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Conclusion

La toxicologia es una ciencia que nos ayuda a entender como ciertas sustancias
pueden ser dafiinas para nuestro cuerpo. Muchas veces estamos en contacto con
productos o compuestos llamados xenobidticos, que son sustancias extrafias para
nuestro organismo, y por eso es importante saber como acttan. Algunas de estas
sustancias pueden servenenosas silas consumimos en grandes cantidades, lo que
se conoce como dosis letal.

También aprendimos que los venenos son sustancias que pueden causar dafio
grave oinclusolamuerte, y que existen diferentestipos de sustanciastdxicas, como
las que afectan el sistema nervioso, la piel o los érganos. Las micotoxinas, por
ejemplo, son toxinas producidas por algunos hongos que pueden estar presentes
en los alimentos. Ademas, existen factores anti nutricionales, que son compuestos
gue impiden que nuestro cuerpo aproveche bien los nutrientes, como algunos que
se encuentran en los vegetales o legumbres si no se cocinan correctamente.

Conocer todos estos temas nos ayuda a cuidar mejor nuestra salud, a tomar
decisiones mas seguras sobre o que comemos y usamos, y a entender por qué es
importante seguir buenaspracticasde higiene,alimentaciony seguridad en el hogar
y en la escuela.
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