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Alergia a rosaceas: el melocoton

M. Lazaro®, J. Cuesta® y J. M. Igea*

‘Clinica Alergoasma. Salamanca
*Fundacion Jiménez Diaz. Madrid

El melocoton es el fruto del melocotonero
(Prunus persica o prunus vulgaris), miembro de la
familia botanica Rosaceae (Tabla I). En Espana,
seglin las regiones y las variedades, recibe diversos
nombres entre los que destacan abridero, durazno,
peseguero, presquero, prisco o presquillero. Una
parte importante de la produccidon de melocotones se
consume como fruta fresca pero ademas se emplea
en multitud de procesos para su transformacion y
conservacion y asi se obtienen zumos, jugos, mer-
meladas, licores, orejones, etc. Su composicion se
detalla en la Tabla II. Por otro lado, las flores y semi-
llas del melocotonero se utilizan para la fabricacion
de jarabes medicinales y condimentos aromaticos.

HISTORIA

El melocotonero es originario de China donde se
le llamd "arbol de la vida" y en concreto parece pro-
ceder de las regiones montafhosas del norte de ese
pais. Desde alli se difundi6 por las zonas propicias
para su cultivo en el continente asiatico y llego a
Afganistan y al norte de la India. Fue importado a
Europa por los romanos, quienes introdujeron el
melocotonero en sus colonias y entre ellas, Espana.
Su paso a América, inmediatamente después del

descubrimiento, se debe a los espanoles.
PRODUCCION

Espaha es un pafs con una importante produccion
de fruta y aunque se conoce, sobre todo, por la gran
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produccion de citricos, en menor proporcion se
recolectan otras frutas de la familia de las roséceas
como la manzana, el melocoton o la pera. La man-
zana ocupa el primer lugar de produccion entre las
frutas de arbol.

La produccion de melocotones (924.800 tonela-
das/afio) ' es importante, aunque inferior a la de
manzanas y Espafia ocupa un lugar destacado en
Europa junto con Italia, Francia y Grecia. Ademas,
es un gran exportador a paises como Alemania o
Francia. El consumo de esta fruta (3,70 kg por per-
sona y aflo)’ se ve superado por el de otra rosacea, la
manzana, de la que se consume una cantidad tres
veces superior.

El cultivo del melocotonero en América ha
alcanzado una gran importancia, sobre todo en
Estados Unidos, que se ha convertido en el primer
productor mundial. Otros paises de este continente
como Chile, Argentina y Méjico son también gran-
des productores de melocotones.

IMPORTANCIA DEL MELOCOTON COMO
CAUSA DE ALERGIA

Los datos obtenidos en Espana en el estudio
Alergologica 92 sobre la frecuencia de alergia a ali-
mentos’, indican que las frutas son la causa principal
de este tipo de alergia, con una frecuencia del 27%.
Nuestro grupo estudid una poblacion de 95 pacientes
polinicos para conocer las frutas implicadas con
mayor frecuencia en este problema. A los pacientes
seleccionados se les realizO una encuesta, pruebas
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Tabla 1. Familia Rosaceae
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Subfamilia Género

Especie

Spiraeoideae Spiraea
Aruncus
Holodiscus
Physocarpus
Sorbaria
Quillaja
Filipendula
Exochorda

Prunoideae Prunus

Nuttalia

Amygdalus communis (almendra),
Prunus armeniaca (albaricoque),
Prunus avium (cereza),

Prunus persica (melocoton),

Prunus domestica (ciruela)

Rubus
Potentilla
Fragaria
Sibbaldia
Alchemilla
Aphanes
Rosa
Agrimonia
Sanguisorba
Acaena
Cliffortia

Rosoideae

Fragaria vesca (fresa)

Dryadoideae Dryas

Geum

Cotoneaster
Mespilus
Crataegus
Crataemespilus
Sorbus
Cydonia
Eriobotrya
Pyrus

Malus
Amelanchier

Pomoideae

Mespilus germanica (nispero)

Pyrus communis (pera)
Pyrus malus (manzana)

cuténeas por la técnica del prick-prick y prueba de pro-
vocacion oral*. En este estudio la fruta que produjo
reacciones alérgicas con mayor frecuencia fue el melo-
coton (12%) y, después, el melon (7%). De este modo,
la alergia a frutas en nuestro medio esti representada
sobre todo por dos familias botanicas, Rosaceae y
Cucurbitaceae. La manzana, fruta con frecuencia
implicada en las reacciones alérgicas en pacientes poli-
nicos en otros paises, solo produjo el 3% de las reac-
ciones y se asociaron con tener alergia al melocotdn.
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En la poblacion infantil, segiin el estudio
Alergoldgica 92, predomina la alergia a alimentos
como la leche, el huevo y el pescado en aquellos
nifios menores de 5 afos mientras que, por encima
de esta edad, cobran especial importancia las frutas
frescas®. Crespo et al® encuentran que el melocoton
es una causa frecuente de alergia alimentaria en una
poblacidon de menos de 15 ahos, sobre todo en aque-
llos pacientes con sensibilizacion a varios alimen-
tos.
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Tabla II. Composicion del melocoton

Calorfas (por 100 mg) 48
Protefnas (%) 0,7
Lipidos (%) 0,2
Glacidos (%) 12,1
Agua (%) 86,7

Clasicamente, se han relacionado los habitos die-
téticos de una poblacidon determinada y las especies
de pdlenes predominantes en esa zona con el tipo de
alimento causante de alergia. Asi, la manzana, una
rosacea de la subfamilia de las pomoideas, destaca
como una causa frecuente de sensibilizacion en la
mayoria de los estudios realizados en el centro y
norte de Europa®", lo que se relaciona con la impor-
tancia de la sensibilizacion al polen de abedul en
estas regiones y la relacion inmunolodgica entre el
alergeno mayor de la manzana y el del polen de abe-
dul. Sin embargo, en nuestro estudio* las reaccio-
nes alérgicas a frutas fueron cuatro veces mas fre-
cuentes con el melocotdn que con la manzana, a
pesar del mayor consumo de manzanas. El interés
por el melocoton ha destacado sobre todo en los pai-
ses mediterraneos, como Italia*'"* o Espana'**¥, posi-
blemente debido a la gran produccion y amplio con-
sumo de esta fruta, al predominio de la alergia al
polen de gramineas y a la casi nula presencia de
polinosis por abedul.

MANIFESTACIONES CLINICAS

Las manifestaciones clinicas de los pacientes
alérgicos a alimentos de origen vegetal, especial-
mente a frutas frescas, se localizan a nivel orofarin-
geo (sindrome de alergia oral) y, en la mayoria de
los estudios, es menos frecuente la presencia de
sintomatologfa general que, a menudo, se asocia con
las manifestaciones orofaringeas' ',

El melocoton se comporta de forma similar a
otras frutas desde el punto de vista de las manifesta-
ciones clinicas, aunque cabe destacar la elevada fre-
cuencia de urticaria de contacto que desencadena
esta fruta®. La piel de melocoton origina sintomas
en un nimero mayor de casos que la pulpa'”*, pero
la sintomatologia sistémica en pacientes con alergia
al melocotdn aparece con mas frecuencia en los
pacientes alérgicos a la pulpa*. Muchos de los
pacientes alérgicos al melocotdn no toleran algunos
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productos elaborados a partir de la fruta fresca como
la mermelada, el zumo o el licor. Entre los pacientes
con sintomas al tomar estos productos existe un
mayor nimero de reacciones sistémicas que entre
aquellos que los toleran*. También se observa
mayor nimero de reacciones sistémicas entre aque-
llos pacientes con alergia al melocotdon que no tie-
nen, de forma concomitante, alergia al polen™?. De
este modo se han descrito tres factores de riesgo
para presentar reacciones sistémicas en los pacientes
alérgicos al melocotodn: ser alérgicos a la pulpa de la
fruta, tener sintomas con la ingestion de productos
elaborados con melocoton y la ausencia de polino-
sis™.

La mayoria de los pacientes con alergia a frutas
y en particular al melocotdon presenta alergia al
polen®?* 2% En concreto, en un estudio realizado
por nuestro grupo, mas del 80% de los alérgicos al
melocotdn son alérgicos al polen*. Estos pacientes
presentan asma con una frecuencia superior y esta-
disticamente significativa como expresion de la
sensibilizacion al polen cuando se compara con la
presencia de asma en un grupo control de polinicos
procedentes de la misma 4rea. Asi, la presencia de
alergia al melocoton asociada a polinosis podria
considerarse como un factor que empeoraria el pro-
nostico de la misma debido a una mayor frecuencia
de afeccion bronquial. Sin embargo, entre los
pacientes polinicos los sintomas por el melocoton
eran en general mas leves (predominaban los sinto-
mas orofaringeos sobre los sistémicos) que en
aquellos alérgicos al melocoton sin sensibilizacion
a polenes.

HISTORIA NATURAL

En un amplio grupo de pacientes alérgicos al
melocotdn que hemos estudiado en la zona centro de
Espaha™, se observa que la alergia a esta fruta apa-
rece por primera vez, en la mayoria de los pacientes,
antes de los 20 afios de edad, aunque la mayor parte
de los sujetos que consultaron por este problema
tenfan entre 10 y 30 afios. Aunque se desconoce la
historia natural de la alergia al melocotdn, en este
estudio al menos el 50% de los pacientes presenta-
ban sintomas de alergia al melocoton desde hacia
més de 5 afos, lo que supone que esta alergia no es
pasajera como la alergia a la leche o al huevo, habi-
tualmente diagnosticada en lactantes o nifos.
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Tabla III. Frecuencia de sensibilizacion a gramineas, arboles y malezas en un grupo de pacientes polinicos alérgicos al melocotdon

(n=57) y un grupo de pacientes alérgicos al polen (n=95)

Alérgicos a melocotdon polinicos

Polinicos control

Cynodon 47 (82,5)
Lolium 54 94,7)
Phleum 54 94,7)
Phragmites 53 (93,0)
Secale 52 91,2)
Betula 35 (61,4)
Corylus 47 (82,5)
Fraxinus 49 (86,05)
Olea 43 (75,4)
Populus 53 (93,0)
Prunus persica 49 (86,0)
Prunus amygdalus 49 (86,0)
Ulmus 46 (80,7)
Ambrosia 35 (61,4)
Artemisia 45 (78,9)
Chenopodium 45 (78,9)
Parietaria 23 (40,3)
Plantago 41 (71,9)
Salsola 40 (70,2)
Taraxacum 36 (63,2)

83 (87.4) NS
93 (97,9) NS

93 (97,9) NS

83 (87.4) NS

87 91,6) NS

43 (45,3) <0,05
76 (80,0) NS

62 (65,3) <0,05
78 (82,1) NS

33 (34,7) <0,001
17 (17.9) <0,001
17 (17,9) <0,001
18 (18,9) <0,001
23 (24,2) <0,001
28 (29,5) <0,001
47 (49.5) <0,001
37 (38,9) NS

61 (64,2) <0,05
50 (52,6) <0,05
35 (36,8) <0,01

Resultados expresados en niimero de casos (tanto por ciento).
NS: diferencias no significativas.

ASOCIACION ENTRE ALERGIA AL
MELOCOTON Y SENSIBILIZACION A
POLENES

Debido a la relacion de la alergia a frutas frescas
y la polinosis, la mayorfa de los investigadores han
centrado sus estudios en el andlisis de esta aso-
ciacion y la prevalencia de alergia a estos alimentos
en los pacientes polinicos; son muy escasos los tra-
bajos en relacion con la alergia a estos alimentos en
pacientes sin alergia a podlenes'”>.

La alergia a frutas en general se ha observado
bajo el prisma de la alergia al polen e inicialmente
los estudios se centraron en la asociacion de polino-
sis debida al polen de abedul y la alergia a vegetales
como la manzana, el apio, la zanahoria o la avella-
na’'**23 en Europa o en la polinosis el polen de
ambrosia y la sensibilizacion a cucurbiticeas” en
Estados Unidos. La relacion entre estas dos sensibi-
lizaciones se apoya en la presencia de alergenos
comunes en las frutas y en los polenes como alerge-
nos homologos al Bet vI '***, las profilinas™* y las
proteinas transportadoras de lipidos™ *’. Otro grupo
de proteinas de Pm en el rango de 46-60 kDa se han
considerado como alergenos en este caso y se han
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identificado recientemente como pectato-liasas y
aparecen en los pdlenes de abedul y gramineas y en
vegetales como la manzana y el apio®. Para evaluar
la asociacion entre alergia a melocotdn y pdlenes en
nuestro medio, se disehd un trabajo en el que se
estudid la diferencia de sensibilizacion a polenes
existente entre pacientes polinicos y pacientes poli-
nicos alérgicos al melocoton y la existencia de reac-
tividad cruzada. Los resultados demostraron que los
pacientes polinicos alérgicos al melocotén presenta-
ban un patrdn especial de polinosis, como es la sen-
sibilizacion a miultiples pdlenes no relacionados
taxondmicamente. Tanto la asociacidon como las odd
ratio fueron estadisticamente significativas para
diversos pdlenes de arboles y malezas (Tabla III).
Estos datos hacen sospechar que alglin componente
del melocoton podria ser responsable de la reactivi-
dad cruzada que explique esta situacion no descrita
hasta la fecha con otras frutas. Diversos polenes no
relacionados taxonomicamente (Lolium, Phleum,
Artemisia, Betula, Corylus, Populus, Prunus) fue-
ron capaces de producir una inhibicion de la IgE
especifica frente al melocoton en la técnica de
RAST inhibicion® y el melocoton a su vez produjo
una importante inhibicion de la IgE especifica fren-
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te a estos pdlenes. El estudio de western blot demos-
tr6 la presencia de bandas en el rango de 13 a 15
kDa compartidas por pdlenes no relacionados taxo-
nomicamente y el melocoton fue capaz de inhibir
varias bandas visualizadas en los extractos de pdle-
nes cuando se realiz6 inhibicion del western blot.
La preabsorcion del suero de pacientes polinicos
alérgicos al melocotdn con profilina puso de mani-
fiesto la importancia de ésta en la reactividad cruza-
da entre pdlenes y melocoton.

Otros estudios han demostrado igualmente la alta
prevalencia de sensibilizacion a la profilina en
pacientes alérgicos a frutas y verduras™ “.

ALERGENOS DEL MELOCOTON

El interés por los alergenos de los alimentos, y
entre éstos las frutas, ha sido menor que en el caso
de los aeroalergenos y se han caracterizado solo un
pequeno namero. Los estudios de alergenos del
melocoton y otras frutas de la subfamilia de las pru-
noideas se han realizado principalmente en paises
mediterraneos'* ' '* 'y se han descrito diferentes
bandas alergénicas en el melocoton y otras prunoi-
deas en los estudios de inmunodetecciOn.
Inicialmente, Lleonart et al'® describieron un alerge-
no mayor de la piel de melocotéon de 8-10 kDa.
Ortolani et al*', mediante SDS-PAGE, estudiaron
esta fruta ademés de otras de la subfamilia prunoi-
dea (cereza, ciruela y albaricoque). Los alergenos
mayores del melocoton tenfan un Pm de 12,8 y 20
kDa, al igual que los alergenos mayores de la cere-
za, ademas de una proteina de Pm 30 kDa. En los
estudios de inhibicidon de la inmunodeteccion apare-
cid una coincidencia de las bandas de 12,8 y 20 kDa
entre las frutas y el componente de 12,8 kDa no se
inhibié con el polen de abedul y gramineas.
Pastorello et al', en 1994, estudiaron la reactividad
cruzada entre estas mismas frutas en pacientes poli-
nicos y encontraron una banda comin a todas las
frutas de 13 kDa, una banda de 14 kDa en el melo-
coton y una de 30 kDa en la cereza. El componente
de 14 kDa del melocoton se inhibid con los polenes
de abedul y gramineas mientras que el de 13 kDa,
reconocido por el 90% de los pacientes alérgicos al
melocoton y que parece tener mayor importancia
clinica, no se inhibid con estos mismos poOlenes.
Identificaron una proteina de Pm bajo que era reco-
nocida por el suero de todos los pacientes alérgicos
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al melocoton y que posteriormente purificaron’;
esta banda, de un Pm de 9 kDa, se denomind Pru p
1 y se identificd como una proteina transportadora
de lipidos. Este alergeno es compartido por otras
frutas de la subfamilia Prunoideae pero no presen-
taba reactividad cruzada con los pdlenes de abedul
ni gramineas, por lo que es un alergeno especifico
de las frutas. Autores espafoles han purificado pro-
tefnas de Pm 9 kDa en la manzana y el melocoton
que muestran homologia con proteinas transporta-
doras de lipidos™.

En la actualidad, la alergia a frutas es el tema cen-
tral de estudio de diversos grupos de investigacion.
Los hallazgos en este campo han llevado un conoci-
miento mas profundo de este tipo de alergia olvida-
da hasta hace pocos ahos. El desarrollo de métodos
para cuantificar la actividad biologica de los extrac-
tos de estos alimentos y la descripcion de los princi-
pales alergenos implicados en las reacciones alérgi-
cas permitira la preparacion de extractos alergénicos
estandarizados, lo que supondrd un importante
impulso en este campo.

Probablemente, en nuestro medio las profilinas
sean los alergenos responsables de la frecuente sen-
sibilizacion al melocoton y otras frutas en los pacien-
tes polinicos, aunque la presencia o ausencia de sin-
tomas en estos pacientes esté relacionada con la sen-
sibilizacién a otros alergenos, como las proteinas
transportadoras de lipidos.
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