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TOKICOS NATURALES
€N LOS ALIMENTOS

3.1 CLASIFICACION
DE LOS FACTORES
TORICOS

Se clasifican por:

Origen: natural, agregado o accidental.
Efectos: muy toxicos, corrosivos,
Irritantes o noclvos.

via de entrada: oral, dérmica,

respiratoria, etc.

3.2 FACTORES
ANTIFISIOLOGICOS

Sustanclas gue dificultan la absorcion
de nutrientes (e]. fitatos, oxalatos). Se
encuentran en cereales, legumbres y
verduras.

3.3 PEPTIDOS ¥
PROTEINAS TOXICAS

Proteinas vegetales que Interfleren con
la digestion, como los Inhibldores de
tripsina en soya o cereales.

3.4 AMINOACIDOS
TOXICOS

Aminoacldos no esenclales que pueden
causar dafo o Interferlr en procesos
celulares. EJ: canavanina, hipoglicina.

3.5 ANTIVITAMINAS

Compuestos que blogquean o destruyen
vitaminas. Ej:

Avidina (bloguea blotina).

Tlaminasa (Inactiva 21).

Dicumarol (Interflers con vitamina K)




TOKICOS NATURALES
€N LOS ALIMENTOS

3.6 TOXICOS €n
ALIMENTOS DE
ORIGEN VEGETAL

Algunos vegetales contienan
compuestos gue pueden ser daflnos sl
no se cocinan o manipulan
adecuadamente (gf. frijoles crudos,
allmentos con taninos o flbra en

excesno).

3.6.1
METILXANTINAS
(CAFEINA Y
TEOBROMINA)

Estimulantes del sistema nervioso
presentes en café, té vy chocolate. En
exceso causan Insomnlo, ansledad vy
aumenta de presion arterial

3.6.2 COMPUESTOS
FENOLICOS

Responsables del color y sabor en
frutas v verduras. En exceso, Interfleren
en la absorcidn  de  proteinas  y
minerales.
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Similares a los estrdgenos humanos,
estdn en soya, llno vy alfalfa. Tlenen
efectos hormonales y antloxidantes.

3.6.4 SUSTANCIAS
PSICOACTIVAS

Actuan sobre el sistema nervioso. EJ
alcohol, cafeina, nicotina, marlhuana.
Alteran emaclones y conducta.
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3.7 TOXICOS €n
ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL

Algunos alimentas animales contienan
sustanclas toxicas naturales. Se deben

controlar temperatura y manejo para
evitar Intoxlcaclones.

3.7.1 TOKINAS €N
MARISCOS Y PECES

La histamina, en pescados mal
refrigerados, puede causar nauseas,
vomitce vy cefalea. Muy comun en
Intoxicaciones por pescado.

3.7.2 TOXICOS €n
MIEL DE ABEJA

Puede contener sustanclas toxicas
naturales provenlentes de clertas
plantas. En niAios pequefnos se
recomienda evitar su consumo
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3.7.3 TOXICOS €N
HUEVO, LECHE ¥
DERIVADOS
El huevo crudo contlene avidina
(bloguea biloting). Leche vy guesos
pueden desarrollar toxlnas sl no se
refrigeran blen.
J
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