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Resumo: A alergia alimentar consiste na reacio anormal do sistema imunol6gico humano, através
da ingestdo de alimentos alergénicos. Ao contrario das alergias, a intolerancia alimentar ndo é uma
reacdo exagerada a organismos ndo relacionada ao sistema imunoldgico, mas sim, por deficiéncias
e ou falta de enzimas digestivas produzidas pelo corpo. O presente artigo tem como objetivo resumir
a diferenca entre intolerancia a lactose e intolerancia a proteina do leite de vaca (APLV), além de
explicar sobre APLV MEDIADA, APLV NAO MEDIADA e APLV MISTA relatando também as
3 vertentes da intolerancia a lactose. Sera também informado sobre a dieta restritiva da méae de uma
crianga com APLV.

PALAVRAS-CHAVE: APLV; Alergia Alimentar; Proteina do Leite de Vaca.

1. INTRODUCAO

Alergia alimentar (AA), é uma reacdo anormal do sistema imunolégico humano,
promovido pela ingestdo, inalacdo e/ou contato com determinados alimentos, muitas
vezes, constituido por moléculas proteicas (SOLE et al., 2018). Segundo Berzuino et al.
(2017), os sintomas clinicos da AA, manifestam-se predominantemente por sintomas
gastrointestinais e cutaneos, sendo que, os primeiros episodios alérgicos impactam
negativamente as vias respiratorias.

Segundo Guimardes et al., 2021, tratando-se dos fatores que provocam a APLV,
0 mais relevante € a introducdo antecipada da ingestdo do leite de vaca na alimentacéo de
beb&s com menos de seis meses de idade, ja que 0 organismo ainda ndo possui um sistema
imunologico totalmente eficiente.

A lactose é um dissacarideo secretadado pelas glandulas mamarias de fémeas de
mamiferos, e quando é ingerida sofre reagdes de hidrolise através do intestino delgado,
apresentando assim dois monossacarideos — glicose e galactose. A hidrdlese é catalisada
pela enzima B-galactosidase, conhecida como lactase (BATISTA et al., 2018).

Mattar e Mazo (2010), apontam que, no entanto, a ma absor¢éo de lactose nem

sempre provoca sintomas de intolerdncia a lactose, uma vez que a ma absorgédo priméria
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da lactose ocorre no momento do desmame, reduzindo geneticamente a atividade da
lactase na maioria das populaces.

De forma sucinta, a ocorréncia da intolerancia a lactose € descrita por Fassio et al.
(2018), que aponta que devido a ndo metabolizacdo da lactase no intestino delgado, a
mesma é direcionada ao intestino grosso e passa por um processo de fermentacao pela
microbiota. Consecutivamente, ha a producdo de acidos graxos de cadeia curta (latico,
acetico, propiobnico e butirico), além dos gases metano (CH4), diéxido de carbono (C02)
e hidrogénio (H2).

Segundo Mathius et al. (2016), a ocorréncia do vomito nos intolerantes a lactose é
uma estratégia do proprio organismo para eliminar o contetdo estomacal, a fim de que o
mesmo ndo alcance o intestino e gere ainda mais desconfortos. J& no tocante a diarreia,
essa € decorrente da presenca do acido latico, o qual promove um aumento na pressdo
osmotica no intestino, permitindo a passagem da agua para esse 6rgao e retencao do
liquido nas fezes, tornando-as amolecidas. De modo geral, os sintomas aparecem nos
individuos intolerantes em um periodo de 30 minutos até 2 horas apds o consumo do
alimento que contém lactose (BATISTA et al., 2018).

Ramalho e Ganeco (2016), tém salientado que a gravidade dos sintomas esta
intrinseca a quantidade de lactose ingerida, bem como a quantidade de lactose que cada
organismo suporta. Junto a este escopo, alguns estudos tém entdo apontado uma variagéo
na quantidade tolerada entre 7 e 159 de lactose por dia e, ainda, os individuos intolerantes
a lactose nem sempre apresentam sintomas gastrointestinais induzidos pela ingestdo de
baixas quantidade de lactose (0,5 a 7,0g/dia).

Também é importante salientar que a caseina é a principal proteina do leite de vaca,
sendo 80% da composicao, e suas propriedades divergem das outras proteinas. Elas
possuem caracteristica hidrofobica, com uma alta carga, algumas prolinas e pouco
resquicio de cisteina. Além disso, formam apenas pequenos comprimentos de a-hélice,
devido a minima existéncia de estrutura terciaria, o que implica também a dificuldade de
as moléculas de caseina ser desnaturadas (WALSTRA, 2005).

O presente artigo tem por objetivo auxiliar o entendimento sobre alergia a proteina

do leite de vaca, além de esclarecer sobre a diferenca entre alergia e intolerancia a lactose.
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2. METODOLOGIA/ MATERIAL E METODOS
A metodologia utilizada foi pesquisa exploratéria qualitativa através de sites da
internet como revista digital, pagina de médicos sobre o assunto. E também reviséo
bibliogréfica, por meio de artigos sobre APLV ja publicados e encontrados no google
académico. Para a realizacdo também foram utilizadas palavras-chaves como “alergia”,
“alimentacao”, “leite de vaca”.
3. FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1. LEITE
Conforme a Instrucdo Normativa n°51, de 18 de setembro de 2002, leite é
classificado, sem outra especificacdo, como o produto proveniente da ordenha completa
e ininterrupta, em conjuncgdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
Em caso de leite de outros animais, a denominacgédo enquadra-se segundo a procedéncia
da espécie. As caracteristicas sensoriais determinam que o aspecto e cor, devem
apresentar-se como branco opalescente homogéneo, com sabor e odor caracteristicos.
Segundo Vidal & Netto (2018), a producdo do leite é realizada pela glandula

mamaria, sendo uma evolucao por hipertrofia das glandulas sudoriparas ap6crinas, tendo

COMPONENTES Porcentagem (%)
Nitrogénio nio Proteico (g/100g) 0,2
Proteina do Soro (g/100g) 05
Matéria Mineral (g/100g) 0,7
Caseina (g/100g) 25
Proteina Bruta (g/100g) 32
Gordura (g/100g) 36
Lactose (g/100g) 47
Sélidos Totais (g/100g) 2.5
Agua (g/100g) 87.5

Fonte: Adaptado de ROSA er al (2017).
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associacdo ao pelo. Inimeros alvéolos fazem parte de l6bulos que constituem a glandula
mamaria ativa, e esses, possuem revestimento de células epiteliais cubicas altas ou baixas,

que tem como funcionalidade operar a producéo do leite.

Para Rosa et al. (2017), o leite é considerado uma conjuncéo de diversos elementos
na gua, compreendendo uma suspensdo coloidal de pequenas particulas de micelas de
caseina ligadas ao fosforo e calcio, emulsdo de globulos de gordura e vitaminas
lipossoluveis em suspensdo, e compreende também solucdo de lactose, proteinas sollveis
e sais minerais. A composicao do leite se modifica conforme a raca, espécie, alimentacao,
temperatura ambiente, manejo, individualidade, fase de lactacdo, e outros fatores que o
mamifero pode estar exposto. Para melhor expressar, 0 Quadro 1 exibe a composi¢do
média do leite bovino.

3.1.1. LACTOSE
A lactose, principal carboidrato presente no leite, € um dissacarideo composto por
um radical B-D-galactose e um radical a-D-glicose, reunidos por meio da ligagédo
glicosidica B-1,4. A denominacdo quimica da lactose € expressa como 4-O-B-D-galacto-
piranosil-a-Dglucopiranose ou 4-(B-D-galacto-sido)-D-glucose, e sua formula molecular
é C12H22012 (CAMPBELL, 2017).

A sintese da lactose é realizada nas células epiteliais das glandulas mamarias dos
mamiferos, e sua producdo é desempenhada pela reacdo das proteinas alfa-lactoalbumina
e Nacetil-galactosil-transferase (MACHADO, 2021). Quanto a sua concentragdo no leite,
ocorre uma variacdo de espécie para espécie, apresentando um percentual de 7% no leite
humano e 5% no leite bovino (MISSELWITZ et al., 2019).

3.1.2. CASEINA
A caseina sendo a principal proteina do leite de vaca (80% da composicgdo), é
formada por quatro fosfoproteinas: as1-Caseina, as2-Caseina, 3-Caseina e k-Caseina. A
proporcao de cada uma se da pela relacdo 11:3:10:4, e as diferencas na fosforilacéo e
glicosilag@o causam a heterogeneidade, sendo que a k-Caseina é a unica glicosada. Essas
quatro caseinas associadas com o fosfato de calcio formam as micelas de caseina, cuja
estrutura interna ¢ constituida por asl-Caseina, as2-Caseina, f-Caseina e nanoparticulas

de fosfato de calcio coloidal. Na superficie ha a k-Caseina, promovendo estabilidade. A
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estrutura descrita promove outras propriedades ao leite, como, a cor branca, a estabilidade
ao calor, ao etanol e a coagulacdo pelo coalho, por isso a importancia da caseina
(WALSTRA, 2005).
3.2. INTOLERANCIA A LACTOSE
Louwagie (2019) aponta que, para melhor compreender a tematica, ha a
segmentacdo da intolerancia a lactose, sendo classificada conforme em 3 vertentes, sendo:
Lactase Deficiéncia (LD) Priméria; Lactase Deficiéncia Secundéria (também chamada de
Intoleréncia adquirida) e Intolerncia Congénita ou hereditéria.
3.2.1. DEFICIENCIA PRIMARIA
A deficiéncia primaria por sua vez € o fator mais evidente e acomete o individuo
desde a primeira infancia até a fase adulta, sendo caracterizada pela reducéo da producéo
da enzima de acordo com a idade do individuo, consistindo em uma condic¢éo também
determinada geneticamente. Para que haja o aparecimento de sintomas, a atividade da
enzima precisa ser reduzida em pelo menos 50% (ZYCHAR; OLIVEIRA, 2017;
BRANCO et al., 2018). Neste tipo de intolerancia hd uma certa tolerancia no consumo de
leite e derivados (tais como queijos em geral, por possuirem baixo contetdo de lactose),
visto que alguns individuos desenvolvem um mecanismo de tolerancia por intermédio da
adaptacdo colénica com tentativas de reintroducdo gradativa, balanceando
particularmente os sintomas apresentados (BRANCO et al., 2018).
3.2.2. INTOLERANCIA SECUNDARIA
Geralmente é de carater temporario, sendo reversivel e caracterizada por
procedimentos cirlrgicos ou traumas na regido onde se produz a lactase (micro vilosi
dades do jejuno), proporcionando assim sua posterior recuperacdo. Neste tipo de
intolerancia a causa € decorrente de outras doencas, tais como a doenca celiaca, doenca
de Chron, além da alergia a proteina ao leite de vaca, dentre outras. Para tanto, se
recomenda a excluséo da lactose na dieta alimentar dentro de um prazo de quatro semanas
até finalizar a recuperagdo da mucosa, junto ao tratamento da mesma (SOUZA et al.,
2018).
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3.2.3. INTOLERANCIA CONGENITA OU HEREDITARIA

E considerada uma condicdo grave e extremamente rara, estando intrinseca a
heranga genética do individuo (o mesmo nasce com a deficiéncia na producao da enzima
desde o nascimento e permanece em niveis anormais durante toda a vida). Tal intolerancia
é descrita em apenas 40 individuos, sendo detectada em recém-nascido durante a primeira
ou segunda mamada e ainda, neste caso especifico, a introducdo do calcio é feito via
medicamentos a partir do inicio da puberdade, devido ao aumento na velocidade de
crescimento humano (SANTOS e ZANUSSO, 2015).

3.3. ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA (APLV)

Como a APLV é uma irregularidade imunologica, ela pode ocorrer devido a
causas mais complexas e amplas, jA que ha outras proteinas presentes no leite. Os
sintomas podem ser IgE mediados, ndo mediados e mistos, dependendo das
particularidades de cada organismo, da fracdo proteica e de como se da 0 mecanismo de
fisiopatologia (GUIMARAES et al., 2021).

3.3.1. APLV MEDIADA

Caracteriza-se como APLV mediada aquela que a manifestacdo dos sintomas
alérgicos é rapida, com até duas horas ap0s a exposicao as proteinas. Tais sintomas podem
ser cutaneos, gastrointestinais, respiratorios e também anafilaticos (GUIMARAES et al.,
2021).

3.3.2. APLV NAO MEDIADA

A APLV ndo mediada se caracteriza por reacdes alérgicas de manifestacdo mais
demorada. Normalmente essas manifestaces sdo gastrointestinais, como refluxos,
vomitos, constipacéo, diarreia, entre outras (GUIMARAES et al., 2021).

3.3.3. APLV MISTA

Jaa APLV mista é uma mescla da mediada e ndo mediada, podendo apresentar os
sintomas de ambas, mas de forma crbnica. Ou seja, 0s sintomas alérgicos sdo mais
intensos (GUIMARAES et al., 2021).

3.4. APLV E DIETA RESTRITIVA DA MAE
Sendo uma reagdo do sistema imunoldgico as proteinas encontradas no leite,

comumente diagnosticado em criancas, especialmente em bebés. O diagndstico é feito
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pelo médico, através de exames e observacdo dos sintomas que 0 paciente apresenta,
como vOmitos, naduseas, colicas, alteracdo de funcionamento intestinal (diarreia ou
constipacdo), dermatites, problemas respiratérios e emagrecimento (REAL, 2015).

Ap0s a confirmacdo da APLV, mudancas na dieta sdo necessarias, principalmente
para a as maes que ainda amamentam. A mée pode e deve continuar a amamentar seu
filho, porém é necessaria uma dieta especial, acompanhada por um nutricionista. A dieta
deve ser baseada na exclusdo de leite e derivados para que o tratamento seja efetivo
(REAL, 2015).

Muitas vezes ocorre falha no tratamento pelo consumo de alimentos onde o leite
ou seus derivados sdo utilizados nas preparacdes, ou sdo ingredientes de alimentos
industrializados e o rétulo ndo é observado no momento do consumo (REAL, 2015).

E aconselhavel as mées seguirem uma dieta rica em frutas, verduras, legumes,
carnes (ave, peixe e boi), cereais e leguminosas. E importante que no momento do preparo
dos alimentos ndo sejam utilizados 0s mesmos utensilios que foram usados para preparar
alimentos com leite. Panelas, liquidificador, batedeira, colheres e todos o0s outros
utensilios devem ser muito bem higienizados para que ndo fique nenhum resquicio de
leite que possa entrar em contato com a comida utilizada na dieta de restricdo (REAL,
2015).

Alimentos industrializados como bolachas, pées, massas entre outros podem ser
consumidos, desde que esses alimentos ndo contenham leite ou nenhum ingrediente a
base de leite na composicdo. Antes da compra, € muito importante observar o rotulo e se
certificar que ndo ha presenca destes alimentos na relacdo de ingredientes no rotulo.
Qualquer alimento que possua os ingredientes listados a seguir no rétulo, pode conter
leite de vaca portanto, ndo devem ser consumidos: Caseina; Caseinato; Composto lacteo;
Lactoalbumina; Lactoglobulina; Lactose; Lactulose; Proteinas do soro de leite; Whey
Protein; Aroma de queijo; Sabor artificial de manteiga; Sabor caramelo; Sabor creme de
coco; Sabor de aglcar queimado; Sabor iogurte; Sabor leite condensado; Sabor queijo
(REAL, 2015)

A dieta € uma grande aliada no tratamento da APLV. Normalmente, ela é indicada

por um periodo médio de 6 meses. Com acompanhamento de um profissional
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especializado, a dieta deverd ter acompanhamento individual e deve ser prescrita
analisando o quadro de cada paciente. Se a mde decidir optar em seguir direitinho os
conselhos dados pela nutricionista, € possivel que a crianga fique curada ainda na primeira
infancia (REAL, 2015)
3.5. COMPORTAMENTO DOS CONSUMIDORES COM ALERGIA A
PROTEINA DO LEITE DE VACA

Segundo Oliveira (2015), a principal faixa etaria diagnosticada com APLYV séo
criangas com menos de trés anos. Entdo normalmente o0s responsaveis por essas criangas
suspendem o leite da alimentacdo, ficando muito mais atentos aos rétulos dos produtos
industrializados, focando principalmente nos termos: caseina, caseinatos, lactoalbumina,
hidrolisados de proteinas do leite e soro de leite.

Desse modo, é preciso uma alternativa para a alimentacao desses individuos, ja
que no inicio da ingestao de alimentos, ha a necessidade de suprir ingestdo de vitaminas
e proteinas. Entdo existem férmulas a base de proteinas hidrolisadas e purificadas de soja,
como tambem formulas hipoalergénicas e a base de aminoacidos livres. Geralmente essas
suplementac6es sdo indicadas quando ha a pausa no aleitamento materno (OLIVEIRA,
2015).

Ha& uma classificacdo para cada tipo de formula, de acordo com as necessidades
nutricionais de cada individuo. Existem as formulas a base de soja, formuladas com
proteina isolada de soja, livres de lactose e sacarose, indicadas para aqueles que possuem
intolerdncia a lactose ou APLV. Sua Unica desvantagem é possuir fitatos, que quando
ligados ao ferro diminuem sua biodisponibilidade, tornando necessaria a adi¢édo de ferro
na composicao. Ha também as formulas semielementares, a base de proteina do soro do
leite ou da soja, amplamente hidrolisadas na forma de aminoacidos livres, porém nao
100% hidrolisados e peptideos. Sua desvantagem é o gosto residual e seu custo elevado.
Existem as formulas elementares de composicdo de aminodcidos livres, agora 100%,
livres de lactose, frutose, galactose, sacarose e glaten. Elas podem ser consumidas por
intolerantes a lactose e pelos celiacos (OLIVEIRA, 2015). A figura abaixo mostra

algumas das formulas citadas acima:
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Tabela 2 — Férmulas Infantis

Férmulas Infantis | Produtos recomendados por profissionais da saude,
pediatras e nutricionistas.

Férmulas a base de Pi“_ Tfa S—
soja: NAN Soy, Aptamil | NAN Aptamil
Soja, SupraSoy,
SoyMilke, Isomil, ¥+ | 2
Nursoy. bg:-;g'v
Férmulas = o3 - r .
semielementares: g | Pregomin ETTAME T [NAN
Alfaré, Pregomin, 5 - . m 4
Peptamen e Peptamen J : » o = =
Junior; NAN H.A. Sawsl | R | i | Bt
Formulas elementares v
Aminomed e Neocate P = e 7 — -
(Support); Neocate g ‘\ g
Advance e Vivonex 2 o !
Pediatric (Novarts), S ——
Vivonex Plus. S— R &

Fonte: Adaptado de Oliveira, 2015.

3. CONCLUSAO

As alergias alimentares, de maneira geral sdo consideradas como uma reacao adversa
a determinados alimentos, no caso, trata-se de uma reacao do sistema imunoldgico que
ocorre logo ap6s a ingestdo de algum alimento. As reacdes podem variar, comumente
ocorrem reacGes como: Coceira na pele, incha¢o nos labios, diarreia, entre outros. A
alergia a proteina do leite de vaca (APLV) é descrita como uma reacao anormal do sistema
imunologico a proteina do leite. Geralmente € descoberta entre os primeiros 24 meses de
vida do individuo. Comumente ocorre ap06s a ingestdo de alimentos ou bebidas que
contenham a proteina do leite de vaca, podendo causar reacbes variadas em cada
individuo.

A alergia a proteina do leite de vaca é denominada como um disturbio gastrointestinal
que precisa de cuidados especiais. A APVL pode se manifestar de diferentes formas, com
sintomas diferentes para cada pessoa. Uma vez que a APVL é diagnosticada, é necessaria
a restricdo alimentar e uma dieta que atenda a todas necessidades nutricionais da crianca.
Nesse caso, tratamento pode variar de acordo com a manifestagdo dos sintomas, onde
pode ser necessario a atuacdo de diversos profissionais da saude para a melhora da

qualidade de vida da crianga.
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Conclui-se entdo que o nutricionista € o profissional que vai desempenhar o
acompanhamento do quadro nutricional da paciente e da criangca em aleitamento materno,

realizando assim avaliagdes e intervengdes nutricionais.
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