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La intoxicacion por glicoalcaloides es
infrecuente, ya que requiere ingerir
grandes cantidades pero, por
precaucion, retire esas partes y no
consuma las patatas que tengan un
sabor amaago.
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Los mohos son hongos que se
desarrollan rapidamente en
ambientes calidos y humedos.
Producen unas toxinas Illamadas
micotoxinas, que pueden penetrar
en el alimento.
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Estas producen vémitos y dolor de
estbmago. El consumo de estas

legumbres crudas o poco
cocinadas puede ser toxico..
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es un parasito vivo (gusano, larva)
que se encuentra en el pescado y
puede producir sintomas por el
consumo de este pescado crudo o
insuficientemente cocinado.
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