Alergeny w zywnosSci

Alergeny to substancje powszechnie wystgpujace W naturalnym srodowisku, ktore nie sa toksyczne,
nie maja wilasciwosci draznigcych, ale jednak u pewnej grupy osob uczulonych, tzn. majgcych
uwarunkowang genetycznie nadprodukcje przeciwcial IgE, powodujg rézne objawy chorobowe.
Alergia to bardzo rozpowszechnione zjawisko. Okoto 2% dorostych i 8% dzieci cierpi na alergig
wystepujaca po spozyciu pokarméw. Spozycie alergennej zywno$ci przez osobe uczulong moze
wywolaé reakcje skory, uktadu pokarmowego, oddechowego, krgzeniowego -pokrzywke, obrzgk
naczynioruchowy (krtani, warg, jezyka, twarzy), atopowe zapalenie skory (egzeme), astmg, niezyt
nosa, wymioty, biegunke, skurcze zotadka, podci$nienie tetnicze Krwi oraz zagrazajacy zyciu Wstrzas
anafilaktyczny.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie
znakowania srodkow spozywczych (Dz. U. Nr 137, poz. 966 z pdzn. zm.) wymaga, aby
kazdy z alergennych skfadnikéw wymienionych na liscie alergendéw byt deklarowany na
opakowaniu produktu. Lista ta obejmuje 14 nastepujgcych produktéw: mleko krowie, jaja,
ryby, skorupiaki, zboza zawierajace gluten (pszenica, owies, jeczmien, zyto), orzechy drzewne
(laskowe, wloskie, nerkowca, makadamia, pekan, pistacjowe, brazylijskie, migdaly), orzeszki
ziemne, soja, seler, sezam, gorczyca, lubin, mieczaki oraz dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniu
przynajmniej 10 mg/kg lub 10 mg/l.

Dodatkowo rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,
wymaga aby nazwa substancji lub produktu powodujgcego alergie lub reakcje nietolerancji
byta udostepniona konsumentowi w sposob wyrazny i trwaty.

Jedyng opcja dla osoéb cierpigcych na alergie pokarmowg jest staranne unikanie
alergendw.

Zboza zawierajace gluten (pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut , orkisz) -biatka alergenne
wystepujgca w zbozach to prolaminy: gliadyna pszenicy, sekalina zyta, hordeina jeczmienia,
awenina owsa. Niestety sg to alergeny wystepujgce powszechnie w przemysle, trudne do
wyeliminowania.

Biatka mleka krowiego- okoto 30 réznych biatek o potencjalnym charakterze alergennym
stanowigcych ok. 30-35 g masy w litrze. Najpopularniejsze to kazeina (w skfad kazeiny
wchodzg cztery rozne frakcje: a S1, a S2,8i k) i biatka serwatkowe (a-,B-laktoglobuliny).
Czagsteczka kazeiny jest odporna na dziatanie wysokich temperatur, ale wrazliwa na
obecnos¢ proteinaz i egzopeptydaz. tatwo ulega hydrolizie proteolitycznej podczas
proceséw trawiennych. Homologi kazeiny mleka krowiego wystepujgce w mleku innych
zwierzat, np. kozy czy kobyly, sg w 80-90% identyczne pod wzgledem budowy chemicznej,
co wskazuje na bezzasadnos¢ wprowadzania tych rodzajow mleka do diety alergikow.
Pacjenci uczuleni na kazeine sg z reguty alergikami wrazliwymi na wszystkie cztery frakcje
tego biatka. Immunologiczna obrona organizmu wyrazajgca sie powstawaniem przeciwciata
antykazeinowych klasy IgE wigze sie ze zjawiskiem reakcji krzyzowych pomiedzy epitopami
poszczegoblnych frakcji kazeinowych.

Jaja- 56-61% to biatko i 27-32% to zéttko. Biatko jaja to gtdwnie woda (ok. 88%) i czes¢
biatkowa (ok. 10%), ktéra stanowi najwazniejsze zrodto alergendw. Najczesciej uczulajgcym
biatkiem jest owotransferyna (53%), owomukoid (38%), owoalbumina (32%) oraz lizozym
(15%) . Zottko za$ skiada sie z wody (50%), lipidéw (34%) i biatka (16%). Wsrdd biatek
obecnych w z6itku jaja liwityna, ktéra moze uczula¢ poprzez drogi oddechowe.

Ryby- alergia na ryby jest gtdwnie mediowana mechanizmem zaleznym od IgE,gtéwnym
alergenem jest biatko miesnia ryby - parwalbumina- biatko termostabilne, a wiec reakcje



niepozadang moze wyzwala¢ zaréwno ryba surowa, jak i gotowana.U bardzo wrazliwych
os6b wdychanie opardéw gotowanej ryby moze wywota¢ napad dusznosci astmatycznej lub
reakcje innego typu. Ryby zawierajg dwa rodzaje alergenéw; wspolne wszystkim rybom oraz
swoiste gatunkowo. Okoto 50% osOb z alergig reaguje na wszystkie gatunki ryb, pozostali
tylko na jeden gatunek. Stwierdzono, ze nie ma reakcji krzyzowych ryb z pokarmami spoza
grupy ryb, w tym i z grupg skorupiakéw. W ostatnich latach wzrosto znaczenie produktow
otrzymanych ze skory i kosci rybich takich jak zelatyna rybia, ktére mogg nadal posiadac
aktywnosc¢ alergenowg pod postacig kolagenu. Ma to szczegdlne znaczenie wobec uzycia
zelatyny rybiej do produkcji szczepionek. Maczka rybna moze by¢ zawarta w roéznych
formach pozywienia, stanowi¢ tak zwany ukryty alergen i tym samym utrudnia¢ identyfikacje
czynnika sprawczego.

Skorupiaki -rozréznia sie ok. 30 jadalnych gatunkoéw skorupiakéow, m. in. krewetki, kraby,
langusty i raki.Wyizolowano kilka biatek o silnych wlasciwosciach alergennych
pochodzacych od skorupiakéw (najpopularniejsza to tropomiozyna). Oszacowano, ze
spozycie 1+2 krewetek Sredniej wielkosci jest w stanie pobudzi¢ reakcje anafilaktyczng u
uczulonych oséb.

Orzechy- grupa ta obejmuje orzechy rosngce na drzewach w réznych strefach
klimatycznych, m.in. migdaty, orzechy brazylijskie, orzechy laskowe czy pistacje i nerkowce.
Stwierdzono, ze alergenami sg dwa biatka, zidentyfikowane jako 2S albumina (homologiczna
pod wzgledem budowy z alergenem orzecha wioskiego , oraz konglutyna gamma w 60%
homologiczna z konglutyng gamma nasion tubinu Lupinus albus i z biatkiem 7S soi Glycine
max. Obydwa alergeny migdatow reagowaty krzyzowo z alergenami orzechow wioskich i
laskowych. Orzechy brazylijskie takze posiadajg w swojej strukturze biatka o potencjale
alergennym. Najsilniejszym alergenem jest biatko 2S albumina, o duzej zawartosci
metioniny.

Orzechy ziemne (arachidowe)nalezg do rodziny roslin strgczkowych. Stanowig
wartosciowy sktadnik zywnosci, ale jednoczesnie sg popularnym zrédtem wielu silnych
alergenéw. Okoto 7-10% biatka ogdétem zawiera substancje biatkowe o stwierdzonym
charakterze alergennym. Dwoma najbardziej znanymi, wyizolowanymi i
scharakteryzowanymi alergenami orzechéw arachidowych sg biatka Ara h 1 i Ara h 2. Alergia
na orzechy arachidowe jest czesto chorobg catego zycia i moze powodowac silne, nawet
zagrazajgce zyciu reakcje anafilaktyczne na niewielkie nawet ilosci wchodzgcego w sktad
tych orzechéw biatka (na przyktad w niedomytych naczyniach kuchennych).

Soja— gtébwnym scharakteryzowanym alergenem soi jest Gly m 1, biatko o masie
czgsteczkowej 30 kDa, wystepujgce we frakcji 7S ekstraktu soi Alergen Gly m1l w 30%
posiada identyczng budowe jak Der pl, gtdwny alergen kurzu, ktéry takze jest proteaza
tiolowg. Stwierdzono rowniez obecnos$c¢ innych alergendw, ktére oznaczono jako Gly m2, Gly
m3, Gly m Bd30k. Zidentyfikowano réwniez alergeny wystepujgce w lecytynie sojowej, ktora
jest stosowana powszechnie jako emulgator w procesach technologicznych przemystu
spozywczego, farmacji i produkcji kosmetykdéw. Lecytyna skfada sie gtdéwnie z fosfolipidow,
aczkolwiek potwierdzono takze obecnos¢ biatek powodujgcych reakcje IgE-zalezne.

Sezam- ziarna sezamu sg znane jako silne alergeny, powodujgce ostre reakcje u uczulonych
0s0b z duzym ryzykiem szoku anafilaktycznego. W doustnym podaniu dawka 30 mg ziarna
sezamu lub 1 - 5 ml oleju sezamowego moze wzbudzi¢ reakcje alergiczng u osob
uczulonych. Zidentyfikowano do tej pory kilka alergennych protein w sezamie, sg to gtéwnie
albuminy.

Dwutlenek siarki i siarczyny(E 220-228) zawarty w licznych srodkach spozywczych jako
konserwanty lub antyoksydanty. U niektorych ludzi siarczyny mogg wywota¢ zagrazajgce
zyciu reakcje nietolerancji, stany astmatyczne, pokrzywke, obrzek Quinckego i wstrzas



anafilaktyczny. Ocenia sie, ze nadwrazliwos¢ na siarczyny wystepuje u 5-10% astmatykéw.
Srodki spozywcze zawierajgce siarczyny to: suszone owoce (morele, gruszki, brzoskwinie,
ananasy, jabtka, winogrona), chrzan tarty, zel owocowy, ptynna pektyna, szparagi, seler,
cebula, kapusta, rzepa, pasternak — ale tylko w postaci wyrobéw, suszonych, siekana cebula
i czosnek, cebula w occie, wyroby ziemniaczane (czerwona maczka ziemniaczana, mrozone
produkty ziemniaczane, ziemniaki ciete i siekane), wino, wino musujgce kwas cytrynowy .

Gorczycajest popularng przyprawg sktadajgca sie gtownie z oleju, glikozydow i ponad 20 %
biatek. Biatka te mogg wywotac reakcje alergiczng. Alergeny z gorczycy sg ponadto biatkami
odpornymi na rozktad termiczny i dziatanie enzymow. Gorczyca bywa obecna w wielu
rodzajach zywnosci jako zanieczyszczenie powstate na linii produkcyjnej szczegodlnie w
przypadkach gdy stosowano przyprawy.

Lubin- biologicznie spokrewniony z orzeszkami ziemnymi i tak jak one zawiera biatka
alergenne. Nasiona tubinu stosowane sg w przemysle spozywczym jako dodatek do mak i
jako wypetniacz w niektorych produktach ( np.: zup, do produkcji wyrobdw
czekoladopodobnych. tubin stosuje sie alternatywnie dla produktéw sojowych jest tez
sktadnikiem produktéw energetycznych dla sportowcow.

Selernalezy do najczeéciej uczulajgcych warzyw. Na tego typu uczulenie najbardziej
narazone sg osoby doroste. Rosliny z tej samej rodziny, czyli marchewka, pietruszka lub
koper wtoski powodujg wystepowanie reakcji krzyzowych.

Mieczaki, takie jak matze, kalmary, ostrygi, slimaki oraz osmiornice — sg dos¢ rzadko
spotykanym czynnikiem wywotujgcym alergie, jednak trafity na liste silnych alergenéw
poniewaz charakteryzujg sie silnymi objawami klinicznymi az do zagrazajgcych zyciu.

Przepisy prawne Unii Europejskiej do tej pory nie sprecyzowaty poziomoéw akceptowalnych
dla poszczegdlnych alergendw, za wyjatkiem glutenu (20 ppm) i dwutlenku siarki (10 ppm).
Nie ma bezpiecznego poziomu alergenu w produkcie, ktéry datby gwarancje osobie
uczulonej, ze po jego spozyciu hie wystgpig zadne efekty uboczne. Préba ustalenia kryteriow
akceptacji dla walidacji czyszczenia jest wiec rzeczg bardzo trudng. Nie mozna wskazaé
limitu, ponizej ktérego nie wystgpi reakcja alergiczna, ale wykorzystujac dane Kkliniczne
mozna sprébowaé zatozyé pewne stezenia alergendw, przy ktérych prawdopodobienstwo
reakcji bedzie bardzo niskie. Drugi problem stanowig granice wykrywalnosci i oznaczalno$ci
metod badawczych stosowanych do oznaczania zwartosci alergendw w zywnosci.
Wystepuje tu ryzyko kiedy pomimo zastosowanych $rodkéw zaradczych, nadal bedzie
istniato pewne skoriczone prawdopodobienstwo wystgpienia reakcji alergiczne;.

(Zrédfo: Ewa Brzezicka, Ekspert ds. Analiz, J.S. Hamilton Poland S.A.)



