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"FACTORES
ANTIFISIOLOGIC

Los factores antifisiolégicos, factores
antinutricionales o antinutrientes, se
encuentran presentes de manera naturc
los alimentos (especialmente en alimen
origen vegetal), siendo frecuentes en ce
“tubérculos, leguminosas y oleaginosas.
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INTRODUCCION

Los factores anti fisiolégicos inhiben y
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retrasan el metabolismo de diversos 0.

nutrientes, como resultado no se
aprovechan de la mejor manera en el
organismo.
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% La intoxicacién por histamina es una de las mas * Q ﬁ

habituales, sobre todo por consumo de
pescado que ha sido conservado por encima de
la temperatura recomendada (< 4C) o por una
mala manipulacién.
e
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Es un compuesto

presente de manera natural en el organismo
como vasodilatador que puede ser liberado en
reacciones alérgicas. Por otro lado, la histamina
se produce en alimentos por la accién de la
enzima descarboxilasa de algunas bacterias, a
partir de los aminéacidos de los alimentos.
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MICOTOXINAS ,

Las micotoxinas son metabolitos secundarios
producidos por una serie de hongos

(Aspergilus, Penicilium y Fusarium) en condiciones
favorables de crecimiento, elevada actividad de
agua y temperatura, afectando principalmente a los
cereales.

Pueden formarse tanto en el cultivo del alimento en

 ce

campo, como durante la recoleccién, transporte y m =

almacenamiento.

Ademds, por ser termoestables y resistentes,
persisten durante la molienda, lavado y procesado
de los productos alimenticios.
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AFLATOXINAS *

Estos hongos requieren ciertas condiciones favorables para su ‘ $
crecimiento y produccién de aflatoxinas, generalmente,

elevadas temperaturas y elevada actividad de agua (en el
ambiente y en el suelo). Asimismo, los dafios fisicos a las
cosechas (por golpes, ataques de insectos, roedores, aves, etcA)

XANTINAS

Son alcaloides que contienen nitrégeno en su
composicién y ligeramente solubles en agua.
Actan sobre las zonas cerebrales que controlan la
actividad psiquica: Facilitan el trabajo intelectual,
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favorecen la proliferacién de hongos y su consecuente C e disminuyen la fatiga y estimulan el sistema nervioso
produccion de aflatoxinas. } < central.

Alimentos mds susceptibles a ser contaminados: 2 Las mas importantes son:

« Cereales: principalmente maiz, y minoritariamente arroz, ‘b Cafeina: contenida en el café, yerba mate, guarand, té
girasol, trigo, : ! ! T

soja yalgodén
secos: cacahuetes,

pistachos, nueces, almendras, higos secos
* Lechey productos lacteos - -
* Especias n“

nuez de cola
« Teobromina: que se encuentra en el cacao y en el
guarand.

Teofilina: presente en té negro y verde.
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Los factores antifisiolégicos en los productos lacteos son
compuestos que pueden tener efectos adversos en la
salud.

metales pesados

Los metales pesados son componentes naturales de la
corteza de tierra. Como elementos de rastro, algunos
metales pes j enio, ¢inc) son es
mantener el metz cuerpo humano. Sin
embargo, en concentraciones mas altas pueden conducir al

envenenamiento.

solventes y

Los

potencialmente toxico que con frecuencia se manipula en las

solventes organicos como material nocivo o

labores industriales e inadvertidamente en el hogar pueden
alcanzar el sistema nervioso central o periférico después de

haber sido inhalados y absorbidos por la sangre.

radiacion y m ateria
radioactivos

Los eleme

radiactivos emiten radiacion ionizante al
se los atomos radiactivamente. La radiacion no
ionizante tiene suficiente en ara desplazar los
atomos de una molécula o hacer

suficiente para eliminar los electrones de los atomos.

Radiacion ionizante

Los metales pesados en los productos lacteos, como el plomo, el mercurio, el cadmio
y el arsénico, son contaminantes que pueden ingresar a la cadena alimentaria a
través del ambiente, el agua y los alimentos consumidos por el ganado. Estos metales
pueden acumularse en el cuerpo humano y causar efectos toxicos, como dafio renal,
neuroldgico y otros problemas de salud cronicos. Es crucial implementar controles 'y
regulaciones estrictas para monitorear y limitar la presencia de metales pesados en
los productos lacteos, garantizando su seguridad para el consumo humano.



son aquellos que pueden causar darno al
organismo humano cuando se ingieren en
cantidades elevadas o en ciertas
condiciones. Aqui te menciono algunos
ejemplos de aminoacidos que pueden
tener efectos téxicos:
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M Fenilalanina

Es un aminodcido que puede ser téxico para las personas
con fenilcetonuria (PKU), una enfermedad genética en la
cual el cuerpo no puede descomponer adecuadamente la
fenilalanina. El exceso de fenilalanina puede danar el
sistema nervioso central y causar discapacidades
intelectuales si no se trata adecuadamente.

Tirosina:

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

Presente en alimentos como carnes, lacteos, huevos, soja,
entre otros.

Se encuentra principalmente en alimentos ricos en
proteinas como carne, pescado, huevos, lacteos y algunos
granos. Para personas con fenilcetonuria (PKU),

Los aminoacidos téxicos son aquellos que, en ciertas condiciones 0 en exceso, pueden ser
perjudiciales para la salud.

o . Mecanismos de Accion
Antivitaminas
Las antivitaminas tienen distintos mecanismos de P

Son sustancias presentes en accién, son los siguientes:

la alimentacién qué impiden - Por competencia, es el modo de accién de las

la asimilacién, absorciéno o antivitaminas con estructura similar a la vitamina
’
de

afectada.

metabolismo las

-~ Por unién con la vitamina afectada, formando
vitaminas. un compuesto que se transforma en no disponible
para el organismo.

- Por inactivacién de la vitamina afectada.

Acido ascorbico Oxidasa

Es la antivitamina de la vitamina Bl o Tiamina. Actia inactivando, por Esta antivitamina es la responscble de

hidrélisis a la Tiamina. Se encuentra en peces, crustaceos y moluscos.
También existen sustancias antitiamina en alimentos vegetales como coles de

bruselas, nabos, judias, arandanos y café.

Es la antivitamina de la biotina o vitamir
B7. Es una glucoproteina que se une a
biotina impidiendo su absorcién y, com
consecuencia, su participacién en
metabolismo.

Se encuentra en la clara de huevo crud

que los zumos de citricos pierdan
vitamina C si no se consumen de
inmediato.

Podemos encontrarla en los siguientes
alimentos: calabaza, pepinos, melén,
col, zanahoria, patata, tomate, guisante

y citricos, entre otros.

Anti vitamina de la Niacina, bloqueando
su utilizaciéon como el Maiz, es rico en
niacina pero esta capturado, es por eso

que el maiz lo cocinan a 80° y lo dejan

|

reposar, ara la liberacién de la vitamina

b3

pero afortunadamente se inactiva con

coccién durante 3 o 5 minutos. Por eso «

importante que la clara del huevo es

bien hecha.

Las antivitaminas son compuestos que bloquean, inhiben o interfieren con la absorcion,
metabolismo o funcion de las vitaminas en el cuerpo. Actian de manera opuesta a las vitaminas,
interfiriendo con su actividad biologica normal. Esto puede llevar a deficiencias vitaminicas y
problemas de salud si no se detectan y corrigen a tiempo.



HilSTAMINA

.MENTOS ALy«

1 commo do poce canides da euts EN HISTAMINA

ncias no supone un efecto nocivo para la
més, podi cluso ser beneficioso,

@ un efecto antioxidante. Pero la ingesta
limentos con alto contenido de aminas
as puede causar reacciones toxicas

La intoxicacién por histamina es una de las mds

sobre todo por consumo de pescado que

ha sido conservado por encima de la temperatura
(< 4°C) o por una mi ulacién.

, @5 un compuesto presente

hipertensién,  nduseas, " en el orgenismo como

aceleracin del pulse o vémitos. ALCOHOL LACTEOS ’ or que puede ser liberado en reacciones

alérgicas. Por otro lado, la histamina se produce en
ccién de la enzima descarbo:
artic de los amindacidos de

Las intoxica: aliment més frecuentes

estén provocadas por la histamina y la tiramina. q |

ns ESPINACAS £
TOMATES

los alimentos.

MICOTOXINAS

Las micotoxinas son metabolitos secundarios
producidos por una serie de hongos

(Aspergilus, Penicilium y Fusarium) en
condiciones favorables de crecimiento, elevada
actividad de agua y temperatura, afectando
principalmente a los cereales.

Pueden formarse tanto en el cultivo del
alimento en campo, como durante la
recoleccién, transporte y almacenamiento.
Ademés, por ser termoestables y resistentes,
persisten durante la molienda, lavado y
procesado de los productos alimenticios.

Las aminas pueden tener dos origenes. Se pueden sintetizar a partir de la accion de algunal
enzima y de los aminoéacidos precursores o pueden formase en los procesos metabolicos
de plantas y animales. Esta implicacién en cantidad de procesos metabdlicos hace que
puedan encontrar en una gran variedad de alimentos, tanto de origen animal como de
origen vegetal, y en cantidades mas o menos importantes.

Los alimentos de origen animal pueden contener diversos tipos de
toxinas que representan riesgos para la salud humana. Esto incluye
contaminantes como metales pesados (por ejemplo, mercurio en
peces grandes), residuos de medicamentos veterinarios (como
antibioticos y hormonas), contaminantes ambientales como los
PCBs y dioxinas, y productos de degradacion de sustancias quimica:s
utilizadas en la agricultura.

RIESGOS DE
LOS MARISCOS

Existen riesgos asociados a su consumo, como la
contaminacién por metales pesados que afecta
de un modo u otro a todos los productos del mar.
Ademas de evitar las partes del marisco que
tienden a acumular sustancias neurotéxicas,
ahora tendremos que vigilar otras moléculas
potencialmente intoxicantes: las sustancias
perflu Iquiladas y polif Iquiladas o
PFAS

MARISCOS

El marisco es considerado un manjar culinario
del que no conviene abusar, aunque solo fuera
por motivos de presupuesto. Incluso las
variedades mas asequibles, destacan por su
riqueza en micronutrientes. Su consumo
excesivo, por otra parte, tiene un probado
vinculo con las crisis de gota al elevar el scido
arico.
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INTOXICACION
POR INGESTION

DE MARISCOS

La intoxicacién por ingestién de marisco
es la enfermedad que se produce al
comer ciertos pescados o mariscos que
contienen toxinas (venenos).

A
ESCOMBROIDOSIS

La escombroides es una toxina que
crece en ciertos tipos de peces (caballa,
atun y bonito) si el pescado no se
almacena o se refrigera
adecuadamente. El pescado puede
tener sabor amargo o picante.
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CIGUATERA A
TOXICO DEL PEZ

GLOBO (FUGU)

El pez globo (fugu) contiene

La ciguatera es un tipo de
toxina que puede acumularse
en los peces mas viejos.
Cocinar el pescado no elimina
la toxina.

una toxina peligrosa. Cocinar o
congelar el pescado no elimina
la toxina.
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