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ACTUALIDAD

Segun el ultimo informe
disponible del Sistema de Alerta
Rapida para Alimentos y Piensos
de la UE (RASFF), la presencia
de alérgenos no declarados en el
etiquetado de los productos
alimenticios constituye una de
las principales causas de los
episodios de alertas alimentarias
en Europa.
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ALERGENOS

CONTAMINATES QUIMICOS Y BIOLOGICOS.

ORAGNISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE
LEGISLACION APLICABLE

INFORAMCION EN INTERNET
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Definicion y limites de la alergia alimentaria

Conjunto de reacciones adversas a alimentos de patogenia
inmunitaria comprobada, debidas a su ingestion, contacto o
inhalacién. Producida en algunos Individuos después de la
toma de muy pequenas cantidades del alimento y no se
relaciona con ningun efecto fisiolégico o fisiopatologico
propios del mismo.

cianuro

El término “alergia alimentaria”
se ha utilizado abusivamente,
aplicandola de forma incorrecta a
cualquier reaccion adversa a un
alimento o aditivo alimentario.

Antigenos de la almendra



Clasificacion alérgenos en funcién tipo de reaccion

Reacciones de patdégena inmunitaria mediadas por IgE
(hipersensibilidad o alergia de tipo inmediato). Presencia de
titulos altos de anticuerpos de la clase IgE frente al alimento.
Reacciones producidas por cualquier otro mecanismo
inmunitario conocido (reacciones no mediadas por IgE)
pudiéndose encontrar aumento de anticuerpos especificos
pertenecientes a otras clases de inmunoglobulinas,
complejos inmunes y, mas probablemente, respuestas de
inmunidad mediada por célula.

Reacciones participacion mixta parcialmente mediadas por
IgE y por células, en grado variable. Ademas de la evidencia
de relacion de dependencia entre la ingestion de un alimento y
la aparicion de sintomas, es necesario que estos parametros
inmunitarios alterados estén directamente involucrados en la
fisiopatologia responsable de los sintomas

Enteropatias, como la enfermedad celiaca y , enterocolitis
por proteinas alimentarias (leche de vaca, arroz, pollo, soja,
etc.), pueden estar incluidas dentro del concepto de alergia
alimentaria, ya que en ellas esta demostrada o es muy probable
la existencia de un mecanismo inmunitario subyacente.
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La es una forma de reaccion adversa a un
alimento o aditivo alimentario en cuya patogenia no existe o no se ha demostrado, a
diferencia de la alergia alimentaria, un mecanismo

de base inmunoldgica.

Las reacciones de intolerancia alimentaria pueden producirse por los siguientes

mecanismos:
., en relacion con

defectos de enzimas involucradas en el metabolismo del alimento (Tabla 1).

TABLA 1. PRINCIPALES INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS POR
DEFECTO ENZIMATICO
SITUACION DEFICIENCIA ENZIMATICA
DEFICIT DE DISACARIDASAS LACTASA, SACARASA
GAL-1-P URIDIL TRANSFERASA
S8 SASICSEMIA URIDIN DIFOSFATO-EPIMERASA
FENILCETONURIA FENILALANIN-HIDROXILASA
INTOLERANCIA AL
L o ALDEHIDO-DEHIDROGENASA
FAVISMO GLUCOSA-6-P-DEHIDROGENASA
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, debida a la accion farmacolégica
de compuestos quimicos presentes de forma natural o anadida en el alimento,
como la cafeina, teobromina que pueden ocasionar alteraciones del ritmo cardiaco,
temblor o migrana a determinados individuos, incluso cuando se ingieren en dosis
moderadas (Tabla 2).

TABLA 2. AGENTES ENDOGENOS RESPONSABLES DE LA
ACCION FARMACOLOGICA DE LOS ALIMENTOS

Diaminas Histamina

Monoaminas Tiramina
Aminas vasoactivas Feniletilamina

Serotonina
Dopamina

Cafeina
Metilxantinas Teobromina
Teofilina

Capsaicina
Etanol
Miristina

Otros
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Cualquier reaccion de intolerancia cuyo mecanismo de produccion no esté
aclarado. Las reacciones toxicas ocasionadas por alimentos (intoxicaciones
alimentarias) comprenden aquellas enfermedades vehiculadas por alimentos y
producidas por los agentes quimicos o biolégicos contenidos en los mismos.
Su principal caracteristica es que cualquier persona puede ser susceptible a
sufrir intoxicaciéon por estos productos, si bien la inmensa mayoria de ellos
no son peligrosos, debido a que la cantidad que puede ingerirse en una dieta
normal es insuficiente para causar dano alguno.

T T T

Vector fish of ciguatera toxins e

En la tabla 3 se hace una clasificacion
de los agentes susceptibles de producir m “" M -@L{
una intoxicacion alimentaria. Algunosde ——

ellos, como los aditivos o la histamina
pueden actuar por mecanismos
diversos.
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Tabla 3. Reacciones téxicas por alimento

Por agentes quimicos afnadidos

Productos quimicos agricolas: Insecticidas, herbicidas, fungicidas, fertilizantes
Productos quimicos de envases Plomo, estafio, cobre, cinc

Productos quimicos industriales Policloruros y polibromuros de bifenilo, mercurio

Por agentes contaminantes naturales
Microorganismos: Campylobacter, Salmonella, Sighella
Toxinas: Clostridium botulinum (botulismo)
Estafilococus aureus : (intox. estafilocdcica)
Neurotoxina de dinoflagelados (ciguatera)

Micotoxinas (ergotismo, aflatoxinas)

Por agentes toxicos naturales preexistentes
Peligrosos a cualquier dosis
Animales venenosos. Plantas venenosas . Hongos venenosos.
Peligrosos si se ingieren en grandes cantidades
Glucoésidos cianégenos (prunoideos)
Latirdgenos (almortas)
Bocidgenos (berros, nabos)
Atropina (estramonio)
Solanina (patata y tomate verdes)

Por agentes toxicos naturales generados: Intoxicacion histaminica (escombroidosis)
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Las reacciones de intolerancia y las reacciones toxicas se

caracterizan , €s decir, las manifestaciones
clinicas que producen son tanto

o aditivo alimentario ingerido.
Esta relaciéon dosis-respuesta puede no existir en las reacciones
alérgicas, de tal forma que, en algunas de ellas, dosis muy pequenas
pueden dar lugar a una respuesta clinica exagerada.

Girl dies in peanut butter kiss

A 1 5-year-old Canadian girl with a peanut allergy died
after kissing her boyfriend who had eaten a peanut butter sandwich
hours earlier, reports say. (29 Nov 2005)

Otra caracteristica peculiar de las reacciones toxicas es que pueden ocurrir
en cualquier individuo, siempre que ingiera el alimento en cantidad
suficiente. En cambio, tanto en como en las de
la aparicion de manifestaciones clinicas ante la ingestion de un
producto determinado, a una dosis determinada,
, de tal forma que esa
misma dosis es perfectamente tolerada por cualquier otro individuo, por lo
demas sano (Tabla 4).

A-o

& D @ i et
gogtas
e i
T

"



Tabla 4. Diferencias y similitudes entre reacciones
alérgicas, reacciones de intolerancia y reacciones
téxicas a alimentos
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Reaccidn alérgica

Reaccion de
intolerancia

Reaccion toxica

Dependencia de factores del individuo

(+)

(+)

()

Dependencia de factores del alimento

()

()

(+)

Patogenia Inmunoldgica Diversa, no inmunologica
- Fenilcetonuria
Urticaria Intol. lactosa
Anafilaxia Favismo Escombroidosis
Ejemplos Enteropatias Galactosemia Latirismo
Colitis Botulismo

Sindrome aceite
toxico

Pero a veces las reacciones toxicas, las de intolerancia o las alérgicas pueden dar
lugar a cuadros clinicos muy parecidos. Esta situacion puede ocurrir cuando el agente
responsable, ademas de tener una accion farmacolégica general, actiua sobre un
individuo que, por unas caracteristicas determinadas, tiene un umbral de respuesta

disminuido.

También es posible que el agente responsable, p.e., histamina, sea, asimismo, un mediador
de las reacciones anafilacticas, lo que puede dar lugar a cuadros clinicos similares a éstas

(“reacciones anafilactoides”, “pseudoalergia alimentaria®).



Alergenos alimentarios

NECINININAI - ' P P Py .
LT 1INIVINJIN. LOS aiergenus ahmentarlos son

proteinas o glicoproteinas hidrosolubles con un tamario
comprendido entre 10 y 70 kDa .La mayoria son estables al calor, a
los acidos y a las proteasas.

En los alimentos suele haber uno o varios alergenos principales,
mayoritarios o0 mayores y otros alergenos secundarios 0 menores,
considerados asi segun que sean, alergenos a los cuales responda
inmunitariamente la mayoria de los pacientes sensibilizados al
alimento en cuestion o alergenos a los que solo responden algunos
pocos individuos.

son pueden ser

) y otros también pueden estar presentes
incluso en familias alejadas filogénicamente.

Estos ultimos suelen corresponder a proteinas con una funcion
similar (profilinas, tropomiosinas, seroalbuminas, etc.).

Algunos se encuentran muy difundidos, conociéndose como
"panalergenos”. Estos panalergenos pueden estar implicados en
las polisensibilizaciones que se detectan en muchos pacientes,
tanto a alimentos solamente, como a alimentos y a neumoalergenos.

Pimentan
Pulce
{ITE )

75 kDa
60 kD

45-50kDa
40 kDa
Capa 35

Capa 30

Capal

Capal?’

Capal
10 kDra
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SDS page capsicum annuum
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rtills EMC. The impact of proecessing on allergenicity of focd. Current Opinion in &Allergy and Clinical immunology 2008; 8:249-53
rtzlaki 51, The effects of roasting on the allergenic properties of peanut proteins. | allergy Clin immunal 2000;106-763-3
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Alergenos de origen animal

Leche de vaca suele ser el primer alimento no homélogo que el individuo
recibe en cantidades importantes, es primer antigeno alimentario con que el
ser humano entra en contacto de forma conocida. En Espafna, los datos de
incidencia de alergia inmediata a proteinas de leche de vaca (PLV) en el

lactante oscila entre el 0,4 y el 1,9 por 100 (Sanz et al., 2001) (Garcia Ara et al.,
2003).

Los principales componentes alergénicos se encuentran en las proteinas
séricas (particularmente, beta-lactoglobulina, alfa-lactalbumina y, en
menor grado, seroalbumina bovina) y en las caseinas (alfa, beta y

kappa).

La beta-lactoglobulina es la proteina que induce con mayor
frecuencia respuestas clinicas. Igualmente, se ha visto que su
secuencia peptidica guarda gran homologia con la de oveja y la

de cabra.

La alfa-lactalbumina, con un peso molecular de 14 kDa presenta

una homologia del 43% en su secuencia con lisozima.
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Huevo

La primera causa de reacciones alérgicas en la infancia (Crespo et al.,
1995). La clara parece ser mas alergénica que la yema.

El principal alergeno del huevo, presente en la clara, es el
ovomucoide (Gal d 1) (Bernhisel-Broadbent et al., 1994). Es un

inhibidor de tripsina (enz. digestiva) y representa el 10% del |
contenido proteico de la clara. La principal caracteristica del G
ovomucoide es su extrema resistencia a la degradacién por
proteasas y la termoestabilidad, por lo que resulta alergénico en
cantidades minimas.

La ovoalbumina (Gal d 2), es la proteina mas abundante en la clara "
de huevo. Es una fosfoglicoproteina monomérica susceptible a la
degradacion por varias enzimas y su actividad alergénica se M
destruye por hidrélisis con pepsina.

La conalbumina u ovotransferrina (Gal d 3) que presenta homologia

con otras proteinas fijadoras de hierro, como la transferrina sérica y es

mas termolabil que las anteriores.

La lisozima (Gal d 4), proteina de 14,3 KDa, formada por una unica

cadena polipeptidica unida por cuatro puentes disulfuro.
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Livetinas de la Yema en el lamado sindrome “plumas-huevo”

(Mandallaz et al.,, 1988), basado en la observacion clinica de pacientes que
comienzan con alergia respiratoria con sensibilizacion a plumas y
posteriormente desarrollan alergia a huevo (en adultos), presencia de asma

debido a sensibilizacién a plumas y un perfil de reconocimiento de los alergenos
de huevo diferente. En los nifios con este cuadro clinico, la sensibilizacion a
plumas suele ocurrir a partir de su sensibilizaciéon a huevo (Aiibaro et al., 1997).
Estos pacientes presentan anticuerpos IgE frente a una proteina de la yema de

65-70 kDa, la alfa-livetina, identificada como la seroalbumina de
pollo y responsable de la reactividad cruzada.
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Ademas, los componentes del huevo se emplean con distintos fines industriales
como, por ejemplo, la liSozima en productos bactericidas en la industria

alimentaria o en medicamentos y la lecitina como emulsionante, practicas

que pueden implicar riesgos para los pacientes alérgicos. También en la
elaboracion de vacunas como triple virica, antigripal o para la fiebre amarilla.

La posibilidad de una reaccion adversa a estas vacunas en pacientes
sensibilizados a huevo es muy remota y solo en casos de antecedentes de
anafilaxia deben tomarse precauciones. En este sentido se ha pronunciado con
claridad la Sociedad Espafola de Inmunologia Clinica y Alergia Pediatrica
(SEICAP, 2007)

EHEEATE
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lecitina lisozima
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Las especies involucradas con mayor frecuencia en las reacciones alérgicas son
los gadiformes (bacalao, merluza) y los peces planos (lenguado, gallo); menos el
salmon, los clupeiformes (sardina, boquerdn) y el atun (Pascual et al., 1992).

I ]
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lenguado




Principales alimentos responsables de alergias alimentarias P
(T ¢ citagh

El primer alergeno purificado y bien caracterizado de los pescados fue el
Gad c 1 (designado previamente como Alergeno M), que se encuentra en el
bacalao (Gadus callarias) (Aas, 1966). Este alergeno pertenece a un grupo
de proteinas del musculo conocidas como parvalbuminas, que
controlan el flujo de calcio a través de la membrana celular y solo se
encuentran en el musculo de anfibios y pescado.

Gad c 1 es muy termoestable y resistente a la proteolisis.

@,ﬂ N enlatados. La similitud estructural de las parvalbuminas de

N los diferentes pescados hace que en los pacientes sensibilizados
/ se presenten con gran frecuencia reacciones cruzadas
(Pascual et al., 1992). Sin embargo, las diferencias existentes
hacen que su importancia no sea igual en todas las especies de
pescado. Un tercio de los pacientes alérgicos a pescado,
toleran tunidos como el bonito del norte (Thunnus alalunga).

p— Su alergenicidad se reduce considerablemente en los pescados

g
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Crustaceos y moluscos

Los crustaceos han sido reconocidos como una causa comin de
reacciones de hipersensibilidad por alimentos. Los crustaceos pertenecen, al
igual que los insectos y los aracnidos, al orden de los artropodos. Sus alergenos
son muy termoestables. En los ultimos afnos se ha descrito la existencia de
reactividad cruzada entre diferentes especies de crustaceos y en menor grado,
aunque también relevante, con otros alergenos presentes en insectos y acaros

(Dermatophagoides spp.). B2

‘Los moluscos pueden ser aterépodos
como almejas, mejillones, ostras y cefald calamar. Se
han descrito alergenos especificos de ostra y mejillon. El alergeno mayor
parece ser también tropomiosina y en muchas ocasiones se asocia con
sensibilizacion a crustaceos (Leung et al., 1996). e -
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Alergenos de origen vegetal: Legumbres

Las leguminosas son plantas dicotiledoneas del orden botanico de las #7i5%
Fabales que comprende tres familias: Mimosaceae, Papilionaceae y *
Cesalpiniaceae. Las principales especies responsables de reacciones

alérgicas ( )
pertenecen a la , conocidas habitualmente como
legumbres.

Las legumbres se encuentran entre los alergenos alimentarios que
con mayor frecuencia causan alergia inmediata en el nifno (Pereira
et al., 2002).

Su introduccion en la alimentacion es comun a partir del afio o aino
y medio de vida. En cambio, en paises anglosajones y en el sureste
asiatico se consumen de preferencia cacahuete y soja, _
respectivamente. T’
En paises del area mediterranea la introduccién de frutos secos, = =~ =
entre ellos el cacahuete, no se realiza antes de los 2 o 3 anos de
vida, si bien en los ultimos tiempos la utilizacion del cacahuete, sojay
altramuz como aditivos hace que se consuman mas precozmente
y. ademas, de forma oculta, lo que podria estar contribuyendo a
aumentar la incidencia de la alergia a legumbres.
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Cacahuete (Arachis hypogaea)

Responsable de muchas reacciones alérgicas graves, cuya frecuencia vy
aparicion precoz se ha incrementado, ya que posee proteinas muy versatiles de
facil digestion y presentaciones diversas;. Como aditivo, o que supone un
riesgo para los pacientes alérgicos ya que pequenas dosis son capaces de
inducir manifestaciones clinicas graves.

El cacahuete es el principal alergeno alimentario en EE.UU. y primera causa de
anafilaxia. Se estima que 1 % de la poblacidn estadounidense es alérgica. Segun
algunos autores seria el principal alergeno alimentario en ninos mayores de
tres anos (Bock y Atkins, 1989). En paises anglosajones de Europa, su
importancia alergénica esta aumentando por la similitud del patrén alimentario
con EE.UU., debido a los cambios en los habitos dietéticos (aumento del
consumo de comida rapida, inmigraci(')n etc.) como a su papel como Iergeno
............................

ULUILO Cl lUEble dUIIIEIIld Su dlerqenluudu pUbIUICIIIBIILe UBUIUU d
modificaciones de la estructura molecular o de la funcién enzimatica (Beyer et al.,

2001). En el cacahuete se han identificado varios alergenos principales en paC|tes
sensibilizados. El alergeno Ara h 1 es una glicoproteina de 63,5 kDa que tiene gran

homologia con las vicilinas (proteinas de almacenaje presentes en las semillas

de muchas plantas).
La identificacion de esta familia de proteinas puede explicar parcialmente la amplia

reactividad cruzada inmunoloqgica existente entre el cacahuete y Ilas
distintas lequminosas.
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es la base del tofu, la pasta de
soja y la leche de soja, también se consume fresca. Es causa
frecuente de reacciones adversas, posiblemente favorecido
por su amplia utilizacién en Occidente como aditivo y
como complemento alimentario, para enriquecer el contenido
proteico de otros alimentos. La soja puede encontrarse en
pan, pasteles, helados, cereales de desayuno, sopas de
sobre, atun enlatado, perritos calientes, salsas, comida china,
etc. También, su empleo en formulas dietéticas se ha
considerado como posible causa de sensibilizacion en
lactantes, a veces con presencia de IgE especifica para
soja, pero, generalmente, sin clinica por soja demostrable
(Cordle, 2004) (Martin Esteban, 20006).
Entre los diversos alergenos identificados en la soja, las
fracciones con peso molecular 13-14 kDa y 22-25 kDa, son
las mas potentes en tres grupos distintos de extracto: soja
entera, polvo y cascara, y han demostrado su capacidad
alergénica, tanto por via inhalatoria como por via
digestiva (Gonzalez et al., 1995). adbe

7 et v‘L- ﬁ;
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LECITINA DE SOJA
COMO EMULSIONANTE
EN EL CHOCOLATE
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La lenteja (Lens sculenta)

La legumbre mas consumida en Espafa. En nuestro pais, con una
dieta tradicionalmente mediterranea, las lentejas son las legumbres & Ty
que con mas frecuencia causan hipersensibilidad mediada por g '
IgE, seguidas, en segundo lugar, del garbanzo. Kl oo

Constituyen la cuarta o quinta causa de alergia alimentaria en la
poblacion pediatrica. Mas de la mitad de los casos comienzan entre
el primero y tercer ano de vida, predominantemente en el segundo
ano (Pereira et al., 2002).

En la lenteja se han descrito una banda proteica entre 12 y 16 kDa,
que seria una subunidad gamma-vicilina denominada Len c 1, y otra
de un peso aproximado a

. Se ha identificado a Len ¢ 1 como
un alergeno mayor y a Len ¢ 2 como un alergeno menor de la
lenteja (Lopez-Torrejon et al., 2003). Len ¢ 1 muestra un 45 % de
similitud con Ara h 1, alergeno mayor del cacahuete.
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El garbanzo (Cicer arietinum) es, igualmente, causa importante de
reacciones alérgicas en Oriente y en nuestro medio, debido a su alto
consumo.

La judia o alubia (Phaseolus vulgaris) es originaria de Ameérica
Central y del Sur. Existen muchas especies comestibles y pueden
ser divididas de forma general en dos tipos diferentes: las que se
comen con vaina cuyas semillas no se han desarrollado (judias
verdes) y aquellas de las que solamente se comen sus semillas
(alubias, frijoles, judia pinta).

El altramuz (Lupinus sativus) se utiliza como enriquecedor proteico
en bolleria y otros alimentos por su alto contenido en sustancias
nitrogenadas, grasas y sales minerales. Se ha identificado como
alergeno oculto (reposteria) responsable de reacciones
anafilacticas (Rojas-Hijazo et al., 2006).

El guisante (Pisum sativum) es una leguminosa herbacea
procedente de Asia. En nifos su ingestion no es habitual antes de
los En ninos su ingestion no es habitual antes de los 3 afos de vida.
escasas reacciones alérgicas a esta leguminosa.

(7 ¢ citagf
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Cereales

Los principales alergenos descritos en harina de ftrigo,
cebada y centeno son hidrosolubles (albliminas y
globulinas) y se encuentran relacionados con sintomas
derivados de exposicion inhalatoria y no con la ingestion
(Houba et al., 1998). (asma del panadero corresponde a un
grupo de inhibidores de la alfa-amilasa.).

Se ha identificado un alergeno de 15 kDa en harina de trigo
y otro de 14,5 kDa en harina de cebada, inhibidores de
tripsinal/alfa-amilasa. También se han aislado proteinas de
25 kDa homodimeéricas de centeno y cebada. La alergia por

ingestion al trigo y otros cereales es rara en nuestro

medio l{"respn et al. 19953)

=n relacion con la ingestion, se ha identificado una proteina
alergénica de 50 KDa, frecuentemente implicada en la
sensibilizaciéon a harina de trigo en ninos con dermatitis
atépica y mas recientemente se ha demostrado que el
inhibidor de alfa-amilasa de trigo es un alergeno relevante
en pacientes que  experimentan reacciones de
hipersensibilidad con la ingestion de proteinas de ftrigo
(celiacos) (Palosou, 2003).

(7 ¢ citagf
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(o4 Y Iyéd bdllVd) se han identificado como
peso molecular, pertenecientes a la familia de
los (Alvarez et al., 1995).

También se ha identificado una proteina de transferencia lipidica como un

alergeno mayor del maiz en individuos con signos clinicos tras sh\
ingestion (Past reIIo 2000).

Gluten La prolamina es 50 % del gluten (Codex, 2006)
Una fraccién de Tas proteinas procedentes de trigo, centeno, cebada, y avena, o
sus variedades cruzadas insoluble en agua y en CINa 0,5 M. Las

prolaminas forman la fraccion de gluten que puede extraerse con un 40-70%

de etanol. La prolamina del trigo es la gliadina, la del centeno la

secalina, la de la cebada la hordeina y la de la avena la avenina. En la
actualidad la avena posiblemente no sea inductora de enfermedad al igual que
arroz, maiz. Posiblemente esté correlacionado con la menor cantidad de prolamina
gue la avena contiene en proporcion a los otros cereales mencionados.

Segun sus secuencias de aminodcidos, las gliadinas se subdividen en alfa,
gamma y omega. Estas prolaminas son nocivas para determinados individuos
y su ingesta desencadena en ellos la enfermedad celiaca por “sensibilidad al
gluten”.
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Los sintomas gastrointestinales abarcan:

» Dolor abdominal, distensidn, gases o indigestion, Estrefiimiento

« Disminucion del apetito (también puede aumentar o permanecer inalterable), Nauseas y
vomitos

» Diarrea, sea constante o intermitente. Heces flotantes, con sangre, fétidas o "grasosas"

» Pérdida de peso inexplicable (aunque las personas pueden tener sobrepeso o peso normal)
Debido a que los intestinos no absorben muchas vitaminas, minerales, entre otras, con
el tiempo:

» Propension a la formacion de hematomas

» Depresiéon o ansiedad

« Pérdida del cabello y Picazon en la piel (dermatitis herpetiforme)
» Ausencia de periodos menstruales

« Ulceras bucales y Sangrado nasal

« Calambres musculares y dolor articular. Convulsiones

« Entumecimiento u hormigueo en manos o pies

» Corta estatura sin explicacion

Los ninos con celiaquia puede tener:

- Defectos en el esmalte dental y cambio de color en los dientes o 25:&. “Sc
 Diarrea, estrefiimiento, heces fétidas o grasas, nauseas o vomitos=="= % b T

« Comportamiento irritable o melindroso S alisdaies Hovsnnies

« Aumento deficiente de peso. Crecimiento lento y estatura por debajo de lo normal para su
edad, Retraso en la pubertad
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Frutas y hortalizas Los alergenos de frutas y verduras son termolabiles, lo
cual facilita la tolerancia de individuos sensibilizados tras determinados

tratamientos que inactiven sus antigenos.

Las frutas son una causa frecuente de alergia a alimentos, particularmente del

sindrome de alergia oral. Sélo se han identificado unas pocas especies como

causa de alergia mediada por IgE. Las familias Rosaceae (manzana, pera,
melocoton, albaricoque, ciruela, cereza), Cucurbitaceae (melon, sandia, pepino,
calabaza, calabacin) platano (familia Musaceae) y el kiwi (familia Actinidiaceae).

No obstante la globalizacion del mercado hace posible el consumo de frutas
consideradas como exoticas , o que, originara nuevas fuentes alergénicas.

Melocoton,

Albaricoque
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Frutas y hortalizas Los alergenos de frutas y verduras son termolabiles, lo
cual facilita la tolerancia de individuos sensibilizados tras determinados

tratamientos que inactiven sus antigenos.

Entre , la alergia al apio tiene un interés particular, por su facilidad
para producir (Ballmer-Weber et al., 2000).

El tomate, tanto crudo como cocinado es un elemento habitual en la alimentacion.
La , especialmente en la poblacion infantil y adolescente, posee

como reaccion clinica habitual es el :

En cambio, cuando existe una sensibilizacion a latex asociada, las
manifestaciones mas comunes suelen ser urticaria y anafilaxia (Reche et al.,
2001). Son muy escasas las comunicaciones de alergia a otras hortalizas. Es muy
rara la que puede ocasionar :
pero no hay datos suficientes de reacciones alérgicas a consecuenma de su
ingestiéon (Franck et al., 2000). e
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Frutos secos (“frutos con cascara”) Se trata de un grupo heterogéneo
de alimentos, sin relacion botanica, pero con grandes similitudes alergénicas y
formas de consumo.

Frutas oleaginosas que se consumen de forma desecada entre las que se
encuentran: almendra, avellana, anacardo, nuez de nogal, nuez de Brasil,
nuez de Pecan, pistacho, pinén, semilla de girasol. Su estabilidad frente al
calor y los procesos digestivos favorecen su elevada alergenicidad, por lo
que con frecuencia las reacciones son intensas e inmediatas.

Con mas frecuencia en ninos que en adultos (Ewan, 1996) y , pueden
aparecer ante el primer contacto conocido con el fruto seco.

Es probable que la exposicion a pequenas cantidades inadvertidas o la
sensibilizacion por otras vias expliquen estas intensas reacciones. Pueden dar
lugar a manifestaciones clinicas graves, incluso en pequefias cantidades,
debido a su presencia como ingredientes alimentarios o aromas en distintos
productos alimentarios.
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La alergia a frutos secos suele estar asociada a alergia
a diversos polenes. La mayoria de los individuos con
alergia a avellana estan sensibilizados a polenes de
abedul y de avellano (Ortolani et al., 2000) y se ha
confirmado que el alergeno mas importante de la avellana
es una proteina de 18 kDa homologa al Bet v 1 del abedul
, genero Betula, (Pastorello et al., 2002).

Alergenos y OGM'’s

El alergeno mayor de la nuez del Brasil (Bertholletia
excelsa), Ber e 1, es una proteina 2S rica en metionina,
compuesta de dos subunidades de 9y 3 KDa.

Esta proteina se ha utilizado en estudios transgénicos para
corregir el déficit en los niveles de metionina que presenta la
soja. Sin embargo, el desarrollo comercial de esta soja
transgénica se ha abandonado, ya que la transferencia
genética del alergeno Ber e 1, de la nuez del Brasil,
transfiere igualmente su alergenicidad a la soja (Nordlee
et al., 1996).
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Sésamo
El Sesamum indicum es una planta originaria de Africa tropical. Su
importancia alergenica es grande en aquellos lugares en que su
consumo es habitual. Se trata de un ingrediente que debe ser
claramente identificado y separado de los frutos secos y
cacahuetes, a los que también puede contaminar.

La a semilla se sésamo se ha
visto en los ultimos afios en Europa (Gangur et al.,
2005) debido a su introduccion procedente de paises asiaticos en la
dieta, , especialmente en
productos de panaderia, comida rapida, nuevos alimentos vy
productos vegetarianos. Las semillas de sésamo son dificiles de
controlar para prevenir la contaminacion cruzada, ya que se
adhieren facilmente a la superficie de otros alimentos y a la ropa. §
Dadas sus caracteristicas, el sésamo debe identificarse cuando se ¢
usa como ingrediente en alimentos preparados envasados, tal como
indica la Sin
embargo, muchos productos y platos preparados conteniendo
sésamo se venden en lugares de comida rapida, panaderias,
restaurantes, etc., cuyos ingredientes no son facilmente
identificables y en los que la contaminaciéon cruzada es mucho
mas probable.
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La NMostaza: es una de las especias mas alergénicas. La sensibilizacion
depende de los habitos alimentarios de la poblacion. La mostaza es un condimento
habitual que puede encontrarse en salsas variadas y diferentes alinos como curry,
mayonesas, vinagretas y Ketchup, o como aromatizante, y a menudo esta oculta
en alimentos en los que no se da razén de su presencia. En general, su acceso
es por ingestion, pero se han descrito casos de alergia a mostaza por inhalacion o
contacto con la harina molturada.

Se han aislado los alergenos de la semilla de y
oriental (Brassica juncea) y sus estructuras primarias han sido estudiadas con
gran detalle en nuestro pais (Gonzalez de la Pena et al., 1993) (Monsalve et al.,

1993). El alergeno es una
proteina de 15 kDa. Presenta homologia estructural un alergeno ocupacional,

, y esta probablemente relacionado con otras

albuminas 2S presentes en . El alergeno
Bra | 1 de Ia simiente de la mostaza oriental es una proteina de 16-16,4 kDa,
con identidad en la secuencia del 89% con . Ambas son proteinas de

almacenaje con un elevado contenido en glutamina.
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Anisakis

La anisakiosis es una parasitosis que se produce por pescado |
parasitado por larvas de Anisakis spp., consumido crudo o
insuficientemente cocinado. En Los sintomas y signos clinicos se
desarrollan como resultado de Ila reaccion inflamatoria
ocasionada por la penetracion de las larvas en la mucosa de la
pared gastrica. También puede producir manifestaciones de
reaccion alérgica (hipersensibilidad) de tipo inmediato que van
desde la urticaria o angioedema al choque anafilactico, asi
como cuadros mixtos con clinica gastrointestinal y alérgica. {f_::?”l'r-m,,.
En el paciente se detectan fundamentalmente anticuerpos de " -
clase IgE dirigidos frente a antigenos de las diversas |/ |
estructuras de la larva de Anisakis. c:g;;,"ﬁ.; '

Sin embargo, los sujetos asintomaticos pueden presentar
también valores elevados de IgE especifica frente a
antigenos de Anisakis, incluso sin haber estado en contacto
con el parasito, debido a la reactividad cruzada de algunos de
sus alergenos, como las tropomiosinas, con las de otras
especies. Parece que la respuesta frente al antigeno
secretor-excretor de la larva viva es la mas especifica y la
mejor relacionada con una patologia actual.
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Las medidas para la reduccion del riesgo:

rapida evisceracidn y lavado de la cavidad abdominal,
congelacion rapida junto con la permanencia a una temperatura o .
inferior a -20° C al menos durante 24 horas, algunos autores |~
opinan que hasta una semana, para la destruccion de las larvas de
Anisakis.

El tratamiento térmico (llegando a 60 o 70° C en el centro de la
pieza durante unos segundos) y las altas presiones (200 Mpa, 10
minutos) son también eficaces.

=T
El cocinado a la plancha o en microondas son procedimientos e
menos seguros que la coccion o la fritura (AESAN 2005). - - ei i

ADNIDN l~Aa
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titulares de los establecimientos que sirven comida a los
consumidores finales o a colectividades estan obligados a
garantizar que los productos de la pesca para consumir en crudoo ©
practicamente en crudo han sido previamente congelados a una ¥
temperatura igual o inferior a -20° C en la totalidad del producto, |
durante un periodo de al menos 24 horas (MSC, 2006).
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Residuos veterinarios

En ocasiones los alimentos de origen animal pueden contener
. En

funcion de la naturaleza y riesgo de los mismos para la salud

humana, se regula la obligatoriedad de su ausencia o sus limites *

maximos en los productos alimenticios.

Concretamente, se han descrito reacciones alérgicas tras la

ingesta de alimentos con presencia de

(Dewdney et al.,
1991).
Desde hace tiempo este tipo de reacciones alérgicas se ha
asociado a la presencia de penicilina en leche (Wicher y
Reisman, 1980). Estudios de vigilancia muestran una baja
incidencia de residuos detectables en la mayoria de los
productos. Tampoco es probable el riesgo de sensibilizacion
primaria. Los casos de alergia comprobada por su existencia en
los alimentos son excepcionales, cuando se buscan datos
clinicos y pruebas de laboratorio demostrativas de una reaccion
alérgica (Dayan, 1993).
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Esta demostrado que la utilizacion de un gen codificador
de una proteina alergénica de un alimento, puede
transformar al alimento genéticamente modificado 2~ <=
(AGM) en alergénico para los individuos sensibilizados . & S
al alimento fuente (Nordlee et al., 1996). Sin embargo, #_<
la utilizacion de AGM no debe constituir un
problema y, por ahora, no se han comunicado
reacciones alérgicas con estos alimentos.

Existe una normativa para evaluar la alergenicidad
potencial de los AGM e impedir, si fuera necesario,
su futura comercializacion (FAO-WHO, 2001). En ella
se analiza la fuente primaria del gen, la homologia
estructural de las proteinas de expresion de ese gen
con alergenos conocidos, su estabilidad
(fundamentalmente su resistencia al calor y a la
digestion péptica), y la reactividad del AGM con sueros
de individuos alérgicos al alimento fuente y con sueros
de alérgicos a alimentos de la misma naturaleza




LA BIOFORTIFICACION DE ALIMENTOS
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vitamina C; tomate GM con alto contenido
la enzima hidroxicinnamoil
transferasa; tomate GM elevado contenido de resveratrol (53 mg/g) con gen
de enzima clave.
 Hierro: alto contenido de hierro en arroz GM con genes de frijol comun o
de soja que expresan la proteina ‘ferritina’; y arroz GM con elevado
contenido de ‘lactoferrina’, una proteina de la leche materna que fija hierro
(Ventria).
 Zinc: alto contenido de zinc en cebada GM con gen de enzima
transportadora del zinc.

» Fitonutrientes y sustancias nuevas: fitoestrégenos (mayor nivel de
isoflavonas en soya GM), fitoesteroles (2.4 veces mas en tomates GM),
probiéticos (bacterias GM con mayor performance probidtica) y resveratrol
(mayor nivel en tomates GM)

» Sustancias anti-nutrientes: su reduccion por ingenieria genética puede
mejorar la disponibilidad de micronutrientes en el cuerpo humano. -3\

~

do contenido de flavonoides y
de acido clorogénico con gen de

*Alimentos sin Alérgenos A
— Soya GM hipoalérgica por silenciamiento del gen de la proteina P34 e
— Vacunas contra la alergia al cacahuete , producidas a partir de alérgenos 5“«1: :
recombinantes de cacahuete producidos en bacterias GM “
— Variedades de arroz GM hipoalergénico mediante uso de técnicas
antisentido.




BIOFORTIFICACION DE ALIMENTOS »
(T ¢ citagh

EFECTO ANTI-NUTRIENTE: reducen la_ biodisponibilidad de

nutrientes o afectan la salud humana

Acido fitico (fitato) (Granos y leguminosas). Enlaza
con minerales, K, Mg, Ca, Fe, Zn

Fibra, e.g. (Cereales integrales) Celulosa Reduce -
digestibilidad de grasas/proteinas, puede reducir
absorcion de vitaminas y minerales. .
Cianogenos o glicoalcaloides (Yuca, linaza, frijoles) i '
Inhibe actividad de acetilcolinesterasa lo que dana lagss
transmision nerviosa; puede danar las membranas ¥
celulares

Glucosinolatos (Col, brécoli) Puede afectar
negativamente la tiroides

Saponinas (Soja, cacahuete,) Puede irritar tracto
gastrointestinal e interferir con absorcion de nutrientes
Acido oxalico (Espinaca, ruibarbo) Se enlaza con
Calcio y evita su absorcién

Fitotoxinas, e.g. Solanina (Parte verde de la patata)
Puede ser toxica, afecta los sistemas gastrointestinal
Yy Nervioso




Reactividad cruzada entre alergenos

Muchas veces se encuentran respuestas IgE a una variedad |
de alergenos con los que, aparentemente, el individuo no ha
tenido relacién. Se puede reaccionar frente a un alergeno
con clinica de alergia inmediata, sin que haya existido
exposicion previa al mismo, debido a una

sensibilizacién preexistente a un alergeno
altamente homologo (Pascual et al., 1997a).

Para que exista reactividad cruzada entre dos alergenos,
sOlo se necesita una homologia parcial de ambas
proteinas o incluso el reconocimiento de un solo epitopo.

Las proteinas con estructura molecular bien conservada
tienden a presentar una secuencia poco alterada
filogenicamente, por lo que tendran mas posibilidad de
compartir epitopos secuenciales y conformacionales. Para
que aparezca reactividad cruzada basta una homologia
superior a un 35 % en una longitud de 80 aminoacidos o
al menos identidad en 8 aminoacidos contiguos
(Breiteneder y Clare Mills, 2005).




Reactividad cruzada entre alergenos

Entre los alimentos de origen vegetal, se ha descrito reactividad
cruzada entre melén, platano y polen de ambrosia; apio y polen de
artemisa; patata y pélenes de gramineas; manzana, cereza, peray
melocotén y polen de abedul y kiwi y polen de gramineas y de
abedul. Ademas, algunos pacientes sensibilizados a latex también §
reaccionan con aguacate, kiwi, albaricoque, uva, fruta de pasion, '
pina y castana (Pascual et al., 2002). Polen de abedul

Muchas de estas reacciones entre alimentos de origen vegetal y
polenes son debidas a las proteinas de defensa (pathogenesis
related proteins, PRP) y a las profilinas.

Las PRP estan ampliamente distribuidas en las plantas y se producen
como respuesta de la planta a agresiones por bacterias, hongos,

productos quimicos, estrés y contaminacion. E/ alergeno Bet v 1
(17 kDa) es el alergeno mas importante y mejor caracterizado en la
reactividad cruzada entre polen de abedul y alimentos. El analisis
de la secuencia de aminoacidos de Bet v 1 muestra una identidad del
41,8% con el alergeno Api g 1 de apio y del 55,6% con el alergeno Mal
d 1 de manzana.
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Un grupo importante de PRP son las proteinas de transferencia de lipidos
(LTP) que estan ampliamente distribuidas en distintos tejidos de las plantas, lo
que sugiere su potencial papel como panalergenos responsables de reacciones
cruzadas entre frutas, semillas y polenes (Diaz-Perales et al., 2000). .

Su posibilita su actuaciéon como alergenos
en alimentos o bebidas elaboradas, tales como zumo de melocotén, vino o
cerveza.

Las profllmas se encuentran en todas las células eucariotas. Las profilinas
de las plantas son altamente homodlogas y tienen un papel importante en el
crecimiento celular y en la germinacion del polen (Valenta et al., 1992).
Aproximadamente el 20 % de los pacientes sensibilizados a pélenes
presentan IgE especifica frente a_profilinas. Uno de los alergenos purificados
en el polen de abedul, Bet v 2, es una profilina con reactividad cruzada con la
profilina del apio y polen de artemisa.




Alergenos vehiculados por alimentos : 'ld
@cmwo

Debido a sus propiedades elasticas se utiliza para la elaboracion de

multiples articulos de uso cotidiano, como guantes, chupetes, tetinas

de biberon, adhesivos, etc. La alergia al latex ocurre por =
, -

La relacion entre la alergia a latex y la alergia alimentaria tiene dos Vi
aspectos a considerar. Por una parte, actua como :
cuando sus proteinas contactan con los alimentos, si se manipulan

. En esta situacion, pueden presentarse signos
de aparente alergia alimentaria en pacientes alérgicos a latex.
Es frecuente la asociacion de alergia al latex y a diversas frutas y
hortalizas, como kiwi, castafia, aguacate, platano, papaya, higo,
patata, melocoton, pifa, uva, apio, ciruela, tomate, etc. , lo que se
conoce como (Blanco et al., 1994), que esta
en relacion con la

.

. En Espana son mas frecuentes
el platano, la castana y el kiwi, mientras que en otros paises como
Canada se observa una alta tasa de alergia a patata. Pacientes con
estas caracteristicas, pueden presentar problemas al contacto con
latex (p.e., cirugia, etc.),.
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En los alimentos de origen animal, se ha descrito un panalergeno, la

tropomiosina, responsable de la reactividad cruzada entre distintas especies
de gamba, camardén, otros crustaceos y , aracnidos y
parasitos (Pascual et al., 1997b). .

En las parvalbuminas, alergeno principal de las diferentes especies de peces, la
reactividad cruzada supera el 60 %, aunque hay diferencias entre ellas: hay familias
como los tunidos que desencadenan una respuesta alergénica menor, de tal forma
que en un tercio de los pacientes alérgicos a pescado esta familia es bien tolerada
(Pascual et al. 1992).
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En la tabla 5 se indica el grauo aproximado de probabilidad de que una reactividad
cruzada entre diversos alimentos se acompafe también de manifestaciones clinicas,
segun datos de Sampson (1999) y de Sicherer (2001).

"

Tabla 5.
Riesgo de reactividad cruzada clinica entre alimentos relacionados
Alimento problema Otros alimentos con riesgo de reaccion clinica % de riesgo
Leche de vaca Carne de vacuno ~10 %
Leche de vaca Leche de cabra ~90 %
Leche de vaca Leche de yegua ~4 %
Huevo Carne de pollo <5%
Carne de vacuno Carne de cordero ~50 %
Un pescado (salmén) Otros pescados (pez espada, lenguado) ~50 %
Un crustaceo (gamba) Otros crustaceos (langosta, cangrejo) ~75 %
Cacahuete Legumbres <10 %
Cacahuete Otros frutos secos ~35 %
Un fruto seco Otros frutos secos >50 %
Soja Legumbres <5%
Trigo Otros cereales ~25 %
Melocotén Otras rosaceas ~55 %
Meldn Sandia, platano, aguacate ~90 % Sandia, platano, aguacate ~90 %
Pdlenes Frutas, hortalizas ~50 %
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Definicion: cualquier sustancia que, normalmente, no se consuma
como alimento en si ni se use como ingrediente caracteristico en la
alimentacion, independientemente de que tenga o no valor nutritivo.
con un proposito tecnolégico en las fases de su fabricacion,
transformacion, preparacion, tratamiento, envase, transporte o
almacenamiento tiene, o puede esperarse razonadamente que tenga
como resultado, directa o indirectamente, que el propio aditivo o sus
subproductos se conviertan en un componente de dichos productos
alimenticios (UE, 1989).

Conservante

Antioxidante

Edulcorante Gelificante




Aditivos alimentarios

Reguiacion del uso de aditivos

La regulacion legal de la Union Europea se realiza mediante
el sistema de listas positivas estrictas, que en el caso de
nuestro pais se concretan, fundamentalmente en el Codigo
Alimentario Esparnol (CAE, 1980) y en las Listas Positivas
de Aditivos Alimentarios (alimentos, tipo de aditivos y dosis
maxima de uso).

La normativa es revisada periodicamente y sus
modificaciones publicadas en el Boletin Oficial del Estado.
Concretamente, las listas positivas de aditivos pueden
consultarse en los Reales Decretos 142/2002, 2002/1995 y
2001/1995 y sus respectivas modificaciones recogidas en
los Reales Decretos2196/2004, 2197/2004 y 485/2001.

La necesidad de disponer de aditivos que puedan calificarse
de inocuos hace que su evaluacion toxicologica sea motivo
de numerosos y rigurosos estudios. EI Comité Mixto de la
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios realiza la
evaluacion toxicoldgica de los aditivos alimentarios. Segun
los resultados de estas evaluaciones se autoriza o no el uso
de cada aditivo alimentario y se fija la Ingesta Diaria
Admisible (IDA) y la Dosis Diaria Maxima Aceptable (DDMA)
para cada uno de ellos.

EVALUACHON DE CIERTOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS ¥
CONTAMINANTES DE LOS
ALIMENTOS
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La literatura describe reacciones adversas a colorantes

(colorantes azoicos especialmente la tartracina (E-

102) ).

La patogenia de las reacciones adversas con colorantes de
sintesis es desconocida.

En los casos de colorantes naturales, (carmin de cochinilla: E-
120 y annato: E-160B), se ha demostrado un mecanismo
mediado por IgE.

Sintomas : rinitis, asma, asma profesional, urticaria angioedema,
eczema atopico, dermatitis de contacto, prurito y shock
anafilactico o anafilactoide (Bush et al, 2003) (CASEAIC, 1994).

La tartracina es también el aditivo mas frecuentemente implicado
como causante de urticaria. Se desconoce la incidencia real de
reacciones por tartracina en pacientes con urticaria cronica,
aunque, igual que con el asma, su importancia es minima, ya que
los estudios publicados presentan bastantesfallos en la
metodologia diagndstica utilizada.

(r ¢ citagh

cochinilla
3
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Suifitos

Bajo esa denominacion se incluyen el dioxido de azufre (SO,) (E-220), el
acido sulfuroso (SO;H,) y los sulfitos inorganicos que pueden liberar SOZ2,
como los metabisulfitos soédico (S,0:Na,) (E-223) y potasico (S,0:K,) (E-
224), bisulfitos sodico (SO;HNa) (E-222) y potasico (SO;HK) (E-228) y
sulfitos sodico (SO;Na,) (E-221) y potasico (SO;K,).

Se comportan como antimicrobianos y antioxidantes (evitan el oscurecimiento
de los alimentos). Se utilizan fundamentalmente en ensaladas, comidas
preparadas, alimentos deshidratados (fundamentalmente frutas y verduras),
patatas, mariscos y algunas bebidas (vino, champan, mosto, zumo de frutas).

Los sulfitos también se encuentran de forma natural en algunos alimentos,
especialmente los fermentados, como los vinos. Igualmente, se utilizan con
mucha frecuencia como antioxidantes en medicamentos.

gue tenga apenas riesgo. Los estudios de toxicidad en
voluntarios normales han mostrado que la ingesta diaria o
de hasta 400 mg de sulfitos durante 25 dias no tiene i

consecuencias adversas (Taylor et al., 1986). : "f:r

e

La exposicion a sulfitos de individuos normales no parece :.i, : E
ISe 78
r®




Aditivos alimentarios

Es mejor conocida la importancia de los sulfitos en la
produccion de broncoespasmo y asma grave.

Se ha estimado que entre un 2 y un 5% de pacientes
asmaticos pueden presentar crisis asmaticas tras la
ingesta de sulfitos (Prieto, 1994). Se trata
generalmente de pacientes con asma cronica
corticodependiente.

Los sujetos con sensibilidad a sulfitos deben
continuar vigilantes para evitar una exposicion
inadvertida. Mientras tanto, actualmente es
obligatorio en los alimentos y bebidas que
contienen sulfitos el etiquetado en que conste su
existencia (ver Legislacion relacionada).




Aditivos alimentarios

Giutamatos

El glutamato monosédico (isomero L) (E-621) (MSG) es un
saborizante muy utilizado, fundamentalmente en la comida
china, japonesa y del sudeste de Asia. Se suele utilizar
también en los productos manufacturados de pollo y
carne. Puede aparecer de forma natural en algunos alimentos
(tomate, ciertos quesos, etc.).

El ejemplo mas clasico de sensibilidad a MSG es el “complejo

(7 ¢ citagf

sintomatico MSG” (Yang et al.,1997), también

sindrome del “restaurante chino” o de Kwok.

Es un sindrome no grave, caracterizado por la aparicion a los
pocos minutos de la ingestion de una alta cantidad de MSG, de
cefalea, sensacion de quemazon en cuello, tirantez, dolor, y
parestesias en la parte anterior del térax que se irradia a
los brazos, nauseas, sudoracion y con frecuencia
palpitaciones y desvanecimiento. Cede en 2-3 horas. En
estudios controlados en ciego doble se ha observado que la
dosis umbral esta alrededor de 2,5 g de MSG, muy superior
a la habitualmente consumida. Su patogenia no esta precisada,
pero sus caracteristicas clinicas no apoyan la existencia de un
mecanismo IgE. (reaccion no alérgica)




Legislacion relacion .Crccitail)’

1. Directiva 2003/89/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 10 de
noviembre de 2003, por la que se modifica la Directiva 2000/13/CE en lo que
respecta a la indicacion de los ingredientes presentes en los productos
alimenticios (Texto pertinente a efectos del EEE). DO L 308 de 25 de
noviembre de 2003. pp: 15-18.

2. Real Decreto 2220/2004, de 26 de noviembre, por el que se modifica la
norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios, aprobada por el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio. BOE
num. 286 de 27 de noviembre de 2004. pp: 39355 — 39357.

3. Directiva 2005/26/CE de la Comision, de 21 de marzo de 2005, por la que
se establece una lista de sustancias o ingredientes alimentarios excluidos
provisionalmente del anexo Ill bis de Ila Directiva 2000/13/CE (Texto

pertinente a efectos del EEE). DO L 75 de 22 de marzo de 2005. pp: 33-34.

4. Directiva 2006/142/CE de la Comision, de 22 de diciembre de 2006 por la
que se modifica el anexo lll bis de la Directiva 2000/13/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, en el que figura la lista de ingredientes que, en
cualquier circunstancia, deben indicarse en el etiquetado de los productos
alimenticios (altramuces y moluscos). DO L 368 de 23 de diciembre de 2006.
pp: 110-111.
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a. Residuos de pesticidas utilizados en la produccion vy
manipulacion de alimentos.

b. Colorantes, conservantes y otros aditivos afnadidos a
los alimentos.

c. Sustancias quimicas que se incorporan a los alimentos:
aflatoxinas, policlorobifenilos (PBCs), metales pesados
(mercurio, plomo, manganeso...), nitratos y compuestos
organicos persistentes (COPs), radionucleidos...



Contaminantes

Aldrin, dieldrin, Complejo DDT, endosulfan, endosulfan sulfato,
endrin, hexaclorociclohexano, hexaclorobenceno, heptachlor,
heptachlor epoxido policlorobifenilos

Plomo

Cadmio
Mercurio
Aflatoxinas

Ochratoxina A
Patulin
Fumanisins

Diazinon, fenitrothion, malathion, parathion, metil parathion,
metil pirimiphos, chlorpyrifos

Dithiocarhamatos
Radionucleidos (Cs-137, 5r-90, 131, Pu-239)

Nitratos/nitritos

(T ¢ citagf

Alimentos

Leche entera, mantequilla, grasas y aceites animales, cereales’,
leche humana

Leche, carne fresca enlatada, rifiones, cereales”, frutas en conseva,
condimentos, zumo de frutas, alimentos de bebés, refrescos,
vino, agua envasada

Rifiones, moluscos, crustaceos, cereales®
Pescado, productos del mar

Leche, productos lacteos, huevos, maiz, cereales, cacahugtes,
almendras, nueces, especias y condimentos, higos secos, en
el total de la dieta

trigo, cereales, came de cerdo

Manzana, zumao de manzana, Otros tipos de manzana y sus frutas
Maiz

Cerelaes”, vegetales, frutas, en toda la dieta, agua potable

Cereales, vegetales, frutas, en toda la dieta, agua potable
Cereales”, vegetales, leche, agua potable
Vegetales, agua potable
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Nitratos (9, 10) Cuando se usan fertilizantes con nitrogeno para
enriquecer el suelo, la lluvia, el riego u otro tipo de aguas superficiales pueden
acarrear los nitratos a través del suelo y llevarlos hasta los acuiferos de agua
subterranea.

Aunque el riesgo de intoxicacion puede ocurrir en cualquier edad, el agua
contaminada con nitratos principalmente puede causar esta enfermedad
en ninos menores de seis meses. Los lactantes tienen mas riesgo de adquirir
metahemoglobinemia que los ninos mayores y los adultos porque tienen:

* Una acidez estomacal mas baja, o que permite el crecimiento de ciertos tipos
de bacterias en el estomago y los intestinos. Si se alimenta a un nino con
féormula preparada con agua contaminada con nitratos, estas bacterias
pueden convertir los nitratos en nitritos. Entonces los nitritos cambian la
hemoglobina que transporta oxigeno en metahemoglobina, que no transporta
oxigeno.

* Una mayor proporcion de hemoglobina fetal que se convierte mas facilmente
en metahemoglobina.

» Una dieta con alto contenido de liquidos con respecto al peso corporal, que
aumenta la dosis relativa de nitratos.

» Mas incidencia de vomito y diarrea lo que disminuye la acidez del estdmago.
Aunque la leche materna contiene nitratos, no se ha demostrado el
envenenamiento de lactantes por nitratos cuando la madre consume agua
contaminada con nitratos. El envenenamiento generalmente ocurre cuando se
usa agua contaminada para prepara la formula y los alimentos infantiles.



Subproductos halogenados

En Espana se han documentado I|a presencia de
concentraciones relativamente elevadas de trihalometanos en
le agua del grifo de diversas ciudades de la vertiente
mediterranea (12).

Aunque los desinfectantes clorados son eficaces controlando
muchos microorganismos, también reaccionan con la materia
organica en el agua para formar los subproductos de la
desinfeccion: los trihalometanos. De los cuatro trihalometanos
(cloroformo, bromodiclorometano, bromoformo y
dibromoclorometano), la Agencia Internacional de
Investigacion sobre el Cancer ha clasificado los dos primeros

PP S Y P PR P o~ o~ e~ —~ ~ timfm e At L
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sobre el bromoformo y el dibromoclorometano insuficiente para §
evaluar su carcinogenicidad(13).

En los Ultimos afnos se evidencia que la exposicion a
trihalometanos se asocia a un mayor riesgo de cancer
sobre todo de vejiga, a trastornos de la reproduccion,
abortos espontaneos y defectos del tubo neural(14, 15).

la Comision Europea ya formulé en su momento una denuncia
contra Espafa por «la mala calidad de las aguas superficiales
debido a los vertidos urbanos e industriales»(12, 16).
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organoclorados (DDT, aldrin, endrin, lindano...),
organofosfatos (malation, paration, etc.) y carbamatos (carbaril,

Propoxur...).
Los dos

mas comunes son el acido 2/4-

diclorofenoxiacético y el acido 2,4,5-triclorofenoxiacético.

. Algunos pesticidas, como los organoclorados, tienen una liposolubilidad

importante, y se introducen en

la cadena trofica de alimentos aumentando sus

concentracion esa medida que ascendemos en la cadena de alimentos

Las repercusiones sobre Ila
salud a través del consumo de
alimentos contaminados pueden
ser: agudas (aparecen
inmediatamente  después  del
contacto) 6 cronicas (pueden
aparecer anos, incluso en
generaciones posteriores).

This C-12FF Rarh Harsd aircral speans defalfiant inarsas neear Tay Hinh
arsd & Lo-c, Sowth Vietnam. (e rhensd A rciiees)



Efectos adversos

Efectos neurolégicos Muchos insecticidas son neurotéxicos.
Por ejemplo, organofosforados y carbamatos son inhibidores de la
acetilcolinesterasa. Otra familia de pesticidas como piretroides,
piretrinos y organoclorados también interfieren con la funcion
nerviosa.Ademas el paso transplacentario, provoca disminucion del
peso del cerebro fetal. En ninos con exposicion cronica aparecen
alteraciones de memoria, coordinacion, polineuropatias, alteraciones de
la vision.

Efectos reproductivos Muchos de los pesticidas, tienen una
capacidad estrogénica, (disminucion del numero de espermatozoides,
disminucion de la espermatogénesis...) como prenatal por exposicion
transplacentaria (disminucion del peso testicular...).

Efectos inmunolégicos Provoca inhibicion del sistema

inmunolégico, incrementando Ila susceptibilidad a agentes
infecciosos, parasitos y a tumores.

Efectos cancerigenos

Los estudios epidemioldgicos apuntan hacia una relacion entre algunos
plaguicidas organoclorados y el cancer: leucemias, linfomas de
Hodgkin, cancer de pulmoén, pancreas, mama y cerebro.
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Mercurio

exposicion dietética a metilmercurio a través
del pescado contaminado

La dosis tolerada por la Environment Protection
Agency (EPA) de EE.UU. es de 0,1 pg /kg de peso/
dia de metilmercurio.

Los nifios espanoles ingieren una cantidad superior
a las recomendaciones de la EPA.

Teniendo en cuenta que:

a) los estandares estan dirigidos EN EL CICLO

a una poblacion general adulta; %}Eﬁ%ﬁhﬂ[ﬁ%
b) el mayor consumo de los nifnos por Kg de peso; CONDUCEN AL HOMBRE
c) que el pescado es un elemento destacado de la N

dieta de nuestro pais. 5

d) la mayor vulnerabilidad infantil. 14

a
En Estados Unidos y Suecia ya existen algunas 8
recomendaciones y advertencias que limitan el j:
consumo de algunos tipos de pescado en las .
mujeres embarazadas, en eépoca fértil, madres 0
lactantes y nifos pequenos (27).

Valenda ~ Galicia  Andalucia  Madrid  Euskadi

FIGURA 1. Ingesta de mercurio en la dieta (ug/dia)(.



CONTAMINACION POR METALES

Plomo

El plomo puede provocar un retraso del desarrollo
mental e intelectual de los nifios y causar
hipertensidén y enfermedades cardiovasculares en
los adultos.

La exposicion a plomo a través de la dieta se
lleva a cabo fundamentalmente a través de los
cereales. En algunas regiones como Madrid se
eleva por los altos indices de contaminacion
atmosferica (Fig. 3)(25, 28)..
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Valencia Galicia Andalucia Madrnd

FIGURA 3. Consumo de plomo en los alimentos (ug/dia)i.
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SUSTANCIAS Y SUS RESIDUOS EN PRODUCTOS DE
ORIGEN ANIMAL

Existen numerosas sustancias que, ya sean administradas a los animales con un fin
concreto (terapéutico o fraudulento, ej. medicamentos veterinarios, sustancias
anabolizantes) o sean ingeridas de modo involuntario por los animales (ej. micotoxinas,
metales pesados, plaguicidas...), tienen como consecuencia la apariciéon de residuos en los
productos de origen animal, y cuya ingestion puede suponer un riesgo para la salud publica,
por lo que es necesario su control exhaustivo.

Los residuos objeto de estudio en este programa, vienen establecidos en el Real Decreto
1749/98, por el que se establecen las medidas de control aplicables a determinadas
sustancias y sus residuos en los animales vivos y sus productos, y se clasifican en varios
grupos:

: Grupo A. Sustancias con efecto anabolizante y sustancias no autorizadas:

estilbenos y derivados, antitiroideos, esteroides, resorcylic acid lactones, Ragonistas
y medicamentos veterinarios prohibidos.

- Gru PO B. Medicamentos veterinarios y contaminantes: Sustancias antibacterianas,
otros medicamentos veterinarios y otras sustancias y contaminantes medioambientales
(organoclorados, organofosforados, elementos quimicos, micotoxinas, colorantes y
otros).
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GERMENES.
INTOXICACIONES Y
TOXIINFECCIONES DE ORIGEN
ALIMENTARIO
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. son seres
VIVOS microscopicos. Bacterias, virus y mohos

PATOGENOS: capaces de provocar enfermedades.
NO PATOGENOS:

— Banales: que originan alteraciones de los alimentos
pudriendolos: la leche se corta o la nata se pica.

— Beneficiosos: que provocan reacciones en los
alimentos como el pan, vino y yogur.
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Son las responsables de la mayor cantidad de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Son microorganismos unicelulares de forma variable vy
tamano microscopico.

Se encuentran practicamente en todas partes: suelo, agua,
polvo y aire, personas y animales.

Se multiplican con facilidad en los alimentos, por o que
disponiendo de tiempo y un ligero nivel de contaminacion es facil
que se produzca la enfermedad.



@cmwé

La temperatura

El agua

Composicion del alimento
— Nutrientes

— Sustancias inhibidoras
— Barreras de proteccion
— El pH

El tiempo

Atmoésfera (concentracion
0,)

* ‘Grass
N -Acido

 Deshidratacion «Otros
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Alteracion del tracto gastrointestinal, con diarrea, nauseas y vomitos con o sin
fiebre consecuencia del consumo de originadas por los
microorganismos al multiplicarse en el alimento.

El microorganismo puede que
no esté presente en el
alimento.

| espora

Enfermedad producida por la ingestion del microorganismo con el
alimento, el cual, posteriormente, en el organismo del consumidor elabora

toxinas provocando la enfermedad.

A




ENFERMEDADES MAS FRECUENTES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (T c cita 6

Bacterias causantes de toxiinfecciones alimentaria

30 .
Incidencia de casos comunes de brotes alimentarios

(1996-98 vy 2003}

Figura 1 Incilencia de jos cosos comunes de brotes alimentanos on el area del Foodiet
mmdmsﬁmmnmmmmmanmnmmmmwm
rarie & periodo desde 1996 hasia 1998 (de 1997 a 1988 para parasitos pattgenos) dwvidido
por el niameso folal de personas-anos baio vigiencia, La incdencia de jas infecciones por
Campyiobacier, E. coli G157-HY, Satmonefa y Shigeils son expresadas en casos por 100,000
perscnas; en 8l caso de lag infeccicneas causadas por Lisferda, Vitrio y parasitos pabbgenas

Fuente: H:rnh?tﬁuula [ Egllrdlma W ﬁgapﬁ'eacas l R. Matthews Editorial Acrivia. S.A
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EMFERMEDAD ORIGEMN CALUSA DE LA ENFERMEDAD CARACTERISTICAS
, : i ; + Es necesario un nimero elevado de % Periodo incubacidn: 6-72 h.
= ﬂ«llmegt?s dedl:urlqen animal: 5: el animal EETE' microarganismas para que se produzeala |+ Duracion: 11-18 dias.
portado” y ademas se ingiers 13 came cruda enfermedad: evitar las condiciones 4 Sintomas:
0 poco cocinada, . idéneas de rmultiplicacisn. v diarreas graves
4 erduras regadas con agua contaminada, 4+ Se destruye a A50C, v fiakia
SALMOMNELLOSIS + fa fecal-oral (gj. no lavarse las manos # No produce toxina, ' dolor de cabeza v
despues de ir al servicio) s 4 Mo produce esporas. abdominal
4 Contaminacion cruzada: supetficies, # En personas debiles puede
utensilic, manipuladores, otros alimentas.. :
St ! roducir la muerte,
4 Contaminacion en el matadero por rotura P
intestinal durante el sacrificio/eviscerado,
; : ; % Es necesario un ndmero elevado de %  Periodo de incubacidn: 18-48 h.
Via fecakoral (g). no lavarse |as manos despues microarganismos para gue se produzca la 4 Duracion: 1-5 dias.
de ir al servicio). enfermedad: evitar las condiciones iddneas de | +  Diarreas gravessila
: Egr;t;gn;ngﬁgngn Furgﬁ?:utri:é y animales domésticos munglcazidn LoRSRAiACIon S alta,
! ! 4 Seproduce la enfenmedad par;
HISEHEA BOE ayudan a difundir |a enfermedad. ' ppresencia de hacteriaspvivas an los
Escherichia coli alimentas o par (35 toxinas (infecciones
urinatias, gastroenteritis, septicemias).
v produccidn de una toxing en el intesting
(diarreas acunsas).
4 Se destruye porel calor,
+  Via fecal-oral, 4 Las bacterias vivas causan la enfermedad. |4 Periodo de incubacidn: 3-5
* V3 persona-persona. 4 Essuficiente una dosis reducida de dias.
CAMPILOBACTERIOSIS % Vi3 an|ma|'F|ErSDna. I:lEIE-tEriEIS o Duraﬂiljrl: 115'1|:| |:”E|5.
(Campy!abacte_r;e;um y | # Contaminacion cruzada. . % Casos esporadicos v brotes, % Sintomas: diarreas, dolor
o, ool % Mas frecuente en carnes crudas, aguas sin abdominal, fiebre ¥ nduseas.
tratar v leche cruda. 3
4 Se encuentra con frecuencia en: vegetales en @ Se pueden dar brotes epidémicos y casos esporadicos. | 4 La bacteria coloniza el fracto
descomposician, heces animales, aguas ¢ La ﬂgrfiﬁrfldﬂ_d "jf’ Ila grfermedad depends o gastrointestinal y pasa alasanore.
i [ : R MITHIEnLR, e e Lo # Sintormas: pude producir infeccidn
LISTERIOSIS rg5|duales, sue!n., fpllensns, et . o e el f pude pri fec
(Listeria monocytogenss) 4 Vias de transmision: contacto con animales, i Soatdd e de Otern, septicernia, meningitis,

infeccidn zruzada entre recién nacidos, transmision
pot alirmentas (la mas habitual).

& temperatura de refrigeracion crece mejor gue 0fras
bacterias.

virnitos, diarrea, ete.
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EMFERMEDAD ORIGEM CAUSA DE LA ENFERMEDAD CARACTERISTICAS
# Se encuentra en intesting de bumanos ¥ || 4 Forma esporas gue resisten el || 4 Periodo de incubacidn: 2-6 h,
animales, suelo, polvo, moscas y otros cocinado (incluso S ha 1009C) || 4+ Duracidn de |a enfermedad: menos
insectos, ¥ a partir de estas crece gran de 24 h.
GASTROENTERITIS || 4 aAlimentos contaminadaos frecuentemente cantidad de bacterias. # Sintomas: nauseas, vomitos,
POR con esporas: carne de mamiferos v aves |+ Toxina liberada en el intesting diarreas, espasmos intestinales,
{Clostridivm de corral, productos deshidratados, por |a bacteria ingerida, escalofrios v mareos en algunas
perfringens) 4 MNormalmente el origen esta en platos ocasiones, Sin fiebre,
cocinados con carne de mamifero que se
dejan enfriar lentamente.
4 Crece sin oxigeno.
%  Muy distribuido en la naturaleza, # L3 bacteria crece en el % Enfermedad infrecuente peno grave vy
# Resiste largos periodos como espara en alimento v produce |a toxina a veces fatal,
palvo y tierra, causante de la enfermedad, 4 Periodo de incubacidn: 12-96 h,
4 Alimentos con mayor riesgo: 4 Sintomas: fatiga, dolor de cabeza,
BOTULISMO -CONSeryas caseras vertigo, diarrea (sdlo al principia),
(Clostridium -verduras crecidas en suelos paréIiSi; progresiva, sintomas
botulinur) contaminados neurologicos.
-embutidos, 4 Sinose administra pronto la
% Mecesita ambientes con poco oxigeno antitoxing se suele producir a
para multiplicarse. muerte en 8 dias.
4 Esporas resistentes (cocer a 12090
durante al menos & min.)
4 Se encuentra de forma natural en piel, #  Toxina producida por la #+ Periodo de incubacidn: 2-6 h,
nariz, boca y manos., bacteria en alimentos # Duracion de la enfermedad: menos de
v % Focos de infeccidn: heridas infectadas, manipulados después de su 24 h,
INTOXICACION cortes en manas, flermones, granos, cocinado. % Sintomas: nauseas, womitos,
ESTAFILOCOCICA +  Muy frecuente en animales domésticos, |4 El microorganismo se destruye diarreas, espasmos intestinales,
{Staphviococcus + “ias de contaminacidn: manipuladores, con calor, pero la toxing puede escalofrios ¥ mareos en algunas
aureus) alimentos desde su arigen. soportar 10092 durante 20 min. ocasiones. Sin fiebre,
+  Mas frecuente en: productos de

pasteleria, helados, carne de ave,
fiambres cocidos, ete,
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ENFERMEDADES CAUSA DE LA :

ALIMENTARIAS ORIGEN ENFERMEDAD ENFERMEDAD PREVENCION
Consumo de came El animal se infecta al En una 18 fase + Mo comer carne de
cruda o pocococidade | comer ratas con daolores cerdo o jabali de
clerva, cerdo o jabali triquina, intestinales y dudosa procedencia.
que este infectada can Far la presencia de diarrea o
triquinas, larvas de este parasito estrefimienta, 4 No comer carne poca

T_FI.QIT”TIDSIS Alimentos implicados: en &l alimento, En una 24 faze: cocida,

( s carne de cerdo o jabali El pardsito se enquista edema de

spirahs )

y sus derivados

(embutidos y jamones)

que no hayan pasado
los controles
sanitarios,

en la musculatura del
animal,

El tratamiento térmico a
mas de GO0C destruye
|as laryas,

parpados, dolor
muscular, fiebre,
sudaracion,
Insomnio, etc,
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Patdgenos bacterianos pueden residir, en objetos

que a simple vista puedan aparentar limpieza y desinfeccion. La
fotografia  muestra una  colonizacion den  Listeria
monocytogenes , mediante la formacion de un Biofilm,de en las
rugosidades microscopicas de acero inoxidable; captada
mediante microscopiaelectronica.

Generacion de Biofilms.

—
Mbtaehad el

a Biotilm develhDprrsent

Flankiormic Daciari
Image courtesy of Amy Wong, e i sansing

University of Wisconsin,

,,--'"
[y ]
Madison. S
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Foto de Biofilln de S. Aureus

Fuente: agr-Mediated
Dispersal of Staphylococcus
MNature Reviews | Moleoutar Ceall Biclogy aureus Biofilms. Boles BR,
Horswill AR (2008)




Fuentes de las fotos:
1-Effect of triscdium
phosphate on biofiltm and
plankionic cells of
Campylobacter jejuni.
Escherichia coli O157: HT,
Listeria monoccytogenes and
Salmonella typhimurium.

Listeria Monocytogenes.(Gorski.L. 2003
Afttachment of Listeria monocytogenes 1o
Radish Tissue |5 Dependent Upon
Temperature and Flagellar Motility.)

Tres mutantes diferentes, con mutaciones
en el operon que codifica la sintesis
flagelar, solo un mutante no era movil.

A 10 v 20 °C disminuye la adherencia del
inmoévil vs. cepa parenteral. A 37 °C no se
diferencia el tipo de unién entre cepas.
Supone que Listeria monocytogenes bajo
condiciones ambientales puede expresar
diferentes factores de adherencia.
(lectinas)

Listeria monocytogenes

Fuente-Magnetic immuno-phage
Assay (o Listeria monocyiodenss in
food Cr.Robert Marks
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MICOTOXINAS (35, 36)

Las micotoxinas, toxinas producidas por ciertos hongos, estan presentes en muchos
productos agricolas, sobre todo cacahuetes, frutos de cascara, frutos secos y cereales.

La micotoxina mas conocida, /a aflatoxina, es producida por el hongo Aspergillus, pero
otras micotoxinas son patulina, citrinina, vomitoxina entre otros.

La principal exposicion humana a las aflatoxinas es a través de la dieta. La Agencia
Internacional de Investigacion sobre el Cancer considera a la aflatoxina como cancerigeno.
La Aflatoxina B1 es un importante factor de riesgo para el carcinoma hepatocelular en
humanos, basado en estudios realizados en areas con alta incidencia de carcinoma
hepatocelular, como es Asia, donde la incidencia de Hepatitis B también es alta

Esta aflatoxina B1 es /la aflatoxina mas toxica con diferencia. Las aflatoxinas son
micotoxinas producidas por determinadas especies de Aspergillus que se desarrollan
cuando los niveles de temperatura y humedad son elevados. Las aflatoxinas son
sustancias carcindbgenas genotoxicas y pueden estar presentes en gran numero de
productos alimenticios. Para este tipo de sustancias no hay ningun umbral por debajo del
cual no se hayan observado efectos nocivos.



Podredumbre mohosa azul.
Producida por:

Penicillium italicum (moho azul) Micotoxina “Patulina”
P. digitatum (moho verde)
P. expansum

P. expansum

Iternariol

Podredumbre Mohosa negra

Producida por Alternaria tenuis, Aspergillus niger,
Physalospora

y Cerastostomella

Alternaria tenuis

Aspergillus niger

Deoxinivalenol

-~

Podredumbre de los extremos del tallo

Podredumbre mohosa verde

Esporas= rinitis alérgica



A. flavus, A. niger, A. tamarii, P.chrysogenum(Saber,1992) aflatoxinas 2

P. expansum, P. griseofulvum (Varsavsky 1985) patulina 3
P. funiculosum (Vismer et al. 1996,Pitt & Leitsner 1991) patulina

A. alternata (Vinas et al.,1992; Robiglio & Lopez acido tenuazoico,
alternariol.1991, Stinson et al. 1981) alternariol-metiléter P

A. alternata f. lycopersici (Chen et al., 1992) fumonisina B1

A. alternata (Bottalico et al. 1989, Harwing et al. 1979, alternariol,
alternariol-metiléter,Stinson et al. 1981) ac. tenuazoénico

F. equiseti, F. solani, F. culmorum, Phoma sp.(Vigliola & Calot, 1982)
Patulina trastornos gastrointestinales y neuroldgicos; induccion de tumores
(Pitt 1997, Terao & Ohtsubo 1991)

Aflatoxinas dano hepatico agudo, cirrosis, induccion de tumores,
teratogenesis; excrecionpor leche, acumulacion en tejidos (Okumura et al.
1993b, Yadav et al. 1995,Bonomi et al. 1996, Terao & Ohtsubo 1991)
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Ergotismo

Fiebre de San Antonio", "fuego de San Antonio" o "fuego del
infilerno”, es una enfermedad causada por la ingesta de
alimentos contaminados por micotoxinas (toxinas producidas

por hongos parasitos),
Esta causado fundamentalmente por el ergot o cornezuelo

(Claviceps purpurea) que contamina el centeno y, mucho menos
frecuentemente, la avena, el trigo y la cebada

Las sustancias activas en las micotoxinas
son todas polipéptidos derivados del acido
lisérgico. Los efectos del envenenamiento
pueden traducirse en alucinaciones,
convulsiones y contraccion arterial, que
puede conducir a la necrosis de los tejidos y
la aparicion de gangrena en las
extremidades principalmente

ergot o cornezuelo (Claviceps purpurea)




ENFERMEDADES MAS FRECUENTES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (T c cita 8

as biotoxinas marinas :

Ciguatoxina
Toxinas paralizantes de molusco («Paralytic Shellfish Poison»: PSP)

Toxinas amnesicas de molusco («Amnesic Shellfish Poison»: ASP)
Toxinas lipofilicas (Acido ocadaico, dinofisistoxinas, pectenotoxinas,
Yesotoxinas, Azaspiracidos)

¥

akhooN=

Phota | Lyes Sérard-Themaul b i g o ke i:l‘-:'_.'-'— 2 . '1-"" =

Paralytic Shellfish Poison: PSP

Amnesic Shellfish Poison»: ASP
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: (Widdowson, M. et al 2000).Brote &
alimentario en USA, en el que se vieron implicados los
manipuladores de los alimentos). b
Fuentes de contaminacion Norovirus: Agua de lavado o los
manipuladores.

: Infeccion de 700 personas y 3 muertos en un

restaurante de comida rapida por hepatitis A, no causado por
los manipuladores.(Dato,V. et al 2003)
Fuentes de contaminacion de hepatitis A: Contaminacion por
el agua y los excrementos (Humanos o de animales)
(Rzezutka,A, et al 2004).se ha demostrado que la humedad
tiene un papel importante en su supervivencia. En condiciones
de alta humedad, no teniendo la refrigeracion efecto en su
supervivencia ( Croci,L. , et al 2002). Sobreviviéo a los 4, 7,y 9
dias de su inoculacion en zanahorias, hinojo y lechuga
precisamente
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FIGURA 1. Diagrama de gestion

Los principios y la metodologia del sistema de APPCC y los planes de
prerrequisitos proporcionan las herramientas adecuadas para garantizar
la gestion de los alérgenos alimentarios y del gluten. El sistema es
bastante flexible para ser adaptado a distintos tipos y volumenes de
obradores



GESTION DE ALERGENOS EN LA INDURSTIA

(T ¢ citagf

Debemos conocer si las materias primas de nuestro proveedor
contienen alérgenos o derivados anadidos de forma intencionada
(como alimento, aditivo o aroma, soporte o disolvente de un aditivo o
aroma, coadyuvante tecnoldgico), o bien puede haber presencia de
alérgenos por una posible contaminacion en las instalaciones del
proveedor o durante el transporte.

La identificacion-informacién de sustancias alergénicas que no se ia‘
presentan de la forma mas comun o evidente o en forma de trazas en - |
otros productos. P T
Caseinato de la leche. =

.. W

Almidones, la fécula o la proteina vegetal pueden contener gluten.
Aromas pueden llevar un soporte de harina de trigo.
Lecitina del huevo o de la soja, etc.

consultar con nuestros proveedores acerca de la presencia de alérgenos
en sus productos y, si procede, solicitarles una declaraciéon 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
alérgenos.




GESTION DE ALERGENOS EN LA INDURSTIA °a _»
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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 travées de un
mismo proveedor, pueden tener origenes diferentes en funcion de la época del afo.

3.La posibilidad de que se haya producido contaminacion cruzada con ingredientes
alergénicos 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 comunicaciéon de dichos
cambios. La informacion debera estar siempre actualizada, y en caso de que las condiciones
o caracteristicas de un ingrediente cambien se deberan establecer mecanismos agiles de
comunicacion entre el proveedor y el productor.

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

7.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 o embalajes que los contienen.



GESTION DE ALERGENOS EN LA INDURSTIA

Eemplo de declaracion de akrgenas

Hoja 1

NOMBRE DE LA EMPRESA,
Indique 5 es dstabudor o fabricarte:
oles detribudor, detale el nombme de sus proveedoms:

Lugar oe produccion del producto;

Lontacto:

g

Dmeccion;
Tekitono;

Fa;

Cormo electrnico;

Le agradeceremos que relenen |08 documentos Sguentes:
Hoa 2, Cuestionano sobre 1a gestion de alkrgenos en la empresa
H{‘.ujn 5, Cuestonano sobme o presenci o8 ;1k1~r5,1ﬂr‘n.~: e el producto
HOa &, Formuland So0re 1 oresencia Imutd de aergenos relers

un formukario para cada contarminacion cruzada que haya dedara
doen el cuestionarn de la hoa 3)

(¥ ¢ citagf
Hoja 2
GESTION DE Alergenos EN LA EMPRESA

L e T SRR
..'ll. L AOMENTaros

i Incluye las
a totuta do aprgenos on o producto
suminatradn or eempin! Seouenoac
prodaos on, arrastres, mpezas)?

Fa

3, j5ema zaun corto perodoopor eoTog,
cankaanatoo)de | ofectadad de as med

das para ovtar sy presenca fortuta?

4. ; Bocommden @ presenca do anrgenas Como

un 100 que contempla & APPCCT

i Dxate un sstema ben documentads para asedu
r¥ ataan did deaogenos, gueanague deadd

[y |

odores do una dociaracan
soecto 4 apresencao a4u

¢ auminstan?
i Ll

¥, mara Qe as corste, frmo esta dec acdn,

Fimay selo dofa cmoresa suminstradonm)



Hoja 3

El roprasentaniie: ot B OMBMEES: ..ooun s man
Ol composinbndel praduslo........oceeeneens
a | ndioaciin de lbe Dgmedientes, coadvuvantes ¢ cargas presentes em ke poduoios

airmenboios cumple el Bead decrafo 1 3341555 v sus modficaciones, posfenores.

PRESENC A DE Alergenos

Hoja 4

FORMULARID POR CADA PRESENCIA. FORTUITA DE UN ALERGEND

Mombe y nall @ara ool abrgano

LCONTIENE EL PRIOOUCTO?

S

PhalLroe gy o b sustec e | Prosonoa otu b

v s derasdas |

Lacha ¥ dervados, noduda la lactoss

CALISAS DE LA PRESENCIA INVOLUNTARIA

DEL COMPONENTE ALERGENICO

Mueva y productos a bass de huesa

S ND Detalias

Crmstdosas y roductios a bass ds onustscens

Pascada y praducios a bess de pes cada

Sojay producios a bass de soa

ipia y producios dervados

T Por comparty lineas / secciones del pro-
Cabada ceso de produccian,
Coraakes qua con- Cartleno
tienen gluten /o Avera Por usar una matena regr ocesada o
veriedaties ibndas) | cepem recikada que hubiera pocido estar en
Farmut contacto con el akrgeno,
Dervados
Cacahusies y producios a bass de cacahusies Pl'..'.'ﬂ' Cﬁ'ﬁﬂﬂlﬁ:ﬁﬂ a hﬂ'u’l"ﬁ dex los nestru-
Amendra rmentos o de b indurmentasa del personal,
Aedlans
Mo Por contacto cruzad o con los mgredontes
— que compra tanto en sus instalaoones
Fruta de cascara Pacas de fabricacidn, como en os almacenes u
huez del Drasl ofras positles areas.
Pista cha Otras posibies causas lespocihiquedas).
:::::— JPodria producee contamnacion cruza-
da duwrante of transpote?

{54k deberd responder esta pregurta si
ol transporte a5t bay su responsaiih -
dad.)

Mostara y producios derivados

Granos de sémamo ¥ producios a bass de
granos de sésama

DECLARAGION

sn0 Detalios

intidrida suifuroso y sufilos en concertrasa-

nes supsfoms a 10 mgdg o 10 mg mpress-
dos ooma S0y

iNtrarnuoss ¥ producios a bass de alramuces

4 E5ta ol resgo de presencia de abrgencs en
k3 mat eia pama entregada lo bastantes con-

trokdo pam que sea neglgible on B practca?

Molusoos y producios a bass de mouscos

¥ pfacuomdooies o etadadraxn

idis

o CA0A ERPLEEIA POUTGA A SR IRADNT | AARANIUS U CALSA v OOMEIEY A Krmuant 8 B Pogod

(el

FITa v 5008 R STEFES3 SamPEradoras

Rl L (A E R ST IR Sl o [ s a0 a s Do Tt = T T s S Bl o o s b gl R

COMENTARIOS

FIMA & 3acTe 3 SMESE SuminSracknas




GESTION DE ALERGENOS EN LAINDURSTIA 2. Formulaciones

Controlar minuciosamente todas
nuestras formulaciones, y conocer
las materias primas que las componen
asi como cada proveedor e ingredientes
de cada una.

La elaboracion de fichas técnicas con
cada producto que trabajamos, vy
cumplirla totalmente. Y, ademas, si un
cliente consumidor nos la pide tenemos
la obligacion de tenerla y mostrarla.

Conociendo bien nuestros productos y
formulaciones tendremos la opcion de
estudiar y/o minimizar la incorporacion
de alérgenos mediante su sustitucion por
otros ingredientes. Conocer bien nuestra
gama y cada uno de nuestros productos
finales implica una dedicacion al
control de registros y control de sus
cambios. Todo esto nos servira también
para transferir la informacién sobre
alérgenos en el etiquetaje final.

(7 ¢ citagf

Ficha técnica del producto:

Fase 2 B. EBspeaficacdn de producio
Docurento de eiaenca

HombredeBempesa
Rardn sooal
Domicilo.___.___.

NOMBRE DEL PRODUCTO

Denominaciin de wvenla

ngredenies

I ragresdesniles Abargenicas

Especifique cudles son, induwyendo kos ingre-
dientes compussios, adihvos, soportes de
adtivos y -coadyuvantes lecnoldgicos.

Camclersticas fsicoqguimicas y mcrobicidgras

Formao ¥ pressniscion

Tt amianine fernoitpmne

Comdcitn oe consansciin

Sistema para ickenificar & proclucto

WVicia Ll O producio

LDastnacin

Usd saperado por lla paersona consumidora

s dela empesa provesdorn

Fedna ADPODRC o

Halara adunio & modsn de algueta Osl prodiucto, indulds la declaracon ahne & QEston O Senps-

Pigra =



GESTION DE ALERGENOS EN LA INDURSTIA
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3. Instalaciones, equipos y procesos

« Ordenes de producci()n: se establecera un orden de produccion

que tenga en cuenta el numero de ingredientes alergénicos y que termine con
el plan de limpieza especifico y control especifico de superficie. hay que
programar la fabricacion de modo que las lineas de produccion sin alergenos
vayan al principio como primera medida para evitar la contaminacion cruzada.

« Control sobre almacenaje: los ingredientes alergénicos deben

estar fisicamente separados de los que no contienen alergenos y correctamente
identificados. 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

* Instalaciones, equipos y utensilios: establecer después de

cada fabricacion un correcto plan de limpieza y eliminacion de alérgenos. Cabe
estudiar la incorporacion de barreras fisicas para dificultar la dispersion de
alérgenos en el ambiente. También controlar y limitar el movimiento de los
utensilios y materias primeras en las dependencias del obrador e identificar los
utensilios que sirven para manejar materias primas con alergénicos o productos
acabados.



GESTION DE ALERGENOS EN LA INDURSTIA

(T ¢ citagf

3. Instalaciones, equipos y procesos

 Uso de guantes: no usar guantes de latex para manipular los alimentos. El latex
contiene proteinas alergénicas que se pueden transferir al alimento y pueden sensibilizar al
personal manipulador. Estas proteinas tienen reacciones cruzadas con otras presentes
en frutas tropicales de modo que una persona alérgica al kiwi o al platano puede ser
también alérgica al latex. Asi pues, es recomendable primero que se 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 evitar o minimizar reacciones alérgicas, y en la
medida de lo posible sustituirlos por guantes de otros materiales.

e Control de partl'culas en suspensi()n: 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 ambiental se pueden utilizar sistemas de
ventilacién con filtros o sistemas de extraccion de aire o usar sistemas de presidon positiva
para evitar la entrada de aire contaminado en las zonas limpias de alérgenos.

» Control de las operaciones de reprocesamiento: Las operaciones

de reprocesamiento de productos que contengan un determinado alérgeno sélo pueden
tener lugar en productos que también contengan estos alérgenos.

 Movimiento del personal y equipos: tener controlado el movimiento del
personal y controlar el uso del vestuario para entrar en zonas limpias de alérgenos, etc.



GESTION DE ALERGENOS EN LA INDURSTIA
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3. Instalaciones, equipos y procesos

« Control de las operaciones de envasado: Es necesario que haya un

control sobre las operaciones de etiquetado que asegure que los productos que contienen
alérgenos sean etiquetados adecuadamente parar advertir de su presencia al consumidor.
También es importante tener en cuenta que la informacion de los alérgenos conste en el
envase secundario o en cada uno de los envases si se usa un envase multiple. Ademas, el
factor transporte debe ser controlado, ya que si se transporta todo envasado y etiquetado no
existe riesgo.

* Control sobre las operaciones donde intervienen materias

en forma de polvo

Si los 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 completamente. 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.

« 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 contaminaciones
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 mencion
"contiene”, u otra que proceda, y acto seguido el nombre del ingrediente alergeénico.
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4. Limpieza

La exposicion a muy pequenas cantidades de alérgenos puede ser suficiente para
desencadenar una reaccion alérgica grave. Por esta razon no es suficiente tener un plan
de limpieza genérico, si no adaptado para cada zona productiva y utensilios. Ademas
podemos aconsejar o desaconsejar ciertas practicas:

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

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

*Los equipos se deberan desmontar para su correcta limpieza.

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

*Los circuitos de trabajo y de personal deberan empezar por la zona de elaboracién
de alimentos sin alergenos y acabar en las zonas de alimentos con alergenos.



