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Evaluacién de la seguridad de sustancias en
los alimentos y en el ambiente

Alergias
alimentarias

f_l

[Alergia mediada por IgE ]

se refiere a un tipo

especifico de

Intolerancia
alimentaria

Es la reaccion adversa del
organismo ante la ingesta de
determinados alimentos,
aditivos y conservantes

Sintomas

Clasificacién
| |
[ A |
[A\erg\a no mediada por IgE
| |
L L 1 A |
Es una patologia Proctocolitis Enterocolitis por Enteropatia por
de elevada Alérgica

reaccion inflamatoria
inmunitaria de
hipersensibilidad de
tipo inmediato
anormal

Se produce por un
fallo en los
mecanismos de
tolerancia
inmunologica.

[

Causa

 c—

El cuerpo
reconoce una
proteina en los
alimentos como

Sintomas

prevalencia en la
poblacién infantil,

proteinas alimentarias

proteinas de la

Se caracteriza por
cambios
inflamatorios en
colon y recto

De aparicion tardia

predominantemente
digestiva

El tratamiento de la
proctocolitis
consiste en la
retirada de las

extrafia y
produce IgE
para combatirla

Ronchas, ojos
rojos y con
comezoén, goteo o

congestién nasal,
sibilancias,
vomitos y diarrea.

proteinas bajo
sospecha

El cuadro clinico
tipico es la forma
aguda, y consiste
en vomitos
profusos que
suelen
acompaniarse de
palidez y letargia

Sensibilidad
alimentaria

I.l

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

l Ocurre

Problemas digestivos como
dolor abdominal, nduseas,
gases y diarrea.

Con mayor frecuencia
e lactantes o infantes
preescolares

dieta
I Diarrea, nduseas, dolor
Se presenta abdominal, dolor de
como un cuadro cabeza, dificultad para
de diarrea deglutir, fatiga. acné u otros

crénica profusa
que aparece

problemas en la piel

semanas
después Alimentos comunes
Presentan
estancamiento Huevos, el pescado, la
ponderal, leche, los frutos secos,
distension el marisco, la soja, el
abdominal, y gluten y algunas
malabsorcion harinas y levaduras.
intestinal

Tratamiento

Consiste en el seguimiento de
una dieta en la gue se evite el
consumo de la sustancia o
sustancias que provoca el

problema.




Evaluacion de la seguridad de sustancias en los

alimentos y en el ambiente

Farmacocinética

[Compuestos quimicos

[Proceso de intoxicacion J

Estudia

Los cambios que ocurren a
través del tiempo en la
absorcion, distribucion y
eliminacion

La forma en que actua el

La forma como ellos
actuan sobre el organismo

Farmacodinamia

Se define

Como la accién que ejerce el
farmaco sobre el organismo

Efectos

Son consecuencia de su
interactuacion con
componentes macrocelulares
del organismo

Receptores

Son estructuras celulares que
tienen una finalidad concreta y
que son activados en su
actuacion por distintas
sustancias

Parametros

Fisiolégicos

Patologicos

Farmacolégicos

Ambientales
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