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Su modo de dccién varfa considerablemente yd que pueden ser inhibidores de la dctividad enzimética, o bien interfieren con el funciondmiento normdl del sistema nervioso o digestivo;

inhibicién del crecimiento, reduccién de la digestibilidad de la proteind, requerimiento mayor de dminoécidos dzufrados, crecimiento del pancreas. En dnimales les causa malformacion en
los “cascos” (pezufias) y huesos

Proviene del Penicillium islandicum que se encuentra asociado al arroz mohoso (Rieman, 1969). La islanditoxina es responsable de hepatocarcinomas. La DL50

por vid intrdvenosa en rata es de 338 g/kg. Es und molécula ciclica que contiene cloro, el cudl, si se eliming, pierde su toxicidad

La infoxicacién cdusada por lds toxinas de este microorganismo produce los siguientes signos y sinfomas: dolores abdominales y diarred; nduseds y vémito no son comunes, dolor de

cdbezd o fiebre se consideran dusentes. Los sintomas se manifiestan entre las 8 a las 12 horas después de haber ingerido alimentos

Se clasifican en dos grupos: aquellos que tienen und estructura muy similar con los proteinicos denominados “anédlogos”, como es el caso de ld canavanind, mimosind entre

otros; y el otro grupo que tienen und estructurd muy diferente, conocidos como “dminodcidos rdros”, como es el caso de la latiring, hipoglicing entre otros.

se encuentrd en las plantds del género Papilionoides, siendo un dantimetabolito de arginina. La candvaning se considera un dminodcido téxico, debido que funciond como antagonista

de la argining, y al parecer se encuentra ampliamente distribuida en semillas de leguminosas, en conacentraciones que puede llegar al 0% en base seca

La fruta de la planta Blighia sapidd, consumida hervida o frita en Jamaica y Nigeria, contiene hipoglicina A (Q-amino-R-metileneciclopropanil propianato), causando hipoglicemia aguda. En
Jamadica se le conoce como la “Enfermedad del Vémito, donde ademds se le atribuye el que sed responsdble de un alto indice de desnutricién, las personas afectadds no poseen fampoco

glucégeno.

que encontrdmos tanfo en dlimentos animales como vegetales y antdgonizan a determinadds vitaminds, feniendo distintos mecanismos de dccién: Por competencia, es el modo de
daccién de las antivitaminds con estructura similar a la vitamina afectada Por unién con la vitamina afectadd, formando un compuesto que se fransforma en no disponible para el

orgdnismo; Por inactivacién de la vitamina afectada

d responsable de que los zumos de citricos pierdan vitamind C si no se consumen de inmediatoPodemos encontrarld en los siguientes dlimentos: caldbdzd, pepinos, melén, col, zanahorid,
patata, tomate, guisante y citricos, entre otros.

Antivitamina de la Nidcing, se une con la vitamina bloqueando su utilizacienEl maiz es rico en niacing, pero estd capturada por el nidcinégeno. Esta unién solo es

reversible en medio dlcalino

El consumo de poca cantidad de estds sustancidas no supone un efecto nocivo pdra la salud, es més, podria incluso ser beneficioso, gracias a un efecto antioxidante. Pero la
ingesta de alimentos con dlto contenido de aminas biégends puede cdusar redcciones téxicas como cefalea, hipertension, néuseds, aceleracion del pulso o vémitos,
por un lado, es un compuesto presente de manerd naturdl en el organismo como vasodilatador que puede ser liberado en reacciones alérgicas. Por ofro lado, la histamina se produce en dlimentos por la accién
de la enzima descarboxilasa de algunas bacterias, a partir de los aminédcidos de los alimentos. Los sintomas dparecen répidamente tras la ingesta del dlimento contaminado, entre 2 minutos y 2 horas,
generando picor y enrojecimiento facial, dolor de cabeza

Son metdbolitos secunddrios producidos por und serie de hongos (Aspergﬂus, Penicilium y Fusarium) en condiciones favorables de crecimiento, elevada dctividad de dgua y

temperaturd, afectando principalmente d los ceredles.
Son micotoxinds producidds por hongos del género Aspergillus, especidlmente por dlgunds cepdas de Aspergillus flavus y por casi todds las de Aspergillus parasiticus. Estos hongos
requieren cierfas condiciones favorables para su crecimiento y produccién de aflatoxinas, generalmente, elevadas temperaturas y elevada dactividad de agua (en el ambiente y en el

suelo).
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