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Nadwrazliwos¢ na wino

Wine intolerance

S UMMARY

This paper deals with wine allergy and intolerance, rear manifestation of food allergy. The mechanisms of allergic and
nonallergic hypersensitivity are described. Rare cases of intolerance as sulphites, fining proteins additives in enology
are presented. Symptoms of wine allergy include skin rush, dyspnoe, gastrointestinal problems, and anaphylaxis.

Alergia na wino jest rzadko opisywang reakcjg nadwrazliwosci pokarmowej. Najczesciej wywotana jest przez dodatki
uzywane przy produkcji wina. Czestos¢ wystepowania nietolerancji na wino jest oceniana na blisko 10%. Spektrum
objawdw Klinicznych jest szerokie, obejmuje ono béle glowy, zmiany skdrne, katar, dusznosci, objawy ze strony pokar-

mowego, az po reakcje anafilaktyczna.

Gawlik R.: Nadwrazliwo$¢ na wino. Alergia, 2018, 2; 12-14

no spozywane jest od tysiecy lat w wielu krajach.
WZwyczaj jego picia stat sie w ostatnich dekadach

popularniejszy i powszechniejszy , objat swym zasie-
giem caly $wiat. Zréznicowanie smaku, aromat oraz jako$¢ wina
zalezg od sposobu uprawy winorosli , rodzaju winogron, lokali-
zacji , rodzaju gleby, klimatu oraz procesu jego produkcii. (1,2).
Podczas winifikacji winogrona, moszcz gronowy oraz wino sg
narazone na zmiany mogace znaczaco zmieni¢ smak wina.
Dlatego dla zapewnienia uzyskania oczekiwanego przez kon-
sumentéw pozgdanego efektu do jego produkcii stosowane sg
rézne dodatki , kidre w wigkszosci nie wystepuja juz w gotowym
do spozycia napoju. Stosowane w enologii biatka stwarzajg moz-
liwos¢ wywolania u uczulonych osob reakcji alergicznej . Wino
jest aktualnie powszechnym produktem spozywczym , niestety
okoto 10% konsumentow zglasza objawy nietolerancii lub objawy
reakcji alergicznych wywotanych jego spozyciem (3,4).

Alergia na wino nalezy do niepozadanych reakcji nad-
wrazliwosci pokarmowej, moze ona mie¢ charakter reakcji
immunologicznej IgE-zaleznej, IgE-niezaleznej lub przybie-
ra¢ posta¢ nietolerancji pokarmowej 0 mechanizmie nieim-
munologicznym.

Zawystapienie reakcji moga odpowiada¢ najczesciej obec-
ne w winie dodatki (enzymy, siarczyny, aminy biogenne) lub
alergeny winogron. Reakcje niepozadane wywofane przez wino
moga byc¢ tez w czesci spowodowane 0golng nietolerancijg alko-
holu, bgdz tez by¢ skiadnikiem reakcji zsumowanej .

Epidemiologia

Przypadki reakcji alergicznej po wypiciu wina sg rzadko
opisywane. W pismiennictwie pojawito sie kilkanascie publika-
cji na ten temat. Szacunkowo czesto$¢ wystepowania dziatan
niepozadanych po winie mozna okresli¢ na poziomie od 1%
do 2% ogdlinej populacji. Pierwsze, duze badanie przeprowa-
dzono w regionie znanym z produkcji wina, w Nadrenii-Hesji,
w Niemczechw 2010r. (3). Analiza uzyskanych wynikow wykaza-
fa u 7,2 % badanych wystapienie reakcji nietolerancii i/lub obja-
wow alergicznych po wypiciu wina. Nietolerancja na wino wyste-
powata 1,7 razy czesciej u kobiet niz u mezczyzn, przewaznie
po winie czerwonym. Wérdd badanych opisano 2 przypadki ciez-
kiej reakcji anafilaktycznej po spozyciu wina. Osoby nietolerujace
wina znacznie czesciej zgtaszaly objawy nietolerancii po spozy-
ciu innych napojéw alkoholowych (3). Reakcije alergiczne wyste-
puja czesciej po czerwonym niz biatym winie. Wina rézowe takze

moga wywotac objawy alergiczne. Jedyny taki przypadek opisali
autorzy greccy przedstawiajac przypadek reakcji anafilaktycznej,
kidra rozwinefa sie po wypiciu jedynie wina rozowego. Pacjent
dobrze tolerowat spozywanie wina czerwonego i bialego (5).

Nietolerancja wina moze wystepowac czesciej niz mozemy
przypuszcza¢ z uwagi na fakt , ze opisywane w pismiennic-
twie przypadki alergii na wino obejmujg gidwnie spektakulamne
reakcje anafilaktyczne, ktdre rozwinely sie po jego wypiciu (5,6).
Wydaje sie, ze u znacznie wigkszej liczby osob wystepujg tagod-
niejsze objawy nietolerancii wina. Niestety, brak szerszych opra-
cowan na ten temat.

Objawy kliniczne

Objawy wystepujace u 0sdb uczulonych na wino sg roz-
norodne. Nalezg do nich: bole gfowy, wodnisty wyciek z nosa,
rumien, Swigd skory, biegunka, pokrzywka, kaszel, dusznosc ,
spadek cisnienia tetniczego, tachykardia, wstrzgs, skurczowe
bole brzucha i zotadka, wymioty, obrzek warg i gardta .

Do rozwoju objawdw moga sie przyczyniac alergeny obecne
wwinogronach (LTR taumatyna -bardzo rzadko), plesnie, dodatki
stosowane przy produkcji wina, takie jak: siarczyny, biatka klaryfi-
Kujace (np. jaja kurzego, mleka), enzymy (lizozym), a nawet aler-
geny jadu owaddw. Niecharakterystyczne objawy neurologicz-
ne w postaci migrenowych bolow glowy czesciowo moga byc
wywotane przez aminy biogenne, histaming i tyraming lub polife-
nole (antocyjaniny) oraz flawonoidy (katechiny) (7,8). Objawy nie-
alergiczne majg podobng morfologie do objawdw alergicznych.
Stad rozréznianie tych mechanizmdw jedynie na podstawie obja-
wow klinicznych jest niemozliwe.

Proteiny zawarte w winogronach

Opisano proteiny, ktdre zidentyfikowano jako alergeny giow-
ne winogron (Vitis vinifera) oraz wina. Identyfikacji gtownych
alergendw dokonano przy uzyciu: SDS-PAGE, immunablotting,
chromatografii przeptywowej HPLC i spektrofotometrii. Do ziden-
tyfikowanych alergendw gtownych winogron naleza: LTP endo-
chitynaza 4, taumatyna oraz inne proteiny. (4)

Lipid transfer protein

Lipid transfer protein (LTP; Vit v1) wystepuje gtéwnie
w skérce winogron i jest przyczyng opisywanych w piSmien-
nictwie cigzkich reakcji anafilaktycznych (6, 9,10). Czesciej
dotyczy to wina czerwonego, kiére ze wzgledu na proces
produkcji zawiera wigcej opisywanego alergenu niz biate
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wino (w procesie fermentacji biatlego wina nie uzywa sie
skérek winogron).

LTP winogron daje reakcje krzyzowe z wisniami, brzoskwi-
niami oraz innymi produktami spozywczymi pochodzenia rolin-
nego, opisywane w literaturze jako LTP syndrom. Szczegdinie
ostre reakcje wystepuja u pacjentow atopowych, z wielowaznym
uczuleniem, wrazliwych na inne pokarmy zawierajace LTP oraz
alergeny pytkowe. Watpliwosci budzi zdolnos¢ zachowania
wilasnosci alergenowych przez LTP poddanym skomplikowanej
obrobce w ekspozycii m.in.na alkohol i niskie pH

Endochitynaza 4

Kolejnym istotnym alergenem stwierdzonym w winie
i w winogronach jest endochitynaza 4, kidrej obecnosc jest przy-
czyna ostrych reakcji alergicznych, wystepujacych jednak rza-
dziej niz po LTP (10).

Inne

Badacze z osrodka uniwersyteckiego w Atenach opisali
takze inne proteiny zawarte w winie, 0 mniejszym znaczeniu aler-
gizujgcym. Naleza do nich: taumatyna (TLP), poligalakturonaza,
B-1,3-glukanaza. Zostaly one zakwalifikowane jako mniejsze aler-
geny, 0 malym znaczeniu klinicznym (10).

Fenole i polifenole

Objawy alergiczne mogg wywotywac takze zawarte zwtasz-
cza w czerwonych winogronach fenole i polifenole. Wéréd tych
Zwigzkdw wyrdznia sig cztery grupy substancii: kwasy fenolowe,
flawonoidy, antocyjany i katechiny (taniny).

Jednocze$nie zwigzkom tym, zawartym w skérce
winogron, przypisywane sg wiasciwosci odpowiedzialne
za korzystny wptyw wina na zdrowie cztowieka , gtéwnie
w obrebie Kkardiologii (2,11).

Aminy biogenne

Aminy biogenne zawarte w winie sg przyczyng szerokiego
spekirum objawéw klinicznych u 0séb wrazliwych.

Do amin biogennych zawartych w winie i innych napo-
jach alkoholowych nalezg m.in. histamina, tyramina, seroto-
nina, fenyloetylamina, ktére sg najwazniejszymi zwigzkami
odgrywajgcymi role w indukcji objawéw nietolerancii (7,8).

Do najczestszych objawow przez nie wywotywanych nale-
7g: niezyt nosa, rumien skory, Swigd skory, bél glowy, kaszel oraz
napady dusznosci (7,12). Aminy biogenne wywoluja reakcje nie-
immunologiczne, nalezace do reakcji farmakologicznych.

Histamina

Nietolerancja histaminy stanowi typ nadwrazliwosci, odpo-
wiedzialny za szereg powaznych objawow , mylnie interpretowa-
nych jako alergia pokarmowa. Szacuie sie ze prawie 1% spote-
czenstwa wykazuje sktonnos¢ do jej nietolerancii. (12,13) Czesto
jest to zwigzane z zaburzonym metabolizmem histaminy u oséb
z niedoborem lub zmniejszong aktywnoscig oksydazy diami-
nowej, biorgcej udziat w rozktadzie histaminy. Aktywno$¢ tego
enzymu, obecnego w jelicie cienkim, mogg zmniejsza¢ napoje
alkoholowe oraz niektdre leki (12).

Nalezy zwrdci¢ uwage, ze tagczne spozycie produktéw
spozywczych zawierajgcych duze ilosci histaminy, na przy-
ktad alkoholu z serem, moze prowadzi¢ do bardzo nasilo-
nych reakcji.

Wsrod giownych grup objawow wynikajgeych z nietoleran-
cji histaminy wymienia sig objawy skéme (Swigd, pokrzywka,
zaczerwienienie skory, zmiany tradzikowe), obrzek naczynioru-
chowy, objawy ze strony ukfadu oddechowego (obturacja i wod-
nisty wyciek z nosa, kaszel, $wiszczacy oddech), pokarmowego
(kurczowe bole brzucha, biegunka), nerwowego (bole gtowy,
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zmeczenie, rozdraznienie), krwionosnego (tachykardia, hipoten-
sja, bdlw klatce piersiowej), bdl glowy (13).

Substancje pomocnicze stosowane przy produkciji
wina.

Dodatki poprawiajagce smak wina nalezg do tzw ukrytych
alergendw. Ukrytymi alergenami okreslamy alergenowe skfadni-
ki pokarmow nierozpoznawalne przez przecietnego konsumenta
a przez to nieskojarzone z wystepowaniem w danym pokarmie.

Od wiekéw do poprawy jakosci wina jego smaku , przej-
rzystosci , koloru czy aromatu producenci stosowali dodatki
w postaci biatek pochodzenia zwierzecego np. jaja kurzego stu-
zacej winiarzom do klaryfikacji oraz poprawy smaku wina (3,4 )
. Wybdr poszczegdinych dodatkow zalezy od rodzaju wina oraz
efektu , ktdry chee producent osiagnac.

Ovalbumina Gal d 2

Ovalbumina Gal d 2, jest gtownym alergenem jajka kurzego
i stanowi 54% biatka jaja kurzego odpowiedzialnym za poprawe
jakosci wina (14). Suszone biatko kurze uzywane jest przewaz-
nie w czerwonych winach do poprawy koloru i smaku, poniewaz
owalbumina usuwa polifenole i czastki o ujemnym tadunku elek-
trostycznym (14).

Zawartosc¢ resztek bialka w koncowym produkcie jest
niewielka lub nie wystepuje wcale . Badania Rollanda i wsp.
(DBPCFC) nie wykazaly po spozyciu win australijskich produ-
kowanych z zastosowaniem owoalbuminy zadnych objawdw
u wybranych 0séb uczulonych na jajko kurze (15).

Klej z ryby

Tradycyjne receptury produkciji wina zakladaty stosowanie
tzw Kleju rybiego otrzymywanego z suszonych pecherzy ptaw-
nych ryb. Stosowany w formie zelatyny stuzyt do klaryfikacji wina
po fermentacii, obecnie stosowany jedynie w produkcji bardzo
wykwintych win.

Biatka biatego fubinu i grochu

Od kilkunastu lat biatka zwierzece zastepowane sa biatkami
roslinnymi mianowicie fubinu biafego . Wyekstrahowane z bia-
tego fubinu biatka podobne do - glutenu oraz hydrolizaty glute-
nu postuzyly do skutecznej precypitacii sktadnikéw fenolowych
i taniny wina Shiraz (16). Z uwagi na wlasciwosci alergenowe
glutenu stafo sie waznym aby zadne pozostawatosci glutenu nie
byty obecne w gotowym do spozycia winie . Przeprowadzone
badania i modyfikacja produkcji wina nie pozwalaja na obec-
nos¢ jakiejkolwiek ilosci glutenu w winie. Podejmowane sg proby
zastosowania w podobnych celach wyciggéw biatkowych gro-
chu.

Siarczyny

Siarczyny stosowane sg w winiarstwie juz od starozytnosci
w celu zabezpieczenia gron przed bakteriami oraz utlenianiem
miazgi. Mogg wywotywac¢ objawy alergiczne, jak tez objawy nie-
tolerancji. Wina zawierajg siarczyny w réznych ilosciach.

Trzeba zaznaczy¢, ze nie istniejg wina wolne od siar-
czynéw.

Pewna ich ilo$¢, nawet do 15 mg/, jest naturalnym produk-
tem fermentacii, nie da sie wiec uniknac¢ ich obecnosci nawet
w najbardziej ,naturalnych” winach. Dlatego od 2005 r. na butel-
kach wina sprzedawanych w Polsce i w catej Unii Europejskiej
pojawit sie napis 0 zawartosci siarczynéw. U osob wrazliwych
siarczyny moga zaostrza¢ objawy astmy, doprowadzajac
do napaddw dusznosei , co dotyczy od 3% do 10 % chorych
naastme (9,10,17) . Do innych reakji alergicznych wyzwalanych
przez siarczyny naleza: pokrzywka, rumien, bole brzucha, bole
glowy, reakcije gastryczne z przewodu pokarmowego czy wstrzgs
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anafilaktyczny. Dopuszczalng zawartos¢ dodatkéw do zywnosci
okreslita po raz pierwszy Dyrektywa Unii Europejskiej 2003/89/
EC. Ma to na celu ograniczenie ryzyka wystapienia ostrych reak-
cji anafilaktycznych po spozyciu produktow spozywczych, w tym
wina, przez osoby wrazliwe (17). Wina zawierajace wiecej niz 10
mg siarczynow w 1 | muszg zawiera¢ informacje o tym na opa-
kowaniu.

Lizozym

Lizozym jest kolejnym dodatkiem spozywczym zawartym
w winie, w ilodciach okreslonych w ww. Dyrektywie. Jest enzy-
mem uzywanym do stabilizacji protein w biatym winie. Stanowi
jednak czynnik ryzyka ostrej reakcji alergicznej u osob wrazliwych
na biafko jaja kurzego [13].

Inne biatka

Innymi potencjalnie alergizujgcymi proteinami zawartymi
w winie sg: kazeina, owoalbumina, biatka pochodzenia rybiego.
W pracy badaczy z Grecji oceniano ryzyko wplywu tych protein
na wyzwolenie Klinicznych reakcji u osob uczulonych na mieko,
jajko, ryby. Wykazano mate ryzyko ostrych reakgji alergicznych
przy zachowaniu poziomu tych dodatkow zgodnie z obowia-
zujgca Dyrektywa (dla histaminy przyjeto poziom 10 mg/l) (18).
W badaniu prowadzonym w Niemczech réwniez nie wykazano
wiekszego ryzyka wystgpienia niepozadanych reakcji alergicz-
nych po spozyciu win zawierajgcych dodatki spozywcze (lizo-
zym, kazeina, biatko ryb i jaj) w ilosciach dopuszczalnych przepi-
sami prawnymi (19).

Do innych zanieczyszczen biologicznych obecnych w winie,
opisanych przez badaczy z Hiszpanii naleza antygeny pocho-
dzace od owadow btonkoskrzydlych Hymenoptera, dostajace
sie do wina w procesie produkciji na etapie zbierania i ttoczenia
winogron.

Nietolerancja na alkohol

Objawy nadwrazliwo$ci na wino moga wynikac z wyste-
powania nietolerancji na alkohol. Alkohol rozszerza naczynia
krwionosne, przez co odpowiada za niektore przypadki rumienia
poalkoholowego, hamuje aktywnos¢ enzymu diaminooksydazy
rozkladajgcego histaming i aminy biogenne, przez co przyczynia
sie do rozwoju objawow skdmych oraz nosowych (8).

Wina naturalne, niefiltrowane sg pozbawione substan-
cji pomocniczych dodawanych do wina w procesach eno-
logicznych celem poprawienia jego wiasno$ci, zazwyczaj
zawierajg osad na dnie butelki.

Wszystkie stosowane przy produkcji wina dodatki powinny
by¢ ostatecznie usuniete poprzez filtracje lub  inne zabiegi bio-
chemiczne. W celu ochrony uczulonych konsumentéw przed
wystgpieniem niespodziewanych reakcji po wypiciu wina EU
wydata rozporzadzenie (EU 579/2012 ) nakazujgce producentom
wina umieszczanie na butelce informaciji o potencjalnym alerge-
nie lub innym skfadniku jezeli jego stezenie jest wigksze niz 0,25

mg/l. Wediug aktualnych danych do 2017 roku nie obserwowano
zadnych reakgji alergicznych po wypiciu wina.

Diagnostyka alergii na wino

Wzrastajgca czestos¢ objawdw zgtaszanych przez pacjen-
tow po wypiciu napojow alkoholowych, w tym wina, wskazuje
na istotnos¢ problemu. Znaczny procent 0sob zgtasza objawy
nietolerancji po wypiciu czerwonego wina. Nie wszystkie obser-
wowane reakcje sg wywolane alergig na winogrona w mecha-
nizmie IgE-zaleznym. Ztozono$¢ mechanizmdw wyzwalajgcych
niepozadane reakcje na spozyte wino wskazuje na konieczno$¢
wielokierunkowej diagnostyki. Dotychczas nie ma rutynowych
badan diagnostycznych wykrywajacych alergie na wino.

W analizowanych badaniach diagnostyke opierano
na wykrywaniu alergii na winogrona, substancje pomocnicze,
antygeny owadow btonkoskrzydiych oraz wspdtistniejacej alergii
na grzyby plesniowe, alergeny pokarmowe: mieko, jajo kurze,
ryby, orzechy oraz owoce ( 20) .

W diagnostyce stosujemy testy skorne prick z podej-
rzanymi antygenami, testy prick to prick ze $wiezymi wino-
gronami jasnymi i ciemnymi, z winem biatym, czerwonym,
oznaczanie sIgE dla alergenéw gtéwnych winogron, alerge-
néw owadow i alergenéw pokarmowych.

W pismiennictwie opisano stosowanie testu aktywacii bazo-
filow (BAT), mato dostepnego i kosztownego. Nowoczesng
metoda diagnostyczng jest oznaczanie komponentow alergeno-
wych ISAC (Immuno-Solid Phase Allergen Chip), ALEX, FABER.
Przeprowadzano takze proby prowokacji doustnej z podejrza-
nym o wywotanie reakcji winem .

Alergia na wino stanowi problem medyczny wymagajacy
dalszych badan, kiére pozwolg odrdzniac alergie IgE-zalezng
od objawdw nietolerancji na alkohol, aminy biogenne i siarczyny.

Postepowanie terapeutyczne w alergii na wino obejmuje
unikanie okreslonych czynnikéw prowokujgcych objawy nad-
wrazliwosci, np. siarczyndw, amin biogennych, i stosowanie diety
ubogiej w histamine.

W przypadku alergii spowodowanej przez alergen
gtowny winogron LTP, ktdry jest stabilng proteing o duzej
sile alergenowej, wywotujacg anafilaksje, opisano skutecz-
ng probe wytworzenia doustnej tolerancji przez regularne
spozywanie okreslonej ilosci wina (metoda SOTI, Specific
oral tolerance induction) (21). Doprowadzito to do wytwo-
rzenia u chorego toleranciji i redukciji ryzyka ostrych reakcji
anafilaktycznych (21).

Problem alergii na wino jest jednym z rozwojowych zagad-
nien rozpowszechniajgcej sig alergii pokarmowej na catym
Swiecie . Wynika to z powszechnej kultury spozywania wina.
Doktadne poznanie problemu alergii na wino wymaga jednak
dalszych badan (22). Tymczasem, wprowadzone regulacje
prawne ograniczyly niekontrolowane stosowanie réznych ulep-
szaczy we wzrastajacej produkciji wina, poprawiajac tym samym
bezpieczenstwo konsumentow. [ |
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