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DEFINIZIONI
Allergeni alimentari: vengono così definiti gli alimenti o gli ingredientipresenti in essi che possono scatenare reazioni allergiche in soggettigeneticamente predisposti.
L’allergia alimentare è una reazione immunologica specifica eriproducibile legata all’ingestione degli alimenti. È una vera e propriamalattia con caratteristiche precise.
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Le allergie alimentari oggi – Qual è la dimensione del problema?
● Più di 17 milioni di persone in Europa soffrono di un’allergia alimentare. Diquesti, 3.5 milioni hanno meno di 25 anni:● l’aumento più chiaro è stato osservato fra i giovani e bambini, soprattutto inquesti ultimi in quanto al numero di reazioni allergiche letali;● negli ultimi 10 anni i ricoveri ospedalieri di bambini con gravi reazioni allergichesono aumentate di 7 volte:Fonte: Accademia Europea di Allergologia e Immunologia Clinica (EAACI)
La corretta gestione della presenza di allergeni è di fondamentale importanzaper l’industria alimentare, al fine di evitare pesanti conseguenze in caso diincidenti: danni alla salute dei consumatori, ritiro di prodotti, perdite economiche,e soprattutto danno di immagine. Per tale motivo l’argomento degli allergeni èaffrontato non solo dalla legislazione europea (in particolare il Regolamento1169/2011 sull’etichettatura) ma anche dai maggiori standard volontari quali ilBRC.
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Quali sono gli allergeni alimentari?
I principali allergeni alimentari nell’adulto sono 14.tabella dei 14 allergeni alimentari

Due delle 14 sostanze listate (glutine e solfiti) non sono considerate allergeni dal punto di vista strettamente medico; il legislatore li ha però sempre tradizionalmente inclusi tra gli allergeni poiché interessano elevate percentuali di popolazione e provocano disturbi seri per cui è importante segnalarli in etichetta.
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LA NORMATIVA Il REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 25 ottobre 2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori.
Il regolamento disciplina l’etichettatura dei cibi preconfezionati, e la presenza degli allergeni alimentaririentra fra le informazioni che devono sempre comparire. Nei Paesi dell’UE, peraltro, vige l’obbligo dicomunicare la presenza di allergeni anche per gli alimenti non preconfezionati, compreso il caso in cuiqueste sostanze non siano immediatamente individuabili, come indicato dalle linee guida formulate nel 2015.
Per i cibi non preconfezionati o senza la lista degli ingredienti, se il nome del prodotto si riferiscepalesemente a un alimento allergenico fra quelli elencati non sussiste l’obbligo di comunicazione. L’obbligodi informare il consumatore si riferisce solo agli ingredienti con allergeni alimentari inseriti di proposito,mentre per quelli inseriti involontariamente l’industria alimentare ha adottato un tipo di comunicazioneprecauzionale ma non obbligatoria. Rientrano in queste diciture utilizzate sulle etichette le formule “puòcontenere”, “può contenere tracce di”, “prodotto in stabilimenti in cui viene utilizzato…”.Altra novità è che, dal 31 Dicembre 2014, anche gli esercizi alimentari quali ristoranti, bar, gastronomie ebanchi gastronomia dei supermercati, bancarelle, etc. saranno obbligati a comunicare ai consumatori, seppurcon modalità abbastanza “libere”, la presenza dei 14 allergeni in alimenti non preconfezionati.
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LA GESTIONE DEGLI ALLERGENI NELL’INDUSTRIA ALIMENTARE
La questione degli allergeni negli alimenti è diventata una delle più urgenti per l’industriaalimentare, che deve garantire la corretta gestione durante la fase di produzione e che iderivati dei comuni allergeni alimentari siano menzionati nelle etichette.
A) Corretta gestione durante la fase produttiva: Una tecnica efficace per il controllo degli allergeniconsiste nell’organizzare e implementare un piano di controllo mirato (ACP, Allergen control plan), chepuò prevenire la contaminazione crociata accidentale, nonché le reazioni potenzialmente avverse o fatalinei consumatori. Il piano ACP rappresenta un metodo sistematico, per identificare e controllare gliallergeni a partire dal ricevimento degli ingredienti fino al prodotto confezionato finito (Deibel e Murphy,2003/2004). I due principali componenti di un piano ACP sono:1) valutazione degli allergeni come parte dell’analisi dei pericoli (pericolo chimico);2) individuazione di specifiche fasi di controllo per ogni allergene identificato.
B)Corretta gestione dell’etichettatura: consiste nell’avere la certezza che ogni etichetta descrivaaccuratamente l’alimento contenuto nella confezione. Ciò sembra facile e banale. In realtà errori inquesta fase, sono la fonte di circa il 50% di ritiri di prodotti dal mercato, sia in America che in Europa.Una seria e approfondita analisi del rischio, che prenda in considerazione severità e probabilità deipericoli, è fondamentale al fine di decidere l’approccio migliore nella redazione delle etichette e nelleeventuali modifiche da apportare ad ingredienti, linee e processi produttivi, layout dello stabilimento,etc. al fine di minimizzare i rischi di presenza di allergeni o comunque di dimostrare che tali rischi sonoben sotto controllo.
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Il dipartimento si occupa delle tematiche professionali inerenti lo sviluppo deisistemi di qualità, di sicurezza, di tracciabilità e degli standard dicommercializzazione dei prodotti agroalimentari, lo sviluppo di sistemi dicertificazione ambientale e dei luoghi di produzione, di piani di controllo dellefiliere dal campo alla tavola. Promuove la professione nell’ambito delleamministrazioni coinvolte nell’attuazione del Piano Nazionale sulla sicurezzaalimentare. Promuove altresì la professione nell’ambito dei sistemi di qualità edella certificazione regolamentata e volontaria definendo linee guida relativeagli standard di qualità della prestazione. Promuove i rapporti con le istituzionicoinvolte nei processi di formazione e accreditamento e con gli organismi dicertificazione accreditati.
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