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Immunogenic properties of selected food products
Summary

Food allergy is caused mainly by cow milk, eggs, fish, citrus fruits and pea-
nuts. Excluding the above-mentioned products from the diet for atopic people
is the most effective way of dealing with the problem. Additionally some food
components can cross react and some hidden allergens can occur in food prod-
ucts. The estimation of the allergenic properties of various food products ap-
pears to be a very important problem nowadays.

The main cow milk whey allergens (a-la and p-lg) and one of the most im-
portant peanut allergens Ara h | were examined by using the ELISA method.
The above-mentioned allergens affect the immunoreactive properties of dairy
products (kefir, yoghurt, cheese and child formulas) and sweet confectioneries
(chocolate products, chocolate bars, sweet cream spreads). This article present
the data of selected food products.

Key words:
a-la, p-lg, whey protein, peanut, Ara h 1, ELISA, immunogenic properties,
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1. Wprowadzenie

W produkcji zywnosci obecnie proponowane sg nowoczesne
technologie oraz mozliwo$¢ zastosowania nowych substancji
majacych wpltyw na jako$¢ i atrakcyjnos¢ towaréw. Powoduje to
niejednokrotnie zmiany wiasciwosci funkcjonalnych i biologicz-
nych, w tym zmiany w zakresie immunogennosci poszczego6l-
nych produktow zywnosciowych, jednostki charakteryzujace sie
osobniczg nadwrazliwos$cig na obce gatunkowo biatka oraz nie-
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ktdére substancje zawarte w pozywieniu, takie jak barwniki, konserwanty (siarcza-
ny), czy tez popularny ostatnio dodatek glutaminianu sodu, czesto zapadajg na aler-
gie pokarmowa. Wiele jest czynnikdw, ktdre sprawiaja, ze ludzie sg coraz bardziej
podatni na wszelkiego rodzaju alergie. Mozna wskaza¢ dwie gtéwne grupy czynni-
kéw: uwarunkowania genetyczne pacjenta oraz wptyw $rodowiska (1). Genetyczne
dziedziczenie cech jest niezaprzeczalnym faktem i w wyniku wystepowania atopii
mozna spodziewac sie zwiekszonego stopnia ryzyka zapadalnosci na te chorobe
u poszczegélnych osobnikéw. Do czynnikow zewnetrznych zalicza sie zmiany Sro-
dowiskowe spowodowane m.in. zanieczyszczeniem $rodowiska, zbyt wczesnym za-
przestaniem karmienia piersig, badz jego catkowity brak, zwiekszong ekspozycja na
alergeny, biernym oraz czynnym paleniem papierosow.

Alergia pokarmowa jest to reakcja nadwrazliwosci zwigzana z nieprawidtowa
odpowiedzig immunologiczng organizmu, w ktérej uklad ten reaguje nadmiernie na
zwyczajowo spozywane pokarmy lub zwigzki dodawane do zywnosci. Reakcje te
wystepuja u ludzi z predyspozycja genetyczng (2). Najczesciej przypisuje sie wias-
ciwosci alergizujace takim pokarmom jak mleko krowie, jaja, ryby, cytrusy i orzesz-
ki ziemne. Alergia pokarmowa pojawiajgca sie u niemowlat i dzieci do lat 5 jest
gtownie spowodowana nadwrazliwoscig na biatka mleka. Stwierdzono, ze w grupie
niemowlat karmionych piersig czesto$¢ wystepowania alergii na mleko wynosi 0,5%,
za$ w grupie dzieci karmionych sztucznie 1,9-4,4%. Zalecang zasadg postepowania
w takich przypadkach jest zastosowanie diety eliminacyjnej, czyli czasowe lub state
usuniecie z diety szkodliwego badz Zle tolerowanego sktadnika pokarmowego,
a zastgpienie jego innym skfadnikiem. Przy czym okazuje sie, ze alergia na biatka soi
pojawia sie u podobnej liczhy pacjentéw, a w 14% przypadkéw notuje sie wspétist-
nienie obydwu rodzajéw schorzenia. W p6zniejszym wieku alergie pokarmowe za-
zwyczaj zanikajg lub zmieniajg forme objawdw. Wyjatkiem jest uczulenie na orzesz-
ki ziemne, ktore nalezy do dtugotrwatych chordéb (3). Obecnie majac na uwadze pro-
zdrowotne wiasciwosci zywnosci zwraca sie uwage na potrzebe oznaczania pro-
duktéw etykieta, na ktorej producent gwarantowatby ,,niealergizujacy” jej charak-
ter. W Swietle obecnej wiedzy, jak sie wydaje, jest to jednak niemozliwe, chociazby
ze wzgledu na wybitnie indywidualny charakter reakcji alergicznych pacjentéw, a co
z tym jest zwigzane, odmienno$¢ objawdw klinicznych.

W minionej dekadzie zaobserwowano zdecydowany wzrost reakcji alergicznych
spowodowanych spozywaniem orzeszkow arachidowych (Arachis hypogeae), co niejed-
nokrotnie konczyto sie szokiem anafilaktycznym (4). Gtéwny alergen orzeszkéw ziem-
nych, Ara h 1, nalezacy do grupy wicilin, posiada mase czasteczkowsg 63,5 kD, a jego
punkt izoelektryczny wynosi 4,55 (5). W badaniach immunometrycznych prowadzo-
nych metodg ELISA, w ktdrych zastosowano przeciwciata monoklonalne wykazano, ze
alergen Ara h | posiada cztery rézne epitopy - miejsca antygenowe (6). Stwierdzono
takze, ze jest on rowniez catkowicie odporny na dziatanie wysokiej temperatury (7).
Dawka progowa biatka arachidowego, ktdra moze pobudzi¢ organizm do walki z aler-
genem jest bardzo zr6znicowana. U niektorych pacjentéw dawka prowokujaca, poda-
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wana w ilosci jedynie 100  biatka arachidowego, Jest w stanie wzbudzi¢ reakcje aler-
giczng, u innych za$ pierwsze objawy reakcji alergicznej zaobserwowano dopiero po
spozyciu 2 mg tego biatka. Zauwazono takze, ze sg pacjenci, alergicy, nie reagujgcy na
obecno$¢ alergenu arachidowego nawet po spozyciu 50 mg maczki z orzeszkdw ziem-
nych (8). Praktycznie jedynym skutecznym sposobem, dla os6b cierpigcych na alergie
pokarmowe wywotywane spozyciem arachidéw, jest unikanie kontaktow z potencjal-
nym alergenem. Czesto jednak jest to trudne. Sladowe iloéci orzeszkow arachidowych
mogg znajdowac sie w roznych produktach zywnosciowych, co nie zawsze jest deklaro-
wane na etykiecie towaru, w tym takze napojow i kosmetykéw. Zagrozeniem dla zdro-
wia moze okazac sie spozywanie takich produktow spozywczych, ktérych poszcze-
golne skfadniki beda wykazywaly duze podobienstwo immunologiczne do potencjal-
nego alergenu tzn. beda charakteryzowac sie wysokim poziomem reakcji krzyzowych
z alergenem Ara hl. Dlatego tez mozliwos¢ okreslania obecnosci biatek alergennych
arachidow jest niezwykle istotng analiza.

2. Materialy i metody

W przedstawionej pracy oszacowano wiasciwosci immunogenne wybranych pro-
duktéw przemystu mleczarskiego (jogurtow, kefirow, seréw i odzywek dzieciecych)
wobec przeciwciat poliklonalnych skierowanych do a-laktoalbuminy (a-la) i P-lakto-
globuliny (P-lg), wyprodukowanych w Zakfadzie Enzyméw i Alergenéw Zywnosci w Ol-
sztynie. Immunoreaktywno$¢ bialek serwatkowych oszacowano metodag wspétza-
wodniczaca (competitive) ELISA. Obecno$é gtownego alergenu orzeszkéw ziemnych
(Arachis hypogeoe) Ara h | w produktach przemystu cukierniczego oznaczono me-
todg kanapkowg ELISA. Analizie immunometrycznej poddano wyroby cukiernicze
takie jak czekolady, batoniki i kremy do smarowania pieczywa pochodzace z roz-
nych firm. Wséréd wyrobow byly takie, dla ktérych producent podawat w skiadzie
obecnos$¢ orzeszkow ziemnych, a takze i takie, ktore nie zawieraty tej deklaracji. Do
oszacowania zawartosci Ara h | zastosowano immunometryczny test RIDASCREEN®
Peanut firmy R-Biopharm. W prezentacji wynikdw nie podano doktadnych nazw pro-
duktow oraz firm je produkujacych.

2.1. Przygotowanie préb produktow mleczarskich

Wybrane produkty mleczarskie zakupiono w sklepach. Roztwory ekstraktéw do
badan przygotowano w nastepujgcy sposob. Stezenie biatka w kefirach i jogurtach
zmniejszano poprzez rozcienczenie produktéw mleczarskich z woda destylowana,
natomiast odzywki dzieciece rekonstytuowano wedtug procedury zalecanej przez
producenta i wirowano w celu oczyszczenia proby z czesci statych, np. ryzu. Sery
poddawano homogenizacji w obecnosci 0,5 M roztworu cytrynianu sodu, utrzy-
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mujac temperature 40-50°C, a nastepnie saczono przez bibute typu Whatman. Uzy-
skany w ten spos6b przesacz przeznaczano do analizy.

2.2. Przygotowanie prob wyrobéw cukierniczych

Préby ekstraktéw z wyrobéw cukierniczych przygotowano wedtug wytycznych
zawartych w instrukcji laboratoryjnej testu RIDASCREEN® Peanut (9). Pobierano ok.
5 g préby, rozdrabniano ja, a nastepnie odwazano doktadnie ! g i dodawano 20 ml
buforu do ekstrakcji, uprzednio podgrzanego do temperatury 60°C. Ekstrakcje pro-
wadzono przez 60 minut stosujagc mieszanie préby. Ostatecznie probke poddawano
wirowaniu przez 10 min przy przyspieszeniu 2500 g. Uzyskany w ten sposéb super-
natant rozciefnczano buforem ekstrakcyjnym w stosunku 1:5. Do analizy metodg ELISA
pobierano 100 pl tak przygotowanego ekstraktu.

2.3. Metoda ELISA

Oznaczanie alergenu a-la i p-lg wykonano metodg wspotzawodniczaca immuno-
enzymatyczna (competitive) ELISA, opisang we wczesniejszej publikacji (10). Przeciw-
ciata skierowane do wymienionych biatek uzyskano w Zaktadzie Enzymoéw i Alerge-
néw Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie (11). Wszystkie
niezbedne odczynniki do analizy metodag ELISA pochodzity z firmy Sigma.

W badaniach dotyczacych oznaczania Ara h | stosowano metode kanapkowg ELISA.
Do wykonania testu wykorzystano mikroptytke pokryta przeciwciatem poliklonal-
nym, skierowanym do gtdwnego alergenu orzeszkéw arachidowych Ara h 1. Nastep-
nie do czesci studzienek dodano roztwory standardu w stezeniach 0, 2,5, 10, 40,
160 ppm, a do pozostatych przygotowane ekstrakty prob w ilosci 100 pl. Catos¢ in-
kubowano w ciggu 30 minut, w temperaturze pokojowej. W kolejnych etapach ana-
lizy mikroptytke ptukano 4 razy i dodawano 100 pl koniugatu immunoglobuliny
z peroksydazg. Po delikatnym wymieszaniu, mikroptytke poddawano powtoérnej in-
kubacji w ciggu 30 min, w temperaturze pokojowej. Powtarzano proces ptukania jw.
i dodawano jednoczesnie do kazdej studzienki substratu oraz chromogenu zawie-
rajacego tetrametylobenzydyne. Po zmieszaniu obydwu analitow i inkubacji przez
30 min w temperaturze pokojowej, bez dostepu Swiatla, zatrzymywano reakcje en-
zymatyczng stosujgc dodatek | M roztworu kwasu siarkowego w ilosci 100 pl na
studzienke. Pomiaru absorbancji dokonywano wobec préby Slepej, przy diugosci
fali wynoszacej 450 nm. Zawarto$¢ alergenu Ara h | w prébach okreslono na podsta-
wie wyznaczonej krzywej standardowej (rys. 1).
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Rys. 1. Krzywa standardowa dla alergenu Ara h 1.

3. Wyniki

3.1. Oszacowanie zawartosci immunoreaktywnej a-la i p-lg w produktach
mleczarskich

Oznaczajac zawartos¢ immunoreaktywnej a-la i (3-ly w wybranych produktach
mleczarskich, uzyskane wyniki przedstawiono w poréwnaniu do immunoreaktyw-
nosci poszczegdlnych biatek w mleku surowym, ktdérg przyjeto jako 100%. Procesy
termiczne i biotechnologiczne stosowane podczas produkcji kefiru majg znaczacy wptyw
na obnizenie immunoreaktywnosci a-la i p-Ig (tab. 1). Préby oznaczone KI, K2 i K3
byly przygotowane w warunkach laboratoryjnych, za$ proby oznaczone K4 i K5 byly
handlowo dostepnymi produktami. Stwierdzono, ze préby wyprodukowane ze szcze-
golnym uwzglednieniem warunkdéw technologicznych oraz higienicznych, charakte-
ryzuja sie niewielkag immunoreaktywnoscia a-la, w zakresie 0,14-2,18% i P-lg w za-
kresie 0,13- 4,88% w stosunku do mleka surowego. Préby zakupione w sklepie, po-
siadaty o wiele wyzszg immunoreaktywno$¢, na poziomie 43,47% (a-la) i 35,73%
(P-lg). Podobne zaleznosci stwierdzono podczas analizy préb jogurtéw w stosunku
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do zawartosci a-la. W probach przygotowanych w warunkach laboratoryjnych, okre-
$lono, ze poziom immunoreaktywnej a-la zostat zredukowany do wartosci ponizej
1%, za$ handlowo dostepne jogurty charakteryzowaty sie zawarto$cig tego biatka
w granicach 3,74-20,81%. Pozostata immunoreaktywno$¢ P-lg we wszystkich probach
wynosita kilkanascie procent, bez wzgledu na pochodzenie préb. Analizie immuno-
metrycznej zostaty rowniez poddane sery pochodzace z roznych wytwdérni. Procesy
technologiczne i biotechnologiczne, ktorym poddawane jest mleko podczas pro-
dukcji sera, rowniez wptywaja na obnizenie immunoreaktywnych wiasciwosci goto-
wych produktow w odniesieniu do obydwu biatek serwatkowych. W wymienionych
produktach mleczarskich najwyzszg stwierdzong zawartoscig a-la byto 8,73%, za$
w przypadku p-lg warto$ci wahaty sie w granicach 17,42-37,78% w stosunku do im-
munoreaktywnosci obserwowanej w mleku surowym. Poddano réwniez ocenie gru-
pe mlecznych odzywek dzieciecych: z dodatkiem zbdz, ryzu i aromatéw owoco-
wych. Byly to produkty przeznaczone do podawania dzieciom zdrowym, bez szcze-
go6lnego uwzglednienia cierpigcych na choroby alergenne. Poziom stwierdzonej immu-
noreaktywnej a-la byt w granicach 0,62-5,68%, za$ p-lg ok. kilku procent, a w jednym
przypadku, przekroczyt 30% (tab. 2).

Tabela 1
Zmiany immunoreaktywnych wiasciwosci biatek serwatkowych pod wplywem namnazania czystych kultur

kefirowych oraz w produktach handlowych

Rodzaj szczepionki ub produktu Pozostata immunoreaktywno$¢ a-la  (3-lg w stosunku do mleka surowego

a-la (%) P-lg (%)
proby kefirow
K 0,14 0,13
K2 0,91 3,53
K3 2,18 488
K4 4347 35,73
K5 27,02 6,46
préby jogurtow

1 9,53 5,02
J2 17,73 6,07
J3 7,52 16,45
J4 3,74 1241
J5 12,52 12,12
J6 20,81 17,07
J7 8,95 22,55
Jog 12 0,97 19,44
Jog 14 0,15 21,55
Jog 17 0,96 12,74
JogK 0,64 17,01
JogH 0,62 11,77
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Tabela 2

Ocena wybranych produktéw mleczarskich pod wzgledem ich immunoreaktywnosci wynikajacej z obecnosci
a-laktoalbuminy i p-laktoglobuliny

Pozostata immiinoreaktywno$¢ a-la i p-lg

Rodzaj produktu handlowego w stosunku do mleka surowego
a-la (%) P-lg (%)
proby seréw
Sl 721 2343
S2 6,33 25,01
S3 6,01 17,42
S4 8,73 25,62
S5 452 37,78
S6 1,02 31,73
S7 1,03 33,21
S8 0,72 18,29
odzywki dzieciece
kaszka mleczno-zbozowa 5,68 7,23
odzywka mleczna ! 1,84 8,67
odzywka mleczna 2 1,33 7,28
odzywka mleczno-ryzowa z bananami 0,62 33,43
kaszka mleczno-ryzowa z morelami 414 7,40
kaszka mleczno-ryzowa z naturalnym aromatem jabtkowym 1,29 4,95
kaszka mleczno-ryzowa z malinami 3,16 574

3.2. Oszacowanie zawartosci Ara h 1 w produktach cukierniczych

Zawarto$¢ Ara h | oszacowang dla orzeszkow ziemnych wynoszacg 20 tys. ppm
przyjeto jako zawartos¢ antygenu w pozytywnej probie kontrolnej (tab. 3). Wsrdd
poddanych analizie produktow pierwszg grupe stanowity takie, ktérych etykiety nie
zawieraty informacji dotyczgcej obecnosci orzeszkéw arachidowych w sktadzie wy-
robu. Byta to czekolada petnomleczna z orzechami laskowymi, czekolada mleczna
i czekolada deserowa. W wymienionych produktach stwierdzono zawartos¢ alerge-
nu Ara h | na poziomie 1100-7000 ppm (tab. 3). Pomimo ze produkty te teoretycz-
nie nie miaty zadeklarowanej zawartosci arachidéw, jednak zaobserwowano bardzo
wyrazna reakcje z przeciwciatem. Fakt ten moze mie¢ zasadnicze znaczenie dla
0s6b uczulonych na orzeszki arachidowe albowiem uzyskane dane wskazujg na
obecno$¢ determinanty antygenowej reagujacej tak jak Ara h 1. Druga grupe pro-
duktow stanowity stodycze o skladzie wskazujacym na uzycie orzeszkdw arachido-
wych jako jednego ze skladnikow. Byly to dwa batoniki oznaczone w tabeli 3 jako
»P" 1 ,K” orzechowo-czekoladowy krem do smarowania pieczywa ! i 2, czekolady
z arachidami oznaczone jako ,F” i ,A”, oraz czekolada mleczna z bakaliami. W tych
probach spodziewano sie wyniku dodatniego. Zawarto$¢ oznaczonego alergenu Ara
h | dla tych produktéw miescita sie w granicach 1000-1800 ppm (tab. 3).
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Tabela 3

Wyniki oznaczania alergenu Ara h 1 w wybranych surowcach i produktach przy uzyciu testu RIDASCREEN
Peanut, firmy R-Biopharm GmbH

Wynik $redni absorbancji

Surowiec/produkt* 450 nm Zawartos¢ alergenu, ppm
orzechowo-czekoladowy krem do smarowania - 1 0,483 1 000
czekolada petnomleczna z orzechami laskowymi 0,516 1 100
czekolada mleczna 0,617 1700
czekolada deserowa 1,425 7000
batonik z orzeszkami ziemnymi - ,,P” 2,036 15 000
batonik z orzeszkami ziemnymi - K" 2,082 16 000
orzechowo-czekoladowy krem do smarowania - 2 2,087 16 000
czekolada z orzeszkami ziemnymi - F” 2,125 17 000
czekolada z orzeszkami ziemnymi - A" 2,189 18 000
czekolada mleczna z bakaliami 2,189 18 000
orzeszki ziemne - Arachis hypogea 2,195 20 000

* przy nazwach ocenianych surowcow zostaty pominiete nazwy gatunkowe, natomiast wyszczegdlniajac kolejne produkty
cukiernicze zastosowano nazwy ogdlne bez podawania firm produkujacych wymienione wyroby.

4. Dyskusja

Alergia pokarmowa jest coraz czesciej obserwowang i rozpowszechniong cho-
roba, jednym z gtéwnych surowcédw wywotujgcych reakcje nadwrazliwosci jest mle-
ko krowie. Spozywane od najmiodszych lat przez niemowleta i dzieci obcigzone
atopia, czesto stanowi zagrozenie dla zdrowia, albowiem moze doprowadzi¢ do
Szoku anafilaktycznego. Dlatego tez nieodzowne, jak sie wydaje, jest dgzenie do
modyfikacji sktadu biatkowego, w kierunku zmniejszenia, bgdz eliminacji wiasciwo-
éci alergennych. Okres$laniem wptywu tak uzyskiwanych hydrolizatow na zdrowie
pacjentéw zajmujg sie lekarze alergolodzy, oceniajgc manifestacje kliniczne organi-
zmu po spozyciu odzywki, a takze stosujg techniki analityczne pozwalajace oszaco-
waé poziom poszczegélnych przeciwciat ogoélnych i specyficznych (gtéwnie IgE)
(12-14). Trudno jednakze znalez¢ publikacje, w ktorych autorzy przedstawiliby wy-
niki dotyczace immunoreaktywnosci poszczegdlnych produktéw przemystu mleczar-
skiego, znajdujace sie na rynku handlowym. Bedac $wiadomym takich informaciji,
mozna komponowa¢ diete wedlug potrzeb i wymagan pacjenta. Duzg role obok
znanych zrddet potencjalnych alergenéw, odgrywaja tzw. ,,alergeny ukryte”, ktorych
obecnosci nie spodziewamy sie w danym pokarmie, a takze mozliwo$¢ wystgpienia
reakcji krzyzowych dajgcych rowniez reakcje alergiczne (15).

W pracy oszacowano immunoreaktywno$¢ czterech grup produktéw mleczar-
skich, rézniacych sie pomiedzy sobg technologia produkcji. We wszystkich produk-
tach podstawowym surowcem byto mleko, poddane pasteryzacji. Ten proces ter-
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miczny ma znaczacy wptyw na obnizenie wkasciwosci immunoreaktywn/ch, aczkol-
wiek catkowicie ich nie likwiduje (11). Bardzo znaczacy wptyw na imminoreaktyw-
nos¢ gotowych produktéw majg egzogenne enzymy bakterii fermentaci miekowej,
wchodzace w skiad kultur kefirowych i jogurtowych. Stwierdzono, ze inmunoreak-
tywnos¢ probek zmodyfikowanych w warunkach laboratoryjnych przez kultury sto-
sowane do produkcji napojéw fermentowanych w odniesieniu do a-h byla obni-
zona o ponad 99%. Zawarto$¢ P-lg w wyniku dziatania kultur mikrobi)logicznych
ksztattowala sie na nieco wyzszym poziomie. Immunoreaktywno$¢ P-Igw prébkach
badanych jogurtéw siegata kilkunastu procent, co moze wskazywaé ra zréznico-
wane dziatanie poszczeg6lnych szczepdw.

Podczas wyrobu serow podpuszczkowych nastepuje wytracenie pankazeinianu
wapnia i oddzielenie biatek serwatkowych. W wyniku takich proceséw nozna by sie
spodziewac znacznego obnizenia immunoreaktywnosci obydwu atergtndéw biatek
serwatkowych a-la i P-lg w gotowym produkcie. Ich obecno$é w gtéwnej mierze za-
lezy od stopnia osuszenia ziarna w czasie obrébki gestwy serowej. Dodatkowym
czynnikiem wplywajacym na zawarto$¢ wymienionych biatek sg procesy proteoli-
tyczne uzaleznione od wspotdziatania enzymoéw koagulujacych, enzynéw wcho-
dzacych w sklad zakwasow serowarskich i kwasowosci sera. W wyniku cceny immu-
noreaktywnosci serow wynikajacej z obecnosci a-la stwierdzono pewie zréznico-
wanie wynikow (tab. 2). Sery wysoko dogrzewane (Sl, S2, S3, S4) characteryzowaty
sie wyzszg pozostatg immunoreaktywnoscig a-la, na poziomie 6,01-8,71%, ser ples-
niowy, S6 - 1,02%, za$ ser S8 przy produkcji, ktorego stosuje sie procesultrafiltracji
mleka, zawierat jedynie 0,72% a-la. Rozpatrujagc immunoreaktywnos¢ P-lg nie za-
uwazono tak wyraznych wzajemnych zaleznosci, a jej zawarto$¢ ksztattowata sie na
stosunkowo wysokim poziomie 18,29-37,73% w stosunku do mleka sirowego.

Grupa produktow mleczarskich takich jak odzywki dzieciece skierov'ana jest do
grupy os6b potencjalnego ryzyka alergii, tj. niemowlat, u ktérych dopieio nastepuje
ksztattowanie sie funkcji jelita, poprzez zasiedlanie bakteriami. Czasani réwnowa-
ga jelitowa jest trudna do osiggniecia wskutek uwarunkowan genetycznych badz
Srodowiskowych. W takich przypadkach zywienie chorego jest wspomagane odzyw-
kami wyprodukowanymi na bazie mleka krowiego. Informacja o ich dergennosci
mogtaby byé np. wskazdwka dta matki w doborze najlepszej diety. W przeprowa-
dzonych badaniach stwierdzono, ze odzywki i kaszki charakteryzujg se pozostatg
immunoreaktywnoscig a-la do 5,68%, za$ P*lg do 8,67%, za$ w jednyn przypadku
ilos¢ ta byla duzo wyzsza i wynosita 33,43% (tab. 2).

Orzeszki arachidowe ze wzgledu na swoje walory sensoryczne sg coraz chetniej
uzywanym dodatkiem do ro6znych rodzajéw zywnosci. Stanowig takze Zrodio tanie-
go i wartoSciowego biatka roslinnego. Jednocze$nie charakteryzujg sie pozadang
cechg zmiany lepkosci zywnosci, ktéra czesto decyduje o zastosowaniu ich w tech-
nologii zywnosci, szczegblnie w kuchni azjatyckiej i amerykanskiej (15).

W pracy poddano analizie r6zne wyroby czekoladowe. Produkty, w ttérych skia-
dzie firmy nie deklarowaty obecnosci orzeszkéw arachidowych, takze vvykazywaty
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obecno$¢ alergenu arachidowego Ara h 1, na dosy¢ wysokim poziomie 1100-7000
ppm. Niektdrzy z autoréw podajg jako przyczyne takiego stanu rzeczy mimowolne
zanieczyszczenie linii produkcyjnej czasteczkami biatka orzeszkéw arachidowych
(17). Inni za$ podkreslajg istotny i bardzo trudny do analizy problem tzw. ,,ukrytych
alergenow” (18,16,19). Pojawita sie koniecznos¢ oznaczania doktadnego sktadu su-
rowcowego poszczegllnych produktow, na ich etykietach, z uwzglednieniem pro-
duktéw o potencjale alergennym. Stanowi to, jak sie wydaje, konieczny warunek
mogacy poméc w doborze prawidtowej diety, gtdwnie dla ludzi cierpigcych na scho-
rzenia alergiczne. Podstawg prawidtowego leczenia jest unikanie jakiegokolwiek
kontaktu z substancjg wywotujacg alergie. Prawo szwajcarskie wymaga, aby na ety-
kiecie towaru byty wyszczegdlnione wszystkie sktadniki, ktére zostaty zastosowane
w wyrobie w ilosci powyzej 2% og6lnej masy. W przypadku tzw. ,,mieszaniny wa-
rzywnej” deklarowana jej ilos¢ winna by¢ podawana na etykiecie powyzej 10% ogol-
nej masy. W przypadku dodatku do zywnosci orzeszkéw ziemnych pojawia sie pro-
blem, albowiem arachidy sa zaliczane do rodziny botanicznej roslin straczkowych,
natomiast jako dodatek do wyrobow nie wystepujg zazwyczaj w ilosci powyzej 10%.
Tym samym nie ma potrzeby zaznaczania ich obecnosci na etykiecie towaru. Biorgc
pod uwage aspekty zdrowotne konieczne, jak sie wydaje, jest wprowadzenie zmian
legislacyjnych (19). W probkach produktéw czekoladowych wyprodukowanych
w Polsce, w ktérych sktadzie zaznaczono obecnos$¢ orzeszkow arachidowych, pod-
czas analizy immunometrycznej stwierdzono obecnos¢ alergenu Ara h | na pozio-
mie 15 000-18 000 ppm. Ostatnio metody analityczne z wykorzystaniem reakcji an-
tygen-przeciwcialo w analizie zywno$ci stajg sie coraz powszechniejsze.

5. Whioski

w wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono przydatno$¢ metod immuno-
metrycznych ELISA do oznaczania gtdwnych alergenéw mleka krowiego a-la i (3-Ig
oraz orzeszkow arachidowych Ara h 1. Przedstawiona praca jest przyczynkiem do
pokazania rr.ozliwosci analitycznych wspotczesnych metod badawczych polegajacych
na specyficznej reakcji antygen-przeciwciato.
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