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Péptidos y 

proteínas 

toxicas 

Anatoxina y 

falotoxina 

Islanditoxina 

Diferenciación 

entre infeccion e 

intoxicación 

Toxina de clostridium 

perfringes 

Toxina de 

stafilococus sp 

toxina 

botulínica 

Diferentes estructuras de tipo 

proteico, peptídico o de 

aminoácido en alimentos han sido 

asociados con efectos toxicológicos 

Provienen de hongos 

del género Amanita. 

 

Las toxinas que 

contienen son 

péptidos cíclicos 

La DL50 para la falotoxina, es de 0,3 

mg/kg. Si se extrapola a un ser humano 

(70 kg) sería suficiente ingerir 200 g de 

hongo Amanita para causar la muerte 

Estas toxinas son 

altamente resistentes al 

calor durante la cocción 

La intoxicación causada por las 

toxinas de este microorganismo 

produce los siguientes signos y 

síntomas 

La toxina bloquea la neurotransmisión debido a 

que impide la secreción de acetilcolina 

presinápticamente. La muerte resulta por la 

parálisis de los músculos de la respiración, Los 

primeros síntomas aparecen entre las 8 y las 72 

horas: vómitos y náuseas, visión doble, dificultad 

para deglutir o en el habla y asfixia 

Es de origen 

proteico 

 puede causar una muerte rápida, presentándose 

una fuerte hemorragia y daños severos del 

hígado; también se ha observado que causa 

daños al páncreas 

responsable de 

hepatocarcinoma

s 

proviene del Penilcillium 

islandicum que se encuentra 

asociado al arroz mohoso 

detectada en leche 

descremada y en 

hamburguesas 

dolor de cabeza, náuseas, 

dolores estomacales y 

fiebre 

Síntomas 

dolores abdominales y diarrea; náuseas 

y vómito no son comunes, dolor de 

cabeza o fiebre se consideran ausentes 

causan daño celular 

directo o inhiben el 

metabolismo oxidativo 

Los síntomas se manifiestan 

entre las 8 a las 12 horas 

después de haber ingerido 

alimentos 

Infeccion, esta enfermedad 

está causada por 

microorganismos patógenos, 

como virus, bacterias y 

parásitos 

Intoxicación, está provocada por la 

ingesta de toxinas presentes de 

forma natural en el alimento, o 

añadidas. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aminoácidos 

tóxicos 
L_Dopa 

Latirismo 

Selenoaminoácidos Canavanina 

Hidroxi_L_triptofano

(5HTP) 

es una enfermedad asociada a la 

India, que causa problemas 

neurológicos, debilidad 

muscular, parálisis irreversible 

en las piernas y finalmente la 

muerte 

Neurolatirismo 

Otra 

patología es  

La canavanina se considera un aminoácido 

tóxico, debido que funciona como antagonista 

de la arginina, y al parecer se encuentra 

ampliamente distribuida en semillas de 

leguminosas,  

Causada por 

aminoácidos no 

proteicos 

Suelos con un alto contenido de 

selenio se encuentran en Estados 

Unidos, Irlanda, Australia, Israel, 

países de Centro y Sudamérica, 

etc 

Es un análogo de arginina, se 

encuentra en las plantas del 

género Papilionoides, siendo 

una antimetabolito de 

arginina. 

Síntomas de 

intoxicación 

dermatitis, fatiga, mareo, pérdida 

de cabello y uñas (o pezuña en el 

caso de los bovinos), problemas 

gastrointestinales, ictericia y 

caries 

En Venezuela se le conoce a 

esta enfermedad como “coco de 

mono” , ya que se le encuentra 

asociada a un tipo de palmera  

posible causa del 

problema de 

Favismo, 

Es el L-3,4dehidroxilfenilalanina, 

se encuentra en las habas  en 

la cual puede estar incluso 

como ß-glicósido. 

Es el precursor de la 5-

hidroxitriptamina o 

serotonina 

puede causar convulsiones, dilatación 

de la pupila, pérdida de los reflejos a la 

luz, ceguera aparente, hiperpnea y 

taquicardia 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aminoácidos 

tóxicos 

Hipoglicina A 

a_Amino_B_metilamino 

propiónico 

Mimosina 

Djenkol 

Se encuentra presente 

en las cicadas, 

produciendo parálisis 

en las extremidades 

 Presenta efectos tóxicos por el 

aminoácido leucenia o mimosina 

que constituye el 5% de su proteína. 

Síntomas 

Complicaciones 

toxicológicas 

Se encuentra en la 

leguminosa Pithecolobium 

labotum, nativa de 

Indonesia y Java. 

pérdida de cabello, anorexia, 

crecimiento retardado, parálisis de 

las extremidades y cataratas 

mal funcionamiento renal, anuria, 

orina con eritrocitos o con cristales, 

así como necrosis de este órgano 

causando 

hipoglicemia aguda 

La fruta de la planta Blighia 

sapida, consumida hervida o 

frita en Jamaica y Nigeria, 

contiene hipoglicina A 

Responsable de un alto 

índice de desnutrición 

En Jamaica se le conoce 

como la Enfermedad del 

Vómito. 
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