Alergenos Alimentarios

Disertante: Gustavo Polenta

Instituto de Tecnologia de Alimentos
INTA Castelar
email: gpolenta@cnia.inta.gov.ar

Foods for Specific Health Use
(FOSHU - Japon)

e Son alimentos de los cuales se espera
que tengan una efecto especifico sobre
la salud como consecuencia de la
presencia de constituyentes relevantes,
o aquellos alimentos de los cuales se
han removido los alergenos. Estos
productos deben presentarse en la
forma usual de un alimento.
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The EC Concerted Action on Functional
Food Science in Europe (FUFOSE)

* Un alimento natural en el cual el contenido de alguno de
sus componentes ha sido aumentado de forma natural por
las condiciones de produccién

e « Un alimento al cual se le ha agregado un componente
que con caracteristicas benéficas.

e - Un alimento en el cual se ha aumentado Ia
biodisponibilidad de uno o mas de sus componentes para
mejorar la absorcion del mismo.

e + Un alimento al cual se le ha removido algun componente
con caracteristicas adversas para la salud.

e « Un alimento al cual se ha modificado quimicamente la

naturaleza de algun componente para mejorar la salud de

quien lo consume.

e - Cualquier combinacion de los anteriores.

Aspectos Clinicos de las
Alergias Alimentarias
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o Alergia Alimentaria:

—Reacciones adversas provocadas por alimentos que
incluyen a cualquier reaccion anormal que resulta de
la ingesta de un alimentos por intolerancia o por una
hipersensibilidad/alergia.

— Reaccion inflamatoria de origen inmunoldgico frente
a una molécula (alergeno) reconocido como extraia,
al cual la mayoria de la poblacion no reacciona

Reacciones por alimentos

Hipersensibilidad por alimentos
[

Intolerancia por alimentos
Hipersensibilidad no alérgica
por alimentos

Hipersensibilidad/Alergia a alimentos

Alergia a alimentos

H Mediado I Mixto IgE I No mediado
or IgE Celular Por IgE

p
! Metabolismo del
individuo

— = =

Enterocolitis
Proctocolitis
Enteropatias Cr.

Sme Alergia Oral
Anafilaxia

Esofagitis Eo.
Gastroenteritis Eo

Caracteristicas del

DECA
D. herpetiforme

Urticaria — AE
Rashes

Dermatitis
atopica

alimento

Hemosiderosis
Sme Heiner

Asma - Rinitis Asma
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e [a alergia alimentaria es un espectro

® Este espectro se fundamenta en diversos mecanismos
fisiopatologicos

® Estos mecanismos son de origen inmunoldgico y
responden a un mecanismo mediado por la calidad de
lo ingerido antes que por la cantidad

® Puede involucrar a varios 6rganos y sistemas

e Puede poner en riesgo la nutricion, el crecimiento y
hasta la vida del paciente

Reacciones adversas a los

limentos
Adverse Reactions
Immunelogical Non-Immunological Micrabial

(Hypersensitivities) (Intolerances)

Infections Toxins

[ IgE Mediated ] [Nou-IgE Medialed] Tuxicological Metabolic Example: Example:

Example: Example: Salmonellosis || Staphylococeal

[ Food Allergy ] I Celiae Disease I Scombroid Lactase enterotoxing

Poisoning Intolerance

FIGURE II-1.  Adverse reactions to foods.
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Dermatitis Atopica por
Alimentos

Antigeno/Alergeno

® Antigeno
Molécula que induce la produccion de una
respuesta inmune

® Alergeno

-Antigeno de naturaleza proteica que induce una
respuesta inmune generalmente mediada por IgE
especifica 6 células especificas

-Accionan a traves de epitopes
-PM de 5 a 100 KDa
-Inhalados (Inhalantes)
-Ingeridos ( Alimentos)
-Contacto (Contactantes)
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Alergias alimentarias

® Involucran a dos fases:
— Sensibilizacion: respuesta ante la primera exposicion al
antigeno
— Re-exposicién al antigeno: union a IgE pre-existentes,
desencadenando la liberacion de mediadores quimicos
como la histamina
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Mecanismo de hipersensibilidad

processing &

resentation
P Pharmacological|
: blood vessels,
ae airways, etc
|°Eﬁh o [preformed and cell intiltration
}EJ L4 newly formed
Q@ mediators Clinical Effects
asthma
*F eczema
hay fever
activation
antigen IgE mast cell mediator clinical
pr acti 1 effects

FIGURE 1. Induction and effective mechanisms in IgE-mediated hypersensitivity:
An allergen that crosses mucosal membrane barriers is processed and presented to IgE-
producing cells (antigen presentation). This stimulates the produclion of 1gE antibodies.
These antibodies have the ability to bind to mast cell surfaces (mast cell activation}; sub-
sequent interaction with allergen can cross-link two or more membrane-bound IgE mol-
ecules, which stimulates the release of preformed and newly synthesized mediators of
allergy. These mediators result in the clinical effects of allergic reactions.
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Allergic disorders
{asthma, eczema and rhinitis)
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Eat Dirt — The Hygiene Hypothesis and Allergic Diseases
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Sintomas de las reacciones alérgicas a
los alimentos

Common Sites for

Allergic
Reactions

mouth
(swelling of the lips or
tongue, itching lips)

airways
(wheezing or
breathing problems)

digestive tract
(stomach cramps,
vomiting, diarrhea)

skin
(hives, rashes or
eczema)
Cutaneous “liching
-5kin rashes (hives)
Pruritic rashes
-Angioedema
Respiratory = Asthmalrhinitis

= Laryngeal edama

- Swelling and puffiness,
especially to mucus
membranes

Gastrointestinal

Diarrhoea
+Abdominal eramps
-Nausea

=Vomiting

Oropharyngeal

=Oral allergy syndrome

MARS |

-

Ld

-

e

Common symptoms of allergic
reactions
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FIG 1. The percentage of children with food allergies demonstrates varicus clinical symptoms/diseases, by
age group. AD, atopic dermatitis; ANA, anaphylaxis; G/, vomiting/diarrhea; OAS, oral allergy syndrome.

Sintomas de las reacciones alérgicas a
los alimentos

® Respiratorios

Congestion nasal
Estornudos
Asma

Tos

Sibilancia

e Cutaneos

Inflamacion boca, lengua, cara y garganta (angioedema)
Urticaria

Erupciones o enrojecimiento

Prurito
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Sintomas de las reacciones alérgicas a
los alimentos

e Gastrointestinales
Dolor abdominal
Diarrea
Nauseas, vomitos
Coélicos

e Sistémicos
Shock anafilactico (shock generalizado grave)

Shock Anafilactico

e Eritema difuso

e Prurito, urticaria

e Edema

® Broncoespasmo, edema de laringe
e Hipotension

® Arritmia cardiaca

e Nauseas, vomitos, dolor de cabeza
e Pérdida de conocimiento
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Agentes causales de decesos por
shock anafilactico

® Alimentos: 150 casos, el 94% causados por mani y
nueces

® Antibidticos: beta-lactdmicos provocan entre 400 y
800 muertes

® Vacunas: 1 caso cada 2.000.000 de inyecciones
® Venenos: 50 casos por picaduras de insectos

® [ a tercera parte de los casos no puede ser asociada a
ningun agente causal

Tratamiento

e epinefrina (miorrelajante, vasoconstrictor,
estimulante cardiaco; usado en reacciones
sistémicas severas)

e antihistaminicos (bloquea la unién de histamina a
receptores especificos)
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Tratamiento
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Alergenos Alimentarios
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MARSThe 8 Most Common Food Allergens

SHELLFISH

COWS MILK EGGS

Alergenos prioritarios

(“big 8!3”)

- Leche

* Huevos

* Pescado

* Crustaceos, Mariscos
* Frutos secos

* Manies

* Trigo

* Soja

Estudio de alergias
en Francia «anny erar, 2001)

14% Rosaceae (manzanas,
duraznos, ciruelas, etc.)

9% Hortalizas
8% Leche
8% Crustaceos

5% Frutas c¢/reaccidn cruzada con
latex

4% Huevos
3% Frutos secos
1% Manies
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Las alergias alimentarias en numeros (EEUU)

® 11 millones de personas

e 2 millones de nifios en edad escolar

® 6,5 millones alérgicos a pescados y mariscos
® 3 millones alérgicos a manies y nueces

® 30.000 emergencias por afio

® 150-200 muertes por afio

® | de cada 20 nifios menores de 3 afios

Alimentos involucrados
(% poblacion)
Alimento Nifos Adultos
(< de 3 aiios)

Leche 2.5 0.3
Huevos 1.3 0.2
Manies 0.8 0.6

Frutos secos 0.2 0.5
Pescados 0.1 0.4
Mariscos 0.1 2

Total 6 3.7

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFComprtlaésor


http://www.cvisiontech.com/

3
EChildren
=ACuis

2.5
24
£
bt
& 1.5
£
1
0.5
0 -
ik Eog Peanut  Tree nuts Fish Shetifish
Currant Opindon 0 Bioiechnology

Pravalence of food allergies in children and adults in the USA.
(Figure drawn using data from Sampson [5].)

Principales familias de alérgenos de alimentos vegetales

FAMILIA FUNCION ALIMENTOS OTROS
SF?* Cupinas
Vicilinas Reserva Leguminosas, frutos secos | Pdlenes, latex
Leguminas Reserva Leguminosas, frutos secos

SF® Prolaminas

Proteinas de transferencia Defensa Frutas, frutos secos, Polenes, latex
de lipides (LTP) verduras
Albiminas 28 Reserva Frutos secos, especias,
leguminosas
Inhibidors de a- Defensa Cereales
amilasaltripsina
Prolaminas Reserva Cereales
F* Homélogos Bet v1 Defensa Frutas, verduras, Polenes
Betula verrucosa leguminosas
Polen de abedul Sindrome alergia oral
F? Profilinas Polimeriza- Frutas, frutos secos, Polenes
cion leguminosas

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompnle%or


http://www.cvisiontech.com/

Principales familias de alérgenos de alimentos animales

FAMILIA

FUNCION

ALIMENTOS

OTROS

Tropomiosinas

Contraccion
muscular

Mariscos,
cefalopodos

Acaros,
anisakis

Parvalbuminas

Unidn a calcio

Pescados

Caseinas

Reserva

Leche

Lipocalinas

Multiple

Leche

Lisozima,
o-lactalbimina

Defensa

Huevo
Leche

Acaros, gatos

Ovomucoide

Inhibidor
proteasas

Huevo

Transferrinas

Unién de Fe

Leche, huevo
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NOMENCLATURA
»Cacahuete (Arachis hypogaea) Arahl1
»Melocoton (Prunus persica) Prup3
~Manzana (Malus domestica) Mald 3
»Bacalao (Gadus morhua) Gadm 1

»Ovomucoide (Gallus gallus domesticus) Gald 1
»B-lactoglobulina (Bos taurus domesticus)Bos d 5
»Caseinas Bosd 8

ALIMENTO >MULTIALERGENO

»Huevo

»Ovomucoide Gald1

»Ovoalbumina Gald2

»Ovotransferrina Gald3

»Lisozima Gald4
»Cacahuete

»Vicilina Arahl

»Leguminas Arah 3,4

»2s Albaminas Arah2,06

»Profilina Arah5
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TABLE 2. Food allergen concentration

Protein

% Total protein

Egg white allergens
Ovalbumin (Gal d 2)
Ovomucoid (Gal d 1)
Conalbumin (Gal d 3)
Ovomucin
Lysozyme

Milk allergens
[i-Lactoglobulin
Casein
BSA
a-Lactalbumin

Soybean allergens
p-Conglycinin (3 subunit)
Kunitz trypsin inhibitor
Soy lectin
p-Conglycinin (o subunit)
Glycinin
Gly m Bd 30K

Peanut allergens
Vicilin (Ara h 1}
Conglutin family (Ara h 2)
Peanut lectin

Mustard allergens
Sina |
Brajl

Fish allergzens
Parvalbumin (Gad ¢ 1)

Shrimp allergens
Tropomyosin (Pen a 1)

Potato allergens
Patatin (Sol t 1)

If Allergic to:

Risk of Reaction
to at Least One:

Risk:

A legume*
peanut
==

A tree nut

walrut

e,

salmon

A shellfish ﬁ
shrimp

A grain™ g
wheat

A fish™

Cow's
Tt
o)
Cow's m
milk™
W
Cow's
milk™ 'h'!q E
&
Pollen = 7.
birch ],J" ragweed
Peach® i
Melon™ S
canbaloupe\\?)
Latex™ —
Iatex glo;e':—

Frui

_banana_
> 7

avocado

lentils

Other legumes S \
peas —— 33
% poanl
Other tree nuts

cashew = -
brazil 7208 ham*aut

Other fish

swordfish
Other shellfish g

crab ﬁ lobster =

Other grains

barlea@

Best o

Goat's milk
goa

X

ye

hamburger

al /
Mare's milk
horse

Fruits/vegetables
e

‘appls é peach
honeydew

Other Rosaceae

‘ plum pear &4
iappi@ cherry
Other fruits ~

= ==
watermelon banana
Fruits A

avocado

avocado
— g

Kiwi
Latex

——

latex glove

5%

37%

50%

75%

20%

10%

92%

4%

55%

55%

92%

35%

11%
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Caracteristicas de los alergenos

* Compuestos proteicos

* Generalmente de bajo peso molecular (10 a 60
kD)

* Glicoproteinas solubles en agua y estables en
medio acido

* La conformacion proteica tiene importancia en
la estabilidad

Aspectos legales de los
Alergenos Alimentarios
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Acciones de gobiernos y otros
organismos

® Union Europea

— Etiquetar los alérgenos

— Proporcionar informacion al consumidor
e Estados Unidos

— Etiquetado de alimentos como el pescado, las
nueces y los manies

— Utilizar lenguaje claro y sencillo si en la
composicion del producto esta presente alguno de
los ocho ingredientes (leche, huevos, pescado,
marisco, nueces, manies, trigo y soja)

Acciones de gobiernos y otros
organismos

® Codex Alimentarius, la Comision de la Union
Europea y otros organismos internacionales

— Criterios cientificos para seleccionar qué alimentos
alergénicos deben etiquetarse

— Considerar alérgenos graves a los manies, los frutos
secos, los crustaceos, el pescado, la soja, la leche
de vaca, los huevos, el trigo y el s€samo
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MARSThe 8 Most Common Food Allergens

SHELLFISH COWS MILK

SO Cheftel | Food Chermisiy U3 (2005 | 551550

Ingredients
b 1 St Ino Wheal fortl, huna rigose (30%) ree range egq (16%4), i
10mc|io fﬁ%]. baby sprach (E%] salted buter A
ortilla conbars whest lour, water, , rasing
% argens Elx{h E500 and E341, sugo-, soft, butiermmak, preservaives ~
Tuna nicoise wrc:p 200 ond 282, swjurqmrlhn!wheﬁugeri-@w :’e
\ P ———
with tuna, free range egg, 1onge e (wih Rovpuring, sicbiars EAT o 45 men —
ftomaio and baby spinach vingigrette (wih D\Eonms d:g;;sm; w’abdhia;':jﬂpc#ulo —,
4 P (1) gresn beons (94 s {594} [with iser E—— 1
in a wheat fortilla wrop £575) copers,porsiey scf, -
sllergens o
Corkars egg, fish, glren, mik. mustord and wheat v
May eontan tracet af ruts of scame
HNutrition M WA 1 fen cteohl Ling
. fishing melhods whch da ok
o use by dote see front of pock harm Balphire o ofter marnre
morvral
Packaging
Siemve M1 llow wicg PG
Skeeve ard o wiop i yclobls
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Produsid in e UK for Pl
Waircas Limded Bracknall Barkinire S ;
mmﬂi"‘;“ﬁ‘" Lewis Parinership perpock 491 calorles 227410l 3.4 salt

Fig. |, List of ingredients and nutrient content of a pre-packa ged chilled sandwich,
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’ \

...and/or
other
allergens?

..like...
..fish?
..mustard
..celery?

regulated
allergens
or not??
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In May 2005, the Ontario government
passed into law, Bill 3: An Actto
Protect Anaphylactic Pupils. which
affects all publicly funded schools in
Ontario. Named "Sabrina's Law" in
honour of Sabrina Shannon, the law
became effective January 1, 2006.
This law requires that every school
board in Ontario establish and
maintain an anaphylaxis policy. It also
requires that principals develop
individual plans for pupils at risk of
anaphylaxis. It is the first legislation in
the world to protect children with life
theatening allergies.

Food Allergies

what you need to know

y/ A Millions of people have food
-’ allergies that can range from
mild to life-threatening.

Most Common Food Allergens
= it

Always let the guest make their
own informed decision.

When a guest informs you that someone in their
party has a food allergy, follow the four R's below:

® Refer the food aliergy concern to the chef, manager, ar parsen in charge.
® Review the food allengy with the guest and check ingredient labels.
- 1o check the far

® Respond to the guest and inform them of your findings.

If a guest has an allergic reaction,
noh’fgy management and call 911.
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Arbol de decision para evaluar alimentos
genéticamente modificados (FAO)

t of the i 1
of Foods Derived From Biotechnology

Footnotes

Desarrollo de Alimentos
Hipoalergénicos
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Efecto del Procesamiento
sobre la Alergenicidad

i
Problemas en la extraccion
~EFECTO DEL PROCESADO
*Tratamiento térmico = desnaturalizacion
*Fermentacién = hidrélisis

=*Falsos

‘ " 7 negativos
=sSubestimacion
Sequential (comtinecus) epitope anchanged Non-ssquential (dis cpitope destroyed

La desnaturalizacion no siempre va unida a una
disminucion en la alergenicidad

e s e — ax e ee— 1 e
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JOURNAL OF
CHROMATOGRAPHY B

Joumsl of Chromatogmaphy B, 756 (2001) 207-225 —_—
www_elsevier.com/ locate /chromb

Review
Stability of food allergens and allergenicity of processed foods

Matthias Besler, Hans Steinhart. Angelika Paschke®
University of Hamburg, Department of Chensistry, Facd Chwmistry, Grindelalles 117, D 20146 Hambiarg, Germany

Abstract

The allsrgenicity of food could be altéred by several processimg procedures. For various foods of ammal and plant origm
the available literature on this alteration iz deseribed. Investizations on hidden allergens in food products are also dealt with.
© 2001 Elsevier Science BV All nights reserved.

Keywords: Reviews: Food allergy; Processed foods

24 M. Besler et al. (| J. Chromatogr. B 756 (2001} 207-228
Table 2
Stability of food zllergens of animal engin and presence as udden allergens
Allergens Heating Enzymic Sigmificance as
hydroly=is hidden allerzen
Milk and Milk Producis Stable Partially stable Hizh
Egzz and Egg Products Stable Stable High
Fish and Fish Produets Stable Parnally stable Low
Crustaceae and Products Stable No data Low
Meat and Meat Products Partially stable Low Low
Available online at www.sciencedirect.com
acunel@amlc-r- FOOD
RESEARCH

INTERNATIONAL

Food Rescarch Internationat 39 (2006) $98-603 —————————
wivw elsevier.comflociteffoodres

Hypoallergenic buckwheat flour preparation by Rhizopus oligosporus
and its application to soba noodle

Tri Handoyo *, Tomoko Maeda °. Atsuo Urisu ¢, Taiji Adachi *, Naofumi Morita **

* Graduate School of Life-and Evvironmental Sciences, Laboratory of Food Chemixiry, Osaka Prefecture University.
Gukien-cho 1-1, Saka, (tsaka I00-453], Japan
" Depariment of Life and Healtl Sciences. Hyogo Unirersity of Teacher Education, U42-1, Shimakume, Yochire, Hyogo 673-1464, Japen
< Depariment of Pediatries. School uf Medicine, Fujita Health University. Toyoake. Aichi 470-1192. Japan

Reccived 27 August 2005; accepied 4 Decomiber 2005
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J. Agric. Food Chem. 2000, 48, 493497

Technological Processes To Decrease the Allergenicity of Peach
Juice and Nectar

Oreste Brenna,” Carlo Pompei,*' Claudio Ortolani,* Valerio Pravettoni,$ Laura Farioli,’ and
Elide A. Pastorello’

FPeach
chemichl peeling
v
depitting

heat treatment -
pulping and finishing

deaeration 4.1 to the hypoallergenic

nectar production
fluidifying enzymes |

.
filtration
tecnological filter aids 4‘1 to the traditional
v nectar production
filtration

ultrafiltration _,retentate
(10 kd cut-off membrane)

v
permeate

+
limpid peach juice
concentration, |
thickeners, gelling agents !
ete

other non-allergenic peach based products

Figure 6. Proposed flow sheet for the production of a
hypoallergenic peach nectar and a nonallergenic limpid peach
Jjuice.

3938 . Agric. Food Chem. 2004, 52, 3938-3945 10 ¥ RINiA L JOF

AGRICULTURAL AND
FOOD CHEMISTRY

Effect of Technological Processing on the Allergenicity of
Mangoes (Mangifera indica L.)

Mark DuBe.* Katy Zunker.’ SyBiuie NemHART.? REnvHOLD Carie?
Haxs STENHART.” AND ANGELIKA Pascure*"
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PERGAMON
Review

Allergenicity of Refined Vegetable Oils

R. W. R. CREVEL'*, M. A. T. KERKHOFF* and M. M. G. KONING*
Taxicology Unit, Unilewer Safety and Environmental Assurance Centre, Unilover Ressarch. Calworth
House, Sharnbrook, Badford MK44 ILO, UK and ‘Unilever Research, 120 Olivier van Noortlaan,

10 AT Viaardingen, The Netherlands

( Aceepred 20 Seprember 1090)

Summary—Several commercially important refined vegetable oils are derived from plants which are recog-
nized as potent food allergens {e.g. peamst, soy). Full refining of ods results in the almost complese vemaval
frum olls of protein, which is responsible for alleryic reactions. However, i is uncertain whether the minute
amounts remaining could provoke alkerpic reactions in highly susceptible individusls. This has led o 3 vig-
orous debate about the safety of refined cils and specifically whether to Iabel each o individually becanse
of the potential risk of allergenicity, Peanut oil has heen the most thorouphly studied. 1t has been shown,
in well-designed studies, that refined peanut o can be safely conaumed by the vast maprity of peanut-
allergic individuals, whereas unrefined oil can provoke reactions in some of the same individusls, Howeser,
some other studies report cases of allergic individuals reacting to ik, which are presumed @ De refined,
While it & likely that the discrepancy between these observations & due to differences i the processing of
the oik, and possibly the protein content, this kas not been formally demonstrated. Few data exit on the
potential allergenicity of other wfible vegetable oils; what data there are sugyest that the major oilk (soy,
maize, sunflower, palm) do not grovoke allergic reactions in siceptible individusk. Determining the con-
tent and immunoreactivity of the resilual protein of refined oils is crucial to asessing the alergenic risk
they present. Currant methodalogy & inadequate and has not been validated for use with olls and aqueous
extracts from ols, Little is known sbout the inportance of different processing steps on allergeniciry,
althouph this information is crucial fo risk assessment, particularly when consklering process modifica tions,
Available data suggest that the protein content of crode oils is of the order of 100-3M) ug and that refining
results in levels up to about 11-fold lower, The review concludes that peanut oil and by extrapolation
other edible vegetable oik, presents 1o risk of provoking allergic reactions in the overwhelming majority of
susceptible people. However, there is a noed to standardize and validate methodology for measuring the
protein content and immunoreactivity of such so that they can be used t maintain process specifications,
Thresholds of reactivity to allerpens in man ako need 1o be established in order to assess fully the risk
2000 Hsevier Science Lud, AI vights reserved

from very small amounts.

Keywords: residual profein; threshold of reactivity; amalytical methodology.

24 & Agic. Food Chom. 2000, 48, 3124-3120

Release of Allergenic Proteins from Rice Grains Induced by High
Hydrostatic Pressure

Takeo Kato,™' Emiko Katayama, ' Sueno Matsubara* Yuko Omi,' and Tsukasa Matsuda®

‘ood Research Institute, Aicl LE L 2-1-1 . Nishikou,
Nagaya 451 0083, Tagan, Schol of Lifs Studics. Suglvams Jogalucn University, !-l.uslngank.:mm
ki bas, Nanosia 454 B2, Japain, rcd Cradat Selumd of Biubsoliutal Seroes, Nagis Uit
“uro-cho, Chikusa-ku, Nogoya 4648501, Japan

Protein release From riee grains during high rreatment was ed. When palished
wice grains were immersed in distilled water and pressurized at 100—400 MPa. a consideralble amourt
of proteins (0.2—0.5 mg per gram of grains] was released. By sodium dedecyl sullate—polyacrylamide
e} elrcsrmptiosim wrl drurastehlon i, thec seple eneins seliutes werk identifed 515

albumin, c-globulin, and 33 kDa globulin, which were known as major tice allesgens. By
scanning electron micoscopic observation of rice grains pressurized at 300 MPa, partial morphologi-
anges n endosperm ecEls but no apparent structural changes in protein bodies were detected
The content of these protoins by and almost complotely
bimppaied Toeuh £l ruli. by D fecysteatios 1 the {mumer e o grotaaltts sy, T
results supgest that partial destruction of endosperm colls caused by pressurtzation enhances
permeahility of & surrounding solution inta rice grains and that a part of the proteins are salubilized
and subsequently released into o surrounding solution.

Keywords:  #igh pressue; rice grafms: allergenic proteins

Release of Aliergenic Protns. from Rice Grams 4 Agic Food Chem, Vol 48, No. B, 2000 3125

a

g8

g
R .

Proteen (g rics)
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L) 200 E o a0 " = w1 1m
FPresoure (MPa) Time (h)
L. Effect of high-pressure (reatment on the relase of proteins fom rice grains, Water-immersed rice grains were
pmssm:zm at (—400 MPa for 30 min (A} and at 300 MPa for 0-120 min B). Ench valus represents the means of flve Indepentent
axperiments with standard deviation.
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Desarrollo de Alimentos
Hipoalergénicos por Métodos
de Ingenieria Genética

Fig. 2. Allergen distribution in apple fruils investigated by ITP. Imprints of apple fruit shees ( vertical Lo core axis ) were cut into four sectors and ncubated with
the respective antibody specific for the major allergens Mal d 1. Mal d 2 and Mal d 3. —curl = negative control was incubated with conjugated second step
antibody only. GD =Golden Delicious, GS = Granny Smith, IR = Idared. RD = Red Delicious,
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Hypoallergenic apple plantlets
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Food allergy, dermatologic diseases, and anaphylaxis

Silencing the major apple allergen Mal d 1 by
using the RNA interference approach

Luud J. W. J. Gilissen, PhD,*® Suzanne T. H. P. Bolhaar, MD, PhD.®

Catarina I. Matos, MSc,” Gerard J. A. Rouwendal, MSc,® Marjan J. Boone, BSc.”
Frans A. Krens, PhD.” Laurian Zuidmeer, PhD.“ Astrid van Leeuwen, BSc,”

Jaap Akkerdaas, MSc,® Karin Hoffmann-Sommergruber, PhD,*

André C. Knulst, MD, PhD.® Dirk Bosch, PhD.® W. Eric van de Weg, PhD.*® and
Ronald van Ree, PhD® Wageningen, Utrechr. and Amsterdam, The Netherlands, and
Vienna, Austria

Pant Biotechnology journal (2008) 6, pp. 135-145 dot 10.11114.1457-7652.2007.00292 x

Alleviating peanut allergy using genetic engineering: the
silencing of the immunodominant allergen Ara h 2 leads
to its significant reduction and a decrease in peanut
allergenicity

Hortense W. Dodo'-*, Koffi N. Konan', Fur C. Chen®, Marceline Egnin® and Olga M. ViqueZ’

Breakthrough Technologies

Genetic Modification Removes an Immunodominant
Allergen from Soybean'™

Eliot M. Herman, Ricki M. Helm, Rudolf Jung, and Anthony |. Kinney*

Hidrolizados Proteicos
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Hidrolizados Proteicos

® Desarrolladas contra para nifios con alergias
severas a la leche y/o a la soja

® Realizadas mediante la hidrélisis extensiva de
proteinas

e Al avanzar el grado de hidroélisis, se deterioran las
propiedades tecnologicas de las proteinas

e El principal desafio es obtener péptidos de tamafio
tal que haya perdido su potencial inmunolédgico

Hidrolizados Proteicos

e Una vez alcanzado el grado de hidrdlisis, se debe
analizar cada lote para obtener las especificaciones
dadas.

— Control de ingredientes

— Limpieza de equipamientos

— Controles de procesos y envasado

— Métodos analiticos adecuados

— Los procedimientos deben se documentados

— Es indispensable un sistema de gestion de calidad
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Definicion

(Sociedades Americana y Europea de Pediatria)

® No debe causar alergias en mas del 10% de la
poblacién alérgica

— Para el control se puede utilizar kits comerciales
(ELISA, sensibilidad 100 ng/ml, gralmente 10 ng/ml)

— El contenido de alergenos remanente debe ser menor a
15 ug/ml (6ptimo 1 ug/ml)

— Las mejores formulas contienen menos de 100 ug por
porcion de 250 ml

Desarrollo de Alimentos
Transgenicos Hipoalergénicos
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Pen a | Epitope 5a KEVDRLEDE (251-259)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1w 1 o1z
S S I IR A N A |

Pen a | Epitope Sb:KYKSITDE (266-273)

FIGURE 5. Combinatorial substitutions in epitopes 5a and 5b. Pena 1 Epitope Sa:
KEVDRLEDGE (251-259) (spot 1): substitution 2 (5 for E at position 252). substitution
3 (I for V at position 253), substitution 4 (D for R at position 235), substitution 5 (S for
E and I for V), substitution 6 (8 for E and D for R), substitution 7 (I for V and D for R},
substitution 8 (S for E, I for V. and D for R}, substitution 13 {T for E at position 252},
substitution 14 (T for E and I for V). substitution 15 (T for E and D for R), and substitu-
tion 16 (T for E. [ for V, and Dfor R). Pen a | Epitope Sh: KYKSITDE (266-273) (spats
1 and 11); substitution 2 (F for § at position 269). substitution 3 (C for T at position 271),
substitution 4 (D) for E at position 273), substitution 5 (F for 8 and C for T). substitution
6 (F for S and D for E), substitution 7 {C for T and D for E}, substitution 8 (F for 8. C for
T. and D for E), and substitution 12 (8 for T at position 271).

L] ¥ L ] bl
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I-
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1t 2 3 4 568 7 8 9 10 NC B

FIG 1 Immunahict analysis of cruds extracts from apple (8) and peach B). Samplas (10 ug protein) wars spa-
rated by SDS-PAGE, ol onto i andd immunohlotted vith individual sera
from patients allargic o fruit (lanes 1 to 10), sarum from a patient not allergic to fruit (NG, and dilution buffer (81
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EU forum

The SAFE project: ‘plant food allergies: ficld to table strategics tor
reducing their incidence in Europe” an EC-funded study

The true prevalence of food allergy us un IgE medinted reaction is still under | K. Hoftmann-Sommergruber and the

discussion. Using apple a3 a model allergen source o multidisciplinary con- SAFE consortium
sortium worked together at de iy various for ing the in- Degartmant of Pathaghysriogy, Madical Univeesty
cidence of fruit allergics in an EC- funded project. Pationt aflergen profiles were | of Vinma Wastringsr i, Virs, Austre
cstablishod using in vitro and in vivo tests with res) w0 geographic arca and

mild or severe symptoms. Apple allergens (Mal d 1-Mald 4) were characterised,
~variants identified, cloned and sequenced. These individual alkergens were used
1o increase the sensitivity and specificity of diagnosis. Furthermore, they pro-
vided better prognosis of disease severity. RT-PCR and ELISA were developed | o, wass sty s PR
for determining the allergen specific mMRNA snd expressed dllrpenic Protein in A | sy scom s soges

Iarge number of apple cultivars. Similarly, changes in allergen characteristics.

Food allergy, dermatologic diseases, and anaphylaxis

Silencing the major apple allergen Mal d 1 by
using the RNA interference approach

Luud J. W. J. Gilissen, PhD,*® Suzanne T. H. P. Bolhaar, MD, PhD,*

Catarina |. Matos, MSc,” Gerard J. A. Rouwendal, MSc.,? Marjan J. Boone, BSc,P
Frans A. Krens, PhD.® Laurian Zuidmeer, PhD,? Astrid van Leeuwen, BSc,?

Jaap Akkerdaas, MSe,® Karin Hoffmann-Sommergruber, PhD,*

André C. Knulst, MD, PhD,® Dirk Bosch, PhD,® W. Eric van de Weg, PhD,*™ and
Ronald van Ree, PhD? Wageningen, Urechr, and Amsterdam, The Netheriands, and
Vienna, Austria

Fig. 2. Allergen distribution in apple fruils investigated by ITP. Imprints of apple fruit shees ( vertical Lo core axis ) were cut into four sectors and ncubated with
the respective antibody specific for the major allergens Mal d 1. Mal d 2 and Mal d 3. —curl = negative control was incubated with conjugated second step
antibody only. GD =Golden Delicious, GS = Granny Smith, IR = Idared. RD = Red Delicious.
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Desarrollo de Alimentos “Libres
de Alergenos”, basado en el
Sistema de Gestidn

Guia de Buenas Practicas de
Manufactura

Establecimientos
Elaboradores de Alimentos
Libres de Gluten

Los aspectos claves para los elaboradores de ALG incluyen:

1.Materias primas
2.Control de Proceso
3.Instalaciones

4 Envasado y Etiquetado

5 Higiene

6.Capacitacién del personal
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2009 -“Ano de Homenaje a Raul Scalabrini Orti=”

&

Ministerio de Salud
Secretaria de Politicas
Regulacion e Institutos

Por ello.
EL SECRETARIO DE POLITICAS. REGULACION E INSTITUTOS Y
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA_ PESCA Y ALIMENTOS
RESUELVEN:
ARTICULO 1°.- Incorpérase al Codigo Alimentario Argentino el Articulo 235 séptimo. el que
quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 235 séptimo.: 1- Los alérgenos indicados en
el presente deberén ser declarados a continuacion de la lista de ingredientes del rétulo siempre que
ellos o derivados de ellos estén presentes en los productos alimenticios envasados. va seam

anadidos como ingredientes o como parte de otros ingredientes:

2- No se admite ninguna frase de advertencia que exprese o sugiera el posible o probable

contenido de un alérgeno.

3- No se admiten frases ni expresiones que hagan referencia a que un alimento “no contiene

alérgenos o es libre de alérgenos”

ALY RAL g
GLUTEH FREE - BILK FREC « S0¥ FREE

s L are free of all of the eight major allergens.

Migrgar

[738] foodtachnology 0408 - wenfrary
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Allergy Friendly Products

+ Allergy conscious NPD is not slowing down
and is of particular importance for products
targeting children. Front of pack symbols
have emerged to denote a product’s allergy
friendly status. S

Canada: Treasure Mills All Natural Brownie
Bars. Ten individually wrapped all natural
brownie bars. All natural. Trans fat free.
Preservatives free. Nutritionally balanced.
School Safe. Made in peanut and nut free
facility.

Canada: Leclerc Soft Baked
Brownies. Certified

Browr s allergen control: Absence
Barres d\ nie of peanuts.

‘www.innovadatabase.com

Find = Jot | M5 Wine | Our Papers | Fasdback - Tuseday, J0l 172042 IF1 B SEUSEE _ 5.0my Foreczet
»

MailOnline g s 2z femail

| rsgnrwamnas |

o | Piok i o | esuay | o o | by i | B =
'Free-from' food market soars in value to [f=ce T HE
£238bn as over half of all Brits claim to
have food intolerances

Home » ‘Meteoric’ Growih in Alleray Labels in LK.

ALLERGENSTHTOLERANCE / BREAKING NEWV'S

‘Meteoric’ Growth in Allergy Labels in
U.K

o011 One Comment

KEVWORDS re

arch  Food / ahren tres ¢ 2 crasit Sl T @ nerosrs B3 ] @31 more / rexT size
+ aniry_free ¢ '

lapeis.

17007112 www.celiac i Y2l 17/Page1.ht...

Celiac Disease & Gluten-free Diet Information at Celiac.com - http://www.celiac.com
Food Allergy, Intolerance Market to Hit $26 Billion by 2017

http://www .celiac.com/articles/22647/1/Food-Allergy-Intolerance-Market-to-Hit-26-Billion-by-
2017/Pagel.html

By Jefferson Adams

Published on 09/1/2011

New allergen labeling to boost
growing ‘free-from' market?

By Lorraine Heller, 02-Jan-2006
Related topics: Regulation, Food safety and labeling
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Global Product Launches Positioned For Children 07/10-06/11 Top 15 PASSIVE Health Positionings

22 4
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s
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«®

Market Report

Food Allergies and Intolerances

Consumer Perceptions and Market Opportunities for
‘Free From' Foods
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Analisis de Alergenos
Alimentarios

Utilizacion de
Métodos Analiticos

Laboratorigs oficiales y comerchales. Unidades
de investigacién

PCR

aboratorios oficiales y comerciales. Unidades’
de investigacion

ELISA

Laboratorios oficiales y comerciales. Unidades de
investigacién. Laboratorios industriales centralizados

Métodos Inmunologicos Rapidos

(Ej: INMUNOCROMATOGRAFIA)
Laboratorios industriales, Prod

tores de ali y bebidas, Proveedores
de ingredientes y aditivos, Servicios de inspeccion, etc.
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Lateral-flow strips test for the
presence of peanut in g food
sample after sample prepana-
tior. If the immunochromatic
assay detects at lenst ot § ppm 5 £
of the allergen, two lings will .s" =
form an the strip; formation g
of anly one line indicates
anegative testresult.

Photo courtesy of Meagen Corp.
33

Métodos alternativos indirectos

e Deteccidén y cuantificacién de
proteinas

e ATPmetria (Bioluminiscencia)
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Métodos alternativos indirectos

Detection of Soy Products in Solution

Soy Product | Method of Amount of soy product in solution (pg/fmL)

EL S 0 100 [250 [soo [1o00 [2s00
__ | Soy flour ELISA 1 - + + + -+ +
ELISA 2 = + + + +-
Conventional ATP o + + + =
Sensitive ATP + + + -+ +
Total protein + + + -+ +
Soy milk ELISA 1 - - - - -
ELISA 2 + +
Sensitive ATP = +
Conventional ATF -
Total protein - + + £ + +
Soy-based ELISA 1
Infant formula
ELISA 2
Sensitive ATP - - - + + +
Conventional ATP
Total protein - + + + -+ -

Gestion de Alergenos en la
Industria Alimentaria
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Principales objetivos de la
gestion de alergenos

® Minimizar el riesgo de episodios de alergias en
personas sensibles

® Maximizar las posibilidades de eleccion de
alimentos nutritivos por parte de consumidores
alérgicos

Tamano del problema: ¢ Quién es
el consumidor alérgico?

Consumidores alérgicos:

menos del 4% de la poblacién

Familiares inmediatos, compaiieros de escuela, guarderias,
compaiieros de trabajo, grupo social, médicos

Familiares mas lejanos, sistema escolar, comunidad,
hospitales, servicios de comida, consumidores alérgicos
“autodiagnosticados”
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Comparison of FDA Recalls

m Microbiology
I I Allergens
o =i ==l =i e = -

4 5 07 8 .
e Impact of Regulations

Kennedy, P. 2009. Food Recalls in the Ur

20/52 Australian Food Allergen labelling Recalls
food recalls in .
2005 were due fo +
allergens 0®
:
11/37 Australian -
food recalls to S
date in 2006 due N | i |
to allergens ' B8 g 208

Recuperacion dj RecALL OF SELECTED
‘KITCHEN COLLECTION’
BRAND PRODUCTS

Weston Milling bas imglamented a voluntary recall of its Kitchan Cellaction”
Brand brosd mixes with Oeit Befose dates batween 04 MARCH 03 spd
27 JUNE 03 inclasivo.

El costo de un recall de alimeny * o _
Customers are advised hat he peoducts listed balow haws Leen reciled dus
promedlo mayor' a U$15O OO 1o incednect ingresient labstling. The peoduct contains an ingredient defiver

fram mdk Which may caise an I||E!EIL'JE!PDHSEII! sore indisd uals.

Re'hr‘ar‘ e' pr‘OdUCTO de |GS eST ® Kitchen Collaction White kg, dkg and 10kg Bresd Mix
& Hitchen Collaction Graln akg, Gkg and wolkg Bread Mix
- Gastos de alerta en los medio e

= Kitchen Collaction Wholsmaal akg Braad Mix

- Re-envasado o destruccidon dellt = titchen Coilaction soy and Lnseed akg Brazd Mix
Mo othervarizties or Dest Befora dates of Kitchan Collection' are affecten

- Reemplazo del producto ythisrecall
. . . Customers wi have anallegy tomiik and milk products should discard
- Multas del distribuidor/comer the product sl ceturn the biteode to the dires below Toe 3 Full efind:
Hidchen Coleciion
Fepty Paid 22y, Enfisld, NEW 2136

‘Wisston MiTing will endesou fo Have i Witchen Collsciion’ products back
0 4RI s S 24 posiible

AH customar induins mn be directed to 1800 By ma between 8 30amand
%.30pM eattery standard time.

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompr‘éésor


http://www.cvisiontech.com/

FDA Allergen Recalls by Industry - 2008

Beverage, 6%
Baked goods, 22%

Confectionery, 23%
Supplements, 1%
Meat/Poultry, 5% \

Snack, 3%
Dairy, 5%
Seafood & fish, 5%

Dressings &
sauces, 7%

\" Dry Mixes, 3%

Prepared foods &
sandwiches, 27%

FDA Allergen Recalls - 2008

"
L
5
c
o
2
=
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Alcance del problema:
responsabilidades asociadas

e M¢édicos alergistas y pacientes: Diagndstico y
tratamiento

® Gobierno: Legislacion, Control, Ciencia y Técnol.

e Consumidores alérgicos: evitar los productos con
componentes alergénicos

e Industria de Alimentos: identificar los
componentes alergénicos de los productos hasta

un nivel de traza:
e Removerlos
o Incluirlos en el rétulo

Relacion Dosis-Severidad de Reaccion
en Individuos

Hypothetical dose response curve

el el
2 i
@ e /
& | Severe /
= i |
= ! /
2 |Moderate |2 L 8 | 47
@ B ] -
@ .JI .-"
Mild .

Dose of allergenic protein

Fig. 2. A hypothetical doseresponse curve showing possible doseresponse
curves under different. 1 "Normal" dose response curve. 2 Curve shifted to
left, slope changed: Tunstable asthma/alcohol/exercise. 3 Curve shifted to
right, slope changed: 7food matrix/antihistamine medication. 4 Curve
shifted to rght, same slope: Peurrently unidentified factors.
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Relacién Dosis-Proporcion de Reacciones en
la Poblacién con Problemas de Alergia

Proportion A
of reactions
(in allergic e
population)

50%

90%

10%

ED, EDs Lo (dose)

Determinacidon de Valores Umbral para Alergenos

100
A Peanut
90 ¢ Hazelnut
80 | % Egg
o 704 .Séy
@ e Milk
2 60
8 50+
w
(4]
o 40
# 30
201
10

T T T
0.01 0.1 1 10 100
Allergen dose (mg Protein)

T 1
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Fig. 16.1 Food allergen reaction thresholds (by DBPCFC). Ingested allergen dose
(mg protein) vs % allergic responses in challenged patients. Adapted from reference 7.

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompréssor


http://www.cvisiontech.com/

Alergeno Menor dosis con | No. Pacientes
efecto (mg proteina)

Mani 0.25 mg (0.25 — 66 mg) 306
Huevos 0.13 mg (0.13 - 200 mg) 281
Leche (vaca) | 0.6 mg (0.6 — 180 mg) 299

Algunas iniciativas a nivel internacional:
Japon: establecer un limite de 10 mg/kg para alergenos

Australia: Diferentes niveles de accién (“action levels”) para diferentes alergenos.
En el nivel mas bajo: 2 mg/kg para huevos, mani, frutos secos y crustaceos ,
5 mg/kg para leche, 10 mg/kg parasoja y 20 mg/kg para pescados y gluten.
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Figure 2: Potertial sources of cross-coptamination

Processing Raw hMaterial
Aids Handling

Packaging
Cross-
centamination
Supply
Chain

Air Particles in
Manufacturing

Shared
« Eguiprnznt

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompr‘é%sor


http://www.cvisiontech.com/

BPM para Gestion de
Alergenos

Motivo del recall

Porcentaje de ocurrencia

Declaracion de ingredientes

Limpieza inadecuada

. Alta
incorrecta
Mezclado de alimentos Baja
Rara

FIGURA 1. Diagrama de gestion

fas

o

(8. ™
Etiquetaje I
. J =
4

|
\

=3 L LK

Kr Formacion

BPM para Gestién de Alergenos

Materias ]

primas

-
2 5
Formulaciones !
)

Ilr

l

,,./;;,’-L\;77 N
GESTION
DE ALERGENOS |
TR
o J'arﬁta}amonas,-“
l equipos vy

. procesos |

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompré%sor



http://www.cvisiontech.com/

BPM para Gestion de
Alergenos

e A. Estrategias de desarrollo de productos
e B. Uso de reprocesado

® C. Uso de equipamientos compartidos

e D. Limpieza de equipos

® E. Relacion con proveedores

e F. Estrategias de Empaque y Rotulado

A. Estrategias de desarrollo de
productos

® Aunque es una etapa pre-productiva, juega un rol importante
en la prevencion de situaciones de riesgo

e Considerar la capacitacion especifica en alergenos alimentarios de
profesionales involucrados en el desarrollo de productos

® Los ingredientes son elegidos en base a la funcionalidad o por una
demanda especifica/oportunidad de mercado

— Considerar distintas opciones que no estén incluidas en los grupos de
alergenos

— Evitar el uso de ingredientes alergénicos si otro ingrediente puede
funcionar bien

— Evitar el uso de ingredientes alergénicos en cantidades que no posean
efecto funcional
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A. Estrategias de desarrollo de
productos

e Considerar los costos asociados de limpieza en la decision de
desarrollo

® Ser precavido en la reformulacién de productos si se agrega
algan alergeno

® Desarrollar estrategias que permitan llamar la atencion sobre el
cambio (“nuevo y mejorado”)

e Ser cautos en la introduccion de ingredientes con alto potencial
de alergenicidad (semillas de sésamo, semillas de algodon,
lupines)

e Considerar el desarrollo de alimentos hipoalergénicos

B. Uso de reprocesado

e El uso inapropiado de reprocesado puede ocasionar la
contaminacion de un producto con alergenos no declarados
en el rotulo.

® [a mejor politica es simplemente utilizar el reprocesado en
formulaciones similares ( “/ike-into-like rework policy ™)

e En algunas plantas existe como regla el uso del reprocesado
dentro del mismo lote de procesamiento

e Esrecomendable también el uso de registros que permitan
trazar cualquier problema

e El producto a ser reprocesado debe ser claramente rotulado con
su contenido de alergenos, siendo una opcion el uso de colores
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C. Uso de equipamientos
compartidos

e La cantidad de alérgeno que puede causar una reaccion
puede en algunos casos ser muy baja, del nivel de trazas

e Una estrategia para evitar las contaminaciones cruzadas es el uso
de lineas (utensilios) exclusivas por producto

e Esrecomendable tener las distintas lineas de procesamiento
separadas fisicamente

e En empresas con multiples plantas, también debe considerarse la
segregacion de alergenos por planta

e Otra estrategia consiste en el agregado del alérgeno en las
ultimas etapas del proceso productivo

e FEl cronograma de produccion constituye una estrategia clave en
la gestion de alergenos

C. Uso de equipamientos
compartidos

® Los alergenos particulados pueden producir contaminaciones
“esporadicas”

e El primer lote procesado luego del cambio de producto presentara
la mayor probabilidad de estar contaminado

— Puede evaluarse el descarte de este primer lote
— Utilizar como blanco para garantizar la ausencia de alergenos
— Puede indicarse en el rotulo ofreciendo un nivel adicional de
informacion
e En algunos casos pueden utilizarse materiales “inertes” para
arrastrar a los alergenos

e Considerar el sistema de ventilacion y distribucion de aire
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D. Limpieza de equipos

e Para evitar cualquier contaminacion cruzada
resulta altamente critico contar con procedimientos
de limpieza documentados y validados

® Capacitar adecuadamente al personal de limpieza y
operarios

e Conocer en detalle el sistema para identificar areas ocultas
o estaticas

® Conocer las caracteristicas de los ingredientes alergénicos
® Disponer de equipos y suministros de limpieza adecuados

D. Limpieza de equipos

® Desarmar los equipos para remover los residuos alergénicos

e Es dificil garantizar una adecuada limpieza cuando ésta
debe realizarse en seco

e Disponer de procedimientos de verificacion (inspeccion
visual, métodos analiticos, etc.)

® Minimizar el uso de aire comprimido y agua a presion para
evitar desparramar los alergenos por la planta
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E. Relacion con proveedores

e Es recomendable que los proveedores tengan programas de gestion
de alergenos similares o mas estrictos que sus clientes. Un
proveedor sin un plan de control de alergenos puede constituir un
socio de riesgo.

e Es importante contar con informacion precisa sobre el contenido
potencial de alergenos de ingredientes y materiales usados en la
elaboracion

e Todos los ingredientes deberian contar con una planilla de
especificaciones

e Considerar el caso particular de los saborizantes y aromatizantes

® Debe contarse un sistema de alerta de cambios de formulaciones de
ingredientes

® Se pueden utilizar cuestionarios para evaluar la presencia de alergenos
en ingredientes

E. Relacion con proveedores

Al A2 A3 Al
Allergen/ Ingredient present in the supplied used on the |used on the
product (according to same line same site
recipe)
(if wes, please specify)
Peanuts and derivatives, e.g.: TES | please specify; YES | |vE= |

Toe et bortter, peant flonr, peanut pntein, |
hvdmlveed peart prote i, peant il .

HO I No I No I
not known | notknown | |notknown |
Tree nuts and derivatives, e.g.: YES | please specifyy VEZ | |vE= |
almond, brazil ruts, cashew, chestnut, hazelnt, | |
razardaria nut, pecan, pine s, pista bio, ;
walnut, walkwt ol .. HO I j (o) I j (o) I
nat knowrs | tiot knowrn I not ktiown I
Cow’'smilk and derivatives, YES | please specify YES | |VES |
butter, all sypecies of rilk praducts, all sorsof
cheese (e 7. curd), malted mik, some marsarme, |HO I NO I HO I
ik ice cream, nougat, casein, whewy, L — I ot known I not known I

lactoglobuling sodium caseinate, but also
cotaposed ingredints such as milk chocolkte,
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E. Relacion con proveedores

® Se deberian realizar auditorias periddicas de proveedores

e Recepcion y almacenamiento de materias primas
e Deposito

e Area de formulacion de productos

e Reprocesados

e Envasado

¢ Rotulado de productos

e Despacho

o Aspectos sanitarios

e Uso adecuado de registros

e POE de derrames de alergenos

F. Estrategias de Empaque y Rotulado

Apectos legales

Escenario 1

® Los ingredientes alergénicos son parte de la formulacion:
Rotulado de acuerdo con los requerimientos legales.

Escenario 2

® Los ingredientes alergénicos estan presentes como resultado
de contaminaciones cruzadas durante el procesamiento:
Distintos requerimientos legales en los distintos paises.
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F. Estrategias de Empaque y Rotulado

® Los objetivos primordiales son suministrar la informacion
necesaria y evitar que se produzcan errores de envasado

e FEl rotulado es la primera fuente de informacion para consumidores
sobre la composicion del producto. Los consumidores alérgicos
pasan mas tiempo examinando la informacion del rotulado

® Los productos envasados son una de las fuentes mas seguras de
alimentacion para un consumidor alérgico |:> gran
responsabilidad sobre la veracidad de la informacion
— Asegurarse que la informacion sea precisa y completa
— Asegurarse que los productos se envasen en el envase correcto

e Para el caso de productos pequeios, puede utilizarse una leyenda

Y

resumida con la informacion relevante (“contiene mani”).

F. Estrategias de Empaque y Rotulado

e Utilizar codigos de colores que permitan visualizar rapidamente errores
de envasado

e Cuando se ha cambiado la composicion agregando un ingrediente
alergénico destruir los elementos de packaging viejos.

e Disefiar envases de productos similares pero composicion distinta de
manera de ser facilmente discernibles

e Considerar el caso de alergenos que puedan ser importantes, aunque no
estén incluidos en la legislacion

e (apacitar a alguien que pueda responder las preguntas de
consumidores alérgicos

e Utilizar el nombre del alimento de origen para evitar confusiones
(“proteinas lacteas” en lugar de “caseinato de sodio”, “lecitina de
huevo” o “lecitina de soja”)

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompr%gsor


http://www.cvisiontech.com/

F. Estrategias de Empaque y Rotulado

Otras estrategias de comunicacion

Muchas veces existen problemas debido a la ilegibilidad de los rotulos

® Se pueden usar otras tecnologias como internet o telefonia movil

Personal Shopping Assistant (PSA)

— 2D Data Matrix Technology (coédigos de barras con informacién interactiva)
Quick Response codes (QR codes)

— Smart Shelf (Radio Frequency Identification — RFID)

El objetivo final es permitir al consumidor comprar alimentos
con una mayor confianza

Antenna S d
Wireless Gateway

Vertical
Access Control i ‘_A Placement|

Devices
(computer, PDA)

Picture of SmartShelf System

Smart Shelf - RFID

3. Correccian de Errores y Datos

# 4. Patrones Requeridos

E 4.1, Posicion

4.2, Alineamento

-
® 4.3, sincronizacion
.

2-D Dats Matrix Example

Quick Response Codes

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompnsaze.sor


http://www.cvisiontech.com/

Usos de kits de analisis

Analisis de rutina de productos

Baja terminados
frecuencia | Verificacion de ingredientes de
proveedores
. Determinacion de alergenos en
Mediana |, edientes
frecuencia .
Reclamos de consumidores
Uso diagnostico durante procesos de
Alta | elaboracién
frecuencia

Validacion de limpieza

Fuentes de informacion gratuitas

F00D INDUSTRY GUIDETO i

ALLERGEN MANAGEMENT =
_ { n ‘1 LA BEU‘! NG Guidance on Allergen Management and Componr.ntas de un le eﬁcaz ﬁ
P T Consumer Information = i e =
; - de control de alérgenos H

Bt Practics Guldancs an Managing Food Allargsns with
Parlicular Roferance fo Avciding Cose-Contamination
s Usirg Appropriaie Advissry Labisting

{e- ay Conta Labsling)

This guidance fs voluntary.

http://www.allergenbureau.net/downloads/a http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/ http://www.farrp.org/4-

llergen-guide/Allergen_Guide 2007.pdf maycontainguide.pdf resources/articles/08FARP-
014_SpanishACPBrochure_1b.pdf
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Analisis de Riesgo
FMEA (Failure Mode and Effects Analysis)

Actions +Chack
= =1
R‘%)
Rizk priority numbar (RPN} = Stepl: Detecta
SEVTOCCUR"DETEC failure mode

Ir Y

Stapd: Detaction S PREL Step?: Severity
number (DETEC) | nurmber [SEW)

\mﬂﬁl Prnhlbllnv’/

number [MOCUR)

Evaluacion de la probabilidad de ocurrencia
Evaluacion de su severidad
Evaluacion de la detectabilidad

La Cuantificacion del Riesgo

Tiempo >
CAUSAS @ EFECTOS

—(Severidad)—

CONTROL
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La Cuantificacion del Riesgo
Determinacién del Valor de Riesgo

(RPN - Risk Priority Number)

VALOR

PERHIESGO
CAUSAS CONTROL EFECTOS
— W |X X | (¢

—(Severidad)—

Asignacion de puntuacion de riesgo

Componente Descripcion Calificacion
del Riesgo

Severidad Muy baja 1

Muy alta - Peligro de muerte 10
Probabilidad de Muy baja 1
Ocurrencia

Muy alta 10
Detectabilidad Muy buena (100 %) 1

Muy mala 10

Riesgo minimo =1 x1x1 =1
Riesgo maximo = 10 x 10 x 10 = 1000
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Muchas gracias !!!
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