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Alergia a Proteina do Leite ou Intolerancia a Lactose?

Sao coisas completamente diferentes! Enquanto a alergia envolve o sistema
imunolégico e pode acarretar diferentes reagdes, a intoler&ncia a lactose é
uma deficiéncia do intestino em produzir uma enzima para degradar o agucar
do leite, que é a lactose.

Alergias alimentares (leite de vaca, trigo, amendoim, soja, ovos...)

O que ocorre na alergia a proteina do leite é a producdo de grandes quantidades de imunoglobulinas
contra os sitios alergénicos, causando reagdes diversas (veja o quadro abaixo). No caso da alergia, é
muito dificil mudar os sitios ativos das proteinas, tornando-os inativos. A melhor forma é eliminar da
alimentagao os alimentos fonte destas proteinas. Em alguns casos, ocorre também o que se chama de
alergia cruzada, ou seja, os sitios alergénicos ocorrem também em proteinas de outros alimentos, além
do leite de vaca. A alergia é uma reacao envolvendo o sistema imunolégico do corpo, com formacao de
anticorpos nas células brancas do sangue. O sistema imunologico combate os invasores estranhos ao
corpo usando os anticorpos. Quando esses invasores sao bactérias e virus perigosos, a resposta
imunoldgica é necessaria e desejavel. Claro que as proteinas animais nao deveriam ser atacadas como
invasores e inimigos, mas o que costuma ocorrer é a passagem de algumas fracbes destas proteinas
para a circulagdo. O que causa este tipo de passagem pode vir de diversos fatores:

1) alimentacdao monodtona e deficiente em vitaminas, minerais, fibras, acidos graxos essenciais,
apresentando a freqiiéncia dos mesmos alimentos, gerando alergia as proteinas destes alimentos.
Exemplo disto é o que ocorre com o leite e o pdo, a maioria da populacdo come pao branco
acompanhado de café com leite, sanduiche com presunto, queijo, leite com chocolate, pizza com queijo,
as sobremesas sao a base de leite condensado e creme de leite. Toda essa repeticdo pode causar o
aparecimento de hipersensibilidade a estes alimentos, gerando reagbes do sistema imunolégico
bastante desagradaveis como uma alergia.

2) A exposicao precoce as proteinas alergénicas pode ocorrer caso o bebé ndo seja alimentado
exclusivamente com leite materno até os 6 meses de idade. Quando o bebé nasce seu intestino esta
estéril precisando ser colonizado de forma adequada e recebe através da mae os anticorpos para
protegé-lo. Junto com estes anticorpos ele pode receber também os anticorpos da alergia alimentar da
mae caso ela a tenha (neste caso a mae deve fazer dieta restritiva das proteinas do leite de vaca para
manter a amamentacao). Atualmente, tanto a Academia Americana de Pediatria quanto a Academia
Européia, sdo unanimes ao informar que os bebés ndo devem ser expostos as proteinas do leite de
vaca integral até 1 ano de vida para evitar o aparecimento de alergias alimentares. Outros alimentos
que podem desencadear alergias quando consumidos com o intestino imaturo (antes de 1 ano de idade)
sao frutos do mar, soja, amendoim, trigo (olha as bolachinhas para o bebé).

3) Nosso intestino funciona como um universo bastante diverso em termos de atividades metabdlicas
que vao desde a absorgao e sintese de nutrientes, eliminacao de toxinas até a formagao de anticorpos
e neurotransmissores. O intestino conta com a presenca de microorganismos benéficos e
indesejaveis, inimeros sitios ativos para a entrada de nutrientes e uma extensa camada de células que
sdo renovadas continuamente. Para que o intestino desempenhe tudo isso de forma adequada é
preciso que receba os nutrientes necessarios como fibras alimentares (cereais integrais, vegetais,
frutas, sementes) agua, vitaminas e minerais. Quando ocorre um desequilibrio neste ambiente, quando
as toxinas estdo em quantidade superior aos nutrientes, quando as bactérias indesejaveis estdo em
maior namero que as benéficas (probidticas) algumas patologias podem ter inicio. Uma delas é o
aparecimento de hipersensibilidades alimentares em que os alimentos frequentemente consumidos
causam desconfortos (gases, arrotos, enxaquecas, nauseas, constipacao e/ou diarréia, entre outros).
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4) o leite de vaca ¢é o principal alimento a causar alergia por estar amplamente distribuido em nossa
alimentagdo, mas podemos considerar alguns aspectos relativos ao tipo de proteinas do leite de vaca.
As principais sdo a caseina, a beta lactoalbumina e a beta lactoglobulina, sendo esta ultima
extremamente alergénica uma vez que ndo possuimos enzimas para sua adequada digestdo. Quando
uma proteina é mal digerida, pode gerar macromoléculas, substancias que ao atravessar a mucosa
intestinal podem desencadear reagdes do sistema imunolégico. Além disso, as vacas consomem
pastos, que em sua maioria, sdo vizinhos as culturas pulverizadas com agrotéxicos, recebem grandes
doses de antibidticos e vacinas (para um animal de 700 kg). Todos estes componentes quimicos sao
eliminados pelo leite. Para fazer um quilo de queijo sdo usados quase 10 litros de leite, 0 que produz um
alimento altamente concentrado em gorduras, proteinas e componentes quimicos.

Sistema Gastrointestinal Sistema Respiratorio Olhos
Colica Nariz escorrendo Olhos lacrimejantes
VOomito Espirros Olhos vermelhos
Diarréia Tosse Circulos escuros
Sangue nas fezes Asma Olheiras
Constipacao Congestdo Coceira
Gases Bronquite Conjuntivite
Colite Coceira no nariz
Nausea Sintomas de gripe
Estufamento Respiracdo pela boca

Sistema Nervoso Central

Irritabilidade
Perda de sono
Tontura prolongada
Cansaco
Hiperatividade

Respiragdo dificil
Pele

Eczema
Dermatite
Urticaria
Vermelhidao
Vermelhiddo no reto

Outros sintomas

Infecdo no ouvido
Suar em excesso
Baixo rendimento escolar
Dificuldade de convivéncia
Depressao

Coceira
Inchamento dos labios,
boca, lingua e garganta

Choque anafilatico

Intolerancia a lactose :

Esta ocorre devido a inabilidade para digerir quantidades significativas do acucar do leite, a lactose.
Esta inabilidade resulta da falta de quantidade suficiente de uma enzima (lactase) no interior das
vilosidades do intestino (dobras internas do intestino). Nestes casos, as pessoas nao podem consumir a
lactose, pois ela ndo é hidrolisada pela enzima lactase chegando-se a glicose e a galactose (seus
constituintes). Em conseqiiéncia ndo consegue atravessar a parede intestinal para ir para a corrente
sanguinea. A lactose, entdo, continua dentro do intestino e chega ao intestino grosso, onde é
fermentada por bactérias, produzindo &cido latico e gases (gas carbdnico e o hidrogénio, que é usado
nos testes de determinacao de intolerancia a lactose). A presenca de lactose e destes compostos nas
fezes no intestino grosso aumenta a pressdo osmética e drena agua do corpo, causando a diarréia
acida e gasosa. Os sintomas podem ocorrer até 30 minutos apos a
ingestao do alimento com lactose. O iogurte contém beta galactosidase
que facilita a digestdo da lactose , porém o congelamento deste como o
frozen iogurte inativa sua agao.
- congénita: anormalidade genética com auséncia de lactase ao nascer
- primaria: a mais comum que é quando o intestino deixa de produzir a
lactase
- secundaria: normalmente é temporaria, aparecendo quando o
trato gastrintestinal esta afetado por alguma doenca ou medicamento.
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