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Los factores antifisiolégicos, también conocidos como
factores antinutricionales o antinutrientes, son
compuestos que se encuentran de manera natural en los
alimentos, especialmente en los de origen vegetal, como
cereales, tubérculos, leguminosas y oleaginosas. Estos
factores pueden interferir con la absorcion y utilizacion de
nutrientes en el cuerpo, y en algunos casos, pueden ser

toxicos. -

Clasificacion de Factores 1uaicus

1. **Metales pesados**: Como el plomo, mercurioy
cadmio, que pueden ser toxicos si se acumulan en el
cuerpo.

2. **Solventes y vapores**: Sustancias quimicas que
pueden ser inhaladas o ingeridas accidentalmente y
causar dafio.

3. **Radiacion y materiales reactivos**: Incluyen
radiacion ionizante y sustancias quimicas altamente
reactivas.

4. **Pesticidas**: Residuos de productos quimicos
utilizados en la agricultura para controlar plagas.
5. **Toxinas vegetales y animales**: Sustancias téxicas
producidas por plantas o animales que pueden ser
dafiinas si se ingieren.

Aminoacidos Toxicos

- **Tirosina**: En personas con albinismo o deficiencia de
tirosinasa, la tirosina puede acumularse y causar
problemas de salud, como problemas oculares y

cutaneos.

- **Fenilalanina**: Es otro aminoacido que puede ser
problematico, especialmente en individuos con
fenilcetonuria, una condicion genética que impide la
metabolizacion adecuada de la fenilalanina.

Estos factores tdxicos y antinutrientes subrayan la
importancia de un manejo adecuado de los alimentos
de la necesidad de procesarlos correctamente para
minimizar sus efectos adversos en la salud .










