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Alérgenos un problema de salud publica/ Allergens a public health problem

En el mundo hay 220-250 millones de personas que padecen alergias alimentarias se define
como una reaccioén e hipersensibilidad iniciada por mecanismos inmunolédgicos que se producen
tras la ingestion de un alimento o de un aditivo contenido en el mismo.

Afectando asi la calidad de vida y economia de los consumidores, cuya prevalencia se ha visto
incrementada de manera significativa en los ultimos afios, observandose un repunte del 6-8% en
nifos de 1 afio de edad y del 1 al 3 % en los adultos.

Se han identificado mas de 70 alimentos causantes de alergias alimentarias, los principales
involucrados son leche, el huevo, trigo, cacahuate, manies, frutos secos, las frutas rosaceas y
algunas verduras. Los pescados y mariscos son menos frecuentes, pero habitualmente producen
reacciones mas graves. La fermentacion, los tratamientos enzimaticos, los tratamientos de alta
presion para alimentos o el refinado de los aceites son técnicas de procesamiento modernas que
contribuyen a reducir la alergenicidad.
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Las industrias alimentarias, por su parte, realizan un gran esfuerzo para asegurar la inocuidad de
los alimentos que producen. Una gestion de alérgenos eficaz debe tener en cuenta todas las
operaciones, desde la entrada de materias primas hasta la fabricacion y el envasado del producto
final con el fin de identificar e informar al consumidor de las sustancias alergénicas presentes.
Asimismo, deben contar con procedimientos y herramientas de control que eviten la posible
contaminacion de los alimentos por alérgenos procedentes del entorno, otros alimentos o los
operarios. Esto implica un disefio adecuado de los procesos de produccién, asi como el
mantenimiento de una higiene estricta en las instalaciones. También son necesarias herramientas
para la deteccion rapida y fiable de alérgenos que ayuden a identificar problemas potenciales.

En este sentido, existen numerosas lineas de investigacion dedicadas a mejorar el control de la
presencia de alérgenos en los alimentos. Ya que se persigue desarrollar nuevos procesos y
herramientas de control de alérgenos atendiendo a todos los componentes del proceso
productivo: ingredientes, procesos de produccion, higiene y técnicas de deteccion.
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Determinacién de Plaguicidas en harina de trigo: Fecha limite: 14 Agosto 2019
Determinacién de Hierro en harina de trigo. Fecha limite: 15 Agosto 2019

Determinacion de Micotoxinas B1, B2, G1, G2 en maiz. Fecha limite: 15 Agosto 2019
Seroagrupamiento, serotipificacion y ensayos de sensibilidad a antimicrobianos en ocho
aislamientos de Salmonella. Fecha limite: 23 Agosto 2019

&\ La RILAA ha lanzado una serie de interlaboratorios en microbiologia

The INFAL has launched a series of profiency tests in food microbiology and chemistry. If you are
a member of the INFAL, please visit the intranet or contact the Secretariat ex-officio to receive
more information.

Determination of pesticides in wheat flour: Deadline: 14 August 2019

Determination of iron in wheat flour: Deadline: 15 august 2019

Determination of mycotoxins B1, B2, G1, G2 in maize. Deadline: 15 August 2019
Serogrouping, serotyping and antimicrobial susceptibility testing of
eight Salmonella isolates. Deadline: 23 August 2019
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