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ANALISIS DE ALERGENOS

Las alergias alimentarias son reacciones orgaridasrsas producidas por componentes de los alisyedémominados
alérgenos, en los individuos sensibles.diferencia de las intolerancias alimentarias, las

’ alergias alimentarias estan producidas por un mecasmo inmunoldgicq frecuentemente
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calidad Los Alérgenos alimentarios son unos compuestos quimicos que provocan reasior
ER-E- IR RE-R RN alergicas en conumidores susceptibles, compornuetien estado fisiologico de las

personas afectadas. Por ello la Comision Europgialdemediante varias directivaBifectiva 2003/89/CE y

mediado por inmunoglobulina E (IgE), tras la ing@stinhalacion o contacto con el alérgeno.

Directiva 2006/142) la presencia y etiquetado de alergenos en logeatos. Ademas la legislacion vigente
segunRD 220/20040bliga a su control y etiquetado , de tal modo, gadsolutamente todos los productos

aliemntarios deben cumplir fielmente los requiséstablecidos.

El GRUPO ANALIZA CALIDAD ofrece a sus cliente

el control de analisis de alergenos mediante va

tecnicas y metodicas. Los analisis de alerge
alimentarios se realizan, bien mediante el Depaatam
de Biologia molecular por tecnicas de PCR o bie
mediente, tecnicas de ELISA en algunos casos.
citadas tecnicas son muy sensibles a la preserclasd
determinados alergenos , por lo cual es muy imptata
toma de muestras y el envasado de las mismas, \

evitar contaminaciones cruzadas.

La interaccién de las IgE de un individuo previamente sensibilizado con el alérgeno alimm@mtayeneralmente de
naturaleza proteica, provoca la liberacion de lediadores de la alergia a la sangre y tejidos, ue qcasiona
manifestaciones clinicas desde leves o moderadas,(quemazon de labios, congestion nasal, esdogjlasma, vomitos,

diarrea, etc.) hasta graves e incluso letalbeque anafilactico).

Los alérgenos mas significativos de las listas aotatias son:Gluten, Leche (b-Lactoglobulina) Leche
(Caseina), Crustaceos, Soja, Huevo (lactoalbumina)Mostaza, Apio, Trigo, Nuez, Cebada, Sésamo,

Pistacho, Avellana, Cacahuete, Avena.
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