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PÉPTIDOS Y 

PROTEÍNAS TÓXICAS 

Diferentes estructuras de tipo proteico, 

peptídico o de aminoácido en alimentos 

han sido asociados con efectos 

toxicológicos. En muchos casos, su modo 

de acción varía considerablemente ya que 

pueden ser inhibidores de la actividad 

enzimática, o bien interfieren con el 

funcionamiento normal del sistema 

nervioso o digestivo. 

AMATOXINA Y FALOTOXINA Es de origen proteico, posee dos 

cadenas denominadas subunidad H y 

subunidad L, unidas por grupos 

disulfuro con un PM aprox. Se 

encuentra entre los compuestos más 

tóxicos conocidos. 

Esta toxina proviene del Penicillium 

islandicum que se encuentra 

asociado al arroz mohoso (Rieman, 

1969). La islanditoxina es 

responsable de hepatocarcinomas. 

Falotoxina (faloidina): es un 

heptapéptido con una unión 

tioéster entre una cisteína y un 

triptofano, además presenta una 

leucina hidroxilada. 

DIFERENCIACIÓN ENTRE 

INFECCIÓN E INTOXICACIÓN 

TOXINAS DE CLOSTRIDIUM PERFRINGENS 

TOXINAS DE STAFILOCOCUS. sp 

TOXINA 

BOTULÍNICA 

ISLANDITOXINA 

Amatoxina (α-amanitina): 

es un octapéptido, 

presenta uniones sulfóxido 

con una isoleucina 

hidroxilada 

Provienen de hongos del género 

Amanita, fácilmente confundidos 

con hongos silvestres comestibles. 

La producción de la toxina se efectúa cuando las células 

ingeridas esporulan en el intestino, aunque también 

pueden hacerlo en el alimento. Se supone que la toxina está 

relacionada a las proteínas de las esporas. La intoxicación 

causada por las toxinas de este microorganismo produce los 

siguientes signos y síntomas: dolores abdominales y 

diarrea. Los síntomas se manifiestan entre las 8 a las 12 

horas después de haber ingerido alimentos y los malestares 

no persisten por más de 24 horas. 

En el primer caso se refiere a la presencia de 

un número elevado de células viables, 

ocasionando diferentes alteraciones en los 

seres superiores vivos, como ejemplo se 

puede citar a la presencia de Escherichia coli, 

Shigella y Campylobacter. El Campylobacter 

puede infectar al humano a través de 

alimentos de origen animal como aves sin 

cocinar y leche sin pasteurizar. 

Estas toxinas son altamente 

resistentes al calor durante la 

cocción. Su efecto emético (vómito) 

se presenta a concentraciones de 5 

μg en monos, vía oral. Los síntomas 

son: dolor de cabeza, náuseas, 

dolores estomacales y fiebre. La 

recuperación completa se presenta 

entre 24 y 72 horas. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

AMINOÁCIDOS 

TÓXICOS 

Precursor de la 5-

hidroxitriptamina o 

serotonina (SHT) la cual 

puede causar 

convulsiones, dilatación de 

la pupila, pérdida de los 

reflejos a la luz, ceguera 

aparente, hiperpnea y 

taquicardia. 

La fruta de la planta Blighia 

sapida, consumida hervida o 

frita en Jamaica y Nigeria, 

contiene hipoglicina A (α-

amino-ß-

metileneciclopropanil 

propianato), causando 

hipoglicemia aguda. 

Es el L-3,4dehidroxilfenilalanina, 

se encuentra en las habas (Vicia 

faba) en la cual puede estar 

incluso como ß-glicósido (0,25%). 

Se ha asociado como una posible 

causa del problema de favismo. 

Es un análogo de arginina, se encuentra 

en las plantas del género Papilionoides, 

siendo un antimetabolito de arginina.  

Aminoácido tóxico, debido que funciona 

como antagonista de la arginina, y al 

parecer se encuentra ampliamente 

distribuida en semillas de leguminosas, 

en concentraciones que puede llegar al 

10% en base seca. 

Plantas que crecen en suelo con alto 

contenido de selenio.  Entre los 

síntomas de intoxicación están: 

dermatitis, fatiga, mareo, pérdida de 

cabello y uñas (o pezuña en el caso de 

los bovinos), problemas 

gastrointestinales, ictericia y caries. 

Enfermedad causada por el consumo de ciertas 

semillas de leguminosas, en particular de la almorta. 

el término “Latirismo” abarca por lo menos dos 

síndromes, uno que involucra un desorden del SNC y 

que más específicamente se (Neurolatirismo); otro 

problema patológico del tejido es “Osteolatirismo”. 

Los responsables son aminoácidos no proteínicos.  

α-Amino-β-metilamino 

propiónico 

SELENOAMINOÁCIDOS 

LATIRISMO  

Entre los aminoácidos tóxicos se encuentran 

aquellos que no forman parte de la estructura 

primaria de las proteínas, pero pueden actuar como 

antimetabolitos o tóxicos en su forma libre. Las 

plantas superiores, frecuentemente contienen 

aminoácidos no proteínicos en concentraciones 

relativamente altas, algunos de los cuales pueden 

tener efectos tóxicos, hacia otros organismos 

cuando son ingeridos. 

CANAVANINA 

HIPOGLICINA A 

DJENKOL 

MIMOSINA  

HIDROXO-L-TRIPTÓFANO 

(5 HTP) 

L-DOPA 

Se encuentra en la leguminosa 

Pithecolobium labotum, nativa de 

Indonesia y Java; sus semillas son 

similares a las castañas, las cuales 

son comestibles. Entre sus 

implicaciones toxicológicas se 

encuentran: mal funcionamiento 

renal, anuria, orina con 

eritrocitos o con cristales, así 

como necrosis de este órgano. 

Aminoácido detectado en Leucaena 

glauca (guaje) la cual crece 

preferentemente en América Central y 

Sudamérica y también en otras especies 

de Leucaena. La sintomatología se 

caracteriza por: pérdida de cabello, 

anorexia, crecimiento retardado, parálisis 

de las extremidades y cataratas. 

Se encuentra presente 

en las cicadas, 

produciendo parálisis 

en las extremidades 
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