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 CEREALES 

éster 

hexafosfórico 

del 

ciclohexanol 

Tóxicos asociados 

Inhibidores 

de amilasa 
Acido fítico 

la cual ocasiona que los cerdos 

rehúsen ingerir alimentos 

contaminados con este 

compuesto 

Fusarium 

Aspergillus 

Claviceps 

Micotoxinas 

cereales soya y 

zanahoria 

Se encuentra en 

alimentos como 

Se encuentra 

principalmente  

calcio, magnesio, zinc, 

cobre y hierro 

tiene la capacidad 

de formar quelatos 

con iones 

divalentes 

son proteínas 

se encuentran 

pueden 

afectar 

lábiles al calor 

En el endospermo del trigo, 

arroz, mijo o cebada, frijol, 

lenteja,garbanzo,papa 

Puede causar 

las -amilasas 

salivales, 

pancreáticas, así 

como a las 

bacterianas 

 

Rubratoxina 

 gangrena por efectos de vaso constricción, 

convulsiones si hay deficiencia de vitamina 

A.  se presentan: mareos, dolor de cabeza, 

calambres, pudiéndose existir contracciones 

uterinas. 

Centeno 

Es cancerígeno, provocando 

convulsiones, coma y muerte. Efectos Ácido penicílico 

Hemorragias 

internas, 

necrosis en 

hígado y 

hemorragias en 

riñón 

Efectos 

Vomitoxina 

Fumonisinas 

Tricotecenos 

Cearalenona 

asociados al 

consumo de mijo 

causando irritación en la boca, 

esófago y estómago, resultando 

en vómitos, diarrea y dolor 

abdominal 

 asociados a la leucoencefalomalasia 

equina, con efectos neurotóxicos en el 

caballo. En humanos se les ha 

responsabilizado de cáncer en el 

esófago. 

efectos más importantes, la 

vulvovaginitis de porcino, 

siendo estos los animales más 

afectados por ingerir maíz 

contaminado 

Son metabolitos Aflatoxinas 

 Alimentos donde puede 

desarrollarse el maíz, cacao, sorgo, 

trigo, avena, centeno, algodón, 

cacahuate. 



 

BIBLIOGRAFIA: 

 

Achiron, M. y Smart, C. (1985). Worries in a wine glass. Newsweek, Sep. 9, 106(11):15. Adiga, P., Rao, S. and Sarna, P. (1963). Some structural features 

and neutotoxic action of a compound from Lathyrus sativus seeds. Curr. Sci. 32, 253-155 Adrianova, M. (1970). Carcinogenic Properties of the Red Food 

Dyes Amaranth, Poceau SX and Ponceau 4R. Vop. Pitan. 29(5), 61. Aguilar, C.A. y Zolla, C. (1982). Plantas tóxicas en México. Ed. Instituto Mexicano del 

Seguro Social. México. Alcaraz, V.M.; Colotta, V.A. y Laties, V.G. (1983). Drogas y conducta. Ed. Trillas. México p. 299- 311. 1983. Alfano, M.C. (1980). 

Nutrition, sweeteners and dental caries. Food Technol. 34(1):70. Ali Niazzee, MT. y Stafford, E.M. (1972). Control of the grape mealybug on "Thompson 

seedless grapes" in California J. Econ. Entomol. 65(6):1744. Alpuche, L. (1991). Plaguicidas organoclorados y medio ambiente. Ciencia y Desarrollo. 

Conacyt 16(96)45. American Institute of Baking (AIB). (1979). Warehouse Sanitation Manual. 1213 Bakers Way Manhattan, Kansas 66502. American 

Spice Trade Association (ASTA) (1972). The paprika manual 580. Sylvan ave. Englewoods, Cliffs. N. J. 07632. USA. Anders, M.W. (1985) Biochemical 

Pharmacology and Toxicology. Academic Pess, N.Y. Andia, A.M.G. y Stret J. (1975). Dietary induction of hepatic microsomal enzymes by thermally 

oxidize fats. J. Agric. Food Chem. 23(2):173. Ames, B.N. (1983). Dietary carcinogens and anticarcinogens. Science 221(4617):1256. Andres, C. (1983). 

Ambient temperature shelflife of tortillas increased 7-10 fold. Food Processing 44(13):44. Anónimo. (1979). El toxafeno insecticida cancerígeno. 

Naturaleza 5:265. Anónimo. (1981). La contaminación del mercurio y la enfermedad de Minamata. Información Científica y Tecnológica. CONACYT, 

3(39):34. Anónimo (1990), FDA: U.S. Safe from pesticide, Food Business. Octuber 22,3(20)27. Antunes, P.L. y Sgarbieri, V.C. (1980). Effect of heat 

treatment on the toxicity and nutritive value of dry bean (Phaseolus vulgaris) proteins. J. Agric. Food Chem. 28(5):935. AOAC, Association of Official 

Agricultural Chemists (1965). Paralytic Shellfish poison biological method. Official Method of Analysis of the AOAC. 10 Ed. Washington, D.C. p. 282. 

ASTA. American Spice Trade Association. (1972). The Paprika Manual. 580 Sylvan Ave. Englewood, Cliffs, N.J. 07632. USA. 

 

 

 


