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Nombre de alumno: Maria Daniela Gordillo Pinto
Nombre del profesor: Julibeth Martinez Guillen
Nombre del frabajo: Cuadro sinéptico unidad lii
Materia: toxicologia de los alimentos

Grado: 3° cuatrimestre

Grupo: A

Comitan de Dominguez Chiapas a 8 de julio de 20223.
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TOXICOS
NATURALES
EN LOS
ALIMENTOS



AMATOXINA'Y
FALOTOXINA

ISLANDITOXINA

TOXINA
BOTULINICA

TOXINAS DE STAFILOCOCUS.
SP

TOXINAS DE CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS

Provienen de hongos del género Amanita,
los cuales son facilmente confundidos con

hongos silvestres comestibles

Esta toxina proviene del Penicillium
islandicum que se encuentra asociado al

arroz mohoso

La toxina bloguea la neurotransmision
debido a que impide la secrecion de

acetilcolina presinapticamente

Estas toxinas son altamente resistentes al

calor durante la coccion

la incidencia de esta toxina estuvo asociada
al personal con poca higiene que maneja
alimentos, o estd en contacto con perros o
agua.



LATIROGENICOS

SELENOAMINOACIDOS

CANAVANINA

L-DOPA

SOLANINA 'Y CHACONINA

Causa problemas neurologicos, debilidad

muscular , paralisis irreversible en
piernasy la muerte

Dermatitis, fatiga, mareo, pérdida

cabello, problemas  gastrointestinales

ictericia y caries.

Es un analogo de arginina, se encuentra en
las plantas del género Papilionoides, siendo
un antimetabolito de arginina.

se encuentra en las habas (Vicia faba) en la
cual puede estar incluso como B-glicésido
(0,25%). Se ha asociado como una posible

causa del problema de favismo

Se encuentra en alimentos nos maduros,
generalmente tubérculos, ocasiona
problemas gastrointestinales y destruye
globulos rojos. Se puede inhibir el efecto al
hervir el alimento



TIAMINASA

ACIDO ASCORBICO OXIDASA

AVIDINA

NIACINOGENO

DICUMAROL

Es la antivitamina de la vitamina Bl o
Tiamina. Actua inactivando, por hidrélisis a
la tiamina. Se encuentra en peces,
crustaceos y moluscos.

Esta antivitamina es la responsable de que
los zumos de citricos pierdan vitamina C si
no se consumen de inmediato.

Es la antivitamina de la biotina o vitamina
B7. Es una glucoproteina que se une a la
biotina impidiendo su absorcién y, como
consecuencia, su participacion en el
metabolismo.

Es la antivitamina de la Niacina, se une con
la vitamina bloqueando su utilizacién.

Es la antivitamina de la Vitamina K e
impide su accion en el organismo.



