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RESUMO: Doenças alérgicas são frequentes 
na população em geral e estão associadas 
a um alimento em particular, pólen, pó, pelo 
ou medicamentos ao qual um indivíduo se 
tornou hipersensível. A presença de anticorpos 
Imunoglobulina E (IgE) específicos para alérgicos 
caracteriza a sensibilização alérgica. Este trabalho 
aborda conceitos sobre alergia e intolerância 
alimentar e realiza a diferenciação entre ambos, a 
definição de alimentos alergênicos, assim como o 
cuidado que as indústrias têm no processamento 
de alimentos, as legislações implementadas 
pela ANVISA e os métodos para identificar os 
alergênicos disponíveis, tendo como objetivo 
realizar um levantamento do conhecimento de 
um grupo de 50 discentes dos cursos Técnico 
em Nutrição e Dietética, Técnico em Cozinha 

e Técnico em Química da Escola Técnica de 
Mairinque-SP, a fim de analisar as concepções 
sobre o assunto e informar as pessoas sobre esse 
problema de saúde tão recorrente na população 
e extremamente importante. Os resultados da 
amostragem apontaram que os alunos não têm 
muito conhecimento sobre esta questão, assim 
como há uma confusão em relação aos conceitos 
de intolerância e alergia alimentar. Fazendo-se 
necessário um aumento do número da amostra, 
a fim de entender de forma mais completa o que 
pensam a comunidade escolar e a população 
local acerca do tema. 
PALAVRAS-CHAVE: Alergia, Alergia alimentar, 
Intolerância alimentar, Alimentos alergênicos.

ABSTRACT: Allergic diseases are common 
in the general population and are associated 
with a particular food, pollen, powder, by or 
medications to which an individual has become 
hypersensitive. The presence of allergy-specific 
Immunoglobulin E (IgE) antibodies characterizes 
allergic sensitization. This work discusses 
concepts about allergy and food intolerance 
and differentiates between both, the definition 
of allergenic foods, as well as the care that 
industries have in food processing, the legislation 
implemented by ANVISA and the methods to 
identify the allergens available, aiming to conduct 
a survey of the knowledge of a group of 50 
students of the Technical courses in Nutrition and 
Dietetics , Technician in Kitchen and Chemistry 
Technician of the Technical School of Mairinque-
SP, in order to analyze the conceptions on the 
subject and inform people about this health 
problem so recurrent in the population and 
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extremely important. The results of the sampling showed that the students do not have 
much knowledge about this issue, as well as there is confusion regarding the concepts 
of intolerance and food allergy. Increasing the sample number is needed in order to 
better understand what the school community and the local population think about the 
subject.
KEYWORDS: Allergy, Food allergy, Food intolerance, Allergenic foods.

INTRODUÇÃO
De acordo com o dicionário Oxford (2018), alergia é uma “resposta imunológica 

prejudicial do corpo a uma substância, especialmente um alimento em particular, 
pólen, pelo ou pó ao qual se tornou hipersensível”. Dados de 2015 da Organização 
Mundial de Saúde (OMS) descrevem que cerca de 35% da população brasileira tem 
algum tipo de alergia, entre as mais comuns estão a alimentar, a respiratória e a 
de pele. Ainda, segundo Shaker e Woodmansee em seu artigo “An update on food 
allergy”, entre os alimentos que mais causam cerca de 90% das alergias estão o 
leite, a soja, o ovo, o amendoim, as castanhas, os peixes e os frutos do mar. 

Para Dantas (2018) a intolerância alimentar é uma reação de sensibilidade 
não alérgica a determinados alimentos que são ingeridos não tem relação com o 
sistema imunológico e sim com os açúcares presentes no alimento. Quando há 
intolerância, as substâncias tóxicas provocam desequilíbrio no organismo, seja pela 
deficiência ou ausência de enzimas digestivas, ocorrendo uma má absorção de 
certos alimentos no estômago.

 Na concepção de Silveira e Pinto (2016), para o tratamento ser mais eficaz 
é necessária a exclusão do produto da dieta por certo tempo (mínimo de 90 dias), 
tratando a mucosa intestinal e recompondo a microflora intestinal, o alimento 
poderá ser reintroduzido à rotina do indivíduo, observando sempre a frequência e 
quantidade.

As reações alérgicas em sua maioria são caracterizadas por um aumento na 
capacidade de sintetização da imunoglobulina do isotipo IgE pelos linfócitos B contra 
antígenos (glicoproteínas em sua maioria) que acessam o organismo via inalação, 
ingestão ou penetração pela pele. Esse tipo de reação pode causar reações 
cutâneas, gastrintestinais, respiratórias e reações sistêmicas (MOREIRA,2006). 

Segundo Cai et al. (2014) o teste de ELISA, ensaio de imunoabsorção 
enzimática, (do inglês Enzyme Linked ImmunonoSorbent Assay) é um método 
baseado em reações antígeno-anticorpo detectáveis por meio de reações 
enzimáticas. A enzima mais comumente usada nesta prova é a peroxidase, 
responsável por catalisar a reação de desdobramento da água oxigenada (H2O2) 
em H2O mais O2. 

Existem diversos tipos de testes de ELISA, porém o mais simples é conhecido 
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como ELISA indireto, onde um antígeno que se encontra aderido a um suporte sólido 
(placa de ELISA) é preparado e, em seguida, colocado sobre os soros que estão 
sendo testados, em busca de anticorpos contra o antígeno. Caso estejam presentes 
anticorpos no soro, específicos para o antígeno em questão, haverá a formação 
da ligação antígeno-anticorpo que, por conseguinte, é detectada pela adição de 
um segundo anticorpo dirigido contra imunoglobulinas da espécie que está sendo 
pesquisada, a qual é ligada a peroxidase. Detecta presença de proteínas através 
de sanduíche de anticorpos, sendo o marcador vermelho, a enzima, e o marcador 
amarelo, o anticorpo em questão.

De acordo com a Food Drink Europe (2013), na análise de alergênicos, estes 
métodos podem detectar diretamente as proteínas (ou peptídeos) em baixíssimos 
níveis e com o diferencial de poder analisar múltiplos alergênicos num único teste 
(o chamado “screening”). Outra vantagem é que, ao contrário das tecnologias 
baseadas em anticorpos ou DNA, a espectrometria de massa pode detectar 
mesmo as proteínas com estruturas alteradas pelo processamento industrial, um 
aspecto importante nos alimentos altamente processados. No entanto, somente 
algumas matrizes alimentares (produtos de panificação e água de enxágue de 
equipamentos) tem métodos já validados por espectrometria de massa. Além disso, 
é uma metodologia relativamente nova e sua aplicação se encontra limitada pelo 
alto custo dos equipamentos e pela necessidade de conhecimentos especializados 
para desenvolver os métodos.

Para garantir a segurança dos consumidores alérgicos a esses e outros tipos 
de alimentos, a ANVISA (Agência de Vigilância Sanitária) criou a RDC 26/2015, que é 
uma resolução que obriga as indústrias alimentícias a descreverem em seus rótulos 
quais alergênicos seu produto contém e quais ele pode conter, além de obrigá-las 
também a definirem uma política interna para evitar a contaminação cruzada de 
alimentos alergênicos diferentes em suas linhas de produção. 

Para Lopez-Galvez et al. (2010), a contaminação cruzada é uma transferência 
de traços ou partículas de um alimento para o outro, direta ou indiretamente, 
sendo associada com práticas deficientes de higiene, alimentos contaminados, 
contaminação via manipuladores, contato com superfícies contaminadas 
(equipamentos, utensílios) e o processamento ou armazenamento inadequado 
durante as diferentes etapas da cadeia produtiva, seja no plantio, na colheita, no 
armazenamento, no beneficiamento, na industrialização, no transporte ou na área 
de manipulação de alimentos. Por exemplo, no caso do glúten que é uma partícula 
atmosférica, ou seja, se propaga pelo ar, o arroz é um cereal naturalmente sem 
glúten, mas que se for cultivado no mesmo campo que o trigo fica contaminado.

Ainda seguindo essa resolução, o artigo 3º traz algumas definições 
importantes para o cumprimento das regras: 
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1.	 “Alérgeno alimentar: qualquer proteína, incluindo proteínas 
modificadas e frações proteicas, derivada dos principais alimentos que 
causam alergias alimentares;”

2.	 “Alergias alimentares: reações adversas reprodutíveis mediadas por 
mecanismos imunológicos específicos que ocorrem em indivíduos 
sensíveis após o consumo de determinado alimento;” 

3.	 “Contaminação cruzada: presença de qualquer alérgeno alimentar 
não adicionado intencionalmente ao alimento como consequência 
do cultivo, produção, manipulação, processamento, preparação, 
tratamento, armazenamento, embalagem, transporte ou conservação 
de alimentos, ou como resultado da contaminação ambiental;” 

4.	 “Programa de Controle de Alergênicos: programa para a identificação 
e o controle dos principais alimentos que causam alergias alimentares e 
para a prevenção da contaminação cruzada com alérgenos alimentares 
em qualquer estágio do seu processo de fabricação, desde a produção 
primária até a embalagem e comércio;” 

5.	 “Serviço de alimentação: estabelecimento institucional ou comercial 
onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e exposto à 
venda, podendo ou não ser consumido no local, tais como: restaurantes, 
lanchonetes, bares, padarias, escolas, creches.”

Neste contexto, mesmo havendo todos os cuidados necessários na indústria, 
alguns alimentos causam reações nas pessoas seja por alergia ou intolerância 
alimentar, portanto é fundamental a identificação destes para que não haja 
consequências graves. Muitas vezes nos deparamos com situações em que amigos 
ou familiares com algum tipo de restrição alimentar por conta de alguma reação, 
visitam nossas casas e quando preparamos a refeição para eles apenas excluímos o 
produto que essa pessoa não pode consumir, mas acabamos esquecendo de retirar 
dessa refeição os produtos que tem como ingrediente secundário esse alergênico 
ou que têm algum tipo de contato com ele.

Dessa forma, houve a necessidade de levantar alguns questionamentos com 
o intuito de obter respostas pautadas na literatura. Dentre as perguntas podemos 
citar: o que é uma alergia alimentar? Como saber que alimentos um alérgico pode 
consumir? Quais alimentos causam alergia? É neste sentido que este trabalho foi 
construído, a fim de esclarecer dúvidas acerca dos alimentos alergênicos para a 
sociedade como um todo e minimizar a falta de informação às pessoas.

Com o aumento de casos de alergia e intolerância alimentar na população 
e a falta de informação para o público não alérgico sobre o tema, este trabalho foi 
desenvolvido com o intuito de informar o público sobre esse problema de saúde 
mostrando os seus sintomas e complicações, diferenciando alergia de intolerância, 
instruindo sobre tratamentos e cuidados, os tipos de alergênicos presente em 
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diversos produtos do nosso cotidiano, como as indústrias estão tratando essa 
questão e como identificar o alergênico nas embalagens, utilizando como plataforma 
de conhecimento teórico sobre o tema artigos e resoluções, e a realização de 
pesquisas de campo e palestras educacionais para fazer um levantamento prático 
de informações.

 Nesta perspectiva, este trabalho tem como objetivos informar o público sobre 
o problema de saúde pública relacionados à alergia e intolerância alimentar, que 
tem afetado a sociedade de forma acentuada nos últimos anos, mostrando os seus 
sintomas e complicações, diferenciando alergia de intolerância, sobretudo, levantar 
e avaliar as concepções de discentes que manipulam alimentos e substâncias que 
podem provocar alergia ou intolerância.

MATERIAIS E MÉTODOS
Inicialmente foi realizado um breve levantamento bibliográfico sobre o tema, 

com o intuito de elaborar questões pertinentes ao tema e elaborar uma intervenção 
educativa com o um grupo de 50 alunos da Escolta Técnica de Mairinque-SP, 
especificamente matriculados nos cursos Técnicos de Cozinha, Química e Nutrição 
e Dietética. A escolha da amostra foi por conveniência visto que estes alunos já 
apresentavam um conhecimento teórico sobre a composição dos alimentos e 
atuação dos alimentos no corpo humano. A intervenção ou ação educativa consistiu 
primeiramente na aplicação de um questionário de sondagem elaborado com 
perguntas abertas e fechadas. Em seguida os alunos foram estimulados à análise 
e leitura de rótulos de alimentos que continham alguma substância alergênica. 
E em seguida, participaram de uma palestra com duração de 60min ministrada 
pelos autores do trabalho, sob a orientação de duas Nutricionistas, professoras 
dos alunos, as quais foram convidadas para avaliar a ação educativa, além do 
conteúdo abordado, os quais podemos citar: os conceitos de alergia e intolerância, 
as recomendações da legislação sobre os alimentos alergênicos e os métodos 
de identificação, sintomas e tratamentos. Após a intervenção educativa os dados 
coletados foram tratados na forma de gráficos e analisado os discursos apontados 
pelos participantes da pesquisa. 

RESULTADOS E DISCUSSÕES
Conforme a intervenção educativa realizada figura 1, observou-se que o 

tema trouxe um forte interesse pelo assunto tratado. Os alunos participaram de 
forma ativa da atividade e puderam contribuir com apontamentos relevantes para 
a nossa análise. Alguns depoimentos foram coletados para reforçar a observação:
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“ Eu tenho alergia a marisco. Descobri isso depois que comi camarão 
e fiquei com o meu corpo com vermelhidão” (Aluno A). 

“ Descobri que minha filha é intolerante a lactose. Tive que adaptar 
praticamente quase tudo na alimentação dela” (Aluno B). 

Figura 1: Intervenção educativa sendo realizada.

Fonte da imagem: Autoria Própria, 2018.

Em relação à análise e leitura de rótulos os alunos, demostraram interesse 
em ler os rótulos conforme figura 2, enfatizando às recomendações da legislação 
que trata da rotulagem, com as frases de aviso e advertência acerca das substâncias 
contidas nos alimentos.
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Figura 2: Análise e leitura de rótulos de alimentos alergênicos.

Fonte da imagem: Autoria Própria, 2018

“ Na realidade eu nunca parei para observar estas frases de aviso nos 
rótulos dos alimentos. Sei que é muito importante, mas não acreditava 
muito no diz na embalagem, pois às informações são escritas de forma 
minúscula e com nomes que nem entendemos direito” (Aluno C). 

Gráfico 1: Conhecimento sobre alimentos alergênicos.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

A maioria das pessoas entrevistadas tinham conhecimento sobre o que eram 
os alimentos alergênicos, sendo que apenas uma pequena minoria desconhecia seu 
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significado. 

Gráfico 2: Diferença entre alergia e intolerância alimentar.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

Metade dos alunos conhecia a diferença entre alergia e intolerância, contudo 
ainda havia uma certa dificuldade na diferenciação entre ambas com alguns casos 
de inversão da descrição por parte dos entrevistados. É importante ressaltar 
que Silveira e Pinto (2016) ressaltam as diferenças entre ambos os casos, com 
ênfase nos sintomas, sua tendência genética, como ocorrem suas detecções pelos 
sintomas, etc., 

É importante lembrar que quando se fala em Alergia Alimentar estamos nos 
referindo às proteínas do alimento, por exemplo, as proteínas do leite de vaca, que 
são: caseína e beta lactoglobulina. Já quando falamos de intolerância alimentar, 
estamos nos referindo aos açúcares dos alimentos. Sendo assim, no caso do leite 
de vaca, o açúcar importante é a lactose e, portanto, chamamos de Intolerância 
à lactose e não de Alergia à lactose. No quadro 01 a seguir, temo as principais 
diferenças entre alergia e intolerância:

ALERGIA INTOLERÂNCIA

Reação imunológica a determinada 
proteína alimentar

Dificuldade de ingestão do alimento, por 
falta de enzimas que digerem os açúcares 
do mesmo

Hereditária Não hereditária
Sintomas imediatos Sintomas tardios
Testes cutâneos positivos Testes cutâneos negativos
Pequena quantidade pode gerar uma 
reação Quanto maior a quantidade, mais sintomas

Fonte: Adaptado de Silveira, Pinto, (2016).
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Contudo, Dantas (2018) e Wegrzyn e Sampson (2006) mostram que há 
sintomas parecidos como vômitos, diarreia e urticária.

Gráfico 3: Alunos com alergia alimentar.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

Apenas quatro participantes haviam relatado que tem alergia à algum 
alimento, entre eles foram citados palmito, cebola, kiwi e cominho, sendo que nenhum 
deles foi listado pela ANVISA na RDC 26/2015 como obrigatório a ser descrito em 
rótulos de embalagens. Embora alguns deles sejam embalados no próprio ponto de 
vendas como o caso da cebola e do kiwi, deixando-os assim isentos da identificação 
conforme especificado o parágrafo 2 da RDC Nº 26 de 02 de julho de 2015. 

Gráfico 4: Conhecidos dos entrevistados com alergia ou intolerância alimentar.

Fonte: Autoria Própria, 2018.
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Cerca de 85% dos alunos conhecem alguém com alergia ou intolerância 
alimentar, mostrando que esses problemas atingem uma parte notável da população 
e que não passam despercebidos.

Gráfico 5: Conhecimento sobre sintomas de alergia e intolerância.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

A grande maioria dos pesquisados conhecia pelo menos um dos sintomas da 
alergia ou da intolerância alimentar. Embora eles não tivessem o conhecimento de 
todos os sintomas, já era notável alguma percepção de alguns sinais por parte deles, 
tais como os vômitos, a diarreia, a urticária, porém os sintomas mais específicos 
destacados por Silveira e Pinto (2016) não são de conhecimento geral por parte do 
público entrevistado. 

O Consenso Brasileiro de Alergia Alimentar (2007), define que as reações 
adversas aos alimentos ingeridos podem ser classificadas em dois tipos, as tóxicas 
(provenientes de bactérias e contaminantes) e as não tóxicas (que dependem da 
susceptibilidade de cada indivíduo). As não tóxicas podem ser divididas em dois 
tipos: As não imuno-mediadas (intolerância alimentar) e as imuno-mediadas (alergia 
alimentar), esta última podendo ser mediadas ou não pela Imunoglobulina E (IgE). A 
seguir temos os principais sintomas em comum entre alergia e intolerância:

ALERGIA INTOLERÂNCIA
Alguns sintomas como:

Vômitos
Diarreia
Urticária

Fonte: Adaptado de Dantas, 2018, e de Wegrzyn & Sampson, (2006).
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Gráfico 6: Conhecimento sobre a legislação da ANVISA.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

Menos de um quinto dos entrevistados conheciam a legislação da ANVISA 
relacionada aos alimentos alergênicos, o que demonstra que o conhecimento 
legal sobre o assunto por mais que seja atual ainda é pouco procurado. De acordo 
com a RDC Nº 26, de 02 de julho de 2015, os principais alimentos causadores de 
alergias alimentares listados na tabela abaixo, devem ser declarados nos rótulos 
das embalagens dos produtos:

Alimentos alergênicos com exigência de declaração pela RDC 26/2015.
1. Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas.
2. Crustáceos.
3. Ovos.
4. Peixes.
5. Amendoim.
6. Soja.
7. Leites de todas as espécies de animais mamíferos.
8. Amêndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.).
9. Avelãs (Corylus spp.).
10. Castanha-de-caju (Anacardium occidentale).
11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-pará (Bertholletia excelsa).
12. Macadâmias (Macadamia spp.).
13. Nozes (Juglans spp.).
14. Pecãs (Carya spp.).
15. Pistaches (Pistacia spp.).
16. Pinoli (Pinus spp.).
17. Castanhas (Castanea spp.).
18. Látex natural.

Fonte: (ANVISA, 2015)
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Gráfico 7: Alunos que leem os rótulos.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

Um dado que gera preocupação, mas que já era esperado, apenas um pouco 
mais da metade dos entrevistados leem os rótulos das embalagens habitualmente, 
demonstrando o desinteresse e o não costume de conhecer os conteúdos presentes 
nos alimentos consumidos em casa.

Gráfico 8: Conhecimento sobre as informações de rótulos.

Fonte: Autoria Própria, 2018.

Outro dado que também gerou preocupação, mas que por consequência dos 
dados do gráfico 7 também era esperado, é que apenas a metade dos entrevistados 
já identificaram informações nos rótulos sobre alimentos alergênicos. Os dados 
deste e do gráfico anterior demonstram que é necessário criar o hábito de ler os 
rótulos dos alimentos industrializados com mais frequência, para saber o que 
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estamos consumindo. 

6 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma análise de como os 

alimentos alergênicos são identificados, tanto na parte de produção industrial através 
de testes como o ELISA, quanto nos produtos comercializados por via da declaração 
de alergênicos exigidos pela Anvisa. Assim como um maior aprofundamento nos 
conceitos, nas causas, nos sintomas, no diagnóstico e o tratamento da alergia e 
intolerância alimentar. Além disso, também permitiu uma pesquisa para obter dados 
mais consistentes sobre as etapas do processo de identificação utilizados. 

O questionário permitiu uma visão mais ampla em relação ao conhecimento 
social dos alunos sobre alimentos alergênicos, mostrando a situação dos 
participantes e seus conhecimentos nesta área. Para mais, também foi evidenciado 
que os alunos não têm muito conhecimento sobre esta questão, assim como há 
uma confusão em relação aos conceitos de intolerância e alergia alimentar. Faz-
se necessário um aumento do número da amostra, a fim de entender de forma 
mais completa o que pensam a comunidade escolar e a população local acerca do 
tema. Dada à importância do assunto, torna-se necessário o desenvolvimento de 
formas de disseminação sobre a temática, assim como realizado neste trabalho, e 
mais estudos sobre a identificação dos alergênicos, considerando que os métodos 
existentes não são viáveis em instituições com poucos recursos, para que se 
encontrem mecanismos mais práticos e que o conhecimento alcance mais pessoas.
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QUESTIONÁRIO DE SONDAGEM

ALIMENTOS ALERGÊNICOS E ALERGIA ALIMENTAR
Caro participante, você foi selecionado para participar de forma voluntária e 

espontânea, de uma pesquisa que faz parte de trabalho de conclusão de curso de 
Técnico em Química, da Etec de Mairinque, que tem a finalidade de investigar o que 
as pessoas entendem por “Alimentos Alergênicos”. A sua participação é de extrema 
importância, você não precisa se identificar, apenas responder este questionário 
com seriedade e objetividade. Desde já agradecemos a sua participação!

1. Você sabe o que são alimentos alergênicos? Justifique a sua resposta.

2. Você sabe a diferença entre intolerância e alergia alimentar? Justifique a 
sua resposta.

3. Você tem alergia à algum alimento?

4. Você conhece alguém com alguma alergia ou intolerância à algum 
alimento? 

5. Você já identificou informações nos rótulos de alimentos alergênicos? 

6. Você conhece a legislação da ANVISA sobre alergia ou intolerância aos a 
alimentos? 

7. Você tem hábito de ler rótulos de alimentos? 

8. Você já identificou informações nos rótulos de alimentos alergênicos?
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