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¿Qué es la
toxicología?

¿Qué son las
micotoxinas?

Los aditivos alimentarios son sustancias que se
añaden principalmente a los alimentos
procesados, o a otros alimentos producidos a
escala industrial
Ejemplos:

Lecitina
Gelatinas
Almidón de maíz
Cera
Goma

FUNDAMENTOS DE LA 

TOXICOLOGÍA

Es la ciencia que se encarga del
estudio de los venenos (tóxicos) y
sus efectos

Clasificación de las
sustancias toxicas

Se pueden clasificar en: 
Presentes naturalmente en el alimento
Agregados intencionalmente (aditivos)
Accidentales (Contaminación) 

Son compuestos tóxicos producidos
de forma natural por algunos tipos
de mohos.

Aditivos
alimentarios

Se conoce como ciclo intraorgánico a todos los procesos que sufren los
xenobióticos desde que ingresan en el organismo hasta que se eliminan: 

Absorción, distribución, metabolismo y excreción y se denominan con
el acrónimo ADME

Ciclo Intraorgánico
(ADME)

Xenobióticos
Los xenobióticos son cualquier
sustancia extraña al organismo
en cuestión. Es una sustancia que
no se encuentra de forma
natural en el organismo.

Agente toxico
Es aquel que al incorporarse al
organismo por medio de la absorción
(ya sea cutánea, por ingestión o
inhalación), puede causar daños a la
salud o incluso la muerte.

Se clasifican en dos tipos:
Agentes físicos

RadiacionesRayos X Sonidos

Agentes químicos 
Bacterias HongosVirus

Son sustancias que se encuentran
naturalmente en los alimentos vegetales y
animales.
Ejemplos:

Saponinas. Comunes en las legumbres.
Lectinas. Se encuentran en cereales y
legumbres.
Taninos. Se encuentran en tés,  cafés,
carnes y quesos.

Antinutrientes
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