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Factores antifilosóficos 

Soya  

igual que otros tejidos, produce 

algunos metabolitos que 

pueden ser dañinos. 

La alimentación de animales 

de laboratorio con soya cruda 

causa muchos problemas. 

Debido a sus 

factores 

antifisiológicos 

 La industria productora de harina de 

soya y pastas ha optimizado los 

tratamientos térmicos para garantizar 

que los productos sean seguros que 

tengan funcionalidad y que 

mantengan su valor nutricional 

Los inhibidores de 

proteasas 

Lo encontramos en la soya, 

los cereales, los tubérculos, 

las verduras, etcétera 

son proteínas de bajo pm que se asocian 

con las proteasas del intestino y forman un 

complejo estable sin actividad catalítica. 

son siete a 10 polímeros, y 

destacan los que inhiben 
Que son la tripsina y la 

quimotripsina 

molécula de 

Kunitz 

interactúa estequiométricamente 

con una de tripsina 

Estructura  

Contiene enlaces disulfuro, 

por lo que el efecto de los 

agentes reductores 

También la cisteína por 

una reacción sulfhidrilo-

disulfuro 

Bowman-Birk más termoresistente y requiere temperaturas de 

autoclave durante varios minutos para su 

destrucción 

Soporta los ácidos y la acción 

hidrolizante de las enzimas 

proteolíticas. 

Factor proteasas suprimen 
control de la síntesis de enzimas 

pancreáticas 

Toxinas en mariscos 

y peces 

Causas  
Por ingerir 

mariscos  

han alimentado con dinoflagelados o 

algas productoras de toxinas 

Intoxicaciones de 

origen marino   
 Problemas 

Son: 

Histamina, ciguatera, parálisis por 

mariscos, neurotóxicos, diarrea 

Saxitoxina 

Tetradoxina 

Ciguatera  

Varios mariscos no producen 

toxinas, pero son capaces de 

almacenarla  
Síntomas  

Adormecimiento de labios, lengua, yemas 

de los dedos, piernas, brazos y cuello 

estos dinoflagelados pueden impartir 

una coloración rojiza al mar. 

toxinas responsables de este tipo de 

intoxicación es la Saxitoxina, su presencia 

se detecta por un método biológico 

Intoxicación  Síntomas  

cosquilleo en dedos y labios, náusea, vómito, diarrea, 

dolor epigástrico, pérdida de reflejos de la pupila, 

parálisis progresiva, problemas respiratorios y muerte 

Intoxicación cuando 

consumimos 

pescado  

Que están 

alimentados por algas  
Síntomas  

náusea, vómito, sabor metálico, boca seca, 

dolor abdominal, escalofríos y debilidad 

muscular 

Péptidos y proteínas 

tóxicos  

Inhibidores  Actividad enzimática  

Son algunos de ellos  

Amatoxinas y 

flatoxinas  

Lo encontramos en 

hongos amanitas  

Que tienen péptidos tóxicos y 

de forma cíclica  

Islanditoxinas  

Tiene un origen proteico  Es toxico, que provoca 
Asfixia, parálisis 

muscular, vomito  

Toxina 

botulínica  

Están presentes en el 

arroz  

Pueden causar, hemorragia, 

daño en el hígado y la 

muerte  

Toxinas del 

estafilococus 
Los síntomas son: 

Nauseas, dolor estomacal, 

dolor de cabeza y fiebre  

Toxina del clostridium 

perfringens 
Son microorganismos 

Que causas un dolor 

abdominal y diarrea 

Aminoácidos 

tóxicos  

Están presentes  En algunas plantas  

Provocan  Enfermedades  Como el latirismo  

Que provoca problemas 

neurológicos, parálisis, 

muerte 

También puede por una ingesta 

de semillas proveniente  

Pueden ser  

Diaminobutirico Ocasiona 
Convulsiones o incluso la 

muerte  

Aminopropionico  

Aminopropionitrilo  
Pueden provocar 

osteolatirismo 

Ocasiona problemas 

neurotóxicos 

Son toxico 

Cavanina encontramos en los hongos que contiene 

péptidos  

Mimosina sintomatología se caracteriza por: pérdida de cabello, anorexia, crecimiento 

retardado, parálisis de las extremidades y cataratas 

Solanina encontramos en las papas 
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