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etcétera, son proteinas de bajo pm gue se asocian con las proteasas del intestino y forman un
complejo estable sin actividad catalitica.

llamados de Kunitz y de Bowman-Birk y gque se localizan en la fraccion 25.

deficientes en la soya).

Sus efectos dafiinos: inhibicidn del crecimiento, reduccion de la digestibilidad de la proteina,

.
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Entre los aminoacidos tdxicos 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 aminoicidos no proteinicos en concentraciones
relativamente altas, algunos de los cuales pueden tener efectos téxicos, hacia otros organismos cuando

son ingeridos.

La distribucidn de un aminodcido no proteinico esta restringido a una familia, género o especie en
particular.

Hasta ¢l momento, a la mayoria de los aminoacidos téxicos que se encuentran en algunas plantas, no se
les reconoce alguna funcion primordial; no obstante, ciertos investigadores le asignan una caracteristica

de almacenadores de nitrégeno organico.

.

Diferentes estructuras de tipo proteico, peptidico o de aminoacido en alimentos han sido asociados con
efectos toxicoldgicos.

En muchos casos, su modo de accién varia considerablemente yva que pueden ser inhibidores de la
actividad enzimatica, o bien interfieren con el funcionamiento normal del sistema nervieso o digestivo;
sin descartarse otro tipo de alteraciones, como en ¢l caso de acumulacion de selenio en aminodcidos, en
donde se sustituye al azufre en cistina, glutation, metionina, etc.

En animales les causa malformacion en los * cascos™ (pezufias) y huesos.

Este metal se acumula en plantas silvestres como Astralagus sp v Lecythys ollaria.
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Los inhibidores de proteasas se encuentran en la soya, los cereales, los tubérculos, las verduras,

Los de la soya son siete a 10 polimeros, y destacan los gque inhiben la tripsina y la quimotripsina,

Los inhibidores de proteasas suprimen el control de la sintesis de enzimas pancreaticas, provocan-
do que continde la secrecion de éstas al intestino y se consuma mas metionina y cistina (aminoacidos

requerimiento mayor de aminoacidos azufrados, crecimiento del pancreas, aumento de secrecion de
enzimas pancreaticas y de la actividad de la vesicula biliar y reduccion de la energia metabolizable.
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Toxinas en
mariscos y
peces.

Toxicos
presentes en

miel de abeja.

Algunas de las intoxicaciones de origen marino son causadas por ingerir pescados y mariscos
que se han alimentado con dinoflagelados o algas productoras de toxinas.

Entre los mariscos que se alimentan con algas estan los mejillones, almejas, ostiones y los peces
"ciguatera"”.

Saxitoxina: Varios mariscos no producen toxinas, pero si son capaces de almacenarlas al ingerir
dinoflagelados toxicos como Gonyaulax catenella, observandose los siguientes sintomas despues
de 30 minutos de haber ingerido al marisco: Adormecimiento de labios, lengua, yemas de los
dedos, piernas, brazos y cuello.

Tetradoxina: Esta molécula esta asociada al consumo de pez globo (fugu) que pertenece ala
familia Tetraodontidae. En el oriente (Japon) este pez acumula la toxina en ovarios, higado,
intestino, piel y hueva. El consumo de este pez se considera como una delicadeza para el paladar.
Sin embargo, su intoxicacion hace gque se presenten los siguientes sintomas: cosquilleo en dedos
y labios, nausea, vomito, diarrea, dolor epigastrico, pérdida de reflejos de la pupila, paralisis
progresiva, problemas respiratorios y muerte.

Ciguatera: Esta intoxicacion se debe al consumo de pescados gque se alimentaron de algas como
podria ser Schizothrix calcicolu. Se considera como un problema esporadico, encontrandose en el

_ Caribe y zonas tarridas.

" Entre las plantas téxicas asociadas a mieles contaminadas estan principalmente las Fricareas como lo
son: Rhododendron, Azalea, Andromeda y Kalmia.

La planta de Rhododendron contiene la andrometoxina; a la cual se le asocia ¢l adormecimiento de
extremidades, mareos, nauseas, vomitos, depresion de la respiraciéon, contracciones en ¢l diafragma,
bradicardia, pérdida de la enervacion de los musculos, calda de la presion sanguinea (a veces se
presenta un aumento) v pérdida del conocimiento. La atropina contrarresta la bradicardia y la

A hipotensidn.

La esculina puede ser otro toxXico presente en la miel, la cual se encuentra en &l néctar v polen de la
planta Aesculus sn.

Pueden existir otras plantas gque contaminen a la miel de abeja como son: Datura stramonium

(toluache), Hyoscyamus niger vy Gelseemium sempervirans (falso jazmin o jazmin amarillo).



(Las aflatoxinas suponen un grave peligro para la salud humana y del ganado.

Las aflatoxinas son sustancias toxicas producidas por algunas clases de hongos (mohos) presentes

de forma natural en todo ¢l mundo; pueden contaminar los cultivos de alimentos y suponen un grave
peligro para la salud humana y del ganado, ademas de una importante carga econdmica, pues hacen

gue cada afio se destruya un 25% o mas de los cultivos mundiales de alimentos.

Las principales responsables de la produccion de aflatoxinas de importancia para la salud pablica

_ son dos especies de hongos estrechamente relacionadas entre si: Aspergillus flavus y A.
Aflatoxina < parasiticus.

Hay varios tipos naturales de aflatoxinas (14 o mas), pero cuatro de ellas (las aflatoxinas B1 , B2 , G1
TOXICOS vy G2 ) son particularmente peligrosas para los humanos v los animales, dado que se han encontrado
en todos los principales cultivos de alimentos.
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EN LOS Los cultivos de alimentos pueden contaminarse con aflatoxinas antes o después de la cosecha. La
ALIMENTOS contaminacion antes de la cosecha esta limitada principalmente al maiz, la semilla de algoddn, el

cacahuete {(mani) v las nueces de arbol. La contaminacion posterior a la cosecha puede afectar a
| otros cultivos diversos, como café, arroz o especias.

Si un alimento contiene antivitaminas, limitan o inhiben la absorcion de vitaminas que estamos
ingiriendo en esa comida.

Son muchas las fuentes de sustancias antinutricionales que estin presentes en casi todos los alimentos
Anti vitaminas. < que consume el hombre.

Las mismas inactivan o impiden la absorcion delas proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y
minerales. Les mencionamos las principales sustancias antinutricionales y los beneficios en algunos

casos de ellas.
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