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TOXICOLOGIA

Inhibidores 
de amilasas 

Cereales

Toxinas 
producidas 

por 
hongos

Ácido 
fítico

Las principales especies de cereales son 

el maíz, el trigo, la avena, el arroz, el 

centeno, la cebada, el sorgo y el mijo 

El término cereal proviene del 

latín cereālis y permite nombrar 

a las plantas gramíneas que dan 

frutos farináceos 

pueden disminuir los niveles de 

azúcar en la sangre 

Se aconseja precaución a pacientes con 

diabetes o hipoglucemia, y a quienes 

ingieren drogas, hierbas o suplementos 

que afecten el azúcar en la sangre. 

Los inhibidores de amilasa deben 

usarse con cautela en individuos con 

trastornos gastrointestinales, 

trastornos renales o problemas 

hepáticos. 

Las toxinas de los hongos son 

conocidas como micotoxinas, y son 

producidas principalmente por 

mohos 

Los Micetismos son intoxicaciones o 

envenenamientos causados por la ingestión o 

inhalación de hongos del tipo de los macromicetes, 

como las setas. 

La Penicilina y las Cefalosporinas entre muchos 

otros son micotoxinas, sustancias producidas 

por microorganismos que resultan toxicas para 

diversos microbios, y llamamos Antibióticos 

Es un ácido orgánico que 

contiene fósforo, presente en los 

vegetales, sobre todo en semillas 

y fibra 

se encuentra principalmente en los cereales, las 

legumbres y las semillas y cuya función es proteger a 

estos alimentos de factores externos como las plagas, 

los insectos y la humedad, prolongando su vida útil 


