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Pruebas cutaneas con leguminosas:
comparacion de resultados con alimentos
natural es frente a extractos y efectos del
calentamiento

Fundamento: Las pruebas cuténeas en prick son frecuentemente utilizadas para
estudiar pacientes con sospecha de alergia alimentaria mediada por IgE. El pre-
sente estudio se planted como objetivo evaluar la rentabilidad diagnéstica de las
pruebas cutaneas con extractos de leguminosas frente a alimentos naturales, asi
como la influencia del calentamiento. Métodos: Se han redlizado pruebas cutane-
as en prick con alimentos naturales y extractos liofilizados de las siguientes le-
gumbres; cacahuete, brotes de soja y productos crudos y calentados de lenteja,
guisante, garbanzo, judia verde, alubia blanca y aubia pinta a 37 pacientes con
hipersensibilidad clinica a alguna de las leguminosas incluidas en € estudio y 12
controles. Resultados. Las pruebas cutaneas han resultado negativas en los con-
troles. Se ha observado una amplia variabilidad en los indices de sensibilidad, es-
pecificidad, valor predictivo positivo, valor predictivo negativo y eficacia entre
los alimentos evaluados en los pacientes. Se ha producido globa mente una dismi-
nucion de la sensibilidad y un aumento de la especificidad en los productos so-
metidos a calentamiento. La eficacia ha sido superior o igual para los dimentos
naturales respecto a los extractos y en general, mayor en los productos hervidos.
El tamafio de las papulas fue més grande en los pacientes con respuesta clinica
respecto a los que toleraban las distintas legumbres. Conclusiones. La rentabili-
dad diagnostica de las pruebas cutaneas con alimentos naturales ha sido superior
a la obtenida con los extractos de leguminosas y € caentamiento ha supuesto
un aumento de la misma en los alimentos normal mente consumidos tras ser co-
cinados.

Palabras clave: Alimentos naturales. Calentamiento. Extractos. Legumbres.
Prueba de prick.

Skin test with pulses: a comparison
of the results with natural and extracts,
and the effects of heating

Background: Skin prick-test is often used in the diagnosis of IgE mediated food
hypersensitivity. Our work aimed to evaluate the diagnostic accuracy of skin

El presente estudio ha recibido una Beca - Ayuda de la Fundacion de la Sociedad Espafiola de
Alergologia e Inmunologia Clinica.
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prick-tests with natural foodstuffs versus liophilized ex-
tracts and the heating influence on the results obtained.
Methods: Skin prick-tests with natural foodstuffs and liop-
hilized extracts of peanut, soybean sprouts and crude and
boiled lentil, pea, chick pea, green bean, haricot bean and
runnner bean were done in 37 patients with clinical hyper-
sensitivity to some of the legumes included in the study
and 12 control subjects. Results: Skin prick-tests were ne-
gative in control subjects. A wide range in the results of
sensitivity, specificity, positive predictive value, negative
predicitve value and eficacy between the evaluated foods
were observed in the patient group. Globally, lesser sensi-
tivity and greater specificity were induced by heating. Efi-
cacy was greater or equal in natural foodstuffs related to
liophilized extracts and better with heated products. Pa-
tients with clinical response presented higher wheals than
those who tolerated the evaluated legumes. Conclusion;
The diagnostic accuracy of skin prick-tests with natural
foodstuffs was greater than the obtained with liophilized
extracts, also it was better with heated products of foods
usually consumed after this modification.

Key words: Extracts. Heating. Legumes. Natural foods-
tuffs. Prick — test.

as pruebas cutaneas en prick se utilizan fre-

cuentemente para estudiar pacientes con sospecha

de dergia alimentaria mediada por IgE. Se suelen
utilizar extractos glicerinados a 10 o al 20% (peso/volu-
men) con controles positivo (histamina) y negativo (suero
salino).

Larealizacion de pruebas cuténeas con alimentos na-
turales se propuso hace afios'. En varios trabgjos se obtie-
ne una mayor rentabilidad diagnéstica con las pruebas cu-
taneas mediante escarificacion con los alimentos naturales
gue con extractos de alimentos® @,

En & momento actual, e método prick - prick?, con-
sistente en realizar con la misma lanceta primero una pun-
cién en e aimento y posteriormente en la piel del paciente,
estd muy extendido en e diagnéstico de la alergia a alimen-
tos frescos. Diferentes estudios han demostrado que las
pruebas cutaneas con esta técnica superan en rentabilidad
diagndstica a las realizadas con extractos comerciales™.

La influencia de la modificacion por el calentamien-
to de los alimentos sobre los resultados de las pruebas cu-
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taneas se ha evaluado en diversos trabgjos y algunos auto-
res han referido la pérdida de la capacidad aergénica tras
esta manipulacion®’. No obstante, existen descripciones de
casos de sensibilizacion clinica con pruebas cutaneas ne-
gativas con € producto no modificado, pero positivas con
el alimento cocinado®.

El presente estudio tiene como objeto evaluar la ren-
tabilidad diagndstica de extractos de leguminosas frente a
alimentos naturales, asi como la influencia de la modifica-
cion por calor en los resultados de las pruebas cutaneas.

MATERIAL Y METODOS

Seincluyé en € estudio a 37 pacientes (18 varones 'y
19 mujeres, rango de edad 4-34 afios) con hipersensibili-
dad inmediata a alguna de las leguminosas incluidas en €l
estudio (cacahuete, lenteja, guisante, judia verde, alubia
blanca, alubia pinta, garbanzo, soja) y 12 controles (6 at6-
picos y 6 no atdpicos). Fue requisito previo para formar
parte del estudio el consentimiento informado de los inte-
resados o tutores en € caso de los menores de edad. Se-
gun la respuesta clinica a las diferentes leguminosas in-
cluidas en el estudio se asignaron los valores "implicada’
a aquellos casos en que se presentaba una respuesta clini-
ca de hipersensibilidad inmediata tras exposicion a la le-
guminosa considerada por ingesta, contacto cutaneo o ex-
posicion a vapores de coccion, "tolera" y "desconoce”,
correspondiendo este Ultimo a aquellos casos en que la Ul-
tima reaccion tuvo lugar més de dos afios antes de la in-
clusion en el estudio o no se conocia tolerancia 'y no se
acepto la realizacién de una prueba de provocacion ora o
cutanea.

Se han realizado pruebas cutaneas mediante la técni-
ca prick utilizando una lanceta para cada prueba cutanea 'y
manteniendo el mismo tipo de lanceta a lo largo del estu-
dio (Lancetas Romed-Holland). Se siguieron las normas
dictadas por e Subcomité Europeo de Estandarizacion de
Alergenos y Pruebas Cuténeas’. Se realizaron pruebas cu-
taneas con cacahuete, brotes de soja y productos crudos y
calentados de lentgja, guisante, garbanzo, judia verde, au-
bia blanca y alubia pinta.

El extracto de cacahuete utilizado fue € extracto co-
mercial de Abell6 5% P/V, glicerinado a 50%, con 0,4% de
fenol. En & caso de las restantes leguminosas, se utilizaron
extractos liofilizados, proporcionados por ALK-Abell6.

Para su obtencién se procedié a maceracion del pro-
ducto fresco en el caso de la judia verde, guisante y los



brotes de soja. Las restantes leguminosas se mantuvieron
en remojo en agua destilada en cdmara frigorifica. Poste-
riormente se sometieron a maceracion a 50% en suero sa-
lino & 0,9%.

En € caso de las leguminosas habitualmente consu-
midas tras calentamiento, parte del producto obtenido tras
maceracion de las legumbres crudas se someti6 a agitacion
magnética a temperatura de ebullicién durante 1 hora. El
tratamiento posterior de filtracion, esterilizacion, envasa-
do, congelacion y liofilizacién fue similar en todos los ca
sos®. Los extractos se reconstituyeron con 2 ml de dilu-
yente y se desecharon a cabo de un mes.

El contenido proteico de los extractos de legumino-
sas (tabla 1) se determiné mediante el método Kjeldahl™.

Para la realizacion de las pruebas cutaneas con ali-
mentos naturales, con excepcion del cacahuete, se siguié
la técnica prick - prick.

En el caso del cacahuete se mezclé 1 gramo de
cacahuete triturado con 10 ml de suero salino 0,9% y se
agité manua mente durante 10 minutos. Se extrgjo una pe-
guefia cantidad y se deposité una gota para la realizacion
de las pruebas cutaneas.

La judia verde, los brotes de sojay el guisante se
probaron crudos sin otras manipulaciones. La judia verde
y €l guisante se sometieron a hervido en agua durante 30
minutos.

Las lentgjas, la judia blanca, la judia pinta 'y los gar-
banzos se dejaron en remojo en agua durante 8 horas. Par-
te del alimento obtenido se destinaba a pruebas con ali-
mentos crudos. La parte restante se sometia a hervido en
agua durante 30 minutos.

Tabla I. Contenido de proteinas de los extractos de legumbres

Extracto Proteina (mg/vial)

Judia verde 4,4
Judia verde hervida 3,3
Guisante 106
Guisante hervido 3,3
Lenteja 15,9
Lenteja hervida 54
Garbanzo 15,6
Garbanzo hervido 4.9
Alubias pintas 7,4
Alubias pintas hervidas 0,69
Alubias blancas 29,8
Alubias blancas hervidas 0,32
Brotes de soja 0,6
Cacahuete 13,29

Pruebas cutaneas con leguminosas

Las pruebas cutaneas se evaluaron a los quince mi-
nutos y se marco el contorno de las papulas con un rotula-
dor de punta fina. Posteriormente, se transfirieron por me-
dio de cinta adhesiva transparente a papel para el célculo
del &rea de las papulas por planimetria.

Se consideraron, siguiendo las indicaciones dadas por
el Subcomité de Pruebas Cuténeas de la Academia Euro-
pea de Alergologia e Inmunologia Clinica®, los resultados
positivos cuando €l area era superior a 7 mmz Como con-
trol positivo se utilizé histamina a una concentracién de 10
mg/ml y como control negativo solucion de CINa a 0,9%.

Analisis estadistico. Para comparar datos apareados de
una misma muestra se ha utilizado € test de Wilcoxon. La
relacion entre variables cuantitativas de muestras indepen-
dientes se ha analizado mediante € test de Mann-Whitney.

En todos los casos se tomd como nivel aceptado de
significacion el correspondiente a un valor apha (p) me-
nor de 0,05.

RESULTADOS

Los porcentajes de positividad de las pruebas cuténeas
con extractos y alimentos naturales y el rango de las papu-
las obtenido se presentan en la tabla Il. En €l caso de los
extractos, € guisante crudo es e que con mayor frecuen-
cia (67,6%) obtiene un resultado positivo. Le siguen por
orden descendente de frecuencia de positividad, la lentgja
cruda (64,9%) y el cacahuete (62,2%). La judia verde her-
vida produce resultados positivos en ocho pacientes
(21,6%), en su totalidad mayores de 14 afios. Con €l ex-
tracto de soja se obtiene positividad en nueve pacientes
(24,3%), la mayoria (7/9) adultos.

En las pruebas cutaneas con alimentos naturales el
cacahuete es la leguminosa que produce mayor porcentagje
de positividad (59,4%). Le siguen por orden descendente
de frecuencia la lenteja cruda (45,9%) y con el mismo
porcentagje de resultados positivos (35,1%) las aubias pin-
tas crudas y los garbanzos crudos.

En ambos casos (extractos y alimentos naturales),
para las leguminosas probadas en forma cruda y hervida,
se obtienen resultados positivos con mayor frecuencia con
los productos crudos.

Las pruebas cutaneas redlizadas en controles resulta-
ron negativas en todos los casos, tanto con los extractos
como con los alimentos naturales.

En la tabla |1l se presentan las medias de las éreas
de las papulas obtenidas en las pruebas cutaneas con legu-
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NATURAL EXTRACTO

Leguminosa Porcentaje de positividad Rango areas (mm?) Porcentaje de positividad Rango areas (mm?)
Cacahuete 59,4 0-63 62,2 0-68
Alubia blanca cruda 24,3 0-53 48,6 0-41
Alubia blanca hervida 10,8 0-21 0] 0-5
Guisante crudo 324 0-153 67,6 0-233
Guisante hervido 29,7 0-88 32,4 0-89
Alubia pinta cruda 35,1 0-44 40,5 0-29
Alubia pinta hervida 13,5 0-18 0 0-6
Judia verde cruda 21,6 0-32 27 0-38
Judia verde hervida 13,5 0-28 21,6 0-40
Soja 13,5 0-30 24,3 0-48
Garbanzo crudo 35,1 0-98 45,9 0-72
Garbanzo hervido 24,3 0-78 324 0-74
Lenteja cruda 45,9 0-85 64,9 0-106
Lenteja hervida 29,7 0-164 56,7 0-142

minosas en €l grupo total, en pacientes con respuesta clini-
ca aleguminosas y con tolerancia a las mismas. Se obser-
va globalmente un mayor tamafio de papulas en los pa-
cientes que presentan respuesta clinica a las distintas
leguminosas incluidas en € estudio respecto a los que las
toleran. Estas diferencias alcanzan significacion estadistica
(test de Mann-Withney) con excepcion de la aubia pinta,
extracto de soja y los productos crudos de aubia blanca y
lenteja. No se producen diferencias significativas en la
respuesta cuténea a la histamina entre los grupos de tole-
ranciay sensibilizacion clinica

Los indices de sensibilidad, especificidad, valor pre-
dictivo positivo, valor predictivo negativo y eficacia calcu-
lados®, expresados como porcentgjes, para las pruebas cu-
taneas con las leguminosas incluidas en el estudio se
presentan en las tablas 1V y V. No se han determinado pa-
ra soja debido al elevado porcentgje de pacientes (86,5%)
gue desconocian su tolerancia.

La sensibilidad de las pruebas cutaneas con extractos
es superior en la mayoria de las legumbres evaluadas a
60%. La especificidad supera el 60% en el extracto de
cacahuete, guisante hervido, garbanzo (crudo y hervido),
judia verde (cruda y hervida) y extractos hervidos de alu-
bia pintay blanca. La sensibilidad de las pruebas cutaneas
con extractos ha sido superior a la obtenida para los ali-
mentos naturales, salvo en los casos de los productos her-
vidos de garbanzo, alubia pintay alubia blanca.

En relacion con el efecto producido por el calenta-
miento en este estudio se ha detectado globalmente una
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disminucién de la sensibilidad y un aumento de la especifi-
cidad en los productos sometidos a calentamiento, tanto en
€l caso de los extractos como para los aimentos naturales.

Se ha obtenido una mayor especificidad en los ali-
mentos naturales respecto a los extractos de legumbres en
todos los casos, salvo para los extractos de alubia pinta y
blanca hervidas, en las que la especificidad alcanza el
100%.

Exceptuando los casos de los extractos de cacahuete
y aubia pinta hervida, en los que €l valor obtenido para la
eficacia supera al correspondiente natural, en €l resto de
los casos este pardmetro es superior o igual para los ali-
mentos naturales respecto a los extractos. La rentabilidad
diagnéstica ha sido superior en las pruebas cutaneas con
productos calentados, tanto con alimentos naturales como
con extractos, con la excepcidn de la judia verde (extracto
y aimento natural) y guisante natural, en los que con los
productos crudos se obtuvo una eficacia superior a sus co-
rrespondientes hervidos.

DISCUSION

En el presente estudio se valoran los resultados obte-
nidos en las pruebas cutaneas con extractos de legumino-
sas y productos naturales, asi como los efectos derivados
del calentamiento.

En € caso de los alimentos no se dispone de extrac-
tos caracterizados y estandarizados. La variabilidad de los
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Leguminosa Total Implicada Tolera Significacion
estadistica*
Alubia blanca
natural CR 5,2° 571 5,75° ns
H 1,5 5,00 0,79 <0,05
extracto CR 8,0° 8,71° 9,21° ns
H 0,5 1,43 0,21 <0,05
Alubia
pinta
natural CR 6,7° 9,00 6,83 ns
H 1,5 3,57 1,33 ns
extracto CR 6,9° 3,57 9,00° ns
H 0,5 1,14 0,25 ns
Judia
verde
natural CR 4,9 18,62 1,04 <0,001
H 3,1 10,25 1,03 <0,001
extracto CR 6,7 18,00 3,40 <0,01
H 5,08 16,00 2,22 <0,01
Lenteja
natural CR 12,8 19,81 8,33* ns
H 11,2 22,68 2,55 <0,001
extracto CR 16,8 24,18 12,44 ns
H 19,7 35,12¢ 9,11 <0,05
Garbanzo
natural CR 8,2 18,15 2,76% <0,05
H 9,9 27,46 0,43 <0,0001
extracto CR 10,4 18,92 6,14 <0,05
H 8,4 18,69 3,05 <0,01
Guisante
natural CR 15,3 46,90 3,38 <0.001
H 9,3 24,70 3,04 <0,01
extracto CR 19,1° 43,60 9,80° <0,05
H 10,1 28,2 3,50 <0,05
Cacahuete
natural 13,2 17,70 5,92 <0,05
extracto 16,2 24,40 6,61 <0,01
Soja
natural 3,1 30,00 0,00 <0,05
extracto 5,8 48,00 1,25 ns

CR: crudo; H: hervido.

Comparacion de productos crudos y calentados: *p<0,05; °p<0,01; °p<<0,001; p<0,0001.
*Comparacién segun respuesta clinica (valor de p; ns = diferencia no significativa).

extractos condiciona que la rentabilidad de las pruebas cu-
taneas sea muy diversa y dificulta la comparacién entre
los diferentes estudios.

La sensibilidad, especificidad, valor predictivo posi-
tivo, valor predictivo negativo y €eficacia varian en los di-
ferentes trabajos y entre los distintos alimentos evaluados.
Otro factor que contribuye a la disparidad de resultados es
que los criterios de positividad varian.

Se ha obtenido una amplia variabilidad entre los ali-
mentos estudiados para los indices evaluados (tablas IV y
V); lasensibilidad varia entre 0 y el 100% en los extractos
de leguminosas y entre el 28,5y e 75% en los alimentos
naturales. Un hecho similar se observa en el caso de la es-
pecificidad (extractos: 27,8 al 100%; alimentos naturales:
61,1 al 100%) y eficacia (extractos: 45,1 al 82,8%; ali-
mentos naturales: 61,7 a 88,6%).
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Tabla IV. Sensibilidad, especificidad, valor predictivo negativo, valor predictivo positivo y eficacia de pruebas cutaneas con

extractos de legumbres

Cacahuete Guisante Lenteja Garbanzo Judia verde Alubia blanca Alubia pinta
CR H CR H CR H CR H CR H CR H

S (%) 85 100 70 68,7 62,5 69,2 64,3 75 62,5 71,4 0 28,6 0
E (%) 61,5 46,2 80,8 27,8 38,9 66,7 85,7 88,9 88,9 50 100 50 100
VPP (%) 77,3 41,7 58,3 47,8 47,6 56,2 75 66,7 62,5 29,4 0 14,3 0
VPN
(%) 72,7 100 87,5 50 53,8 77,8 81,8 92,3 88,9 85,7 77,4 70,6 77,4
EF
(%) 75,7 61,1 77,8 47 50 67,6 79,4 85,7 82,8 54,8 77,4 45,1 77,4

S = sensibilidad; E = especificidad; VPP = Valor Predictivo Positivo; VPN = Valor Predictivo Negativo; EF = eficacia; CR = crudo; H = hervido.

Tabla V. Sensibilidad, especificidad, valor predictivo negativo, valor predictivo positivo y eficacia de pruebas cutaneas con

alimentos naturales

Cacahuete Guisante Lenteja Garbanzo Judia verde Alubia blanca Alubia pinta
CR H CR H CR H CR H CR H CR H
S (%) 75 70 60 62,5 56,2 53,8 69,2 75 50 42,8 285 71,4 285
E (%) 69,2 84,6 84,6 61,1 88,9 76,2 100 92,6 96,3 79,2 91,7 75 875
VPP (%) 78,9 63,6 60 58,8 81,8 58,3 100 75 80 37,5 50 454 40
VPN
(%) 64,3 88 84,6 64,7 69,5 72,7 84 92,6 86,7 82,6 81,5 90 80,7
EF (%) 72,7 80,5 77,8 61,7 73,5 67,6 88,2 88,6 85,7 70,9 77,4 742 74,2

S = sensibilidad; E = especificidad; VPP = Valor Predictivo Positivo; VPN = Valor Predictivo Negativo; EF = eficacia; CR = crudo; H = hervido.

Rancé et al.® obtuvieron de forma similar a nuestro
caso, amplias oscilaciones en los valores de sensibilidad
con pruebas cutaneas con extractos comerciales, que 0sci-
laron entre el 16% (clara de huevo) y € 73% (leche de va-
ca) y en adimentos naturales entre el 60% (clara de huevo)
y €l 100% (yema de huevo). La especificidad en el caso de
extractos comerciales variaba entre el 0% (yema de huevo)
y e 80% (clara de huevo) y con alimentos naturales entre
el 10% (clara de huevo) y € 100% (leche de vaca).

La mayor sensibilidad y e hecho de que el tamafio
de las pépulas con las pruebas cuténeas con extractos sea
en algunos casos superior a las obtenidas con los produc-
tos naturales contrasta con los resultados comparativos de
pruebas cutaneas con alimentos naturales y extractos des-
critos en los estudios previamente referidos*®. No obstan-
te, otros autores® obtienen mayor sensibilidad con extrac-
tos comerciales en el caso de dos leguminosas: cacahuete
y guisante.
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Niinimaki et al** describen, de forma similar alos re-
sultados objetivados por nosotros, que extractos liofiliza
dos de especias producen resultados en pruebas cutédneas
similares o superiores a los obtenidos con los productos
naturales. Sin embargo, las pruebas cuténeas con extractos
al 5% (peso/volumen) resultaban negativas.

Se ha objetivado que también se produce una amplia
variabilidad en los valores obtenidos para el valor predicti-
vo positivo (VPP) y valor predictivo negativo (VPN). En
lo que se refiere alos extractos, €l VPP Unicamente supera
€l 60% en €l caso de judia verde y cacahuete. Resultados
algo diferentes se observan con los alimentos naturales,
con un mayor VPP respecto a los extractos. Se han obteni-
do mayores valores de VPN que de VPP tanto con extrac-
tos como alimentos naturales, a excepcion del cacahuete y
superiores a 60% en todos los casos, salvo en el caso del
extracto de lenteja.

Ortolani et al.® obtienen, como en nuestro caso, un



VPN superior con extracto de cacahuete que con alimento
fresco. En el caso del guisante también describen un supe-
rior valor de VPN superior con el extracto respecto a ali-
mento fresco.

Se ha evaluado €l efecto del calentamiento sobre la
alergenicidad de los alimentos en diversos estudios in vi-
tro. En el caso de las leguminosas se ha observado de for-
ma global en inmunodetecciones con mezclas de sueros
de pacientes con extractos de legumbres sometidos a ca-
lentamiento o no una disminucién del nimero de bandas
fijadoras de IgE especifica en los extractos calentados res-
pecto a los crudos, con identificacién, no obstante, de ban-
das de mayor intensidad en los extractos calentados en de-
terminados pesos moleculares respecto a los extractos
crudos®. En concreto, esta situacion se observaba en ban-
das de 20 y 16 kDa en extractos de guisante y lentgja en
el caso de la mecla de sueros de pacientes menores de 14
afos alérgicos a garbanzo, en las que se ha apreciado una
mayor captacion en el extracto hervido de garbanzo en 24
kDa.

Se han identificado en immunoblotting, en el caso de
semillas de soja, alergenos en los extractos calentados sin
correlato en los no calentados®. Ante esta observacion, los
autores proponen que la elevacion de la temperatura du-
rante e almacenamiento y transporte del dicha legumino-
sa pueda determinar la aparicion de neoalergenos o, debi-
do a los cambios conformacionales, dar lugar a una mayor
exposicion de los epitopos.

Otros investigadores espafioles han observado la
presencia de alergenos termoestables en lentgja® y gar-
banzo', asi como una mayor capacidad de ELISA-inhibi-
cion con e extracto calentado de lentgja, produciéndose
una situacién similar cuando el extracto calentado de
garbanzo era utilizado en la fase solida®. Los autores su-
gieren que la contribucion total de los alergenos termoes-
tables a la alergenicidad total de estas leguminosas pare-
ce ser muy importante, valoracion en la que coincidimos
plenamente.

El nimero de referencias bibliogréficas que presen-
tan los resultados en series de pacientes alérgicos a ali-
mentos de pruebas cutaneas con alimentos crudos y calen-
tados es reducido. Hannuksela y Lahti? obtienen en
pruebas cutaneas con alimentos naturales resultados nega-
tivos en las pruebas con frutas y vegetales (entre los que
no se encontraba ninguna leguminosa) sometidos a calen-
tamiento.

Los resultados del VPP y del VPN en productos cru-
dos y calentados varian entre las leguminosas estudiadas

Pruebas cutaneas con leguminosas

(tablas IV y V). El VPP no presenta un patron homogéneo
en los resultados de los productos calentados o no.

El comportamiento del VPN es més uniforme, y se
ha observado una disminucién de este parametro en los
productos hervidos respecto a los equivalentes crudos en
€l caso de guisante, judia verde y alubia pinta, y un mayor
VPN con los productos hervidos de lentgja y garbanzo.

En nuestro medio, Ibéfiez et al.*” han llevado a cabo
pruebas cutaneas con extractos comerciales y alimentos
naturales cocinados de lentgja, judia, garbanzo y guisante,
y han obtenido en el célculo conjunto para las legumino-
sas probadas una disminucién del VPP con los alimentos
naturales cocinados respecto al obtenido con los extractos
comerciales y un elevado VPN en ambos casos. Los resul-
tados de las pruebas con cacahuete fueron consideradas
por estos autores en el grupo de frutos secos.

El tamafio de las papulas ha sido globalmente supe-
rior en los productos crudos respecto a sus equivalentes
calentados (tabla I11). Esta diferencia alcanza significacién
estadistica en la evaluacion del total de los pacientes en €l
caso de la aubia pinta, alubia blanca y extractos de gui-
sante.

Sin embargo, cuando la comparacién de productos
crudos y hervidos se lleva a cabo por separado en los pa-
cientes con respuesta clinica a las distintas leguminosas y
los que las toleran se produce una situacion diferente.

En los pacientes con hipersensibilidad clinica se ob-
tienen papulas de tamafio significativamente mayor con
extracto liofilizado de alubia blanca cruda frente a hervi-
do, pero en el caso del extracto de lentgja se da la situa-
cion inversa, esto es, €l tamafio de las papulas con € pro-
ducto calentado es superior al crudo. En el caso de los
pacientes con tolerancia a las legumbres evaluadas se ob-
jetivan papulas de tamafio superior con los productos cru-
dos, hecho que alcanza significacién estadistica en los ca-
sos de alubia blanca, alubia pinta, lenteja natural,
garbanzo natural y extracto de guisante.

Por lo tanto, €l mayor tamafio de las ppulas con los
productos crudos se presenta con mayor frecuencia e in-
tensidad en los casos de tolerancia.

La superior eficacia obtenida en las pruebas cutaneas
con los productos calentados respecto a los crudos y la
falta de diferencias estadisticamente significativas en €l ta-
mafio de las papulas con pruebas cutaneas con productos
calentados frente a los frescos de |os pacientes clinicamen-
te sensibles, apoyan la importancia de los alergenos ter-
moestables en |la alergenicidad global de las leguminosas
normalmente consumidas tras esta modificacién. Los re-
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sultados obtenidos en € caso de la judia verde pueden ser
debidos a que esta leguminosa ha sido la implicada en ca-
sos de urticaria de contacto con el alimento fresco.

Investigadores espafioles han objetivado, de forma
similar a nosotros, que las pruebas cutaneas con los ex-
tractos sometidos a calentamiento identifican mas eficaz-
mente a los pacientes clinicamente sensibles que respecto
a los obtenidos en frio en €l caso del garbanzo® y la lente-
ja°, con un tamafio significativamente mayor de las papu-
las con € extracto hervido en los pacientes con sensibili-
zacion clinica®®. Es destacable la variacién de los
resultados de sensibilidad y especificidad que estos auto-
res describen entre las cuatro concentraciones probadas®®.

Se ha obtenido una eficacia superior en las pruebas
cuténeas con alimentos naturales respecto a la obtenida
con los extractos. No obstante, consideramos necesario
disponer de extractos estandarizados de alimentos para un
correcto diagndstico. Teniendo en cuenta que la rentabili-
dad diagnostica ha sido superior en los extractos hervidos
respecto a los crudos, aunque indudablemente es conve-
niente la realizacién de mas trabajos que evallen este he-
cho, es razonable la opcidn de utilizar material sometido a
calentamiento en la elaboracion de extractos de alimentos
normalmente consumidos tras ser sometidos a dicha modi-
ficacion.
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