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Besteak beste, honako toxiko hauek aurki 
ditzakegu nagusiki: 

AMINA BIOGENOAK 

Amina biogenoak pisu molekular txikiko 
konposatu nitrogenatuak dira, eta izaki 
bizidunentzako oinarrizko funtzio biologikoak 
betetzen dituzte. Animalietan, zelulen 
zatiketan eta nerbioen transmisioan jarduten 
dute, eta landareetan, berriz, estresari eta 
zahartzeari erantzuteko zenbait prozesu 
zelularretan. 

Aminek bi jatorri izan ditzakete: alde batetik, 
entzimaren baten edo aminoazido aitzindarien 
jardueraren bidez sintetiza daitezke, edo, 
bestetik, landare eta animalien prozesu 
metabolikoetan sor daitezke.  

Prozesu metaboliko ugaritan esku hartzen 
dutenez, aminak elikagai askotan egon ohi 
dira, bai animalia-jatorrikoetan bai landare-
jatorrikoetan, kopuru handiagoan edo 
txikiagoan. 

Substantziok, kopuru txikian kontsumitzen 
badira, osasunari ez diote ondorio 
kaltegarririk eragiten; are, onuragarriak izan 
litezke, efektu antioxidatzaile bati esker. 
Halere, amina biogeno ugari duten elikagaiak 
janez gero, erreakzio toxikoak sor daitezke, 
hala nola zefalea, hipertentsioa, goragalea, 

pultsuaren bizkortzea eta gorakoak. 

Elikadura-intoxikazio ohikoenak histaminak eta 

tiraminak eragiten dituzte. 

 

HISTAMINA 

 
Histaminak eragindako intoxikazioa 
ohikoenetako bat da; batez ere, tenperatura 
gomendatuaren gainetik (< 4˚C) kontserbatu 
diren arrainek edo manipulazio okerrek eragiten 
dute. 

 

        

 

Histamina, alde batetik, organismoan berez 
dagoen konposatu hodi-zabaltzailea da, eta 
erreakzio alergikoetan libera daiteke. Bestetik, 
histamina elikagaietan sortzen da bakterio 

TOXIKO NATURALAK ELIKAGAIETAN 

Jendeak uste osoa du elikagai naturalak osasungarriak direla eta produktu sintetikoak ez 
direla osasungarriak. Alabaina, jaki batzuek substantzia toxikoak dituzte berez, 
harraparietatik babesteko. Elikagai guzti-guztiek dauzkate substantzia toxikoak, dosi oso 
txikietan bada ere. Hori dela eta, elikagaiak kontrolatu beharra dago, kontsumitzaileak babeste 
aldera. 
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Elikagaiak 

Baimendutako 

gehieneko muga 

mikrobiologikoa 

Irizpidea 

ezartzen den 

fasea 

Histamina-eduki 

handiarekin 

lotutako arrain-

espezieetatik 

eratorritako 

arrantza-

produktuak (17) 

100-200  

mg/kg 

Bizitza 

erabilgarrian 

merkaturatutako 

produktuak 

Gatzunetan ontze 

entzimatikoko 

tratamendua igaro 

duten arrantza-

produktuak, 

histidina-eduki 

handiarekin 

lotutako arrain-

espezieetatik 

eratorritakoak 

(17) 

200-400  

mg/kg 

Bizitza 

erabilgarrian 

merkaturatutako 

produktuak 

 (17) Bereziki honako familia hauetako arrain-espezieak: 

Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, 

Pomatomidae eta Scombresosidae. 

 

MIKOTOXINAK 

Mikotoxinak metabolito sekundarioak dira. 
Onddo jakin batzuek ekoizten dituzte 
(Aspergilus, Penicilium eta Fusarium), 
hazkuntzarako ingurune egokian eta ur-
jarduera handia eta tenperatura beroa 
dagoenean, eta batik bat zerealei erasaten 
diete. 

Mikotoxinak elikagaia sailean hazten ari dela 
sor daitezke, baita elikagaia biltzean, 
garraiatzean eta biltegiratzean ere. Gainera, 
termoegonkorrak eta erresistenteak direnez, 
bizirik irauten dute jakiak ehotzean, garbitzean 
eta prozesatzean ere. 

Mikotoxikosiaren larritasuna hainbat faktoreren 
mende dago, esaterako: toxikotasuna; 
elikagaiko kontzentrazioa; mikotoxinak dietako 
beste osagai batzuekin izan ditzakeen 
sinergismoak; kontsumituriko elikagaiaren 
kopurua; eta kontsumitzailearen pisua, adina 
eta egoera. 

batzuen deskarboxilasa entzimaren 
jardueraren ondorioz, elikagaietako 
aminoazidoen bidez. Histaminaren aminoazido 
aitzindaria histidina da, proteinen konposizio 
normalaren parte den funtsezko aminoazidoa, 
alegia. 

 

Elikagai ugarik osagaien artean histamina izan 
ohi dute berez. Bereziki, kontuan hartu behar 
dira histidina (histaminaren aitzindaria) ugari 
duten arrain urdinak: atuna, hegaluzea, 
sardina, antxoa, sardinzarra, berdela eta beste. 
Gainera, beste elikagai hartzitu batzuek 
histamina sortzen dute: gaztak, hestebeteek, 
saltxitxek, ozpinetan dauden antxoek, arrain-
saltsek, begetal hartzituek, ardoak… 

 

Histamina ugari duten elikagaien kontsumoak 
“intoxikazio histaminikoa” delakoa sortzen du. 
Sintomak bizkor-bizkor agertzen dira elikagai 
kutsatua jan ostean, 2 minututik 2 ordura 
bitartean: azkura, aurpegiko gorritasuna, 
buruko mina eta batzuetan abdomeneko mina, 
goragalea eta beherakoa eragiten dituzte. 
Gehienetan, sintomak arinak izaten dira eta 
ordu gutxiren buruan apaltzen dira.  

 

Zenbait pertsonak histamina metabolizatzeko 
gaitasun txikiagoa dute, osagai genetiko baten 
ondorioz. Hori dela eta, “histaminarekiko 
intolerantzia” izan dezakete, eta kalanbreak, 
beroaldiak, arnas nahasmenduak eta 
arterietako hipotentsioa jasan; horren eraginez, 
tratamendu medikoa jaso behar izaten dute. 
Horregatik, zaila da elikagaien toxikotasun-
maila zehatzak ezartzea. 

 

Hala eta guztiz ere, Europako Batasunak 
gehieneko muga batzuk ditu ezarriak 
histaminari dagokionez: 
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Micotoxinas 
Hongo 

productor 
Efectos tóxicos alimentos implicados 

Aflatoxinak (B1, B2, 

G1, G2, M1) 
Aspergillus 

Hepatotoxikoa, 

immunotoxikoa, teratogenikoa 

Artoa, arroza, kakahueteak, 

pistatxoak, intxaurrak, ekilorea, 

espeziak, esnea eta esnekiak 

A Okratoxina  Aspergillus 

Nefrotoxikoa, immunotoxikoa, 

teratogenikoa, mutagenikoa, 

enbriotoxikoa, nahasmendu 

neurologikoak 

Artoa, garia, garagarra, zekalea, 

oloa, arroza, mahatsak, ardoa, 

garagardoa, kafea, kakaoa, 

erregaliza, espeziak 

Fumonisinak (B1 y B2) Fusarium 

Neurotoxikoa, 

immunotoxikoa, nefrotoxikoa, 

hepatotoxikoa 

Artoa, garia, soja, garagarra, 

garagardoa 

Trikotezenoak (DON, 

T2 y HT-2) 
Fusarium 

Azaleko nekrosiak, 

digestioaren alterazioak, 

hemorragiak, takikardia, 

immunotoxikoa, 

hematotoxikoa, neurotoxikoa 

Garia, artoa, garagarra, zekalea, 

oloa 

Zearalenona Fusarium 
Ondorio estrogenikoak, 

ugaltzeko arazoak 

Artoa, garia, garagarra, zekalea, 

oloa, garagardoa 

Patulina Penicilium 

Nahasmendu 

gastrointestinalak eta 

neurologikoak, nefrotoxikoa, 

mutagenikoa 

Sagarra, zukuak, sagardoa 

aflatoxina, B2 aflatoxina, G1 aflatoxina eta G2 
atoxina. Horrez gain, garrantzitsua da M1 
aflatoxina ere, B1 aflatoxinatik eratorria: 
ugaztun emeen esnean iraizten da, B1 
aflatoxinarekin kutsatutako pentsua jatearen 
ondorioz. 

Aflatoxina guztiak kartzinogenikoak, 
mutagenikoak eta teratogenikoak dira. 
Toxikoenak, dena dela, B1 aflatoxina eta M1 
aflatoxina dira: adituen arabera, lehenengoa 
gizakientzat kantzerigenoa da, eta bigarrena, 
berriz, gizakientzat kantzerigenoa izan daiteke. 

 
Honako hauek dira aflatoxinekin kutsatzeko 
arrisku handiena duten elikagaiak:  
 

• Zerealak: batik bat artoa, eta neurri 
txikiagoan arroza, ekilorea, garia, soja 
eta kotoia 
• Fruitu lehorrak: kakahueteak, 
pistatxoak, intxaurrak, arbendolak, 
pikupasak  
• Esnea eta esnekiak 
• Espeziak 
 
 

Honako taula honetan labur azaltzen dira 
elikagaietan egon daitezkeen mikotoxina 
nagusiak eta haien ondorio toxikoak. 

Toxikoenak aflatoxinak, okratoxina eta 
zearalenona dira.  

AFLATOXINAK 

 

Aflatoxinak Aspergillus generoko onddoek 
ekoizten dituzte; batik bat, Aspergillus flavus 
onddoaren andui batzuek eta Aspergillus 
parasiticus onddoen ia andui guztiek. 

Onddo horiek, hazteko eta aflatoxinak 
sortzeko, ingurune egokia behar dute: oro har, 
tenperatura beroak eta ur-jarduera handia 
(ingurumenean eta lurrean). Era berean, uztak 
fisikoki kaltetuta daudenean (kolpeen, intsektu, 
karraskari eta hegaztien erasoen eta abarren 
eraginez), onddoak errazago ugaltzen dira, eta, 
horren ondorioz, aflatoxina gehiago sortzen 
dira.  

Gutxienez 20 aflatoxina mota aurkitu dira, 
baina lau aflatoxina nagusi daude: B1 



 

 

 

4

 ELIKAGAI NATURALAK 

HOBEAK AL DIRA? 

 

TOXIKO NATURALAK  

ELIKAGAIETAN 

Elika uztaila2017 

• Espeziak eta erregaliza  
• Animalia-jatorriko elikagaiak, 
animaliek A okratoxinarekin 
kutsaturiko pentsua jatearen ondorioz: 
gazta, haragia… 

 

Pertsonek, mikotoxina-kopuru txikiak luzaroan 
kontsumituz gero, toxikotasun kronikoa izan 
dezakete. Toxikotasun kronikoa, hain zuzen 
ere, giltzurruneko gaixotasun kroniko eta 
progresibo bat da; atrofia tubularra eta fibrosi 
periglomerularra eragiten ditu, eta, batzuetan, 
goiko gernubidearen tumore gaiztoak 
sorrarazten ditu, oso-oso agresiboak.  

 

Haurtxoek eta haurrek daukate arrisku 
handiena, helduek baino zereal gehiago 
kontsumitzen dutelako. Bestalde, fetuek ere 
arriskua izan dezakete, batez ere A 
okratoxinaren ondorio teratogenikoak direla eta 
(sortzetiko malformazioak). 

 

 

OTA eta ardoa 

Mahatsetako OTA ardora igaro daiteke 
elaborazio-aldian. Ardoa, zerealen atzetik, 
OTAren eguneroko ingesta-iturri nagusia da, 
eta Europako Batasuneko OTAren ingesta 
osoaren % 13 hartzen du. 

 

 

 

 

Azterlan gehienek erakusten dute OTA mailak 
handiagoak direla ardo beltzetan gorrietan 
baino, eta ondoren zurietan, muztioa mahats-
azalarekin mazeratzen delako. 

 

Aflatoxinak sabeleratzeak ondorio toxikoak 
eragin ditzake sistema immunologikoan eta 
hepatikoan. Hauek dira sintoma ohikoenak: 
abdomeneko mina, edemak, alterazio 
hepatikoak (zirrosia eta hepatitisa) eta 
konbultsioak elikagaiek kontzentrazio handia 
badute. 

 

Ondorio toxikoak izateko arrisku handiena 
haurrek daukate, eta bereziki fetuek, ondorio 
teratogenikoak direla eta (sortzetiko 
malformazioak). Gainera, emakume haurdunek 
M1 aflatoxina iraitz dezakete esnean, eta 
haurtxoak aflatoxikosia harrapa dezake horren 
ondorioz. 

 

A OKRATOXINA  
 

A okratoxina Aspergillus generoko onddoek 
ekoitzi ohi dute, baina Penicillium verrucosum 
onddoek ere sor dezakete. Hainbat fasetan sor 
daitezke, hala elikagaia sailean hazten ari 
denean, zerealak bereziki (garia, artoa, 
garagarra eta arroza), nola elikagaiak biltzean, 
garraiatzean, biltegiratzean eta lehortzean, 
zerealak modu desegokian garbitzeagatik eta 
manipulatzeagatik. 

 

Okratoxina mota bat baino gehiago daude, 
baina A okratoxina da ohikoena elikagaietan, 
eta toxikotasun handiena duena. Adituen 
arabera, A okratoxina “gizakientzat 
kantzerigenoa izan daiteke”, haren propietate 
kartzinogenikoak, mutagenikoak eta 
teratogenikoak direla eta; espezifikoki 
nefrotoxikoa eta immunotoxikoa da. 

 
Honako hauek dira okratoxinarekin kutsatzeko 
arrisku handiena duten elikagaiak:  

 

• Zerealak eta jaki eratorriak (ogia, 
garagardoa, haurrentzako zerealak…)  
• Kakao- eta kafe-aleak  
• Mahatsak, mahats-zukua eta ardoa  
• Fruta lehortuak: mahaspasak…  
• Fruitu lehorrak  
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sentsazioa murrizten du eta aldartea hobetzen 
du. 

              

Dosi handiak kontsumituz gero, kafeinak 
aurkako eraginak izan ditzake, esate 
baterako: insomnioa, antsietatea, dardarak 
eta jokabide-aldaketak. Hori dela eta, 
antsietatea edo panikoa edo arazo 
psikiatrikoak dituzten pertsonek kontuz 
kontsumitu behar dute.  

Halaber, ultzera peptikoa izanez gero, kafeina 
gutxi kontsumitu behar da, kafeinak urdaileko 
azido-jarioa estimulatzen baitu. Gibeleko 
gutxiegitasuna duten pertsonek ere arduraz 
kontsumitu beharko lukete. 

SOLANINA 
 
Solanazeoen familiako zenbait landarek 
glikoalkaloideak dituzte, batez ere sonalina. 
Pestizida eta fungizida gisa jarduten duen 
toxina bat natural bat da.  
 
Solanina motako alkaloideek narritadura 
eragiten dute digestio-hodian, baita ultzerak eta 
odoljarioak ere. Gainera, kolinesterasaren 
inhibitzaileak direnez, nerbio-sistema zentralari 
ere eragin diezaiokete. Solanina oso pozoitsua 
izan daiteke. Dosi oso altuek heriotza ere 

eragin dezakete, arnasa geldiaraz 

dezaketelako. 
 
Solanina patatetan egon ohi da; tomateetan 
eta alberjinietan ere bai, baina kontzentrazio 
txikiagoan. Alkaloide asko erneketan sortzen 
dira, argitan egoteagatik.  

 

ALKALOIDEAK 

Alkaloideak aminoazidoetatik eta 
triterpenoetatik eratorritako sistema 
heterozikliko nitrogenatuak dira. Haien jarduera 
biologikoa garrantzitsua da, duten hormona-
mimetismoagatik eta zelulen metabolismoaren 
erreakzio nagusietan duten esku-hartzeagatik.  

Konposatu hauek oso zabalduta daude 
landare-erreinuan; hori dela eta, gerta daiteke 
konposatua ustekabean elikagaietan sartzea 
eta, ondorioz, intoxikatzeko arriskua sortzea. 

Hainbat alkaloide mota daude; hona hemen 
batzuk: 

XANTINAK 

Alkaloide hauek nitrogenoa dute beren 
konposizioan, eta pixka bat disolbagarriak dira 
uretan. Garuneko gune jakin batzuetan 
jarduten dute; zehazki, jarduera psikikoa 
kontrolatzen duten horietan. Adimen-jardueran 
laguntzen dute, nekea gutxitzen dute eta 
nerbio-sistema zentrala estimulatzen dute. 

 

Hauek dira garrantzitsuenak: 
• Kafeina: kafean, mate belarrean, 

guaranan, tean eta kola-hurrean dago, 
besteak beste. 

• Teobromina: kakaoan eta guaranan 
dago. 

• Teofilina: te beltzean eta berdean 
dago. 

Kafeina 

Kafeina da gehien kontsumitzen den eta 
ikuspegi farmakologikotik gehien aztertzen den 
xantina. 

Kafeinak, neurrian kontsumituz gero (100-
400 mg arteko dosia), berehalako eragin 
positiboak ditu funtzio mentaletan; izan ere, 
azkarrago eta argiago pentsatzeko aukera 
ematen du. Errendimendu fisikoan ere eragin 
positiboak ditu, gorputzaren koordinazioa 
hobetzen baitu. Horrez gain, neke- eta akidura-



 

 

 

6

 ELIKAGAI NATURALAK 

HOBEAK AL DIRA? 

 

TOXIKO NATURALAK  

ELIKAGAIETAN 

Elika uztaila2017 

 
Oro har, alkaloideak sorrarazten dituzten 
baldintza berek eragiten dute klorofilaren 
sintesia ere; hortaz, pataten kolore berdexka 
izan daiteke horren adierazgarri. Pozoia 
landare heldugabeetan eta ernetzen ari diren 
pataten nodulu berdexketan egon ohi batez 
ere, bereziki azalean eta ernamuinean. Patata-
aldaera batzuk, esaterako Lenape-a, 
merkatutik kendu dira solamina asko zutelako, 
eta, beste patata-aldaera batzuk sartzeko, 
horien solamina 200 mg/kg-tik beherakoa 
izatea eskatzen da. 
 
Solanidinaren glikoalkaloideek, kontzentrazioa 
140 mg/kg-tik gorakoa denean, zapore 
mikatzak eragiten dituzte patatetan, eta, 
kontzentrazioa 200 mg/kg-tik gorakoa denean, 
erredura-sentsazioa eragiten dute ahoan eta 
eztarrian. 
 
Patatak, neurrian edo gutxi kontsumituz gero, 
ez du intoxikatzeko arriskurik eragiten. 

 

GRAYANOTOXINA 
 
Grayanotoxinak substantzia toxikoen talde bat 
dira. Eztian egoten dira batzuetan, Erikazeoen 
(errododendroak) familiako polenetik baldin 
badator.  
 
Grayanotoxinak nerbio-zelulen eta muskulu-
zelulen sodio-kanalei batzen zaizkie; hori dela 
eta, bihotz-erritmoan asaldura eragiten dute 
(arritmiak), odol-presioa jaisten dute eta oro har 
ahultasuna eta gorakoak eragiten dituzte. Hala 
ere, sintomak ez dira oso larriak izaten eta 24 
orduan baino gutxiagoan arintzen dira. 
 

        
         

NITRATOAK 

Nitratoak airean, uretan eta lurzoruan naturalki 
dauden konposatu nitrogenatuak dira. 
Landareek xurgatu eta pilatu egiten dituzte, eta 
gizakiek barazkien eta uraren bidez jasotzen 
dituzte, horiek kontsumitzen dituztenean. 
Konposatu horiek eraldatu eta nitrito bihur 
daitezke, eta nitritoak toxikoak dira 
organismoarentzat. 
 
Nekazaritza- eta industria-jardueren eraginez 
(ongarri kimiko gehiegi erabiltzen delako eta 
hondakin organiko gehiegi sortzen delako), 
nitrogeno-soberakina sortzen da lurzoruan, eta 
landareek nitrato gisa xurgatzen dute. 
Soberakin hori ezin dute desagerrarazi; hortaz, 
iraganbideko organoek, sustraiek eta hostoek 
pilatzen dituzte. Horregatik dute barazkiek 
nitrato maila altuagoa. 

Nitratoak, bere horretan, ez dira toxikoak 
gizakientzat. Are gehiago, eragin positiboa 
dute, urdaila babesten dutelako, ultzerak 
sortzeko arriskua eta beste arazo gastriko 
batzuk murriztuz. Nolanahi ere, elikagaietako 
nitrato kopurua handia bada, zati bat 
metabolito nitrito edo nitrosamina bihur daiteke, 
eta horiek kaltegarriak dira gizakientzat. 

Nitritoak IARCko 2A taldekoak dira, hau da, 
kantzerigenoak izan daitezke gizakientzat. 
Odolera igarotzen direnean, hemoglobina 
oxidatzen dute; horrek eragotzi egiten dio 
odolari oxigenoa ehunetara garraiatzea, eta 
metahemoglobulinemia sortzen du. Gaixotasun 
hori larria da bereziki haur txikientzat; 0 eta 18 
hilabeteko haurrei erasaten die gehien, eta 
sintoma hauek eragiten ditu nagusiki: 
 
• Zianosia: kolore urdinxka azalean eta 
mukosetan. 
 
• Ehunen hipoxia: oxigeno-falta ehunetan. 
Horrek arnasa hartzeko arazoak, takikardia, 
goragaleak, gorakoak eta, kasu larrietan, 
konbultsioak eta koma eragiten ditu. 
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¿Quieres consultar más 
información sobre Industria 

Alimentaria? 
 

Hona hemen nitratoek kutsatuta egon 
daitezkeen elikagaiak:  

Landare-jatorriko elikagaiak:  

• Hosto berdeko barazkiak, landareen 
zati horretan pilatzen baita nitratoa: 
espinakak, zerbak eta letxugak.  

• Zereal prozesatuak eta produktu 
eratorriak: gosariko zerealak, ogia, 
etab. 

Edateko ura: 

Nitratoa oso disolbagarria da uretan, 
eta naturalki egoten da lur azpiko 
uretan. Hala ere, kopuru handian ere 
agertu ohi da, gizakien industria- eta 
nekazaritza-jardueren ondorioz. 

Animalia-jatorriko elikagaiak:  

• Haragi eta gazta onduak, 
kontserbagarriak eta 
aromatizatzaileak gehitzeagatik 
(nitrato eta nitritozko sodio- eta 
potasio-gatzak). 

 

         

 

GLUKOSIDO ZIANOGENIKOAK 

Oso zabalduta daude landareetan; izan ere, 
harraparien aurkako defentsa-funtzioak 
betetzen dituzte: zianogeno deitzen zaien 

landare-toxinen % 90 inguru dira.  

Glukosidoak berez ez dira toxikoak, baina, 
material biologikoa mekanikoki kaltetua edo 
janda dagoenean, azido zianhidrikoa (HCN) 
askatzen da zianogenesi izeneko prozesu 
batean, eta azido hori bai, toxikoa da. 

Glukosido mota hau abrikoten hezurretik 
isolatu zen lehen aldiz, baina sagarren, 
gerezien, mertxiken, papaien eta nektarinen 
hazi eta hezurretan ere egon ohi da, nahiz eta 
ez dauden beti jatekoak diren zatietan. 

Landare batzuek konposatu horien eduki 
handia pilatu dezakete, esate baterako 
almendra mikatzek, amigdalinia kontzentrazio 
handia baitute (amigdalina da lehenengo 
deskubritu zen glukosido zianogenikoa). 
Amigdalina ere hezurra duten fruta askotan 
dago: besteak beste, mertxiketan, aranetan, 
gerezietan eta abrikotetan. 

Mazapanak egitean, almendra mikatzak 
erabiltzen badira aroma bereizgarri bat 
lortzeko, kendu egin behar da amigdalinak 
sortzen duen zianuroa. Espainian egiten den 
mazapanak ez du almendra mikatzik izaten, 
baina Magrebeko herrialdeetan modu 
tradizionalean egiten denak, bai. 
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