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Hrana i zdravlje

Alergeni u hrani - zakonodavstvo i obveze proizvodaca
(Food allergens: regulations and manufacturer)

Sanja Katalenic
Hrvatski zavod za javno zdravstvo, Sluzba za zdravstvenu ekologiju

Zadnjih nekoliko godina alergeni u hrani postali su vrlo aktualni. Europa je velik dio zakonodavstva posvetila alergenima i tvarima koje
izazivaju intoleranciju, a dio zakonodavstva smo i mi prihvatili.

Na temelju Zakona o hrani (NN 117/03), izasao je Pravilnik o opéem deklariranju ili ozna¢avanju hrane (NN 114/04) i Pravilnik o
izmjenama i dopunama Pravilnika o opéem deklariranju ili ozna¢avanju hrane (NN 34/05) u kojem se prvi puta govori o deklariranju
alergena i tvari koje izazivaju intoleranciju.

Alergija i intolerancija

Alergija je posljedica stanja organizma i odgovor organizma na unos i najmanjih koli¢ina tvari koje se nalaze u hrani, ali i na odjedi,
nakitu, u prirodi i okoliSu u kojem se zivi. Alergiju izazivaju i pobudena stanja organizma pri emotivnim nestabilnostima, promjenama
okolisa kod visoke i niske temperature sredine i sl.

Prema Pravilniku, alergija je reakcija organizma na neki od sastojaka hrane (najées¢e protein), smatrajuéi ga stranom tvari
(antigenom) s posljedi¢cnom promjenom imunoloskog odgovora organizma.

To je tip I. alergijske reakcije gdje B-limfociti prepoznaju antigene i pokrecu specificni mehanizam obrane, stvarajuci antitijela
imunoglobuline E. Imunoglobulini su kompleksne proteinske molekule u obliku slova Y koje predstavljaju specificno ubojito oruZzje
imunog sustava protiv bilo kojeg stranog tijela. Oni bivaju otpusteni te putuju krvnom plazmom sve dok ne naidu na antigen kojeg
prepoznaju i uniste. Razlikujemo viSe tipova kao sto su IgG, IgM, IgA, IgE itd.

Znadi, antitijela IgE se u krvi vezu s antigenom iz hrane i individualna su za svaki alergen (zbog toga je i svaka je alergija specifi¢cna).
Istovremeno se oslobada i medijator alergijske reakcije, od kojih je najvazniji histamin. Postoje dva receptora za histamin, H1
(respiratorni, koza) i H2 (probavni sustav).

Nakon unosa u organizam, alergeni se adsorbiraju i ulaze u krv gdje se sukobljavaju s obrambenom imunosustavom. Ako je to prvo
izlaganje organizma alergenu, klinicki znakovi najceS¢e nisu pretjerano izrazeni. Dakle, tijelo zdravog covjeka proizvodi specifi¢na
antitijela koja se aktiviraju kada drugi puta alergeni dospiju u ¢ovjekov organizam.

Osim obrambenog sustava koji izaziva alergijsku reakciju organizma, tijelo moze reagirati intolerancijom ili nepodnosljivos¢u na neku
hranu i/ili njen sastojak sto je uzrokovano prirodenim ili steCenim nedostacima u enzimatskom i imunoloSkom sustavu nuznom za
probavu hrane. Za razliku od alergije teze se prepoznaje. Intolerancija uzrokuje formiranje antitijela protiv proteina odredene hrane i to
IgA u prvoj fazi, a nakon viSestruke stimulacije formira se i IgG. Intoleranciju uzrokuje i nedostatak enzima potrebnih za razgradnju
nekih Secera, npr. laktoze

Alergija, kao ni intolerancija na hranu, nije omedena godinama, iako se cesce ocituje tijekom djetinjstva. Ako je novorodence
hiperaktivno izmedu 5 i 8 dana nakon rodenja, moguce je da je majka djeteta za vrijeme trudnoce jela vece koli¢ine namirnica koje
sadrze alergene kao: mlijeko, jaja, Cokoladu ili proizvode od pSeni¢nog brasna. Dakle djeca postaju osjetljiva na alergene u majcinoj
utrobi, a ta osjetljivost moZze se nastaviti i nakon rodenja. Pod slabo izrazenom klinickom slikom je: lagano crvenilo koze, peckanje u
o¢ima, glavobolja, dok se ozbiljnijim smatraju abdominalni gréevi, proljev, povraanje te gubitak apetita.

Drugi ozbiljniji simptomi razumijevaju kasljanje, astmu, bronhitis, crvenilo, urtikariju, dermatitis i razli¢ite probleme digestivnog trakta.
Kliniari kod pacijenata smatraju najvaznijim utvrditi razliku izmedu neprihvacanja - intolerancije na neku hranu i alergije na neku
hranu. To¢no utvrdivanje je li netko alergi¢an na hranu ili ne, nije tako jednostavno, a ovisi o koli¢ini alergena koji je unesen u tijelo, o
tome je li hrana kuhana ili ne, kao i o kumulativnim ucincima pri ucestalom unosenju hrane koja sadrzZi alergene. Osoba kod koje se
dijagnosticira alergija na hranu, Cesto je alergi¢na i na nesto drugo, kao sto su pelud, dlake, vunu, dekorativne pudere, prasinu itd.
Kako su nabrojene tvari prilicno uobicCajene, tesko je tocno utvrditi pravi uzrok. Takoder postoji poteskoca jer pojedini pacijenti
reagiraju:

1.na vrlo male koli¢ine alergena unesenog hranom,

2.burno ili nikako na istovrsne alergene Sto Cesto dovodi do krivog zakljucka o vrsti hrane koja izaziva alergiju,
3.alergijski samo onda kada su umorni, frustrirani, emotivno uzbudeni

4.manje ili jae skoro na svaku hranu koja sadrzi tvari slicne po sastavu nekom utvrdenom alergenu (derivate alergena).

Pri lije¢enju pacijenata potrebno je prvo pokusati utvrditi Sto izaziva alergiju. To je narocito vazno kod mladih populacija zbog vec
navedenih poteskoca.

Najprije se primjenjuju testovi na kozi da bi se uocile reakcije na razliCite, poznate alergene. Reakcije se pojavljuju za nekoliko minuta
do jednog dana nakon nanosenja. U sljede¢im ispitivanjima pacijent se podvrgava to¢no odredenoj prehrani kako bi se uocile
namirnice s alergenima. Puno slozeniji pristup je eliminacijska dijeta koja najprije osnovnom prehranom stabilizira stanje organizma
kroz neko vrijeme te nakon toga uvodi u prehranu novu vrstu namirnice. Ako pacijent reagira na novu hranu, to znadi da se
potencijalni alergen nalazi u njoj. Poteskoce ove dijete su cijena i trajanje, kao i poremecaj u unosu potrebnih nutriienata.

Izvori alergena

Najcesc¢i alergeni su mlijeko, jaja, orasasto voce (kikiriki je medu prvima u svijetu, orah, ljeSnjak), svinjetina, mahunarke, citrusno
voce i morska riba. Sve viSe raste broj slucajeva alergija na: meso (govedinu, teletinu, janjetinu, piletinu i konjetinu), Zitarice (rizu koja
je inae zamjenska hrana za alergicare), povrée (Spinat, blitvu, zelje, celer, mrkvu i persin) te voce (marelicu, breskvu, lubenicu,
grozde, Sljivu, kruske, jabuke). Posebno upozorenje je porast pozitivnih reakcija na rijec¢nu ribu, kakao i kavu.

Kravlje mlijeko - alergen prisutan u kravljem mlijeku je alergen na koji reagira najveci broj ljudi, no taj alergen se ne nalazi samo u
kravljem mlijeku, nego i u proizvodima, Sto povecava broj namirnica koje se moraju izbjegavati.

Kravlje mlijeko sadrzi protein ?-laktoglobulin koji uzrokuje alergijske reakcije. To je dokazano kod male djece koja nakon majcinog
mlijeka po¢nu uzimati hranu s kravljim mlijekom (gotovu djeéju hranu). Poznato je da maj¢ino mlijeko ne sadrzi navedeni protein. Ako
alergija na mlijeko postoji, ¢ak i kruh s mlije¢nim dodacima moze izazvati alergijsku reakciju. Simptomi se mogu javljati pojedinacno ili
mijesano, a obi¢no su izrazeni kao: proljev, abdominalni bolovi, zacepljenost nosa, bronhijalne poteskoce, astma, glavobolja, neugodan



zadah, znojenje, umor i napetost.

Jaja - onaj tko je alergi¢an na jaja, moze reagirati i na njihov miris. Cak i pri uobi¢ajenim cijepljenjima moze do¢i do alergijskih reakcija
jer se u procesu pripreme cjepiva koriste jaja.

Hrana koja sadrZi jaja su pekarski proizvodi, slastice, majoneze, kremasti deserti, mesne Struce, panirani proizvodi i noklice. Simptomi
su razliciti kao i kod mlijeka, a obi¢no se javlja urtikarija, glavobolja, probavni problemi, ekcem i astma.

Grahorice (leguminoze) - obitelj leguminoza razumijeva biljke kao kikiriki, soja, grah i grasak. Najcesée se alergija veze za kikiriki, ali i
za grah i grasak, i to manje u svjezem, a ¢eS¢e u dehidriranom stanju. Soja je ishodiSna biljka za cijeli niz sirovina koje se ugraduju u
namirnice.

Alergije na grahorice mogu biti jako izrazene pa Cak dovesti i do Soka. Uobiajene su glavobolje, ali i poteskoce kod pacijenata s
astmom, urtikarijom i krvotokom.

PSenica i druge Zitarice - su poznati nosioci alergenih tvari, a pSenica je najpoznatija medu njima. Postoje pojedine grupe ljudi koje su
pretjerano osjetljive na protein gluten iz pSenice. Osjetljivost na gluten posljedica je genetskih promjena te uvjetovana evolucijom
¢ovjeka, tako da organizam Covjeka ne prepoznaje peptide glutena. Stovide, neke od aminokiselinskih sekvenci peptida glutena
“prepoznaje" kao sekvence aminokiselina patogenih mikrooganizama sto izaziva sloZzeni obrambeni odgovor. Na taj sloZeni obrambeni
odgovor Covjekov organizam reagira u obliku abdominalnih bolova, vrtoglavice, dijareje, a kao posljedica moZe do¢i do ostecenja
sluznice crijeva. Takvi zdravstveni problemi Cesto se ne mogu povezati s glutenom, a narocito su opasni kod male djece. Osim
navedenog, alergeni iz Zitarica mogu izazvati i astmu.

Druga hrana koja sadrZi alergene - bilo koja hrana moZe uzrokovati alergijske reakcije, jer alergijske reakcije prvenstveno ovise o
poteSko¢ama imunosustava organizma, a ne o sastavu hrane koju vecina ljudi konzumira bez izrazenih popratnih pojava. Medu
desetak narocito spominjanih su svinjetina, govedina, bijeli i crveni luk, bijeli krumpir, riba, kava, raci¢i, banane i orasi.

Piletina, puretina, janjetina i zec slove sigurnim mesom, kao i masline, Secer i ¢aj, iako neke vrste ¢aja mogu specificno djelovati na
organizam covjeka.

Cesto je takoder nejasno je li sastojak hrane taj koji izaziva reakciju ili neka od tvari kojom se ta hrana tretira u sustavu uzgoja.
Poznato je da mlijeko krava koje imaju mastitis i lijeCe se penicilinom, sadrzi male koli¢ine penicilina, tako da ljudima alergi¢nim na
penicilin mogu prouzrociti velike poteskoce.

Takoder, alergije izazvane hranom koji puta nije lako dijagnosticirati jer se obi¢no traZe neki drugi organski poremecaji, a ne alergija na
nesto Sto vecéina smatra uobiajenim. To je i razlog da pri procjenama, prijavama osoba koje su alergi¢ne na hranu, nisu dostupni tocni
podaci. Stru¢njaci procjenjuju da je 2 - 8 % populacije svih dobnih uzrasta osjetljivije na unos pojedinih namirnica, Sto uz druge izvore
alergena ne stvara dojam otpornosti ljudi na svoj okolis .

Zakonodavstvo

Jasno oznacavanje na deklaraciji daje potrosacu sve podatke o hrani, a time i mogucnost odluke odabira prema svojim potrebama. Ovo
se odnosi i na odredenja upozorenja o samoj prirodi hrane koja se nudi, a posebno na opasnosti povezane sa zdravljem. Oznacavanje
alergena i tvari koje izazivaju intoleranciju pripada ovim potonjim upozorenjima. Za hrvatske proizvodace obvezno je oznacavanje
alergena i tvari koje izazivaju intoleranciju od 1.1 . 2007 g, a vezane su za obveze propisane: Zakonom o hrani (NN 117/2003),
Pravilnikom o opéem deklariranju ili oznacavanju hrane (NN 114/04, 34/05). Ovo se odnosi na zapakiranu hranu, nezapakiranu
hranu, na hranu iz automata i na hranu koja se nudi krajnjem potrosacu (catering, kantina, bolnica, djecjih vrtica, Skola, restorana
javne prehrane i sl.).

Donesena je odluka o alergenima koji se moraju navoditi :

. Zitarice koje sadrze gluten (pSenica, riza, jeCam, zob, durum spelt i kamut varijeteti durum psSenice
. rakovi i proizvodi od rakova

. jaja i proizvodi od jaja

. riba i proizvodi od riba

. kikiriki i proizvodi od kikirikija

. soja i proizvodi od soje

. mlijeko i proizvodi od mlijeka (ukljucujudi i laktozu)

. kostunicavo -orasasto vo¢e - ne odnosi se na kokosov orah ili pinjole

. celer i proizvodi od celera

10. gorusica i proizvodi od gorusice

11. sjeme sezama i proizvodi od sjemena sezama

12. sumporni dioksid i sulfiti u koncentraciji ve¢oj od 10 mg/kg ili 10 mg/I izrazeni kao SO2

OVoONOOUTA WNE

Sastojci koji potjeCu od sastojaka s prethodne liste takoder se moraju navoditi kao:

- Cisti aditivi,

- aditivi u smjesama,

- aditivi koji se nalaze u gotovom proizvodu,

- kao i oni koji nemaju tehnolosku funkciju /carry over/

- tvari koji se koriste kao pomocne tvari u procesu proizvodnje

- otapala i nosaci za aditive i arome

- i bilo koja tvar koja se koristi u tijeku proizvodnje, a ne nalazi se na listi pomoc¢nih tvari i povezana je s alergenima

2005. godine u Europi je izasla Direktiva sa listom DERIVATA ALERGENA koji se ne trebaju posebno oznacavati jer ne uzrokuju
alergije. Tu Direktivu mi jo$ nismo prihvatili.



DERIVATI
oD

NE UZROKUJU ALERGIJE | POSEBNO SE NE
OZNACAVAJU

Zitarica koje sadrze
gluten

PSeniéni glukozni sirup ukljucujuci i dekstrozu | njene
proizvode

- PSeniCni maltodekstrin, je¢meni glukozni sirup
- Zitarice kKoje se koriste za dobivanje alkohola

Jaja - Lizozim koji se koristi za bistrenje vina

- Albumin za bistrenje piva, jabukovaée i vina
Ribe - Riblja Zzelatina kao nosa¢ za vitamine i arome

- Riblja Zelatina za histrenje piva, jabukovade i vina
Soje - Potpuno rafinirano sojino ulje i masti

- Prirodna smjesa tokoferola (E306), d-a tokoferola, d-a
tokoferola acetata, d-a tokoferol sukcinata

- lzdvojeni fitosteroli i fitosterol esteri

- Biljni stanol esteri proizvedeni iz sterola ulja soje

Mlijeko - Sirutka koja se koristi za pripravu alkoholnih destilata
- Laktitol
- Kazein za bistrenje jabukovade i vina
Orasasti plodovi — - Koji se koriste za proizvodnju destiliranih alkoholnih pi¢a
kostunjicavo voce -  Koji se koriste (liegnjak, crah) za aromatiziranje alkoholnih
pi¢a
Celer - Ule lista i sjemena
- Oleorezin sjiemena
Gorusica - Ulje sjemena

- Oleorezin sjemena

Zabiljezene koli¢ine alergena koja izaziva reakciju (objavila EFSA (2004.) i US FDA (2005.))

RAKOVI (JASTOG, RAKOVICA, KOZICA...) - prosjecno 3 do 4 srednje velika Skampa dovoljna su da izazovu alergijsku reakciju,

JAJA - najniza zabiljeZena doza proteina jaja koja je izazvala alergijsku reakciju je izmedu mikrograma i miligrama,

RIBE - nekoliko miligrama proteina ribe moze izazvati reakciju, Sto sadrzi priblizno 1 gram ribe,

KIKIRIKI - toplinska obrada susenjem preko 60°C povecava alergenost kikirikija, a reakcija se pojavljuje u prisutnosti kikiriki proteina u
koli¢ini manjoj od 1 miligrama Sto odgovara kolic¢ini od nekoliko tisucitih dijelova kikirikija,

SOJINO ZRNO, SOJINO BRASNO - soja protein u koli¢ini od nekoliko miligrama izaziva alergijsku reakciju ,

MLIJEKO - ljudi mogu reagirati i na nekoliko miligrama proteina mlijeka, a neki ne podnose mlijeko zbog nedostatka enzima za
razgradnju laktoze,

ORASASTI PLODOVI (BADEM, LJESNJAK, ORAH, KALIFORNIJSKI ORAH, PISTACIJA, BRAZILSKI ORASCIC) - nekoliko miligrama proteina
orasastih plodova izaziva reakciju, a ostali plodovi kao pinjol, kesten i kokos nisu spomenuti kao alergeni,

CELER - alergijsku reakciju izazove nekoliko grama korijena celera,

GORUSICA - nekoliko miligrama je najmanja koli¢ina koja je zabiljeZena da izaziva alergijsku reakciju

Testiranje na prisutnost alergena

Proizvodaci hrane su obavezni jasno deklarirati sastojke u svojim proizvodima ukljucujudi i alergene. Testiranje na prisutnost alergena
osigurava da potencijalno opasni sastojci ne dodu u proizvod. Analiticke metode za utvrdivanje prisutnosti alergena dijele se na
fizikalno - kemijske metode: odredivanje dusika po Kjeldahlu

(odredivanje proteina), HPLC, masena spektrometrija, kapilarna elektroforeza, PCR za alergen-specificnu DNA i imunoloske metode:
imunodifuzija, ELISA, RIA i imunobloting. Najces¢e koristena metoda je ELISA.

ELISA je kratica za Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay. To je imuno-enzimatska metoda kod koje se odreduje prisutnost antitijela
ili antigena u uzorku

(u slucaju alergena radi se o antigenu). Koriste se dva antitijela. Prvo antitijelo je specificno za antigen i fiksirano je za mikrotitarsku
plocu, a drugo je detektorsko antitijelo koje je obiljezeno enzimom (sudjeluje u reakciji antigen - antitijelo).

Dodavanje supstrata enzim pretvara u vidljivu formu (Zuta boja se razvija kao rezultat postojanja veze sa detektorskim antitijelom, a
stop reagens Zutu boju mijenja u plavu).

Opticka gustoca ocitava se na Citacu i formira se standardna krivulja iz koje se raCuna koncentracija alergena.

Obveze proizvodaca

Prema Pravilniku, svaki sastojak upotrijebljen u proizvodnji hrane koji je jos uvijek prisutan u gotovom proizvodu, ¢ak i u
promijenjenom obliku, a naveden je u Prilogu 3 (SASTOJCI KOJI MOGU IZAZVATI ALERGIJE I /ILI INOTLERANCIIJE) ili sastojak koji
potjece od sastojaka u Prilogu 3, MORA biti oznacen na deklaraciji nazivom koji jasno upuéuje na naziv sastojka.

Ni u Europi, ni u Hrvatskoj jo$ uvijek ne postoji zakon kako to¢no navoditi alergene. Ono Sto u Europi postoji, su preporuke kako ih
navoditi, a do njih se doslo dugogodisnjim pra¢enjem alergija na hranu i potreba potrosaca.

Preporuke za navodenje alergena



Navodenje sastojaka u listi sastojaka mora biti JASNO. Ako alergeni sastojak ili njegov derivat NIJE naveden u IMENU HRANE ili to ne
proizlazi iz same vrste proizvoda, alergen se mora navesti na deklaraciji na vidljivom mjestu ispod liste sastojaka, navodedi vrstu
alergena koji se nalazi u proizvodu:

SADRZI ALERGENI SASTOJAK: SOJU
Za proizvode koji se u svom sastavu imaju proizvode od mlijeka (SIR, KEFIR, JOGURT i dr. ) navodi se:
SADRZI MLIJEKO.

Takoder, moguca je i pozitivna izjava:
npr. «proizvedeno u tvornici u kojoj se koriste orasasti proizvodi«
ili «Bez alergena u tragovima«, «proizvedeno u tvornici sa odvojenim kontroliranim proizvodim procesima»

Oznaka «FREE FROM« - «BEZ ALERGENA« je tvrdnja je koja izriito negira postojanje nekog alergena. Ona je upitna i opasna jer
uvjerava potrosaca da alergenog sastojka nema u potpunosti, dok u analitickom smislu znadi da se koli¢ina ne moZe detektirati
postoje¢im analizama i metodama.

Izjava «MAY CONTAIN» nije obavezna, o njoj odlucuje proizvodac. Mnogi proizvodaci «may contain» navode kao upozorenje potrosacu
na mogudi rizik pri konzumiranju proizvoda. Ovakav nacin oznacavanja moZe nepotrebno dovesti potrosaca u zabludu ima li alergena ili
nema, a takoder pokazuje i nemogucnost kontrole tehnoloskih procesa i loSu proizvodacku praksu u proizvodnji i skladistu.

Zakljucak

Alergija i intolerancija na odredenu hranu je u sve ve¢em porastu, a tesko ju je kontrolirati jer ovisi o:

1. KOLICINI ALERGENA - razliciti ljudi su razli¢ito osjetljivi

2. POJAVI ODREDENIH ALERGIJA OVISNO O ZEMLJOPISNOM PODRUCIU - alergija na celer i senf ¢eé¢a je u zemljama isto¢ne Europe, a
na ribu u skandinavskim zemljama

3. POPULACIJI KOJA JE PODLOZNIJA ALERGIJAMA - djeca

4. FIZIKALNOM STANJU TVARI KOJE UTIJECE NA KRIZNU KONTAMINACIJU U TIJEKU TEHNOLOSKE PROIZVODNIE - mlijeko ili soja u
prahu su vedi rizik nego isti u teku¢em obliku

Preliminarna ispitivanja obavljena u HZJZ-u potvrduju prethodnu tvrdnju o prisutnim kriznim kontaminacijama.

Podaci za kontakt:

Sanja Kataleni¢, dipl.ing.

Strucni suradnik odjela za kemiju hrane
Sluzba za zdravstvenu ekologiju
Hrvatski zavod za javno zdravstvo

tel. + 385 1 4863 254
fax. + 385 1 4683 907

e-mail: sanja.katalenic@hzjz.hr
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