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Alergeni u hrani i picu

Sazetak

Alergija na hranu je imunoloSka hipersenzitivnha reakcija, pa se naziva i
hipersenzitivnost na hranu. Reakcija nastaje kao imunoloSki odgovor na prisutnost nekih
proteina u hrani. Osam najces¢ih alergena su proteini iz mlijeka, jaja, kirikija, raznih orascica,
soje, pSenice, riba i Skoljkasa. Medutim, utvrdene su alergijske reakcije i na mnoge druge
namirnice, poput razli¢itog voc¢a, povréa i sjemenki. Danas je jasno da su alergije na hranu
vazan sigurnosni problem. Alergija se javlja kao odgovor imunoloskog sustava na inace
bezopasne sastojke nekih namirnica. Stoga prema direktivi Europske unije alergeni sastojci
trebaju biti jasno istaknuti na deklaraciji. Prema podacima Europske federacije udruga
alergicara i ostalih osoba s problemima diSnih puteva (EFA), otprilike 8 % djece i 4 %

odraslih osoba imaju neki oblik alergije na hranu.

Alergija se na hranu cesto razvija kod novorodencadi i male djece i uglavnom utjece
na probavni trakt (Zeludac i crijeva). U ponekim slu¢ajevima moZe potrajati i u odrasloj dobi,
kao npr. kod celijakije, bolesti koja nastaje kao abnormalni odgovor imunoloSkog sustava na
proteine glutena iz pSenice i jeCma. Skoro su svi alergeni proteini, pa su razvijene vrlo
osjetljive analiticke metode za otkrivanje tragova proteina u hrani, poput elektroforetskih i

imunoloSkih metoda, testa ELISA i poliakrilamid gel elektroforeze.

Svrha je ovoga rada bila opisati najeSCe alergene sastojke namirnica, te ukratko
raspraviti o njihovoj vaznosti za prehrambenu industriju te utjecaju na sigurnost potroSaca.

Takoder se raspravlja i o najvaznijim metodama za otkrivanje alergena u hrani.
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