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ALERGENY PRZYPRAW

Streszczenie

Niektore sktadniki przypraw moga prowadzi¢ do reakcji alergicznych, samodzielnie badz w reakcjach
krzyzowych z alergenami innych roslin. Moga by¢ przyczyna alergii wziewnej, pokarmowej lub kontak-
towej. W pracy scharakteryzowano i opisano alergeny przypraw odpowiedzialne za wywotywanie reakcji
nadwrazliwosci mediowanej przez IgE. Ponadto opisano alergeny wywotujace reaktywnos$¢ krzyzowa
migdzy przyprawami a bialkami pochodzenia pytkowego m.in. pytkiem bylicy, brzozy oraz selera.

Slowa kluczowe: przyprawy, alergeny, alergia, reaktywnos¢ krzyzowa

Wprowadzenie

Przyprawy sa substancjami w wigkszo$ci pochodzenia roslinnego lub sktadnikami
wytworzonymi przemystowo, dodawanymi do potraw w celu polepszenia ich walorow
smakowych i zapachowych. Mozna je sklasyfikowa¢ wedtug wielu kryteridow, np. ze
wzgledu na pochodzenie (krajowe, importowane), zawarto$¢ substancji czynnych
(olejkowe, goryczkowe, olejkowo-goryczkowe, barwigce) czy ze wzgledu na czesci
morfologiczne rosliny, z ktérych uzyskiwany jest surowiec przyprawowy (nasiona,
liscie, korzenie, owoce, paczki kwiatowe) [34].

Przyprawy pochodzace z roslin majg wlasciwosci alergenne i mogg indukowaé
objawy nadwrazliwo$ci po ich spozyciu od tagodnych reakcji lokalnych do ostrych
reakcji uktadowych, wlacznie z szokiem anafilaktycznym [31]. Moga przyczyniaé si¢
do rozwoju alergii pokarmowych, wziewnych i1 kontaktowych [34]. Reakcje nadwraz-
liwosci mediowane przez IgE stwierdza si¢ najczesciej na sktadniki przypraw naleza-
cych do rodzin botanicznych: Apiaceae, Solanaceae, Lamiaceae, Asteraceae, Papave-
raceae, Brassicaceae 1 w mniejszym stopniu do Piperaceae, Myrtaceae, Myricaceaea,
Orchidaceae, Lauraceaea, Zingiberaceae 1 Alliaceae [31]. U dorostych pacjentow
alergia na przyprawy (pieprz, cynamon, szafran, koper wtoski, anyz lub papryke) doty-
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czy niektorych grup zawodowych, np. piekarzy, rzeznikoéw, florystow czy pracowni-
kéw przetworstwa przypraw [1, 2, 3, 8, 10, 11, 13, 25, 30, 33]. W tych przypadkach
wplyw na uczulenie ma gtéwnie inhalacja lub kontakt ze skorg. Bardzo mate dawki
przyprawy wystarcza do wywotania objawow takich, jak: reakcje skorne po bezpo-
srednim kontakcie, objawy zwigzane z ukladem pokarmowym po ich spozyciu czy
astma po wdychaniu pytu przypraw [31]. Nalezy podkresli¢, ze objawy kliniczne nie-
koniecznie muszg by¢ zwigzane z uktadem, w ktéorym nastepuje wniknigcie alergenu
np. spozycie przyprawy moze spowodowac atak astmy. Potencjalne dziatanie alergizu-
jace przypraw jest niebezpieczne o tyle, ze sg one dodawane do wielu potraw i produk-
tow, o czym konsumenci nie zawsze wiedza. Szacuje si¢, ze alergia na przyprawy sta-
nowi 2 - 4 % wszystkich alergii pokarmowych [34]. Stwierdzono, Ze kobiety wykazuja
wigksze ryzyko rozwoju alergii pokarmowej, wlaczajac przyprawy, ale przyczyny
zwickszonej zapadalno$ci pozostaja niewyjasnione. Odnotowano takze, ze z powodu
niepozadanych reakcji na przyprawy cierpig w szczego6lnosci osoby doroste i mtodziez
ze stwierdzong alergia na pytki bylicy pospolitej 1 brzozy, oczywiscie z powodu obec-
nosci reagujacych krzyzowo alergendw w poszczegdlnych roslinach [31].

Oprocz alergenow przyprawy zawierajg takze liczne farmakologicznie aktywne
i/lub toksyczne sktadniki odpowiedzialne za podraznienie i zapalenie, prowadzac do
reakcji niezaleznej od IgE lub nietolerancji pokarmowej, ktora moze by¢ mylona
z alergia pokarmowa, przez co zréznicowanie reakcji alergicznej i nietolerancji jest
trudne [31]. W przypadku przypraw alergeny nie zostaly jeszcze doktadnie poznane.
Z przegladu literatury wynika, ze czynnikiem najczesciej alergizujagcym sa biatka o
duzej masie czasteczkowej oraz biatka uwazane za identyczne lub podobne do profilin,
odpowiedzialne za wystepowanie alergii krzyzowych [34]. Konieczne sa wigc badania
dotyczace wykrycia i scharakteryzowania biatek przypraw homologicznych do biatek
pochodzenia roslinnego, ktore z powodu reaktywnosci krzyzowej indukuja reakcje
alergiczne u predysponowanych atopowych osob [31].

Alergia na przyprawy i alergeny reagujace krzyzowo

Kluczowe znaczenie dla rozwoju alergii na przyprawy ma zjawisko wystepowa-
nia alergii krzyzowej, wynikajace z identycznosci antygenowej lub podobienstwa aler-
gendow roznego pochodzenia biologicznego [34]. Odnotowano, ze u 0s6b uczulonych
na pytki brzozy i bylicy pospolitej lub na seler bardzo cz¢sto pojawiaja si¢ reakcje
alergiczne po spozyciu przypraw z rodziny selerowatych — Apiaceae (dawniej baldasz-
kowate — Umberliferae): anyzu, kolendry, kuminu i kopru wtoskiego. Ten przypadek
kliniczny zostat nazwany przez Wuthricha i wsp. [9] terminem syndromu alergicznego
bylica-seler-przyprawy (mugwort-celery-spice syndrome) [15], ktory potem zostat
poszerzony do syndromu alergicznego seler-brzoza-bylica-przyprawy i syndromu se-
ler-marchew-bylica-przyprawy. Dlatego alergia na przyprawy jest czesto wyjasniana
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jako drugorzedowy efekt po poczatkowym uczuleniu alergenem wziewnym [31]. Apia-
ceae jest rodzing ro$lin zielnych liczaca wigcej niz 3000 gatunkdéw wystepujacych
w miejscach o klimacie umiarkowanym, wykorzystywanych jako zywno$¢ (marchew,
pasternak i seler) i jako przyprawy (pietruszka, kumin, koperek, koper wtoski, majera-
nek, kminek, anyz i kolendra). Ta rodzina roslin jest zwigzana z alergicznymi reakcja-
mi nie tylko wywotujgcymi problemy oddechowe i alergie pokarmowe, ale takze aler-
gie kontaktowe [13].

Zwiazek migdzy nadwrazliwo$cig na przyprawy a alergig na pytki brzozy i bylicy
stal si¢ przedmiotem wielu prac badawczych, podejmowano rowniez proby zdefinio-
wania alergendw reagujacych krzyzowo. Surowice oséb z syndromem alergii bylica-
brzoza-seler-przyprawy byly czgsto wykorzystywane przez zespoly badawcze analizu-
jace alergeny przypraw. Postuzyly one do scharakteryzowania alergenéw w przypra-
wach pochodzacych z nastgpujacych rodzin botanicznych: Apiaceae (anyz, kolendra,
koper wtoski, kumin), Piperaceae (pieprz) i Solanaceae (papryka). W badaniach tych
identyfikowano alergeny postugujac si¢ technikami SDS-PAGE i IgE-immuno-
blottingu, jak réwniez testami inhibicji ELISA [9]. Dostepnos¢ cDNA kodujacego
Betv 1 i Bet v 2 (alergenne biatka pytku brzozy) umozliwita stworzenie rekombino-
wanych alergenow, dzigki ktérym mozliwe byto wykrycie (poprzez test inhibicji) ho-
mologicznych biatek — w owocach, warzywach i przyprawach — prowadzacych do
syndromu alergii pytkowo-pokarmowej [36]. IgE-immunoblotting i test inhibicji wia-
zania IgE wykazaty szeroka reaktywnos$¢ krzyzowa migdzy przyprawami i biatkami
pochodzenia pytkowego. Za pomocg przeciwcial monoklonalnych przeciwko reaguja-
cym krzyzowo alergenom pytkow (profiliny, Bet v 1) wykryto homologiczne biatka
w prawie kazdym rodzaju analizowanej przyprawy. Pozwolito to na sformutowanie
wniosku, ze alergia na przyprawy rzadko jest autonomicznym, niezaleznym uczule-
niem, ale raczej konsekwencjg alergii na pytki, wynikajacg z reaktywnosci krzyzowej
[9].

Badania przeprowadzone w Austrii dowodza, ze w anyzu, kuminie, kolendrze
i koprze wloskim wystepujg alergeny identyczne z profiling, ktore moga powodowaé
reakcje alergiczng typu natychmiastowego z udziatem przeciwcial klasy IgE. Bada-
niom poddano surowice 15 pacjentdw, ktorzy wykazywali niepozadang reakcje na
przyprawy lub przyprawiong zywno$¢. Oceniano zdolno$¢ wigzania IgE do ekstraktow
ww. przypraw, stosujgc technike immunoblottingu i testu inhibicji. Wykorzystanie
monoklonalnych przeciwciat anty-Bet v 1 i poliklonalnych kroéliczych przeciwciat
anty-profilinowych ujawnito obecno$¢ reagujacych krzyzowo alergenow w badanych
ekstraktach przypraw. W tescie inhibicji wykazano, ze wigzanie IgE do alergenéw
przypraw z rodziny Apiaceae moze by¢ blokowane przez preinkubacj¢ surowic z profi-
linami brzozy: rBet v 1 lub rBet v 2. Oprécz homologéw profilin: Bet v 1 1 Bet v 2
o masie 12:10° - 17-10° Da wykryto reagujace krzyzowo molekuty o masie molekular-



18 Marta Stowianek, Joanna Leszczynska

nej rzedu 60-10° Da [15]. Wykryte w anyzu homologi Bet v 1 i profiliny nazwano
Pima 1 i Pim a 2, w kuminie — Cum ¢ 1, Cum c 2, w koprze wloskim — Foe v 1
i Foe v 2 oraz w kolendrze — Cor s 1 1 Cor s 2 [31]. Wigzanie IgE do alergendéw przy-
praw zdarzalo si¢ tylko z surowicami 10 na 15 (66 %) pacjentéw z alergia na pytki
(brzozy, bylicy) i/lub seler. U 5 na 15 pacjentdow ze stwierdzong alergig na przyprawy i
brakiem alergii na pylki (brzozy, bylicy) i seler nie wykazano wigzania IgE do Zadnego
biatka przypraw. Mozliwe wigc, Ze te ostatnie kliniczne reakcje mogg by¢ powodowa-
ne przez inne typy nadwrazliwosci (typ II, III, IV). Ze wzgledu na to, ze przyprawy
zawierajg wysoko reaktywne substancje objawy mogg réwnie dobrze by¢ klasyfikowa-
ne jako nietolerancja pokarmowa. Badania dowiodly, ze Bet v 1 i profilino-podobne
alergeny moga wraz z alergicznymi molekulami o wyzszej masie czasteczkowej by¢
odpowiedzialne za typ I alergii na przyprawy z rodziny Apiaceae: anyz, koperek, ko-
lendre czy kumin [15]. W przypadku kolendry (Coriandrum sativum L) opisywane sa
przypadki wstrzasu anafilaktycznego po jej spozyciu [7]. Wedlug danych literaturo-
wych na temat nasion kopru wtoskiego, zwanego fenkutem, ryzyko wystapienia alergii
jest wysokie, wykryto w nich alergeny o masie 67-10° - 75:10° Da, ktorych jednak nie
scharakteryzowano. W nasionach kopru nie potwierdzono obecnosci homologdéw
Bet v 1 i alergenéw podobnych do profilin oraz alergenéw o masie 60-10° Da wystepu-
jacych w $wiezym koprze wloskim [34].

Bardzo popularng przyprawa z rodziny Apiaceae jest pietruszka (Petroselinum
crispim) w postaci $wiezych lub wysuszonych lisci zwanych natka. W niej rowniez
wykryto homologi Bet v 1 i profilin, ktére nazwano odpowiednio Pet ¢ 1 (17,5-10° Da)
i Pet ¢ 2 (14:10° Da) [31].

Badania alergenow pieprzu i papryki wykazaty, ze reaktywno$¢ krzyzowa IgE
uosob z syndromem alergii bylica-brzoza-seler-przyprawy do przypraw — pieprzu
i papryki nie jest powodowana przez homologi Bet v 1 i profilin. W pracy tej wykorzy-
stano 22 surowice od pacjentow z syndromem alergii bylica-brzoza-seler-przyprawy
i scharakteryzowano wigzanie ich IgE do przypraw: pieprzu (zielonego i czarnego)
i papryki (przyprawe stanowig wysuszone i zmielone owoce pieprzowca rocznego —
Capsicum annuum) [9, 23, 34]. W przypadku ekstraktu pieprzu 16 na 22 (73 %) suro-
wic pacjentdéw wykazato wigzanie do niego IgE, przy czym 15 na 16 (93 %) testowa-
nych surowic wykazalo najsilniejsze wiazanie IgE do molekut o masie 28-10°
i 60-10° Da (najwyrazniejsze $ciezki w immunoblottingu). Z kolei 21 na 22 (95 %)
surowic pacjentow z syndromem alergicznym rozpoznawato alergeny papryki w zakre-
sie masy 23-10° - 50-10° Da [9, 23]. Zatem immunoblotting pozwolit wyodrebnié
glowne alergeny pieprzu o masie czasteczkowej 28-10° i 60-10° Da oraz papryki o ma-
sie 23-10° Da i wyzszej masie czasteczkowej (do 50-10° Da) [23]. W tescie inhibicji
ekstrakty bylicy, pytku brzozy i selera znaczaco redukowaty wigzanie IgE do alerge-
néw pieprzu i papryki. Jednakze nie osiggni¢to inhibicji wigzania IgE po preinkubacji
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surowic z rBet v 1 i rBet v 2, co dowiodto, iz zaden homolog tych brzozowych biatek
alergicznych nie jest alergenem w ekstraktach pieprzu i papryki. Analiza N-terminalne;j
sekwencji alergenéw pieprzu o masie czasteczkowej 14-10° i 28:10° Da i alergenu pa-
pryki o masie 23:10° Da ujawnita brak homologii do poznanych alergenéw. Alergen
pieprzu o masie czasteczkowej 28-10° Da zostat zidentyfikowany jako homolog biatka
kietkowania pszenicy (wheat germin — biatko GLP) [31], a alergen papryki o masie
23-10° Da nazwany Cap a 1 w — jako biatko podobne do osmotyny, zwiazane z patoge-
nezg w pomidorze P23 [23, 31].

Warto wspomnie¢, ze w papryce poza ,,Cap a 1 w” wykryto 1 scharakteryzowano
inne alergeny m.in. Cap a 1 — biatko podobne do taumatyny. Przypuszcza si¢, ze dzia-
fanie alergizujagce wykazuje takze enzym uczestniczacy w procesach dojrzewania pa-
pryki — PB-1,4-glukozydaza. Potwierdzenie tego wymaga jednak dalszych badan.
Stwierdzono tez obecno$¢ profilin, a w niektorych odmianach papryki biatka Bet v 1
[34]. Bialka homologiczne do profilin zostaty oznaczone jako Cap a 2, a ich obecnos¢
stwierdzono w papryce o wydtuzonych stragkach (bell peppers) [38]. Zaleznie od od-
miany papryki, moga rowniez ulega¢/nie ulega¢ w niej ekspresji homologi Bet v 1
i biatka zwigzanego z patogeneza (P23) [16]. Dodatkowo odnotowano przypadek reak-
tywnosci krzyzowej migdzy papryka i alergenami lateksu [12]. W przypadku papryki
ostrej ryzyko wystgpienia alergii szacowane jako wysokie, moze wywola¢ wstrzas
anafilaktyczny [37], za$ papryki stodkiej jako $rednie. Alergia na stodka papryke spo-
tykana jest u pacjentow uczulonych na lateks, ten rodzaj alergii krzyzowej nosi nazwe
syndromu lateksowo-owocowego i wystepuje czgsto u dzieci [34].

Gloéwne alergeny przypraw odpowiedzialne za reakcje krzyzowe sa homologami
alergenu pytku brzozy Bet v 1 [15], panalergenu profiliny [10, 35, 38], bialek zapaso-
wych, przechowalniczych nasion, takich jak biatka kietkowania (germins) i im podob-
ne (GLP) [6, 17] lub albuminy 2S [31]. U 0s6b uczulonych na pyltki brzozy (zawieraja-
ce mn. biatko Bet v 1) i bylicy pospolitej lub seler czesto pojawiaja si¢ reakcje aler-
giczne po spozyciu anyzu, kminku, kolendry lub kopru witoskiego. Z kolei przyprawy
takie, jak: papryka, pieprz, gatka muszkatotowa, cynamon, imbir mogg wywota¢ obja-
wy alergii pokarmowej u 0s6b uczulonych na pyiki roélin zielnych, za$ curry — u 0séb
uczulonych na pyltki brzozy, olchy i leszczyny [34].

Ziarna sezamu s3 znane jako silne alergeny, powodujace ostre reakcje u uczulo-
nych os6b z duzym ryzykiem szoku anafilaktycznego [4]. S wymienione na podsta-
wowej liscie europejskiej klasyfikujacej 12 alergendow pokarmowych (dyrektywa
2003/89/EC), w doustnym podaniu dawka 30 mg ziarna sezamu lub 1 - 5 ml oleju se-
zamowego moze wzbudzi¢ reakcje alergiczng u oséb uczulonych. Zidentyfikowano do
tej pory kilka alergennych protein w sezamie, sg to: uboga w siarke 2S albumina
(Ses i 1; 10-10° Da), bogata w siarke 2S albumina (Ses i 2; 7-10° Da) i 7S globulina
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wicylinopodobna (Ses i 3; 45-10° Da) [6, 29, 32], bialka oleozyny: Ses i 5 o masie
15-10° Da i Ses i 4 0 masie 17-10° Da [29, 31].

W przypadku czosnku stwierdzono, ze ryzyko wystgpienia alergii jest wysokie
[34]. Na uwage zastuguje fakt, ze udato si¢ wykry¢ gtowny alergen czosnku (Allium
sativum), jednej z najbardziej ulubionych i czesto stosowanych przypraw wykorzysty-
wanych kulinarnie na §wiecie [20]. Badania prowadzono na grupie pacjentéw z Tajwa-
nu ze stwierdzong alergig na czosnek. Ekstrakt biatek czosnku zostat rozdzielony me-
todg SDS-PAGE i dwuwymiarowej elektroforezy, nastepnie wykonano immunoblot-
ting z uzyciem surowic alergicznych pacjentow. Na 15 testowanych probek surowic
wszystkie wykazaly wigzanie IgE do biatek ekstraktu czosnku. Masa czasteczkowa
biatek wiazacych IgE wahata si¢ w zakresie od 31-10° do 60-10° Da. Najsilniej wiaza-
cym IgE alergenem czosnku byto biatko o masie czasteczkowej okoto 56-10° Da, wig-
zane przez wszystkie 15 surowic. Inne biatka wigzace IgE o roznych masach czastecz-
kowych zostalty wykryte z czgstosciag mniejsza niz 30 %. Glowne biatka swoiste dla
IgE analizowano metodg sekwencjonowania aminokwasow i spektrometrii masowe;.
Domniemane alergeny zostaty p6zniej oczyszczone metodg chromatografii. Alergen-
no$¢ i reaktywno$¢ krzyzowa oczyszczonych biatek byta analizowana metodg immu-
noblottingu, oksydacji nadjodanem (periodate), testami skornymi i testami inhibicji
wigzania IgE. Glownym alergenem czosnku okazal si¢ enzym — allinaza zidentyfiko-
wana za pomocg spektrometrii masowej i degradacji Edmana, zsekwencjonowana
ioczyszczona przez uzycie dwuetapowej metody chromatograficznej. Testy skome
wykazaty, Zze oczyszczone bialko wywoluje mediowang przez IgE nadwrazliwos¢
u pacjentéw z alergia na czosnek. Czosnkowa allinaza wykazata silng reaktywnosc¢
krzyzowa z allinazami z innych gatunkéw nalezacych do rodzaju Pallium, takich jak:
por, szalotka i cebula. W zwigzku z tym osoby uczulone na czosnek moga wykazywac
objawy alergii takze po spozyciu tych roslin cebulowych. Szerokie wystepowanie alli-
nazy w obrebie rodzaju Allium sugeruje, ze moze by¢ ona nowym reagujacym krzyzo-
wo alergenem [20].

W jednej z prac opisano przypadek pacjentki, 42-letniej kobiety, ktora doznata
szoku anafilaktycznego po spozyciu zywnosci (kurczgcia z warzywami) doprawionej
nieznanymi przyprawami. Kobieta tolerowata wczesniej tego typu positki i nie cierpia-
fa na alergi¢. W zwiazku z tym pod uwage wzi¢to przyprawy uzyte do tego dania. Ba-
dania in vitro 1 in vivo dowiodty, ze pacjentka jest uczulona na alergen obecny w na-
sionach przypraw z rodziny Apiaceae. Sporzadzono ekstrakty z nasion réznych przy-
praw (kolendry, kurkumy, kozieradki i 2 réznych gatunkéw curry) w buforze PBS
ostezeniu 10 % (m/v) do testu skérnego, w ktorym uzyskano pozytywny wynik
w przypadku obydwu gatunkow curry i kolendry. Testy skorne z udziatem owocow,
warzyw, jaj, mleka, orzechow, ryb i lateksu byly negatywne. Pozytywny byt poziom
IgE specyficznych dla biatek curry (82,4 kU/1), sezamu (4,7 kU/1), ziaren Apiaceae:
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kolendry (47,8 kU/1), anyzu (42,1 kU/1) i kuminu (17,5 kU/l). Negatywny wynik uzy-
skano w przypadku nalezacych do tej samej rodziny: kopru wloskiego, koperku, pie-
truszki, marchwi, gorczycy i innych przypraw (oregano, cardamonu, gozdzikoéw, estra-
gonu), pylkow brzozy, bylicy, trawy. SDS-PAGE ekstraktow z kolendry wykazat
obecnos¢ kilku biatek o wysokiej masie czgsteczkowej. Najsilniejszg reakcje stwier-
dzono w przypadku biatka o masie czasteczkowej 11-10° Da. Alergeny o podobne;j
masie zidentyfikowano w innych ziarnach roslin z rodziny Apiaceae (anyzu, kminku,
kuminu, pietruszce oraz ich brak w sezamie i gorczycy. Oczyszczone biatko 11-10° Da
wywotywato silng inhibicj¢ wigzania IgE do wykrytych alergendow przypraw. Z udzia-
tem surowicy uczulonej pacjentki wykryto obecnos¢ alergendw w 2 komercyjnych
gatunkach curry i mieszance przyprawowej. Analiza takich wilasciwosci, jak: masa
czasteczkowa, odporno$¢ na dziatanie czynnika redukujacego (2-merkaptoetanol
(2-ME) dzieli albuming 2S na 2 mniejsze podjednostki) i nie wykazujaca homologii
N-terminalna sekwencja aminokwasowa wykazata, ze ten alergen nie nalezy do rodzi-
ny albuminy 2S. Albuminy 2S sg powszechnymi alergennymi biatkami, zidentyfiko-
wanymi jako gtowne alergeny pokarmowe w wielu jadalnych ziarnach, takich jak:
gorczyca (Sin a 1), sezam (Ses i 1) i orzechy (wloskie, brazylijskie, ziemne) [24]. Biat-
ka ziaren albuminy 2S sg odporne na trawienie zotadkowo-jelitowe [31]. Przyprawy
z rodziny Apiaceae zawierajg alergen, obecny w powszechnie dostgpnych mieszankach
przyprawowych i curry, r6zny od dobrze poznanej albuminy 2S, ktora ulega szerokiej
ekspresji w wielu roznych gatunkach nalezacych do tej samej rodziny [24]. Wysoka
korelacje migdzy IgE wiazacymi si¢ do albuminy 2S a anafilaksjg indukowang przez
zywnos$¢ wykazano w przypadku ziaren sezamu [6].

Silnymi wlasciwosciami alergennymi charakteryzuje si¢ rowniez anyz (Pimpinel-
la anisum L), nalezacy do rodziny Apiaceae, aromatycznej rosliny pochodzacej z re-
gionu wschodnio$rodziemnomorskiego, stosowanej jako aromat i przyprawa do ciast,
konserw, sosow, ryb i mi¢sa oraz w produkcji likierow [14]. Odnotowano przypadek
natychmiastowej nadwrazliwosci na likier anyzowy, a wlasciwie — jak pdzniej dowie-
dziono — na anyz wchodzacy w jego sktad. Byt to przypadek mezczyzny, ktory cierpiat
na powtarzajace si¢ epizody pokrzywki jezyka po spozyciu likieru anyzowego. Ozna-
czono poziom specyficznych IgE w surowicy pacjenta za pomoca testu radioalergo-
sorpcyjnego (RAST) i uzyskano nastepujace wyniki: 0,4 kU/l1 w stosunku do ekstraktu
z anyzu, 0,6 kU/l w stosunku do ziaren wyki i kuminu, zas < 0,35 kU/l w stosunku do
nasion kopru wtoskiego, kolendry i ekstraktéw z likieru anyzowego. Zostata przeanali-
zowana réwniez masa czgsteczkowa biatek wigzacych IgE za pomoca SDS-PAGE
immunoblottingu: wyrazne i szerokie pasma wigzace IgE dotyczyly molekul o masie
12,9-10° — 13,7-10° Da w ekstraktach anyzu i wyki, natomiast w ekstraktach kuminu
IgE wiazaty molekuty o masie 15-10° — 17,5-10° Da. Nie zaobserwowano reakcji im-
munologicznej w ekstraktach z 2 roznych gatunkéw likieru anyzowego. Od czasu, gdy
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pacjent unikal spozycia anyzu, nie wykazywat objawow nadwrazliwosci. Test skorny
na ekstrakt anyzowy wykazal wynik negatywny po 20 miesigcach od zaprzestania spo-
zywania likieru anyzowego [14].

Potwierdzeniem alergizujacego dzialania anyzu moze by¢ inna praca badawcza,
w ktdrej wzigto pod uwage przypadek kobiety cierpigcej na zawodowa alergi¢ na anyz,
objawiajgcg si¢ dolegliwosciami Zotagdkowo-jelitowymi i zapaleniem spojowek oraz
nosa. Przeanalizowano mas¢ czasteczkowa alergendw metodg SDS-PAGE i immuno-
blottingu, a takze reaktywno$¢ krzyzowg wsérod gatunkéw nalezacych do rodziny
Apiaceae za pomocg testu inhibicji immunoenzymatycznej. Testy skorne wykazaty
pozytywng natychmiastowg odpowiedz na ekstrakty anyzu, kminku, kolendry, kuminu,
koperku i kopru wiloskiego oraz intensywna po6zng odpowiedz na anyz. Negatywny
wynik uzyskano w testach skornych z udzialem ekstraktow selera, marchwi, pytku
brzozy i bylicy. Pozytywne okazaty si¢ takze wyniki testu prowokacji droga nosowa
i droga doustng na anyz. Oszacowano zawartos$¢ biatka i wgglowodanow w ekstraktach
z przypraw (anyz, kminek, kolendra, kumin i koperek), uzyskujac nastepujace warto-
$ci: zawarto$¢ biatka 23,7 £9,7 %, zawartos$¢ heksozy 20,1 £ 7,8 % i zawarto$¢ pento-
zy 10,6 = 6,2 %. Analizowane ekstrakty metoda SDS-PAGE zawieraly biatko w zakre-
sie mas od 14-10° do 70-10° Da. Masy czasteczkowe najbardziej dominujacych biatek
wynosity w przyblizeniu: (44 do 50; 30 do 33; 18 do 20):10° Da. SDS-PAGE immuno-
blotting ekstraktow ujawnil pasma wigzania IgE molekut o nastepujacych masach: (48,
42, 39, 37, 34, 33 1 20)-10° Da w ekstraktach z anyzu, (54, 42, 38, 31 i 20)-10° Da
w ekstrakcie z kminku, (66,5; 51,6; 43; 38; 32; 28; 25,8 i 19)-103 Da w ekstrakcie
z kuminu, (57, 42, 38, 33 i 20)-103 Da w ekstrakcie z kopru wloskiego, (57; 50; 39,5;
34120)-10° Da w ekstrakcie z kolendry [13].

Na uwage zashuguje przypadek pacjenta, ktory wykazywat objawy kataru i astmy
w wyniku kontaktu z przyprawami wykorzystywanymi w jego pracy. Pacjent wykazy-
wat pozytywny natychmiastowy test skorny na papryke (Solanaceae), kolendre (Apia-
ceae) 1 gatke muszkatolowa (Myristica fragrans, rodzina Myristicaceae). Potwierdze-
niem uczulenia bylo wykrycie w jego surowicy przeciwcial IgE specyficznych dla
papryki, kolendry i gatki muszkatolowej za pomoca testu ELISA. Przez test inhibicji
ELISA stwierdzono czg$ciowg reaktywnos¢ krzyzowa wsrod molekut wigzacych IgE
migdzy papryka a gatka muszkatotows. Dzigki immunoblottingowi uwidoczniono 2
zdolne do wigzania IgE pasma: odpowiadajace molekutom o masie 20-10° i 40-10° Da
w ekstrakcie z gatki muszkatotowej oraz 50-10° i 56:10° Da w ekstrakcie z kolendry.
Zadnego biatka reagujacego krzyzowo nie wykryto w ekstrakcie z papryki. Specyficz-
ny oskrzelowy test prowokacji wziewnej wykazal natychmiastowg reakcj¢ astmatyczng
na ekstrakty z papryki, kolendry i galki muszkatotowej z maximum opadania w FEV;
odpowiednio 26 %, 40 % i 30 %, bez poznych reakcji astmatycznych. Inhalacja pytow
papryki, kolendry i gatki muszkatolowej moze skutkowac reakcja mediowang przez
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IgE na te przyprawy. U wymienionego pacjenta zawodowa astma byta spowodowana
przez przyprawy z botanicznie niespokrewnionych gatunkow [30].

Podjeto rowniez probe scharakteryzowania alergenow szafranu, rosliny uprawia-
nej powszechnie w Hiszpanii w celach komercyjnych [10]. Szafran jest najdrozsza
przyprawa $wiata otrzymywang z wysuszonych prgcikoOw 1 znamion stupka kwiatowe-
go szafranu uprawnego. Jako przyprawa wyst¢puje w postaci nitek i proszku. W pytku
1 precikach wykryto obecno$¢ alergendw podobnych do profilin. W literaturze sg opi-
sywane przypadki wstrzasu anafilaktycznego po jego spozyciu [39]. Feo i wsp. [10]
przeprowadzili badania dwoch grup pacjentow: oséb pracujacych z szafranem i nie
narazonych na kontakt z nim. Surowice obydwu grup pacjentdw z pozytywnymi testa-
mi skéornymi na ekstrakty z pytku szafranu i precikow zostaty analizowane in vitro za
pomocg testu radioalergosorpcyjnego (RAST) i immunoblottingu, z wykorzystaniem
obydwu ekstraktow. Alergeny szafranu (obecne w pytku i precikach) zostaty scharak-
teryzowane metodg SDS-PAGE immunoblottingu. W obydwu badanych ekstraktach
wykazano, na podstawie reakcji z udzialem wszystkich surowic alergicznych pacjen-
tow, obecnos¢ alergenu o masie 15,5-10° Da o naturze profiliny, ktory zostal pdzniej
oczyszczony na drodze chromatografii. Zadne alergiczne molekuty nie zostaty znale-
zione w stupkach. Reaktywno$¢ krzyzowa ekstraktow szafranu zostata oceniona przez
test inhibicji RAST w odniesieniu do innych pytkéw powszechnie powodujacych uczu-
lenie w tym samym obszarze badan. Najwyzszy poziom inhibicji uzyskany przy ste-
zeniu 10 mg/ml byl odpowiednio 90, 47, 40 1 20 % z szafranem (Crocus salivus),
oliwka (Olea), solankg (Salsola) 1 zycica (Lolium). Zatem znaczny stopien reaktywno-
$ci krzyzowej zostal wykazany mig¢dzy szafranem, oliwka, solanka, Zycica.

Sproszkowane nasiona kozieradki, stuzace jako przyprawa i bedace sktadnikiem
mieszanek przyprawowych (m.in. curry) takze zawierajg kilka potencjalnych alerge-
néw. Srednio alergizujace biatka kozieradki zostaly zidentyfikowane przez grupe nor-
weskich badaczy metoda immunoblottingu, z wykorzystaniem surowic 29 pacjentow
z IgE specyficznymi dla orzechéw ziemnych i innych roslin stragczkowych. Dowie-
dziono w ten sposob, ze uczulenie na kozieradke moze by¢ konsekwencjg reaktywno-
$ci krzyzowej u pacjentéw z alergig na orzechy ziemne. Wysoki poziom IgE specy-
ficznych dla kozieradki i orzecha ziemnego zostal stwierdzony w wigkszo$ci surowic.
Zidentyfikowano glowne alergeny kozieradki najsilniej wiazace IgE o masie 50-10°,
52-10° i 74-10° Da oraz orzecha ziemnego o masie 22-10°, 36:10° i 40-10° Da. Badania
te dowiodly wysokiego poziomu reaktywno$ci krzyzowej kozieradki w stosunku do
orzecha ziemnego [22]. Z kolei reakcje krzyzowe migdzy ro$linami nalezagcymi do
rodziny, do ktdrej nalezy kozieradka (motylkowate) sg rzadkie, jednak u osdb nad-
wrazliwych moga wystapi¢ objawy po spozyciu groszku lub soi [34].

Zidentyfikowano rowniez gtdéwne alergeny nasion gorczycy nalezgcej do rodziny
Brassicaceae, ktore sg biatkami przechowalniczymi nasion. Z gorczycy biatej wyizo-
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lowano alergen Sin a 1 o masie 14-10° Da, odporny na dziatanie wysokiej temperatury
1 enzymow proteolitycznych, z kolei z gorczycy sarepskiej — podobny do obecnego
w gorczycy biatej alergen o masie 14-10° Da, ktéremu nadano nazwe Bra j 1. Ryzyko
alergii po spozyciu gorczycy jest okreslane jako $rednie. Mimo to odnotowano przy-
padki wystapienia reakcji anafilaktycznej po spozyciu musztardy [18, 26]. Badania
francuskich naukowcdéw wykazaty, ze alergia na gorczyce dotyka zarowno dorostych,
jak 1 dzieci, moze si¢ ona ujawni¢ bardzo wczesnie (przed 3 rokiem zycia) i dotyczy
ok. 1,1 % dzieci ze stwierdzong alergig pokarmowa [34]. Znane sg reakcje krzyzowe
mig¢dzy alergenem rzepakowym Bn III i alergenem gorczycy Sin a 1 [27], jak rowniez
pomiedzy gorczyca a nasionami stonecznika i racznika pospolitego [34].

W przypadku oregano, nazywanego w Polsce dzikim majerankiem lub macie-
rzanka wysoka, stwierdzono silng zdolno$¢ tej przyprawy do alergizacji. Do tej pory
alergeny, podstawowej przyprawy uzywanej do sphagetti i pizzy, bedacej sktadnikiem
zi6t prowansalskich, nie zostaly scharakteryzowane. Alergia pokarmowa na oregano
wystepuje rzadko, aczkolwiek w literaturze opisano przypadki wystgpienia objawow
alergicznych np. po spozyciu pizzy, w tym wstrzasu anafilaktycznego [5, 34].

Srednio alergizujace dzialanie przypisuje si¢ bazylii — przyprawie, ktorg stanowig
suszone licie bazylii pospolitej. Alergia pokarmowa na t¢ przyprawe, wchodzaca
w sktad zi6t prowansalskich, wystepuje rzadko, a jej alergeny nie zostaly jeszcze do-
ktadnie scharakteryzowane. Wiadomo tylko, ze pomi¢dzy bazylig a innymi roslinami
z rodziny wargowych (Lamiaceae) takimi, jak: miegta, oregano, lawenda, majeranek,
tymianek, szatwia moze wystgpowac zjawisko alergii krzyzowej [34].

Podobnie, jak w przypadku bazylii, $rednie ryzyko wystgpienia alergii dotyczy
cynamonu — przyprawy dostgpnej w formie proszku oraz lasek cynamonowych, czyli
wysuszonej kory cynamonowca. Przyprawa ta jest przyczyna gtownie alergii kontak-
towej [1, 21], niekiedy pokarmowej. Zaobserwowano, ze wywotuje potnic¢ i obrzek
dzigset po doustnym podaniu. Glownym zidentyfikowanym jej alergenem jest aldehyd
cynamonowy bedacy sktadnikiem olejku cynamonowego, ktorego zawartos¢ w roslinie
waha sie od 0,8 do 1,5 % [34].

Przyprawa uzyskiwana z owocéw kminku zwyczajnego w catosci lub w postaci
zmielonej wykazuje Srednie dziatanie alergizujace, najbardziej narazone na jej dziata-
nie sg osoby uczulone na pytek brzozy i/lub bylicy oraz seler [34]. W literaturze opisa-
no przypadki wstrzasu anafilaktycznego po spozyciu tej przyprawy [19].

Dotad nie scharakteryzowano alergenéw wystepujacych w gozdzikach — przy-
prawie tworzonej przez wysuszone paki kwiatu gozdzikowca korzennego, wchodzacej
w sktad curry. Jedynie oszacowano ryzyko wystgpienia alergii na t¢ przyprawe jako
niewielkie. Podobnie, jak w przypadku jednej z najstarszych przypraw pochodzacej
z Azji bedacej m.in. sktadnikiem curry — imbiru. Stwierdzono tylko, Zze najczgsciej
imbir jest przyczyng alergii kontaktowej 1 wziewnej, rzadko — pokarmowej. Nie udato
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si¢ rOwniez scharakteryzowa¢ alergendw wanilii. Na podstawie obserwacji klinicznych
stwierdzono, ze wywotuje ona odpowiedz komérkowa typu pdznego (IV), podczas gdy
wigkszo$¢ przypraw jest przyczyng natychmiastowej reakcji alergicznej organizmu
[34].

Wiasciwos$cei alergizujace mieszanek przyprawowych okreslane sg jako wysokie
1 wynikajg z alergizujacego dziatania poszczegoélnych sktadnikéw. Najpopularniejsze
w Polsce to curry i ziota prowansalskie. W sktad curry wchodza: kurkuma, kozieradka,
gatka muszkatotowa, kolendra, pieprz czarny, gozdziki, czosnek, cynamon, kardamon,
chili, kmin rzymski, imbir, s6l, glutaminian sodu [34]. W przypadku curry odnotowano
po jej spozyciu wstrzas anafilaktyczny [28]. Natomiast sktadnikami zi6él prowansal-
skich sa: rozmaryn, bazylia, tymianek, szalwia, mig¢ta pieprzowa, estragon, czaber
ogrodowy, lebiodka, majeranek [34].

Bialka gatki muszkatotowej sg stabymi alergenami. Powodujg one glownie aler-
gie kontaktowa, za§ w przypadku alergii pokarmowej objawy wystepuja rzadko. Aler-
giczne reakcje krzyzowe zaobserwowano migdzy gatka muszkatotowa a kwiatem
muszkatotlowym [34].

Przyczyna alergii kontaktowej sg rowniez kardamon i rozmaryn, ale ryzyko aler-
gii z ich udziatem jest niewielkie [34].

Niewielkie ryzyko alergii stwarzajg takze takie przyprawy, jak: lis¢ laurowy, ma-
jeranek, tymianek, trybula, szatwia. W przypadku liscia laurowego przyprawe stanowia
wysuszone li§cie wawrzynu szlachetnego, a wlasciwosci alergizujace wykazuje praw-
dopodobnie pytek wawrzynu. Alergenéw majeranku nie scharakteryzowano. Wiadomo
tylko, ze u 0s6b uczulonych na majeranek moga wystapi¢ objawy alergiczne po spozy-
ciu oregano. Mimo niskiego ryzyka wystapienia alergii odnotowano przypadek wstrza-
su anafilaktycznego [5] na tymianek. U os6b uczulonych na tymianek i szatwi¢ objawy
alergii moga wystapi¢ po spozyciu oregano, majeranku, bazylii, szatwii czy miety na-
lezacych do tej samej rodziny — wargowych [34].

Podsumowanie

Przyprawy sg szeroko stosowane w kuchni na catym $wiecie. Przeglad literatury
wykazuje, ze wiele z nich ma dziatanie alergizujace. Alergia na przyprawy jest zjawi-
skiem rzadkim (2 - 4 % osob z alergia pokarmowa), co nie oznacza, ze moze by¢ lek-
cewazona. Argumentem za rozwojem badan w tym zakresie jest to, ze odnotowano
wiele przypadkéw wstrzasu anafilaktycznego po spozyciu niektorych przypraw.
W wielu przypadkach alergia na przyprawy jest chorobg zawodowa 0sob pracujgcych
w fabrykach przypraw lub przy produkcji wyrobow spozywczych z ich udziatem.
Cze$¢ alergenow przypraw zdotano scharakteryzowaé, jednak zdecydowana wigkszo$¢
nie zostala jeszcze zidentyfikowana. W zwigzku z tym wazne jest prowadzenie dal-
szych badan w celu poznania biologicznej i chemicznej natury alergendw przypraw, by
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zmniejszy¢ ryzyko wystapienia reakcji alergicznych po np. nieswiadomym spozyciu
alergenu lub zmniejszy¢ alergenno$¢ przypraw.
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SPICE AND HERB ALLERGENS
Summary

Some ingredients of spices & herbs can cause allergic reactions, either by themselves or while cross-
reacting with allergens of other plants. They can trigger an inhalative, food, or contact allergy. In this
paper, those allergens are characterized and described, which are responsible for eliciting an IgE-mediated
hypersensitivity reaction. Moreover, there are also described the allergens that cause cross-reactivity be-
tween spices & herbs and pollen-derived proteins, among other things by pollens of mugwort, birch, and
celery.

Key words: spices and herbs, allergens, allergy, cross-reactivity
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