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| JORNADAS INTERNACIONALES DE

ALERGENOS EN ALIMENTOS -

SE LLEVARON A CABO EN BUENOS AIRES EL 25Y 26 DE AGOSTO

Con la presencia de destacados
expositores internacionales y
del medio local, la Plataforma

Alérgenos Alimentarios organizo el
25y 26 de agosto en el Club
Espaiiol de la Ciudad de

Buenos Aires las | Jornadas
Internacionales de Alérgenos en
Alimentos. Fueron dos intensos
dias donde se trataron los
principales aspectos de

este creciente problema

de salud publica.
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Ademas de los agentes fisicos, qui-
micos y bioldgicos que amenazan a
los consumidores, las sustancias
alergénicas son un nuevo elemento
que se suma a los peligros que
deben ser considerados por la
industria de alimentos con el fin de
ofrecer garantia de inocuidad. Las
reglamentaciones de muchos pai-
ses compradores de alimentos ya
exigen una evaluacion de la pre-
sencia de estas sustancias. Por
otro lado, las alergias e intoleran-
cias se han vuelto un problema
emergente de salud pablica,
habiéndose registrado un aumento
alarmante de estas patologias en
incidencia y gravedad en los dlti-

JIAA 2015

mos afios. El problema no puede
ser controlado en forma aislada
por ningln sector, sino que exige la
complementacion y el intercambio
de informacion entre los diferentes
sectores involucrados: meédicos,
investigadores, autoridades sanita-
rias, industria alimentaria y consu-
midores.

Con ese fin nacio en la
Argentina la Plataforma Alérgenos
en Alimentos, una entidad sin fines
de lucro que lleva a cabo una fruc-
tifera labor en este terreno. Como
una nueva colaboracion en esta
lucha contra las alergias alimenta-
rias, la Plataforma organizo las |
Jornadas Internacionales sobre



Alérgenos en Alimentos (JIAA
2015), donde especialistas interna-
cionales y nacionales, instituciones
de salud, cienciay tecnologia, indus-
tria alimentaria, organismos de con-
trol y consumidores abordaron
temas como el marco regulatorio,
los métodos de deteccion, la gestion
de alérgenos en la industria y el
impacto del problema a nivel inter-
nacional. También se escucho el tes-
timonio de personas afectadas por
alergia alimentaria, que explicaron
como se vive el dia a dia en una
familia que tiene un integrante con
este problema.

Estuvieron presentes afama-
dos expertos internacionales, como el
Dr. Steve Taylor (FARRP, Universidad
de Nebraska, EE.UU.), el Dr. Stefano
Luccioli (FDA, EE.UU.), el Dr. Bert
Pépping (Mérieux NutriSciences Co,
EE.UU.) y el Dr. Peter Koeler
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(Universidad Técnica de Munich). Sus
disertaciones fueron escuchadas por
mas de 120 asistentes, incluyendo
visitantes de Brasil, Costa Rica, Perliy
Uruguay, con gran participacion de
importantes empresas de alimentos
de nuestro pais. Una de las responsa-
bles de la organizacion, la Dra. Maria
Cristina Lopez, del INTA, manifesto
'Estamos muy orgullosos de estas
Jornadas que hemos hecho con gran
esfuerzo, queremos agradecer a
todos los que han colaborado con
nosotros”. Finalizadas las Jornadas, el
27 de agosto se llevaron adelante la VI
Reunion Plenaria Anual Comision
Directiva Plataforma Alérgenos de
Alimentos y la | Reunién de la
Comision Internacional Paises de
Latinoamérica para la organizacion de
una Plataforma Regional de
Alérgenos en Alimentos.

Almidones nativos y modificados

Jarabes de maiz

Texturay
dulzura

para sus
productos

Desde 1983
brindando soluciones
para la industria

www.glucovil.com.ar
info@glucovil.com.ar
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MARIA CRISTINA LOPEZ (PLATAFORMA ALERGENOS EN ALIMENTOS-INTI)
"Se trata de un tema candente en la Argentina" /

:COMO SE INICIO LA PLATAFORMA

ALERGENOS ALIMENTARIOS?

La Plataforma surgié hace unos afios como una iniciati-
va del INTA'y del INTI, que convocaron a empresas, uni-
versidades, instituciones como la Sociedad Argentina de
Inmunologia Clinica, padres de nifios alérgicos, etc., con
la idea de crear un foro de discusion multidisciplinario.
Desde ese entonces hemos trabajado muchisimo orga-
nizando cursos y visitando a expertos internacionales en
el tema. Hace dos afios tuvimos la idea de que debiamos
ser los primeros en organizar en América Latina un
acontecimiento de este tipo. Gracias a Dios lo hemos
conseguido y pudimos traer a la Argentina a los referen-
tes a nivel mundial en el tema de alergias alimentarias.
Hemos encontrado una respuesta muy buena. Se trata
de un problema candente en la Argentina, ya que hace
un tiempo hubo una regulacién sobre rotulado que estu-
VO en vigencia solo unos meses. En este momento se

estd revisando y también se estd tratando en el lacion es porque los alérgenos se pueden detectar,
Mercosur. Hace poco Brasil sac6 una regulacion en para que las empresas puedan cumplirla y para que
forma unilateral sobre etiquetado de alérgenos, por lo los organismos de aplicacion puedan controlarla.

que es un tema muy urgente para la industria, la prueba

es que tenemos aca a gran parte de las grandes empre- ;CUALES SON LOS PROXIMOS PASOS

sas nacionales de alimentos. La armonizacion de las DE LA PLATAFORMA?

legislaciones es muy importante porque en América Los préximos pasos de la Plataforma son seguir tra-

Latina el tema de alérgenos todavia esta pendiente. Por bajando en este tema. Hace dos afios editamos un

otro lado, la deteccion de alérgenos en alimentos es un Manual de Gestion de Alérgenos en la Industria

tema complejisimo y que tiene un costo muy alto para Alimentaria, ahora la intencién es presentar una Guia

nuestros paises. Para la industria de alimentos es una de Aplicacion sobre ese manual, para bajar a la prac-

exigencia muy importante, no es facil de llevar adelante tica los conceptos tedricos. También seguiremos

la gestion de alérgenos en la empresa. colaborando con la CONAL en el tema regulatorio
para fijar la posicion argentina.

¢HAY SUFICIENTE CAPACIDAD PARA

DIAGNGSTICO DE ALERGENOS EN ALIMENTOS ¢QUE ASPECTOS CONSIDERA LA PLATAFORMA?

EN LA ARGENTINA? Si bien abarcamos el tema médico, nos enfocamos
En nuestro pais hay capacidad de analisis, pero limi- en los aspectos regulatorios, deteccion de alérgenos
tada. El tema de los métodos de andlisis es muy en alimentos y manejo de alérgenos en la industria,
importante, hay que considerar que si hay una legis- siempre teniendo como objetivo el paciente alérgico.
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CLAUDIA GONZALEZ (PLATAFORMA ALERGENOS EN ALIMENTOS-INTA)

"El objetivo es ayudar al paciente alérgico"

¢CUAL ES LA IMPORTANCIA DE LA PLATAFORMA
PARA LAS PYMES ALIMENTARIAS?
La Plataforma surgio con el objetivo de apoyar al
paciente alérgico, pero la Ginica manera de hacerlo es
aunando esfuerzos entre distintas dreas. Por eso nos
organizamos en cuatro grupos. Hay un grupo de
Métodos Analiticos de Deteccion que se ocupa de
ciencia y técnica, desarrollando o evaluando distintos
métodos y pasando esa informacion a la industria ali-
mentaria. Un segundo grupo de legislacion (Grupo
Marco Regulatorio) esté trabajando con el ANMAT -
concretamente con el INAL- para rever la Resolucion
Conjunta para el etiquetado de alérgenos en alimen-
tos envasados, que en el afio 2011 se fren6 por los
inconvenientes para ponerla en ejecucion. También
colabora con las autoridades en la gestion a nivel del
Mercosur, porque nuestra ley tiene que tener un para-
lelismo con la legislacion que salga a partir de la dis-
cusion que estd teniendo en estos dias en el
Mercosur. La gente del gobierno esta trabajando muy
estrechamente con nosotros, le brindamos toda la
informacion para apoyar técnicamente cuando se
toma una determinacion.

Otro grupo tiene que ver con la parte médica
(Grupo Clinica de las Alergias Alimentarias), alli estan
los profesionales de la salud colaborando para res-
ponder a consultas de los pacientes y de las empre-
sas, y también estd la Red Inmuno, un grupo de
padres de nifios que sufren alergias alimentarias que
trabaja con nosotros y con los médicos y las empre-
sas para hacer recomendaciones a la familia sobre
como convivir con la alergia y para hacer un listado
de alimentos procesados que pueden ser consumi-
dos por esos chicos. Una materia prima como la
leche, el huevo o el mani es facil de identificar, el pro-
blema es que haya un alérgeno oculto en un alimento
industrializado.

obi

contribui

ifundir

Finalmente esta el Grupo de Gestion de Alérgenos en la
Industria Alimentaria, que se ocupa de colaborar con
las empresas, especialmente pymes, que son las que
mas necesitan ayuda para hacer una correcta gestion y
para validar los métodos de limpieza que aplican. Este
grupo ha puesto a disposicion de las pymes una Guia
para la Gestion de Alérgenos que estd a disposicion
tanto en el ANMAT como en la COPAL, y que también
esta en Internet, siempre en forma gratuita.

¢LA PLATAFORMA TIENE UNA ESTRUCTURA
FORMAL?

Si, tiene una comision directiva. Intentamos organi-
zarla como una asociacion civil sin fines de lucro
constituida por las entidades. Por motivos legales de
las instituciones que la integran (INTA, INTI, SENA-
SA, universidades, etc.) eso no fue posible, entonces
ahora participamos en forma individual y estamos
organizandola como una entidad sin fines de lucro
constituida por los profesionales que participamos en
forma personal. También participa la COPAL, muchas
industrias de alimentos en forma individual y varias
empresas productoras de kits diagnoésticos para
deteccion y cuantificacion de alérgenos.
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TANIA GARCIA
International Sales Manager South America & Caribbean.
Neogen Corporation

"Ofrecemos todas las soluciones de diagnédstico, desde el campo

hasta el plato del consumidor"

¢ QUE OFRECE NEOGEN?
Neogen comenzé en el afio 1982 y
el primer kit manufacturado fue
para deteccion de produciendo el
primer kit manufacturado fue para
deteccion de aflatoxinas. Desde ese
momento ha crecido firmemente y
hoy es capaz de ofrecer todas las
soluciones de diagnostico, que se
aplican desde el cultivo en el campo
hasta el plato para la cena del con-
sumidor. Con esto quiero decir que
tenemos productos dirigidos a la
salud vegetal, la salud animal, a la
inocuidad alimentaria y a la gendmi-
ca. También tenemos una division
de desinfectantes y una division de
medios de cultivo: Acumedia.
Ofrecemos la solucion completa:
Neogen se encarga de verificar que
todos los productos para consumo
humano sean saludables a través de
sus kits rapidos y extra-rapidos.

¢CUALES SON SUS CLIENTES?

Nuestros clientes son las empresas
de la industria alimentaria, de cos-
méticos, de nutracéuticos, laborato-
rios de andlisis de alimentos y de
salud animal, etc. Atendemos a
muchisimas firmas de todo el
mundo, como Coca Cola, Pepsi,
Nestlé, Kraft, Parmalat, Danone...
En la industria de alimentos atende-
mos a empresas de todo tamafio, de
escala grande, mediana y chica, y
también a laboratorios comerciales.
Ofrecemos soluciones para todos.
Lo bueno de Neogen es que si existe
una necesidad, tratamos de de-
sarrollar un kit para solucionarla.

;COMO ESTAN PRESENTES
EN LA ARGENTINA?

En la Argentina estamos presentes a
través de nuestro distribuidor, que
es Productos Quimicos Magiar, que
también se encarga de atender a
Chile, Uruguay, Bolivia y Paraguay.
Estamos muy conformes porque es
una empresa que ofrece una muy
buena atencion a nuestros clientes.
Sus integrantes viajan regularmente
para capacitarse en nuestra sede en
EE.UU. Es decir, ademas de la aten-
cion de ventas, ofrecen un asesora-
miento técnico y un respaldo perma-
nente. Cada vez que aparece algtn
problema nuevo se comunican con
nosotros y entre todos buscamos la
solucion que necesitan los usuarios
de nuestros productos. Hay una
gran relacion entre Neogen y sus
clientes, y eso va mucho de la mano
con nuestros distribuidores, porque
son los que estan dia a dia en con-
tacto con las empresas y reciben
sus ideas y sus necesidades, que
luego nos transmiten.

¢ESTAN PLANEANDO LANZAR
ALGUN NUEVO PRODUCTO?
Siempre estamos lanzando noveda-
des y mejorando los productos que
ya tenemos. En este momento esta-
mos trabajando en mas de uno. Una
novedad importante es que nues-
tros hisopos para chequear ATP en
test ambientales han sido redisefa-
dos. NSF hizo una comparacion con
los hisopos mas utilizados en el
mercado y alli se desmostro la cali-
dad de los nuestros y la reproduci-
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bilidad de sus resultados. Con los
nuevos hisopos y con el renovado
equipamiento se obtienen resulta-
dos excelentes en los cuales el
cliente puede confiar.

SOBRE NEOGEN

Neogen es una compariia con base en
Lansing, Michigan, EE.UU., donde
también se encuentra su Division de
Inocuidad Alimentaria. Desarrolla y
comercializa medios de cultivo deshi-
dratados, kits de pruebas de diagnosti-
vo rapido para inocuidad alimentaria
(patégenos, micotoxinas, alérgenos,
residuos, microorganismos, identifica-
cion de especies) y saneamiento. Otras
divisiones de la empresa se encargan
de los aspectos de modificacion gené-
tica, residuos de medicamentos y
enfermedades de las plantas. La
Division de Sanidad Animal se encuen-
tra en Lexington, Kentucky, donde de-
sarrolla y comercializa una linea com-
pleta de elementos de diagnéstico, ins-
trumentos veterinarios, productos far-
macéuticos veterinarios, suplementos
nutricionales, desinfectantes y ratici-
das. La Filial de Neogen GeneSeek,
con sede en Lincoln, Nebraska, es la
proveedora lider en el mundo de
pruebas de ADN para la agroindustria
de animales y medicina veterinaria.
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PH.D. STEVE TAYLOR

“Los consumidores han tenido alergias alimentarias durante siglos,
pero las han sufrido en silencio hasta la década del '90"

El Ph.D. Steve Taylor es una de las maximas
autoridades mundiales en el tema de alérgenos
en alimentos. Es reconocido por su exhaustivo

trabajo que incluye métodos de deteccion,
determinacion de umbrales, implementacion
de andlisis de riesgo y efectos del
procesamiento de alimentos sobre los
alérgenos. Profesor y Codirector del Programa
“Food Allergy Research & Resource" de la
Universidad de Nebraska -un consorcio
financiado por la industria de alimentos
estadounidense para estudiar este creciente
problema en las sociedades modernas-

fue invitado a las | Jornadas Internacionales
sobre Alérgenos en Alimentos, donde trat6
temas como rotulado y regulaciones y se refiri6

al tema como un problema internacional de salud

publica, su impacto y las posibles acciones a

seguir. En una amable entrevista con

La Alimentacion Latinoamericana afirmé:

“Las alergias alimentarias parecen estar en
aumento en cuanto a su severidad y prevalencia.

Recién estamos empezando a entender por queé".

H La Alimentacion Latinoamericana N° 319

¢CUALES SON LAS CAUSAS DEL AUMENTO
DE LA CANTIDAD DE ALERGIAS EN EL MUNDO?

Hay muchas teorias y probablemente también multiples
factores. Algunos de esos factores los conocemos bien,
por ejemplo, sabemos que si un bebé nace por cesarea
tiene un mayor riesgo de sufrir alergia por alimentos.
Pero otros aspectos no estan tan claros, un estudio que
se publicd hace pocos meses, hecho por el Dr. Gideon
Lack en Inglaterra, demostrd que si los bebés estdn
expuestos al mani desde los cuatro meses de edad tienen
un menor riesgo de alergia que si se los expone luego de
los tres afios de edad. jO sea que es exactamente lo
opuesto alo que le venimos recomendando a las madres
en los dltimos 20 afos! Eso apoyaria la teoria de que son
mayores los casos de alergias en los paises que tienen
estandares de limpieza muy altos. Esta teoria también se
basa en el hecho de que hay mas prevalencia de alergias
en nifos que viven en ciudades que en los nifios que viven
en zonas rurales. Es una investigacion que sigue en curso
y aun no se ha dicho la dltima palabra. Pero creo que
enfrentaremos un desafio sorprendente para reeducar a
los consumidores en la alimentacion de los bebés.



¢SE CONOCE MAS EL TEMA A NIVEL GENERAL
EN LA SOCIEDAD?

La poblacion tiene mucha mas conciencia sobre el pro-
blema de alergia a los alimentos, por o menos en los
EE.UU. En mi pais, en cada aula hay por lo menos un
nifio que tiene alergia a los alimentos, por eso todo el
mundo presta atencion. Los consumidores han tenido
alergias alimentarias desde hace siglos, pero las han
sufrido en silencio hasta la década del '90. En ese
momento, a raiz de varios casos fatales en América del
Norte, ese silencio llegé a su fin y los consumidores
empezaron a ser mas activos. Y lo siguen siendo. La
toma de conciencia empez6 en Canada, luego la UE,
EE.UU., Australia y Japon, y contintia en el resto de los
paises. Hoy los consumidores tienen una gran concien-
cia y muchas expectativas con respecto a la industria.
Se estima que del 4 al 8% de las personas pueden tener
alergias alimentarias en los paises desarrollados. Hay
que tener en cuenta que las reacciones pueden ser muy
severas -e incluso fatales- y se dan inmediatamente
después de la ingesta, asi que se identifica facilmente el
producto involucrado y la empresa responsable.

¢QUE PAPEL TIENE LA INDUSTRIA FRENTE
A ESTE PROBLEMA?

Las industrias tienen que continuar mejorando del con-
trol de los alérgenos para que las personas estén mds
seguras. Pero tengo que aclarar que yo no estoy seguro
de que la industria alimentaria sea responsable del

aumento de la incidencia de alergias. La industria de-
sarroll6 su propia toma de conciencia siguiendo a los
consumidores. En EE.UU. a partir de los afios "90 hubo
una profunda respuesta de las empresas: se instituye-
ron Buenas Practicas de Manufactura considerando
este problema, mejores practicas de limpieza, cambio
en el disefio de instalaciones y de equipos, capacitacion
de empleados y directivos, se cre6 la Food Allergy and
Anaphylaxis Alliance -una especie de plataforma que
resultd muy efectiva- y se trabajé en coordinacion con
los grupos de consumidores. Y en la Universidad de
Nebraska, se cred nuestro consorcio financiado por la
industria, que se ha dedicado a estudiar este problema.

¢Y LOS GOBIERNOS?

El gobierno tiene que tomar en cuenta toda la evidencia
cientifica y desarrollar las mejores politicas. Las auto-
ridades de salud publica tomaron nota de este proble-
ma, los primeros retiros de productos se dieron justa-
mente a principios de la década del "90, con algunos
casos muy difundidos que afectaron a productos de
empresas importantes. El Codex Alimentario termind
lista de los "grandes ocho" (responsables del 90% de
los casos de alergia por alimentos) en 1999, lo que con-
tribuyd a ese despertar de la industria. Canada estuvo a
la vanguardia a raiz de algunos casos fatales, con la
sancion de una ley en Ontario que prohibié el mani en
las escuelas. También los canadienses fueron los pri-
meros en introducir el rotulado de advertencia. Suecia
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fue el primer pais en desarrollar un sistema de informa-
cion por fallecimientos por alergia, Francia y Alemania
también cuentan con un sistema similar.

¢QUE SE PUEDE HACER ANTE ESE PROBLEMA?

En un principio, la industria de alimentos estaba muy
confundida con los alérgenos. Primero hubo resistencia
al cambio, pero al ser un problema de salud hubo que
enfrentarlo. Es un tema dificil porque hay ingredientes
complejos, necesidad de controlar a los proveedores,
necesidad de ser muy minucioso en el manejo, de con-
trolar el polvo en las plantas de alimentos, de limpiar
adecuadamente los equipos, de evitar cruces entre line-
as, etc. También puede haber errores en el rotulado,
cuando se envasa el producto equivocado. En los afios
‘90 se necesitaban métodos analiticos, desde ese
momento los hemos desarrollado priorizando los ali-
mentos alergénicos de la lista del Codex. Hacia falta un
rotulado mas claro, lo que se ha logrado a través de la
legislacion en muchos lugares del mundo. Y también se
necesitaba conocer la alergenicidad de algunos ingre-
dientes derivados de fuentes alergénicas. Por otro lado,
fue fundamental una mayor conciencia de los consumi-
doresy de los médicos para que puedan detectar el pro-
blema con mejores métodos diagn6sticos. Se ha avan-
zado mucho en ese sentido.

¢HAY AVANCES EN LA DETECCION DE ALERGENOS
EN ALIMENTOS?

Los alérgenos no declarados son una causa frecuente
de retiro de productos en los EE.UU. Los canadienses
fueron los primeros en hacer pruebas para presencia de
residuos de alérgenos en alimentos y sus autoridades
fueron las mds agresivas en ir tras el mercado para
detectarlos. Australia y Nueva Zelandia fueron pioneros
en proponer normas sobre rotulado de alérgenos ali-
mentarios y pronto le siguieron la UE y otros paises. El
problema para la industria fue importante, el foco al
principio estuvo puesto en el mani. En nuestro grupo
desarrollamos las pruebas ELISA y hacemos evaluacio-
nes para la industria, el afio pasado evaluamos 45.000
muestras, con lo cual tenemos mucha experiencia. Al
comienzo buscabamos mani en aquellos alimentos
donde era esperable encontrarlo (helados, galletitas,
chocolates) por contaminacion cruzada, pero esas eran
situaciones previsibles y la industria de alimentos rapi-
damente aprendié a controlarlas o a rotularlas cuando
€S0 no era posible. Luego empezamos a encontrar alér-
genos de mani en fuentes inusuales, situacion que con-
tinda hasta la fecha.
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:COMO FUNCIONAN LOS METODOS ANALITICOS
A NIVEL INDUSTRIAL?

El desarrollo de métodos analiticos se ha centrado
hasta ahora en ELISA. Son métodos especificos y sen-
sibles que detectan proteinas, estan disponibles en for-
matos robustos que se pueden utilizar en las plantas de
alimentos para andlisis cualitativos y cuantitativos. Los
kits comerciales abundan pero hay que tener cuidado
porgque no todos son iguales. En mi opinién hay dos o
tres empresas en el mundo que son las mejores, ellas
ofrecen métodos para deteccion de muchos de los ali-
mentos alergénicos mas prevalentes, pero hay algunos
que faltan, por ejemplo para algunas frutas secas y para
pescado. Hay otros abordajes analiticos, entre ellos la
espectrometria de masa es la que promete el mejor
método confirmatorio, pero aln se necesita refinarlo
mucho mas. Podemos decir que la caja de herramientas
estd bastante completa, el problema es que la mayor
parte de los métodos no estan bien validados en ensa-
yos interlaboratorios. Tenemos resultados analiticos
excelentes desde el punto de vista cualitativo, pero no
sabemos cuan confiables son los métodos desde el
punto de vista cuantitativo, ya que las comparaciones
no coinciden. No siempre resulta facil elegir el correcto.

¢SE PUEDEN DETERMINAR UMBRALES
PARA ALERGENOS ALIMENTARIOS?

Los umbrales para desencadenar una reaccion son bas-
tante bajos, evitar consumir el producto es la Ginica estra-
tegia. El control de alérgenos -asi como el de gluten- plan-
tea grandes desafios para la industria. ¢Cuanto es dema-
siado? y ¢Cuanto es suficientemente bajo? Son muy
pocas las autoridades publicas que han adoptado valores
umbral, una de ellas es la de Japdn, que fij6 10 ppm, lo




que en ese pais parece funcionar bastante bien. Abunda la
posicion de fijar un umbral cero, pero si se fija ese nivel
habra que rotular absolutamente todo. Por otro lado, el
rotulado voluntario "Puede contener’, en sus distintas
variantes, no tiene relacion con el riesgo. En algunos pai-
ses, las empresas aplican este rotulado precautorio a una
amplia gama de alimentos envasados, de tal modo que no
queda préacticamente nada para comer y los consumido-
res alérgicos terminan ignorandolo, por lo que ha perdido
su eficacia. Otro problema es que las autoridades hasta
ahora no han logrado métodos de evaluacion de riesgo
transparentes, de tal modo que a la industria le resulta
muy dificil determinar si cumple o no con todos los con-
troles. Las autoridades de EE.UU. y Canada no confian
plenamente en los resultados de los ensayos ELISA 'y pre-
sionan para que haya ensayos de confirmacion, pero el
desarrollo de estos ensayos es un trabajo en curso.

SE PUEDE DECIR QUE UD. ES UN PIONERO
EN ESTE TEMA...

Hace 35 afios que trabajo en esto, casi se podria decir
que soy el culpable... Como ya dije, las alergias alimen-
tarias se ignoraron en la mayor parte de los paises

agilidad
+ precision
eficiencia

como problema de salud publica hasta la década del
“80. Después hubo un periodo de despertar muy rapi-
do. En 1991 se hizo la primera reunién de la Academia
de Asma, Alergia e Inmunologia de EE.UU., hubo cinco
presentaciones sobre el tema, de las cuales yo di dos.
En la reunion del afio pasado hubo cientos de presenta-
ciones y no alcancé a participar de todas. Alli vemos
una gran diferencia.

¢CONSIDERA QUE ESTAMOS TRABAJANDO
BIEN EN LA ARGENTINA?

La asistencia a este congreso ha sido maravillosa. Estan
trabajando bien, la Plataforma sobre Alérgenos
Alimentarios es una iniciativa muy importante. Que se
retinan todas las partes, consumidores, industria y
gobierno, tratando de trabajar juntos, es el mejor abor-
daje que se puede dar. En EE.UU. no hay nada que sea
tan efectivo como esta plataforma. Pienso que tienen
que esforzarse mas en la parte de informacion al pabli-
co: tienen que comunicar mejor. Mi consejo es que
sigan apoyando esta Plataforma y que esta no sea la
Gltima conferencia, siempre hay mas para aprender.
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