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¢QUE SON LAS NUECES DE ARBOL?
¢ Las nueces de arbol son frutos secos ricos en nutrientes y que tienen una cascara dura y no comestible que
envuelve una semilla. Estan clasificadas como uno de los nueve alérgenos alimentarios principales. [1]

TIPOS DE NUECES DE ARBOL

¢ Lasiguiente lista muestra los frutos secos que cuentan con respaldo cientifico sustancial que deben incluirse entre
los alérgenos alimentarios principales reconocidos por la Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA). [2]

e Almendra * Nuez de la India ® Pecana

¢ Nogal negro ¢ Avellana * Pifidn

¢ Nuez de Brasil ¢ Nogal corazén (también llamado nogal japones) e Pistacho

¢ Nogal de California ¢ Macadamia ¢ Nogal inglés y de Persia

NO TODAS LAS NUECES SON IGUALES

e Aunque en general se refiere a "nueces de arbol", no todas son iguales. Algunas personas son alérgicas a un tipo de
nuez, pero no a todos. Esto es importante porque una persona alérgica a una nuez puede ser capaz de comer otros
tipos sin peligro. [3] [4]

COMO SE PRODUCE EL CONTACTO CRUZADO DE ALERGENOS ENTRE NUECES EN LOS ENTORNOS DE
FABRICACION DE ALIMENTOS

¢ El contacto cruzado de alérgenos puede producirse cuando
se introducen sin querer nueces u otros alérgenos en los
alimentos durante su procesamiento, manejo o
almacenamiento, especialmente cuando los alimentos no
estdn debidamente etiquetados para indicar su presencia.
Esto suele ocurrir cuando las maquinas, los equipos o las
superficies no se limpian y desinfectan cuidadosamente.

e Los riesgos de contacto cruzado con alérgenos aumentan
cuando no se mantienen debidamente separados los
diferentes tipos de nueces, como las almendras, las nueces
de la India, nogales, pecanas, avellanas, pistachos y nueces
de Brasil. Aunque todas las nueces estan clasificadas como
alérgenos mayores, no siempre se pueden sustituir entre si
sin peligro, ya que las personas pueden ser alérgicas a un
tipo, pero no a otros. También surgen problemas cuando los
alimentos que contienen alérgenos, como las nueces de
arbol, y los que no los contienen, se procesan juntos sin una
separacion estricta, ya que puede producirse un contacto
cruzado por alérgenos.

¢ Se introduce un riesgo adicional si los alimentos se mezclan o se reelaboran sin las precauciones adecuadas. Si el
proceso de produccidn no separa claramente los ingredientes alergénicos de los no alergénicos, o si los empleados no
siguen los procedimientos al utilizar equipos compartidos, puede producirse un contacto cruzado con alérgenos.

¢ Los empleados también desempeian un papel fundamental en la seguridad alimentaria. Sin una formacién adecuada y
procedimientos claros, aumenta de forma considerable la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. [5]

* Dado que no todas las nueces de arbol son iguales, es fundamental que las fabricas de alimentos traten
cada tipo de nuez como un alérgeno distinto y apliqguen controles rigurosos que eviten el contacto cruzado

con alérgenos durante todo el proceso de produccion.
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