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TOXINAS Y
TOXICOS DE LOS

ALIMENTOS

e

:QUE ES UN TOXICO?

O O

() Cualquier sustancia que produce efectos
nocivos cuando penetra en el organismo.

/
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TOXICOS NATURALES
(VEGETALES)

Q Son aquellos que se producen de manera natural como
Q mecanismo de defensas hacia los humanos, animales,
microorganismos o ambiente.

—
LECTINAS /

Se unen con glicidos, sus reacciones pueden ser
nauseas, vomitos, diarreas. Normalmente inhibe
el transporte y absorcion de los nutrimentos
(vitaminas, proteinas y grasas)

FITATOS b

Son secuestradores de minerales, inhiben el ", |

transporte y absorcién de minerales (Zincy & |

cobre) pueden causar disminucién de la '
digestion de proteinas y almidones

OXALATOS

Pueden causar reacciones como gastroenteritis,
convulsiones, dano renal o hipocalcelmia, los
alimentos que se pueden encontrar son en las

hojas verdes, frijoles, chicharos. Se deben
remojar previamente los alimentos que lo
contienen

MIMOSINAS

Presente en Leguminosas del género Leucaena,
secuestra Zinc y Magnesio; provoca la

disminucién de diferentes hormonas en plasma e

inhibicion de enzimas relacionadas con la sintesis

de ADN.

. Mg
LATIROGENOS

Diferentes aminodcidos que causan latirismo:
Atrofia muscular y paralisis de piernas.
Almorta: Leguminosa que no se usa para
consumo humano salvo en condiciones extremas
de escasez de alimentos, ya que resiste
condiciones climaticas adversas.
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