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ALERGENOS DE LOS ALIMENTOS

Alergeno:
Tipo de Alimentos:

Descripcion/origen:

Preparacion para su consumo:

Alergologia:

Inmunologia:

Exposicion:

Mani
Nuez

El cultivo del mani tiene su origen en Bolivia. Necesita de una margen
estrecho de temperatura para su correcto crecimiento, con un suelo
suelto y limitadas precipitaciones. El fruto crece bajo la tierra. Su uso es
altamente extendido en aceites, golosinas, salsas, etc. También puede
formar parte de cosméticos.

Puede ser utilizado como aceite, pero las semillas pueden tostarse y
consumirse de esa manera. En los paises productores, también se
consumen tortas y leche de mani. Del mani tostado y no tostado, harina
de soja, miel y malta o queso se deriva la manteca de mani.

El mani puede encontrarse en una variedad de alimentos. Puede
utilizarse como reemplazo de almendras y avellanas.

Es uno de principales alergenos de los alimentos en los paises en donde
se consume mucho mani. Puede causar sensibilizaciones ocultas.
Pequenas cantidades pueden desencadenar reacciones severas,
sistemicas, con riesgo de vida. En estos casos, las pruebas in vivo
pueden ser de riesgo para el paciente. La sintomatologia puede recorrer
todo el espectro clinico posible. Constituye un alergeno con-la
caracteristica que los pacientes sensibles no tienden a generar
tolerancia. Se ha visto gue la co-coccion con hierbas chinas reduce su
alergenicidad. Puede tener reactividad cruzada con tomate, soja,
parietaria, hongos comestibles, peras, latex y lentejas

Puede contener proteinas de reserva, glutelina insoluble, albiminas
solubles en agua y globulinas solubles en sal. Estas Gltimas contienen
araguinas y conaraquinas. La fraccion de albiminacontiene aglutininas,
fosfolipasa, alfa-amilasa e inhibidores de las proteasas. La actividad de
alergenicidad puede variar segun el origen del mani hasta en 5 veses. El
tostado disminuye en un 25% la actividad. Los alergenos mayores son
el Arah 1y Arah 2. con un PM de 63500 y 17000 D. la alfa-araquina
de 170000 a 600000 D, la conaraquina | de 142000 a 295000. la ConA
reactiva, la aglutinina y la fosfolipasa D.

Algunos de los epitopes son secuenciales, lo que hace que sean
resistentes a los procesos de coccién y al calor.
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Relevancia Clinica: Alta



