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The culinary herbs allergy

SUMMARY

The culinary herbs allergenic molecules have been with their cross-reactivity possibilities presented. It
emphasizes the role of four well-known allergen families involved in pollen-food syndrome with culinary
herbs: PR10 proteins, profilins, lipid transfer proteins, thaumatin-like proteins. Pollen-allergic patients mani-
fest a high-risk group for developing adverse allergic reactions to raw or boiled culinary herbs.

Przedstawiono zidentyfikowane czasteczki alergenowe niektorych ziét kuchennych oraz ich mozliwo$ci reago-
wania krzyzowego. Podkresla to role czterech znanych rodzin alergendw zaangazowanych w zespoty pytko-
wo-pokarmowe z udziafem ziét kuchennych: biatek podobnych Bet v1, profilin, biatek przenoszacych lipidy,
biatek taumatyno-podobnych. Pacjenci uczuleni na pytki roslin stanowig grupe zwigkszonego ryzyka opacz-
nych reakcii alergicznych na surowe lub gotowane ziota kuchenne.

Buczytko K.: Alergia na ziota kuchenne. Alergia, 2023, 3; 27-32

Wstep

Klinicy$ci zgtaszajg rosnacg liczbe przypadkow
zespotu alergii pytkowo-pokarmowej (PFAS), ktérych
objawy rozszerzyty sie z uktadu oddechowego na prze-
wod pokarmowy, a nawet na wstrzas anafilaktyczny
w obecnoéci kofaktorow. Od 30% do 60% alergii pokar-
mowych wigze sie z uczuleniem na pytki, podczas gdy
odsetek pytkowic zwigzanych z alergig pokarmowg
rézni sie w zalezno$ci od lokalnego srodowiska i nawy-
kow zywieniowych [1]. W pozywieniu, a takze w die-
cie pacjentow, stosuje sie czesto swieze lub suszone
ziota kulinarne, takie jak ziarna anyzu, gorczycy, kminku,
jatowca, majeranku; liscie szatwii, lubczyku, bazylii itd.
Zapewne niemal wszyscy czytelnicy tego tekstu pozna-
i ich wspaniate zapachy i pikantne smaki, a coraz wie-
cej osob odkrywa przypisywane im walory zdrowotne.
Jadalne ziota traktowane sg coraz czesciej jako uzupet-
nienie modnego jadfospisu. Ostatnio nawet dzikie ich
odmiany: stokrotka, mniszek lekarski, czosnek niedz-
wiedzi, babka zwyczajna i lancetowata oraz pokrzywa,
bywajg wprowadzane dla smakowego urozmaicenia
potraw.

W odréznieniu od zalet kulinarnych mato znany jest
alergiczny potencjat na przyktad ziét prowansalskich.
Nalezy do nich rozmaryn o silnym sosnowym zapachu
i korzennym, nieco gorzkawym smaku, idealny do pie-
czenia mies. Tymianek — pachnace zioto o lekko gorz-
kawym smaku. Jego listki utrwalajg aromat mieszanki.
Najlepszy do ciemnych mies. Czaber o smaku korzen-
nym lekko gorzkim i aromatycznym zapachu. tagodzi
mieszanke, nadajac jej delikatny aromat. Sam pasu-
je szczegolnie do potraw z fasoli. Bazylia o zapachu

© Wydawnictwo Alergologiczne ZDROWIE

korzenno-balsamicznym oraz pieprzno-cytrynowym
smaku, ktéry orzezwia mieszanke oraz podkresla cha-
rakter safatek i $wiezych warzyw. Oregano (lebiodka)
czyli dziki majeranek o intensywnym zapachu i korzen-
nym smaku, takze po ususzeniu [2]. Niektérzy auto-
rzy zaliczajg do mieszanki ,prowansalskiej” ziota szat-
wii, miety pieprzowej, estragonu i majeranku. Jednak
w ksigzkach zielarskich, rzadziej kucharskich, znajdzie-
my takze ostrzezenia, ze niektorym ludziom ziota, w tym
przyprawowe, mogg mocno zaszkodzi¢ [3]. O niekto-
rych od dawna wiemy jako o zrédtach molekut alerge-
now wziewnych.

Alergie na ziofa kuchenne

Najczesciej objawy alergii pokarmowej na ziota
kuchenne rozwijajg sie w przebiegu reakcji typu | wg
Gella i Coombs’a, z udziatem swoistych przeciwciat E
(slgE). Przywotana Klasyfikacja rzadziej obejmuje takze
reakcje typu IV, w odniesieniu do omawianych ziét i ich
chemicznych, aromatycznych sktadnikow.

Ostatnio pojawiajg sie prace o wspétistnie-
niu u jednego pacjenta réznych reakcji immu-
nologicznych lub/i nieimmunologicznych [4].
W okoto 1/3 przypadkéw mechanizmy te nakfa-
daja sie i méwimy o postaciach mieszanych, cze-
stych w atopowym zapaleniu skéry (AZS) u dzieci
[5]. Nieimmunologiczne rodzaje nietolerancji pokar-
mowej dotyczg okoto 15-20%, natomiast klasyczne
(immunologiczne) postacie alergii pokarmowej 2-
2,5 % populaciji [6].

W pewnej grupie 0sob z niedoborem diaminooksy-
dazy (DAQ), niezaleznie od ewentualnej alergii, szko-
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dzi¢ mogg przetwory, na przyktad dobrze przyprawiona
kiszona kapusta bogata w histamine czy dojrzewajace,
wzbogacone ziotami wedliny i sery [5].

Reakcje humoralne wobec zi6t przyprawowych

Kontakt alergenu z sIgE powoduje zazwyczaj reakcje
szybkie, do okoto 2 godzin po spozyciu, niekiedy gwat-
towne i wielonarzgdowe (anafilaktyczne). Przymiotnik
humoralne podkresla fakt, ze IgE sg zawarte w surowicy,
cho¢ moga wigzac sie z komdrkami poprzez odpowied-
nie receptory. Jako przyczyne podobnych alergii rzadko
uwazano do niedawna ziota kuchenne, takie jak lubczyk,
oregano albo bazylia, a ich szkodliwosci niemal nigdy
nie badano za pomocg punktowych testow skornych
(PTS) lub oznaczen IgE dla danego wyciggu (ekstraktu).
Autorowi tego tekstu w zadnym z dostepnych w Polsce
gotowych zestawow do punktowych testéw skornych
(PTS) nie udato sie znalez¢ wiecej niz 2 typowych ziét
przyprawowych. Obecnie, chocby z zestawie ALEX 2,
mozemy bezposrednio oznaczy¢ sIgE dla ekstraktow 7
ziot przyprawowych oraz jednej molekuty Sin a 3 (albu-
mina 2S), zawartej w gorczycy (musztarda). Posrednio
jednak mozemy wykry¢ podwyzszone miano sIgE dla

molekut wszystkich panalergendw ziotowych [7]. 1w ten
sposob, znajgc teoretyczng orientacyjng tabele elemen-
tow molekularnych (TOTEM) danego ziela, alergolog
moze podejrzewac konkretng rosling o uczulenie krzy-
zowe na biatkowe panalergeny z grupy profilin, PR-5,
PR-10, PR-14. PR-5 czy inne, mniej powszechne alerge-
ny swoiste dla danej rosliny. Pomocne przykiady zawie-
ra Tabela 1.

Zebrane w Tabeli 1 ziota przyprawowe wybrane ze
wzgledu na czestos¢ wystepowania uczulenia wobec
nich w populaciji alergikow pytkowych w Polsce, wyma-
gajg nieco szerszej charakterystyki, jak chodzi o walory
kuchenne i prozdrowotne z jednej strony, a ryzyko alergii
pokarmowej w tym PFAS, z drugie;j.

Anyz -biedrzeniec anyz (Pimpinella anisum), nale-
zy do rodlin selerowatych, ma wielorakie zastosowania
w kuchni i medycynie [8]. Dziata rozkurczajgco na mie-
$nie gfadkie jelit oraz moze zwieksza¢ wydzielanie soku
zotgdkowego. W jego sktadzie znaleziono alergeny Pim
a1 (grupa PR-10, podobny do Bet v 1 brzozy) oraz Pim
a 2-homologiczny do wielu profilin. W niedawnych bada-
niach, w ktérych brat udziat autor (KB), potwierdzono
obecnos¢ analogow Bet v 1 i profilin w anyzu oraz ziden-

;8%:;?%6; Panalergen (molekuta) TOTE]mcﬂlercr)égﬁ:owe Znaczenie kliniczne
Cor s 1 kolendra Bet v 1 brzoza
Cum ¢ 1 kumin PR-10 Aln g 1 jesion Alergen termolabliny
Pima 1 anyz bialko zwiazane z Cor a1 leszczyna odpowiedzialny za
Car ¢ kminek e ezaz roslin Aln g 1 olcha miejscowe objawy (czesty
Prawdopodobnie kilka t?ar?sg o rtu'ace ste’r ole Api g 1seler w Polsce zespdt alergii jamy
innych zi6t przyprawowych poritia Dau ¢ 1 marchew ustnej i gardta)
(hipoteza KB) Sola | 4 pomidor

Cor s 2 kolendra

Bet v 2 brzoza,

Dau ¢ 3 marchew

Cum ¢ 2 kumin Profilina Phl p 12 tymotka -
Pim a 2 anyz biatko wigzgce Cor a 8 leszczyna é‘; rgsv?etggggaggny
Cro s szafran aktyne, istotne dla Hev b 12 lateks mig’ R— ob'g (czesty
Car ¢ kminek mechanizmu ruchu All ¢ cebula iy Pi)ls it ) é}rNgI er I? am
Prawdopodobnie wiele komorek, cytokinezy i Api g 4 seler el dtg) gil jamy
innych zi6t przyprawowych | sygnalizacii Cap a 2 papryka 19
(hipoteza KB) Dau ¢ 4 marchew

Amb a 3 ambrozja
Sin a 3 gorczyca g Artv 3 bylica .
(musztardal. EELTL4-biafko Can s 3 konopie ﬁfé?ney"ntirggféiﬁé'gymoze
Prawdopodobnie kilka : All ¢ 3 cebula SRS L
innych ziét przyprawowych transportujgce Api g 2 seler przycgynlaé sie do . ciezkich
(hipoteza KB) niespecyficznie lipidy Bra a 3 kalafior reakcji ogélnoustrojowych

Jun a 3 cedr japoriski, Pla

Oci b TLP1 bazylia, ma TLP platan :
Urtd TLP pokrzywa PR-5 Can s TLP konopi T 3n
Prawdopodobnie kilka Biatko podobne Cap a 1 papryka, P Cy niag g e"':i #ich
innych ziét przyprawowych | do taumatyny Lac s TLP satata, g?l;cﬁyo sin oﬁstro' - © ah
(hipoteza KB) Bra r TLP kapusta, I1og Jowy

Sol t TLP ziemniak
Car ¢ eEF1a kminek cEF1a Tri a 45 pszenicy Antygen, ktory
Prawdopodobnie kilka T Der f EF roztocza odgrywaé moze role w
innych zi6t przyprawowych ( Zygmi eni a)g cyiny Hev b 1 lateks autoimmunizaciji, (zespo6t
(hipoteza KB) Wy Pen ¢ 24 pedzlak Felty'ego)




tyfikowano nowy alergen, dehydrogenaze 3-fosforano-
wg aldehydu glicerynowego [9].

Bazylia (Ocimum basilicum), 269, ekstrakt Oci b,
brak danych o komponentach. Populara w kuchni.
Alergia na bazylie pojawia sie w opisach kazuistycz-
nych. W dostepnych badaniach PTS wykonywano stan-
dardowymi zestawami znanych firm, a nastepnie meto-
dg punktowo-punktowa z suszonymi ziotami Lamiaceae
(bazylia, oregano, tymianek, lawenda, rozmaryn, maje-
ranek, mieta) [10]. Surowice uczulonych na bazylie
reagujg z LTP brzoskwini Pru p 3 oraz Bet v 1 pytku brzo-
zy [11].

Ze wzgledu na zawartos¢ olejkdw eterycznych
o wtasciwosciach mutagennych nie sg zaleca-
ne kobietom w cigzy i matkom karmigcym piersia.
Bazylii nie zaleca sig rowniez podawania dzieciom
ponizej 12 roku zycia [8].

Pomiedzy bazylig a innymi roslinami z rodziny war-
gowych (Lamiaceae) takimi, jak: mieta, oregano, lawen-
da, majeranek, tymianek, szatwia moze wystepowac zja-
wisko alergii krzyzowej [12].

Kminek (Carum carvi) Ekstrakt Car c. Kminek nale-
7y do rodziny baldaszkowatych (Apiaceae). Nasionka te
poprawiajg trawienie, mogg zapobiec wzdeciom i nie-
strawnosciom [8]. Wykryto w nich alergeny podobne
do Bet v 1 pytku brzozy (grupa PR-10), profiliny i Car ¢
eEF al- czynnik wydiuzenia a 1, podobny do analogicz-
nego biatka Hev b 1 w lateksie [9].

Kolendra siewna (Coriandrum sativum, koriander).
Suszone owoce tej rosliny sg niezastapionym dodat-
kiem do wypiekow nie tylko Swigtecznych [8]. Kolendra
stanowi wazny sktadnik mieszanki curry. Przyprawia sie
nig dania miesne [8]. Ekstrakt Cor s. Z molekut rozpo-
znano Cor s 1 grupa PR-10, Cor s 2 profiliny, a takze Cor
s 11 kD - czynno$¢ nieznana.

Opisano anafilaksje po spozyciu Cor s [9].

Koper wloski (Foeniculum vulgare, fenkuf) byli-
na z rodziny selerowatych o silnym aromacie. Nadaje
sie jak dodatek do zup soséw, safatek i kompotow [8].
Dotychczas wykryto w tej rodlinie nastepujace aler-
geny: Foe v 1 - homolog PR-10, Foe v 2 - odpowied-
nik profiliny, Foe v 3 analog LTRE, Foe v 5 flawoproteina
odpowiedzialna, jak sie uwaza, za zespdt bylica - seler-
przyprawy oraz Foe v 60 kD fosfogliceromutaza [7].
Prawdopodobnie powyzszy wzorzec zawartosci kom-
ponent uczulajgcych powiela sie w innych ziotach przy-
prawowych i warzywach.

Kumin (Cuminum cyminum) Kmin rzymski, czarny
kminek. Apiaceae jest rodzing rodlin zielnych liczacg
ponad 3000 gatunkow wystepujgcych w miejscach o Kli-
macie umiarkowanym, wykorzystywanych jako zywno$¢
(m. in. pasternak i seler) [8] oraz jako przyprawy (pie-
truszka, kumin, koperek, koper wtoski, majeranek, kmi-
nek, anyz i kolendra) [9]. Z punktu widzenia naszych roz-
wazan warto zapamieta¢, ze dotychczas potwierdzono
w kuminie obecno$¢ alergenow Cuc ¢ 1 - homolog Betv
1, (z grupy PR-10) oraz Cuc ¢ 2 — profiline. [14].

Migta (Mentha piperita) kod dla oznaczenia sIgE to
125 lub 332 albo f 405 Kod dla ekstraktu Men p. Nie
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posiadamy dokfadniejszej wiedzy 0 molekutach miety.

Niewykluczone, ze podane numery oznaczajg wtasnie

te molekuty uczulajgce, ale jest to tylko domyst autora

(KB). Mieta zawiera korzystne dla zdrowia olejki eterycz-

ne, garbniki, flawonoidy, kwasy organiczne, fitosterole,

witaminy i sole mineralne.

Oddechowe i skorne reakcje uboczne ma miete
mogg wynikac¢ z odmiennych mechanizmow:

1. IgE-zaleznej nadwrazliwosci,

2. Nadwrazliwosci typu péznego (DTH: contact der-
matitis) na olejki eteryczne, ktére podano powy-
zej lub inne hapteny,

3. Nieimmunologicznego uwolnienia histaminy [13].

Dodatkowo, ze wzgledu na stosunkowo duzg
zawartos¢ kwasu salicylowego moze wywotywac
reakcje nadwrazliwosci podobne jak po aspirynie.

Rodzi sie wazne pytanie: czy przedstawione powy-
zej roznorodne mechanizmy alergii czy nietolerancji sg
wyjatkiem CZY MOZE REGUtA W ODNIESIENIU DO
ZIOt KULINARNYCH?

Pokrzywa (Urtica dioica) to z jednej strony chwast
ruderalny, z drugiej dzikie zioto coraz czesciej jadane.
Liscie pokrzywy mozemy wykorzysta¢ do przygotowa-
nia naparu, kidry poprawi wyglad skory i paznokci oraz
pobudzi produkcie erytrocytow. Mtode pokrzywy przed
kwitnieniem mozna wykorzysta¢ do przygotowania zup,
satatek i koktajli. Rozpoznano dotychczas jako alergeny
dwa panalergeny Urt d TLP - proteina podobna do tau-
matyny (czynnosciowo osmotyna) oraz Urt d pektyno-
esteraza. Dalsze dwa biatka alergiczne o masie 14-16
kDa oraz 43 kDa pozostajg niedookreslone [14].

Zadne z wymienionych ziét przyprawowych nie
znajduje sie na liscie alergenéw wymagajgcych
ostrzegania w gastronomii i przemys$le spozyw-
czym na terenie Unii Europejskiej. Obowigzujgca
»Lista alergenow” zostata przygotowana na bazie
14 podstawowych alergenéw dostepnych w roz-
porzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady UE
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 roku
w sprawie przekazywania konsumentom informaciji
na temat zywnosci.

Stosuije sie jg nadal, w tym do potraw kuchni wio-
skiej, jakze bogatej w naturalne smaki ziét tego regio-
nu. Lista te nie zawiera niestety poszczegolnych mole-
kut alergenowych, lecz wyciggi (ekstrakty) bedace mie-
szaninami wieku biatek i zdaniem piszgcego ten komen-
tarz wymaga korekty.

Mieszanki przyprawowe

Wtasciwosci uczulajgce mieszanek przyprawo-
wych okreslane sg jako wysokie i wynikajg z dziata-
nia poszczegolnych sktadnikow. Najpopularniejsze
w Polsce to curry i ziota prowansalskie.

Mieszanka curry zawiera: kurkume, kozierad-
ka, gatke muszkatotowg, kolendre, pieprz czar-
ny, gozdziki, czosnek, cynamon, kardamon, chili,
kmin rzymski, imbir, sél oraz glutaminian sodu
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[15]. Po curry odnotowano wstrzgs anafilaktycz-
ny [16].

Ziota prowansalskie to nazwa mieszanki
roslin aromatycznych (olejkodajnych) — Swiezych
lub suszonych - wywodzgacych z regionu Morza
Srédziemnego. Sg to rosliny przyprawowe, ktére
w kuchni stosuje sie takze samodzielnie, takie jak:
tymianek, majeranek, oregano (lebiodka), bazy-
lia, estragon, czagber ogrodowy, szatwia lekarska,
mieta pieprzowa, li$¢ laurowy, koper wtoski. Znane
$3 rozne przepisy na zestaw zi6t okreslanych mia-
nem ,prowansalskich”.

Francuski znak jakosci Label Rouge przyznano mie-
szance zawierajgcej 27% rozmarynu, 27% oregano, 27%
czagbru i 19% tymianku [17].

Niektére molekuty, dopiero co wykryte w poszcze-
godinych zrodfach, np. ziotach kulinarnych takich jak anyz
czy bazylia okazujg sie by¢ odpowiednikami znanych
komponent uczulajacych, co moze skutkowa¢ anafilak-
Sjg juz po pierwszym spozyciu. Wiele pokarmow, w tym
takze ziot przyprawowych nie ma okreslonego sktadu
alergendw. Co nie oznacza, ze sg bezpieczne dla alergi-
kow, poniewaz reakcje krzyzowe pokarmowo-pokarmo-
we lub pytkowo-pokarmowe sg w Polsce dosyc¢ czeste.

Rozpoznawanie alergii na ziota kuchenne

W naszym osrodku punktowe testy skorne (PTS)
przeprowadza sie najpierw ze standardowymi ekstrakta-
mi pytku brzozy, bylicy, trawy, wyciggami plesni, siersci
i ekstraktami roztoczy w ramach podstawowego testu
przesiewowego zgodnie z zaleceniami PTA, ewentual-
nie oznaczane zostajg poziomy sIgE w panelach wyni-
kajacych z wywiadu chorobowego. W uzupetnieniu
powyzszych metod stosuje sie natywne SPT ze $wiezy-
mi ekstraktami popularnych ziot: bazylii, oregano, meli-
sy, miety, szalwii, rozmarynu, tymianku, anyzu, kminku
i musztardy. Poprawnym nastepnym krokiem diagno-
stycznym powinno by¢ wykonanie kontrolowanej proby
prowokacji pokarmowej, o ile ze skarg chorego nie wyni-
kata prowokacja przypadkowa. Warto przypomniec¢, ze
wywotane omawiang grupg pokarmow alergie powodujg
liczne objawy skdrne, jelitowe i oddechowe. W dotych-
czasowych statystykach okoto 29 % pacjentow z pytko-
wicg charakteryzowato sie wspofistniejgcymi pozytyw-
nymi reakcjami skornymi na ekstrakty z ziot i oczywi-
Scie z pytkow. Wspdtistniejgca alergia pytkowa znacza-
co zwiekszala ryzyko reakcji SPT na wszystkie badane
ziota u dorostych (iloraz szans, OR = 2,15-7,35) i dzie-
ci (OR = 5,3-28) [18].

Badanie pokazato, ze miodziez cierpigca na pyt-
kowice jest narazona na wysokie ryzyko rozwo-
ju reakcji alergicznych na ziota i podkresla znacze-
nie wtgczenia natywnych testow skornych z ziotami
do diagnostyki alergii pokarmowe;.

U osob odczulanych, a wiec zazwyczaj silniej uczu-
lonych jednorodnie, alergia na ziota przyprawowe i lecz-
nicze wystepowala nieco czesciej. Wsrdd zbadanych
w Centrum Alergologii w todzi 130 osob z alergicz-
nym pytkowym niezytem nosa alergia na ziofa wargowe

(Labiaceae sp.) dotyczyta ok. 35% badanych. Uczulaty
gtdwnie bazylia, oregano, mieta, szatwia, melisa, anyz.
Wstepne badania ujawnity wspdlne komponenty pytku
traw, brzozy, bylicy. Najprostszym dostepnym testem
potwierdzajgcym alergie na ziota przyprawowe jest
oznaczenie SIgE z surowicy. Kod badania Fx70 skfad:
alergeny estragonu, majeranku, lubczyka ogrodowego,
tymianku. Nalezy jednak pamietac, ze badanie takie nie
wskazuje na konkretng rosling, ani na okreslong czast-
ke uczulajgca.

Nastepnie oznaczamy profil rekombinowanych kom-
ponent pytkdw roslin. To kolejny krok, wazny szczegdl-
nie przed planowang immunoterapig, obejmujacy ozna-
czenia sIgE dla molekuty Bet v 1 (grupa PR-10) oraz Bet
v 2 pytku brzozy, Phip 11 Phlp 5 pytku traw oraz rArt v
1 bylicy (defensyna), zamiast oddzielnie dla mieszanin
komponent jabtka, selera, marchwi, bazylii, pietruszki.
Uzyskana w ten sposéb informacja wiele méwi o wia-
Sciwosciach kulinarnych ich odpowiednikéw (homolo-
gow) w pokarmach. W badaniach wtasnych w Centrum
Alergologii w todzi wykryto w podobny sposéb wiele
przypadkow alergii na ziota kuchenne.

llustrujg problem dwa charakterystycznie rézne przy-
padki.

Pacjent 1: miat PTS (+++) dla bylicy Artemisia vul-
garis i wszystkie Labiaceae.

Pacjent 2: PTS (+++) dla traw, bazylii, oregano,
lawendy, pistacji, orzechow laskowych, migdatéw, orze-
chow wioskich i selera.

Komentujgc powyzsze przyktady dodac nalezy,
ze w wiekszosci publikowanych przypadkow alergii
na Lamiaceae testy in vitro byly negatywne, a diagno-
za zostata postawiona tylko na podstawie PTS natyw-
nych [19]. W naszych warunkach zgodno$c¢ byta wyz-
sza-w ok. 1/3 przypadkoéw pytkowicy wykazywano co
najmniej jedng pozytywna reakcije z ziotami przyprawo-
wymi.

W pracy badawczej z Chin 88,8% pacjentéw z aler-
gicznym niezytem nosa i / lub astma byto pozytywnych
slgE dla bylicy, 30% dla sIgE tymotki i 32,5% dla sIgE
brzozy. Autorzy wyrdznili na podstawie statystyk trzy
wzorce (klastry) uczulenia, takie jak " Wspotuczulenie
na bylice, Art v 4, Bet v 2 i Phl p 12", "Wspdtuczulenie
na tymotke i CCD", “Wspdtuczulenie na bylice i Art v 1".
W poréwnaniu z innymi klastrami, uczestnicy pierwsze-
go Klastra "Bylica, Art v 4, Bet v 2 i Phl p 12" byli zwigzani
z wyzSzymi wskaznikami uczulenia na alergeny pytkow
traw i drzew. Wspotczynnik Spearmana miedzy CCD
a tymotkg byt wiekszy niz odpowiadajgce mu wartosci
CCD z bylicg lub brzozg [20].

Pacjenci uczuleni na profiling mieli znacznie
wigksze ryzyko uczulenia na inne pytki. Nasuwa
sie nastepujacy komentarz: poniewaz w wiekszosci
dotychczas zbadanych zi6t przyprawowych wykry-
to profiliny- ryzyko alergii tego typu (giéwnie miej-
scowej w obrebie jamy ustnej i garda) jest w Polsce
rowniez wysokie.

W rozleglym badaniu Wioskiej Sieci Alergii u Dzieci
(I-PAN) zespot pytkowo-pokarmowy (PFS) obserwowa-



no u 300/1271 dzieci (24%). Analiza skupien zidentyfiko-
wala pie¢ endotypéw PFS zwigzanych z uczuleniem IgE
wobec poszczegolnych panalergendw.

Endotypy te wykazywaly szczegdlne cechy:

1. Wielopanalergenowy PFS. Wspotuczulenie
(kosensytyzacja) na ponad 2 panalergeny, ciezka
postac z czestymi wspaotistniejgcymi chorobami aler-
gicznymi i wieloma szkodliwymi pokarmami;

2. Jedno-panalergenowy PFS profilina: zespot
alergii jamy ustnej (OAS) wywotany przez dyniowate -
Cucurbitaceae;

3. Jedno-panalergenowy PFS LTP czesty wsrod
0s6b zamieszkatych w potudniowych Wioszech, OAS
uruchamiany przez orzechy laskowe i orzeszki ziemne;

4. Jedno-alergenowy PFS PR-10, gtéwnie zalezny
od homologéw Bet v 1; oraz

5. PFS ,bez panalergenu": tagodna choroba i OAS
wywotane przez owoce kiwi. Brak uczulenia na panaler-
geny [15].

Zdaniem autora niniejszego przegladu (KB)
w wymienionym pigtym Klastrze mogg sie kry¢ przypad-
ki alergii kontaktowej na mato zbadane hapteny.

Wyjasnienie znaczenia opisanych klastréw dla aler-
gologa praktyka i Jego pacjentdw polega na tym, ze
biatka z grupy PR-10, takie jak bazyliowe Oci b bazy-
lii, Pim a 1 anyzu, Car ¢ kminku czy Pet ¢ 1 pietrusz-
ki sg termolabilne [12]. Oznacza to, ze poddane ogrze-
waniu tracg wtasciwosci wywotywania objawdw choro-
by. Alergia zalezna od homologéw Bet v 1 bywa reak-
cjg jedynie na swieze ziofa, ktdre po obrdbce termicz-
nej tracg uczulajace wiasciwosci. Lecz nie zawsze tak
sie zdarza, gdyz alergie zalezng od innej - termostabil-
nej i opornej na trawienie molekuty nsLTP - powodowac
moga curry, pieprz kajenski czy zielony w potrawach
smazonych czy pieczonych, nawet w wysokich tempe-
raturach [5]. Wedtug autora (KB) szacunkowg czestos¢
alergii jamy ustnej (OAS) zaleznej od homologéw Bet v
1z grupy PR-10, a wiec tagodnej i miejscowej, w stosun-
ku do postaci anafilaktycznej zwigzanej z nsLTP (grupa
PR-14) w populacji Polski mozna okresli¢ na okoto 95
do 5. Proporcje te gwattownie sie zmieniajg w regionie
Morza Srodziemnego.

Czes$¢ badan wskazuje na skuteczno$¢ odczu-
lania zaréwno podskoérnego jak i podjezykowego
roztworem pytku brzozy na ustepowanie objawow
pokarmowych (np. ustnego zespofu pokarmowego
(UZU- OAS] nawet po spozyciu $wiezych pokarméw
zawierajgcych odpowiedniki PR-10 [3, 12].

Reakcje komorkowe wobec ziét przyprawo-
wych.

Druga duza grupa ryzyka alergii pokarmowej kryje
sie w znacznie gorzej poznanej kategorii odpowie-
dzi pojawiajgcych sie klinicznie po kilku lub kilkuna-
stu godzinach, albo nawet dniach. Mechanizm pato-
genetyczny tych odpowiedzi jest zwigzany z komorka-
mi immunologicznie kompetentnymi i w klasyfikacji wg
Gella i Coombsa nalezy do reakcji typu IV, inaczej reak-
cji opdznionych [21].

ALERGENY

Do czynnikow wyzwalajgcych reakcje komdrkowe
typu opdznionego zaliczamy substancije drobnoczga-
steczkowe (hapteny) oraz niektore wieksze fragmen-
ty duzych molekut biatkowych (epitopy) [6]. Podziat ten
z jednej strony budzi krytyke badaczy watpiacych w istot-
ng role haptendw w pozywieniu, a z drugiej zastrzezenia
praktykow mniej doswiadczonych w biochemii moleku-
larnej epitopdw w odniesieniu do reakcji typu IV. Z racji
przydatnosci w pracy z chorymi, autor (KB) uznaje go
za uzyteczny.

Reakcje IgE niezalezne z epitopami w ziotach
kulinarnych

Poszukiwano kluczowego elementu biatka Bet v 1,
ktory indukuje odpowiedz komorek T oraz krzyzowg
alergie pokarmowa. Ustalono, ze role tg petni fragment
(epitop) Bet v 1 142-156. Reaguje z nim 61% komorek T.
Reakcja wystepuje zarowno po podaniu molekuty pytku
brzozy jak i homologicznych pokarmow: jabtka (Mal d
1), wisni (Pru av 1), orzecha laskowego (Cor a 1), selera
(Api g 1) marchewki (Dau c 1) i soi (Gly m 4) [6]. Epitop
Bet v 1 142-156 uznano za odpowiedzialny zaréwno za
alergie wziewng i pokarmowg jak i za reakcje wyprysko-
we, takze poza sezonem pylenia. Nie ma dotychczas
opracowan 0 znaczeniu opisanego epitopu Bet v 1 142-
156 w alergii na ziota kulinarne.

W innej grupie pacjentéw uczulonych na pytki
brzozy, ktorzy wykazywali najwyzszy odsetek pozy-
tywnych odpowiedzi SPT na jabtka Golden Delicious,
a najnizszy na mato alergizujgcg odmiane Grey
French Reinette (szara reneta), u 9% wystapity opoz-
nione reakcje nadwrazliwosci na te jabtka. Odczyny
te objawity sie klinicznie jako rumien z grudkami
(klasa ++). Potowa pacjentéw z dodatnimi atopo-
wymi testami ptatkowymi (ATP, ang. APT od atopic
patch tests) z jabtkiem byta jednoczesnie ujemna
pod wzgledem skornych testow punktowych (SPT).
Autorzy tej powstatej w naszym osrodku pracy wyka-
zali po raz pierwszy kliniczne znaczenie reakcji aler-
gicznych na jabtka wywotanych przez limfocyty T
[11]. Wyglada na to, ze ATP mogg ujawnia¢ uczu-
lenie typu IV u pacjentdw, ktorzy majg negatywny
wynik w odpowiednich testach badajgcych uczulenia
typu I. Rodzina roslin zielnych Apiaceae jest zwigza-
na z alergicznymi reakcjami nie tylko wywotujgcymi
problemy oddechowe i alergie pokarmowe, ale takze
skorne-kontaktowe [9].

Nie-alergologom wyjasniam, ze procedura ATP
wykorzystuje niezmienione (synonimy: nietkniete,
natywne, naturalne, Swieze, surowe) alergeny bia-
fek zawierajgcych wspomniane epitopy, zamiast hap-
tenow - w zoptymalizowanym ustawieniu testu i ze
specjalnym wzorcem odczytu. Moze to by¢ klinicz-
nie przydatne, zwtaszcza w przypadku AZS, ponie-
waz obecnie dostepne procedury testowe albo celu-
ja w niewtasciwy typ reakcji (typ I, a nie typ IV lub oba)
albo wykorzystujg niewtasciwe alergeny (hapteny,
a nie alergeny biatkowe). Pozytywna reakcja ATP kore-
luje z dodatnim wynikiem testu transformacji limfocy-
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tow i swoistymi dla alergenu komdrkami Th2 we krwi
obwodowej [22]. ATP moze wykry¢ uczulenie na aler-
geny u pacjentéw z AZS, nawet gdy wykazujg ujem-
ny PTS i ujemny wynik pomiaru IgE in vitro przeciwko
wyciggom alergenowym. W ATP stosowano naturalng
zywno$¢ lub roztwory do skdrnych testow punktowych
na bibule filtracyjnej i oczyszczone alergeny w waze-
linie. Europejska Grupa Robocza ds. Atopowego
Zapalenia Skory (ETFAD) pracowata nad standaryza-
cja tego testu w konteksScie pacjentow z AZS, ktorzy sg
uczuleni na alergeny wziewne i zywnosc¢. Ta znormali-
zowana technika obejmuje wykonanie testu w gorne;
czesci plecow z zastosowaniem duzych, 12-milimetro-
wych komdr Finn Chamber [4].

Reakcje kontaktowe z haptenami w ziotach kuli-
narnych

Alergeny kontaktowe sg to zwigzki chemiczne,
w wiekszosci hapteny o niskiej masie czasteczkowe;j
do 500 daltonéw. Hapteny stajg sie petnowartosciowy-
mi alergenami dopiero po zwigzaniu sie z biatkami czfo-
wieka. Nastepuje pobudzenie (stymulacja) limfocytow
Th1 przez komorki Langerhansa, wystawione na dziafa-
nie zwigzkdw, ktore nabraty cech antygenowych po kon-
takcie z biatkami. Prowadzi to do rozwoju objawow
chorobowych [23]. Rozpoznanie stawiamy na podsta-
wie testow ptatkowych (TP) z uzyciem mniejszych (8
mm $rednicy) komaor Finn Chamber. Reakcje na hapte-
ny, w tym jony metali, potwierdzamy za pomocg zesta-
wow do testu ptatkowego np. TRUE test, Europejska
lub Polska Seria Podstawowa. Ukryta alergia kontakto-
wa, bez widocznych symptomow, moze utrzymywac sie
przez cate zycie [4].

Dzieci w wieku 0 do 18 lat TP byty kontakto-
wo uczulone najczesciej na nikiel (26,0%), kobalt
(12,4%), neomycyne (4,4%) oraz- co wazne w kon-
tekScie tematu tego doniesienia- mieszanine zapa-
chowg (4.1%). Dzieci z TP (+) w 34 % mialy AZS za$
dorosli- 11,2% [23].

Kontaktowa alergia na chrom (Cr) nie jest rzadko-
Scig, jej czestos¢ wystepowania wynosi 6% oraz ma ten-
dencje do utrzymywania diugo. Zawarto$¢ Cr w zywno-
§ci czesto rozni sie znacznie.

Uznane za zrédta chromu pokarmy to: watroba
cieleca, groszek zielony (po 0,42 mg/kg), pomido-
ry, sery, jaja (po 16 mg/kg), pieczywo petnoziarni-
ste, halibut, cebula, kukurydza (po 20 mg/kg) [3].

Rosliny lecznicze mogg zawiera¢ niewielkie ilosci
chromu, korzystne dla osdéb bez alergii. Przyktadowo
w ziotach stosowanych w leczeniu cukrzycy typu Il i otyto-
$ci oznaczono $rednio od 0,94 do 2,09 mg Cr/kg surow-
ca [24]. Przez analogie do powyzszych danych potwier-
dzonych Klinicznie w$réd moich pacjentéw, oznacza to
umiarkowane, jednak realne ryzyko reakcji kontaktowe;
PO spozyciu niektdrych zidt u osoby z uczuleniem chro-
mowym. Cr w diecie osoby wrazliwej moze wywota¢
zapalenie skory, gardta, spojowek i jelit. Staranny dobdr
zywnosci o stosunkowo niskiej zawartosci moze wpty-
wac korzystnie na stan choroby.

Skomplikowana z punktu widzenia alergologa sub-
stancja zwana balsamem peruwianskim (myroxolon)
moze wystepowac takze w przyprawach i olejkach ete-
rycznych [8]. Brak danych czy dotyczy to takze ziot
kuchennych. W praktyce wtasnej rzadko wystepu-
je reakcja kontaktowa na balsam peruwianski (tozsa-
my z propolisem), obecny miedzy innymi w kosmety-
kach, lekach stosowanych miejscowo, skérkach owo-
cow cytrusowych, tudziez przyprawach i olejkach ete-
rycznych. Alergeny kontaktowe w zywnosci to stosun-
kowo nowym problemem w systemach bezpieczen-
stwa zdrowotnego. Ostatnio ustalono urzedowo, ze
w produktach kosmetycznych ani pokarmach nie nale-
zy stosowac lyralu, atranolu i chloroatranolu, ponie-
waz sg one alergenami zapachowymi, ktore byly przy-
czyng najwiekszej liczby przypadkow alergii kontakto-
wej w ostatnich latach [25]. Hapten limonenu znajdu-
je sie w: olejku nasion selera (do 75%), olejku eukalip-
tusowym, szatwiowym, lawendowym oraz kopru wio-
skiego (fenkutowym). Olejek migtowy zawiera izomer
L-limonen, ktérego zapach opisuje sig jako sosnowy
lub terpentynowy [21].

Charakterystyczna dla reakcji immunologicznej typu
IV alergia kontaktowo-pokarmowa na metale i hapteny
zapachow pozostaje nadal mato znana, podobnie jak
reakcje komorkowe na epitopy ziét kulinarnych.

Podsumowanie

Wobec powszechnej wérdd pacjentow wiary w bez-
pieczenstwo zidt i innych naturalnych sktadnikow zyw-
nosci alergolog moze natrafi¢ na trudnosci w identyfi-
kowaniu przyczyn choroby w przypadkach uczulenia
na ziota zwtaszcza stosowane w kuchni. Przedstawiona
powyzej gars¢ informacji o (pan)alergenach wybra-
nych zidt przyprawowych moze pomoc w ich identy-
fikacji klinicznej. Przynajmniej do czasu, gdy diagno-
ze alergenowg postawi sobie w domu sam chory.
Opracowywane sg bowiem metody wykrywania aler-
genow pokarmowych oparte na smartfonach, projekto-
wane z myslg o tym, aby byty przyjazne dla konsumen-
ta. System taki ma dziata¢ w trzech prostych krokach
(1) przygotowanie probki, (2) wykrywanie alergenow
na smartfonie za pomoca przeciwcial, po czym dane
zostajg przestane bezprzewodowo, (3) wyniki analitycz-
ne wracajg bezposrednio do smartfona. Analiza oparta
na smartfonach oddaje diagnoze przyczynowg w rece
konsumenta [26].

Jednak nawet w takiej sytuacji specjalista musi
rozumiec¢ istote alergicznych reakcji krzyzowych
opartych na alergenach lub/i haptenach wystepuja-
cych w wielu zrodtach. Tym bardziej, ze zaréwno zro-
dfa alergenne, takie jak pytki oraz takie jak zywno$c
(w tym ziota przyprawowe - KB), sg poddawane tym
samym stresujgcym zmianom srodowiskowym, powo-
dujgcym wzrost biatek zwigzanych z patogenezag,
wsrdd ktorych znajdujg sie liczne alergeny. Moze to
by¢ odpowiedzialne za potencjalny wzrost zespotow
pytkowo-pokarmowych [1] i dlatego wymaga uwagi
alergologa praktyka. [ |
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