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Sokan tartanak az adalékanyagoktdl az allergias reakcid veszélye
miatt is, azonban ilyesmit ezek a komponensek csak elvétve okoznak:
A TOP 14-ES TAPLALEKALLERGEN KOZOTT PELDAUL CSAK
EGYETLEN ADALEKANYAG SZEREPEL.

& Ataplalékallergia olyan immunmedialt reakci6, amely

ataplalék fehérjetermészetd dsszetevGivel szemben
alakul ki. Valédi taplalékallergia a felnSttek kevesebb
mint1szazalékanal, mig a gyerekek 5szazalékanal
fordul el6. Ezt a problémat folyamatosan kutatjak,
amolekularis allergolégia példaul egy viszonylag
Uj tudomany, de segitségével meg lehet hatarozni
aztis, hogyegyadott élelmiszerben pontosan
mely fehérjelancok valtanak ki tiinetet. Ha tehat
a pontos meghatarozast vessziik, akkor az élelmiszer-
adalékok nem tudnak taplalékallergiat okozni, csak
talérzékenységi reakciot, hiperszenzitivitast.

Ezek a komponensek nagyon sokfélék,
felhasznalhatésagukroél az élelmiszerkonyv és
a hatalyos jogszabalyok rendelkeznek. Java résziik
természetes eredet, sokszor a természetben is
azonos formaban fordulnak el6. Példaul a gumicukor
szinezésére céklalevet és klorofillt is hasznalnak,
amelyek a zoldségekben, gytimolcsokben ugyanagy
megtalalhatok - mondja dr. Palfi Erzsébet dietetikus,
féiskolai docens. Hozzateszi, hogy a natrium-
glutamdtot nagyon gyakran hasznaljak izfokozéként,
féleg késztermékeknél, leveseknél, levesalapoknal,
csipszeknél. Igazi taplalékallergiat ez sem okoz, de
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talzott fogyasztasa fejfajast valthat ki.

Eztaz érzékenységet bértesztekkel ki is lehet mutatni,
ésakinél ilyesmijelentkezik, annak kertilnie kell ezt
az adalékot.

A SZORBITTOL A KENIG

Erzékenység aszorbitrais kialakulhat, de az is ritka,
ahogyan a tartésitoszerekre vald hiperérzékenységi reakcio

is. Az allergén élelmiszereknek van egy 14-es listaja,
amely szerepel az unids és a hazaijogszabalyokban, ezek
valtanak ki aleggyakrabban allergiat - az adalékanyagok
koziil csak a kén-dioxid és a szulfitok szerepelnek itt,
amelyekre viszonylag konnyen kialakulhat érzékenység:
jellemzden asztmatikus tiineteket okoznak.
Gyiimolcskészitményekben, gylimolcsjoghurtokban,
bef&ttekben talalhatd, segit ugyanis megérizni az eredeti
szineket. Lehetnek ilyen adalékok a borokban is.

A top 14 allergén taplalék listajan emellett a tejfehérje,
atojas ésaszbja is szerepel, amelyek fGleg gyerekkorban
okoznak problémat. A tejfehérje példaul tobbféle
allergias reakciot is okozhat: kititést vagy hasmenést,
esetleg anafilaxias reakciot. Ehhez nem is feltétleniil kell
tejterméket fogyasztani, ugyanis tejfehérjét adalékként
felvagottakba, 6ntetporokba is gyakran tesznek.
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Laktézkristalyokrol késziilt mikroszkopikus felvétel

MILLIGRAMMOK IS SZAMITANAK!

Mivel az erre érzékenyeknél a tejfehérje mar mikro-
grammos mennyiségben is tiineteket okozhat, az is
problémat jelenthet, ha mas élelmiszerek a gyartésoron,
gyartéiizemben szennyezddnek vele. Felnéttkorban
inkabb a pollenallergidhoz tarsulé zoldség- és gyiimolcs-
keresztreakciok valtanak ki allergids valaszt. Gyakori
keresztreakci6 a parlagfiié és a dinnyeféléké, raadasul

a parlagftiszezon pont egybeesik a dinnyeszezonnal.

A ffélék pollenje a sargarépaval és a zellerrel gyakran
ad keresztreakciot, pollenszezonban pedig az érintettek
annyira érzékenyek lehetnek, hogy még htislevest sem
tudtak enni.

Azarraallergiasoknal veszélyes élelmiszer-kompo-
nensamogyoro is, amely szintén nem adalékanyagként,
hanem dsszetevéként, illetve kdzos gyartdsorok miatt

,keresztszennyezddésként” keriilhet az élelmiszerekbe.
Akiallergias ra, annal életet veszélyeztet anafilaxias
reakciodtis kivalthat, igy az érintetteknek még azonos
gyartosoron késziilt egyéb élelmiszert sem szabad
fogyasztaniuk. Palfi Erzsébet kiemeli, hogy a nyirfapollen
is életet veszélyeztetd reakcidt okozhat, amennyiben
mellette valakialmat fogyaszt. AKi erre allergias, annak
pollenszezonban és azon kiviil sem szabad almat ennie.

FELREERTETT GABONA

A top 14-es élelmiszerallergén listajan szerepel

a gabonaallergia is, ami nem azonos a colidkidval,
ismertebb nevén lisztérzékenységgel, plane nem

a gluténérzékenységként emlegetett jelenséggel.
,A gabonaallergidt nem biztos, hogy a glutén vdltja ki,

hanem jellemz8en a gabonafélék mds fehérjéje. Tobbféle
megjelenése van, létezik példdul az ligynevezett mozgds
indukdlta gabonaallergia, amelyet az omega-5 gliadin valt

ki, és amely anafilaxids reakcidt okoz. Nagyon ritka jelenség,
gyakorisdga 0,3 szazalék koriili” - mondja Palfi Erzsébet.
Hozzateszi, hogy vizsgalattal kilehet mutatni, ha valaki
még az alfa-amilaz inhibitor és a tripszin inhibitor is
gyakrabban okoz allergiat, mint a sokat emlegetett
glutén. Ezeknél nem is gluténmentes diétat kell tartani,
hanem gabonamenteset. Ez nagyon nehéz, mert sok
gluténmentes termék tartalmaz olyan bazakeményitét,
amelyetilyenkor nem szabad fogyasztani. ¢
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