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S UMMARY

Food additives are widely used in the food processing to improve
microbiological safety and organoleptic features of final products. Today,
more than 2500 additives are intentionally added to food. With the
development of food technology, there have been a growing interest in
potential toxic and allergenic properties of food additives. There are still major
concerns about negative health effects of these substances among the public,
physicians and researchers. In the last 30 years the studies implicating food
additives, toxicology and allergology have been accumulated considerably. In
this review, the most important sweeteners, flavor enhancers, emulsifiers, and
stabilizers are analyzed in terms of allergenicity and toxicity properties. The
prevalence of allergic reactions following exposure to food additives
mentioned above should be assessed as low. The diagnosis of food additives
allergy/hypersensitivity has to be confirmed objectively by double-blind
placebo controlled studies. Clinicians and consumers have to remember
allergic, and if the certain specific conditions are met, toxic features of some
food additives.

Dodatki do zywnosci sg obecnie powszechnie uzywanym srodkiem
zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego i poprawy wiasnosci
organoleptycznych produktéw spozywczych. Obecnie stosuje sie ponad
2500 dodatkéw do zywnosci. Potencjalne negatywne skutki zdrowotne
ekspozycji na te substancje ciggle budzg niepokaéj opinii publicznej a
takze kontrowersje w srodowisku lekarskim i naukowym, w tym
szczegolnie odnosnie ich dziatania toksycznego i alergizujgcego. W
artykule autorzy dokonali krytycznego przegladu pismiennictwa
dotyczacego dziatania toksycznego i alergizujagcego najistotniejszych
substancji stodzacych i wzmacniajgcych smak, emulgatoréw oraz
stabilizatoréw. Czestos¢ wystepowania alergicznych reakcji
spowodowanych przez dodatki do zywnosci nalezagcych do ww. grup
nalezy oceni¢ jako niska. Rozpoznanie alergii na dodatki do zywnosci
musi zosta¢ obiektywnie potwierdzone za pomoca podwaéjnie
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zaslepionej proby prowokacji kontrolowanej placebo. Zaréwno lekarze
jak i konsumenci muszg pamieta¢ o ryzyku zdrowotnym wynikajagcym z
alergizujacego, a takze w pewnych szczegoélnych warunkach,
toksycznego dzialania niektérych dodatkéw do zywnosci.

Patczynski C.: Dodatki do zywnosci a zdrowie. Alergia, 2015, 1: 39-43

Szybki wzrost liczebnosci populacji ludzkiej (obecnie Ziemie zamieszkuje 7 mld ludzi a za
100 lat liczba ta ma ulec podwojeniu) rodzi statg koniecznos¢ zwiekszania produkcji
zywnosci z jednoczesng redukcjg kosztéw jej wytwarzania i utrzymania wysokich
standarddw jakosci dotyczgcych smaku, wygladu, tekstury oraz bezpieczenstwa
mikrobiologicznego, toksykologicznego i alergologicznego (1). Celem uzyskania trwatych i
wysokiej jakosci produktéw zywnosciowych obecnie stosuje sie ponad 2 500 dodatkéw do
Zywnosci.

Terminem ,dodatku do zywnosci” wg. Kodeksu Zywieniowego (Codex Alimentarius),
Organizacji do Spraw Zywnosci i Rolnictwa ONZ (ang. Food and Agriculture Organization
- FAO) i Swiatowej Organizaciji Zdrowia okresla sie kazdg substancje nie spozywang jako
zywnos$¢ i nie stosowang jako typowy sktadnik zywnosci niezaleznie od wykazywania
przez nig wartosci odzywczych, specjalnie dodawang do zywnosci (wigczajgc w to wptyw
na wiasnos$ci organoleptyczne) w przebiegu catosci procesu technologicznego wigczajac
w to pakowanie, konfekcjonowanie, transport i magazynowanie.

Dodanie takiej substancji skutkuje lub w sposob uzasadniony moze skutkowac
(bezposrednio lub posrednio, takze poprzez jej produkty uboczne) zmiang sktadu lub w
inny sposob wptyngC na charakterystyke zywnosci. Termin ten nie znajduje zastosowania
w odniesieniu do zanieczyszczen zywnosci lub innych substancji dodawanych do
zywnosci celem podtrzymywania lub poprawy jej wiasnosci odzywczych. Instytucjg
agregujgca informacje dotyczace standardow, przepiséw proceduralnych i wytycznych
dotyczgcych zywnosci i catoséci procesu jej wytwarzania jest Kodeks Zywieniowy.

Na poziomie swiatowym funkcjonujg dwie organizacje nadzorujgce w zakresie dodatkow
do zywnosci — sg to

« Europejski Urzad do Spraw Bezpieczenstwa Zywnosci (ang. European Food Safety
Authority — EFSA)

» Urzad do Spraw Zywnosci i Lekéw (ang. Food and Drug Administration — FDA)
Stanow Zjednoczonych (1, 2).

Jakkolwiek badania naukowe dotyczgce dodatkéw do zywnosci, w tym takze efektow
zdrowotnych i behawioralnych, jak rowniez metod ich wykrywania rozwinety sie w bardzo
duzym stopniu, to nadal zagadnienia dotyczace ryzyka zdrowotnego zwigzanego z
powszechnym stosowaniem tych substancji sg przedmiotem bardzo wielu kontrowersiji,
spekulaciji i niejasnosci zarowno w srodowiskach medycznym, naukowym oraz w
szczegolnym stopniu, w catosci spoteczenstwa. Sprzyja temu tatwos¢ dostepu do
informaciji, czesto fatszywej, niekompletnej i tendencyjnej. Przykladem moze by¢ tutaj np.
rozpowszechnianie danych o alergizujgcym wptywie niektérych dodatkéw do zywnosci.
Informacja dotyczacg roli etiologicznej danej substancji w reakcji anafilaktycznej na
stronie www. przewaznie nie zawiera danych o czestosci jej wystepowania (a jest to np.
jedyny odnotowany przypadek na $wiecie na 1 min ton spozytej zywnosci zawierajgcej te
substancje) i podaniem zrédta referencyjnego. W takim przypadku dodatek do zywnosci
jawi sie czytelnikowi, np. wtasnie spozywajgcemu orzeszki ziemne lub krewetki bedgce
nieporownywalnie czestszg przyczyng anafilaksji, jako Smiertelnie niebezpieczne
zagrozenie zdrowia. Istotnym czynnikiem wzbudzajgcym nieufnosc¢ opinii spotecznej jest
mozliwy lobbing i nieuczciwe, powodowane wytgcznie checig zysku, postepowanie
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korporacji produkujgcych zywnosc¢. Innym waznym elementem wzbudzajgcym niepokdj
spoteczny jest fakt, ze niektore dodatki do zywnos$ci sg dopuszczone do stosowania na
terenie UE a w Stanach Zjednoczonych - nie i odwrotnie. Jakkolwiek taka sytuacja wynika
gtébwnie z odmiennych uregulowan prawnych, to z socjologicznego punktu widzenia jest
bardzo istotna (1).

Zapewnienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego i toksykologicznego zywnosci jest
priorytetem w skali ogélno$wiatowe;].

Szybki rozwoj nauki, pojawianie sie nowych metod badawczych, w tym szczegdlnie
proteomiki i metabolomiki, pozwala obecnie na petniejszg wszechstronng ocene
produktéw zywnosciowych. W zwigzku z tym oraz akumulacjg duzej liczby danych
naukowych od 2010 roku EFSA prowadzi powtérng ocene wszystkich dodatkow do
zywnosci, a zakonczenie tego procesu planowane jest na rok 2020 (1,2).

W Unii Europejskiej wszystkie dodatki do zywnosci, niezaleznie od decyzji o ich
dopuszczenia do stosowania w UE, oznaczone sg literg E (od Europe) i odpowiednim
numerem, a nomenklatura ta zostata wprowadzona przez Komisje Kodeksu
Zywieniowego w skali globalnej. Oceny nowych dodatkéw do zywnosci czy tez
zwiekszenia ich dopuszczalnej zawartosci w produktach spozywczych obejmuje badanie
metabolizmu/toksykokinetyki, ostrej i przewlektej toksycznosci, genotoksycznosci,
wiasnosci kancerogennych, wptywu na rozrodczos$¢, absorpcji, immunotoksycznosci i
potencjatu alergizujgcego (1).

Celem zabezpieczenia konsumentow przed niepozgdanymi skutkami spozycia dodatkow
do pokarméw na podstawie wynikow badan toksykologicznych, chemicznych i
biologicznych Komitet Ekspertow FAO/WHO ds. Dodatkéw do Zywnosci okreslit wskaznik
akceptowalnego dziennego pobrania (ang. Acceptable Daily Intake — ADI) wyrazonego w
mg na kg masy ciata.

W procesie kalkulacji ADI uwzglednia sie pobieranie doustne, codzienne przez cate zycie
i akceptowalny poziom ryzyka zdrowotnego. Jednakze ze wzgledu na indywidualne
zachowania zywieniowe mozliwosci przekroczenia ADI okreslonego dodatku jak i
potencjalnych szkodliwych interakcji z innymi sktadnikami przyjmowanego pokarmu
nalezy uznac za nieprzewidywalne (1, 2).

Zjawisko nadwrazliwosci/alergii na dodatki do zywnosci wystepuje rzadko.

O ile czesto$¢ wystepowania alergii pokarmowej w populacji szacuje sie na 3-35%, to
nadwrazliwosci/alergii na dodatki do zywnosci na jedynie 0,03-0,23% (3,4).

Ponizej oméwiono najwazniejsze dodatki do zywnosci nalezgce (wg. klasyfikacji
europejskiej) do grupy substancji stodzgcych, wzmacniaczy smaku, emulgatoréw i
stabilizatorow w aspekcie ich wiasciwosci toksycznych i alergizujgcych.

Dodatki smakowe wzmacniajg smak, stodzg lub catkowicie zmieniajg smak produktu
zywnosciowego. Wyrdznia sie tu czynniki stodzgce, naturalne i sztuczne substancije
smakowe oraz wzmacniacze smaku (1)

Dodatki stodzace

Wyréznia sie tutaj dodatki odzywcze takie jak np. glukoza czy fruktoza — te nie spetniajg
definicji dodatkow do zywnosci oraz substancje nie odzywcze, klasyfikowane jako dodatki

(1).
Sacharyna (E954)
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Najstarszym niskokaloryczym stodzikiem jest sacharyna (E954). Jest ona 300.krotnie
stodsza od sacharozy. Sacharynie przypisywano wtasnosci rakotworcze w stosunku do
organizmu ludzkiego (indukcja raka pecherza).

Jednakze wieloletnie badania sacharyny pod katem potencjalnego dziatania
kancerogennego wykazaty wytgcznie gatunkowo swoisty efekt rakotworczy w stosunku do
myszy domowej.

Gtéwnym celem zastosowania spozywczego sacharyny jest zmniejszenie wartosci
kalorycznej pokarmu i podazy cukru np. u osoéb chorych na cukrzyce czy tez stosujgcych
diete odchudzajgca (1). Te logiczne przestanki nie znalazty praktycznego potwierdzenia w
wielu badaniach na zwierzetach. Masa ciata myszy karmionych paszg zawierajgcg
sacharyne wzrosta w wiekszym stopniu od masy ciata zwierzat z grupy kontrolnej
przyjmujgcych pasze z sacharozg (5).

Sacharyna przechodzi przez bariere tozyskowg, stad tez obecne duze zainteresowanie
mozliwymi interakcjami biologicznymi tego zwigzku zachodzgcymi w organizmie
cztowieka i ich przypuszczalnymi negatywnymi skutkami zdrowotnymi (6).

Cyklaminian (E952)

Uzycie cyklaminianu (E952), niskokalorycznego stodzika, jako sktadnika zywnosci, jest
zabronione na terenie USA. Podobnie jak sacharyna, zwigzek ten byt podejrzewany o
wywieranie efektu kancerogennego, co nie znalazto potwierdzenia w toku wielu dalszych
doswiadczen (1). Jednakze metabolizm cyklaminianu w populacji ludzkiej nie jest
jednorodny. U niektorych oséb zwigzek ten metabolizuje do cykloheksylaminy, bedgce;j
kancerogenem i wywotujgcej zanik jader u szczuréw (7). Ponadto cyklaminian op6znia
rozwoj ptodowy i wywotuje przerost komorek egzokrynnych trzustki u szczurzych ptodow

(8).
Aspartam (E962)

Aspartam (E962), jest zwigzkiem estru metylowego L-fenylalaniny i kwasu
asparaginowego, dlatego nie moze by¢ spozywany przez osoby z fenylketonurig (9).
Dtugotrwate spozycie tego stodzika powoduje uszkodzenie komérek i zmniejszenie
potencjatu antyoksydacyjnego watroby a takze wywotuje zaburzenia behawioralne u
szczurow (10). Aspartam, zawarty w puszkowanej zywnosci, w wyzszych temperaturach i
pH powyzej 6, ulega degradacji do 4-deketopiperazyny, bedgcej kancerogenem w
osrodkowym ukfadzie nerwowym (11). Aspartam moze byc¢ takze przyczyng objawow
nadwrazliwos$ci/alergii. Metabolitem aspartamu u cztowieka jest formaldehyd (12).

Udowodniono role aspartamu jako czynnika wywotujgcego ciezkie uktadowe kontaktowe
zapalenie skory u dziecka z atopowym zapaleniem skéry (aspartam byt zawarty w
tabletkach montelukastu do zucia) i alergiczne kontaktowe zapaleniu skéry powiek.

W obu przypadkach stwierdzono uczulenie kontaktowe na formaldehyd, a eliminacja
aspartamu z diety spowodowata ustgpienie objawdw choroby(13,14).

Acesulfam K (E950)
Acesulfam K (E950) uwazany jest za substancje bezpieczng dla zdrowia, jakkolwiek

poczatkowo podejrzewano jego dziatanie kancerogenne. Stosowany jest czesto w
pofgczeniu z aspartamem jako aspartam-acesulfam (E962) w stosunku 2:1 (1).

Sukraloza (E955)
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Sukraloza (E955) jest pochodng sacharozy, ktora rézni sie od tej ostatniej obecnoscig
trzech atomow chloru w miejscach grup hydroksylowych. Powoduje to brak
rozpoznawania tego zwigzku jako weglowodanu i niemetabolizowania go przez organizm
ludzki. Uznana jest za nietoksyczng i pozbawiong dziatania kancerogennego (1, 15).
Istniejg jednak doniesienia o negatywnym wptywie sukralozy na mikroflore jelitowg i pH
katu a takze zwiekszaniu ekspresiji cytochromu p-450 i glikoproteiny P u szczuréw (16).
Wyniki tych ostatnio przytoczonych badan podlegajg jednak ostrej krytyce (1).

Ksylitol (E967)

Ksylitol (E967) piecioweglowy alkohol polihydroksylowy jest naturalnym cukrem
pozyskiwanym na skale przemystowg z brz6z zawierajgcych ksylan, ktory podlega
hydrolizie do ksylozy. Oprocz wiasciwos$ci stodzgcych utrzymuje prawidtowg wilgotnos¢
produktow zywnosciowych (1). Dodawany jest m.in. do gumy do zucia, czekolady i
tabletek do ssania stosowanych w zapaleniu gardta.

Opisano przypadek alergii kontaktowej objawiajgcej sie nadzerkami w jamie ustnej.

Etiologiczna rola ksylitolu zostata tu potwierdzona dodatnim wynikiem testu ptatkowego
(17).

Erytritol (E968)

Erytritol (E968) jest uzyskiwany z zastosowaniem enzymatycznej fermentacji skrobi. Jest
substancja stodzgcg, wzmacniaczem smaku i posiada wtasnosci odzywcze. Jest
stosowany w produkcji m.in. stodyczy i napojow. Opisano przypadek ostrej pokrzywki w
wyniku spozycia tej substancji zawartej w puszkowanej herbacie z mlekiem (18).

Taumatyna (E957)

Taumatyna (E957), naturalny polipeptyd ekstrachowany z rosliny Thaumatococcus danieli
skfada sie z dwdch podjednostek (taumatyna | i taumatyna Il) i jest 3000 razy stodsza od
cukru. Znalazta zastosowanie jako stodzik i wzmacniacz smaku. W przypadku tej
substancji nie stwierdzono wiasnosci toksycznych, kancerogennych, mutagennych,
teratogennych i alergizujgcych (1).

Stewia (E960)

Stewia (E960) jest naturalng substancja stodzgcg (300 razy stodszg od sacharozy)
uzyskiwang z krzewu Stevia rebaudiana wystepujgcego endemicznie na terenie obu
Ameryk. Jest stosowana do produkcji m.in. deseréw, sosow i napojow. Substancja ta nie
wywiera efektow kancerogennych, mutagennych i wptywu na rozrodczos¢ oraz nie
zaburza procesow rozwojowych (19).

Dodatki wzmacniajgce smak

Do najczesciej stosowanych substancji wzmacniajgcych smak nalezg: glutaminian
monosodowy (E621), inozynat disodowy (E631) i guanylat disodowy (E627).

Glutaminian monosodowy (E621)

Glutaminian monosodowy stosowany jest nie tylko celem wzmocnienia smaku ale takze
wzbogaceniu wrazen smakowych o smak umami, szczegdlnie w pokarmach miesnych,
drobiu i sosach. Dodawany jest wspolnie z wyzej wymienionymi solami sodowymi lub
samodzielnie. Jest znang ekscytotoksyng tzn. moze uszkadzac a nawet niszczy¢ komaorki
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nerwowe w wyniku ich maksymalnego pobudzenia. Taki efekt dziatania glutaminianu
monosodowego stwierdzono na modelu mysim, natomiast ekstrapolacja tych danych na
ssaki naczelne, w tym cztowieka nadal budzi kontrowersje. Podkresla sie tu potencjalne
niebezpieczenstwo dla dzieci, mozliwosci tatwego przekroczenia wskaznika
maksymalnego dziennego pobrania oraz nieprzewidzianych interakcji z innymi
substancjami o podobnym dziataniu zawartymi w pokarmie. Glutaminian monosodowy
moze indukowaé peroksydacje lipidow oraz uszkadzac potgczenia synaptyczne i komorki
jajowe myszy. Spozywanie tego zwigzku chemicznego jest takze postulowang przyczyng
epidemii nadwagi w populacji chinskiej, jakkolwiek istniejg badania zaprzeczajgce tej
hipotezie.

Reasumujgc nalezy stwierdzic, ze dostepne dane wskazujg, ze glutaminian monosodowy
i pozostate substancje z tej grupy nie powinny by¢ sktadnikiem pozywienia dla dzieci (1).

Glutaminian monosodowy jest przyczyng tzw. zespotu chinskiej restauracji
charakteryzujgcego sie triadg objawdw — zaburzeniami rytmu serca, ogélnym ostabieniem
i dretwieniem karku z promieniowaniem do kohczyn gérnych i grzbietu (1).

Zwigzek pomiedzy ekspozycjg pokarmowg na glutaminian monosodowy a
wystepowaniem atakoéw astmy byt przedmiotem bardzo wielu badan, ktérych wyniki sg
krancowo rozbiezne (12, 20). Szczegdlnie wyniki badan z zastosowaniem prawidtowe;j
metodyki tj. préb prowokacyjnych kontrolowanych placebo i podwdjnie zaslepionych, nie
wskazaty tego zwigzku chemicznego jako istotnego czynnika wywotujgcego napady
astmy (20).

Ekspozycja doustna na glutaminian monosodowy jest rowniez rzadkg przyczyng
pokrzywki, obrzeku naczynioruchowego oraz zaostrzen alergicznego niezytu nosa.

Opisano takze przypadek 8,5 letniej dziewczynki z atopig, u ktdrej wystepowanie zmian
ziarniniakowych w obrebie jamy ustnej i twarzy zwigzane byto z narazeniem na zétcien
pomaranczowg, karmoizyne i glutaminian monosodowy w pokarmie (12). Z aktualnym
stanem wiedzy, reakcja na glutaminian monosodowy przebiega bez udziatu
immunoglobuliny E. Odpowiedz organizmu na jego dziatanie jest reakcjg
farmakologiczng, wywotang roztozeniem tej substancji w kwasnym srodowisku zotgdka do
ditlenku siarki i kwasu siarkawego (21).

Dodatki wptywajgce na strukture produktéw zywnosciowych
Do dodatkéw wptywajgcych na strukture zywnosci nalezg emulgatory i stabilizatory.

Sg to substancje chemiczne ktérych dodanie ma na celu nie tylko uzyskanie i utrzymanie
pozgdanej struktury zywnosci ale takze spowodowanie przyjemnych doznan czuciowych
podczas spozywania pokarmu. W ponizszej sekcji nie zostaty omowione substancije
zageszczajgce, ktore wg niektorych podziatdw zaliczane sg takze do emulgatoréw lub
stabilizatorow.

Gtéwnym zadaniem emulgatoréw jest utrzymanie odpowiedniej dyspersji niemieszajgcych
sie ze sobg ptyndw (roztworu wodnego i tluszczu), tj za pomocg utrzymywania rownowagi
grup hydrofilnych i hydrofobowych prowadzg do powstania trwatych miceli zabezpieczajgc
czgsteczki ptynu np. oleju przed tgczeniem sie w krople. Stosowane sg m.in. do produkciji

lodow, majonezu i czekolady (1).

Lecytyny (E322)
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Lecytyny (E322) sg naturalnymi, powierzchniowo czynnymi fosfolipidami nie
wykazujgcych wiasnosci toksycznych natomiast obnizajgcymi poziom cholesterolu w
surowicy i dziatajgcymi antyoksydacyjnie. Na skale przemystowg lecytyny uzyskuje sie
obecnie z soi (dawniej — z z6itka jajka). Stosuje sie je m.in. do wytwarzania hydrolizatow
biatkowych stosowanych jako sktadniki pokarmu dla dzieci uczulonych na biatka mleka
krowiego,

Opisano kilka przypadkéw uczulenia zaré6wno na lecytyne sojowa jak i
pochodzaca z jajek, zawartg w pokarmie — lecytyny byly przyczyna
atopowego zapalenia skoéry, astmy i objawow ze strony przewodu
pokarmowego (bdle brzucha, biegunka, wymioty) u dzieci.

Alergie w tych przypadkach potwierdzono wynikami testow punktowych z lecytyng i
skutecznoscig odpowiedniej diety eliminacyjnej. Ekspozycja inhalacyjna na lecytyne
sojowg W miejscu pracy bywa takze przyczyng astmy zawodowej u piekarzy (12).

Lecytyna sojowa jest takze sktadnikiem wielu kosmetykéw i lekow stosowanych
miejscowo, doustnie, dozylnie oraz w inhalacji. Opisano przypadek 3-letniego chtopca z
zaostrzeniem infekcyjnym astmy, uczulonego na orzeszki ziemne u ktérego wystgpita
ostra niewydolnos¢ oddechowa i uogélniona pokrzywka w wyniku przyjecia leku
zawierajgcego lecytyne z inhalatora MDI (22). Leki zawierajgce lecytyne sojowg byty
przypuszczalnym czynnikiem sprawczym ciezkich reakcji anafilaktycznych u pacjentow
uczulonych na orzeszki ziemne i soje. Wykazano, ze lecytyna sojowa moze zawierac
wiele biatek wigzgcych IgE z surowicy chorych uczulonych na soje, a zatem moze by¢
zrédtem ukrytych alergendw. Nalezy o tym pamieta¢ w odniesieniu do pacjentéw
uczulonych na biatka soi, ktérzy moga przyjmowac suplementy diety i inne produkty
zywnosciowe czesto zawierajgce lecytyne sojowg (12).

Estry glicerolu zywicy roslinnej (E445)

Estry glicerolu zywicy roslinnej (E445) majg wtasnosci stabilizujgce, emulgujace oraz sg
czynnikami zageszczajgcymi olejki aromatyczne w napojach zaréwno alkoholowych jak i
bezalkoholowych. Sg stosowane takze jako sktadnik gumy do zucia i wyrobow
cukierniczych.

Istnieje szereg doniesien dotyczgcych alergizujgcych wtasnosci tej grupy zwigzkow,
szczegolnie glicerol-1-monoabietanu i uwodornionego rozynatu glicerolu w odniesieniu do
alergii kontaktowe;.

Zrodtem alergenu u tych chorych byty estry zawarte w szmince, plastrach do depilacii,
bandazach hipoalergicznych, opatrunkach hydrozelowych i plastrach opatrunkowych (12,
23, 24,25).

Stearynoilo-2-mleczan sodu

Stearynoilo-2-mleczan sodu, powszechnie stosowany jako dodatek do zywnosci, byt
przyczyng przypadku alergii kontaktowej wywotanej przez kosmetyki (26).

Uwagi koncowe

Nalezy uznaé, ze reakcje alergiczne/nadwrazliwosci na dodatki do zywnosci, jakkolwiek
brak jest w piSmiennictwie badan epidemiologicznych charakteryzujgcych sie wiasciwg
metodyka, wystepujg rzadko. Niska czestos¢ wystepowania w kontekscie duzej liczby
réznorodnych pod wzgledem budowy chemicznej i wlasnosci dodatkdéw do zywnosci rodzi
analogiczne problemy jak w przypadku alergii na leki. Sg to trudnosci w pozyskaniu
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odpowiednich pod wzgledem liczebnosci, umozliwiajgcych rzetelne wnioskowanie
statystyczne grup chorych oraz ograniczone mozliwosci okreslenia mechanizmoéw
patogenetycznych. Patogeneza reakcji nadwrazliwosci na zwigzki chemiczne, obok
klasycznej alergii, obejmuje miedzy innymi reakcje toksyczne u predysponowanych osob
(np. poprzez obecnos¢ polimorfizmow genetycznych, mutacji czy tez zmian
epigenetycznych w obrebie gendw kodujgcych enzymy metabolizujgce ksenobiotyki —
przyktadem moze byc¢ tu heterogennos$¢ metabolizmu cyklaminianéw w populacji ludzkiej)
i reakcje immunotoksyczne. Zrédtem wiekszosci danych dotyczacych
uczulenia/nadwrazliwosci na omoéwione dodatki do zywnosci sg raporty pojedynczych
przypadkow (wyjatkiem jest tutaj nadwrazliwos¢ na glutaminian monosodowy), a
Znaczgca czesc publikacji pochodzi sprzed wielu lat i budzi uzasadnione zastrzezenia
metodologiczne (12). Tym samym obecny stan wiedzy dotyczgcy nadwrazliwosci na
dodatki do zywnosci nalezy uznac za absolutnie niewystarczajgcy.

Patomechanizmy reakcji na wiele dodatkow do zywnos$ci pozostajg niejasne, co powoduje
istotne problemy diagnostyczne.

Potencjalne rézne mechanizmy — alergiczne, immunotoksyczne i toksyczne
obserwowanych rekcji oraz stosunkowo wysokie prawdopodobienstwo wystgpienia reakcji
anafilaktycznych (analogicznie jak w przypadku alergii na leki) skutkujg istotnymi
trudnosciami w okresleniu dawek substancji stosowanych w prébach prowokacyjnych i
sformutowaniu precyzyjnych algorytméw diagnostycznych.

Z tych samych wzgledéw przydatnos¢ klasycznych metod diagnostyki alergologicznej
(testy skérne, oznaczanie as-IgE) jest ograniczona. Podstawg rozpoznania klinicznego
alergii/nadwrazliwosci na dodatki do zywnosci powinien by¢ wynik podwajnie zaslepionej
proby prowokacji kontrolowanej placebo (12). Z powyzszych wzgleddw pacjenci z
podejrzeniem takiej alergii/nadwrazliwosci muszg by¢ diagnozowani w wysoce
specjalistycznych osrodkach alergologicznych.

Nalezy pamietac, ze objawy chorobowe wywotane spozyciem dodatkéw do zywnosci
mogg by¢ spowodowane nie tylko alergig/nadwrazliwoscig ale takze obecnoscig w
zywnosci niedozwolonych dodatkow, zastosowaniem legalnych dodatkéw w
niedozwolonych stezeniach i do niedozwolonych celéw (27), a takze przypuszczalnie
nieprzewidzianymi interakcjami pomiedzy sktadnikami spozytego pokarmu, lekami,
uzywkami, narkotykami i organizmem. Zwraca uwage fakt, ze duza liczba doniesien, w
tym szczegolnie przypadkdéw kazuistycznych, jest autorstwa badaczy japonskich.
Sugeruje to mozliwos¢ predyspozycji rasowych a takze wskazywac¢ wptyw specyficznej
diety na wystepowanie alergii/nietolerancji dodatkow do zywnosci.
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