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TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

AMINOACIDOS TOXICOS. FACTORES ANTI FISIOLOGICOS.

metales pesac

“FACTORES
| ANTIFISIOLOGICOS

Los factores antifisiologicos, factores
antinutricionales o antinutrientes, se
encuentran presentes de manera natural en
los alimentos (especialmente en alimentos de
origen vegetal), siendo frecuentes en cereales,
“tubérculos, leguminosas y oleaginosas.
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Los factores anti fisioldgicos inhiben y @ ,
retrasan el metabolismo de diversos @
nutrientes, como resultado no se
aprovechan de la mejor manera en el
organismo,
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La intexicacion por histamina es una de las mas
habituales, sobre todo por consumo de
pescado que ha sido conservado por encima de
la temperatura recomendada (< 41C) o por una
mala manipulacion.
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Es un compuesto T :
presente de manera natural en el orgqnismo

como vasedilatader gque puede ser liberado en
reacciones alérgicas. Por otro lado, la histamina

se produce en alimentos por la accion de la
enzima descarbexilasa de algunas bacterias, a

partir de los amindacidos de los alimentos.
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Las mi inas son met secundarios
producidos por una serie de hongos

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

Pueden formarse tanto en el cultivo del alimento en
campo, coma durante la recoleccién, transporte y a
almacenamianto.

Ademds, por ser termoestables y resistentes,

persisten durante la molienda, lavado y procesado
\% de los pmductos alimenticios.
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CLASIFICACION DE LOS FACTORES
TOXICOS

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

“* Fenilalanina

Es un aminoécido que puede ser téxico para las personas
con fenileetonuria (PKU), una enfermedad genética en la
cual el po no puede d I i damente la
fenilalanina. El de fenilalanina puede danar el
sistema nervioso central y causar discapacidades
intelectuales si no se trata adecuadamente.

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

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, ldcteos, huevas, soja,
entre otros.

Histidina:

En pacientes con ciertos trastornos metabdlicos, la
histidina puede acumularse y causar toxicidad, aunque
esto 5 menos comun que con otros aminodcidos.

Se encuentra en alimentos proteicos como carne,
pescado, ldcteos y granos.
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ANTIVITAMINAS

Antivitaminas

Son sustancias presentes en
la alimentacién qué impiden
la asimilacién, absorciéno o
metabolismo de las

vitaminas.

Mecanismos de Accion

Las antivitaminas tienen distintos mecanismos de
accién, son los siguientes:

- Por competencia, es el modo de accién de las
antivitaminas con estructura similar a la vitamina
afectada.

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

- Por inactivacién de la vitamina afectada.

Es la antivitamina de la vitamina Bl o Tiamina. Actia inactivande, por
hidrélisis a la Tiamina. Se encuentra en peces, crustaceos y moluscos.
También existen sustancias antitiamina en alimentos vegetales como coles de
bruselas, nabes, judias, arandanos y café.

Acido ascorbico Oxidasa

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

Podemos encontrarla en los siguientes

alimentos: calaboza, pepinos, meldn,
col, zanaheria, patata, tomate, guisante

y citricos, entre otros.
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TOXICOS PRESENTES EN ALIMENTOS
DE ORIGEN VEGETAL
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HECHOS CLAVE...

wecanismos de defensa de las plantas,

EJEMPLOS DE TOXINAS
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TOXICOS PRESENTES EN ALIMENTOS
DE ORIGEN ANIMAL

AMINAS BIOGENAS
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Las aminas pueden tener dos origenes. Se pueden sintetizar a partir de la accién de alguna
enzima y de los aminoacidos precursores o pueden formase en los procesos metabélicos
de plantas y animales. Esta implicacidn 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.
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do alimentos con altc contenido do aminas
bidgenas puede sar rencclones tdwicos

como  cefalea,  hipertensidn,  nduseas,
aceleracian del pulso o vémitos.

Las intoxicaciones alimentarias mas frecuentes

estén provocadas por la histamina y la tiramina. "\
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TOXINAS EN MARISCOS Y PECES TOXICOS PRESENTES EN EL HUEVO,
LECHE

RIESGOS DE
LOS MARISCOS
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INTOXICACION | L ECTOS DELOS

POR INGESTION ToXICOS EN LA LECHE
DE MARISCOS

cacidn por ingestion de marisco
edad que se produce al

- s pescados o mariscos que
contienen toxinas (venenos).
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% INTOLERANCIA
ALALACTOSA

TOXICOS EN LOS
MARISCOS
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ESCOMBROIDOSIS P

La escombroides es una toxina que
crece en ciertos tipos de peces (caballa,
atdn y bonito) si el pescado no se
almacena o se refrigera

adecuadamente. El pescado puede |
tener sabor amargo o picante.




