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Streszczenie

W pracy przedstawiono charakterystykg najbardziej antygennych biatek nasion roslin straczkowych,
gtéwnie soi i grochu, a takze orzeszkéw ziemnych. Podkre§lono znaczenie istnienia reakcji krzyzowych
pomigdzy biatkami wymienionych nasion. Zwrdcono szczeg6lna uwagg na duze rozbieznosci w okre$la-
niu frakeji najbardziej antygennych w poszczegélnych nasionach i w zwiazku z tym, duze zagrozenie
zdrowotne dla pewnej grupy atopicznej populacji. Zasygnalizowano rowniez problem, zwiazany z wpro-
wadzaniem do powszechnej konsumpcji zywno$ci genetycznie modyfikowanej.

Slowa kluczowe: roéliny straczkowe, biatka antygenne, alergie pokarmowe, reakcje krzyZzowe.

Wstep

Odzywianie jest niezbgdna czynnoscia fizjologiczng kazdego zywego organizmu,
determinujaca jego przetrwanie i dalszy rozwoj. Czlowiek, w okresie calego swojego
zycia, spozywa okoto 100 ton réznych produktéw spozywczych. Wirdd spozywanych
przez ludzi pokarméw znajduja sig takze takie produkty ro$linne i zwierzgce, ktore
stanowia z punktu widzenia immunologicznego znaczne obcigZenie antygenowe dla
organizmu. W przypadku wystepowania reakcji uczuleniowych organizmu na sktadni-
ki pokarmowe, najwigksze zagrozenie antygenowe powoduja: jaja, mleko, pszenica,
orzeszki ziemne, soja, kurczaki, ryby, czekolada, owoce cytrusowe i inne.

Sprawne funkcjonowanie organizmu zdrowego czlowieka, zwlaszcza praca me-
chanizmoéw: anatomicznego, biochemicznego i immunologicznego, warunkuje wia-
Sciwa tolerancj¢ pokarmowa, a takze prawidlowe trawienie i przyswajanie. W przy-
padku gdy te mechanizmy staja si¢ mniej wydolne lub gdy zawodza, spozywany po-
karm moze okaza¢ sig¢ przyczyna wyzwalajaca roznorodne dolegliwoéci, od bolu brzu-
cha i pokrzywki po reakcje anafilaktyczne. Mamy woéwczas do czynienia z tzw. niepo-
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zadana reakcja pokarmowa. Najogoélniej rozumie si¢ przez nig nieprawidiowa, powta-
rzalng i odwracalng odpowiedZ organizmu ludzkiego, przejawiajaca si¢ powstawaniem
réznych dolegliwosci klinicznych w trakcie spozywania lub po spozyciu pokarmu.
Reakcji takiej nie obserwuje si¢ u ludzi zdrowych [19, 21]. Cecha charakterystyczna
niepozadanych reakcji pokarmowych jest to, ze wystgpuja one niezaleznie od ilo$ci
spozytego pokarmu. Zagrozenia wynikajace z tego powodu sa zdeterminowane wie-
loma czynnikami §rodowiskowymi, genetycznymi i anatomicznymi. DuZe znaczenie
przy tym ma réwniez rodzaj diety, uwarunkowania kulturowe, sposob przygotowania
produktéw spozywczych i inne [20].

We wspolczesnej literaturze funkcjonowato wiele definicji okreslajacych niepo-
zadane reakcje pokarmowe. W celu uniknigcia nieporozumien wynikajacych z postu-
giwania si¢ nimi, w 1995 roku Europejska Akademia Alergii i Immunologii Klinicznej
(EAACI) wprowadzita jednolita klasyfikacje niepozadanych reakcji pokarmowych
(rys. 1) [5].

Niepozadane reakcje pokarmowe
Undesirable food reactions

toksyczne nietoksyczne
toxic /non—toxic\
alergie pokarmowe nietolerancje pokarmowe
food allergies food intolerance

Rys. 1. Klasyfikacja niepozadanych reakcji pokarmowych.
Fig. 1. Classification of undesirable food reactions.

Jak wynika z przyjetego podzialu, niepozadane reakcje organizmu na pokarm
moga by¢ uwarunkowane wieloma czynnikami i moga mie¢ r6zny charakter. Istotne
znaczenie maja przy tym reakcje niepozadane wynikajace z nieprawidtowych reakcji
ukladu immunologicznego organizmu. Wlasciwa odpowiedz uktadu immunologiczne-
go na wprowadzony do ustroju czlowieka obcy antygen polega na zdolnosci jego tole-
rancji. Mechanizm tzw. tolerancji pokarmowej (oral tolerance) uruchamiany jest przez
organizm w celu uniknigcia miejscowych i ogélnych reakcji na obce gatunkowo bial-
ka. Oprocz tego mechanizmu, uklad pokarmowy i immunologiczny czlowieka wy-
ksztalcil tez inne mechanizmy obronne przed niepozadanymi sktadnikami. W obrebie
blony Sluzowej sg to przeciwciala wydzielnicze, gtownie z grupy IgA i IgM, hamujace
mozliwos¢ wnikania do organizmu patogennych mikroorganizméw i obcych antyge-
now. Neutralizujg one toksyny bakteryjne i dziataja bakteriostatycznie.
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Jednym z mechanizméw nieprawidlowego tolerowania pokarmow jest alergia
pokarmowa. Wystepuje ona wowcezas, gdy spozyty pokarm (jego skiadnik—alergen)
wywohyje niewla$ciwa immunologiczna odpowiedz organizmu. W przypadkach gdy
objawy kliniczne nie maja podtoza immunologicznego mamy do czynienia z nietole-
rancjg pokarmowa.

Alergia pokarmowa jest obecnie zaliczana do jednej z najbardziej powszechnych
chordb wywolywanych przez zywno$¢. Problem alergii dotyczy coraz wiekszej popu-
lacji ludzi [33]. Niepozadane reakcje lub alergie pokarmowe moga wystapi¢ u ludzi w
réznym wieku, przy czym u dzieci zdarzaja si¢ czgSciej, zwlaszcza u niemowlat. Sa
wyrazem nadwrazliwosci na nowo wprowadzany do diety pokarm (biatka mieka, biat-
ko jaja, migso, owoce, warzywa itp.) oraz nieprawidtowosci wynikajacych z nieodpo-
wiedniego uksztaltowania si¢ bariery §luzéwkowej, pozwalajacej na zwigkszona pene-
tracj¢ antygendw pokarmowych ze swiatla jelita do ukladu krazenia.

Teoretycznie kazde obce gatunkowo biatko wykazuje wiasciwosci antygenne i
jest w stanie wywota¢ produkcjg przeciwciat. Mianem alergenow okresla sig¢ antygeny
wywolujace reakcje alergiczne wskutek jednego z czterech mechanizméw. Wyrdznia
sig nastgpujace typy reakcji alergicznych:

IgE-zalezna reakcja typu natychmiastowego (Typ 1)

Ten typ reakcji charakteryzuje si¢ tym, Ze powtdrne wtargnigcie antygenu powo-
duje jego natychmiastowe zwiazanie z istniejacymi juz swoistymi przeciwciatami kla-
sy E (IgE) zlokalizowanymi gidéwnie na mastocytach i uwolnienie mediatoréw reakcji
alergicznej typu natychmiastowego. Istotna rolg¢ w powstaniu tego typu reakcji odgry-
waja cytokiny IL-2, IL-4 i IFN-y. O ile mechanizm reakcji jest czynnikiem decyduja-
cym o zakwalifikowaniu do danej grupy, to w przypadku rozpatrywanej reakcji czas
jej wystapienia od momentu powtdrnego kontaktu organizmu z antygenem jest mniej
wazny. Reakcje wymienionego typu, ze wzgledu na czas ich wystapienia, dzieli sig
dodatkowo na natychmiastowe (17% przypadkdow), pétopdznione — do 24 godz. (32%
przypadkoéw), opdznione — 72 godz. (38% przypadkoéw) i odlegte — ponad 72 godz.
(13% przypadkéw). '

Reakcje typu natychmiastowego sa bardzo czgsto odpowiedzialne za wystapienie
reakcji pokarmowej, ktorej gléwne objawy to: napadowy rumien skory, swiad, po-
krzywka, obrzek Quinckiego, wyprysk, alergiczne zapalenie bton $luzowych nosa,
astma, anafilaksja pokarmowa i inne.
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Reakcje cytotoksyczne (Typ I1I)

W reakcji tego typu najwazniejsza rolg odgrywajg makrofagi, monocyty, niektore
komoérki T (CD3" i CD16") oraz komérki NK. W tego rodzaju odpowiedzi komorkowe;j
wyrdznia sig:

— cytotoksyczno$¢ komoérkowa zalezna od przeciwcial,

— cytotoksyczno$¢ wynikajaca z odpowiedzi wlasciwych przeciwciat przy udziale
dopetniacza, ‘

—  cytotoksyczno$é komorek NK i makrofagow.

Reakcje z udziatem kompleksow immunologicznych (Typ I1I)

Kompleks immunologiczny (IC) to specyficzne struktury skladajace si¢ z antyge-
nu, przeciwciat kiasy G (IgG), czynnikow aktywujacych dopehiacz i czastek dopet-
niacza. Odktadanie si¢ IC inicjuje rozwoj procesu zapalnego w obrgbie okreslonych
tkanek. Ten typ reakcji prawdopodobnie nie uczestniczy w rozwoju alergii pokarmo-
wej.

Nadwrazliwos¢ typu poznego, tkankowego (Typ 1IV)

Reakcja tego typu nastgpuje zazwyczaj w ciagu 2448 godzin i stanowi odpo-
wiedz na rozpuszczone antygeny biatkowe i hapteny. Sa dowody na udziat tego typu
reakcji w rozwoju alergii pokarmowe;.

Alergeny sa sktadnikami powszechnie wystgpujacymi w zywnos$ci. Do produk-
tow najczesciej uczulajacych naleza mleko krowie, jaja, orzeszki ziemne, soja, ryby i
inne. Lista produktow alergizujacych zalezy przede wszystkim od preferencji zywie-
niowych w danym kraju. Soja i orzeszki ziemne znacznie czg$ciej sa przyczyna uczu-
len w USA niz w Europie, a ryz najczgsciej w Japonii. W Polsce coraz czg$ciej rozpo-
znaje si¢ alergig na owoce poludniowe, orzeszki ziemne, skorupiaki i przyprawy egzo-
tyczne. Narastanie problemu alergii pokarmowej jest wynikiem przede wszystkim
wzrostu czgstoSci wystgpowania atopii wsrdd spoleczenstw. krajow wysoko rozwinig-
tych oraz odej$ciem od tradycyjnych nawykow zywieniowych. Nie bez znaczenia jest
rowniez pojawienie si¢ niespotykanych dotychczas alergenow, takich jak: dodawane
powszechnie do zywno$ci barwniki sztuczne, §rodki konserwujace i rozne inne dodatki
oraz wigksze spozycie lekow, zanieczyszczenie Srodowiska, przesadna higiena itd.

Immunogenne wlasciwosci bialek soi

Wsrod produktoéw najczesciej uczulajacych wazna pozycijg zajmuja nasiona roslin
straczkowych, w tym soi. Przypadki alergii na sojg byly po raz pierwszy przedstawio-
ne ponad 60 lat temu (ok. roku 1935) przez Duke’a, ktory obserwowat pigciu pacjen-
tow pracujacych w mlynie przerabiajacym ziarna soi. Osoby te byly chore na astme i
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dodatkowo wykazywaty pozytywna reakcjg w testach skornych z uzyciem ekstraktow
sojowych [11]. Ogélnie jednak przyjmowano wowczas, ze bialka soi sg raczej stabymi
antygenami. W 1942 rok Hill przedstawit badania zaprzeczajace temu pogladowi. Wy-
konat on testy $rodskorne u 25 niemowlat z egzema, niemajacych klinicznej wrazliwo-
Sci na soj¢ i zywionych odzywkami sojowymi. W 15 przypadkach potwierdzil nad-
wrazliwo$¢ skory matych pacjentow na soje [19].

W poczatkach lat 50. XX w. stwierdzono, ze alergizujace wlasciwos$ci biatek so-
jowych mozna czg$ciowo zredukowaé w trakcie procesu obrobki cieplnej [32, 34].

W roku 1961 Mortimer donosila o przypadku wystapienia szoku anafilaktyczne-
go u dziecka, ktore przez dwa miesigce, jako niemowle, karmione byto mlekiem sojo-
wym, a ponadto do drugiego roku zycia jego rodzina mieszkata w poblizu najwigksze-
go w kraju zakladu przetwarzajacego ziarna soi [28].

Wergeland i1 von Vest rowniez opisywali przypadek wystapienia szoku anafilak-
tycznego po spozyciu mleka sojowego [39, 40].

W 1965 roku Crawford i wsp. [11] przedstawili badania, z ktoérych wynikalo, ze
maka sojowa zawiera co najmniej 10 antygennych sktadnikow i ze jeden lub dwa z
nich sa wspolne z antygenami wiekszosci innych roslin straczkowych. Wedtug tych
badaczy procesy cieplne stosowane przy produkeji sojowych odzywek dziecigcych
redukuja w bardzo znacznym stopniu alergenno$¢ biatek soi. Z przedstawionych badan
wynika rowniez, Ze polaczenie sojowych antygenoéw z adiuwantem Freunda silnie
wzmacnia ich antygennowos$¢ [10]. Ostatnie stwierdzenie sklania do przyjgcia tezy o
mozliwo$ci ewentualnego stymulujacego wzajemnego oddzialywania antygenow wy-
stepujacych w Zywnosci.

Fries [14], w wyniku przeprowadzonych badan na grupie 30 dzieci w wieku od 3
do 13 lat, stwierdzil, ze wrazliwo$¢ na soj¢ jest duzym problemem i wystgpuje czgsto
wsrod populacji alergikow. Potwierdzit on rowniez wystgpowanie krzyZzowych reakcji
pomiedzy sojg i alergenami innych roslin straczkowych. Fries udowodnit ponadto, ze
dzieci uczulone na mleko krowie nie powinny spozywa¢ mleka sojowego, ktére moze
okaza¢ si¢ dla nich alergenne.

Najnowsze badania rowniez wskazuja na to, ze soja nalezy do produktow o duzej
mozliwo$ci uczulania [13]. Stwierdzono, ze ekstrakty z maki sojowej zawieraja az 34
rozne biatka-antygeny, ktére moga stymulowa¢ immunologiczny system krolika. Eta-
nolowe ekstrakty koncentratéw sojowych zawieraja 1-8 antygendw, natomiast izolaty
6-26.

Glowne alergeny soi to: glicynina (legumina o masie czasteczkowe] 32-10*-
36:10* Da zbudowana z sze$ciu podjednostek kwasowych i szesciu zasadowych), glo-
buliny 2S (mieszanina niskoczasteczkowych biatek zawierajaca inhibitory trypsyny) i
alergen o masie czasteczkowej 32°10° Da [25]. Inhibitor trypsyny Kunitza posiada co
najmniej dwa rézne epitopy, przy czym jeden z nich zachowuje swoje wlasciwosci w
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warunkach powodujacych denaturacj¢ biatka. Epitopy glicyniny 1 B-konglicyny nie
zostaly do tej pory jeszcze zidentyfikowane. Antygeny soi reaguja krzyzowo z prze-
ciwcialami biatek innych roslin straczkowych takich, jak: orzeszki ziemne, soczewica,
fasola, tubin czy groch [2, 16, 18, 37].

Shibasaki i wsp. [36] oraz Burks i wsp. [6] zlokalizowali gtbwne alergeny soi we
frakcji globulinowej 2S, 7S 1 118S.

Ogawa i1 wsp. [31] badajac pacjentow uczulonych na sojg¢ stwierdzili, Ze najbar-
dziej alergennym biatkiem jest biatko obecne we frakcji 7S o cigzarze molekularnym
30°10° Da, okreélane jako Gly m Bd 30k (przeciwciata zawarte w serum pochodzacym
od 65% badanych pacjentow reagowalo z tym biatkiem), natomiast biatka frakcji 11S
wiazaly sig¢ znacznie stabiej z przeciwciatami IgE obecnymi w badanych surowicach.

Inhibitor trypsyny Kunitza - gléwny sktadnik frakcji globulinowej 2S soi o cieza-
rze 20°10°-21-10° Da uznany byt za gléwny alergen w testach skérnych i badaniach
RAST przeprowadzonych przez Moroz i Yanga [27]. Wedlug Heriana 1 wsp. [17], to
nie inhibitor trypsyny, a inne biatko o cigzarze molekularnym 20-10° Da bylo gtéwnym
alergenem sojowym.

Bialko soi jest wykorzystywane w zywieniu ludzi 1 zwierzat, giéwnie ze wzgledu
na korzystny, zréwnowazony sklad aminokwasowy. Pomimo udowodnionych wiasci-
wosci alergennych, biatka soi sa powszechnymi sktadnikami Zywno$ci i z uwagi na
upowszechnianie si¢ Zywienia wegetarianskiego sa coraz czgsciej wykorzystywane do
produkcji zywnosci, rdwniez w Polsce. Symptomy alergicznej reakcji na spozywane
pokarmy zawierajace biatka soi moga by¢ rézne. Najczgstsze objawy to wykwity na
twarzy, zmiany na skorze, problemy oddechowe i zaklocenia Zotadkowo-jelitowe.
Natezenie tych reakcji zalezy od indywidualnych predyspozycji danego osobnika.

Przez dtugi czas produkty bazujace na soi uwazane byly za hypoalergiczne dla
ludzi. Odzywki dla niemowlat produkowane z biatek sojowych byly szeroko rekomen-
dowane w przypadkach wystgpowania u matych dzieci alergii na mleko krowie. Oka-
zalo sig jednak, ze wigkszo$¢ niemowlat nadwrazliwych na biatka mleka krowiego nie
toleruje rowniez biatek sojowych. W tym zakresie nie ma dotychczas jednoznacznego
stanowiska. Z najnowszych badan:Magnolfi i wsp. [22] wynika, Ze czgsto$¢ wystepo-
wania nadwrazliwo$ci na sojg jest znacznie nizsza niz powszechnie uwazano i ksztal-

tuje sig¢ na poziomie ok. 6% wsrod badanych dzieci dotknietych chorobami atopowy-
mi.

Immunogenne wlasciwosci bialek innych roslin straczkowych

Jak wspomniano wyzej, wiasciwosci immunogenne i alergenne bialek nasion
straczkowych sa bardzo podobne. Stad w przypadkach wystepowania uczulen na
sktadniki jednego rodzaju nasion mozna z duzym prawdopodobiefistwem spodziewaé
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si¢ wystapienia symptomow chorobowych po spozyciu innego rodzaju nasion [2, 16,
18, 37].

Groch jest ro$ling straczkowa rosnaca w réznych czeSciach $wiata. Zajmuje
czwarta pozycjg w Swiatowej produkcji zywnosci po soi, orzeszkach ziemnych i fasoli
konserwowej. W Polsce groch jest konsumowany zardwno jako zielone ziarna, jak
rowniez jako ziarna suche, gtdéwnie po gotowaniu. Moze byé rowniez przetwarzany
przez mrozenie, konserwowanie i odwodnienie. W skali gospodarstw domowych moze
podlegac przed spozyciem wielu procesom tj.: moczeniu, kietkowaniu, mieleniu, go-
towaniu, zapiekaniu i fermentowaniu.

Ziarna grochu sa bogatym zrodlem biatka, weglowodanow i mineratow. Zawar-

to$¢ biatka w groszku zielonym wynosi ok. 6,3%. Suchy groch zawiera od ok. 21,2 do
32,9% biatka. Zréznicowanie bialek grochu, podobnie jak biatek innych roslin stracz-
kowych, dokonuje si¢ najczesciej na podstawie ich rozpuszczalnosci. Wedhug Derbys-
hire i wsp. [12], w nasionach grochu wystgpuja nastgpujace biatka: albuminy 21%,
globuliny 66% i gluteliny 12%. Gléwne biatka globulinowe grochu to leguminy i wici-
liny. Wzgledne proporcje frakcji legumin i wicilin w nasionach grochu sa uwarunko-
wane genetycznie i rdznia si¢ w poszczegodlnych odmianach. Legumina ma ci¢zar mo-
lekularny ok. 33'10* Da, podczas gdy wicilina 18:10" Da. Ich wspétezynnik sedymen-
tacji wynosi w przypadku leguminy — 12S, a wiciliny — 7S. Frakcje biatkowe grochu
zawieraja dziesig¢ podjednostek (sze§¢ we frakcji leguminy i cztery — wiciliny). Pod-
jednostki te r6znig sig¢ przynajmniej dwoma koncowymi aminokwasami.
Frakcje albumin zawieraja jako skladniki dwa gtéwne polipeptydy o cigzarach cza-
steczkowych: 8:10° Da i 22°10° Da. Te dwa polipeptydy stanowia 34% biatek frakcji
albumin i sa bogate w aminokwasy siarkowe. Albuminy sa w gléwnej mierze biatkami
enzymatycznymi i metabolicznymi. Jednakze niektore albuminy pelnia funkcje biatek
zapasowych podczas kietkowania.

Zasygnalizowane wyze] zréznicowanie biatek pod wzglgdem biochemicznym
znajduje réwniez odbicie w ich wlasciwosciach antygennych. Nasiona grochu zawiera-
ja wiele rdznych bialek, ktore posiadaja wasciwosci immunogenne.

Wedhlug Gruppen i wsp. [15], najsilniejsze wiasciwosci antygenne posiadaja biat-
ka grochu o cigzarze molekularnym 29-10° Da i 16°10° Da. W badaniach wymienione-
go autora stwierdzono obecno$¢ bardzo wielu biatek wiazacych sie z przeciwciatami,
obecnymi w surowicy $win karmionych pasza zawierajaca nasiona grochu. Badania
przeprowadzano metoda immunoblottingu.

W innych badaniach wla$ciwosci biatek zielonego groszku stwierdzono, ze naj-
silniejsze wlasciwos$ci immunogenne posiadaty biatka frakcji albuminowej, oraz ze
legumina i wicilina nie wykazywaty takich wiasciwosci. W wyniku przeprowadzonych
testow skornych na 10 pacjentach uczulonych na groch, wspomniani autorzy uzyskali
pozytywny wynik w przypadku surowego ekstraktu i frakcji albuminy przy st¢zeniu
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bialka 5 ng. Stwierdzili oni ponadto, ze frakcja albuminy zachowuje cala swa alergen-
no$¢ mimo ogrzewania w temperaturze 60°C przez 30 min oraz gotowania w 100°C
przez 5 min. Natomiast w procesie sterylizacji (120°C/15 min) uzyskano znaczne ob-
niZenie alergennos$ci albumin {23, 24].

Hefle i wsp. [16] przeprowadzili badania, dotyczace reakcji krzyzowych, pomig-
dzy bialkami réznych roélin straczkowych (testy skorne 1 RAST), na siedmiu pacjen-
tach uczulonych na orzeszki ziemne. W pigciu przypadkach okazato sig, ze wymienio-
ne osoby reaguja alergicznie rowniez na biatka tubinu stodkiego. Dodatkowo wszyst-
kie te osoby wykazywaty wrazliwo$¢ w stosunku do biatek groszku zielonego. W wy-
niku przeprowadzonego immunoblottingu okazalo sig, Ze najsilniej z surowica (zawie-
rajacq przeciwciata klasy IgE) reagowalo biatko tubinu o cigzarze molekularnym
21'10° Da oraz slabiej kilka innych biatek o cigzarze molekularnym w zakresie
3510°-55:10°Da. ‘

Wsréd najbardziej alergennej zywnosci jedno z czoltowych miejsc zajmuja
orzeszki ziemne. Czgsto reakcja po ich spozyciu jest natychmiastowa, tacznie z szo-
kiem anafilaktycznym [9]. W skrajnych przypadkach nawet $ladowa ilo$é bialka
orzeszkow ziemnych dodana do innej Zywno$ci moze spowodowaé $mier¢ u oséb
szczegOlnie wrazliwych [26].

Badania dotyczace alergennych frakcji znajdujacych si¢ w orzeszkach prowadzo-
ne byly w wielu osrodkach naukowych 1 jest bardzo wiele doniesien na ten temat [1, 3,
4,7, 8, 35, 38]. Z analizy przedstawionych badan wynika, ze orzeszki ziemne zawiera-
ja duzo biatek alergennych o cigzarze molekularnym od 17-10° Da do 116°10° Da.
Sposrod nich najbardziej alergenne i najlepiej poznane sa trzy biatka, Ara h 1 (wicilina
o cigzarze molekularnym 6510° Da), Ara h 2 (konglutynina o cigzarze 17-10° Da) i
Ara h 3 (proglycinina, biatko o cigzarze 60°10° Da). Epitopy tych alergenow to pepty-
dy skiadajace si¢ z 10—-15 aminokwaséw, w wickszo$ci stabilne w czasie obrobki ter-
micznej [9].

Orzeszki ziemne sa czgsto wykorzystywane w przemysle spozywczym i ich aler-
genno$¢ jest powaznym problemem.

Obecnie pojawilo si¢ jeszcze inne zagrozenie, zwigzane z zywnoscia transge-
niczna. Jako$¢ Zywieniowa soi limitowana jest przez deficyt metioniny. Aby biatko soi
wzbogaci¢ w ten aminokwas wykorzystano techniki inZynierii genetycznej. Wprowa-
dzono do genomu nasion transgenicznej soi gen odpowiedzialny za syntez¢ metioniny,
pochodzacy z materiatlu genetycznego uzyskanego z orzeszk6w brazylijskich, boga-
tych w ten aminokwas. Wykorzystujac ekspresje wprowadzonego genu, uzyskano
nasiona soi o podwyzszonej zawarto$ci metioniny. W ten sposdb przeniesiono jednak
niesSwiadomie alergenno$¢ albuminy orzeszkéw do nasion soi [29, 30].
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Podsumowanie

Problem alergenno$ci biatek nasion roslin straczkowych jest powazny 1 jak dotad

ciagle jeszcze stabo poznany. O znaczeniu problemu $wiadczy fakt, ze jednym z pro-
gramow badawczych przyjetym przez Unig Europejska byt program PROTAL doty-
czacy charakterystyki alergendw pokarmowych pochodzenia roslinnego.

Z wielu doniesien wynika, Ze alergeny biatek nasion roslin straczkowych sa cia-

gle jeszcze niezdefiniowane, a zdania wielu badaczy sa sprzeczne. W zwiazku z tym
zarysowuje si¢ konieczno$¢ podjgcia w tej dziedzinie nauki o ZywnoS$ci skoncentrowa-
nych dziatan w zakresie klasyfikacji oceny alergennego ryzyka zdrowotnego, zwiaza-
nego ze spozywaniem zywnosci pochodzenia roslinnego.
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IMMUNOGENIC PROPERTIES OF LEGUME PROTEINS
Summary

The present work is a review of the most potent allergenic proteins of legume seeds, mainly soybean,
pea seeds, and peanuts. It emphasises the importance of cross-reactivity between proteins of particular
seeds and nuts. In the paper, there are discussed some discrepancies in the results reported on the most
allergenic protein fractions occurring in particular seeds, as well as threats emerging from ambiguous
results to some atopic patient population. The problem connected with more and more common consump-
tion of genetically modified foods is also approached in the present work.

Key words: leguminous plants, antigenic proteins, food allergy, cross-reactions.



