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Resum: Letiqueta dels aliments constitueix un element imprescindible

de seguretat alimentaria per a aquelles persones que pateixen d'al-lergies

i/o intolerancies alimentaries. La normativa d'etiquetatge dels aliments sha
modificat per tal de facilitar als consumidors informacio completa i exhaustiva
dels aliments responsables de la majoria de les reaccions adverses entre la poblacio
per tal que els consumidors afectats puguin fer una tria adequada a les seves
necessitats i eliminar el risc de patir una reaccio adversa.

PARAULES CLAU: al-lergies alimentaries, intolerancies alimentaries, etiqueta, legislacio.

SuMMARY: The label of food is an essential element of food safety for those who suffer
from allergies and/or food intolerance. The regulations on labeling of foods has been
amended in the EU to provide consumers complete and detailed information of
food responsible for the majority of adverse reactions among the people so that
affected consumers can make a choice appropriate to their needs and eliminate the

risk of suffering an adverse reaction.
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INTRODUCCIO

’ etiqueta dels aliments
constitueix un element
imprescindible de se-

guretat alimentaria per
aquelles persones que pateixen
al-lergies i/0 intolerancies alimen-
taries. Els consumidors afectats
d’al-lergies i/o0 intolerancies han de
disposar d’'informacié completa i
exhaustiva sobre la composicio dels
productes per poder fer una tria
adequada a les seves necessitats i eli-
minar el risc de patir una reaccio ad-
versa.

Les reaccions adverses als ali-
ments, tant les al-lergies com les in-
tolerancies alimentaries, provoquen
trastorns entre la poblacié que es
poden presentar amb una simpto-
matologia lleu o0 moderadament
greu, que en alguns casos pot ser greu
i, fins i tot, pot arribar a comprome-
tre la vida de les persones.

Encara que qualsevol aliment
pot donar lloc a unareacci6 al-lergi-
ca, s’han identificat alguns grups
d’aliments que hi estan associats
amb més freqiiencia. El Comite
Cientific de 'Alimentacié Humana
(CCHA) de la Comissi6 Europea in-
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dica, en un informe de I'any 1995,
que els aliments responsables de la
majoria de les reaccions adverses
entre la poblacié europea son el blat
ialtres cereals que contenen gluten:
els crustacis, els ous, el peix, les frui-
tes, les lleguminoses —en particular
els cacauets— i la soia, la llet i els
productes derivats, la fruita seca,
el sesam, 'api, la mostassa i els sul-
fits.

El CCHA ha estimat que, a Euro-
pa, la prevalenca d’al-lergies ali-
mentaries entre la poblacié general
se situa entre I'1 % i el 3%, una xifra
que augmenta fins al 4-6 % en els
nens.

La prevalenca de I'al-lergia ali-
mentaria depén en gran mesura de
'area geografica. En aquesta distri-
buci6 influeixen els habits alimen-
taris: en una zona on un determinat
aliment es consumeix amb més fre-
qliéncia, el risc que es presentin re-
accions al-lergiques és més gran que
en una zona on aquest aliment es
consumeix menys. Aixi, I'al-lergia al
peix és més freqiient en paisos on el
consum de peix és més elevat, com

ara Noruega, Portugal i el Japé.
Lal-lergia a I'api es presenta amb
més freqiiencia entre la poblacié
d’Alemanya, Franca i Suissa, on el
consum d’aquesta hortalissa és ele-
vation entre un 30 % i un 40 % dels
pacients amb al-lergia alimentaria
esta sensibilitzat a 'arrel d’api.

Ltnic tractament efica¢ davant
aquesta patologia és una dieta de su-
pressio; per tant, disposar d’infor-
macio exhaustiva sobre la composi-
ci6 dels aliments és un requeriment
principal per a les persones que pre-
senten al-lergia i/o intolerancia ali-
mentaria. Tenint en compte que la
normativa d’etiquetatge no infor-
mava de manera exhaustiva de la
composicié dels productes i, per
tant, no oferia la proteccié adequa-
da ales persones al-lergiques,iafii
efecte d'informar els consumidors
afectats d’al-lergies o intolerancies i
protegir la seva salut, es va modificar
lanormativa d’etiquetatge per donar
una informaci6é més completa sobre
la composicié dels productes.

Aixi, el novembre de 2003 s'a-
prova la Directiva 2003/89/CE, que

modifica la directiva d’etiquetatge
pel que fa a la indicaci6 dels ingre-
dients presents en els aliments, una
directiva que es transposa mitjan-
cant el Reial decret 2220/2004, de 26
de novembre. Aquesta modificacio
ha suprimit les exempcions que es
preveien a la declaraci6 obligatoria
d’alguns components en la relacié
d’ingredients quan poden provocar
al-lergies i estableix la llista d'ingre-
dients que en qualsevol circums-
tancia han d’iniciar-se en 'etique-
tatge dels productes.

La llista ha de ser revisada siste-
maticament i actualitzada, en el seu
cas, sobre la base dels coneixements
cientifics més recents. En aquest
marc, la Comissié Europea va de-
manar a I'Autoritat Europea de
Seguretat Alimentaria (EFSA) un dic-
tamen sobre la possibilitat d’'inclou-
re en la llista els tramussos i els
mol-luscs. Pel que fa als tramussos
I'EFSA indica que hi ha casos docu-
mentats de reaccions al-lergiques
directes, en ocasions severes, i que
alguns estudis han posat de mani-
fest que existeix un risc relativament
elevat d’al-lergia creuada als tra-
mussos entre el 30 % i el 60 % de les
persones al-lergiques als cacauets.
En els cas dels mol-luscs, 'EFSA in-
dica que les reaccions al-lergiques
poden arribar a afectar aun 0,4 % de
la poblacié. La principal proteina
al-lergénica dels mol-luscs és la ma-
teixa que la dels crustacis i son fre-
qlients els casos d’al-lergia creuada
entre crustacis i mol-luscs.

Sobre la base de les noves evi-
dencies cientifiques, la llista d’in-
gredients al-lergenics de 'annex v es
va ampliar mitjancant la Direc-
tiva 2006/142/CE, incorporant-hi
aquests dos aliments.

OBJECTIUS

Els objectius de la normativa basi-
cament sén dos:

1) Assegurar que tots els ingre-
dients presents en el producte final
ique pertanyen als grups d’aliments
identificats com a al-lergens poten-
cials figuren en l'etiqueta de I'ali-
ment.
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2) Garantir que els consumidors
que pateixen al-lergia i/o intoleran-
cia puguin identificar I'ingredient al
qual sén sensibles.

CANVIS PRINCIPALS

Els principals canvis que ha repre-
sentat en I'etiquetatge dels produc-
tes son:

1) Eliminacio delaregla del 25 %,
per la qual els components d'un in-
gredient compost no s’havien de de-
clarar si es trobaven en el producte fi-
nal en quantitats inferiors al 25 %.
S’estableix, doncs, el principi general
que és obligatori declarar tots els
components al-lergenics amb inde-
pendencia de la quantitat en que es-
tiguin presents en el producte final.

2) Supressio de la possibilitat de
declarar determinats ingredients per
categoria. Se suprimeixen les cate-
gories fruites confitades i hortalisses.
Les mescles de fruites, hortalisses o
bolets que s'utilitzin en proporcions
variables es podran indicar a la llis-
ta d’'ingredients amb la denomina-
cio «fruites, hortalisses o bolets» se-
guida de la indicaci6 «en proporcié
variable» seguida de I'enumeraci6
de les especies presents.

3) Lobligatorietat d’'indicar en
I'etiqueta qualsevol ingredient uti-
litzat en I'elaboracié d'un aliment i
que estigui present en el producte fi-
nal, fins i tot de manera modificada,
sempre que procedeixi dels ingre-
dients considerats al-lergenics enu-
merats a la taula 1 mitjancant una
referencia clara al nom de l'ingre-
dient del qual procedeixi.

CATEGORIES D'INGREDIENTS
QUE S’HI INCLOUEN

A efectes d’'indicacié d’al-lergens, el
concepte ingredient s'amplia a altres
categories de substancies que cal
que es declarin sempre que estiguin
presents en el producte final, fins i
tot de manera modificada.

1) Ingredients primaris del pro-
ducte.

2) Components d’ingredients
afegits.

TaulA 1. Ingredients al-lergénics (annex v)

Cereals que continguin gluten: blat, ségol, ordi, civada, espelta, kamut o les
seves varietats hibrides i productes derivats.

Crustacis i productes sobre la base de crustacis.

Ous i productes sobre la base d'ou.

Peix i productes sobre la base de peix.

Cacauets i productes sobre la base de cacauets.

Soia i productes sobre la base de soia.

Llet i els seus derivats (inclosa la lactosa).

Fruits secs: ametlles (Amygdalus communis L.), avellanes (Corylus avellana),
nous (de noguera) (Juglans regia), anacards (Anacardium occidentale), pacanes
[(Caryaiillinoensis) (Wangenh.) K Koch], nous del Brasil (Bertholletia excelsa),
festucs (Pistacia vera), macadamies i nous d'Australia (Macadamia ternifolia) i

productes derivats.

Api i productes derivats.

Mostassa i productes derivats.

Grans de sésam i productes sobre la base de grans de sesam.

Anhidrid sulfurds i sulfits.

Tramussos i productes sobre la base de tramussos.

Mol-luscs i productes sobre la base de mol-luscs.

3) Additius.

4) Coadjuvants tecnologics.

5) Dissolvents i suports per a ad-
ditius i aromes.

6) Qualsevol substancia que no
sigui un additiu pero que s'utilitzi en
I'elaboracié6 del producte i que esti-
gui present en el producte final.

ETIQUETATGE DE LES BEGUDES
ALCOHOLIQUES

D’acord amb el que preveu la norma
general d’etiquetatge, les begudes
amb una graduaci6 alcoholica su-
perior al’l,2 % estan exemptes de la
declaracié d’ingredients. En aquests
casos, cal declarar I'ingredient al-ler-
genic mitjancant la paraula conté
seguida del nom de I'ingredient, tret
que aquest s'indiqui ja en el nom del
producte.

PRODUCTES INCLOSOS
EN LANNEXV

Tenint en compte el dictamen del
Comite Cientific de 'EFSA del febrer

de 2004, s'inclouen en els grups
d’aliments de I'annex v els produc-
tes seguents:

1) Ous: no se n'especifica I'espe-
cie, pero hi ha la possibilitat que es
presenti reactivitat encreuada entre
els ous de gallina i els d’altres especies
d’aus, com ara anecs, guatlles, etc.

2) Peix: tampoc no se n’especifi-
ca l'especie. La majoria dels al-ler-
gens del peix poden presentar reac-
tivitat encreuada entre especies. Les
proteines al-lergeniques del peix
(parvalbimines) presenten una
gran similitud entre especies. Per
tant, cal que es considerin totes les
especies.

3) Crustacis: no se n'especifiquen
les especies, pero es presenta reacti-
vitat encreuada entre espécies com
ara les gambes, els llagostins, els
crancs i les llagostes.

4) Llet: les proteines de la llet de
vaca son al-lergens potencials. No se
n'especifica 1'origen, pero cal consi-
derar la possibilitat de reactivitat en-
creuada amb les proteines de la llet
d’altres mamifers diferents dela vaca,
com arala cabra, l'ovella, la bufala, etc.

TECA/13 - 43



5) Cacauets: pertanyen a la fami-
lia de les lleguminoses. Sén els que
produeixen reaccions al-lergiques
meés greus i els causants principals
d’anafilaxi.

6) Soia: pertany a la familia de les
lleguminoses; pot presentar reacti-
vitat encreuada amb els al-lergens de
lallet de vaca.

7) Api: la planta sencera, tant els
brots com l'arrel, és al-lergenica.

8) Mostassa: cal considerar la
planta sencera: les fulles, la tija i les
llavors.

9) SO, i sulfits: sempre que esti-
guin presents en concentracions
iguals o superiors a 10 mg/kg o
10 mg/1 en productes llestos per al
consum. S’hi inclouen els additius
segiients:!

a) E-220 Dioxid de sofre.

b) E-221 Sulfit sodic.

¢) E-222 Sulfit acid de sodi.

d) E-223 Metabisulfit sodic (di-
sulfit sodic).

e) E-224 Metabisulfit potassic
(disulfit potassic).

/) E-226 Sulfit calcic.

g) E-227 Sulfit acid de calci (bi-
sulfit calcic).

h) E-228 Sulfit acid de potassi
(bisulfit potassic).

En general, qualsevol additiu ela-
borat a partir d’'un ingredient
al-lergenic ha de ser declarat mit-
jancant una referéncia clara a aquest
ingredient. La indicaci6é del nombre
d’identificacié de I'additiu o nime-
ro E no és suficient en aquests casos.

INGREDIENTS DERIVATS
NO AL-LERGOGENS

D’acord amb els experts, alguns pro-
ductes derivats d’'ingredients al-ler-
genics podrien no suposar un risc
per als consumidors amb al-lergies.
En altres casos, tenint en compte les
condicions d’utilitzacié d’aquestes
substancies, no és probable que el
producte final suposi un risc per als
consumidors.

1. Han de ser declarats en I'etiqueta amb
el terme dioxid de sofre o sulfits, o mitjancant
el seu nom quimic.

La norma preveu un procedi-
ment per a 'exempcid, en primer
lloc de manera provisional i en el seu
cas de manera definitiva, dels pro-
ductes derivats d’ingredients al-ler-
gogens que hagi quedat cientifica-
ment provat que no és possible que
causin reaccions adverses. El proce-
diment comporta una avaluacio in-
dividual de cada substancia que ha
de ser realitzada pel Comite Cienti-
fic de 'EFSA.

Mitjancant la Directiva 2005/26/CE
id’acord amb els dictamens cienti-
fics de 'EFSA, es va establir I’exclu-
si6 temporal, fins al 25 de novembre
de 2007, d'una serie de productes
derivats, per a alguns dels quals
s’especifiquen les formes d’utilitza-
cié, que el Comite Cientific va
considerar que era improbable que

provoquessin reaccions al-lergi-
ques.

D’acord amb els recents dicta-
mens de 'EFSA, que ha avaluat la
nova informacié disponible, s’han
exclos de manera definitiva, mitjan-
cant la Directiva 2007/68/CE de la
Comissio, de 27 de novembre de
2007, els productes que es detallen a
la taula 2.

S’han eliminat els productes se-
glients, que estaven exempts de ma-
nera provisional d’obligatorietat
d’etiquetatge:

1) Derivats de 'ou com el lisozim
il’albimina d’ouila caseina lactia,
utilitzats en I’elaboracio del viila si-
dra.

2) Tots els fruits amb closca utilit-
zats enI'elaboraci6 de destil-lats. Uni-
cament resten exemptes de 'obliga-

TAULA 2. Relacio d'ingredients exclosos de l'obligacio d'etiquetatge

Ingredients

Productes derivats exclosos

Cereals que

continguin gluten la dextrosa.?

Xarops de glucosa sobre la base de blat, inclosa

Maltodextrines sobre la base de blat.?

Xarops de glucosa sobre la base d'ordi.

Cereals utilitzats per fer destil-lats o alcohol etilic
d’origen agricola per a begudes alcoholiques.

Peix

Gelatina de peix utilitzada com a suport de vitamines
o preparats de carotenoides.

Gelatina de peix o ictiocolla utilitzada com a agent
clarificant en la cervesaii el vi.

Soia

Olis i greix de soia totalment refinats.?

Tocoferols naturals barrejats (E-306), d-alfa-tocoferol
natural, acetat del d-alfa-tocoferol natural i succinat
del d-alfa-tocoferol natural derivats de soia.

de soia.

Fitosterols i ésters de fitosterol derivats d'olis vegetals

Esters de fitostanol derivats de fitosterols d’oli de
llavor de soia.

Llet Serum utilitzat per fer destil-lats o alcohol etilic

d’origen agricola per a begudes alcoholiques.

Lactitol.

Fruits amb closca

Nous utilitzades per fer destil-lats o alcohol etilic
d’origen agricola per a begudes alcoholiques.

2. S’ha d’aplicar també als productes derivats, si és improbable que els processos a
que s’hagin sotmes augmentin el nivell d’al-lergenicitat determinat per 'EFSA per al pro-

ducte del qual deriven.
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torietat d’etiquetatge les nous utilit-
zades per fer destil-lats o alcohol eti-
lic per a begudes alcoholiques.

3) Els olis i les oleoresines d’api i
de mostassa.

Per facilitar a'adaptacio de l'eti-
quetatge als nous requisits norma-
tius, la norma estableix el periode
d’adaptaci6 segiient: els productes
comercialitzats o etiquetats abans
del 31 de maig de 2009 es podran co-
mercialitzar fins a esgotar existéen-
cies.

CONCLUSIONS

Lactual normativa d’etiquetatge
obliga a la identificaci6 de manera
clara en la relacié d’ingredients de
tots els components al-lergenics uti-
litzats en I’elaboracié d'un produc-
te que, d’acord amb la informacié
cientifica disponible, donen lloc ala
majoria de les al-lergies i/o intole-
rancies entre la poblacié. Sobre la
base de nova informacié cientifica,
larelacié d’aliments al-lergenics pot
ser revisada i modificada. LEFSA és
l'organisme encarregat d’aquestes
avaluacions.

Letiqueta d'un producte és el
seu element d’identitat. Els consu-
midors, especialment els afectats
d’al-lergies i/o intolerancies, han de
llegir la llista d’ingredients de I'eti-
queta de cada envas per identificar
qualsevol ingredient al-lergenic uti-
litzat en la seva elaboracié i, per
tant, evitar-ne el consum.
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