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ORES TOXIC0S

ﬁplosivos: sustancias y preparaciones que puedan explotar por efecto d
~ unallama o que sean mas sensibles a los golpes y rozamientos.-

gé«' Comburentes: sustancias.y preparaciones.que, en contacto con otras ;zi%’
R . . . A e
sustancias, especialmente con sustancias inflamables, tengan una fuerte &&=
-;r.:g_’\gaccién exotérmica. - Facilmente inflamable: sustancias y preparaciones

“que puedan calentarse y finalmente inflamarse en el aire, a temperatura

shormal, sin aporte de energia. - Inflamables: sustancias y preparaciones
==)iquidas cuyo punto de inflamacién se sitle entre los 21 ° Cy 55 ° C.-
Extremadamente inflamable: sustancias y preparaciones cuyo punto de

TEINAS TOXi(AS

Diferentes estructuras de tipo proteico, peptidico o de
aminoacido en alimentos han sido asociados con efectos
toxicoldgicos. En muchos casos, su modo de accidn varia
considerablemente ya que pueden ser inhibidores de la
actividad enzimatica, o bien interfieren con el
funcionamiento normal del sistema nervioso o digestivo

e 3.4 AMINOAGOOS TOXiC0S.

Entre los aminoacidos téxicos se encuentran aquellos que
Aminoacidos toxicos 3 no forman parte de la estructura primaria de las proteinas,

+Aguellos que no farman : = pero pueden actuar como antimetabolitos o toxicos en su

parle de la esiructura 4 e » X s - -

primaria de las proteinas, : B u forma libre. Las plantas superiores, frecuentemente

o0 pUEg et dal Culle ; contienen aminoacidos ho proteinicos en cohcentraciones

toxicos.
relativamente altas, algunos de los cuales pueden tener

efectos toxicos, hacia otros organismos cuando so
_ingeridos.

“SANTIVITAMIN o 3.5 ANTH ViTAMINAS.

que impiden la asimilacién . [0 Las antivitaminas son sustancias organicas que se encuentran
de las vitaminas. :

' La mayoria desaparecen
con la coccion de los
alimentos.

' No suponen un problema nutrici
importante en la mayoria de diei

tanto en alimentos animales como vegetales y antagonizan a
determinadas vitaminas.tas antivitaminas tienen distintos
mecanismos de accidn, son los siguientes:- Por competencia,
es el modo de accidén de las antivitaminas con estructura
similar a la vitamina afectada.- Por unién con la vitamina
afectada, formando un compuesto que se transforma en no
disponible para el organismo.- Por inactivacién de la vitamina
_afectada

3.6 TOXIC0S PRESENTES EN ALIMENT 05
0 ORIGEN VEGETAL

Por estos y muchos téxicos mas presentes en los
alimentos es importantes considerar, dependiendo de su
naturaleza, si es necesario realizar un tratamiento previo
a su consumo. En general, lo basico es ho consumirlos
crudos, realizar un tratamiento térmico
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VS TEOBROMINA)

Cafeina

La cafeina y la teofilina son derivados de la metilxantina

Ay Meny “rMcny = que, en cantidades moderadas, se encuentran en bebidas

[ HyC ! &f-\ S

Paraxantina Teobromina  Teofilina - p—
(84 %) (12 %) (4 %6) e ~= sean tan fuertes como los de la cocaina o anfetamina, son

estimulantes del sistema nervioso central (SNC)

como el café, té, mate o chocolate. Aunque sus efectos ho

3.6.2 (01
FENOLIC0S

Los flavonoides son los responsables del
color natural de los alimentos. Entre ellos las
antocianinas son los responsables de los
colores rosa, escarlata, rojo, malva, azul y

violeta de los vegetales, zumos de frutas y




Proteinas

 Péptidos

Aminas
Biogenas

TOXICOS NATURALES EN LOS

ALIMENTOS

5.0.5 Fitoestrogenos

Los fitoestrogenos son compuestos bioldgicamente
activos que se producen de forma natural en las
plantas. Se ha demostrado que cuando se ingieren las TN 5o
plantas que los contienen (como es el caso de la soya) G,
son capaces de ejercer determinados efectos
saludables en las personas.

3.6.4 Sustancias psicoactivas

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

3.7 TOXICos presentes en alimentos

de origen animal D

sustancias toxicas, utilizadas para
protegerse de sus depredadores. Ningun
alimento esta libre de proporcionar
sustancias toxicas, aunque sea en dosis
muy pequenas. Es por ello que hay que
controlar los alimentos, con el fin de
proteger a las personas consumidoras.

DICXINAS
. HORMONAS

Veneno de Apidae
Fosfolipasa A2
Hialuronidasa
Fosfalasa Acma
Melitina

Apamina

M.C.D. Paplido
{peptido degranulador
de mastocitos)

Histamina, adrenaling,

serotonina, acetilcoling

noradrenalina, dopamina,

Veneno de Vespidae
Fosfolipasa A, B
Hialuronidasa
Antigeno S

Kinina
Mastoparan

Histamina
Serotonina

" TOXICOS DE LA CARNE

Mads informacion: &=y

3.7.2 Toxicos presentes en (a miel

Enzimas

Fosfolipasa A
Fosfolipasa B
Hialurenidasa

Fosfolipasa A
Fosfolpasa B
Hialuronidasa

U!:.‘ HDB d
Desde la antiguedad se conocen

varios casos en donde a la miel
de abeja se la senala como la
responsable de intoxicaciones
por la contaminacion de
néctares o polen toxicos, segun
lo describe Xenophon en una
expedicion al Asia Menor (401
A.C.). Entre las plantas toxicas
asociadas a mieles
contaminadas estan
principalmente las Fricareas
como lo son: Rhododendron,
Azalea, Andromeda y Kalmia
(White, 1973 y White, 1981
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