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Tóxicos 

naturales de 

los alimentos  

Factores 

antifisiológicos 

Se 

destruyen 

Metabolismo 

que pueden 

ser dañinos  

Aminoácidos 

tóxicos  

Péptidos y 

proteínas 

tóxicos  

producción 

Con tratamiento 

térmicos 

mantienen la 

funcionalidad y 

valor nutricional de 

los alimentos  

Inhibidores 

de proteasa 

Toxinas en 

maricos y peces  

Tóxicos 

presentes en la 

miel de abeja 

Los que 

forman parte 

de la 

estructura 

primaria de las 

proteasas 

son 

Como 

antimetabolitos 

o tóxicos en su 

forma libre  

Causan 

latirismo 

son 

Sustancias toxicas 

producidas por algunas 

clases de hongos y 

mohos 

(aspergillus flavos y a. 

parasiticus) 

actúan 

Proteínas con 

bajo pm, 

proteínas del 

intestino.  

Se 

encuentran 

Soya, 

cereales, 

tubérculos 

y verduras  

Efecto

s  

Inhibición del 

crecimiento, 

reducción de 

digestibilidad, 

crecimiento 

del páncreas. 

Análogos 

Aminoácidos 

raros 

Consecuencias  

  

Aflatoxinas  
Son  

causas 

Intoxicaciones 

por la 

contaminación 

de néctares o 

polen tóxicos  

Se 

clasifican 

-B-N-Cy-L-glutamino 

-L-a-y-diaminobutírico 

-B-N-Oxalil-L-a-B-aminopropiónico 

Aminoácidos 

en alimentos 

inhibidores de 

la actividad 

enzimática  

Causan  

Mal 

funcionamiento 

digestivo y del 

sistema nervioso 

también 

malformaciones  

-amatoxina y falotoxina 

-islanditoxina 

-toxina butilinica  

-toxinas de stafilococus sp. 

-toxinas de clastridium perfingens  

Intoxicación de origen 

marino y estos 

consumieron 

dinoflagelados o algas 

productoras de toxinas  

Intoxicaciones 

leves o de 

mayor 

consecuencia 

Ejemplos  

causan problema 

-histamina 

-ciguetera 

-paralisis por mariscos 

-neurotóxicos 

-Diarrea 

 

Microrganismos 

que lo causa 

-morganela morganil 

-klebsiella 

-dinoflagelados 

-prorocentrum 

-pt chodiscus brevis 

-D. acuminata Por platas toxicas 

como:  rhododendion, 

azalea, Andrómeda, 

kalmia, datura. 

Pueden  

Contaminar los 

alimentos, 

suponen grave 

peligro para la 

salud humana y 

del ganado. 

Exposición 

humana 

Relacionada a 

frutos secos, y 

cereales, el maíz, 

cacahuate, nuez, 

arroz, café y 

especias. 

Consecuencias  

A largo plazo provoca 

cáncer en cualquier 

órgano o sistema, 

grandes dosis provocan 

intoxicaciones agudas, 

insuficiencia hepática 

aguda 

sustancias 

Andrometoxina 

Esculina 

tutina y la hienanquina 
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