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La alergia alimentaria es una reaccién
del sistema inmunitario a ciertos
alimentos, incluso en pequeifias
cantidades. Puede causar sintomas
leves como urticaria, picazon,
hinchazon o malestar digestivo, y en
casos graves, anafilaxia, una reaccion
potencialmente mortal.

Algunas personas también presentan el
sindrome de alergia al polen alimentario, al
reaccionar a frutas, verduras o especias
similares a los pdlenes.

La anafilaxia requiere atencion urgente y
puede presentarse con dificultad para

respirar, bajada de presiaon, taquicardia y
pérdida de conciencia.
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Se diferencia de la intolerancia alimentaria,
que no inveolucra al sistema inmune y suele
ser menos grave. Los alimentos que mas
comunmente causan alergias son
mariscos, frutos secos, cacahuates, leche,
huevos, soya, trigo y pescado.

Factores de riesgo: antecedentes
familiares, otras alergias, edad temprana,
asma.

También existen otras reacciones

similares, como la intolerancia a la |
intoxicacion alimentari
aditivos o enferme
alergias verdaderas.



La alergia alimentaria mediada por IgE es una reaccién
inmunitaria inmediata causada por una proteina de un
alimento que el cuerpo identifica erroneamente como
peligrosa. Al producir anticuerpos IgE, se liberan
sustancias como la histamina que provocan sintomas
leves (ronchas, vomitos, congestion) o graves (anafilaxia).
Estas reacciones suelen ocurrir entre 30 minutos y 2
horas tras la ingesta. En algunos casos, la presencia de

cofactores como ejercicio, fiebre, estrés o alcohol puede
ser necesaria para que se desencadene la reaccion.

Factores genéticos y ambientales influyen en su

aparicion.
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La alergia alimentaria no mediada por IgE es frecuente en
ninos, especialmente relacionada con la leche de vaca,
aungue también puede involuerar alimentos como soja,
pescado, huevo y arroz. Se manifiesta con sintomas
digestivos tardios, y sus principales formas son la
proctocolitis, la enteropatia y la enterocolitis inducida por
proteinas alimentarias (FPIES). A diferencia de las alergias
mediadas por IgE, estas reacciones no son inmediatas y su
diagndstico se basa en la historia clinica y la exclusion-
provocacion, ya que no existen pruebas especificas. La
proctocolitis provoca sangrado rectal en lactantes y suele

resolverse al retirar el alimento causante; la FPIES
vomitos intensos y letargia tras la ingesta y pue
deshidratacion grave; y la enteropatia se p:
diarrea cronica y malabsorcio
diferenciacién de una gastroe



La intolerancia alimentaria es una reaccion del
cuerpo a ciertos alimentos, que causa
molestias como dolor abdominal, nauseas o
fatiga, sin implicar una respuesta inmune
grave como en las alergias. No es peligrosa,
pero puede ser molesta. Alimentos comunes
que la provocan son leche, gluten, sojay
mariscos.

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
rincipalmente a problemas digestivos como
dolor
inal, nduseas, gases y diarrea.




2.4 Fapmacocinéfica

Los compuestos quimicos tdxicos llamados
xenobidticos estan presentes en el ambiente
donde vivimos y pueden causar intoxicacion si

ingresan al cuerpo y afectan procesos bioldgicos.
Para entender estos efectos, se estudia cémo el
cuerpo procesa estas sustancias (toxicocinética) y
como ellas afectan al cuerpo (toxicodinamica). La
toxicocinética analiza como se absorben,
distribuyen y eliminan en el organismo, lo que
ayuda a predecir su comportamiento y a
diagnosticar intoxicaciones.

Famacodinamio

La farmacodinamica estudia la
accion de un farmaco en el
organismo humano. La
farmacodinamica describe las
siguientes propiedades de los
farmacos: Efectos terapéuticos

(como el alivio del dolor y la

disminucion de la presion
arterial)
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La toxicidad es la capacidad de una sustancia para causar

ser endogenos (propios del alimento, como toxinas naturales
0 micotoxinas) 0 exogenos (ajenos al alimento, como
plaguicidas, metales pesados, aditivos o contaminantes

dafio o incluso la muerte. Los téxicos alimentarios pueden

industriales). Estos ultimos pueden generarse durante el
procesado, coccidn, almacenamiento o por el contacto con
materiales. La toxicidad del xenobiédtico se clasifica en

aguda, subcronica o cronica segun la respuesta biologi
organismo.

2.6.1 Jovitidad, agudo

La toxicidad aguda se refiere ala
capacidad de una sustancia para causar

efectos adversos, pot enc.la-lrﬂnerﬂltx? Z b Z f 4o -
mortales, tras una exposicion tinica o de . 6M“£ Cviula
corta duracion, generalmente dentro de

las primeras 24 horas
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La toxicidad crénica es la capacidad
una sustancia para producir efe
adversos en un organismo del
exposicion continua o rep
cantidades relativ:
misma, durante
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La aceptacion del riesgo en toxicologia alimentaria es un proceso complejo que
requiere una evaluacion multidisciplinaria, donde no solo se considera el
potencial dafio que un alimento puede causar, sino también los beneficios que
aporta. De esta manera surge el concepto de “riesgo-benelicia”, cuyo objetivo es
minimizar el riesqo sin sacrificar los beneficios del alimento. ldealmente, las
pruebas toxicoldgicas deberian realizarse bajo condiciones reales de consumo
humano, pero esto no siempre es viable, por lo que la mayaria de los estudios se
basan en datos experimentales obtenidos en animales. Ante posibles
emergencias relacionadas con la inocuidad de los alimentos, es fundamental que
las autoridades nacionales cuenten con criterios claros para identificar cuando se
trata de una situacion critica y con planes de accion bien definidos. Durante una
emergencia

, las decisiones deben tomarse rapidamente, aun cuando la informacian
disponible sea limitada, y las acciones de gestion del riesgo pueden adelantarse
a la evaluacion completa del mismo. Es esencial establecer registros detallados
del anélisis de riesgos, incluyendo bases de datos, correos electronicos y
sistemas de informacién geografica para facilitar el andlisis posterior del evento.
Una vez que se confirma la emergencia, debe activarse el plan nacional de
intervencidn y conformarse un grupo de coordinacian entre organismos. Es clav
que todos los involucrados conozcan sus funciones, evitando ambiguedads
que se integre desde el inicio un experto en comunicacion de riesge
el gestor del riesgo debe identificar objetivos, recopilar informacion |
considerar factores adicionales, contactar a las partes inte
que se utilice una terminologia clara y compartida por :
involucrados, especialmente cuando se trata de nuevo
inusuales.
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El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) fue
desarrollado en 1960 par la NASA, la empresa Pillsbury y la armada de EE. UU.
con el fin de garantizar alimentos totalmente seguros para los astronautas,
evitando cualquier riesgo microbiologico o guimico. Hoy en dia, este sistema
tiene como objetivo mejorar la inocuidad de los alimentos en toda la cadena de
produccién, identificando, evaluando y controlando peligros significativos que
puedan comprometer la salud del consumidar. HACCP es un pracedimiento
planificado, ordenado y documentado que se puede aplicar en cualquier etapa
de la produccion alimentaria. Cuenta con el respaldo de programas prerreguisito,
medidas preventivas efectivas y procedimientos de verificacion que garantizan
su eficacia. Entre sus objetivos clave esta establecer condiciones optimas de
operacion y ambiente para reducir riesgas alimentarios. El sistema se compone
de cinco tareas iniciales: conformacion de un equipo multidisciplinario,
descripcion del producto, determinacion del uso previsto, elaboracion de un
diagrama de flujo y su validacion. Ademas, se basa en siete principios
fundamentales: andlisis de peligros, identificacion de puntos criticos de contral
(PCC), establecimiento de limites criticos, definicion de procedimientos de
monitoreo, acciones correctivas, verificacion y documentacion, todo con el fin de
prevenir problemas antes de que ocurran, garantizando asi la salud publica
ntos seguros.




