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disponibilidad de los 
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Favismo 

Se considera generalmente que nuestros 

antepasados en un principio dependieron 

para subsistir de solamente frutas, semillas, 

y nueces silvestres; así como de raíces, 

insectos, miel y animales pequeños 

capturados con sus propias manos. 

el hombre fue capaz de elaborar artefactos para 

la caza de animales sin embargo, la consumían 

en forma cruda 

el hombre utilizó el fuego para el cocimiento de 

algunos alimentos. 

hace 2,000,000 años 

 

HACE 20,000 años 

Fueron de los primeros alimentos 

seleccionados por el hombre 

sustancias xenobióticas 

causan daño cuando son 

ingeridas a través de los 

alimentos 

 

AGENTE TOXICO 

AGENTE 

ANTINUTRICIONA 

sustancia xenobiótica que es capaz de producir una anormalidad 

fisiológica y/o anatómica a corto plazo 

Sustancia presente en el alimento, que tiene la capacidad de reaccionar o 

interferir con un nutrimento, disminuyendo su biodisponibilidad y a largo 

plazo 

que son 

contienen factores 

tóxicos 

es una familia botánica amplia, con aproximadamente 600 géneros y 

alrededor de 13,000 especies 

 agentes tóxicos o anti nutricionales que pueden estar presentes, el 

ciertas leguminosas convencionales 

 El cianuro en cantidad de trazas, esta ampliamente 

distribuido en las plantas, en donde se encuentra 

principalmente en forma de glucósido 

biosíntesis de 

los glucósidos 

ha sido ampliamente estudiada, observándose que 

derivan de aminoácidos, los precursores de los 

glucósidos de importancia en alimentos 

Se presentan al consumir alimentos 

que contienen oligosacáridos y otros 

compuestos no biotransformables. 

Estos oligosacáridos pasan al intestino delgado, en donde microorganismos de la 

flora intestinal producen gases como: CO2, H2 y CH4, siendo entre otros factores 

uno de los causantes de este malestar. 

inhibidores de proteasas 

alimentos de origen 

vegeta 

son muy frecuentes en la alimentación humana, los cuales inhiben los sistemas 

enzimáticos de sus depredadores  o tienen una función reguladora 

presentan inhibidores de proteasas; sin embargo, es de destacar la amplia 

presencia de los inhibidores de tripsina en alimentos de origen vegetal 

Son glucósidos amargos que pueden 

causar hemólisis en eritrocitos. 

Se encuentran ampliamente distribuidas en el reino vegetal, donde se pueden encontrar 

en hojas, raíces, tallos y flores. Dentro de las plantas comestibles que contienen este tipo 

de sustancias, tenemos las siguientes: soya, alfalfa, remolacha, espinacas, espárragos, 

avena y garbanzo. 

En algunos casos un alto consumo de habas 

(Vicia faba) puede causar anemia hemolítica, 

también conocida como favismo 

Las personas susceptibles al favismo, tienen una deficiencia de la glucosa-6- 

fosfatodeshidrogenasa (G6PD) en sus eritrocitos. 


