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ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARES

Alergias sao manifestacdes organicas, via sistema imunoldgico,
consequentes das reacOes que o organismo utiliza contra substancias
estranhas (alergenos) ao seu funcionamento , sendo que estes alergenos
podem ser absorvidos pela pele , inalados e /ou ingeridos como os
alimentos e os ingestantes ( toxinas, fungos, aditivos, restos de insetos etc.
, que vem junto com os alimentos ). Normalmente a reacao alérgica é uma
resposta do sistema imune a uma proteina ou uma molécula ligada a

proteina alimentar que é identificada como um “corpo estranho”
(FERGUSON, 1992).

Nas intolerancias alimentares, como por exemplo, intolerancia a lactose, nao
existe a intermediacao do sistema imunologico.

Nas alergias, segundo a classificacao de Gell e Coombs, existem os
Mecanismos de Hipersensibilidade dos tipos |, II, Ill e IV. Porém, diversos
estudos clinicos e laboratoriais mostram uma participacao maior dos
mecanismos dos tipos | e lll e principalmente de uma acao combinada dos
dois tipos.

Reacado de Hipersensibilidade do tipo |

Sao as reacdes alérgicas conhecidas tradicionalmente. Sao mediadas pela
imunoglobulina IgE, com reacoes imediatas, podendo se manifestar de
minutos ap6s o contato com a substancia alergénica, até oito horas apdés a




exposicao ao alergeno, portanto, neste tipo de alergia, € muito mais facil
associar o sintoma ao alergeno que o provocou.

Este tipo de reacao ocorre em pessoas geneticamente predispostas e que
sofreram uma ou mais exposicoes ao alergeno, formando e fixando a IgE nos
mastocitos, que ao serem sensibilizados novamente com a substancia
alergenica (em pequenas quantidades), reagem e vao liberar varios
mediadores quimicos, entre eles a histamina ( em grande quantidade ). Os
sintomas alérgicos vao depender dos 6rgaos de choque, e vao variar de
rapidez, intensidade e gravidade, na dependéncia do estado de
sensibilizacao individual, da quantidade de exposicao alergénica a das acoes
farmacodinamicas produzidas pela liberacao de histaminas e dos outros
mediadores quimicos.

Apenas 2% das alergias alimentares pertencem a este tipo de reacao, sendo
mais comum em crian¢as do que em adultos.

Reacao de Hipersensibilidade do tipo Il

Sao conhecidas como Alergia Escondida, Hipersensibilidade e até como
Intolerancia Alimentar:

A maior parte das manifestacoes alérgicas sao as tardias (98%) e sao
causadas por alergias escondidas, freqiientemente com reacdes iniciadas de
2 horas a 3 dias depois do primeiro contato com o alergeno, e comumente
confundidas com alergias imediatas, sendo mediadas principalmente pelo
anticorpo IgG (e também o IgM ).




Num processo de hipersensibilidade podem coexistir a liberacao de
anticorpos IgkE e IgG, que além da liberacdo de histaminas (em menores
quantidades) também causarao a formacao de imunocomplexos (antigenos
+ 1gG). Este conjunto de fatores fazem com que a Hipersensibilidade nao
apresente reacOes imediatas.

A gradual liberacao de histamina e formacao dos imunocomplexos é que
provocam reagoes tardias. No processo de hipersensibilidade a substancia
alergénica ingerida deve ser consumida freqlientemente, e ndo uma s6 vez.
A quantidade consumida e a freqliéncia é que determinara a sintomatologia.
Nem sempre existem sintomas quando esta substancia € ingerida uma s6
vez.

Outra particularidade importante no processo de Hipersensibilidade é que a
liberacao de histamina (em pequenas quantidades), causada pela substancia
sensibilizante, gera uma sensacao de prazer, conforto e relaxamento ,
devido ao fato da histamina ser um relaxante cerebral. Portanto, o consumo
do alimento sensibilizante & primeiramente ligado ao prazer e ndao aos
sintomas que ele trara, muitas vezes levando a uma dependéncia (vicio) de
consumo do alimento sensibilizante ou de seus derivados (ex. Chocolates,
laticinios , doces , alcool etc. ). Somando-se a isto, como outra consequéncia
da reacao a um alimento alergénico, existe a diminuicao dos niveis de
serotonina plasmatica desencadeando distlrbios neurolégicos, como
ansiedade, compulsao e até mesmo depressao, que colaboram para a
dependéncia do alimento alergénico, ja que a sensagao inicial & de prazer.

As manifestacgdes clinicas sao ciclicas e variam em tempo, intensidade e
gravidade, mesmo quando desencadeadas por um mesmo alergeno, pois 0s




fatores que determinam os sintomas sdao somatérios e podem tem
interferéncias fisiologicas, emocionais e ambientais.

As liberagoes de IgEs e IgGs e as histaminas e enzimas liberadas (que podem
produzir danos celulares), vao ser responsaveis em conjunto, por um grupo
de manifestacées clinicas ainda pouco compreendidas pelo angulo
imunoldgico e confundidas com outras doencas e sintomatologias ( fisicas,
mentais e emocionais ) sendo portanto tratadas de maneira incorreta. Estes
mecanismos provocam uma gama de sintomas, muitas vezes de dificil
diagnostico clinico. A coexisténcia dos mecanismos de hipersensibilidade é
uma descoberta muito recente e explica uma imensa quantidade de doencas
alérgicas de respostas tardias. Pela dificuldade de diagnostico, muitas vezes
estas hipersensibilidades sao confundidas com outras doencas, isto
podem “imitar “ sintomas relacionados a doencas especificas. Por exemplo,
pode existir uma hipersensibilidade que cause sintomas de gastrite, porém
nao adianta ser tratada como gastrite se nao for tirado o alergeno que a
provocou.

Alguns sinais e sintomas que podem ser provenientes de alergias
escondidas:

Asma bronquica;
Rinite, sinusite, otite, amigdalite, producao excessiva de muco;

Cistite de repeticao, candidiase, enurese noturna;

Regurgitacao e cdlicas em bébes, dificuldade de crescimento, diarréia,
constipacao, perda de apetite, ma absorgao;




Obesidade, magreza, bulimia, anorexia, hipoglicemia;

Gastrite, colite, esofagite, doenca celiaca, aumento de flatuléncia, nauseas,
vomitos;

Cefaléia, enxaqueca, convulsao, fadiga;
Insdnia, sonoléncia, embotamento mental;

Hiperatividade, distlrbios de concentracao, alteracao de humor, depressao,
ansiedade, comportamento anti-social;

Acne, eczema, caspa, urticaria, dermatite;

Olheiras, olhos inchados, olhos e I6bulos das orelhas vermelhas, bochechas
vermelhas, lingua rachada e/ou branca;

Dores musculares e articulares;

Doencas auto-imunes como artrite reumatoide, tiroidite, lGpus eritematoso
sistémico.




Sinais e sintomas relacionados mais freqlientemente com possiveis
alimentos e ingestantes

Obesidade / Bronquite  Hiperatividad Eczema / Depressa  Sono

Anorexia Asmatica e e Urticaria o irregular/
/ Bulimia Sinusite Enurese
Leitee | Leitee Corantes e Ovo Leitee Leitee
derivados = derivados aromatizantes derivados derivados
Artificiais
Soja | Ovo Conservantese | Leitee Agucar Suco (magd,
adit. derivados uva,
alimentares grapefruit,
abacaxi)
Chocolate = Trigo / Aglcar Trigo Trigo Frutas
Cevada/ Citricas
Centeio
Aclcar = Peixes Leite e Soja Aspartame | Ovo
e Frutos do derivados
Mar
Trigo / Cevada /= Soja Milho Amendoim Glutamato | Trigo
Centeio - MSG
Levedura | Amendoim Chocolate Oleaginosas | Cafeina Carne suina
Corantese = Frutas Trigo Agucar Levedura Tomate
aromat.artificiai | Citricas
s
Conservantese | Chocolate & | Frutas Citricase | Peixes & Mofo Frango
Adit. | Cafeina Vermelhas F.do Mar
Alimentares
Milho Ovo Batata Refrigerantes
Oleaginosas = Maca Chocolate Chocolate
Cebola/ Uva Conservante Cebola
Alho s e adit.
alimentares
Batata Amendoim Frutas Peixe
Citricas
Levedura Cogumelos Tomate Canela
Aspirina Tomate Levedura Amendoim




Sulfitos Banana Mofo Conservantes
e aditivos
alimentares
Tartarazina Levedura Poeira Corantes e
aromatizante
s artificiais
Cachorro Poeira Pélen
Poeira Mofo Mofo
Pélen Pélen
Gato Odores
quimicos
Mofo
Perfume
Escapament
0
Odores
quimicos
Cefaléia / Infeccoes Problema Cistiti Convulsoe Pressao
Enxaqueca recorrentes s renais s ou tiques alta
Leitee Leitee Leite e Cha Leite e Cafeina
derivados = derivados derivados derivados
Cafeina | Aclcar Trigo Leitee Ovo Leitee
derivados derivados
Actcar = Ovo Frutas Frutas Leveduras = Milho
citricas Citricas
Chocolate | Milho Aclcar VitaminaB | Oleaginosa
s
Frutas Citricas | Frutas Grama Conservante  Frango Amendoim
Citricas s e aditivos
alimentares
Embutidos | Trigo Uva Mofo Chocolate
Aspartame | Soja Café Trigo
Amendoim = Levedura Refrigerante Arroz

S




Frutas Secas

Conservantes
e aditivos
alimentares
Soja

Trigo

Glutamato —
MSG

Milho
Canela

Carne suina
Alho
Corantes e
aromatizante
s artificiais
Frutos do Mar
Polen

Mofo

Poeira
Animais
Poluicéo
Tabaco
Fumaca

Gds natural
Escapamento
Perfumes
Odores
quimicos

Chocolate Milho Carne
bovina

Refrigerante Castanhas Glutamato

s - MSG

Levedura Manga Frutos do
mar

Corantes e Poeira Frango

aromat.

artificiais

Frango Pélen Carne suina

Tomate Mofo

Amendoin Escapament Quimicos

0

Poeira Gas natural Fenol

Animais

Mofo

Pélen




Doresou  Problemas Articulares/ Colites Olcera Doenca na
fraqueza Artrites (duodenal ) vesicula
Muscular biliar
Trigoou = Trigo ou graos Leite e Leite e Leite e
graos derivados derivados derivados
Leitee  Leite e derivados Acucar Frango Ovo
derivados
Milho = Batata Trigo / Glaten  Trigo Carne suina
Chocolate = Tomate Ovo Milho Cebola
Frutas = Carne bovina Milho Ovo Frango
Citricas
Mofo = Carne suina Soja Carne bovina | Chocolate
Subst. . Embutidos Oleaginosas Tomate Cafeina
Quimicas
Carpetes = Frango Frutas Citricas = Café Frutas
sintéticos citricas
Ovo Carnebovina  Cha Milho
Café Carne suina Frutas Citricas = Feijao
Cha Frango Abacate Oleaginosas
Corantes e aromat. Amendoim Péssego
artificiais
Mofo Aspartame Batata
Quimicos Beterraba Centeio /
Cevada
Gas natural Cafeina Chocolate
Gasolina Chocolate Uva
Conservantes ~ Amendoim
e adit.
alimentares
Corantes e Condimentos
aromat.
Artificiais
Levedura

Mofo
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