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Pasteurization of milk promotes allergic sensitizabn by enhancing
uptake through Peyer’s patches
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Solo una pequefia proporcion de las proteinas ejugggeren producen alergia y poco se
sabe de los mecanismos responsables de la sexagildih a un determinado alimento. La
informacién que se tiene de estas proteinasueiorma nativa, no asi del efecto que
tiene sobre ellas los procesos a que son somdtidadimentos previo a su consumo y la
degradacién que sufren con la digestion.

El objetivo de este trabajo es estudiar el efetdola pasteurizacion en los principales
alergenos de la leche de vaecdactoalbumina (ALA),B-lactoglobulina (BLG) y caseina

(CAS), y determinar si se modifica su capacidadseesibilizacién e induccion de una
reaccion alérgica, empleando un modelo murino.

Las proteinas de la leche (ALA y BLG) que se enttan en forma soluble en el suero de
la leche natural son absorbidas por células &d#slintestinales, a diferencia de la caseina
gue se encuentra presente en forma de miceladuliess y es absorbida por las placas de
Peyer. La pasterizacion no afecta a la caseinacaambio produce la formacion de
agregados insolubles de ALA y BLG .Esta agregacittlifica la via de absorcidén de
estas proteinas, esta se realiza en forma similarcaseina, en las placas de Peyer y se
inhibe la absorcion a través de los enteroci@sno consecuencia, la ALA y BLG
pasteurizadas son mas sensibilizantes, inducenmagar produccion de IgE, y citoquinas
de respuesta tipo Th2, en contraposicion a estoefmlo las formas solubles de estas
proteinas desencadenan una reaccion anafilactisansadministradas en forma oral. Las
formas agregadas de ALA, BLG y CAS requieren adstiacion sistémica para producir
anafilaxis.

Estos resultados indicarian que en una reaccéngieh a un alimento se requiere una
primera fase de sensibilizacion por agregadosawés$r de las Placas de Peyer, y
posteriormente la transferencia de proteinas kduba través de la barrera epitelial
produciria la reaccion alérgica.

Los resultados presentados en esta publicaciomsigninteresantes y apoyan la hipotesis

gue los procesamientos que en la actualidad setsona la mayoria de los alimentos,
contribuyen a aumentar la prevalencia de sernzigilbn a estas proteinas
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