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Es una reaccion del

Alergias
alimentarias

determinado alime

inmunitario que ocurre poco
después de haber ingerido un

Incluso una pequefia
cantidad del alimento
gue causa la alergia

puede ocasionar signos

sistema

nto

Como problemas
digestivos, urticaria o
inflamacion de las
vias respiratorias

aparecen debido a
que se produce un
fallo en la tolerancia
del sistemainmune
por varios posibles

La urticaria por alimentos suele
durar poco tiempo. A menudo
desaparece en menos de 6 horas

y sintomas factores: La genética
de las personas.
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Es la reaccion de La alergi i .
. . hipersensibilidad a La clinica mas frecuente 2 a::rgla 2 alln;en o8 La causa de la alergia mediada por
AI e rgla m ed Ia d a po r alimentos es la cutdaneo-mucosa, La forma més medla aporig fsﬁ IgE es muy compleja: en resumen, el
— inmunolégica ~ aunquetambiénpueden - graveesla T rro Rk Z g — cuerpo reconoce
IgE producida por un estar implica- dos el anafilaxia toi e o LB RS una proteina en los alimentos como
mecanismo mediado aparato digestivo o el Lo erancll'a ] extrzn:.yl picdiicelizElpara
por la IgE respiratorio. Inmunologica T
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Es una patologia de
I R d . d E:m::‘éﬁ’;“g'::i‘lc'a enla Se caracteriza El cuadro clinico EEEDCEE la La enteropatia inducida por
A ergia no meailada por estimandose que hasta un por cambios inflamatorios en f°,"“_: agudaf, i e'I“ proteinas alimentarias se presenta
. vémitos profusos que suelen :
60% de los casos de colon y recto, secundarios a la acompaﬁparse 3 pqalidez v como un cuadro de diarrea
IgE alergia a las proteinas de reaccién inmunitaria que se - cronica profusa que aparece
leche de vaca (PLV) desencadena por la ingestion letargia y que aparecen de _, semanas después de la
estarian producidos por . P - g forma retardada a la ingestion introduccién del alimento en la
mecanisrnosinoinediados de proteinas extrafnas del alimento (habitualmente dieta
por IgE unas 2 horas después)
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E: la rea;:c:on Que provocan en el La intolerancia Esta ultima Los sintomas o manifestaciones
2 ey sistema li . desencadena una organicas que suelen provocar
organismo ante la ; Vestem [ alimentaria no es . . - .
Intolerancia alimentaria T B (ormacion de anti ) lomismoquela reaccién mucho mas it
= |ngesta‘ e formacion de,antlcuerpos 3 q — aceleradalentellsistema — abdominal, dolor de cabeza,
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¢ alimentarias allmentaria para la salud acné u otros problemas en la
conservantes piel
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Sensibilidad
alimentaria

Farmacocinética

Farmacodinamia

Tipos de toxicidad

Su cuerpo no puede digerir
bien un alimento especifico o
causa malestar en el aparato
digestivo

(— e e
Eslaramadela Para que el proceso de
farmacologia que Por esta razén a estos IAHDAICEEEN ESELE, €S
estudia los procesos a necesaniopque

B 1o: cue un firmaco es compuestosse lesha penetren en el organismo
q - . llamado xenobidticos y que interactien, a nivel
sometldoatraves. de su molecular, con los
paso por el organismo sistemas
biolégicos
— — —

Es el estudio de los efectos
bioquimicos, fisiolégicos y
moleculares en el cuerpo y
comprende la unién a
receptores

e

La toxicidad puede
definirse, en general,
como la capacidad de
una sustancia para
causar dafo o provocar
la muerte

S

—

Los sintomas de

una sensibilidad
alimentaria se limitan
principalmente a problemas
digestivos como dolor
abdominal, nauseas, gases
y diarrea

Los efectos de casi todos los
farmacos son consecuencia de
su interactuacion con
componentes macrocelulares
del organismo

e

Son las sustancias que
se encuentran presentes
de modo natural en los
alimentos o se generan
en la evolucion natural
de los

mismos.

s
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La sensibilidad

alimentaria ocurre con

mayor frecuencia e
lactantes o infantes

preescolares, aunque se

puede presentar en

cualquier etapa de la

vida

Los medicamentos o farmacos
nunca crean efectos nuevos en
el organismo, si no que se
limitan a potenciar o inhibir
efectos ya existentes

_—

Exdgenos o ajenos
al alimento, Todos
los que no se
encuentran en el
alimento de

un modo natural

S

Los sintomas y

signos que se producen
son menores que en una
intolerancia alimentaria y
generalmente

involucran Unicamente al
aparato gastrointestinal

El conocimiento de la cinética de
una substancia en un organismo
permite comparar, explorar y
predecir su comportamiento en el
organismo; ademads, en la
toxicologia clinica este
conocimiento es util en el
diagnéstico de una intoxicacion

Los farmacos no crean efectos,
sino que modulan funciones de
nuestro cuerpo a

través de la afinidad y de la
existencia o no de actividad
intrinseca de los mismos con los
receptores

—

La toxicidad que produce el agente
xenobidtico, puede clasificarse como
aguda, subcrodnica y crénica,
dependiendo de la reaccidn bidlogica
que manifiesta el organismos
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Es la capacidad de una
sustancia de causar daiio
durante su exposicién

a esta

Toxicidad aguda

Es materia de una
discusion mutidisciplinaria
compleja, en

donde también se deben
tomar en cuenta los
beneficios que se derivan
de ingerir un
determinado alimento, no
obstante

Aspectos Legales de la
evaluacion de la
seguridad

_—

Toxicologia de los alimentos como
herramienta para implementar
andlisis de riesgos y control de
puntos criticos (HACCP

como proposito mejorar la
inocuidad de los alimentos

otro tipo pongan en riesgo la
salud del consumidor
—_—
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Los sintomas se
pueden presentar
durante la exposicion,
pocas horas después, o
pocos dias después de
la exposicion

Es un procedimiento que tiene

ayudando a evitar que peligros
microbiolégicos o de cualquier

e s
es la propiedad Estos efectos tienen Los efectos toxicos
de una un periodo de crénicos pueden

e o 7 . . resultar de una
TOXICIdad cronica ~ | sustancia de —— Iaterjc.la VG —_— exposicion simple
causar dafos a manifiestan severa o repetidas
largo plazo después de un largo exposiciones a lo
tiempo largo de un periodo
e | — —

Una intoxicacion aguda puede
ocurrir si, por ejemplo, no se
tiene la proteccion adecuada
durante la aplicacion o si se esta
expuesto a la accion del viento
mientras se rocia el producto

Los efectos de una toxicidad
aguda pueden ser tan ligeros
como nauseas, dolores de
cabeza o contracciones
estomacales; o tan severos
como convulsiones, comao la
muerte

Suele ser accidental y se
observa en pacientes q
reunen ciertas condiciones,
sobre todo consumo de
alcohol, e ingieren el farmaco
como analgésico durante
varios dias

Las emergencias pueden

En toxicologia de alimentos lo

que se pretende es obtener el

minimo riesgo con

el mayor beneficio, originando

evolucionar a partir de
situaciones de inocuidad de los
alimentos de rutina normales
que no son en si una
emergencia, o

Es importante registrar el
resultado de los pasos iniciales, y
de todo el proceso de analisis

de riesgos durante una

el concepto de “riesgo - R emergencia
beneficio” pueden surgir como eventos
gac repentinos
p——
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Por lo que el HACCP

fue disefiado como
herramienta para reducir,
eliminar o controlar los
peligros a niveles
aceptables en los alimentos

—

e

Generar las condiciones
optimas tanto de operacion y
ambiente, como base para la
construccion del sistema
HACCPA y su aplicacion como
herramienta para la toxicologia
alimentaria

Identificar, evaluar, prevenir, y
controlar peligros significativos
alo largo de la cadena de
produccién con el fin de
garantizar la inocuidad de los
alimentos

—
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