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Alergenos

Importancia y Control en la Industria Alimentaria
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Lo que para unos es un alimento, para otros es un veneno.

lgunos alimentos pueden contener
sustancias generalmente inocuas para
la mayoria de la poblacion, sin embar-
go, para un pequeilo porcentaje pue-
den producir efectos adversos e inclu-
sos graves para la salud, hablamos de
alergias e intolerancias alimentarias.
A estas sustancias las conocemos como alérgenos alimenta-
rios, normalmente proteinas o glicoproteinas hidrosolubles.
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La alergia alimentaria es una respuesta inmune inadecuada
a un constituyente del alimento, de manera que provoca una
reaccion alérgica cuando se ingiere de nuevo. Las que tienen
mayor impacto son aquellas en las que el sistema inmune
produce anticuerpos IgE contra proteinas de los alimentos.
El rango de dosis minimas necesarias para provocar una
reaccion en personas alérgicas es muy amplio, puede ir de
microgramos a gramos. Las manifestaciones de las alergias
alimentarias pueden ser las siguientes:
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* Mono o polisintomaticas

« Intensidad variable

* Los sintomas pueden cambiar

* Los alimentos que provocan alergias
alimentarias cambian de un pais a
otro.

Los sintomas mas frecuentes pueden
incluir uno o mas de los siguientes:

Dermatologicos: Urticaria, picazon,
dermatitis, eccema, conjuntivitis, in-
flamacion de los labios o de la boca.

Respiratorios: Rinitis, asma, dificul-
tades respiratorias, inflamacion de gar-
ganta.

Gastrointestinales: Nauseas, colico,
vomitos, diarrea, rectorragia, constipa-
cion, distension abdominal, meteoris-
mo y dolor abdominal.

Otros sintomas principalmente en
nifios: Rechazo de la alimentacion,
deficiente incremento de peso, tras-
torno del apetito, ictericia prolongada,
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anemia, otitis recurrente, irritabilidad,
eritema perianal severo, trastorno del
suefio e hiper o hipotonia.

La intolerancia alimentaria hace
referencia a reacciones adversas a ali-
mentos, que no conllevan implicacio-
nes para el sistema inmunitario y que
generalmente no son el resultado de
una toxicidad inherente, sino de alguna
caracteristica del alimento en cuestion
o del individuo afectado o de una causa
desconocida.

Debido a que no existe cura para es-
tas reacciones de hipersensibilidad
a los alimentos, el Unico tratamiento
se basa en que los consumidores evi-
ten el consumo de los alimentos que
contienen aquellos ingredientes a los
que son alérgicos. Por tanto, con el
fin de controlar su afeccién, los con-
sumidores con alergias e intolerancias
alimentarias deben estar plenamente
informados acerca de la naturaleza y
composicion de los alimentos que es-
tan comprando.

Reacciones adversas a alimentos

No toxicas

Toxicas

No mediadas por IgE ~ Mediadas por IgE

Enzimaticas Farmacoldgicas Indefinidas
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Aunque existen mas de 160 alimentos
que pueden provocar reacciones alérgi-
cas, actualmente se identifican 8 alimen-
tos o grupo de alimentos como los prin-
cipales alérgenos regulados por la FDA:

. Huevos

. Leche

. Mani

. Frutos secos
. Soja

. Pescado

. Mariscos

. Gluten
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Estos dan cuenta del 90% de las reac-
ciones alérgicas y constituyen la fuen-
te de los que se derivan muchos otros
ingredientes. A partir del afio 2023 se
agrega a esta lista de declaracion de
alergenos el sésamo.

Control de alérgenos en los
alimentos

Es necesario implantar medidas ade-
cuadas para asegurar que las personas
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con alergias e intolerancias puedan ac-
ceder a alimentos seguros para su con-
sumo, y que estén informadas acerca
de la naturaleza y composicion de los
alimentos leyendo las etiquetas de los
mismos. Para esto la industria alimen-
taria realiza un gran esfuerzo en im-
plantar medidas de inocuidad mediante
la gestion eficaz de los alergenos.

Gestion de los alérgenos

La gestion de alérgenos debe ser una
parte integrada de la gestion de inocui-
dad alimentaria, la que debe ser incor-
porada dentro de su plan de autocon-
trol (HACCP). Para esto es importante
estudiar e identificar los procesos cri-
ticos para la gestion de los alérgenos:

Materias primas: En una primera
etapa es importante identificar si las
materias primas utilizadas en nuestros
procesos contienen alérgenos o deri-
vados, para esto es fundamental llevar
un correcto y estricto control de pro-
veedores, solicitando certificados o de-
claraciones de presencia o ausencia de
alergenos para cada uno de ellos.

Una vez obtenida toda la informacion,
se debe realizar una tabla donde se
puedan relacionar todas las materias
primas con sus alérgenos. De esta for-
ma se identificara si el producto final
tendra presencia de dicho alérgeno por
estar incluido en la materia prima o por
contaminacion cruzada.

Formulaciones: Como parte del
cumplimiento, ahora se debe evaluar

en funcion de la receta o formulacion
del producto final, si hace un traspa-
so de dichos alérgenos en las formu-
laciones. Al mismo tiempo se puede
realizar un analisis de la necesidad
de utilizar ingredientes alternativos o
sustituirlos por otros que no conten-
gan alérgenos.

Instalaciones, procesos y equipos:
Para evaluar el potencial riesgo de
contaminacion cruzada, es importante
estudiar los procesos productivos, dia-
gramas de flujo, equipos y bodegas de
almacenaje comunes. Se debe recoger
toda la informacion precisa para mini-
mizar y/o eliminar el riesgo de conta-
minacion cruzada.

Una muy buena medida para evitar la
contaminacion cruzada es disponer de
zonas, lineas y bodegas de almacenaje
totalmente separados, siempre y cuan-
do sea posible. También se puede optar
por programacion de la produccion, de
producto sin alérgenos hacia productos
con presencia de alérgenos.

Programa de Limpieza y saniti-
zacion: La limpieza efectiva es uno
de los mecanismos mas importantes
de cualquier estrategia de gestion
de alérgenos, la presencia de peque-
fas cantidades puede tener resulta-
dos fatales. Por lo cual los proce-
dimientos de limpieza deben estar
documentados y validados, y el uso
de productos y equipos de limpieza
apropiados son fundamentales para
asegurar que se lleva a cabo una lim-
pieza efectiva.

FOOD SAFETY
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La inocuidad alimentaria
sin concesiones

Soluciones para la
eliminacion de alérgenos
en la industria de alimentos
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= Soluciones enzimaticas para
superficies abiertas y sistemas CIP

= Eficacia contra principales
alérgenos

= Eliminan residuos organicos
proteicos y grasos

= Productos seguros y sustentables
para el operadory el medio
ambiente

= Certificado por el INTA
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CON EL MEDIO
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Los detergentes enzimaticos también remueven y eliminan alérgenos por la actividad de sus agentes secuestrantes y dispersantes.

Los programas de limpieza y sanitiza-
cion en general deberan tener en cuen-
ta pautas que garanticen la seguridad e
inocuidad de los alimentos:

* Preferir sistema de limpieza himedo
a los secos, de esta manera garanti-
zan una mejor eliminacion del resto
de los alimentos, y con bajas proba-
bilidades de dejar trazas.

Disponer de utensilios y equipos de
limpieza exclusivos y diferenciados,
para areas que entran en contacto con
alérgenos a limpiar.

Los equipos deben poseer un correc-
to diseflo sanitario y poder desmon-
tarse, para una correcta y accesible
limpieza.

* Para minimizar la probabilidad de di-
seminacion de los alérgenos por parte
de los empleados y equipamientos, es
necesario contar con circuitos Opti-
mos para evitar contaminaciones cru-
zadas, por lo cual deben partir desde
una zona de elaboracion de alimentos
libre de alérgenos y finalizar con zo-
nas de alimentos con alergenos.

Los procedimientos y productos de lim-
pieza que son eficaces a nivel fisico,
quimico y microbiolégico pueden no
ser suficientes para la eliminacion de al-
gunos alérgenos, debe evaluarse su efi-
cacia para este fin, por lo que el control
visual y microbiologico debera comple-
tarse mediante el analisis de alérgenos

en superficies. Para esto se debe definir
un plan de verificacién periddico, que
permita tomar decisiones y acciones co-
rrectivas en caso de resultados adversos.

Para la mayoria de los alérgenos a de-
clarar existen en el mercado kits con
alta sensibilidad que permiten realizar
las pruebas de deteccion in situ, ob-
teniendo los resultados de una forma
rapida. Estos kits también se pueden
utilizar para la deteccion de alérgenos
en producto o en aguas.

Ademas, se pueden determinar de
manera mas precisa cuantitativamen-
te los niveles de alérgenos presentes
en los productos mediante un ensayo
inmunoabsorbente ligado a enzimas
(ELISA).

Limpieza enzimatica

Recientemente se ha encontrado otra
aplicacion para los detergentes enzi-
maticos, que es la remocioén y elimi-
nacion de alérgenos, para lo cual ya
se encuentran estudios comprobados y
certificados por el INTA y otras enti-
dades. Esta eficacia se obtiene princi-
palmente por actividad de los agentes
secuestrantes y dispersantes, ademas
de la degradacion de suciedad com-
pleja glucidica, proteica, glicoproteica,
lipoproteica y lipidica.

Formacion y Capacitacion del per-

sonal: Para garantizar la implantacion
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efectiva de las buenas practicas, es
fundamental entregar una formacion
adecuada a todo el personal. La for-
maciéon y concientizacion debe estar
adaptada al puesto de trabajo y los em-
pleados deben estar familiarizados con
los alérgenos comunes, conocer las
medidas de prevencion de la contami-
nacion cruzada y saber como etiquetar
los productos de manera correcta, pos-
teriormente se debe evaluar la eficacia.

Etiquetado: Identificar los alérgenos
en la etiqueta es requisito absoluta-
mente legal, ya que la etiqueta es el
canal de comunicacion entre el pro-
ducto y el consumidor. Debe quedar
totalmente clara la informacion de los
ingredientes a utilizar en cada produc-
to y qué alérgenos pueden contener
incluso a nivel de trazas, ya que antes
cualquier eventualidad de contamina-
cion, se debe identificar rapidamente.

La informacion de precaucion, es de-
cir, aquella que indique “presencia de
o puede contener trazas” no debe sus-
tituir la implantacion y mantenimiento
de las buenas practicas descritas en los
puntos anteriores. Implantar una buena
gestion y manejo de alérgenos es fun-
damental para garantizar la seguridad
de los consumidores y para cumplir los
mas altos estandares de calidad.

Pamela Villegas Merlet

Médico Veterinario

Technical & Sales Manager, Austral Chemicals
pvillegas @austral-chem.cl
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