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ALERCIAS ALIMENTARIAS

Es una reaccion inmunitaria andmala contra proteinas de los alimentos.

Clasificacion:

Mediadas por IqE (respuesta rapida, urticaria, anafilaxia).

No mediadas por IgE (respuesta tardia, eczemas, enteropatfas).

Diagndstico: Pruebas cutdneas, RAST, provocacion alimentaria.

Manejo: Eliminacion del alérgeno, educacion del paciente, plan de accion ante reaccion.

ALERGIA NO MEDIADA

ALERGIA MEDIADAS POR ICE
POR ICGE e Mecanismo: Inmunidad celular Y Factores

e Mecanismo: Antigeno — inflamatorios (linfocitos T).

P . o Sintomas: Dermatitis atopica, enteritis
prouccion e Igk = mastacitos eosinofilica, malabsorcion.

— liberacion de histamina. « Diagndstico: Biopsia Intestinal, pruebas
e Jintomas: Prurito, angioedems, de eliminacion y reintroduccion.
broncoespasmo, anafilaxia. y
e Alérgenos frecuentes: Leche, e
huevo, mani, mariscas, trigo,
S0J3. . INTOLERANCIA
e ALIMENTARIA
8 « Es una reaccidn no inmunitaria a componentes

Lumen intestinal

(deficit enzimatico, reacciones Farmacoldgicas).
o Ej Intoleranmaalactosa’ EFiGHDE lag

Antigenos alimentarios
°

reacciones a aditivos (sulF eno
e %N o Sintomas: Distension; dolq &unal diarrea,
e o cefalea.
— ... o Diagndstico: Test de hidr enm&b -~

eliminacion | desafio.

Evaluacion de la
cequridad

SUSTANCIAS EN LOS
ALIMENTOS Y EN EL AMBIENTE

SENSIBILIDAD ALIMENTARIA

% * Definicion: Termino genérico que engloba alergias e intolerancias.

g ° Coracteristicas: Sintomatologfa inespecifica (Fatiga, migrafia, irritabilidad).
e Diagnéstico diferencial: Pautas de eliminacion, cuestionarios de sintomas,

| descartes de otras causas.

FARMACOCINETICA
ADME (Absorcion, Distribucion, Metabolismo, FARMACODINAMIA
Excrecion). e Mecanismo de accion:
Factores clave: o Unidn 3 receptores
Via de entrada (oral, inhalatoria, dérmica). (agonismo/antagonismo)

Liposolubilidad Yy grado de ionizacin.

Union 3 proteinas plasmaticas. ° Inniuicion enzimstica (p eJ‘

Flujo sanguineo a tejidos. Collnesife/rasas).
Barreras especiales: Hematoencefalica, placentaria, e Alteracion de la
testicular. permeabilidad de
membrana.
9_ e Relacion dosis- X
Metabolismo respuesta: Umbral, >

pendientes de
curva, efectos
acumulativos.
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TIPOS DE TOXICIDAD

Aguda: Exposicion Onica o corta; efecto en <24 h.
Parametro: Dlse (dosis letal media).
Subcronica y subaguda:

Exposiciones repetidas durante semanas a meses. > o \”‘
Evaluacion de efectos sobre Grganos blancos. w Vo
Crdnica: Exposiciones de meses 8 afios. ‘ |

EFectos acumulativos, carcinogenesis, teratogénesis




ASPECTOS LECALES DE LA
EVALUACION DE LA SECURIDAD

o Normativas:
Limites maximos de residuos (LMR) en alimentos.
Buenas practicas de laboratorio (BPL).
Protocolos de [a OCDE, FAO/OMS (Codex Alimentarius).
* Herramientas:
Andlisis de riesgo (para humanos Y animales).
Trazabilidad y etiquetado.

TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS COMO
HERRAMIENTA PARA HACCP

* HACCP: Andlisis de Peligros | Puntos Criticos de Control.

Aplicacion:

|dentificacion de toxinas naturales | contaminantes.

Definicion de CCPs (temperatura, pH, humedad).

VeriFicacion Y validacion mediante muestreos Y limites de

accion.

Bibliografia: Antologia de la universidad del sureste, toxicologia de los
alimentos, licenciatura en nutricidn, 3° cuatrimestre. 2025 (50-70 pags).



