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Es cancerigeno, provocando
convulsiones, coma y muerte.
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Efectos

=

Acido penicilico

]

Aflatoxinas

Son metabolitos

R

1
[spergis

Alimentos donde puede

desarrollarse el maiz, cacao, sorgo,

trigo, avena, centeno, algodon,

asociados a la leucoencefalomalasia
equina, con efectos neurotdxicos en el
caballo. En humanos se les ha
responsabilizado de cancer en el
esofago.
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Hemorragias
internas, Rubratoxina (<=3 W
necrosis en @ Efectos Q Fumonisinas asociados al
higado y consumo de mijo
hemorragias en Micotoxinas
rifién l Fusarium - .
Tricotecenos
Se encuentra <:‘ 1
causando irritacion en la boca
Centeno inci .
principalmente Toxicos asociados esofago y estbmago, resultando
en vomitos, diarrea y dolor
Cearalenona

U

Puede causar

gangrena por efectos de vaso constriccion,
convulsiones si hay deficiencia de vitamina
A. se presentan: mareos, dolor de cabeza,
calambres, pudiéndose existir contracciones

uterinas.

Inhibidores
de amilasa

labiles al calor
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pueden

son proteinas
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afectar

las a-amilasas

se encuentran
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Vomitoxina

efectos mas importantes, la
vulvovaginitis de porcino,
siendo estos los animales mas
afectados por ingerir maiz
contaminado
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Acido fitico

éster
hexafosférico
del
ciclohexanol

Se encuentra en
alimentos como

la cual ocasiona que los cerdos
rehdsen ingerir alimentos
contaminados con este
compuesto

salivales,
pancreédticas, asi

como a las

bacterianas

En el endospermo del trigo,
arroz, mijo o cebada, frijol,
lenteja,garbanzo,papa

cereales soya y
zanahoria

tiene la capacidad

de formar quelatos
con iones
divalentes

cobre y hierro

calcio, magnesio, zinc,
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