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INTRODUCCION

Las reacciones adversas a los alimentos, alergias e intolerancias alimentarias, consti-
tuyen un problema de salud emergente. La incidencia de estas patologias presenta un
aumento en los Ultimos anos. La prevalencia de las alergias alimentarias se situa aproxi-
madamente en el 1-3% de la poblacion adulta y el 4-6% de la infantil.

La manera mas eficaz de prevenir las reacciones por alergias e intolerancias alimenta-
rias es eliminar de la dieta de las personas sensibles los componentes que desencade-
nan el efecto adverso, haciendo una dieta de exclusion. Es por ello que han de disponer
de toda la informacion necesaria sobre la composicion de los alimentos para poder rea-
lizar una eleccion adecuada a sus necesidades. El etiquetado de los alimentos es clave
en estos casos, y se convierte en un elemento imprescindible de seguridad alimentaria.
Para los consumidores que sufren alergias, la exposicion a una pequena cantidad del
alimento al que son sensibles puede provocarles reacciones graves, incluso un choque
anafilactico, que puede comprometer la vida de la persona.

Como respuesta a esta necesidad, se modificd la normativa de etiquetado de los alimen-
tos y se hizo obligatoria la indicacion en la lista de ingredientes de los alimentos que dan
lugar a la mayoria de las reacciones adversas a los alimentos en la Union Europea.

Existe una gran variacion en la sensibilidad de los diferentes alergenos alimentarios
entre la poblacion, y actualmente no existe ningun consenso acerca de los niveles de
alergenos, a excepcion del gluten, que pueden dar lugar a una reaccion alérgica en
personas vulnerables. Por lo tanto, el presente documento expone un planteamiento
cualitativo para la gestion de los , salvo en el caso del gluten, para el cual el plantea-
miento es cuantitativo.



OBJETIVOS

Entre los objetivos e intervenciones que en el ambito de las reacciones adversas a los
alimentos se consideran en el plano de la seguridad alimentaria, existe la informacion,
sensibilizacion y promocion de practicas correctas entre los operadores de la cadena
alimentaria, asi como -y muy especialmente- en el control de la fiabilidad de la informa-
cion facilitada en el etiquetado de los alimentos.

Esta guia proporciona una ayuda para que los establecimientos incorporen la gestion
de los alergenos alimentarios en sus planes de autocontroles, evallen los riesgos de
la contaminacion cruzada de un producto con un alimento o ingrediente alergénico y
garanticen la veracidad de la informacion facilitada en la etiqueta.

Expone unos principios generales que se pueden aplicar para gestionar los ingredientes
alergénicos especificos en situaciones diferentes. Cada empresa determinara indivi-
dualmente las acciones que pueden ser apropiadas en cada situacion especifica.

En esta guia, que puede ser especialmente Util para la pequena y mediana empresa, se
relacionan aquellas practicas que pueden ser utilizadas en los distintos sectores para
ayudar a producir alimentos que no causen problemas de salud a las personas afecta-
das por alergias y/o intolerancias alimentarias. Se centra en la produccion de alimentos
preenvasados (elaborados en un lugar separado de alli donde se vende el producto a
la persona consumidora), aunque los principios generales se pueden aplicar también a
los alimentos no envasados.

Los alergenos alimentarios deberan ser gestionados de manera que se informe de su
presencia en la etiqueta y se evite la presencia no intencionada siempre que sea po-
sible. Las empresas deberan tener implantados planes de autocontrol basados en la
aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) o en
guias de practicas correctas de higiene, por lo que la gestion de los alergenos habra de
ser integrada dentro del procedimiento de autocontrol existente.
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BASES LEGALES

El Reglamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria y se fijan procedimien-
tos relativos a la seguridad alimentaria, establece como requisitos:

1. Que no se comercializaran alimentos que no sean seguros. Asi, para determinar si un
alimento no es seguro, ademas de los efectos nocivos sobre la salud, se deberan tener
en cuenta las condiciones normales de uso del alimento y la informacion facilitada a los
consumidores sobre la prevencion de determinados efectos perjudiciales para su salud.

2. Que la informacion que se dé de un alimento a través de cualquier medio no debera
jamas inducir a error a la persona consumidora. Este principio general también se reco-
ge en el articulo 4 del Real decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la
Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios,
que establece que el etiquetado no debe inducir a error a la persona compradora sobre
las caracteristicas del producto, y en particular sobre su naturaleza, identidad, calidad,
composicion y forma de fabricacion u obtencion, entre otros.

El Real decreto 1245/2008, por el que se modifica el Real decreto 1334/1999, estable-
ce una lista de ingredientes que se deben indicar obligatoriamente en la etiqueta de los
alimentos mediante una referencia clara al nombre del ingrediente, porque pueden dar
lugar a reacciones adversas en personas sensibles.

Estos ingredientes se presentan en el cuadro siguiente:

(" e Cereales que contienen gluten (trigo, cebada, centeno, avena, espelta, ka- )
mut o sus variedades hibridas) y sus productos derivados, excepto:
e jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa
e maltodextrinas a base de trigo
e jarabes de glucosa a base de cebada
e cereales utilizados para elaborar destilados o alcohol etilico de origen
agricola para bebidas alcohdlicas
e Crustaceos y productos a base de crustaceos
e Huevos y productos a base de huevo
e Pescado y productos a base de pescado, excepto:
e gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados
de carotenoides
e gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cerveza

\_ y el vino Y,
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/~ ® Cacahuetes y productos a base de cacahuetes )
e Soja y productos a base de soja, excepto:
e gceite y grasa de semilla de soja totalmente refinados
e tocoferoles naturales mezclados (E-306), d-alfa tocoferol natural, acetato
de d-alfa tocoferol natural y succinato de d-alfatocoferol natural derivados
de la soja
e fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites vegetales de soja
e ésteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de semilla de soja
e | eche y sus derivados (incluida la lactosa), excepto:
® lactosérum utilizado para hacer destilados o alcohol etilico de origen
agricola para bebidas alcohdlicas
e [actitol
e Frutos con cascara, es decir, almendras (Amygdalus communis L.), avellanas
(Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos (Anacardium occidentale),
pacanas [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], nueces del Brasil (Bertholletia
excelsa), pistachos (Pistacia verdadera), macadamias y nuece s de Australia
(Macadamia ternifolia) y los productos derivados, excepto:
® nueces utilizadas para elaborar destilados o alcohol etilico de origen agri-
cola para bebidas alcohdlicas
¢ Apio y productos derivados
e Mostaza y productos derivados
e Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo
e Anhidrido sulfuroso o sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o
10 mg/l expresado como SO,
e Altramuces y productos a base de altramuces
\_*® Moluscos y productos a base de moluscos J

Esta declaracion es obligatoria cuando los alergenos estén presentes en el producto
final como resultado de su incorporacion como ingredientes, ingredientes de un ingre-
diente compuesto, aditivos y/o aromas, soportes o diluyentes de un aditivo o aroma y
como coadyuvantes tecnolégicos, utilizados en la elaboracion del producto.

Sobre la base de los nuevos conocimientos cientificos, la relacion de alimentos objeto
de declaracion obligatoria se puede modificar. Las empresas deberan mantenerse in-
formadas de los cambios normativos que se puedan producir a fin de facilitar informa-
cion actualizada en la etiqueta de sus productos.

El Reglamento (CE) n°. 41/2009 sobre la composicion y etiquetado de productos alimenti-
cios apropiados para personas con intolerancia al gluten regula el contenido en gluten que
pueden tener los alimentos destinados a las personas intolerantes y las menciones que
pueden figurar en la etiqueta de estos alimentos especificos y en la de los normales.
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GESTION DE ALERGENOS
ALIMENTARIOS Y GLUTEN

La seguridad alimentaria incorpora un nuevo elemento para tener en cuenta en la pro-
duccion de alimentos. Ademas de los peligros fisicos, quimicos y microbioldgicos, hay
que evaluar la presencia de alergenos alimentarios.

Los principios y la metodologia del sistema de APPCC vy los planes de prerrequisitos
nos proporcionan las herramientas adecuadas para garantizar la gestion de los alerge-
nos alimentarios y del gluten. El sistema es lo bastante flexible como para ser aplicado
en diferentes procesos y en establecimientos de distintas caracteristicas.

Teniendo en cuenta que los establecimientos alimentarios deberan tener establecido
y en funcionamiento su plan de autocontrol, el control de alergenos es un peligro mas
que se debera incluir dentro de este plan. La finalidad de la gestion debera ser que la
empresa garantice a la persona consumidora que la informacion relativa a los alergenos
sea veraz.
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Los aspectos clave en la gestion de los alergenos tratados en el presente documento
se presentan en la figura 1.

FIGURA 1. Diagrama de gestion
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1.
MATERIAS PRIMAS

Esta primera etapa de la gestion consiste en identificar si las materias primas recibidas
de nuestro proveedor contienen alergenos o derivados anadidos de forma intencionada
(como alimento, aditivo o aroma, soporte o disolvente de un aditivo o aroma, coadyu-
vante tecnolégico), o bien puede haber presencia de alergenos por una posible conta-
minacion cruzada en las instalaciones del proveedor o durante el transporte.

La identificacion de sustancias alergénicas en las materias primas es un proceso que
requiere una atencion especial, ya que muchas veces no se presentan de la forma mas
comun o evidente. Por ejemplo, los caseinatos provienen de la leche; los almidones, la
fécula o la proteina vegetal pueden contener gluten; algunos aromas pueden llevar un
soporte de harina de trigo, la lecitina puede proceder del huevo o de la soja, etc.

Con objeto de asegurarnos de que tenemos la informacion necesaria de nuestras ma-
terias primas, hay que consultar con nuestros proveedores acerca de la presencia de
alergenos en sus productos vy, si procede, solicitarles una declaracion de presencia o
ausencia de alergenos de cada una de las materias provistas.

Para llevarlo a cabo de un modo sistematico, dentro del plan de control de proveedores
incluiremos el control de alergenos. Es muy importante transmitir la importancia de la
declaracion de alergenos al proveedor, ya que de su veracidad depende la gestion de
alergenos en el mismo establecimiento y, sobre todo, ello tiene consecuencias en la
informaciéon que se dara a la persona consumidora a través del etiquetado.

En la declaracion es importante que los proveedores mencionen las materias primas sin
utilizar términos generales como proteina vegetal, aceite vegetal, harina, que pueden
tener origen en alguno de los ingredientes alergénicos, y que detallen cada uno de los
ingredientes de la materia en cuestion. Se puede dar el caso de que un mismo ingre-
diente de la formulacion de un producto se pueda adquirir a proveedores diferentes, y
por o tanto nos tenemos que asegurar de que todos nuestros proveedores nos facilitan
la declaracion. Véase el ejemplo de declaracion.
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El proveedor, para facilitarnos la declaracion, debera comprobar:
1. La lista completa de ingredientes de la materia prima en cuestion.

2. Las matrices de procedencia u origen, especialmente cuando se trata de derivados.
Hay que tener en cuenta que puede haber ingredientes que, aunque se adquieran a
través de un mismo proveedor, pueden tener origenes diferentes en funcion de la época
del ano.

3. La posibilidad de que se haya producido contaminacion cruzada con ingredientes aler-
geénicos en sus procesos tanto de fabricacion como de distribucion y almacenaje. Hay que
tener en cuenta que una misma materia prima se puede fabricar en plantas diferentes.

4. La presencia o ausencia de ingredientes alergénicos cuando se considere necesario
a través de un control analitico.

5. La presencia de un sistema de control de cambios y de comunicacion de dichos
cambios. La informacion debera estar siempre actualizada, y en caso de que las condi-
ciones o caracteristicas de un ingrediente cambien se deberan establecer mecanismos
agiles de comunicacion entre el proveedor y el productor.

Para comprobar que el proveedor nos facilita la informacion adecuada, podemos esta-
blecer un seguimiento mediante un sistema de auditoria u homologacion.

Por ultimo, hay que controlar las condiciones de transporte y descarga de las materias
primas para asegurarse de que no se ha producido ninguna contaminacion cruzada, ni
en las materias, ni en los envases 0 embalajes que los contienen.

~OEn resumen ~
ACCIONES SOBRE LAS MATERIAS PRIMAS

®» Solicite informacion sobre la presencia intencionada o fortuita de sustancias
alergénicas en las materias primas.

®» Establezca, si procede, un sistema de auditoria 0 comprobacion de los pro-
veedores.

®» Verifique el transporte para asegurar que no se han podido producir contami-
\_ naciones cruzadas. )
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Ejemplo de declaracion de alergenos

Hoja 1

NOMBRE DE LA EMPRESA:
Indique si es distribuidor o fabricante:
Si es distribuidor, detalle el nombre de sus proveedores:

Lugar de produccion del producto:

Contacto:

Cargo:

Direccion:
Teléfono:

Fax:

Correo electronico:

Le agradeceremos que rellenen los documentos siguientes:
Hoja 2. Cuestionario sobre la gestion de alergenos en la empresa
Hoja 3. Cuestionario sobre la presencia de alergenos en el producto
Hoja 4. Formulario sobre la presencia fortuita de alergenos (rellene

un formulario para cada contaminacion cruzada que haya declara-
do en el cuestionario de la hoja 3)

15
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Hoja 2

GESTION DE Alergenos EN LA EMPRESA

SI/NO

Comentarios

. ¢ Dispone la empresa de un sistema de gestion

integral de alergenos documentado y validado?

¢Incluye las medidas que se toman para evitar
la presencia fortuita de alergenos en el producto
suministrado (por ejemplo: secuenciacion de
produccion, arrastres, limpiezas)?

¢,Se realiza un control periddico (por ejemplo,
control analitico) de la efectividad de las medi-
das para evitar su presencia fortuita?

¢,Se considera la presencia de alergenos como
un riesgo que contempla el APPCC?

¢ Existe un sistema bien documentado para asegu-
rar la trazabilidad de alergenos, que abarque desde
las materias primas hasta el producto final (inclu-
yendo proveedores, transportistas y almacenes)?

¢, Disponen sus proveedores de una declaracion
actualizada con respecto a la presencia o la au-
sencia de alergenos en las materias primas que
le suministran?

Y, para que asi conste, firmo esta declaracion.

de

de

(Firma y sello de la empresa suministradora)

El representante de la empresa
Que la composicion del producto.............ee.e... , sSuministrado a la empresa, con respecto
a la indicacion de los ingredientes, coadyuvantes o cargas presentes en los productos

Hoja 3

declara y certifica:

alimenticios cumple el Real decreto 1334/1999 y sus modificaciones posteriores.
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PRESENCIA DE Alergenos

17

¢, CONTIENE EL PRODUCTO?

SI/NO

Naturaleza de la sustancia | Presencia fortuita®

y de sus derivados

Leche y derivados, incluida la lactosa

Huevo y productos a base de huevo

Trigo

Cebada

Cereales que con- Centeno

tienen gluten (y/o Avena

variedades hibridas) Espelta

Kamut

Derivados

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Almendra

Avellana

Nuez

Anacardo

Fruta de cascara Pacana

Nuez del Brasi

Pistacho

Macadamia

Derivados

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Pescado y productos a base de pescado

Soja y productos a base de soja

Apio y productos derivados

Mostaza y productos derivados

Granos de sésamo y productos a base de
granos de sésamo

Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentracio-
nes superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresa-
dos como SO»

Altramuces y productos a base de altramuces

Moluscos y productos a base de moluscos

Y, para que asf conste, firmo esta declaracion.

de

de

(Firma y sello de la empresa suministradora)

' Por cada respuesta positiva a esta pregunta, especifique su causa y complete el formulario de la hoja 4.

2|ndique la sustancia y los productos derivados (ejemplos: lactosa, almiddn, maltodextrinas).
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Hoja 4

Nombre y naturaleza del alérgeno

Si/NO Detalles

Por compartir lineas / secciones del pro-
ceso de produccion.

Por usar una materia reprocesada o
reciclada que hubiera podido estar en
contacto con el alérgeno.

Por contaminacion a través de los instru-
mentos o de la indumentaria del personal.

Por contacto cruzado con los ingredientes
que compra tanto en sus instalaciones

de fabricacion, como en los almacenes u
otras posibles areas.

Otras posibles causas (especifiquelas).

¢ Podria producirse contaminacion cruza-
da durante el transporte?

(Sdlo debera responder esta pregunta si
el transporte esta bajo su responsabili-
dad.)

Si/NO Detalles

¢ Esta el riesgo de presencia de alergenos en
la materia prima entregada lo bastante con-
trolado para que sea negligible en la practica?

COMENTARIOS

, de de
(Firma y sello de la empresa suministradora)
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2.
FORMULACIONES

2.1. Revision y registro

El objetivo de esta etapa es realizar un examen de las formulaciones a fin de identi-
ficar todas aquéllas que contengan ingredientes alergénicos.

Podemos empezar por elaborar una lista de ingredientes alergénicos a partir de las
declaraciones de alergenos proporcionadas por los proveedores.

A continuacién, examinamos cada ficha técnica de producto y verificamos su for-
mulacién. En caso de que encontremos un ingrediente alergénico deberemos mar-
carlo. Existen muchos modos, puede afiadir un registro a la ficha del producto de-
nominado ingredientes alergénicos (véase el ejemplo).

2.2. Evaluacion de formulaciones establecidas

En las formulaciones establecidas podemos realizar una evaluacion de la necesidad
de utilizar un ingrediente alergénico, a fin de sustituirlo por otro ingrediente sin po-
tencial alergénico. Esta medida, cuando es posible, simplifica la gestion.

2.3. Control de cambios

Es importante contar con un buen sistema de control de cambios que tenga pla-
nificadas las actuaciones necesarias y las active en caso de inclusién o supresion
de un ingrediente alergénico en una formulacién establecida. Tendremos que poner
una especial atencion si a la formulacioén se le afade un ingrediente alergénico, ya
que deberemos revisar si existen otros productos que puedan resultar afectados
por contaminacién cruzada. También habra que tener en cuenta que este nuevo
ingrediente se declarara en la etiqueta del producto.
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Ejemplo de ficha técnica del producto

Ficha técnica del producto:

Fase 2 B. Especificacion de producto
Documento de referencia:

NOMDIE AE 18 EMPIESA. ...tttk ettt
RtV 0 IR0 | PP PPPR PR
1o 1o o T PP RSP PUPPRRS

NOMBRE DEL PRODUCTO

Denominacion de venta

Ingredientes

Ingredientes alergénicos Especifique cuales son, incluyendo los ingre-
dientes compuestos, aditivos, soportes de
aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos.

Caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas

Formato y presentacion

Tratamientos tecnoldgicos

Condicion de conservacion

Sistema para identificar el producto

Vida util del producto

Destinacion

Uso esperado por la persona consumidora

Hallara adjunto el modelo de etiqueta del producto, incluida la declaracion sobre la gestion de alerge-
nos de la empresa proveedora.
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2.4. Desarrollo de nuevas formulaciones

En el desarrollo de nuevas formulaciones podemos actuar desde el principio en la se-
leccion de los ingredientes de la formula alimentaria, de modo que podemos escoger,
en la medida de lo posible, ingredientes no alergénicos. Esta medida tan sencilla, y que
a menudo no tiene ninguna repercusion en el precio o en la calidad del producto final,
facilita enormemente la gestion de alergenos y elimina una de las posibles causas de
contaminacion cruzada durante los procesos de fabricacion. Es obvio que no dejare-
mos de hacer chocolate con frutos secos, o0 pasta o pizza sélo para no tener que ges-
tionar los frutos secos o el gluten como alergenos, pero si que, por ejemplo, en algunas
formulaciones podemos utilizar aceite de girasol en lugar de aceite de cacahuete; en
otros podemos utilizar almidén de maiz en lugar del de trigo, o seleccionar del abanico
de aditivos aquéllos que no contienen alergenos.

—~DOEn resumen N
REVISION DE LAS FORMULACIONES

® Identifique y registre los ingredientes alergénicos en la ficha del producto.
®» Establezca un sistema de control de cambios de formulaciones.

® Realice una revision de los ingredientes alergénicos en las formulaciones es-
tablecidas: valore su sustitucion y/o eliminacion.

®» Piense en el uso de ingredientes no alergenicos en el desarrollo de nuevas
formulaciones.

. J




22

3.
INSTALACIONES, EQUIPOS

Y PROCESOS

Es muy importante que considere el hecho de que la mayor parte de las alergias se
pueden desencadenar a partir de cantidades muy pequenas de alergenos. A modo de
ejemplo, el polvo de frutos secos acumulados sobre una superficie en la que se trabaje
o circule harina de trigo hace que esa harina no sea apta para una persona alérgica a
los frutos secos.

Con el proposito de poder valorar si existe riesgo de contaminacion cruzada, se debera
elaborar un estudio de los procesos de fabricacion haciendo un especial hincapié en
los productos fabricados por linea, secuencia temporal, equipos, locales y almacenes
comunes para diferentes productos y lineas, tipo de limpieza y momento de aplicacion.
Se habra de valorar el hecho de que pueda producirse contaminacion ambiental, espe-
cialmente cuando utilizamos ingredientes o fabricamos productos en polvo. En definiti-
va, se debera recoger toda la informacion que permita hallar puntos de contaminacion
cruzada.

Con el establecimiento de unas medidas preventivas podemos minimizar, e incluso
eliminar, el riesgo de contaminacion cruzada. Estas medidas se deberan incluir en el
plan de autocontrol desde el que se gestionaran con los correspondientes registros de
comprobacion.

La mejor medida para evitar la contaminacion cruzada es disponer de lineas de pro-
duccion separadas para la fabricacion de los alimentos que contienen alergenos. Eso
puede significar desde la asignacion de la produccion de alimentos que contienen aler-
genos a una fabrica diferente hasta la separacion fisica de la linea.

En las fabricas o los procesos donde las instalaciones no permiten tener lineas de pro-
duccion separadas para un determinado alérgeno, se pueden aplicar otras medidas
destinadas a evitar la contaminacion cruzada, tal como se detalla a continuacion.
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a) Establecimiento de 6rdenes de produccion

Cuando una fabricacion incluye ingredientes alergénicos, hay que programar la fabrica-
cion de modo que las lineas de produccion sin alergenos vayan al principio como pri-
mera medida para evitar la contaminacion cruzada. Por ejemplo, si se deben producir
chocolates, primero se debera programar la produccion de la que no contiene frutos
secos. Si se tiene que producir pasta, primero debera ir la que no contiene huevo.

Asimismo se aconseja que las fabricaciones con ingredientes alergénicos se concen-
tren y sean seguidas, y que a continuacion se realice una buena operacion de limpieza
(véase el plan de limpieza).

Asi se establecera un programa de producciéon que tenga en cuenta un orden de fabri-
cacion segun el numero de ingredientes alergénicos, que comience por los alimentos
que no los contengan, después los que sélo contienen uno, dos, etc. y que acabe con
el plan de limpieza correspondiente.

b) Control sobre el almacenaje

Con un correcto almacenaje de las materias primas y los productos semiacabados se
evitan las posibles contaminaciones cruzadas. Los ingredientes alergénicos deberan
estar identificados debidamente y fisicamente separados de los otros ingredientes, o
bien guardarse en contenedores herméticos. La manipulacion de estos ingredientes
se debera realizar en un local o area separada, equipados adecuadamente para evitar
contaminaciones cruzadas y, en caso de utilizar nuevos contenedores, se debera pro-
curar etiquetarlos indicando la presencia de los alergenos.

c) Instalaciones, equipos y utensilios

Existen situaciones en que lineas de productos con alergenos y sin alergenos compar-
ten maquinas, equipos, local, almacenes, etc. Las medidas siguientes pueden servir de
ayuda para evitar la contaminacion cruzada:

e Barreras fisicas para dificultar la dispersion del alérgeno en el ambiente.

e | imitacion y control del movimiento de materias primas alergénicas por locales,
lineas y fabricas (por ejemplo, local de pesaje de ingredientes).

e |dentificacion de los utensilios especificos que se utilizan en la manipulacion de ma-
terias primas alergénicas.
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d) Movimiento de personal y equipos

Asimismo, es importante tener controlado el movimiento del personal o de equipos
de las areas donde se fabrican alimentos que contienen alergenos en las otras areas
de la fabrica, asi como extremar las precauciones en las operaciones de manipulacion
de estos ingredientes. Una buena medida de precaucion para controlar el riesgo de
contaminacion a causa del movimiento de personal desde una linea de fabricacion con
alergenos a otra sin este tipo de ingrediente, es cambiarse de vestimenta y lavarse las
partes del cuerpo expuestas al alérgeno. Asimismo, para facilitar la gestion de las areas
donde se utilizan alergenos, es Util que éstas estén identificadas debidamente.

€) Uso de guantes

En lineas de productos muy sensibles, frecuentemente los operarios utilizan guantes de
latex para manipular los alimentos. El latex contiene proteinas alergénicas que se pueden
transferir al alimento durante la manipulacion y pueden sensibilizar a los trabajadores que
las usan frecuentemente. Estas proteinas tienen reacciones cruzadas con otras presentes
en frutas tropicales, de modo que una persona alérgica al kiwi o al platano puede ser tam-
bién alérgica al latex. Asi pues, es recomendable primero que valore si es preciso el uso de
guantes como medida higiénica y, segundo, en caso de que sean imprescindibles, evite el
uso de guantes de latex para prevenir o minimizar el riesgo de alergias en los consumido-
res vulnerables y en los trabajadores y sustituirlos por guantes de otros materiales.

f) Control de particulas en suspensioén

Se recomienda que se tengan en cuenta las implicaciones del movimiento del aire,
especialmente al elaborarse productos en polvo. Por ejemplo, para controlar el nivel de
polvo del ambiente se pueden utilizar sistemas de ventilacion con filtros o sistemas de
extraccion de aire; asimismo se puede utilizar un sistema de presion positiva para evitar
la entrada de aire contaminado en zonas libres.

g) Control de las operaciones de reprocesamiento

Las operaciones de reprocesamiento de productos que contengan un determinado
alérgeno soélo pueden tener lugar en productos que también contengan este alér-
geno. Estos reprocesamientos deberan estar claramente identificados. Del mismo
modo, los aceites utilizados para freir alimentos que contienen ingredientes alergéni-
cos (por ejemplo frutos secos, pescado, harina de trigo o pan rallado) no se pueden
utilizar para freir otros alimentos que no los contienen.
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h) Control sobre las operaciones donde intervienen materias en forma de polvo

Silos ingredientes alergénicos son moliendas (por ejemplo cereales, frutos secos), esta
operacion debera tener lugar en un area separada o bien en un area que después se
limpie a fondo con un sistema de limpieza humeda a fin de arrastrar el polvo completa-
mente. En la medida de lo posible, estos ingredientes se deberan moler los Ultimos en
la cadena de fabricaciones a fin de evitar la contaminacion cruzada.

Para este tipo de productos también se dispondra de un control de las operaciones de
almacenaje en los silos.

i) Control sobre las operaciones de envasado

Si las operaciones de envasado de los productos alergénicos comparten linea con
otros productos, también hay que asegurarse de que se realiza una limpieza adecuada
para evitar contaminaciones cruzadas con otros productos.

Es necesario que haya un control sobre las operaciones de etiquetado que asegure
que los productos que contienen alergenos sean etiquetados adecuadamente parar
advertir de su presencia al consumidor. También es importante tener en cuenta que
la informacion de los alergenos conste en el envase secundario o en cada uno de los
envases si se utiliza un envase multiple.

j) Control sobre el transporte

Si el producto alimentario se envasa en otras fabricas o por medio de terceros, hay que
asegurarse de poner el producto en contenedores herméticos para evitar contamina-
ciones durante el transporte. Es recomendable que el producto vaya identificado por
una etiqueta sobre el contenedor y acompanado por un documento comercial en que
figure la mencién “contiene”, u otra que proceda, y acto seguido el nombre del ingre-
diente alergénico.
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—~OEn resumen

v @ A A 4

A 4

»

»
»

ESTUDIO DE LOS PROCESOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR
LA CONTAMINACION CRUZADA

|dentifique, dentro de los procesos, las operaciones en que se pueda producir
una contaminacion cruzada dentro de una misma linea o entre distintas lineas.

Cuente con lineas de produccion separadas o bien con una separacion fisica
entre las producciones en que interviene un alérgeno.

Fije 6rdenes de produccion y de envasado.

Identifique adecuadamente los ingredientes alergénicos y manténgalos fisi-
camente separados de los otros ingredientes.

Establezca un control sobre los equipos y utensilios de fabricacion vy, si es
preciso, sobre los sistemas de ventilacion. Asegurese de que estén limpios y
de que estan destinados exclusivamente a un alérgeno determinado.

Mantenga un control sobre el movimiento del personal o de equipos de las
areas donde se fabrican alimentos que contienen alergenos al resto de areas
de la fabrica.

Tenga controladas las operaciones de reprocesamiento y/o molienda en que
intervienen alergenos.

Tenga controladas las operaciones de almacenaje y envasado.
Valide la eficacia de los controles y medidas implantadas para evitar la conta-

minacion cruzada a través de un plan de muestreo analitico de deteccion de
alergenos en el producto final o en el proceso.
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4.
PROCESOS DE LIMPIEZA

La exposicion a muy pequenas cantidades de un alérgeno puede ser suficiente para
desencadenar una reaccion alérgica grave. Por lo tanto, los procesos de limpieza revis-
ten de una gran importancia en la gestion de los alergenos. Habra que tener en cuenta
determinadas pautas de actuacion a fin de mejorar la efectividad:

e Son preferibles los sistemas de limpieza himedos a los secos, porque se llevan del
todo los restos de alimentos cuando se aplican bien y no dejan trazas.

e Es preciso disponer de equipos y utensilios de limpieza exclusivos para limpiar las
areas, equipos y utensilios que entran en contacto con alimentos alergénicos.

¢ | 0s equipos se deberan desmontar para su correcta limpieza.

¢ El uso de pistolas de aire 0 de agua a presion se debera minimizar a fin de evitar la
dispersion de alergenos por la empresa.

e |os circuitos de trabajo y de personal deberan empezar por la zona de elaboracion de
alimentos sin alergenos y acabar en las zonas de alimentos con alergenos.

La primera tarea a considerar es la validacion de las operaciones de limpieza realizadas.
Hay que tener presente que el proceso de limpieza establecido puede ser eficiente
desde el punto de vista higiénico, pero ineficaz para eliminar el alérgeno. Un estandar
de limpieza visual no es una garantia de eliminacion del alérgeno, sino que es necesario
validar el sistema de limpieza como apto para el propoésito a través de los andlisis de
muestras de las superficies limpiadas.

Si no se obtienen resultados correctos en la validacion, habra que modificar el plan en
alguno de los siguientes aspectos:

e Cambios de procedimiento o de productos de limpieza.

e | impieza del mismo equipo de limpieza tras usarlo.

e Cambios en la verificacion de la limpieza: establecimiento de nuevos puntos de ins-
peccion, nuevas pruebas analiticas, nuevos puntos de muestreo, etc.

e Revision de la formacion de los operarios de limpieza.

e Fuentes externas de contaminacion.
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La segunda tarea es la verificacion del cumplimiento del plan de limpieza, a través de
la monitorizacion de los controles visuales y analiticos, teniendo en cuenta las medidas
correctoras en casos de resultados negativos.

Por Ultimo, deberemos pensar que, si en algin momento debemos sustituir un nuevo
equipo o incorporar un equipo en la linea de produccion, éste debera ser facil de limpiar.
Esto facilitara en gran medida la gestion de la contaminacion cruzada.

~OEn resumen ~

®» Valide el plan de limpieza y verifiquelo periodicamente.

®» Al adquirir nuevos equipos para la empresa, piense que la facilidad de lim-
pieza es una caracteristica importante.

N J
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5.
FORMACION Y CAPACITACION

DEL PERSONAL

El personal debera recibir formacion sobre los alergenos alimentarios y las consecuen-
cias de su ingestion en las personas sensibles.

La capacitacion debera ser especifica para cada operario, o grupo de operarios, tenien-
do en cuenta el puesto de trabajo vy el tipo de producto que manipula.

Es fundamental la concienciacion y capacitacion del personal para la aplicacion de las
buenas practicas de manipulacion, especialmente para evitar el riesgo de contamina-
cién cruzada durante los procesos de elaboracion.

Por Ultimo, la documentacion relativa a la formacion sobre los alergenos estara re-
gistrada y guardada dentro del plan de formacion y se incorporara esta materia en el
programa de Cursos.

En resumen N

® Elabore un programa de formacion y capacitacion que comprenda informa-
cion general sobre el peligro de las alergias y la capacitacion especifica para
cada puesto de trabajo.

®» Supervise que la formacion y la capacitacion se aplican en la empresa.

N\ J
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6.
ETIQUETADO

6.1. La indicacion de los alergenos en la etiqueta

La etiqueta es el elemento fundamental de comunicacion con la persona consumidora
y, por lo tanto, en la lista de ingredientes se indicaran todos los ingredientes y derivados
alergenos previstos en la norma que se incorporen en el producto.

La persona consumidora ha de tener a su disposicion toda la informacion necesaria
sobre la composicion de los alimentos, para poder realizar una eleccion adecuada a sus
necesidades y evitar el riesgo de sufrir una reaccion adversa.

El etiquetado informativo con respecto a la posible contaminacion cruzada soélo es
justificable sobre la base de una evaluacion y una gestion del riesgo responsable. Los
mensajes de advertencia o precautorios sélo se deberan utilizar cuando exista un ries-
go demostrable de contaminacion cruzada y no se deberan utilizar nunca en sustitucion
de las buenas practicas de fabricacion.
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ARBOL DE DECISION PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALERGENOS

EL PRODUCTO CONTIENE ALGUN
INGREDIENTE ALERGENICO

¢, SE PUEDE PRODUCIR CON-
TAMINACION CRUZADA?

@/ NOJ

(OPCIONAL)
ES NECESARIO DESTACAR EN
UN LUGAR VISIBLE LA PRE-
SENCIA DEL ALERGENO NO ES NECESARIO INDI-
\ CARLO EN LA ETIQUETA

ES NECESARIO INCLUIR UN

ES NECESARIO INDI-
CARLO EN LA LISTA
DE INGREDIENTES

NO ES NECESARIO INDI-
CARLO EN LA ETIQUETA

MENSAJE DE ADVERTENCIA
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INDICACION DE LOS INGREDIENTES ALERGENICOS QUE FORMAN
PARTE DEL PRODUCTO

Los ingredientes, los ingredientes compuestos, los aditivos, coadyuvantes tecnoldgi-
cos, disolventes o soportes de aditivos y los aromas que sean alergenos y que se utili-
cen en la elaboracion de un producto alimenticio, de conformidad con el Real decreto
1245/2008, se deberan indicar obligatoriamente en la lista de ingredientes del producto
en cuestion con una clara referencia a la denominacion del alérgeno, excepto si la de-
nominacion de venta ya lo indica.

Se valorara la posibilidad de advertir a la persona consumidora de la presencia de este
ingrediente o ingredientes con la leyenda siguiente: “CONTIENE <nombre del alérgeno
o alergenos>".

Esta informacion no es un requisito legal, excepto para las bebidas con un grado al-
cohdlico superior en volumen al 1,2%. Es recomendable destacar esta leyenda en un
lugar proximo a la lista de ingredientes.

INFORMACION SOBRE EL RIESGO DE PRESENCIA DE TRAZAS
DE Alergenos A CAUSA DE UNA CONTAMINACION CRUZADA

La empresa debera advertir de este riesgo mediante una mencidn precautoria en la eti-
queta, en caso de que las medidas implantadas no sean eficaces a la hora de evitar la pre-
sencia no intencionada de pequenas cantidades de alérgeno en el producto acabado.

No existe una expresion recogida en la legislacion para comunicar la posible contamina-
cion cruzada. A fin de facilitar esta informacion a la persona consumidora se propone uti-
lizar, como mensaje precautorio y en un lugar préoximo a la lista de ingredientes, una frase
sencilla como la siguiente: “PUEDE CONTENER <nombre del alérgeno/alergenos>".

Si un alimento alergénico o un ingrediente derivado estéa en la lista de ingredientes, no
se debera proporcionar ningun etiquetado informativo adicional en relacion con la posi-
ble contaminacion cruzada con el mismo alimento alergénico.

En resumen

®» Se indicaran todos los ingredientes alergénicos fijados por la normativa en
la lista de ingredientes.

®» El etiquetado precautorio solo se deberfa utilizar cuando los sistemas de
autocontrol implantados no permitieran garantizar la ausencia de alérgeno.
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6.2. Alimentos para personas con intolerancia al gluten

El Reglamento (CE) n.° 41/2009 sobre la composicion y etiquetado de productos alimen-
ticios apropiados para personas con intolerancia al gluten fija el contenido en gluten que
pueden tener los alimentos destinados a estos grupos de personas. Sobre la base de
evidencias cientificas recientes, se ha demostrado que la intolerancia al gluten varia den-
tro de unos limites, en funcion de los individuos. Con objeto de proteger la salud de estas
personas, y para que puedan encontrar en el mercado varios productos alimenticios
apropiados a sus necesidades, esta norma prevé dos tipos de productos con distinto
nivel de contenido en gluten para que la persona consumidora afectada pueda escoger-
los en funcion de su grado de sensibilidad. Esta norma prevé dos tipos de indicacion:

“Muy bajo en gluten”

Esta mencion solo puede figurar en alimentos destinados a una alimentacion especial
de personas con intolerancia al gluten, siempre y cuando el nivel de gluten no exceda
los 100 mg/kg en el producto destinado al consumidor final.

“Sin gluten”

Esta mencion puede figurar en alimentos destinados a una alimentacion especial de
personas con intolerancia al gluten, en otros alimentos dietéticos y en alimentos nor-
males, siempre y cuando el nivel de gluten no exceda los 20 mg/kg en el producto
destinado al consumidor final. No obstante, en los alimentos normales y en los dieté-
ticos diferentes de los destinados a personas con intolerancia al gluten se aplicara la
mencion sin perjuicio de lo dispuesto en los principios generales de la norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios (articulo 4 del
Real decreto 1334/1999).

Estas menciones se colocaran muy cerca del nombre bajo el cual se vende el producto.

—~DEn resumen N

® La indicacion “sin gluten” podra aplicarse tanto a los productos dietéticos
como a los productos de consumo normal.

®» No se podran utilizar estas indicaciones, de conformidad con la norma ge-
neral de etiquetado, para promocionar productos que de forma natural no
contienen gluten, como el arroz, el azlcar, la leche, zumos 100% de fruta,
huevos, mantequilla, miel, etc.
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ANEXO | PREGUNTAS Y RESPUESTAS

¢ | 0s quesos y el yogur estan exentos de la declaracion de ingredientes pero, en cambio, es-
tan dentro de los ingredientes descritos en el anexo V del RD 1334/1999 por el que se aprue-
ba la Norma general de etiquetado. ¢,Se debera indicar que el producto contiene leche?

Si a estos alimentos no se les ha anadido otros ingredientes distintos de los productos
lacteos, enzimas, sal o cultivos de microorganismos, y éstos no contienen ningun su-
bingrediente alergénico, no se indicaran los alergenos en la lista de ingredientes, ya que
su nombre (denominacion de venta) claramente hace referencia a la leche.

e | 0s vinagres de fermentacion estan exentos de la declaracion de ingredientes, ¢ pero
qué pasa si el vinagre es de malta”?

La malta es un derivado de la cebada, por lo tanto puede contener gluten. La persona con-
sumidora debera poder identificar en la etiqueta que el vinagre es de malta de cebada.

e Si un pastel tiene la denominacion de venta pastel de almendra y contiene aroma de
almendra, ¢se debera volver a etiquetar para especificar que contiene almendra?

No. En este caso, el aroma de almendra puede ser designado en la lista de ingredientes
con la categoria “aroma”, sin tener que hacer referencia nuevamente a la almendra,
puesto que el alérgeno ya consta en la denominacion del producto.

e Sj tenemos un producto con la denominacion de venta palitos de pescado, que ademas
contiene gelatina de pescado, deberemos repetir el alérgeno en la lista de ingredientes?
No; es el mismo caso que el anterior. Podremos denominar la gelatina bajo el nombre
de la categoria gelatina sin tener que hacer referencia al pescado, puesto que el alérge-
no ya esta identificado en la denominacion del producto.

e Si en un producto utilizamos un almidén modificado, ¢ tendremos que etiquetarlo?
De acuerdo con el apartado 5 del articulo 7 del Real decreto 1334/1999, si el almiddn con-
tiene gluten se debera indicar siempre su origen vegetal, “almidén modificado de trigo”.

e Si en un producto utilizamos un almidén, o bien un almidén modificado de maiz, ;es
preciso indicar su procedencia vegetal en la etiqueta?

Estrictamente no; ya que, como se describe en el apartado 5 del articulo 7 del Real
decreto 1334/1999, la categoria de almidones y almidones modificados siempre se de-
bera completar con la indicacion del origen vegetal cuando éste pueda contener gluten,
y el almiddn de maiz no entraria en la lista de sustancias del anexo V. De todos modos,
dada la ambigledad que comporta el hecho de indicarlo cuando se trata de trigo, y
no cuando se trata de maiz, se recomienda detallar siempre la procedencia vegetal de
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los almidones y almidones modificados, a fin de que la persona consumidora pueda
identificar con mayor seguridad si el alimento es apto para su consumo.

¢ Si un producto contiene varios ingredientes derivados de un mismo alérgeno, ¢ tenemos que
repetir el alérgeno en cada uno de los ingredientes?

No. En la lista de ingredientes podemos etiquetar el alérgeno como se detalla a conti-
nuacion:

Harina (*), almidon (%), fécula (%), colorante (E-120)(%).

(*) de trigo.

e | a indicacion de sulfitos en cantidades superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresados en
SO, en productos que requieren ser reconstituidos, ¢se debera calcular segun la canti-
dad que finalmente se consumira o segun la cantidad que se dispone para la venta?

De acuerdo con lo que establece el Real decreto 1334/1999, esta concentracion debera
corresponder a la cantidad que se debe consumir una vez el producto sea reconstituido
para la persona consumidora siguiendo las instrucciones del fabricante.

e Si un alimento tiene entre sus ingredientes jarabe de glucosa obtenido a partir del
trigo, ¢ deberemos etiquetar que el producto contiene gluten?

No. Los jarabes de glucosa, aunque deriven del trigo, estan exentos de la declaracion
de alergenos, de acuerdo con el Real decreto 1245/2008.

¢ Si un alimento tiene entre sus ingredientes aceite de soja totalmente refinado, ¢ tendre-
mos que etiquetar que el producto contiene soja?

No. Igual que en el eiemplo anterior, el aceite de soja totalmente refinado esta exento de la
declaracion de alergenos, de acuerdo con el Real decreto 1245/2008.

e Sj un alimento tiene entre sus ingredientes aditivos un soporte de gelatina de pescado,
¢ deberemos etiquetar que el producto contiene pescado?

Si, excepto en los casos en que la gelatina se utiliza como soporte de vitaminas o pre-
parados de carotenoides o como clarificante en la cervezay el vino, de acuerdo con el
Real decreto 1245/2008.

e Sj un alimento tiene entre los ingredientes aditivos un soporte de harina de trigo,
¢, deberemos etiquetar que el producto contiene gluten?

En este caso si que lo deberemos indicar, puesto que el soporte de harina de trigo en un
aditivo no esta establecido en las exenciones del anexo V del Real decreto 1334/1999.

¢ Si una bebida alcohdlica contiene un ingrediente alergénico, ¢ deberemos etiquetarlo?
El Real decreto 2220/2004, por el que se modifica la norma general de etiquetado, fij®
que todas las bebidas alcohdlicas con un grado alcohdlico superior en volumen al 1,2%,
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cuando contengan alguno de los alergenos listados en el anexo V, lo deberan etiquetar
indicando “contiene <nombre del alérgeno>". Por ejemplo, la etiqueta de una cerveza
debera indicar que contiene gluten, la etiqueta de un vino debera indicar que contiene
sulfitos (si estan en cantidades superiores a 10 mg/kg o 10 mg/I expresados en SO,).

e Si un batido de leche contiene un 1% de chocolate, y este chocolate contiene leche,
¢ deberemos detallar la composicion del chocolate?

En este caso no, porque en la denominacion del producto o bien en la lista de ingre-
dientes ya se indica que contiene leche; pero si se tratara de un producto no derivado
de la leche, por ejemplo un pastel, tendriamos que indicar en la etiqueta que el choco-
late contiene leche.

e Si un producto contiene una mezcla de apio y mostaza en menos de un 2% del
producto final, ¢lo deberemos indicar en la etiqueta?

Si, como el apio y la mostaza son ingredientes incluidos en el anexo V, es obligatorio indi-
carlos en la etiqueta. Si se tratara de otras hierbas o especias no incluidas en el anexo V,
y en una proporcion inferior al 2%, no habria que detallarlos en la lista de ingredientes.

e Si una galleta contiene praliné o mazapan, ;,como tenemos que etiquetar este ingrediente?
Tenemos que detallar los ingredientes del praliné o del mazapan, de modo que declare-
mos la presencia de almendra o cualquier otro ingrediente alergénico.

e Sj utilizamos el trigo en destilados para licores (whisky, ginebra, vodka), ¢lo deberemos
indicar en la etiqueta?

No. Los cereales utilizados para elaborar destilados o alcohol etilico de origen agricola
para bebidas alcohdlicas estan exentos de la declaracion de alergenos, de acuerdo con
el Real decreto 1245/2008.
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ANEXO I
LAS ALERGIAS ALIMENTICIAS, LA ENFERMEDAD
CELIACAY LAS INTOLERANCIAS

La reaccion adversa a los alimentos es la respuesta clinica anormal atribuida a la inges-
tién, contacto o inhalacion de un alimento o de sus derivados, o un aditivo contenido
en este alimento. Tal como se muestra en el diagrama, existen dos tipos de reaccio-
nes adversas: aquéllas causadas por sustancias toxicas, que pueden afectar a cual-
quier individuo que consuma esta sustancia (por ejemplo, una intoxicacion por setas), y
aquéllas que se dan Unicamente en determinados individuos sensibles que tienen una
hipersensibilidad a un alimento o varios.

4—/
4—/

CAUSAS

INTOLERANCIA

ALERGIA

La reaccion que se da en individuos sensibles a alguno o varios alimentos se puede
manifestar en forma de alergia o intolerancia alimentaria. La diferencia es que la alergia
se define como la respuesta inmediata del sistema inmunitario a la presencia de un
elemento extrano mediante anticuerpos (IgE), mientras que la intolerancia engloba las
reacciones de origen no inmunitario que dependen de déficits de enzimas, de reaccio-
nes farmacoldgicas o, en la mayor parte de los casos, de mecanismos desconocidos.

Existe una gran variacion en la sensibilidad en los diferentes alergenos entre individuos.
Asi, la dosis que causa la reaccion puede variar mucho de un individuo a otro. Aunque
recientemente ha habido una evolucion del conocimiento de las alergias e intolerancias
alimentarias, todavia no existen datos concluyentes para establecer los niveles de toleran-
cia de algunos de los alergenos basados en NOAEL (no observed adverse effect level).
La incidencia de las alergias alimentarias ha aumentado en los ultimos afos. En Euro-
pa, su prevalencia se sitla en aproximadamente el 1-3% de la poblacion adulta y en el
4-6% de la infantil.

Alergenos de declaracion obligatoria

Cereales que contienen gluten

El gluten es una proteina que se encuentra en el trigo, cebada, centeno, avena, espelta,
kamut y variedades hibridas y productos derivados de estos cereales.
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Enfermedad celiaca

La celiaquia o intolerancia al guten es una enfermedad de caracter permanente que
provoca, en individuos genéticamente predispuestos, una atrofia de las vellosidades del
intestino delgado, que afecta la capacidad de absorber los nutrientes de los alimentos.
La sensibilidad al gluten es variable entre los individuos celiacos. Asi, después de diver-
sos estudios, se considera que el umbral de tolerancia de gluten varia entre los 10 mg
y los 50 mg de gluten al dia.

Los estudios mas recientes demuestran que esta enfermedad afecta a 1 de cada 100
personas, siendo la celiaquia la enfermedad cronica intestinal mas frecuente en el mun-
do occidental.

Alergia a los cereales

Los cereales también pueden causar alergias alimentarias, aunque no son comunes en
la poblacion. Los alergenos de los cereales pueden reaccionar de forma cruzada con
los alergenos del polen.

Crustaceos y productos que contienen crustaceos

En este grupo de alergenos se incluyen todas las especies de crustaceos. Se trata de
una alergia bastante comun vy, a causa de la reactividad cruzada entre especies, un
mismo individuo puede reaccionar a diferentes especies de crustaceos. Ademas, algu-
nas personas pueden tener reacciones por inhalacion de vapores de coccion y otras
también pueden ser alérgicas a los moluscos.

Huevos y productos que contienen huevo

Es una alergia comun en nifios pero que a menudo desaparece a partir de los tres anos
de edad. Los huevos pueden causar reacciones anafilacticas en algunas personas (re-
acciones que afectan a la vez diversos 6rganos o sistemas en pocos minutos). Existe
reactividad cruzada con huevos de otras especies como el pato o la codorniz.

Pescado y productos que contienen pescado
El aumento de su consumo en el mundo occidental hace que la alergia al pescado y
derivados haya adquirido mas importancia en nifios y adultos.

Se considera alérgeno cualquier especie de pescado ya que la mayoria de especies
pueden presentar reactividad cruzada entre si, y por lo tanto ninguna se puede consi-
derar segura para una persona alérgica.

Cacahuete y productos que contienen cacahuete
Pertenecen a la familia de las leguminosas, y son los principales causantes de anafilaxis
y los que provocan reacciones alérgicas mas graves. Es habitual que las personas
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alérgicas al cacahuete también reaccionen a los frutos secos y a otros miembros de la
familia de las leguminosas tales como la soja o el altramuz. Los tratamientos de calor
aumentan el efecto alergénico del cacahuete.

Soja y productos que contienen soja

Pertenece a la familia de las leguminosas, y puede tener reactividad cruzada con otras
legumbres (incluido el cacahuete). También se han llegado a describir la reaccion cru-
zada con las proteinas de vaca.

Es una alergia que se presenta de forma ocasional en adultos; en nifos es mas habitual
pero suele desaparecer a partir de los dos anos de edad.

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Alergia a las proteinas de la leche

Esta alergia es la mas comun de todas en nifios; afecta entre el 2 y el 7% de los bebés,
aungue un 87% de los ninos se curan a la edad de tres anos. Existe un nivel alto de
reactividad cruzada con las proteinas de leche de otros mamiferos como la cabra, la
ovejay la bufala. Los sintomas son suaves aunque en individuos muy sensibles pueden
causar un choque anafilactico.

Intolerancia a la lactosa

Lalactosa es un azlicar que esta presente en todas las leches de mamiferos: vaca, cabra,
oveja. Es un disacarido natural, que se compone de glucosa y galactosa. La intolerancia
a la lactosa no es una reaccion alérgica y no da reaccion anafilactica. Esta provocada
por una capacidad reducida o por carencia de la lactasa, enzima que se encuentra en el
intestino delgado y que es capaz de romper la lactosa.

Los niveles de tolerancia dependeran de los niveles de lactasa de cada individuo, por
ejemplo los adultos con lactasa reducida podrian tolerar hasta 10 g al dia (cantidad que
se encuentra en 200 ml de leche).

La lactosa puede contener residuos de proteinas de la leche a consecuencia del proceso de
obtencion, y por lo tanto la lactosa puede no ser apta para las personas alérgicas a la leche.

Fruta con cascara

En este grupo de alergenos se incluyen las almendras (Amygdalus communis L.), ave-
llanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos (Anacardium occidentale),
pacanas [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], nueces del Brasil (Bertholletia excel-
sa), pistachos (Pistacia verdadera), macadamias y nueces de Australia (Macadamia
ternifolia) y productos derivados.
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Los frutos secos son causa frecuente de reaccion alérgica y, en general, las personas
sensibles reaccionan a mas de un fruto seco, asi como al cacahuete. El tostado
podria reducir en parte la alergenicidad de las avellanas, pero se desconoce el efecto
en los otros frutos secos.

Apio y productos derivados

Tanto la planta como los brotes de la raiz se consideran sustancias alergénicas, y
la alergia se suele presentar con mayor frecuencia sobre el producto crudo que el
guisado. Es frecuente en los paises de la Europa Central y Francia. Existe reactividad
cruzada con el apio nabo.

Mostaza y productos derivados
Se considera sustancia alergénica toda la planta, tanto las hojas como el tallo y las
semillas. Es frecuente en Francia y Espana.

Granos de sésamo y productos que contienen granos de sésamo
Posee reactividad cruzada con los frutos secos, la soja y el cacahuete. Puede causar
reacciones adversas muy graves. Es una alergia frecuente en paises que realizan un
consumo elevado, donde la exposicion se da en edades tempranas.

Anhidrido sulfuroso y sulfitos

La prevalencia de sensibilidad a los sulfitos en la poblacion es desconocida, pero pa-
rece ser poco frecuente, salvo en la poblacion asmatica. La reaccion adversa mas
frecuente es un broncospasmo que puede producirse pocos minutos después de con-
sumir un alimento con sulfitos. No se ha determinado un umbral por debajo del cual no
se produzcan reacciones adversas, y el limite de 10 mg/kg o litro se corresponde con el
limite de los métodos de deteccion de sulfitos disponibles actualmente.

Altramuces y productos a base de altramuces

Se trata de una planta leguminosa que tiene mas de 450 especies diferentes; se han
documentado casos de reacciones alérgicas directas (a veces graves), y se ha demos-
trado el riesgo de reactividad cruzada con los cacahuetes.

Desde hace algunos anos, la harina de altramuz se anade a la harina de trigo para la
elaboracion de productos de pan.

Moluscos y productos a base de moluscos

La proteina alergénica principal que se encuentra en los moluscos (gasterépodos, bi-
valvos o cefaldpodos) es la tropomiosina, la misma que en los crustaceos, y son fre-
cuentes los casos de alergias cruzadas entre moluscos y crustaceos. Ademas de con-
sumirse tal cual, se utilizan como ingredientes de determinados preparados, asi como
en algunos productos como el surimi.
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