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W przeciwienstwie do klasycznych
alergii pokarmowych, niewiele wiadomo
o tzw. pseudoalergiach i mozliwosciach
ich leczenia za pomoca diety. Zaréwno
dla lekarza, jak i pacjenta, objawy prze-
wlektej pokrzywki sg trudne do zniesie-
niaizniechecajace. Nie ma zgodnosci co
do sposobu praktycznego wprowadza-
nia diety wolnej od dodatkéw, co znaj-
duje odbicie w czesciowo wykluczajg-
cych sie tabelach potraw dozwolonych
i zabronionych. Alergia jest reakcjg im-
munologiczng, w ktorej uczestniczg
przeciwciata. Natomiast nietolerancja
niektorych sktadnikéw pokarmowych,
dla ktérych nie mozna znalez¢ zadnego
podioza immunologicznego, nazywana
jest pseudoalergig (tab. 1). Problem
diagnostyki alergii pokarmowych wynika
ze ztozonosci naszej diety. Czesto aler-
gie dotycza wielu réznych skfadnikow
(utajone alergeny).

Klasyczna alergia pokarmowa ujaw-
nia sie w okresie niemowlecym lub dzie-
ciecym, ma tendencje do ustepowania
z wiekiem. Po positkach niewielkie ilosci
alergenow przenikajg bariere jelitowa
i dostajq sie do krwi. Kilka minut lub go-
dzin pozniej pojawiajg sie takie objawy,
jak: nudnosci, biegunka, wymioty i béle
brzucha. Z réznicy w indywidualnej reak-
cji wehtaniania i sktadu positkéw, wynika
ré6znorodnos¢ objawdw klinicznych. Mo-
ga wystgpi¢ zaburzenia w ukfadzie krg-
zenia do wstrzasu anafilaktycznego
wiacznie, dysfunkcja ukfadu pokarmo-
wego, fzawienie, wodnisty katar, astma,
migrenai objawy psychiczne.

Michael Haberle

W odroéznieniu od kataru siennego i astmy oskrzelowej, w przypadku nietolerancji
pokarmowej narzad, w ktorym manifestujg sie objawy, jest zwykle inny niz miejsce
kontaktu ze srodkiem spozywczym (jelito). Najczestszym objawem nietolerancji jest
pokrzywka na skorze (ryc. 1).

Diagnostyka alergologiczna ma na celu wykazanie uczulenia na konkretne
alergeny pokarmowe. Dokonuje sie tego za pomocg oznaczania swoistych
przeciwciat klasy IgE w surowicy chorego i/lub testéw skoérnych z zastosowaniem
podejrzanych o wywotanie reakgcji alergicznej srodkéw spozywczych. Gdy uczulenie
zostanie stwierdzone, powinno sie dodatkowo wykonac test prowokacyjny, spraw-
dzajacy efekt kliniczny. W efekcie unikania danego alergenu zanikajg objawy alergii,
by ponownie sie pojawi¢ po celowej ponownej ekspozycji.

Diagnostyka astmy oskrzelowej zaleznej od alergenéw pokarmowych wykorzys-
tuje ocene czynnosci uktadu oddechowego (spirometria) pod wptywem ekspozycji na
dane pokarmy. Trudniej jest udokumentowac alergie w zakresie przewodu pokar-
mowego, gdyz objawy sg mniej charakterystyczne. Jezeli po naduzyciu jakiegos
srodka spozywczego wystgpig natychmiast dramatyczne objawy (ostre wymioty,
biegunka), to mozemy domniemywac, iz mamy do czynienia z alergig, pod warunkiem
jednak wystapienia dodatnich wynikow testéw skornych (tab. 2). Nieswoiste substan-
cje draznigce obecne w $rodkach pokarmowych (jak np. w owocach cytrusowych,
napojach alkoholowych, kawie, przyprawach) moga symulowac reakcje alergiczna.

Srodki spozywcze (np. truskawki, owoce cytrusowe, jezyny, maliny) raczej rzadko
wywotujg reakcje przewlekte lub zagrazajgce zyciu. Natomiast podstawowe sktadniki
pokarmowe, konsumowane dos$¢ czesto (mieso, jaja, mleko krowie, maka, rosliny
straczkowe) sg czestymi przyczynami alergii. W réznych okresach zycia alergia
pokarmowa moze sie manifestowa¢ w réznych narzadach. W dziecinstwie alergia na
orzechy moze wywotac pokrzywke, a w pozniejszym okresie —astme oskrzelowa.

Wspdlne wystepowanie alergii na pyiki i na srodki spozywcze jest spowodowane
genetycznym pokrewienstwem struktur biatkowych (profilin) zawartych w pytkach
i alergenach pokarmowych. Przyktadem takiej alergii krzyzowej jest alergia na seler

Tab. 1. Poréwnanie alergii i pseudoalergii.

Alergia

uczulenie

raczej rzadka (<5%)
typowe objawy kliniczne
niskie dawki wyzwalajace

niekiedy dodatni wywiad rodzinny

wysokie ryzyko nawrotow
mate znaczenie czynnikow psychicznych
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Pseudoalergia

brak uczulenia

raczej czestsza (>5%)
czesto objawy nieswoiste

czesciowa zaleznos¢ od dawki
(a w przypadku infuzji od szybkosci)

ujemny wywiad rodzinny (z wyjatkiem
defektéw enzymatycznych)

Srednie ryzyko nawrotow
duze znaczenie czynnikéw psychicznych



i marchew, jednoczesne uczulenie na
pytki, jabtka i owoce pestkowe, a takze
obecnos¢ wspdlnych antygendw w roz-
nych roslinach straczkowych (soja,
orzeszki ziemne, fasola, groch).

Pacjenci z chorobami skory Sledzg
z uwagaq zalecenia i przepisy dietetycz-
ne. Aktywna wspétpraca przy zmianie
zwyczajow zywieniowych daje im bo-
wiem szanse na powodzenie terapii.
Pacjent chce sie poddawac ,,odtruwaniu”
i ,oczyszczeniu”. Nie ma jednak zgod-
nosci co do wskazan i sposobu prowa-
dzenia diety wolnej od ,dodatkéw”, jaka
zaleca sie w przewlekiej pokrzywce.
Czesto Scista dieta ziemniaczano-ryzo-
wo-wodna prowadzi do ustgpienia obja-
wow pokrzywki w ciggu zaledwie kilku
dni. Jezeli chory nie reaguje na takg me-
tode w ciggu pieciu dni, to jako przyczyne
objawéw skornych nalezy raczej wyklu-
czy¢ sktadniki pokarmowe. Nie ma wiec
sensu kontynuowanie takiej diety.
W przypadku nietolerancji pokarmowej,
dieta jest jednak leczeniem przyczyno-
wym i jako taka powinna mie¢ pierw-
szenstwo przed wszelkimi metodami
leczenia objawowego.

Zwykle opo6zniona odpowiedz ko-
moérkowa wyzwalana jest przez alergen
wnikajacy do organizmu przez bariere
skoérng. Czas, jaki uptywa od chwili
wchtoniecia alergenu do wystgpienia
reakcji skérnej wynosi najczesciej jeden

Ryc. 1. Babel.
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Tab. 2. Diagnostyka alergii i pseudoalergii.
Typ reakcji Przyczyna, Patogeneza

Alergia
Reakcje immunologiczne:

przeciwciata klasy IgE, IgG, kompleksy immunologiczne,

czynniki dopetniacza
Czynnik wyzwalajacy Srodki spozywcze wszelkiego rodzaju
Diagnostyka Testy skérne i prowokacyjne, badania serologiczne

Reakcje pseudoalergiczne
brak reakcji immunologicznej

Czynnik wyzwalajacy Substancje stosowane w przemysle spozywczym

(barwniki, konserwanty itp.) oraz naturalne salicylany

(np. z owocow i warzyw) i leki analgetyczne
Diagnostyka Préby prowokacyjne po okresie karencji

Reakcje na aminy biogenne
patologiczne oddziatywanie

z receptorami (np. w astmie
oskrzelowej)

Czynnik wyzwalajacy Dziatanie farmakologiczne amin biogennych zawartych

w srodkach spozywczych: rybach, czekoladzie,

truskawkach, kapuscie kiszonej i in.
Diagnostyka Proby prowokacyjne po okresie karencji

Defekty enzymatyczne
Objawy wystepuja tylko

w uszkodzonym narzadzie
(np. w bfonie $luzowej jelita
cienkiego w przypadku defektu
laktazy)

Diagnostyka Diagnostyka defektu enzymatycznego, karencja

— dwa dni. W przypadku wyprysku kontaktowego krwiopochodnego, alergen jest
transportowany przez krwioobieg. Nastepnie dochodzi do symetrycznego rozprzes-
trzeniania sie ognisk wyprysku po catej skorze. Przyktadami moga by¢ zmiany skérne
po doustnym przyjeciu balsamu peruwianskiego (np. w aromatyzowanych ciastkach,
napojach typu cola, koktajlach alkoholowych, owocach cytrusowych), chininy (bitter
lemon), kobaltu i chromu.

Szacuje sig, ze co czwarty chory z wypryskiem w przebiegu alergii na nikiel reagu-
je na nikiel przyjety z pozywieniem. Podaz dobowa niklu wynosi zwykle 240-1000 ug.
U chorych z wypryskiem dtoniowym objawy choroby mozna wywota¢ przez doustne
podanie 2,5 mg siarczanu niklu. W przypadku potwierdzonego uczulenia na nikiel po-
dany doustnie, powinno sig zaleci¢ diete uboga w ten pierwiastek, a wiec wykluczenie
takich potraw, jak: czekolada, kakao, soja, ptatki owsiane, orzechy, migdaty i owoce
straczkowe. Ponadto chory taki nie powinien uzywac¢ garnkow metalowych, lecz
naczyn emaliowanych, ze szkta lub plastiku, gdyz metal moze wchodzi¢ w reakcje
z kwasami zawartymi w owocach i warzywach, a w efekcie duze ilosci niklu moga sie
uwalnia¢ do przygotowywanej potrawy. Spozywanie potraw z puszek metalowych jest

Ryc. 2. Degranulacja komorki tucznej i uwolnienie histaminy.
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w zasadzie wolne od ryzyka, poniewaz
puszki pokryte sg od wewnatrz warstwg
epoksydowa lub akrylowa.

Reakcje pseudoalergiczne cechuje
wystepowanie takich samych objawéw
jak w przypadku alergii, ale przy ich wys-
tgpieniu nie stwierdza sie obecnosci
swoistych przeciwciat lub komoérek im-
munokompetentnych (ryc. 2). Podczas
gdy alergie mozna wywotac juz niewielkg
iloscig alergenu, reakcje pseudoaler-
giczne cechuje duza zaleznosc¢ od dawki
alergenu. Wydaje sie, ze podstawowag
role w tych reakcjach odgrywa kwas
arachidonowy — sktadnik fosfolipidow
bton komérkowych. Kwas arachidonowy
moze podlega¢ roéznym przemianom
metabolicznym. U oséb ze skionnoscig
do pseudoalergii przemiany te prowadza
do powstawania leukotrienéw — silnych
mediatorow proceséw zapalnych.
W przeciwienstwie do alergii, ktéra prze-
biega za posrednictwem immunoglo-
buliny E, mechanizm ten nie wymaga
obecnosci przeciwciat.

Pseudoalergii nie da sie zdiagnozo-
wac przy pomocy zwyktych testéw aler-
gicznych. Najwazniejsza metodg diag-
nostyczng wydaje sie byc¢ test prowoka-
cji z uzyciem substancji podejrzanej
o wywotanie reakcji skorne;j.

Stosowanie dodatkow pokarmo-
wych jest regulowane odpowiednimi
przepisami. W rozumieniu prawa,
dodatek spozywczy jest ,substancja
przeznaczong do dodawania do $rod-
koéw spozywczych w celu wptywania na
ich trwato$¢ lub w celu uzyskania okre$-
lonych wtasciwosci, z wytaczeniem $rod-
kow pochodzenia naturalnego lub che-
micznie identycznych z naturalnymi, kté-
re sg uzywane gtéwnie ze wzgledu naich
wartosci odzywcze, zapachowe i sma-
kowe lub jako uzywka, oraz z wylg-
czeniem wody do picia i wody stotowej”
(8§82, pkt.1, LMBG). Rozporzadzenie
o dopuszczeniu dodatkéw spozywczych
zezwala na stosowanie tylko nastepu-
jacych srodkéw konserwujgcych: kwas
sorbinowy, kwas benzoesowy, ester
PHB, kwas propionowy, kwas mrowkowy
iichsole.

Tab. 3. Zawartos¢ histaminy w srodkach spozywczych w mg/kg.

Srodek spozywczy Zawartos¢ histaminy

Wyciag z drozdzy 260-2830
Ryba 0-4640
Kwaszona kapusta 6-200
Szpinak 38
Pomidory 22
Kietbasa 2-4
Wino 0-30
Ser 0-13
Mleko (niegotowane) 0-1

Ryc. 3. Metody konserwacji sSrodkéw spozywczych.

Konserwacja srodkéw spozywczych
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Zasadniczo konserwanty powinny by¢ uzywane tylko wtedy, gdy istnieje ku temu
konieczno$¢ ze wzgledéw zdrowotnych, technicznych i ekonomicznych. Metody kon-
serwowania przez schtadzanie, wysuszanie lub podgrzewanie, a nastepnie szczelne
opakowanie produktu powinny mie¢ pierwszenstwo przed metodami chemicznymi
(ryc.3).

W przypadku przewlektej pokrzywki, przy pozytywnym tescie prowokacyjnym, za-
lecenia dietetyczne powinny obejmowac unikanie kwasu benzoesowego i jego po-
chodnych. Kwas propionowy i kwas sorbinowy, ktére sg wykorzystywane w wypieku,
bardzo rzadko wywotujg objawy skoérne.

W licznych $rodkach spozywczych wystepujg siarczyny dodawane jako konser-
wanty lub antyoksydanty. U niektérych ludzi podaz siarczyndéw wraz z pozywieniem
moze wywotaé zagrazajgce zyciu reakcje nietolerancji. Siarczyny moga powodowaé
stany astmatyczne, pokrzywke, obrzek Quinckego i wstrzas anafilaktyczny. Ocenia
sie, ze nadwrazliwos$c¢ na siarczyny wystepuje u 5-10% astmatykow. Typowa dla tych
chorych jest wrazliwos¢ na smog, czyli nasilanie sie astmy przy oddychaniu
zanieczyszczonym powietrzem. Niestety deklarowanie siarczynéw (E220-E227) na
opakowaniu nie jest obowigzkowe. W watpliwych przypadkach pacjent z uczuleniem
na siarczyny nie powinien ufa¢ danym zamieszczanym przez producenta. Duzg po-
mocg jest dostepny od niedawna w handlu test na obecnos¢ siarczynow, przy pomocy
ktérego chory moze sam zbada¢ zawarto$¢ siarczynéw w potrawach (Sulfittest,
Merck).

Srodki spozywcze zawierajace siarczyny to:

» suszone owoce (morele, gruszki, brzoskwinie, ananasy, jabtka, winogrona),

» chrzan tarty,

« zelowocowy, ptynna pektyna,

» szparagi, seler, cebula, kapusta, rzepa, pasternak — ale tylko w postaci wyrobéw
suszonych,
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* siekana cebula i czosnek, cebula
w occie,

* wyroby ziemniaczane (czerwona
maczka ziemniaczana, mrozone pro-
dukty ziemniaczane, ziemniaki ciete
i siekane),

* wino, wino musujace,

» kwas cytrynowy i pomaranczowy.

Aminy biogenne powstajg wskutek
odigczenia dwutlenku wegla od czas-
teczki aminokwasu. Duze ilo$ci amin bio-
gennych znajdujg sie w srodkach spo-
zywczych produkowanych z udziatem
drobnoustrojéw (wyciag z drozdzy, ser,
kwaszona kapusta, czerwone wino) lub
w psujacych sie potrawach (ryby, mieso,
kietbasy) (tab. 3). Gtéwne znaczenie ma
histamina, majaca wiele funkcji w orga-
nizmie ludzkim. Powoduje ona skurcz
miesniowki gtadkiej i rozszerza naczy-
nia, na skutek czego nastepuje spadek
ci$nienia tetniczego i zwiekszenie prze-
puszczalnosci naczyn wtosowatych. Te
jej wiasciwosci odpowiadajg za objawy
pokrzywki wystepujace po spozyciu po-
traw bogatych w histamine (tab. 3).

Wysokie stezenia histaminy mozna
stwierdzi¢ smakowo — powoduje ona
wrazenie pieczenia warg i czubka
jezyka, ktére stopniowo rozprzestrze-
nia sie na catg jame ustng, i ktéremu
czasem towarzyszy wrazenie dret-
wienia. W przypadku zatrucia histaming,
np. po zjedzeniu zepsutej ryby, wyste-
puje zaczerwienienie skory, krosty, bole
gtowy, nudnosci, czasem tez wymioty
i biegunka.

Aminy — tyramina i serotonina — sg
odpowiedzialne za wyzwalanie migre-
nowych bolow gtowy. Zawartos¢ amin
w serach wzrasta wraz z procesem doj-
rzewania sera, zalezy tez od gatunku.
Najwigcej amin zawierajg sery: emen-
taler, cheddar i roquefort. Zrédtem sero-
toniny sg orzechy laskowe, banany,
Sliwki, czekolada i chianti.

Szczegdlng postacig pseudoalergii
na dodatki spozywcze jest zespét obja-
wow wywotywany przez glutaminian so-
dowy, wystepujacy w duzych ilosciach
w sosie sojowym. Glutaminian nie ma
wiasnego smaku, jednak wzmaga on
pewne wrazenia smakowe, dlatego
dodawany bywa do miegs, ryb, warzyw
izup.

Dr med. Michael Haberle
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Autoryzowany Przedstawiciel
Centrum Intelektualnych Systemow
Medycznych IMEDIS,

firma CMF Arkadia-Med

organizuje szkolenia z zakresu:

I. Elektroakupunkturowa diagnostyka
metoda Voll'a i Wegetatywny
Rezonansowy Test.

Il. Terapia Biorezonansem profesora
Gotowskiego i Fotonowy
Rezonansowy Test.

Szkolenia odbywajg sie
w cyklu dwudniowym
i zakonczone sg certyfikatem.

Oprécz teorii, rowniez zajecia
praktyczne na sprzecie IMEDIS.

Mozliwos¢ konfiguracji i zamowienia
dedykowanego sprzetu dla swojej
praktyki lekarskie;.

Centrum Medycyny Funkcjonalnej
Arkadia-Med
40-097 Katowice, ul. 3 Maja 22/1
tel. (32) 781-80-15, 0 607 297602
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