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Produce dependencia f ís ica leve y
también s índrome de abst inencia .  En el
SNC la cafeína es un bloqueador no
específ ico de los receptores de
adenosina A1 y A2a.  Las xant inas cafeína,
teof i l ina y teobromina son
indiscut iblemente los psicoest imulantes
más ut i l izados en todo el  mundo

ANTI
VITAMINAS.


Tóxicos presentes en
al imentos de origen

vegetal
 Es importantes considerar ,  dependiendo de
su naturaleza,  s i  es necesar io real izar  un
tratamiento previo a su consumo lo básico
es no consumirlos crudos,  real izar  un
tratamiento térmico previo y s i  se consumen
al imentos crudos,  cuidar que se hayan
manipulado con la mejor higiene



se ha podido anal izar mejor los tóxicos
presentes en los al imentos,  y sobre todo
como podemos evitarlos o inhibir los .
 los fr i joles,  por el  s imple hecho de
apl icar un tratamiento térmico,  en este
caso cocción,  podemos asegurar que
serán inocuos para el  consumo. 

Meti lxantinas (cafeína
y teobromina)

La cafeína y la teof i l ina son derivados
de la meti lxant ina que,  en cant idades
moderadas,  se encuentran en bebidas
como el  café,  té,  mate o chocolate.
son est imulantes del  s istema nervioso
central  (SNC



La cafeína se absorbe casi
completamente en el  tracto intest inal  de
forma rápida,  aproximadamente a los 45
minutos de su ingesta
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