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METALES
PESADOS

Los metales pesados sen componentes naturales
da la corteza de tierma, Como elementos de rastro,
algunos metales pesados (ojem. cobre, selenio,
cine) son esenclales mantener el metabollsmo del
cuarpo humano. Sin embargo, en concentracionas
mas altas pusden conducir al envenenamiento,
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RADIACION Y m ATERIALES
RADIOACTIVOS

Los glementos radinctives emiten radiacidn
ionizanto al desintegrarse los atomos
radiactivamante, La radiacion no ionizanto tisnn
suflclents energia para desplazar los dtomos de
una moléculs o hacerlos vibrar, pero no es
suficiente para eliminar los electrones de los
atomos.

PESTICIDAS

Un pesticida es cualguler sustancis o mezcla de
sustancias cuyo objetiva es: Prevenir, dastruir,
repeler o controlar una plaga. Utilizarlo coma
regulador do crocimionto do plantas, defolianto o
desacants. UHilizarlo como estabilizador de
nitrégano,




Aminoacidos
Toxicos

son aquellos que pueden causar dafio al
organismo humano cuando se ingieren en rﬂd
cantidades elevadas o en ciertas

Ze.

condiciones. Aqui te menciono algunos
ejemplos de aminoacidos que pueden
tener efectos tdxicos:

Fenilalanina

Es un aminodcido que puede ser tdxico para las personas
con fenilcetonuria (PKU), una enfermedad genética en la
cual @l cuerpo no puede descomponer adecusdamenta la
fenilalanina. El exceso de fenilalanina puede dafar i
sistema narvioso central y causar discapacidades
intelectuales & no se trata adecuadaments.

52 encuentra principalments en alimentos ricos en

proteinas como carne, pescado, huevos, lacteos v algunos
granos, Para personas con fenilcetanuria (PKU),

Tirosina:

« Em personas con albinismo o con deticiencia de
tirosinasa, la tirosina puede acumularse v causar
problemas de salud, como problemss ooularas y
problemas de la piel

Presenta en alimentos como carnes, lécteos, husvos, soja,
BEntre olros,

Histidina:

En pacientes con ciertos trastornes metabdlicos, la
histidinag puede acumularse y causar toxicidad, aungus
esto 85 Menos comin gue con otros aminodcidos.

Se encuentra n alimentos proteicos como carne,
pescado, |[dctens y granos.

Metionina:

Puede ser tdxica en grandes cantidades
debido a sus productos de descomposicidn,
como el dcido sulfdrico, gue pueden afectar
negativamente |los rifiones.

Se encuentra en alimentos pr [ :
carne, pescado, huevos y |&c i) de 6
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Antivitaminas

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

vitaminas.

Mecanismos de Accion

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

- Por competancia, es el modo de accidn de las
antivitaminas con estructura similar a la vitaming
_gfat:’l'ﬂdn.

~ Por union con la vitamina ofectado, fermando
un compuesto que se transforma en no disponible
F@uﬂ tjr.gmnlsmﬂ ]

amﬁm"iﬁucﬁﬁﬁﬁlﬁn de la vitamina ofectada.
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| lIaminasa

Es le antivitamina de la vitamina Bl o Tiamina. Actio inactivando, por
hidrélisis a lo Tiamina. Se en eces, crustdceos y molusces.
También existen sustancias antit ntos vegetales como coles de

bruselas, nabos, judios, orandan
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Acido ascérbico Oxidasa

Esta antivitamina es la responsable de
que los zumos de citricos pierdan
vitaminga C s no se consumen de

inmediato.
VITARIN
Podemes encontrarla en los siguientes
== ‘,

olimentos: colobozo, pepinos, meldn,
cal, zanahoria, patata, tomate, guisante
y citricos, entre otros. - »

Av"ﬁ i n ﬁ Es la antivitamina de la bioting o vitamina

B7. Es una glucoproteina que s& une a la

biating impidiendo su obsorcion y, come
consecuencia, su porficipacion en el
metabalismo.

Se encuentra en la clara de hueve eruda,
pero oforfunodaments se inactiva con la
coceldn durante 5 o 5 minutos. Por ezo es
importante gue la clara del huevo esté

bien hecha.

NIACINOGENO

Anti vitaming de |o Miocinag, bl
su utilizacion como el Maiz,
niacina pero esta capturoda, es

que el maiz lo cocinan a 80° y lo dejan
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TOXICOS EN
MARISCOS

HILARY GUILLEN

MARISCOS

El markzee o5 considerado wh man)ar culinarie
del gue no convione abusar, aungue sola fTuera
por motlvos de presupusste. Incluso les
varledades mas asequibles, destncan por su
rigueza an micfoputrientes, 5U consumo
excesivo, por otrg parte, tlene un probado
vinculo con fags crizis de gota al elevar el dcido
drle.

RIESGOS DE
LOS MARISCOS

Eulsten rlesgos ssocisdos & au consume, camo s
contaminacidn por melales pesados que afecta
de un mods U otro o todes los productos del mar.
Adermds de eyllar las partes del maiizco gue
tienden a acumular sustancias neurotaicas,
ahora tendremos gue vigllar etras moléculas
potencialmente intoxleantes: las sustancles
perfluaraslgulladas y palifivorealguilsdeds o
PFAL,

D - W,
INTOXICACION
POR INGESTION
DE MARISCOS

La intoxlcacién por Ingestién de marisco
es la enfermedad que so produce al
comer clertos pescados o mariscos que
contienen toxinas (venenos),

TOXICOS EN LOS
MARISCOS

; ‘ - ' ‘& a
ESCOMBROIDOSIS

La escombroides es una toxina que
crece en ciertos tipos de peces [caballa,
atan y bonito) si el pescado no se.
‘almacena o se rafrigera
adecuadamente. El pescado pusde
tener sabor amarge o plcante,




TOXICOS EN

ALIMENTOS
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VEGETAL
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San suctanclas tockeas producidas por al menos
2,000 sspecies de plantis, algunas de las cusles se
utilizan como alimenis en algurias pgarties del mundo:
principalmente e encuentran e la yuca, foutas de
Finse, ot ralees de bamba ¥ las almendras

HECHOS CLAVE...

ralgunng tonlnas naturales pusden farmarse Bn lod alifsnios coma mecanlsmos de delfends ds s
plartiss, & través de wu inlestacidn con mohos productores de toaknas,

% o5 efoctos adversos peeden sor una mtoxicacion agwda que v desde eacciones alergicas hasta dolor
de petdmagn Intenso  disres

S IECFA o5 ol erggnlsmo Intornactonal responsable de evaluar el fesgo par la salud de tokinas naturales
en los alimentos.
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GLUCIDOS CIANOGENICOS

* Lo glucdsidos de dcido clanhidrico (también conocidos como
lucosidos danogénicos) son componentes vegetales naturales
que se encuentran en la inaa, las almendras, los huesos de
albaricoque y ba yuca, entre otros, Los glucssidos cianogdnicos en
si mismos no tlenen efectos nocives en ¢ cuerpo humano.,

= Saloa traves de fa ruptura enzimatica de estos glucdsidos [por
ejemplo, durante la molienda o s masticacidn) se libera acido
cianhidrico,

« En &l cuarpo, el icldo prosico inhibe la respiracion celulary
provoca dificultad para resplrarn, marecs, comaulsiones
inconscencia, incluso la muerte por la llamada “asfixia interna”™

FUROCUMARINAS

* Estis towinas estan presentes en muchas plantas coma a5 chirivias
[estrechamente relacionadas con s anahorias y el perejil), las mices de
apioy, las plantas citricas (imon, Bma, pomelo, bergamotad y algunas
plantas medicinales

* Las furocumannas son toones del estrés y se libesan en respuesta al
estres, como el dafio lisico & la planta, Algunas de estas tosinas pueden
causar problemas gastrointestinales en perscnas suscoptibles, Las
furocumarinas son Iototdwices, pueden causar reacciones cutdneds graves
bajo la hur solar {exposicidn a los rayos UVA)
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La toxicologia es la ciencia que estudia los efectos
nocivos de las sustancias quimicas en los organismos
vivos.

En la industria alimentaria, es importante identificar y
controlar los téxicos presentes en los alimentos, como la

leche y sus derivados. .h :

*
TOXICOS EN LA #
LECHE

La leche puede contaminarse con
toxicos durante la produccion,
procesamiento o almacenamiento.
Ejemplos de tdxicos en la leche
incluyen pesticidas, metales
pesados, micotoxinas y productos
quimicos industriales.

ECTOS DELOS
ToXICOS EN LA LECHE

Los toxicos presentes en la leche pueden
tener efectos adversos en la salud, como  §
intoxicaciones agudas o cronicas,
trastornos del desarrollo y enfermedades
cronicas.

Es importante realizar analisis de riesgo y
control de calidad para garantizar la
inocuidad de la leche y sus derivados.
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¥ INTOLERANCIA
ALALACTOSA

Se da por la Incapacidad de
digerir por completo el azdcar
(lactosa) de los lacteos.

La intolerancia a la lactosa suele
estar ocasionada por la
deficiencia en el cuarpo de una
enzima |lamada lactasa.

Los sintomas incluyen
calambres abdominales,
distensicn abdominal v diarrea.

n%;lﬂl 4
¥ CONCLUSIONES

Los toxicos en la leche y sus
derivados pueden representar un
riesgo para la salud humana.

- Es fundamental implementar
medidas de control y monitoreo
para garantizar la inocuidad de
estos alimentos,

- La colaboracian entre los
sectores publico y privado es
clave para prevenir la presencia
de toxicos en la leche y



, CLASIFICACION DE
— .\ FACTORES TOXICOS

e L ~-SOFIA PEREYRA ORANTES
’ -JAZMIN ALEJANDRA AGVILAR

7N

HERNANDEZ

]\|_|

rll\

METALES
PESADOS

Los metales pesados son componentas naturales
da la corteza de tierra, Como elementos de rastro,
algunos metalas pesados (ejom. cobre, solenio,
cinc) son esenclales mantener el metabollsmo del
cugrpo humano. Sin embarga, en concentracionas
mas altos puoden conducir al envenenamiento.
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