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son aquellos que pueden causar dano al

organismo humano cuando se ingieren en

cantidades elevadas o en ciertas
condiciones. Aqui te menciono algunos
ejemplos de aminodcidos que pueden

Toxicologia

Las micotoxinas son metabolitos secundarios x

producidos por una serie de h

(spergilus, Peniciium y Fusarium) en condicion

favorables de crecimiento, elevada actividad de

‘agua y temperatura, afectando principalmente a los
recles.

Pueden formarse tanto en el cultivo del alimento en
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Los factores anti fisiolégicos inhiben y
retrasan el metabolismo de diversos
nutrientes, como resultado no se
aprovechan de la mejor manera en el
organismo.

plstachos, nueces, almendas, higos secos
+ Lochay productos locteos
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S6 oncuentra principaimento en alimentos ricos en
o, huovos, lictaos  sigunos.
Eranos. Para personas con fenilcatonuria (PKU),

XANTINRS

Son alcaloides que contienen nitrégeno en su
‘composicién y ligeraments solubles en.
Actan sobre las zonas cerebrales que controlan la
actividad psiquica: Facilitan el trabajo intelectual,
disminuyen la fatiga y estimulan el sistema nervioso.

AISTAMINA

i6n por histamina es una de las més.
obre todo por consumo de
pescado que ha sido conservado por encima de.
la temperatura recomendada (< 4€) o por una
mala manipulacién.
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‘como vasodilatador que puede ser liberado en
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Teofiina: presente en té negro y verde.
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reacciones alérgicas. Por otro lado, la histamina.
se produce en alimentos por la accion de la
‘enzima descarboxilasa de algunas bacterias,

partir de los aminéacidos de los aliment

FUROCUMARINAS Antivitaminas
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Son sustancias presentes en

la alimentacién qué impiden e oo o sgun e
Souscome o bfenet A (SPAY. qus egan

la asimilacién, absorciéno o
metabolismo de las =

vitaminas.
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Mecanismos de Accién

Las antivifaminas tienen distintos mecanismos de p
accién, son los siguientes:
- Por competencia, s ol modo de accién de los

antivitaminas con estructura similar a la vitamina [N C z
ofectada, Lo (40

~ Por unién con lo vitaming afectado, formando  ME%

un compuesto que se transforma en no disponible W

para el srganismo. N

- Por inactivacidn de la vitamina afectada
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mucho liquido.
« Liquidos por via intravenosa (por venal

También existen sustancias antitiamina en alimentos vegetales como coles de

bruselas, nabos, judios, aréndanos y café
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corporal, Ia frecuencia cardiaca y a
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Estreptococos del grupo A. Producen N

ORIGEN DEL QUESO

El queso es un producto
lacteo obtenido a partir de

la coagulacién de la leche Las aminas pueden tener dos origenes. Se pueden sintetizar a partir de la accién de algunal
enzimayy de d procesos metabdlicos
de plantas y animales. Esta hace q
puedan encontrar en una gran variedad de alimentos, tanto de origen animal como de
origen vegetal, y en cantidades més o menos importantes.
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cuajo para coagularla o .

corta la cuajada y

prensa y moldea el queso

TIPOS DE QUESOSOS

Queso fr semicurado,

curado, azul, entre otros

TORES_QUEINFLVYEN
EN LA CALIDAD DEL QUESO

Tipo de leche utilizada

Prot o de elaboracién

Cuidado en la maduracién
MAGUINARIA UTILIZADA EN
LA PRODUCCIoN DE QUESOS
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