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Denominada |Hipersensibilidad alimentaria

Proteina Pequeia molécula capaz de

Sobre | Unalimento {Involucra provocar una respuesta inmunitaria.
Hapteno
Reaccidn adversa Se une a una proteina
Refiere | mediada por el transportadora mas grande.

sistema inmunoldgico. , )
IgE 1Sindrome de alergia oral

Celiaca.
Sindrome de enterocolitis provocadas por
proteinas alimentarias.

Mediada
Por células

e El alimento, no el
Causas | Respuesta idiosincrasica de la persona | Sobre ) T
alimento en si mismo.
Dolor abdominal.
Nauseas.
Voémitos.
Gastrointestinales | Diarrea.
Hemorragia gastrointestinal.
Enteropatia-pierde proteinas.

Sintomas

Alergia
alimentaria Prurito . 0"l
Faringeo

Angioedema.
Eccema.
Ejemplo Cutaneos Eritema {Inflamacidn de la piel.
Prurito.
Enrojecimiento.

Tos.
Respiratorios | Broncoconstriccion.
sindrome de Heiner { Provocado por la leche con enfermedad respiratoria

Anafilaxia.
Sistémicos | Hipotension.
Arritmias.

Sindrome del intestino irritable.

Sindrome de fatiga crénica.

Trastorno por déficit de atencidén con hiperactividad.
Otitis media.

Trastornos psiquiatricos.

Trastornos neurolégicos.

Fibromialgia.

Migranas.

Trastornos con un posible

Relaciona componente alérgico



Gestacion.

Primera exposiciéon | Durante | Lactancia.
Inicio de la edad infantil

Permeabilidad.

Microbiota. Gastrointestinales

Interviene/afecta

Leche

Huevos

Cacahuetes
Alimentos responsables | Frutos secos

Soja

Trigo

Pescado y marisco

Involucrados a la alergia
mediada por IgE.

El alérgeno se une a anticuerpos IgE sensibilizados en la superficie de mastocitos
IgE o basofilos. La unidn provoca que la célula libere mediadores de la inflamacién.

- Inicio Hipersensibilidad inmediata.

Anticuerpos y linfocitos T activan mediadores de la

Mixta (mediada por IgE y otros) inflamacién y desencadenan los sintomas.

Tipos de reacciones

Alergia -Inicio: Diferido >2 h.

alimentaria
Cronica, recurrente.
Los linfocitos B interaccionan directamente con los antigenos y liberan
mediadores de la inflamacion.
Mediada por células . e .
P -Inicio: Diferido >2 h.
Cronica, recurrente

Herencia.
) Antecedentes de atopia.
Factores de riesgo . ,
Exposicion de antigenos.

Cantidad de antigeno presentado.

Comenzar por una historia clinica detallada.

Conocer los antecedentes familiares
Preventivo Durante el periodo de
lactancia e introduccién de la
Objetivo . Aplicar las medidas oportunas | alimentacion
de prevencién complementaria de los
bebés de alto riesgo.

Tratamiento nutricional

Eliminar el alimento alergizante, responsable del cuadro

Paliativo.
Alimentarse de acuerdo con las condiciones funcionales del individuo.

Vitaminas

Introducir alimentos personalizados que sean .
Prebidticos

necesarios para optimizar la funcion Gl e
P P Probidticos

Glutamina



Son reacciones adversas a los alimentos

Toxicas.
Farmacoldgicas.

éQué es? . : o Tipo .
causadas por mecanismos no inmunoldgicos Metabdlicas.
Idiosincrasicas.
Trastornos Alimentos con lactosa
. . Lactasa | Asocia | |eche de mamiferos
gastrointestinales
Défici
ete t’s ‘ Glucosa-6-fosfato | . Habas
nzimati . ,
€ aticos deshidrogenasa Judias
Fructasa | Asocia alimentos que contengan sucrosa o
fructosa.
Fibrosis quistica Alimentos ricos en grasa o
ciertas proteinas aumentan
| . Causas Colecistopatias los sintomas.
In.to erancia Enfermedades
alimenticia.
Enfermedades

. Fenilcetonuria
Errores innatos del

metabolismo Galactosemia

Reacciones psicoldgicas o neurolégicas

Reacciones a sustancias farmacoldgicas
presentes en los alimentos

Comer puede precipitar

pancreaticas ,
los sintomas.

Cualquier alimento puede
precipitar los sintomas

Chocolate.
Feniletilamina 1 Involucra { Quesos curados.
Vino tinto.

Quesos curados.
Levadura de cerveza.
Vino. Chianti.
Pescado enlatado.

Aminas Tiramina | Asocia PIatanIOS.
vasoactivas Berenjenas.
Tomates.

Frambuesas.
Ciruelas

Pifa.

Espinaca.
Marisco.

Clara de huevo.

Sustancias liberadoras
de histamina



Bebidas.

Refrescos

Algunos quesos.
Reacciones a Relaciona Ciertas margarinas.
aditivos alimentarios Productos procesados.

Alimentos con conservantes.
Comida asiatica.

Causas
Proteus. Provocan que la histidina se degrade a una
Reacciones a contaminantes ) histamina. Atun.
. . . Klebsiella.
microbianos o toxinas . .
. . o . Relacionan el pescado azul no refrigerado - Bonito.
alimentarias Escherichia coli.
Caballa.
Patrones del crecimiento y su relacidn con el inicio de los sintomas.
Explorar . L. L.
Signos clinicos de malnutricién.
L . - Grasos.
Evaluacion de los depdsitos
Musculares.
Intolerancia
alimenticia. Identifica posibles insuficiencias y déficits
de nutrientes.
Diario de alimentos
y sintomas Momento en que se ingiere el alimento.
Tratamiento Cantidad y el tipo de alimento.
nutricional médico. ) )
Agrega | Todos los ingredientes.
Suplementos y medicamentos tomados
antes o después del inicio de los sintomas.
Elimina alimentos (crudos, cocinados y derivados
incl Regimenes de proteicos) sospechosos de la dieta durante un periodo
ncluye FMinacid .
y eliminacion habitual de 4 a 12 semanas.
Maiz.
Gluten.
Chocolate.
Evita su Sésamo.
consumo Café.
Té Leche.
cuando sea . Huevo
necesario | Alcohol. Trigo
Ingredientes artificiales g0-
Ocho alérgenos mas frecuentes. Pesc.ado.
Marisco.
Soja.
Cacahuetes.

Frutos secos.



Cualquier alimento que pueda eliminarse facilmente sin riesgo nutricional

Riesgo . L. .
. 0 con un riesgo minimo para el paciente.
bajo
Consumo adecuado de proteinas, calorias y nutrientes.
Cualquier alimento que se encuentre con frecuencia en las provisiones
de alimentos, pero que su eliminacion no limite significativamente Ia
Riesgo nutricional en Riesgo eleccién de alimentos ni las fuentes de nutrientes vitales.
Intolerancia ; moderado
alimentaria el tratamiento Es dudoso que el consumo de proteinas, calorias y nutrientes sea
' adecuado.
Cualquier alimento presente en todas las provisiones de alimentos, que
proporcione una fuente de nutrientes especificos que no sean faciles
) de conseguir mediante los demas alimentos de una dieta normal, cuya
Rllesgo eliminacidn provoca un cambio significativo del estilo de vida y de la
alto

dieta por las dificultades para evitar ese alimento y los productos que
lo contengan.

Es improbable que el consumo de proteinas, calorias y nutrientes sea
adecuado.
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