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O que é uma alergia?

Reacao adversa do sistema imunitario a
uma determinada substancia. Fatores de
risco:

X

Insectos Animais domeésticos

Polen PO Alimentos



Alergias - sintomas e tratamentos

Sintomas:
Corrimento nasal Tosse Dificuldade

respiratoria

Conjuntivite Reacdes Problemas
cutaneas gastrointestinais

Choque anafilatico



Alergias - sintomas e tratamentos

Diagnostico Tratamento:

Teste cutaneo Medicamentos Imunoterapia Oral



Responsaveis por

90%

Alergias alimentares

Os 9 alimentos mais alergénicos s3o: das alergias alimentares
)
L

Leite Ovos Amendoins Nozes Soja Trigo Peixe Marisco Sesamo

A alergenicidade destes alimentos é mediada por
proteinas designadas por alérgenos.



Alergia ao peixe

Cerca de 2-5% dos adultos

e 8% das criancas sdo 00000000
alérgicos a peixe

O peixe € um alimento
rico em micronutrientes:
calcio, zinco, vit. A e
ferro

Globalmente, cerca de 3
bilides de pessoas dependem
do peixe como principal fonte

de proteina animal

A prevalencia é maior em
paises onde o consumo
de peixe é elevado



Alergia ao peixe — Origem principal
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A B-parvalbumina é uma
proteina do musculo do
peixe, resistante a digestao,
e responsavel pela maior
parte das reacoes alérgicas
em humanos.




Producao Ingestao Reacao Tratamento

O projeto ALLYFISH atua nao no tratamento do problema
mas sim na sua origem, usando a aquacultura como um
meio para produzir um peixe com reduzido teor alergénico.



Alergia ao peixe — Como a poderemos reduzir?

A B-parvalbumina precisa
de 2 atomos de célcio (Ca?*)
para se manter na sua
“forma alergénica”. Assim,
se as retirarmos induzimos
uma forma menos
alergénica desta proteina.

Como o fizemos?




Alergia ao peixe — Como a poderemos reduzir?

Os peixes foram alimentados com dietas
suplementadas com EDTA, um composto
capaz de “roubar” o calcio a proteina.




Alergia ao peixe — Como a poderemos reduzir?
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Alergia ao peixe — Como a poderemos reduzir?
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ABSTRACT KEYWORDS

This study explores the demand-side perspective on the fac- Consumer acceptance;
tors influencing the willingness to pay (WTP) premium price  contingent valuation
for fish with a low allergenic potential (FWLAP). A survey to method; fish a!ler_gl_es;
assess consumers’ behavior and preferences for fish products f;e:;';m price; wilingness
was implemented in a representative sample of the

Portuguese general population (n=640). The contingent valu-

ation method was applied to elicit consumers’ WTP. Results

indicated that only half of the consumers were willing to pay

higher prices for FWLAP. Econometric results suggested that

WTP for FWLAP is explained by the presence of fish-allergy

pathologies in the household, and the fish unique characteris-

tics and quality.

Estudo de mercado:

Revela que uma excelente
aceitacao do produto por
parte dos consumidores,
bem como a disponibilidade
por pagar mais pelo
mesmo.



Metodologia

(Sparus aurata)
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Crescimento

Parametros
zootécnicos

Qualidade do peixe

Rigor mortis, pH,
Andlise sensorial

Bem-estar animal

Avaliagao do stress
através da
guantificacdo do
cortisol
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Reatividade IgE

Inmunoblots de IgE
com soro de
pacientes alérgicos
a peixes




Resultados

Minima reducao do crescimento.

Acumulacao do EDTA muito abaixo
dos limites aconselhados.



Resultados
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Juiciness Typical flavor
Firmness White color
Intensity scale: 0 — absent; 1 — slight; 2 — moderate; 3 — intense; 4 — very intense

Nao foram encontradas
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Os niveis de cortisol no
plasma sanguineo dos peixes
indicam que os animais nao

estavam em stress



Resultados

Y
O que sdo os IgE? —

Os IgE sao anticorpos, libertados
aquando da exposicao do
organismo a proteina alergénica,
neste caso a B-parvalbumina. Vao
depois ligar-se a parede de células
especificas (mastdcitos) e fazer
com gue estas libertem histamina.




Resultados ‘Y
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Um total de 17 soros de pacientes
mostram uma banda no peso
molecular correspondente a PV, dando
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Resultados Y.
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8 desses 17 pacientes nao
apresentaram sinais detectaveis
da ligacao do Igk a PV de dourada
alimentada com a racao
experimental (3% EDTA)



Resultados Y.
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5 desses 17 pacientes
apresentaram uma reduzida
ligacao do IgE a PV de dourada
alimentada com a racao
experimental (3% EDTA)



Conclusoes

O soro de pacientes alérgicos a peixes mostra
uma reducao de 50% na reatividade de IgE a
PV com o uso de dietas aditivadas em EDTA

Ferramenta promissora para modular a
alergenicidade dos peixes e uma abordagem
nao-OGM para melhorar a seguranca dos
peixes de viveiro sem comprometer a
qualidade dos peixes.



Limitacoes e Perspetivas futuras

Limitacoes

- Quantidade de EDTA a utilizar nas racoes.

Perspetivas futuras

- Novas fontes de quelantes de calcio
- Testar processos industriais como por exemplo as conservas.

- Novas formas de modelar a expressao da PV no musculo de peixe.
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