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Cuadro Sinóptico.



Péptidos y proteínas 
toxicas.

Sustancias
psicoactivas. 

La intoxicación causada por las toxinas de este microorganismo produce los siguientes signos y síntomas: dolores abdominales y diarrea; náuseas y vómito no son comunes, dolor de
cabeza o fiebre se consideran ausentes. Los síntomas se manifiestan entre las 8 a las 12 horas después de haber ingerido alimentos

Su modo de acción varía considerablemente ya que pueden ser inhibidores de la actividad enzimática, o bien interfieren con el funcionamiento normal del sistema nervioso o digestivo;
inhibición del crecimiento, reducción de la digestibilidad de la proteína, requerimiento mayor de aminoácidos azufrados, crecimiento del páncreas. En animales les causa malformación en
los “cascos” (pezuñas) y huesos.

Toxinas De Clostridium
Perfringens

Se clasifican en dos grupos: aquellos que tienen una estructura muy similar con los proteínicos denominados “análogos”, como es el caso de la canavanina, mimosina entre
otros; y el otro grupo que tienen una estructura muy diferente, conocidos como “aminoácidos raros”, como es el caso de la latirina, hipoglicina entre otros.

Ácido ascórbico oxidasa 

Aminas biógenas

Aflatoxina

El consumo de poca cantidad de estas sustancias no supone un efecto nocivo para la salud, es más, podría incluso ser beneficioso, gracias a un efecto antioxidante. Pero la
ingesta de alimentos con alto contenido de aminas biógenas puede causar reacciones tóxicas como cefalea, hipertensión, náuseas, aceleración del pulso o vómitos.

Son micotoxinas producidas por hongos del género Aspergillus, especialmente por algunas cepas de Aspergillus flavus y por casi todas las de Aspergillus parasiticus. Estos hongos
requieren ciertas condiciones favorables para su crecimiento y producción de aflatoxinas, generalmente, elevadas temperaturas y elevada actividad de agua (en el ambiente y en el
suelo).

Aminoácidos tóxicos.

Anti vitaminas.

Sustancias orgánicas

Proviene del Penicillium islandicum que se encuentra asociado al arroz mohoso (Rieman, 1969). La islanditoxina es responsable de hepatocarcinomas. La DL50
por vía intravenosa en rata es de 338 g/kg. Es una molécula cíclica que contiene cloro, el cual, si se elimina, pierde su toxicidad

Efectos toxicológicos  

Islanditoxina

se encuentra en las plantas del género Papilionoides, siendo un antimetabolito de arginina. La canavanina se considera un aminoácido tóxico, debido que funciona como antagonista
de la arginina, y al parecer se encuentra ampliamente distribuida en semillas de leguminosas, en conacentraciones que puede llegar al 10% en base seca.

que encontramos tanto en alimentos animales como vegetales y antagonizan a determinadas vitaminas, teniendo distintos mecanismos de acción: Por competencia, es el modo de
acción de las antivitaminas con estructura similar a la vitamina afectada Por unión con la vitamina afectada, formando un compuesto que se transforma en no disponible para el
organismo.; Por inactivación de la vitamina afectada

Aminoácidos no
proteicos

a responsable de que los zumos de cítricos pierdan vitamina C si no se consumen de inmediato.Podemos encontrarla en los siguientes alimentos: calabaza, pepinos, melón, col, zanahoria,
patata, tomate, guisante y cítricos, entre otros.

Canavanina

Hipoglicina
La fruta de la planta Blighia sapida, consumida hervida o frita en Jamaica y Nigeria, contiene hipoglicina A (α-amino-ß-metileneciclopropanil propianato), causando hipoglicemia aguda. En
Jamaica se le conoce como la “Enfermedad del Vómito, donde además se le atribuye el que sea responsable de un alto índice de desnutrición, las personas afectadas no poseen tampoco
glucógeno.

Niacinogeno Antivitamina de la Niacina, se une con la vitamina bloqueando su utilización.El maíz es rico en niacina, pero está capturada por el niacinógeno. Esta unión solo es
reversible en medio alcalino

Micotoxinas Son metabolitos secundarios producidos por una serie de hongos (Aspergilus, Penicilium y Fusarium) en condiciones favorables de crecimiento, elevada actividad de agua y
temperatura, afectando principalmente a los cereales.

Histamina
por un lado, es un compuesto presente de manera natural en el organismo como vasodilatador que puede ser liberado en reacciones alérgicas. Por otro lado, la histamina se produce en alimentos por la acción
de la enzima descarboxilasa de algunas bacterias, a partir de los aminóacidos de los alimentos. Los síntomas aparecen rápidamente tras la ingesta del alimento contaminado, entre 2 minutos y 2 horas,
generando picor y enrojecimiento facial, dolor de cabeza
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