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EVALUACION DE LA SEGURIDAD
DE SUSTANCIAS EN LOS
ALIMENTOS Y EN EL AMBIENTE
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Una alergia alimentaria es una reaccion
del sistema inmunitario que ocurre
poco después de haber ingerido un
determinado alimento.

Loy siguoy y sodfomay de afeyio

Hormigueo o picor en la boca - Urticaria,
comezon o eccema - Hinchazon de los labios,
la cara, la lengua y la garganta o de otras
partes del cuerpo - Sibilancias, congestion
nasal o dificultad para respirar  Dolor
abdominal, diarrea, nauseas o vOmitos -
Mareos, aturdimiento o desmayos

| alergia alimentaria no mediada por
~ IgE es una patologia de elevada
prevalencia en la poblacién infantil,
estimandose que hasta un 60% de los
casos de alergia a las proteinas de
leche de wvaca (PLV) estarian
producidos por mecanismos no
mediados por IgE.

Lefofenotin olimedfarion

La intolerancia alimentaria es la
reaccion adversa del organismo ante la
ingesta de determinados alimentos,
aditivos y conservantes que provocan en
el sistema inmunolégico la formacién
de anticuerpos frente a proteinas de
determinadas sustancias alimentarias.

Frincipales intolerancias alimentarias
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Cuando una persona tiene una sensibilidad
alimentaria, su cuerpo no puede digerir bien
un alimento especifico o causa malestar en
el aparato digestivo. Los sintomas de una
sensibilidad alimentaria se limitan
principalmente a problemas digestivos
como dolor abdominal, nauseas, gases y
diarrea.
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La mayor parte de los compuestos Distribucién
quimicos, potencialmente toxicos, se  Metabolismo
encuentran en el ambiente general y Excrecién

donde los humanos llevan a cabo sus
actividades cotidianas: el lugar de
trabajo, el hogar y atn los sitios de

recreo.

Famacodiomio

La farmacodinamica puede definirse, en
pocas palabras, como la accion que ejerce
el farmaco sobre el organismo. Los efectos
de casi todos los farmacos son
consecuencia de su interactuacion con
componentes macrocelulares del
organismo.
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Endégenos o propios del alimento. Son las
sustancias que se encuentran presentes de
modo natural en los alimentos o se generan en
la evolucion natural de los mismos. La
toxicidad natural de los alimentos procede de
toxinas animales o vegetales.

1 Exdgenos o ajenos al alimento. Todos los que no se
ﬂ encuentran en el alimento de un modo natural. Se
incluyen compuestos muy diferentes:
componentes afiadidos al alimento, sustancias
que se originan por la aplicacion de la tecnologia
industrial o la contaminacién ambiental y los
derivados de interacciones entre el xenobiotico
(cualquier sustancia exdgena o extrafia) y el
organismo del sujeto (por ejemplo, medicamntos
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La toxicidad aguda es la capacidad de una sustancia
de causar dafio durante su exposicion a esta. Los
sintomas se pueden presentar durante la exposicion,
pocas horas después, o pocos dias después de la
exposicion. 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.

Jovitidoud, cvérico
toxicidad cronica es la propiedad de una
sustancia de causar dafios a largo plazo.
Estos efectos tienen un periodo de latenciay
se manifiestan después de un largo tiempo.
Los efectos toxicos cronicos pueden resultar

de una exposicion simple severa o repetidas
exposiciones a lo largo de un periodo.
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A diferencia del tiempo de exposicion en las
pruebas de toxicidad aguda, las de toxicidad
subcrénica implica dosis repetidas del
compuesto quimico a probar, normalmente
se administra por un periodo de

aproximadamente 90 dias.
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La aceptacion de un rlesgo S 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, la presencia de sustancias con un cierto
potencial daiiino. En toxicologia de alimentos lo que
se pretende es obtener el minimo riesgo con el mayor
beneficio, originando el concepto de “riesgo -
beneficio”.
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El sistema HACCP es un procedimiento que
tiene como propoésito mejorar la inocuidad de
los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiologicos o de cualquier otro tipo
pongan en riesgo la salud del consumidor, lo

que configura un proposito muy especifico ﬂV ‘S)
que tiene que ver con la salud de la poblacion. 0 \75' ﬁ

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 a lo largo de la cadena de produccion
con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos.




