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1. INTRODUCCION

En los ultimos anos el sector de la restauracion colectiva ha hecho un gran esfuerzo por incluir a los alérgenos alimentarios
dentro de sus sistemas de gestion de riesgos. Sin embargo, la presencia de alérgenos ocultos durante la elaboracion de los
platos es un gran reto del sector que todavia no esta bien resuelto. La contaminacion de las superficies y utensilios después de
la [impieza es una de las principales fuentes de la presencia no intencionada de dichos alérgenos.

2. MATERIALES Y METODOS
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Se ha realizado el analisis de residuos de leche (n=109), huevo (N=100) y gluten (N=99) en diferentes superficies de contacto con alimentos tras su
lavado o limpieza, en diez cocinas de comedores escolares, con el fin de evaluar la eficacia de diferentes condiciones de limpieza y almacenaje. Las
muestras fueron analizadas en las propias cocinas mediante test rapidos (LFIA) para la deteccion de huevo (ovoalbumina), leche (caseina y
beta-lactoglobulina) y gluten. Posteriormente, estas mismas muestras fueron analizadas mediante test ELISA frente a las mismas proteinas.

3. RESULTADOS

Tabla 1. Porcentaje de residuos de leche, huevo y gluten analizados
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por tests rapidos (LFIA) o ELISA en utensilios lavados. A Huevo B Leche C Gluten
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Rango alto (%)° 6 18 33
Rango medio (%)b 12 14 28
Rango bajo (%)° 82 68 29 Figura 1. Comparacién de diferentes practicas de lavado y almacenaje para reducir huevo (A), leche (B) y gluten (C)
en utensilios. Los resultados expresan el porcentaje de positivos o nhegativos obtenidos con test rapidos.
Rango alto (%) > 0,24 ug leche en polvo; > 0,25 ug huevo en polvo; > 0,22 ug gluten. Detergente enzimatico: Detezym Surfaces, Hyprep. * p< 0,05, ** p<0,01, *** p<0,001
Rango medio (%)°: 0,1-0,24 ug leche en polvo; 0,1-0,25 ug huevo en polvo; 0,1-0,22 ug gluten.
Rango bajo (%) 0,02-0,1 ug leche en polvo; 0,01-01 ug huevo en polvo; 0,002-0,1 ug gluten.
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Figura 2. Efecto del material con él que estan fabricados los utensilios. Figura 3. Efecto del lugar donde los utensilios son almacenados. El resultado se expresa en porcentaje de positivos o negativos
Resultados expresados en porcentaje de positivos y negativos obtenidos por tests rapidos. obtenidos por tests rapidos para huevo (A), leche (B) y gluten (C).

4. CONCLUSIONES

Los resultados confirmaron gue las superficies de utensilios lavados de forma convencional presentaban restos de los alérgenos analizados incluso
en aquellos reservados para la preparacion de platos libres de aléergenos. De los métodos de limpieza analizados, la limpieza a mano y el uso de
detergentes con proteasas redujeron de forma significativa la presencia de los tres alérgenos. Otra practica que ayuda a reducir la contaminacion
cruzada es realizar un aclarado previo de la superficie o utensilio antes de su uso. Ademas, algunas condiciones de almacenaje como el uso de
armarios o de tapas para cubrir los utensilios limpios también protegen de dichas contaminaciones. Aungue cada establecimiento puede presentar
caracteristicas particulares, los resultados de este estudio muestran algunas medidas cuya eficacia ha sido comprobada analiticamente y que
pueden ayudar a mejorar el control de riesgo de presencia de alérgenos en el sector de |la restauracion.
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