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Resumen

La presente monografia se enmarca en una investigacion sobre las alergias alimentarias y tiene
como objetivo analizar los factores de riesgo asociados a la presencia de alérgenos en productos
procesados, asi como la normatividad vigente y los requisitos de etiquetado. Se identifican los
alérgenos mas comunes, entre ellos mani, leche, huevo, gluten, soja, nueces de arbol, sulfitos y
crustaceos. Los resultados evidencian que las frutas son el grupo de alimentos que con mayor
frecuencia provoca reacciones alérgicas (52,5 %), mientras que los sintomas cutdneos (62,5 %)
son los més prevalentes. Asimismo, se examina como la falta de informacioén clara y precisa en
las etiquetas puede generar riesgos graves para las personas alérgicas. A través de una revision de
la literatura y estudios comparativos entre diferentes paises, se evalua la efectividad de las
politicas de etiquetado y se identifican mejores practicas en la industria alimentaria para prevenir
la contaminacion cruzada. Este estudio busca contribuir a la mejora de las regulaciones actuales
y a la educacién publica sobre las alergias alimentarias, promoviendo una mayor seguridad para
los consumidores y una mejor preparacion de la industria alimentaria frente a este desafio.

Palabras clave: alimento, productos, procesos alimentarios, contaminacion cruzada,

seguridad alimentaria, alergias.



Abstract
This monograph is part of a research study on food allergies and aims to analyze the risk factors
associated with the presence of allergens in processed products, as well as the current regulations
and labeling requirements. The most common allergens are identified, including peanuts, milk,
eggs, gluten, soy, tree nuts, sulfites, and shellfish. The results show that fruits are the group of
foods most frequently causing allergic reactions (52.5%), while skin symptoms (62.5%) are the
most prevalent. Likewise, the study examines how the lack of clear and precise information on
labels can pose serious risks for allergic individuals. Through a literature review and comparative
studies between different countries, the effectiveness of labeling policies is assessed, and best
practices in the food industry to prevent cross-contamination are identified. This study seeks to
contribute to improving current regulations and public education on food allergies, promoting
greater safety for consumers and better preparedness of the food industry to face this challenge.

Keywords: food, products, food processes, cross-contamination, food safety, allergies.
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Introduccion

La presente monografia se orienta al estudio de la alergia alimentaria, una condicidon que
puede poner en riesgo la vida de quienes la padecen ante el contacto con determinados alérgenos,
especialmente cuando otras personas desconocen su historial médico, de acuerdo con Reyes et al.
(2020), la alergia alimentaria es una reaccion adversa hacia ciertos alimentos que surge de una
respuesta inmune especifica, donde el sistema inmunoldgico combate a los alérgenos
produciendo grandes cantidades de anticuerpos que, al entrar en contacto nuevamente con dichas
sustancias, liberan compuestos quimicos capaces de desencadenar sintomas caracteristicos de
una reaccion alérgica.

Seglin Gonzalez (2023), la alergia alimentaria en adolescentes y adultos jovenes resulta
especialmente alarmante, ya que estos grupos presentan mayor riesgo de anafilaxia, incluso con
desenlaces fatales y las manifestaciones pueden aparecer en la piel, el sistema digestivo,
respiratorio o cardiovascular, con grados variables de severidad, entre las reacciones moderadas
se encuentran ronchas, picazon, irritacion ocular o bucal, nduseas, vomito, dolor abdominal,
congestion nasal o estornudos; en cambio, las mas graves incluyen hinchazon de labios, lengua o
garganta que obstruye el paso del aire, dificultad para respirar o tragar, hipotension, dolor
toracico, alteraciones del pulso y pérdida de la conciencia.

Para Vera y Valero (2023), las alergias alimentarias constituyen un grupo de
enfermedades cuya prevalencia ha aumentado significativamente en las Gltimas tres décadas,
afectando aproximadamente a mil millones de personas en el mundo, segin estos autores se
estima que impactan al 5 % de la poblacion adulta y al 8 % de la poblacion infantil, lo que las
convierte en un problema de salud publica prioritario, tanto por el riesgo de reacciones

potencialmente mortales como por su repercusion en la calidad de vida, esta problemadtica se ve
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agravada por la dificultad para evitar la exposicion a alérgenos ocultos en alimentos procesados,
lo que puede provocar reacciones involuntarias incluso en consumidores que intentan tomar
precauciones.

Las normativas internacionales y nacionales han establecido requisitos para la
declaracion obligatoria de alérgenos en el etiquetado, con el objetivo de garantizar la seguridad
de las personas alérgicas. Sin embargo, segiin Urrea y Blazquez (2023), estas regulaciones no
logran prevenir completamente la ocurrencia de reacciones adversas accidentales, ya sea por
deficiencias en la informacion proporcionada, errores en el etiquetado o contaminacion cruzada
durante la produccion. En Espafia, por ejemplo, la falta de estudios epidemiologicos y la
variabilidad de las manifestaciones dificultan un diagndstico preciso, siendo la medida
preventiva mas eficaz el evitar de manera estricta el alimento que contiene el alérgeno
desencadenante.

Ahora bien, en el contexto colombiano, la Resolucion 5109 de 2005 y la Resolucion 333
de 2011 establecen la obligacion de identificar con claridad los alérgenos en el listado de
ingredientes o mediante leyendas destacadas, siguiendo los lineamientos del Codex Alimentarius.
No obstante, la efectividad de estas medidas depende en gran medida de su correcta
implementacion y del compromiso de la industria alimentaria con la seguridad del consumidor.

En este sentido, la presente monografia tiene como proposito analizar la presencia de
alérgenos en alimentos procesados y evaluar la eficacia de las normativas y practicas de
etiquetado en la proteccion de las personas alérgicas. A través de una revision documental y
normativa, se identificaran las principales fortalezas y debilidades del sistema actual,
proponiendo recomendaciones que contribuyan a mejorar la inocuidad alimentaria, fortalecer los

mecanismos de control y comunicacion en la cadena productiva, y promover practicas
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responsables por parte de productores y comercializadores de alimentos, en garantia del derecho

de los consumidores a recibir informacion clara y veraz.
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Planteamiento del Problema

La prevalencia de las enfermedades alérgicas en todo el mundo esta aumentando de
manera dramatica, para Martinez, et al (2022), tanto en paises desarrollados como en paises en
desarrollo, dentro de las enfermedades alérgicas, se acepta de manera general que las alergias
alimentarias (AA) afectan aproximadamente al 2,5 % de la poblacion general, aunque los datos
de prevalencia varian ampliamente, desde el 1 % hasta el 19 %, dependiendo de la edad del
paciente, los criterios diagnosticos, la zona geografica, entre otros factores.

A pesar de los avances en la medicina, que han permitido que muchas personas con
alergias alimentarias sobrevivan a reacciones graves mediante tratamientos de emergencia, los
alérgenos alimentarios continian representando una amenaza constante, incluso una minima
exposicion a un alérgeno puede ser suficiente para desencadenar una reaccion, lo que hace que la
gestion de la dieta de una persona alérgica sea extremadamente desafiante (Brough et al., 2019).
En este contexto, la informacion clara y precisa sobre los ingredientes de los productos
procesados es esencial para que los consumidores puedan evitar los alérgenos, sin embargo,
aunque existen normativas en muchos paises que exigen el etiquetado de alérgenos, la falta de
estandares uniformes a nivel global y las deficiencias en las practicas de etiquetado de la
industria alimentaria siguen siendo problemas significativos (Brough et al., 2019). Segtin un
informe de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, 2020), la inconsistencia en
los sistemas de etiquetado puede generar confusion entre los consumidores y aumentar el riesgo
de exposicion a alérgenos no declarados, especialmente cuando se trata de productos procesados.

El etiquetado de alérgenos debe ser claro y facilmente comprensible, ya que una minima
falta de precision o ambigiiedad en las etiquetas puede resultar en exposiciones no intencionadas

a alérgenos, sin embargo, la implementacion de etiquetados efectivos se ve obstaculizada por
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varias barreras, las practicas de etiquetado en la industria alimentaria no siempre cumplen con
los estandares adecuados, y la contaminacion cruzada, que ocurre cuando los alérgenos entran en
contacto con otros alimentos en las fabricas, también representa un factor de riesgo importante
(Sampson, 2019). Este tipo de contaminacion puede ser dificil de evitar en instalaciones que
procesan diferentes tipos de alimentos, lo que hace que sea complicado asegurar que los
productos no contengan trazas de alérgenos no indicados.

El problema se complica aiin mas en las regiones donde las leyes de etiquetado no son
estrictas o no se implementan de manera efectiva, en estos lugares, las personas con alergias
alimentarias no tienen acceso a la informacion adecuada, lo que aumenta el riesgo de reacciones
alérgicas graves, esto destaca la necesidad urgente de investigar como las politicas de etiquetado
de alérgenos varian a nivel global y coémo podrian mejorarse para proporcionar una mayor
proteccion. Segun un estudio de la EFSA (2020), la implementacion de normativas mas estrictas
y la mejora de la transparencia en el etiquetado de alimentos son pasos cruciales para reducir la
incidencia de reacciones alérgicas y proteger mejor a las personas alérgicas.

Pregunta de investigacion

(Como influyen los factores de riesgo asociados a los alérgenos en los alimentos

procesados y la efectividad de las normativas y practicas actuales de etiquetado en la seguridad

de los consumidores con alergias alimentarias?
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Justificacion

La investigacion sobre alérgenos alimentarios es crucial para fortalecer la seguridad
alimentaria y proteger la salud publica, para Yanes (2025), las alergias alimentarias constituyen
un problema creciente que afecta a una proporcion significativa de la poblacion mundial, su
prevalencia ha aumentado de forma notable en las ultimas décadas, impulsada por factores como
los cambios en los habitos de consumo, la urbanizacién y la exposicion a nuevos alérgenos, de
manera que la falta de informacion clara y precisa sobre la presencia de alérgenos en los
productos alimenticios continua siendo una de las principales causas de reacciones adversas, que
pueden ir desde sintomas leves hasta condiciones potencialmente mortales como la anafilaxia.

Ahora bien, el etiquetado de alimentos es un elemento central en la gestion de las alergias
alimentarias, en la Union Europea, segin el Reglamento (UE) 1169/2011, es obligatorio declarar
de forma destacada y diferenciada 14 grupos de alérgenos cuando se utilicen como ingredientes,
tanto en alimentos envasados como en los comercializados a granel o servidos en restaurantes
(Cartagena, 2020). Asimismo, se exige que, en ausencia de lista de ingredientes, los alérgenos se
indiquen después de la palabra “contiene” y que se advierta al consumidor sobre posibles
presencias no intencionadas mediante frases como “puede contener” seguidas del alérgeno, lo
que apunta a la importancia de una comunicacion preventiva para evitar incidentes de salud
(Castillo, 2023). Sin embargo, en muchas regiones del mundo, la ausencia de normativas
uniformes o su implementacion deficiente genera confusion entre los consumidores y aumenta el
riesgo de reacciones alérgicas no deseadas.

Un aspecto critico que requiere especial atencion es la contaminacion cruzada, que ocurre
cuando un alérgeno presente en un alimento entra en contacto con otros productos durante su

procesamiento, almacenamiento o manipulacion, provocando la presencia inadvertida de
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sustancias peligrosas para las personas alérgicas, lo cual podria evitarse mediante medidas como
el uso de lineas de produccion separadas, equipos exclusivos, personal debidamente capacitado y
procedimientos de limpieza validados (Cartagena, 2020). A pesar de ello, no siempre se refleja
de manera adecuada en el etiquetado, lo que convierte este fendmeno en un factor de riesgo
relevante.

Por ultimo, la concientizacion y educacion del consumidor desempefian un papel
fundamental en la prevencion de reacciones alérgicas, ya que muchas personas desconocen la
presencia de alérgenos ocultos o las formas de identificarlos en las etiquetas, lo que incrementa
el riesgo de exposicion, de esta manera la investigacion puede contribuir a disefiar estrategias
efectivas de educacion y sensibilizacion que incluyan campanas informativas, formacion en
lectura de etiquetas y mejora en la accesibilidad y comprension de la informacion alimentaria,

fortaleciendo asi la proteccion de las personas con alergias.
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Objetivos

Objetivo General

Analizar los factores de riesgo asociados a la presencia de alérgenos en productos
procesados, asi como la normatividad vigente y los requisitos de etiquetado.
Objetivos Especificos

Identificar los alérgenos mas comunes presentes en los productos alimenticios procesados
a nivel nacional e internacional.

Analizar el impacto de la contaminacion cruzada en la seguridad alimentaria de personas
con alergias alimentarias.

Evaluar la claridad, accesibilidad y comprensibilidad de la informacién sobre alérgenos

en el etiquetado de productos alimenticios, desde la perspectiva del consumidor alérgico.
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Metodologia

La presente investigacion present6d un enfoque cualitativo, de tipo documental y
descriptivo-comparativo, ya que se fundamenta en el analisis de fuentes secundarias relacionadas
con los alérgenos en alimentos procesados, la normatividad vigente y las practicas de etiquetado
adoptadas en diferentes contextos internacionales. Esta metodologia permite comprender el
fenomeno desde una perspectiva tedrica, normativa nacional e internacional y técnica, sin
intervencion directa en campo ni trabajo experimental.

Disefio metodolédgico

Se aplico un diseno de revision bibliografica sistematica, complementado con un analisis
comparativo de normativas sobre etiquetado de alérgenos, tomando como referencia
metodoldgica los trabajos de Pantoja (2024) y Gironza (2025), quienes desarrollaron
investigaciones documentales dentro del campo agroalimentario.

Fases de la metodologia

Recoleccion de informacion

* Se recopilaron documentos académicos, cientificos y normativos relacionados con los
alérgenos en alimentos procesados, incluyendo:

* Articulos cientificos en bases de datos como Scopus, PubMed, SciELO y Google
Scholar.

* Normas de organismos internacionales como la FAO, OMS, FDA y EFSA, FAO/OMS,

* Tesis y monografias relevantes, incluidas las de Pantoja (2024) y Gironza (2025),
disponibles en el Repositorio Institucional UNAD.

Criterios de seleccion

Criterios de inclusion:



* Publicaciones entre los afios 2003 y 2025.

* Fuentes en espafiol o inglés.

* Informacion relacionada con alérgenos, etiquetado, normativas alimentarias y
contaminacion cruzada.

Criterios de exclusion:

* Estudios sin respaldo académico o fuentes no verificables.

* Investigaciones centradas exclusivamente en aspectos clinicos sin relacion con la
industria alimentaria.

Analisis documental y comparativo

* Se elaboraron matrices tematicas para organizar la informacion y facilitar la
comparacion de:

* Alérgenos mas frecuentes en productos procesados.

» Normativas de etiquetado a nivel nacional e internacional.

* Estrategias de la industria alimentaria para prevenir la contaminacion cruzada.

Sintesis e interpretacion

A partir del analisis, se identificaron puntos criticos en la aplicacion de las normativas,

practicas deficientes de etiquetado, y se propusieron recomendaciones basadas en buenas
practicas detectadas en la literatura consultada.

Justificacion del enfoque metodologico

18

El enfoque documental y comparativo permite analizar el problema de forma integral sin

requerir experimentacion directa, ofreciendo una base s6lida para proponer mejoras en la gestion

de alérgenos desde la legislacion, la industria y la educacion al consumidor.
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Marco Conceptual

Alérgenos Alimentarios

Los alérgenos alimentarios son proteinas presentes en ciertos alimentos que pueden
desencadenar respuestas inmunologicas adversas en personas susceptibles (Turner, Worm,
Ansotegui, EI-Gamal, Rivas, Tanno, & Cardona, 2019). La alergia alimentaria ocurre cuando el
sistema inmunologico identifica una proteina alimentaria como una amenaza, lo que desencadena
una reaccion alérgica que puede variar desde sintomas leves, como urticaria o picazon, hasta
situaciones graves como la anafilaxia, una reaccidon que puede ser potencialmente mortal (Mayo
Clinic. 2022). Las reacciones alérgicas a los alimentos ocurren cuando el cuerpo responde de
manera exagerada ante proteinas inocuas, y esta respuesta se manifiesta de diversas reacciones
adversas que pueden afectar multiples 6rganos (Sicherer & Sampson, 2018). Aunque las alergias
alimentarias afectan a personas de todas las edades, son particularmente prevalentes en nifos,
con una incidencia creciente en diversas partes del mundo (Bock, 2008).

Una de las razones por las cuales las alergias alimentarias se han convertido en un
problema de salud publica es el hecho de que, en algunos casos, las reacciones alérgicas pueden
ser muy graves e incluso fatales (Sampson, 2004). La anafilaxia, que es una reaccion alérgica
extremadamente severa que afecta a todo el cuerpo, puede causar dificultades respiratorias, caida
de la presion arterial y pérdida del conocimiento, y requiere intervencion médica inmediata para
evitar consecuencias fatales (Sampson, 2019). Por esta razon, el manejo adecuado de las alergias
alimentarias, a través de la identificacion precisa de los alérgenos en los productos alimenticios y

el control de su exposicion, es fundamental para la proteccion de los consumidores.
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Principales alérgenos Alimentarios

Los catorce alérgenos alimentarios mas comunes han sido reconocidos por organismos
sanitarios internacionales, como la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), debido a su alta prevalencia y riesgo potencial para la
salud de personas alérgicas, estos ingredientes son responsables de la mayoria de las reacciones
adversas relacionadas con los alimentos, que pueden ir desde sintomas leves hasta anafilaxia
severa (European Food Information Council [EUFIC], 2025).

Su declaracion en el etiquetado es obligatoria en muchas legislaciones, incluida la Union
Europea, conforme al Reglamento (UE) N.° 1169/2011 sobre la informacion alimentaria
facilitada al consumidor; a continuacion, se mencionan los 14 alérgenos que se identifican a
nivel internacional:

1. Cereales que contienen gluten

Incluyen trigo, centeno, cebada, avena, espelta y kamut.

El gluten puede causar reacciones en personas con alergia, sensibilidad al gluten no
celiaca o enfermedad celiaca. Comtn en productos horneados y procesados.

2. Crustaceos

Como camarones, cangrejos y langostas.

Altamente alergénicos, incluso tras la coccidn, estos pueden causar sintomas severos
como anafilaxia.

3. Huevos

Tanto la clara como la yema contienen proteinas alergénicas.

Afecta principalmente a nifios. Es ampliamente usado en panaderia, salsas, mayonesa y

rebozados.
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4. Pescado

Cualquier tipo de pescado (atin, salmon, bacalao, etc.).

Contiene parvalbumina, una proteina muy alergénica y resistente al calor.
5. Cacahuetes (mani)

Legumbre altamente alergénica.

Causa reacciones severas incluso en cantidades minimas. Es uno de los alérgenos mas

peligrosos.

6. Soja

Usada en productos vegetarianos, salsas, tofu, etc.

Alergias mas frecuentes en la infancia, puede estar presente como ingrediente oculto.
7. Leche (incluye lactosa)

Incluye productos lacteos de vaca, oveja o cabra.

Contiene caseina y otras proteinas alergénicas, a menudo es confundida con intolerancia

a la lactosa.

salsas.

8. Frutos de cascara (frutos secos)

Incluye nueces, almendras, avellanas, pistachos, anacardos, etc.

Son alérgenos potentes, incluso las trazas pueden causar reacciones graves.
9. Apio

Incluye raiz, tallo y hojas.

Puede causar sintomas digestivos, cutaneos o respiratorios, es muy usado en caldos y

10. Mostaza

Presente en salsas, condimentos y productos carnicos: Puede causar reacciones graves.
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11. Granos de sésamo (ajonjoli)

Presente en panes, productos horneados, hummus y aceites.

12. Dioxido de azufre y sulfitos

Conservantes usados en frutas secas, vinos, jugos, etc.

En personas sensibles, especialmente asmaticas, pueden causar sintomas respiratorios y
cutaneos.

13. Altramuces (lupinos)

Legumbre utilizada en harinas y productos sin gluten. Alergia emergente, puede tener
reactividad cruzada con cacahuetes.

14. Moluscos

Incluyen mejillones, ostras, almejas, calamares, etc. Como los crustaceos, pueden causar
alergias persistentes y reacciones graves.

Etiquetado de Alimentos y Normativas

El etiquetado de alimentos es uno de los elementos mas importantes en la gestion de las
alergias alimentarias, ya que permite a los consumidores identificar y evitar los alérgenos
presentes en los productos alimenticios, las normativas internacionales han establecido leyes que
exigen que los alimentos procesados contengan informacion clara sobre la presencia de alérgenos
comunes, lo que es fundamental para la proteccion de las personas alérgicas (FAO & WHO,
2003). En la Union Europea, el Reglamento (UE) 1169/2011 establece requisitos estrictos para el
etiquetado de los productos alimenticios, obligando a los fabricantes a declarar la presencia de
los ocho alérgenos mas comunes de forma destacada en el envase (EFSA, 2020). En los Estados

Unidos, la Ley de Etiquetado de Alérgenos también exige que los alimentos procesados indiquen
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los alérgenos presentes en el producto, aunque las regulaciones varian en algunos aspectos, como
las exenciones para ciertos ingredientes, (U.S. Food and Drug Administration, 2004).

No obstante, la implementacion de estas normativas no siempre es uniforme, y la falta de
estandares globales genera inconsistencias que pueden poner en riesgo la salud de los
consumidores. En muchos paises, especialmente aquellos en desarrollo, las leyes de etiquetado
de alérgenos no estan tan desarrolladas o son mal implementadas, lo que deja a los consumidores
sin la informacidn necesaria para evitar riesgos de reacciones alérgicas graves (Sicherer &
Sampson, 2018). Las discrepancias en los requisitos de etiquetado entre paises también dificultan
la armonizacion de los estandares y la mejora de la seguridad alimentaria a nivel mundial.

Contaminacion Cruzada

La contaminacién cruzada es un riesgo significativo para las personas con alergias
alimentarias, ya que puede ocurrir cuando los alérgenos presentes en un ingrediente se
transfieren a otros productos durante el procesamiento, almacenamiento o transporte. Este tipo de
contaminacion puede llevar a que los productos alimenticios que no deberian contener ciertos
alérgenos, debido a un manejo inadecuado, los contengan en pequenas cantidades, lo que
constituye un riesgo para las personas alérgicas (Brough et al., 2019). Las instalaciones de
procesamiento de alimentos, que manejan una gran variedad de productos, son especialmente
vulnerables a la contaminacion cruzada; para mitigar este riesgo, las instalaciones deben adoptar
medidas estrictas de limpieza y separar los procesos de produccion de alimentos que contienen
alérgenos de aquellos que no los contienen, (FAO 2009).

El riesgo de contaminacion cruzada también se extiende a los restaurantes y
establecimientos de comida, donde los alérgenos pueden transferirse entre platos o utensilios. La

capacitacion adecuada del personal y la implementacion de practicas rigurosas de higiene son
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esenciales para reducir este riesgo y garantizar que los productos sean seguros para las personas

con alergias (Sampson, 2019).
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Marco Teorico

Objetivo 1: Identificar los alérgenos mas comunes presentes en los productos
alimenticios procesados a nivel nacional e internacional.

En la industria alimentaria moderna, diversas materias primas vegetales han cobrado
relevancia no solo por su aporte nutricional, sino también por su potencial en el desarrollo de
productos procesados mas seguros y funcionales, un ejemplo de ello es el zapallo (Cucurbita
moschata Duch.), cultivo que presenta un alto contenido de materia seca, almidon y carotenos,
caracteristicas que lo hacen una materia prima atractiva para procesos agroindustriales y la
elaboracion de productos derivados como harinas y alimentos deshidratados (Valdés et al.,
2013). Este tipo de investigaciones demuestra que la seleccion de insumos adecuados permite
diversificar la oferta de productos procesados, mejorar su calidad nutricional y, al mismo tiempo,
resaltar la importancia de garantizar la inocuidad frente a riesgos como la presencia de alérgenos
y la contaminacion cruzada, aspectos que constituyen un desafio prioritario para la seguridad
alimentaria.

1.1 ;Qué son los alérgenos alimentarios?

Los alérgenos alimentarios son componentes presentes en ciertos alimentos capaces de
desencadenar una respuesta inmunoldgica adversa, en este sentido, Usuga et al. (2022) destacan
la utilidad de un aplicativo moévil que oriente a las personas en la eleccion adecuada de
productos, ya que en individuos susceptibles el sistema inmunitario interpreta erroneamente estas
sustancias como dafiinas y este proceso genera la produccion de anticuerpos y, ante exposiciones
repetidas, provoca la liberacion de compuestos responsables de los sintomas caracteristicos de la

alergia.
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De acuerdo con Carrasco (2020), la alergia alimentaria (AA) afecta tanto a nifios como a
adultos, y la gravedad de los sintomas puede variar desde reacciones leves hasta cuadros que
ponen en riesgo la vida, como la anafilaxia, estos sintomas pueden presentarse como respuesta a
uno o a varios alimentos.

1.2 Clasificacion de los alérgenos alimentarios

De acuerdo con Martinez et al. (2024), las reacciones adversas a los alimentos se
clasifican en alérgicas y no alérgicas, dentro de las alérgicas se distinguen tres tipos: mediadas
por IgE, que corresponden a hipersensibilidad tipo I y suelen presentarse de manera inmediata o
en fases tardias; no mediadas por IgE, relacionadas con hipersensibilidad tipo IV; y mixtas, en
las que confluyen ambos mecanismos, por su parte, las no alérgicas incluyen las reacciones
toxicas, farmacoldgicas, metabdlicas, intolerancias e idiosincraticas, asimismo, los alérgenos
alimentarios se clasifican por su origen en dos grandes grupos: de origen animal, como leche,
huevo, pescado y mariscos, y de origen vegetal, como trigo, soya, mani, nueces, frutas y algunas
legumbres, los cuales representan la mayor parte de los casos de alergia alimentaria reportados.

Segun Ospina (2021), aproximadamente el 25 % de la poblacion mundial ha
experimentado al menos un episodio de reaccion adversa a alimentos, la mayoria de caracter
transitorio y autolimitado, desde el punto de vista de las alergias alimentarias, cualquier alimento
puede provocar sintomas; sin embargo, el 90 % de las reacciones se deben a la ingesta de huevo,
leche de vaca, pescados, mariscos, soya, trigo, nueces y mani, en los nifos, los alérgenos mas
frecuentes son el huevo y la leche de vaca, mientras que en los adultos predominan las alergias a
pescados y camarones.

La siguiente tabla resume la comparacion de las caracteristicas de la alergia alimentaria

entre Europa, Estados Unidos y América Latina.



Tabla 1

Alergia Alimentaria en Europa, Estados Unidos y América Latina

Continente Principales Frecuencia de Edad mas Respuesta

alimentos sistemas afectados frecuentemente celular
afectada

Europa Leche, huevos,  Piel y tracto Cualquier edad, 0-50 %
pescado, gastrointestinal especialmente <5 (dependiendo
mariscos, soya, anos del tipo de
trigo, mani alergia)

Estados Leche, huevos,  Piel, via aérea 'y Especialmente <5 20-60 %

Unidos pescado, tracto afos (dependiendo
mariscos, soya,  gastrointestinal del tipo de
trigo, alta alergia)
sensibilizacion al
mani

América Baja Piel y tracto Cualquier edad, Variable segiin

Latina sensibilizacion al gastrointestinal con alta tipo de alergia
mani; alta prevalencia en

sensibilizacion al

pescado y frutas

infancia

Nota. Adaptado de Ospina (2021)
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1.3 Alérgenos mas comunes en productos procesados a nivel nacional

Muchos alimentos procesados pueden contener trazas o derivados de los alérgenos mas
comunes sefialados por la OMS (2023), como leche, huevo, trigo, soya, mani, frutos secos,
pescado y mariscos, esto se debe a que dichos productos son ampliamente utilizados en la
industria alimentaria, ya sea como ingredientes principales o como aditivos tecnologicos en la
elaboracion de alimentos producidos a escala industrial.

* Analisis de productos alimenticios procesados en Colombia.

De acuerdo con Alvarez (2021), los productos ultraprocesados son formulaciones
industriales elaboradas a partir de sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas de otras
fuentes organicas, en su presentacion actual, son resultado de los avances en la ciencia y
tecnologia de la industria alimentaria moderna. Generalmente contienen pocos o ninglin alimento
entero, estan listos para consumirse o requieren minima preparacion.

Entre los componentes utilizados para su elaboracion se incluyen grasas, aceites,
almidones y azucares, que pueden provenir de alimentos o ser obtenidos mediante procesos
como la hidrogenacion de aceites (que produce grasas trans), la hidrélisis de proteinas o la
purificacién de almidones, en cuanto a los almidones, sus aplicaciones alimentarias dependen de
las propiedades de gelatinizacion, retrogradacion, solubilidad, hinchamiento, absorcioén de agua,
sinéresis y comportamiento reologico de pastas y geles (Valdés et al., 2021). Este tipo de
alimentos se caracteriza por:

* Bajo valor nutricional.

* Alta densidad caldrica.

* Contenido elevado de grasas saturadas y trans.

 Alto nivel de sodio.
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* Elevado uso de azucares (naturales y artificiales).

* Bajo aporte de proteinas, aminoacidos esenciales y micronutrientes.

* Etiquetado y frecuencia de alérgenos reportados.

Si bien las normativas promueven la lectura de etiquetas para prevenir reacciones
alérgicas, ain se presentan casos de ingestion accidental debido a etiquetado incorrecto o
incompleto, segun el estudio de Salemi (2021), estas reacciones pueden ocurrir tanto en adultos
como en niflos, aunque en el caso de los menores existe una preocupacion particular: muchas
personas en su entorno subestiman la condicion alérgica, lo que afecta la salud fisica, emocional
y social de los nifios y sus familias.

1.4 Alérgenos mas comunes en productos procesados a nivel internacional

De acuerdo con Barragan (2020) los alérgenos pueden variar segln la region y el clima,
habiéndose identificado hasta 170 alimentos diferentes como desencadenantes de reacciones
alérgicas, sin embargo, alrededor del 90 % de los casos se concentra en un grupo reducido que
incluye leche de vaca, huevo, trigo, soya, frutos secos, mariscos y semillas. Por su parte, este
autor citando a la Organizacidon Mundial de Alergias, menciona que se estima que las
enfermedades atopicas afectan entre 220 y 520 millones de personas en el mundo, con una
prevalencia especifica de rinitis alérgica que oscila entre el 8 % y el 15 % en la poblacién
infantil.

» Comparativa de estudios de diferentes paises.

En México, Pimentel et al. (2021) reportaron, a partir de encuestas, que el 100 % de los
pacientes con sospecha de alergia alimentaria presentaban atopia. No hubo diferencias por

género, pero si una distribucion bimodal de edad con picos a los 2 y 35 afos. El 75 % de los
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pacientes tenia antecedentes de alergia respiratoria, y las manifestaciones clinicas mas frecuentes
fueron: cutdneas (57 %), rinitis alérgica (41 %), gastrointestinales (34,2 %) y anafilaxia (5 %).

Otro estudio realizado en poblacion pediatrica mexicana encontrd que el 17,1 %
presentaba enfermedades alérgicas y que mas del 40 % de las reacciones adversas a alimentos se
identificaban como alergias alimentarias. En el 75,7 % de los casos de alergia inmediata, el
diagnostico fue realizado por un médico, con mayor prevalencia en el grupo etario de 9 a 13
afos.

En Venezuela, Sanchez y Martinez (2021) analizaron los efectos de las alergias
alimentarias sobre el estado nutricional y la salud intestinal en un nifio en etapa preescolar,
destacando que estas reacciones pueden impactar negativamente en una etapa critica para el
crecimiento y desarrollo.

* Incidencia de alérgenos por tipo de producto

Siguiendo con Gonzélez (2024) quien sefala que la incidencia de alergia alimentaria
afecta aproximadamente al 10 % de la poblacion, con un aumento progresivo en las tltimas dos a
tres décadas, también menciona que en un estudio con 95 pacientes diagnosticados, los alimentos
que provocaron mayor respuesta fueron la leche de vaca, la soya, el trigo y el huevo y que la
prevalencia resultd mas alta en mujeres, en cuanto a las manifestaciones clinicas, los sintomas
respiratorios y gastrointestinales se asociaron principalmente al consumo de leche y soya,
mientras que el huevo se vinculd con reacciones gastrointestinales y cutdneas, y el trigo con
alteraciones digestivas, destacando que en paises de la zona tropical de América Latina, los
alimentos que con mayor frecuencia generan reacciones de hipersensibilidad incluyen frutas,

verduras, pescado, mariscos, huevo, proteina de leche de vaca, maiz y cacahuate.



31

Por su parte Ospina (2021) sefiala que la enfermedad celiaca es una reaccion autoinmune
provocada por la ingestion de gluten, relacionada con las prolaminas presentes en trigo, cebada y
centeno, y afecta aproximadamente al 1 % de la poblacion, sus manifestaciones clinicas son
variables, desde casos de malabsorcion severa hasta presentaciones asintomaticas, el tratamiento
mas eficaz es una dieta libre de gluten, aunque en algunos pacientes los sintomas pueden
persistir.

Las intolerancias alimentarias, por su parte, no estan mediadas por el sistema inmunitario,
estas incluyen la intolerancia a la lactosa debido a la deficiencia de la enzima lactasa, otros
trastornos digestivos y reacciones farmacologicas (pseudoalérgicas) causadas por la liberacion de
histamina o tiramina tras el consumo de determinados alimentos.

Objetivo 2: Analizar el impacto de la contaminacion cruzada en la seguridad alimentaria
de personas con alergias alimentarias

2.1 {Qué es la contaminacion cruzada por alérgenos?

Segun Burin (2022), el contacto cruzado con alérgenos ocurre cuando estos se presentan
en forma de fragmentos o trozos visibles a simple vista, asi entonces, la contaminacion cruzada
se entiende como la transferencia accidental de proteinas alergénicas de un alimento a otro, en
cantidades capaces de desencadenar reacciones adversas en personas sensibles, el cual puede
darse en cualquier etapa de la cadena alimentaria, desde la produccion y el transporte hasta el
almacenamiento, la manipulacion, el envasado o la preparacion final.

De acuerdo con Lopez (2020), las reacciones alérgicas a los alimentos solo pueden
prevenirse mediante la eliminacion estricta de aquellos que contengan el alérgeno especifico, sin
embargo, este control puede verse comprometido por la contaminacion cruzada o por un

etiquetado inadecuado o incompleto en los productos envasados, el Codex Alimentarius
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establece que la declaracion de los ocho principales alérgenos alimentarios es obligatoria, y que
debe ser clara y visible.

En paralelo, existe el etiquetado precautorio de alérgenos (Precautionary Allergen
Labelling — PAL), que advierte sobre la presencia involuntaria de alérgenos (“puede contener™).
Este tipo de etiquetado no estd regulado en la mayoria de los paises y su uso es voluntario, lo que
genera variabilidad en los mensajes y posibles confusiones en el consumidor.

Por su parte, Chem et al. (2025) destacan que los alimentos suelen someterse a multiples
procesos industriales que alteran la estructura de las proteinas, modificando su digestibilidad, su
velocidad de absorcion y la posterior respuesta inmunologica, por ello, la eleccion del método de
procesamiento es un factor importantisimo para minimizar el riesgo alergénico.

2.2 Factores de riesgo en la industria alimentaria

Los principales factores de riesgo que favorecen la contaminacion cruzada por alérgenos
incluyen:

* Uso de equipos compartidos sin una limpieza validada y efectiva.

* Deficiente trazabilidad de ingredientes y materias primas.

* Précticas inadecuadas de limpieza y desinfeccion.

* Procesos de alto riesgo de dispersion de particulas alergénicas como:

Molienda y pulverizacion.

Horneado y enfriado.

Envasado y transporte interno.

2.3 Consecuencias para personas con alergias alimentarias

De acuerdo con Rojo et al. (2024), la exposicion accidental a pequenas trazas de

alérgenos puede desencadenar reacciones que van desde manifestaciones leves hasta anafilaxia
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con riesgo vital, esta Gltima se caracteriza por la aparicion subita de sintomas que comprometen
diversos sistemas del organismo y demandan atenciéon médica inmediata y aunque su tasa de
mortalidad es relativamente baja, en los tultimos afios se ha evidenciado un incremento en los
casos de anafilaxia asociada a alimentos y fairmacos.

Figura 1

Distribucion de Alimentos Alergénicos
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Nota. Carrasco (2020)

Los resultados muestran que las frutas son el grupo de alimentos que més frecuentemente
provoca reacciones alérgicas (52,5 %), seguidas por los frutos secos (37,5 %) y la leche junto
con verduras/legumbres (30 % cada uno). En menor medida, el pescado y mariscos (27,5 %), las
carnes rojas (25 %) y la soja (22,5 %) también representan fuentes importantes de alergias. Los

cereales y las aves presentan la menor incidencia (10 % cada uno).
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Figura 2

Sintomas mas Frecuentes en Reacciones Alérgicas
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Nota. Carrasco (2020)

Se observa en la grafica anterior, las estadisticas de Carrasco (2020) demuestran que los
sintomas cutaneos (62,5 %) son los més frecuentes en las reacciones alérgicas, seguidos por los
sintomas respiratorios (42,5 %) y gastrointestinales (27,5 %). La anafilaxia, aunque menos

comun (7,5 %), sigue siendo un riesgo grave que requiere atencion inmediata.

2.4 Medidas preventivas frente a la contaminacion cruzada

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Sampedro (2023) sefala que los sistemas tradicionales de inspeccion de alimentos buscan
proteger la salud publica mediante la verificacion periddica del cumplimiento normativo en los
establecimientos. Estas inspecciones, aunque ttiles, suelen basarse en frecuencias fijas y no
siempre consideran el tipo de alimentos producidos ni el nivel de riesgo de cada instalacion. Las

BPM incluyen:
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* Control del estado de instalaciones y equipos.

* Supervision de practicas de manipulacion.

* Protocolos especificos de limpieza y desinfeccion.

» Mantenimiento preventivo y control de plagas.

Sistemas de gestion de alérgenos

Nascimento (2020) describe que una correcta gestion de alérgenos implica:

1. Evaluacion de materias primas: identificar alérgenos presentes de forma natural o
como contaminantes no intencionales, con informacién verificada de proveedores.

2. Evaluacion del proceso productivo: revision de condiciones fisicas, infraestructura y
procedimientos, desde la recepcion de materias primas hasta el despacho del producto final.

3. Plan de implementacion bajo los requisitos de la norma ISO 22000:2005, que incluye
control de puntos criticos, capacitacion del personal y comunicacion efectiva.

Certificaciones y protocolos internacionales

La norma ISO 22000 establece requisitos especificos para un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria, integrando:

» Comunicacion interactiva: flujo bidireccional y estructurado de informacion interna y
externa para control de riesgos.

* Gestion de sistemas: interaccion eficiente de todos los elementos del sistema de
inocuidad.

* Programas prerrequisito: BPM, Buenas Précticas de Higiene y Agricolas,
mantenimiento de equipos, control de plagas, entre otros.

* Principios del APPCC: planificacion de procesos productivos seguros y adaptados a

cada empresa, evitando burocracia innecesaria.
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Objetivo 3: Evaluar la claridad, accesibilidad y comprensibilidad de la informacion sobre
alérgenos en el etiquetado de productos alimenticios, desde la perspectiva del consumidor
alérgico

3.1 Normativas sobre etiquetado de alérgenos

El etiquetado de alérgenos es una herramienta esencial para proteger la salud de las
personas con alergias alimentarias, garantizando su derecho a una informacion clara, veraz y
facilmente accesible, en Colombia, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA) ejerce funciones de inspeccion, vigilancia y control para asegurar que el
etiquetado nutricional y frontal de los alimentos envasados cumpla con lo estipulado en la
Resolucion 810 de 2021, modificada por la Resolucion 2492 de 2022 y la Resolucion 254 de
2023, estas normas establecen los requisitos técnicos para declarar la presencia de alérgenos de
manera visible y comprensible para el consumidor.

En el contexto internacional, organismos como el Codex Alimentarius y regulaciones
como las de la Union Europea y la Food and Drug Administration (FDA) de Estados Unidos
exigen la declaracion obligatoria de los principales alérgenos alimentarios, con variaciones en los
formatos de presentacion, los limites maximos permitidos y el alcance de las declaraciones
voluntarias como el etiquetado precautorio de alérgenos (PAL).

3.2 Presentacion de la informacion en el etiquetado

La efectividad del etiquetado depende no solo del cumplimiento normativo, sino también
de su disefio visual y accesibilidad, aspectos como el tamafo de la tipografia, el contraste de
colores, el uso de iconografia y la ubicacion estratégica de la informacion influyen directamente

en su comprension por parte de personas con alergias alimentarias.
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Tabla 2

Ejemplo de Limites Mdaximos Tolerables de Alérgenos en Productos Terminados

Alimento Alérgeno Limite Maximo Tolerable

Mani 0,1 mg mani/kg producto

Nuts (Nueces de arboles) 1,5 mg Nuts (nueces de arboles) / kg
producto

Leche Img leche / kg producto

Soja 5 mg proteina de soja/ kg producto

Gluten 20 mg gluten/ kg producto

Aspartamo 10 mg / 100 mL

Sulfitos 10 mg de sulfito / kg producto

Nota. Adaptado de Nascimento (2020)

Por su parte, el uso de lenguaje técnico excesivo en las etiquetas puede dificultar la
comprension por parte de los consumidores, especialmente aquellos sin formacidn en nutricion o
ciencias de la salud, lo que refuerza la necesidad de emplear términos sencillos y de facil
interpretacion. (Nascimento, 2020)

3.3 Perspectiva del consumidor alérgico

Seglin Baudin y Romero (2020), la interpretacion de la informacion en el etiquetado
nutricional varia ampliamente entre los consumidores, aunque una mayoria declara leer las
etiquetas, persisten problemas como el desconocimiento, las confusiones y las malas
interpretaciones, este fendmeno limita la capacidad del consumidor alérgico para tomar

decisiones seguras.
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Por ende, el etiquetado no solo debe contener la informacion obligatoria, sino que
también debe ser un medio inclusivo y comprensible, que reduzca las barreras de acceso a la
informacion, como la letra demasiado pequena, el bajo contraste, el lenguaje ambiguo o la
dispersion de los datos relevantes en distintas partes del envase.

Propuestas de mejora en el etiquetado de alérgenos

Para optimizar la utilidad del etiquetado desde la perspectiva del consumidor alérgico, se
proponen las siguientes estrategias:

* Etiquetado inclusivo: uso de iconos universales, colores estandarizados y tipografias
legibles.

* Lenguaje claro: evitar tecnicismos innecesarios y sustituirlos por términos
comprensibles.

* Tecnologias digitales de apoyo: codigos QR o aplicaciones moviles que permitan
ampliar la informacion, consultar bases de datos de productos seguros y activar alertas
personalizadas.

* Armonizacién internacional: avanzar hacia un estdndar global de etiquetado que
minimice las diferencias normativas entre paises, facilitando el comercio y la seguridad
alimentaria.

En consecuencia, se evidencia la importancia de la claridad y accesibilidad de la
informacion sobre alérgenos en el etiquetado constituye un elemento clave de la seguridad
alimentaria y un derecho fundamental para las personas alérgicas, cuya proteccion requiere tanto
el cumplimiento estricto de la normativa como la adopcién de buenas practicas de comunicacion

visual y verbal.
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Conclusiones

La estandarizacion del etiquetado, aplicando principios de disefio claro y legible, mejora
significativamente la interpretacion de la informacion sobre alérgenos. Unificar formatos,
lenguaje y ubicacion del contenido facilita decisiones de compra seguras para las personas
alérgicas y reduce el riesgo de errores en la identificacion de alérgenos.

Aunque muchos consumidores leen las etiquetas, persisten dificultades para comprender
términos técnicos y advertencias como “puede contener”. Esta falta de claridad limita la
identificacion correcta de riesgos y aumenta la posibilidad de exposicion accidental a alérgenos,
evidenciando deficiencias en la comunicacion actual del etiquetado.

La educacion del consumidor es esencial para que el etiquetado cumpla su funcién
preventiva. Sin campaias informativas ni alfabetizacion alimentaria, su efectividad se reduce. La
armonizacion normativa y la adopcion de mejores practicas industriales incluida la prevencion de
contaminacion cruzada son claves para fortalecer la seguridad alimentaria de las personas

alérgicas.
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Recomendaciones

* Fortalecer y unificar las normativas de etiquetado de alérgenos a nivel nacional e
internacional, promoviendo estandares mas exigentes y homogéneos que protejan a los
consumidores alérgicos sin importar su pais de residencia.

* Obligar a la industria alimentaria a declarar la posibilidad de trazas mediante
advertencias claras y estandarizadas cuando exista riesgo de contaminacion cruzada, incluso en
cantidades minimas.

* Incentivar la adopcidn de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria como HACCP o
ISO 22000, con especial énfasis en el control de alérgenos en cada etapa del proceso de
produccion.

* Capacitar al personal de plantas procesadoras y servicios de alimentacion en el manejo
adecuado de alérgenos y en la prevencion de la contaminacion cruzada.

» Promover campafias educativas dirigidas a los consumidores, especialmente a quienes
padecen alergias o tienen familiares con esta condicidn, para que puedan interpretar
correctamente las etiquetas y evitar productos de riesgo.

» Fomentar mas investigaciones académicas y cientificas sobre la efectividad del
etiquetado y el comportamiento de los consumidores frente a los alérgenos, asi como estudios

sobre nuevas tecnologias para detectar o reducir la presencia de alérgenos en los alimentos.
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