Alergia al huevo
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ImmunoCAP™
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La sensibilizaciéon a mdiltiples
alérgenos del huevo puede ser
un marcador prondstico que
podria ser util para el tratamiento
del paciente.?

* | a sensibilizacion a compo-
nentes de alérgenos distintos
al ovomucoide predice
altas posibilidades de
tolerancia espontanea.

* La sensibilizacion al ovomucoide
aislada duplica el riesgo
de persistencia.

¢ |a sensibilizacion a mltiples
alérgenos del huevo cuadruplica
el riesgo de persistencia.

Clara de huevo (f1)
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Gal d 1 (f233)

Ovomucoide

Ovoalbumina/conalbumina

Riesgo de reaccion al huevo
crudo y cocido’

Riesgo de reaccion
al huevo crudo’

Resistente a la desnaturalizacion e Susceptible a la desnaturalizacion
por calor por calor*

e Marcador de alergia persistente e | aovoalbumina es la proteina mas
al huevo abundante en la clara de huevo

e Estable al calory a la digestién e Riesgo de reaccion clinica al huevo

e Altamente alergénico crudo y poco cocido

* El método recomendado de calentamiento consiste en hornear a 180 °C durante 30 min.”

La yema de huevo (f75) también contiene alérgenos especificos,

como la livetina o albumina sérica de pollo (Gal d 5).

La yema de huevo puede ser algo menos alergénica que la clara de huevo® pero la
sensibilizacion a Gal d 5 en la yema de huevo esta relacionada con el sindrome de ave-huevo.®
El componente alergénico Gal d 5 esta disponible en ImmunoCAP ISAC g112i.

Gal d 2 (f232)/Gal d 3 (f323)

Gal d 4 (k208)

Lisozima

Riesgo de reaccion
al huevo crudo'

Susceptible a la
desnaturalizacion por calor*

Riesgo de reaccion clinica al
huevo crudo y poco cocido

Se sabe que la lisozima,

una glucosidasa, se utiliza
ampliamente en la industria
alimentaria (queso, vino, etc.)
y farmacéutica (como los
colirios para los ojos) como
conservante debido a sus
propiedades antibacterianas®®
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* Los resultados deben interpretarse en el contexto de los antecedentes clinicos

Interpretacion*

El paciente tiene un alto riesgo de presentar
reacciones tanto al huevo crudo como al huevo
COCidO" 6,7,10-14

Probabilidad de alergia persistente

a| huevol‘ 2,6,7,10-14

Indica un riesgo de reaccién al huevo crudo

y una probabilidad de tener tolerancia al huevo
cocido/horneado, especialmente si el resultado
de Gal d 1 es negativo o esté presente en
niveles bajos' 7 10-14

Indica un riesgo de reaccién al huevo crudo

y una probabilidad de tener tolerancia al huevo
cocido/horneado, especialmente si el resultado
de Gal d 1 es negativo o esta presente en
niveles bajos! 67 1014

Interés por identificar la sensibilidad a la
lisozima entre las personas alérgicas al huevo
con el fin de especificar medidas de proteccion
para prevenir reacciones recurrentes®® 1%

Consideraciones de tratamiento

Evitar los huevos! 6 7. 1014

Considerar, en el contexto de otros factores de riesgo, la
prescripcion de un autoinyector de adrenalina'- ¢ 7 114
Se sugiere reevaluar a intervalos regulares a los nifios
alérgicos al huevo para identificar el posible desarrollo
de tolerancia espontéanea'®

Evitar el huevo crudo'- 871014

Considerar la posibilidad de una prueba de provocacion
oral con huevo cocido/horneado’ & 7 1014

Se sugiere reevaluar a intervalos regulares a los nifios
alérgicos al huevo para identificar el posible desarrollo de
tolerancia espontanea'®

Evitar el huevo crudo™ &7 1014

Considerar la posibilidad de una prueba de provocacién
oral con huevo cocido/horneado’: 6 7: 1014

Se sugiere reevaluar a intervalos regulares a los nifios
alérgicos al huevo para identificar el posible desarrollo de
tolerancia espontanea’®

Se debe recomendar a los pacientes que lean

detenidamente la lista de ingredientes de los alimentos y los

medicamentos en busca de la presencia de esta enzima,
teniendo en cuenta que la lisozima a veces se identifica
como E1105 en las etiquetas de los alimentos.®® 1©
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Nombres oficiales de los productos: ImmunoCAP Allergen f1, Egg white; ImmunoCAP Allergen f233, Allergen component nGal d 1 Ovomucoid, Egg; ImmunoCAP Allergen f232, Allergen component nGal d 2 Ovalbumin, Egg; ImmunoCAP Allergen 323, Allergen
component nGal d 3 Conalbumin, Egg; ImmunoCAP Allergen k208, Allergen component nGal d 4 Lysozyme, Egg; ImmunoCAP Allergen {75, Egg yolk
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