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se clasifica en

Alergias

alimentarias

se divide en

A

'

Alergia
mediada por
IgE

i

IgE es la abreviatura
de inmunoglobulina
E, un anticuerpo que
forma parte del
sistema inmunitario
del cuerpo.

La alergia a alimentos
se produce por un fallo
en los mecanismos de
tolerancia inmunolégica.

)

Alergia no
mediada por
IgE

es una patologia de
elevada prevalencia en la
poblacion infantil

la alergia no mediada por
IgE es objeto de
numerosos trabajos y
publicaciones de los
Ultimos afios.

Intolerancia
alimentaria

es

{ v

es la reaccion adversa
del organismo ante la
ingesta de determinados
alimentos, aditivos y
conservantes que
provocan la formacion de
anticuerpos.

La intolerancia
alimentaria no es lo
mismo que la
alergia alimentaria.

\/
Los sintomas son diarrea,
nauseas, dolor abdominal,
dolor de cabeza, dificultad
para deglutir, fatiga, acné u
otros problemas en la piel.

El tratamiento suele
consistir en el
seguimiento de una dieta
en la que se evite el
consumo de la sustancia
0 sustancias

Sensibilidad
alimentaria

es

I l

la persona no puede ocurre con mayor
digerir bien un frecuencia en lactantes
alimento especifico o o infantes preescolares,
causa malestar en el aungue se puede
aparato digestivo. presentar en cualquier
etapa de la vida.

\/
Los sintomas y signos
que se producen son
menores que en una
intolerancia alimentaria y
generalmente
involucran unicamente al
aparato gastrointestinal.

Farmacocinética

Y

Para que el proceso
de intoxicacion
ocurra, es necesario
gue penetren en el
organismo y que
interactden, a nivel
molecular, con los
sistemas bhioldgicos

los compuestos
guimicos, potencialmente
téxicos, se encuentran
en el ambiente general

\/

estudia los cambios que
ocurren a traveés del
tiempo en la absorcion,
distribucién y eliminacion
de toda substancia
extrafia al organismo.

bibliografia:
 Universidad del sureste, antologia de
toxicologia de los alimentos,2023,pdf.

Farmacodinamia

Tipos de

toxicidad

A

L / l V(
wp . funcién del componente Toxicidad
accioén que ejerce . A d
. pertinente y se inician los aguda
el farmaco sobre . S
: cambios bioquimicos y
el organismo. o
fisiol6gicos que |
caracterizan la respuesta es
o reaccion al farmaco. *
v sustancia que
Los receptores son causar dafio
durante su

estructuras celulares que s
tienen una finalidad {pedlelelii
concreta y que son =l

activados en su actuacion
por distintas sustancias,
tanto naturales como
externas al organismo
(farmacos). Una intoxicacion aguda
ocurre cuando no se tiene
la proteccion adecuada
durante la aplicacion o si
se esta expuesto a la
accion del viento mientras
se rocia el producto.

)

Toxicidad
crénica

es

\

propiedad de
una sustancia
gue causa
dafos a largo
plazo.

L*

Los efectos toxicos
crénicos pueden
resultar de una

exposicion simple

severa o repetidas

Aspectos
Legales de la
evaluacién de

la seguridad

es

£ lo ideal

La aceptacion de un riesgo
es materia de una
discusion mutidisciplinaria
compleja, derivada al
ingerir un determinado
alimento.

\J
El objetivo de cualquier
IEIA es evitar que mas

personas se enfermen y
mantener la confianza

de la poblacidn sobre el

suministro de alimentos.

exposiciones a lo largo

de un periodo.

.

seria realizar

las pruebas
toxicologicas bajo las
mismas condiciones
bajo las cuales se
pretende analizar el
efecto toxicolégico.

es un procedimiento que
tiene como propdsito
mejorar la inocuidad de los
alimentos ayudando a evitar
gue peligros microbioldgicos
o de cualquier otro tipo
pongan en riesgo la salud
del consumidor.

HACCP

{ son }

En 1960, la (NASA), la

compafia Pillsbury y la

armada de los Estados
Unidos crearon el sistema
HACCP, ante la necesidad

de producir alimentos

inocuos para los
astronautas.

\4
Su objetivo es Identificar,
evaluar, prevenir, y controlar
peligros significativos a lo
largo de la cadena de
produccién con el fin de
garantizar la inocuidad de
los alimentos.
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