Universidad Del Sureste Campus
Tapachula

Asignatura:

Toxicologia del alimento

Alumno:

Ozuna Lépez Marvin Fernando

cuatrimestre:

3°A

carreraq:

Licenciatura en Nutricidn

L N :

Johana Guadalupe Leal Lopez

Tapachula Chiapas, México




TOXICOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS

[ ]
01 ;Que es la toxicologia? | |
Se centra en identificar, cuantificar y entender como m
estas sustancias producen danos, asi como en
|

desarrollar estrategias para prevenir y tratar la
intoxicacion

¢Qué es un agente xenobiotico? <02
Sustancia quimica o toxina extrafna que no se
vi encuentra de forma natural en el organismo.

¢Que es dosis letal? ;
se refiere a la cantidad de una sustancia que al ser

administrada, causa la muerte

04> ;Que es veneno?

cualquier sustancia que, al ser introducida en un
organismo vivo, puede causar dafo o muerte. Puede
entrar al cuerpo por ingestion, inhalacion, contacto con la

piel o inyeccién e
05 CIamﬁcacmn de toxinas

Metales pesados: Mercurio, plomo, cadmio, etc.
+ Toxinas vegetales y animales: Pueden ser toxinas naturales presentes

en plantas o animales.
« Sustancias quimicas: Pueden ser organicas o inorgdnicas, metalicas o
no metalicas.

« Aditivos alimentarios: Sustancias afiadidas a los alimentos

;/Que son las micotoxinas?

compuestos toxicos producidos por ciertos hongos, especialmente
e los que crecen en alimentos, Estas toxinas pueden formarse en el

06

campo, durante la cosecha, el almacenamiento o el procesamiento

de los alimento
;Qué es el factor antinutricional?

compuestos presentes en una variedad de alimentos de origen vegetal, cuando se consumen, tienen a reducir, 07
su valor nutritivo, lo que interfiere con su absorcion o utilizacién de los nutrientes.

Fitatos: legumbres, cereales y frutos secos, y pueden reducir la absorcién de minerales como hierro, zinc y

calcio

Taninos: Presentes en legumbres, cereales, té y café, pueden interferir con la absorcién de hierro y proteina
Oxalatos: En alimentos como espinacas y remolacha, pueden reducir la absorcién de calcio

Lectina: se encuentran en legumbres y pueden interferir con la absorcion de nutrientes y afectar la
digestion.

Saponinas: Presentes en legumbres, alfalfa y otros

08- Conclusion

Es esencial comprender de qué manera las sustancias quimicas
influyen en los seres vivos y como evitar el dafo que pueden
ocasionar antes de que provoquen muertes o incluso secuelas

por la exposicion a estas sustancias en el organismo.
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