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Alérgeno 

Es una sustancia que puede provocar una reacción alérgica. En algunas personas, el 
sistema inmunitario considera a los alérgenos como "extraños" o "peligrosos". Como 
resultado, el sistema inmunitario reacciona haciendo un anticuerpo llamado IgE para 
defenderse en contra del alérgeno. Esta reacción provoca los síntomas de alergia. 

Información 

Los alérgenos comunes incluyen: 

 Caspa y proteínas de animales 

 Polvo 

 Medicamentos (como antibióticos o medicamentos que se aplican sobre la piel) 

 Alimentos (como huevo, maní, leche, nueces, soya, pescado, carne de animal y trigo) 

 Esporas fúngicas 

 Heces de insectos y ácaros 

 Piquetes y mordeduras de insectos (su veneno) 

 Látex de hule natural 

 Polen 

 

 

https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/000005.htm
https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/002223.htm
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¿Cuáles con los principales alérgenos alimentarios? 

 
Aunque existen más de 160 alimentos que pueden provocar reacciones alérgicas a las 
personas con alergias a los alimentos, la ley identifica a los ocho alimentos alérgenos más 
comunes. Estos dan cuenta del 90 por ciento de las reacciones alérgicas y constituyen la 
fuente de los que se derivan muchos otros ingredientes. 

 
Los ocho alimentos identificados por la ley son: 

 
Leche 
Huevos 
Pescado (por ejemplo, perca, lenguado, bacalao) 
Crustáceos (por ejemplo, cangrejos, langostas, camarones) 
Frutos secos (por ejemplo, almendras, nueces, pacanas) 
Maní/Cacahuate 
Trigo 
Soya 
Estos ocho alimentos y cualquier ingrediente que contenga proteínas derivadas de uno o 
más de ellos, se encuentran designados en la ley FALCPA como los principales alérgenos 
alimentarios. 

 
Cómo se deben detallar los principales alérgenos alimentarios: 

 
La ley exige que las etiquetas de los alimentos identifiquen los nombres de las fuentes 
alimentarias de todos los principales alérgenos alimentarios que se utilizaron para fabricar 
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el producto. Este requisito se cumple si el nombre común de un ingrediente (por ejemplo, 
suero de leche), que es uno de los principales alérgenos alimentarios, identifica el nombre 
de la fuente del alérgeno (por ejemplo, leche). De lo contrario, el nombre de la fuente 
alimentaria se debe indicar como mínimo una vez en la etiqueta del alimento en una de las 
dos siguientes formas. 
Debe aparecer el nombre de la fuente alimentaria de un alérgeno alimentario principal: 
 

 entre paréntesis, después del nombre del ingrediente 

Ejemplos: lecitina (soya), harina (trigo),y suero (leche) 

 inmediatamente después de o junto a la lista de ingredientes en una declaración que 
diga “contiene” 

Ejemplo: Contiene trigo, leche y soya. 
 
Cómo reconocer los síntomas 

 
Los síntomas de las alergias a los alimentos aparecen generalmente a los pocos minutos o 
dentro de las dos horas desde que una persona ha ingerido alimentos a los cuales es 
alérgica. 

 Urticarias 
 Piel colorada o sarpullido 
 Sensación de hormigueo o comezón en la boca 
 Inflamación de la cara, lengua o labios 
 Vómitos o diarrea 
 Calambres abdominales 
 Tos o silbidos al respirar 
 Mareo o aturdimiento 
 Inflamación de la garganta y cuerdas vocales 
 Dificultad para respirar 
 Pérdida de conciencia 

 
Información sobre otros alérgenos Además, las personas podrían ser alérgicas y tener 
reacciones graves a alimentos distintos a los ocho alimentos identificados por la ley. Por lo 
tanto, asegúrese de leer cuidadosamente la lista de ingredientes de la etiqueta de los 
alimentos para evitar los alérgenos que lo afectan a usted. 
 
La cruda realidad: Las alergias graves a los alimentos pueden representar un riesgo 
vital  

 
Después de ingerir un alérgeno alimentario, una persona con alergia puede experimentar 
una reacción alérgica de riesgo vital grave, llamada anafilaxis. 
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Esto puede llevar a: 

 

 la constricción de las vías respiratorias en los pulmones; 
 la disminución grave de la presión arterial y shock (“shock anafiláctico”); 
 la asfixia por inflamación de la garganta. 
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