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ALERGENOS DE LOS ALIMENTOS
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Caseina
Leche y Derivados

Es el componente mas importante de la fraccidn proteica de la leche,
constituyendo mas del 70%.

Separada del resto de la leche, se la puede utilizar para los méas variados
materiales: pinturas, gomas, etc.

La caseina es la principal proteina constitutiva de la leche y el queso. Es
uno de los alergenos alimentarios méas importantes. Se origina de diversas
variantes genéticas que no son especificas de especie, por lo que la
hipersensibilidad puede ser desencadenada por la leche de otros animales.
El caseinato de sodio es ampliamente utilizado en la industria alimentaria
como emulsionante. La lactancia materna exclusiva por un lapso de 6
meses podria ser preventiva.

El peso molecular varia de 11.500 a 25.000 D, de acuerdo a la cadena que
se considere (alpha, beta, gamma, kappa). Su cadena aminoacidica es
bien conocida. Existen 4 variantes genéticas de alfa-caseina y siete de
beta-caseina, que son particularmente hidrofébicas. Se caracteriza por
porciones polares y apolares. La union de la IgE ocurre mas
frecuentemente entre los Aa 1-52, 53-105 y 106-209. De-la cadena kappa
existen dos variantes. Por protedlisis se producen dominios insolubles en
agua, hidrofébicas y una region ligeramente soluble (macropéptido). En
los casos de dermatitis atépica con hipersensibilidad a la leche, la kappa-
caseina puede provocar la estimulacion de células T en forma
independiente a la posible presencia de IgE.
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