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Micotoxinas: son contaminantes quimicos que atacan los
cultivos en el campo como las cereales y frutos secos,
consumen materia organica y se producen por esporas.

Compuestos bocigenos: la carencia de yodo en los
alimentos es la causa de la hiperplasia de la glandula de la
tiroides, pero también existen granos o raices como la col,
el nabo que contienen tioglucosidos que por hidrolisis
enzimatico que puede provocar el bocio

Hemaglutinias y saponinas : son mucoproteinas
con la capacidad de provocar la aglutinacion de
hematies de diferentes especies animales invitro
podemos encontrar en lentejas garbanzos, habas,
cacahuates

Fitoalexinas: son compuestos furanosicos se le

conoce como metabolitos del este son consecuencia

de diferentes factores de agresion a los vegetales
como infecciones funicas frio, luz ultravioleta,
tratamientos con sales de metal pesados o lesiones
fisicas =

Sustancias toxicas naturales en los alimentos por ejemplo amina
biogenas son moléculas biolégicamente activas capaces de
actuar sobre el sistema nervioso central y el sistema vascular,
pueden ser aminas alifaticas, 0 aminas aromaticas algunos
factores que pueden influir en la produccién de minas tipo de
microorganismo , sustratos susceptibles, condiciones
ambientales, la intoxicacion mas frecuente por aminas es la
histamina y se manifiesta con hipertension y hemoconcentracion
con sintomas cuténeas

Contaminantes quimicos: son sustancias que
pueden aparecer en los alimentos de forma
accidental, que es dificil de evitar y puede llegar
en la fase de produccion, procesado o
manipulacion

Desinfectante, se utiliza a baja temperatura baja es poco destructivo sus residuos en los
alimentos deben ser eliminados con técnicas adecuadas, ya que son muy toxicas para el ser
humano. Bromuro de metilo que se utiliza en las fumigaciones de trigo o algun otro cereal,
puede reaccionar con el nitrégeno de aminoacidos azufrados y da un producto metilado y los
residuos son minimos.




Contaminantes accidentales: productos que pueden ser incorporados a los alimentos  Residuos de plaguicidas: toda sustancia destinada a proteger los cultivos frente
como consecuencias de la contaminacion del medio ambiente a causa de la a malas hierbas, hongos moho, insectos o roedores, sustancias toxicas
contaminacion humana, industrial o doméstica, los contaminantes pueden ser poli sometidas a numerosos controles y regulaciones. Esta medidas las estable la
clorados, poli bromados, que son moléculas estables que se utilizan en la industria FAQO y Codex.

como aislante . Naftalenos clorados son sustancias contaminantes que produce una

enfermedad en el ganado vacuno,
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Conclusion

Es bien sabido que Al consumir alimentos contaminados con micotoxinas, se producen en las personas y en los animales una serie de efectos toxicos que dependen basicamente de la propia toxicidad
de las micotoxinas presentes en el alimento consumido. Y A nivel global, se reconocen como micotoxinas a muchos compuestos, pero algunos tienen propiedades toxicas de importancia, variando la
toxicidad de unas a otras. De acuerdo a las evaluaciones realizadas, los cereales y frutos secos son los alimentos que presentan mayor cantidad de micotoxinas, aunque, s6lo un minimo porcentaje
supera los limites maximos establecidos por la legislacion vigente. Consecuentemente, considerando el consumo de los alimentos contaminados con las correspondientes micotoxinas, la exposicion
humana est& un poco por debajo o cerca de las Ingestas Diarias Admisibles. Al igual que los demas contaminantes ya sean ambientales, industriales, quimicos o por pesticidas, todos los productos
deben pasar por un control de calidad para eliminar las toxinas que pudieran contener.
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