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en esta actividad de la Super Nota:

Llegué la conclusion que es de suma
importancia de como actla la toxicologia en la
materia de nutricion, y tanto que alimentos
podrian llegar a ser toxicos para nuestro
organismo, comao sus componentes y sus
formulas de algunos y cudles son las
recomendaciones para evitar una intoxicacion
alimentaria.
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realizacién de la stper nota fue de la
antologia de la pagina 72-104
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CLASIFICAGION PE LOS
FACTORES ToIICaS

. Los factores toxicos Termbién se
se pueden clasificar
de diversas maneras,
principalmente
seg(n su origen, sus
efectos y su estado

pueden clasificar
segln el 6rgano
afectado, su uso,
la fuente de la

fisico e sustancia o sus
W= E.-9 efectos
\ Py especifico®
Q?v,.-a!iﬁ 3% | .".
\V3 ! B " T

YV ¥ Wrmrm% =
Naturales Sintéticos: ‘J

Sustancias gquimicas

Minerales:
creadas por el
4 } Metales hombre, como
" pesados, como pesticidas o
el plomo o el productos quimicos
. industriales
mercurio.

Clasificacion por Clasificacion por estado
efectos: Corrosivos: fldkce:

; : » Sblidos: Como polves o
Sustancias que cristales.
causan dano a los » Liquidos: Como
tejidos con los que disolventes o icidos.
entran en contacto. * Gases: Como gases

importante tener en cuenta que algunas sustancias
pueden clasificarse en mas de una categoeria, ' .
‘dependiendo del criterio utilizado 9 b g




FACTORES ANTl=
FISIGLOGICES

. Son las sustancias Esto afectando

o condiciones que X BT
interfieren con los negativamente la = =
procesos absorcion de
fisiologicos nutrientes, el
normales del metabolismo y la
cuerpo i) salud en general

NYYIXATTre¥rvrm

combuésto s l Sustﬁcias dt;e
pueden encontrarse V%
presentes en IOS en alimentos, de
. alimentos que origen vegetal y '
 3) | P animal, tienen
dlfl(}l.ll‘tiﬂ la capacidad de inhibir Ia
utilizacion de absorcidn de

nutrientes por el nutrientes esenciales,
. como vitaminas,

mineralesﬁy.proteinas BT

; presencia de factores e e
- antifisioloégicosen la ng syl

| dietallevaadeficiencias ' .tapolismo,
nutricionales, inclusoen  contribuyendo a
personas que consumen problemas de salud como
alimentos nutritivos la desnutricion y el

el remojo, la coccion y la germinacion, puede ayudar a
‘reducir |a cantidad de factores antifisiolégicos y
mejorar |a blodisponiblilidad de los nutrientes




PERPTIROS Y PROTEINAS
TOMIGAS

son producidas por
0organismos vivos
que pueden ser
daninas para otros
organismos,
incluyendo los
humanos ..

\V 4|
\

v
s

varied'ad .de
fuentes,

_ incluyendo

bacterias, plantas,
animales

( serpientes,
insectos, y peces) y

hog;;&

YYXXVIEY YT Yerm

Muchas toxinas se unen

_ areceptores especificos

~ encélulasyalteran la

comunicacién celular,
afectando procesos:
neurotransmision o la
funcbn hormgnal
T

Estas toxinas
pueden tener
efectos muy
diversos, desde
alteraciones en la
funcion celular

hasta danos ara‘es

en 6rganos ¥ o, i,

snstem@)

YYIVVIT ¢ 00 0 o .,
Ias proteinas
formadoras de .
poros, pueden
alterar la
integridad de las
membranas
celulares,
causando la lisis o
muerte de las
células

2aiiiiaas
Algunas toxinas pueden

inhibir enzimas
esencisles parz el
funcionamiento celular,
como las enzimas

Es importante identificar y controlar la presencis de
toXinas en los alimentos para proteger la salud humana

y animal




ANIGACIEES TOICES

i Los aminoacidos incluyen la
i

icos son N2

zzzg?ossoue en inetionins. e
: qoe: cisteina, la histidina,
ciertas cantidades iert inoscid

o condiciones, ciertos aminoacidos
perjudiciales para encontrados.en _

la salud plantas, la mimosina

y la canavanina

A\ ; —
e ,
¢ © |
N -
NYVXVTVIVNNYYN  TYYIVVTVE T 10 gy
pueden causar
roblemas: el Algunos -
P ] aminoacidos
latirismo, la esenciales, como Ia
metioninay ls
afectar diversos cisteina, pueden ser
tejidos en 1OXicos en exceso o
mamiferos Gtanda g2
+F et Y 2 consumen en =2
E xg A : formas po naturales t 3
Aminoacidos no proteicos + Ciclotidos:
toxicos: en plantasy * Unaclasede
| pueden causar péptidos ciclicos,
B enfermedades el latirismo como lakalata B1,
(“f‘“d° por el éc:‘b que pueden inducir
amino-beta-oxalil-L-alfa- hemblisis y afectar
beta-diaminopropiénico o Ia funcion
BOAA) . , LY

La comprension de los aminoacidos toxicos es crucial
para la seguridad alimentaria, 1 nutricidén animaly

humana, y para el desarrollo de terapias,




.:.:“,]

sustancias que Algunas

inhiben o antivitaminas se
contrarrestan la encuentran en
accién de las alimentos y pueden

vitaminas, ya sea

inactivandolas, rc-.:‘ducn: '? ]
uniéndose 3 ellas o disponibilidad de

compmendoﬁy sus | Vitaminasen la
sitios de accion dieta. .

son moléculas
Inactivacion, N

que pueden Reaccionan con !s =
interferir con la vitamina, aiterando su

. estructura quimicay
accion de las haciéndela inatil

vitaminas en el o Unidn:

Se unen 2 la vitamina,

cuerpo impidiendo que seuna a
Sus recaptores o enzimas
b w {" en &l cuerpo. ¥
”m
« Competencia: * Siseconsumen
Pueden ocupar el slimentos con alto
lugar de la vitamina ::ntem:ﬂo; 2
en reacciones : i
- b importanie cocinarios
qu mucas oqueando adecuadamente o
su funcion. considerar su consumo
con mderaci@n‘t

sustancias que pueden reducir efectividad de
vitaminas, conociendo sus efectos y tomando

medidas: |a coccidn o el consumo de alimentos ricos

en vitaminas, minimiza su impacto negativo en la ‘—_T— ‘
salud - LS

-7 -
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TONICOS PRESENTES
ALTNENTES PE ORICEN
VEGETAL

En alimentos de Estas sustancias:

origen vegetal, glucosidos =y
existen varias cianogénicos, ?
toxinas naturales ‘

glicoalcaloides,
lectinas, nitratos y
cumarina,son

que pueden
representar riesqos
para la salud humana

mecanismos de
™ defensa de las W

»

plantas @

i

Glucosidos
cianogénicos: en
semillas de fruta:

‘_J almendras

La ingestion de .
estas sustancias

puede liberar cianuro,

un compuesto toxico

amar.gas, para nuestro
albaricoques, organismo
manzanas y
. aofones, asl
5 g f*.Frotes de § :
b e ‘r!. v
: 3 @A 7
Glicoalcaloides: Se Lectinas: proteinas
- encuentran presentes en frijoles, :
 principalmente en las frijoles rojos y blancos.
. patatas, En grandes cantidades,
especialmente en las pueden cousar
zonas verdes, brotes Problerfies digesings
como nauseas y ‘;A_:',f.-

=il

s importante consumir alimentos ricos en estas
sustancias con moderacion y evitar comer grandes
cantidades de semillas o partes de plantas que
conternigan toxinas




RETILMANTIAS
CBAFEINA ¥ TEOBROFIRA

‘g ~ ( - y
_g Las metilxantinas
actlan como
alcaloides. Esto se
refiere a que tienen
|a capacidad de
estimular el sistema
nervioso central en
varias fOLW3

2 A&

cafeinayla
teofilina son
derivados de la
metilxantina que,
en cantidades
moderadas, se
encuentran en

: cafE éexgma‘te (o}

<l

‘En dosis moderadas
producen mejora del
7y J rendimiento mental y
8 fisico y reducen el
cansancio y el sueno.
Dosis altas producen
ansiedad disfg,ria y

Estas sustancias:
glucosidos i
cianogénicos, et

glicoalcaloides,

lectinas, nitratos y

cumarina,son
mecanismos de

defensa de las W

Aungue sus efectos .
no sean tan fuertes

como los de la
cocaina o
anfetamina, son
estimulantes del
sisterma nervioso
central (SNC).

- Incluso con dosis
bajas la cafeina puede
actuar como estimulo
discriminativo, la
cafeina aumenta la
presion arterial, la
frecuencia respirartomti')
*

efectos bioquimices y conductuales de la cafeina se

han relacionado con su habilidad para reducir ia

inhibicidn ejercida por |2 adenosina enddgena s

transmisién dopaminérgica estriatal m

-9.-
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COMPUESTES FENOLITICES

Los compuestos
fendlicos son un
grupo diverso de
moléculas
organicas que se
encuentiran en

Son conocidos
por sus

. propiedades

antioxidantesy
su potencial
papel en la
preveguén de
en ades

o

,,,""'0—6'}"

estructura quimica

 bésica de un

compuesto fendlico

es un grupo fenol,
que consiste en un
anillo de bencgno con
m ré)dlo

‘\;

VYV

y estas llegan
a caracterizar
por tener uno o
mas grupos
hidroxilo unidos
a un anille
aromatico. +*

« Son un tipo de .
metabolito
secundario de las
plantas.
« Se caracterizan
por ls presencis de
uno O Mas Qrupos
hidroyilo (OH)
unidos a un anillo
aromatico (un
anillo de
benceno)

Los compuestos
fendlicos son muy
diversos y se pueden
clasificar en varios
grupos, como
flavonoides, acidos
fendlicos, taninos,
ugnmas etc —

molécuias importantes presentes en las plantas con
propiedades antioxidantes y beneficios para la salud
humana, incluyendo la proteccién contra

enfermedades cronicas y 1a mejora de |a salud ——— Fe
cardiovascular

-10 -
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FITOESTROGE

Los fitoestrégenos
son compuestos
vegetales con
estructura similar 2
los estrégenos
humanos, que
pueden encontrarse
en diversos
alitmentos

V)

e
&

o R L i e
importante

tener

precaucioén y
consultar a un
profesional de la

salud antes de
tomar estos
sup&z\atos

Yol
W??

V. e

J
-
—
F-

Y

_‘

un efecto protector
sobre el sistema
. .' cardiovascular,

' posnblemente
reduciendo el riesgo
de enfermedades del
corazén ]

beneficioso para la

salud, la reducciéon
del riesgo de
osteoporosis y
enfermedades
cardiovasculares, y
por aliviar algunos
sintomas de la *
menopausia q“ 2

Pueden ayudar a
reducir el riesgo de
osteoporosis al
estimular la
formacion de hueso
y protegerio de Iz

pérdida .

claszf»can en
diferentes grupos,
com isoflavonas
(presentes en Ia soja),
lignanos (en linaza y
cereales integrales) y
coumestanos (en

. los fitoestrogenos son compuestos naturales con
posibles beneficios para |2 salud, pero es importante
tener precaucién y consultar a un profesional d¢
salud antes de tomar suplementos

-11 -




SUSTANCIAS PSICOABTIVAS

5’ Las sustancias
psicoactivas son
aquellas que, al ser
introducidas en el
organismo, actian
sobre el sistema
nervioso central

Estas
sustancias
pueden ser de
origen natural o
sintético y se
clasifican en

efectos.

Disminuyen la
actividad cerebral,
causando relajacion,
~ somnolenciay
reduccion de la

t

ansiedad: el alcohol,
los opioides, lqs

; barbitlricos )Has
benzodlazepmes

alterando la
funcién cerebral y
provocando
cambiosen la
percepcién, el
estado de 2nimo, la
conciencia y el
comportamien_t*u

Aumentan la \
actividad cerebral,
produciendo

sensaciones de

euforia, energia y

alerta. Ejemplos

incluyen Ia cocaina,

las anfetaminas, la

Alteran 1a percepoén
de la realidad,

produciendo
alucinaciones visuales y
auditivas, asf como
cambios en el
pen%m.ento yel

ode amrpb el
LSD, la psilocibina, 1a
t;‘fescdlpa y el DMT

-

o

o~
-

el consumo de sustancias psicoactivas puede ser

perjudicial para |la salud y el bienestar, por lo que se
recomienda evitar su uso o buscar ayuda profesi
en caso de tener problemas con alguna sustan

-12 -




TOMICES - ALNELTTeS
@E ORICEN
ANIHAL

alimentos de origen
animal pueden
contener una
variedad de toxinas,
tanto naturales
como producidas por
contaminacion

i

También
existen toxinas
producidas por
bacterias en
alimentos mal
conservados,
como,la

¢l

hist Tﬂ! en
pesca o~

Toxinas marinas-

, Se acumulan en

. | mariscos, crustaceos y

" peces que se alimentan de

microalgas toxicas.
tetrodotoxinay
ciguatoxina, pueden
causar mtoxncaciones

' graves W

AVENy
"_'.‘\.I

Entre las toxinas
naturales se &
encuentran las
producidas por
microalgas en

mariscos y peces,
como la

tetrodotoxina *

O (e

Ademas, la .
contaminacion por
micotoxinas, como

las aflatoxinas,

puede ocurrir en

piensosy,

posteriormente, en -
productos animales |

La ingestion de altos
niveles de histamina
puede causar
reacciones alérgicas y,
en casos graves, shock
anafilactico.

efine como una mezcla de sustancias que se
produce en glandulas especializadas en el cuerpo de
un animalvenenoso y que se introduce con |a ayuda

de un aparato punzante en el cuerpo de su pres ,E -

oponente para inmovilizario/peralizerio

- 13-
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TONINAS ARISCOS ¥ PECES

f Las toxinas en las méas comunes la

pu:den c(:ja\:jsar _ intoxicacién por
Shanmecaoessse escombroides, y la

consumen intoxicacion
paralitica por
*_ mariscos
™2

P ¢ ]
- W
aunque el Estas toxinas %
pescado o pueden provenir de

dinoflagelados o
bacterias aungue el
normal, puede marisco o pescado
contener se encuentre

pe"&%. vista & _ lL.'._ !

‘J marisco pueda
" parecer y oler

Es crucial mantener el
Algunos peces pescado y los mariscos
v " | grandes, como el atemperaturas |
 pezespadaoel seguras para prevenir 1a
tiburén, pueden proliferacion de
acumular altos bacterias que producen
niveles de mercurio, toxinas. 8 |
porloquese;;;._. = * .
recomienda moderar ‘.’"/ o
suconsumo - S=
==

marisco-

La intoxicacion por mariscos y pescados puede ser 4
—— seria, pero se puede prevenir siguiendo practicss de
seguridad alimentaria y estando informado sobre los

riesqos asociados con diferentes tipos de pesca ,E -

- 14 -
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TeNICeS PRESENTES EN LA HIEL BE
ABIEY/A

La mie‘ puede
contener sustancias
toxicas, incluyendo
residuos de
plaguicidas y toxinas
naturales de ciertas
plantas

apicultores usan
técnicas poco
amigables, pero

la miel puede
contaminarse si
las abejas
recolectan

néc 'X:o!en

de a2 oI
pesticidas.

« La miel toxica
puede causar
sintormas como
vomitos,
nauseas, mareos
eincluso, en
casos raros, la

muerte. =02
?"WL. -

Ly

la miel puede estar
contaminada con
esporas de la
bacteria
Clostridium
botulinum, lo que
puede causar
botulismo infant}
en bebés I

Algunas plantas
producen toxinas
que pueden pasar a
Ia miel, como las
grayanotoxinas,
tutina y alcaloides
de pirrolizidina

fiices mwv.-pem

'muctu

F2l

o

» Para los adultos, el consumo de miel es
generaimente sequro, pero es importante ser
consciente de |a posibilidad de contaminacién
con plaguicidas y toxinas naturales.

-15 -
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TONICES PRESENTES EN EL

En el huevo, la leche
y sus derivados
pueden encontrarse
diversos toxicos,
incluyendo bacterias
como Salmonellay
Listeria

« Salmonella. Presenta

en huevos frescos y
puede causar
intoxicacion

ﬂ“ﬂ‘ alimentaria
— « Listena: Puede

encontrarse en leche
cruda y alimentos
elaborados con ella,
siendo especialmente
p 8ara mujeres

|

. Aﬂatoxmas Toxinas
producidas por
N hongos que pueden
contaminar
alimentos maiz,
cacahuetes y frutos
secos, y pasarala
leche a travgs de la
' anmentacrfnw

ganado. =i

Una corrects higiene y manlpuladbn de los allmemos es cmdsl
para minimizar el riesgo de coritaminacion por bacterias y otros

* contaminantes. La pasteurizacion de |s leche ayuda 3 eliminar
F.' bacterias doninas y garantizar la seguridad alimentaria.

HUEVELEGHE ¥

asi como

contaminantes J;_‘f‘#
quimicos —
aflatoxinas,

metales pesados
(arsénico, cadmio,
mercurio, plomo) y
residuos de
medicamento

eterinafio F
ey |

"

pueden contener .
contaminantes de
proceso
benzopirenos y
furanos, sustancias
generadas por
malas condiciones
de higiene o

manipulaciéd
histamina

Arsénico, cadmio,
mercurio y plomo
pueden

contaminar la

leche y sus :
demados, C)
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