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QUE SON LOS TOXICOS PRESENTES EN
LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL?

Algunos alimentos contienen de forma natural
sustancias tdxicas, utilizadas para protegerse de
sus depredadores. Ningun alimento esta libre de
proporcionar sustancias toxicas, aunque sea en

<

dosis muy pequefas

<2

AMINAS BIOGENAS

El consumo de poca cantidad
de estas sustancias no supone
un efecto nocivo para la salud,
es mas, podria incluso ser
beneficioso, gracias a un
efecto antioxidante. Pero la
ingesta de alimentos con alto
contenido de aminas bidgenas

hay que controlar los
alimentos, con el fin de
proteger a las personas

consumidoras.

AFLATOXINAS

son micotoxinas producidas
oor  hongos del género
Aspergillus, los dafios fisicos
1 las cosechas (por golpes,
ataques de insectos, roedores,
aves, etc.) favorecen la

oroliferacion de hongos_y_su.

onsecuente  prodygeit
aflatoxinas.

producidos por una serie de
hongos, Pueden formarse tanto
en el cultivo del alimento en
campo, como durante la
recoleccion,  transporte vy
almacenamiento. Ademds, por
ser termoestables y resistentes,
persisten durante la molienda,
lavado y procesado de los
productos alimenticios.

son metabolitos secundanos«

puede causar reacciones
toxicas como cefalea,
hipertension, nauseas,
aceleracion  del

vomitos

HISTAMINA

La intoxicacion por histamina es una
de las mas habituales, sobre todo por
consumo de pescado que ha sido
conservado por encima de |la
temperatura recomendada (< 4° C)

por una mala manipulacién. '

f

TOXINAS ENMARISCOS Y

Varios mariscos no producgn toxinas, pero si so
almacenarlas. Al ingerir dinoflagelados téxicos como
catenella, hay una falta de coordinaciéon muscular, problemas
respiratorios y muerte por paro respiratorio (2- 12 horas). El efecto
téxico es por el bloqueo del flujo de sodio a los nervios o células
musculares, lo cual inhibe a la propagacion de los impulsos
nerviosos.

Una de las toxinas responsables de este tipo de intoxicacion es la
Saxitoxina, su presencia se detecta por un método bioldgico,
donde se obtiene una curva patrén basandose en la relacion de
tiempo de muerte de los ratones de prueba y las "unidades de
muerte en ratén" (UMR). Una unidad de muerte, corresponde a la
muerte de un raton de 20g en 15 min.

El ensayo consiste en calentar a ebullicion 100g del molusco en
100 ml de agua (pH 2); preparar un extracto del cual se hacen
diluciones en serie, ajustando el pH a 4. Se inyecta
intraperitonealmente a ratones cuyo peso sea de 19 a 21g

TOXICOS PRESENTES EN LA
LECHE Y SUS DERIVADOS.

La leche es uno de los alimentos mas
importantes para el hombre por su

aporte de proteinas de alto valor
biologico, vitaminas, minerales y

energia, entre otras propiedades.

La calidad de la leche depende de un

conjunto de propiedades fisicas,

quimicas y bioldgicas, asi como de la -
ausencia de contaminantes, :
caracteristicas que le i
satisfacer las necesidades de |
consumidores. vy

se puede mencionar que la leche es dc buena calidad
1. Ausencia total de sustancias perjudiciales para la salud del consumidor
medicamentos, toxinas microbianas, etc).

2. Capacidad de acidificacion normal (ausencia de sustancias capaces de inhibir la flora

acidolactica).
3. Baja carga microbiana.
4. Caracteres sensoriales normales.

5. Escaso contenido celular, el cual indica que la leche es normal y procede de una mama sin

infecciones.

6. Escaso o nulo contenido de microorganismos indeseables desde el punto de vista

tecnoldgico (coliformes y esporulados butiricos).
7. Composicién quimica normal.

TOXICOS PRESENTES
EN LA MIEL DE ABEJA

la miel de abeja se la sefiala como la
responsable de intoxicaciones por la
contaminacion de néctares o polen toxicos,
La planta de Rhododendron contiene la
andrometoxina; a la cual se le asocia el
adormecimiento de extremidades, mareos,
nauseas, vomitos, depresion de Ia
respiracion.
La esculina puede ser otro toxico presente
en la miel, la cual se encuentra en el néctar y
polen de la planta Aesculus sn.
ia\tutlna a dosis de 1 mg causa en humanos
}eas vomitos, e incapacidad de trabajar
=/

4 horas. Esta cantidad puede estar
TOXICOS PRESENTES EN EL HUEVO.

nida en 25 g de miel

El huevo es uno de los alimentos de origen animal mas
apreciado por todos los pueblos del mundo.

Los huevos frescos, aun los que tienen cdscaras limpias
sin rajaduras, contienen bacterias llamadas Salmonella,
que pueden causar enfermedades transmitidas por
alimentos, a menudo llamadas “intoxicacion alimentaria”.
En cuanto se elimina la proteccion natural del huevo
(cascardn), su contenido se contamina y su co‘nservamon
plantea varias dificultades >
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