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Tóxicos naturales 

en los alimentos.   

 

Factores antifisiológicos. 

Compuestos que afectan aspectos específicos de la fisiología normal.  ¿Qué es? 

Características 
Algunas ocasiones no causan molestias graves ni pone en peligro la vida.  

 

Tipos  

Tioglucósidos 

 

 

Azúcares  

 

Saponina  

 

 

 

 

Inhibidores 

 

 

Hemaglutininas/ lectinas 

  

Inducen el bocio    Causa      Evita la fijación del yodo en la glándula tiroides. 

Estructura  

Existe deficiencia de enzimas que hidrolizan el enlace galactosídico.  

La microflora del intestino grueso  los metaboliza para producir gases. 

Verbascosa. 
Estaquiosa.  
Rafinosa. 

 

Oligopéptido. 
Glucopéptido. 

 

No presenta características nocivas. 

Los tratamientos térmicos garantizan inocuidad en alimentos. 

 

Proteasa  

 

 
Tripsina  
Quimotripsina 

 

Soya. 
Cereales. 
Tubérculos. 
Verduras.  

 

Denominados  
Kunitz. 
Bowman-Birk. 

Suprimen el control de la síntesis 
de enzimas pancreáticas. 

Presente en  

Provocan   

 

Continuidad de secreción al intestino y el mayor consumo 
de metionina y cistina. 

Considerados nocivos anteriormente.  

Aminoácidos tóxicos  

Características     Actúan como    Anti metabolitos. 
Tóxicos. 

 

No forman parte de la estructura primaria de las proteínas. 

 
En su forma libre. 

Encontrados en     Plantas superiores 

Distribución de aminoácido no proteínico  

Familia. 
Género. 
Especie.  
Estado de madurez. 

Influye  

Clasificación  De acurdo a su estructura  

Análogos  

 

Aminoácidos raros  

Canavanina. 
Mimosina. 

Latirina. 
Hipoglicina. 

¿Qué es?    Antimetabolito de arginina. 
Presente en    Plantas del género Papilionoides y semillas de leguminosas.  

De la planta. 



 
 
 

L-Dopa   

 

 

Hidroxi-L-Triptófano 

 

 

α-Amino- ß-metilamino propiónico 

 

Mimosina 

 

 

Djenkol 

Puede interaccionar con piridoxal fosfato inhibiendo a las enzimas (decarboxilasas) que contengan este cofactor. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspectos    Algunos autores consideran que poseen característica de almacenadores de nitrógeno orgánico. 

Tóxicos naturales 

en los alimentos.   

 

Aminoácidos tóxicos  

Patologías 
originadas  

Latirismo 

Causa    Consumo de ciertas semillas de leguminosas     Almorta. 

Genera  
dos 
síndromes 

Neurolatirismo   Sistema nervioso central         

 

 

                             Afecta    Tejido conectivo.   

Aminoácidos 
neurológicos  

Corresponde al β-(γ-L-glutamil) aminopropionitrilo (BAPN), que se encuentra en 
las semillas de Lathyrus odoratus. 

Β-Cianoalanina. 
Γ-glutamil-β-cianoalanina. 
Ácido α-γ-diaminobutírico. 
Ácido γ-N-oxalil-L-γ-diaminobutírico. 
Ácido β-N-oxalil-L-α, β-diaminopropiónico. 

Osteolatirismo  

Incluye    Aneurisma disectante de la aorta 

Enfermedad 
alcalina. 

Provocada por     Selenoaminoácidos 
L-selenometionina.  
L-selenocisteína. 

Las plantas pueden acumular selenio hasta 15,000 mg/kgv.    Contienen  

Síntomas  

Dermatitis. 
Fatiga. 
Mareo. 
Pérdida de cabello y uñas. 
Problemas gastrointestinales. 
Ictericia. 
Caries.  

Selenocistationina    
Citotóxico para 
células foliculares. 

 

Tipos 

Presente en habas. 
Asociado como posible causa del fabismo. 
Utilizado en el tratamiento de la enfermedad de Parkinson. 

Aspectos  

¿Qué es?    Precursor de serotonina. 
 
 
 
Provoca  

Convulsiones. 
Dilatación de la pupila. 
Pérdida de los reflejos a la luz. 
Ceguera aparente. 
Hiperpnea.  
Taquicardia. 

Detectado en    Leucaena glauca     Es recomendado como planta forrajera. 

Utilizado en humanos ocasionalmente    Razón      Contiene alta concentración proteica.  

Presente en      Leguminosa Pithecolobium labotum 

Mal funcionamiento renal. 
Anuria. 
Orina con eritrocitos/cristales. 
 Necrosis renal. 

Alteraciones  



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tóxicos naturales 

en los alimentos.   

 

Aminoácidos tóxicos  Tipos 

Hipoglicina A       

 

Gosipol 

 

Capsaicina 

 

Solanina y Chaconina 

 

 

 

Sustancias bociogénicas 

Presente en     La fruta de la planta Blighia sápida. 
Origina    Hipoglicemia aguda. 
Responsable de un alto índice de desnutrición. 
Asocia funciones de antimetabolito de la riboflavina. 

Presente en      Semilla de algodón. 

Inhibe  

 

Facilita la biotransformación de algunos tóxicos. Glutatión S-transferasa. 
Deshidrogenasa láctica. 

 

Presente en       Papas inmaduras. 

 

Síntomas  

Malestares gastrointestinales.  
Desórdenes neurológicos. 
Estado semicomatoso. 
Daño hemolítico del tracto intestinal. 

Presencia de ciertos tioglucósidos. 

 

Estos compuestos se encuentran en 

Plantas crucíferas 

  

Semillas 

Mostaza. 
Col. 
Berza. 
Nabo. 
Colecitas de bruselas. 
Rutabagas. 

Péptidos y proteínas 

tóxicas. 

Amatoxina y falotoxina 

 

 

 

 

 

 

Toxina botulínica 

Provienen de hongos del género Amanita 
Son toxinas que contienen péptidos cíclicos. 
Bloquea toda síntesis proteica en células. 
Contenido 10-15 mg/100 g por material fresco      Puede causar la muerte. 

 
Proviene del Penicillium islandicum    Asociado     Arroz mohoso. 
Responsable de hepatocarcinomas. 
¿Qué es?      Micotoxina de agente hepatotóxico.  

 Causa    Hemorragias hepáticas y daños pancreáticos.  

Islanditoxina 

 

Bloquea la neurotransmisión      Impide la secreción de acetilcolina presinápticamente. 
Produce efectos letales     2-10g.  
La muerte resulta por la parálisis de los músculos de la respiración. 
 
 
 
 
Características inmunológicas 

Es una exotoxina      Genera el botulismo 

Origina  8 
serotipos 

A. 
B. 
C1. 
C2. 
D. 
E. 
F. 
G.  

Implican  Complejo M 
Complejo L    Tiene   Propiedades hemaglutinantes. 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tóxicos naturales 

en los alimentos.   

 

Péptidos y proteínas 
tóxicas. 

Toxinas de Stafilococus. sp 

Origen             Enterotoxinas 

Síntomas 

Cefalea. 
Náuseas. 
Dolores estomacales.  
Fiebre. 

Existen siete tipos 

A. 
B. 
C1. 
C2. 
C3. 
D. 
E. 

Característica       

Termoresistentes      No se desnaturalizan por el proceso de pasteurización. 
Resistentes a  la acción de enzimas digestivas. 

 

Detectada en  
Leche descremada en polvo. 

Hamburguesas. 

Son  

Toxinas de Clostridium perfringens 

Provoca    Lesión a nivel celular  
Directo.  
Inhiben el metabolismo oxidativo. 

Relaciona    Proteínas de las esporas     Esporulan en el intestino. 

Signos y síntomas 

Dolores abdominales.  
Diarrea.  
Náuseas.  
Vómito. No comunes 

Diferenciación entre  Considera  

Infección 
 
 
 
 
Intoxicación 

Refiere    Presencia de un número elevado de células viables        

Ocasiona 

Diferentes alteraciones 
en los seres superiores 
vivos. 

Escherichia coli. 
Shigella. 
Campylobacter. 

Generada por la contaminación de organismos infecciosos o sus toxinas.  

Incluye  

Toxinas en mariscos y 
peces 

Dinoflagelados. 
Algas productoras de toxinas. Implica  

Mejillones 
Almejas 
Ostiones 
Peces "ciguatera" 

Mariscos alimentados con   Abarca  

Problemas generados  

Acumulación de histamina en pescado descompuesto 

 

Parálisis por mariscos 

 

Problemas gastrointestinales 

Morganela morganil. 
Klebsiella. Microorganismos  

Dinoflagelados. 
Gonyaulax catebella. 

G. tamerensis. 
Implica  

Ocasionado por  
Dinophysis forti. 
D. acuminata. 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tóxicos naturales 

en los alimentos.   

 Toxinas en mariscos y 
peces 

Tipo  

Saxitoxina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tetradoxina 

Síntomas  

 

 

 

Provoca  

Adormecimiento  

Falta de coordinación muscular. 
Problemas respiratorios.  
Muerte por paro respiratorio. 

El efecto tóxico es provocado por el bloqueo del flujo 
de sodio a los nervios o células musculares. 

Gonyaulax catenella. 

Exuviaella mariae - lebouriae. 

Su toxicidad no causa daño a los moluscos, indicando inocuidad en estos      Se fija       Hepatopáncreas del molusco. 

Ocasionado por       Dinoflagelados  

Labios. 
Lengua. 
Yemas de los dedos. 
Piernas. 
Brazos. 
Cuello. 

 

Inhibe Propagación de los impulsos nerviosos. 

Asociada     Consumo de pez globo (fugu). Acumulación 

Síntomas 

Cosquilleo en dedos y labios. 
Náusea. 
Vómito. 
Diarrea. 
Dolor epigástrico. 
Pérdida de reflejos de la pupila. 
Parálisis progresiva. 
Problemas respiratorios. 
Provoca incluso la muerte. 

“Función”    Bloquea la acción fisiológica de los iones sodio    Inhibe    Impulsos nerviosos. 

Han reportado nuevas estructuras asociadas a la tetrodotoxina y derivados del ácido tetradónico. 
Epi-tetrodotoxina. 
Anhidrotetrodotoxina. 

Ovarios.  
Hígado. 
Intestino. 
Piel. 

Hueva. 

Intoxicación Ciguatera 

Causa    Consumo de pescados    Alimentación      Algas     Schizothrix calcicolu. 

Considerado     Problema esporádico. 

Presente en  
Huachinango. 
Barracuda. 
Tiburón. 

Reacción  

Cosquilleo con adormecimiento posterior. 
Náusea. 
Vómito. 
Sabor metálico. 
Boca seca. 
Dolor abdominal. 
Escalofríos. 
Debilidad muscular. 

Labios. 
Lengua. 
Garganta. 
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