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AMINOACIDOS
TOXICOS

SELENOAMINOACIDOS

La produccion de la
toxina se efectua
cuando las células
ingeridas esporulan en
el intestino aunque
también pueden
hacerlo en el alimento

La intoxicacién causada por las
toxinas de este microorganismo
produce los siguientes signos y
sintomas: dolores abdominales y
diarrea; nauseas y vomito no son
comunes, dolor de cabeza o fiebre se
consideran ausentes.

Los sintomas se manifiestan entre
las 8 a las 12 horas después de haber
ingerido alimentos y los malestares
no persisten por mas de 24 horas.

Entre los amino&cidos téxicos se
encuentran aguellos que no forman
parte de la estructura primaria de las
proteinas, pero pueden actuar como
antimetabolitos o toxicos en su forma
libre.

Las plantas superiores, frecuentemente
contienen aminoacidos no proteinicos
en concentraciones relativamente
altas, algunos de los cuales pueden
tener efectos toxicos, hacia otros
organismos cuando son ingeridos.

Algunos autores han clasificado a
los aminoacidos no proteinicos
desde el punto de vista
estructural, en dos grupos:
aguellos que tienen una estructura
muy similar con los proteinicos
denominados “analogos”, como la
canavanina, mimosina, y el otro
grupo que tiene una estructura
muy diferente, conocidos como
“aminoacidos raros”, como la
latirina, hipoglicina, entre otros.

Suelos con un alto
contenido de selenio
se encuentran en
Estados Unidos,
Irlanda, Australia,
Israel, paises de
Centro y Sudamérica,
etc.

Las plantas que crecen en este tipo de
suelos suelen almacenar selenio en
forma de analogos de aminoacidos

azufrados, como la Lselenometionina o L-

selenocisteina, los cuales pueden ser
incorporados a proteinas.

Las plantas acumuladoras de selenio lo
retienen en forma de compuestos de
peso molecular bajo, como

selenocistationina, siendo citotoxico para

las células foliculares del cabello.

DIFERENCIACION
ENTRE INFECCIO
E INTOXICACION

CANAVANINA

Se requiere diferenciar entre
infecciones e intoxicaciones por
microorganismos. En el primer
caso se refiere a la presencia de
un numero elevado de células

N viables, ocasionando diferentes
alteraciones en los seres
superiores Vivos.

Se puede citar a la presencia de
Escherichia coli, Shigella 'y
Campylobacter

El Campylobacter puede infectar al
humano a través de alimentos de
origen animal como aves sin cocinar
y leche sin pasteurizar.

Listeria monocytogenes es otro
microorganismo del cual no se tenia
suficiente informacién respecto a su
potencial toxicolégico, sino hasta que
surgié como la enfermedad de los
legionarios, en donde se le asocio a
productos lacteos mal procesados.

Es una enfermedad asociada a
la India, que causa problemas
neuroldgicos, debilidad
muscular, pardlisis irreversible
en las piernas y finalmente la
muerte.

Causada por el consumo de
ciertas semillas de leguminosas,
en particular de la almorta
(Lathyrus sativas).

Cada aminoéacido tiene diferente mecanismo de
toxicidad, aunque biosintéticamente estan
relacionados entre si.

El término “Latirismo” abarca por lo menos dos
sindromes, uno que involucra un desorden del
sistema nervioso central (SNC) y que mas
especificamente se denomina “Neurolatirismo”;
y el otro es un problema patolégico del tejido
conectivo y que algunos autores lo nombran
como “Osteolatirismo”

Es un anéalogo de arginina, se
encuentra en las plantas del género
Papilionoides, siendo un
antimetabolito de arginina. Se
considera un aminoécido toxico,
debido que funciona como antagonista
de la arginina, y al parecer se
encuentra ampliamente distribuida en
semillas de leguminosas, en
concentraciones que puede llegar al
10% en base seca.

Se le ha encontrado en Canavalia
ensiformis planta que crece en la
peninsula de Yucatan, México, asi
como en Centro y Sudamérica.
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