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Por inhalación, ingestión o penetración cutánea, pueden 

ocasionar daños graves, agudos o crónicos e incluso la muerte  Explosivos 

 Comburentes 

 Fácilmente 

inflamable 

 Inflamables 

 Extremadamente 

inflamable 

Clasificación 
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Clasificación 

según sus 

propiedades 

toxicológicas 

Como resultado no se 

aprovechan de la mejor 

manera en el organismo 

Inhiben y retrasan el 

metabolismo de diversos 

nutrientes complejos 

Fa
ct

o
re

s 
an

ti
 

fi
si

o
ló

gi
co

s 
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 Irritantes 

Nocivos Por inhalación, ingestión o penetración cutánea pueden 

ocasionar daños de gravedad limitada 

 Corrosivos 

Especialmente en 

alimentos de origen 

vegetal 

Amatoxina 

y 

Falotoxina 
 Inhibidores de 

la actividad 

enzimática 

 Interfieren con 

el 

funcionamiento 

normal del 

sistema 

nervioso o 

digestivo 

Diferentes 

estructuras de 

tipo proteico, 

peptídico o de 

aminoácido en 

alimentos 

asociados con 

efectos 

toxicológicos 

En contacto con tejidos vivos pueden 

destruirlos 

No son corrosivas, pero por contacto inmediato, prolongado o repetido 

con la piel o las mucosas pueden provocar una reacción inflamatoria 

Las amatoxinas actúan 

lentamente, no importa 

cuán elevada sea su dosis 

La DL50 para la 

falotoxina, es de 

0,3 mg/kg  

 

ISLANDITOXINA 

 Cereales  

 Tubérculos 

  leguminosas  

 Oleaginosas 

Las toxinas que 

contienen son 

péptidos 

cíclicos 

dolor de cabeza, 

náuseas, dolores 

estomacales y fiebre 

Provienen de 

hongos del 

género Amanita 

Se encuentran 

presentes de manera 

natural en los 

alimentos 

La muerte resulta por la parálisis 

de los músculos de la respiración 

Origen 

proteico 

La DL50 por vía 

intravenosa en rata es 

de 338 g/kg  

La toxina bloquea la neurotransmisión 

debido a que impide la secreción de 

acetilcolina presinápticamente  

TOXINA 

BOTULÍNICA  

Proviene del Penicillium 

islandicum se encuentra 

asociado al arroz 

mohosodemostrado  

Agente hepatotóxico, ya que 

puede causar una muerte rápida, 

presentándose una fuerte 

hemorragia 

Síntomas  

Síntomas   
Son 

termoresistentes 

Estas toxinas son 

altamente resistentes al 

calor durante la cocción 

TOXINAS DE 

STAFILOCOCUS

. SP 

La incidencia de esta toxina 

estuvo asociada al personal 

con poca higiene que maneja 

alimentos 

Se manifiestan entre las 

8 a las 12 horas después 

de haber ingerido 

alimentos 

Diarrea; náuseas y 

vómito no son 

comunes, dolor de 

cabeza o fiebre 

TOXINAS DE 

CLOSTRIDIUM 

PERFRINGENS 
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Se considera un aminoácido tóxico, debido que 

funciona como antagonista de la arginina 

Se encuentra en las plantas del género 

Papilionoides, siendo un antimetabolito de arginina 
CANAVANINA 

Dermatitis, fatiga, mareo, 

pérdida de cabello y uñas Síntomas  Plantas que crecen en este tipo de suelos suelen almacenar 

selenio en forma de análogos de aminoácidos azufrados 

No forman parte de 

la estructura 

primaria de las 

proteínas, pero 

pueden actuar 

como 

antimetabolitos o 

tóxicos en su forma 

libre 

SELENOAMINOACIDOS 

Enfermedad causada por el consumo de ciertas 

semillas de leguminosas, en particular de la almorta LATIRISMO 
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Se caracteriza 

HIDROXI-L-

TRIPTÓFANO (5 

HTP) 

Pérdida de cabello, anorexia, crecimiento retardado, 

parálisis de las extremidades y cataratas MIMOSINA 

Problema de favismo, por poder disminuir 

la concentración de glutatión reducido 

Puede causar convulsiones, dilatación de la 

pupila, pérdida de los reflejos a la luz, ceguera 
Precursor de la 5-

hidroxitriptamina o serotonina 

(SHT) 

Es el L-3,4dehidroxilfenilalanina, se 

encuentra en las habas 
L-DOPA 

ÁCIDO ASCÓRBICO 

OXIDASA 

Actúa inactivando, por hidrólisis a la tiamina. 

Se encuentra en peces, crustáceos y moluscos TIAMINASA 

 Por competencia 

 Por unión con la 

vitamina 

afectada 

 Por inactivación 

de la vitamina 

afectada 

 

Mecanismos 

de acción 

Sustancias 

orgánicas que se 

encuentran tanto 

en alimentos 

animales como 

vegetales y 

antagonizan a 

determinadas 

vitaminas 

Una glucoproteína que se une a la 

biotina impidiendo su absorción 

Anti vitamina de la 

biotina o vitamina B7 
AVIDINA 

Calabaza, pepinos, 

melón, col, zanahoria 

Responsable de que los zumos de cítricos pierdan 

vitamina C si no se consumen de inmediato 

Onfieren un sabor 

áspero, astringente 

DICUMAROL 

Es la antivitamina de la Niacina, se une con 

la vitamina bloqueando su utilización 
NIACINÓGENO 

Se encuentra en la 

clara de huevo cruda 

SUSTANCIAS DE 

CARÁCTER 

POLIVALENTE: 

TANINOS Y FIBRA 

El dicumarol se utiliza como 

medicamento, se obtiene por síntesis 
Antivitamina de la Vitamina K e 

impide su acción en el organismo 

Los taninos se encuentran 

en el té, café, 

habas,algunas frutas 



 
 
 
 
 
 

La cafeína y la 

teofilina son 

derivados de la 

metilxantina 

Tratamiento térmico 

previo y si se consumen 

alimentos crudos 

No 

consumirlos 

crudos 

Dependiendo de su 

naturaleza,  realizar un 

tratamiento previo a su 

consumo 
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Cuidar que se hayan 

manipulado con la mejor 

higiene 

Son estimulantes 

del sistema 

nervioso central 

(SNC) 

Dosis bajas la cafeína 

puede actuar como 

estímulo discriminativo 

 Café 

  Té 

 Mate  

  Chocolate 

Dosis altas pueden 

producir ansiedad y 

disforia, así como 

trastornos del 

sueño 

Dosis moderadas 

producen una mejora 

del rendimiento 

mental y físico y 

reducen el cansancio y 

el sueño 

Las antocianinas 

son compuestos 

muy inestable 

Antocianinas son los 

responsables de los 

colores rosa, escarlata, 

rojo, malva, azul 

Al intervenir en gran medida 

en el color natural y en el 

sabor que estas poseen 

Intervienen en las 

características 

organolépticas de las frutas y 

verduras C
o
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Afecta el funcionamiento del 

encéfalo y provoca cambios en el 

estado de ánimo, la percepción, los 

pensamientos, los sentimientos o el 

comportamiento 

Son compuestos 

biológicamente activos que 

se producen de forma 

natural en las plantas 

Actúan sobre el sistema nervioso 

generando alteraciones en las 

funciones que regulan 

pensamientos, emociones y el 

comportamiento 

Son diversos 

compuestos naturales 

o sintéticos 
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El consumo de fitoestrógenos es 

también beneficioso porque tiene 

propiedades antioxidantes 
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