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Streszczenie:

Wstep. W pracy opisano nowe Zrodta alergenowe powodujace ustny zesp6t
uczuleniowy oraz inne choroby alergiczne.

Przeglad. Zidentyfikowano i przedstawiono czasteczki alergenowe przypraw,
warzyw i niektérych ziét kulinarnych oraz ich mozliwo$ci reagowania krzyzo-
wego. Niektore z opisanych molekut w zasadzie nie stanowig ryzyka ciezkich
reakcji, co wykazano w odréznieniu od komponent wywotujacych reakcje uo-
gélnione.

Podsumowanie. Podstawowe zasady alergologii molekularnej sa przydatne
zaréwno dla pielegniarek jak dietetyczek.

Stowa kluczowe: alergeny, ziota, pielegniarka, dietetyczka.
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Abstract:

Introduction. New allergenic sources causing the oral allergy syndrome and
other allergic diseases have been reported.

Overview. The spices, vegetables and some culinary herbs allergenic mole-
cules have been identified and presented with their cross-reactivity possibili-
ties. Some of the molecules generally considered not to be at risk for severe
reactions have been demonstrated to pose a threat for inducing generalized
reactions.

Conclusions. Molecular allergology basic rules are useful for nurses and die-
titians as well.

Keywords: allergens, herbs, nurse, dietitian.

Motto: Przyprawy sq szeroko stosowane i zawierajq wiele alergendéw, lecz aler-
gie na ziota kulinarne pozostajq w znacznym stopniu nierozpoznane [1].

Wstep

Nawyki zywieniowe cztowieka zdrowego s3g efektem uwarunko-
wan spotecznych, religijnych, ekonomicznych, kulturowych oraz upo-
doban osobistych, czesto zwigzanych z genami. Wspomniane uwarun-
kowania powodujg oczywisty fakt znacznego zréznicowania osobistej
listy ulubionych potraw [2]. Tymczasem w Internecie i innych mediach
spotecznos$ciowych pojawiaja sie modne propozycje tzw. ,zdrowego
zywienia”, zazwyczaj bazujace na jednym - rzekomo nowoczesnym
i znakomitym - aspekcie tytutowym. Mamy wiec diety bezglutenowe,
diete MIND (najlepsza dla mézgu), diete przeciwzapalng itd. Pomijajac
chwilowo ich analize medyczng warto zauwazy¢, Ze s3 one zazwyczaj
apodyktycznie jednolite dla wszystkich czytajacych owe zalecenia lub
bywaja oparte na nieuznawanych przez Polskie Towarzystwo Alergolo-
giczne metodach diagnostycznych.

W obecnej dobie szerokiego dostepu do informacji on line zapo-
znaja sie z tymi informacjami takze chorzy, w tym uczuleni na alergeny
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pokarmowe. Dyplomowana pielegniarka i dietetyczka powinny by¢
Swiadome istnienia ,alternatywnych dla wiedzy opartej na faktach”
przekonan sporej czesci pacjentow.

W codziennym pozywieniu, a takze w diecie pacjentdw, stosuje sie
czesto Swieze lub suszone ziota kulinarne, takie jak ziarna anyzu, gor-
czycy, kminku, jatowca, majeranku; liscie szatwii, lubczyku, bazylii oraz
cze$ci warzyw: cebuli, selera, marchwi, pietruszki itd. [3]. Niemal kazdy
styszat o ich walorach zdrowotnych, a z pewnoscig wszyscy poznali ich
wspaniate zapachy i pikantne smaki. Jednak w madrych ksigzkach zie-
larskich i kucharskich znajdziemy takze ostrzezenia, Ze niektérym lu-
dziom ziota, w tym przyprawowe, moga mocno zaszkodzic¢ [4].

Cele pracy

1.Czy spozyte po raz pierwszy pokarmy moga zwiera¢ molekuty
alergiczne i skutkowac anafilaksja? 2. Czy niektére molekuty, niedawno
wykryte w poszczeg6lnych Zrédlach, np. ziotach kulinarnych takich jak
anyz czy bazylia moga by¢ odpowiednikami znanych komponent silnie
uczulajgcych? 3. Czy obecnie znamy wszystkie alergeny zi6t kulinar-
nych i warzyw dostepnych w Polsce? 4. Czy w alergii pokarmowej biorg
udzial mechanizmy immunologiczne typu IV? 5. Czy nietolerancja hi-
staminy z niedoboru DAO wystepuje czesto? 6. Czy podstawowe zasady
alergologii molekularnej sa przydatne dla pielegniarek i dietetyczek?

Przeglad

Etiopatogeneza alergii pokarmowych na ziota i warzywa
Najczesciej objawy alergii pokarmowej na ziota kuchenne i wa-
rzywa rozwijaja sie w przebiegu reakcji typu I wg Gella i Coombs’a,
z udzialem swoistych przeciwciatl E (sIgE). Przywotana klasyfikacja
rzadziej obejmuje w odniesieniu do pokarméw i ich chemicznych
sktadnikéw takze reakcje typu IV W okoto 1/3 przypadkéw
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mechanizmy te naktadajg sie i méwimy o postaciach mieszanych, cze-
stych w atopowym zapaleniu skéry u dzieci [5]. Nieimmunologiczne ro-
dzaje nietolerancji pokarmowej dotyczg okoto 15-20%, natomiast Kkla-
syczne (immunologiczne) postacie alergii pokarmowej 2 - 2,5% popu-
lacji [6]. Do innych mechanizméw, wywotujacych podobne do zapale-
nia alergicznego skutki kliniczne pseudoalergiczne, zaliczamy niedo-
bory enzyméw na przyktad histaminazy (DAO) czy laktazy [7]. W pew-
nej grupie 0séb z niedoborem diaminooksydazy (DAO), niezaleznie od
ewentualnej alergii, szkodzi¢ moga przetwory, na przyktad kiszona ka-
pusta bogata w histamine czy dojrzewajace wedliny i sery [5]. Nietole-
rancja histaminy jest stanem klinicznym, ktéry opisuje niezdolnos¢ nie-
ktérych oséb do degradacji histaminy i powoduje poczatek objawow
spowodowanych jej gromadzeniem sie we krwi [7]. Wspomniana typo-
logia nie jest jednak roztgczna. Pojawiajg sie kolejne prace o wspotist-
nieniu u jednego pacjenta réznych reakcji immunologicznych lub/i nie-
immunologicznych, a literatura tematu stopniowo sie powieksza [8,
9,10]. Lepsze zrozumienie alergii na ziota kulinarne i warzywa za-
cznijmy od zarysu etiopatogenezy mechanizmoéw IgE-zaleznych (hu-
moralnych) [11].

Reakcje IgE- zalezne wobec zidl przyprawowych i warzyw

Kontakt alergenu z przeciwciatem E (IgE) powoduje zazwyczaj re-
akcje szybkie, do okoto 2 godzin po spozyciu, niekiedy gwattowne (ana-
filaktyczne). Méwimy wowczas o reakcji humoralnej typu [ wg Gella
i Coombsa [12]. Przymiotnik humoralne podkresla fakt, ze przeciw-
ciata E sg zawarte w surowicy, cho¢ moga wigza¢ sie z komoérkami po-
przez odpowiednie receptory (chwytniki). Jako przyczyne podobnych
alergii pokarmowych uwazano do niedawna , oddzielne” pokarmy- se-
ler albo bazylie itd, a ich szkodliwo$¢ badano za pomocg punktowych
testdw skornych (PTS) lub oznaczen IgE dla wyciagu (ekstraktu) da-
nego pokarmu. Obecnie, oprdcz takich ,oddzielnych” oznaczen IgE, dla
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calej, zawartej cho¢by w selerze mieszaniny wielu biatek, mozemy wy-
kry¢ poszczeg6lne sktadniki inaczej zwane komponentami albo mole-
kutami faktycznie uczulajgcymi. Pacjent w gabinecie alergologa dowia-
duje sie czesto o swoim uczuleniu na pytek brzozy, gtéwnie zwigzany
z molekutg Bet v 1- od Betula verrucosa - brzoza brodawkowata, albo
na kota - np. czasteczke albuminy Fel d 2 - od Felis domesticus - kot
domowy [2]. Przyjmuje on ten fakt do wiadomosci tym tatwiej, im sie
tego po okolicznosciach wystepowania swoich dolegliwosciach spo-
dziewal. Jednak nastepna opinia pielegniarki wykonujacej testy aler-
giczne czy lekarza planujacego dalsze postepowania, jest traktowana
z duzym niedowierzaniem. Brzmi bowiem: pan/pani ma prawdopo-
dobnie takze alergie pokarmowg na surowe owoce, orzechy, warzywa
i ziola w przypadku zaleznym od Bet v 1 brzozy lub alergie na surowe
mieso wieprzowe (w tym wedliny) w przypadku zaleznym od Fel d 2
kota. Prawidtowym wyjsciem z takiej réznicy zdan, gdy chory zazwy-
czaj twierdzi, ze ,wszystko moze jes¢, a ta wysypka to na pewno z ner-
wow”, jest wykonanie naturalnych testéw ze swiezych produktow oraz
kontrolowane préby prowokacji pokarmowej. Warto przypomnieé, ze
wywotane pokarmem alergie powodujg liczne objawy skorne, jelitowe
i oddechowe. Wynika z tego pie¢ kluczowych dla pielegniarki i diete-
tyczki kwestii.

Po pierwsze-przyktadowo u pacjenta A.B. lat 17 (dane zmienione
zgodnie z RODO) z katarem wiosennym, uczulenie (wysokie miano IgE)
dotyczyto tylko biatek roslinnych z 10-tej grupy zwigzanej z chorobowo-
$cig (pathogenesis related, PR-10), konkretnie gtéwnego biatka pytku
brzozy Bet v 1. Oznacza to wysokie ryzyko reakcji pokarmowej po spo-
zyciu $wiezych pokarmow zawierajacych PR-10. Ich przyktady zawiera
tabela 1.
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Tab. 1. Alergeny IgE zalezne zi6t kulinarnych i warzyw [opracowanie Krzysz-
tof Buczytko w oparciu 0 2,13, 17,19,26].

Komponenta
Ziota kulinarne Warzywa (molekuta) Pytek roslin
alergiczna
Cor s 1 kolendra, | Api g 1 seler, Bet vlike PR-10 |Betv 1
Cum c 1 kumin, |Dauc 1 marchew, (biatko zwigzane |brzoza,
Pim a 1 anyz, Foe v 1 koper wtoski, | z patogeneza) Aln g 1 jesion
Car ¢ kminek Pet c 1 pietruszka,
Solal4 pomidor
Cor s 2 kolendra, | All c 4 cebula, Profilina Betv 2
Cum c 2 kumin, |Apig4 seler, (biatko wigzace |brzoza,
Pim a 2 anyz, Cap a 2 papryka, aktyne) Phlp 12
Cro s szafran, Dau ¢ 4 marchew, tymotka
Car ¢ kminek Foe v 2 koper wtoski,
Pet c 2 pietruszka,
Solal1 pomidor
Sin a 3 gorczyca |All c 3 cebula, nsLTP PR 14 Amba 3
Api g 2 selera, (biatko transpor- | ambrozja,
Bra a 3 kalafior, tujace niespecy- |Artv 3 bylica,
Bra o 3 kabaczek ficzne lipidy) Par j pomur-
Dau ¢ 3 marchew, nik
Pet c 3 pietruszka,
Pis s 3 groch,
Ocib TLP1 Cap a 1 papryka TLP PR5 Jun a 3 cedr
bazylia Lac s TLP satata, (biatko podobne |japonski,
Brar TLP kapusta do taumatyny) |PlamaTLP
Sol t TLP ziemniak platan
Car ceEF1la Dau c I[FR marchew |Inne znane Wiele roslin
kminek molekuty
Oci b bazylia, Lev | Pas s pasternak Niepoznane mo- |Wiele roslin
o lubczyk Inne? lekuly alergiczne
Ori v oregano

Odcieniem szarym wyrdzniono molekuly termostabilne, niosace ryzyko anafi-

laks;ji.
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Druga wazna w praktyce pielegniarskiej wiadomo$¢ brzmi bar-
dziej optymistycznie: ten chory bedzie mial miejscowe symptomy
obrzeku matzowin nosowych, warg, jezyka, nawet gardta (kula aler-
giczna gardla) czy tzw. ustno-gardtowego zespotu uczuleniowego
(UZU, ang. 0AS), [15] ale zazwyczaj nie dozna uog6lnionych objawow
wstrzasu anafilaktycznego i nie bedzie wymagatl natychmiastowej in-
terwencji [16].

Trzecia nauka z oznaczenia IgE dla molekuty Bet v 1 zamiast od-
dzielnie dla mieszanin komponent jabtka, selera, marchwi, bazylii,
brzozy czy leszczyny to informacja o wtasciwosciach kulinarnych cza-
steczki Bet v1 i jej odpowiednikéw (homologéw) w pokarmach. Otéz
biatka z grupy PR-10, takie jak jabtkowe Mal d 1, selerowe Api g 1, mar-
chwiowe Dau c 1, pietruszkowe Pet c 1 i bazyliowe Oci b s3 termola-
bilne [12]. Oznacza to, Ze poddane ogrzewaniu tracg wlasciwosci wy-
wolywania objawo6w uczulenia. Wystarczy wiec w diecie naszego przy-
ktadowego pacjenta AB zaleci¢ kompot zamiast §wiezego soku lub zupe
zamiast surowki i problem znika. To wazne, bo chociaz izolowany aler-
giczny niezyt nosa wywotany pokarmem nie jest czesty, lecz towarzy-
szy innym objawom alergii pokarmowej jak astma, egzema, wspo-
mniany UZU, pokrzywka, dolegliwosci Zotadkowo-jelitowe [11]. Aler-
gia zalezna od PR-10 (homologi Bet v 1) bywa reakcja jedynie na swieze
ziota, ktore po obrdbce termicznej traca alergizujgce wtasciwosci. Lecz
nie zawsze, gdyz alergie zalezng od innej - termostabilnej i opornej na
trawienie molekuty nsLTP - powodowa¢ mogg curry, pieprz kajenski
czy zielony w potrawach smazonych czy pieczonych, nawet w wysokich
temperaturach [5].

Po czwarte- niektére osoby uczulone np. na pomidory potrafig wy-
szuka¢ odmiany dla nich najmniej szkodliwe. Z punktu widzenia nauki
zalezy to od iloSci ochronnych biatek takich jak PR-10 w konkretne;j
partii owocéw, przy czym wptyw ma na to kraj pochodzenia, sposéb
uprawy, wlasnie odmiana [8] itp. Moi pacjenci z UZU na ogét wybierajg
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duze, miesiste pomidory (tzw. gargamele) i pilnie zdejmujg z nich
skérke przed spozyciem. Niedawne badania ekologicznych i polnych
odmian pomidoréw ujawnity odmienny poziom molekut alergenowych
w poszczeg6lnych odmianach, bez przewagi dla ekologicznych [17].
Po piagte- wiele badan wskazuje na skutecznos$¢ odczulania za-
réwno podskdrnego jak i podjezykowego roztworem pytku brzozy na
ustepowanie objawéw pokarmowych (np. UZU) nawet po spozyciu
Swiezych pokarméw zawierajacych odpowiedniki PR-10 [13].

Reakcje IgE-niezalezne wobec zi6l przyprawowych i warzyw

Druga duza grupa ryzyka alergii pokarmowej kryje sie w znacznie
gorzej poznanej kategorii odpowiedzi pojawiajgcych sie klinicznie po
kilku kilkunastu godzinach, albo nawet jak mawiajg moi pacjenci ,juz
nastepnego dnia”. Mechanizm patogenetyczny tych odpowiedzi jest
zwigzany z komoérkami immunologicznie kompetentnymi i w klasyfi-
kacji wg Gella i Coombsa nalezy do reakcji typu 1V, inaczej reakcji op6z-
nionych [14].

Do czynnikéw wyzwalajacych reakcje komoérkowe typu opdznio-
nego zaliczamy substancje drobnoczasteczkowe (hapteny) oraz nie-
ktére wieksze fragmenty duzych molekut biatkowych (epitopy) [6]. Po-
dziat ten z jednej strony budzi krytyke badaczy watpigcych w istotng
role haptenéw w pozywieniu, a z drugiej zastrzezenia praktykow mniej
doswiadczonych w biochemii molekularnej epitopéw w odniesieniu do
reakcji typu IV. Dla przejrzystosci niniejszego wywodu, ale takze z racji
przydatnosci w pracy z chorymi, autor uznaje ten podziat za przydatny.

Reakcje IgE niezalezne z epitopami w ziotach kulinarnych i warzy-
wach

Poszukiwano gtéwnego biatka Bet v 1 ktéry indukuje odpowiedz
komérek T oraz krzyzowa alergie pokarmowa. Ustalono, Ze role tg
pelni fragment (epitop) Bet v 1 142-156. Reaguje z nim 61% komérek
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T. Reakcja wystepuje zaréwno po podaniu molekuty pytku brzozy jak
i homologicznych pokarméw (jabtka- Mal d 1), wisni (Pru av 1), orze-
cha laskowego (Cor a 1), selera (Api g 1) marchewki (Dau c 1) i soi (Gly
m 4) [6]. W ten sposodb znaleziono czgstke odpowiedzialng zaréwno za
alergie wziewna jak i pokarmowg oraz za reakcje wypryskowe, takze
poza sezonem pylenia. W innej grupie pacjentéw uczulonych na pytki
brzozy, ktérzy wykazywali najwyzszy odsetek pozytywnych odpowie-
dzi SPT na jabtka Golden Delicious, a najnizszy na mato alergizujaca
odmiane Grey French Reinette, u 9% wystapity opdznione reakcje nad-
wrazliwosci na te jabtka. Reakcje te objawity sie klinicznie jako rumien
z grudkami (klasa ++). Polowa pacjentéw z APT (+) byta jednoczes$nie
ujemna pod wzgledem SPT. Autorzy wykazali po raz pierwszy kliniczne
znaczenie reakcji alergicznych na jabtka wywotanych przez limfocyty
T. APT moze ujawni¢ uczulenie typu IV u pacjentdw, ktérzy maja nega-
tywny wynik w odpowiednich testach uczulenia typu I [18]. Nie-aler-
gologom wyjasniam, Ze procedura atopowego testu ptatkowego (ATP)
wykorzystuje nietkniete (natywne, naturalne) alergeny biatek (zawie-
rajacych wspomniane epitopy) zamiast haptenéw w zoptymalizowa-
nym ustawieniu testu i ze specjalnym wzorcem odczytu. Moze to by¢
klinicznie przydatne, zwtaszcza w przypadku AZS, poniewaz obecnie
dostepne procedury testowe albo celuja w niewtasciwy typ reakcji (typ
I, a nie typ 1V) albo wykorzystuja niewtasciwe alergeny (hapteny, a nie
alergeny biatkowe). Pozytywna reakcja ATP koreluje z dodatnim wyni-
kiem testu transformacji limfocytéw i swoistymi dla alergenu komor-
kami Th2 we krwi obwodowej [10].

Apiaceae jest rodzing roslin zielnych liczaca wiecej niz 3000 ga-
tunkow wystepujacych w miejscach o klimacie umiarkowanym, wyko-
rzystywanych jako zywnos$¢ (marchew, pasternak i seler) i jako przy-
prawy (pietruszka, kumin, koperek, koper wtoski, majeranek, kminek,
anyz i kolendra). Ta rodzina ro$lin jest zwigzana z alergicznymi
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reakcjami nie tylko wywotujacymi problemy oddechowe i alergie po-
karmowe, ale takze alergie kontaktowe [19].

APT moze wykry¢ uczulenie na alergeny u pacjentéw z AZS, nawet
gdy wykazuja ujemny punktowy test skorny i ujemny wynik testu IgE
in vitro przeciwko mieszaninom alergenowym. W APT stosowano na-
turalng Zzywnos¢ lub roztwory do skérnych testéw punktowych na bi-
bule filtracyjnej i oczyszczone alergeny w wazelinie. Europejska grupa
robocza ds. Atopowego zapalenia skéry (ETFAD) pracowata nad stan-
daryzacja tego testu w kontekscie pacjentéw z AZS, ktérzy sg uczuleni
na alergeny wziewne i zywnos$¢. Ta znormalizowana technika obejmuje
wykonanie testu w gérnej czesci plecow z zastosowaniem duzych, 12-
milimetrowych komoér Finn Chamber [9].

Reakcje IgE niezalezne z haptenami w ziotach kulinarnych i warzy-
wach

Alergeny kontaktowe s3 to zwigzki chemiczne, w wiekszo$¢ hap-
teny o niskiej masie czasteczkowej do 500 daltonéw. Zwiazki te staja
sie pelnowartosSciowymi alergenami dopiero po zwigzaniu sie z bial-
kami cztowieka. Nastepuje pobudzenie (stymulacja) limfocytow Th1l
przez komorki Langerhansa, wystawione na dziatanie zwigzkéw, ktére
nabraty cech antygenowych po kontakcie z biatkami. Prowadzi to do
rozwoju objawéw chorobowych [20]. Rozpoznanie stawiamy na pod-
stawie testow ptatkowych (TP) z uzyciem mniejszych (8 mm Srednicy)
komér Finn Chamber. Reakcje na hapteny w tym jony metali potwier-
dzamy za pomocg zestawow do testu ptatkowego np. TRUE test [9], Eu-
ropejska lub Polska Seria Podstawowa [14] itd. Ukryta alergia kontak-
towa, bez widocznych oznak lub symptoméw, moze utrzymywac sie
przez cate zycie [10]. Wsrdd dzieci w wieku 0 do 18 lat TP byty kontak-
towo uczulone najczesciej na nikiel (26,0%), kobalt (12,4%), neomy-
cyne (4,4%), mieszanine zapachowa (4.1%), zloto (3,6%) oraz
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kwaternium 15 (3,6%). Dzieci z TP (+) w 34% miaty AZS za$ dorosli-
11,2% [20].

Zdaniem Sharma AD i wsp. [21] nikiel (Ni) jest obecny w czesci
produktéw dietetycznych, a Zzywnos$¢ jest uwazana za gtdwne Zrédio
narazenia na nikiel drogg doustng w populacji ogdlnej. W diecie osoby
wrazliwej nikiel moze wywota¢ zapalenie skéry [22]. Staranny dobor
zywno$ci moze przynie$¢ zmniejszenie catkowitego dziennego spozy-
cia niklu oraz objawoéw alergii [21]. Niektorzy badacze, jak wspo-
mniano, neguja tg oczywistos¢. Pisze oczywistos¢, bo wsrdd moich licz-
nych pacjentéw ze zmianami kontaktowymi skéry, spojowek, bton slu-
zowych dieta niskoniklowa oparta o wynik TP wielokrotnie okazata sie
korzystna. Najcze$ciej nikiel uczulat w migdatach, ketchupie, orze-
chach, kakao, czekoladzie, zielonej i czarnej herbacie, chipsach [22].

Alergia na chrom (Cr) nie jest rzadkoscig, jej czesto$¢ wystepo-
wania wynosi 6% oraz ma tendencje do utrzymywania dtugo. Zawar-
tos¢ Cr w zZywnosci czesto rézni sie znacznie [23]. Uznane za Zrédia
chromu pokarmy to: watroba cieleca, groszek zielony (po 0,42 mg/kg),
pomidory, sery, jaja (po 16 mg/kg), pieczywo pelnoziarniste, halibut,
cebula, kukurydza (po 20mg/kg) [3]. Niektorzy chorzy moga bezkarnie
zje$¢ pbt jaja czy pomidora. Cr w diecie osoby wrazliwej moze wywota¢
zapalenie skéry, gardia, spojowek i jelit. Staranny dobér zywnosci
o stosunkowo niskiej zawarto$ci moze to wplywaé korzystnie na stan
choroby [23].

W praktyce wtasnej rzadziej wystepuje reakcja kontaktowa na bal-
sam peruwianski (tozsamy z propolisem), obecny w kosmetykach, le-
kach stosowanych miejscowo, skérkach owocow cytrusowych, przy-
prawach, perfumowanej herbacie i tytoniu, olejkach eterycznych, gu-
mie do zucia, lodach [3]. Alergeny kontaktowe w Zywnosci to stosun-
kowo nowym problemem w systemach bezpieczenstwa zdrowotnego.
Do wiekszosci ciast i ciasteczek mozna doda¢ przyprawy i substancje
zapachowe, aby poprawi¢ lub wzmocni¢ aromat i smak. Te przyprawy
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i zapachy nazywane s3 substancjami smakowymi. Do przypraw natu-
ralnych zalicza sie rowniez przyprawy warzywne do produkcji Zywno-
$ci [24]. Ostatnio ustalono urzedowo, ze w produktach kosmetycznych
ani pokarmach nie nalezy stosowac¢ lyralu, atranolu i chloroatranolu,
poniewaz sg one alergenami zapachowymi, ktére byty przyczyna naj-
wiekszej liczby przypadkéw alergii kontaktowej w ostatnich latach
[25]. Mniej oczywistymi Zrédtami limonenu s3 olejek nasion selera (do
75%), olejek eukaliptusowy, szalwiowy, lawendowy oraz olejek kopru
wtloskiego (fenkutowy). Olejek mietowy zawiera rzadszy izomer L-li-
monen, ktérego zapach opisuje sie jako sosnowy lub terpentynowy
[14].

Kilka przykladowych biatek warzyw

Warto zaczaé od korekty wiedzy zastanej i bardzo rozpowszech-
nionej. Zapewne kazda pielegniarka zetkneta sie z pojeciem ,skazy
biatkowej”. Jednak okreslenie to, cho¢ doktadnie odpowiada naturze
alergii pokarmowych, jest zazwyczaj mylnie ograniczane do biatek
mleka i jaja. Tymczasem faktycznie uczulajgce biatka, powodujace
liczne przypadki owej ,skazy” to proteiny marchwi lub bazylii albo in-
nych warzyw i przypraw. Pokazuje tg zloZono$¢ np. pospolita pie-
truszka (Petroselinum crispum) lub cebula (Allium cepa).
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Ryc 1. Teoretyczna orientacyjna tabela efektéw molekularnych (totem) pie-
truszki.

Ekstrakt (wyciag pietruszki) kod Pet c (dawniej f86) to naturalna
mieszanina nastepujacych sktadowych biatek (molekut): Pet ¢ 1 grupa
PR-10 (odpowiednik Bet v 1 brzozy, Mal d 1 jabtka, Dau ¢ 1 marchwi, Pap
s 1 opium, Dio k 1 owocu szaron - tgcznie 220 roslin); Pet c 2 profilina
(krzyzowo z Phl p 12 traw, Hev b 8 lateksu, Bra n 8 musztardy, Cor a 2
orzecha laskowego itd.) Pet ¢ 3 nsLTP (krzyzowo ze 177 ro$linami w tym
Pru p 3 brzoskwini, Sin a 3 gorczycy, Pis s 3 grochu, Mal d 3 jabtka, Ory s
14 ryzu) itd. Opisano UZU od Pim a 1 (jednej z 97 znanych homologow
Bet v1 z grupy PR-10) [13].

Cebula to powszechnie dostepne, tanie warzywo, ktore ze wzgledu
na wyrazisty smak stanowi nieodtgczny dodatek do wielu dan. Ceniona
jesttakze w medycynie naturalnej [3 Gawecki]. Mato kto jednak odréznia
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jej biatka alergiczne w tym homologi LTP (All ¢ 3), biatko All ¢ 30 kD, pro-
filine (All ¢ 4), liaze allinowa. Liaza silnie reaguje krzyzowo z szalotka
i porem oraz jest gtbwnym alergenem, czosnku. Opisano sporadyczne
przypadki anafilaksji na cebule, prawdopodobnie z powodu uczulenia
pacjenta na LTP [26].

Wybrane przyklady alergicznych biatek ziét przyprawowych

Any?z -biedrzeniec anyz (Pimpinella anisum) ma wielorakie zasto-
sowania w kuchni i medycynie [3] W jego sktadzie znaleziono alergeny
Pim a 1(podobny do Bet v 1 brzozy) oraz Pim a 2 -homologiczny do
wielu 9profilin [19] Kolendra siewna (koriander) Suszone owoce tej ro-
$liny sa niezastgpionym dodatkiem do ciast i wypiekéw swigtecznych.
Kolendra stanowi wazny sktadnik mieszanki curry. Przyprawia sie nig
dania miesne [3]. Ekstrakt Cors. Cor s 1 grupa PR-10, Cor s 11 kD czyn-
nos$¢ nieznana. Opisano anafilaksje po spozyciu Cor s, Cor s 2 profiliny
[19]. Kminek (Carum carvi) Ekstrakt Car c. Kminek nalezy do rodziny
baldaszkowatych (Apiaceae). Nasionka te poprawiajg trawienie, moga
zapobiec wzdeciom i niestrawnos$ciom [3]. Wykryto w nich alergeny
homologiczne dla Bet v 1, profiliny i czynnika elongacji alfa podobnego
do tegoz biatka w lateksie [19].

Bazylia (Ocimum basilicum), f269, ekstrakt Oci b, brak danych
o molekutach. Stosuje sie jg najczesciej do potraw kuchni wtoskiej. Su-
rowice uczulonych reagujg z LTP brzoskwini Pru p 3 oraz Bet v 1 pytku
brzozy [21]. Ze wzgledu na zawarto$c¢ olejkow eterycznych o wtasciwo-
$ciach mutagennych nie sg zalecane kobietom w cigzy i matkom kar-
migcym piersia. Bazylii, nie zaleca sie rowniez podawania dzieciom po-
nizej 12 roku zycia [3]. Pomiedzy bazylig a innymi ro$linami z rodziny
wargowych (Lamiaceae) takimi, jak: mieta, oregano, lawenda, majera-
nek, tymianek, szalwia moze wystepowac zjawisko alergii krzyzowej
[12].
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Witasciwosci alergizujace mieszanek przyprawowych okreslane sg
jako wysokie i wynikajg z alergizujacego dziatania poszczegélnych
sktadnikow. Najpopularniejsze w Polsce to curry i ziota prowansalskie.
W sktad curry wchodza: kurkuma, kozieradka, gatka muszkatotowa,
kolendra, pieprz czarny, gozdziki, czosnek, cynamon, kardamon, chili,
kmin rzymski, imbir, s6l, glutaminian sodu [16]. Po spozyciu curry od-
notowano wstrzas anafilaktyczny [1]. Natomiast sktadnikami zi6t pro-
wansalskich s3: rozmaryn, bazylia, tymianek, szatwia, mieta pie-
przowa, estragon, czagber ogrodowy, lebiodka, majeranek [21].

Objawy Kliniczne alergii na ziota kulinarne i warzywa

Zespot alergii jamy ustnej (OAS), zwany réwniez ,zespotem uczu-
lenia na pytki i pokarmy” lub PFAS (Pollen Food Allergy Syndrome), jest
rodzajem alergii pokarmowej wywotywanej przez przyprawy, orzechy,
surowe owoce i warzywa. Najbardziej znanymi objawami sa swedzenie
jamy ustnej i gardta, ktére pojawia sie szybko po wiozeniu pokarmu do
ust i trwa z reguty tylko przez kilka minut do 2 godzin po potknieciu
pokarmu. Czestos¢ wystepowania OAS z alergia na pytki wynosi 5-8%;
tylko 1-2% pacjentow z OAS i alergig na pytki wykazuje skrajne reakcje,
w tym anafilaksje i jest to wowczas zalezne od biatek innych niz PR-10
[15]. Istnieja rézne raporty dotyczace wystepowania PFAS, od 4,7% do
ponad 20% u dzieci i od 13% do 58% u dorostych [16]. Czesto$¢ wy-
stepowania rézni sie znacznie w zalezno$ci od regionu geograficznego.
PFAS jest zwykle wynikiem alergen6w pokarmowych klasy II (uczule-
nie pierwotne na alergen pytkowy, ale reakcja wystepuje z powodu re-
aktywno$ci krzyzowej alergenu pokarmowego). Zwykle te reakcje sg
ograniczone do jamy ustnej i gardta z powodu niestabilnosci biatek po-
wodujgcych reakcje. Poniewaz wiele rodzin biatek o réznej stabilnosci
powoduje PFAS, mozliwe sg rowniez ciezkie reakcje ogélnoustrojowe.
Wstrzas anafilaktyczny zostat udokumentowany w 1,7% reakcji [4].
Wykrycie tych 2 ze stu os6b wymaga wlasnie diagnostyki
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molekularnej, po ktérej pozostate 98 badanych nie wpadnie we
wstrzas po warzywach. Pacjenci z OAS wykazywali wyrazne reakcje na
odmiany jabtek. Szara Reneta i Cortland wywotali pozytywne odpowie-
dzi odpowiednio u 50% i 83% pacjentéw [8].

U dzieci pospolite kliniczne postacie alergii pokarmowych to wy-
prysk, kolka oraz refluks Zotadkowo-przetykowy [4]. Potwierdzono w
kazdej z tych jednostek chorobowych obecnos¢ trzech typéw alergii
pokarmowych: IgE zaleznej, mieszanej IgE /nie-IgE, oraz niezaleznej od
IgE. Wedtug danych klinicznych i testow wszystkie 3 typy alergii pokar-
mowych mozna rozpozna¢ juz we wczesnym dziecifistwie, aby wyja-
$ni¢ narastanie reakc;ji IgE niezaleznych [6].

Alergeny pokarmowe moga powodowac u niektdrych osob reakcje
umiarkowang do ciezkiej, zagrazajacej zyciu. Rzadko polega ona na izo-
lowanej astmie bez innych objawow. Chora CD 1.24 w wywiadzie wstrzas
anafilaktyczny po orzechach. Nawracajace obrzeki powiek, gardta, ciezar
w Kklatce piersiowej, pokrzywki. Pomiar FeNO 120 ppb (norma do 25
ppb). Nigdy wczesniej nie rozpoznano astmy. Wynik zaskoczyt pacjentke
(obserwacje wilasne autora). U okoto % chorych z astma pytkowa epi-
zody dusznos$ci wigzg sie ze spozyciem surowej marchwi, ktdre zawiera
ten sam komponent PR10, co pytek traw i bylicy [2].

Komponenty alergiczne chwastdéw, takich jak bylica, daja czeste re-
akcje krzyzowe z ziolami, przyprawami i warzywami. Opisano przy-
padki astmy na rumianek i bylice, seler i bylice itp. [16]. NsLTP jest do-
brze znang alergologom termostabilng proteing, o znacznym ryzyku
wywotywania reakcji miejscowych i anafilaktycznych. Homologi Can s
3 wystepuja w brzoskwini n Pru p3, makach (w tym pszennej Tri a 14),
orzechach (w laskowych Cor a 8), piwie (Hum 1 LTP) lub winie (Vitv 1)
oraz gtdwnym alergenie pytku bylicy Art v 3 [4].

132



Innowacje w Pielegniarstwie i Naukach o Zdrowiu 3(5)/2020

Podsumowanie

1.Wiele nowych dla nas pokarméw zawiera ,stare” czyli wczes$niej
znane molekuty alergenowe zwigzane z reakcjg immunologiczna za-
lezng od IgE, co moze skutkowa¢ anafilaksjg juz po pierwszym spozy-
ciu. 2. Niektére molekuty, dopiero co wykryte w poszczegdlnych Zro-
dtach, np. ziotach kulinarnych takich jak anyz czy bazylia okazuja sie
by¢ odpowiednikami znanych komponent uczulajgcych, co moze skut-
kowa¢ anafilaksjg juz po pierwszym spozyciu. 3. Wiele pokarmoéw, w
tym takze zidt przyprawowych nie ma okreslonego sktadu alergendéw.
Co nie oznacza, Ze sg bezpieczne dla alergikéw, poniewaz reakcje krzy-
zowe pokarmowo-pokarmowe lub pytkowo-pokarmowe sg w Polsce
powszechne. 4. Charakterystyczna dla reakcji immunologicznej typu IV
alergia kontaktowo-pokarmowa na metale i hapteny zapachéw pozo-
staje nadal mato znana, podobnie jak reakcje komérkowe na epitopy
ziot kulinarnych i warzyw biorace udziat w tej reakgc;ji. 5. Nietolerancja
histaminy z niedoboru DAO nie wystepuje czesto, moze mie¢ jednak
powazne konsekwencje. 6. Podstawowe zasady alergologii molekular-
nej sa przydatne zaréwno dla pielegniarek jak dietetyczek.
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