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TOXICOS
NATURALES
EN LOS
ALIMENTOS

Péptidos vy
—— proteinas
toxicas

Aminodcidos
toxicos

—— Anti vitaminas

Diferentes estructuras de tipo
proteico, peptidico o de
aminodcido en alimentos han
sido asociados con efectos
toxicolégicos. En muchos
casos, su modo de accidn
varia considerablemente ya
que pueden ser inhibidores
de la actividad enzimdtica, o
bien interfieren con el
funcionamiento normal del
sistema nervioso o digestivo

se encuentran aquellos que no
forman parte de la estructura
primaria de las proteinas, pero
pueden actuar como
antimetabolitos o téxicos en su
forma libre. Las plantas
superiores, frecuentemente
contienen aminodcidos no
profeinicos en concentraciones
relativamente altas, algunos de
los cuales pueden tener efectos
téxicos, hacia ofros organismos
cuando son ingeridos.

Las antivitaminas son
sustancias orgdnicas que se
encuentran tanto en alimentos
animales como vegetales y
antagonizan a determinadas
vitaminas.

en el caso de
acumulacién de
selenio en
aminodcidos, en
donde se sustituye al
azufre en cistina,
glutatién, metionina,
etc. En animales les
causa malformacion
en los “cascos”
(pezufias) y huesos.

Con respeto a la
toxicidad de estos
aminodcidos no
proteinicos, no se
puede generalizar,
ya que si bien se
conoce que algunos
son francamente
toxicos para el
hombre y los
animales
domésticos

TIAMINASA Es la
antivitamina de la
vitamina B1 o Tiamina.
Actla inactivando, por

hidrélisis a la tiamina. Se

encuentra en peces,
crustdceos y moluscos.
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