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Mecanismo de hipersensibilidad  





Nombre LD50 IV 
Dosis Letal  

p/ 70 kg  
Tipo de Reacción ED10 

Fea's viper  

(Azemiops feae)  
0,52 mg/kg 36,4 mg 

    

Mexican cantil  

(Agkistrodon bilineatus)  
1,32 mg/kg 92,5 mg 

Copperhead  

(Agkistrodon contortrix)  
2.7 mg/kg 189 mg 

Cottonmouth  

(Agkistrodon piscivorus)  
2.04 mg/kg 143 mg 

Box jellyfish  

(Chironex fleckeri) 
0.04 mg/kg 2,8 mg 

Maní 

    

  Reacción leve 0,06 mg 

  Reacción moderada 0,5 mg 

  Reacción severa 3,6 mg 





Tamaño del problema: impacto 

de las alergias alimentarias 

¸Las alergias alimentarias constituyen un importante 

problema de salud pública 

 

ïPrevalencia estimada: 2 - 3,5 % 

ïPrevalencia percibida mucho mayor (20 ï 30 %) 

ïIncidencia de las reacciones más severas en 

aumento 

ïUnión Europea: 10 millones sufren de alergias 

ïEEUU :11 millones de personas alérgicas 

 







Relación Dosis-Proporción de Reacciones en 

la Población con Problemas de Alergia  
(Crevel et al., 2007) 

90% 

ED: Eliciting Dose 



Determinación de Umbrales para Distintos 

Alergenos (Cordle, 2004) 

Avellana 

Huevo 

Leche Maní 

Soja 


