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1. Einleitung und Fragestellung

,Eine Allergie ist eine spezifische Uberreaktion des Immunsystems auf eine
korperfremde (ansonsten oft harmlose) Substanz, also auf ein Antigen (AG), das damit
zum Allergen wird*“ 1, S. 52]. Im Falle einer Nahrungsmittelallergie ist dieses AG bzw.
Allergen Bestandteil eines Nahrungsmittels. 2-3 % der Bevolkerung leiden unter einer
Nahrungsmittelallergie. Die Privalenz, eine Nahrungsmittelallergie auszubilden, liegt
mit 2-6 % bei Kindern entsprechend hoher [2-8]. Kinder leiden vor allem an Allergien
gegen Kuhmilch, Hiithnereiern und Erdniissen, wobei sich diese Allergien im Laufe der
Zeit zuriickbilden konnen [2] [9] [10]. Bei Erwachsenen werden sehr hiufig allergische
Reaktionen auf Erdniisse, Schalentiere, Schalenfriichte und Sellerie beobachtet [6] [11].
Eine besondere Problematik stellen sogenannte Kreuzreaktionen dar, bei denen
Betroffene auf chemisch verwandte Allergene reagieren und sich eine Diagnose
dementsprechend schwierig gestaltet. Wéhrend bei Erstkontakt mit dem
allergieauslosenden Nahrungsmittel keine Symptome auftreten miissen, kann es bei
einem Zweitkontakt zu schwerwiegenden, lebensbedrohlichen Symptomen kommen.
Mehr als die Haélfte aller anaphylaktischen Reaktionen werden durch eine
Nahrungsmittelallergie ausgelost [12]. Schitzungen gehen davon aus, dass in Amerika
jahrlich rund 29.000 Fille anaphylaktischer Reaktionen und 150 Todesfille auf
Nahrungsmittelallergien  zuriickzufithren sind [13]. Die einzige sichere
Therapiemoglichkeit liegt in der strikten Meidung des Allergens bzw. des
Nahrungsmittels. Probleme stellen dabei versteckte Allergene dar, die fiir den Allergiker
nicht erkennbar sind. Diese konnen unter anderem durch falsche Deklaration oder
Kontamination in das Lebensmittel gelangen [14]. Seit 2003 sind EU-weit die 12
wichtigsten Allergene deklarationspflichtig, sofern sie Zutat eines Lebensmittels sind
[15]. Im Jahre 2006 wurde die Liste um zwei weitere deklarationspflichtige Allergene
erganzt [16]. Die entsprechenden EU-Richtlinien wurden 2006 bzw. 2007 in das
italienische Recht iibernommen. Laut geltenden gesetzlichen Auflagen miissen die 14
kennzeichnungspflichtigen Allergene immer dann auf dem Etikett vorverpackter

Lebensmittel angegeben werden, wenn sie als Zutat in das Lebensmittel gelangen. Dies
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gilt auch fiir verarbeitete Formen der Allergene und deren Derivate [17] [18]. Trotzdem
bezeichnen Experten die momentane Gesetzeslage als unbefriedigend. Denn
unverpackte Lebensmittel stellen weiterhin ein Risiko fiir Allergiker dar, und mogliche
Kontaminationen mit dem Allergen miissen laut Etikettierungsgesetz nicht angegeben
werden. Da Allergiker bereits auf kleinste Mengen des Allergens reagieren konnen,
stellen auch Spuren des Allergens ein lebensbedrohliches Risiko dar. Sowohl
Verbraucher als auch Lebensmittelproduzenten fordern Grenzwerte zur Deklaration von
Allergenen, um die Kontaminationsproblematik gesetzlich zu regeln [14].
Standardisierte doppelblind placebokontrollierte Reizungstests (DBPCFC-Studien), die
zur Festlegung von Grenzwerten notwendig wiren, fehlen. Doch selbst bei
ausreichender Datenmenge gestaltet es sich schwierig, anhand der zumeist sehr
heterogenen Ergebnisse, Grenzwerte zu definieren, die einen ausreichenden Schutz fiir
Allergiker darstellen und zugleich fiir die Lebensmittelindustrie umsetzbar sind [19].
Daher wurden nicht nur in Italien sondern auch der gesamten EU fiir
kennzeichnungspflichtige Allergene, mit Ausnahme von Gluten und Schwefel, noch
keine Grenzwerte definiert. Es gilt die Null-Toleranz, denn im Falle von
Kontaminationen konnen Hersteller zwar nicht im Rahmen des Etikettierungsgesetztes,
jedoch im Rahmen des Produkthaftungsgesetztes belangt werden [15].

Das VITAL-Konzept, das in Neuseeland/Australien erarbeitet wurde, legt solche
Grenzwerte fest. Es basiert auf einer freiwilligen Kennzeichnung des Allergengehalts
von Lebensmitteln und konnte als Vorlage fiir ein europédisches Gesetz zur Deklaration
von Allergenkontaminationen dienen [20]. Da die Grenzwerte, die durch das VITAL-
Konzept festgelegt werden, fiir einige Allergene zu hoch, fiir andere hingegen zu niedrig
erscheinen, sollten diese fiir ein europdisches Gesetz neu iiberdacht werden [19].
Grenzwerte fiir Allergene scheinen nur dann sinnvoll, wenn diese erwiesenermalien
allergische Reaktionen verursachen konnen und analytische Methoden zur Verfiigung
stehen, die es ermoglichen Allergene in den entsprechenden Konzentrationen
nachzuweisen. Die  Allergenanalytik  basiert auf immunologischen und
molekularbiologischen Verfahren. Hochste Selektivitit und Sensitivitit von wenigen
ppm werden gefordert. Das Angebot an kommerziellen Test-Kits wurde in den letzten
Jahren groBer, da es sowohl im Interesse der Konsumenten als auch der Produzenten

liegt, Allergene mit einfachen Methoden sicher nachzuweisen [21].
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Die vorliegende Arbeit soll eine Einfithrung in diese Problematik liefern. Anhand der
Untersuchungsergebnisse verschiedener Brot- und Backwaren auf die besonders
gefahrlichen Allergene Mandel, Haselnuss, Erdnuss und Walnuss soll die momentan
geltende Gesetzeslage evaluiert werden. Die Proben wurden im Labor fiir
Lebensmittelanalysen in Bozen untersucht. Ziel war es, herauszufinden, ob Allergiker in
Siidtirol durch das momentan geltende Etikettierungsgesetz ausreichend geschiitzt sind,
oder alternative Regelungen beziiglich Allergendeklarationen, wie die des VITAL-

Konzepts sinnvoller wiren.
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2. Ubersicht

2.1.Begriffsbestimmung und Grundlagen

Der Begriff ,,Allergie” wird laienhaft fiir diverse negative Reaktionen auf exogene
Faktoren wie Pollen, Nahrungsmittel, Metalle und sonstige Stoffe verwendet.
Umgangssprachlich wird damit eine Aversion beschrieben. So liefert die Suchmaschine
Google beim Suchbegriff ,,Allergie gegen Arbeit” rund 6.000 Treffer (Stand 02. Mai
2010) [22]. Vor allem in den letzten Jahren ist der Trend beobachtbar, chronische oder
ungeklérte Krankheitsbilder mit der Nahrungsaufnahme in Zusammenhang zu bringen.
Daher wird der Begriff ,,Nahrungsmittelallergie* hdaufig zu weit gefasst und kommt oft
im falschen Kontext zur Anwendung. Tatsédchlich treten echte Lebensmittelallergien

weniger hiufig als vermutet auf [14].

2.1.1. Allergie

Zur Beschreibung der ersten krankhaften Reaktionen nach Nahrungsmittelaufnahme
greift man auf Texte von Hippokrates und Lukretius aus der Antike oder Shakespeare
aus dem Mittelalter zuriick. Experten glauben, dass Hippokrates bereits rund 400 v. Chr.
in der Schrift ,,Uber die alte Medizin* von einer Kiseallergie berichtete. Anhand des
Textes ldsst sich nicht spezifizieren, ob die Beschwerden aus dem Kise- oder
Weingenuss hervorgingen. Auch das Zitat ,,Was dem einen Nahrung, dem anderen ein
bitteres Gift”, welches von Passus von Titus Lucretius Carus stammt, wird immer
wieder mit Nahrungsmittelallergien in Zusammenhang gebracht. Sieht man sich jedoch
den Kontext des Zitates an, wird ersichtlich, dass Lucretius hier nicht von moéglichen
Lebensmittelallergien spricht, sondern damit Pflanzen meint, die von Tieren, nicht aber
von Menschen, vertragen werden. Shakespeare beschreibt laut manchen Allergologen
eine Erdbeerallergie, unter der Konig Richard III litt. Tatsdchlich handelte es sich aber
um ein Geburtsgebrechen und nicht um die erste literarisch beschriebene Allergie gegen

Erdbeeren [23].
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Mit Sicherheit hat es schon seit jeher Allergien und Unvertrdglichkeiten gegeben, die
durch bestimmte Speisen ausgelost wurden. Erste schriftliche Beschreibungen einer
Allergie konnen jedoch nur schwer ausgemacht werden. Das Krankheitsbild wurde
erstmals Anfang des 20. Jahrhunderts beschrieben. Der Osterreicher Clemens von
Pirquet verwendete den Begriff ,,Allergie” im Jahre 1906, um erworbene und krankhaft
verdnderte Immunreaktionen zu beschreiben. Das Wort steht fiir eine andersartige
Reaktion,  Fehlverhalten oder ,Fremdreaktion®  (griechisch: allo = fremd,
ergon = Reaktion) [24]. Spidtere Definitionen spezifizieren den Terminus mit ,, Eine
Allergie ist eine spezifische Uberreaktion des Immunsystems auf eine korperfremde
(ansonsten oft harmlose) Substanz, also auf ein AG, das damit zum Allergen wird*

[1,S.52].

2.1.2. Allergene

Allergene sind Antigene (AG), die Allergien auslosen konnen. Héufig werden
Uberempfindlichkeitsreaktionen  gegen  Aero-allergene, Nahrungsmittel- und
Kontaktallergene beschrieben [25]. Zumeist sind es Proteine, die durch eine Reaktion
mit IgE- oder IgG-Antikorpern (AK) eine Allergie auslosen. Oftmals besitzen sie
Kohlenhydratseitenketten. Unter besonderen Umstinden konnen auch reine
Kohlenhydrate oder niedrigmolekulare Chemikalien als Allergene wirken [26].

Die Nomenklatur der Allergene unterliegt internationalen Richtlinien. Dabei setzt sich
die Benennung aus den ersten drei Buchstaben des Genus, des ersten Buchstabens der
Spezies und einer Nummerierung mit arabischen Ziffern, in der Reihenfolge ihrer
Charakterisierung, zusammen. Allergene konnen in solche pflanzlichen oder tierischen
Ursprungs unterschieden werden und besitzen ein Molekulargewicht von 10-80 kDa.
Jedes Allergen besitzt Bindungsstellen fiir spezifische IgE-AK, die Epitope genannt
werden. Ein Epitop ist ein allergenspezifischer Genabschnitt, der im Korper bei einer
allergischen Reaktion von den antigenprisentierenden Zellen (APC) vorgezeigt wird.
Da es moglich ist, dass ein Allergen mehrere Epitope besitzt, kann es auch die Bildung
mehrerer unterschiedlicher AK auslésen. Bestimmt die Primirstruktur des Proteins das

Bindungsverhalten, spricht man von Sequenzepitopen, werden diese von der Sekundér-
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oder Tertidrstruktur dominiert, handelt es sich um Konformationsepitope. Bei der
Charakterisierung von allergenen Proteinen wird zunichst dessen Proteinfraktionen
isoliert. Zur Identifizierung stehen elektrophoretische, chromatographische und
immunologische Verfahren bereit [27].

Weitere Einteilungen fiir Allergene beruhen auf deren Struktur und deren Wirkung auf
das Immunsystem: So konnen Voll- und Halbantigene unterschieden werden. Wihrend
Eiweile und eiweildhnliche Verbindungen vor allem Vollantigene darstellen, werden
niedermolekulare Nahrungsmittelzusatzstoffe zu den Halbantigenen gezéhlt. Da ein
Lebensmittel mehrere allergenwirksame Bestandteile haben kann, und diese wiederum
unterschiedliche Sensibilisierungsraten zeigen, werden Allergene in sogenannte Major-
bzw. Minor-Allergene unterschieden. Sind 50 % und mehr der Allergiker auf dieses
Allergen sensibilisiert, spricht man von einem Major-Allergen, bei weniger als 50 %
Sensibilisierungsrate handelt es sich um ein sogenanntes Minor-Allergen. Im klinischen
Zusammenhang erscheint auch eine FEinteilung der Allergene anhand der
Sensibilisierungswege sinnvoll. So werden Allergene, die eine Sensibilisierung iiber die
Darmschleimhaut auslosen, von jenen, die eine Sensibilisierung {iber den
Respirationstrakt auslosen, abgegrenzt. Manche Allergene 16sen aufgrund struktureller
Ahnlichkeiten sogenannte Kreuzreaktionen aus. Dabei reagiert der Allergiker nicht nur
auf das Allergen, gegen das die Sensibilisierung vorliegt, sondern auch auf chemisch
dhnliche Verbindungen mit allergietypischen Symptomen. Allergene, die fiir eine weit
verbreitete Kreuzreaktivitit verantwortlich gemacht werden konnen, bezeichnet man als
Panallergene [14].

Die Verarbeitung eines Lebensmittels kann die Epitope verdndern, sodass es im
Allgemeinen zu einer Verringerung des allergenen Potentials, in selteneren Fillen zu
einer Erhohung desselben kommen kann. So zeigt zum Beispiel die Erdnuss eine

Erhohung des allergenen Potentials, wenn sie gerdstet wird [27].

2.1.3. Einteilung Nahrungsmittelunvertriglichkeiten

Der Begriff Nahrungsmittelallergie wird filschlicherweise oft als Synonym fiir diverse

negative Reaktionen auf Lebensmittel oder Lebensmittelinhaltsstoffe verwendet [28].
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Die Abgrenzung zwischen Nahrungsmittelallergie und Lebensmittelintoleranz ist
wichtig, da den beiden vollkommen unterschiedliche Pathomechanismen zugrunde
liegen. Eine Einteilung dieser Reaktionen nahm die European Academy of Allergy and
Clinical Immunology (EAACI) vor und veroffentlichte diese in einem Positionspapier.

Wie in Abbildung 1 dargestellt, werden Nahrungsmittelunvertréglichkeiten in toxische

und nicht toxische unterschieden [29].

coxisch nicht toxische
oxische - . . .
(Uberempfindlichkeitsreaktionen)

immunologisch vermittelt nicht immunologisch vermittelt
(Allergie) (Nahrungsmittelintoleranzen)

IgE vermittelt nicht IgE pharmakologische

(typische vermittelt
Nahrungsmittelallergie) (z.B: Zoliakie) enzymatische

Pseudoallergische Reaktionen

Abbildung 1: Unterscheidung Uberempfindlichkeitsreaktionen

[modifiziert nach 29]

Vergiftungsreaktionen nach Genuss von verdorbenem Fisch oder Fischkonserven und
die Erkrankung Favismus sind Beispiele einer toxischen Nahrungsmittelunvertriglich-
keit. Im Falle von Favismus, eine in Mittelmeerldndern verbreiteten Krankheit, fithrt der
Verzehr von Bohnen und Erbsen, insbesondere der Saubohne, zu akuter Hamolyse und
in manchen Féllen zum Tode [30]. Bei oberfldchlicher Betrachtung mancher toxischen
Reaktionen ist die Verwechslung mit einer Lebensmittelallergie moglich. Bei den nicht
toxischen Reaktionen handelt es sich um Uberempfindlichkeitsreaktionen
(Hypersensitivity). Diese werden laut EAACI folgendermaflen  definiert:

., Hypersensitivity causes objectively reproducible symptoms or signs, initiated by
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exposure to a defined stimulus at a dose tolerated by normal subjects” [29, S. 816]. Es
kann  weiter in immunologisch und nicht immunologisch  vermittelte
Uberempfindlichkeitsreaktionen eingeteilt werden [28].

Im Falle von nicht toxischen, nicht immunologisch vermittelten Nahrungsmittelun-
vertrdglichkeiten handelt es sich um so genannte Nahrungsmittelintoleranzen. Es kann
zwischen enzymatischen bzw. pharmakologische Intoleranzen und pseudoallergische
Reaktionen auf Nahrungsmittelzusatzstoffe unterschieden werden. Den enzymatischen
Intoleranzen liegt eine Enzymopathie zugrunde. Hierzu gehort unter anderem die
Laktoseunvertriglichkeit (Fehlen des Enzyms Laktase) und die Fruktoseintoleranz
(eingeschrinkte Transportfihigkeit von Fruktose aus dem Darmlumen). Bei
pharmakologischen Intoleranzen werden Reaktionen durch biogene Amine oder durch
Additiva wie Tartrazin ausgelost [23] [28] [29]. Pseudoallergien dhneln in ihrer
Symptomatik den echten Allergien, sie werden jedoch nicht durch eine Uberreaktion
des Immunsystems ausgelost. Im Blut von Betroffenen kénnen dementsprechend keine
AK gefunden werden. Trotzdem wird der Botenstoff Histamin ausgeschiittet, der zu den
typischen Symptomen einer Allergie fiihrt. Pseudoallergien sind im Vergleich zu echten
Allergien als weniger gefihrlich einzustufen, da die reaktionsauslosende Dosis hoher
ist. Zusatzstoffe wie Konservierungsmittel, Farbstoffe und Geschmacksverstirker
werden hédufig als Ausloser von Pseudoallergien beschrieben. Pseudoallergien konnen
in Kombination mit echten Allergien auftreten [31].

Echte Nahrungsmittelallergien sind eine spezifische Immunantwort des Korpers auf ein
Allergen. Laut EAACI sind Allergien folgendermallen definiert. “Allergy is a
hypersensitivity reaction initiated by immunologic mechanisms” [29, S.817]. Eine
Allergie kann antikorper- oder zellvermittelt sein. In den meisten Fillen handelt es sich
um eine IgE-vermittelte Allergie, die mit einer Atopie einhergehen kann. Diese
beschreibt die Neigung auf den Kontakt mit ansonsten harmlosen Substanzen aus der
Umwelt durch einer krankhaft erhohten Bildung von IgE-AK zu reagieren [29].

Als nicht IgE-vermittelte Reaktion spielt die Zoliakie eine Rolle [32]. Diese Krankheit,
die auch glutensensitive oder gluteninduzierte Enteropathie genannt wird, ist durch eine
chronische Entziindung der Diinndarmschleimhaut gekennzeichnet, welche durch das
Klebereiweill Gluten ausgelost wird. Zoliakie kann als eine Mischform von Allergie

und Autoimmunerkrankung betrachtet werden. Glutenhaltiges Getreide 10st dabei eine
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spezifische Uberreaktion des Immunsystems aus, wobei AK sowohl gegen Bestandteile
des Glutens, als auch gegen korpereigene Strukturen gebildet werden. Derzeit liegt die
einzige Therapiemoglichkeit in einer strikt glutenfreien Erndhrung. [33]. Im Rahmen
der IgE-vermittelten Allergien konnen, dem Sensibilisierungsweg entsprechend,

verschiedene Allergietypen unterschieden werden [34] [35].

Typ A

Die zumeist relativ resistenten Nahrungsmittelallergene rufen bei Kindern unter drei
Jahren eine Sensibilisierung iiber den Gastrointestinaltrakt hervor. In diesem Alter sind
das Immunsystem und die orale Toleranz noch nicht voll ausgereift. Dieser Typ der
IgE-vermittelten Allergien kann sich spontan wieder zuriickbilden, sobald die orale
Toleranz ausreift. Milch-, Soja-, Weizen- und Eiallergie, in selteneren Fillen auch die

Erdnussallergie, sind diesem Typ zuzuordnen [35] [14].

Typ B (pollenassoziierte Nahrungsmittelallergien-pNMA)

Dieser Allergietyp betrifft zumeist Jugendliche oder junge Erwachsene. Die
Sensibilisierung erfolgt iiber die Atemwege. Spezifische IgE-AK werden gebildet, die
nicht nur Inhalationsallergene, sondern auch Nahrungsmittelallergene als fremd
erkennen konnen (Kreuzreaktivitit). Typische pollenassoziierte Nahrungsmittelallergien
sind in Tabelle 1 dargestellt. Es konnen aber auch komplexere Kombinationen wie z.B.
Baumpollen-Nuss-,  Beifusspollen-Sellerie-Gewiirz-Karotten- oder  Latex-Frucht-
Syndrom auftreten [32]. Die Symptome manifestieren sich vor allem im
Respirationstrakt [14]. Nahrungsmittelallergien treten gehduft in Kombination mit
Inhalationsallergien auf. In einer Studie konnte diese Kombination bei 60 % der
untersuchten Allergiker im Erwachsenenalter beobachtet werden [34]. Somit sind
immunologische Kreuzreaktionen bei Jugendlichen und Erwachsenen die héufigste
Ursache von Nahrungsmittelallergien. Diese Form der Allergie kann bereits beim

Erstkontakt mit einem Lebensmittel allergietypische Symptome hervorrufen [36].



2.1. Begriffsbestimmungen und Grundlagen 11

Tabelle 1: Pollen-assoziierte Nahrungsmittelallergien [nach 14]

Birkenpollen Kirsche, Aprikose, Pfirsich, Nektarine, Mandel, Apfel, Birne, Karotte,
Haselnuss, Sellerie, Kiwi, Banane, Mango, Ananas

BeifuBpollen Sellerie, Karotten, Anis, Fenchel, Koriander, Kiimmel, Mango,
Sonnenblumenkerne, Kamille, Paprika

Griserpollen Tomate, Erdnuss, Melone, Getreide
Traubenkrautpollen Banane, Melone, Zucchini, Gurke

Platanenpollen Haselnuss, Pfirsich, Apfel, Melone, Kiwi, Erdnuss, Mais, Kichererbse,
Salat, griine Bohne

Typ C

Dieser Typ der IgE-vermittelten Allergie betrifft Jugendliche und Erwachsene, bei
denen zumeist keine atopische Disposition vorliegt und die orale Toleranz bereits voll
ausgereift ist. Die Sensibilisierung erfolgt wie bei Typ A iiber den Gastrointestinaltrakt.
Zumeist reagiert der Allergiker hier nur auf ein einzelnes, verdauungsstabiles

Nahrungsmittelallergen [32] [14].
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2.2.Klinische Aspekte von Allergien

2.2.1. Pathomechanismus

Hierbei muss die Sensibilisierungsphase von der Manifestationsphase unterschieden
werden. Die Sensibilisierung erfolgt beim Erstkontakt mit dem Allergen durch orale
oder inhalative Aufnahme. Reagiert ein Allergiker auf ein Allergen, das er zum ersten
Mal zu sich nimmt, liegt es nahe, dass es sich um eine so genannte Kreuzreaktion
handelt [14].

Beim Erstkontakt mit dem Allergen bildet das Immunsystem AK (IgE) bzw. spezifische
T-Zellen aus. Die in Haut und Schleimhéduten vorkommenden dendritischen Zellen
nehmen das Allergen auf. Nach Umwandlung der dendritischen Zellen in APC werden
typische Fragmente des Allergens iiber die Haupthistokompatibilitatskomplexe (MHC)
den nativen T-Zellen prisentiert. Darauthin sezernieren die nativen T-Zellen typische
Botenstoffe, die Interleukine. Zudem werden die nativen T-Zellen zur Proliferation und
Differenzierung angeregt [1] [14].

Im Zuge der Typ-I-Reaktion bewirken Interleukine iiber Aktivierung von B-Zellen die
Bildung allergenspezifischer IgE-AK, welche sich in Folge an Mastzellen haften. In
diesem Stadium ist der Korper abwehrbereit, eine Sensibilisierung liegt vor. Da hierbei
keine Symptome auftreten, spricht man auch von einer stummen Immunantwort. Erst
bei einem Zweitkontakt kommt es zu typischen Symptomen und die Allergie

manifestiert sich [1].
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[modifiziert nach 37]
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Nach Coombs und Gell werden anhand des Pathomechanismus folgende Allergietypen

unterschieden [38]:

Typ I (IgE-vermittelte Reaktion): Da hier Symptome innerhalb von Sekunden bis
Minuten auftreten, wird diese Art der Allergie auch Sofortreaktion genannt. In
Abbildung 2 ist der Ablauf dieser Reaktion dargestellt: Durch die Sensibilisierung sind
reaktionsbereite Mastzellen mit histamin-gefiillten Granula vorhanden. Bindet das
Allergen an spezifische IgE-AK, die sich an deren Oberfldache befinden, bewirkt dies
eine Freisetzung von Mediatoren wie Histamin, Leukotrienen und Prostaglandine,
welche in Folge allergietypische Symptome auslosen [1]. Allergien vom Typ I,
IgE-vermittelte Nahrungsmittelallergien, sind die am héufigsten beschriebenen

Allergietypen [39].

Typ II (AK-vermittelte zytotoxische Reaktion): Diese Art der Immunreaktion beruht
vor allem auf IgM- oder IgG-AK, welche fihig sind, komplexe Reaktionen der

Komplementkaskade auszul6sen, die in Folge zu den typischen Symptomen fiihren [1].

Typ HI (Immunkomplexreaktion): Diese Art der Reaktion wird vor allem durch
16sliche Allergene ausgeldst. Ein plotzliches Uberangebot von Antigenen 16st eine
vermehrte Bindung an AK (IgG und IgM) und in Folge die Komplementkaskade aus.
Zudem konnen sich gebildete Immunkomplexe an GefdBwinden anlagern und durch die

verlangsamte Blutstromung zu GefidBverengungen und -verschliissen fiihren [1].

Typ IV (T-Zell-vermittelte Reaktion): Da sich die Symptome dieser Reaktion erst
12-72 Stunden nach Allergenkontakt manifestieren, wird sie auch Delayed type of
Hypersensitivity (DTH)-Reaktion genannt. Die Immunreaktion ist durch eine
Aktivierung spezifischer T-Zellen, die entziindungsférdernde Lymphokine freisetzten,
gekennzeichnet. Durch die Lymphokine werden Makrophagen und Granulozyten
aktiviert, die sich daraufhin proliferieren [1].

Nahrungsmittelallergien von Typ III und Typ IV werden sehr selten beschrieben und

bereiten Probleme in der Diagnostik [39].
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2.2.2. Privalenz

20-35 % der Erwachsenen glauben an einer Nahrungsmittelunvertriaglichkeit zu leiden.
Diese subjektiv empfundenen Nahrungsmittelunvertraglichkeiten lassen sich jedoch bei
einer kontrollierten Reizung mit dem Allergen in den seltensten Fillen als
Nahrungsmittelallergie diagnostizieren [4-6]. Probleme ergeben sich vor allem bei der
Abgrenzung von Beschwerden anderer Genese und einer nicht immunologisch
vermittelten Nahrungsmittelunvertraglichkeit [23]. Studien zum Vorkommen von
Nahrungsmittelallergien gestalten sich schwierig, da nicht erwartet werden kann, dass
Befragte zwischen IgE-mediierten Nahrungsmittelallergien und nichtallergischen
Hypersensitivititsreaktionen — unterscheiden konnen. Auch  serologische IgE
Bestimmungen oder Hauttests weisen lediglich das Vorhandensein einer
Sensibilisierung auf das entsprechende Nahrungsmittelallergen nach. Resultate von
Studien zur Prédvalenz von Nahrungsmittelallergien und —intoleranzen sind
dementsprechend heterogen, sie reichen von 0,8-15 %. [2-6]. Werte von 2-4 % scheinen
realistisch. Bei Kindern liegt die Priavalenz mit 2-6 % hoher als bei Erwachsenen [7]
[8]. Eine Metaanalyse, die 51 Studien zu der Privalenz von Allergien zusammenfasst,
zeigt, dass die Zahlen zur Pridvalenz sehr stark schwanken. Besonders bei den ,self
reported prevalences* konnen Unterschiede von mehr als 15 % zwischen den Studien
beobachtet werden [40].

Kuhmilch, Hiihnereier, Erdniisse, Weizen, Soja, Schalenfriichte, Fisch und Schalentiere
sind die hédufigsten Allergieausloser bei Kindern [2] [9] [10] [35]. Erwachsene hingegen
leiden vor allem an Allergien gegen Erdniisse, Schalenfriichte, Schalentiere und Sellerie
[6] [11] [35]. Auch allergische Reaktionen auf Sesam konnen vermehrt beobachtet
werden [41].

Die Privalenz fiir die Ausbildung einer Allergie gegen ein bestimmtes Nahrungsmittel
ist nicht nur in den Altersgruppen unterschiedlich, sondern auch von regionalen
Unterschieden, lokalen Erndhrungsgewohnheiten und der Verarbeitung des
Lebensmittels abhédngig. So spielen z.B. Erdniisse als Allergene in Amerika eine
bedeutendere Rolle als in anderen Kontinenten. Dies kann vor allem durch den frithen
mengenhaften Konsum von Erdniissen in Form von Erdnussbutter und dergleichen in

Amerika erklirt werden [42].
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Um aktuelle, aussagekriftige Werte zum Vorkommen von Nahrungsmittelallergien in
Europa zu erhalten, wird derzeit eine Geburtskohortenstudie durchgefiihrt. Die von der
EU finanzierte EuroPrevall-Studie startete 2005. Im Rahmen dieser Untersuchungen
sollen die Haufigkeit, kulturelle und klimatische Unterschiede, der Einfluss von
Essgewohnheiten, Umweltfaktoren, Infektionen, Allergenexpositionen als auch
genetischer  Faktoren, sowie die Verdnderungen der Lebensqualitit und
krankheitsbezogene Kosten von Nahrungsmittelallergien untersucht werden. Ergebnisse
der 5-jahrigen Studie sind mit 2011 zu erwarten [43].

Inzidenz und Privalenz von Lebensmittelallergien sind in den letzten Jahren
angestiegen. So konnte in Studien gezeigt werden, dass sich z.B. die Haufigkeit von
Erdnussallergien in nur 5-6 Jahren verdoppelt hat [44-46][]. Doch auch die Symptome
scheinen zunehmend schwerwiegender zu werden: Eine englische Studie zeigte, dass
gefdhrliche Kreislaufreaktionen wie ein anaphylaktischer Schock, der unter anderem
durch eine Nahrungsmittelallergie ausgelost werden kann, im Krankenhausalltag
vermehrt zu beobachten ist. In einem Beobachtungszeitraum von vier Jahren konnte fast
eine Verdoppelung der Fille anaphylaktischer Reaktionen, die im Krankenhaus
behandelt werden mussten, verzeichnet werden. Die Nahrungsmittelallergie wurde
dabei als die zweithdufigste Ursache beschrieben [47].

Die Frage nach der Ursache dieser rapiden Zunahme von Nahrungsmittelallergien
beschiftigt die internationale epidemiologische Forschung [48] [49]. Die Gesellschaft
fir Piadiatrische Allergologie und Umweltmedizin hat eine Leitlinie zur
Allergiepravention verOffentlicht. Diese bezieht sich zwar nicht explizit auf
Nahrungsmittelallergien, umfasst jedoch auch diese. Laut aktuellen Empfehlungen
tragen die Verminderung der Tabakrauchexpansion und die Vermeidung eines
schimmelpilz-fordernden Raumklimas, héufiger Luftschadstoff-Exposition und
felltragender Tiere besonders bei Risikokindern zur Allergiepriavention bei. Auch
Ubergewicht steht in Verdacht einen Einfluss auf die Ausbildung von Allergien zu
haben. AusschlieBliches Stillen in den ersten vier Lebensmonaten (alternativ
hypoallergene Séduglingsnahrung) und die Befolgung von Impfempfehlungen, wie sie
von Organisationen wie der European Forum for Vaccine Vigilance (EFVV) gegeben
werden, wirken sich vorbeugend auf die Ausbildung einer Allergie aus. Die Reduktion

des Hausstaubmilbengehaltes und die Verzogerung der Beikosteinfithrung spielen eine
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untergeordnete Rolle. Auch eine allergenarme Diit in Schwangerschaft, Stillzeit und
dem ersten Lebensjahr, wie sie fiir Risikokinder in der Vergangenheit empfohlen wurde,
muss neu iiberdacht werden [50]. Zudem riicken sozio-okonomische Aspekte vermehrt
in das Interesse der Forschungen: Altere Geschwister und das damit einhergehende
erhohte Infektionsrisiko aber auch unhygienische Lebensumstinde konnen das
Allergierisiko von Kindern verringern [51]. In einer italienischen Studie konnte diese
These bestitigt werden [52]. Im Vergleich zwischen Ost- und Westeuropa kann
beobachtet werden, dass vor allem “Western Lifestyles” wie Stress, Zunahme des
Autoverkehrs und Verdnderungen in der Erndhrung die Ausbildung von Allergien

begiinstigen [48].

2.2.3. Symptome

Wie in Abbildung 3 dargestellt, sind die Symptome, die bei einer Lebensmittelallergie

ausgelost werden, dosisabhéngig.
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Abbildung 3: Dosisabhiingigkeit subjektiver Symptome [53, S. 1493]

In einer Studie zu Sojaallergie konnte gezeigt werden, dass bereits kleinste Dosen des
Allergens subjektive und objektive Symptome auslésen, die sich bei hoheren

Allergenkonzentrationen intensivieren. Wihrend bei 2 mg Soja keiner der Probanden
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Symptome bemerkte, konnten bei 10 mg Soja erste subjektive Symptome festgestellt
werden. Dementsprechend konnten im Rahmen dieser Studie 2mg Soja (1,1 g
Sojaprotein) als ‘‘No Observed Adverse Effect Level”” (NOAEL) und 10 mg Soja (5,3
mg Sojaprotein) als ‘‘Lowest Observed Adverse Effect Level’” (LOAEL) fiir subjektive
Symptome definiert werden. Der LOAEL-Wert fiir objektive Symptome lag fast 50-
fach hoher als der der subjektiven Symptome [53].

Tabelle 2: Mengen an Allergenen, die allergische Reaktionen auslosen konnen

Erdnuss 1-500 mg** [60]
100 ugbis 1 g [54]
Erdnussprotein 2 mg* [55]
Fisch 5-6000 mg** [60]
Garnelen 4 g* [39]
%
Haselnuss 1 mg [56]
6-12 mg [39]
1,4 g* [57]
Hiihnerei 2-400 mg** [60]
2 mg [58]
Milch 55" [59]
0,02- 5 ml** [60]
Casein 10-50 mg [61]
Sellerie 0,7 g* [62]
Soja 10 mg [53]
Sojabohne in Trockenmasse 1g* [39]
" im DBPCFC getestet
- Zusammenfassung mehrere Studien, zum Teil DBPCFC

Die Allergenmenge, bei der erste Symptome ausgelost werden, ist vom Allergen, dem
Allergiker und dessen Tagesverfassung abhingig [19]. Da auch Studien zu
unterschiedlichen Ergebnissen kommen, scheint es unmoglich, einheitliche
NOAEL-Werte zu definieren [39]. Viele Allergiker konnen auf Spuren von wenigen mg

Allergen, wie dies in Tabelle 2 dargestellt ist, reagieren.
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In seltenen Fillen kénnen sogenannte ,.derivative Allergien* beobachtet werden, bei
denen der Nahrungsmittelkontakt durch eine Zweitperson erfolgt. Dies kann in Form
eines Kusses oder Geschlechtsverkehrs iiber Speichel oder Sperma erfolgen [63] [64].

Die Symptome bei Allergien konnen vielseitig sein. Wihrend sich die Allergie bei
Kindern zumeist als Ekzeme oder Magen-Darm-Beschwerden manifestieren, sind bei
Erwachsenen vor allem das orale Allergiesyndrom (OAS), Urtikaria (Nesselsucht),
Angioddem, Rhinokonjunktivitis (allergischer Schnupfen) oder Anaphylaxie zu
beobachten [32]. Wie in Tabelle 3 dargestellt, konnen die Symptome isoliert oder in

Kombination auftreten.

Tabelle 3: Organmanifestationen bei Patienten mit Nahrungsmittelallergien

[modifiziert nach 34]

Oropharynx*  Isoliert 28 %
kombiniert 32 %
Magen/Darm  [soliert 9 %
kombiniert 24 %
Haut Isoliert 44 %
kombiniert 60 %
Atemwege Isoliert 5%
kombiniert 39 %
Kreislauf kombiniert 7,5 %
* Als Oropharynx wird der Mund- und Rachenraum bezeichnet

Das isolierte Auftreten von Symptomen im Magen-Darm-Trakt und in den Atemwegen
kann nur selten beobachtet werden und gilt daher als nicht typisch fiir eine
Nahrungsmittelallergie. Oft werden Hautmanifestationen beschrieben, die dann meist in
Kombination mit anderen Symptomen auftreten [34].

Das OAS umfasst einen Komplex von klinischen Symptomen, die bei Allergenkontakt
im Lippen-, Mund- und Rachenraum auftreten kénnen. Die Symptome manifestieren
sich in Form von Brennen und Jucken, aber auch als kleine Entziindungen der
Schleimhiute. Sie treten bereits wenige Minuten nach Allergenkontakt auf [32]. Neben

Lippen, Zunge, Mund und Rachen kénnen auch die Ohren davon betroffen sein. Bei



2.2. Klinische Aspekte von Allergien 21

vielen Patienten kann es im Zuge einer allergischen Reaktion zu einem Glottisodem”
kommen [39].

Allergisch bedingte Magen-Darm-Beschwerden treten zumeist wenige Minuten nach
Allergenaufnahme in Form von Nausea und Erbrechen oder verzogert als
Bauchkrdmpfe und Durchfall ein [32]. Gastrointestinale Beschwerden bei Nahrungs-
mittelallergien sind weit verbreitet: Etwa ein Drittel aller Allergiker leiden vorwiegend
oder ausschlieBlich unter derartigen Symptomen [65]. Auch inhalative Allergene
konnen im Darm wirken und entsprechende Symptome auslésen. Da Beschwerden des
Magen-Darm-Trakts nicht nur auf Nahrungsmittelallergien beschrinkt werden kdnnen,
gelten sie als nicht spezifisch. Nach ihrem klinischen Erscheinungsbild kénnen sie nicht
von chronisch-entziindlichen Darmerkrankungen wie Colitis Ulcerosa, Morbus Crohn
oder dem Reizdarmsyndrom abgegrenzt werden. Anhand der Symptome kann also nicht
auf eine zugrunde liegende Allergie geschlossen werden [23].

Bei LM-Allergien treten unterschiedliche Hautmanifestationen auf: Wéhrend bei
Kindern vor allem Ekzeme beschrieben werden, &duflert sich die Allergie bei
Jugendlichen und Erwachsenen in Form von Hautreaktionen wie Urikaria und
Angioddeme [32]. Ein Odem wird als eine sich rasch entwickelnde, schmerzlose, selten
juckende Schwellung von Haut, Schleimhaut und angrenzendem Gewebe beschrieben.
Besonders eine Odembildung im Rachen mit einhergehender Atemnot und
Schluckbeschwerden stellt ein lebensgefidhrliches Risiko dar [39]. Eine Sonderform ist
die anstrengungsinduzierte Urtikaria oder Anaphylaxie, die vor allem bei jungen
Erwachsenen nach korperlicher Belastung und der Einnahme bestimmter
Nahrungsmittel zu beobachten ist. Werden diese Nahrungsmittel ohne vorangehender
Belastung aufgenommen, reagiert der Korper nicht mit den beschriebenen
Hautmanifestationen [66] [67].

Rhinokonjunktivismus, Bronchospasmus (Verkrampfen der Muskeln, welche die
Atemwege umspannen) oder ein Larynxddem  konnen bei einer IgE-vermittelten
Nahrungsmittelallergie  respiratorische =~ Beschwerden  hervorrufen.  Allergie-

manifestationen in den Atemwegen betreffen hiaufiger Kinder als Erwachsene [32].

“als Glottis wird die Stimmritze bezeichnet
“als Larynx wird der Kehlkopf bezeichnet
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Kreislaufsymptome stellen einen besonderen Risikofaktor fiir Allergiker dar. Ein
anaphylaktischer Schock ist eine durch Freisetzung von Mediatoren aus Mastzellen und
basophilen Leukozyten verursachte lebensbedrohliche Systemreaktion [68].
Lebensmittel sind neben Medikamenten und Insekten einer der hdufigsten Griinde eines
anaphylaktischen Schocks. Im Rahmen einer Studie in der Schweiz wurden die
Ursachen dieser lebensbedrohlichen Systemreaktion untersucht: 34 % der Fille wurden
durch Medikamente ausgelost, 24 % durch Insektenstiche und 17 % durch
Nahrungsmittel [68]. In einer schwedischen Studie konnte gezeigt werden, dass 45 %
aller anaphylaktischen Reaktionen auf eine Nahrungsmittelallergie zuriickzufiihren sind
[69]. Pumphrey und Stanworth zeigten in einer englischen Studie mit 172 Patienten, die
einen anaphylaktischen Schock erlitten, dass sogar 60 % der Fille durch Nahrungsmittel
ausgelost wurden [12]. Schitzungen gehen davon aus, dass sich jedes Jahr rund 29.000
Fille anaphylaktischer Reaktionen und 150 Todesfille in Amerika ereignen, welche
durch Nahrungsmittel ausgelost werden. Insbesondere versteckte Allergene stellen ein
erhohtes Risiko dar [13]. Nahrungsmittelallergien stehen auch als Ursache vereinzelter
Félle von plotzlichem Kindstod unter Verdacht. Nicht nur die orale Aufnahme von
Allergenen, sondern auch die inhalative Zufuhr kann lebensbedrohliche Symptome
auslosen und bis hin zum Tode fiihren [70].

Es konnte gezeigt werden, dass vor allem bei Erdnuss-, Schalenfrucht-, Schalentier- und
Milchallergie das Risiko einen anaphylaktischen Schock zu erleiden, erhoht ist [71]. In
den oben erwihnten Studien, die in Schweden und England durchgefiihrt wurden, waren
Erdniisse und Schalenfriichte die Lebensmittel, welche am héiufigsten einen
anaphylaktischen Schock auslosten [69] [12]. Betroffen sind zumeist Jugendliche oder
junge Erwachsene, die von ihrer Lebensmittelallergie wussten und unter Asthma litten

[13] [36].

2.2.4. Diagnose

Das Auftreten allergietypischer Symptome direkt nach Genuss eines bestimmten
Nahrungsmittels und Blutuntersuchungen bzw. Hauttests mit anschlieBenden

Reizungstest, die die Anamnese bestdtigen, wiirden die Diagnosestellung bei LM-
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Allergien erleichtern, sind jedoch nicht die Regel. Zumeist kommt es zu (verspiteten)
Symptomen auf ein verarbeitetes Lebensmittel, bei dem die Allergenquelle bzw. das
Allergen schwierig auszumachen sind. Serologische Untersuchungen und Hauttests
liefern oft nicht eindeutige Ergebnisse. Kreuzreaktionen und positive Ergebnisse von
Hauttests, die lediglich eine Sensibilisierung nachweisen, bereiten bei der Diagnostik

von Lebensmittelallergien Probleme [23] [36].

Anamnese: Erhebung der Krankheitsvorgeschichte, Auswertung Erndhrungstagebuch
(Zusammenhang Essen-allergische Reaktion)

b 4

Hauttests IgE- Antikorperbestimmungen im Blut

Eliminationsdiéat Basisdiét

Verdichtige Lebensmittel weglassen Nur allergenarme Lebensmittel essen

Provokation Suchdiit

Gezielte Reaktion auf verdéchtige Alle drei Tage ein neues Lebensmittel zur

Lebensmittel austesten Basisdiit geben und Reaktion testen

Abbildung 4: Diagnoseschema [nach 37]

In Abbildung 4 ist das Diagnoseschema bei Nahrungsmittelallergien dargestellt. Dabei
stellt die (Pollen- und) Nahrungsmittelallergieanamnese den ersten Schritt dar. Sie ist
im Zuge einer gesicherten Diagnose unerlédsslich und kann durch keinen noch so
modernen Test ersetzt werden [36]. Im Anschluss daran bieten sich die Hauttestung und
die Bestimmung spezifischer IgE-AK an. Der Prick-Test ist die giingigste Methode der

Hauttestung auf Allergene. Dabei wird das zu testende Allergen als Extrakt auf die
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Innenseite des Unterarms aufgetragen. Die oberste Hautschicht wird durch eine
Lanzette leicht verletzt, sodass das Allergenextrakt in tiefere Hautschichten vordringen
kann. Bereits nach 20 Minuten sind mogliche Reaktionen zu beobachten. Eine
Sonderform ist der Prick-zu-Prick-Test, der vor allem zur Diagnose von
Nahrungsmittelallergien eingesetzt wird. Dabei wird nicht ein Extrakt des zu testenden
Allergens verwendet, sondern das Lebensmittel selbst. So wird zum Beispiel mit einer
Lanzette zuerst in einem Apfel gestochen und dann in die Haut des Patienten. Weitere
Hauttests sind der Reibe-, Scratch- und Intrakutantest. Sie sind nicht als isolierte
Diagnosemethode empfehlenswert, da durch ein positives Resultat lediglich eine
Sensibilisierung, jedoch nicht der Nachweis, dass das getestete Allergen auch fiir
Beschwerden verantwortlich ist, erbracht werden kann. Dennoch stellen Hauttests ein
wichtiges Hilfsmittel bei der Diagnose von Nahrungsmittelallergien dar [72].

Die Bestimmung der spezifischen IgE-AK ist in der Regel sehr kostspielig und macht es
oft nicht moglich, das Nahrungsmittelallergen eindeutig zu identifizieren. Besonders bei
der Diagnose von Kreuzreaktionen kann es zu falschen Ergebnissen kommen [32]. Die
Bestimmung spezifischer IgE-AK ist vor allem bei diskrepanten Ergebnissen zwischen
Hauttest und Anamnese oder zur Absicherung bei verdidchtigen Lebensmitteln geeignet
[36] [48]. Sie stellt die wichtigste Alternative zum DBPCFC dar [73]. Auch
IgG-Antikorpertests wurden in der Vergangenheit immer wieder fiir die Diagnose von
Allergien durchgefiihrt. Die EAACI spricht sich jedoch gegen die Bestimmung
nahrungsmittelspezifischer IgG-AK als diagnostisches Instrument aus, da diese nichts
mit Krankheit oder Uberempfindlichkeit zu tun haben [74].

Im Anschluss an die IgE-Antikorperbestimmung im Blut und Hauttests sollten
Diétverfahren zur Diagnoseabsicherung angewendet werden. Liefern die vorangehenden
Untersuchungen konkrete Hinweise auf einzelne Lebensmittel sollten diese im Rahmen
einer Eliminationsdidt vom Speiseplan gestrichen werden. Bilden sich die Symptome
zuriick, kann die Bestidtigung durch eine Provokation erfolgen [37]. Der DBPCFC stellt
den Goldstandard in der Allergie-Diagnostik dar [75]. Da er mit gewissen Risiken
verbunden ist und die Lebensbedrohlichkeit der Symptome nicht immer abgeschitzt
werden kann, sollte er nur unter drztlicher Aufsicht erfolgen [37] [76].

Liegen keine Hinweise auf mogliche Allergieausloser vor (keine eindeutigen bzw.

widerspriichliche Ergebnisse bei Hauttests und IgE-Bestimmung) sollte fiir 10-14 Tage



2.2. Klinische Aspekte von Allergien 25

eine Basisdidt durchgefiihrt werden, bei der weit verbreitete Allergene gemieden
werden. Im Rahmen einer Suchdiét konnen im Anschluss einzelne Lebensmittel in die
Kost aufgenommen und damit einhergehende Reaktionen beobachtet werden [37].

Neben den wissenschaftlich anerkannten Diagnosemethoden gibt es eine Reihe von
unkonventionellen Methoden. Dabei besteht die Gefahr einer voreiligen Diagnose.
Durch strenge Didten und widersinnige Therapien besteht die Gefahr, dass dem

Allergiker nicht geholfen, sondern dass er dadurch geschadigt wird. [14].

2.2.5. Therapie

Die beste und sicherste Therapiemoglichkeit liegt in der Vermeidung kiinftiger
Expositionen. Unter Beriicksichtigung aller Allergene, die im Rahmen der Diagnose als
krankheitsauslosend identifiziert wurden, kann eine entsprechende Eliminationsdiét
erstellt werden. Hier konnen einzelne Lebensmittel betroffen sein, aber auch aufgrund
von Kreuzreaktionen eine ganze Lebensmittelgruppe. Um einer
Lebensqualititseinschrinkung vorzubeugen, sollte die Eliminationsdidt nur bei einer
abgesicherten Diagnose empfohlen werden [71]. Allergene bzw. Lebensmittel sollten
niemals auf Kosten einer ausgewogenen Erndhrung gemieden werden. Ist eine
umfangreiche Didt notwendig, ist es sinnvoll, sich {iiber erndhrungsphysiologisch
wertvolle Austauschlebensmittel zu informieren. So sollten zum Beispiel im Falle einer
Milchallergie andere calciumreiche Lebensmittel vermehrt zu sich genommen werden
und durch Austauschlebensmittel wie Fisch und Hiilsenfriichte eine adiquate
Eiweifzufuhr sichergestellt werden. Die Beratung durch eine Fachkraft wird in einem
solchen Fall empfohlen. Von dubiosen Diiten, bei denen ganze Lebensmittelgruppen
gemieden werden sollen oder ein pauschaler Verzicht von bestimmten Lebensmitteln
empfohlen wird, ist abzuraten. Grundsitzlich sollte sich jeder Allergiker ,,so
allergenarm wie notig und so vollwertig wie moglich“ erndhren [37, S. 39].

Probleme bei der Einhaltung der Diit stellen in erster Linie so genannte versteckte
Allergene dar [32]. Bedeutsam sind hier vor allem Allergene von Lebensmitteln, die

eine breite Verwendung finden und ein hohes allergenes Potential aufweisen [39]. Dies
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trifft insbesondere auf Erdniisse, Schalenfriichte, Milch und Hiihnereier, aber auch auf

andere kennzeichnungspflichtige Allergene zu.

Eine Hyposensibilisierung in Form einer spezifischen Immuntherapie (SIT) kann einen
positiven Therapieeffekt bei Allergien haben. Diese Form der Therapie setzt an der
Ursache der Allergie an und soll eine Toleranz des Korpers gegeniiber dem jeweiligen
Allergen erzeugen. Dabei werden die natiirlichen Gegenspieler (Treg) der
symptomauslosenden TH2-Lymphozyten so gesteigert, dass sie die TH2-Lymphozyten
in Schach halten kénnen. Die Voraussetzung fiir diese Art der Behandlung ist eine
gesicherte Diagnose. Die SIT kann drei bis fiinf Jahre dauern [31]. Dabei bieten sich
unter anderem eine subkutane Hyposensibilisierung, orale Toleranzinduktion und orale
und sublinguale Immuntherapie an [14]. Tabletten, Nasensprays und Tropfen, die fiir
Allergiker angeboten werden, fiithren in der Regel zu keiner Heilung, sondern tragen im
optimalen Fall lediglich zu einer Symptomabschwichung bei. Dasselbe gilt fiir
Medikamente wie Antihistaminika und Cortison, die als Notfallset dienen [31]. Viele
Allergiker suchen Hilfe durch alternative Heilmethoden. Thre Hoffnungen setzten sie

dabei auf Akupunktur, Eigenblutinjektionen oder die Homoopathie [77].
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2.3.Versteckte Allergene

,, Versteckte Allergene sind allergieauslosende Nahrungsmittel, die fiir den Verbraucher
nicht erkennbar in einem Lebensmittel vorhanden sind. Versteckte Allergene konnen
Zutat eines Erzeugnisses sein oder aufgrund einer unbeabsichtigten Verunreinigung
wdahrend der Herstellung in ein Produkt gelangen* [39, S. 666]. Anhand dieser
Definition aus dem Jahre 2001 und der Tatsache, dass Allergiker bereits auf Spuren des
Allergens mit lebensgefahrlichen Symptomen reagieren, wird das Risiko deutlich. Die
Ursachen versteckter Allergene konnen neben dem unbeabsichtigten Verzehr eines
allergenhaltigen Produktes auch fehlerhafte Kennzeichnung oder ungewollte Eintrige
im Rahmen des Produktions- und Vermarktungsprozesses sein [78]. Dabei werden
grundsitzlich zwei Wege unterschieden, durch die Allergene in zusammengesetzte
Lebensmittel gelangen: Sie konnen als Zutat oder als Hilfsstoff verwendet werden oder

kommen als Kreuzkontamination in das Lebensmittel [27].

2.3.1. Quellen versteckter Allergene

Tabelle 4 bietet eine Ubersicht zu allergischen Reaktionen auf versteckte Allergene. Es
ist ersichtlich, dass vor allem Niisse und Erdniisse, Soja sowie Meeresfriichte eine
Gefahr darstellen. Betroffen sind zumeist junge Menschen unter 20 Jahren. So konnte
gezeigt werden, dass versteckte Allergene hédufig zu anaphylaktischen oder letalen
Reaktionen fithren und der Genuss von nicht selbst zubereiteten Mahlzeiten, die in
Restaurants, Schulen oder Universititen eingenommen wurden, ein nicht kalkulierbares

Risiko fiir Allergiker darstellt [39].
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Tabelle 4: Aufnahme versteckter Allergene [nach 39, S. 669]

Erdnuss Currysauce einer 18 (m) akute generalisierte Urtikaria, Fast Food CH
Pizza Rachenoédem, Dyspnoe Restaurant
Erdnuss Currysauce einer 21 (m) Gesichtsangioodem, Fast Food  CH
Pizza oropharyngealer Pruritus, Dyspnoe, Restaurant
anaphylaktischer Schock mit
Bewusstlosigkeit
Erdnuss Baba Ghanous 48 (m) Nasale Kongestion, Supermarkt USA
(Gericht aus dem generalisierte Urtikaria, Dyspnoe
Nahen Osten aus
Aubergine und
Sesampaste)
Erdnuss Satay-Spiefe mit 31 (m) Urtikaria, Benommenheit k. A. CH
Erdnusssofie
(asiatisches Gericht)
Erdnuss Schokolade, 28 (w) anaphylaktischer Schock k. A. CH
Schokoladen-Treets,
chinesisches Essen
Erdnuss Farmerstiingel, 30 (m) Glottisddem, Dyspnoe, Gebick: im  CH
Kuchen, Gebick Bauchkridmpfe, Asthma Flugzeug
Erdnuss Mandelbrotchen mit 15 (m) letale Anaphylaxie k. A. S
"Mandelsplittern"
aus Erdnuss
Soja Eis 21 (w) Asthma, Bewusstlosigkeit, schwerer k. A. S
zerebraler Schaden
Soja Eis 11 (w) Erbrechen, Asthma, k. A. S
Bewusstlosigkeit
kA......... keine Angabe
Werininenens weiblich
M..eoiennn. méinnlich
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Soja* Fleischbillchen 17 (w) letale Anaphylaxie k. A. S
Soja* Hamburger 18 (m) letale Anaphylaxie k. A. S
Soja* Kebap 10 (m) letale Anaphylaxie von zu Hause/ S
Schule
Soja* Hamburger 9 (w) letale Anaphylaxie k. A. S
Walnuss  Haferflocken- 8 (k. A.) oraler Pruritus, Bauchkrampfe, Fertig- USA
Rosinenkeks Dyspnoe, Blasse, Schwichegefiihl, produkt/ zu
generalisierte Urtikaria Hause
Meeres- Brotchen 34 (m) letale Anaphylaxie Restaurant GB
friichte
Meeres- Friihlingsrollen 26 (m) letale Anaphylaxie Restaurant GB
friichte
Milch Zitronensorbet 3 (m) Pruritus im Rachen, Erbrechen, Fertig- USA
Gesichtsangioddem produkt/ zu
Hause
Senf Hiihnchenfleisch 38 (w) Pruritus, Gesichts- und Lidodeme, Fast Food F
in Teigmantel, generalisierte Urtikaria, Dyspnoe,  Restaurant
frittiert Schwichegefiihl
Buch- Weizenburger 40 (w) In,idbdeme, Odem der Hinde, Restaurant CH
weizen Odem des Gaumens, generalisierte
Urtikaria, Dyspnoe
kA keine Angabe
Weiiiiannns weiblich
M......o..... ménnlich
*Bei diesen Fillen ist nicht geklart, ob es sich um Sojaallergiker handelte. Vor dem Ergeignis war eine Sojaallergie
nicht bekannt, eine Untersuchung post mortem fand nicht statt.
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2.3.2. Allergene als undeklarierte Zutat eines Lebensmittels

Um das Risiko einzuschridnken, das von versteckten Allergenen ausgeht, wurde im
Jahre 2003 die EU-Richtlinie 2003/89/EG zur Anderung der Etikettierungsrichtlinie
2000/13/EG erlassen. Dadurch wird die europaweite Deklarationspflicht der hdufigsten
Allergene festgelegt, sofern sie Zutat des Produktes sind. Der Gesetzgeber hat damit auf
die Gefahr versteckter Allergene reagiert, die als Zutaten oder als Hilfsstoffe in
verarbeiteten Produkten verwendet werden. In einem im Jahre 2007 erschienenen
Update iiber allergieauslosenden Nahrungsmittelbestandteilen fand man jedoch heraus,
dass versteckte Nahrungsmittelallergene nach wie vor eine nicht zu unterschitzende
Gefahr fiir Allergiker darstellen [79]. Beispielhaft ist eine Auflistung gefihrlicher

Lebensmittel bei Erdnussallergie in Tabelle 5 gegeben.

Tabelle 5: Mogliche Quellen fiir versteckte Erdniisse [nach 14]

Nussmischungen

Lebensmittel, die Niisse enthalten (z.B. Marzipan)
Getreideflocken, Miislimischungen, Getreideriegel, Kraftriegel
Backwaren (Kuchen, Kekse)

Schokolade

Eiscreme

Desserts

Snacks

Panaden

fernostliche und amerikanische Gerichte

Currysaucen

Sucht man unter dem Begriff ,,undeclared* im RASFF-Portal (Rapid Alert System for
Food and Feed), erhilt man fiir den Zeitraum der letzten vier Jahre 329 Treffer (Stand
17. April 2010). Von diesen sind 93 % auf nicht deklarierte Allergene zuriickzufiihren.
Die héufigsten sind dabei Milch (35 %), Schwefel (27 %), Gluten (11 %), Erdniisse
(5 %), Eier (5 %), Soja (5 %) und Niisse (3 %) [80].
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2.3.3. Allergenkontaminationen in Lebensmitteln

Seit  fiinf  Jahren  beschiftigen sich die  Untersuchungsamter  fiir
Lebensmitteliiberwachung und Tiergesundheit in Baden-Wiirttemberg mit versteckten
Lebensmittelallergenen und deren Nachweis. Im Jahre 2005 fanden sie in 13 % der
untersuchten Lebensmittel undeklarierte Allergene [81]. Zwischen 2006 und 2009
enthielten 15-18 % der gezogenen Proben Allergenriickstinde. Am hiufigsten fand man
dabei undeklarierte Milch (bis zu 33 %), Haselniisse (bis zu 30 %), Mandeln (bis zu
23 %) und Sesam (bis zu 21 %). Als ,erfreulich® bezeichneten die Autoren den
Umstand, dass besonders gefidhrliche Allergene wie Erdnuss in den seltensten Féllen
(3 %) in undeklarierten Lebensmitteln nachgewiesen werden konnten. Einzelne
Lebensmittel scheinen fiir entsprechende Allergiker besonders gefihrlich zu sein. So
konnte im Jahre 2009 gezeigt werden, dass Gewiirz- und Kriuterzubereitungen
insbesondere fiir Senf- und Sellerieallergiker ein erhohtes Risiko darstellen. 35 % der
untersuchten ~ Proben  dieser = Lebensmittelgruppe  enthielten  undeklarierte
Senfbestandteile, knapp ein Viertel Selleriespuren. Durch den FEinsatz von
Gewiirzpriaparaten und Krédutermischungen in der Fleischindustrie konnten auch
Wurstwaren als gefahrliche Lebensmittel fiir Senf- und Sellerieallergiker identifiziert
werden. Eine weitere Problematik, welche sich im Rahmen der Untersuchungen zeigte,
war die Abkldrung der Frage: ,Lediglich Spur oder bereits Zutat?“. Im Rahmen der
Analysen konnten ,,Allergenverunreinigungen® mit bis zu 23 g/kg Allergen gefunden
werden. Da der Gesetzgeber nicht klar definiert, ab welchen Konzentrationen man nicht
mehr von einer Kontamination, sondern Zutat ausgehen kann, gestaltet sich die
Beanstandung solcher Lebensmittel als schwierig [82-85]. Nach wie vor gibt es in
Europa keine gesetzlichen Regelungen, wenn Allergene als Kreuzkontaminationen in
das Lebensmittel gelangen. Der Konsument, der einen Schaden dadurch erleidet, hat die
Moglichkeit im Rahmen des Produkthaftungsgesetztes Anspriiche geltend zu machen
[15].

Der Rework-Eintrag’, die gemeinsame Lagerung und parallele Verarbeitung in einem

Produktionsraum wurden als Hauptursachen fiir Allergenkontaminationen identifiziert.

“*Verarbeitung der Restcharge eines Produktes in der Produktion des Anschlussprodukts
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Um das Risiko zu verringern, stehen Lebensmittelproduzenten unter anderen folgenden

MaBnahmen zur Verfiigung:

- Priifung von Herstellungsmethoden bei den Rohstofflieferanten (Auditierung)
- Einsatz zertifizierter Rohstoffe

- Benutzung von separaten und sauberen Transportbehéltnissen

- Réumliche Trennung der Produktionslinien

- Durchfiihrung addquater Reinigungsschritte

- Priifung auf derartige Bestandteile [86]

Fiir verantwortungsbewusste Produzenten ist die Integration der Allergenproblematik
innerhalb von HACCP-Konzepten aufgrund der hohen Brisanz unabdingbar. Die
tibliche industrielle Reinigungspraxis ist nicht effizient genug um empfindliche
Allergiker zu schiitzen [86].

Durch eine einfach zu handhabende Allergenanalytik bietet sich den Herstellern die
Moglichkeit, versteckte Allergene durch Identifizierung kritischer Produktions- und
Logistikpunkte frithzeitig zu erkennen. Denn nur dadurch konnen in Folge geeignete

Allergiepriaventionspline erstellt werden [78].
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2.4. Kennzeichnungspflicht

2.4.1. EU-Richtlinien

Vor dem Jahr 2003 existierte keine gesetzliche Grundlage zur Allergenkennzeichnung.
Allergendeklarationen wurden im Rahmen der allgemeinen Etikettierungsrichtlinie
2000/13/EG geregelt [87]. In Zusammenarbeit mit der European Food Safety Authority
(EFSA) erstellte man eine Liste der 12 hdufigsten Allergene. Diese wurden durch die
EU-Richtlinie 2003/89/EG, welche eine Uberarbeitung der Etikettierungsrichtlinie
2000/13/EG darstellt, deklarationspflichtig [15]. Im Anhang Illa der allgemeinen
Deklarationsrichtlinie 2000/13/EG werden diese 12 Allergene wie folgt aufgelistet:

- Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder
Hybridstimme davon) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

- Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

- Eier und Eierzeugnisse

- Fisch und Fischerzeugnisse

- Erdniisse und Erdnusserzeugnisse

- Soja und Sojaerzeugnisse

- Milch und Milcherzeugnisse (einschlieBlich Laktose)

- Schalenfriichte wie Mandel (Amygdalus communis L.), Haselnuss (Corylus
avellana), Walnuss (Juglans regia), Kaschunuss (Anacardium occidentale),
Pecannuss (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paranuss (Bertholletia
excelsa), Pistazie (Pistacia vera), Macadamianuss und Queenslandnuss
(Macadamia ternifolia) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

- Sellerie und Sellerieerzeugnisse

- Senf und Senferzeugnisse

- Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse

- Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder

10 mg/1, als SO, angegeben [15].
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Im Jahre 2005 trat die EU-Richtlinie 2005/26/EG in Kraft. Diese schloss vorldufig
einige Lebensmittelzutaten und Stoffe des Anhangs Illa der Richtlinie 2000/13/EG aus,
fiir die vermutet wurde, dass sie keine allergene Wirkung hétten [88]. Die Liste mit dem
Verzeichnis der Lebensmittelzutaten und Stoffe, welche vorldaufig aus Anhang Illa
Richtlinie 2000/13/EG ausgeschlossen wurden, und Uberarbeitungen derselben sind in
Tabelle 6 dargestellt. Im Jahr 2006 ergidnzte man den Anhang Illa der Richtlinie
2000/13/EG durch die Richtlinie 2006/142/EG um zwei weitere Allergene [16]:

- Lupine und Lupineerzeugnisse

- Weichtiere und Weichtiererzeugnisse

Ein Jahr spiter, 2007, wurde die Richtlinie 2005/26/EG durch die Richtlinie
2007/68/EG aufgehoben. Mit ihr wurden einige Lebensmittelzutaten und Stoffe, die

zuvor nur vorlidufig von der Etikettierungspflicht befreit wurden, dauerhaft befreit [89].

Tabelle 6: Lebensmittelzutaten und Stoffe, die nicht kennzeichnungspflichtig sind
[87-91]

Aufzihlungen in grauer Farbe wurden nicht in die endgiiltige Liste aufgenommen.
Aufzdhlungen, die in die endgiiltige Liste in verdnderter Form tibernommen wurden,
sind im Kapitel 2.5. Kennzeichnungspflichtige Allergene zu finden.

Glutenhaltiges Glukosesirup auf Weizenbasis einschlieSlich Dextrose"
Getreide - Maltodextrine auf Weizenbasis"

- Glukosesirup auf Gerstenbasis

- in Destillaten fiir Spirituosen verwendetes Getreide®

Eier - (aus Ei gewonnenes) Lysozym, das in Wein verwendet wird
- (aus Ei gewonnenes) Albumin, das als Kldrhilfsmittel in Wein
und Apfelwein verwendet wird

Y und daraus gewonnene Erzeugnisse, soweit das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die Allergenitit,
die von der EFSA fiir das Erzeugnis ermittelt wurde, von dem sie stammen, hochstwahrscheinlich nicht
erhoht.

? wurde nachfolgend durch ,,Getreide, das als Ausgangsstoff fiir Destillate fiir Spirituosen verwendet
wird* berichtigt [90]
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Fisch - Fischgelatine, die als Trégerstoff fiir Vitamine und Aromen
verwendet wird®’
- Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier,
Apfelwein und Wein verwendet wird

Sojabohne - vollstindig raffiniertes Sojabohnensl und -fett"

- natiirlich gemischte Tocopherole (E306), natiirliches D-alpha-
Tocopherol, natiirliches D-alpha-Tocopherolacetat, natiirliches
D-alpha-Tocopherolsuccinat aus Sojabohnenquellen

- aus Phytosterinen und Phytosterinestern gewonnene pflanzliche
Ole aus Sojabohnenquellen”

- aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus
Sojabohnenquellen

Milch - Molke, die in Destillaten fiir Spirituosen verwendet wird”
- Lactit
- Milch-(Casein)-Erzeugnisse, die als Klarhilfsmittel in
Apfelwein und Weinen verwendet werden

Niisse - Niisse, die in Destillaten fiir Spirituosen verwendet werden®
- Niisse (Mandeln, Walniisse), die (als Aroma) in Spirituosen
verwendet werden

Sellerie - Sellerieblatt- und —samendl
- Selleriesamenoleoresin

Senf = Senfol
- Senfsamenol
- Senfsamenoleoresin

3 wurde nachfolgend durch ,.Fischgelatine, die als Trigerstoff fiir Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen
und fiir Aromen verwendet wird* berichtigt [91]

» wurde nachfolgend durch ,,aus pflanzlichen Olen aus Sojabohnen gewonnene Phytosterine und
Phytosterinester* berichtigt [90]

% wurde nachfolgend durch , Molke, die als Ausgangsstoff fiir Destillate fiir Spirituosen verwendet wird*
berichtigt [90]

® wurde nachfolgend durch ,,Schalenfriichte, die als Ausgangsstoff fiir Destillate fiir Spirituosen
verwendet werden* berichtigt [90]
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2.4.2. Italienisches Recht

Im Jahre 2003 wurden die EU-Richtlinien 2000/13/EG und 2001/101/EG durch das
Decr. L.vo 23.6.03 Nr. 181 in das italienische Recht iibernommen [92]. Es stellt eine
Uberarbeitung des Decr. L.vo 27.1.92 Nr. 109 dar, welches die Etikettierung in Italien
regelt [93].

Im Jahre 2006 fand im Sinne der Allergenkennzeichnung die wohl bedeutendste
Uberarbeitung der italienischen Gesetzeslage zur Etikettierung statt. Dabei wurden die
EU-Richtlinien 2003/89/EG, 2004/77/CE und 2005/63/CE durch das Decr. L.vo 8.2.06,
Nr. 114, in das nationale Recht aufgenommen. Es stellt eine weitere Uberarbeitung des
Decr. L.vo 27.1.92, Nr. 109, dar, die vor allem den Artikel 5 betrifft, und ergénzt das
Dekret um 12 kennzeichnungspflichtige Allergene und eine Liste von Lebens-
mittelzutaten und Stoffen, die vorldufig von der Etikettierungspflicht befreit sind, da fiir
sie keine allergene Wirkung nachgewiesen werden konnte [17].

Die Liste der kennzeichnungspflichtigen Allergene wurde geméll der EU-Richtlinie
2006/142/EG durch das Decr. L.vo 27.9.07, Nr. 178, im Jahre 2007 um zwei weitere
Allergene, ,,Lupini e prodotti derivati‘ (Lupine und Lupineerzeugnisse) und ,,Molluschi
e prodotti derivati* (Weichtiere und Weichtiererzeugnisse), erginzt [18]. Die derzeit
geltende Auflistung aller 14 kennzeichnungspflichtigen Allergene sowie der
Lebensmittelzutaten und Stoffe laut EU-Richtlinie 2007/68/CE, welche dauerhaft von
der Etikettierungspflicht befreit sind, ist im Gesetz 7.7.09, Nr. 88, Art. 27 verankert.
Durch das Decr. L.vo 8.2.06, Nr. 114, miissen seit dem Jahre 2006 laut Artikel 5 des
Decr. L.vo 27.1.92, Nr. 109, alle kennzeichnungspflichtigen Allergene, sofern sie Zutat
eines Lebensmittels sind, angegeben werden. Dies gilt auch fiir deren Abkémmlinge,
selbst wenn diese in einer modifizierten Form vorkommen. Ist nicht klar zu erkennen,
dass eine Zutat aus dem Allergen hergestellt wurde, muss darauf hingewiesen werden.
In Tabelle 7 sind alle kennzeichnungspflichtigen Allergene so dargestellt, wie sie im

Abschnitt III des Anhangs 2 des Decr. L.vo 27.1.92, Nr. 109, aufscheinen.



2.4. Kennzeichnungspflicht 37

Tabelle 7: Liste der kennzeichnungspflichtigen Allergene [17] [931°

Cereali contenenti glutine (cioe grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro
ceppi ibridati) e prodotti derivati

Crostacei e prodotti derivati

Uova e prodotti derivati

Pesce e prodotti derivati

Arachidi e prodotti derivati

Soia e prodotti derivati

Latte e prodotti derivati, incluso lattosio

Frutta a guscio cioe mandorle, nocciole, noci comuni, noci di anacardi, noci di
pecan, noci del Brasile, pistacchi, noci del Queensland e prodotti derivati
Sedano e prodotti derivati

Senape e prodotti derivati

Semi di sesamo e prodotti derivati

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/1
espresso come SO,

Lupini e prodotti derivati

Molluschi e prodotti derivati

Im Gegensatz zu vorherigen Regelungen gilt die Allergendeklaration auch fiir Getrinke
mit einem Alkoholgehalt iiber 1,2 Volumprozent. Auflerdem dndert das Decr. L.vo
8.2.06, Nr. 114, mit Artikel 4 den Artikel 5, Absatz 12, des Decr. L.vo 27.1.92, Nr. 109,
ab und schafft damit die zuvor geltende ‘“25 %-Regel*“ ab. Dies stellt eine wichtige
Voraussetzung fiir funktionierende Allergenkennzeichnungen dar, denn bis zu diesem
Zeitpunkt war die Nennung der einzelnen Bestandteile zusammengesetzter Zutaten nur
dann notig, wenn diese Zutat mehr als 25 % des Endproduktes ausmachte [17] [94]
[89].

" Auf eine Ubersetzung wurde verzichtet, da die der Tabelle 6 vorangehende Aufzihlung die deutsche
Version darstellt.
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Die Kennzeichnungspflicht fiir Allergene gilt nur, wenn sie Zutat eines Lebensmittels
sind. Laut Art 5, Absatz 3, des Decr. L.vo 27.1.92, Nr. 109, miissen Zutaten auf der
Verpackung in Reihenfolge ihres Gewichtanteils unter dem Wort ,.,Ingrediente* (Zutat)
angefiihrt werden. Zutaten, die weniger als 2 % des fertigen Lebensmittels darstellen,
konnen in beliebiger Reihenfolge am Ende der Aufzdhlung angefiihrt werden.
Mischungen aus Obst, Gemiise oder Pilzen bei denen keine Sorte einen tiberwiegenden
Anteil ausmacht, diirfen unter ,.frutta (Obst), ,,ortaggi* (Gemiise) oder ,.funghi* (Pilze)
unter dem Vermerk ,,in proporzione variabile* (in verinderlichen Gewichtsanteilen)
zusammengefasst werden. Bei zusammengesetzten Zutaten wie z.B. Schokolade, Miisli
oder Backmittel miissen die einzelnen Komponenten unmittelbar nach der Bezeichnung
angefiihrt werden. Eine Ausnahme stellen hierbei zusammengesetzte Zutaten dar, die
weniger als 2 % des Lebensmittels ausmachen: Genaue Zusammensetzungen miissen
nicht angegeben werden, sofern diese im EG-Gemeinschaftsrecht festgelegt sind. Die
einzelnen Komponenten der Gewiirz- und Kriutermischungen mit einem Anteil von
weniger als 2 % am Endprodukt miissen ebenso nicht angegeben werden. Des Weiteren
ist eine Angabe der Zutat nicht erforderlich, wenn die Sachbezeichnung eines
Lebensmittels bereits einen deutlichen Hinweis auf allergene Zutaten enthilt. Beispiele
hierfiir wiren ,,Erdnussbutter®, ,,Butterkeks* oder ,,Milchpulver* [93].

Laut Artikel 1, Absatz 2, gilt das Decr. L.vo 27.1.92, Nr. 109, ausschlieBlich fiir
vorverpackte Lebensmittel. Darunter versteht der Gesetzgeber teil- oder ganzverpackte
Lebensmittel, die ohne weitere Verarbeitung an den Endverbraucher abgegeben und
deren Inhalte nicht ohne das Offnen dieser Verpackung verindert werden konnen.
Lebensmittel, welche unverpackt angeboten werden, wie dies oft auf Brot, Obst und
Gemiise zutrifft, fallen also nicht unter die Allergenkennzeichnung und stellen
demensprechend nach wie vor eine Gefahr fiir Allergiker dar [93].

Die momentane Gesetzgebung regelt auch nicht die Kontaminationsproblematik bei
Allergenen. Grundsitzlich fallen nur Zutaten unter die Deklarationspflicht. Damit
werden allergene Anteile, die durch unbeabsichtigte und technisch unvermeidbare
Eintrige in das Enderzeugnis gelangen, davon ausgenommen. Ein hochgradiger
Allergiker, der auf solche Spuren reagieren kann, hat die Moglichkeit rechtliche Schritte

im Rahmen der Produkthaftung einzuleiten. Dabei wird dem Produzenten vorgeworfen,
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nicht alle erforderlichen und zumutbaren MafBnahmen unternommen zu haben, um

Schaden vom Konsumenten abzuwenden [95].

2.4.3. Schwellenwerte zur Kennzeichnungspflicht

Sowohl auf europdischer als auch auf nationaler Ebene sind durch die momentane
Gesetzgebung alle Stoffe, welche haufig Allergien auslosen, kennzeichnungspflichtig,
wenn auch nur kleinste Mengen davon als Zutat verwendet wurden [15]. Da
allergenfreie Erndhrung fiir Allergiker zurzeit die effizienteste Therapie darstellt,
bedeutet diese gesetzliche Regelung eine enorme Erleichterung zum Einhalten der
Eliminationsdidt. Die derzeitige Rechtslage zu Verunreinigungen mit den
entsprechenden Allergenen ist jedoch noch unbefriedigend. Produzenten sichern sich
mit sehr allgemein gehaltenen Warnhinweisen wie ,.,kann Spuren von .... enthalten* vor
Schadensersatzanspriichen ab und der Allergiker als Konsument solcher Produkte wird
zunehmend verunsichert. Immer mehr Produkte werden vorsorglich auf diese Weise
gekennzeichnet, auch wenn sie die allergenen Stoffe nicht enthalten [14].

Da der Gesetzesgeber keine Vorgaben zur Kennzeichnung moglicher Verunreinigungen
mit Allergenen gibt, liegt die Verantwortung einer angemessenen Kennzeichnung,
welche den Konsumenten nicht verunsichern, sondern informieren soll, im Moment
beim Lebensmittelproduzenten. Dieser muss im Rahmen der betrieblichen
Selbstkontrolle alles ihm Mogliche dafiir tun, um eine Kontamination mit Allergenen zu
vermeiden. Kann er trotzdem nicht ausschlieBen, dass das Produkt
Allergenverunreinigungen enthilt, sollte er dies dementsprechend auf der Verpackung
kennzeichnen. Fiir viele Produzenten steht dabei eine mehr als ausreichende
Absicherung im Vordergrund. Auf manchen Verpackungen wird auf eine Reihe von
Allergenen hingewiesen, die enthalten sein konnten. Fiir Allergiker stellt dies jedoch
nur bedingt eine Hilfestellung dar, denn sie werden durch moglich kontaminierte
Produkte, in denen entsprechende Allergene nicht vermutet wurden, zunehmend
verunsichert.

Ein  Negativbeispiel einer solchen Deklaration wurde vom Labor fiir

Lebensmittelanalysen im November 2006 beanstandet. Der Produzent eingelegter



40 2. Ubersicht

Polypenfische wihlte folgende Kennzeichnung zu moglichen Allergenen: ,, Possibili
tracce di sostanze allergeniche derivanti da eventuale contaminazione crociata“
(Allergenspuren durch eventuelle Kreuzkontaminationen sind moglich). Diese
Etikettierung war fehlerhaft, da der Name der eventuell in Spuren vorhandenen
Allergene genau anzugeben ist. Der Lebensmittelhersteller wurde verurteilt, eine Strafe
zu bezahlen. Obwohl der Wortlaut der Deklaration mdglicher Allergenkontaminationen
nicht gesetzlich geregelt ist, sollten sie immer unter Beriicksichtigung des
Etikettierungsgesetzes, das auch die Allergendeklaration umfasst, formuliert
werden[18].

Das CVUA Freiburg hat eine Reihe von Produkten mit Hinweisen auf Haselnuss- oder
Erdnussspuren untersucht. Die Produkte mit moglichen Haselnussspuren enthielten in
36 % der Proben tatsdchlich Spuren des gefidhrlichen Allergens. Gezogene Proben mit
moglichen Erdnussspuren wurden lediglich in 4 % der Fille als positiv getestet. Da
Erdniisse heftige allergische Reaktionen auslosen konnen, scheint es, dass Hersteller
besonders hier vermehrt auf Spuren hinweisen, um sich vor moglichen
Schadensersatzanspriichen zu schiitzen [96].

Nicht nur fiir allergische Konsumenten, sondern auch fiir Hersteller und
Lebensmittelkontrolleure ist die derzeitige Rechtssituation unbefriedigend. Eine
mogliche Losung wire die Bestimmung von maximal tolerierbaren
Allergenverunreinigungen, sogenannten Grenzwerten. Ziele im Rahmen einer solchen
Uberlegung miissen unter anderem der ausreichende Schutz des Allergikers, die
geeignete analytische Nachweismethode und eine angemessene Umsetzbarkeit fiir den
Lebensmittelhersteller sein [19]. Als erste Hiirde gilt die Definition von
Allergenkonzentrationen, welche in der Regel keine Reaktionen auslosen konnen. Dazu
werden vor allem Daten aus Studien mit DBPCFC oder géngige Startdosen bei oralen
Provokationen (z.B. nach Empfehlungen der EAACI) hergenommen, die wiederum auf

ersteres beruhen [19].



2.4. Kennzeichnungspflicht 41

Tabelle 8: Empfehlungen der EACCI zur Startdosis bei oraler Provokation

[nach 97]

[ Nahrungsmtiel - Startdosls bel BBPCEC |
Erdnuss 0,1 mg

Milch 0,1 ml

Eier 1 mg

Dorsch 5 mg

Weizen 100 mg

Soja 1 mg

Garnele 5 mg

Haselnuss 0,1 mg

Doch die Ergebnisse solcher Provokationstest lassen sich nicht ohne weiteres in
Grenzwerte umwandeln. Zu bedenken ist, dass die Provokationstests von einer
vollkommen anderen Fragestellung ausgehen. Sie wollen das Vorhandensein einer
Allergie nachweisen und nicht die Mengen an Allergen herausfinden, die keine
Symptome auslosen, wie es zur Grenzwertbestimmung notwendig wére. Zudem kann
durch die momentane Handhabung der oralen Provokation im klinisch-diagnostischen
Alltag kein exakter Grenzwert definiert werden, bei dem erste Symptome auftreten.
Denn eine Steigerung der Allergendosis ist im 30-Minuten-Intervall vorgesehen,
Sofortreaktionen auf ein Nahrungsmittel konnen jedoch innerhalb von zwei Stunden
auftreten. Ein Problem bei der Findung von Grenzwerten stellt auch die Heterogenitit
von Allergikern dar. Nicht nur die Gruppe, die auf dasselbe Lebensmittel reagiert,
unterscheidet sich in Bezug auf allergieauslosende Dosen des Allergens, sondern sogar
die Schwellenwerte eines Allergikers konnen je nach Tagesverfassung, Kofaktoren wie
Alkohol oder Nikotin und psychische Belastung variieren [19]. Daher sind die genauen
Schwellenwerte unbekannt. Man kann lediglich sagen, dass sie in einem unbestimmten
Bereich zwischen LOAEL- und NOAEL-Werten liegen. In einer Studie zur Ermittlung
der Grenzwertdosis von Erdniissen anhand bisher vorliegender Daten zeigt sich, dass
die Definition solcher Werte einer sehr komplexen Problematik mit vielen

Einflussfaktoren unterliegt [98].
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In Neuseeland/Australien wurde das VITAL-Konzept (Voluntary Incidental Trace
Allergen Labelling) entwickelt, welches auf einer freiwilligen Kennzeichnung von
Allergenkontaminationen basiert. Im Rahmen dieses Konzeptes wurden auf der
Grundlage klinischer Daten Grenzwerte fiir Allergene definiert. Wie in Tabelle 9
dargestellt, beinhaltet das Konzept ein dreistufiges Schwellenwert-System. Die
einzelnen Stufen sind dabei ,Nichtkenntlichmachung“ (Action Level 1),
Kennzeichnung als ,,cross contact” (Action Level 2) und Kennzeichnung als Zutat

(Action Level 3) [21] [20].

Tabelle 9: Schwellenwerte fiir Allergene gemifl VITAL-Konzept [nach 19]

Milch <5 5-50 >50
Ei <2 2-20 >20
Soja <10 10-100 >100
Fisch <20 20-200 >200
Erdnuss <2 2-20 >20
Haselnuss <2 2-20 >20
Sesamsamen <2 2-20 >20
Krebstiere <2 2-20 >20
Gluten <20 20-100 >100

Laut Experten, welche sich zu diesem Thema im Rahmen der BMELV-Konferenz 2008
in Berlin duBerten, scheinen einzelne Grenzwerte, wie sie fiir Milch oder Gluten
definiert wurden, zu hoch. Klinische Tests zeigten, dass Allergiker bei den vorliegenden
Schwellenwerten nicht ausreichend geschiitzt sind. Andere hingegen erscheinen als zu
niedrig. So konnen z.B. bei Soja mit den nach dem VITAL-Konzept festgelegten
Werten keine Reaktionen beobachten werden [19].

Ein anderes System zur Allergenkennzeichnung wird in der Schweiz angewendet. Im
Rahmen der Allergengesetzgebung miissen auch Allergene, die unbeabsichtigt in das

Lebensmittel gelangen, gekennzeichnet werden sofern sie im genussfertigem
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Lebensmittel in Konzentrationen iiber 1 g/kg bzw. 1 g/l (1000 ppm!) enthalten sind

[99].
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Im Jahr 2006 hat das Schweizerische Zentrum fiir Allergie, Haut und Asthma das ,,aha!-
Siegel* als Allergie-Giitesiegel eingefiihrt. Um das Giitesiegel zu erhalten, darf das
Produkt keine ,kann .... enthalten“-Formulierungen aufweisen und unbeabsichtigte
Eintrige an kennzeichnungspflichten, aber auch anderen Allergenen, miissen ab 50 ppm
deklariert werden. Ausnahme gibt es bei Sulfiten, glutenhaltigen Getreide und Laktose
[100].

Die Sonderregelungen des VITAL-Konzepts in Neuseeland/Australien und die in der
Schweiz werden immer wieder in Bezug auf ausreichende Sicherheit fiir Allergiker
diskutiert. Zweifelsfrei bietet die Definition von Grenzwerten Vorteile: Es gilt keine
Null-Toleranz, und dementsprechend werden iiberfliissige Warnhinweise wie ,.kann
Spuren von .... enthalten” vermieden. Da die Vermischung und Verschleppung von
Allergenen ab bestimmten Konzentrationen erkannt werden muss, konnen
entsprechende Maflnahmen eingeleitet werden. Auch in der EU ist man sich einig, dass
Grenzwerte zur Allergenkennzeichnung notwendig sind. Ob dabei Modelle, wie die in
der Schweiz oder Neuseeland/Australien als Vorlage dienen kdnnen, ist fraglich [19].
Das ECARF-Siegel ist ein erster Ansatz in Europa zur besseren
Allergenkennzeichnung. Es wird nur an Produkte vergeben, bei denen eine Deklaration
von Allergenkontaminationen vorgesehen ist. Neben den 14 gesetzlich
vorgeschriebenen Allergendeklarationen, sind auch andere Allergene

kennzeichnungspflichtig. Der Schwellenwert fiir die Vergabe des Siegels sind 10 ppm
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an Nahrungsmittel. Diese Werte liegen zumeist tiefer als die des VITAL-Konzepts
[101]. In Tabelle 10 werden die Schwellenwerte zur Allergenkennzeichnung der

einzelnen Lander zum Vergleich gegeniibergestellt.

Tabelle 10: Schwellenwerte, die eine Deklaration erforderlich machen; Vergleich

verschiedener Modelle [modifiziert nach 19]

Milch <5 0,33 33
Ei <2 1,28 128
Soja <10 2,39 239
Fisch <20 1,80 180
Erdnuss <2 2,60 260
Haselnuss <2 1,30 130
Sesam <2 2,00 200
Krebstiere <2 1,66 166

Gluten <20 0,91 91
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2.5. Kennzeichnungspflichtige Allergene

2.5.1. Glutenhaltiges Getreide

Das Klebereiweis diverser Getreidesorten wird als Gluten bezeichnet. Bei Menschen,
die an Zoliakie leiden, 16st die ethanollosliche Fraktion des Glutens, bei Weizen das
Gliadin, eine spezifische Immunreaktion im Korper aus. Dabei werden sowohl gegen
Bestandteile das Gliadin als auch gegen korpereigene Strukturen AK gebildet. Die
Erkrankung manifestiert sich durch eine Zottenatropie im Diinndarm und einer damit
einhergehenden verminderten Resorptionsfihigkeit. Die einzige Therapie besteht in
einer strikt glutenfreien Erndhrung. Dabei sollten neben Weizen auch alle anderen
Triticum-Arten (Hartweizen, Dinkel und Kamut) und andere glutenhiltigen
Getreidesorten wie Gerste und Roggen gemieden werden. Hafer wird von manchen
Betroffenen vertragen, sollte aber aufgrund der Kontaminationsproblematik mit anderen
glutenhiltigen Getreidearten trotzdem vom Speisenplan gestrichen werden [33].

Die Codex-Alimentarius-Kommission der WHO und FAO hat sich bereits 2008 mit
dem ,,Codex Standard for Foods for Special Dietary Use for Persons Intolerant to
Gluten* fiir einen Grenzwert von 20 ppm ausgesprochen, um ein Lebensmittel als
»glutenfrei“ zu bezeichnen. Ziel der Definition dieses Grenzwertes war es, dass
Menschen die an Zoliakie leiden eine Vielzahl von Lebensmitteln auf dem Markt
vorfinden, die ihren Bediirfnissen und ihrer Empfindlichkeitsgrenze fiir Gluten
entsprechen [102]. In der EU wird die besondere Erndhrung mit bestimmten
Lebensmitteln, die aufgrund ihrer besonderen Zusammensetzung oder ihres besonderen
Herstellungsverfahrens  die  speziellen  Erndhrungsanforderungen  spezifischer
Personengruppen erfiillen, durch eigene Richtlinien geregelt. Menschen, die an Zoliakie
leiden, stellen solch eine spezifische Personengruppe dar. Nach Artikel 2 Absatz 3 der
Richtlinie 89/398/EWG kann bei Lebensmitteln des allgemeinen Verzehrs, die fiir eine
besondere Erndhrung geeignet sind ein Hinweis auf diese Eigenschaft zugelassen
werden [103]. Unter Beriicksichtigung dieser Gesetzesbasis und den Empfehlungen der
Codex-Alimentarius-Kommission wurde 2009 die entsprechende EU-Verordnung

erlassen. Die Verordnung Nr. 41/2009 legt fest, dass Produkte aus glutenhaltigem
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Getreide, deren Glutengehalt auf weniger als 100 ppm reduziert wurde, mit ,, sehr
geringer Glutengehalt* deklariert werden diirfen. Liegt der Glutengehalt unter einem
Grenzwert von 20 ppm, darf das entsprechende Produkt als ,, glutenfrei beworben
werden. [104]

Glutenhaltiges Getreide und daraus gewonnene Erzeugnisse sind laut EU-Richtlinie
2003/89/EG seit 2003 deklarationspflichtig, wenn sie als Zutat verwendet werden [15].
In der Richtlinie 2005/26/EG wurden folgende Erzeugnisse vorldufig davon

ausgeschlossen:

- Glukosesirup auf Weizenbasis einschlieBlich Dextrose
- Maltodextrine auf Weizenbasis
- Glukosesirup auf Gerstenbasis

- in Destillaten fiir Spirituosen verwendetes Getreide

Die ersten zwei Aufzdhlungspunkten wurden mit dem Vermerk versehen, dass auch
,daraus gewonnene Erzeugnisse, soweit das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die
Allergenitdt, die von der EFSA fiir das Erzeugnis ermittelt wurde, von dem sie stammen,
hochstwahrscheinlich nicht erhoht” ausgeschlossen werden [88]. Wissenschaftliche
Studien beweisen, dass oben erwihnte Produkte kein Gluten enthalten und
dementsprechend fiir Allergiker ungeféhrlich sind [105] [106]. Alle Produkte wurden
2007 durch die EU-Richtlinie 2007/68/EG in die endgiiltige Liste der Produkte
aufgenommen, die von der Deklarationspflicht befreit wurden. Der Punkt ,,in
Destillaten fiir Spirituosen verwendetes Getreide“ wurde durch , Getreide zur
Herstellung von Destillaten oder Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs fiir

Spirituosen und andere alkoholische Getrdnke “ umgedndert [89].

2.5.2. Krebstiere

Zu den Krebstieren, die auch Krustentiere (Crustacea) genannt werden, gehoren
verschiedenste Garnelen- und Panzerkrebsarten (Hummer und Langusten). Sie enthalten

viel leicht verdauliches Eiweil3, aber auch Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente und
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wertvolle omega-3-Fettsduren [107]. Neben diesen erndhrungsphysiologisch
hochwertigen Inhaltsstoffen, enthalten sie auch Allergene. Allergische Reaktionen auf
Garnelen sind mit ca. 50 % aller Reaktionen die Bedeutendsten unter den Krebstieren
[108]. Die wichtigsten Allergene unter den Garnelen sind Mete 1~ (Sandgarnele),
Pen a 1 (Braune Garnele), Peni 1 (Weille Garnele) und Par f 1 (Parapenaeus fissurus).
Kreuzreaktionen zwischen den Garnelenarten, aber auch spezies-spezifische
Sensibilisierungen, sind moglich [14]. Auch Krabben kénnen als Allergene wirken. Die
bedeutendste Art ist hierbei Charybdis feriatus mit dem Allergen Cha f 1 [109]. Bei den
Hummerarten wurden Reaktionen auf die Allergene Hom a 1 (Homarus americanus)
und Pan s 1 (Panulirius stimpsoni) beobachtet [108].

Auftretende Symptome bei Allergien gegen Krebstiere betreffen vor allem die Haut. Die
Allergie kann sich jedoch auch in Form gastrointestinaler Beschwerden, respiratorischer
Symptome und Kreislaufreaktionen manifestieren [110]. Kreuzreaktionen innerhalb der
Krebstierarten konnen sehr hédufig beobachtet werden. Auch Kreuzreaktionen mit
anderen Arthropodenarten sind moglich: So kann eine Krebstierallergie mit einer
Milbenallergie einhergehen [14]. In einer Studie konnte gezeigt werden, dass ca. 14 %
der Crustaceen-Allergiker zusitzlich an einer Allergie gegen Weichtiere leiden [111].
Der analytische Nachweis von Krustentieren erfolgt durch Detektion des Tropomyosins,

einem Panallergen der Krustentierarten [112].

2.5.3. Eier

Im Allgemeinen werden unter Eier alle zum Verzehr geeigneten, befruchtet oder
unbefruchtet abgelegten FEier verschiedener Vogelarten verstanden. Folgende
Ausfiihrungen beschrinken sich auf Hiihnereier, da sie in der menschlichen Erndhrung
die bedeutendste Rolle spielen und Allergien gegen andere Eiarten zumeist in
Kombination mit einer Hiihnereiallergie auftreten. Es existieren nur sehr vereinzelt

Berichte iiber isolierte Allergien gegen andere Eier als Hiithnereier [113].

" Die Benennung von Allergenen ergibt sich aus dem Genus, der Spezis und einer fortlaufenden
Nummerierung mit arabischen Ziffern.
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Die Expositionsmoglichkeiten fiir Hithnereier sind duflerst vielféltig. Zum einen sind sie
Bestandteil diverser Backwaren, zum anderen findet getrocknetes Eipulver in der
Lebensmittelindustrie als Zutat von verarbeiteten Produkten wie Suppen, Saucen und
panierten Lebensmitteln Verwendung. Da sich Hiihnereiweifl sehr gut als Bindemittel
und Emulgator eignet, ist es in vielen Fertiglebensmitteln zu finden. Auch als
Lockerungs- und Treibmittel hat es ein breites Anwendungsgebiet [31] [107].

Allergien gegen Hiihnereier sind vor allem bei Kindern zu beobachten. In einer Studie
wurde die Hiihnereiallergie als die hiufigste Allergie bei dreijahrigen Kindern
beschrieben [2]. In einer weiteren Studie konnte jedoch auch gezeigt werden, dass sich
bis zum Ende der Pubertit knapp 70 % aller Hiihnereiallergien bei Kindern
zuriickbilden [114]. Sind oder waren die Eltern Allergiker, ist das Risiko an einer
Hiihnereiallergie zu erkranken erhoht [2].

Die Hiihnereiallergie kann sich in Form gastrointestinaler Beschwerden, Reaktionen des
Respirationstraktes, der Haut und des Kreislaufsystems manifestieren [14]. Symptome
konnen bereits bei Dosen von 2 mg Hiihnerei auftreten [58]. Kreuzreaktionen sind
einerseits zwischen den Allergenen des Hiihnereis aber auch zwischen Eiallergenen und
anderen Allergenen des Huhns oder Allergenen von Eiern anderer Vogel moglich.
Kreuzreaktionen zwischen den Allergenen des Hiihnereis entscheiden dariiber, ob
allergische Symptome nur durch den Dotter bzw. das Eiklar oder dem ganzen Ei
ausgelost werden. Ein Beispiel fiir eine Kreuzreaktion zwischen Eiallergenen und
Allergenen des Huhns wire das ,,Vogel-Ei-Syndrom®, bei dem eine respiratorische
Allergie gegen Hiihnerallergene mit einer Eiallergie einhergeht. Die Allergene befinden
sich vor allem im Eiklar: So liegt bei 70 bzw. 60 % der Allergiker eine Sensibilisierung
gegen die Majorallergene Ovomukoid (Gal d 1) bzw. Ovalbumin (Gal d 2) vor. Weitere
Allergene des Eiklars sind unter anderem Ovotransferrin (Gal d 3), Lysozym (Gal d 4),
Serumalbumin (Gal d 5) und Ovomuzin. Im Eidotter befinden sich weitaus weniger
Allergene als im Eiklar. Die Bedeutendsten sind dabei Apovitellin, Livetin und
Phosvitin [14].

Seit 2003 sind Eier als Zutat eines Produktes deklarationspflichtig [15]. Im Verzeichnis
der Lebensmittelzutaten und Stoffe, die vorldaufig von der Deklarationspflicht befreit

wurden, werden unter den Eiern und Eierzeugnissen folgende zwei Produkte angefiihrt:
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- (aus Ei gewonnenes) Lysozym, das in Wein verwendet wird
- (aus Ei gewonnenes) Albumin, das als Klérhilfsmittel in Wein und Apfelwein
verwendet wird [88]

Da fiir Lysozym und Albumin in Wein sowohl in vitro als auch in vivo eine
Restallergenitidt nachgewiesen wurde, konnte es nicht in die endgiiltige Liste der
eihiltigen Lebensmittel, die nicht deklariert werden miissen, aufgenommen werden
[115]. Daher muss bei Produkten wie Wein und Apfelwein, die die Kldrungsmittel
Albumin und Lysozym enthalten, laut EU-Richtlinie von 2007, ein Vermerk auf Eier
gegeben sein. Die Richtlinie umfasst eine Ubergangsfrist bis zum 31. Mai 2009 [89].
Unter Beriicksichtigung der Umsetzbarkeit fiir kleinere und mittlere Unternehmen und
dem Argument, dass ein einziges Datum fiir den verbindlichen Beginn der Anwendung
der Richtlinie 2007/68/EG und der im Rahmen der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
erlassenen Durchfiihrungsbestimmungen auf den Weinsektor festgelegt werden sollte,
um eine reibungslose Verwaltung zu gewihrleisten und unnétige Belastungen fiir die
Behorden der Mitgliedstaaten und die Wirtschaftsbeteiligten zu vermieden, wurde die
Ubergangsfrist durch die EU-Verordnung 415/2009 verlingert. Fiir Erzeugnisse, die
unter die Verordnung Nr. 479/2008 fallen, ist ein Ubergangszeitraum zur Umsetzung

der Richtlinie 2007/68/EG bis 31. Dezember 2010 vorgesehen [116]

2.5.4. Fisch

Fische konnen in See- und SiiBwasserfische unterteilt werden. Bedeutende
Fischerzeugnisse sind Fischstibchen und Fischkonserven [107]. Fisch stellt in der
menschlichen Erndhrung eine wichtige Quelle an Eiweifl und ungesittigten Fettsduren
dar und gewinnt daher zunehmend an Bedeutung. Neben allergischen Reaktionen auf
Fisch konnen auch toxische Effekte, bakterielle Infektionen oder Reaktionen auf
Additiva beobachtet werden. So konnen Fischallergien unter anderem durch
Fischtoxine, verdorbenen Fisch sowie Fischparasiten vorgetiuscht werden. Das
Vorkommen echter Fischallergie korreliert, wie auch bei anderen allergenen

Lebensmitteln, mit der regionalen Bedeutung des Fischverzehrs. Im Allgemeinen kann
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bei Salzwasserfischen eine héufigere Sensibilisierung als bei SiiBwasserfischen
beobachtet werden [14].

Die Fischallergie gehort bei Kindern neben einer Allergie gegen Eiern oder Milch zu
den héufigsten Lebensmittelallergien. Mit zunehmender Alter verringert sich die
Privalenz [35]. Zu den Fischarten, die am héufigsten eine Allergie auslosen, gehoren
Forelle (Salmo trutta), Barsch (Percidae), Kabeljau (Gadus morhua), Hecht (Esox
lucius) und Steinbutt (Psetta maxima) [117] [118]. Kabeljau wurde auf sein allergenes
Potential hin am besten untersucht. Das Gad c¢ 1, das zu den Parvalbuminen gehort, ist
das bedeutendste Allergen des Kabeljaus. Es ist temperaturbestindig und
widerstandsfihig gegen Enzymeinwirkungen. Durch strukturelle Ahnlichkeiten
zwischen dem Gadc 1 und Allergenen wie Gad m 1 (atlantischer Kabeljau), Sal s 1
(Lachs), The c 1 (Dorsch), Cyp ¢ 1.01 und 1.02 (Karpfen) und weiteren Fischallergenen
konnen Kreuzreaktionen zwischen den einzelnen Fischarten hiufig beobachtet werden
[119] [14]. In einer Studie mit Kindern, die gegen Fisch allergisch waren, konnte
bestitigt werden, dass 85 % der Kabeljau-positiven Kinder auf mindestens eine weitere
Fischart reagieren [120]. Fischallergiker reagieren sowohl auf orale als auch auf
inhalative Zufuhr des Allergens. Wihrend bei der oralen Zufuhr vor allem
gastrointestinale ~ Reaktionen,  Urtikaria, Quincke-Odem, Asthmaanfille und
anaphylaktische Reaktionen zu beobachten sind, iiberwiegen bei der inhalativen Zufuhr
Symptome des Respirationstrakts wie Rhinitis und Asthma [14]. In mehreren Fillen
konnte beobachtet werden, dass Fischallergiker auf duBerst geringe Spuren reagieren
konnen: So wurden bei einem zweijdhrigen, fischallergischem Méidchen Reaktionen
durch einen Kuss ausgelost: Der Grofvater, der zwei Stunden zuvor Fisch konsumiert
hatte, kiisste das Kind auf die Wange und diirfte dabei geringste Spuren des Allergens
ibertragen haben [63]. Jdger und Vieths berichten von einem Mann mit einer
hochgradigen Fischallergie, bei dem Asthmaanfille auftraten, wenn im Wohnblock
Fisch gekocht wurde. Auch verunreinigte Hiihnereier durch Verfiitterung von
Fischmehl oder Fischeiweil3, das beim Schonen in den Wein gelangen kann, stellt fiir
sehr empfindliche Fischallergiker eine Gefahr dar [14].

Fisch wurde im Rahmen der Allergenkennzeichnung deklarationspflichtig [15].

Ausgenommen davon wurden 2005 vorlaufig:
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- Fischgelatine, die als Trigerstoff fiir Vitamine- und Karotinoidzubereitungen
verwendet wird
- Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier, Apfelwein und
Wein verwendet wird [88]
Beide Punkte wurden auch in die endgiiltige Liste der nicht deklarationspflichtigen
Lebensmittel aufgenommen, da gegen Fischgalatine oder Hausenblase keine
allergischen Reaktionen bekannt sind [121]. Bei Punkt zwei wurde der Apfelwein

weggelassen [89].

2.5.5. Hiilsenfriichte (Erdnuss und Sojabohne)

Als Hiilsenfriichte oder auch Leguminosen werden die reifen, trockenen Samen der
Schmetterlingsbliitler (Papilionaceen) bezeichnet. Bekannte Vertreter sind Bohnen,
Erbsen, Linsen, Erdniisse und Sojabohnen. Sie gehoren zu den Grundnahrungsmitteln
und stellen eine wichtige Eiwei3- und Ballaststoffquelle in der menschlichen Ernidhrung
dar. AuBerdem sind sie reich an Mineralstoffen und besitzen Inhaltsstoffe mit
krebsvorbeugender Wirkung. Hiilsenfriichte konnen jedoch auch Blidhungen und
allergische Reaktionen auslosen. Die Bldhungen werden durch unverdauliche
Oligosaccharide verursacht. Da Hiilsenfriichte auch hitzelabile Giftstoffe enthalten,

sollten sie nicht in rohem Zustand konsumiert werden [122] [107].

Erdniisse

Erdniisse (Arachis hypogaea) gehdren zu den Hiilsenfriichten und sind vor allem in
gerosteter, gesalzener oder gezuckerter Form ein hédufig konsumiertes Nahrungsmittel.
Verarbeitete Produkte wie z.B. Erdnussbutter erfreuen sich besonders in den USA
grofer Beliebtheit. Doch auch in Europa werden sie immer mehr zu einer beliebten
Zutat von Biskuit, anderem Gebick, Marzipan, Nougat und Schokolade [122] [107].
Allergien gegen Erdniisse gehoren weltweit sowohl bei Erwachsenen als auch bei
Kindern zu den hdufigsten Allergien [9-11]. Sie sind eine bedeutende Ursache tddlich
verlaufender Nahrungsmittelallergien [123] [124]. In den USA kann diese Art der
Allergie besonders hiufig beobachtet werden [46] [125]. Dies ist vor allem auf den
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frihen mengenhaften Konsum von Erdniissen in Form von Erdnussbutter und
dergleichen zuriickzufiihren [42]. Untersuchungen weisen darauf hin, dass ein Anstieg
der Lebensmittelallergien vor allem anhand der Erdnussallergie zu beobachten ist. So
konnte in einer fiinfjdhrigen Studie gezeigt werden, dass sich die Anzahl der
Erdnussallergiker in diesem Zeitraum verdoppelt hat [44] [45].

Eine weitere Problematik ergibt sich durch geringe LOAEL-Werte, wobei bereits nach
dem Konsum von 1-2 mg Erdnuss erste Symptome auftreten konnen [60] [55]. Unter
der Annahme, dass eine Erdnuss ca. 325 mg wiegt, reicht bei hochgradig sensibilisierten
Allergikern der winzige Bruchteil einer Nuss um lebensbedrohliche Symptome
auszulosen [14]. Dies wird im Fall ,,kussinduzierter Erdnussallergie* deutlich, bei der
der Nahrungsmittelkontakt {iber eine Zweitperson in Form eines Kusses erfolgt. In
einem von Withrich et al. dokumentierten Fall wusste die Freundin von der
hochgradigen Allergie ihres Freundes gegen Erdniisse. Da sie zwei Stunden vor einem
Treffen mit ihrem Freund ein paar Erdniisse gegessen hatte, putzte sie sich zur
Absicherung griindlich die Zihne, spiilte sich den Mund und kaute Kaugummi.
Trotzdem litt ihr Freund nach einem Kuss unter heftigen Allergieysmptomen. [126]
Weitere Fille ,,kussinduzierter Erdnussallergie* wurden dokumentiert [14].

Die Erdnussallergie kann sehr hiufig in Kombination mit anderen Nussallergien, vor
allem gegen Walnuss, Mandel und Pekannuss, beobachtet werden. Symptome dufern
sich vor allem an der Haut, dem Respirationstrakt und dem Gastrointestinaltrakt [127].
In einer Studie konnte gezeigt werden, dass sich bei fast 10 % der Kinder, die an einer
Erdnussallergie leiden, diese mit der Zeit zuriickbildet. Doch zumeist leiden Betroffene
ein Leben lang an der Allergie und die einzige Therapie liegt in der strikten Meidung
des Allergens [128].

Als Allergene der Erdnuss wurden Arah 1, Arah2, Arah3/4, Arah5, Arah6,
Arah7, Arah8, Arah9 und Erdnuss-Lektin identifiziert. Ara h 1 stellt mit einem
Sensibilisierungsgrad von 44-95 % ein wichtiges Major-Allergen dar. Durch die
strukturelle Ahnlichkeit von Arah8 und Betv 1 sind Kreuzreaktionen zwischen
Erdniissen und Birkenpollen moglich [14]. Auch Kreuzreaktionen mit Lupine oder Soja

konnen beobachtet werden [129].
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Sojabohne

Soja wird nicht nur als Milchersatz in der Babynahrung oder als Fleischersatz fiir
Vegetarier verwendet, sondern ist auch in vielen Fertigprodukten zu finden. Seine
Emulgatoreigenschaften und das giinstiges Proteinmuster ermdoglichen ein breites
Anwendungsgebiet. Die Allergene des Sojas sind hitzelabil und es kann durch
Verarbeitungsprozesse sogar zu einer Neubildung von Allergenen kommen.
Kreuzallergien zwischen Soja und Erdniissen, Erbsen, Bohnen, Linsen, Guar- oder
Johannisbrotkernmehl sind aufgrund der botanischen Verwandtschaft moglich [31].

Bei einer Sojaallergie konnen neben Reaktionen wie das AOS auch Magen-Darm-,
respiratorische und Hauterscheinungen auftreten. In vereinzelten Féllen wurden auch
lebensbedrohliche Reaktionen wie ein anaphylaktischer Schock beobachtet. Erste
Symptome konnen bereits nach 10 mg auftreten [53].

Bedeutende Allergene des Sojas sind Glym1l, Glym2, Glym3, Glymé4,
GlymBd 28k, GlymBd30k, Trypsin-Inhibitor, Glycinin, 2S-Albumin und
3-Conglycinin. Dabei sind Gly m 1 mit einer Sensibilisierung von 65 % und Gly m 4
mit einer Sensibilisierung von 85-96 % die wichtigsten Major-Allergene. Weitere
Major-Allergene sind Gly m Bd 28 k, Gly m Bd 30 k und Glycinin [14].

Sojaallergie kann hédufig in Kombination mit einer Allergie gegen Erdniissen beobachtet
werden [129]. Doch auch bis zu 10 % der Birkenpollenallergiker konnen an einer
Sojaallergie leiden [14].

Soja gehort neben 13 anderen zu den kennzeichnungspflichtigen Allergenen [15]. Nicht

davon betroffen sind:

vollstiandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett

- natiirliche gemischte Tocopherole (E306), natiirliches D-alpha-Tocopherol,
natiirliches D-alpha-Tocopherolacetat, natiirliches D-alpha-Tocopherolsuccinat
aus Sojabohnenquellen

- aus pflanzlichen Olen aus Sojabohnen gewonnene Phytosterine und

Phytosterinester

- aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus Sojabohnenquellen [89]
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Der erste Aufzidhlungspunkte wurde in der endgiiltigen Liste mit dem Vermerk
versehen, dass auch ,,daraus gewonnene Erzeugnisse, soweit das Verfahren, das sie
durchlaufen haben, die Allergenitdt, die von der EFSA fiir das Erzeugnis ermittelt
wurde, von dem sie stammen, hochstwahrscheinlich nicht erhoht® ausgeschlossen

werden [88].

2.5.6. Milch

Milch und Milcherzeugnisse findet man in einer Vielzahl verarbeiteter Produkte wie
Backwaren, Mayonnaisen, Schokolade und Speiseeis. Da bereits kleinste Mengen von
1 mg allergische Reaktionen ausldsen konnen, hat Milch eine besondere Bedeutung als
verstecktes Allergen [130]. Wie in einer Untersuchung in den USA gezeigt werden
konnte, enthalten auch viele Produkte, die nur auf Spuren von Milch hinweisen, diese in
bedeutenden Mengen [131]. Eine andere Untersuchung aus den USA zeigte, dass sich
bei Kindern mit Milchallergie eine unbeabsichtigte Einnahme bzw. Hautkontakt oder
Inhalation des Allergens aufgrund von Unachtsamkeit, Deklarationsfehlern und
Kreuzreaktionen nur sehr schwer vermeiden lief3 [132].

Die Milchallergie ist von der Laktose-Intoleranz abzugrenzen, da sie nicht auf einem
Enzymdefekt beruht und es sich daher nicht um eine Unvertréiglichkeit laut EAACI-
Definition handelt. Die Milchallergie ist viel seltener als die Laktose-Intoleranz und
kann nicht durch Enzympriparate behandelt werden [31].

Die Kuhmilchallergie tritt typischerweise im Siduglings- oder Kindesalter auf und
verliert sich meist bis zum dritten Lebensjahr. In einer dénischen Studie konnte gezeigt
werden, dass 2,2 % der Siduglinge im ersten Lebensjahr eine Kuhmilchallergie
entwickeln, die sich in 87 % der Fille bis zum dritten Lebensjahr zuriickbildet [9]. In
selteneren Fillen tritt sie erst im Erwachsenalter auf und bleibt dann zumeist ein Leben
lang bestehen. Auftretende Symptome sind in der Regel umso heftiger, desto jiinger ein
Kind ist. Die Allergie manifestiert sich in Form von Hauterscheinungen, Magen-Darm-
Beschwerden, Symptome des Respirationstrakts und Kreislaufreaktionen [14].

Diverse Eiweille der Milch wirken als Allergene, manche von ihnen sind hitzelabil und

werden daher in verarbeiteter Form vertragen. Da fettreichere Lebensmittel weniger
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Proteine enthalten, werden in manchen Fillen Butter, Sahne und Créme Fraiche besser
vertragen als frische Milch [14].

Die Proteine der Milch bestehen zu circa 80 % aus Caseinen und zu 20 % aus
Molkenproteinen. Casein (Bos d 8) ist der Hauptbestandteil von Kése und Topfen. Die
Molkenproteine umfassen eine Reihe von Allergenen: [-Laktoglobulin (Bosd5),
a-Laktalbumin (Bos d 4), Rinder-Serumalbumine (Bos d 6), Immunglobuline und
Laktoferrin (Bos d 7). Besonders Casein, B-Laktoglobulin und o-Laktalbumin haben
einen hohen Sensibilisierungsgrad und gelten daher als Majorallergene [14].

Manche Milchallergiker vertragen neben Milch auch kein Rindfleisch. Dies ist auf das
Vorkommen bestimmter Allergene wie Rinderserumalbumin und Immunglobuline in
Milch und Fleisch zuriickzufiihren, und stellt somit keine echte Kreuzreaktion dar. Auch
andere Milchsorten wie Ziegen- oder Schafmilch werden in der Regel von
Milchallergikern nur sehr schlecht vertragen. Dies ist zum einen darauf zuriickzufiihren,
dass Casein, ein Majorallergen, nicht artspezifisch ist und dass auch andere Allergene
strukturelle Ahnlichkeiten aufweisen. Stutenmilch, die in manchen Fillen besser
vertragen wird, stellt neben Soja-Milch eine bewihrte Alternative dar [14].

Seit 2003 miissen alle Produkte die Milch enthalten dementsprechend deklariert werden

[15]. 2005 wurden folgende Produkte vorldufig davon ausgenommen:

- Molke, die in Destillaten fiir Spirituosen verwendet wird
- Lactit
- Milch (Casein)-Erzeugnisse, die als Klarhilfsmittel in Apfelwein und Weinen

verwendet werden.

Die ersten zwei Aufzdhlungspunkte wurden 2007 in die endgiiltige Liste iibernommen.
Punkt eins wurde dabei in ,,Molke zur Herstellung von Destillaten oder Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs fiir Spirituosen und andere alkoholische Getrinke*
umgewandelt [89]. Casein, das als Klarhilfsmittel in Wein und Apfelwein verwendet
wird, konnte nicht in die endgiiltige Liste aufgenommen werden, da nicht bewiesen
werden konnte, dass es keine allergischen Reaktionen auslost [133]. Wie Albumin und
Lysozym muss auch Casein durch einen Aufschub erst ab 2011 in Wein deklariert

werden [116].



56 2. Ubersicht

2.5.7. Schalenfriichte (Mandel, Haselnuss, Walnuss)

Als Schalenfriichte werden Friichte bezeichnet, bei denen der essbare Teil von einer
hart-verholzten Schale umgeben ist. Hierzu zdhlen unter anderem Walniisse,
Haselniisse, Mandeln, Pistazien, Esskastanien, Paraniisse, Pekanniisse und Kokosniisse
[107]. In diversen Studien konnte gezeigt werden, dass Niisse zu den hadufigsten
Auslosern gefihrlich bis todlich verlaufender Nahrungsmittelallergien gehoren [13]
[134] [135] [35]. Bei vielen Allergikern liegt eine hochgradige Sensibilisierung vor, so
dass kleinste Spuren, die z.B. durch einen Kuss libertragen werden, Symptome ausldsen
konnen [136]. Bansal et al. berichteten 2007 erstmals von einer beim Oralverkehr iiber
den Samen iibertragenen Nahrungsmittelallergie. Das allergene Nahrungsmittel, Brazil
Nuts, konnte im Sperma nachgewiesen werden [64].

Eine Zunahme der Allergien gegen Niisse konnte in den letzten Jahrzehnten beobachtet
werden [137]. Obwohl die Erdnuss botanisch gesehen nicht zu den Niissen, sondern zu
den Hiilsenfriichten gezédhlt wird, leiden viele Nussallergiker zusitzlich an einer
Allergie gegen Erdniissen [125].

Werden Niisse in einem Produkt als Zutat verwendet, muss dies dementsprechend
deklariert werden [15]. In der Liste der Lebensmittelzutaten und Stoffe, die vorldufig

davon ausgeschlossen wurden, werden unter Niisse folgende zwei Punkte angefiihrt:

- Niisse, die in Destillaten fiir Spirituosen verwendet werden
- Niisse (Mandeln, Walniisse), die (als Aromen) in Spirituosen verwendet werden

[88]

In der endgiiltigen Liste wurde dies in ,,Schalenfriichte fiir die Herstellung von
Destillaten oder Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs fiir Spirituosen und

andere alkoholische Getrdnke “ umformuliert [89].

Mandel
Eine Allergie gegen Mandeln kann nur selten beobachtet werden, auftretende
allergische Reaktionen sind dann jedoch sehr schwer und konnen lebensbedrohliche

Reaktionen auslosen [14].
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Haselnuss

Die Haselnussallergie ist eine der hdufigsten Allergien in Zentraleuropa [34] [57]. Als
Allergene der Haselnuss wurden Coral, Cora?2, Cora8, Cora9 und Corall
identifiziert. AuBBerdem stehen Oleosin und eine Reihe von Samen-Speicherproteinen in
Verdacht eine allergene Wirkung zu haben [14]. Bei Haselnussallergikern in Europa
liegt zumeist eine Sensibilisierung gegen Cor a 1 oder Cor a 8 (Spanien) vor. Cora 1,
gegen das 95 % der europdischen Haselnussallergiker sensibilisiert sind, wurde in
Europa als Major-Allergen identifiziert [138].

Allergene der Hasel- und Birkenpollen aber auch die anderer Niisse und Erdniisse
konnen aufgrund der strukturellen Ahnlichkeit mit den Allergenen der Haselnuss
kreuzreagieren. Da einige Allergene der Haselnuss hitzelabil sind, werden gerostete
Haselniisse von manchen Allergikern besser vertragen [14]. Haselnussallergiker
konnen bereits auf Spuren von 1 mg Haselnussprotein reagieren. Daher stellt Haselnuss

als verstecktes Allergen eine besondere Gefahr fiir Allergiker dar [56].

Walnuss

Walniisse konnen bei Allergikern sehr schwere, lebensbedrohliche Reaktionen ausldsen
[13] [139] [140]. Unter den Nussallergien zéhlt die Allergie gegen Walniissen zu den
hiufigsten [125] [44]. Als Allergene der Walnuss wurden Jugr 1, Jugr?2, Jugr 3 und

Jug r 4 identifiziert. Kreuzreaktionen mit anderen Nussarten sind moglich [14].

2.5.8. Sellerie

Sellerie findet in der menschlichen Erndhrung in Form von Rohkost oder gegart als
Gemiise Verwendung. Oft dient es als Zutat von Gewiirzmischungen, Fertigsuppen,
Saucen und Dressings. Sellerie ist ein sehr hidufig beschriebenes Allergen. Viele Obst-
und Gemiiseallergene sind hitzelabil und werden nach thermischer Verarbeitung besser
vertragen, dies trifft jedoch auf die Allergene des Selleries nicht zu. Da die Allergene
des Selleries hitzestabil sind, werden sie durch Garen oder Kochen nicht inaktiviert. Da
sich Allergien gegen Sellerie zumeist nicht zuriickbilden, muss dieser von Allergikern

nach erstmaligen Kontakt und der damit einhergehenden Sensibilisierung ein Leben
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lang gemieden werden. Hiaufig sind Kreuzreaktionen zwischen Sellerie und
Kriuterpollen, Blumen und Latex zu beobachten. Wihrend das Meiden von
Sellerieknollen, Selleriesalat und Selleriegewiirz meist keine Probleme darstellt, ist es
fiir Allergiker nicht immer leicht versteckte Sellerieallergene zu erkennen [31]. Da
Sellerie hochgradig sensibilisierend wirkt, ein breites Anwendungsgebiet als
Lebensmittel findet und ein Teil der Allergene des Selleries relativ stabil sind, geht von
diesem Allergen eine besondere Gefahr aus [14]. Durch seine Beliebtheit als
Nahrungsmittel und dem damit erhohtem Konsum, wird Sellerie vor allem in der
Schweiz und Deutschland héufig als Allergie auslosendes Gewiirz beschrieben [34]
[141].

Die Allergene des Selleries sind Api g1 und seine zwei Isoformen Apig 1.01 und
Api g 1.02, Apig4 und Apig5. Das LTP steht in Verdacht auch als Allergen zu
wirken. Hiufig konnen Kreuzreaktionen mit Pollen und Gewiirzen beobachtet werden
[14].

Bisher konnten fiir Sellerie keine geeigneten Antiseren oder monoklonale AK
produziert werden, um ein ausreichend spezifisches und selektives ELISA-
Detektionsverfahren zu entwickeln. Der Nachweis von Sellerieallergenen erfolgt durch
PCR [142].

Sellerie gehort zu den 14 deklarationspflichtigen Allergenen [15]. Urspriinglich wurden

folgende Lebensmittelzutaten und Stoffe von dieser Deklarationspflicht ausgenommen:

- Sellerieblatt und —samenol

- Selleriesamenoleoresin [88]

Als Oleoresin wird ein firbendes oder geschmackgebendes Extrakt aus Samen,
Waurzeln, Blitter oder Friichten bezeichnet. In der endgiiltigen Liste scheinen diese
Lebensmittel nicht auf, da es nicht bestitigt werden konnte, dass sie bei hochgradig

sensibilisierten Menschen keine Symptome auslosen [89].
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2.5.9. Senf

Senf wird aus den gemahlenen Samenkoérnern des Weillen, Schwarzen und
Orientalischen Senfs unter Zugabe von Kochsalz, Wasser und Essig hergestellt. Die
Gewiirzpaste eignet sich hervorragend als Beigabe zu Wurst und kaltem Fleisch oder
zur geschmacklichen Abrundung von (Salat)Saucen [107]. Allergien auf Senf sind vor
allem in Frankreich und Spanien verbreitet. Die Hilfte aller Reaktionen duflern sich als
systemische Reaktionen in Form eines anaphylaktischen Schocks [143]. Senf kann als
verstecktes Allergen fiir Allergiker geféhrlich werden, da es in vielen verarbeiteten
Produkten enthalten ist und nicht immer geschmacklich erkennbar ist [144].

Die Allergene des Senfs sind die Samenspeicherproteine Sina 1, Sina?2 und Braj 1
[14].

Senf gehort zu den kennzeichnungspflichtigen Zutaten von Lebensmitteln. Folgende

Lebensmittel wurden von dieser Kennzeichnungspflicht 2005 vorlédufig befreit:

- Senfol
- Senfsamenol

- Senfsamenoleoresin [88]

Da die Unbedenklichkeit dieser Lebensmittel fiir Allergiker im Rahmen der
EACCI-Untersuchungen nicht bestitigt werden konnten, wurden sie nicht in die Liste
der Lebensmittel und Stoffe, die endgiiltig von der Deklarationspflicht ausgeschlossen

wurden, aufgenommen [89].

2.5.10. Sesamsamen

Sesam findet als Zutat von Brot, Brétchen, Kuchen, Gebick, orientalischen Speisen
aber auch von Gewiirzmischungen und Salat-Dressings Verwendung [14]. Doch nicht
nur im Orient ist Sesam eine beliebte Zutat, auch in Liandern wie Israel, Australien und
Italien findet er in der Kiiche ein breites Anwendungsgebiet [41]. Allergien gegen

Sesam duBlern sich in Form systemischer Reaktionen mit Hautverdnderungen, Asthma
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und anaphylaktischen Reaktionen [14]. Dieser Allergietyp kann in den letzten Jahren
vermehrt beobachtet werden. [41]. Vor allem die Speicherproteine des Sesams haben
ein allergenes Potential. So konnten Sesi 1, Sesi 2, Sesi3, Sesi4, Sesi5 und Sesi6
als die Allergene des Sesams identifiziert werden [14]. Sesi 1 aber auch Sesi2 und

Ses i 3 konnten als Majorallergene identifiziert werden [14] [145].

2.5.11. Schwefel

Schwefel, in Form von SO, oder Sulfit, ist in vielen Lebensmitteln enthalten. Als
Konservierungs- und Reduktionsmittelverhindert es, dass Lebensmittel verderben oder
sich verfiarben. Schwefel wird als Zusatzstoff in Wein und vielfach in Trockenfriichten
verwendet. Bei einer Allergie gegen Schwefel handelt es sich nicht um eine
Lebensmittelallergie im engeren Sinn sondern um eine so genannte Pseudoallergie, bei
der das Immunsystem nicht beteiligt ist. Allergietests mit Antikdrpernachweis sind
daher nicht zielfiihrend [31].

Schwefel gehort wie 13 andere zu den kennzeichnungspflichtigen Allergenen. Dabei ist
es neben glutenhaltigem Getreide und deren Erzeugnisse das einzige der Allergene fiir
das ein Grenzwert existiert. Wenn er in Konzentrationen grofler 10 mg/kg oder 10 ml/1
(als SO, angegeben) im genussfertigen Produkt zu finden ist, muss Schwefel

dementsprechend deklariert werden [15].

2.5.12. Lupine

Lupinenmehl wird in verarbeiteten Produkten als Zusatz verwendet. In
Mittelmeerldndern wird es auch unverarbeitet genossen. Sehr oft kommt eine Allergie
gegen Erdniisse in Kombination mit einer Lupinienallergie vor [146]. Allergiker
reagieren bereits auf Spuren von 0,5 mg [129].

Die Speicherproteine, die teilweise als widerstandsfdhige Allergene wirken, gehoren zu

den Konglutininen. Es konnen a-Konglutinin, B-Konglutinin, y-Konglutinin und
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c-Konglutinin unterschieden werden [14]. Lupine und deren Erzeugnisse sind seit 2006
kennzeichnungspflichtig. Sie wurden erst in einem zweiten Schritt der urspriinglichen

Liste ergédnzt [16].

2.5.13. Weichtiere

Bei den Weichtieren, die auch Mollusken genannt werden, konnen drei verschiedene
Klassen unterschieden werden. Diverse Schneckenarten zdhlen zu der Klasse der
Gastropoda. Zu der Klasse der Bivalvia gehoren unter anderem die Auster, die Venus-
und Miesmuschel. Meerestiere wie der Tintenfisch und die Meeresschnecke gehoren der
Klasse der Cephalopodae an. Allen gemeinsam ist das Panallergen Tropomyosin. Von
allergologischer Bedeutung sind vor allem Tintenfische und Schnecken. Nachfolgend
sind verschiedene Arten der Molluscae mit der entsprechenden Allergenbenennung

aufgelistet [14].

Tabelle 11: Mollusken (Weichtiere) und Allergene [nach 14]

Abalone (Halioitis midae) Hal m 1
Braune Gartenschnecke (Helix aspersa) Hel as 1
Muschel (Perna viridis) Perv 1
Kamm-Muschel (Chlamys nobilis) Chln 1

Auster (Crassostrea gigas) Crag 1.01-1.03
Tintenfisch (Todarodes pacificus) Todp 1
Octopus (Octopus vulgaris) Octv 1

Wie auch bei einer Allergie gegen Krebstiere duflert sich die Allergie gegen Weichtiere
als Hauterscheinungen, gastrointestinale Beschwerden, respiratorische Symptome und
Kreislaufreaktionen [110]. Weichtiere und deren Erzeugnisse wurden neben den
Lupinen und deren Erzeugnissen 2006 der urspriinglichen Liste der

kennzeichnungspflichtigen Allergene ergénzt [16].
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2.6. Chemie der Allergene

2.6.1. Nomenklatur

Das Allergen Nomenklatur Subkomitee der World Health Organisation (WHO) und der
International Union of Immunological Societies (IUIS) gibt die Richtlinien fiir die
Benennung von Allergenen heraus. Die Benennung der Allergene setzt sich aus
folgenden drei Teilen zusammen:

- den ersten drei Buchstaben des Genus

- dem ersten Buchstaben der Spezies und

- einer Nummerierung mit arabischen Ziffern in der Reihenfolge ihrer

Charakterisierung

Das Prifix ,,s* steht dafiir, dass das Allergen chemisch synthetisiert wurde. Das Prifix
I steht fiir ein gentechnisch hergestelltes Allergen. Da ein Nahrungsmittel mehrere
Allergene beinhalten kann, ein Allergen aber auch in mehreren Nahrungsmitteln
vorkommen kann, sind die Ubersichtlichkeit und die Vermeidung doppelter

Bezeichnungen desselben Allergens wichtig [14].

2.6.2. Isolierung und Charakterisierung

Obwohl grundsitzlich jeder Bestandteil eine Allergie auslosen kann, sind
nahrungsmittelallergieauslosende Inhaltsstoffe zumeist Proteine. Bisher konnte kein
einheitliches Struktur- oder Konformationsprinzip bei Allergenen entdeckt werden.
Mogliche Gemeinsamkeiten bei biochemischen und biologischen Funktionen stehen zur
Diskussion [147]. Die Isolierung kann durch Elektrophorese oder chromatographische
Verfahren erfolgen. Bei der Natriumdodecylsulfat Polyacrylamidgelelektrophorese
(SDS-PAGE) erfolgt die Trennung des Proteinextrakts aufgrund der Molekularmasse,
wihrend bei der isoelektrischen Fokussierung Polyacrylamidgelelektrophorese (IEF-

PAGE) die Trennung nach dem isoelektrischen Punkt der Proteine erfolgt [148].
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Eine Alternative stellt die Isolierung von Allergenen durch chromatographische
Verfahren dar. Hierbei wird das Proteingemisch aufgrund unterschiedlicher
Molekiilgroen (SEC) oder Adsorptions- und Verteilungsverhalten (IEC und RP-
HPLC) aufgetrennt [149].

Die isolierten Proteine konnen in Folge durch immunologische oder

molekularbiologische Methoden bestimmt werden.

Elektrophorese Chromatographie

z.B. SDS-PAGE oder IEF-PAGE z.B. SEC, IEC, RP-HPLC

e

Immunologische Methoden Molekularbiologische Methoden

Abbildung 7: Charakterisierung von Allergenen [modifiziert nach 27, S.1005]

2.6.3. Chemische Verwandtschaft von Allergenen

Besteht mindestens eine 30 %ige Sequenzidentitit oder Homologie, konnen diese
Proteine zu sogenannten Proteinfamilien zusammengefasst werden. Ist diese Identitéit
nicht vorhanden, die Proteine besitzen jedoch eine @hnliche Funktion oder Struktur,

konnen sie in Superfamilien zusammengefasst werden. In der Datenbank fiir Proteine
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Structural Classification of Proteins Database (SCOP) findet man mehr als 2100
Proteinfamilien und 1200 Superfamilien. Nahrungsmittelallergene werden auf einige
wenige Proteinfamilien und —superfamilien beschrinkt [27]. So konnten vor allem
hydrolytische und nicht hydrolytische Enzyme, Enzyminhibitoren, Transportproteine,
regulatorische Proteine, Speicherproteine und Stressproteine als Allergene identifiziert
werden [150]. In einer Untersuchung von 139 Allergenen konnte gezeigt werden, dass
alle untersuchten Allergene 20 verschiedenen Proteinfamilien zugeordnet werden
konnten. 65 % der untersuchten pflanzlichen Allergene sind Teil einer der folgenden

vier Strukturfamilien [151]:

Prolamin-Superfamilie

Die Proteine dieser Superfamilie werden in diverse Unterfamilien unterteilt. In der
Pflanze haben sie zumeist eine Speicher- oder Abwehrfunktion. Klassische
Nahrungsmittelallergene sind héufig dieser Proteinsuperfamilie zuzuordnen, es sind 39
Mitglieder bekannt [14]. Die Allergenfamilie LTP scheint eine wichtige Rolle bei
Nahrungsmittelallergien zu spielen. Diese Allergene kommen in Friichten der
Prunoideae (Pfirsich, Kirsche, Pflaume, Aprikose), Apfel, Weintraube, Haselnuss,
Mais, Tomaten, Salat und Spargel vor, und konnen klassische, zum Teil schwer
verlaufende, Allergien auslésen. In Spanien und Italien liegt eine extrem hohe
Sensibilisierung im Vergleich zu Mitteleuropa vor [150]. Unter anderem gehoren die
Allergene der Walnuss, des Sesams, der Erdnuss, jene diverser Friichte wie Apfel,
Pfirsich, Aprikose und verschiedener Getreidesorten wie Weizen, Roggen und Gerste zu

dieser Proteinfamilie [27].

Bet-v-1-Familie

Als Bet v 1 wird das Hauptallergen der Birkenpollen bezeichnet. Bei den Vertretern der
Bet-v-1-Familie handelt es sich um Abwehrproteine. Allergene, die dieser
Proteinfamilie angehoren, 16sen zumeist typische pollenassoziierte
Nahrungsmittelunvertriglichkeiten aus [14]. Es sind 25 Allergene dieser Proteinfamilie
bekannt, unter anderem die Allergene des Apfels, des Selleries, der Haselnuss und der
Sojabohne. Fiir sie konnte auch eine dementsprechende Kreuzreaktion mit Birkenpollen

gezeigt werden [27].
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Cupin-Familie

Die Proteine dieser Superfamilie werden in Viciline und Legumine unterteilt. Die
Vertreter dieser Familie sind typischerweise Speicherproteine. Allergene, die dieser
Familie angehoren, 16sen zumeist klassische Nahrungsmittelallergien aus, es sind ca. 18
Mitglieder bekannt [14]. Unter anderem gehoren die Allergene der Erdnuss, der

Sojabohne, der Walnuss, der Haselnuss und der Mandel dieser Familie an [27].

Profiline

Die Vertreter dieser Proteinfamilie haben zumeist regulatorische Aufgaben in der
Pflanze. So regulieren sie z.B. den Aufbau des Zytoskeletts und sind damit in fast allen
eukaryotischen Zellen zu finden [150]. Die bisher bekannten 11 Allergene der Profiline
losen Pollen-assoziierte Nahrungsmittelunvertriglichkeiten aus [14]. Allergene des
Apfels, des Selleries, der Haselnuss, der Erdnuss und der Ananas sind dieser

Proteinfamilie zuzuordnen [27].
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Tabelle 12 und 13 bieten eine Ubersicht der wichtigsten pflanzlichen und tierischen
Allergene und der Proteinfamilien und —superfamilien, denen sie zugeordnet werden
konnen. Zwischen Allergenen einer Proteinfamilie liegen Kreuzreaktionen nahe, die im

klinischen Alltag auch beobachtet werden konnen.

Tabelle 12: Proteinfamilien und —superfamilien pflanzlicher Allergene [nach 27]

Cupin-Superfamilie

Viciline Ara h 1 (Erdnuss), a-Untereinheit des Conglycinins (Soja), Jug r 2
(Walnuss), Len ¢ 1 (Linse), Ana o 1 (Cashewnuss), Ses I 3 (Sesam)

Legumine Ara h 3 und Ara h 4 (Erdnuss), Glycinin-Untereinheiten (Soja),
Cor a 9 (Haselnuss), AMP (Mandel)

Prolamin-Superfamilie

2S Albumine Sin a 1 (Gelber Senf), Ber e 1 (Paranuss), Jug r 1 (Walnuss), Ses I 2
(Sesam), Ara h 2, Ara h 6, Ara h 7 (Erdnuss)

nsLTP* Pru p 3 (Pfirsich), Mal d 3 (Apfel), Pru ar 3 (Aprikose), Cor a 8
(Haselnuss), Aspa o 1 (Spargel), Lac s 1 (Salat)

a-Amylase/ Protease- Hor v 15 (Gerste), Sec ¢ 1 (Roggen), RAPs (Reis-allergene Proteine)
Inhibitor

cereale Prolamine Tri a 19 (Weizen), Sec ¢ 20 (Roggen), Hor v 21 (Gerste)
Bet v 1 Homologe

Mal d 1 (Apfel), Pru av 1 (Siikirsche), Api g 1 (Sellerie), Cor a 1.04 (Haselnuss),
Gly m 4 (Soja)

Profiline

Mal d 4 (Apfel), Pru av 4 (StiBkirsche), Api g 4 (Sellerie), Cor a 4 (Haselnuss),
Lyc e 1 (Tomate), Ara h 5 (Erdnuss), Gly m 3 (Soja), Ana ¢ 1 (Ananas)

* nicht spezifische Lipid-Transfer-Proteine
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Tabelle 13: Proteinfamilien und —superfamilien tierischer Allergene
[nach 27, S.1006]

Parvalbumine

Gad c 1 (Kabeljau), Gad m 1 (Kabeljau), Sal s 1 (Lachs), Cyp c 1 (Karpfen)

Tropomosine

2Pen i 1 (Indische Garnele), Par f 1 (Taiwanesische Garnele), Pen a 1 (Braune Garnele),

Cha f 1 (Gemeine Krabbe), Pan s 1 (Gemeine Languste), Hom a 1 (Amerikanische Languste),
Cra g 1, Cra g 2 (Pazifische Auster), Tur c 1 (Schnecke), Tod p 1 (Tintenfisch),

Per v 1 (Tropische griine Muschel)

Glycosid-Hydrolasen-Familie

o-Lactalbumin Bos d 4 (Kuhmilch)
Lysozym Gal d 4 (Hiihnerei)
Lipocaline
B-Lactoglobulin Bos d 5 (Kuhmilch)
Serumalbumine . . .. .
Bos d 6 (Kuhmilch und -fleisch), Gal d 5 (Hiihnerei und -
fleisch)
Immunoglobuline Bos d 7 (bovines IgG)
a-/p- Caseine Bos d 8 (Kuhmilch)
Transferrine Lactoferrin (Kuhmilch), Gal d 3 (Ovotransferrin, Hiihnerei)

2.6.4. Kreuzreaktionen

Bei chemisch verwandten Allergenen konnen sogenannte Kreuzreaktionen beobachtet
werden. Dabei induziert ein Allergen eine Sensibilisierung, die daraufhin gebildeten
IgE-AK konnen in Folge auch mit anderen Allergenen reagieren und zu den
allergietypischen =~ Symptomen  fiihren.  Als  Ursache  gelten  partielle
Aminosduresequenzidentititen und identische oder &hnliche dreidimensionale

Strukturen der Allergene [14].
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Tabelle 14: Homologe Allergene in Birkenpollen und Lebensmitteln, die

vollstindig sequenziert und als rekombinante Allergene beschrieben sind [nach 36]

Betv 1 Api g 1.01 (Sellerie), Cor a 1.04 (Haselnuss), Dau ¢ 1.01 (Karotte),
Gly m 4 (Soja), Mal d 1 (Apfel), Pru ar 1 (Aprikose), Pru av 1 (Kirsche),
Pyr c 1 (Birne)

Bet v 2 Ana c 1 (Ananas), Api g 4 (Sellerie), Ara h 5 (Erdnuss), Pyr ¢ 4 (Birne),
Cor a 2 (Haselnuss), Dau c 1 (Karotte), Gly m 3 (Sojabohne),
Lit ¢ 1 (Litschi), Lyc e 1 (Tomate), Mus xp 1 (Banane), Pru av 4 (Kirsche),

Betv 6 Pyr ¢ 5 (Birne)

Pollenassoziierte Nahrungsmittelallergien sind weit verbreitet und betreffen ca. 60 %
der Allergiker [34]. Ein einfaches Beispiel einer Kreuzreaktion ist die
Birkenpollenallergie, bei der der Betroffene auch auf die Allergene des Apfels oder der
Sojabohne reagiert. In Tabelle 14 sind mogliche Kreuzreaktionen zwischen den
Allergenen der Birkenpollen und Lebensmitteln dargestellt. In der Literatur werden
auch komplexere Kreuzreaktionen wie das Baumpollen-Nuss-, Beifusspollen-Sellerie-
Gewiirz-Karotten- oder Latex-Frucht-Syndrom beschrieben. Bei Kreuzreaktionen ist zu
beachten, dass bereits der Erstkontakt mit dem Lebensmittel zu allergietypischen
Symptomen fiihren kann [36].

Echte Kreuzreaktionen sind von unabhidngigen Doppelsensibilisierungen abzugrenzen

[14].
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2.7.Allergenanalytik

Die Notwendigkeit, allergene Zutaten in Lebensmitteln nachzuweisen, ergibt sich
daraus, dass sie eine nicht zu unterschitzende Gefahr fiir allergische Konsumenten
darstellen und die Nachweisbarkeit die Voraussetzung dafiir ist, diese Konsumenten
davor warnen und schiitzen zu konnen. AuBlerdem kann im Rahmen der
Lebensmitteliiberwachung nur durch geeignete Nachweismethoden die gesetzlich
festgelegte Kennzeichnung allergener Nahrungsmittelbestandteile iiberpriift werden.
Doch auch der Nachweis unbeabsichtigter Eintrige in der Lebensmittelproduktion ist
fiir den Produzenten von Interesse. Daher begrenzt sich die Allergenanalytik nicht nur
auf aufwendige Labormethoden, sondern umfasst auch so genannte ,,Schnelltests®, die
einfach in der Handhabung sind und ein breites Anwendungsspektrum aufweisen [152].
Grundsitzlich miissen im Rahmen der Allergenanalytik nicht die allergieauslosenden
Bestandteile des Lebensmittels identifiziert werden, sondern lediglich Bestandteile, die
fiir das entsprechende Lebensmittel typisch sind. Proteine sind im Allgemeinen dulerst
spezifisch und eigenen sich in diesem Zusammenhang sehr gut als Nachweissubstanz
fir ein bestimmtes Lebensmittel. Kann die Anwesenheit des entsprechenden
Lebensmittels in einem zusammengesetzten Produkt nachgewiesen werden, gilt es fiir
Allergiker als gefdhrlich [153].

Fiir die Priifung auf Allergenen haben sich zwei Analysentechniken bewéhrt: Wihrend
die immunologischen Verfahren auf den Nachweis der Anwesenheit spezifischer
Proteine basiert, werden bei den molekularbiologischen Verfahren charakteristische
Proteinsequenzen detektiert [86]. Diese zwei unterschiedlichen Verfahren erginzen sich
sehr gut und dienen unter anderem der gegenseitigen Absicherung auffélliger
Ergebnisse.

An die Nachweisverfahren fiir Allergene werden unterschiedlichste Anforderungen
gestellt: Eine hohe Spezifitit ist wichtig, da unter der Vielzahl an verschiedenen
Proteinen und Allergenen das zu detektierende Allergen eindeutig erkannt werden muss.
So sollte eine Methode zum Nachweis von Erdniissen nur positive Resultate liefern,
wenn auch tatsdchlich Erdniisse vorhanden sind, nicht aber, wenn Schalenfriichte wie

Hasel- oder Walniisse vorhanden sind. AuBerdem spielt die Sensitivitit der Methode
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eine bedeutende Rolle: Aus DBPCFC- Studien ist bekannt, dass bereits kleinste Mengen
eines Allergens allergische Reaktionen auslosen konnen. Da diese bereits bei wenigen

ppm liegen konnen, sind Nachweisgrenzen in diesen Bereich wiinschenswert [153].

Immunologische Verfahren Molekularbiologische Verfahren

Abbildung 8: Nachweismethoden in der Allergenanalytik
[modifiziert nach 86, S.11]

Lebensmittel stellen zumeist heterogene Gemenge dar und setzen sich, besonders im
Falle verarbeiteter Lebensmitteln, aus einer Vielzahl unterschiedlichster Zutaten
zusammen. Bei den Nachweismethoden ist es sehr wichtig, dass sie fiir verschiedenste
Matrices geeignet sind und dass deren Sensitivitit und Spezifitit vom
Verarbeitungsgrad  weitgehend unabhidngig ist. Weitere Anforderungen an
Nachweismethoden fiir Allergene sind deren Robustheit, Routinefdhigkeit und kurze
Testdauer. Doch auch wirtschaftliche und ©konomische Aspekte stehen im
Vordergrund, denn sie garantieren die Bewiltigung eines hohen Probendurchsatzes

[86].
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In Tabelle 15 sind einige wichtige Methoden zum Nachweis von Allergenen aufgelistet.

Es wird in rein immunologische, rein molekularbiologische und Kombinationen dieser

zwei Verfahren unterschieden. Das ELISA-Verfahren und die PCR-Methode gehoren zu

den wichtigsten in der gingigen Laborpraxis.

Tabelle 15: Methoden zum Nachweis von Allergenen [14] [152] [86] [154] [155]

Immunologisch Verfahren
RAST (Radio- Die Bildung AG-AK-Komplexe aus Festphasen-AG und Serum-AK 1
Allergo- wird mit radioaktiven Markern (RAST) oder anhand der Farbreaktion
Sorbent)/ enzymatischer Marker (EAST) gemessen. Das Serum wird zuvor mit
EAST (Enzym- |einem Proteinextrakt versetzt. Allergene blockieren die IgE-AK im
Allergo-Sorbent) | Serum, sodass diese nicht mehr mit den Festphasen-AG interagieren
konnen.
Immunoblotting | Proteine werden mittels Blotting auf eine Membran (NC oder PVDF) | 2,5-5
tibertragen, mit monoklonalen AK und enzymmarkierten Sekundir-
AK versetzt. Eine Visualisierung des entstandenen Produktes ist durch
radioaktivierte Marker moglich.
Rocket AK werden im Gel verteilt. Bei Vorhandensein von 2,5-30
Immuno- Allergenen prézipitieren die AG mit den AK im Gel. Diese
elektrophorese "raketenformigen Prézipitate" konnen z.B. durch Coomassiefdarbung
sichtbar gemacht werden.
ELISA Es gibt unterschiedliche ELISA-Systeme - allen gemeinsam ist, dass 0,1-2
sie zu den immunologischen Verfahren gehren und auf einer
enzymatischen Farbreaktion basieren.
Dipstick Diese Tests beruhen zumeist auf dem "Sandwich-Prinzip". Ein Stick, 1
an dessen Oberfliche AG gebunden sind wird zuerst in die zu
untersuchende Probe getaucht und anschlielend in verschiedene
Immunreagenzien.
Biosensor Messfiihler, die mit biologischen Komponenten ausgestattet sind. 0,5-2
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Molekularbiologische Verfahren

PCR

Spezifische DNA-Abschnitte werden vervielfiltigt und kénnen
anschlieend durch Elektrophorese oder andere Methoden identifiziert
werden. Es sind nur qualitative Aussagen moglich.

Real-time PCR | Die PCR-Produkte werden in ,,Echtzeit*, also noch 2-10
wihrend des Amplifikationsprozesses, durch Fluoreszenzmessungen
(z.B. durch SYBR Green) bestimmt. Neben qualitativen Aussagen sind
auch quantitative moglich.

Kombination aus immunologischem und molekularbiologischem Verfahren

PCR ELISA Die PCR-Produkte werden mit einer proteingekoppelten Sonde versetzt, | 10

die nur an die duplizierten DNA-Stringe koppelt, wenn die Zielsequenz
der Sonde auf den Produkten zu finden ist. Nach Zugabe eines
enzymgekoppelten Indikators und eines Farbreagenzes konnen durch
eine photometrische Messung quantitative Aussagen gemacht werden.

2.7.1. Immunologische Verfahren

Die Immunologischen Verfahren zum Nachweis von Allergenen beruhen auf der

Erkennung eines Analyten (Allergen) durch spezifische Nachweismolekiile, den

Antikorpern. Unter den immunologischen Verfahren zum Nachweis von Allergenen

finden vor allem Enzyme-Linked Immunosorbent Assays (ELISAs) und Lateral Flow

Tests, auch Kapillardiffusions(Schnell-)Test, oder Dipstick—Tests genannt, ein breites

Anwendungsgebiet in der Allergenanalytik [86]. Die ELISA-Verfahren haben sich

aufgrund der einfachen Handhabung, und der Mdoglichkeit in kurzer Zeit relativ viele

Analysen unter zeitgleichen Bedingungen durchzufiihren, in der Praxis bewihrt [156].

In Tabelle 16 ist eine Unterscheidung zwischen den einzelnen Systemen dargestellt.
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Tabelle 16: Einteilung der verschiedenen ELISA-Systeme [nach 55]

Direkter
Assay

Indirekter
Assay

Kompetitiver
Assay

Sandwich-

Spezifischer AK ist mit dem
Enzym direkt markiert

Enzymmarkierter AK
(Sekundir-AK), der gegen
den spezifischen AK
gerichtet ist

Analyt aus der Probe
konkurriert mit dem AG,
welches dem Assay in
definierter Konzentration
zugegeben wird und welches,
je nach Assayaufbau, an ein
Enzym gekoppelt ist

Analyt wird von zwei AK

ELISA (Nicht (Finger- und Detektor- AK)

kompetitiver
Assay)

gebunden

Im Vergleich zum indirekten Assay weniger
Inkubationsschritte, reduziert dadurch das
Auftreten von unspezifischen Bindungen
(verursacht z.B. durch Protein-Protein-WW)

Signalverstirkung, da pro gebundenem

primédren AK mehrere enzymmarkierte Sekundér-
AK binden konnen. Zusitzlich kann fiir mehrere
verschiedene Assays, welche spezifische AK
derselben Spezies, z.B. Kaninchen, verwenden,
derselbe enzymmarkierte Sekundiar-AK
eingesetzt werden, in diesem Fall ein Anti-
Kaninchen-AK

Zur Bestimmung niedermolekularer Analyte

Nur moglich, wenn das AG iiber zwei
unterschiedliche Epitope verfiigt, die gleichzeitig
von zwei AK gebunden werden konnen. D.h., das
AG muss eine gewisse Grofie haben, welche die
Bindung zweier AK sterisch ermoglicht

Je nach Bedarf und speziellen Anforderungen konnen die beschriebenen Systeme

modifiziert werden. Besonders das Prinzip des Sandwich-ELISA und der kompetitiver

ELISA finden ein breites Anwendungsgebiet in der Allergenanalytik [154].

Der Lateral-Flow-Test wird auch als ,,Schnelltest” bezeichnet und ist gekennzeichnet

von einer einfachen, schnellen Handhabung und einem geringen Kostenaufwand. Er

eignet sich vor allem als Screening- und Suchtest. Dabei wird der fliissige Probenextrakt

auf dem Stick aufgetragen und wandert durch eine Reagenzzone, die farbmarkierte AG-

spezifische AK enthilt. Bei Anwesenheit der zu testenden Allergene bildet sich ein
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entsprechender AG-AK-Komplex, der sich in Form einer sichtbaren Bande am Stick
zeigt [86]. Im Vergleich konnte gezeigt werden, dass moderne Lateral-Flow-Test den
ELISA-Verfahren in Puncto Spezifitit und Sensitivitidt in nichts nachstehen. Dadurch,
dass die Lateral-Flow-Tests sehr einfach in ihrer Handhabung sind und relativ rasche
Ergebnisse liefern, konnen sie das Allergenscreening fiir lebensmittelproduzierende

Betriebe erleichtern [157].

2.7.2. Molekularbiologische Verfahren

Die molekularbiologischen Verfahren zum Nachweis von Allergenen basieren auf der
Identifizierung charakteristischer Nukleinsduresequenzen. Dabei wird in der Regel nicht
direkt nach dem allergenen Protein gesucht, sondern nach diversen Proteinen oder
Enzymen, die fiir das jeweilige Nahrungsmittel spezifisch sind. Zum Nachweis dieser
charakteristischen Nukleinsduresequenzen wird die Polymerasekettenreaktion (PCR)
eingesetzt. Dabei handelt es sich um eine Labormethode zum Nachweis von bestimmten
DNA-Abschnitten mit bekannter Sequenz im Erbmaterial. Die PCR kann als eine der
wichtigsten Methoden der modernen Molekularbiologie angesehen werden. Ihr
Anwendungsgebiet reicht weit iiber die Allergenanalytik hinaus [86].
Der Ablauf einer PCR-Untersuchung kann in drei Prozessschritten unterteilt werden:

1. Extraktion der DNA aus der Lebensmittelmatrix

2. DNA- Amplifikation

3. Spezifischer Nachweis des DNA- Amplifikationsproduktes
Bei der Extraktionstechnik muss der Verarbeitungsgrad des Lebensmittels beachtet
werden, da mit zunehmender Verarbeitung kleinere DNA-Fragmente vorliegen konnen.
Wurde die Original-DNA aus dem Lebensmittel gewonnen, erfolgt durch die DNA-
Amplifikation eine Vervielfiltigung derselben. Der Teil, der kopiert werden soll, ist
zumeist sehr spezifisch fiir das nachzuweisende Protein bzw. Enzym und wird auf der
Original-DNA durch sogenannte Primer von beiden Seiten begrenzt. Aulerdem werden
Desoxyribonukleosidtriphosphate, die Bausteine fiir die Kopie der DNA, und DNA-
Polymerase, das Enzym, das die Synthese von DNA aus Desoxyribonukleotiden an

einer DNA-Matrize katalysiert, benétigt. Da die DNA-Polymerase nur bei bestimmten
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pH-Werten arbeiten kann, wird der pH-Wert durch eine Pufferlosung konstant gehalten.
Im Labor werden zunichst alle benétigten Reagenzien vereinigt und dann in einen
sogenannten Thermozykler gegeben. Dabei handelt es sich um ein Gerit, das die
vorgegebenen Temperaturzyklen einer PCR durchlduft und somit eine optimale
Ausbeute an duplizierter DNA garantiert. Der schematische Ablauf der PCR ist in
Abbildung 9 dargestellt. Im ersten Schritt werden die Wasserstoffbriicken, die den
DNA- Doppelstrang zusammenhalten, bei ca. 95 °C gebrochen und somit die DNA in
seine zwei Einzelstringe aufgespalten. Im nédchsten Temperaturbereich, der bei ca.
50-70 °C liegt (variiert nach Linge und Sequenz der Primer), lagern sich die zwei
Primer an spezifische Bindungsstellen der DNA an. In der Elongationsphase werden die
Abschnitte zwischen den zwei Primern komplementér mit freien Nukleotiden aufgefiillt
und diese durch die DNA-Polymerase miteinander verbunden. Die Menge an neu
gebildeter DNA nimmt mit der Anzahl der Zyklen, die durchlaufen werden,

exponentiell zu [86].

r . . .

* Die DNA, die als ] * Temperatur wird
Doppelstrang kurz konstant
vorliegt wird in gehalten um eine
Einzelstringe spezifische
aufgespalten. Primeranlagerung

\ B zu ermoglichen.
Anbindung
(50-70 °C)

(duplizierte) Elongation

DNA (72°C) « angelagerte Primer

werden
komplementir zur
Ziel-DNA mit
freien Nukleotiden
aufgefiillt.

Abbildung 9: Das Grundprinzip der Polymerase-Kettenreaktion [nach 55]

In Folge konnen die PCR-Produkte durch Agarosegelelektrophorese nach deren

Fragmentgrole aufgetrennt und anhand von Vergleichssubstanzen bestimmt werden.
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Die Ergebnisse der PCR Untersuchung sind in diesem Fall rein qualitativ, d.h. es
konnen nur Aussagen dariiber gemacht werden, ob das entsprechende Allergen in dem
Lebensmittel vorhanden waren. In der Allergenanalytik interessiert man sich neben
diesen qualitativen Aussagen jedoch oftmals auch fiir die Menge an vorhandenem
Allergen. Quantitative Aussagen sind durch die Real-Time-PCR oder durch die PCR-
ELISA moglich. Ein Abkommling der konventionellen PCR ist die Real-Time-PCR, bei
der die Menge an PCR-Produkten in ,Echtzeit“, also noch wihrend des
Amplifikationsprozesses, bestimmt werden kann. Die Quantifizierung erfolgt dabei
durch Fluoreszenzmessungen, wobei die Fluoreszenzzunahme direkt proportional der
PCR-Produkte ist. Durch die Real-Time-PCR ist es moglich, auf die vorhandene Menge
an Allergen in der Probe riickzuschlieBen. Als Fluoreszenzfarbstoff findet unter
anderem SYBR Green Verwendung [86].

Die PCR-ELISA bietet eine weitere Moglichkeit quantitative Aussagen iiber den
Allergengehalt einer Probe zu machen. Dabei werden die PCR-Produkte mit einer
proteingekoppelten Sonde versetzt. Ist die Zielsequenz der Sonde auf den Produkten zu
finden, koppelt diese an die duplizierten DNA-Stringe. Daraufhin wird ein
enzymgekoppelter AK zugesetzt, dessen Enzym einen Indikator umsetzt. Durch
photometrische Messung konnen Informationen zum Allergengehalt gewonnen werden

[86].

2.7.3. Nachweis von Spuren versteckter Allergene

Sowohl immunologische als auch molekularbiologische und Kombinationen der zwei
Methoden kommen in der Spurenanalytik von Allergenen zum Einsatz.
In Tabelle 17 ist eine Ubersicht zu Allergen-Analysenmethoden und deren

Sensitivititen in diversen Matrices gegeben.
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Tabelle 17: Analysenmethoden zur Detektion von Spuren potenziell allergener

Lebensmittelbestandteile in zusammengesetzten Lebensmitteln.

Erdnuss Sandwich-  Gebick, Knabberartikel, Erdnussbutter 700 ppm [158]
ELISA Erdnussprotein
SiiBwaren, Babynahrung, Miisli, Soe, 100 ppb Erdnuss [159]
Studentenfutter, Brotaufstrich, Suppe
Backwaren, SiiBwaren, Curryhuhn 2 ppm [160]
Erdnussprotein

Dipstick StiBwaren, Reiscracker, Miislimischung 100 ppm Erdnuss [161]

Sandwich-
ELISA
kompetitiver Kekse und andere Siiwaren, PastasoBe, 400 ppb [162]
ELISA Ole, Kartoffelchips Erdnussprotein
Schokolade, Kekse und andere 2 ppm [163]
SiiBwaren, Ol Erdnussprotein
Dotblot Schokolade, Gebiack und ca. 1-2,5 ppm [164]
Enzym- andere SuBwaren, Knabberartikel Erdnuss
immuntest
kompetitiver Kekse und andere StiBwaren, keine Angaben [158]
RAST Erdnussbutter, Knabberartikel
Schokolinsen (M&Ms), Pflanzenol 87,5 ppm Erdnuss [165]
Haselnuss Sandwich-  SiiBwaren 1 ppm Haselnuss [166]
ELISA SiiBwaren, Miislimischungen, <1 ppm [167]
Knabberartikel Haselnussprotein
PCR Schokolade und andere SiiBwaren, 10 ppm Haselnuss ~ [168]
Erdnussbutter, Chips, Miislimischung
Weizen  PCR "gliadinfreie" Lebensmittel 15 ppm Gliadin [169]

Eiklar ELISA Schweinefleischprodukte 0,03 % w/v Eiklar [170]
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Bei der Auswahl der Methode zum Nachweis von Spuren versteckter Allergene ist es
wichtig, dass die Methode das gesuchte Lebensmittel spezifisch nachweisen kann und
keine Kreuzreaktionen zu anderen Nahrungsmitteln zeigt. Spezifitit und Sensitivitét der
Methode sollten nicht durch den Verarbeitungsgrad des Lebensmittels beeinflusst
werden. Zudem sollte die Methode weitgehend matrixunabhéngige Ergebnisse liefern.

Sinnvoll sind nur Methoden, die eine hohe Sensitivitit aufweisen. Die Methode gilt als
unbrauchbar, wenn ihre Nachweisgrenze hoher ist, als die Menge an Allergen bei dem
allergische Reaktionen ausgelost werden konnen. Wie auf Seite 19 in Tabelle 2
dargestellt, konnen bereits wenige mg an Allergen erste allergische Symptome auslosen,
die Nachgrenze der Methode sollte also zumindest im ppm- Bereich liegen. Fiir
Lebensmittelproduzenten, fiir die die analytische Kontrolle von Allergenspuren im
Rahmen eines guten Allergenmanagements unabdingbar ist, sollten die Methoden
zudem mit kommerziell erhiltlichen Materialien und Gerdten reproduzierbar

durchfiihrbar sein.
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3. Material und Methoden

3.1. Auswahl der Testkits

Die s-ELISA Methode wurde aufgrund ihrer einfachen Handhabung und der
Moglichkeit, mehrere Proben zeitgleich zu analysieren, gewihlt. Bei diversen Anbietern

wurden Angebote eingeholt. Tabelle 18 bietet dazu eine Ubersicht.

Tabelle 18: Anbieter von Allergentestkits

s-ELISA ELISA | s-ELISA s-ELISA s-ELISA ELISA
s-ELISA, | ELISA | s-ELISA s-ELISA s-ELISA ELISA
LFT

X X X x* X X

s-ELISA X s-ELISA |s-ELISA, k-ELISA s-ELISA ELISA,
LFT

s-ELISA ELISA | s-ELISA s-ELISA s-ELISA ELISA
s-ELISA ELISA | s-ELISA x* s-ELISA ELISA

X X X s-ELISA s-ELISA ELISA
s-ELISA X s-ELISA s-ELISA s-ELISA X
s-ELISA, | ELISA | k-ELISA s-ELISA, s-ELISA ELISA

LFT k-ELISA, LFT

X X X x* X X

X X X x* X X
s-ELISA ELISA X LFT s-ELISA ELISA
s-ELISA ELISA | s-ELISA LFT s-ELISA ELISA
s-ELISA ELISA X x* s-ELISA ELISA

X X X LFT X X

X X X LFT X X
s-ELISA ELISA | s-ELISA x* X X

) SRR nicht im Angebot X¥ o bieten alternativ PCR an

s-ELISA= Sandwich-ELISA; k-ELIS A= kompetitiver ELISA; LFT= Lateral Flow Test

Bei der Auswabhl der Testkits fiir die Analysen legte man ein besonderes Augenmerk auf

die Spezifitit, die Nachweisgrenzen und der Eignung in diversen Matrices. Fiir die
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vorliegende Arbeit war es wichtig, Testkits zu verwenden, die eine Kreuzreaktion
zwischen den verschiedenen Niissen ausschlieBen. Zudem sollten alle Testkits @hnliche,
moglichst niedrige Nachweisgrenzen aufweisen. Da Brot- und Backwaren untersucht
wurden, sollten die Testkits insbesondere fiir diese Matrices geeignet sein.

Fiir die Mandel, die Erdnuss und die Haselnuss wurden Allergen-Testkits vom Anbieter
R-Biopharm ausgewdhlt, das Testkit fiir die Walnuss wurde vom Anbieter Astorilab

bezogen.

3.1.1. Test-Kit Mandel

Zum Nachweis von Mandelspuren wurde das auf dem s-ELISA-Prinzip beruhende
Testkit RIDASCREEN®FAST Mandel/Almond (Art. No. R6901) von R-Biopharm
verwendet. Die Nachweisgrenze liegt bei 1,7 ppm, eine quantitative Bestimmung ist
zwischen 2,5 und 20 ppm moglich. Das Testkit enthdlt fiinf Standards der
Konzentrationen O ppm, 2,5 ppm, 5 ppm, 10 ppm und 20 ppm. Der Hersteller garantiert
eine spezifische Reaktion auf Mandelproteinen und keine Kreuzreaktionen zu anderen
Schalenfriichten und Erdniissen. Lediglich im Falle von Aprikosenkernen konnen
Kreuzkontamination beobachtet werden. Der Hersteller validierte den Nachweis von
Mandeln in diversen Matrices wie Friihstiickszerealien, Gebéck, Eis und Schokolade. In
einem Validierungsbericht, der beim Hersteller angefordert werden kann, sind die
Ergebnisse diverser Analysen nachzulesen. Darin wird unter anderem eine Studie von
R-Biopharm  angefiihrt, die eine  Wiederfindungsrate  von  89-116 %
(konzentrationsabhiingig) fiir Kekse bescheinigt.

Das  Mandelprotein ~ Amandin  ist auch unter Einfluss verschiedener
Verarbeitungsschritte wie Mikrowellenerhitzung, Rosten, Autoklavieren und

Blanchieren stabil und sehr gut mittels ELISA detektierbar [171].
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3.1.2. Test Kit Haselnuss

Auch fiir den Nachweis von Haselnuss wurde die s-ELISA Methode gewihlt. Das
Testkit wurde vom Anbieter R-Biopharm bezogen. Das RIDASCREEN®FAST
Hazelnut (Art. No.: R6802) garantiert eine Nachweisgrenze von 1,5 ppm, eine
quantitative Bestimmung von Haselnuss ist zwischen 2,5 und 20 ppm mdoglich. Der
Hersteller liefert im Testkit fiinf Standards der Konzentrationen O ppm, 2,5 ppm, 5 ppm,
10 ppm und 20 ppm mit. In einem Validierungsbericht, den man auf Anfrage beim
Hersteller erhilt, wird bestitigt, dass keine Kreuzreaktionen bei Mandel, Walnuss und
Erdnuss auftreten. In einer Untersuchung weist R-Biopharm eine Wiederfindungsrate
der Haselnussspuren von 98-122 % nach. Die Bestimmung von Haselnuss hingt von
deren Rostgrad ab, stark gerostete Haselniisse werden laut Hersteller des Testkits nur zu

etwa 80 % wiedergefunden.

3.1.3. Test Kit Erdnuss

Das Testkit RIDASCREEN®FAST Peanut (Art. Nr. R6202), das auf dem s-ELISA-
Prinzip beruht, wurde vom Hersteller R-Biopharm bezogen. Der Hersteller bescheinigt
eine Nachweisgrenze von 1,5 ppm. Eine quantitative Bestimmung ist zwischen 2,5 und
20 ppm moglich. Die fiinf mitgelieferten Standards weisen Konzentrationen von 0 ppm,
2,5 ppm, 5ppm, 10 ppm und 20 ppm an Haselnuss auf. Verschiedene Niisse wie
Haselnuss, Mandel und Walnuss zeigen laut Hersteller keine Kreuzreaktionen.
Lediglich bei Kichererbsen und grilnen Erbsen kann eine geringe Kreuzreaktivitiit
beobachtet werden. Der Nachweis von Erdnuss in Schokoladenmatrices gestaltet sich
schwierig, die Wiederfindungsrate wird hierbei auf 40-60 % herabgesetzt. Zur
Demaskierung der Antigene empfiehlt der Hersteller den Einsatz von
Magermilchpulver. Der Nachweis von Haselnussspuren in diversen Matrices wie
Zerealien, Gebick, Eiscreme und Milchschokolade wurden nach dem Performance
Testes Method Program vom AOAC (The Scientific Association Dedicated to Analytical
Excellence) Research Institute mit der Lizenz-Nr. 030404 validiert. Im Vergleich mit
anderen s-ELISA Testkits kennzeichnet sich der RIDASCREEN®FAST Peanut Testkit
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von R-Biopharm vor allem durch einen niedrigen Variationskoeffizienten. Er besitzt

daher eine hohe Reproduzierbarkeit bei Wiederholungsmessungen [172].

3.1.4. Test Kit Walnuss

Das Testkit fiir die Walnuss wurde iiber den Anbieter Astorilab bezogen (Code Nr.:
AST601348). Wie die anderen Testkits beruht auch dieses auf dem s-ELISA-Prinzip.
Der Hersteller garantiert, dass keine Kreuzreaktionen bei Mandel, Erdnuss und
Haselnuss vorliegen. Die Nachweisgrenze der Methode liegt bei 0,6 ppm, eine
quantitative Detektion ist zwischen 2 und 50 ppm moglich. Das Testkit enthédlt 5
Standards der Konzentrationen O ppm, 2 ppm, 5 ppm, 15 ppm und 50 ppm. Der
Hersteller bescheinigt eine Wiederfindungsrate von 101 bzw. 105 % in Keksen bzw.

Getreide.
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3.2. Auswahl der Proben und deren Entnahme

Im April 2010 wurden diverse Lebensmittelgeschifte und Bickereien in Siidtirol
besucht, um die Deklaration von Allergenen bei Brot- und Backwaren zu iiberpriifen.
Aufgrund dieser Recherchen wurde im Anschluss eine Vorauswahl an Betrieben und
Produkten getroffen. Bei der Auswahl der Betriebe wurde deren Lage und Grofle
beriicksichtigt. Es sollten Produkte von kleineren und grofleren Bickereien mit
mehreren (zumindest drei) Verkaufskanilen in unterschiedlichen Gebieten Siidtirols
ausgewihlt werden. Auch sollten diese Betriebe und die Produkte, die sie produzieren,
miteinander vergleichbar sein.

Bei den Produkten sollten typische Brot- und Backwaren aus Siidtirol ausgewihlt
werden. Dabei sollte es nicht von vorrangigem Interesse sein, ob die Produkte Mandeln,
Haselniisse, Erdniisse oder Walniisse als Zutaten enthielten oder Spurendeklarationen zu
Schalenfriichten und Erdniissen aufwiesen. Da mehrere, unterschiedliche Zutaten das
Kontaminationsrisiko erhdhen, sollten neben einfachen Produkten wie Wei3brot oder
Butterkeksen, auch komplexer zusammengesetzte Produkte ausgewéhlt werden.

Eine Liste der engeren Auswahl an =zehn Bickereien bzw. Brot- und
Backwarenproduzenten oder -vermarkter und je zwei Produkte wurde den
Hygienediensten des Gesundheitsbezirks Bozen und des Gesundheitsbezirks Meran
zugesandt. Die Hygienedienste der Gesundheitsbezirke sollten einige der Produkte im
Rahmen einer amtlichen Kontrolle entnehmen und zur Zwischenlagerung ins Labor fiir

Lebensmittelanalysen nach Bozen bringen.
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3.3. Blindversuche und deren Vorbereitung

Um die Anwendbarkeit der Methode fiir den Nachweis von Mandeln, Haselniisse,
Erdniissen und Walniissen in den Matrices der Proben nachzuweisen, sollten neben den
Proben auch Blindversuche analysiert werden. Dabei sollten moglichst dhnliche Proben
ohne das zu testende Allergen und mit diesem als Zutat analysiert werden.

Da geeignete Proben fiir den Blindversuch weder im Lebensmittelhandel, noch bei den
Herstellern der Testkits gefunden werden konnten, mussten sie hergestellt werden. Dazu
wurde das in Tabelle 19 dargestellte Rezept erarbeitet, das die Grundzutaten fiir Brot-

und Backwaren enthalten sollte.

Tabelle 19: Backanleitung fiir die Blindversuche

250 g Mehl Die Butter 15 Minuten mit (dem zu testenden Allergen,)
(1 g zu testendes Allergen)  dem Zucker, dem Salz und dem Ei verriihren.

125 g Butter AnschlieBend alle weiteren Zutaten in die Schiissel geben
80 g Zucker und noch einmal 10 Minuten verriihren.

2 g Salz Eine halbe Stunden ruhen lassen. Zwischen zwei

1 Ei Backpapierbogen ca. 1-2 cm diinn ausrollen und bei

1/8 1 Milch 180 °C HeiBluft fiir 12 Minuten backen.

5 g Hefe

8g Backpulver

Die Protokolle zum Backen der Blindproben und den Berechnungen der
Nusskonzentrationen sind in Anhang I aufgelistet. Da sich die Niisse nur sehr schwer im
Backgut verteilen und sich das Backen von Proben mit sehr kleinen Konzentrationen an
Niissen duflerst schwierig gestaltet, liegen die Nusskonzentrationen der Blindproben
zwischen 1850 und 1950 ppm. Die quantifizierbaren Bereiche der Methoden liegen
zwischen 2,5 und 20 ppm bzw. 2 und 50 ppm. Durch die Blindproben kann also
lediglich das Ergebnis positiv bzw. negativ bestitigt werden, quantitative Ergebnisse bei

den Proben konnen damit nicht validiert werden.
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3.4. Durchfiihrung

3.4.1. Probenvorbereitung

Die gesamte Probe wurde mit einer Miihle bzw. einem Mixer fein vermahlen und gut
durchmischt. Der Extraktionspuffer, der als Konzentrat vorlag, wurde mit destilliertem
Wasser verdiinnt. 1 g der Probe wurde mit 20 ml Extraktionspuffer versetzt, der zuvor
auf eine Temperatur von 60 °C gebracht wurde. Nach guter Durchmischung wurde die
Probe mit dem Extraktionspuffer im 60 °C heilen Wasserbad fiir 10 Minuten unter
gelegentlichem Schiitteln erhitzt. Nachdem die Probe mit dem Extraktionspuffer auf
4°C abgekiihlt worden war, zentrifugierte man 10 Minuten bei 3000 g, sodass sich ein
klarer Uberstand bildete. 100 ul dieses Uberstand wurden im Test eingesetzt.

Im Unterschied zu den Probenvorbereitungen bei den anderen Analysen wurden im
Falle der Haselnuss zusitzlich zu der Probe auch je 1 g Magermilchpulver mit dem
Extraktionspuffer versetzt. Bei den Analysen zu der Erdnuss wurden jene Proben, die
Schokolade als Zutat enthielten, mit je 1 g Magermilchpulver versetzt. Dies diente der
Demaskierung der Allergene, da die Wiederfindungsrate dieser Allergene durch
bestimmte Inhaltsstoffe herabgesetzt werden kann.

Im Falle der Walnuss, dessen Testkit von einem anderen Hersteller als der der Mandel,
Erdnuss und Haselnuss war, wurden 0,5 g Probe mit 10 ml Extraktionspuffer versetzt

und fiir 15 Minuten im Wasserbad erhitzt.

3.4.2. Testdurchfiihrung

Alle Reagenzien wurden auf Raumtemperatur gebracht. Das Antikorper-Enzymkonjugat
und der Waschpuffer, die als Konzentrate vorlagen, wurden mit destilliertem Wasser
verdiinnt.

Pro Durchgang wurden (einschlieBlich Standards) 24 Analysen durchgefiihrt, die
entsprechende Anzahl an Kavitidten wurde in den Halterrahmen eingesetzt. Je 100 ul der
Standards und der Proben wurden im Doppelansatz in die Kavitdten pipettiert und fiir

10 Minuten im Dunkeln inkubiert. Darauf folgte die erste Waschung, bei der zuerst die
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Kavitidten durch Ausschlagen der Fliissigkeit geleert und anschlieBend auf saugfihigen
Labortiichern kriftig ausgeklopft wurden. AnschlieBend pipettierte man in jede Kavitét
250 ul Waschpuffer, leerte und klopfte erneut kriftig aus. Dieser Vorgang wurde
zweimal wiederholt. Nun wurden je 100 ul der verdiinnten Antikorper-Enzymkonjugat-
Losung zugegeben, vorsichtig gemischt und erneut fiir 10 Minuten im Dunkeln
inkubiert. Darauf folgte die zweite Waschung, bei der man wie zuvor zuerst leerte und
ausklopfte, dann je 250 ul Waschpuffer zupipettierte, erneut leerte und ausklopfte und
zweimal wiederholte. AnschlieBend wurde pro Kavitdt 100 ul der rotlich gefirbten
Substrat-/Chromogenlésung zugegeben und fiir 10 Minuten im Dunkeln inkubiert. Nach
der Zugabe von je 100 pl Stoppreagenz konnte ein Farbumschlag von blau auf gelb
beobachtet werden. Die Extinktionen wurden bei 450 nm gemessen.

Da der Testkit fiir die Walnuss von einem anderen Hersteller als die der Mandel,
Haselnuss und Erdnuss stammt, @nderten sich bei dieser Analyse die Inkubationszeiten
und die Mengen an zugegebenen Reagenzien: Anstatt 10 Minuten wurde hier je 20
Minuten im Dunkeln inkubiert und an Stelle der 250 ul Waschpuffer wurden 300 ul

verwendet.
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4. Ergebnisse und Diskussion

4.1.Deklarationen

4.1.1. Zutatenverzeichnisse der Proben

Auf jeder der Proben waren die Zutaten gut sichtbar auf der Verpackung unter
Ingredienti bzw. Zutaten angefiihrt. Zum Teil erfolgten explizite Hinweise auf den
Allergengehalt von Zutaten. So zum Beispiel war auf der Probe 10LA04552 der
Vermerk ,,Hinweis fiir Allergiker: enthilt Gluten* zu finden.

In Tabelle 20 sind die Zutatenverzeichnisse der Proben aufgelistet. Waren diese in
mehreren Sprachen angegeben, wurde der Hinweis in der Tabelle in deutscher
Sprache angefiihrt. Fehlte der deutsche Hinweis wurde der in italienischer Sprache
angefiihrt. Alle Proben, die mit einer Probennummer versehen sind wurden von den
Hygienediensten in Bozen und Meran amtlich entnommen. Die anderen Proben

wurden im Lebensmittelhandel gekauft.

Tabelle 20: Zutatenverzeichnisse der Proben

10LA03810 Bio Dinkel Dinkelmehl Typ 812, Olivendl, Hefe, Butter, Sesam (2 %),
Grissini Salz, Malzmehl

10LAO03811 Knickebrot Dinkelmehl (21 %), Dinkelvollkornmehl (21 %), Haferflocken
(16 %), Roggenvollkornmehl (7 %), Butter, Hefe, Sauerteig,
Sesam, Malz, Meersalz

10LA03965 Volser Farina di segale, acqua, farina di grano tenero tipo 00, lievito,
sale, spezie, farina di cereali maltati, pasta acida essiccata
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10LA03969 Girella al latte

10LA04017 Marmorkuchen

10LA04204 Knicke Snacks
Classic

10LA04207 Brezel

10LA04209 Bio- Struzen

10LA04552 Roggentaler

Orginal
Sidtiroler
Schiittelbrot

Miislikekse

Palabirnenbrot

Farina di grano tenero tipo 00, latte intero (11 %), acqua,
uova, zucchero, lievito, sale, farina di cereali maltati

Zucker, Eier, Margarine, Weichweizenmehl Typ 00,
Weizenpulver, Kakao 5 %, Backpulver, Zitrone

Weizenvollkornmehl (64 %), Sonnenblumenkerne (8 %),
Sesam (8 %), Leinsaat (8 %), Pflanzenfett ungehirtet,
Meersalz, Hefe, Gerstenmalzextrakt

Weizenmehl, Salz (4 %), Pflanzenfett (Palmol),
Magermilchpulver, Gerstermalzextrakt, Hefe

Roggenmehl, Wasser, Haselniisse, Sultaninen, Korinthen,
Kristallsalz, Kiimmel, Fenchel, Hefe, Brotklee

Roggenmehl 73 %, Weizenmehl, Hefe, Salz, Kiimmel 1,4 %,
Fenchel 1,4 %

Roggenmehl (60 %), Weizenmehl, Wasser, Sauerteig
(Roggenmehl, Wasser), Hefe, Salz, Kiimmel, Fenchel,
Weizenmalzmehl, Gewiirze

Weizenmehl, Butter, Miisli, Zucker, Sonnenblumenkerne,
Honig, Salz

Getrocknete Palabirnen 28 %, Wasser, Roggenmehl 18 %,
Sultaninen, Weichweizenmehl type 0, Hefe, Salz, natiirliche
Brotgewiirze, Gewiirze

Bei fast allen Produkten waren die Zutatenliste und der Hinweis auf mogliche

Allergenspuren im selben Blickfeld. Bei der Probe 10LA04552 waren die Zutatenlisten

in den Sprachen Italienisch, Englisch und Franzdsisch nicht im selben Blickfeld wie die

Zutatenliste in deutscher Sprache. Die Hinweise auf mogliche Allergenspuren in

deutscher, italienischer, englischer und franzosischer Sprache waren unter den

Zutatenlisten in italienischer, englischer und franzdsischer Sprache zu finden. Das heift,
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die Zutatenliste und der Hinweis auf mogliche Allergenspuren in deutscher Sprache

lagen bei Probe 10LLA04552 nicht im selben Blickfeld.

4.1.2. Spurendeklarationen

Die Proben stammen zum Teil aus Klein- und Familienbetrieben, die nur aus einem
oder wenigen Produktionsrdumen bestehen. Produkte mit und Produkte ohne Allergene
miissen daher oft auf denselben Arbeitsflichen oder Produktionslinien hergestellt
werden. Diesen Produzenten bereitet es Probleme, die Warentrennung und
Verschleppung von Allergenen wie Niisse zu erkennen und zu kontrollieren [173].

Zur  Vermeidung von  Kreuzkontaminationen bedarf es eines  guten
Allergenmanagements. Kann der Produzent eine Kontamination trotzdem nicht
ausschlieBen, kann er auf Spuren des entsprechenden Allergens hinweisen. Die
Deklaration von moglichen Spuren an Allergenen ist in den letzten Jahren vermehrt auf
diversen Produkten zu finden [174]. Von den untersuchten Proben wiesen die Proben
10LA03810, 10LA03811, 10LA04204, 10LA04207, 10LA04552 und das Schiittelbrot
eine Allergenspurendeklaration auf. Bei Probe 10LA04204 wurde auf mogliche Spuren
von Kise, bei Probe 10LA04207 auf mogliche Sesamspuren hingewiesen. Die anderen
vier Proben wiesen unter anderem auf Spuren von Schalenfriichten und in drei Fillen
auf Spuren von Erdniissen hin.

In einer Studie aus dem Jahre 2009 sollte die Hiufigkeit und Art vorsorglicher Hinweise
zu Allergenspuren auf Lebensmitteln untersucht werden. Auf 17 % der rund 20.000
untersuchten Lebensmittel waren entsprechende Hinweise zu finden. Die hiufigsten
Formulierungen waren dabei "may contain" (38 %), "shared equipment” (33 %), und
"within plant” (29 %). Im Rahmen der Untersuchungen wurden 25 verschiedene
Formulierungen gefunden [175]. Die Formulierung zur Deklaration von mdglichen
Allergenspuren auf den untersuchten Produkten war ,,Kann Spuren von.... enthalten*
(Probe 10LA04204, 10LA04207, 10LA04552 und das Schiittelbrot) und ,,.Das Produkt
wurde in einem Betrieb hergestellt, der auch ..... verarbeitet” (Probe 10LA03810 und
10LAO03811). In Tabelle 21 sind die Hinweise auf mogliche Allergenspuren dargestellt.

Sind diese in mehreren Sprachen gegeben, wurde der Hinweis in deutscher Sprache
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angefiihrt. Fehlte der Hinweis in deutscher Sprache wurde der in italienischer Sprache

in der Tabelle angefiihrt.

Tabelle 21: Form der Deklaration moglicher Allergenspuren

10LAO3810 Bio Dinkel Grissini  Allergene: Prodotto in uno stabilimento che utilizza: uova,
latte, sesamo, frutta a guscio, soia, arachidi, lupine...

10LAO03811 Knickebrot Allergene: Prodotto in uno stabilimento che utilizza: uova,
latte, frutta a guscio, soia, arachidi, lupine...

10LA03965 Volser ---

10LA03969 Girella al latte -

10LA04017 Marmorkuchen -

10LA04204 Knicke Snacks Kann Spuren von Kise enthalten
Classic
10LA04207 Brezel Kann Spuren von Sesam enthalten.

10LA04209 Bio- Struzen ---

10LA04552 Roggentaler Kann Spuren von Sesam und Schalenfriichten enthalten.
Original Siidtiroler  Kann Spuren von Erdniissen, Sesam, Milch, Ei,
Schiittelbrot Schalenfriichten und Soja enthalten.
Miislikekse -

Palabirnenbrot —

Im Rahmen dieser Arbeit konnte festgestellt werden, dass in Siidtirol anhand der
Allergendeklaration drei Kategorien von Brot- und Backwarenerzeugern unterschieden
werden konnen. Wie in Abbildung 10 dargestellt, gibt es Hersteller, die vollkommen auf
eine Spurendeklaration verzichten, solche, die diese im ausreichenden Malle anwenden
und solche, die diese sehr weitreichend anwenden. Die GroBe des Betriebes und die

Lage spielen keine Rolle, zu welcher Kategorie der Hersteller gehort.
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keine ausreichende weitreichende

Spurendeklaration Spurendeklaration Spurendeklaration
» Der Hersteller » auf mégliche Spuren * der Hersteller weist

verzichtet von einzelnen durch ungenaue
vollkommen auf einen Allergenen, die Angaben auf eine
Hinweis auf mogliche Zutaten anderer im Reihe von moglichen
Spuren von Betrieb hergestellter Allergenspuren hin
Allergenen Produkte sind, wird
hingewiesen

Abbildung 10: Unterscheidung der Backwarenhersteller anhand ihrer Deklaration
von moglichen Allergenspuren

Ist keine Spurendeklaration vorhanden, kann nicht unterschieden werden, ob der
Produzent ein gutes Allergenmanagement hat und garantieren kann, dass keine Spuren
vorhanden sind, oder ob sich dieser der Allergenproblematik einfach nicht bewusst ist,
und sich dem Risiko moglicher Schadensersatzanspriichen unbewusst aussetzt.

Die ausreichende Spurendeklaration, bei der der Produzent Spuren von moglichen
Allergenen angibt, die im selben Betrieb verarbeitet werden, oder etwa durch einen
Rohstofflieferanten nicht ausgeschlossen werden konnen, wire wiinschenswert. Wie in

Abbildung 11 dargestellt, ist sie auf Probe 10LA04552 zu finden.

Konn Spuren von Sesom und Schulenilﬁ(hlen enthni;::inu.
Pud contenere tracce di semi di sesamo & fru tdtu 0 é}u i
May contain fraces of sesome seeds on :Ee b
Peut contenir des traces de graines de sesame € .

icozioni i ici: contiene glutine.
Indicazioni per soggetti allergici: con
: Notes for allergic subjects: contains gluten.

iques: contient du gluter
.o oour personnes allergiques: contient
e iﬁwgs fiir Mlergiker: Enthalt Gluten.

Abbildung 11: Probe 101LA04552 als Beispiel fiir eine ausreichende
Allergenspurendeklaration

Eine weitreichende Spurendeklaration, bei der auf mehrere Allergene hingewiesen wird
und oftmals ungenaue Angaben gemacht werden, tragt ma3geblich zur Verunsicherung
der Allergiker bei. So wird bei Probe 10LA03811 auf eine Reihe von Allergenen

hingewiesen, die im selben Betrieb verarbeitet werden. Der Hinweis endet mit ,,...",



96 4. Ergebnisse und Diskussion

einer ungenauen Angabe, durch die sich zum Beispiel auch Fisch- oder

Schalentierallergiker angesprochen fiihlen konnten.

................ Gl WIS/ ua WHBSUITIATSE prefenoimente entro 20.08.2010
Allergene: Prodotto in uno stabilimento che utilizza: i
. ZZa: uova, latte,
soia, arachidi, lupine...) i e
G .

Abbildung 12: Probe 10LA03811 als Beispiel fiir eine weitreichende
Allergenspurendeklaration

Auf der Etikette der Probe 10LA04204 wird auf mogliche Késespuren hingewiesen.
Dies scheint verwirrend, denn das ,,Allergen* Kise scheint nicht in der Liste der
gesetzlich kennzeichnungspflichtigen Allergene auf. Ein Hinweis auf mogliche Spuren
von Milch- oder Milchprodukten, so wie das Allergen in der Liste der EU-Richtlinie
2003/89 erwihnt wird, wiirde unnétigen Verwirrungen vorbeugen [15].

In einer Studie konnte gezeigt werden, dass Erdnussallergiker vermehrt dazu tendieren,
die Hinweise auf mégliche Spuren nicht ernst zu nehmen und das Produkt trotzdem zu
konsumieren. Man fand heraus, dass die Art und Weise des Hinweises auf mogliche
Spuren nicht mit dem tatsidchlichen Vorkommen dieser Spuren zusammenhingt, sehr
wohl aber, ob ein Allergiker auf dieses Produkt verzichtet oder nicht. In den letzten

Jahren kann ein starker Anstieg derartiger Warnhinweise beobachtet werden [176].

4.1.3. Mehrsprachigkeit der Zutaten und Spurenhinweise

Die Zutatenverzeichnisse der Proben waren zumeist in deutscher und italienischer
Sprache. Lediglich bei den Proben 10LA03965 und 10LA03969 waren die Zutaten nur
in italienischer Sprache angegeben. Eine Ubersicht in welchen Sprachen die
Zutatenverzeichnisse bzw. die Hinweise auf moglichen Allergenspuren auf der
Verpackung zu finden waren, bietet Tabelle 22.

Die Hinweise auf mogliche Allergenspuren waren nicht immer in allen Sprachen, in
denen die Zutaten angegeben waren, zu finden. So wurden bei Probe 10LA03810 und

10LAO3811 die Zutaten zwar in deutscher und italienischer Sprache angegeben, der
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Hinweis auf mogliche Allergenspuren wurde jedoch nur in italienischer Sprache

gemacht.

Tabelle 22: Mehrsprachige Angaben auf Verpackungen

3810 Bio Dinkel Grissini X | X X
3811 Knickebrot X | X X
3965 Volser X
3969 Girella al latte X
4017 Marmorkuchen X | X
4204 Kniécke Snacks Classic X | X X | X
4207 Brezel X | X X | X
4209 Bio- Struzen X | X
4552 Roggentaler XX XX | X | X [X X
Original Siidtiroler Schiittelbrot | X | X | X X | X
Miislikekse X | X
Palabirnenbrot X | X

Auch bei dem Original Sidtiroler Schiittelbrot wurde der Hinweis auf mogliche
Allergenspuren nur in italienischer und deutscher Sprache angefiihrt, obwohl die
Zutaten in deutscher, italienischer und englischer Sprache auf der Verpackung zu finden

waren. Die Etikette der Probe ist in Abbildung 13 dargestellt.
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//'O_ri'ginar Sidtiroler
o Schiittelbrot ~ Roggenmischbrot

Lutaten: Roggeamehi (60%), Weizenmehl, Wasser, Sauerteig (Roggenmehl,
Wasser}, Hefe, Salz, Kimmei, Fenchel, Weizenmalzmehi, Gewirze. Kann
Spuren von Erdniissen, Sesam, Milch, £, Schalenfriichten und Soja enthalten.

Alpine brittle bread  Pane croccante di segale
- crispy rye bread  originale dell‘Alto Adige

Ingredients: rye flour {600%), wheat flour, sour- Ingredienti: farina di segala {60%), farina di grano
dough (rye flour, water), yeast, salt, caraway, fennel,  tenero tipo "0", acqua, pasta madre acida (farina
malt flour, spices.  di segala, acqual, lievito, sale, cumino, finocchio, farina
di malto, spezie. Potrebbe contenere tracee di arachidi,
sesamo, latte, uova, frutta a quscio e soia.

Abbildung 13: Etikette der Probe Original Siidtiroler Schiittelbrot

Wie anhand der Probe Original Siidtiroler Schiittelbrot zu sehen ist, konnen die
Zutatenverzeichnisse in den einzelnen Sprachen Unterschiede aufweisen, die zu
unndtigen Verwirrungen beim Konsumenten fithren konnen. Bei diesem Beispiel wurde
nicht nur die Angabe moglicher Spuren in englischer Sprache weggelassen, sondern
auch das Wasser als Zutat an dritter Stelle ist nur im deutschen und italienischen Text
zu finden.

Bei der Probe 10LA04209 sind im Zutatenverzeichnis in deutscher Sprache nach
Sultaninen Korinthen angefiihrt. Bei Korinthen handelt es sich um getrockneten
Weintrauben der Rebsorte Korinthiaki [107]. Im Zutatenverzeichnis in italienischer

Sprache sind Korinthen als Zutat nicht zu finden.
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4.2.1. Mandel
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In Abbildung 14 ist die Standardkurve des ersten Durchgangs der Mandelanalyse

dargestellt. Beim ersten Durchgang lagen die Variationskoeffizienten der Standards

zwischen 1,1 und 5,3 %, beim zweiten Durchgang zwischen 1 und 4 %.

¥-axis: Concentration{ppm), y-axis: Absarbance

25

5.0

10.0

0

Abbildung 14: Standardkurve der Mandelanalyse

Spline

Standards
Canc.ippm) ! Alhdean)

25 0.867
(Coeff. ofVar: 1.1%)

5.0 1.411
(Coeff. ofVar.: 5.3%)

10.0 1.9849
(Coeff. ofVar.: 3.3%)

20.0 2798
(Coeff. ofVar: 1.1%)

points ofinflection: 3

In Tabelle 23 sind die Ergebnisse der Mandelanalyse dargestellt. Erwartungsgemif

wurden in der Blindprobe ohne Mandeln (Blind 0) keine Mandeln im nachweisbaren

Konzentrationsbereich gefunden. In der Blindprobe mit den Mandeln (Blind Mandel)

wurde eine Konzentration >20 ppm nachgewiesen. Rechnerisch ergibt sich, wie im

weit iiber dem quantitativen Nachweisbereich der Methode liegt.

Anhang dargestellt, eine zu erwartende Mandelkonzentration von ca. 1880 ppm, die
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Tabelle 23: Ergebnisse der Mandelanalyse

Blind 0 0,041 not calculable
Blind Mandel 3,409 >20
10LA03810 0,057 <2,5
10LA03811 0,060 <2,5
10LA03965 0,048 <2,5
10LA03969 0,048 <2,5
10L.A04027 0,035 not calculable
10LA04204 0,093 <25
10LA04207 0,037 not calculable
10LA04209 0,058 <2,5
10LA04552 0,059 <25
Miislikekse 3,372 >20
Schiittelbrot 0,047 not calculable
Palabirnenbrot 0,041 not calculable

Bei sieben Proben wurden Mandelkonzentrationen von <2,5 ppm nachgewiesen. Bei
vier Proben lag der Absorptionswert der Proben unter dem des O Standards, eine
Mandelkonzentration war somit nicht berechenbar. Bei einer Probe wurde eine
Mandelkonzentration von >20 ppm festgestellt.

Die Probe Miislikekse, die betrichtliche Spuren von Mandeln enthielt, wies weder einen
entsprechenden Hinweis auf der Zutatenliste auf, noch wurde auf mogliche
Mandelspuren hingewiesen. Die Proben 10LA03810, 10LA03811, 10LA04552 und das
Schiittelbrot, bei denen im Zutatenverzeichnis ein Hinweis auf mogliche Spuren von
Schalenfriichten gegeben war, enthielten keine Mandelspuren im nachweisbaren
Bereich. Dies bedeutet, dass keine der Proben, auf denen ein Hinweis auf mogliche
Spuren von Schalenfriichten gegeben war, bei einem Mandelallergiker Reaktionen

ausgelost hitte.
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4.2.2. Haselnuss

Bei dem ersten Durchgang der Haselnussanalyse traten zwischen den Ergebnissen der
Absorptionen ein und derselben Probe grofle Schwankungen auf, so dass man sich
entschied, einzelne Werte zu streichen. Die Ergebnisse wurden dadurch nicht veréndert.
Gestrichen wurde ein Absorptionswert des Standards 2 der hoher als der des Standards
3 war und ein Absorptionswert der Blindprobe ohne Haselniisse (Blind 0), bei der eine
unerwartete Abweichung von iiber 1000 % zum zweiten gemessenen Wert auftrat. Da
sich die zwei Kavititen mit den fehlerhaften Absorptionswerten im Halterrahmen
nebeneinander befanden, liegt es nahe, dass ein Tropfen oder Spritzer der direkt
daneben liegenden Blindprobe mit Haselnuss bzw. eines hoher konzentrierten Standards
die Werte verfilschte. Auch wurde ein Wert der Blindprobe mit Haselniissen (Blind
Haselnuss) gestrichen, da hier die Konzentration an Haselniissen und dementsprechend
die Farbreaktion so intensiv war, dass das Gerit keine Absorption lesen konnte und 0
anzeigte.
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Abbildung 15: Standardkurve der Haselnussanalyse

200

Conc.(pprg T AMean)

25 0.683
(Coeff. of Yar.. 1.3%)

5.0 1.126
(Coeff. of Var.: 2.1%)

10.0 1.875
(Coeff. of Var.: 15.7%)

20.0 2.391
(Coeff. of Var.: 6.0%)

points of inflection: 1



102 4. Ergebnisse und Diskussion

In Abbildung 15 ist die Standardkurve des zweiten Durchgangs der Haselnussanalyse
dargestellt. Die Variationskoeffizienten lagen dabei zwischen 1,3 und 15,7 %. Beim
ersten Durchgang lagen die Variationskoeffizienten der Standards zunichst zwischen O
und 19,5 %. Nachdem einer der Absorptionswert des Standards 2 gestrichen wurde,
lagen die Variationskoeffizienten zwischen 0 und 6 %.

In Tabelle 24 sind die Ergebnisse der Haselnussanalyse dargestellt.

Tabelle 24: Ergebnisse der Haselnussanalyse

Blind O 0,130 not calculable
Blind Haselnuss 3,458 >20
10LA03810 0,252 <2,5
10LA03811 0,478 <2,5
10LA03965 0,239 <2,5
10LA03969 0,263 <2,5
10LA04027 0,413 <2,5
10LA04204 1,150 5,1
10LA04207 0,262 <2,5
10LA04209 3,409 >20%
10LA04552 0,330 <2,5
Miislikekse 3,357 >20
Schiittelbrot 0,208 <2.5
Palabirnenbrot 0,218 <2.5

* Haselniisse waren als Zutat deklariert

Erwartungsgemil wurden in der Blindprobe ohne Haselnuss (Blind 0) keine Haselniisse
im nachweisbaren Bereich gefunden. In der Blindprobe mit den Haselniissen (Blind
Haselnuss) wurde eine Konzentration >20 ppm nachgewiesen. Rechnerisch ergibt sich,
wie im Anhang dargestellt, eine zu erwartende Haselnusskonzentration von ca.

1950 ppm, die weit iiber dem quantitativen Nachweisbereich der Methode liegt.




4.2. Allergengehalt 103

Bei neun Proben wurden Haselnusskonzentrationen von <2,5 ppm nachgewiesen. Bei
einer Probe wurde eine Haselnusskonzentrationen von 5,1 ppm, bei zwei weiteren von
>20 ppm festgestellt. Bei Probe 10LA04209, in der >20 ppm an Haselniissen
nachgewiesen wurden, waren diese im Zutatenverzeichnis angefiihrt.

Die Probe Miislikekse, die betrichtliche Spuren von Haselniissen enthielt, und die Probe
10LA04204, in der 5,1 ppm an Haselniissen nachgewiesen werden konnte, wiesen
weder einen entsprechenden Hinweis auf der Zutatenliste auf, noch wurde auf mogliche
Spuren hingewiesen. Die Proben 10LA03810, 10LA03811, 10LA04552 und das
Schiittelbrot, bei denen im Zutatenverzeichnis ein Hinweis auf mogliche Spuren von
Schalenfriichten gegeben war, enthielten keine Haselnussspuren im nachweisbaren
Bereich. Dies bedeutet, dass keine der Proben, auf denen ein Hinweis auf mogliche
Spuren von Schalenfriichten gegeben war, bei einem Haselnussallergiker Reaktionen
ausgelost hitte.

Haselniisse sind Zutat in diversen Brot- und Backwaren. Durch ihre breite Verwendung
konnen sie oft als Kreuzkontaminationen in Produkten ohne deklarierte Haselniisse
nachgewiesen werden. In einer Untersuchung, die sich mit Kreuzkontaminationen im
Betriebsalltag von Feinbéckereien auseinandersetzte, konnte gezeigt werden, dass
Produkte, die nach einem Produkt mit Haselniissen produziert werden, bis zu 100 ppm
Verunreinigungen mit Haselniissen aufweisen konnen. Werden entsprechende
Reinigungsschritte mit heilem Wasser durchgefiihrt, konnten die
Kreuzkontaminationen von Produkten, die nach Haselnussprodukten produziert wurden
auf 1 ppm Haselnuss reduziert werden [177].

Bei den Tests auf Haselniisse wurden in einer Probe Haselnusskonzentrationen von
5,1 ppm, bei einer zweiten von >20 ppm nachgewiesen. In beiden Féllen war auf der
Verpackung kein entsprechender Hinweis zu finden und somit fiir einen Allergiker nicht
erkennbar gewesen. Im Falle der Miislikekse, die >20ppm undeklarierte
Haselnussspuren enthielten, hitten bei hochgradig sensibilisierten Allergikern wenige
Kekse zu einer allergischen Reaktion fithren konnen [56]. Die exakte Konzentration an
Haselniissen konnte nicht ermittelt werden, da diese auflerhalb des quantifizierbaren
Bereichs der Methode lagen. Es kann jedoch nicht ausgeschlossen werden, dass

Symptome aufgrund ihrer Dosisabhingigkeit lebensbedrohlich gewesen wéren [53].
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In Abbildung 16

4.2.3. Erdnuss
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In Tabelle 25 sind die Ergebnisse der Erdnussanalyse dargestellt. Erwartungsgeméil

wurden in der Blindprobe ohne Erdniisse (Blind 0) diese nicht im nachweisbaren

Bereich gefunden. Die Blindproben mit den Erdniissen (Blind Erdnuss) waren zu

dunkel gefirbt, so dass das Gerit keine Absorption lesen konnte und 0 anzeigte. Wie in

Abbildung 17 dargestellt, sind die Blindproben mit Erdnuss, die sich in Position E2 und

F2 befinden, kriftig gefarbt und lassen eine Konzentration weit {iber den quantitativen

Bestimmungsbereich der Methode vermuten. Rechnerisch ergibt sich, wie im Anhang
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dargestellt, eine zu erwartende Erdnusskonzentration von ca. 1930 ppm, die weit iiber

dem quantitativen Nachweisbereich der Methode liegt.

Tabelle 25: Ergebnisse der Erdnussanalyse

Blind 0 0,102 not calculable
Blind Erdnuss - -
10LA03810 0,117 <2,5
10LAO3811 0,138 <2,5
10LA03965 0,140 <2,5
10LA03969 0,208 <2,5
10LA04027 0,149 <2,5
10L.A04204 0,078 not calculable
10LA04207 0,134 <2,5
10L.A04209 0,083 not calculable
10LLA04552 0,081 not calculable
Miislikekse 3,381 >20
Schiittelbrot 0,116 not calculable
Palabirnenbrot 0,098 not calculable

Bei sechs Proben wurden Erdnusskonzentrationen von <2,5 ppm nachgewiesen. Bei
fiinf Proben lag der Absorptionswert der Proben unter dem des O Standards, eine
Erdnusskonzentration war somit nicht berechenbar. Bei einer Probe wurde eine
Erdnusskonzentration von >20 ppm festgestellt.

Die Probe Miislikekse, die betrdchtliche Spuren von Erdniissen enthielt, wies weder
einen entsprechenden Hinweis auf der Zutatenliste auf, noch wurde auf mogliche
Spuren hingewiesen. Die Proben 10LA03810, 10LA0O3811, und das Schiittelbrot, bei
denen im Zutatenverzeichnis ein Hinweis auf mogliche Spuren von Erdniissen gegeben
war, enthielten keine Erdnussspuren im nachweisbaren Bereich. Dies bedeutet, dass
keine der Proben, auf denen ein Hinweis auf mégliche Spuren von Erdniissen gegeben

war, bei einem Erdnussallergiker Reaktionen ausgelost hiitte.
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Abbildung 17: Kavitiiten vor der Messung der Absorption

Durch die breite Verwendung und der Beliebtheit der Erdnuss als Zutat
zusammengesetzter Lebensmittel, ist die Gefahr einer unbeabsichtigten Einnahme sehr
hoch. Dadurch, dass bereits sehr geringe Dosen heftige Symptome auslosen konnen,
gehoren sie zu den gefihrlichsten Allergenen [60] [123]. Sowohl Konsumenten als auch
Produzenten sind sich dieser Gefahr bewusst: Unfille von Kindern mit Erdnussallergie
durch unbeabsichtigter Einnahme von Erdniissen haben sich in den letzten Jahren
verringert [178].

In einer Studie konnte gezeigt werden, dass besonders bei Erdniissen geringste Spuren
schwere allergische Reaktionen auslosen konnen. Eine besondere Problematik ergibt
sich durch die Tatsache, dass Betroffene, die tendenziell mit heftigeren Reaktionen
reagieren, auch auf geringere Spuren reagieren. In der Studie wurden 100 ug bis 1 g
Erdnuss als allergieauslosende Erdnusskonzentrationen beschrieben [54]. In der Probe
Miislikekse wurde eine Erdnusskonzentration von iiber 20 ppm nachgewiesen. Hier
wiirde bereits 5g Keks reichen, um bei einem hochgradig sensibilisierten
Erdnussallergiker Symptome auszuldsen. Durch die Problematik der Dosisabhédngigkeit
der Symptome, konnte bereits der Konsum von einem Keks lebensbedrohliche

Symptome auslodsen [53]. Da auf der Verpackung kein Hinweis auf Erdniisse zu finden
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war, wire die Gefahr selbst von einem sehr umsichtigen Allergiker nicht erkennbar

gewesen.

4.2.4. Walnuss

In Abbildung 18 ist die Standardkurve des ersten Durchgangs der Walnussanalyse
dargestellt. Die Variationskoeffizienten liegen dabei zwischen 0,8 und 3,9 %. Beim
zweiten Durchgang lagen die Variationskoeffizienten der Standards zwischen 3,2 und

15,7 %.
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Abbildung 18: Standardkurve der Walnussanalyse

In Tabelle 26 sind die Ergebnisse der Walnussanalyse dargestellt. Erwartungsgemal
wurden in der Blindprobe ohne Walnuss (Blind 0) diese nicht im nachweisbaren
Bereich gefunden. In der Blindprobe mit den Walniissen (Blind Walnuss) wurde eine

Konzentration >20 ppm nachgewiesen. Rechnerisch ergibt sich, wie im Anhang
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dargestellt, eine zu erwartende Walnusskonzentration von ca. 1860 ppm, die weit iiber

dem quantitativen Nachweisbereich der Methode liegt.

Tabelle 26: Ergebnisse der Walnussanalyse

Blind 0 0,300 <2
Blind Walnuss 3,000 >50
10LA03810 0,577 <2
10LA03811 0,312 <2
10LA03965 0,353 <2
10LA03969 0,344 <2
10LA04027 0,307 <2
10LA04204 0,579 <2
10LA04207 0,281 <2
10LA04209 1,044 4,04
10LA04552 0,306 <2
Miislikekse 0,420 <2
Schiittelbrot 0,314 <2
Palabirnenbrot 0,276 <2

Bei elf Proben wurden Walnusskonzentrationen von <2 ppm nachgewiesen. Die Probe
10LA04209, die 4,04 ppm Walnuss enthielt, wies keinen entsprechenden Hinweis auf
der Zutatenliste auf.

Die Proben 10LA03810, 10LAO03811, 10LA04552 und das Schiittelbrot, bei denen im
Zutatenverzeichnis ein Hinweis auf mogliche Spuren von Schalenfriichten gegeben war,
enthielten keine Walnussspuren im nachweisbaren Bereich. Dies bedeutet, dass keine
der Proben, auf denen ein Hinweis auf mégliche Spuren von Schalenfriichten gegeben

war, bei einem Walnussallergiker Reaktionen ausgelost hitte.
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5. Schlussbetrachtung

Zwei bis drei von 100 Menschen reagieren auf Lebensmittelbestandteile, die fiir den
restlichen Teil der Bevolkerung kein Risiko darstellen, mit allergietypischen
Symptomen [2-8]. Durch Gesetze, die eine Deklaration der hdufigsten Allergene auf
vorverpackten Lebensmitteln notwendig machen, hat der Gesetzgeber auf die
besonderen Bediirfnisse dieser Menschen reagiert [15].

Da die einzig langfristig wirksame Therapie in der strikten Meidung des Allergens in
Form einer Eliminationsdiit liegt, sind Allergiker auf Informationen, die sie auf der
Etikettierung vorverpackter Lebensmittel finden konnen, angewiesen. In einer Studie
wurde der Einfluss der Etikettierung auf den an einer Lebensmittelallergie leidenden
Konsumenten untersucht. Dabei gaben 99 % der Befragten an, sich ,,immer* oder
,haufig® das Zutatenverzeichnis vor dem Kauf von Lebensmitteln durchzulesen [179].
Eine besondere Gefahr stellen jedoch sogenannte versteckte Allergene dar, die fiir den
Verbraucher nicht immer klar erkennbar in einem Produkt enthalten sein konnen [39].
Von den 12 untersuchten Proben wiesen alle ein auf der Verpackung leicht zu
findendes, iibersichtliches Zutatenverzeichnis auf. Anhand der Spurendeklaration von
Allergenen konnten drei Kategorien von Brot- und Backwarenerzeuger unterschieden
werden: Betriebe, die vollkommen auf einer Spurendeklaration verzichten, solche mit
Produkten mit ausreichender Spurendeklaration und solche, die eine weitreichende, oft
ungenaue Deklaration von Allergenspuren anwenden.

Sechs der untersuchten Proben wiesen auf mogliche Allergenspuren hin. Vier wiesen
auf mogliche Spuren von Schalenfriichten, drei auf mogliche Erdnussspuren hin. Die
Art der Formulierung dieser Hinweise war nicht einheitlich. Bei zwei der Proben waren
die Spurenhinweise ungenau, so dass sich prinzipiell jeder Allergiker angesprochen
hitte fiithlen konnen. Bei der Probe 10LA04204, die den Hinweis enthielt ,.,kann Spuren
von Kise enthalten®, wurde auf ein ,,Allergen‘ hingewiesen, das in dieser Form nicht in
der Liste der EU-Richtlinie 2003/89 zu finden ist [15].

Eine weitere Problematik ergibt sich aus widerspriichlichen Angaben in den

verschiedenen Sprachen. Hinweise auf mogliche Allergenspuren werden oft nur in
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einzelnen Sprachen gemacht, obwohl das Zutatenverzeichnis in mehrere Sprachen
verfasst ist. Konsumenten, die eine Sprache bevorzugen bzw. nur eine Sprache
beherrschen, sind dadurch benachteiligt.

Im Rahmen einer Umfrage des Deutschen Allergie- und Asthmabund DAAB gaben fast
die Hilfte aller Allergiker an, schon einmal ein verpacktes oder unverpacktes
Lebensmittel unbeabsichtigt konsumiert zu haben, das Bestandteile enthielt, von denen
sie wussten, dass sie allergisch reagieren wiirden. Rund 70 % der Befragten gaben an,
dass fiir sie die Allergenkennzeichnung schwierig zu verstehen sei, 85 % beméngeln die
Erkldrungen der Produzenten, die auf den Etiketten zu finden sind [180]. Eine Studie in
Kanada kam zu dhnlichen Ergebnissen: von den rund 1500 befragten Allergikern gaben
fast 50 % an, schon einmal unbeabsichtigter Weise das Allergen, auf das sie reagieren,
zu sich genommen zu haben. 47 % fiihrten dies auf eine unsachgemife Etikettierung
zuriick. 29 % gaben einen Fehler ihrerseits beim Lesen der Etikettierung zu und 8 %

ignorierten Hinweise auf mogliche Spuren [181].

In Tabelle 27 sind die Fehlinformationen zu Allergengehalt der untersuchten Proben in
einer Tabelle zusammengefasst. In 48 Fillen, in denen ein Allergiker ein Produkt
anhand der Informationen auf der Verpackung konsumiert bzw. nicht konsumiert hétte,

hitte er in den 21 griin hervorgehobenen Fillen falsch entschieden.
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Tabelle 27: Ubersicht Ergebnisse der Nussanalysen

10LAO03810 <25 <2,5 <2,5 <2
10LA03811 <2,5 <2,5 <25 <2
10LA03965 <2,5 <2,5 <25 <2
10LA03969 <2,5 <2,5 <25 <2
10LA04027 not calculable <25 <2.5 <2
10L.A04204 <25 51 not calculable <2
10LA04207 not calculable <25 <2.5 <2
10LA04209 <2.,5 >20%* not calculable 4,04
10LA04552 <25 <25 not calculable <2
Miislikekse >20 >20 >20 <2
Schiittelbrot not calculable <2,5 not calculable <2
Palabirnenbrot | not calculable <25 not calculable <2

* Haselniisse waren als Zutat deklariert

Probe enthielt einen Hinweis auf mogliche Allergenspuren, Allergene konnten nicht nachgewiesen werden

Probe enthielt kinen Hinweis auf mogliche Allergenspuren, Allergene konnten nachgewiesen werden

Laut den vorliegenden Ergebnissen hitten die Mandel-, Haselnuss-, Erdnuss- und
Walnussallergiker in fiinf Fillen unbeabsichtigter Weise ein fiir sie gefidhrliches Produkt
konsumiert. In drei Féllen lagen so hohe Konzentrationen an Niissen vor, dass eine
Lebensgefihrlichkeit auftretender Symptome nicht ausgeschlossen werden kann.
Betroffen war die Probe Miislikekse, die hohe Konzentration an Mandeln, Haselniissen
und Erdniissen enthielt, die nicht auf der Verpackung deklariert waren. Die Verpackung
wurde zu einem spiteren Zeitpunkt umgeédndert: die zusammengesetzte Zutat ,,Miisli*
wurde im Zutatenverzeichnis in seine Einzelzutaten (Sultaninen, Gerstenflocken,
Maisflocken, Roggenflocken, Sonnenblumenkerne und Haselniisse) aufgespalten. Es

scheint, dass der Hersteller der Miislikekse zu jedem Zeitpunkt wusste, dass das Produkt
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Haselniisse enthilt. Durch die urspriingliche Etikettierung wére dies fiir einen Allergiker
nicht erkennbar gewesen.

Laut vorliegenden Ergebnissen hitten verantwortungsbewusste Nussallergiker, die eine
Spurendeklaration ernst nehmen, in 16 Fillen unnotiger Weise auf ein Produkt
verzichtet. Die gegebenen Informationen, auf dessen Grundlage der Allergiker seine
Entscheidung zum Konsum bzw. nicht Konsum eines Produktes getroffen hitte, waren
in fast der Hilfte aller Fille falsch. Unter Beriicksichtigung der Tatsache, dass bei
keinem der Produkte, die auf Spuren von Schalenfriichten hinwiesen, Spuren von
Mandeln, Haselniissen, Erdniissen oder Walniissen im nachweisbaren Bereich gefunden
werden konnten, stellt sich die Frage, ob diese Information eine Hilfe fiir Allergiker
darstellt, oder ob sie unndtige Verwirrung schafft. Bei allen Proben in denen
undeklarierte Niisse nachgewiesen werden konnten, befand sich kein entsprechender
Hinweis auf der Verpackung. Die Information zu moglichen Spuren von Nussallergenen
gibt dem Allergiker keine Auskunft dariiber, ob auch tatsdchlich Niisse enthalten sind.
Dies wird auch durch aktuelle Studien belegt: obwohl fast alle Allergiker vor dem Kauf
eines Produktes das Zutatenverzeichnis durchlesen, nimmt im Schnitt jeder zweite
Allergiker zumindest einmal unbeabsichtigter Weise das fiir ihn gefdhrliche Allergen zu
sich, da die Informationen unzureichend waren oder nicht verstanden wurden [179-181].
Der Gesetzgeber schreibt lediglich die Deklaration von Allergenen als Zutat vor. Damit
wird jedoch nicht die Deklaration von Allergenkontaminationen geregelt. Dies stellt
sowohl fiir Lebensmittelproduzenten als auch fiir Lebensmittelkonsumenten ein
Problem dar. Produzenten sichern sich mit Allgemein gehaltenen, oft unnétig
umfangreichen Spurendeklarationen ab und verunsichern den Konsumenten damit
zunehmend [182]. Die Ergebnisse der vorliegenden Arbeit bestitigen die
Verunsicherungen von Produzenten, Allergene und deren Spuren richtig zu deklarieren.
Die gegebenen Informationen zu Allergenen auf vorverpackten Lebensmitteln sind
dementsprechend unterschiedlich. Ein zuverldssiger Riickschluss auf den tatsidchlichen
Gehalt an Allergenen durch die Informationen am Produkt derzeit nicht gegeben. Es
liegt in der Verantwortung der einzelnen Lebensmittelbetriebe, Spuren von Allergenen
zu vermeiden und bei Unvermeidbarkeit diese in einer verstandlichen Art und Weise am

Etikett anzufiihren.
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Ein gut funktionierendes Allergenmanagement wire vor allem fiir Betriebe wichtig, die
sowohl Produkte mit Allergene als auch Produkte ohne Allergene produzieren und nicht
die Moglichkeit der rdumlichen Trennung haben. Durch geeignete Reinigungsschritte
und deren Uberpriifung durch analytische Instrumente ist es diesen Betrieben moglich,
das Kontaminationsrisiko zu verringern [177]. Bei 11 der 12 Proben wurden
Walnusskonzentrationen von <2 ppm nachgewiesen. Dies verwundert insofern, da die
meisten Betriebe, aus denen die Proben stammen, auch Walniisse verarbeiten. Die
Kreuzkontaminationen, die durch Beniitzen derselben Arbeitsfliche oder derselben
Gerite zu erwarten wiren, konnen hier kaum beobachtet werden.

Betriebe haben auch oftmals das Problem, dass Rohstofflieferanten mogliche
Kontaminationen nicht ausschlieBen konnen. Bei einer Probe, die keinen
entsprechenden Hinweis auf der Zutatenliste aufwies, wurden Walnussspuren
festgestellt. Als Zutat dieser Probe waren Haselniisse angefiihrt, eine mogliche
Allergenquelle konnte hier diese Rohware sein.

Als analytisches Instrument fiir Lebensmittelbetriebe bedarf es einer schnellen,
kostengiinstigen Methode, einfach in ihrer Handhabung, aber trotzdem sensitiv und
selektiv genug, um sicher auch geringe Spuren nachzuweisen. In einer Studie wurden
diverse Lateral-Flow-Tests fiir Erdniisse und Haselniisse auf ihre Eignung hin
untersucht und als gut befunden. Im Vergleich konnte gezeigt werden, dass moderne
Lateral-Flow-Test den ELISA-Verfahren in Puncto Spezifitit und Sensitivitit in nichts
nachstehen [157].

Doch selbst bei einem gut funktionierendem Allergenmanagement kann der Hersteller
nicht die momentan geltende Nulltoleranz garantieren. Die Definition von Grenzwerten
ist notwendig, so dass klar geregelt wird, ab welchen Werten ein Allergen auf jeden Fall
deklariert werden muss [19]. Erst ab diesem Zeitpunkt konnen auch Kontrollorgane
stichprobenmiBig die Einhaltung dieser Grenzwerte iiberpriifen. Die Schweiz hat bereits
vor Jahren einen Grenzwert von 1000 ppm fiir Allergenkontaminationen eingefiihrt
[99]. Unter Beriicksichtigung aktueller Provokationstests, wie sie auf Seite 19 in
Tabelle 2 dargestellt sind, ist dieser Grenzwert zu hoch und sollte nicht fiir eine
mogliche europdische Gesetzesvorlage dienen. Die Grenzwerte, die im Rahmen des

VITAL-Konzepts in Neuseeland/Australien erarbeitet wurden oder auch die ECARF-
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Schwellenwerte, konnten als mogliche Vorlage dienen, miissten aber zunéchst anhand
aktueller Provokationstests validiert werden [20] [21].

AuBerdem sollte der Gesetzesgeber auch eine verpflichtende Allergenkennzeichnung
fiir lose Ware (Bickereien, Marktstinden, Restaurants...) in Betracht ziehen. Da diese
Ware nicht verpackt ist, féllt sie nicht unter die Allergenkennzeichnungspflicht und

stellt somit ein nicht kalkulierbares Risiko fiir Allergiker dar [15].
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Zusammenfassung

Zusammenfassung

Die vorliegende Arbeit setzt sich mit der Deklaration von Allergenen auseinander. 12
Produkte der Kategorie Brot- und Backwaren mit und ohne Allergendeklarationen, die
im siidtiroler Lebensmittelhandel erhiltlich sind, wurden untersucht. Getestet wurde mit
s-ELISA auf Mandeln, Haselniissen, Erdniissen und Walniissen. Von den 12
untersuchten Produkten wurden in drei Produkten undeklarierte Nussanteile gefunden.
Eine Probe enthielt Mandeln, Haselniisse und Erdniisse in Konzentrationen >20 ppm
und ist daher als duflerst gefiahrlich fiir Allergiker einzustufen. Bei keiner der Proben, in
denen Nussanteile gefunden wurden, wurde durch entsprechende Warnhinweise
darauthin gewiesen. Auf sechs der untersuchten Brot- und Backwaren waren
Warnhinweise auf mogliche Spuren von Niissen, Schalenfriichten oder sonstigen
Allergenen zu finden. Hinweise auf mogliche Allergenspuren wurden oft nur in
einzelnen Sprachen gemacht, obwohl das Zutatenverzeichnis in mehrere Sprachen
verfasst war. In ithrer Wortwahl waren die Warnhinweise nicht einheitlich und in einem
Fall auch nicht eindeutig zu verstehen. In keinem der Produkte, die Warnhinweise wie
,kann Spuren von Schalenfriichten/Niissen oder Erdniissen enthalten® konnten
Mandeln, Haselniisse, Erdniisse oder Walniisse in Konzentrationen >2,5 ppm
nachgewiesen werden.

Die Ergebnisse der vorliegenden Arbeit zeigen, dass die auf der Verpackung gegebenen
Informationen zu den Allergenen, keine Auskunft dariiber geben, ob das Allergen
tatsdchlich im Lebensmittel vorhanden ist. Sie stellen somit keine Hilfe fiir den
Allergiker dar. In fiinf Fillen hitte der Allergiker die enthaltenen Allergene nicht
erkennen konnen und das Allergen unbewusst zu sich genommen. In 16 Fillen hitte ein
Allergiker unnotiger Weise auf ein Produkt verzichtet. Die gegebenen Informationen,
auf dessen Grundlage der Allergiker seine Entscheidung zum Konsum bzw. nicht
Konsum eines Produktes getroffen hitte, waren in fast der Hilfte aller Fille falsch.

Im Rahmen der Allergenkennzeichnung, insbesondere der Spuren aber auch der
Kennzeichnung loser Ware, die momentan nicht gesetzlich geregelt wird, bedarf es
einer Uberarbeitung der Gesetzeslage. Ein zentraler Punkt ist dabei die Einfiihrung von

Grenzwerten.
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Abstract

The present theses deals with the declaration of allergens. 12 products of the category
bread and bakery, with and without allergen declaration, all available in the retail trade
in South Tyrol, were inspected. The analyses were carried out with s-Elisa and focused
on almonds, hazelnuts, peanuts and walnuts. Three out of the 12 analyzed products
contained nut components which were not declared. One sample even contained
almonds, hazelnuts and peanuts in concentrations >20 ppm and has therefore to be
considered as dangerous for allergy sufferers. None of the samples in which traces of
nuts were found, carried the respective declaration. Six of the analyzed samples carried
warnings about the possible contents of edible nuts or other allergens. Often the
indications regarding the potential contents of traces of allergens were given only in a
few languages even though the ingredients lists showed up in more languages. As for
the wordings used for the indication of the possible presence of allergens, these were
not uniform and in one case not even understandable.

None of the samples bearing the indication “may contain traces of edible nuts or
peanuts” contained in fact almonds, hazelnuts, peanuts or walnuts in concentrations
>2.5ppm.

The present theses shows that the information given on the packaging does not
correspond to the real contents of allergens. It can therefore not be considered to be of
help for allergy sufferers. In five cases it would have been impossible for the allergy
sufferer to identify the contained allergens and so he would have consumed the products
without knowing about its contents of traces of allergens. In 16 cases allergy sufferers
would have avoided to consume products without having had to do so. The given
indications in base of which allergy sufferers decide if to consume a product or not were
wrong in half of the analyzed cases.

This shows the need of a revision of the law dealing with allergen declarations, mainly
traces of allergens, however, also of loose products, which at present are not regulated

by law at all. A central topic in this context is the introduction of limit values.
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Riassunto

Il presente lavoro tratta la dichiarazione degli allergeni. Sono stati analizzati 12 prodotti
delle categorie pane e prodotti di forno con e senza dichiarazioni di allergeni,
acquistabili in punti vendita altoatesini. Le analisi sono state eseguite con s-Elisa su
mandorle, nocciole, arachidi e noci. In tre dei 12 prodotti analizzati, sono state trovate
tracce di noci non dichiarate. Un campione conteneva mandorle, nocciole e arachidi in
concentrazioni superiori a 20 ppm, ed ¢ pertanto da considerare pericoloso per persone
allergiche. Sulle etichette dei campioni nei quali sono state riscontrate tracce di noci,
non figuravano diciture che facessero riferimento a tale rischio. Su sei campioni delle
categorie pane e prodotti da forno figuravano informazioni relative a tracce di frutta a
guscio e allergeni vari. Le indicazioni su possibili tracce di allergeni spesso erano
presenti in un’unica lingua, benché I’elenco degli ingredienti fosse plurilingue. Le
diciture non erano uniformi per quanto concerne le formulazioni, € in un caso non
risultava chiaramente quale fosse I’allergene. In nessun prodotto che riportava
I’indicazione “Pu0 contenere tracce di...” sono state trovate tracce superiori a 2,5 ppm.
In base ai risultati del presente lavoro, emerge che le indicazioni sull’etichetta non
danno nessuna informazioni sul reale contenuto degli allergeni. Pertanto queste
informazioni hanno poco valore per le persone allergiche. In cinque casi il consumatore
allergico non sarebbe stato in grado di riconoscere il reale contenuto in allergeni e
avrebbe consumato un prodotto pericoloso per la propria salute. In 16 casi il
consumatore allergico avrebbe invece rinunciato all’alimento senza che ve ne fosse
motivo. Quasi la meta delle informazioni in base alle quali una persona allergica
avrebbe deciso di consumare o meno un determinato prodotto erano sbagliate.

Appare necessaria una rielaborazione delle leggi che riguardano la dichiarazione degli
allergeni, in particolare delle tracce, nonché la dichiarazione degli allergeni nei prodotti
sfusi, attualmente non regolamentata. Un aspetto fondamentale ¢ rappresentato

dall’introduzione di valori limite.
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BACKEN DER BLINDPROBEN Datum: 05.05.2010

ZUTATEN ANMERKUNGEN MARKE, LOS UND MHD

250 g Mehl Rieper, Weizenmehl Type 00, 1000g,
MHD 11.01.11

125 g Butter Raumtemperatur Algunder Butter aus Sauerrahm, 250
g, MHD 10.07.2010

80 g Zucker DESPAR zucchero classico 1 kg,
L13210A2104,

2 g Salz Bad Ischler Kristallsalz fein jodiert,
MHD: 23.11.2012 15:48 4

1 Ei Raumtemperatur 53 g DESPAR 6 Uova fresche medie,

LT.21112(B), MHD 20/06/10

50 g Milch Raumtemperatur. Hefe wird in | Mila, Haltbare Milch aus Siidtirol
der Milch gelost Vollmilch Y2 1, 060213040, MHD
11.07.2010

5 g Hefe Raumtemperatur L’hirondelle lievito fresco, 02 07 10
D1

8g Backpulver Cameo Backpulver, B L129587,
MHD 29.01.13

Die Butter 15 Minuten mit dem Zucker, dem Salz und dem Ei verrithren. Danach alle
restlichen Zutaten in die Schiissel geben, 15 Minuten rithren und Y2 h stehen lassen
(Temperatur 27,2°C). Zwischen zwei Backpapiere fiir 12 Minuten in den vorgeheizten

Ofen geben (180°C Heil3luft).

WIEGUNGEN
ARBEITSSCHRITT | ZU WIEGEN ABZUGLICH GEWICHT
TEIG

vor dem Teig in der 1454 g | Schiissel 830 g 565¢g

Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59¢
Knethaken

Nach dem Teig in der 1454 g | Schiissel 830 g 565¢g

Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59 ¢
Knethaken

Vor dem Backen Teig auf dem 1662 g | Blech 1110g [539¢
Blech mit Backpapier | 6g+7¢g
Backpapier

Nach dem Backen Teig auf dem 1613 g | Blech 1110g [490¢g
Blech mit Backpapier | 6g+7g
Backpapier

VERLUST: Gewicht Teig Nach dem Gehenlassen — Gewicht Teig vor dem | 26 g

Backen




Anhang

BACKEN DER BLINDPROBEN (Mandel)

Datum: 05.05.2010

ZUTATEN ANMERKUNGEN MARKE, LOS UND MHD
250 g Mehl Rieper, Weizenmehl Type 00, 1000g,
MHD 11.01.11
1 g Mandel 15 Minuten mit der Butter, DESPAR
dem Zucker, dem Salz und
dem FEi rithren
125 g Butter Raumtemperatur Algunder Butter aus Sauerrahm, 250
g, MHD 10.07.2010
80 g Zucker DESPAR zucchero classico 1 kg,
L13210A2104,
2 g Salz Bad Ischler Kristallsalz fein jodiert,
MHD: 23.11.2012 15:48 4
1 Ei Raumtemperatur 53 g DESPAR 6 Uova fresche medie,
LT.21112(B), MHD 20/06/10
1/8 1 Milch Raumtemperatur. Hefe wird in | Mila, Haltbare Milch aus Siidtirol
der Milch gelost Vollmilch Y2 1, 060213040, MHD
11.07.2010
5 g Hefe Raumtemperatur L’hirondelle lievito fresco, 02 07 10
Dl
8g Backpulver Cameo Backpulver, B L129587,
MHD 29.01.13

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, 10 Minuten rithren und %2 h stehen lassen

(Temperatur 26°C).
Zwischen zwei Backpapiere fiir 12 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben (180°C
HeiBluft).
WIEGUNGEN
ARBEITSSCHRIT | ZU WIEGEN ABZUGLICH GEWICHT
T TEIG
vor dem Teig in der 1457 g | Schiissel 830 g 568 g
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59¢g
Knethaken
Nach dem Teig in der 1457 g | Schiissel 830 g 568 g
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59 ¢
Knethaken
Vor dem Backen Teig auf dem 1642 g | Blech 1110g |519¢
Blech mit Backpapier | 6g+7¢g
Backpapier
Nach dem Backen | Teig auf dem 1608 g | Blech 1110g |485¢
Blech mit Backpapier | 6g+7g
Backpapier
VERLUST: Gewicht Teig Nach dem Gehenlassen — Gewicht Teig vor dem | 49 g
Backen
Konzentration Mandel 1883 ppm




BACKEN DER BLINDPROBEN (Haselnuss)

Anhang

Datum:05.05.2010

ZUTATEN ANMERKUNGEN

MARKE, LOS UND MHD

250 g Mehl

Rieper, Weizenmehl Type 00, 1000g,
MHD 11.01.11

1 g Haselnuss

dem Ei rithren

15 Minuten mit der Butter,
dem Zucker, dem Salz und

DESPAR

125 g Butter Raumtemperatur

Algunder Butter aus Sauerrahm, 250 g,
MHD 10.07.2010

80 g Zucker DESPAR zucchero classico 1 kg,
L13210A2104,

2 g Salz Bad Ischler Kristallsalz fein jodiert,
MHD: 23.11.2012 15:48 4

1 Ei Raumtemperatur 48 g DESPAR 6 Uova fresche medie,
LT.21112(B), MHD 20/06/10

1/8 1 Milch Raumtemperatur. Hefe wird in | Mila, Haltbare Milch aus Siidtirol

der Milch gelost Vollmilch Y2 1, 060213040, MHD

11.07.2010

5 g Hefe Raumtemperatur L’hirondelle lievito fresco, 02 07 10 D1

8g Backpulver Cameo Backpulver, B L129587, MHD

29.01.13

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, 10 Minuten rithren und 2 h stehen lassen

(Temperatur 26°C).
Zwischen zwei Backpapiere fiir 12 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben (180°C
HeiBluft).
WIEGUNGEN
ARBEITSSCHRITT | ZU WIEGEN ABZUGLICH GEWICHT
TEIG
vor dem Teig in der 1446 g | Schiissel 830 g 557¢g
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59 ¢
Knethaken
Nach dem Teig in der 1444 g | Schiissel 830 g 555¢g
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59¢
Knethaken
Vor dem Backen Teig auf dem 1657 g | Blech 1110g |534¢
Blech mit Backpapier | 6g+7g
Backpapier
Nach dem Backen Teig auf dem 1617 g | Blech 1110g (494 ¢
Blech mit Backpapier | 6g+7¢g
Backpapier
VERLUST: Gewicht Teig Nach dem Gehenlassen — Gewicht Teig vor dem | 21 g
Backen
Konzentration Haselnuss 1949 ppm




Anhang

BACKEN DER BLINDPROBEN (Erdnuss)

Datum: 05.05.2010

dem Ei rithren

dem Zucker, dem Salz und

ZUTATEN ANMERKUNGEN MARKE, LOS UND MHD

250 g Mehl Rieper, Weizenmehl Type 00, 1000g,
MHD 11.01.11

1 g Erdnuss 15 Minuten mit der Butter, DESPAR

125 g Butter Raumtemperatur

Algunder Butter aus Sauerrahm, 250 g,
MHD 10.07.2010

80 g Zucker DESPAR zucchero classico 1 kg,
L13210A2104,

2 g Salz Bad Ischler Kristallsalz fein jodiert,
MHD: 23.11.2012 15:48 4

1 Ei Raumtemperatur 47 g DESPAR 6 Uova fresche medie,
LT.21112(B), MHD 20/06/10

1/8 1 Milch Raumtemperatur. Hefe wird | Mila, Haltbare Milch aus Siidtirol

in der Milch gelost Vollmilch Y2 1, 060213040, MHD

11.07.2010

5 g Hefe Raumtemperatur L’hirondelle lievito fresco, 02 07 10 D1

8g Backpulver Cameo Backpulver, B L129587, MHD

29.01.13

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, 10 Minuten rithren und %2 h stehen lassen

(Temperatur 27°C).
Zwischen zwei Backpapiere fiir 12 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben (180°C
Heilluft).
WIEGUNGEN
ARBEITSSCHRITT | ZU WIEGEN ABZUGLICH GEWICHT
TEIG
vor dem Teig in der 1453 g | Schiissel 830 g 564 ¢
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59¢g
Knethaken
Nach dem Teig in der 1452 g | Schiissel 830 g 563 ¢g
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59 ¢
Knethaken
Vor dem Backen Teig auf dem 1616 g | Blech 1110g 493 ¢
Blech mit Backpapier | 6g+7g
Backpapier
Nach dem Backen Teig auf dem 1577 g | Blech 1110g |454 ¢
Blech mit Backpapier | 6g+7¢g
Backpapier
VERLUST: Gewicht Teig Nach dem Gehenlassen — Gewicht Teig vor dem | 70 g
Backen
Konzentration Erdnuss 1927 ppm




BACKEN DER BLINDPROBEN (Walnuss)

Anhang

Datum: 05.05.2010

dem Ei rithren

dem Zucker, dem Salz und

ZUTATEN ANMERKUNGEN MARKE, LOS UND MHD

250 g Mehl Rieper, Weizenmehl Type 00, 1000g,
MHD 11.01.11

1 g Erdnuss 15 Minuten mit der Butter, DESPAR

125 g Butter Raumtemperatur

Algunder Butter aus Sauerrahm, 250 g,
MHD 10.07.2010

80 g Zucker DESPAR zucchero classico 1 kg,
L13210A2104,

2 g Salz Bad Ischler Kristallsalz fein jodiert,
MHD: 23.11.2012 15:48 4

1 Ei Raumtemperatur 52 g DESPAR 6 Uova fresche medie,
LT.21112(B), MHD 20/06/10

1/8 1 Milch Raumtemperatur. Hefe wird in | Mila, Haltbare Milch aus Siidtirol

der Milch gelost Vollmilch Y2 1, 060213040, MHD

11.07.2010

5 g Hefe Raumtemperatur L’hirondelle lievito fresco, 02 07 10 D1

8g Backpulver Cameo Backpulver, B L129587, MHD

29.01.13

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, 10 Minuten rithren und %2 h stehen lassen

(Temperatur 27,5°C).

Zwischen zwei Backpapiere fiir 12 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben (180°C

Heilluft).
WIEGUNGEN
ARBEITSSCHRITT | ZU WIEGEN ABZUGLICH GEWICHT
TEIG
vor dem Teig in der 1458 g | Schiissel 830 g 569 g
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59¢
Knethaken
Nach dem Teig in der 1458 g | Schiissel 830 g 569 ¢
Gehenlassen Schiissel mit den Knethaken |59 ¢
Knethaken
Vor dem Backen Teig auf dem 1614 g | Blech 1110g (492 ¢
Blech mit Backpapier | 6g+6g
Backpapier
Nach dem Backen Teig auf dem 1586 g | Blech 1110g |464 ¢
Blech mit Backpapier | 6g+6g
Backpapier
VERLUST: Gewicht Teig Nach dem Gehenlassen — Gewicht Teig vor dem | 77 g
Backen
Konzentration Walnuss 1862 ppm
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