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Wstęp
Oleje jadalne pochodzenia roślinnego są powszech-

nie używane zarówno w zastosowaniach kulinarnych  jak 
i mogą stanowić dodatki lub substancje bazowe w różnych 
rodzajach kosmetyków lub leków (zarówno doustnych jak 
i stosowanych na skórę) oraz innych środków parafarme-
ceutycznych w tym suplementów diety i produktów spe-
cjalnego przeznaczenia żywieniowego. Przepisy obowią-
zujące w Unii Europejskiej, dotyczące etykietyzacji żywno-
ści, nakładają na producentów olejów obowiązek informo-
wania o źródle roślinnym, z którego olej został wytworzony 
[1]. Wymagane jest także podanie nazwy zwyczajowej pro-
duktu w sposób jednoznacznie informujący konsumentów 
o pochodzeniu i charakterze oleju jadalnego. Często źró-
dło roślinne, z którego wytworzono dany olej, stanowi część 
nazwy produktu (np. „olej rzepakowy”) lub jest dodane 
do specyficznej nazwy własnej danego oleju i umieszczo-
ne na przedniej części etykiety [2]. Działania te mają na celu 

m. in. zabezpieczenie konsumentów przed przypadkowym 
narażeniem na istotne alergeny pokarmowe. Jest to szcze-
gólnie ważne w przypadku osób uczulonych na różne rośli-
ny stanowiące surowiec, z którego wyprodukowano olej. 
Jeśli bowiem uwzględni się fakt, że oleje pozyskiwane są 
z owoców i/lub nasion roślin (tzw. roślin oleistych), które są 
uznanymi źródłami istotnych (anafilaktogennych) alerge-
nów pokarmowych istnienia ryzyka alergii na oleje roślinne 
nie można wykluczyć [3].

Tłuszcze spożywcze (jadalne)
Jadalne oleje roślinne zaliczane są do szerokiej grupy 

produktów żywnościowych określanej mianem tłuszczy 
spożywczych (inaczej: tłuszczy jadalnych). Tłuszcze spo-
żywcze to produkty składające się z substancji tłuszczowej 
przeznaczonej do spożycia [4,5].  Uwzględniając pocho-
dzenie surowca wyjściowego tłuszcze jadalne dzieli się 
na roślinne i zwierzęce. W każdej z grup wyodrębnić można 
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Oleje roślinne stanowią istotny składnik diety. Nie są one postrzegane za istotny czynnik wywołujący alergie. 
Dane literaturowe również skłaniają do przypuszczenia, ze alergie na jadalne oleje roślinne są raczej spora-
dyczne. Jednak fakt, iż są to zjawiska rzadkie nie oznacza, że nie występują w ogóle. Zgłaszane były poje-
dyncze przypadki alergii o różnym stopniu nasilenia i spektrum objawów, z anafilaksją włącznie oraz po eks-
pozycji różnymi drogami (głównie pokarmową i/lub kontaktową) na oleje roślinne z różnych źródeł i różne-
go typu. Warto zwrócić uwagę na możliwość wystąpienia tego typu reakcji szczególnie jeśli stosowny był olej 
nierafinowany, które postrzegane są często przez konsumentów jako naturalne, ekologiczne produkty bez-
pieczne i hypoalergiczne . Należy także pamiętać, iż oleje stosowane są nie tylko w celach kulinarnych, ale 
mogą stanowić bazę różnych środków farmaceutycznych (zarówno do stosowania ogólnego jaki miejsco-
wego) oraz kosmetyków i suplementów diety. Mogą być składnikami mieszanek mlecznych dla niemowląt 
oraz żywności specjalnego przeznaczenia i zwinności funkcjonalnej. Mogą być również stosowane w celach 
przemysłowych (np. chemia domowa, narażenie zawodowe). We wszystkich tych przypadkach warto jednak 
zwrócić uwagę na możliwość wystąpienia rzadkiej rekcji alergicznej na jadalne oleje roślinne.
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tłuszcze o konsystencji stałej i tłuszcze o konsystencji płyn-
nej (rycina 1). 

 Tłuszcze roślinne
Zgodnie z Międzynarodową normą dla olejów roślin-

nych (ang. Standard for named vegetable oils CXS 
210-1999) zawartą w Kodeksie Żywnościowym (Codex 
Alimentarius) jadalne oleje roślinne to środki spożywcze, 
które składają się z glicerydów, kwasów tłuszczowych oraz 
niewielkich ilości innych lipidów (np. fosfatydy, składniki nie-
zmydlające się, tokoforole, karoteny, sterole roślinne, woski, 
związki polifenolowe i ich estry oraz wolne kwasy tłuszczo-
we), które występują w oleju naturalnie [6].

Oleje roślinne wydobywane są z tzw. roślin oleistych, 
czyli roślin, które w swoich owocach lub nasionach zawie-
rają duże ilości tłuszczów (tab. 1) [4,7-9]. 

Uwzględniając technologię otrzymywania i stopień 
przetworzenia oleje roślinne dzieli się na surowe, tłoczone 
na zimno (w tym oleje typu „virgin / vergin”), oleje z pierw-
szego tłoczenia oraz oleje rafinowane (tab. 2). Oleje suro-
we, tłoczone na zimno i typu „virgin / vergin” określa się jako 
oleje naturalne [5,7-11].

Krótka charakterystyka najczęściej 
stosowanych olejów jadalnych

Oleje jadalne mogą być pozyskiwane w zasadzie z każ-
dej rośliny oleistej. Dostępna jest szeroka ich gama. Poniżej 
omówiono tylko niektóre z nich.

Olej rzepakowy
Olej rzepakowy jest najczęściej spożywanym olejem 

roślinnym w Polsce. Jest on produkowany z podwójnie ulep-
szonych odmian rzepaku (oznaczanego również jako „rze-
pak 00”), które są praktycznie pozbawione kwasu erukowe-
go i mają znacznie obniżoną zawartość szkodliwych związ-
ków siarkowych (tzw. glukozynolanów). Stosowany jest jako 
olej sałatkowy, w produkcji margaryn i majonezu. Zawartość 
kwasu linolenowego ogranicza przydatność oleju rzepako-
wego do smażenia  [15,16]. Rafinacja oleju rzepakowego 
zwiększa jego przydatność w zastosowaniach kulinarnych 
wymagających działania wysokich temperatur [7].

Olej słonecznikowy
Olej słonecznikowy jest to spożywczy olej roślinny wytwa-

rzany z nasion słonecznika w procesie tłoczenia na zimno. 

Domowe zastosowanie oleju słonecznikowego zależy od 
tego, czy jest to olej rafinowany czy nierafinowany. Olej sło-
necznikowy nierafinowany ma niską temperaturę dymienia 
(107 °C ) i nie nadaje się do smażenia. Olej ten wykorzystywa-
ny jest jako składnik sałatek (na zimno). Temperatura dymie-
nia oleju słonecznikowego rafinowanego jest wyższa (227 
°C), co powoduje, iż można używać go w termicznej obrób-
ce potraw. Przemysłowo olej słonecznikowy stanowi substrat 
do produkcji margaryny miękkiej [17,18].

Olej sojowy
Olej sojowy wytwarzany jest przez tłoczenie ziaren soi 

zwyczajnej. Ze względu na znaczną zawartość nienasyco-
nych kwasów tłuszczowych jest to olej nietrwały. Olej sojo-
wy wykorzystywany jest w celach spożywczych do pro-
dukcji majonezów, margaryn, tłuszczy smażalniczych oraz 
tłuszczy piekarskich. Oleju sojowego nie używa się do głę-
bokiego smażenia. Poza zastosowaniami spożywczymi 
olej ten jest stosowany w produkcji kosmetyków oraz farb 
i lakierów przemysłowych. Może być używany jako biopa-
liwo [16,19].  

Olej arachidowy
Olej arachidowy jest to olej roślinny otrzymywany 

z orzeszków ziemnych, zwykle gorszej jakości, w procesie 
tłoczenia na zimno. Surowy olej arachidowy jest przejrzy-
sty, zabarwiony na żółto, ma intensywny orzechowy smak 
i zapach. Rafinowany olej z orzeszków ziemnych jest prak-
tycznie bezwonny. Stosowany jest zarówno w celach spo-
żywczych jak i kosmetycznych. Jest trwały i stabilny w wyso-
kich temperaturach [20-22].

Olej palmowy
Olej palmowy jest tłuszczem roślinnym pozyskiwanym 

z nasion lub miąższu palmy olejowej (palmowca gwinej-
skiego; Elaeis guineensis Jacq.). Jest szeroko stosowany 
w przemyśle spożywczym (margaryny, słodycze, pasze dla 
zwierząt), kosmetycznym (mydła, balsamy) i chemicznym 
(biopaliwa, świece). Surowy olej palmowy w temperaturze 
pokojowej ma kolor żółtobrązowy, po rafinacji jest twardą 
masą (stały tłuszcz roślinny) w kolorze białym lub żółtawym 
[23,24].

Olej z krokosza
Olej z krokosza barwierskiego (olej krokoszowy, nazy-

wany też szafranowym) jest olejem tłoczony z nasion kroko-
sza (Carthamus tinctorius L.). Olej z krokosza ma jasny kolor 
i delikatnie gorzki, niedominujący smak. Charakteryzuje się 
wysoką zawartością tłuszczów nienasyconych, w tym wielo-
nienasyconych kwasów tłuszczowych. Stosowany na zimno 
do surówek, sałatek, dipów, sosów i past. Przemysłowo jest 
wykorzystywany do produkcji margaryn i majonezów. Nie 
nadaje się do smażenia i pieczenia. Olej z krokosza ma 
również zastosowanie kosmetyczne i barwierskie [25-28].

Olej lniany
Olej lniany otrzymywany jest przez tłoczenie na zimno 

nasion lnu zwyczajnego (Linum usitatissimum). Jest to olej 
o żółtawym zabarwieniu i intensywnym, cierpkim zapachu. 
Wykorzystywany jest do celów spożywczych i przemysło-
wych. Olej ten jest bardzo nietrwały dlatego zaleca się spo-
żywanie jedynie świeżego oleju lnianego  [29-32].

Olej sezamowy 
Olej sezamowy to olej roślinny otrzymywany poprzez 

tłoczenie na zimno nasion sezamu indyjskiego (Sesamum 

1
Ryc

Podział tłuszczy spożywczych (jadalnych)  
z uwzględnieniem pochodzenia substancji tłuszczowej 

i konsystencji [5]
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indicum). Ma barwę od jasnożółtej do brązowej oraz lekko 
orzechowy, łagodny zapach i smak. Odmiana stosowa-
na w przemyśle spożywczym ma ciemno brązowy kolor 
i mocny aromat. Olej sezamowy jest charakterystyczny dla 
potraw kuchni azjatyckiej. Używany jest głównie na zimno, 
jako dodatek do sałatek, gdyż można go podgrzewać 
do maksymalnie 70◦C. Olej sezamowy wykorzystywany jest 
również w przemyśle kosmetycznym. Jest składnikiem olej-
ków do ciała, do masażu i do kąpieli oraz kremów i mleczek 
kosmetycznych [33-35].

Olej (tłuszcz) kokosowy
Olej kokosowy („masło” kokosowe, tłuszcz kokosowy) 

jest to olej roślinny otrzymywany poprzez tłoczenie i roz-
grzanie twardego miąższu (tzw. kopry) orzechów palmy 
kokosowej (Cocos nucifera) lub świeżego miąższu kokosa. 
Uwzględniając procesy technologiczne stosowane w pro-
dukcji tłuszczu kokosowego wyodrębnia się olej kokoso-
wy przetwarzany na mokro (ang. wet-processed coconut 
oil (WPCO)) i olej kokosowy przetwarzany na sucho (ang. 
dry-processed coconut oil (DPCO)) [36,37]. Ekstrahowany 
z kopry kokosowej, rafinowany olej DCPO jest najpow-
szechniejszą odmianą oleju kokosowego. Nierafinowany 
olej DCPO określany jest jako surowy olej kokosowy. 
WPCO, zwany również olejem kokosowym typu virgine / 
vergine, jest ekstrahowany ze świeżego miąższu kokosa 
i występuje głównie w formie nierafinowanej [36,37]. Olej 
kokosowy w temperaturze pokojowej ma białą barwę i stałą 
konsystencję. Z tego powodu bywa nazywany „masłem” 
kokosowym. W przemyśle spożywczym olej kokosowy jest 
używany do produkcji m. in. ciast gotowych, czekolady, 
margaryn, zabielaczy do kawy, tłuszczy smażalniczych. Nie 
zaleca się spożywania dużych ilości tego oleju ze względu 
na znaczną zawartość nasyconych kwasów tłuszczowych. 
Poza zastosowaniami kulinarnymi tłuszcz kokosowy wyko-
rzystywany jest w produkcji kosmetyków oraz chemii prze-
mysłowej [36-38]. 

Oliwa z oliwek
Oliwa z oliwek (olej oliwkowy) to grupa oliw uzyskanych 

z owoców drzewa oliwnego (Olea europaea L.) w procesie 
produkcji mechanicznej lub z udziałem innych procesów 
fizycznych, w warunkach zapobiegających jakimkolwiek 
zmianom właściwości uzyskanej oliwy. Jest to olej roślinny 
o zmiennym zabarwieniu (od złocistożółtego do żółtozielo-
nego, a nawet brunatnego), specyficznym smaku i zapa-
chu. Według norm europejskich wyróżnia się kilka katego-
rii oliwy z oliwek (tab. 3) różniących się własnościami fizy-
kochemicznymi oraz organoleptycznymi.  Zarówno wymie-
nione parametry jak i kategoryzacja tłuszczu oliwkowe-
go są zależne od technologii pozyskiwania oraz zawarto-
ści wolnych kwasów tłuszczowych (WKT), tzw. liczby kwa-
sowej (kwasowości). Na przedniej etykiecie oliwy z oli-
wek extra vergine i vergine podana musi być nazwa Kraju 
Pochodzenia [39,40].

Alergia na oleje jadalne
Ponieważ oleje pozyskiwane są z roślin będących uzna-

nymi źródłami istotnych alergenów pokarmowych alergia 
na oleje dyskutowana jest od dawna, a pierwsze opisy reak-
cji alergicznej nadwrażliwości tłuszcze roślinne pochodzą 
z lat 40-stych ubiegłego wieku [41]. Problem ten znajduje 
się w obszarze zainteresowań wielu naukowców i klinicy-
stów zaś wnioski wynikające z tych rozważań nie są spójne 
[42,43]. Dostępna literatura dostarcza zróżnicowanych opi-
sów przypadków klinicznych, w których reakcje nadwrażli-

wości mogły być spowodowane narażeniem na oleje jadal-
ne, głównie drogą pokarmową lub po ekspozycji na skórę, 
co przedstawiono poniżej. 

Olej rzepakowy
Olej rzepakowy rafinowany jest najczęściej stoso-

wanym w celach kulinarnych olejem w Polsce jak i wielu 
innych krajach [15]. Alergia na olej rzepakowy wydaje się 
raczej rzadkim zjawiskiem [44,45]. W dostępnym piśmien-
nictwie naukowym brak jest potwierdzonych przypadków 
klinicznych tego typu reakcji niepożądanych po spożyciu 
oleju rzepakowego. Poikonen i wsp. [46] na podstawie 
własnych badań stwierdzili, iż rzepak i rzepak oleisty mogą 
powodować reakcje alergiczne u małych dzieci z atopo-
wym zapaleniem skóry. Kliniczna przydatność tych wnio-
sków jest jednak bardzo ograniczona, jeśli weźmie się 
pod uwagę, że badanie to przeprowadzono przy użyciu 
rozgniecionych nasion rzepaku i rzepaku oleistego, a nie 
oleju rzepakowego. Zgniecione nasiona rzepaku (zawiera-
jące zarówno rzepak, jak i rzepak oleisty) zawierają około 
39–44% oleju i 22–24% białka [47]. Rafinowany olej rzepa-
kowy, który jest najczęściej stosowany w żywieniu, prak-
tyczne nie zawiera białek, które zostają usunięte w proce-
sie oczyszczania tłoczonego lub ekstrahowanego z nasion 
oleju [48]. 

Co prawda w ekstrahowanych z nasion rzepaku 
olejach surowych (przed procesem rafinacji) wykrywa 
się potencjalnie alergizujące białka zapasowe, takie 
jak napina (albumina 2S) oraz krucyferyna (globuli-
na 11S) [49], co może stanowić ryzyko w przypadku 
spożycia surowego oleju rzepakowego, uważanego za 
naturalny, w opinii wielu konsumentów zdrowszy, pro-
dukt ekologiczny [50,51]. 

Żadne z tych białek nie zostało wykryte w rafinowanym 
oleju rzepakowym [49.]. Pomijając ten fakt, nasiona rzepa-
ku i rzepiku nie są w zasadzie w ogóle stosowane w żywie-
niu jako takie, więc rzeczywiste narażenie na nie jest bar-
dzo mało prawdopodobne [44]. Ciekawostką jest, iż napi-
na rzepaku (Bra n 1, Brassica napus, Brassicaceae, Canola, 
Rapeseed [52]) brana jest pod uwagę, jako alergen mogą-
cy dawać reakcje krzyżowe na olej rzepakowy, która mogą 
wystąpić u osób uczulonych na gorczycę po spożyciu prze-
tworów z rzepaku (Bra j 1, Brassica juncea, Brassicaceae, 
Oriental Mustard [53]). Przypuszczenia te, jak dotąd, nie 
znajdują jednak potwierdzenia [45].

1
Tab.

Najczęstsze źródła jadalnych olejów roślinnych  
[4,7-10]

Surowiec Źródło roślinne Tłuszcz roślinny (typ)

Nasiona

Rzepak
Soja
Orzeszki ziemne
Kukurydza
Len
Orzechy włoskie
Winogrona
Sezam
Dynia

Olej rzepakowy
Olej sojowy
Olej arachidowy
Olej kukurydziany
Olej lniany
Olej z orzechów włoskich
Olej z pestek winogron
Olej sezamowy
Olej z nasion dyni

Jądra nasion Palma kokosowa Tłuszcz kokosowy  
(„masło” kokosowe)

Owoce Olejowiec gwinejski
Oliwka

Olej palmowy
Olej (oliwa) z oliwek
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Olej słonecznikowy
Oleje słonecznikowe są wszechobecne w zastosowa-

nych kulinarnych jako składnik margaryny oraz olejów sałat-
kowych i innych olejów kuchennych. Dostępne są zarów-
no w formie rafinowanej jak i surowej [54]. Jak dotąd zgło-
szono pojedynczy przypadek alergii na olej słoneczniko-
wy, pod postacią intensywnych zaburzeń żołądkowo-jeli-
towych, które dwukrotnie wystąpiły u mężczyzny pierwotnie 
uczulonego na bylicę  [55]. 

Opisywane są reakcje alergiczne, w tym anafilak-
tyczne na ziarno słonecznika [56.] oraz reakcje o pod-
łożu alergii krzyżowej u osób uczulonych na bylicę 
[57].

 Wydaje się więc, że alergia na olej słoneczniko-
wy, szczególnie nierafinowany jest możliwa. Aby oce-
nić prawdopodobieństwo wystąpienia tego zjawi-
ska Hasley i wsp. [58] zbadali alergenność oleju sło-
necznikowego u dwóch pacjentów z potwierdzo-
ną, anafilaktyczną wrażliwością na nasiona słonecz-
nika. Żaden z tych pacjentów nie zgłaszał, aby kiedy-
kolwiek doświadczył reakcji alergicznej w związku ze 
spożyciem oleju słonecznikowego. U obydwu wykona-
no otwarte próby prowokacji z olejami słonecznikowy-
mi różnego typu, których wszystkie wyniki były nega-
tywne. Hasley i wsp. [58] uznali, że spożywanie olejów 
słonecznikowych, zarówno rafinowanych jaki i suro-
wych, przez osoby uczulone na ziarno słonecznika jest 
bezpieczne. Do podobnych wniosków skłania opisany 
przez Jin An [59] przypadek 46-letniej kobiety, u któ-
rej trzykrotnie wystąpiła natychmiastowa reakcja anafi-
laktyczna po spożyciu nasion słonecznika. W toku dia-
gnostyki u pacjentki wykonano punktowe testy skórne 
z nasionami słonecznika (wynik pozytywny) i z różny-
mi orzechami (wyniki negatywne). Wykonano również 
test typu prick-to-prick i doustne testy prowokacyjne 
z olejem słonecznikowym, uzyskując wyniki negatywne. 
Również w tym przypadku uznano, iż pacjentka może 
bezpiecznie spożywać olej słonecznikowy przy jedno-
czesnym unikaniu spożywania nasion słonecznika. 

Aby ocenić czy olej słonecznikowy może powodo-
wać alergie Zitouni i wsp. [60] zbadali obecność biał-
ka, w tym tłuszczu roślinnym, na różnych etapach pro-
cesu jego pozyskiwania oraz rafinacji. Rafinacja oleju 
jest procesem dosyć złożonym, który ostatecznie prowa-
dzi do otrzymania klarownego oleju o obojętnym smaku 
i zapachu. Wiąże się to, między innymi, z usunięciem 
z oleju surowego wielu substancji, w tym białka, którego 
stężenie w olejach rafinowanych jest nawet stukrotnie niż-
sze niż w olejach surowych, a wręcz niewykrywalne [61]. 
Zitouni i wsp. [60] wykazali obecność kilku różnych białek, 
o masie cząsteczkowej od 67 kDa do 145 kDa, w prób-
kach pobranych w każdym kluczowym etapie procesu 
technologicznego produkcji i rafinacji oleju słoneczniko-
wego. Zauważyli, że stężenie każdego z tych białek sys-
tematyczne spadało w toku procesu oczyszczania oleju 
surowego. Białko o masie 67 kDa, począwszy od pierw-
szej pobranej próbki (olej surowy), występowało w naj-
wyższym stężeniu i było nadal obecne w śladowych ilo-
ściach w końcowym produkcie (olej słonecznikowy rafi-
nowany). Ponadto badacze ci potwierdzili, iż białko to ma 
właściwości alergenne. 

Wobec dostępnych danych wydaje się więc, że alergia 
na olej słonecznikowy jest rzadka, ale nie można jej całko-
wicie wykluczyć, szczególnie u osób, u których wcześniej 
wystąpiły reakcje po spożyciu nasion słonecznika oraz 
u osób uczulonych pierwotnie na bylicę.

Olej sojowy
Soja, ze względu na swoje walory odżywcze, jest 

powszechnym składnikiem diety, a białka soi zaliczane są 
do głównych alergenów pokarmowych i reakcje alergicz-
ne na nie są dobrze opisane. Szacunkowa częstość wystę-
powania alergii na soję waha się od 0,5% w populacji ogól-
nej do 3-6% u dzieci [62]. Olej sojowy jest wytwarzany z zia-
ren soi w wyniku procesów mechanicznych lub ekstrakcji 
chemicznej. Skład, w tym profil białkowy, oleju sojowego 
zależne są od metody otrzymywania i stopnia oczyszcze-
nia produktu końcowego [63]. Bezpieczeństwo stosowa-
nia w żywieniu oleju sojowego rafinowanego zostało oce-
nione przez panel ekspertów Europejskiego Urzędu ds. 
Bezpieczeństwa Żywności (ang. European Food Safety 
Authority; EFSA), którzy uznali, że prawdopodobieństwo 
wystąpienia reakcji alergicznej na rafinowany olej sojowy 
jest znikome, nawet u osób, uczulonych na soję [62]. 

Inne dostępne dane literaturowe skłaniają do podob-
nych wniosków. Bush i wsp. [64] na podstawie wyników 
prób prowokacji doustnej (podwójnie zaślepione kontro-
lowane placebo) olejami sojowymi przeprowadzonych 
na grupie 28 pacjentów z potwierdzoną alergią na soję 
oszacowali z 95% pewnością, że 89,85% osób z alergią 
na soję nie zareaguje na olej sojowy. Uznali więc, że ryzyko 
alergii na rafinowany olej sojowy jest znikome. Awazuhara 
i wsp. [65] zbadali zdolność wiązania przez białka obec-
ne w oleju sojowym IgE swoistych z surowic pacjentów 
o potwierdzonej alergii na soję. W toku tych eksperymen-
tów laboratoryjnych badacze ci wykazali w oleju sojowym 
obecność trzech pasm białka, o masie cząsteczkowej 
około 58–67 kDa. Występowanie niewielkich ilości białka 
w oleju sojowym było zgłaszane także przez innych auto-
rów [66]. Niemniej jednak, jak dowiedli Awazuhara i wsp. 
[65], białka te nie wiążą IgE swoistych z surowic pacjentów 
uczulonych na soję. 

Ponieważ olej sojowy bywa stosowany jako substancja 
bazowa w niektórych lekach i suplementach diety to możli-
wość wywoływania przez niego reakcji alergicznych u osób 
przyjmujących te preparaty również znalazła się w obsza-
rze zainteresowań naukowych [67]. Jak podają w swoim 
opracowaniu Miguel-Hernández i wsp. [67] zgłaszane były 
tego typu reakcje. W żadnym przypadku nie potwierdzo-
no jednak ostatecznie, że nadwrażliwość była wywołana 
przez olej sojowy wchodzący w skład preparatu. W opinii 
tych autorów, brak szczegółowych badań nie pozwala jed-
nak całkowicie wykluczyć takiej możliwości [67].

Wobec dostępnych danych można przypuszczać, 
że rafinowane oleje sojowe nie stanowią istotnego ryzy-
ka wywołania reakcji alergicznej, także u osób uczulonych 
na soję. Niemniej jednak należy pamiętać, że brak danych 
o reaktywności na oleje nierafinowane nie pozwala na wnio-
skowanie co do bezpieczeństwa tej grupy tłuszczy sojo-
wych.

Olej arachidowy
Orzeszki ziemne są uznawane za jeden z głów-

nych alergenów pokarmowych. Szacuje się, że częstość 
występowania alergii na orzeszki ziemne wynosi 1,4–2% 
w Europie i Stanach Zjednoczonych i wzrosła 3,5-krotnie 
w ciągu ostatnich dwóch dekad [68]. Jadalny olej arachi-
dowy dostępny jest zarówno jako olej surowy (tłoczony 
na zimo) jak i olej rafinowany [69]. Podobnie jak w przy-
padku innych olei roślinnych należy mieć na uwadze, że 
zawartość białka w oleju rafinowanym z orzeszków zmien-
nych jest znikoma, podczas gdy w olejach surowych stęże-
nie białek jest nawet stukrotnie wyższe [70,71], co prawdo-



ALERGIA 1/2025 27

alerge      n y

podobnie ma bezpośrednie przełożenie na zróżnicowany 
potencjał alergizujący różnych odmian technologicznych 
oleju arachidowego. Blom i wsp. [72], na podstawie mode-
li statystycznych wykorzystujących dostępne dane klinicz-
ne, szacowaną zawartość białka w obecnych na rynku pro-
duktach zawierających rafinowane oleje arachidowe oraz 
uwzgledniających procesy produkcyjne i ewentualne aler-
giczne reakcje krzyżowe oraz możliwość zanieczyszcze-
nia białkami arachidowymi innych olei roślinnych, osza-
cowali, że prawdopodobieństwo wystąpienia reakcji aler-
gicznej na spożyty (w tym spożyty przypadkowo) rafino-
wany olej arachidowy jest bardzo niskie (3:1000) nawet 
u osób uczulonych na orzeszki ziemne. Ponadto jak poda-
je „Toksykologiczny raport końcowy dotyczący oceny bez-
pieczeństwa oleju z orzeszków ziemnych (Arachis hypoga-
ea), uwodornionego oleju z orzeszków ziemnych, kwasu 
z orzeszków ziemnych, glicerydów z orzeszków ziem-
nych i mąki z orzeszków ziemnych (Arachis hypogaea)” 
(ang. Final report on the safety assessment of Peanut 
(Arachis hypogaea) Oil, Hydrogenated Peanut Oil, Peanut 
Acid, Peanut Glycerides, and Peanut (Arachis hypoga-
ea) Flour.) główne alergenne białka orzeszków ziemnych 
w rafinowanych olejach arachidowych nie są wykrywane 
[73]. To pozwala przypuszczać, że ta forma oleju z orzesz-
ków ziemnych nie stanowi ryzyka alergicznego dla kon-
sumentów, w tym osób uczulonych na orzeszki ziemne. 
Z innych dostępnych badań również wynika, że podobnie 
jak w przypadku rafinowanego oleju sojowego [64], rafi-
nowany olej arachidowy może być bezpiecznie spoży-
wany przez osoby uczulone na orzeszki ziemne [74,75]. 

Prawdopodobnie jest to skutkiem niskiego stężenia biał-
ka w rafinowanym oleju z orzeszków ziemnych będącego 
skutkiem procesów technologicznych, którym poddawany 
jest on podczas oczyszczania. 

Szacunki te i obserwacje wydają się być zbież-
ne z obserwacjami klinicznymi, z których również wyni-
ka, że choć alergii na olej arachidowy nie można całko-
wicie wykluczyć to jest to zjawisko raczej rzadkie. W lite-
raturze spotkać można jedynie nieliczne zdarzenia, w któ-
rych występujące objawy reakcji nadwrażliwości z dużym 
prawdopodobieństwem można powiązać ze spożyciem 
oleju z orzeszków ziemnych. Moneret-Vautrin i wsp. [76] 
opisali cztery przypadki niemowląt z atopowym zapale-
niem skóry, karmionych mieszankami mlecznymi wzbo-
gaconymi olejem z orzeszków ziemnych, u których wyka-
zano uczulenie na arachidy. Uczulenie na orzeszki ziem-
ne potwierdzono dodatnim wynikiem doustnej próby pro-
wokacji olejem arachidowym. Zmiana mieszanki mlecznej 
na niezawierającą oleju z orzeszków ziemnych była skore-
lowana z ustąpieniem objawów alergii u dzieci. Także de 
Montis i wsp. [77] zauważyli, że olej arachidowy obecny 
w mieszankach mlecznych dla niemowląt lub w prepara-
tach witaminowych prowokował, utrzymujące się również 
później, uczulenie na orzeszki ziemne u otrzymujących je 
niemowląt. W obydwu przypadkach autorzy [76,77] wysu-
nęli przypuszczenie, ze za rozwój uczulenia na arachidy 
odpowiadały obecne w oleju białka resztkowe orzeszków 
ziemnych.

Teorii tej wydają się zaprzeczać badania prowadzo-
ne przez Kull i wsp. [78]. Badacze ci analizowali czę-

2
Tab.

Podział i charakterystyka jadalnych olejów roślinnych  
z uwzględnieniem technologii otrzymywania [5,7,11-14]

Typ oleju Definicja 

Oleje surowe 

Wydobyte z surowców oleistych metodą tłoczenia lub ekstrakcji. Nie zostały pod-
dane innym operacjom przetwórczym niż sedymentacja, filtracja, suszenie, odle-
cytynowanie. Olej surowy zawiera składniki dodatkowe, jak np. barwniki, woda, 
substancje śluzowate i smakowo-zapachowe. Składniki te pogarszają walory 
organoleptyczne oleju.

Oleje tłoczone  
na zimno

Oleje otrzymywane w sposób mechaniczny, oczyszczone przez umycie wodą 
surowca źródłowego, a następnie przez sedymentację, filtrację i wirowanie oleju. 
Temperatura, w której prowadzone są te procesy nie może przekroczyć 60◦C. 
Oleje tłoczone na zimno nie są rafinowane. Oleje tłoczone na zimno są miało 
trwałe nie powinny być poddawane działaniu wysokich temperatur w czasie 
obróbki kulinarnej. 

Oleje z pierwszego  
tłoczenia

Otrzymywane w wyniku zabiegów mechanicznych (np. wytłaczania lub prasowa-
nia) przy zastosowaniu ciepła. Olej z pierwszego tłoczenia poddaje się oczysz-
czaniu przez przemywanie wodą, filtrowanie lub wirowanie.

Oleje typu „virgine”  
(„vergine”)

Oleje otrzymywane z jednego rodzaju surowca w sposób mechaniczny. Należą 
do olejów tłoczonych na zimno. Oczyszczone przez sedymentację, filtrację i wiro-
wanie. Oleje te nie są rafinowane.

Oleje rafinowane

Oleje oczyszczone drogą rafinacji.
Rafinacja oleju ma na celu oczyszczenie go z wielu substancji niepożądanych 
zarówno pochodzenia naturalnego (np. barwniki, sterole) jak i będącego wyni-
kiem procesów uprawy, przechowywania, technologii wydobywania tłuszczu. 
Rafinacja jest wielostopniowym, złożonym procesem polegającym na oddziały-
waniu na olej temperaturą, wodą oraz chemikaliami. Rafinacja poprawia walory 
organoleptyczne olejów oraz przedłuża ich trwałość. Oleje rafinowane mają płyn-
ną konsystencję oraz łagodny, swoisty smak i obojętny zapach. Rafinacja podno-
si tzw. punkt dymienia oleju co powoduje, że oleje rafinowane są dobre do stoso-
wania w procesach kulinarnych prowadzonych w wysokich temperaturach.
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stość występowania alergii na orzeszki ziemne u dzieci 
suplementowanych witaminami (A i D) na bazie oleju ara-
chidowego i na bazie wody. Nie zauważyli oni, aby dzie-
ci otrzymujące preparaty olejowe częściej rozwijały uczu-
lenie na orzeszki ziemne niż dzieci otrzymujące prepara-
ty wodne. Wobec takich wyników badacze ci postulują, że 
wystąpienie uczulenia na orzeszki ziemne w dzieciństwie 
spowodowane olejem arachidowym zawartym w suple-
mentach witaminowych na bazie oleju arachidowego (wita-
miny A i D) wydaje się mało prawdopodobne. Zauważyli 
oni również, że dodatnie wyniki diagnostycznych testów 
skórnych u osób uczulonych na orzeszki ziemne dotyczą 
głównie prób z nierafinowanym olejem arachidowym [78]. 
Co więcej przeprowadzona przez tych autorów czterolet-
nia prospektywna kohorta urodzeniowa 4089 noworod-
ków wykazała, że suplementacja witamin A i D w posta-
ci wodnej wydaje się zwiększać ogólne ryzyko wystąpie-
nia chorób alergicznych u dzieci do 4 roku życia w porów-
naniu z suplementacją tych samych witamin podawanych 
w oleju arachidowym [79.]. Może być to związane z mniej-
szą biodostępnością tych immunomodulujących witamin 
rozpuszczanych w tłuszczach (A,D) podanych w roztwo-
rach wodnych w porównaniu do ich dostępności w pre-
paratach olejowych, co przekłada się na mniej efektywna 
suplementację.

Możliwość rozwoju nadwrażliwości prowokowanej ole-
jem arachidowym brana jest również pod uwagę w przy-
padku miejscowego stosowania zawierających go prepa-
ratów kosmetycznych lub leczniczych. Dostępnych jest 
kilka badań i obserwacji klinicznych, w których wykaza-
no, że olej arachidowy nałożony na skórę może powodo-
wać zaostrzenie zmian chorobowych u osób z atopowym 
zapaleniem skóry [80-82]. Ponadto istnieją również przy-
puszczenia, iż przezskórna ekspozycja na olej arachidowy 
może odgrywać istotną rolę w etiologii późniejszej alergii 
pokarmowej na orzeszki ziemne [83], szczególnie jeśli pre-
parat zawierający olej z orzeszków ziemnych jest stosowa-
ny na skórę zmienioną zapalnie [84]. Obserwacji tych nie 
potwierdza przytoczony wcześniej raport toksykologicz-
ny [73], z którego wynika, że olej arachidowy, uwodornio-
ny olej arachidowy, kwas arachidowy i glicerydy arachido-
we są bezpieczne do stosowania w formulacjach kosme-
tycznych. Także wyniki badań i obserwacji prowadzonych 
przez Yunginger i wsp. [85] sugerują, że preparaty derma-
tologiczne zawierające rafinowany olej arachidowy są bez-
pieczne w stosowaniu, nawet u osób z potwierdzoną aler-
gią na orzeszki ziemne.

Wydaje się więc, że ryzyko alergii na olej arachido-
wy zależne jest głównie od stopnia jego oczyszczenia co 
przekłada się bezpośrednio na stężenie zawartych w nim 
białek. Jak wynika z badań Olszewski i wsp. [86] zarów-
no w nierafinowanym jak i w rafinowanym oleju z orzesz-
ków ziemnych obecne są białka, o masie cząsteczkowej 
od około 14 do 76 kDa, dla których potwierdzono zdol-
ność wiązania IgE swoistych w testach hamowania z suro-
wicą pacjentów uczulonych na orzeszki ziemne. W tym 
szczególną uwagę zwraca się na lipofilne białka micelar-
ne – oleozyny [86,87].

Olej palmowy
Jak wynika z raportu brytyjskiej Agencji Bezpie-

czeństwa Żywności (ang. Food Standards Agency; FSA) 
alergia na olej palmowy rafinowany jest bardzo mało praw-
dopodobna lub wręcz nie występuje. Niemniej jednak, 
z powodu ograniczonych, a w zasadzie braku danych kli-
nicznych nie można jej jednoznacznie wykluczyć [88]. 

W związku z tym zaleca się zachować ostrożność, szcze-
gólnie w przypadku osób uczulonych na różne rośliny ole-
iste w tym orzechy, orzeszki arachidowe, pestki, nasiona 
i rośliny strączkowe. Prawdopodobne jest, iż podobnie jak 
w przypadku innych olei roślinnych w rafinowanym oleju 
palmowym stężenia białka jest śladowe i nie stanowi ryzy-
ka alergicznego [61]. Brak jest jednak badań, które by to 
potwierdzały.

Olej z krokosza
Olej z krokosza barwierskiego uważany jest za niealer-

gizujący [89]. Dostępnych jest jednak bardzo mało badań 
tego zagadnienia. Ligęza i wsp. [90] u 23 osób wykona-
li testy płatkowe z różnymi olejami roślinnymi, potencjal-
nie użytecznymi w zastosowanych kosmetycznych, w tym 
z olejem krokoszowym i nie zaobserwowali żadnego wyniku 
pozytywnego.  Z powodu właściwości odżywczych i praw-
dopodobnie niewielkiego ryzyka powodowania uczuleń olej 
krokoszowy uważany jest za atrakcyjny składnik kosmety-
ków [91].

Olej lniany
Olej lniany jest używany głównie w zastosowaniach 

przemysłowych, do produkcji lakierów, farb, linoleum, 
mydła oraz w paszy dla bydła. Jest również stosowany 
jako środek przeczyszczający i suplement diety ze wzglę-
du na wysoką zawartość kwasów tłuszczowych omega-3. 
Może wywoływać podrażnienie przewodu pokarmowego 
niemające podłoża alergicznego [92]. W literaturze dostęp-
ne są opisy alergii na siemię lniane [92-94], ale występo-
wanie alergii na olej lniany praktycznie nie było zgłaszane. 
Opisano jeden przypadek anafilaksji spowodowanej spoży-
ciem oleju lnianego, stosowanego jako środek przeczysz-
czający, która wystąpiła u 40-letniej kobiety dziesięć minut 
po połknięciu pierwszej łyżeczki oleju [95]. Wobec tak ogra-
niczonych danych ocena potencjału wywoływania reakcji 
alergicznych przez olej lniany nie jest możliwa.

Olej sezamowy 
Uważa się, że alergia na sezam stanowić może istotny 

i narastający problem. 
Zaobserwowano, że klinicznie większość alergii 

na sezam przebiega jako natychmiastowa nadwraż-
liwość, często wyrażana jako ogólnoustrojowa ana-
filaksja na białka sezamowe lub reakcja opóźniona 
na lignany obecne w oleju sezamowym (episezamina, 
sezamol [96]) [97-101]. 

Wydaje się, że alergia na olej sezamowy manifestu-
je się głównie jako kontaktowe alergiczne zapalenie skóry 
i jest związana ze stosowaniem kosmetyków zawierających 
olej sezamowy [97-101]. Alergię na sezam, w tym olej seza-
mowy wiąże się także często z oleozynami [102], lipofilny-
mi białkami obecnymi w micelach tłuszczowych roślin ole-
istych [86,87], co może tłumaczyć częste negatywne wyni-
ki testów skórnych i/lub sIgE u osób z kliniczną manifesta-
cją alergii na sezam. 

Inny aspekt nadwrażliwości na sezam może stanowić 
dawka progowa wywołująca objawy, co może być powiąza-
ne z różną koncentracją białek sezamu w różnych produk-
tach spożywczych zależnie od formy i stopnia przetworze-
nia ziaren. Shah i wsp. [103] zauważyli, że pacjenci z aler-
gią na sezam prawdopodobnie mają różne progi wrażliwo-
ści, które mogą powodować reakcje na niektóre, ale nie 
wszystkie formy sezamu. Popularne formy sezamu, mia-
nowicie nasiona, olej lub pasta (tahini), różnią się bowiem 
zawartością białka i jego dostępnością. Autorzy ci zauwa-
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żyli, że ponad 50% pacjentów uczulonych na sezam reago-
wało na pastę sezamową (skoncentrowana forma sezamu, 
łatwo dostępna z powodu gniecionych ziaren). Zaś około 
40% pacjentów zgłosiło co najmniej jedną reakcję na mniej 
skoncentrowaną formę sezamu (np. nasiona nierozgnia-
tane i olej), przy czym olej sezamowy najrzadziej prowo-
kował reakcje alergiczne (ok. 7%). Jak wynika z obserwa-
cji Shah i wsp. [103] olej sezamowy często był tolerowany 
przez pacjentów, u których występowały reakcje na pastę 
sezamową.

Jak wynika z dostępnych danych olej sezamowy może 
być jednak przyczyną reakcji anafilaktycznej [104-106]. 
Chiu i wsp. [105] opisali przypadek nawracających reakcji 
anafilaktycznych u 46-letniego mężczyzny, który wszystkie 
te epizody wiązał ze spożyciem produktów zawierających 
sezam, a w szczególności olej sezamowy. Zauważył rów-
nież, że zarówno szybkość reakcji jak i intensywność obja-
wów zawsze były zależne od stopnia rozdrobnienia spoży-
wanego sezamu (nasilenie objawów - w kolejności maleją-
cej: olej > mielone ziarno > gotowane całe ziarno > suro-
we całe ziarno), co potwierdzono testami uwalniania hista-
miny wykonanymi z różnymi preparatami sezamu w tym 
olejem sezamowym. Obserwacje te dobrze korespondują 
z wcześniej przedstawionymi wynikami badań Shah i wsp. 
[103]. 

Chiu i wsp. [105] zwrócili również uwagę na trudno-
ści diagnostyczne w rozpoznawaniu alergii na sezam spo-
wodowane niską jakością komercyjnych ekstraktów seza-
mu przeznaczonych do testów skórnych. W przeprowa-
dzonych przez nich, przytoczonych powyżej, eksperymen-
tach ekstrakt ten najsłabiej stymulował leukocyty w teście 
uwalniania histaminy, a wyniki testów skórnych z tym eks-
traktem wykonanych u pacjenta były jedynie słabo dodat-
nie. Na problem ten zwracają uwagę również inni bada-
cze. Kanny i wsp. [107] opisali  dziewięć przypadków aler-
gii IgE-zależnej na nasiona sezamu i/lub olej sezamo-
wy. We wszystkich przypadkach uwagę badaczy zwró-
ciła słaba jakość komercyjnego ekstraktu z nasion seza-
mu oraz komercyjnych testów do oznaczania IgE swo-
istych dla sezamu. Zjawisko to spowodowane jest praw-
dopodobnie hydrofobowym charakterem białek odpowie-
dzialnych za niektóre przypadki alergii na sezam - oleozyn 
[102,108,109], które nie są wystarczająco reprezentowane 
w wodnych roztworach komercyjnych używanych do dia-
gnostyki in vivo oraz do produkcji odczynników do diagno-
styki in vitro [86,87]. Podobny problem dotyczy diagnostyki 
na inne rośliny oleiste i może być przyczyną niedoszacowa-
nia tego zjawiska [87,107,110,111].

Olej kokosowy 
Olej kokosowy nie wydaje się stanowić częstej przy-

czyny reakcji alergicznych. Jedyny przypadek prawdo-
podobnej alergii pokarmowej na ten olej został zgłoszo-
ny przez Couturier i wsp. [112], którzy opisali przypadek 
8-miesięcznego dziecka karmionego od urodzenia mle-
kiem matki, które rozwinęło ciężkie zaburzenia żołądkowo-
jelitowe po wprowadzeniu mieszanek mlecznych zawie-
rających olej kokosowy. Alergię na kokos i stosowane 
w żywieniu mieszanki mleczne potwierdzono u niemowlę-
cia za pomocą dodatnich wyników testów skórnych i prób 
prowokacyjnych z tymi mieszankami mlecznymi przy rów-
noczesnym wykluczeniu u dziecka alergii na mleko kro-
wie i orzeszki ziemne. Zgłoszono również jeden przypa-
dek alergii kontaktowej (pod postacią pokrzywki uogólnio-
nej) na olej kokosowy zawarty w kosmetykach stosowa-
nych na skórę [113].

Alergeny oleju kokosowego nie zostały jak dotąd 
scharakteryzowane. Z badań przeprowadzonych przez 
Iddagoda i wsp. [114] wynika, iż olej kokosowy zawiera 
frakcje białkowe o masie cząsteczkowej 55 kDa, 87 kDa 
i 110 kDa, należące prawdopodobnie do białek zapaso-
wych, które mogą być potencjalnie alergenne. Badacze 
ci podkreślają jednak, że zawartość białka w oleju koko-
sowym zależy od procesu ekstrakcji i rafinacji, podobnie 
jak ma to miejsce w przypadku wszystkich olejów roślin-
nych. Nierafinowany olej zawiera prawie 30 razy więcej biał-
ka (250 µg/ml) w porównaniu do rafinowanego oleju koko-
sowego (7,9 µg/ml) [61]. Ponieważ najczęściej spożywany 
jest rafinowany olej kokosowy [36,37], to należy przypusz-
czać, że alergia na olej kokosowy stanowi problem raczej 
marginalny.

Oliwa z oliwek 
Uważa się, że oliwa z oliwek nie ma własności aler-

gizujących [115]. Stężenie białka całkowitego w oliwie 
z oliwek jest niskie, co prawdopodobnie przekłada się 
na niski potencjał uczulający tego oleju roślinnego [116]. 
Jednakże odnotowano kilka przypadków alergii na oliwę 
z oliwek zarówno drogą pokarmową jak i kontaktową 
(przezskórnie) [117]. Zauważono również, że oliwa z oli-
wek stosowana na skórę zmienianą zapalnie powoduje 
zaostrzenie zmian chorobowych w przebiegu atopowego 
zapalenia skóry [118]. Pomimo, że natura alergii powietrz-
nopochodnej na oliwkę jest dobrze poznana [117] i opi-
sanych jest wiele alergenów pyłku oliwki [119] to aktualnie 
w bazach danych zarejestrowany jest tylko jeden alergen 
owocu oliwki – Ole e 13 (białko taumatynopodobne [120]) 
[121]. Anafilaksja na owoce oliwki była opisywana [122-
125]. Castro i wsp. [115] zbadali proteom oliwy z oliwek 
(extra virgin olive oil, EVOO) gdzie zidentyfikowali około 
czterdziestu różnych białek, w tym klika białek należących 
do rodzin uznanych panalergenów, jak globuliny 11S i 7S 
oraz profilinę (Ole e 2). Co ciekawe badacze ci nie wykry-
li obecności Ole e 13 w EVOO [115]. Białko to prawdo-
podobnie ulega degradacji podczas maceracji owoców 
oliwki przed ekstrakcją oleju [126]. Spośród zidentyfiko-
wanych w EVOO białek potencjalnie alergennych szcze-
gólną uwagę zwraca się na profiliny, będące powszech-
nym alergenem pyłku oliwki. Według Castro i wsp. [115] 
profiliny mogą być odpowiedzialne za krzyżowy zespół 
pyłkowo-pokarmowy „oliwka-oliwka” [124,127,128]. 
Alvarez i wsp. [125] wykryli we frakcji rozpuszczalnej 
w lipidach, wyizolowanej z owoców oliwek, kilka bia-
łek lipofilowych, o masach cząsteczkowych 14,4 kDa, 
20,1kDa, 30kDa i 45kDa, wiążących IgE swoiste z surowi-
cy 21-letnej kobiety, u której wystąpił kilkukrotnie wstrząs 
anafilaktyczny po spożyciu oliwek. Badania Castro i wsp. 
[115] ujawniły obecność w EVOO białek o podobnym cię-
żarze cząsteczki. Białka te mogą stanowić przyczynę aler-
gii na oliwę z oliwek (extra virgine / vergine) szczególnie, 
że ich masy cząsteczkowe odpowiadają ciężarowi czą-
steczkowemu białek magazynowych roślin oraz oleozyn 
[115]. Nie można wobec tego wykluczyć, że oliwa z oliwek 
(extra virgine / vergine) może być przyczyną alergii, w tym 
ciężkich reakcji ogólnoustrojowych. 

Podsumowanie
Alergia na roślinne oleje jadalne choć wydaje się być 

zjawiskiem raczej rzadkim nie jest niemożliwa. Problem 
ten wydaje się szczególnie istotny jeśli weźmie się pod 
uwagę, iż olej pozyskuje się głównie z pestek, nasion, orze-
chów i roślin strączkowych, których główne alergeny nale-
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żą do rodziny białek magazynowych (zapasowych) [129]. 
Białka zapasowe (m. in. albuminy 2S (prolaminy, globuli-
ny 7/8S (leguminy/kupiny), globuliny 11S (wicyliny)) są bar-
dzo stabilne w zmiennych warunkach środowiska i odpor-
ne na trawienie. Są to ciężkie alergeny pokarmowe o znacz-
nym potencjale wywoływania natychmiastowych, ogólno-
ustrojowych reakcji alergicznych o ciężkim przebiegu w tym 
anafilaksji [130-132]. Wydaje się więc prawdopodobne, że 
białka te mogą być obecne w olejach i stanowić o ich aler-
genności. 

Problem ten znajduje się w obszarze zaintereso-
wań wielu naukowców i klinicystów zaś wnioski wynikają-
ce z dostępnych danych, zarówno klinicznych jak i ekspe-
rymentalnych nie są spójne [42,43]. Literatura dostarcza 
zróżnicowanych opisów przypadków klinicznych, w których 
reakcje nadwrażliwości mogły być spowodowane naraże-
niem, głównie droga pokarmową, na oleje jadalne. Czynnik 
sprawczy nie zawsze udało się jednoznacznie potwierdzić. 
Jako główne alergeny związane z olejami, które mogą być 
odpowiedzialne za reakcje alergiczne, w tym anafilaksję, 
po spożyciu olei roślinnych typowane są lipofilowe biał-
ka wykrywane w micelach liposomalnych substancji ole-
istych [133]. Niemniej jednak przytoczone powyżej badania 
pokazują, że udział białek zapasowych roślin w odpowiedzi 
alergicznej na oleje roślinne jest również prawdopodobny. 
W wielu cytowanych wcześniej eksperymentach wykaza-
no bowiem obecność białek o dużych masach cząsteczko-
wych szczególnie w olejach nierafinowanych.

Należy mieć również na uwadze, że problem aler-
gii na oleje jadalne jest złożony i należy go rozpatrywać 
w kontekście wpływu procesów technologicznych, zwią-
zanych z produkcją oleju, na zawartość białek w pro-
dukcie końcowym oraz możliwość obecności substan-
cji obcych (tj. niepochodzących z roślin) będących pozo-
stałościami po procesie produkcyjnym [42,43,60,61]. 
Wiele roślinnych olejów spożywczych jest rafinowanych. 
Jak wykazano rafinowanie olejów powoduje niemal cał-
kowite usunięcie z nich białka, co w zasadzie jest rów-
noznaczne z usunięciem alergenów. Jak jednak pokazu-
ją niektóre badania [60,134] śladowe ilości białka mogą 
być wykrywalne nawet w końcowych produktach rafinacji 
oleju. Nie można więc wykluczyć, że mogą one stanowić 
ryzyko alergii u osób szczególnie wrażliwych, uczulonych 
na dany alergen. 

Wnioski
Wobec powyższych danych można stwierdzić, że aler-

gii na oleje jadalne nie można wykluczyć. Wydaje się ona 
jednak bardzo mało prawdopodobna w kontekście stoso-
wania olei rafinowanych. Warto natomiast taką możliwość 
rozważyć w odniesieniu do spożywania lub innej formy eks-
pozycji na oleje surowe i nierafinowane. Jest to szczególnie 
ciekawe jeśli weźmie się pod uwagę, że małoprzetworzone 
lub nieprzetworzone tłuszcze roślinne są powszechnie uwa-
żane za naturalne, ekologiczne i bezpieczniejsze od tłusz-
czów rafinowanych.

3
Tab.

Kategorie oliwy z oliwek według norm europejskich [39,40]

Kategorie oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia

oliwa z oliwek najwyższej jakości 
z pierwszego tłoczenia (extra vergine)

• �oliwy najlepszej jakości
• �z organoleptycznego punktu widzenia nie mają żadnych wad 

i wyróżniają się owocowym smakiem
• �kwasowość < 0,8%

oliwa z oliwek z pierwszego tłoczenia  
(vergine)

• �może posiadać pewne bardzo niewielkie wady organolep-
tyczne

• �kwasowość < 2%

oliwa lampante z pierwszego tłoczenia

• �niższej jakości
• �występują w niej znaczne wady organoleptyczne - nie ma 

owocowego smaku ani zapachu
• �kwasowość > 2%
• �nie jest przeznaczona do obrotu detalicznego - jest podda-

wana rafinacji lub wykorzystywana w celach przemysłowych

Kategorie oliwy z oliwek, które nie należą do kategorii oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia

Rafinowana oliwa z oliwek

• �uzyskiwana po rafinacji oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia 
posiadającej wady (na przykład oliwy lampante)

• �nie jest przeznaczona do obrotu detalicznego
• �kwasowość maksymalnie 0,3%

Oliwa z oliwek składająca się z rafino-
wanej oliwy z oliwek oraz oliwy z oli-
wek z pierwszego tłoczenia 

• �powstaje w wyniku zmieszania rafinowanej oliwy z oliwek 
z oliwą z oliwek najwyższej jakości z pierwszego tłoczenia 
lub z oliwą z oliwek z pierwszego tłoczenia

• �kwasowość maksymalnie 1%

Surowa oliwa z wytłoczyn z oliwek • �uzyskana z masy pozostałej po uzyskaniu oliwy z oliwek 
(wytłoczyn)

Rafinowana oliwa z wytłoczyn z oliwek: 
• �surowa oliwa z wytłoczyn z oliwek poddana rafinacji i zmie-

szana z oliwą z oliwek z pierwszego tłoczenia
• �kwasowość maksymalnie 1%
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