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Son glucósidos amargos que pueden causar hemólisis en eritrocitos. Son extremadamente tóxicos para animales 

de "sangre fría" (anfibios y peces) por su propiedad de bajar la tensión superficial. Poseen diferentes tipos de 

estructura química, pero todas ellas tienen la propiedad de producir espuma. 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.  

Introducción a la toxicología relacionada con los alimentos ha alcanzado un estado preponderante en 

los últimos años, tanto en el área científica como en la práctica; como puede apreciarse por la cantidad 

considerable de relatos médicos publicados en diferentes revistas y textos especializados, donde se 

mencionan desde malestares leves, hasta casos fatales como el del botulismo o intoxicaciones por 

marea roja o contaminaciones. 

Glúcidos amargos, derivados de los aminoácidos. Están presentes en plantas de las cuáles algunas son 

comestibles, por ejemplo: Yuca amarga, bambú, chaya, sorgo, soya, yuca, etc. En almendras amargas, tales 

como el hueso de almendras, duraznos, cerezas, ciruelas, manzana, etc. Su toxicidad, depende de la 

liberación de cianuro de hidrógeno, del tejido de la planta o la acción de la microflora intestinal en los 

animales o el ser humano.  

Originada por la ingestión de habas (principalmente frescas), por su harina o por la inhalación de su polen, 

causando: dolor de cabeza, fiebre de alrededor de 39°C, trastornos gastrointestinales, anemia hemolítica 

severa, hemoglobinuria, hematuria (sangre en orina) masiva, seguida de anuria (supresión de la secreción 

urinaria). 

Se presentan al consumir alimentos que contienen oligosacáridos y otros compuestos no 

biotransformables. Respecto a carbohidratos, el ser humano no posee actividad enzimática de - 

galactosidasa y -fructosidasa; es decir, que los siguientes azúcares no son posibles que el ser humano 

los utilice, no son metabolizables: Rafinosa (0--D-galactopiranosa-(1-6)-0- -D- glucopiranosil-(1-2)-ß-

D-fructofuranosa); Estaquiosa (0--D-galactopiranosa-(1-6)-0- -D-rafinosa), Verbascosa (0-D-

galactopiranosa-(1-6)-0-D-estaquiosa). 

Las semillas de leguminosas junto con los granos de cereales, fueron de los primeros alimentos 

seleccionados por el hombre (Cuadro 1.1); esta selección fue probablemente muy difícil para el caso de las 

leguminosas; por dos razones, que son: es una familia botánica amplia, con aproximadamente 600 géneros 

y alrededor de 13,000 especies; y aunque parezca irónico, esta familia tiene gran estima por su importancia 

en la dieta humana y animal, contiene una amplia variedad de factores tóxicos, por lo que se pueden 

considerar como plantas de cierto riesgo en su consumo. 

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. A su vez, fueron capaces de ir seleccionando y desechando especies vegetales por el método 

empírico de “ensayo y error”, el cual fue definitivamente muy drástico y desde el punto de vista 

toxicológico solo puede evidenciar el efecto agudo o a corto plazo; no obstante, con esa metodología 

se pudieron establecer la mayoría de los alimentos actuales. 

Gran parte de los alimentos de origen vegetal, presentan inhibidores de proteasas; sin embargo, es de 

destacar la amplia presencia de los inhibidores de tripsina en alimentos de origen vegetal, en donde la 

mayor proporción se manifiesta en la semilla. Éstos pueden coexistir en la misma planta con otros 

inhibidores. La tripsina es una enzima digestiva de gran importancia en la digestión de los monogástricos 

como el hombre. Para inactivar a los inhibidores, es necesario exponer el alimento al calor en tiempo no 

prolongado, para evitar su desnaturalización. 
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