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Abstract

Tree nuts are considered of great importance for human nutrition, mostly for their nutritional value and health benefits. How-

ever, tree nuts pose a concrete health risk for a small, but significant part of the general population, since they are included in

one of the eight groups of foods responsible for inducing about 90% of the reported allergic reactions. Tree nut allergens be-

long to a restricted number of protein families with biological functions, such as seed storage, defence and regulation proteins.

Clinical symptoms of tree nut allergies are often moderate to severe or even near fatal for the sensitised/allergic individuals.

This review is intended to gather relevant issues concerning tree nut allergy, namely prevalence, clinical thresholds and bio-

chemical characterisation of allergens, as well as their clinical relevance. Other topics regarding management and recent ad-

vances on analytical techniques (protein- and DNA-based) are also referred.

Introdugao

Os frutos de casca rija sdao considerados alimentos muito
equilibrados, pelo que ocupam uma posi¢cao muito relevante
na alimenta¢dao humana. Sendo alimentos muito apreciados
pelo seu agradavel sabor/aroma e pelas suas propriedades
benéficas para a saude, estes frutos sdo amplamente consu-
midos pela maioria da populagdo mundial. Por serem positi-
vamente relacionados com hdbitos de alimentagdo sauda-
vel, o consumo global de frutos de casca rija praticamente
duplicou nos ultimos 20 anos [1]. Em Portugal, os frutos de
casca rija fazem parte da alimentacdo mediterranica, atin-
gindo um consumo médio anual que ronda os 4,15 kg per
capita [1].

No entanto, a ingestdo de frutos de casca rija representa um
risco concreto para a saude de uma pequena, mas significa-
tiva parte da populagdo geral, nomeadamente os individuos
sensibilizados/alérgicos. Para proteger a satide destes indivi-
duos, inUmeras medidas legais tém sido adotadas pela mai-
oria dos paises/regides mundiais. Em 1985, a Comissdo do
Codex Alimentarius emitiu, pela primeira vez, a recomenda-
¢do para a rotulagem obrigatéria de alimentos pré-
embalados suscetiveis de conterem ingredientes potencial-
mente alergénicos. Seguindo esta recomendagdo, os alimen-
tos pertencentes aos frutos de casca rija, amendoins, cereais
contendo gluten, soja, peixe, ovos, leite, crustaceos e sulfi-
tos foram definidos como prioritarios na rotulagem. Dentro

da Unido Europeia, a primeira lista de alimentos alergénicos
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com rotulagem obrigatdria foi emitida em 2003 pela Diretiva
2003/89/EC, adicionando sésamo, aipo e mostarda a lista
anterior, totalizando 12 grupos. Desde entdo, a Unido Euro-
peia aumentou a lista para 14 grupos prioritarios
(adicionando os moluscos e o tremogo), estabelecendo que
os ingredientes da lista devem estar realgados no rétulo,
independentemente da sua quantidade (Diretiva 2007/68/
CE; Regulamento (UE) N2 1169/2011). Nos frutos de casca
rija estdo incluidos: améndoas (Prunus dulcis), avelds
(Corylus avellana), nozes (Juglans regia), castanhas de caju
(Anacardium occidentale), nozes pécan (Carya illinoiesis),
castanhas do Brasil (Bertholletia excelsa), pistachios
(Pistacia vera) e nozes de macadamia ou Queensland
(Macadamia ternifolia). Sendo estes frutos responsaveis por
um elevado nimero de reagdes alérgicas, a sua rotulagem é

obrigatdria na maioria dos paises e regides mundiais [2].

Alergias Alimentares: consideragoes gerais

As alergias alimentares definem-se como respostas adversas
do sistema imunitdrio que ocorrem de forma reprodutivel
em individuos sensibilizados/alérgicos, apds reexposi¢cdo a
um dado alimento [3]. Em teoria, qualquer alimento é sus-
cetivel de induzir respostas imunoldgicas, mas cerca de 90%
das alergias alimentares sdo normalmente desencadeadas
por alimentos pertencentes aos oito grupos: leite, ovos,
peixes, crustdceos, soja, amendoim, frutos de casca rija e
cereais contendo gluten [3]. Bioquimicamente, os alergénios

alimentares sdo definidos como glicoproteinas sollveis em
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agua com peso molecular entre 10 a 70 kDa, apresentando
elevada resisténcia ao calor, a pH 4acido e a atividade enzi-
matica das proteases. Como consequéncia, as reagoes alér-
gicas podem ocorrer em individuos alérgicos quando o ali-

mento é ingerido cru, processado ou mesmo digerido [3-5].

Apesar das alergias alimentares serem tipicamente media-
das pela imunoglobulina E (IgE), estas podem também inclu-
ir outras respostas imunoldgicas, entre elas as reagdes nao
mediadas pela IgE (doenga celiaca), mistas (mecanismos
celulares e associados a IgE) (gastroenterite eosinofilica) ou
mediada por células (dermatite de contacto alérgica [3].
Numa reacdo alérgica mediada pela IgE, os sintomas apare-
cem até cerca de 2 horas apds a ingestao do alimento aler-
génico e a sua fisiopatologia engloba duas fases: sensibiliza-
¢do e elicitacdo. A sensibilizacdo alérgica pode ocorrer dire-
tamente através do trato gastrointestinal ou indiretamente,
através de exposi¢Bes respiratorias e/ou cutdneas. A fase de
sensibilizacdo envolve a ativa¢do de varios mecanismos do
sistema imunitario que levam a producdo de IgE. Subse-
guentemente, a fase da elicitacdo ocorre apds reexposicdo
ao alergénio, quando a IgE se liga ao seu recetor na superfi-
cie de mastdcitos, levando a libertagdo de mediadores, tais
como leucotrienos, prostaglandinas e histamina que sdo
responsaveis pelos sintomas cldssicos de alergia (urticaria,

rinite, angioedema, anafilaxia) [5].

Recentemente, diferentes agentes internos e ambientais
tém sido apontados como fatores de risco no desenvolvi-
de

(associacOes familiares e de genes especificos), associagao

mento alergias alimentares. Aspetos genéticos
com doencas atdpicas (dermatite atdpica) e condigOes pré-
existentes (asma), género (masculino/feminino), tempo e
via de exposicdo ao alérgeno (exposicdo topica versus respi-
ratdria), componentes da dieta (reducdo do consumo de
acidos gordos polinsaturados e de vitamina D) e as diferen-
¢as geograficas nos habitos alimentares tém sido apontados
como fatores de risco favordveis para o desenvolvimento de
alergia alimentar. A gravidade de uma reacgao alérgica é alta-
mente dependente, ndo sé da fisiologia do individuo, mas
também da quantidade de alimentos ingeridos, do tipo de
processamento a que o alimento foi submetido e das possi-
veis interagcdes com outros componentes. Adicionalmente,
aspetos como a velocidade de absorg¢do de alimentos, inges-
tdo de alimentos perto de exercicio fisico intenso e a idade
do paciente podem aumentar a gravidade/intensidade de

uma resposta alérgica [4,5].
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Dados epidemioldgicos e doses minimas de elicitagdo da

resposta imunitaria

Nos ultimos anos, as alergias alimentares tém sido encara-
das como um grave problema de saude publica, cuja preva-
Iéncia parece estar a aumentar, ndo so nos paises desenvol-
vidos, mas também nas economias emergentes. Dados re-
centes parecem indicar que cerca de 2-10% da populagdo
mundial seja afetada por algum tipo de alergia alimentar,
atingindo 3-4% dos adultos e 5-6% de criancas/adolescentes
(8% em criangas menores de 3 anos). Os dados relativos a
prevaléncia de alergias a frutos de casca rija sdo ainda escas-
sos e apenas restritos a alguns frutos. De entre os elemen-
tos deste grupo, o fruto mais estudado é a aveld, sendo con-

siderado um modelo de alergia alimentar [6].

Segundo um estudo envolvendo onze paises da Unido Euro-
peia, os Estados Unidos da América e a Australia, a estimati-
va de individuos alérgicos a aveld ronda os 7,2%, baixando
para 3,1% quando excluidos os pacientes reativos ao pdlen.
A alergia a este fruto esta fortemente associada com a poli-
nose, estimando-se que o pdlen das aveleiras (ou de outras
arvores filogeneticamente préximas) possa agir como agen-
te de sensibilizacdo primario para o desenvolvimento da
alergia a aveld como fruto. A via de sensibilizagdo parece ser
dependente das regiGes geograficas, visto que as popula-
coes no Norte da Europa desenvolvem alergia a aveld por
via inalatéria (forma indireta), enquanto as populagdes da
zona do Mediterraneo parecem ser sensibilizadas direta-
mente através da ingestdao deste fruto. No mesmo estudo, a
alergia a noz apresenta uma prevaléncia global de 2,2%,
sendo a Franca, a Alemanha e a Itdlia, os paises com maior
incidéncia de alergia a este fruto. Apesar de ndo haver da-
dos globais sobre a prevaléncia de outros frutos de casca
rija, as alergias a améndoa, a castanha de caju e ao pistachio
tém sido consideradas de elevada relevancia em consequén-
cia do numero crescente de respostas adversas graves

(reagOes anafilaticas) a estes frutos [6].

Apesar da gravidade, da prevaléncia e do impacte que as
alergias alimentares tém na vida diaria dos individuos alérgi-
cos, ainda ndo ha cura para estas condigdes. A terapia des-
tes pacientes passa pela total evicgdo do(s) alimento(s) aler-
génico(s) ou pela administragdo terapéutica de anti-
histaminicos, corticosteroides, broncodilatadores e/ou epi-
nefrina, no caso de uma exposicdo acidental ao alergénio. A

intensidade de uma resposta alérgica esta dependente de



varios fatores, sendo a quantidade de alergénio ingerido um
dos fatores determinantes. Neste sentido, o conhecimento
da dose minima que pode provocar uma reagdo alérgica é
de grande interesse, tanto a nivel individual como populaci-
onal. Com base em alguns estudos clinicos usando testes de
provocagao oral, quantidades tdo pequenas quanto 1 ou 2
mg de proteina de aveld ou de castanha de caju, respetiva-
mente, foram definidas como suficientes de induzir respos-
tas imunoldgicas adversas com sintomas observaveis em
pacientes alérgicos a estes frutos. Presentemente, a quanti-
dade de 0,1 mg de proteina foi recomendada como dose

minima de referéncia para todos os frutos de casca rija [7].

Caracterizagao molecular e relevancia clinica dos alergénios

de frutos de casca rija

As proteinas que induzem respostas imunitarias adversas
estdo restritas a um pequeno grupo de familias de protei-
nas. Na Tabela 1 estdo representados todos os alergénios
identificados e caracterizados nos frutos de casca rija, os
quais estdo incluidos na lista oficial de alergénios segundo a
Organizacdo Mundial de Saude e Unido Internacional das
Sociedades de imunologia (WHO/IUIS-World Health Organi-
zation/International Union of Immunological Societies) Aller-
gen Nomenclature Sub-Committee.

Tabela 1. Classificagdo das proteinas, fungdo bioquimica e relevancia clinica dos alergénios identificados e classificados nos

frutos de casca rija.

Fruto Classes de proteinas = Fungdo bioquimica Relevancia clinica Alergénios
Ameéndoa (Prunus dulcis)
Reacoes leves e relacionadas com sindrome de alergia oral
PR-10 Defesa (OAS). Reagdes graves em doentes com polinose. Reativi- Prudu 1l
dade cruzada com Bet v 1 e outros PR-10.
R heci lergénio. Reagd ial-
PR-5 Defesa econhecido como potentc‘a a erg_{enlo eacOes potencia Pru du 2
mente semelhantes as registadas para PR-10.
2S Albuminas Reserva Sem dados disponiveis. Pru du 2S albumin
nsLTP (ou PR-14) TR Reagles severas e sistémicaf.' Reatividade cruzada entre Prudu3
frutas da familia Rosaceae.
Profilinas Estrutural Reagdes leves e limitadas a cavidade oral (OAS). Prudu 4
Ribossomal 60s Regulacao Sem dados disponiveis. Pru du 5
Leguminas Reserva Reagdes severas e sistémicas. Prudu 6
Vicilinas Reserva Sem dados disponiveis. Pru du y-conglutin
Avela (Corylus avellana)
PR-10 Defesa Reagdes leves na malor,p?rte rglacnonadas com OAS Coral
(alergénio major).
Profilinas Estrutural Reagées leves na malor'p?rte relacnonadas com OAS Cora2
(alergénio minor).
Sem dados disponiveis (sugerida a classificagao de alergé-
Isoflavona reductase Defesa R _ug _' SRRl L Corab
nio minor).
nsLTP (ou PR-14) Transporte/Defesa Reacgdes severas e sistémicas (alergénio major). Cora8
Leguminas Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Cora9
Heat sho;:(l)( protein Estrutural Sem dados disponiveis. Cora 10
Vicilinas Reserva Reagdes severas‘e S|§tem|cas (.alerge.m”o major mas classi- Coraill
ficagdo necessita revisao).
Oleosinas Estrutral/Referva/ Sem dados disponiveis (s'ugem.ia a classificacao de alergé- Cora12
Regulagcdao nio major).
Oleosinas Estrutral/Referva/ Sem dados disponiveis (s'ugem_ia a classificacao de alergé- Cora13
Regulacdo nio major).
2S Albuminas Reserva Reagdes moderadas a severas (alergénio minor). Coral4g
PRS Defesa Sem dados disponiveis (sugerida a classificacdo de alergé- Cor a TLP

nio minor).

12



Tabela 1. (continuagado) Classificagdo das proteinas, fungdo bioquimica e relevancia clinica dos alergénios identificados e clas-
sificados nos frutos de casca rija.

Caju (Anacardium occidentale)

Vicilina Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Anaol
Legumina Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Anao2
2S Albuminas Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Anao3

Pistachio (Pistacia vera)

2S Albuminas Reserva Reagbes moderadas a severas. Pisv1
Leguminas Reserva Reag6es moderadas a severas. Pisv 2
i Reagées leves a moderadas. Reatividade cruzada com Ana .
Vicilinas Reserva 01 Pisv 3
Marjgan(-.:sw supero- Defesa Sem dados disponiveis (s.ugeru:la a classificagao de alergé- Pisv 4
xido dismutase nio major).
s Reserva Sem dados disponiveis (s.uger_lda a classificacao de alergé- Pisv5
nio minor).
Noz do Brasil (Bertholletia excelsa)
2S Albuminas Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Bere1l
Leguminas Reserva Sem dados disponiveis. Bere 2
Noz Pécan (Carya illinoensis)
25 Albuminas Reserva Reagoes leves a moderadas. Rea}'lv_ldade.cruzada com Jug Caril
r 1 e Ana o 3 (alergénio major).
Vicilinas Reserva Reagdes leves a moderadas (alergénio major). Cari2
Leguminas Reserva Sem dados disponiveis (alergénio major). Carid
Noz (Juglans nigra)
2S Albuminas Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Jugnil
Vicilinas Reserva Reacdes severas e sistémicas (alergénio major). Jugn2
Noz (Juglans regia)
2S Albuminas Reserva Reacgdes severas e sistémicas (alergénio major). Jugril
Vicilinas Reserva Reagdes severas e sistémicas (alergénio major). Jugr2
nsLTP (ou PR-14) Transporte/Defesa Reacgdes severas e sistémicas (alergénio major). Jugr3
Leguminas Reserva Reacgdes severas e sistémicas (alergénio major). Jugrd
Profilinas Estrutural Sem dados disponiveis. Jugr5

13



Riscos e Alimentos n2 11 | junho 2016

Superfamilia Cupin

As proteinas alergénicas dos frutos de casca rija pertencem
na sua maioria a dois grandes superfamilias de proteinas,
nomeadamente Cupin e Prolamina. A superfamilia Cupin
apresenta uma ampla diversidade de proteinas, que podem
ser encontradas desde bactérias a eucariotas, incluindo
plantas e animais. Os membros desta superfamilia tém em
comum duas sequéncias consensos conservadas e um ou
dois dominio(s) com estrutura beta em forma de barril da
qual deriva a sua designagdao “cupin”. Contendo dois domi-
nios em forma de barril, as globulinas representam os princi-
pais componentes da dieta humana. Nos frutos de casca rija
e na maioria dos legumes, as globulinas representam cerca
de 50% das proteinas totais das sementes que contém os
recursos necessarios para a germinagao das plantas. Depen-
dendo do seu coeficiente de sedimentacdo, as globulinas
sdo classificadas como 11S ou 7S, sendo vicilinas ou legumi-

nas, respetivamente [8-10].

As vicilinas sdo proteinas triméricas com tamanho molecular
de 150-180 kDa (compostas por 3 subunidades com 40-80
kDa) e possuem de casca rija, as vicilinas sdo consideradas
proteinas de reserva importantes, desempenhando func¢des
bioldgicas de regulagdo/estrutura (doador de azoto durante
a germinacdo de sementes) e de defesa (atividade antifingi-
ca). Até agora, varias vicilinas foram identificadas como aler-
génios em quase todos os frutos de casca rija, nomeada-
mente na um ou dois locais de glicosilagdo localizados no C-
terminal. Em leguminosas e frutos améndoa (Pru du y-
conglutin), na avela (Cor a 11), na noz (Jugr 2 e Jug n 2), na
castanha de caju (Ana o 1), no pistachio (Pis v 3) e na noz
pecdn (Car i 2) (Tabela 1). As leguminas correspondem a
outra classe de proteinas funcionais com estrutura multimé-
rica, existindo como uma mistura de trimeros e hexdmeros
de 50-60 kDa ligados por interages ndo covalentes. Contra-
riamente as vicilinas, as leguminas sdo proteinas nao glicosi-
ladas, sendo a sua principal fungao bioldgica como proteinas
de reserva em frutos de casca rija. Varias leguminas foram
caracterizadas como alergénios na améndoa (Pru du 6), na
aveld (Cor a 9), na noz (Jug r 4), na castanha de caju (Ana o
2), no pistachio (Pis v 2 e Pis v 5), na noz do Brasil (Ber e 2) e
na noz pecan (Car i 4). As vicilinas e as leguminas sdo protei-
nas termoestaveis, sofrendo apenas desnaturacgdo parcial a
temperaturas superiores a 702C e 949C, respetivamente. Em
geral, as leguminas retornam as conformacgGes nativas apds

abaixamento da temperatura, enquanto as vicilinas podem
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sofrer modificagGes covalentes, originando novas estruturas
durante o processamento dos alimentos. Devido a estas
propriedades, estas proteinas podem funcionar como agen-
tes de sensibilizagdo primarios via trato gastrointestinal,
sendo classificadas como alergénios de classe I. As vicilinas e
as leguminas sdo alergénios de elevada relevancia clinica,
induzindo sintomas moderados a sérios, ou mesmo potenci-
almente fatais por estarem na origem de reacgGes alérgicas

severas e sistémicas como anafilaxia [8-10].

Superfamilia Prolamina

Esta superfamilia engloba diferentes familias de proteinas
com fungdes bioldgicas distintas. As proteinas desta super-
familia sdo sollveis em solugdes aquosas com baixa concen-
tragdo idnica e possuem uma estrutura primaria com eleva-
do teor em residuos de prolina e glutamina (origem da de-
signacdo prolamina). Nesta superfamilia estdo incluidas as
2S albuminas, as proteinas transportadoras de lipidos ndao
especificas (nsLTP) e os inibidores da alfa-amilase/tripsina

presentes nos cereais.

As 2S albuminas sdo proteinas de baixo peso molecular (12-
15 kDa) e ricas em pontes dissulfureto (8 residuos de cistei-
na) que asseguram a estabilidade da estrutura tridimensio-
nal. Tém como principal fungdo biolégica o armazenamento
de proteinas de reserva, mas também desempenham fun-
¢Oes de defesa (atividade antiflingica). Nos frutos de casca
rija, varias 2S albuminas foram identificadas e caracterizadas
como alergénios, nomeadamente na améndoa (Pru du 2S
albumin), na aveld (Cor a 14), na noz (Jug r 1 e Jug n 1), na
castanha de caju (Ana o 3), no pistachio (Pisv 1 e Pis v 5), na

noz do Brasil (Ber e 1) e na noz pecén (Cari 1).

As nsLTP sdo definidas bioquimicamente como proteinas
monomeéricas de pequeno tamanho molecular (7-9 kDa) e
com sequéncias primdrias ricas em residuos de cisteina que
contribuem para o carater hidrofébico da regido central da
estrutura tridimensional. As principais funcdes bioldgicas
das nsLTP estdo relacionadas com o transporte de diferentes
classes de lipidos (acidos gordos, fosfolipidos, glicolipidos e
esterdis) através de membranas celulares. No entanto, tam-
bém lhe sdo atribuidas outras fungdes como defesa da plan-
ta (atividades antiflngica e antibacteriana) ou potencial en-
volvimento no crescimento e desenvolvimento da planta
(embriogénese, germinagdo). As nsLTP sdo também designa-
das pela familia das proteinas PR-14 (pathogenesis-related)

e estdo amplamente distribuidas na natureza, sendo classifi-
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cados como importantes panalergénios. Algumas nsLTP fo-
ram também identificadas em frutos de casca rija como aler-
génios importantes, particularmente na améndoa (Pru du 3),

na aveld (Cor a 8) e na noz (Jugr 3).

Tanto as 2S albuminas como as nsLTP sdo extraordinaria-
mente resistentes a elevadas temperaturas (>902C), a pH
extremos e a atividade enzimatica. Tal como as globulinas,
as 2S albuminas e as nsLTP sdo classificadas como alergénios
de classe | suscetiveis de agirem como agentes de sensibili-
zagdo primarios através do sistema gastrointestinal. Clinica-
mente sdo alergénios com elevada relevancia, uma vez que
sdo responsaveis por induzir reagdes alérgicas severas e sis-

témicas, podendo ser potencialmente fatais [8-10].

Profilinas e Proteinas PR (pathogenesis-related)

As profilinas sdo uma familia de proteinas citosdlicas de bai-
xo peso molecular (12-15 kDa) que se ligam a actina, sendo
comuns a todas as células eucaridticas. As profilinas inter-
vém ativamente em processos associados com a motilidade
celular (regulagdo da polimerizagdo de filamentos de actina).
Como componentes de muitos processos celulares essenci-
ais, estas proteinas estdo amplamente espalhadas pela natu-
reza. Tal como as proteinas nsLTP, as profilinas sdo também
consideradas como panalergénios importantes. Por exibirem
elevada homologia entre si, estas moléculas sdo responsa-
veis por muitos dos fendmenos de reatividade cruzada entre
alergénios aéreos e alimentares. Nos frutos de casca rija
existem algumas profilinas classificadas como alergénios na
améndoa (Pru du 4), na aveld (Cor a 2) e na noz (Jug r 5)
(Tabela 1).

As proteinas PR compreendem um conjunto de varias fami-
lias ndo relacionadas que sdo expressas em resposta a agen-
tes externos, tais como fatores abiéticos, patogénios ou an-
tibidticos. Sdo moléculas de baixo peso molecular com esta-
bilidade a pH baixo e relativa resisténcia a protedlise, o que
as torna boas candidatas para induzir respostas imunoldgi-
cas adversas em individuos sensibilizados. As proteinas PR-
10 sdo o exemplo mais comum de proteinas alergénicas,
sendo vulgarmente conhecidas como as proteinas homolo-
gas a Bet v 1. Estas proteinas sdo muito abundantes nos teci-
dos reprodutores, estando presentes no pélen, frutos e se-
mentes. As proteinas PR-5, também conhecidas por taumati-
nas ou proteinas homdlogas da Bet v 2, sdo outro grupo de
moléculas com func¢des bioldgicas de defesa nas plantas

(atividade antiflingica). Nos frutos de casca rija, proteinas PR

15

-10 e PR-5 foram identificadas e caracterizadas na améndoa
(Prudu 1 e Pru du 2, respetivamente) e na aveld (Corale

Cor a TLP, respetivamente) (Tabela 1).

As profilinas, as PR-10 e as PR-5 sdo normalmente classifica-
dos como alergénios de classe Il, pois a via de sensibilizagdo
a estas proteinas é indireta, resultando da exposi¢do cuta-

nea ou respiratoéria através do podlen.

As reacgOes alérgicas decorrentes da imunoreatividade das
profilinas sdo normalmente consideradas leves a modera-
das, frequentemente restritas a cavidade oral (sindrome de
alergia oral - OAS). No entanto, existem varios casos clinicos
reportando respostas imunoldgicas graves em pacientes
com condigBes preexistentes, tais como asma, pelo que as
reacGes alérgicas as profilinas devem ser criteriosamente
avaliadas durante o seu diagndstico. Tal como no caso das
profilinas, os sintomas associados a imunoreatividade das
proteinas PR-10 ou PR-5 sdo comummente classificados co-

mo leves a moderados e restritos a cavidade oral [8-10].

Gestdo de alimentos alergénicos

A gestdo das alergias alimentares tem sido encarada como
uma tarefa multidisciplinar, envolvendo diferentes interve-
nientes tais como as autoridades reguladoras, a industria
alimentar, os prestadores de cuidados (médicos, cuidadores)
e os consumidores sensibilizados/alérgicos. Atuando a nivel
populacional, as autoridades reguladoras visam a protecdo
da saude publica, enquanto a industria alimentar é respon-
savel pelo fornecimento de alimentos seguros para todos os
consumidores (cumprindo a legislagdo vigente). A nivel indi-
vidual, a responsabilidade final recai sobre os pacientes alér-
gicos, que devem evitar criteriosamente qualquer possivel
contacto/ingestdo com o alimento alergénico [7]. No entan-
to, estes individuos ainda estdo em risco de sofrerem rea-
¢Oes alérgicas em consequéncia da exposicdo acidental a
alergénios ocultos devido a rotulagem inadequada ou a con-
taminagdes cruzadas durante o processamento de alimentos
(linhas de produgao partilhadas) [8-10]. A informagdo corre-
ta e clara da rotulagem representa uma das medidas mais
importantes para garantir a seguranca do consumidor alérgi-
co, pelo que o desenvolvimento de metodologias analiticas
adequadas ao controlo dos alimentos é indispensavel para a

gestdo industrial de alimentos alergénicos.

Atualmente existe um amplo espectro de métodos analiticos

para a detecdo e quantificacdo de diferentes alimentos aler-
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génicos, tendo como analito-alvo as proteinas ou o ADN. No
caso dos frutos de casca rija, diversas metodologias tém sido
propostas com base em ensaios imunoquimicos (ELISA), na
PCR (reagdo em cadeia da polimerase) em tempo real e nas
mais recentes tecnologias de ponta (tais como espectrome-
tria de massa e biossensores) [8-10]. No entanto, a falta de
materiais de referéncia e de métodos oficiais para a sua de-
tecdo/quantificacdo representam as grandes falhas na ges-
tdo dos alergénios alimentares. Dada a ampla diversidade
dos alimentos alergénicos, a escolha dos métodos analiticos
deverd ser baseada em critérios especificos, tais como tipo
de molécula alvo (proteinas ou ADN), ocorréncia de fenéme-
nos de reatividade cruzada, base de detec¢do (quimica, biolo-
gica), custos de equipamentos e por analise, a necessidade
de conhecimento especializado e a possibilidade de detegdo

simultanea de multiplos alergénios [8-10].

Consideragoes Finais

Os frutos de casca rija sdo uma parte integrante da dieta
alimentar didria em muitos paises. Classificados como um
dos oito grupos de alimentos responsaveis por mais de 90%
das reacdes alérgicas, os frutos de casca rija tém sido consi-
derados como alimentos alergénicos importantes, ndo sé
nos paises desenvolvidos, mas também nas economias
emergentes. Os alergénios de frutos de casca rija pertencem
a um numero restrito de familias de proteinas com fungdes
bioldgicas de reserva, defesa, regulacdo e transporte. Em
consumidores sensibilizados/alérgicos, a ingestdo destes
frutos pode desencadear respostas imunoldgicas graves e
sistémicas, necessitando frequentemente de tratamento

hospitalar e tendo muitas vezes consequéncias fatais.

Atualmente, a alergia alimentar parece estar a crescer em
prevaléncia, particularmente na Europa e EUA. Por ndo exis-
tir cura para alergia aos frutos de casca rija ou a qualquer
outro alimento, os individuos alérgicos tém de eliminar da
sua dieta estes alergénios e todos os alimentos com potenci-
al reatividade cruzada. Nesse sentido, a gestdo de alimentos
alergénicos depende de varios intervenientes, tanto a nivel
individual como populacional, nomeadamente no controlo
da rotulagem. Dada a importancia do topico das alergias aos
frutos de casca rija, novos avangos analiticos serdo espera-

dos num futuro préximo.
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