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Los factores antifisiológicos en los productos lácteos son
compuestos que pueden tener efectos adversos en la

salud. 

Los metales pesados en los productos lácteos, 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 tóxicos, como daño renal,
neurológico y otros problemas de salud crónicos. Es crucial implementar controles y
regulaciones estrictas para monitorear y limitar la presencia de metales pesados en

los productos lácteos, garantizando su seguridad para el consumo humano.



Los aminoácidos tóxicos son aquellos que, en ciertas condiciones o en exceso, pueden ser
perjudiciales para la salud. 

Las antivitaminas son compuestos que bloquean, inhiben o interfieren con la absorción,
metabolismo o función de las vitaminas en el cuerpo. Actúan de manera opuesta a las vitaminas,

interfiriendo con su actividad biológica normal. Esto puede llevar a deficiencias vitamínicas y
problemas de salud si no se detectan y corrigen a tiempo.



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
antibióticos y hormonas), contaminantes ambientales como los

PCBs y dioxinas, y productos de degradación de sustancias químicas
utilizadas en la agricultura.
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