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TOXICOS
NATURALES EN LOS
ALIMENTOS

A\

Clasificacion de los
factores toxicos

La clasificacion se basa tanto en los efectos
agudos como a largo plazo que producen
sustancias y preparados a consecuencia de una
sola exposicion o de exposiciones repetidas o
prolongadas

/ L
Factores anti fisiologicos

Los factores anti fisiolégicos inhiben y retrasan el ° \
metabolismo de diversos nutrientes, como resultado no

se aprovechan de la mejor manera en el organismo. A
continuacién, se mencionan.

£
Péptidos y proteinas
toxicas

Diferentes estructuras de tipo proteico, peptidico o de
aminoacido en alimentos han sido asociados con efectos
toxicolégicos. En muchos casos, su modo de accion varia
considerablemente ya que pueden ser inhibidores de la

actividad enzimatica, o bien interfieren con el funcionamiento

normal del sistema nervioso o digestivo

y
\
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aminoaciodos toxicos

Entre los aminoacidos téxicos se encuentran aquellos
que no forman parte de la estructura primaria de las
proteinas, pero pueden actuar como antimetabolitos o
téxicos en su forma libre.

NI Anti vitaminas.

Q as antivitaminas son sustancias organicas que
se encuentran tanto en alimentos animales
como vegetales y antagonizan a determinadas
vitaminas.
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Metilxantinas (cafeina
y teobromina)

La cafeina y la teofilina son derivados de la
metilxantina que, en cantidades moderadas, se
encuentran en bebidas como el café, té, mate o

chocolate. Aunque sus efectos no sean tan

fuertes como los de la cocaina o anfetamina,
son estimulantes del sistema nervioso central
SNC

compuestos fenolicos

Los compuestos fendlicos intervienen en las
caracteristicas organolépticas de las frutas y verduras, al
intervenir en gran medida en el color natural y en el

sabor que estas poseen.

N
fitoestrogenos

Los fitoestrégenos son compuestos biolégicamente activos
que se producen de forma natural en las plantas. Se ha
demostrado que cuando se ingieren las plantas que los

contienen (como es el caso de la soya)

Sustancias psicoactivas

Las sustancias psicoactivas son diversos compuestos
naturales o sintéticos, que actan sobre el sistema
nervioso generando alteraciones en las funciones que
regulan pensamientos, emociones y el
comportamiento.

Toxicos presentes en
~, alimentos de origen anima

(" sustancias toxicas, utilizadas para protegerse

- Q de sus depredadores. Ningun alimento esta

libre de proporcionar sustancias toxicas,

aunque sea en dosis muy pequefias. Es por ello

o g
"m p ﬁ ®= que hay que controlar los alimentos, con el fin v

de proteger a las personas consumidoras.
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toxindas en mariscos y

eCes

Algunas de las intoxicaciones de origen marino son
causadas por ingerir pescados y mariscos que se
han alimentado con dinoflagelados o algas
productoras de toxinas. Con la tendencia actual de
consumo de productos marinos, se podrian producir
intoxicaciones que pueden ser leves o de mayores
consecuencias

Toxicos presentes en la -
miel de abeja

Desde la antigliedad se conocen varios casos en donde a
la miel de abeja se la sefiala como la responsable de
intoxicaciones por la contaminacion de néctares o polen
toxicos

Toxicos presentes en el huevo ‘
leche y derivados

El huevo es una fuente nutritiva de proteinas y vitaminas, pero puede
contener bacterias Salmonella que causan intoxicacion si se rompe la
cascara. La leche, principalmente de vaca, es rica en nutrientes y su
calidad depende de la ausencia de contaminantes y una adecuada
higiene durante su produccién. Ambos alimentos requieren manejo
cuidadoso para garantizar su inocuidad y evitar riesgos para la salud




