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Gumy spozywcze
a hieoczekiwane reakcje

alergiczne

Food gum and unexpected allergic reactions

S UMMARY

Food gums are commonly used as substances giving consistency to products of the food, pharmaceutical and
cosmetic industries, as well as printing inks and textile dyes. Although they are considered safe, there are
descriptions of hypersensitivity reactions related to exposure to these substances. As products of natural origin
(extracts from plant materials or bacterial fermentation products), food gums are a mixture of various substances,
including proteins with allergenic potential. There have been reports of hypersensitivity to food gums usually
associated with occupational exposure, especially exposure to dusts of these substances.

Gumy spozywcze stosowane sg jako powszechnie jako substancje nadajace konsystencjg produktom przemystu
spozywczego, farmaceutycznego, kosmetycznego oraz farbom drukarskim i barwnikom tekstylnym. Pomimo, ze
sg uwazane za bezpieczne spotka¢ mozna opisy reakcji nadwrazliwosci zwigzane z ekspozycja na te substancje.
Jako produkty pochodzenia naturalnego (ekstrakty z materiatéw roslinnych lub produkty fermentacji bakteryjnej)
gumy spozywcze stanowig mieszaning roznych substancji, w tym biafek o potencjale alergizujgcym. Opisywano
przypadki nadwrazliwo$ci na gumy spozywcze zwykle zwigzane z ekspozycjg zawodowa, szczegolnie narazeniem

na pyly tych substanc;ji.

Lis K.: Gumy spozywcze a nieoczekiwane reakcije alergiczne. Alergia, 2022, 2; 34-42

umy spozywcze (tab. 1.) stanowig gtéwng grupe
G substancji zageszczajgcych produkty spozywcze,

tzw. zagestnikow lub zageszczaczy. Zagestniki to
substancje stosowane do wytwarzania lepkich roztworéw
lub dyspersji. Peczniejg w Srodowisku wodnym, wytwarza-
jac lepkie oraz kleiste roztwory, zapewniajgce odpowiednig
konsystencje produktom spozywczym. Zwykle sg to zwigzki
pochodzgce z alg i wodorostow, np. agar, karagen czy algi-
niany, ktore sg polisacharydami nierozpuszczalnymi i nietra-
wionymi w przewodzie pokarmowym czlowieka. Stosuje sie
je w celu nadania odpowiedniej konsystencii lub poprawy
konsystencji gotowego produktu spozywczego. Mogg row-
niez petni¢ funkcje stabilizatorow, emulgatoréw, srodkow
wigzacych, zelujgeych, wypetniajgcych, powlekajacych lub
zapobiegajacych krystalizacji. Zagestniki czesto stanowig
sktadnik jogurtdw czy serkdw, bez ktorych produkty te bytyby
zbyt ptynne. Znalez¢ je mozna ponadto w sktadzie margaryn,
dzemow, galaretek oraz niektérych stodyczy. Poza przemy-
stem spozywczym stosuije sie je takze do produkgii farb dru-
karskich i wiékienniczych [1-3].

Zagestniki sg zasadniczo uwazane za bezpieczne
dodatki do zywnos$ci. Na mocy odpowiednich prze-
piséw sg dopuszczone do stosowania w przemysle
spozywczym na terenie Unii Europejskiej przewaznie
na zasadzie quantum satis, czyli w dawce najnizszej,
niezbednej do osiagniecia zamierzonego skutku tech-

nologicznego, z pewnymi wyjgtkami zaleznie od typu
produktu docelowego [4].

Guma karobowa (Maczka chleba $wigtojanskiego,
E410)

Guma karobowa, powszechniej znana jako macz-
ka chleba $wigtojanskiego, to guma roslinna pozyskiwa-
na ze zmielonych nasion drzewa chleba $wietojanskiego
i stosowana gidwnie w technologii spozywczej jako srodek
zageszczajacy i zelujgey. Drzewo chleba $wigtojanskiego
(Ceratonia siliqua L), szarafnczyn strgczkowy, nalezy do rodzi-
ny Leguminosae i jest szeroko uprawiany w rejonie Morza
Srédziemnego oraz w Indiach i Australii. Drzewo to znane
jest rowniez pod wieloma innymi nazwami, jak np. drzewo
chlebowca $wigtojanskiego, chleb $wigtojanski, drzewo kar-
bowe czy ceratonia. Komercyjnie dostepna guma karobowa
to proszek skiadajacy sie z galaktomannanu (80%), biafek
(5%-6%), ttuszczu (0,5%-0,9%) i wiokien (0,8%-1%), ktdre
pochodza z bielma nasion. Ma postac biatego lub zdttawego
proszku. Maczka chleba $wietojanskiego stabo rozpuszcza
sie w wodzie, natomiast bardzo dobrze wigze wodg dzieki
czemu ma wiasciwos$ci zageszczajgce i zelujgce. Guma ta
stosowana jest jako zageszczacz, stabilizator i Srodek zelu-
jacy w dzemach, marmoladach, jogurtach, miesie, zywnosci
dla niemowlat, a takze jako substytut jajek w produkcii arty-
kutow spozywczych. [1,5]
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Objawy kliniczne uczulenia na E410

Cho¢ guma karobowa uwazana jest za bezpiecz-
ny dodatek do zywnos$ci mozna spotka¢ pojedyn-
cze opisy przypadkéw uczulen zwigzanych zaréwno
z inhalowaniem jak i spozyciem tego zaggstnika.

W 1999 roku Savino i wsp. [6] zglosili przypadek
5-miesigcznej dziewczynki cierpigcej na refluks zotgdko-
wo-przetykowy, u ktdrej po podaniu mieszanki mlecznej
zageszczonej maczka chleba swietojanskiego wystapity
nawracajgce wymioty, pokrzywka i wysypka na twarzy.
W wynikach badan laboratoryjnych przeprowadzonych
u dziecka wykazano zwigkszong liczbe eozynofili (610
komadrek/mm 3) i podwyzszone stezenie IgE (38 1U/
ml). Nie wykazano przeciwciat IgE swoistych dla mleka,
o-laktoalbuminy, B-laktoglobuliny, kazeiny, soi, orzesz-
kow ziemnych, jeczmienia, dorsza i biatka jaja. U dziecka
zmieniono dotychczas stosowang mieszanke na preparat
na bazie mleka zageszczany skrobig ryzowg co poprawito
kondycje dziecka i zmniejszyto refluks. Po 8 miesigcach
w warunkach szpitalnych przeprowadzono kontrolowang
prowokacje poprzednio stosowang odzywka mleczng
zawierajgcg maczke chleba swietojanskiego. Podanie
preparatu w ciggu 30 minut sprowokowalo wymioty
i pokrzywke. Wynik proby prowokacji potwierdzit, iz przy-
czyna dolegliwosci u obserwowanych u dziecka jest uczu-
lenie na gume karobowa.

Jedrzejczyk i wsp. [7] opisali przypadek ostrego,
zagrazajgcego zyciu zespotu FPIES (ang. Food prote-
in-induced enterocolitis syndrome) u 11 tygodniowego
chtopca karmionego preparatem zageszczanym guma
karbowg. W opisywanym przypadku podczas doustnej
proby prowokacji (OFC) odnotowano podwyzszone ste-
zenie kalprotektyny w kale i jego normalizacje po zmianie
mieszanki na niezawierajgcg E410. Kalprotektyna jest czu-
tym markerem zapalenia przewodu pokarmowego i jest
oceniana gtdwnie w nieswoistym zapaleniu jelit.

Alarcon i wsp. [8] zgtosili przypadek pokrzywki
i obrzeku naczynioruchowego po spozyciu kremu karme-
lowego zawierajgcego maczke chleba swietojanskiego,
zas$ Komericki i wsp. [9] przypadek 52-letniego mezczy-
zny z uczuciem pieczenia, dyskomfortu w gardle i ucisku
w klatce piersiowej podczas zucia strgkow szaranczynu.
W obu tych przypadkach IgE-zalezny mechanizm reak-
cji nadwrazliwosci na maczke chleba $wietojanskiego
potwierdzony zostat dodatnimi wynikami punktowych
testéw skornych i swoistych IgE z gumg karobowa i/lub
szaranczynem.

Opisano przypadki alergicznego niezytu nosa,
zapalenia zatok i/ lub spojowek oraz astmy zawodowe;
u pracownikow eksponowanych na gume karobowg przy
produkcji lodow i dzemu . Zwiazek przyczynowy obser-
wowanych objawow klinicznych z uczuleniem na gume
karobowa zostal w tych przypadkach potwierdzony punk-
towymi testami skérnymi i/lub wykryciem przeciwciat sIgE
dla tego alergenu [8,10-13]. Jako ciekawostke warto przy-
toczy¢, iz pierwszy opis przypadku naczynioruchowego
niezytu nosa i astmy oskrzelowej wywotanych wdycha-
niem pyfu z maczki chleba $wietojanskiego pochodzi
z roku 1954 [14].

ALERGENY

Reaktywnos¢ krzyzowg alergenéw maczki chleba
Swietojanskiego

Ze wzgledu na to, iz szarahczyn, z ktérego nasion
wytwarzana jest guma karobowa, to ro$lina strgczkowa
pojawia sie pytanie o mozliwos¢é wystepowania reakcji
krzyzowych na alergeny maczki chleba $wigtojanskiego
u oso6b uczulonych na inne rosliny stragczkowe, w tym
szczegolnie anafilaktogenne alergeny orzeszkow ziem-
nych.

Juz w 1999 roku Fiocchi i wsp. [15] przeprowadzili bada-
nie majgce na celu ocene uczulenia na biatka chleba $wie-
tojanskiego u dzieci z alergig na orzeszki ziemne. Badacze
ci stwierdzili, ze uczulenie na alergeny szaranczynu $wigto-
janskiego moze wystepowac wspolnie z alergig na orzeszki
ziemne. Zauwazyli oni réwniez, ze obrobka cieplna maczki
chleba $wietojanskiego dezaktywuije alergenno$¢ znajdujg-
cych sie w nigj biatek [15].

Alarcon i wsp. [8] zaobserwowali uczulenie na rodliny
stragczkowe i orzechy (dodatnie SPT i swoiste IgE) u pacjen-
ta z klinicznie istotng alergig na maczke chleba Swigtojan-
skiego, zaréwno po ekspozycji powietrzno pochodnej jak
i doustnej. Co ciekawe pacjent ten tolerowat spozywanie
réznych roslin straczkowych i orzechow.

Véazquez de la Torre i wsp. [13] probujac wyjasnic reak-
tywnos$¢ krzyzowg alergendw maczki chleba $wietojanskiego
szczegotowo zbadali przypadek 44-letniej kobiety, u ktorej
wystepowal z niezyt nosa i zapalenie spojowek zwigza-
ne z ekspozycjg zawodowa na proszek stabilizujgcy lody
zawierajgcy w skiadzie gume karobowg (Cremodan SL29).
Co ciekawe spozycie lodéw zawierajacych ten sam pro-
szek nie wywotywato u kobiety zadnych objawow. Wtdrnie
do uczulenie zawodowego na inhalowany proszek maczki
chleba swigtojanskiego u opisywanej pacjentki rozwinety
objawy alergii wystepujace po spozyciu ciecierzycy, migda-
tow, pistacji i nasion stonecznika. Sposrad roslin straczko-
wych pacjentka tolerowata jedynie groch i zielong fasole. Nie
zgtaszata rowniez objawow alergii po spozyciu orzechow.
Przeprowadzone przez nich liczne testy hamowania metoda

Nr E Nazwa
E410 Guma karobowa (Maczka chleba swigtojanskiego)
E 412 Guma guar
E 413 Guma tragakantowa (Tragakanta)
E 414 Guma arabska (guma akacjowa)
E 415 Guma ksantanowa
E 416 Guma karaya
E 417 Guma tara
E 418 Guma gellan
E 425 Guma konjac (Konjac)
E 427 Guma kasja
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immunoblottingu SDS-PAGE, pozwalajg przypuszczac, ze
Krzyzowo reagujace alergeny gumy chleba swietojanskie-
go moga naleze¢ do typu 11S globulin (nadrodzina kupin).
Ponadto badacze ci wykazali, ze masy czasteczkowe nie-
ktorych wykrytych biatek IgE-reaktywnych nasion szaran-
czyna stragczkowego (67 kDa, 55 kDa, 28 kDa) sg podobne
do obserwowanych wczesniej przez Alarcon i wsp. [8].

Guma guar (E412)

Guma guar to sproszkowane bielmo nasion
Cyamopsis tetragonolobus , jednorocznej rosliny strgcz-
kowej z rodziny bobowatych, zwyczajowo nazywanej guar.
Bielmo zawiera ztozony polisacharyd zwany galaktoman-
nanem, ktory jest polimerem d-galaktozy i d-mannozy.
Polimer ten bogaty w grupy hydroksylowe po dodaniu
do wody tworzy wigzania wodorowe, nadajac roztworowi
znaczng lepko$¢ co powoduje widoczne zagegszczenie.
Dzieki wtasciwosciom zageszczajgcym, emulgujgcym,
wigzacym i zelujgcym, szybkiej rozpuszczalnosci w zim-
nej wodzie, duzej stabilnosci pH, zdoInosci btonotworczej
i biodegradowalnosci guma guar znajduje zastosowanie
w wielu gateziach przemystu. Jest sktadnikiem licznych
produktéw przemystu spozywczego i farmaceutycznego.
W produktach przemystu spozywczego guma guar stoso-
wana jest w roznego rodzaju sosach (majonezy, ketchupy,
musztardy i inne), lodach, dzemach i przetworach owoco-
wych, galaretkach, jogurtach, zelkach. Stosunkowo cze-
sto stanowi skfadnik ciast, wyrobow cukierniczych i pie-
czywa. Jest to substancja, ktdra nie zawiera glutenu, dla-
tego czesto stosowana jest jako wypetniacz — zamiennik
maki zwierajacej gluten (np. maki pszennej). Stosowana
jest takze jako zwigzek utrwalajgcy kolor, m. in. w pro-
duktach przemystu tekstylnego. Gtéwnym producentem
gumy guar sg Indie, zapewniajgce okoto 80% swiatowego
zapotrzebowania. Obok Indii guma guar produkowana
jest w Pakistanie, Australii, krajach Afryki oraz Stanach
Zjednoczonych [1,16,17].

Objawy kliniczne uczulenia na gume guar

Guma guar postrzegana jest przede wszystkim jako
alergen zawodowy prowadzac do rozwoju alergiczne-
go niezytu nosa i/lub astmy. Cho¢ narazenie nastgpuje
gtownie drogg powietrzno-pochodng to opisane zostaty
rowniez przypadki reakcji alergicznych, o r6znym stopniu
nasilenia, po ekspozycji doustnej oraz przezsluzéwkowej.

Lagier i wsp. [18] opisali trzy przypadki astmy zawodo-
wej i alergicznego niezytu nosa spowodowane narazeniem
na wdychanie w miejscu pracy pytu zawierajgcego gume
guar. Pierwszy badany pracowat przy produkcji srodkéw
farmaceutycznych, zas dwaj pozostali w zakladzie produ-
kujgcym dywany. Wszyscy trzej badani rozwineli objawy
niezytu nosa i astmy po rozpoczeciu kontaktu z guma guar.
U wszystkich badanych punktowe testy skorne wykazaty
natychmiastowg reakcje na gume guar oraz wysokie steze-
nie przeciwciat IgE przeciwko gumie guar w surowicy.

Malo i wsp. [19] zbadali czestos¢ wystepowania astmy
zawodowej i uczulenia na gume guar wsrdd pracownikdw
zaktadu produkujacego dywany, a sposrod 162 pracowni-
kdw 8 0sdb (5%) wykazato natychmiastowg reakcije skory

na gume guar, a 11 0sdb (8,3%) miafo IgE w surowicy prze-
ciwciata przeciwko gumie guar.

W roku 2012 Castano [20] opisal przypadek alergii
zawodowej, pod postacig niezytu nosa, u kobiety, ktéra
w miejscu pracy byta narazona zaréwno na pyt maki pszen-
nej jak i gumy guar. Uczulenie na obydwa zrodta alerge-
néw potwierdzone zostaty dodatnimi wynikami punktowych
testow skornych oraz testow prowokacji donosowej z eks-
traktami pszenicy i gumy guar.

Kanerva i wsp. [21] przedstawili trzy przypadki aler-
gicznego niezytu nosa wywotanego wdychanie pytu gumy
guar. W dwoch przypadkach alergia rozwineta sig po okoto
2 latach narazenia na drobny proszek gumy guar pocho-
dzacy z izolatora kabli, powstajgcy podczas otwierania kabli
w laboratorium kabli zasilajgcych. U tych pacjentéw uczu-
lenie na gume guar zostato potwierdzone licznymi bada-
niami, w tym donosowymi testami prowokacyjnymi z guma
guar, dodatnimi wynikami punktowych testéw skérnych oraz
wykryciem swoistych dla tego alergenu IgE. Trzecia osoba
opisywana przez Kanerva i wsp. [21] rozwineta alergiczny
niezyt nosa po 2 latach ekspozyciji na proszek gumy guar
w fabryce papieru. Takze w tym przypadku uczulenie zosta-
fo potwierdzone dodatnim wynikiem testéw skornych i testu
prowokacji donosowej gumg guar.

Guma guar moze by¢ réwniez przyczyna rozwoju reakcji
alergicznych na drodze ekspozycji doustnej. Papanikolaou
i wsp. [] oraz Lagier i wsp. [18] opisali przypadki pacjentdw,
u ktdrych wystgpit obrzek okolicy ust oraz taskotanie i dra-
panie w krtani po spozyciu pokarmdw zawierajgcych gume
guar (lody i sosy do satatek). Alergia na gume guar zostata
potwierdzona punktowymi testami skornymi oraz obecno-
$cig przeciwciat swoistych IgE dla tego alergenu.

Ciekawy przypadek zagrazajgcej zyciu reakcji typu
natychmiastowego po kontakcie $luzowkowym z gumg
guar, ktdra byta obecna w stosowanym miejscowo $rodku
znieczulajgcym, opisali Roesch i wsp. [23].U 63-letniego
mezczyzny podczas zabiegu stomatologicznego po nato-
zeniu na btong sluzowg zelu miejscowo znieczulajgcego
gwattownie rozwineta sig pokrzywka, duszno$¢ i utrata
przytomnosci. Wykonane u pacjenta standardowe testy
punktowe dla wszystkich testowanych $rodkdw miejscowo
znieczulajgcych byty ujemne. Wykryto natomiast dodatnig
reakcje na skiadnik zastosowanego zelu bedgcy pochod-
ng gumy guar. U pacjenta przetestowano nastgpnie rozne
produkty pochodzace z ziaren Cyamopsis tetragonolo-
ba, z ktorej otrzymywana jest rowniez guma guar. Jako
kontrole wykonano réwniez testy z blisko spokrewniong
maczka chleba swigtojanskiego (E-410). Wykonano row-
niez test natywny z zawiesing wodng zmiazdzonych ziaren
Cyamopsis tetragonoloba. Uzyskano wyniki dodatnie we
wszystkich testach z udziatem produktéw pochodzgcych
z ziaren Cyamopsis tetragonoloba. Test dla maczki chleba
Swietojanskiego byt ujemny. Co ciekawe we krwi pacjenta
nie wykazano obecnosci przeciwciat dla IgE swoistych dla
gumy guar.

Ziarna Cyamopsis tetragonoloba, z ktérych wytwarza-
na jest guma guar mogg stanowi¢ zrodfo réznych biatek
o potencjale alergizujgcy. Nie okreslono jednoznacznie cha-
rakter alergenow odpowiadajacych za uczulenie na gume



guar. Crivellaro i wsp. [24] sugerujg, iz za reakcje alergiczne
moga b y¢ odpowiedzialne biatka LTP. Moreno-Escobosa
i wsp. [25] opisali przypadek pracownik przemystu farma-
ceutycznego, u ktérego na skutek kontaktu z proszkiem
gumy guar rozwinat sie niezyt nosa i astme. Uczulenie
potwierdzono dodatnimi wynikami punktowych testow skor-
nych i prowokacji donosowej z ekstraktem gumy guar oraz
wykryciem specyficznych dla tego alergenu przeciwciat IgE.
Badacze ci w ekstrakcie uwidocznili prazki odpowiadajace
biatkom o masie czasteczkowej 55 kDa, 35 kDa, 20 kDa ,18
kDa i 16 kDa. Technikg Immunoblotting SDS-PAGE z suro-
wicg pacjenta okreslili, ze za uczulenie odpowiadato biatko
0 masie czgsteczkowej 20 kDa.

Guma tragakantowa (Tragakanta, E413)

Guma tragakanta, wraz z guma arabska i guma karaya,
nalezy do grupy tzw. gum wysiekowych. Gumy wysiekowe
sg otrzymywane jako naturalne wydzieliny réznych gatunkéow
drzew [26]. Guma tragakanta pozyskiwana jest z korzenia
niewielkiego krzewu rejonow pustynnych traganka gumodaj-
nego (Astrogalus gummifer). Krzew ten rodnie na potwyspie
Synaj, na suchych zboczach gér oraz na pédtnoc od Synaju,
na wysokos$ci 1200-2100 m. Gumowatg substancje wydzie-
la w okresie od czerwca do nadej$cia pory deszczowej.
Po gtebokim, podtuznym nacieciu korzenia wycieka z niego.
Poczatkowo jest ciekta, ale po jednym lub kilku dniach tward-
nieje. Ciekwaostka jest, ze tragakanta znana byfa juz w cza-
sach biblijnych. Wedtug badaczy roslin biblijnych gatunki
Astracantha bethlehemitica i Astracantha gummifera to
ro$liny dwukrotnie wymienione w biblijnej Ksiedze Rodzaju
(Rdz 37,25; 43,11) jako wonne korzenie [27]. Zostata takze
opisana przez Teofrasta w Il wieku p.n.e. Jej nazwa wywodzi
sie od dwoch greckich stow tragos (koza) i akantha (rog)
i prawdopodobnie odnosi sig do zakrzywionego ksztaftu jaki
kawatki gumy przyjmujg po zaschnieciu [26].

Guma tragakantowa jest jadalna. Jest zagestnikiem
szeroko stosowanym w przemysle spozywczym, kosme-
tycznym, farmaceutycznym oraz drukarstwie. Tragakanta
rozpuszcza sie w wodzie tworzac lepki roztwor, peczniejac
prowadzi do utworzenia gestego zelu [1].

Objawy kliniczne uczulenia na gume tragakantowa
Pomimo, ze dostgpnych jest stosunkowo niewiele
doniesien na temat uczulenia na gume tragakantowa,
wydaje sig, ze jest to silny alergen zdolny do wywoty-
wania niezwykle cigzkich reakcji, ktére mogg wystapic¢
zar6wno po inhalaciji jak i spozyciu gumy tragakantowej
[28]. Mozliwo$¢ wywotywania reakcji niepozgdanych
przez gumy pochodzenia roslinnego, w tym gume traga-
kantowa, arabska i karaya po ich spozyciu, zainhalowa-
niu czy kontakcie ze skorg lub $luzowkami byty postu-
lowane juz w latach 40-tych ubiegtego wieku [29-31].
Gelfand [31] przeanalizowat kilkanascie przypadkdw
reakcji nadwrazliwo$ci na rézne gumy roélinne, w tym tra-
gakant. Nadwrazliwo$¢ wystepowata zaréwno po wdycha-
niu pytow zawierajgcych czasteczki gum jak i po spozyciu
roznych produktow spozywczych, jak np. lody, kremy czy
ciastka, ktore standardowo sg zageszczane dodatkiem gum
pochodzenia roslinnego. Manifestacje kliniczne nadwrazli-
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wosci na tragakant i/lub inne gumy roslinne obejmowaly
pokrzywke, obrzeki naczynioruchowe, niezyt nosa i astme.
Nadwrazliwos¢ na gumy potwierdzona zostata punktowy-
mi testami skérnymi z roztworami tych gum (w tym traga-
kantu). Gelfand [31] zauwazyt, ze mozliwe jest wystgpienie
reakcji nadwrazliwo$ci na gume tragakantowg, co wiecej
pacjenci uczuleni na jedng z gum roélinnych mogg reago-
wac rowniez po kontakcie z innymi gumami pochodzenia
roslinnego. Strobel i wsp. [32,33] zbadali immunogennos$¢
tragakantu na modelu zwierzecym oceniajac wystepowanie
opoznionych reakcji nadwrazliwo$ci na tg gume u myszy.
Gume tragakantowa rozpuszczono w 0,15 M chlorku sodu
0 stezeniu 4 mg/ml, wysterylizowano, a nastepnie zemulgo-
wano w réwnej objetosci kompletnego adiuwantu Freunda.
Grupe szesciu do o$miu samic myszy CBA immunizowano
przez wstrzykniecie 0,1 mg gumy tragakantowej (0,05 ml)
w lewg tylng poduszke fapy. Grupa kontrolna otrzymata
zastrzyki petnego adiuwantu Freunda w soli fizjologiczne;.
Nadwrazliwo$¢ typu opdznionego mierzono testem skormym
21 dni po pierwotnej immunizacji. Myszy otrzymaty podobne
$rodskdrne wstrzykniecia gumy tragakantowej (pod znieczu-
leniem eterowym) w podeszwowg strong prawej poduszki
tapy. Grubo$¢ poduszki tapy mierzono tuz przed i 24 godzi-
ny po wstrzyknieciu. Obrzek tapy wskazywat na reakcje nad-
wrazliwosci specyficzng dla antygenu. Ciekawg i zarazem
istotng obserwacja jest natomiast to, iz odpowiedz immuno-
logiczna na oczyszczone roztwory gumy tragakantowej byta
znaczgco stabsza. Nalezy pamieta¢, ze guma tragakanta,
jako wydzielina naturalnego pochodzenia stanowi mieszani-
ne roznych substanciji, zaréwno cukrow, ktore odpowiadajg
za jej wlasciwosci zelujgce, jak i biatek. Catkowita zwartos¢
biatka w tragakancie oscyluje w okolicy 3%, w zaleznosci
od pochodzenia surowca [26]. Biatka te mogg mie¢ wiasci-
wosci alergizujace, choc nie zostato to jak dotad zbadane.
Wydaje sie wiec prawdopodobne, ze stopien oczyszczenia
gumy, szczegolnie z frakcji biatkowych, bedzie obnizat je
potencjat alergizujgcy.

Guma arabska (guma akacjowa, E414)

Guma arabska, nazywana réwniez guma akacjo-
wa otrzymywana jest z roznych gatunkéw akacji (Acacia
spp). Gtownym skladnikiem gumy arabskiej jest arabina
- rozgateziony, obojetny lub lekko kwasny polisacharyd.
Otrzymywana jest jako mieszana soli wapniowych, magne-
zowych i/lub potasowych kwasu arabinowego. Jako produkt
naturalnego pochodzenia zawiera domieszki innych sub-
stancji w tym biatek, ktdre stanowig 1,5-2,6% suchej masy.
Gtoéwnym producentem gumy arabskiej jest Sudan, za nim
plasujg sie Nigeria, Czad, Mali i Senegal [26].

Guma akacjowa stosowana jest jako zagestnik i emul-
gator w produkcji zywnosci. Poza spozywcze zastosowanie
gumy arabskiej znalez¢ mozna w przemysle farmaceutycz-
nym oraz poligraficznym. Guma ta uzywana jest réwniez jako
$rodek ostfaniajacy btony sluzowe [1,26].

Objawy kliniczne uczulenia na gume akacjowa

Z dostepnych danych wynika, ze guma arabska
moze by¢ istotnym alergenem zaréwno pokarmo-
wym jak i kontaktowym czy powietrzno pochodnym.
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Uczulenie na gume akacjowag moze by¢ réwniez istotng
przyczyng pokrzywki kontaktowej, alergii i astmy zawo-
dowej [34,35].

Pierwszy opisany przypadek uczulenia na gume arab-
skg, dotyczacy pracownika fabryki cukierkow, pochodzi
21933 roku [Spielman AD, Baldwin HS. Atopy to acacia (gum
arabic). JAMA (1933) 101:444]. W 1937 roku Studdeford [36]
opisat trzy przypadki ciezkiej reakcji anafilaktycznej (sinica,
tachykardia, duszno$c¢ i obrzek ptuc) wywotanej wlewem
dozylnym roztworu gumy akacjowej u kobiet cierpigcych
na krwotok poporodowy. W roku 1943 opisano przypadek
mezczyzny, ktéremu podano dozylnie 6% gumy arabskie;
w celach terapeutycznych, za$ objawy nadwrazliwosci poja-
wity sie przy powtérnym podaniu tej substancji i manifesto-
waly sie gtownie niedroznoscig nosa [1,29].

Mozna spotka¢ wiele innych opisanych przypadkow
zawodowego uczulenia na gume arabska, problem wyda-
je sie wiec na tyle istotny, ze niektorzy badacze podieli
prébe okreslenia charakteru antygenu odpowiedzialnego
za to uczulenie. Romita i wsp. [37] opisali przypadek aler-
gii zawodowej na gume arabska u 35-letniego mezczyzny.
Pacjent ten cierpiat na nawracajg obustronng niedroznosc
nosa i pokrzywke skory przedramion. Wszystkie te objawy
wystepowaty u mezczyzny jedynie podczas jego przebywa-
nia w miejscu pracy, ktéra polegata na wyrabianiu cukier-
kow, ktore w swoim skfadzie zawieraly migdzy innymi gume
arabskg. U mezczyzny wykryto wysokie stezenie przeciw-
cial IgE swoistych dla gumy arabskiej (ImmunoCAP) oraz
uzyskano dodatnie wyniki testow skornych (punktowych
i ptatkowych) z roztworem gumy arabskiej w soli fizjolo-
gicznej. Wyniki te sugerujg immonologioczny, IgE-zalezny
charakter uczulenia.

Wedtug Fétisch i wsp. [38] za uczulenie na gume arab-
ska odpowiadajag przeciwciata IgE skierowane przeciw-
ko resztom weglowodanowym glikowanych biatek gumy.
Badacze ci przeprowadzili szczegdtowe badanie odpowiedzi
IgE-zaleznej u pacjentki z alergig na liczne alergeny pytkow
(wtym Bet v 1iBet v 2) i jadu pszczot, ktéra manifesto-
wafa réwniez objawy alergiczne po kontakcie z guma arab-
ska, na ktory byta narazona w zwigzku z praca zawodowa.
Badacze ci wykazali, iz surowica pacjentki byta reaktywna
jedynie wobec glikozylowanych ekstraktow gumy arabskiej.
Deglikozylacja tego ekstraktu znosita reaktywno$¢ surowi-
cy za$ usuniecie z ekstraktu deglikozylowanych biatek nie
ograniczato wigzania IgE swoistych dla gumy arabskiej. Taki
obraz reaktywnosci badanej surowicy sugeruje, ze przeciw-
ciafa IgE specyficzne dla gumy arabskiej obecne w surowicy
pacjentki byly skierowane gtdwnie przeciwko frakcji weglo-
wodanowej tej gumy. Ponadto w testach hamowania IgE
Fétischiwsp. [38] zaobserwowali reakcije krzyzowe w zakre-
sie 60% miedzy guma arabska a znanymi, immunogenny-
mi, N-glikanami zawierajgcymi fukoze z wigzaniami alfai-3.
Wedtug tych badaczy reagujace krzyzowo epitopy gumy
arabskiej wydaja sie jednak rézni¢ od reagujacych krzyzowo
determinant weglowodanowych (CCD), ktére nie powoduja
uczulen klinicznie istotnych. Na taki wniosek wskazuije fakt,
iz wykresy hamowania nie byty rwnolegte oraz hamowanie
nie byto kompletne w przypadku antygendw heterologicz-
nych [38]. Zaréwno wedtug Fétisch i wsp. [38] jak i wedtug

Sander i wsp. [39] uczulenie na struktury weglowodanowe
gumy arabskiej wystepuje przypadkowo u pacjentdw z ato-
pig z uczuleniem na pytki bez widocznej ekspozycji na gume
arabska. Sander i wsp. [39] na podstawie wynikéw przepro-
wadzonych przez siebie badan wnioskujg jednak, ze w aler-
gii na gume arabskg, u 0sdb nieuczulonych na pierwotnie
na pylki, preferencyjnie posredniczg jednak przeciwciata IgE
skierowane przeciwko tancuchom polipeptydowym gumy
arabskiej nie jej resztom weglowodanowym.

W 1986 roku Strodel i Ferguson [40] na modelu zwierzg-
cym zbadali zdolnos¢ gumy arabskiej do wywotywania tole-
rancji doustnej. Myszy wsobne karmiono solg fizjologiczng
lub guma arabska; 1 tydzien pdzniej wszystkie immunizowa-
no ogdlnoustrojowo antygenem zemulgowanym w komplet-
nym adiuwancie Freunda. Myszy, ktérym wcze$niej podawa-
no gume arabskg, wykazywaty znaczng supresje humoralnej
i komorkowej odpowiedzi immunologicznej na ten antygen.
Wyniki te pokazuja, ze chociaz guma arabska jest ztozonym,
biatkowym antygenem polisacharydowym, wywotuje toleran-
cje, gdy zwierze styka sie z nig drogg naturalng, przez jelita.

Guma ksantanowa (E 415)

Guma ksantanowa (zwana tez ksantanem; ang. xanthan
gum) to naturalny polisacharyd o wysokiej masie czastecz-
kowej (>2000 kDa). Powstaje jako wtorny metabolit fer-
mentacji tlenowej cukréw przeprowadzane] przez bakterie
Xanthomonas campestris. Jest to heteropolisacharyd zbu-
dowany z glukozy, mannozy i kwasu glukuronowego. Wodne
roztwory gumy ksantanowej tworzg strukture pseudozelowag
[41-43]. Guma ksantanowa jest dostepna w postaci drob-
nego proszku. Substancja ta jest szeroko stosowana jako
dodatek do zywnosci (E415) oraz w produktach kosmetycz-
nych i farmaceutycznych, w ktérych petni funkcje zagesz-
czacza zwigkszajacego lepkosc. Jest sktadnikiem ptynow
zageszczajaeych przeznaczonych dla pacjentéw z zaburze-
niami polykania. Stanowi alternatywe dla glutenu w daniach
diety bezglutenowej [44]. Guma ksantanowa w przewodzie
pokarmowym w bardzo niewielkim stopniu ulega degradacii
co powoduje, ze nie jest wehtaniana. Zaliczana jest do sub-
stancji sktadajacych sie na btonnik.

Doniesienia o przypadkach nadwrazliwosci na gume
ksantanowa sg nieliczne i raczej zwigzane z ekspozycja
na ta substancje drogg inhalacyjng lub kontaktowa.

W 1990 roku Sargent i wsp. [45] przeprowadzili bada-
nie w celu okreslenia zwigzku miedzy guma ksantanowg
a objawami grypopodobnymi zgtaszanymi osoby zawodo-
wo majace kontakt z proszkiem tej substanciji. Najczestszym
sygnalizowanym objawem byto podraznienie nosa i gardfa.
Intensywno$¢ objawdw miata zwigzek z sitg i czasem ekspo-
zycji na proszek gumy ksantanowej. Obserwowane objawy
mialy jednak charakter przejéciowy i nie powodowaly trwate-
go uszkodzenia pluc.

Proszek gumy ksantanowej wydaje sie wiec by¢
substancjg draznigcg, ktora nie powoduje trwatych
zmian i nie angazuje mechanizméw immunologicznych.

Dostepne sg jedynie dwa opisy przypadkow, w ktorych
reakcja nadwrazliwosci na gume ksantanowg mogta mie¢
charakter immunologiczny. Barabud [46] wspomniat przypa-
dek wysypki grudkowo-plamkowej spowodowanej obecno-



$cig gumy ksantanowej w syropie, jako przyklad skutecznosci
zastosowania testow pfatkowych do wykrycia nadwrazliwo-
8ci na leki. Z kolei Aerts i wsp. [47] opisali przypadek alergii
kontaktowej na filtr przeciwstoneczny (krem, SPF 50), zawie-
rajagcy m. inn. gume ksantanowa, ktdry po 2 dniach stosowa-
nia spowodowat swedzace i piekace zapalenie skory twarzy
u 9-letniej dziewczynki, bez jakiejkolwiek historii chorob aler-
gicznych. Zmiany z czasem zajely wigksza powierzchnie ciafa.
Badacze zdiagnozowali u dziecka nadwrazliwos$¢ na gume
ksantanowg, co potwierdzili testami ptatkowymi.

Aerts iwsp. [47] zwracajg uwage na to, iz nie jest znany
faktyczny alergen zawarty w roztworach gumy ksantanowe,
ale poniewaz jest to produkt naturalnego pochodzenia to
jego sktad nie jest nigdy szczegdtowo znany. Biorgc pod
uwage proces produkcji gumy ksantanowej (fermentacja
bakteryjna), prawdopodobnie nie mozna wykluczy¢ obec-
nosci zanieczyszczen. Proces fermentacii bakteryjnej moze
zachodzi¢ na wielu roznych podfozach (np. kukurydza, psze-
nica), a zatem zanieczyszczenia z tych substancji lub reszt-
kowe zanieczyszczenia bakteryjne teoretycznie moga byc
nadal obecne.

Guma karaya (E416)

Guma karaya to wysuszony wysiek ze zranionego lub
nadpalonego drzewa Sterculia urens, ktére wystepuje
w Indiach. Nazywana bywa rowniez gumg indyjska. Jest to
rozgateziony polisacharyd skfadajgcy sig gtownie z kwasu
galakturonowego (43%), D-galaktozy (14%) oraz L-ramnozy
(15%). Do$¢ dobrze rozpuszcza sig w wodzie, silnie pgcz-
niejac tworzy kleiste roztwory (10% roztwor jest juz Kleistg
masg). Nalezy do hydrokoloiddéw pochodzenia naturalnego
[48,49]. Guma karaya w jelitach tworzy galaretowatg mase
i nie ulega wchtanianiu [50]. Guma karaya znalazta szerokie
zastosowanie w przemysle spozywczym, a takze farmaceu-
tycznym. Jest zagestnikiem preparatow przeczyszczajacych,
Klejéw do protez zebowych, past do zebdw przeciwdziata-
jacych osadzaniu sie kamienia nazebnego. Gume indyjska
stosuje sie takze jako $rodek do pielegnacii ileostomii i kolo-
stomii w postaci past, krgzkow i pudru [1].

Objawy kliniczne uczulenia na gume karaya

Znanych jest bardzo niewiele doniesien o reakcjach
alergicznych na gume karaya, z ktérych wigkszo$¢
pochodzi z lat 30 i 40 ubiegfego wieku. Sugeruje to,
iz potencjat alergizujgcy gumy karaya jest nieznaczny.
Ekspozycja na gume karaya drogg inhalacyjng moze
wywotac niezyt nosa i astme, zas drogg pokarmowg -
pokrzywke, alergiczne zapalenie skory i/lub objawy ze
strony przewodu pokarmowego.

Pierwszy opis przypadku nadwrazliwosci na gume
karaya pochodzi z 1934 roku. Bullen [51] przedstawit przypa-
dek fryzjera, u ktdrego rozwinat sie naczynioruchowy niezyt
nosa po kontakcie z ptynem do ukfadania wiosow zawieraja-
cym w swoim sktadzie gume karaya. W latach 30-tych poja-
wit sig jeszcze opis przypadku astmy [52] oraz pokrzywki
[63], ktdre zwigzane byly z ekspozycjg zawodowg na prepa-
raty zawierajgce gume indyjska.

Ciekawy przypadek nadwrazliwosci po inhalacyjne;
ekspozycji na gume karaya opisat w 1980 Wagner [Wagner
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W. Karaya gum hypersensitivity in an enterostomal thera-
pist. JAMA (1980) 243(5):432.]. U 27-letniej pielegniarki
pracujacej przez trzy lata jako terapeuta enterostomijny
wystgpity objawy alergiczne ze strony uktadu oddecho-
wego (zatkany nos, kaszel i Swiszczacy oddech) po eks-
pozycji na puder z gumy karaya stosowany do pielegna-
cji stomii. Nadwrazliwos$¢ na gume karaya zostafa w tym
przypadku potwierdzona dodatnimi wynikami testow skor-
nych ($wiad i zmiany pokrzywkowe). Guma karaya obecnie
znajduje czeste zastosowanie jako sktadnik preparatow
do pielegnacji ileostomii i kolostomii (pasty, pierscienie
i pudry), gdzie stanowi srodek antybakteryjny i barierowy
[54,55]. Opisano kilka przypadkéw owrzodzen i zapalen
skdry u 0s6b ze stomig, wystepujgcych w obszarze kon-
taktu skory z zastosowanymi workami i uszczelniaczami
zawierajgcymi gume karaya. We wszystkich przypadkach
zrezygnowanie z tych elementow catkowicie znosito objawy
skorne [56-59]. Z badan zespotu Burt-McAliley [59] wyni-
ka, ze pacjenci po zastosowaniu bariery opartej na gumie
Karaya byli znacznie bardziej narazeni na wystgpienie
podraznienia skory w okolicy stomii niz po zastosowaniu
produktu barierowego opartego na pektynach. Natomiast
Camarasa i Alomar [57] w opisywanym przez siebie przy-
padku, potwierdzili nadwrazliwo$¢ na gume karaya pozy-
tywnym wynikiem testu ptatkowego z tg guma.

Zgloszono takze kilka przypadkdw kontaktowego zapa-
lenia skéry po ekspozyciji na gume karaya obecng w pod-
ktadkach stosowanych jako medium przewodzace pod elek-
trody w elektroterapii [60-62].

Nie opisano zadnych przypadkow nadwrazliwosci
na gume karaya pochodzgcg z pokarmow.

Nadwrazliwo$¢ na gume karaya ma prawdopodobnie
podioze immunologiczne. Figley [63] nadwrazliwos¢ alergicz-
ng na gume karaya potwierdzit dodatnimi wynikami testow
skdmych z roztworami tej gumy we wszystkich opisanych przez
siebie przypadkach. Z kolei Strobel i wsp. [32,33] wykazali,
na modelu zwierzecym, nadwrazliwos¢ typu pdznego na apli-
kowane $rodskdmie roztwory gumy karaya. Ponadto Badacze
ci postulujg, iz immunogennos¢ gumy karaya ulega w znacz-
nym stopniu zmniejsza sie po deglikozylacji preparatu.

Guma tara (E 417)

Guma tara jest naturalnym dodatkiem otrzymanym
poprzez zmielenie endospermy ziaren Caesalpinia spinosa,
nalezacych do rodziny ro$lin straczkowych. Stanowi naturalny
zageszczajacy i stabilizujgcy dodatek do zywnosci, pocho-
dzacy z Ameryki tacinskiej. Guma tara, nazywana rowniez
peruwianskim chlebem $wigtojanskim, jest proszkiem w kolo-
rze biatym do zéttawego. Bardzo dobrze rozpuszcza sie
w goracej wodzie i czesciowo w zimnej. Guma tara jest galak-
tomannanom skfadajacym sie z linearnego gtéwnego fancu-
cha jednostek (1-4)-8-D-mannopyranozy potgczonych wigza-
niami (1-6) z jednostkami a-D-galaktopyranozy [64]. Guma
tara jest stosowana jako stabilizator, zageszczacz, emulgator
i/lub $rodek zelujacy w sosach, lodach, sfodyczach, przetwo-
rach mlecznych, majonezach, dzemach, galaretkach, stody-
czach, konserwach i pastach do zgbow [65].

Pomimo, ze aktualnie nie ma zadnych dostepnych
opiséw przypadkéw nadwrazliwosci na gume tara [66]
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to jako produkt pochodzenia naturalnego, zawiera-
jacy domieszki licznych biatek, guma tara potencjal-
nie moze mie¢ wiasciwosci alergizujgce. Szczegolnie
jesli uwzgledni sig fakt, iz pozyskiwana jest jako nie-
oczyszczony proszek z ziaren ro$liny straczkowe;.
Powszechnie bowiem wiadomo, ze biatka zapasowe
roslin strgczkowych nalezg do najsilniejszych alerge-
néw pokarmowych.

Guma gellan (E 418)

Guma gellan to pozakomaorkowy, liniowy polisacharyd,
wytwarzany na drodze fermentacji substratéw weglowo-
danowych przez bakterie szczepu Pseudomonas elodea.
Czagsteczka tego heteropolisacharydu skiada sie z powta-
rzajgcych jednostek tetrasacharydu, zbudowanego z jedne;
jednostki ramnozy, jednej jednostki kwasu glukuronowego
i dwoéch jednostek glukozy. Jest to sypki proszek o barwie
prawie biatej. Jest rozpuszczalna w gorgcej wodzie, dysper-
guje w zimnej, nierozpuszcza sie w rozpuszczalnikach orga-
nicznych. Tworzy zele termo odwracalne. Stosowana jest
jako substancja zageszczajaca, stabilizujgca i zelujgca [67].

Nie sg dostepne opisy przypadkow reakciji nadwraz-
liwosci na produkty zawierajace gume Gella, bez wzgledu
na rodzaj ekspozycji. Wedtug badan przeprowadzonych
wedtug protokotow EFSA, zardwno z udziatem zwierzat jak
i ludzi, jest to produkt bezpieczny, nie wywotujgcy nadwraz-
liwosci [68,69].

Warto réwniez wspomnie¢, ze guma gellan jest sto-
sowana jako no$nik substancji czynnej w preparatach
do terapii alergicznego niezytu nosa oraz alergicznego
zapalenia spojowek [70-72].

Guma konjac (Konjac, E 425)

Guma konjac (Konjac) to polisacharyd roslinny, ktory
pozyskuje sie z bulw rosliny Amorphophallus konjac, upra-
wianej w Azji [73]. Gtodwny skfadnik gumy konjac stano-
wi glukomannan w ktérym molowy stosunek D-mannozy
do D-glukozy wynosi okoto 1,6:1 [74] Guma konjac jest to
substancja emulgujgca, zelujgca, stabilizujgca, zagestnik,
nosnik, dodatkowo petni funkcje btonnika pokarmowego.
Stosowana jest w wyrobach cukierniczych i piekarskich,
produktach mlecznych deserach gotowych, serach, emul-
sjach ttuszczowych i olejowych, lodach, suszonych owo-
cach i warzywach, masle orzechowym, gumach do zucia,
dekoracjach gotowych, powtokach i nadzieniach do ciast,
produktach zbozowych, napojach, syropach, przyprawach,
musztardach, przetworach miesnych, rybnych, owocowych
i warzywnych, produktach jajecznych, sosach, satatkach,
zupach i bulionach, suplementach diety. Gume konjac
mozna znalez¢ w winach i innych napojach alkoholowych
[75]. Z gumy konjac wytwarzane sg ggbki kosmetyczne stu-
zgCe 0czyszczania skory twarzy [76].

Objawy kliniczne uczulenia na gume konjac

Wedtug panelu eksperckiego EFSA guma kon-
jac jest bezpiecznym dodatkiem do zywnosci pod
wzgledem mozliwo$ci wywotywania uczuleh [77].
Dostepne, nieliczne, opisy przypadkéw nadwrazli-
wosci ha gume konjac nie miaty zwigzku z doustnym

przyjmowaniem tego dodatku, byty zwigzane z eks-
pozycja inhalacyjng na proszek konjac w zwigzku
z wykonywana praca.

Astma konjac byta pierwszym zidentyfikowanym przy-
ktadem astmy zawodowe] w Japonii [78-80]. Dobashi [78]
podaje, ze astma oskrzelowa wywotana przez proszek kon-
jac wystepowata zaréwno u pracownikéw zakfaddw produ-
Kujgcych konjac jak i wsrod okolicznych mieszkancow.

Bernstein i wsp. [81] opisali przypadek 49-letniego
mezczyzny, pracownika zaktadow przemystu spozywczego,
u ktorego wystapity trzy oddzielne epizody postepujgcego
pogorszenia rozlanej pokrzywki, dusznosci, ucisku w klatce
piersiowej i $wiszczacego oddechu. Dodatnie wyniki testu
skérnego z glukomannananem konjac (KGM) oraz prob
prowokacyjnych (drogg inhalacyjng) potwierdzity nadwraz-
liwo$¢ na konjac u mezczyzny. Po przeprowadzeniu swo-
istego testu prowokacyjnego na KGM pojawity sie objawy,
ktdre W surowicy pacjenta zidentyfikowano przeciwciata dla
KGM w klasie IgG, ale nie IgE. Wedtug Bernstein i wsp. [81]
wdychanie proszku konjac moze wywotac cigzka reakcije
alergiczna.

Tajimaiwsp. [82] opisali przypadek 56-letniego mezczy-
zny, ktdry cierpiat na zapalenie ptuc z nadwrazliwosci wywo-
tane wdychaniem proszku podczas produkcji Konnyaku.
Konnyaku jest to pasta zrobiona z maki konjak, sproszko-
wanych brgzowych alg Hijikia fusiforme, wapna palonego
i zmielonych muszli przegrzebkéw. Mezczyzna od wielu lat
uskarzat sie réwniez na duszno$c¢ wysitkowa. Zwigzek dusz-
nosci oraz zapalenia ptuc z wdychaniem proszku konjac
oraz pytu alg Hijikia zostat w tym przypadku potwierdzo-
ny immunologicznie. W surowicy krwi mezczyzny wykryto
zarowno precypityny dla Hijikia fusiforme oraz dodatni wynik
odpowiedzi proliferacyjnej limfocytéw krwi obwodowe;j in
vitro dla maki Konjak. Wyniki testow dla pozostatych sktadni-
kow pasty Konnyaku byty negatywne.

Madsen i wsp. [83] opisali ciekawy przypadek 38-let-
niej kobiety, u ktdrej po zastosowaniu gabki z gumy konjac,
deklarowanej przez producenta jako produkt catkowicie
naturalny (100% konjac), wystapito zapalenie skéry w obsza-
rze kontaktu z ggbka. Pomimo, iz pierwotnie podejrzewano
reakcje nadwrazliwosci na konjac ostatecznie nie zostata ona
potwierdzona. Wyniki testow ptatkowych z europejska serig
podstawowg (TRUE Test® panel 1-3) wykazaty natomiast
nadwrazliwo$¢ na metylochloroizotiazolinon/metyloizotia-
zolinon (MCI). Metylochloroizotiazolinon (synonim: chloro-
metyloizotiazolinon, skrét: MCI) to konserwant wchodzacy
wraz z metyloizotiazolinonem i solami magnezu w skiad zfo-
zonego biocydu Kathon CG. Konserwant ten dodawany jest
do kremow i balsamdw do ciafa, zeli do mycia, mydet, szam-
pondw, ptyndw do kgpieli, odzywek i zeli do wiosdw, tuszéw
do rzes, chusteczek odswiezajgcych, nawilzanych papierow
toaletowych, pieluch jednorazowych, srodkdw czystosci,
farb emulsyjnych i lateksowych, olejow i ptyndw obrébko-
wych oraz paliw do samolotéw odrzutowych [84]. Wynik byt
o tyle zaskakujacy, iz producent gabki deklarowat, iz jest to
produkt catkowicie naturalny. Doktadna analiza chemiczna
uzytej przez pacjentke ggbki z gumy konjac ujawniata jednak
obecnos¢ konserwantu MCI w produkcie. Wydaje sig wigc
stuszne zachowanie ostrozniejszego podejscia w stosunku



do produktow deklarowanych przez producentéw jako 100%
naturaine.

Warto wspomnie¢ réwniez, ze w literaturze dostgpne
sg takze wyniki badan wskazujgce na immunoprotekcyjng
funkcje gumy konjac. Onishi i wsp. [85-88] opublikowali
kilka prac, w ktorych wykazali zmniejszenie nasilenia obja-
wow zapalenia skory i obnizenie stezenia IgE i IFN-gamma
w 0soczu myszy karmionych dietg wzbogacong o sprosz-
kowany glukomannan konjac. Wyniki badan na myszach
prowadzone przez Suzuki i wsp. [89] sugeruja, ze hydro-
lizowany glukomannan konjac moze zmniejsza¢ synteze
IgE oraz uwalnianie IFNgamma, co moze mie¢ korzystne
dziafanie w przypadku chordb atopowych. Onishi i wsp.
[90] wskazujg rowniez, iz suplemantacja glukomannanem
konjac moze ogranicza¢ objawy alergicznego niezytu nosa
na drodze ograniczenia syntezy IgE swoistych dla alergenow
sprawczych. Z kolei Kimata [91] ocenit wptyw doustnego
przyjmowania ceramidu konjac na atopowe zapalenie skory.
Dwie grupy 25 dzieci z umiarkowanym atopowym zapale-
niem skory, ktore byly uczulone na roztocza kurzu domowe-
go, przyjmowaly albo cukier mleczny (grupa kontrolna) albo
1,8 mg/dzien ceramidu konjac w cukrze mlecznym (grupa
ceramidowa) raz dziennie przez 2 tygodnie. Przed i po 2
tygodniach objawy skorne oceniano za pomoca wskaznika
SCORAD, natomiast reakcje alergiczne skory na roztocza
Kurzu domowego oceniano za pomocg punktowego testu
skdrnego. Ponadto zmierzono wytwarzanie IgE swoistych
dla alergendw i réznych cytokin przez komorki jednojadrza-
ste. Po 2 tygodniach suplementacji zauwazono poprawe
stanu skory i obnizenie stezenia IgE swoistej dla roztoczy
kurzu domowego w ,grupie cer amidowe]”, ale nie w grupie
kontrolnej. Ponadto, produkcja cytokin indukowana rozto-
czami kurzu domowego zostafa przesunieta w kierunku typu
Th1. Natomiast w grupie kontrolnej nie stwierdzono zmiany
tych parametrow. Cho¢ przedstawione wyniki badan wska-
zujg na glukomannan konjac jako atrakcyjny suplement
diety wywierajgcy korzystny, protekcyjny wptyw w przypadku
chordb atopowych, to biorgc pod uwage fakt, ze wszystkie
publikacje sg efektem pracy jednego zespotu z pewnoscig
nalezy podchodzi¢ do nich ostroznie. Temat, cho¢ obiecu-
jacy na pewno wymaga szerszych badan podjetych przez
niezalezne zespoly.

Guma kasja (E 427)

Guma kasja to mielone, oczyszczone bielmo nasion
Cassia tora i Cassia obtusifoli (Leguminosae) zawierajgce
mniej niz 0,05 % Cassia occidentalis. Guma kasja sktada sie
w gtownej mierze z polisacharyddw o duzej masie czgstecz-
kowej, zbudowanych gtdwnie z liniowego tancucha jedno-
stek B-(1-4)-D-mannopiranozy potaczonych z jednostkami
o-(1- 6)-D-galaktopiranozy. Stosunek mannozy do galaktozy
wynosi okoto 5:1. Jest to bezwonny proszek o barwie jasno-
z0Mtej do prawie biatej. Dysperguje w zimnej wodzie, two-
rzac roztwor koloidalny. Nie rozpuszcza sie w etanolu [92]
Stosowana jako substancja zelujaca/zageszczajgca m. in.
w nadzieniach, polewach i powtokach do pieczywa cukier-
niczego i wyrobow ciastkarskich oraz deserdw oraz dese-
rach na bazie produktow mlecznych, odwodnionych zupach
i bulionach [4].

ALERGENY

Dostepne jest jedno badanie dotyczgce nadwrazliwosci
na gume kasja. Steger i wsp. [93] przeprowadzili przekrojowe
badanie rozpowszechnienia uczulen wsrdd i stanu zdrowia
uktadu oddechowego pracownikow zaktadu produkujgcego
naturalne produkty zageszczajace (Cassia spp., guar i maka
z tamaryndowca). W badaniu wzieto udziat 62 pracownikow
(w tym 36 z wysokim i 26 z niskim narazeniem). U badanych
wykonano punktowe testy skorne z ekstraktami wymienio-
nych wczesniej gum i oznaczono IgE specyficzne dla gum
oraz najczestszych alergenéw spotykanych w tym érodo-
wisku pracy (np. rostocza magazynowe). Uzyskane wyniki
wykazaly, ze 11,3% badanych pracownikow byto uczulonych
na gume kasja i 9,7% na co najmniej jednego gatunku roz-
toczy spichrzowych. Ogdlnie 55% badanych zgtosito obja-
wy alergiczne (gtownie w obrebie gornych i dolnych drog
oddechowych, oczu lub skdry) szczegodlnie nasilajace sie
lub wystepujace jedynie w czasie pracy. Pracownicy wysoce
narazeni na wdychanie pytow substancji zageszczajgcych
produkowanych w tym zaktadzie mieli obnizone parametry
w badaniu spirometrycznym. Badacze stwierdzili, ze naraze-
nie na pyly substancji zageszczajgcych moze powodowac
uczulenie alergiczne oraz wywotywac przewlekte zmiany
czynnosci piuc.

Guma kasja moze by¢ uwazana za substancje uczu-
lajacy skore i drogi oddechowe oraz potencjalnie draz-
nigcg skore i oczy szczegolnie w przypadku oséb dfu-
gotrwale eksponowanych na tg substancje [93].

Diagnostyka

Aktualnie mozliwe jest oznaczanie swoistych przeciwciat
IgE dla niektorych sposrod naturalnych gum stosowanych
jako dodatki zelujgce, zageszczajgce i poprawiajgce kon-
systencje w produktach spozywczych, lekach czy kosmety-
kach. Dostepne sg, oparte 0 ekstrakty z naturalnych zrodet,
testy ImmunoCAP dla gumy karobowej (E410; Ceratonia
siliqua; f296), gumy guar (E412; Cyamopsis tetragonolo-
bus; f246), gumy arabskiej (E414; Acacia spp.; f297) i gumy
tragakanta (E413; Astragalus spp.; f298) [94] oraz testy
HYCOR dla gumy arabskiej (E414; Acacia Senegal; f373),
gumy karaya (E416; Sterculia urens, f374) [95].

Podsumowanie

Gumy spozywcze to powszechnie stosowane substan-
Cje zageszczajace. Moga rowniez petni¢ funkcje stabilizato-
row, emulgatordw, srodkdw wigzacych, zelujgcych, wypet-
niajacych, powlekajacych lub zapobiegajacych krystalizacii.
Stosowane sg glownie w przemy$le spozywczym, farmaceu-
tycznym i kosmetycznym oraz do produkcii farb drukarskich
i widkienniczych. Cho¢ zagestniki sg zasadniczo uwazane
za bezpieczne dodatki do zywnosci to mozna spotkac opisy
reakcji nadwrazliwo$ci po ekspozyciji na te substancje.
W opisanych przypadkach zmiany najczesciej dotyczyty
drég oddechowych i skory i przewaznie byly zwigzane zawo-
dowym narazeniem na dziafanie pytow substancji zagesz-
czajacych. Warto mie¢ $wiadomos¢, ze gumy zageszcza-
jace jako substancje pochodzenia naturalnego stanowig
mieszanine réznych substancji z danego zrédta w tym bia-
tek, ktore takze mogg mie¢ znaczacy udziat w wywotywaniu
uczulen zwigzanych z kontaktem z tymi substancjami.  H
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