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AMBIENTE

2.1 ALERGIAS ALIMENTARIAS

Las alergias alimentarias son respuestas
inmunolégicas anormales frente a proteinas
presentes en ciertos alimentos, que el sistema
inmunolégico identifica erroneamente comosna
Foy JJ- amenaza. Estas reacciones pueden provocar
sintomas leves (urticaria, vdmito) hasta graves
M(anafilaxia). Existen distintos tipos de alergias
alimentarias segun los mecanismos inmunolégicos
implicados: mediadas por IgE, no mediadas por ISE,
o mixtas. Los alimentos mas comiunmente
implicados son la leche, el huevo, el trigo, el mani;
los mariscos y frutos secos. El diagnéstico requiere
pruebas clinicas y seguimiento alimentario.

92.1.1 ALERGIA MEDIADA POR IGE

. e . . .
e tipo de alergia alimentaria es la mas
;:o ocida y se caracteriza por una reaccion

apida (de minutos a 2 horas después de la
ingesta). El sistema inmunolégico produce
inmunoglobulina E (ISE) especifica frente a
iertos alérgenos alimentarios. La unién de IgE a
’ ptores en mastocitos y basoéfilos
sencadena la liberacion de histamina y otras et
sustancias inflamatorias, provocando sintomas ‘ y
como urticaria, angioedema, dificultad
respiratoria e incluso anafilaxia. El diagnéstico
se realiza mediante pruebas cutaneas, IgE sérica
especifica y pruebas de provocacion

| 2.1.2 ALERGIA NO MEDIADA POR IGE

En este caso, el sistema inmunolégico responde sin la
participacion de anticuerpos IgE. Las reacciones suelen
ser mas lentas (horas o dias después de la exposicion) y
estan mediadas principalmente por células T. Este tipo
de alergias se manifiestan cominmente con sintomas
gastrointestinales persistentes, como diarrea, vémitos,
dolor abdominal y mala absorcién. Ejemplos de estas
reacciones son la enteropatia sensible a proteinas
alimentarias y la proctocolitis alérgica. Su diagndstico es
mas dificil porque no hay pruebas especificas de
laboratorio; se basa en la historia clinica y la mejoria tras
eliminar el alimento sospechoso.

2.2 INTOLERANCIA ALIMENTARIA

A diferencia de las alergias, las intolerancias alimentarias no

implican una respuesta inmunolégica, sino una incapacidad del

organismo para digerir o metabolizar ciertos compuestos presentes

en los alimentos. Pueden deberse a deficiencias enzimaticas (como

la lactasa), sensibilidad a aditivos (como los sulfitos), o reacciones
farmacolégicas a componentes naturales. Los sintomas son
predominantemente digestivos: distension abdominal, gases,

diarrea, nauseas. La intolerancia mas comun es la intolerancia a la 4
lactosa, pero también existen a la fructosa, gluten (no celiaca),

cafeina o histamina. o TN o
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72,3 SENSIBILIDAD ALIMENTARIA

Es una reaccion adversa a los alimentos
oy
.

que comparte sintomas con alergias o
P

intolerancias, pero no involucra

mecanismos inmunoldgicos bien
B\, 2.4 FARMACOCINETICA

definidos ni deficiencias enzimaticas. Los
sintomas pueden ser digestivos (como

Es la rama de la farmacologia que

estudia el trayecto de un farmaco o

hinchazén o dolor abdominal),
neuroldgicos (fatiga, niebla mental) o
compuesto en el organismo a través de
cuatro fases: absorcidn, distribucion,

dermatolégicos. Es un diaghdstico de
exclusion y todavia esta en estudio. Un
metabolismo y excrecién (ADME). En
toxicologia alimentaria, la

ejemplo controversial es la sensibilidad al
farmacocinética permite entender

gluten no celiaca, en la cual los pacientes

presentan sintomas al consumir gluten
pero no tienen enfermedad celiaca ni

como un contaminante, aditivo o toxina

es absorbido por el cuerpo, cuanto

tiempo permanece en circulacién, en

alergia al trigo.
qué organos se acumula y como se
b limina. Estos procesos determinan la
- toxicidad real de una sustancia en
ncion de su dosis, frecuencia de
. ‘exposicién y caracteristicas
’ individuales del organismo.

\ 2.9 FARMACODINAMIA

,( | Se refiere a los efectos biolégicos
que una sustancia produce en el
organismo y su mecanismo de
accion a nivel molecular. Estudia
como interactia un compuesto con

op \V) receptores, enzimas o canales

Q celulares, y qué respuesta

q fisiolégica provoca (estimulante,

’ inhibidora, téxica, etc.). En
toxicologia, la farmacodinamia
explica cdmo una toxina causa
dano (citotoxicidad, necrosis,
mutaciones, etc.), en qué érganos
actua principalmente, y a qué dosis
se produce un efecto adverso.

2.6 TIPOS DE TOXICIDAD

La toxicidad se refiere a la capacidad de
una sustancia de causar dafo al
organismo. Puede clasificarse segun el
tiempo de exposicién (aguda o crénica),
la via de entrada (oral, dérmica,
inhalacidn), o el 6rgano blanco
afectado. Esta clasificacién es
fundamental para evaluar la seguridad
de los alimentos, especialmente cuando
hay exposicidon a contaminantes
quimicos, metales pesados, aditivos o
pesticidas.
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2.6.1 TOXICIDAD AGUDA

Ocurre tras una unica exposiciéon o
contacto breve con una sustancia
téxica, con efectos que aparecen
rapidamente (en minutos u horas).
Suele medirse mediante la dosis
letal media (DL50). Puede producir
vomito, diarrea, dificultad
respiratoria, convulsiones o
muerte. En alimentos, puede
ocurrir por consumo de alimentos
contaminados con toxinas
bacterianas o micotoxinas en altas
concentraciones.

V4

Se produce por exposicién
repetida o continua a bajas dosis
de una sustancia durante largos
periodos (meses o afnos). Sus
efectos suelen ser acumulativos y
pueden tardar en manifestarse,
afectando 6rganos como higado,
rinones o sistema nervioso.
Ejemplos comunes son
intoxicaciones por plomo,
mercurio, arsénico o
contaminantes persistentes como
dioxinas o PCB.

2.7 ASPECTOS LEGALES DE LA EVALUACION DE LA SEGURIDAD

En México y a nivel internacional,
existen normativas y reglamentos
que aseguran la inocuidad de los
alimentos. Estos establecen limites
maximos de contaminantes,
aditivos, residuos de plaguicidas y
metales pesados. Las agencias
responsables incluyen la
COFEPRIS, SENASICA, y a nivel
internacional, el Codex
Alimentarius. Estas regulaciones
exigen estudios toxicolégicos y
evaluaciones de riesgo antes de
autorizar sustancias para su uso en
alimentos.

8 TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS COMO

HERRAMIENTA PARA IMPLEMENTAR ANALISIS DE
RIESGOS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS (HACCP)

La toxicologia alimentaria permite
identificar riesgos quimicos en la
produccidon de alimentos (como
contaminantes, residuos o aditivos
en exceso). Esta informacidn es

esencial paraimplementar BIBLIOGRAFIA: ANTOLOGIA UDS
sistemas de gestion de inocuidad  TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS (2025)
como el HACCP (Andlisis de PAGS: 50-70

Peligros y Puntos Criticos de

Control), que permite prevenir,

reducir o eliminar estos riesgos

durante todo el proceso de

produccion, garantizando asi 4
alimentos seguros para el consumo

humano. Lo S



