Alumna: Wendy Jocelin Jimenez Aguilar
Docente: Luz Elena Cervantes Monroy
Toxicologia de los alimentos
Licenciatura en nutricion
tercer cuatrimestre



Alergdias alimentarias

reaccion del sistema inmunitario que
ocurre poco después de haber ingerido un
determinado  alimento. Incluso  una
pequena cantidad del alimento cue causa la
alergia puede ocasionar signos y sintomas,
como problemas digestivos, urticaria o

inflamacion de las vias respiratorias.

Alerdia mediada por IGE

ISE es la abreviatura de inmunodlobulina E,
un anticuerpo que forma parte del sistema
inmunitario del cuerpo (el sistema que
protede al cuerpo de bacterias/virus
invasores vy otros materiales extranos)

presente en el torrente sanguineo.

-Alerdgia no mediada por-
La alerdia alimentaria no mediada por
IgE es una patologia de elevada
prevalencia en la poblacion infantil,
estimandose que hasta un 60% de los
casos de alerdia a las proteinas de
leche ~de vaca (PLV) estarian
_pro_du_cidqs _por m_ecqnis.mo_s “no

mediados por IgE.

Intolerancia alimenté]ia

L.a intolerancia alimentaria es la reaccion
adversa del ordanismo ante la indesta de
determinados alimentos, aditivos y
conservantes que provocan en el sistema
inmunolodico la formacion de anticuerpos
Arente  a proteinas de determinadas

sustancias alimentarias

Sensibilidad alimentaria

Cuando una persona tiene una sensibilidad
alimentaria, su cuerpo no puede digerir bien
un alimento especifico o causa malestar en
el aparato didestivo. LL.os sintomas de una
sensibilidad alimentaria se limitan
principalmente a problemas digestivos
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Farmacocinética

La mayor parte de los compuestos
quimicos, potencialmente toxicos, se
encuentran en el ambiente general y donde
los humanos llevan a cabo sus actividades
cotidianas: el lugar de trabajo, el hogar vy
aun los sitios de recreo. Por esta razon a
estos compuestos se les ha llamado

xenobioticos.

Farmacodinamia

La farmacodinamica puede definirse, en
pocas palabras, como la accion que ejerce el
farmaco sobre el ordanismo. Los efectos de
casi todos los farmacos son consecuencia de
sSu interactuacion con  componentes

macrocelulares del ordanismo. E

. Tipos de toxicidad
La toxicidad puede definirse, en
denerak, como la capacidad €de una
sustancia para causar dano o
provocar la muerte.

« Enddgenos o propios del alimento.

¢ Exddenos’o ajerfos al alimerito.

Toxicidad aguda

L.a toxicidad aduda es la capacidad de una

sustancia de causar dano durante su

exposicion a esta. L.os sintomas se pueden

presentar durante la exposicion, pocas

horas después, o pocos dias después de la
4 exposicion

Toxicidad cronica

La toxicidad cronica es la propiedad de una
sustanciade causar danosa lardoplazo. Estos
efectos tienen un periodo de latencia y se
manifiestan después de un-lardgo tiempo. l.os efectos
toxicos cronicos pueden resultar de una exposicion
simple severa o repetidas exposiciones a lo lardo de
un periodo.
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Aspectos ledgales de la
evaluacion de la
sedguridad

la presencia de sustancias con un cierto
potencial danino. En toxicologia de
alimentos lo que se pretende es obtener el
minimo riesgo con el mayor beneficio,
origdinando el concepto de “riesgo -
beneficio”. Con respecto a lo anterior, lo
ideal seria realizar  las pruebas
toxicoldgicas bajo las mismas condiciones
bajo las cuales se pretende analizar el

efecto toxicologico;

Toxicologia de los alimentos como
herramienta para implementar
analisis de riesgos y control de

puntos criticos (HACCP)

El sistema HACCP es un procedimiento que tiene
como proposito mejorar la inocuidad de los
alimentos ayudando a evitar que peligros
microbioldgicos o de cualquier otro tipo pongan
en riesgo la salud del consumidor, lo que
configura un proposito muy especifico que tiene
(ue ver con la salud de la poblacion.
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