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INTRODUCCIO

Les reaccions adverses als aliments, al-lergies i intolerancies alimentaries, constitueixen
un problema de salut emergent. La incidéncia d’aquestes patologies presenta un aug-
ment en els darrers anys. La prevalenca de les al-lergies alimentaries se situa en aproxi-
madament I’'1-3% de la poblacié adulta i el 4-6% de la infantil.

La manera més eficacg de prevenir les reaccions per al-lergies i intolerancies alimentaries
és eliminar de la dieta de les persones sensibles els components que desencadenen
I'efecte advers fent una dieta d’exclusié. Es per aixd que han de tenir a la seva dis-
posici6 tota la informacié necessaria sobre la composicié dels aliments per poder fer
una eleccié adequada a les seves necessitats. Letiquetatge dels aliments és clau en
aquests casos i esdevé un element imprescindible de seguretat alimentaria. Per als
consumidors que pateixen d’al-lergies, I'exposicié a una petita quantitat de I'aliment al
qual son sensibles pot provocar-los reaccions greus, fins i tot un xoc anafilactic, que pot
comprometre la vida de la persona.

Com aresposta a aquesta necessitat es va modificar la normativa d’etiquetatge dels ali-
ments fent obligatoria la indicacio en la llista d’ingredients d’aquells aliments que donen
lloc a la majoria de les reaccions adverses als aliments en la Unié Europea.

Hi ha una gran variabilitat en la sensibilitat als diferents al-lergens alimentaris entre la
poblacio i actualment no hi ha consens sobre els nivells d’allergens, a excepcié del
gluten, que poden donar lloc a una reacci¢ al-lergica en persones vulnerables. Per tant,
aquest document exposa un plantejament qualitatiu per a la gestio dels al-lergens, tret
del cas del gluten, per al qual el plantejament és quantitatiu.



OBJECTIUS

Entre els objectius i les intervencions que en I'ambit de les reaccions adverses als ali-
ments es consideren en el pla de la seguretat alimentaria, hi ha la informacio, la sensibi-
litzacio i la promoci¢ de practiques correctes entre els operadors de la cadena alimen-
taria aixi com -i molt especialment- en el control de la fiabilitat de la informacio facilitada
en I'etiquetatge dels aliments.

Aquesta guia proporciona una caixa d’eines per ajudar els establiments a incorporar
la gestio dels al-lergens alimentaris i del gluten en el seu pla d’autocontrols, avaluar
els riscos de la contaminacid encreuada d’un producte amb un aliment o ingredient
al-lergogen, i garantir la veracitat de la informacioé facilitada en I’etiqueta.

Exposa uns principis generals que es poden aplicar per gestionar els ingredients
al-lergdgens especifics en situacions diferents. Cada empresa ha de determinar indivi-
dualment les accions que poden ser apropiades en cada situacié especifica.

En aquesta guia, que pot ser especialment util per a la petita i mitiana empresa, es
relacionen aquelles practiques que poden ser utilitzades en els diversos sectors, per
ajudar a produir aliments que no causin problemes de salut a les persones afectades
d’al-lergies i/o intolerancies alimentaries. Se centra en la produccié d’aliments preenva-
sats (elaborats en un lloc separat d’alla on es ven el producte a la persona consumido-
ra), encara que els principis generals es poden aplicar també als aliments no envasats.

Els alllergens alimentaris han de ser gestionats de manera que s’informi de la seva
presencia en 'etiqueta i se n’eviti la preséncia no intencionada sempre que sigui possi-
ble. Les empreses han de tenir implantats plans d’autocontrol basats en I'aplicacié del
sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC) o en guies de practiques
correctes d’higiene, per la qual cosa la gestié dels al-lergens ha de ser integrada dins
del procediment existent d’autocontrol.
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BASES LEGALS

El Reglament (CE) 178/2002, de 28 de gener de 2002, pel qual s’estableixen els prin-
cipis i els requisits generals de la legislacié alimentaria i es fixen procediments relatius a
la seguretat alimentaria, estableix com a requisits:

1. Que no es comercialitzaran aliments que no siguin segurs. Aixi, per determinar si un
aliment no és segur, a més dels efectes nocius sobre la salut, s’han de tenir en compte
les condicions normals d’Us de I'aliment i la informacio facilitada als consumidors sobre
la prevencio de determinats efectes perjudicials per a la salut.

2. Que la informacid que es doni d’un aliment a través de qualsevol mitja mai no ha
d’induir a error a la persona consumidora. Aquest principi general també es recull en
I'article 4 del Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s’aprova la Norma general
d’etiquetatge, presentacio i publicitat dels productes alimentosos, que estableix que
I'etiquetatge no ha d’induir a error a la persona compradora sobre les caracteristiques
del producte, i en particular sobre la seva naturalesa, identitat, qualitat, composicié i
forma de fabricacié o obtencié entre d’altres.

El Reial decret 1245/2008, pel qual es modifica el Reial decret 1334/1999, estableix
una llista d’ingredients que s’han d’indicar obligatoriament en I'etiqueta dels aliments
mitjancant una referencia clara al nom de I'ingredient, perque poden donar lloc a reac-
cions adverses en persones sensibles.

Aquests ingredients es presenten en el quadre seguent:

(. Cereals que contenen gluten (blat, ordi, segol, civada, espelta, kamut o les )
seves varietats hibrides) i els seus productes derivats, tret de:
e xarops de glucosa a base de blat, inclosa la dextrosa
e maltodextrines a base de blat
e xarops de glucosa a base d’ordi
e cereals utilitzats per fer destil-lats o alcohol etilic d’origen agricola
per a begudes alcoholiques
e Crustacis i productes a base de crustacis
¢ QOus i productes a base d’ou
¢ Peix i productes a base de peix, tret de:
e gelatina de peix utilitzada com a suport de vitamines o preparats de
carotenoides
e gelatina de peix o ictiocol-la utilitzada com a clarificant en la cervesa i el vi
\_ ° Cacauets i productes a base de cacauets. Y,
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4 )

e Soja i productes a base de soja, tret de:
e Oli i greix de llavor de soja totalment refinats
e tocoferols naturals mesclats (E-306), d-alfa tocoferol natural, acetat de
d-alfa tocoferol natural i succinat de d-alfatocoferol natural derivats de la
soja
e fitosterols i esters de fitosterol derivats d’olis vegetals de soja
e gsters de fitostanol derivats de fitosterols d’oli de llavor de soja
e | let i els seus derivats (inclosa la lactosa), tret de:
e lactoserum utilitzat per fer destil-lats o alcohol etilic d’origen agricola
per a begudes alcoholiques
e |actitol
e Fruits amb closca, és a dir, ametlles (Amygdalus communis L.), avellanes
(Corylus avellana), nous (de nogal) (Juglans regia), anacards (Anacardium oc-
cidentale), pacanes [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], nogueres del Brasil
(Bertholletia excelsa), festucs (Pistacia vera), macadamies o nous d’Australia
(Macadamia spp). i els productes derivats, tret de:
e nous utilitzades per fer destil-lats o alcohol etilic d’origen agricola per a
begudes alcoholiques
® Api i productes derivats.
¢ Mostassa i productes derivats.
e Grans de sésam i productes a base de grans de sesam.
e Dioxid de sofre i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg o 10 mg/I
expressat com a SO,
e Tramussos i productes a base de tramussos
\_ ® Molluscs i productes a base de mol-luscs J

Aquesta declaracio és obligatoria quan els al-lergens siguin presents en el producte final
com a resultat de la seva incorporacié com a ingredients, ingredients d’un ingredient
compost, additius i/o aromes, suports o diluents d’un additiu o0 aroma i com a coadju-
vants tecnologics utilitzats en I'elaboracié del producte.

Sobre la base dels nous coneixements cientifics, la relacié d’aliments objecte de decla-
racié obligatoria es pot modificar. Les empreses han de mantenir-se informades dels
canvis normatius que es puguin produir per tal de facilitar informacié actualitzada en
I’etiqueta dels seus productes.

El Reglament (CE) num. 41/2009 sobre la composicié i etiquetatge de productes ali-
mentosos apropiats per a persones amb intolerancia al gluten regula el contingut en
gluten que poden tenir els aliments destinats a les persones intolerants i les mencions
que poden figurar en I'etiqueta d’aquests aliments especifics i en la dels normals.
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GESTIO D’AL-LERGENS
ALIMENTARIS | GLUTEN

La seguretat alimentaria incorpora un nou element per tenir en compte en la produccio
d’aliments. A més dels perills fisics, quimics i microbioldgics, cal avaluar la preséncia
d’al-lergens alimentaris.

Els principis i la metodologia del sistema d’APPCC i plans de prerequisits ens propor-
cionen les eines adequades per garantir la gestio dels al-lergens alimentaris i del gluten.
El sistema és prou flexible per ser aplicat en diferents processos i per establiments de
diferents caracteristiques.

Tenint en compte que els establiments alimentaris han de tenir establert i en funciona-
ment el seu pla d’autocontrol, el control d’al-lergens és un perill més que s’ha d’incloure
dins d’aquest pla. La finalitat de la gestio ha de ser que 'empresa garanteixi a la perso-
na consumidora que la informacio relativa als al-lergens sigui veragc.
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Els aspectes clau en la gestié dels al-lergens, que es tracten en aquest
document, es presenten en la figura 1.

FIGURA 1. Diagrama de gesti6

Materies
primeres

Formulacions

Etiquetatge

GESTIO
D’AL-LERGENS

Instal-lacions,
equips i
processos
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1.
MATERIES PRIMERES

Aquesta primera etapa de la gestié consisteix a identificar si les matéries primeres rebu-
des del nostre proveidor contenen al-lergens o derivats afegits de forma intencionada
(com a aliment, additiu 0 aroma, suport o dissolvent d’additiu o aroma, coadjuvant
tecnologic), o bé hi pot haver preséncia d’al-lergens per una possible contaminacioé
encreuada en les instal-lacions del proveidor o durant el transport.

La identificacié de substancies al-lergdbgenes en les materies primeres és un procés que
requereix una atencio especial, ja que moltes vegades no es presenten de la forma més
comuna o evident. Per exemple els caseinats provenen de la llet; els midons, la fecula
o la proteina vegetal poden contenir gluten; algunes aromes poden portar un suport de
farina de blat; la lecitina pot provenir de I'ou 0 de la soja, etc.

Per tal d’assegurar-nos que tenim la informacié necessaria de les nostres materies
primeres, cal consultar amb els nostres proveidors sobre la preséncia d’al-lergens en
els seus productes i, si escau, demanar-los una declaracié de preséncia o absencia
d’al-lergens de cada una de les materies que ens proveeixin.

Per fer-ho de manera sistematica, dins del Pla de control de proveidors inclourem
el control d’allérgens. Es molt important transmetre la importancia de la declaracio
d’al-lergens al proveidor, ja que de la seva veracitat depén la gestid d’al-lergens en el
mateix establiment i, sobretot, de la informacié que se’n donara a la persona consumi-
dora per mitja de 'etiquetatge.

En la declaracio és important que els proveidors anomenin les materies primeres sense
utilitzar termes generals com proteina vegetal, oli vegetal, farina, que poden tenir origen
en algun dels ingredients al-lergdgens i que ens detallin cada un dels ingredients de la
matéria en questid. Es pot donar el cas que un mateix ingredient de la formulacié d’un
producte es pugui adquirir a proveidors diferents, i per tant ens hem d’assegurar que
tots els nostres proveidors ens faciliten la declaracio. Vegeu I'exemple de declaracio.
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El proveidor per facilitar-nos la declaracié ha de comprovar:
1. La llista completa d’ingredients de la matéria primera en questio.

2. Les matrius de procedencia o origen, especialment quan es tracta de derivats. Cal
tenir en compte que es pot donar que hi hagi ingredients que encara que s’adquireixin
a través d’'un mateix proveidor, puguin tenir origens diferents en funcié de I'epoca de
’any en qué ens trobem.

3. Lapossibilitat que s’hagi produit contaminacié encreuada amb ingredients al-lergdogens
en els seus processos tant de fabricacié com de distribucié i emmagatzematge. Cal te-
nir en compte que una mateixa matéria primera es pot fabricar en plantes diferents.

4. La presencia o0 abséncia d’ingredients al-lergdgens quan es consideri necessari per
mitja d’un control analitic.

5. La presencia d’un sistema de control de canvis i de comunicacié d’aquests canvis.
La informaci6é ha d’estar sempre actualitzada, i en el cas que les condicions o carac-
teristiqgues d’un ingredient canviin s’han d’establir mecanismes agils de comunicacié
entre el proveidor i el productor.

Per comprovar que el proveidor ens facilita la informacié adequada podem establir un
seguiment mitjancant un sistema d’auditoria 0 homologacio.

Finalment, cal controlar les condicions de transport i descarrega de les matéries pri-

meres per assegurar-se que no s’ha produit cap contaminacié encreuada, ni en les
materies, ni en els envasos o en les embalatges que els contenen.

AN resum ~

ACCIONS SOBRE LES MATERIES PRIMERES

®» Solliciteu informacié sobre la preséncia intencionada o fortuita de substan-
cies al-lergdogenes en les materies primeres.

® Establiu, si escau, un sistema d’auditoria 0 comprovacio dels proveidors.

®» \Verifiqueu el transport per assegurar que no s’han pogut produir contamina-
cions encreuades.

o J
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Exemple de declaracio d’al-lergens

Full 1:

NOM DE LEMPRESA:
Indiqueu si sou distribuidor o fabricant:
Si sou distribuidor, detalleu el nom dels vostres proveidors:

Lloc de produccié del producte o productes:

Contacte:

Carrec:

Adreca:

Telefon:

Fax:

Adreca electronica:

Us agrairiem I'emplenament dels documents seglents:

Full 2. Breu guUestionari sobre la gestio d'al-lergens en la vostra em-
presa.

Full 3. Questionari sobre la preséncia d’al-lergens en el producte.
Full 4. Formulari sobre la presencia fortuita d’al-lergens (empleneu

un formulari per a cada contaminacié encreuada declarada en el
questionari del full 3).
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Full 2:
GESTIO D'AL-LERGENS EN LEMPRESA

SI/NO Comentaris

1. Disposa I'empresa d’un sistema de gesti6 inte-
gral d’al-lergens documentat i validat?

2. Inclou les mesures que es prenen per evitar la
presencia fortuita d’al-lergens en el producte
subministrat (per exemple: sequienciacio de
produccio, arrossegaments, neteges)?

3. Es fa un control periodic (per exemple, control
analitic) de I'efectivitat de les mesures per evitar-
ne la presencia fortuita?

4. Es considera la presencia d’al-lergens com un
risc que té en compte 'APPCC?

5. Hiha un sistema ben documentat per assegurar
la tracabilitat d’al-lergens, des de les matéries
primeres fins al producte final (incloent-hi provei-
dors, transportistes i magatzems)?

6. Disposen els vostres proveidors d’una decla-
racio actualitzada respecte a la preséncia o
I'absencia d’al-lergens en les materies primeres
que us subministren?

[, perque aixi consti, signo aquesta declaracio.

, d de

(Signatura i segell de 'empresa subministradora)

Full 3:

La persona sotasignada, representant de 'empresa ...........vvvvevvviiiiiiiiiiiiiieeeeeee e
declara i certifica:

Que la composici6 del producte , subministrat a 'empresa,
pel que fa a la indicacio dels ingredients, coadjuvants o carregues presents en els pro-
ductes alimentosos compleix el RD 1334/1999 i les modificacions posteriors.
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PRESENCIA D’AL-LERGENS
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CONTE EL PRODUCTE...?

Si/NO

Naturalesa de la substan-
cia i dels seus derivats1

Presencia fortuita
d’al-lergens 2

Lleti derivats, inclosa la lactosa

Ou i productes a base d’ou

Blat

Ordi

Cereals que contenen | Ségol

gluten (/o varietats Civada

hibrides) Espelta

Kamut

Derivats

Cacauets i productes a base de cacauets

Ametlla

Avellana

Nou

Anacards

Fruita de clofolla Pacana

Nou del Brasil

Pistatxo

Macadamia

Derivats

Crustacis i productes a base de crustacis

Peix i productes a base de peix

Soja i productes a base de soja

Api i productes derivats

Mostassa i productes derivats

Grans de sésam i productes a base de grans
de sésam

Anhidrid sulfurés i sulfits en concentracions
superiors a 10 mg/kg o 10 mg/l expressat com
a SO2

Tramussos i productes a base de tramussos

Mol-luscos i productes a base de mol-luscos

, perque aixi consti, signo aquesta declaracio.

d

de

(Signatura i segell de 'empresa subministradora)

" Indiqueu-hi la substancia i els productes derivats (exemple: lactosa, midé, maltodextrines, gelatina, lecitina...).

2 Per a cada resposta positiva a aquesta pregunta, completeu el segUent formulari.
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Full 4 :

FORMULARI PER CADA PRESENCIA FORTUITA D’UN AL-LERGEN

Nom i naturalesa de I'al-lergen

CAUSES DE LA PRESENCIA INVOLUNTARIA DEL C

OMPONENT AL-LERGEN

Si/NO

Detalls

Per compartir linies / seccions del procés
de produccio.

Per usar una matéria reprocessada o re-
ciclada que hagi pogut estar en contacte
amb I'al-lergen.

Per contaminacio per mitja dels instru-
ments o de la indumentaria del personal.

Per contacte encreuat amb els ingre-
dients que compreu tant en les vostres
instal-lacions de fabricacio, com en els
magatzems, o en altres arees possibles

Altres possibles causes (especifiqueu-les).

Només heu de respondre aquesta pre-
gunta si el transport esta sota la vostra
responsabilitat.

Podria produir-se contaminacio encreua-
da durant el transport?

DECLARACIO

Si/NO

Detalls

Esta el risc de presencia d’al-lergens en la
materia primera entregada prou controlat
perque sigui negligible en la practica”?

COMENTARIS

d de

(Signatura i segell de I'empresa subministradora)
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2.
FORMULACIONS

2.1. Revisié6 i registre
L'objectiu d’aquesta etapa és fer un examen de les formulacions per tal d’identificar
totes aquelles que continguin ingredients al-lergogens.

Podem comencar per fer una llista d’ingredients al-lergdogens a partir de les declara-
cions d’al-lergens proporcionades pels proveidors.

A continuacié, examinem cada fitxa tecnica de producte i en verifiquem la formulacio.
En el cas que trobem un ingredient al-lergogen hem de marcar-lo. Hi ha moltes maneres
de fer-ho: podeu afegir un registre en la fitxa del producte que s’anomeni “ingredients
al-lergens” (vegeu-ne I'exemple).

2.2. Avaluacio de formulacions establertes

En les formulacions establertes podem fer una avaluacié de la necessitat d’utilitzar
un ingredient al-lergogen, a fi de substituir-lo per un altre ingredient sense potencial
al-lergen. Aquesta mesura, quan és possible, en simplifica la gestio.

2.3. Control de canvis

Es important tenir un bon sistema de control de canvis que tingui planificades i activi
les accions necessaries en cas d’inclusié o de supressio d’un ingredient al-lergogen en
una formulacié establerta. Haurem de posar una atencié especial si a la formulacio se |i
afegeix un ingredient al-lergogen, ja que haurem de revisar si hi ha altres productes que
puguin resultar afectats per contaminacié encreuada. També caldra tenir en compte
que aquest nou ingredient s’haura de declarar en I'etiqueta del producte.
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Exemple de fitxa tecnica del producte

Fitxa técnica del producte:

Fase 2B. Especificacié de producte:
Document de referencia:

(N[ a e L= =TT o (oY= F PP PSP PPPPRPRR Ot
RO IR0 Lo - LSO PPPPRPP
[0 ) 1 PSSP PPRTRN

NOM DEL PRODUCTE

Denominacié de venda

Ingredients

Ingredients al-lergogens Especifiqueu quins en sén, incloent-hi els
ingredients compostos, additius, suports
d’additius i coadjuvants tecnologics.

Caracteristiques fisicoquimiques i microbiologiques

Format i presentacio

Tractaments tecnologics

Condici6 de conservacio

Sistema per identificar el producte

Vida Util del producte

Destinacio

Us esperat per la persona consumidora

Hi trobareu adjunt el model d’etiqueta del producte, incloent-hi la declaracio sobre la gestid
d’al-lergens de I'empresa proveidora.
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2.4. Desenvolupament de noves formulacions

En el desenvolupament de noves formulacions podem actuar des del principi en la
seleccié dels ingredients de la férmula alimentaria, de manera que podem escollir, en la
mesura del que sigui possible, ingredients no al-lergdbgens. Aquesta mesura tan senzilla
i que sovint no té cap repercussio en el preu o en la qualitat del producte final, facilita
enormement la gestid d’al-lergens i elimina una de les possibles causes de contami-
nacié encreuada durant els processos de fabricacié. Es obvi que no deixarem de fer
xocolata amb fruita seca, o bé pasta o pizza només per no haver de gestionar la fruita
seca o el gluten com a al-lergens, pero si que, per exemple, en algunes formulacions
podem utilitzar oli de gira-sol en lloc d’oli de cacauet, en altres podem utilitzar midd
de blat de moro en lloc del de blat, o seleccionar del ventall d’additius aquells que no
contenen al-lergens.

~—OEn resum N

REVISIO DE LES FORMULACIONS

® |dentifiqueu i registreu els ingredients al-lergdogens en la fitxa del producte.
® Establiu un sistema de control de canvis de formulacions.

® Feu una revisié dels ingredients al-lergogens en les formulacions establertes:
valoreu-ne la substitucio i/o I’eliminacio.

® Penseu en I'Gs d’ingredients no al-lergdogens en el desenvolupament de no-
ves formulacions.

o J
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3.
INSTAL-LACIONS, EQUIPS

| PROCESSOS

Es molt important que considereu el fet que la major part de les al-lérgies es poden
desencadenar a partir de quantitats molt petites d’al-lergen. A tall d’exemple, la pols de
fruita seca acumulada sobre una farina per la qual s’hi treballi o hi circuli farina de blat fa
que aquesta farina no sigui apta per a una persona al-lergica a la fruita seca.

Amb el proposit de poder valorar si hi ha risc de contaminacié encreuada, cal fer un
estudi dels processos de fabricacié posant una atencio especial en els productes que
es fabriquen per linia, la seqténcia temporal, els equips, els locals i els magatzems
comuns per a diferents productes i linies, tipus de neteja i moment d’aplicacio. S’ha de
valorar el fet que pugui produir-se contaminacié ambiental, especialment quan utilitzem
ingredients o fabriqguem productes en pols. En definitiva, cal recaptar tota la informacio
que permeti esbrinar punts de contaminacié encreuada.

Amb I'establiment d’unes mesures preventives podem minimitzar, i fins i tot elimi-
nar el risc de contaminacié encreuada. Aquestes mesures s’han d’incloure en el pla
d’autocontrols, des del qual es gestionaran amb els registres de comprovacié corres-
ponents.

La millor mesura per evitar la contaminacié encreuada és disposar de linies de pro-
ducci6 separades per a la fabricacié dels aliments que contenen al-lergens. Aixo pot
significar des de I'assignacié de la produccié d’aliments que contenen al-lergens a una
fabrica diferent fins a la separacio fisica de la linia.

En les fabriques o els processos on les instal-lacions no permeten tenir linies de produc-
Ci6 separades per a un determinat al-lergen, es poden aplicar altres mesures destina-
des a evitar la contaminacié encreuada, tal com es detalla a continuacio.
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a) Establiment d’ordres de produccié

Quan una fabricacio inclou ingredients al-lergogens, cal programar la fabricacié de ma-
nera que les linies de produccio sense al-lergens vagin al capdavant com a primera me-
sura per evitar la contaminacié encreuada. Per exemple, si s’han de produir xocolates,
primer s’ha de programar la produccio de la que no conté fruita seca. Si s’ha de produir
pasta, primer ha d’anar la que no conté ou.

També s’aconsella que les fabricacions amb ingredients al-lergdgens es concentrin i
siguin seguides, i que a continuacié es faci una bona operacié de neteja (vegeu el pla
de neteja).

Aixi s’establira un programa de produccié que tingui en compte un ordre de fabricacié
segons el nombre d’ingredients al-lergdgens, el qual comenci pels aliments que no en
tenen, després els que només en contenen un, dos, etc. i que acabi amb el pla de
neteja corresponent.

b) Control sobre 'emmagatzematge

Amb un emmagatzematge correcte de les materies primeres i els productes semiaca-
bats s’eviten les possibles contaminacions encreuades. Els ingredients al-lergogens
han d’estar identificats degudament i fisicament separats dels altres ingredients, o bé
ser guardats en contenidors hermetics. Quan calgui manipular aquests ingredients s’ha
de fer en un local o area separada, equipats adequadament per evitar contaminacions
encreuades i, en cas d’utilitzar nous contenidors, s’ha de tenir cura d’etiquetar-los indi-
cant-hi la presencia dels al-lergogens.

c) Instal-lacions, equips i estris

Hi ha situacions en qué linies de productes amb al-lergens i sense al-lergens compar-
teixen maquines, equips, local, magatzems, etc. Les mesures seglents poden servir
d’ajuda per evitar la contaminacié encreuada:

e Barreres fisiques per dificultar la dispersié de I'al-lergogen a I'ambient

e | imitacio i control de matéries al-lergdgenes per locals linies i fabriques (p.ex. local
de pesada i preparacioé d’ingredients)

e |dentificacio dels estris especifics que s’utilitzen en la manipulacioé de materies pri-
meres al-lergdgenes
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d) Moviment de personal i equips

També és important tenir controlat el moviment del personal o d’equips de les arees on
es fabriquen aliments que contenen al-lergens a les altres arees de la fabrica, aixi com
extremar les precaucions en les operacions de manipulacié d’aquests ingredients. Una
bona mesura de precaucio per controlar el risc de contaminacié a causa del moviment
de personal des d’una linia de fabricacid amb al-lergens a una altra sense aquest tipus
d’ingredient, és canviar-se de vestimenta i rentar-se les parts del cos exposades a
I'al-lergen. Aixi mateix, per facilitar la gestié de les arees on s’utilitzen al-lergens és Util
que aquestes estiguin identificades degudament.

e) Us de guants

En linies de productes molt sensibles, freqlientment els operaris fan servir guants de
latex per manipular els aliments. El latex conté proteines al-lergdgenes que es poden
transferir a I'aliment durant la manipulacié i que poden sensibilitzar els treballadors que
n’'usen frequentment. Aquestes proteines tenen reaccions encreuades amb altres pre-
sents en fruites tropicals, de manera que una persona al-lergica al kiwi o al platan pot ser
també al-lergica al latex. Aixi doncs, és recomanable primer que valorem si és necessari
I'is de guants com a mesura higienica i, segon, en cas que siguin imprescindibles, que
evitem I'Us de guants de latex per prevenir o minimitzar el risc d’al-lergies en els consu-
midors vulnerables i en els treballadors i substituir-los per guants d’altres materials.

f) Control de particules en suspensié

Es recomana que es tingui en compte les implicacions del moviment de I'aire, especial-
ment quan s’elaboren productes en pols. Per exemple, per controlar el nivell de pols
de 'ambient es pot utilitzar sistemes de ventilacid amb filtres o sistemes d’extracciod
d’aire; també es pot utilitzar un sistema de pressié positiva per evitar I’'entrada d’aire
contaminat en zones lliures.

g) Control de les operacions de reprocessament

Les operacions de reprocessament de productes que continguin un determinat
al-lergen només poden tenir lloc en productes que també continguin aquest al-lergen.
Aquests reprocessaments han d’estar identificats clarament. De la mateixa manera,
els olis utilitzats per fregir aliments que contenen ingredients al-lergdgens (per exem-
ple fruita seca, peix, farina de blat o pa ratllat) no es poden utilitzar per fregir altres
aliments que no en contenen.
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h) Control sobre les operacions on intervenen matéries en forma de pols

Si els ingredients al-lergdgens sén molts (per exemple cereals, fruita seca), aquesta
operacié ha de tenir lloc en una area separada o0 bé en una area que després es netegi
a fons, amb un sistema de neteja humida per tal d’arrossegar la pols completament.
En la mesura que sigui possible, aquests ingredients s’han de moldre els Ultims en la
cadena de fabricacions per tal d’evitar la contaminacié encreuada.

Per a aquest tipus de productes també cal tenir un control de les operacions
d’emmagatzematge en les sitges.

i) Control sobre les operacions d’envasatge

Si les operacions d’envasatge dels productes al-lergdgens comparteixen linia amb al-
tres productes, a més de fixar un ordre d’envasatge comencant primer pels aliments
que no tinguin al-lergdgens, caldra també assegurar-nos que es produeix una neteja
adequada per evitar contaminacions encreuades amb altres productes.

Cal tenir un control sobre les operacions d’etiquetatge dels productes que ens asseguri
que els productes que contenen al-lergens son etiquetats adequadament per advertir-
ne la preséncia al consumidor. També és important tenir en compte que en I'envas
secundari o si s'utilitza un envas multiple, la informacié dels al-lergens també hi consti.

j) Control sobre el transport

Si el producte alimentari s’envasa en altres fabriques o per mitja de tercers, cal assegu-
rar-se de posar el producte en contenidors hermétics per evitar contaminacions durant
el transport. Es recomanable que el producte vagi identificat per una etiqueta sobre el
contenidor i vagi acompanyat per un document comercial en qué figuri la mencié “con-
té”, o una altra que hi escaigui, i tot seguit el nom de I'ingredient al-lergogen.
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—~OEn resum

A 4 v @ $ @

A 4

ESTUDI DELS PROCESSOS | MESURES PREVENTIVES PER EVITAR LA
CONTAMINACIO ENCREUADA

Identifiqueu dins del processos les operacions en que es pugui produir una
contaminacié encreuada dins d’una mateixa linia o entre diferents linies.

Disposeu linies de produccio separades o bé disposeu d’una separacio fisica
entre les produccions en que intervé un al-lergen.

Fixeu ordres de produccié i d’envasatge.

Identifigueu adequadament els ingredients al-lergdogens i disposeu-los fisica-
ment separats dels altres ingredients.

Establiu un control sobre els equips i utensilis de fabricacio i, si cal, sobre
els sistemes de ventilacio. Assegureu-vos que estiguin nets i destineu-los en
exclusivitat per a un determinat al-lergen.

Tingueu un control sobre el moviment del personal o d’equips de les arees
on es fabriquen aliments que contenen al-lergens en les altres arees de la
fabrica.

Tingueu controlades les operacions de reprocessament i/o de molta en que
intervenen al-lergens.
Tingueu controlades les operacions d’emmagatzematge i envasament.

Valideu I'eficacia dels controls i de les mesures implantades per evitar la
contaminacié encreuada a través d’un pla de mostreig analitic de deteccié
d’al-lergens en el producte final o en el procés.
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4.
PROCESSOS DE NETEJA

L’exposicié a molt petites quantitats d’un al-lergen pot ser suficient per desencadenar
una reaccio al-lergica greu. Per tant, els processos de neteja tenen una importancia
cabdal en la gestio dels al-lergens. Cal tenir en compte determinades pautes d’actuacioé
per tal de millorar-ne I'efectivitat:

e SOn preferibles els sistemes de neteja humits als secs, perqué s’emporten del tot les
restes d’aliments quan s’apliquen bé i no deixen traces.

e Cal disposar d’equips i estris de neteja exclusius per netejar les arees, equips i estris
que entren en contacte amb aliments al-lergogens.

¢ Els equips s’han de desmuntar per netejar-los correctament.

e | 'Us de pistoles d’aire o d’aigua a pressié s’ha de minimitzar per tal d’evitar la disper-
si6 d’al-lergens per I'empresa.

e Establiu circuits de treball i de personal que comencin per la zona d’elaboracio
d’aliments sense allergens i acabin en les zones d’aliments amb al-lergens.

La primera tasca per considerar és la validacid de les operacions de neteja que es
fan. Cal tenir present que el procés de neteja establert pot ser eficient des del punt
de vista higienic, pero ineficag per eliminar I'al-lergen. Un estandard de netedat visual
no és una garantia d’eliminacié de I'al-lergen, sinG que és necessari validar el sistema
de neteja com a apte per al proposit a través de I'analisi de mostres de les superficies
netejades.

Si no s’obtenen resultats correctes en la validacio, cal modificar el pla en algun dels
aspectes seguents:

e Canvis de procediment o de productes de neteja

¢ Neteja del mateix equip de neteja després d’usar-lo

e Canvis en la verificacio de la neteja: establiment de nous punts d’inspeccid, de noves
proves analitiques, de nous punts de mostreig, etc.

¢ Revisid de la formacio dels operaris de neteja

e Fonts externes de contaminacio
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La segona tasca és la verificacid del compliment del pla de neteja, a través de la su-
pervisid dels registres dels controls visuals i analitics, tenint en compte les mesures
correctores en casos de resultats negatius.

Finalment, hem de pensar que si mai hem de substituir un nou equip o incorporar-n’hi
un a la linia de produccié, aquest ha de ser facil de netejar. Aixo facilitara en gran mane-
ra la gestio de la contaminacié encreuada.

~AOEN resum ~

®» Valideu el pla de neteja i verifiqueu-lo periddicament.

®» Penseu a I'hora d’adquirir nous equips per a 'empresa en la facilitat de
neteja com una caracteristica important.
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5,
FORMACIO | CAPACITACIO

DEL PERSONAL

El personal ha de rebre formacié sobre els al-lergens alimentaris i les consequéencies de
la ingestio en les persones sensibles.

La capacitacié ha de ser especifica per a cada operari, 0 grup d’operaris, tenint en
compte el lloc de treball i el tipus de producte que manipula.

Es fonamental la conscienciacié i la capacitacid del personal per a I'aplicacid de les
bones practiques de manipulacio, especialment per evitar el risc de contaminacié en-
creuada durant els processos d’elaboracio.

Finalment, la documentacio relativa a la formacié sobre els al-lergens ha d’estar re-
gistrada i guardada dins del Pla de formacié i s’ha d’incorporar aquesta materia en el
programa de cursos.

En resum ~

®» Elaboreu un programa de formacio i capacitacié que comprengui informacio
general sobre el perill de les al-lergies i la capacitacio especifica per a cada
lloc de treball.

®» Superviseu que la formacioé i la capacitacio s’apliquen en I'empresa.

o J
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6.
ETIQUETATGE

6.1. La indicacié dels alelergens a I'etiqueta

'etiqueta és I'element cabdal de comunicacié amb la persona consumidora i, per tant,
a la llista d’ingredients s’han d’indicar tots els ingredients i derivats al-lergens previstos
en la norma que s’incorporin al producte.

La persona consumidora ha de tenir a la seva disposici¢ tota la informacié necessaria
sobre la composicié dels aliments, per poder fer una elecci¢ adequada a les seves ne-
cessitats i evitar el risc de patir una reaccio adversa.

Letiquetatge informatiu pel que fa a la possible contaminacio encreuada nomeés és jus-
tificable sobre la base d’una avaluacié i una gestié del risc responsable. Els missatges
d’advertiment o precautoris només s’han d’utilitzar quan hi hagi un risc demostrable de
contaminacié encreuada i no s’han d’utilitzar mai en substitucié de les bones practi-
ques de fabricacio.
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ARBRE DE DECISIO PER A LETIQUETATGE DELS AL:LERGENS

EL PRODUCTE CONTE ALGUN
INGREDIENT AL-LERGOGEN

ES POT PRODUIR
CONTAMINACIO
ENCREUADA?

(O7\ B
INDICAR-HO
ALALLISTA

D’INGREDIENTS

(OPCIONAL)
CAL DESTACAR EN UN LLOC ELIVINAR
VISIBLE LA PRESENCIA DE
L'ALsLERGEN NO CAL INDICAR-HO
A LETIQUETA

© ®
. N

NO CAL INDICAR-HO CAL INCLOURE UN
A LETIQUETA MISSATGE D’ADVERTIMENT
A LETIQUETA
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INDICACIO DELS INGREDIENTS AL-LERGOGENS QUE FORMEN PART
DEL PRODUCTE

Els ingredients, els ingredients compostos, els additius, coadjuvants tecnologics,
dissolvents o suports d’additius i les aromes que siguin al-lergens i que s’utilitzin en
I'elaboracié d’un producte alimentds, de conformitat amb el Reial decret 1245/2008,
s’han d’indicar obligatoriament a la llista d’ingredients del producte en questié amb una
referéncia clara al nom de I'al-lergen, excepte si la denominacié de venda ja I'indica.

S’ha de valorar la possibilitat d’advertir a la persona consumidpra de la presencia
d’aquest ingredient o ingredients amb la llegenda seguent: “CONTE <nom de I'al-lergen
o al-lergens>".

Aquesta informacid no és un requisit legal, excepte per a les begudes amb un grau
alcohdlic superior en volum a 1'1,2%. Es recomanable destacar aquesta llegenda en un
lloc proper a la llista d’ingredients.

INFORMACIO SOBRE EL RISC DE PRESENCIA DE TRACES
D’AL-LERGENS A CAUSA D'UNA CONTAMINACIO ENCREUADA

L'empresa ha d’advertir d’aquest risc mitjiangant una mencié precautoria en I'etiqueta,
en cas que les mesures implantades no siguin eficaces a I'hora d’evitar la preséncia no
intencionada de petites quantitats d’al-lergen en el producte acabat.

No hi ha una expressio recollida en la legislacid per comunicar la possible contaminacié
encreuada. Per tal de facilitar aquesta informacio a la persona consumidora es proposa
utilitzar, com a missatge precautori i en un lloc proper a la llista d’ingredients, una frase
senzilla com la seglent: “POT CONTENIR <nom de I'al-lergen/al-lergens>".

Si un aliment al-lergen o un ingredient derivat és a la llista d’ingredients, no cal propor-
cionar cap etiquetatge informatiu addicional en relacid amb la possible contaminacio
encreuada amb el mateix aliment al-lergen.

En resum

®» Calindicar tots els ingredients al-lergogens fixats per la normativa en la llista
d’ingredients.

® Letiquetatge precautori només s’hauria d’utilitzar quan els sistemes
d’autocontrol implantats no permeten garantir I'absencia d’al-lergogen.
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6.2. ALIMENTS PER A PERSONES AMB INTOLERANCIA AL GLUTEN

El Reglament (CE) num. 41/2009 sobre la composicié i I'etiquetatge de productes
alimentosos apropiats per a persones amb intolerancia al gluten fixa el contingut en
gluten que pot tenir els aliments destinats a aquest grup de persones. Sobre la base
d’evidencies cientifiques recents, s’ha demostrat que la intolerancia al gluten varia dins
d’uns limits, en funcié dels individus. A fi de protegir la salut d’aquestes persones i de
permetre’ls que trobin en el mercat diversos productes alimentaris apropiats per a les
seves necessitats, aguesta norma preveu dos tipus de productes amb diferent nivell de
contingut en gluten perque la persona consumidora afectada pugui triar-los en funcié
del seu grau de sensibilitat. Aquesta norma preveu dos tipus d’indicacio:

“Molt baix en gluten”

Només pot figurar en aliments destinats a una alimentacio especial de persones amb
intolerancia al gluten, sempre que el nivell de gluten no excedeixi els 100 mg/kg en el
producte destinat al consumidor final.

“Sense gluten”

Aquesta mencié pot figurar en aliments destinats a una alimentacié especial de perso-
nes amb intolerancia al gluten, en altres aliments dietetics i en aliments normals, sempre
que el nivell de gluten no excedeixi els 20 mg/kg en el producte destinat al consumidor
final. No obstant aixo, en els aliments normals i en els dietétics diferents dels destinats
a persones amb intolerancia al gluten s’ha d’aplicar la mencié sense perjudici del que
disposen els principis generals de la norma general d’etiquetatge, presentacio i publici-
tat dels productes alimentosos (article 4 del Reial decret 1334/1999).

Aquestes mencions hauran de posar-se molt a prop del nom sota el qual es ven
el producte.

—~OEn resum N

®» La indicacié “sense gluten” pot fer-se tant en els productes dietétics com
en els productes de consum normal.

#®» No es poden utilitzar aquestes indicacions, de conformitat amb la norma
general d’etiquetatge, per promocionar productes que de forma natural no
contenen gluten, com ara I'arros, €l sucre, la llet, sucs 100% de fruita, ous,
mantega, mel, etc.
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ANNEX | PREGUNTES | RESPOSTES

e Els formatges i el iogurt estan exempts de la declaracié d’ingredients pero, en canvi, estan
dins dels ingredients descrits en I'annex V del RD 1334/1999 pel qual s’aprova la Norma ge-
neral d’etiquetatge. Cal indicar que el producte conté llet?

Si a aquests aliments no s’ha afegit altres ingredients que els productes lactis, enzims,
sal o cultius de microorganismes i aquests no contenen cap subingredient al-lergogen,
no cal indicar els al-lergens en la llista d’ingredients, ja que el seu nom (denominacié de
venda) clarament fa referencia a la llet.

e Els vinagres de fermentacié estan exempts de la declaracié d’ingredients, perd que passa
si el vinagre és de malta?

La malta és un derivat de I'ordi, per tant pot portar gluten. En I'etiqueta la persona consumi-
dora ha de poder identificar que el vinagre és de malta d’ordi.

e Si un pastis té la denominacié de venda “pastis d’ametlla” i conté aroma d’ametlla, s’ha de
tornar a etiquetar per especificar que conté ametlla?

No, en aquest cas I'aroma d’ametlla pot ser designat a la lista d’ingredients amb la categoria
“aroma’t, sense haver de fer referencia altre cop a 'ametlia, ja que I'allergen ja consta en la
denominacié del producte.

e Si tenim un producte amb la denominacio de venda “palets de peix” que, a més, porta ge-
latina de peix, hem de repetir I'al-lergen a la llista d’ingredients?

No, és el mateix cas que I'anterior. Podrem anomenar la gelatina amb el nom de la categoria
gelatina, sense haver de fer referencia al peix, ja que I'al-lergen ja esta identificat en la deno-
minacio del producte.

e Si en un producte utilitzem un midé modificat 'hem d’etiquetar?
D’acord amb I'apartat 5 de l'article 7 del Reial decret 1334/1999, si el midd conté gluten se
n’ha d’indicar sempre I'origen vegetal, “midd modificat de blat”.

e Si en un producte utiitzem un mido, o bé, un midd modificat de blat de moro, cal indicar-ne la
procedencia vegetal a I'etiqueta?

Estrictament no, ja que com es descriu en 'apartat 5 de I'article 7 del Reial decret 1334/1999, la
categoria de midons i midons modificats sempre s’ha de completar amb la indicacié de I'origen
vegetal quan aquest pugui contenir gluten i el midd de blat de moro no entraria en la lista de
substancies de I'annex V. De tota manera, donada I'ambigUitat que comporta el fet de dir-ho
quan es tracta de blat, i no quan es tracta de blat de moro, es recomana detallar sempre la
procedencia vegetal dels midons i midons modificats, per tal que la persona consumidora pugui
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identificar amb més seguretat si I'aliment és apte per al seu consum.

¢ Si un producte conté diversos ingredients derivats d’'un mateix al-lergen, hem de repetir
I'al-lergen en cada un dels ingredients?

No, a la llista d’ingredients podem etiquetar I'al-lergen com es detalla a continuacio:

Farina (%), mido (%), fecula (*), colorant (E-120)(%).

(") de blat.

e La indicacio de sulfits en quantitats superiors a 10 mg/kg o 10 mg/l expressats en SOz en
productes que requereixen ser reconstituits s’ha de calcular segons la quantitat que finalment
es consumira o segons la quantitat que es disposa per a la venda?

D’acord amb el que estableix el Reial decret 1334/1999, aquesta concentracié ha de corres-
pondre a la quantitat que s’ha de consumir un cop el producte sigui reconstituiit per la persona
consumidora seguint les instruccions del fabricant.

¢ Si un aliment té entre els seus ingredients xarop de glucosa obtingut a partir del blat, hem
d’etiquetar que el producte conté gluten?

No, els xarops de glucosa encara que derivin del blat estan exempts de la declaracio
d’allergens, d’acord amb el Reial decret 1245/2008.

¢ Si un aliment té entre els seus ingredients oli de soja totalment refinat, hem d’etiquetar que
el producte conté soja”?

No, igual que I'exemple anterior, I'0li de soja totalment refinat esta exempt de la declaracio
d’allergens, d’acord amb el Reial decret 1245/2008.

¢ Si un aliment té entre els seus ingredients additius que utilitzen un suport de gelatina de peix,
hem d’etiquetar que el producte conté peix?

Si, excepte en els casos en que la gelatina s’utilitza com a suport de vitamines o preparats
de carotenoides 0 com a clarificant en la cervesa i en el vi, d’acord amb el Reial decret
1245/2008.

¢ Si un aliment té entre els seus ingredients additius que utilitzen un suport de farina de blat,
hem d’etiquetar que el producte conté gluten?

En aquests cas si que ho haurem d’indicar, el suport de farina de blat en un additiu no esta
establert en les exempcions de I'annex V del Reial decret 1334/1999.

¢ Si una beguda alcoholica conté un ingredient al-lergogen, hem d’etiquetar-lo”?

El Reial decret 2220/2004, pel qual es modifica la norma general d’etiquetatge, va fixar que
totes les begudes alcoholiques amb un grau alcohdlic superior en volum a I'1,2%, quan con-
tinguin algun dels al-lergens relacionats en I'annex V, I'han d’etiquetar indicant “conté <nom
deI'al-lergen>". Per exemple, I'etiqueta d’una cervesa ha d’indicar que conté gluten, I'etiqueta
d’un vi ha d’indicar que conté sullfits (si hi sdn en quantitats superiors a 10 mg/kg o 10 mg/!
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expressats en SOz ).

e Si un batut de llet conté un 1% de xocolata, i aquesta xocolata conté llet, hem de detallar la
composicié de la xocolata?

En aquest cas no perqué en la denominacié del producte, o bé en la lista d’ingredients, ja s'hi
indica que conté llet, pero si es tractés d’un producte no derivat de la llet, per exemple d’'un
pastis, hauriem d’indicar en I'etiqueta que la xocolata conté llet.

e Si un producte conté una barreja d’api i mostassa en menys d’'un 2% del producte final, ho
haurem d’indicar a I'etiqueta?

Si, com que I'api i la mostassa son ingredients relacionats en I'annex V, és obligatori indicar-los
enl'etiqueta. Si es tractés d’altres herbes 0 espécies no incloses en I'annex Vi en una propor-
Cio inferior al 2%, no caldria detallar-les a la lista d’ingredients.

e Si una galeta conté praliné o massapa, com hem d’etiquetar aquest ingredient?
Hem de detallar els ingredients del praliné o del massapa, de manera que declarem la presén-
cia d’ametlla o qualsevol altre ingredient al-lergogen.

e Si utiitzem el blat en destil-lats per a licors (whisky, ginebra, vodka), ho hem d’indicar en
I'etiqueta”?

No, els cereals utilitzats per fer destil-lats 0 alcohol etilic d’origen agricola per a begudes alcoholi-
ques estan exempts de la declaracio d’al-lergens, d’acord amb el Reial decret 1245/2008.
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ANNEX ||
LES AL.LERGIES ALIMENTARIES, LA MALALTIA
CELIACA | LES INTOLERANCIES

La reacci6é adversa als aliments és la resposta clinica anormal atribuida a la ingestio,
contacte o inhalacié d’un aliment o dels seus derivats, 0 un additiu contingut en aquest
aliment. Tal com es mostra al diagrama, hi ha dos tipus de reaccions adverses: aquelles
causades per substancies toxiques, que poden afectar qualsevol individu que consu-
meixi aquesta substancia (per exemple, una intoxicacié per bolets), i aquelles que es
donen unicament en determinats individus sensibles que tenen una hipersensibilitat a
un aliment o diversos.

<—/ \-»

CAUSES CAUSES NO
TOXIQUES . TOXIQUES ~ .

AL-LERGIA

INTOLERANCIA

FORMACIO

La reaccié que es dona en individus sensibles a algun o diversos aliments es pot ma-
nifestar en forma d’al-lergia o intolerancia alimentaria. La diferencia és que I'al-lergia
es defineix com la resposta immediata del sistema immunologic a la presencia d’un
element estrany mitjancant anticossos (IgE), mentre que la intolerancia engloba les re-
accions d’origen no immunitari que depenen de deficits d’enzims, de reaccions farma-
cologiques o, en la major part dels casos, de mecanismes desconeguts.

Hi ha una gran variacio en la sensibilitat als diferents al-lergens entre individus. Aixi, la
dosi que causa la reaccioé pot variar molt d’un individu a un altre. Tot i que recentment
hi ha hagut una evolucio en el coneixement de les al-lergies i intolerancies alimentaries,
encara no hi ha dades concloents per establir els nivells de tolerancia d’alguns dels
al-lergens basades en NOAEL (no observable adverse effect level).

La incidencia de les al-lergies alimentaries ha augmentat en els darrers anys. A Europa,
la prevalenca de les al-lergies alimentaries se situa en aproximadament I'1-3% de la
poblacié adulta i el 4-6% de la infantil.

Al-lérgens de declaracio obligatoria

Cereals que contenen gluten

El gluten és una proteina que es troba en el blat, ordi, segol, civada, espelta, kamut i
varietats hibrides i productes derivats d’aquests cereals.
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Malaltia celiaca

La celiaquia o intolerancia al gluten és una malaltia de caracter permanent que provoca,
en individus geneticament predisposats, una atrofia de les vellositats de l'intesti prim,
que afecta la capacitat d’absorbir els nutrients dels aliments. La sensibilitat al gluten és
variable entre els individus celiacs. Aixi, després de diversos estudis, es considera que
el lindar de tolerancia de gluten varia entre els 10 mg i els 50 mg de gluten al dia.

Els estudis més recents demostren que aquesta malaltia afecta aproximadament 1 de
cada 100 persones, i la celiaquia és la malaltia cronica intestinal més freqiient en el mén
occidental.

Al-lergia als cereals

Els cereals també poden causar al-lergies alimentaries, encara que no sén comunes en
la poblacio. Els al-lergens dels cereals poden reaccionar de forma encreuada amb els
al-lergens del pol-len.

Crustacis i productes que contenen crustacis

En aquest grup d’al-lergens s’inclouen totes les especies de crustacis. Es tracta d’una
al-lergia forca comuna i, a causa de la reactivitat encreuada entre espécies, un mateix
individu pot reaccionar a diferents especies de crustacis. A més, algunes persones
poden tenir reaccions per inhalacié de vapors de coccid i algunes altres també poden
ser al-lergiques als mol-luscs.

Ous i productes que contenen ou

Es una al-lérgia comuna en infants perd que sovint desapareix a partir dels tres anys
d’edat. Els ous poden causar reaccions anafilactiques en algunes persones (reaccions
que afecten a la vegada diversos organs o sistemes en pocs minuts). Hi ha reactivitat
encreuada amb ous d’altres espéecies com ara I'anec o la guatlla.

Peix i productes que contenen peix
L'augment del seu consum en el mén occidental fa que I'al-lergia al peix i derivats hagi
adquirit més importancia en nens i adults.

Es considera al-lergen qualsevol especie de peix ja que la majoria d’especies poden
presentar reactivitat encreuada entre si, i per tant cap no es pot considerar segura per
a una persona al-lergica.

Cacauet i productes que contenen cacauet
Pertanyen a la familia de les lleguminoses i sén els causants principals d’anafilaxi i
els que provoquen reaccions al-lergiques més greus. Es habitual que les persones



GUIA PER A LA GESTIO DELS AL-LERGENS | EL GLUTEN A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 39

al-lergiques al cacauet també reaccionin a la fruita seca i a altres membres de la familia
de les lleguminoses tals com la soja o el tramus. Els tractaments de calor augmenten
I'efecte al-lergogen del cacauet.

Soja i productes que contenen soja

Pertany a la familia de les lleguminoses, i pot tenir reactivitat encreuada amb altres lle-
gums (inclos el cacauet). També s’ha arribat a descriure la reaccié encreuada amb les
proteines de vaca.

Es una al-lérgia que es presenta de forma ocasional en adults, en nens és més habitual
perd sol desapareixer a partir dels dos anys d’edat.

Llet i els seus derivats (inclosa la lactosa)

Al-lergia a les proteines de la llet

Aquesta al-lergia és la més comuna de totes en nens; afecta entre el 2% i el 7% dels
nadons, tot i que un 87% dels infants es curen a I’edat de tres anys. Hi ha un nivell alt de
reactivitat encreuada amb les proteines de llet d’altres mamifers com la cabra, I'ovella i
la bufala. Els simptomes sén suaus tot i que en individus molt sensibles poden causar
un xoc anafilactic.

Intolerancia a la lactosa

La lactosa és un sucre que esta present en totes les llets de mamifers: vaca, cabra,
ovella. Es un disacarid natural, que es compon de glucosa i galactosa. La intolerancia
a la lactosa no és una reacci6 al-lergica i no dona reaccié anafilactica. Esta provocada
per una capacitat reduida o per mancanca de la lactasa, enzim que es troba a I'intesti
prim i que és capag de trencar la lactosa.

Els nivells de tolerancia dependran dels nivells de lactasa de cada individu, per exemple
els adults amb lactasa reduida podrien tolerar fins a 10 g al dia (quantitat que es troba
en 200 ml de llet).

La lactosa pot contenir residus de proteines de la llet a consequiencia del procés
d’obtencio, i per tant la lactosa pot no ser apta per a les persones al-lergiques a la llet.

Fruita amb closca

En aquest grup d’al-lergens s’inclouen les ametlles (Amygdalus communis L.), ave-
llanes (Corylus avellana), nous (Juglans regia), anacards (Anacardium occidentale),
pacanes [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], nogueres del Brasil (Bertholletia ex-
celsa), festucs (Pistacia vera), macadamies i nous d’Australia (Macadamia ternifolia) i
els productes derivats.
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La fruita seca és causa freqlent de reaccio al-lergica i, en general, les persones sen-
sibles reaccionen a més d’un fruit, aixi com al cacauet. El torrat podria reduir en part
I'al-lergenicitat de les avellanes, pero es desconeix I'efecte en I'altra fruita seca.

Api i productes derivats

Tant la planta com els brots de 'arrel es consideren substancies al-lergogenes, i I'al-lergia
se sol presentar amb més frequéncia sobre el producte cru que sobre el cuinat. FreqUent
als paisos de I'Europa Central i Franca. Hi ha reactivitat encreuada amb I'api-rave.

Mostassa i productes derivats
Es considera substancia al-lergdgena tota la planta, tant les fulles com la tija i les llavors.
Es freqlent a Franca i Espanya.

Grans de sésam i productes que contenen grans de sésam

Té reactivitat encreuada amb la fruita seca, la soja i el cacauet. Pot causar reaccions
adverses molt greus. Es una al-lérgia freqlient en paisos que en fan un consum elevat,
en que I'exposicio té lloc en edats primerenques.

Anhidrid sulfuros i sulfits

La prevalenca de sensibilitat als sulfits en la poblacié és desconeguda, perd sembla
que és poc frequent, llevat de la poblacié asmatica. La reaccié adversa més frequent és
un broncospasme que pot ocorrer pocs minuts després del consum d’un aliment amb
sulfits. No s’ha determinat un llindar per sota del qual no es produeixin reaccions adver-
ses, i el limit de 10 mg/kg o litre es correspon amb el limit dels métodes de deteccid de
sulfits disponibles actualment.

Tramussos i productes a base de tramussos

Es tracta d’'una planta lleguminosa que té més de 450 especies diferents; s’hi han do-
cumentat casos de reaccions al-lergiques directes (a vegades greus) i s’ha demostrat el
risc de reactivitat encreuada amb els cacauets.

Des de fa uns anys la farina de tramussos s’afegeix a la farina de blat per a I’elaboracio
de productes de pa.

Mol-luscs i productes a base de mol-luscs

La proteina al-lergdgena principal que es troba als mol-luscs (gasteropodes, bivalves o
cefalopodes) és la tropomiosina, la mateixa que en els crustacis, i son frequents els ca-
sos d’al-lergies encreuades entre mol-luscs i crustacis. A més de consumir-se tal qual,
s’utilitzen com a ingredients de determinats preparats, aixi com en alguns productes
com el surimi.
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ANNEX Ill. PER SABER-NE MES

European Food Safety Authority (EFSA). Opinion of the Scientific Panel on Dietetic
Products, Nutrition and Allergies on a request from Commission relating to the evalua-
tion of allergenic foods for labelling purpose (Request N° EFSA-Q-2003-016), adopted
on 19 February 2004. The EFSA Journal 2004, 32: 1-197.
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_1178620761196.htm

European Commission. Report of the Scientific Committee for Food on Adverse Reac-
tions to Food and Food Ingredients.
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/reports/scf_reports_37.pdf

Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria i Nutricion (AESAN).

(1) Informe del comité cientifico de la AESAN sobre alergias alimentarias. Febrero de 2007.
http:// www.aesan.msc.es/AESAN/docs/docs/evaluacion_riesgos/comite_cientifico/ALER-
GIAS_051.pdf

(2) Recomendacion para limitar el uso de guantes de latex en la industria alimentaria
http://www.aesa.msc.es/aesa/web/AesaPageServer?idpage=6&idcontent=7616

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA).
Al-lergies i intolerancies alimentaries
http://www.gencat.net/salut/acsa/Dul2/html/ca/dir1352/index.html

Agéncia de Protecci6 de la Salut.

(1) Consells i recomanacions de salut alimentaria
http://www.gencat.cat/salut/depsalut/html/ca/dir2155/index.html
(2) Seguretat Alimentaria
http://www.gencat.cat/salut/depsalut/html/ca/dir1923/index.html

Agéncia de Salut Publica de Barcelona. Seguretat i higiene del aliments.
http://www.aspb.es/quefem/controlaliments.htm

Associacions

Celiacs de Catalunya
http://www.celiacscatalunya.org

Immunitas Vera. Associacio d’Al-lergics Alimentaris i al Latex de Catalunya
http://www.immunitasvera.org

Asociacion de intolerantes a la lactosa (ADILAC)
http://www.lactosa.org

Asociacion Espanola de Alérgicos a Alimentos y Latex (AEPNAA)
http://www.aepnaa.org/noticiasAlimentos.html












