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SEGURIDAD DE
SUSTANCIAS EN
LOS ALIMENTOS

Alergias

alimentarias

Es una reaccion del sistema inmunitario
que ocurre poco después de ingerir ciertos
alimentos. Incluso una pequena cantidad
puede causar sintomas digestivos,
cutaneos o respiratorios, y en casos graves,
una reaccion potencialmente mortal

[lamada anafilaxia.

Es un anticuerpo del sistema inmunitario
gue participa en reacciones alérgicas. La
alergia alimentaria mediada por IgE es
una respuesta inmunitaria inmediata y En
anormal, generalmente causada por
proteinas alimentarias, debido a un fallo

en la tolerancia inmunoldgica.

Intolerancia alimentaria

La intolerancia alimentaria es
una reaccién adversa del
organismo a ciertos alimentos,
aditivos o conservantes, que
genera anticuerpos contra
proteinas alimentarias

Sensibilidad alimentaria

Farmacocinética

Los sintomas aparecen entre
horas después de la ing
incluir:

Picazén o hinchazon (.bgt.:a,
garganta)

Urticaria o ecce

Dificultad respira

Dolor abdominal, vomitos

Mareos o desmayos

Alergia mediada por
IgE

algunos casos, la reaccién alérgica

requiere la presencia de cofactores como:

Ejercicio fisico

Fiebre o infecciones

Estrés

Alcohol

Antiinflamatorios no esteroideos

Diferencias clave con la alergia ali
La alergia implica una res
inmunoldgica rapida y pote
peligrosa para la vi

La intolerancia provoca sinto
graves y mas lentos, co

o Diarrea, nauseas, dolor a

o Dolor de cabeza, fati

La sensibilidad alimentaria es una dificultad
del cuerpo para digerir correctamente ciertos
alimentos, causando malestar digestivo
como dolor abdominal, nduseas, gases y
diarrea. Afecta principalmente al aparato
gastrointestinal y es mas comun en nifios
pequefos, aunque puede presentarse a
cualquier edad. Los sintomas suelen ser mas
leves que los de una intolerancia alimentaria.

Los xenobidticos son compuestos

guimicos potencialmente tdxicos

presentes en el ambiente cotidiano

(hogar, trabajo, recreo). Para que

causen intoxicacién, deben ingresar al

organismo y afectar sus sistemas a

nivel molecular.

s
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Dos aspectos clave en su estudio son:
e Toxicocinética (farmacocinética): cémo el
organismo actuUa sobre el téxico
(absorcién, distribucién y eliminacién).
¢ Toxicodindmica (farmacodinamica): cémo

el téxico actua sobre el organismo.



Farmacodinamia

La farmacodindamica estudia cdmo actuan los farmacos sobre
el organismo, mediante su interaccidén con receptores

celulares. Estas interacciones modifican funciones del cuerpo,

provocando respuestas bioquimicas y fisiolégicas. Los

farmacos no crean efectos nuevos, sino que modulan

pueden ser: Accion
. Agonistas: estimulan el receptor.
. Antagonistas: bloquean el receptor e inhiben el efecto. Efecto

Tipos de toxicidad

La toxicidad es la capacidad de una sustancia
para causar daflo o muerte. Los tdxicos
alimentarios se clasifican en:
 Endégenos: propios del alimento, presentes

de forma natural (toxinas animales, vegetales Segin su efecto en el organismo, la

© micotoxinas). toxicidad puede ser:

* Exdgenos: ajenos al alimento, como aditivos,

* Aguda (efecto inmediato),
contaminantes ambientales, plaguicidas,

e Subcrénica (efecto tras exposicion

metales pesados o compuestos generados repetida a corto plazo),

por el procesado, coccidén, conservacién o . Crénica (efecto a largo plazo).
materiales de contacto.

Toxicidad aguda

La toxicidad aguda es la capacidad de una
sustancia para causar dano tras una exposiciéon
Unica o breve, con sintomas que pueden aparecer
durante, poco después o dias después de la
exposicion. Sus efectos varian desde leves
(nauseas, dolor de cabeza) hasta graves
(convulsiones, coma o muerte).

Toxicidad Cronica

Toxicidad subcrénica:
Implica la administracion repetida de un
compuesto quimico durante aproximadamente
90 dias. Se busca identificar efectos téxicos en
6rganos y determinar el NOAEL. Se usan al
menos tres dosis mas un grupo control, y al
menos dos especies animales, separados por Toxicidad crénica:
sexo. Se realizan observaciones clinicas, andlisis  ES la capacidad de una sustancia para causar

de sangre y autopsias para evaluar los efectos. danos a largo plazo, tras una exposicién

prolongada o una sola exposicidn severa.

Aspectos legales de la
evaluacién de la seguridad

La aceptacién del riesgo alimentario
busca equilibrar los posibles danos
toxicos con los beneficios
nutricionales, concepto conocido
como riesgo-beneficio. La bioestadistica es clave para evaluar la
seguridad alimentaria, sobre todo en
emergencias, donde las decisiones deben
ser rapidas, incluso con informacién

limitada.

Toxicologia de los alimentos

como herramienta

El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) busca garantizar la inocuidad alimentaria, controlando

peligros que puedan afectar la salud del consumidor. Caracteristicas:
NN .

Sistema estructurado y documentado.
Detecta y minimiza peligros especificos.
Utiliza medidas preventivas y programas de

i control.
“X, Fases principales:
11. Formar un equipo HACCP.
) 2. Describir el producto y su uso previsto.
3.

Elaborar y confirmar el diagrama de flujo.

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/10e5ed24f8e4d622dc913d2f0110cb9c-LC-
LNU305%20TOXICOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf
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