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pesquisadora Mariana Bataglin

Villas Boas, em sua tese de dou-

torado, conseguiu modificar uma

proteina do leite bovino que é

capaz de causar alergia princi-

palmente em criancas. Ela che-

gou ao feito empregando dois tratamentos

enzimaticos em associacio, tornando-a uma

alternativa a futura formulagao de ingredien-

tes na alimenta¢io, que sejam menos nocivos

ao ser humano suscetivel a esta rea¢do imu-
nolégica.

A autora do estudo, defendido na Facul-
dade de Engenharia de Alimentos (FEA),
trabalhou em laboratério com um modelo
de proteina chamada beta-lactoglobulina,
existente no leite de mamiferos, exceto no de
humanos, podendo desencadear desde um
simples processo alérgico, como coceira, até
sintomas mais graves, atingindo o trato gas-
trointestinal e provocando diarreia, irritagao
e fezes sanguinolentas.

A pesquisa envolveu a modificagao estru-
tural dessa proteina com a polimeriza¢ao por
transglutaminase (que catalisa a reagdo de
ligacdo cruzada em diversas proteinas), em
conjunto com a hidroélise por proteases (uma
reagao quimica de quebra das ligagdes com
os aminoacidos que compdem as proteinas).
A associagao desses tratamentos é uma es-
tratégia pouco adotada, mas que demonstra
boas chances de diminuir a resposta imune
das proteinas.

Essa tarefa implicou alterar a proteina em
questdo em diferentes pontos, para avaliar
se ainda permanecia o seu componente alér-
gico. “Nao queriamos que ela ficasse como
uma férmula hidrolisada e sim que conser-
vasse algumas das suas caracteristicas. Mas
reconhecemos que, a partir de 0 momento
em que acontecem alteragdes, ela ja nao pode
ser mais reconhecida como algo alergénico.”

Orientado pela docente da FEA Flavia
Maria Netto e realizado no periodo de 2009
a 2012, o estudo investigou as alteragdes das
proteinas dos alimentos que podem ocasio-
nar alergia alimentar, uma doenca cada vez
mais frequente nos paises ocidentais. O leite
bovino, segundo ela, “puxa” a lista dos ali-
mentos potencialmente alergénicos.

Apesar disso, ja existem hoje alguns pro-
dutos disponiveis no mercado como férmu-
las especialmente destinadas as criangas com
este problema, no entanto, com um limitan-
te: podem apresentar uma alergenicidade re-
sidual decorrente do fato de a hidrdlise ser
também limitada, ndo conseguindo elimina-
la por completo.

Na verdade o que Flavia e Mariana, além
do grupo de pesquisa como um todo, espe-
ravam era criar novas possibilidades ao que
se tem no momento em termos de produtos
alimenticios que transcendam as férmulas,
os iogurtes e os outros produtos derivados
do leite de vaca.

SINTOMAS

Desenvolver alergia a esse tipo de leite
nao é o mesmo que intolerdncia ao alimento,
que envolve um processo voltado a incapaci-
dade de digestao da lactose, e ndo uma rea-
¢ao alérgica. Com isso, quando o organismo
deixa de produzir a enzima lactase, gera cOli-
ca e diarreia.

A proteina estudada por Mariana nio é en-
contrada no leite materno. Este é um ponto
crucial a ser esclarecido, sinaliza ela, ja que o
leite materno é mais indispensavel ainda nos
primeiros meses de vida, e o recém-nascido
pode n3o aceitar uma proteina vinda do leite
bovino, comumente usado como substituto.

A alergia avaliada afeta mundialmente
até 8% das criancas com idade abaixo de trés
anos, porém até 2% dos adultos também
podem perpetud-la para a vida. “Por isso da
preocupagao, porque tal senten¢a nao envol-
ve s6 o leite. Também os seus derivados e as
bebidas lacteas”, informa a pesquisadora.

Ha farmacos que ajudam a debelar essas
alergias, e eles ja sdo comuns no pais. Mas
a ideia do grupo é desenvolver um produto
que propicie novas alternativas, com doses

A professora Flavia Maria Netto (a dir.), orientadora, e Mariana

capazes de diminuir a resposta no individuo,
e revelar a atuacgdo das enzimas nas protei-
nas do leite.

Ja existe inclusive um trabalho sendo fei-
to em conjunto com a Faculdade de Ciéncias
Médicas (FCM) em que sio testados méto-
dos de avaliagao de alergenicidade. O profes-
sor Ricardo Zollner, da Disciplina de Alergia
e Imunologia Clinica, é o responsavel médico
pelo estudo.

ACHADOS

Com os dois processos enzimaticos, no-
tou-se, foi possivel diminuir a resposta aler-
génica da proteina modelo com a alteragao de
epitopos (parte da proteina que pode provo-
car a alergia). Isso foi mensurado por meio do
soro de sangue.

Assim, quando se faz o contato dessa pro-
teina modificada com o soro, ja se verificam
mudangas em relagio a proteina nao modifi-
cada. Em um dos ensaios, a alteracio foi tao
significativa que reduziu a alergenicidade da
proteina a quase zero. “Sao resultados ainda
preliminares, contudo agora estamos usando
a matriz toda da proteina do soro de leite”,
relata Mariana.

Para observar a alergenicidade da proteina
modificada, foi utilizado soro proveniente de
sangue de criangas alérgicas ao leite. Uma pe-
quena fragao desse soro foi avaliada por Ma-
riana com a devida autorizagao do Comité de
Etica. O trabalho também envolveu a admi-
nistragao a animais.

Esse soro, que contém as imunoglobulinas
(anticorpos), sustenta Mariana, é o gatilho do
processo alérgico. Quem tem essas imuno-
globulinas para determinadas proteinas pode
reagir com elas, dando inicio a um processo
bioquimico que leva a alergia.

O que se faz ainda hoje é que, quando uma
pessoa tem alergia a determinado alimento,
ele é retirado de sua dieta, por desencadear
o processo. Nao ha muito o que fazer, expoe
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Mariana.

Ocorre que o leite é uma fonte de protei-
nas com alto valor bioldgico e de célcio para
a formagao dos ossos e dos dentes. “Logo, é
preciso tomar muito cuidado: nao é aconse-
lhével cortd-lo da dieta sem motivo explicito
ou antes de ser diagnosticado o real motivo
dessa medida”, alerta.

No caso do leite especificamente, siao
encontrados para bebés alguns formulados
comerciais, como o Nan-HA, por exemplo,
cujas proteinas sofreram hidroélise, resultando
em moléculas bastante fragmentadas, o que
acaba por favorecer a absor¢ao dos alimentos
pelo organismo infantil.

“Por essa razdo, também estamos estu-
dando outros processos, porém ha muito o
que fazer a fim de desvendar provaveis apli-
cagbes como ingredientes proteicos de fun-
damental valor a alimenta¢do das criancas”,
afirma a doutoranda.

A despeito disso, real¢a a autora, eles nao
podem simplesmente ser bons por nao cau-
sar resposta. Precisam ser nutricionalmente
adequados e, se possivel, ter um aspecto sen-
sorial mais agradavel do que se tem para os
ingredientes e para os hipoalergénicos dispo-
niveis, que sao pouco palataveis.

Se as investigacdes evoluirem, poderao
surgir novos ingredientes para reduzirem
as alergias, e ndo s6 para a proteina do lei-
te, como ainda para a soja, 0 ovo e o trigo.
Cada matriz é uma, esclarece Flavia, e me-
rece estudo.

De acordo com a professora, Mariana deu
inicio a uma nova linha de pesquisa, “forne-
cendo mais ferramentas enzimaticas para a
modificagdo de proteinas”. Por outro lado,
trouxe essa area para o estudo da alergia a
proteinas, que ainda ndo era avaliada na FEA,
somente na drea médica e em outros paises.

A parceria com a FCM, pontua Flavia, tem
rendido muitos frutos. “O professor Ricardo
Zollner vem publicando com a gente, contri-
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e

buindo com o seu conhecimento em Imuno-
logia e nés com o conhecimento na drea de
Alimentos. Estamos formando alunos para
trabalhar nessa interface”, conta.

O projeto iniciado por Mariana deve ter
continuidade com o trabalho de outros pds-
graduandos sobre questdes relativas a quebra
das partes das proteinas onde se localizam os
epitopos, valiosos para esclarecer o tema.

A intengao é alterar a proteina pela que-
bra ou pela modificagao estrutural. Tam-
bém atentos ao assunto, pesquisadores
estrangeiros do Instituto de Pesquisa em
Ciéncias de Alimentos (Cial), Espanha,
associaram-se ao grupo da Unicamp, am-
pliando as colaboragdes.
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