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PÉPTIDOS

Y

PROEÍNAS

TÓXICAS

INHIBIDORES DE
PROTEASAS

Sustancias de origen
protéico que interfieren
en el metabolismo de

las proteínas

EFECTOS

EN ALIMENTOS

Inhibición del crecimiento, Reducción de la digestibilidad de la proteína,
Requerimiento mayor de aminoácidos azufrados, Crecimiento del páncreas, Aumento
de secreción de enzimas pancreáticas y de la actividad de la vesícula biliar y
Reducción de la energía metabolizable.

 Soya
 Cereales
 Tubérculos
 Verduras

AMATOXINA Y
FALOTOXINA

AMATOXINA

FALOTOXINA

DEFINICIÓN

Provienen de hongos del
género Amanita, son

confundidos con hongos
comestibles

ACCIÓN

Es un octapéptido, presenta uniones sulfóxido con una isoleucina hidroxilada.

Bloquea toda síntesis proteica en células.

DEFINICIÓN Es un heptapéptido con una unión tioéster entre una cisteína y un triptofano, además
presenta una leucina hidroxilada.

ISLANDITOXINA Toxina que proviene del
Penicillium islandicum

ALIMENTOS

CONSECUENCIA

Se encuentra asociado al arroz mohoso.

Es responsable de hepatocarcinomas.

TOXINA
BOTULÍNICA

Es de origen proteico que
bloquea la

neurotransmisición,
provocando la parálisis

de los músculos

SÍNTOMAS

CONSECUENCIA

Vómitos y náuseas, visión doble, dificultad para deglutir o en el habla y asfixia.

Botulismo



PÉPTIDOS

Y

PROEÍNAS

TÓXICAS

TOXINA DE
STAFILOCOCUS

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es una toxina altamente termoresistente, que esta presente en alimentos contaminados y/o en mal
estado.

 Dolor de cabeza
 Náuseas
 Dolores estomacales
 Fiebre

TOXINAS DE
CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS

CAUSAS

SÍNTOMAS

Poca higiene

 Dolores abdominales y diarrea.
 Náuseas y vómito no son comunes.
 Dolor de cabeza o fiebre se consideran ausentes

AMINOÁCIDOS

TÓXICOS

LATIRISMO

SELENO-
AMINOÁCIDOS

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es una enfermedad causada por el consumo de ciertas semillas de leguminosas, en particular de la
almorta.

 Problemasneurológicos
 Debilidad múscular
 Paralisis irreversibles en las piernss
 Muerte

¿QUÉ ES?
Es una sustancia que se encuentra en la planta de “coco de mono” o en lecythis ollaria y provoca una
enfermedad alcalina.

 Dermatitis
 Fátiga
 Mareos
 Pérdida de cabello y uñas
 Problemas gastrointestinales
 Ictericia
 Caries

SÍNTOMAS



AMINOÁCIDOS

TÓXICOS

CANAVANINA

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es un análogo de arginina, se encuentra en las plantas del género Papilionoides, siendo un
antimetabolito de arginina y se encuentra principalmente en leguminosas.

 Tumores
 Apoptosis
 Problemas neurológicos

MIMOSINA

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

A este aminoácido se le ha detectado en Leucaena glauca (guaje), puede interaccionar con piridoxal
fosfato inhibiendo a las enzimas (decarboxilasas) que contengan este cofactor.

 Pérdida de cabello
 Anorexia
 Crecimiento retardado
 Parálisis de las extremidades
 Cataratas

α-AMINO- ß-
METILAMINO
PROPIÓNICO

¿QUÉ ES?

PROVOCA

Es un aminoácido tóxico que se encuentra presente en las cicadas.

 Parálisis en las extremidades

 Ceguera aparente
 Hiperpnea
 Taquicardia

HIDROXIL-
TRIPTÓFANO

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es un aminoácido tóxico, es precursor dela 5-hidroxitriptamina o serotonina.

 Convulsiones
 Dilatación de la pupila
 Pérdida de los reflejos de la luz

 Dolor de espalda
 Fátiga
 Palidez cutánea

L-DOPA

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es un aminoácido tóxico proveniente de fenilalanina y que provoca Favismo, se encuentra
principalmente en habas verdes.

 Fiebre
 Orina oscura
 Dolor abdominal



CHACONINA

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es una toxina que puede entrar al cuerpo de manera proteica, esta presente en tubérculos, chipilin y
alimentos con partes verdes, es menos tóxica que la solanina.

 Dolor abdominal
 Diarrea
 Dolor de cabeza

SOLANINA

¿QUÉ ES?

PROVOCA

Es un glucoalcaloide tóxico presente principalmente en las papas verdes, siendo más tóxica que la chaconina.

 Malestares gastrointestinales
 Desordenes neurológicos
 Daño hemolítico en el tracto intestinal

GOCIPOL

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es un aminoácido tóxico, este compuesto se le encuentra en la semilla de algodón.

 Pérdida de apetito
 Pérdida de peso
 Decoloración del cabello

HIPOGLICINA
A

¿QUÉ ES?

SÍNTOMAS

Es un aminoácido tóxico que esta presente en la fruta de la planta Blighia sapida, causando
hipoglicemia aguda.

 Vómitos
 Convulciones
 Daños hepáticos
 Muerte

 Edemas cerebrales
 Calambres
 Muerte

 Hemorragias en hígado, intestino delgado y estómago
 Disminución del número de eritrocitosAMINOÁCIDOS

TÓXICOS

DJENKOL

¿QUÉ ES?

IMPLICACIONES
TOXICOLÓGIAS

Aminoácido tóxico, se encuentra en la leguminosa Pithecolobium labotum.

 Mal funcionamiento renal
 Anuria
 Orina con eritrocitos o con cristales
 Necrosis del riñón



AVIDINA

FUNCIÓN

EN

Es la glucoproteína que se une a la biotina impidiendo su absorción y, como consecuencia, su participación en el
metabolismo.

 Clara de huevo cruda

ÁCIDO
ASCÓRBICO
OXIDASA

FUNCIÓN

EN

Esta antivitamina es la responsable de que los zumos de cítricos pierdan vitamina C si no se consumen
de inmediato. Se desnaturaliza con el calor.

 Calabazas
 Pepinos
 Melón


TIAMINASA

FUNCIÓN

EN

Es la antivitamina de la vitamina B1 o Tiamina. La inactiva por hidrólisis.

 Peces
 Crustáceos
 Moluscos
 Coles de brúcelas

ANTI-

VITAMINAS

DEFINICIÓN

¿QUÉ ES?

MECANISMOS
DE ACCIÓN

Son sustancias orgánicas que se encuentran tanto en alimentos animales como vegetales y que inhiben
la absorción de determinadas vitaminas.

NIACINÓGENO

¿QUÉ ES?

EN

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

El maíz, es rico en niacina, pero está capturada por el niacinógeno. Con una temperatura de 80°C y en reposo se
libera la Niacina.

 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.

 Nabos
 Judías
 Arándanos
 Café

 Col
 Zanahoria
 Papas

 Tomates
 Guisantes
 Cítricos
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ANTI-

VITAMINAS

SUSTANCIAS CON
ACCIÓN ANTI-
VITAMINA A

LIPOOXIDASA

FIBRA
FUNCIÓN

EN

Tiene indudables efectos beneficiosos para la salud, pero su consumo excesivo conduce al
atrapamiento de nutrientes.

 Manzana
 Pera
 Higos


TANINOS
FUNCIÓN

EN

Pueden retener vitaminas, proteínas y minerales.

 Uvas
 Manzanas
 Bayas
 Arándanos

DICUMAROL

FUNCIÓN

EN

Impide la acción de la Vitamina K en el organismo.

 Frutos
 Flores
 Pastos
 Tallos

Sustancias que
inhiben la acción de
los betacarotenos,
precursores de la

vitamina A Sustancia presente en los aceites aromáticos de los cítricos y antagoniza a la vitamina A.CITRAL

 Zanahoria
 Lechuga
 Espinacas

 Sorgo
 Cacao
 Abellanas
 Canela

Se encuentra en las semillas de soya o soja y es termoestable.


