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ALERGIAS ALIMENTARIAS

Las alergias alimentarias, un fendmeno en constante evolucion, siguen siendo dificiles de tratar. Pero el descu-
brimiento de la importancia de la microbiota en su desarrollo ha permitido introducir nuevos tratamientos.

Las alergias alimentarias son una disfuncion del sistema inmune, que reacciona de manera anormal después
de ingerir un alimento determinado. A este alimento, que normalmente es inofensivo para el organismo, se lo
denomina «alérgeno». Afectan a un 3 % de la poblacidn general y a un 5 % de los nifios.

Numerosos alimentos pueden provocar alergia

Hay muchos productos que pueden provocar alergia alimentaria y estos difieren segun la edad y los habitos ali-
menticios de la persona. Las paginas web gubernamentales actualizan continuamente la lista de alérgenos
identificados. Mientras que los niflos presentan mas sensibilidad a los huevos, la mostaza y la leche de vaca,
los adultos son mas sensibles a los crustaceos y moluscos, a ciertos frutos o incluso a la soja.

A diferencia de la intolerancia alimentaria, los sintomas de una alergia alimentaria aparecen repentinamente:
pueden ser de indole digestivo, respiratorio o cutaneo. El edema de Quincke, una crisis asmatica o una reaccion
anafilactica constituyen una urgencia vital.

Desequilibrio de la microbiota

No se ha explicado por qué determinados alimentos provocan una reaccion inmune inadecuada. Algunos estu-
dios han permitido vincular estos fendmenos alérgicos a una alteracion de la microbiota: todos los pacientes
alérgicos tienen una microbiota diferente a la de las personas sanas. El estudio de la disbiosis en las personas
afectadas ha demostrado que hay ciertas bacterias responsables del desarrollo de hipersensibilidad a las
proteinas alimentarias.

¢, Prevencion con probidticos?

Aunque el tratamiento principal de las alergias alimentarias es evitar los alimentos que la provocan, numerosos
estudios sugieren que una modulacion de la microbiota mediante probidticos y prebidticos podria evitar el de-
sarrollo de las mismas.

Bibliografia:

Allergies alimentaires. https://www.economie.gouv.fr/dgcerf/Publications/Vie-pratique/Fiches-pratiques/Allergene-alimentaire

Thompson-Chagoyan OC, Fallani M, Maldonado J, et al. Faecal microbiota and short-chain fatty acid levels in faeces from infants with cow’s milk protein allergy. Int Arch Al-
lergy Immunol 2011 ; 156 : 325-32.

Ling Z, Li Z, Liu X, et al. Altered fecal microbiota composition associated with food allergy in infants. Appl Environ Microbiol 2014 ; 80 : 2546-54.

Barletta B, Rossi G, Schiavi E, et al. Probiotic VSL#3-induced TGF-beta ameliorates food allergy inflammation in a mouse model of peanut sensitization through the induction
of regulatory T cells in the gut mucosa. Mol Nutr Food Res 2013 ; 57 : 2233-44.

Jain 8, Yadav H, Sinha PR, et al. Anti-allergic effects of probiotic Dahi through modulation of the gut immune system. Turk J Gastroenterol 2010 ; 21 :244-50.

Chiahvuiztle Venta de Productos Naturales
Teléfonos: 01(33) 3335 8026,01(33) 331701 4800
e-mail: araceli@chichuiztle.com
www.chiahuiztle.com



