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EVALUAGON 0€ LA SEGURIOAD
0€ SUSTANGAS EN LOS
ALIMENTOS 1 EN EL AMBIENTE

.1 ALERGIAS ALIMENT/

Jdles son los alimentos que suelen causar ale. - S

yueden dar reacciones alérgicas a cuakquier alimanie o
componerts del misme; aungue algunas se dan con mas
fracuencia que olres,

MAS COmuNes son:

_ Una alergia alimentaria es una reaccion del sistema
Los crusticeos (3] - é

-Frutas (1)
~Cacahustes
-Frutos seces: nuecas (2) T

inmunitario que ocurre poco después de haber
: . ingerido un determinado alimento. Incluso una
rorma ganecal ins slemenos som = e
siss il AN . %= pequefa cantidad del alimento que causa la alergia
Estabias al procesado.._._. Es complicado elminar su.ria . N o )
; puede ocasionar signos y sintomas, como problemas
digestivos, urticaria o inflamaciéon de las vias

respiratorias.

Sosprecha de alergla s sbmentos
Diagrettico patagenioa

La causa de la alergia mediada por IgE es muy compleja:
en resumen, el cuerpo reconoce una proteina en los
Giagnittic de confirmackin alimentos como extrafia y produce IgE para combatirla.

i e s La IgE producida se asienta en una célula y, en la
préxima exposicion a la proteina, hara que la célula se
rompa y libere sustancias quimicas (como histamina) que
causan los signos/sintomas observados

4.1.Z ALERGIA NO MEDIAOA POR iGE

a alergia alimentaria no mediada por IgE es una patologia
de elevada prevalencia enla poblacion infantil,
estimandose que hasta un 60% de los casos de alergia a las
":’_gproteinas de leche de vaca (PLV) estarian producidos por

mecahismos ho mediados por IgE. Aunque el alimento mas
~_ frecuentemente implicado es la leche, en nuestro medio,
otros alimentos relacionados son la soja, el pescado, e

L

huevo y el arroz, entre otros
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{.Z NTOLERANGA
ALIMENTARIA

#La intolerancia alimentaria es la reaccion adversa
~del organismo ante la ingesta de determinados
“alimentos, aditivos y conservantes que provocan
en el sistema inmunoldgico la formacién de
anticuerpos frente a proteinas de determinadas

.3 SENSIBILIOAD ALIMENTARIA

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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i ¢ La mayor parte de los compuestos quimicos,
" Situaciones fisiologicas M =

L ik M T8 potencialmente toxicos, se encuentran en el
‘\-alteranlacinéticade . | o “  ambiente general y donde los humanos llevan
= los medicamentosy. | — e

- farmacogenética. : a cabo sus actividades cotidianas: el lugar de
s e o trabajo, el hogar y ain los sitios de recreo-
o Tordditbe . SR EE J , s 4
1. | Prerrequisito: No aplica. S Por esta razon a estos compuestos se les ha

ol llamado xenobidticos.

*Farmacocinética C

~ 4.6 TiPOS O€E TOXiGi0AD

La toxicidad que produce el agente
xenobidtico, puede clasificarse como aguda,

=i fivicon . Agestes Bioligieos Sentanciai gy
= [ee.




EVALVUACION DE LA SEGURIDAD DE
SUSTANCIAS EN LOS ALIMENTOS Y EN
EL AMBIENTE

I /
2.6 Toxicidad aguda =

La toxicidad aguda es la capacidad de
una sustancia de causar dafo durante su
exposicidn a esta. Los sintomas se
pueden presentar durante la exposicion,
pocas horas después, o pocos dias
después de la exposicion

l
S 2.6.2 Toxicidad crénica

Lef hoar Righthear
g : . ! : La toxicidad crénica es la propiedad de una
b £==p iz . e
6:& . e sustancia de causar danos a largo plazo. Estos
, ( Deggm efectos tienen un periodo de latencia y se
"m""'" ‘- Pl - - manifiestan después de un largo tiempo. Los
:r""mm{-' ! efectos tdxicos cronicos pueden resultar de una
- - exposicidn simple severa o repetidas
Broin vohume | . )
; exposiciones a lo largo de un periodo..
TNedewom
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La aceptacion de un riesgo es materia de
una discusion mutidisciplinaria compleja, en
donde también se deben tomar en cuenta

los beneficios que se derivan de ingerir un

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRARIOQ - 55T

determinado alimento, no obstante, la

FROGRAMA DE SALUD OCUPACIGN AL

presencia de sustancias con un cierto

potencial danino

2.3 Toxicologia de los alimentos como
herramienta para implementar andlisis
\\ de riesqos y control de puntos criticos
~ ~ (HACCP)

El sistema HACCP es un procedimiento
gue tiene como propdsito 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 propdsito muy especifico que tiene
gue ver con la salud de la poblacién.
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