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se basa en sus efectos explosivos,
combustibles, facilmente inflamak
extremadamente inflamables. P
toxicos, nocivos, corrosivos o irt .
e Los productos quimicos explosivos
pueden explotar o causar peligro de
asfixia
los productos quimicos combustibles
pueden provocar una fuerte reaccion
exotetrémica.
Los quimicos inflamatorios pueden causar
inflamacion debido al contacto con la piel

o las mucosas. v prOt%.}iaC@
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toxicas

Anti vitaminas.

Antivitaminas son sustancias organicas que
se encuentran en alimentos animales y
vegetales, antagonizing certain vitamins.
Estas antivitaminas tienen distintos
mecanismos de accion: competencia, union
con la vitamina afectada, y inactivacion de
la vitamina afectada.

» Las antivitaminas tienen distintas
funciones: competencia, union con la
vitamina afectada, y inactivacion de la
vitamina afectada.

Compuestos fendlicos

Los compuestos fetolicos desempenan un papel
importante en las caracteristicas organolépticas
de frutas y verduras, influyendo en su color y
sabor naturales. Los flavonoides, como las
antocianinas, son responsables de los colores de

las frutas, verduras y jugos de frutas.

Fitoestrogenos

Los fitoestrogenos son compuestos
biologicamente activos producidos naturalmente
en plantas, como la soja, que pueden tener efectos
beneficiosos para la salud humana ya que tiene
propiedades antioxidantes.

Toxinas en mariscos v
peces

Las intoxicaciones de origen marino pueden
producirse por la ingesta de peces y mamiferos
marinos que han sido contaminados con
dinoflagelados o algas, que son organismos
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productores de toxinas. amn
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Toxicos presentes en la
miel de abeja

La miel de abeja se ha contaminado por técnicas
como néctares o polen toxicos, como Xenophon.
Principalmente, las Fricareas contaminan la miel,
como Rhododendron, Azalea, Andromeda y
Kalmia. Las plantas toxicas en la miel incluyen
andrometoxina, esculina, tutina, hienanquina,
Datura stramonium, Hyoscyamus niger y
Gelseemium sempervirans.
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Antifisiologicos, antinutricionales 0 & |a ‘
antinutrientes, son factores naturales tﬁ.\,
presentes en ahmentos especialmente
vegetal, como cereales, tubérculos,
leguminosas y oleaginosas. Estos factores
inhibin y retrasan el metabolismo de diversos
nutrientes, lo que resulta en una mejor
aprovechacion del organismo.

Aminoacidos toxicos.

Los aminoacidos toxicos son compuestos polares
que no son parte de la estructura prima de las
proteinas y pueden actuar como antimetabolitos
o0 toxicos. Las plantas superiores contienen
aminoécidos no proteinicos en altas
concentrations, algunos de los cuales pueden
tener efectos toxicos a otros organismos cuando
son ingeridos.

La biosintesis de estos aminoacidos es mas
interesante en la fisiologia vegetal. o)
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TQxicos presentes en
alimentos de origen vegetal

En el mercado, es importante considerar si es
necesario tratar toxicos antes de consumo,
como no consumir crudos y aprender a
tratamiento térmico. A pesar de tecnologia, se
puede analizar y evitar o inhibir toxicos, como
frijoles, a pesar de la coccion.

Metilxantinas (cafeina y teobromina)
Cafeina y teofilina son psicoestimulantes de la
metilxantina, utilizadas en bebidas como café, té,
mate o chocolate. En cantidades moderadas, las
xantinas aumentan la presion arterial, la
frecuencia respiratoria y la diuresis.

Sustancias psicoactivas

Las sustancias psicoactivas, naturales o sintéticas, afectan
el sistema nervioso provocando cambios en los
pensamientos, las emociones y el comportamiento.
Existen regulaciones para uso recreativo, farmacéutico y
general, que afectan la funcion del encéfalo.

Toxicos presentes en alimentos
de origen animal

Algunas de estas sustancias incluyen aminoacidos, que
son compuestos a base de nitrogeno esenciales para
los organismos vivos. Los niveles elevados de estas
sustancias pueden provocar toxinas como
cefalosporinas, hipertension, nauseas y frecuencia
cardiaca.

Toxicos presentes en ¢l
huevo, Ieche y derivados

El huevo es un alimento mas afectoo 'y
proteina de alta calidad, ya que se
encuentra formado por yema, albumina
o clara y cascaron. Las huevos frescos
con bacterias Salmonella, que pueden
causar enfermedades transmitidas por
alimentos. La calidad de la leche
depende de propiedades fisicas,
quimicas y biologicas, asi como la
ausencia de contaminantes. La calidad
de la leche depende de las condiciones
adecuadas de higiene y sanidad.
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