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Alergias Alimentarias y Otras
Sensibilidades a los Alimentos

Steve L. Taylor, Ph. D. y Susan L. Hefle, Ph. D.

Las alergias y sensibilidades a los alimentos son sin lugar
a dudas de una gran importancia para la seguridad
alimentaria. ElI conocimiento de sus diferentes tipos y
variantes, es crucial para una accion proactiva en la
preparacion y procesamiento de productos alimenticios.
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Definiciones

as alergias Y la sensibilidad a cier-

tos alimentos son reacciones ad-

versas individuales a los alimen-
tos (Taylor, 1987). Estas enfermeda-
des relacionadas a los alimentos son in-
dividuales porque afectan solo a algu-
nas personas en la poblacion; la mayo-
ria de los consumidores pueden comer

el mismo alimento sin ningun efecto.
Pueden ocurrir diferentes tipos de re-
acciones individuales adversas a los ali-
mentos (Fig. 1, pag 24; Anderson,
1996; Taylor, 1987).

Verdaderas Alergias Alimentarias
Las alergias alimentarias son res-
puestas anormales (aumentadas) del

sistema inmunitario a los componentes
de ciertos alimentos (Lemke y Taylor,
1994).

Los compuestos de alimentos que
producen estas respuestas inmunes
anormales son tipicamente proteinas
de fuentes naturales en alimentos
(Bush y Hefle, 1996). Las verdaderas
alergias por alimentos se pueden divi-
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dir en dos categorias basandose en la
naturaleza de la respuesta inmune —
reacciones de hipersensibilidad inmedia-
tas y reacciones de hipersensibilidad re-
tardadas (Lemke y Taylor, 1994). Cuan-
do ocurren de inmediato reacciones de
hipersensibilidad, los sintomas comien-
zan ha desarrollarse dentro de los pri-
meros minutos a una hora o después
de la ingestion del alimento intolerado.

Se han detectado reacciones de hi-
persensibilidad inmediatas con varios ali-
mentos y pueden ser en muchas oca-
siones muy severas (Hefle et al., 1996).
Estas reacciones son respuestas anor-
males del sistema inmune humoral por
la formacién de anticuerpos IgE
(Inmunoglobulina E) para un alérgeno
especifico (mekori, 1966). En reaccio-
nes de hipersensibilidad retardadas, los
sintomas empiezan a aparecer hasta las
24 horas 0 mas después de la inges-
tién del alimento intolerado (Lemke y
Taylor 1994). Con excepcion de la en-
fermedad celiaca, la cual comprende
una respuesta inmunolégica anormal al
trigo y granos similares (Ferguson,
1997), el papel de retardar reacciones
hipersensibles a estos alimentos no se
ha definido ain. Retardar las reaccio-
nes hipersensibles comprende respues-
tas anormales del sistema inmune ce-
lular con el desarrollo de células T sin-
tetizadas (Lemke y Taylor, 1994).

Intoxicaciones que Parecen Alergias

Ciertos alimentos pueden provocar
reacciones adversas que semejen ver-
daderas alergias por alimentos. Estos
alimentos contienen elevadas cantida-
des de histaminas, uno de los principa-
les mediadores de la reacciones
alérgicas en el cuerpo (Taylor et al,
19892). Sin embargo, en las verdade-
ras alergias por alimentos y reacciones
anafilactoides, la histamina es liberada
desde sitios intracelulares (Mekori,
1996). En esta intoxicaciones que
similan alergias, la histamina es ingerida
con el alimento. El envenenamiento por
histamina es conocido frecuentemen-
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te como envenenamiento por
escombroide (pescado) debido a que
se asocia al consumo de pescado del
tipo escombroide, como el atin y la
macarela, en mal estado (Taylor et al.,
19892). Sin embargo, el envenena-
miento por histamina puede también
ocurrir por la ingestién de pescado en
mal estado tales como el mahi-mahi y
el pescado azul aunque no son
escombroides (Etkind et al., 1987;
Taylor er al., 1989 a ). El envenena-
miento por histamina también ha sido
asociado ocasionalmente a la ingestion
de queso, especialmente al queso sui-
zo afiejado (Stratton et al., 1991;
Taylor et al., 1989 a). En todos estos
productos alimenticios han proliferado
ciertos tipos especificos de bacterias
que han causado la conversion del
aminoacido histidina a histamina
(Stratton and Taylor, 1992; Summer
et al.,, 1985; Taylor et al., 1978). La
ingestion de pequefias cantidades de
histamina en la dieta es normal y no pro-
duce ningun dafio. Sin embargo, cuan-
do grandes cantidades de histamina se
consumen con los alimentos, los meca-
nismos de proteccion del cuerpo puede
ser sobrepasados con el resultante en-
venenamiento por histamina (Taylor,
1986). A diferencia de las alergias y sen-
sibilidades alimentarias, todos los consu-
midores son susceptibles al envenena-
miento por histamina. Debido a que esta
condicion de enfermedad no es una for-
ma real de alergia o sensibilidad a alimen-
tos, no sera estudiada mas a fondo aqui.
Merecia la mencién puesto que los sin-
tomas pueden causar confusion con una
verdadera alergia a alimentos.

Intolerancias Alimentarias

Las intolerancias alimentarias son
reacciones anormales a alimentos o sus
componentes que no involucran al sis-
tema inmune. Se conocen diversos ti-
pos de intolerancias. Estas intolerancias
son enfermedades metabdlicas a los ali-
mentos, reacciones anafilactoides y
reacciones idiosincraticas (Taylor,
1987). Las enfermedades metabdlicas
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alimentarias son reacciones adversas a
un alimentos o sus componentes debi-
do a un defecto en el metabolismo de
esos alimentos; a alguna sustancia en
ellos contenida; o que estan incluidos
en los alimentos o algunos de sus com-
ponentes y que afectan los procesos
metabdlicos normales. La intolerancia
a la lactosa es un ejemplo de un de-
fecto metabdlico alimenticio en el me-
tabolismo de uno de los componentes
del alimento (Kocian, 1988). El favismo
es un ejemplo de un defecto
metabdlico alimentario de sustancias
portadas pro alimentos y que interfie-
ren con los procesos metabdlicos nor-
males (Mager et al., 1980). Las reac-
ciones anafilactoides son reacciones
adversas que resultan de la ingestion
de sustancias portadas por los alimen-
tos que liberan histamina de sus
almacenamientos celulares dentro del
cuerpo (Taylor, 1987). No hay ejem-
plos particularmente buenos de reac-
ciones anafilactoides, a pesar de ello
hay evidencias circunstanciales de que
pueden ocurrir. La idiosincrasias
alimentarias son reacciones adversas a
los alimentos o sus componentes que
ocurren por medio de mecanismos des-
conocidos y los cuales pueden incluir
enfermedades psicosomaticas (Taylor,
1987). El asma inducido por sulfito es
un buen ejemplo de una reaccion
idioincratica que ha sido bien estudia-
da que ocurre entre algunos de los
consumidores, sin que se conozca el
mecanismo (Bus and Taylor, 1998).

Sensibilidades Secundarias
a Alimentos

Las reacciones adversas a los alimen-
tos o sus componentes pueden ocu-
rrir con o después de los efectos de
otra condicion. Algunos ejemplos de
tales reacciones, llamadas sensibilidades
secundarias a alimentos, incluyen la in-
tolerancia a la lactosa secundaria a pro-
blemas gastrointestinales como la en-
fermedad de Crohn o la colitis ulcerativa
( Metcalfe, 1984 a) y sensibilidades in-
ducidas por medicamentos como la

info@mundoalimentario.com
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asociacién mexicana
de envase y embalaje

Desde el inicio de sus actividades, la Asociacion Mexicana de Envase y Embalaje, A.C. se dio a
la tarea de establecer un canal de comunicacion con sus asociados y los industriales del sector
del envase y embalaje, habiendo publicado diversos boletines y revistas. Su primera revista
“Envase y Embalaje”, pretendid “servir de enlace entre las partes que intervienen en el intere-
sante mundo de los envases y las personas o firmas relacionadas con la manufactura, distribu-
cion y mercadeo de los bienes de capital y de consumo, de las industrias del envase y embalaje,
en general”.

La AMEE fue pionera en esta actividad y siempre se ha preocupado por mantener informado al
sector, de las novedades y los avances tecnolégicos que se desarrollan a nivel mundial, para
que los industriales estén a la vanguardia en todos aquellos aspectos que apoyen sus activida-
des y les permitan alcanzar una mayor competitividad, mejorar la calidad de sus productos,
acceder a los mercados internacionales y optimizar la rentabilidad de sus inversiones.

Hoy en dia, esta actividad sigue siendo uno de los valores agregados que la Asociacion propor-
ciona al sector del envase a través de su Organo Informativo que se edita en forma electré6-
nica, el boletin semanal AMEEconomia y la publicacion de la revista Enfasis Packaging que
realiza la empresa FLC, S.A. de Argentina.

Asimismo, fue la primera y Unica organizacion profesional que se dio a la tarea de organizar
anualmente un Congreso Nacional, con la participacion de destacados expositores, tanto
nacionales como internacionales, para analizar la situacién del sector, conocer las nuevas ten-
dencias en materiales, estructuras, disefio y equipo, y establecer lineas de accién para apoyar
a los productores y consumidores de envases. Estos planteamientos y propuestas concretas han
sido presentados ante diversos organismos, estando siempre presentes representantes del
gobierno, la industria y las instituciones de educacién superior.

Durante su existencia ha organizado XXIl congresos, algunos de los cuales han sido de nivel
internacional y con la colaboracion de la Union Latinoamericana del Embalaje (ULADE), organi-
zacion que agrupa a varias instituciones de paises de Latinoamérica, como Brasil, Argentina,
Chile, Perti, Colombia y México, se han podido plantear programas de colaboracién conjunta,
que han dado como resultado la celebracion de Xl Congresos Latinoamericanos.

Como parte del programa de celebraciones por su XXV aniversario, el XXIll Congreso que se
realizara este afo, sera de corte internacional, con el titulo “La Sustentabilidad en la Industria
del Envase y Embalaje”, en donde participaran expositores de reconocidas organizaciones
como: Packaging Machinery Manufacturers Institute, World Packaging Organisation, la Univer-
sidad de Clemson de USA, Dupont, Mintel Internacional y funcionarios de la Secretaria del
Medio Ambiente y Recursos Naturales.

Amablemente los invitamos a participar en este importante evento, que se realizara el 25 de
junio de 2007, en el Salén Palacio de Iturbide 1, del Centro Banamex de la Ciudad de México.

Informes e inscripciones: AMEE Tel.: 55 5545-6258 Fax: 55 5531-9856
http://www.amee.org.mx http://www.amee.org.mx/conee.asp
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sensibilidad aumentada a la tiramina en-
tre pacientes que toman medicamen-
tos que inhiben la monoamina oxidasa.

Alergias Orales

El sindrome de alergia oral es pro-
bablemente la manifestacion méas co-
mun en alergias de alimentos (Ortolani
et al., 1988). El sindrome de alergia
oral es cominmente tan leve que es
ignorada por los individuos afectados.
El sindrome de alergia oral involucra sin-
tomas confinados al area orofaringea
incluyendo comezon, hinchazén y urti-
caria (Pastorello y Ortolani, 1997). Las
frutas frescas y vegetales son los ali-
mentos que se asocian mas frecuen-
temente al sindrome de alergia oral
(Pastorello y Ortolani, 1997).

Los individuos con sindrome de aler-
gia oral son usualmente sensibles a uno
0 mas polenes y reaccionan a las pro-

teinas de vegetales en frutas frescas
especificas teniendo reacciones cruza-
das con los alérgenos del polen
(Calkoven et al., 1987; Ebner et al.,
1995; van Ree y Aalberse, 1993). Los
ejemplos incluyen reacciones alérgicas
a la sandia y otros melones en indivi-
duos alérgicos al girasol (Enberg et al.,
1987), alergias al apio, en individuos
alérgicos al ajenjo o sensibles al abedul
(Ballmer-Weber et al., 2000; Wuthrich
et al., 1990), y reacciones alérgicas a
manzanas y avellanas en individuos
alérgicos al abedul (Dreborg, 1988).

Debido a que los alérgenos en es-
tos alimentos se inactivan al contacto
con el acido del estobmago y las
proteasas digestivas, raramente se en-
cuentran reacciones sistematicas a es-
tas frutas frescas y vegetales (Taylor
y Lehrer, 1996).

Figura 1. Relaciones entre varios tipos de sensibilidad a los alimentos
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Estos alérgenos se desnaturalizan
con el calentamiento (Dreborg y
Foucard, 1983; Taylor y Lehrer, 1996),
por lo que los individuos con sindrome
de alergia oral pueden consumir de
manera segura estos alimentos en su
forma procesada con calor, por €j., ja-
lea de manzana o salsa de manzana.
Evidencias recientes indican que, en
contraste con suposiciones previas, al-
gunos individuos con sindrome de aler-
gia oral asociados a ciertos alimentos como
el apio, también pueden experimentar
en ocasiones reacciones sistematicas mas
severas (Ballmer-Weber et al., 2000).

Foto: EHA Consulting Group

El sintoma maés severo asociados con
alergias a alimentos es el shock
anafilactico, el cual incluye varios siste-
mas incluyendo el tracto
gastrointestinal, la piel, tracto respira-
torio y el sistema cardiovascular. Los
sintomas ocurren en combinacion y se
desarrollan rapidamente. Puede ocu-
rrir una hipotension severa. Puede ha-
ber muerte si ocurre un colapso
cardiovascular y/o respiratorio a los po-
cos primeros minutos de ingestién del
alimento. Sélo algunas de las muchas
personas con alergias a alimentos me-
diadas por IgE estan en riesgo de
manifestaciones graves. Sin embar-

info@mundoalimentario.com



go, se han atribuido muchas muertes a la exposicion
inadvertida de alimentos en individuos con alergias a
alimentos (Bock et al., 2001; Sampson et al., 1992;
Yunginger et al., 1988). Estas muertes han
involucrado asma y/o shock anafilactico.

Efecto del Procesamiento de
Alimentos sobre los Alérgenos

Los alérgenos en alimentos son tipicamente protei-
nas que son estables al procesamiento térmicos (Taylor
y Lehrer, 1996). Asi, los alimentos comUnmente
alergénicos procesados térmicamente con frecuencia
mantienen su alergenicidad (Herian et al., 1993; Nordlee
et al,, 1981). La Unica excepcion seria los alérgenos
relacionados con el polen que se encuentran en las fru-
tas y vegetales frescos y que producen el sindrome de
alergia oral; estos alérgenos se destruyen generalmen-
te en el procesamiento térmico (Dreborg y Foucard,
1983), a pesar de que la extension necesaria del proce-
samiento térmico no se ha estudiado bien en la mayo-
ria de los casos. Para la mayoria de los alimentos alergénicos
comunes, todas las formas de éstos se deben considerar
alergénicas a menos que se demuestre lo contrario. Las
evaluaciones han indicado que la mayoria de las formas de
cacahuates y semilla de soya, por ejemplo, retienen su
alergenicidad (Herian et al., 1993; Nordlee et al., 1981).
Otras técnicas de procesamiento no han investigado tan-
to respecto a la alergenicidad de los productos obtenidos.
Debido a que los alérgenos son resistentes a la protedlisis,
la fermentacién generalmente no sirve para eliminar la
alergenicidad (Taylor y Lehrer, 1996). Por ejemplo, a pe-
sar de que los productos fermentados de soya presentan
alergenicidad reducida, cierta actividad alergénica se man-
tiene (Herian et al., 1993).

Si la fraccién proteica se elimina durante el procesa-
miento, el producto obtenido o el ingrediente podria
ser seguro debido a que se ha eliminado el alérgeno. El
ejemplo clasico es el procesamiento de aceites comes-
tibles de cacahuate y de soya (Bus et al., 1985;
Hourihane et al., 1997a; Taylor et al., 1981). Ensayos
clinicos realizados con personas alérgicas a cacahuates y
soya han mostrado que los aceites altamente refinados
de cacahuate y soya son seguros para individuos con
alergias a la materia prima de éstos. (Bus et al., 1985 ;
Hourihane et al., 1997a ; Taylor et al., 1981).

Otros ingredientes pueden derivarse de fuentes
alergénicas. Algunos ejemplos incluyen ciertas
formulaciones de saborizantes, almidén, lecitina y gela-
tina. Los sabores pueden contener en ocasiones resi-
duos de proteinas de alimentos alergénicos (Taylor y

info@mundoalimentario.com
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Dormedy, 1998). El almidén usualmente se hace a partir
de maiz u otra fuente que raramente es alergénica. Al-
gunas veces, el almidon se hace de trigo, a pesar de que
el nivel de los residuos de proteinas es algo bajo y no se
han reportado reacciones adversas. La lecitina se puede
elaborar ya sea de soya o huevo y puede contener resi-
duos alergénicos (Muller et al.,1998).

Sin embargo, el grado de riesgo que poseen los niveles
bajos de residuos alergénicos de la soya en la lecitina siguen
siendo desconocidos. La gelatina es comunmente elaborada a
partir de cerdo y res; alimentos que raramente son alergénicos
(Sakaguchi et al., 1996). Sin embargo, la gelatina también se
puede elaborar de las pieles de pescado. La alergenicidad de la
gelatina de pescado se desconoce (Sakaguchi et al., 1999).

Tratamiento

Las reacciones alérgicas a los alimentos se pueden tratar
con ciertos medicamentos (Furikawa, 1988; Simons, 1998).
Los antihistaminicos pueden contrarrestar los efectos de la
histamina (Simons, 1998), sin embargo estos medicamen-
tos no contrarrestan los efectos de otros mediadores libe-
rados por basdfilos y células mast. La epinefrina (adrenalina)
es considerada como la medicina que salva la vida de indivi-
duos en riesgo de reacciones severas de shock anafilactico
por alimentos (Sampson et al., 1992).

Probamex, s.a. de c.v.
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La epinefrina esta disponible en forma inyectable. Los con-
sumidores con historia de reacciones anafilacticas severas por
alimentos deben tener una receta para epinefrina y traer el
medicamento siempre a la mano. Para ser mas efectiva, la
epinefrina se debe administrar al principio de la reaccién alérgica.
Sin embargo, revisando reacciones alérgicas a alimentos que
provocaron la muerte o estuvieron cerca de la muerte, reve-
lan que una demora en la administraciéon de epinefrina es un
factor clave que contribuye a un resultado sumamente grave
(Sampson et al., 1992).

Una dieta que evite especificamente esos alimentos es
la Unica medida profilactica para el tratamiento de alergias
alimentarias (Taylor et al., 1986a; Taylor et al., 1999). Por
ejemplo, los individuos que son alérgicos a los cacahuates
deben simplemente evitar consumir cacahuates. El desa-
rrollo de una dieta especifica segura y efectiva es un reto
para individuos con alergias alimentarias. En el caso de ali-
mentos empacados, estos individuos deben pasar un tiem-
po considerable analizando los ingredientes en las etiquetas
de los productos. Se les debe ensefiar a reconocer el signi-
ficado de los términos que puedan indicar la presencia de
componentes o de ingredientes derivados de alimentos
alergénicos. Algunos alimentos, especialmente en servicios
de alimentos, se venden sin declarar ingredientes. Clara-
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mente, un consumidor alérgico puede encontrar muchos
peligros en dichas circunstancias y debe estar entrenado
para ser extremadamente cauteloso. Inclusive, exponerse
a cantidades muy pequefias del alimento alergénico puede
ser suficiente para desencadenar reacciones alérgicas en in-
dividuos sensibles, complicando mas adelante la vigilancia
necesaria en la implementacion de dietas especificas segu-
ras.

Dosis umbral para alimentos alergénicos

Como se sefialo, los individuos con alergias a alimentos
mediadas por IgE experimentaran sintomas al estar expues-
tos a pequefas cantidades del alimento intolerado. La
interaccion de una pequefia cantidad del alérgeno con
anticuerpos especificos IgE en la superficie de células mast
o membranas basdfilas desencadena la liberacion de canti-
dades masivas de mediadores, lo cual explica el bajo nivel
del umbral. La dosis umbral precisa para alimentos alérgenos
no se ha investigado en detalle y es posible que sea variable
de un individuo alérgico a otro.

En un estudio reciente, Hourihane et al (1997b) proba-
ron que un grupo de individuos con alergia al cacahuate
mostro diferentes dosis umbral a este alimento. El individuo
mas sensible entre 12 sujetos evaluados experimentd una
reaccion objetiva cuando se expuso a 2 mg de proteina de
cacahuate. Otros pacientes en el grupo no respondieron a
la dosis mas alta usada en las pruebas con 50 mg de protei-
na de cacahuate. Mientras este experimento demostré cla-
ramente que la dosis umbral no es cero, si es muy baja.
Todavia se debe determinar si otros alimentos alergénicos
tienen un umbral tan bajo como el de cacahuates.

Nota del Editor: En la presente seleccion de materiales
nos concentramos en la alergias mediadas por IgE. El articu-
lo original desarrolla con mucho mayor profundidad ese tema,
ademas de los casos de alergias no mediadas por IgE,
intolerancias alimentarias, y enfermedades idiosincraticas que
solamente las incluimos de forma breve y descriptiva.

Material seleccionado de:
Taylor, Steve. L.; Hefle, Susan L. Food Allergies and Other

Food Sensitivities. Scientific Status Sumary. Institute of Food
Technologists, Vol 55, No. 9 Septiembre, 2001.

Traduccion: 1. A. Violeta Morales Vértiz.

info@mundoalimentario.com

Pep—




	KEY.pdf
	MA018_ALERGIAS.pdf

