leite e seus
alérgenos mais comuns: derIVCIdOS

* Leite de vaca
* Leite de cabra

Informacgées importantes:

O leite e os seus derivados sdo alergénicos, de um modo geral, quando ingeridos e por isso
geralmente produzem sinftomas alérgicos no aparelho digestivo, como vémitos, célicas, diarreias
e inchacos e/ou lesdes na boca e na garganta. Em alguns casos podem causar sintomas gerais
no corpo mais graves como urticdrias na pele, sinfomas respiratérios, cardiovasculares e a
andfilaxia. O que causa a alergia sGo proteinas presentes no leite, os alérgenos, e basta uma
pequena quantidade destes para desencadear as crises, que podem ocorrer de minutos a horas
apds a ingestdo.

O leite pode produzir reacdes alérgicas principalmente em criangas pequenas. Sdo importantes as
sensibilizacdes as proteinas do leite, principalmente & caseina e & lactoglobulina. A lactose
acarreta casos de infoleréncia, mas néo de alergia e, por isso, produtos no mercado marcados
como "sem lactose" podem causar as alergias.

Na sensibilizacéo ao leite deve-se tomar cuidado com diversos alimentos e uma andlise cuidadosa
do rétulo dos produtos alimenticios se torna essencial. Atentar para os produtos derivados do leite
como caseinas, coalhadas, cremes, manteigas, queijos, iogurtes, chocolates e sorvetes.

reacoes cruzadas eventuais:

Alguns alérgenos est@o presentes nos leites das diversas espécies de mamiferos e por isso elas
podem causar reacdes cruzadas entre si, ou seja, uma alergia a leite ou queijo de vaca pode
significar uma alta probabilidade de alergia a leite ou queijo de cabra, ovelha e bifala. A
reatividade cruzada para carnes de vaca pode também ocorrer, porém com menor frequéncia.

atitudes para ajudar a controlar a sua alergia:

1- Leia frequentemente e atentamente a lista de ingredientes no rétulo dos produtos, incluindo
a secdo de "pode conter", para confirmar a auséncia do alérgeno. Atentar principalmente
para produtos industrializados, molhos e sobremesas e leve em consideracéo o fato das
empresas mudarem constantemente os ingredientes de seus produtos.

2- Atentar para talheres, panelas, grelhas, chapas e utensilios de cozinha "sujos" com o alérge-
no, para evitar a contaminacdo cruzada, ou seja, que o alimento alergénico passe de uma
porcéo ou guarni¢@o para a outra. Lembrar que uma pequena quantidade do alérgeno &
¢é capaz de desencadear as crises.

3- Cuidado com refeicdes em restaurantes e lanchonetes, lugares onde a contaminagéo cruza-
da pode ocorrer mais facilmente.

4- Ensine as criangas alérgicas quais os alimentos elas devem evitar e para que elas informem
seus professores e cuidadores.
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