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STRESZCZENIE

Przetworstwo materialow spozywezych jest jedna z galezi przemystu, w ktorej wystepuje zawodowe narazenie na alergeny. Ekspo-
zycja na alergeny pochodzenia roslinnego i zwierzecego ma miejsce, na przyktad podczas procesow zwigzanych z przetworstwem
miesa, ryb, owocow, warzyw, wyrobow nabialowych, zbdz, skrobi, a takze podczas przygotowywania pokarméw dla zwierzat domo-
wych i gospodarskich. Choroby drég oddechowych stanowia w grupie pracownikow przetworstwa spozywczego istotny problem
zdrowotny. W zwiazku z tym powstaje koniecznos¢ lepszego poznania struktury i mechanizmow dziatania wywotujacych te scho-
rzenia alergenéw, celem odpowiedniej oceny skutkéw zdrowotnych w narazonych populacjach oraz opracowania zalecen do badan
profilaktycznych dla potrzeb medycyny pracy.

W pracy opisano najwazniejsze alergeny pokarmowe pochodzenia zwierzecego i roslinnego, odpowiedzialne za wywolywanie cho-
rob alergicznych pochodzenia zawodowego, metody diagnostyczne oraz zalecane postepowanie profilaktyczne w stosunku do osob
zawodowo narazonych. Med. Pr., 2005;56(6):475-483
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ABSTRACT

Food-processing is one of the industries characterized by high exposure to occupational allergens. Exposure to allergens of plant or
animal origin is most extensive during food processing, including meat, fish, fruit, vegetables, dairy products, and grain products as
well as during production of animal feed and other foodstuffs.

Respiratory diseases are the major problem in the food processing industry. It is essential to better recognize the structure of food
allergens and mechanisms by which they induce diseases to identify risk factors and health problems which may occur in work-
ers.

The authors describe the most essential food allergens responsible for occupational diseases, reactions resulting from exposure to
food allergens in the occupational context, their diagnosis and prevention in food processing workers. Med Pr 2005;56(6):-483
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WSTEP

W ostatnich latach jest obserwowany wzrost czgsto-
$ci wystepowania chordb alergicznych, w tym pocho-
dzenia zawodowego, zwlaszcza w krajach w wysokim
stopniu uprzemystowienia. Tak powszechne wystepo-
wanie alergii zalezy prawdopodobnie od wielu czyn-
nikéw, w tym genetycznych oraz szeroko rozumianych
czynnikow srodowiskowych, do ktérych nalezy réw-

niez narazenie na alergeny obecne w srodowisku pra-
cy i érodowisku komunalnym.

Jedna z galezi przemystu, w ktorej wystepuje istot-
ne narazenie na alergeny, jest przetworstwo spozyw-
cze. Zawodowa ekspozycja na alergeny spozywcze ma
miejsce miedzy innymi podczas procesow zwiazanych
z przetwarzaniem miesa, ryb, owocow, warzyw, nabia-
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tu, zbdz i skrobi, a takze podczas przygotowywania po-
karmow dla zwierzat domowych i hodowlanych. Oso-
by zatrudnione w przetworstwie spozywczym nara-
zone sg nie tylko na alergeny pochodzenia roslinnego
i zwierzecego, ale rowniez na liczne zwiazki chemiczne
stosowane do konserwacji pokarmow (1). Dodatkowe
zrodlo narazenia na alergeny stanowiag materialy uzy-
wane do pakowania produktéow zywnosciowych, np.
tworzywa sztuczne czy lateks gumy naturalnej (1).
Zawodowa ekspozycja na czynniki alergizujace wsrod
pracownikow przetwdrstwa spozywczego jest zatem
bardzo zlozona i obejmuje nie tylko alergeny pocho-
dzenia organicznego, ale takze szereg zwiazkéw o ma-
tej masie czasteczkowej.

Wyniki licznych opracowan wskazuja, ze istotny
problem zdrowotny w grupie pracownikéw przetwor-
stwa spozywczego stanowia choroby drég oddecho-
wych, zwlaszcza astma oskrzelowa i alergiczny niezyt
nosa (1). Uzasadnia to koniecznos¢ lepszego poznania
struktury oraz mechanizmow dziatania alergenow,
wystepujacych w przemysle spozywczym, oceny skut-
kow zdrowotnych w narazonych populacjach oraz
opracowania zalecen diagnostycznych, orzeczniczych
i profilaktycznych dla potrzeb medycyny pracy.

CHARAKTERYSTYKA NAJWAZNIEJSZYCH
ALERGENOW SPOZYWCZYCH

Grupa alergendw spozywczych obejmuje réznorodne
substancje, wsrdd ktérych do najwazniejszych naleza
biatka o masie czasteczkowej 15-40 kDa oraz rozpusz-
czalne w wodzie glikoproteiny o masie czasteczkowej
od 10-40 kDa (2). Ze wzgledu na zrédlo pochodzenia
mozemy je podzieli¢ na alergeny roslinne i zwierzece.
Wigkszos¢ alergenéw pokarmowych cechuje znaczna
opornos$¢ na dziatanie enzymow trawiennych, co od-
roznia je od innych powszechnie wystepujacych aero-
alergenow (3).

Niektore rodzaje pracy, w ktorych wystepuje istot-
ne narazenie na alergeny spozywcze przedstawiono
w tabeli 1.

W nastepstwie ekspozycji zawodowej do alergizacji
dochodzi najczesciej droga wziewna, niemniej jednak
istotne narazenie moze stanowic¢ rowniez bezposredni
kontakt alergenu ze skora, ktéry moze doprowadzi¢ do
wyzwolenia reakgcji alergicznej typu natychmiastowe-
go lub wystapienia reakcji nadwrazliwosci typu opdz-
nionego. W przebiegu pozazawodowej nadwrazliwo-
$ci na alergeny zawarte w produktach zywnosciowych
uczulenie nastepuje z reguly droga pokarmowa.

Tabela 1. Charakter pracy a zrédlo narazenia na alergeny
spozywcze w wybranych grupach pracownikow

Przemyst/typ pracy

Czynnik etiologiczny

Piekarze, mlynarze

Kucharze

Kelnerzy
Pracownicy kuchni szpitalnych

Pracownicy przetwOrstwa miesa,
rzeznicy

Pracownicy przetworstwa owocow
morza, rybacy

Pracownicy przemystu cukierniczego

Pracownicy mleczarni i przemystu
mleczarskiego

Hodowcy i pracownicy przetworstwa
owocow i warzyw

Browarnicy

Pracownicy wytworni pasz
Pracownicy sklepéw z Zywnoscig

Pracownicy innych galezi przemystu
Spozywczego

maka i jej zanieczyszczenia, zboza

owoce, warzywa, alergeny
pochodzenia zwierzecego, np.:
jaja, ryby, skorupiaki, przyprawy,
konserwanty

alergeny zawarte w gotowych
potrawach

mleko, alergeny zawarte w
pokarmach

alergeny roznych gatunkow miesa,
inne alergeny zwierzece, soja,
konserwanty

Oowoce morza

maki, jaja, konserwanty

mleko, produkty mleczne
owoce i warzywa

drozdze, chmiel

rozne alergeny pochodzenia
roslinnego i zwierzecego
rozne alergeny pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego

rézne alergeny pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego

Ponizej krotko scharakteryzowano najwazniejsze
alergeny spozywcze odpowiedzialne za rozwdj choréb
alergicznych pochodzenia zawodowego.

W niniejszej pracy nie uwzgledniono alergenéw
zawartych w réznych gatunkach maki. Wyczerpujace
informacje na ten temat sa dostgpne w innych opra-
cowaniach (4,5).

Alergeny pochodzenia roslinnego

Soja

80-90% bialek, wchodzacych w sklad ziarna soi, stano-
wig globuliny. Najwazniejszymi alergenami soi sa bial-
ka Gly 1A i Gly 1B (6), zauwazono jednak, ze dzialanie
alergizujace moze wykazywac takze obecny w ziarnach
soi inhibitor tryptazy. Ogrzewanie wzmaga wlasciwo-
sci alergizujace soi (7). Soja jest szeroko stosowana
w przemysle spozywczym jako sktadnik wypetniaja-
cy i emulsyfikujacy. Lecytyna sojowa byla opisywana
jako alergen zawodowy u piekarzy. Ostatnio pojawity
sie doniesienia na temat obecnos$ci niewielkich ilosci
proteiny sojowej w migsie kurczakow, karmionych pa-
sza zawierajaca 25% ziaren soi. Doniesienia dotyczace
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potencjalnych alergizujacych wtasciwosci oleju sojo-
wego sa sprzeczne (8).

Orzeszki arachidowe (ziemne)

Wsrod wielu bialek obecnych w orzeszkach ziemnych
najwieksza grupe stanowig albuminy i globuliny (9).
Whasciwosci uczulajace wykazuja gltéwnie albuminy,
wsrod ktérych mozna wyrézni¢ frakcje arachidowa
o masie czasteczkowej okoto 660 kDa oraz frakcje ko-
narachidowa o masie czasteczkowej ponizej 295 kDa.
Ponadto w skiad albumin wchodza: inhibitory prote-
az, fosfolipazy, glikoproteiny oraz a-amylaza (9). Do
najwazniejszych alergendw nalezg trzy gldwne anty-
geny: Arah 1, Arah 2 i Arah 3 (9). Stwierdzono, ze dwa
pierwsze odpowiedzialne sa za indukcje wytwarzania
alergenowo swoistych przeciwcial IgE u ponad 90%
0sob uczulonych (9). Antygeny wchodzace w sklad
orzeszkow ziemnych wykazuja opornos¢ na ogrze-
wanie, co tlumaczy ich aktywnos¢ takze w orzeszkach
prazonych.

Sezam

Opisano dwa alergeny wystepujace w ziarnie sezamu,
odpowiedzialne za wystapienie reakeji alergicznej IgE
zaleznej: o masach czasteczkowych 14 kDa i 25 kDa
(10).

Warzywa

Ziemniaki - wigkszo$¢ alergenéw ziemniaka wyka-
zuje wlasciwosci termolabilne (ulegaja biodegradacji
w trakcie gotowania). Choroby wywolane uczuleniem
na te alergeny, najczgsciej wyprysk kontaktowy, obser-
wowano gléwnie u pracownikéw gastronomii. Opisy-
wano jednak rowniez przypadki zawodowego uczu-
lenia droga wziewna o0sob pracujacych w przemysle
spozywczym. W opisywanych przypadkach objawy
kliniczne takie jak kichanie, katar i kaszel pojawialy
si¢ u uczulonych pracownikéw przy bezposrednim
kontakcie z surowym warzywem (11).

Pomidory - najwazniejszymi alergenami tego wa-
rzywa sa zwiazki bialkowo-weglowodanowe. W zielo-
nych pomidorach zawartos¢ alergendw jest 2-2,5 razy
mniejsza. Alergeny pomidora sa odporne na ogrzewa-
nie. Sa one czgsta przyczyna alergii; wywolujg na przy-
kiad alergiczne zapalenie skory (9).

Chrzan, rzodkiew, rzepa, kapusta — zawierajg troj-
glikany, ktore czesto sa przyczyna alergii natychmia-
stowej po kontakcie ze skora lub btonami sluzowymi
osoby uczulonej (9).

Rosliny z rodziny gorczycznych (np. kapusta)
— alergenem sg tioglikozydy: simigirina, izotiocyjani-
ny. Obrébka enzymatyczna (np. kiszenie) powoduje
uwolnienie izotiocyjaninow, ktore sa odpowiedzialne
za wystgpowanie wyprysku przy bezposrednim kon-
takcie z tymi warzywami (9).

Groszek zielony - alergen jest glikoproteina. Opi-
sywano alergie pokarmowa oraz alergie kontaktowsa
u 0s0b pracujacych przy obrobce groszku (12).

Seler i pietruszka - rosliny te zawierajg furoku-
maryny, zwiazki fitotoksyczne, ktére po spozyciu lub
bezposrednim kontakcie moga wyzwoli¢ reakcje typu
natychmiastowego. Gléwny alergen selera Api gl jest
homologiem gléwnego alergenu brzozy Bet v1, co ttu-
maczy obserwowang wysoka czestos¢ uczulen krzyzo-
wych na te alergeny (13).

Marchew - podobnie jak seler i pietruszka, wyka-
zuje silne wilasciwosdci alergizujace. Glowny alergen
marchwi, Dan cl, jest homologiem z biatka Bet vl
brzozy. Gomez i wsp. (14) opisali przypadek pokrzyw-
ki kontaktowej u kucharki, wywotanej kontaktem z su-
rowa marchwia.

Owoce

Z doniesien wynika, ze §wiezo zerwane owoce maja
mniejszy potencjal alergizujacy niz owoce sktadowa-
ne i magazynowane (15). Zaobserwowano ponadto, ze
u os6b uczulonych na pylki drzew, (szczegdlnie brzozy)
i traw czesciej wystepuje uczulenie na alergeny wcho-
dzace w sklad niektérych owocow i warzyw. Zjawisko
to zostalo opisane jako zespot OAS (ang. Oral Allergy
Syndrom). Objawy alergii podczas spozywania owo-
cow u 0sob z OAS moga wystepowac przez caly rok
chociaz zauwazono, ze ulegajg one zaostrzeniu w okre-
sie pylenia.

Jabtka, morele - posiadaja silne wlasciwosci aler-
gizujace sa to alergeny termolabilne; ich wlasciwo-
$ci alergizujace zmniejszaja si¢ podczas ogrzewania.
Gléwny alergen jablek Mal d1 wykazuje podobien-
stwo w budowie do gléwnego alergenu biatka brzo-
zy Bet v1, co ttumaczy mozliwos¢ wystepowania ob-
jawow alergii u osob uczulonych na pytek brzozy po
zjedzeniu jabtek (15).

Przyprawy roslinne

Stosowane przy produkeji spozywczej (papryka, kolen-
dra, szafran, ziarna anyzku) byly opisywane jako czyn-
nik etiologiczny astmy zawodowej u pracownikow za-
trudnionych w przetwoérstwie spozywczym (16).
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Kawa

Zielone jak i palone ziarna kawy majg wiasciwosci
alergizujace, cho¢ ziarna palone w znacznie mniej-
szym stopniu (17). Alergeny ziaren kawy sa bardzo
zréznicowane w swojej budowie (masa czasteczkowa
od 50 000 do 5 000 000 Da) (18).

Pyt herbaty

W trakcie produkcji herbaty powstaje pyt, ktory moze
by¢ przyczyna zawodowej astmy oskrzelowej (19). Ob-
jawy ze strony drog oddechowych naleza do najcze-
sciej zglaszanych skarg u pracownikéw zajmujacych
sie przetworstwem herbaty (20). Rowniez ziofa, stoso-
wane do produkcji réznych rodzajow herbat (np. ru-
mianek, mieta), moga by¢ czynnikiem etiologicznym
choréb alergicznych, wyzwalanych zaréwno w mecha-
nizmie reakcji natychmiastowej, jak i poznej (21).

Grzyby

Opisywano astme¢ zawodowg i alergiczny niezyt nosa
wywolane inhalacjg pylu grzybow u oséb zawodowo
narazonych. U wszystkich tych 0s6b ujawniono w skoé-
rze obecno$¢ antygenowo swoistych przeciwcial na
substancje obecne w grzybach (22).

Czekolada

Uwazana byla za pokarm silnie alergizujacy. Obecnie
wiadomo, ze prawdziwe reakcje alergiczne wystepuja
po czekoladzie rzadko, a objawy kliniczne przypomi-
najace alergie, zwiazane sa z dzialaniem fenyloety-
loaminy, naturalnego skladnika czekolady (23) oraz
obecnych w czekoladzie zwiazkow niklu (siarczan ni-

klu) (24).

Zywice roslinne

Istotnym skladnikiem zywic sa weglowodany; sa one
stosowane przy produkcji pokarmoéw i lekow oraz jako
srodki ochronne, powlekajace, koloidy, emulsyfikatory.
Opisano przypadek uczulenia na zZywice akacji, a takze
przypadki astmy zawodowej u 0sdb narazonych zawo-
dowo przy produkcji lekéw (25).

Profiliny

Zostaly odkryte w 1977 r. (26). Sa to biatka polimery-
zujace aktyne i biorace udzial w rocesach zwigzanych
z rozmnazaniem komorki. Wystepuja one w wielu or-
ganizmach, co tlumaczy fakt stwierdzania obecnosci
antygenowo swoistych przeciwcial klasy IgE u osob
pracujacych w kontakcie z réznymi rodzajami pro-
duktow zywnosciowych.

Alergeny pochodzenia zwierzecego

Alergeny mleka krowiego

Mleko krowie zawiera wiele biatek; okolo 20 z nich
moze wywolywac reakcje IgE zalezne. Do najwazniej-
szych z nich naleza:

B-laktoglobulina - najwazniejszy alergen, nazy-
wany ,,wielkim”. Alergen ten uczula do 80% chorych
z alergia na mleko krowie (18 kDa),

a-laktoglobulina - biatko gatunkowo swoiste,
uczulajace do 50% chorych ,

kazeina (23 kDa),

albumina surowicy bydlece;.

Laktoglobuliny sg to tzw. biatka serwatkowe. Kaze-
ina i B-laktoglobulina sg alergenami cieptostabilnymi,
natomiast a-laktoglobulina i albumina sg cieptolabilne
(ulegaja inaktywacji podczas gotowania) (27). Opisy-
wano przypadki ciezkiej astmy u 0séb dojacych owce;
wywolanej wziewnym narazeniem na alergeny bialek
mleka: laktoglobuling i kazeine (27), a takze astme
i alergiczne zapalenie pgcherzykéow ptucnych u pra-
cownikéw serowarni (28).

Biatka jaja kurzego
Jajo kurze zawiera kilka frakeji biatkowych, posiada-
jacych wlasciwosci alergizujace, wsrdd ktorych najsil-
niejszy potencjal alergenowy wykazuja: owalbumina
(Gal d1) i owomukoid (Gal d3). Inne frakcje biatkowe
stanowia: konalbumina (Gal d2), owomucyna, owo-
makroglobulina, lizozym (Gal d4-lipoproteina zéttka).
Biatka te cechuje znaczna termostabilnos¢; po kilku
minutach gotowania lub smazenia zachowuja nadal
wlasciwosci uczulajace (29).

a-liwetyna - alergen obecny w z6ttku jaja oraz w su-
rowicy krwi kurczat (albumina surowicy); zostata zi-
dentyfikowana jako czynnik czg¢sto alergizujacy osoby
doroste. Moze by¢ przyczyna wystgpowania objawow
ze strony drog oddechowych oraz przewodu pokar-
mowego. Stosowana jest w procesie produkcji serow.
Opisano przypadki astmy oskrzelowej i alergicznego
zapalenia pecherzykow plucnych u pracownikow se-
rowarni, zwigzane z uczuleniem na a-liwetyne. Aler-
gen ten jest rOwniez odpowiedzialny za wystepowanie
alergii krzyzowej zwiazanej z uczuleniem na alergeny
ptasie i jajka (ang. bird-egg syndrom) (30). Narazenie
na ten czynnik moze wystapi¢ rowniez przy produkeji
kosmetykow oraz przy obrobcee skor. Bywa dos¢ czesta
przyczyna skornych odczynéw alergicznych u oséb
zatrudnionych przy produkcji wyrobow cukierni-
czych (31).
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Biatka ryb

Najdokladniej poznano tzw. biatko M - gltéwny aler-
gen dorsza, ktory jest parwoalbuming o masie cza-
steczkowej 12 kDa (32). Parwoalbumina ta jest bial-
kiem odpornym na dzialanie wysokich temperatur
oraz enzymow proteolitycznych. Odpowiada ona za
wystepowanie krzyzowych reakcji na rézne gatunki
ryb. Alergen ten sklada si¢ ze 113 reszt aminokwaso-
wych i jednej reszty glukozy (32). Reakcje alergiczne
na alergeny ryb moga wystapi¢ po ich spozyciu lub
inhalacji, np. podczas gotowania (33). Osoby uczulone
na jeden z gatunkéw ryb moga prezentowac objawy
alergii takze na skorupiaki czy migczaki, nawet jesli
nigdy wczesniej nie spozywali tych zwierzat. Tego typu
odczyny krzyzowe miedzy biatkami ryb a skorupiaka-
mi i mieczakami sa w duzym stopniu uwarunkowane
podobienstwem w budowie niektérych ich biatek (34).
Silnym produktem uczulajacym sa takze maczki ryb-
ne, uzywane jako pasza lub poétprodukty do réznych
wyrobow (1).

Nalezy zwroci¢ uwage na mozliwo$¢ wystapienia
alergii na larwy nicieni z gatunku Anisakis simplex. Sq
to pasozyty ryb (najczedciej dorszy, fososi i $ledzi). Or-
ganizmy te sg istotna przyczyna alergii zawodowych
u rybakow. Objawy alergii wystepuja w wyniku kon-
taktu z zywa larwa lub w wyniku zjedzenia surowej
albo niedogotowanej ryby. Uczulenie na tego pasozyta
opisywane jest bardzo czesto w Japonii oraz w krajach
srédziemnomorskich. Alergenowo swoiste IgE wykry-
to az u 38% populacji hiszpanskiej z objawami po-
krzywki (35). Szacuje sig, ze nadwrazliwos¢ na Anisa-
kis simplex moze wystepowac u 6-56% osob dorostych
zamieszkujacych obszar basenu Morza Srédziemnego
(35). Opisywane sa rowniez przypadki astmy, zapale-
nia spojowek i kontaktowego zapalenia skory o pod-
fozu zawodowym u o0s6b zatrudnionych w przetwor-
stwie rybnym (34).

Skorupiaki
Alergeny réznych gatunkéw skorupiakow cechuja sig
termostabilnoscia, sa rozpuszczalne w wodzie i maja
podobna budowe antygenowa. Reakcje alergiczne
przebiegaja zwykle w mechanizmie IgE zaleznym
i maja czgsto dramatyczna manifestacje kliniczna. Opi-
sano liczne przypadki alergii zawodowej, w tym astmy,
u pracownikow zatrudnionych w przetworstwie ryb-
nym, ktérzy mieli kontakt z pylem powstajacym przy
przetworstwie skorupiakow (36).

Krewetki - wyizolowano 2 gléwne alergeny krewe-
tek (36):

I antygen - znaleziony w surowym migsie kre-
wetki charakteryzuje si¢ termostabilnoscia (masa cza-
steczkowa 45 kDa),

IT antygen - o budowie glikoproteinowej, masie
czasteczkowej 38 kDa, cechuje si¢ takze termostabil-
noscia.

Kraby - czesto obserwowane uczulenie na kraby
wynika z ich szerokiego zastosowania w przemysle
spozywczym (w procesie barwienia i aromatyzacji po-
karmow oraz przypraw stosowane sa zmielone pan-
cerze krabow). Opisywano alergie pokarmowsa oraz
objawy alergiczne ze strony drog oddechowych u pra-
cownikow majacych kontakt z pylem lub woda w kto-
rej gotowano kraby (37).

Biatka migsa

Dzialanie alergizujace moze wykazywa¢ migso wiek-
szo$ci zwierzat hodowlanych; najmniejszy potencjat
alergizujacy maja prawdopodobnie migso krolicze
i baranie. Uczula¢ moga tez przyprawy dodawane do
mies, konserwanty, barwniki oraz maczka rybna uzy-
wana jako pasza dla zwierzat lub soja stosowana przy
produkcji wedlin. Pojawity si¢ doniesienia na temat
mozliwosci wystgpowania krzyzowych reakcji na aler-
geny miesa roznych gatunkow ssakéw (38). Opisano
przypadek kucharza uczulonego na alergeny naskorka
psa, ktory po kontakcie z surowa wotowing doznawat
atakow dusznosci z klinicznymi cechami obturacji
oskrzeli; spozywanie gotowanej wotowiny nie wywo-
tywalo natomiast u tego pacjenta zadnych objawdw
klinicznych (39).

Konserwanty i dodatki

Reakcje alergiczne zwigzane z ekspozycja na substancje
konserwujace Zywnos$¢ wystepuja stosunkowo rzadko,
pomimo ich czgstego zastosowania w produkcji spo-
zywczej. Do najczesciej stosowanych konserwantow
naleza;

Metylodisiarczan sodu - dodawany do napojow
moze wywolywa¢ reakcje alergiczne IgE zalezne,
w tym wstrzas anafilaktyczny (26).

Glutaminian sodu - jest dodawany do potraw w celu
poprawy ich waloréw smakowych. Szczegdlnie duze
ilosci tego zwiazku dodawane sa do potraw kuchni
chinskiej. Bywa czesto przyczyna nadwrazliwosci (40).
Jest przyczyna wystepowania reakcji o nieustalonej
patogenezie znanej jako ,,zespol chinskiej restauracji”
Objawy kliniczne pojawiaja sie¢ po okolo dwudziestu
minutach od spozycia pokarmu, a wigc cz¢sto gdy pa-
cjent przebywa jeszcze w restauracji. Objawami zespo-
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tu sa: sztywno$¢ miesni zwlaszcza twarzy, zawienie,
dretwienie szyi i rak, drzenia i omdlenie, wystepujace
po spozyciu potrawy zawierajacej glutaminian i uste-
pujace spontanicznie po okolo 45 minutach (40).

Pochodne kwasu benzoesowego wykazujg dzialanie
antybakteryjnie i przeciwgrzybicze. Zaréwno u oséb
narazonych zawodowo, jak i po spozyciu moga wy-
wolywac przewlekla lub nawracajaca pokrzywke oraz
doprowadzi¢ do wystapienia astmy oskrzelowej (26).
Benzoesan sodu wystepuje naturalnie w cynamonie,
herbacie i owocach jagodowych. Kwas benzoesowy sto-
sowany do konserwacji owocow cytrusowych moze po-
wodowac u dzieci (szczegdlnie z atopowym zapaleniem
skory) objawy chorobowe, rozpoznawane mylnie jako
przejaw alergii na cytrusy. Opisywano takze napady
dusznosci u pacjentow chorych na astme po zjedzeniu
pokarmow zawierajacych pochodne kwasu benzoeso-
wego (26). Do rzadkich zespotéw chorobowych, ktore
moga by¢ zwiazane z nietolerancja benzoesanéw, na-
leza: plamica anafilaktoidalna oraz zespol Melkerssona
i Rosenthala (zapalenie ziarniniakowe warg). Do cha-
rakterystycznych objawow tego zespotu naleza: obrzek
warg, ktory moze utrzymywac sie przez wiele miesiecy
z towarzyszacym pogrubieniem jezyka z przerostem
brodawek oraz jednostronne porazenie nerwu twarzo-
wego. Etiologia tego zespolu nie jest do konca poznana
(alergiczna, alergiczno-toksyczna?) (41).

Siarczyny - wiele siarczyndw, jak ditlenek siarki,
siarczyn sodowy, disiarczan sodu, siarczan i disiarczan
wapnia sa stosowane powszechnie jako dodatki do po-
karmow. Siarczyny i ditlenek siarki dodawane sa gtow-
nie do napojow (w tym wina), opryskuje si¢ nimi takze
warzywa celem zachowania ich $wiezosci (26). Moga
wykazywac¢ dziatanie draznigce na uklad oddechowy
u 0sob narazonych zawodowo. Opisano kilka przypad-
kow reakeji nadwrazliwosci takze u dzieci z astma po
zjedzeniu suszonych owocow konserwowanych w di-
tlenku siarki (42). Niedobor oksydazy siarczynowej
w organizmie, potrzebnej do inaktywacji siarczynu do
siarczanu, moze by¢ jedna z przyczyn zlej tolerancji
siarczynow. W opublikowanym w 1986 r. raporcie U.S.
Food and Drug Administration (43), do niepozada-
nych reakeji wiazanych z oddzialywaniem siarczynow
na organizm czlowieka, zaliczono objawy:

ze strony ukladu pokarmowego (nudnosci, wy-
mioty, trudnosci w przetykaniu, biegunka, bole w ja-
mie brzusznej),

objawy skorne ($§wiad, rumienie, osutki, pokrzyw-
ka, miejscowe obrzeki),

zwyzKki cieploty ciala, zmiany w czestosci tetna,

bole glowy, omdlenia i utraty przytomnosci.
Zauwazono takze, iz najwiekszg wrazliwos¢ na
siarczyny wykazuja chorzy na astme oskrzelowa (26).
Reakcje niepozadane na te zwiazki u osob niechoruja-
cych na astme sa bardzo rzadkie (44).

Barwniki naturalne

Reakcje alergiczne po ekspozycji na barwniki spozyw-
cze wystepuja stosunkowo rzadko, pomimo ich czeste-
go zastosowania w produkcji zywnosci.

Karmin (cochineal) - jest ciemnoczerwonym barw-
nikiem otrzymywanym z suszonych cial samic czer-
wienca kaktusowego (Coccus cacti), zyjacego natu-
ralnie na terenach Ameryki Potudniowej. Barwnik
ten ma od dawna szerokie zastosowanie w przemysle
spozywczym. Reakcje alergiczne zwiazane z alergia na
karmin przebiegaja prawdopodobnie w mechanizmie
IgE zaleznym. Opisywano przypadki astmy zawodowej
u pracownikow narazonych na karmin (45).

Annato - otrzymywany jest z nasion owocow tro-
pikalnego drzewa Bixa orenella. Glownym barwnikiem
jest norbiksin (46).

Kurkuma (curcumin) - otrzymywana jest ze zmie-
lonych czesci rodliny kurkumy diugiej (Curcuma
longa), zwanej inaczej szafranem indyjskim. Jest zo6t-
tym barwnikiem; zawiera 3-5% olejkéw eterycznych
i 2,5-6% zottych barwnikow, kurkuminoidéw wsrod
ktérych dominuje kurkumina (46).

Karotenoidy-f-karoten i kantaksantyna - {-karo-
ten jest izomerem naturalnego karotenoidu - karotenu.
Karoten jest barwnikiem odpowiedzialnym za nadanie
koloru wielu wystepujacym naturalnie produktom ta-
kim, jak masto, ser, marchew, niektore nasiona. Synte-
tycznie barwnik ten jest otrzymywany z acetonu (46).

Kantaksantyna zostala wyizolowana w 1950 r.
z grzybow - pieprznika jadalnego (Cantharellus cin-
nabarinus). Jest otrzymywana roéwniez z morskiego
pstraga, alg, dafnii, fososia, flamingéw. Moze by¢ wy-
twarzana w sposob syntetyczny (46).

Szafran - jest naturalnym barwnikiem otrzymywa-
nym z suszonych stupkéw krokusa (46).

Antocyjaniny grejpfruta - otrzymywane sg z wy-
ciagu skorki grejpfruta (46). Reakcje alergiczne praw-
dopodobnie moga by¢ wywotane ekspozycja na biatko,
ktére wystepuje w owocu ale jest nieobecne w wyciagu
wyekstrahowanych z niego barwnikow.

Barwniki syntetyczne
Tartrazyna - jest stosowana przy produkcji napo-
jow, pokarmow i lekdw. Zaréwno u 0séb narazonych
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wziewnie, jak i spozywajacych potrawy zawierajace te
barwniki opisywano obecnos¢ wykwitéw pokrzywko-
wych oraz objawy obturacji oskrzeli (46).

Nitraty -sa szeroko stosowane w przemysle prze-
tworstwa miesnego celem uatrakcyjnienia wygladu
potraw (46).

ALERGIA ZAWODOWA NA ALERGENY
SPOZYWCZE - DANE EPIDEMIOLOGICZNE,
HISTORIA NATURALNA, CZYNNIKI RYZYKA

Istnieje stosunkowo niewiele danych epidemiolo-
gicznych dotyczacych czestosci wystepowania alergii,
w tym astmy oskrzelowej, wywolanej wziewnym na-
razeniem na alergeny spozywcze wsrod pracownikow
majacych zawodowy kontakt z zywnoscia. Wyjatek
stanowi dobrze poznana astma piekarzy (4). Czgsto$c
wystepowania zawodowych choréb uktadu oddecho-
wego wsrod piekarzy waha sie¢ od 0,3 przypadku na
1000 o0s6b rocznie w Wielkiej Brytanii do 4 przypad-
koéw na 1000 osob/rok w Finlandii (4). Stwierdzona
w ostatnich kilkunastu latach czesto$¢ wystepowania
zawodowego alergicznego niezytu nosa wsrod pra-
cownikow piekarni wynosi od 18 do 29%, za$ astmy
oskrzelowej od 4,9% do 7% (4). Opisywano objawy
alergii pokarmowej po zjedzeniu chleba upieczonego
z dodatkiem a-amylazy u osoby z zawodowg alergia
ukladu oddechowego na make i a—amylaze (47).

Pewnej liczby danych na temat czgstosci wyste-
powania alergii zawodowej wsréd pracownikow za-
trudnionych w zakladach przetwoérstwa spozywczego
dostarczyly badania przeprowadzone w Republice
Potudniowej Afryki (1). Wynika z nich, ze najczestsza
przyczyna astmy zawodowej wsrod pracownikow, ma-
jacych kontakt z alergenami pochodzenia roslinnego
i zwierzecego, byly alergeny maki i zbdz (1). Alergeny
te zajely trzecie miejsce wsrod wszystkich czynnikow
etiologicznych astmy zawodowej w RPA (1).

Badania, przeprowadzone wsrod pracownikow
przetworni rybnych, ujawnily wystepowanie alergii
zawodowej u 6% badanych, zas wyniki badan prze-
prowadzonych w grupie pracownikéw ferm hodowli
drobiu w Gauteng (Republika Potudniowej Afryki),
oceniaja czestos¢ wystepowania astmy zawodowej,
wywolanej przez antygeny obecne w paszach dla
zwierzat oraz w osoczu, krwi i pierzu drobiu na 13%
(1). Badania, dotyczace czestosci wystgpowania alergii
wsrod pracownikéw winnic, ujawnily u 26% oséb za-
trudnionych nadwrazliwos¢ na alergeny specyficznych
gatunkow pajeczakow pasozytujacych na winogro-

nach (1). Opisano objawy alergii drég oddechowych
u 7% pracownikow przetwarzajacych surowy zielony
groszek (12). Reakcje alergiczne wywotane kontaktem
z owocami morza dotycza 20% zatrudnionych w tej
dziedzinie przemystu (1).

W ostatnich latach odnotowuje si¢ wzrost liczby
przypadkow alergii na soje¢ wsrod pracownikow pie-
karni oraz pracownikow karmiacych zwierzeta, a takze
pracujacych w narazeniu na pyt tej rosliny na terenach
Wtoch i Hiszpanii (48).

Malo poznana jest rowniez historia naturalna uczu-
lenia na wigkszos$¢ alergendéw spozywczych. Wyniki
jednego z badan, dotyczacych historii naturalnej aler-
gii zawodowej, wywolanej przez owoce morza wskazu-
ja, ze alergenowo swoiste przeciwciata IgE byly obecne
w surowicy 0sob uczulonych po roku od zakonczenia
okresu zatrudnienia. Nadreaktywnos¢ oskrzeli utrzy-
mywala si¢ u 80% badanych przez 2-5 lat po przerwa-
niu pracy w narazeniu (1).

Poznanie czynnikow ryzyka chorob alergicznych
jest niezwykle istotne z punktu widzenia lekarza pro-
filaktyka, ktérego zadaniem jest, miedzy innymi, usta-
lenie sposobu post¢powania, ktére moze ograniczy¢
niekorzystne skutki zdrowotne wynikajace z warun-
kow pracy, sposobu jej wykonywania czy tez stylu
zycia. Jak dotad brak jest jednak doniesien, ktore po-
zwolityby potwierdzi¢ role okreslonych czynnikéw
ryzyka w rozwoju zawodowych alergoz ukladu odde-
chowego u 0s6b narazonych na alergeny spozywcze.
Wyjatek stanowi astma piekarzy, w przypadku ktorej
potwierdzono, Ze atopia, wysokie stezenie alergendéw
w powietrzu oraz osobniczy wywiad atopowy sa czyn-
nikami determinujacymi rozwoj alergii na make (4).
Badania uczniéw szkot piekarskich, przeprowadzone
przez Walusiak i wsp. (4), wykazaly, ze atopia, definio-
wana jako dodatni wynik co najmniej jednego testu
skornego z pospolitymi alergenami $rodowiska, jest
najwazniejszym czynnikiem ryzyka rozwoju zaréwno
nadwrazliwosci na alergeny zawodowe, jak i zawodo-
wej choroby ukladu oddechowego (4).

Doniesienia z ostatnich lat wskazujg na mozliwos¢
wystepowania zjawiska ,,marszu alergicznego” u osob
pracujacych w narazeniu na alergeny pochodzenia
roélinnego i zwierzecego. W badaniach przeprowa-
dzonych wérdd pracownikéw narazonych na alergeny
spozywcze, u 18 0s6b sposrod 51, u ktérych rozpozna-
no astme oskrzelowa zawodowa, wystapita w réznym
czasie od rozpoczecia astmy rowniez alergia pokar-
mowa na ten sam alergen (49).
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DIAGNOSTYKA | ORZECZNICTWO

Diagnostyka zawodowej nadwrazliwoéci na alergeny
spozywcze wymaga przeprowadzenia podobnych ba-
dan, jak w przypadku innych alergenéw o duzej masie
czasteczkowej. Pierwszym etapem diagnostyki jest anali-
za narazenia zawodowego, prawidlowo zebrany wywiad,
analiza dokumentacji lekarskiej oraz badania fizykalne,
w tym badania czynnosciowe ukladu oddechowego.
W przypadku wiekszosci alergenéw spozywczych ist-
nieje mozliwo$¢ wykonania badan, ktérych celem jest
identyfikacja w organizmie obecnosci alergenowo-swo-
istych przeciwciat klasy IgE (as-IgE) - punktowe testy
skorne (w przypadku braku komercyjnie dostgpnych
testow istnieje mozliwos¢ wykonania z dostarczonego
materiatu testu ,,prick to prick”) lub/i oznaczanie an-
tygenowo-swoistych przeciwcial klasy IgE w surowicy
(50). Alergeny owocow i warzyw sa w wigkszosci aler-
genami mato trwalymi dlatego uzycie do wykonania
punktowych testow skornych, komercyjnie produkowa-
nych zestawow czesto wiaze si¢ z uzyskiwaniem wyni-
kow falszywie ujemnych. Z tego powodu zalecane jest
wykonywanie tych testow metodg ,,prick to prick” ze
swiezo przygotowanych owocow czy warzyw.

Znaczenie tych badan laboratoryjnych w procesie
orzeczniczym jest jednak ograniczone. W alergii po-
karmowej jedynie w czesci przypadkow (w popula-
cji dzieci okolo 50%) udowodniono mechanizm IgE
zalezny (50). Nie mozna zatem wykluczy¢ roli innych
mechanizméw patogenetycznych réwniez w alergii
zawodowej. Ponadto stwierdzenie obecnosci as-IgE
w organizmie $wiadczy jedynie o nadwrazliwosci im-
munologicznej na dany alergen. Nie stanowi ono jed-
noznacznego dowodu na inicjujacy udziat tych alerge-
néw w patogenezie choroby i nie moze by¢ przyczyna
rozpoznania zawodowej choroby alergicznej ukladu
oddechowego. W kazdym przypadku podejrzenia
alergii zawodowej (a uczulenie na alergeny spozywcze
nie stanowi pod tym wzgledem wyjatku) powinien
by¢ wykonany swoisty test prowokacyjny alergena-
mi $rodowiska pracy (,zloty standard orzeczniczy”).
Ekspozycja w przebiegu testu powinna odpowiadac
rodzajowi ekspozycji zawodowej. W przypadku alergii
drog oddechowych jest to z reguly narazenie wziewne.
Wyniki préb prowokacyjnych powinny by¢ obiekty-
wizowane badaniem cytologicznym i biochemicz-
nym popluczyn nosowych, plwociny indukowanej lub
popluczyn oskrzelowo-pecherzykowych (4). Istnieje
takze mozliwos¢ obiektywizowania testu prowokacyj-
nego badaniem pozioméw tlenku azotu w powietrzu
wydychanym (50).

W diagnostyce alergii typu opo6znionego pod-
stawowa metoda diagnostyczna sa platkowe testy
skorne.

DZIALANIA PROFILAKTYCZNE

W ramach profilaktyki higienicznej, w celu zmniejsze-
nia stezenia alergenéw pokarmowych w srodowisku
pracy, powinno si¢ dazy¢ do:

zapewnienia prawidlowej wentylacji pomiesz-
czen, w ktorych odbywa si¢ proces przetwarzania pro-
duktow zywnosciowych,

uzywania srodkow ochrony osobistej, np.: maski
z pochlaniaczami, okularéw ochronnych, szczelnych
kombinezondw,

dazenia do ograniczenia uzywania w produktach
spozywczych srodkéw konserwujacych i barwnikow,

terapii oso6b uczulonych na alergeny pokarmowe.

Zasady profilaktyki medycznej nie odbiegaja od

podstaw zalecanych w przypadkach uczulenia na inne
alergeny zawodowe o duzej masie czasteczkowej (wla-
sciwa kwalifikacja do pracy w narazeniu na silne aler-
geny, indywidualny kalendarz badan profilaktycznych
u 0sob obarczonych czynnikami ryzyka).
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