EUDS

Mi Universidad

EVALUACION DE LA SEGURIDAD DE SUSTANCIAS
EN LOS ALIMENTOS Y EN EL AMBIENTE
Isela Narvaez Garcia
Toxicologia de los alimentos
LN. ANDREA MOSCOSO SARMIENTO
12 de junio del 2024



SVALUACION
DS LA
SSGLD'%IDAD
SUSTANCIAS
SN 1LOS
ALINSNTOS Y
SN Sl
ANBIENTE

rAIergias alimentarias

Es una reaccién anormal
del sistema inmunitario a
ciertos alimentos.

Sensibilidad alimentaria

Consiste en una reaccidn

inmunoldgica contra algunos
alimentos de |la dieta. Se
manifiesta desde varias horas a
algunos dias después de haber
ingerido el alimento

Tipos de toxicidad

1.Sustancias venenosas: Dafian el
organismo y pueden llevar a la
muerte.

2.Sustancias irritantes o corrosivas:
Causan irritacién o dafio en los
tejidos.

3.Sustancias cancerigenas: Pueden

provocar cdncer.
Kll.Sustancias mutagénicas: Alteran el
material genético.

< Esla que puede provocar las

Alergia mediada por IgS

Inmunoglobulina E, un anticuerpo
que forma parte del sistema
inmunitario del cuerpo. <

reacciones inmediatas mds graves

La alergia a alimentos no
~ mediada Jaor lQS:

La cantidad de alimento que
provoca los sintomas suele ser
mayor, y éstos tardan mds en
aparecer (desde dos horas tras la
ingestidn, y hasta dias después) y

anafilaxia generalmente en menos
de 10 2 horas, capaces de poner en
\-riesgo la vida

.
~ Toxicidad aguda v cronica

« Aguda: se refiere a los efectos
inmediatos que se producen después
de una exposicién Unica o a corto
plazo a una sustancia téxica

o Crénica: se refiere a los efectos a
largo plazo que se producen después

de una exposicién prolongada a una
sustancia téxica.

pueden ser crénicos, ||zgc1no|o a
_ verse afectado el estado nutricional

('

" FFarmacocingtica [Farmacodinamia
Estudio de o que el cuerpo le Es el estudio de cémo los
< hace a un farmaco. Implica < tarmacos actian sobre el
cuatro procesos principales: organismo y producen efectos
absorcidn, distribucidn, terapéuticos o adversos.
metabolismo y excrecidn.

-~ Toxicologia de los alimentos como
herramienta para implementar
analisis de riesgQos

Analizar mejor los téxicos presentes en

los alimentos, y sobre todo como

< podemos evitarlos o inhibirlos, por
ejemplo los frijoles, por el simple hecho

de aplicar un tratamiento térmico, en

este caso coccidn, podemos asegurar

que serdn inocuos para el consumo.
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Linkografia

https://someicca.com.mx/toxicologia-de-alimentos/
https://www.diferenciador.com/farmacocinetica-y-
farmacodinamia/
https://www.aepnaa.org/ver/alergia
https://www.bing.com/search?
g=farmacocin%c3%a9tica+y+farmacodinamia&qs=L
S&pg=farmacoci&sk=LS1&sc=6-
9&cvid=97EO0BD8BFFAA4BF2ADBEFO9DC2D031ECB&FO
RM=QBRE&sp=2&ghc=1&Iq=0



