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Una de cada cinco reacciones por alergia alimentaria sucede en la escuela; es por ello que la formacion dirigida al personal
tanto docente, como del servicio de alimentacién, monitores etc., es vital para evitar accidentes. En este articulo, la Seicap
(Sociedad Espafiola de Inmunologia Clinica, Alergologiay Asma Pediatrica), incide en qué frutas provocan mas alergias en
el comedor escolar y qué sintomas provocan.

La alergia a la fruta es una de las reacciones alérgicas mas comunes en nifios cuyos sintomas mas frecuentes son picor en el interior
de la boca, hinchazén de lengua y labios, urticaria o reacciones cutaneas, entre muchos otros.

Estas respuestas del organismo se producen cuando el sistema inmune reacciona de forma exagerada al contacto con la piel o por la
ingestion de las frutas que deberian ser bien toleradas.

La gravedad de estos sintomas puede variar en funcion de cada caso por lo que es importante un diagnostico adecuado de este tipo
de alergias para evitar riesgos en la salud de los nifios. De todos modos, hay que recordar que no todas estas reacciones han de ser
alérgicas, ya que que para que estas se produzcan tienen que existir una repuesta en forma de anticuerpos u otras células del
organismo ante la exposicion a la fruta.

Frutas que mas alergia causan en los nifios

La alergia a las frutas se ha incrementado en méas de un 30% en la Ultima década, segun los Ultimos datos, por lo que hay que prestar
atencion a las alergias que puedan producir. Siempre teniendo en cuenta que deben formar parte de la dieta saludable de los nifios y
nifias por la cantidad tan importante que aportan de nutrientes, como vitaminas y minerales.

Asi, las frutas que mas alergias producen son aquellas pertenecen a la familia de las rosaceas como son el melocoton, el
albaricoque, la nectarina o la cereza, entre muchas otras. No obstante, muchos de los nifios presentan alergia a solo una fruta 'y
pueden tolerar las demds, aunque por seguridad se recomienda evitar el consumo y contacto de las que son muy similares, algo que
ocurre con frutas como el melocoton, la nectarina o la paraguaya.

Por otro lado, las proteinas que desencadenan la alergia a la fruta pueden estar tanto en la pulpa y carne del propio alimento como
en la piel de la fruta. En el caso de que la causa de la alergia se encuentre en la piel, como puede ser el caso de la manzana o el
melocoton, se puede ingerir si se come de forma pelada. No obstante, en algunos casos es conveniente eliminar por completo su
consumo si las consecuencias de la alergia pueden ser muy graves y es una indicacion del pediatra alergélogo.

Otro de los factores que puede influir en la alergia de los menores a la fruta es la presencia de granos de polen adheridos a la piel del
fruto. Esta presencia puede provocar urticaria u otras reacciones cutaneas en aquellos nifios que tienen alergia a ese tipo de polen,
pero no tiene por qué tener relacion con la alergia a la fruta. Por ello, se recomienda como medida preventiva ingerir la fruta lavada y
pelada.

Reacciones alérgicas mas comunes a la fruta

Entre las reacciones mas comunes de la alergia de los nifios a la fruta se encuentran el denominado sindrome de alergia oral (SAO).
Este sindrome se manifiesta en forma de picor en la boca, la garganta o la lengua después de comer alguna fruta. En algunos casos,
puede ocasionar edema o hinchazdn tanto en los labios como en la lengua.

El SAO es frecuente en nifios pequefios y en aquellos menores que tienen alergia a pélenes o son mas sensibles a estos. Ademas,
es habitual que estos menores toleren la fruta si ésta se ha cocinado.

Por su parte, en nifios un poco mas mayores, también es habitual que la alergia a la fruta provoque el llamado sindrome de la alergia
a frutas-polen o el sindrome latex-frutas, dos reacciones alérgicas que se producen por la asociacion de esos dos factores. Asi, el
sindrome de la alergia a frutas-polen puede darse al comer frutas como la pera o la manzana, mientras que el sindrome latex-frutas
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se caracteriza por la alergia al latex de forma concomitante a alimentos como el platano, la castafia, kiwi 0 aguacate.

Sea cual sea el problema de salud, ante cualquier duda o sintoma de alergia lo mas conveniente es acudir siempre a un pediatra
alergologo para que evalule los sintomas, diagnostique el tipo de alergia e indique el tratamiento y las medidas mas convenientes
para cada caso.

Por ultimo, y teniendo en cuenta que una de cada cinco reacciones por alergia alimentaria sucede en la escuela, desde la Seicap
(Sociedad Espafiola de Inmunologia Clinica, Alergologia y Asma Pediatrica) se recuerda que gracias a la implantacion de protocolos
frente a alergias infantiles en los colegios se pueden evitar accidentes fatales, garantizando la prevencion y la atencién de nifios con
asmay alergia.

Fuente: Seicap (Sociedad Espafiola de Inmunologia Clinica, Alergologia y Asma Pediatrica)
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