Szepesné Samson 1ldiké

ANYAGCSEREZAVAROK KEZELESE - A KUTATASI EREDMENYEK
TUKROZODESE AZ IPARJOGVEDELEMBEN

~Ami az egyik embernek tapldlék, az a mdsiknak keserii méreg.”
Titus Lucretius, (i. e. 95-55)

Napjainkban a fejlett orszdgokban minden 6todik felnétt tulérzékeny valamilyen élelmiszer-
re, mégis csak kevesen tudjak, hogy egészségiigyi panaszaikat az elfogyasztott élelmiszerek
okozzdk. Ezért a tudomdny egyre nagyobb figyelmet fordit azokra az emberekre, akiknek a
taplalkozdsa enzimdefektus, tapldlékallergia vagy egyéb okok miatt eltér a normalistol. Az §
kezelésiik alapkdve, hogy a panaszt okozo taplalék-osszetevd fogyasztasat csokkenteni kell,
vagy ki kell zarni az étrendbél.

Enzimdefektus eredményeként alakul ki tobbek kozott a taplalékintolerancia, allergén
taplalék-osszetevok, dltalaban fehérjetermészett anyagok valtjak ki a taplalékallergiat, az
egyéb okok kozé tartozik példaul a vércukorszint emelkedése, amely cukorbetegséget ered-
ményez. Az anyagcsere-betegségben szenvedék szamara olyan jol hasznosithaté élelmisze-
rek, tapszerek (ezek a kiilonleges taplalkozasi célokra szant élelmiszerek kozé tartoznak)
készitése — amelyek lehetéség szerint izletesek, gyorsan elkészithetk vagy fogyasztasra ké-
szek — nem konnyt feladat, aminek megoldasara szamtalan innovacios megoldast hoztak
létre, amelyek szabadalmi bejelentések targyai. Ezek a bejelentések termékre, eléallitdsra és
alkalmazasra egyardnt vonatkozhatnak.

A tanulmany a kiilénleges taplalkozasi célokra szant élelmiszerek koziil a téplalékintole-
ranciak és a cukorbetegség diétdjaban hasznalhatd taplalékokat ismerteti azok egyes szaba-
dalmi vonatkozdsainak bemutatdsgval.!

1. A KULONLEGES TAPLALKOZASI CELOKRA SZANT ELELMISZEREK
FOGALMA

A kulonleges taplalkozasi célokra szant élelmiszerek olyan élelmiszerek, amelyek kiilon-
leges Osszetételiik vagy az el6allitasuk soran alkalmazott kiilonleges eljaras kovetkeztében
megfelelnek a meghatarozott tdplalkozasi céloknak, egyértelmtien megkiilonboztethet6ek
az altaldnos kozfogyasztasra késziilt élelmiszerekt6l, és erre val alkalmassaguk egyértelmii-
en kifejezésre jut jelolésiik, forgalomba hozataluk sordn. Ezeknek az élelmiszereknek olyan

1 A PIPACS és a WPI adatbizis felhasznalaséval
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fogyasztok specidlis taplalkozasi igényeit kell kielégiteniiik, akik emésztési vagy anyagcse-
rezavarban szenvednek, vagy akiknek sajitos élettani allapotuk miatt bizonyos anyagok
ellenérzott mértékben torténd fogyasztasa elényds, valamint az egészséges csecsemék és
kisgyermekek specialis taplalkozasi igényeit.
A kiilonleges taplalkozasi célokra szant élelmiszerek aldbbi csoportjait kiillonbozteti meg
a jogszabaly:
- anyatej-helyettesit6 és anyatej-kiegészit6 tapszerek,
- csecsemok és kisgyermekek szamara késziilt, feldolgozott gabonaalapu élelmiszerek,
bébiételek,
- testtomeg-csokkentés céljara szolgald, csokkentett energiatartalmu élelmiszerek,
- nagy izomerd kifejtését eldsegitd, elsdsorban sportoldknak, nehéz fizikai munkat vég-
z6knek szant élelmiszerek,
- szénhidrat-anyagcserezavarokban szenveddk szamdra késziilt diabetikus élelmiszerek,
- lisztérzékenységben szenveddk részére késziilt gluténmentes élelmiszerek,
— specidlis gydgyaszati célra szant tapszerek,
- egyéb kiilonleges élelmiszerek.

2. CUKORBETEGSEG

A cukorbetegségben az inzulin hidnya vagy csokkent mennyisége kovetkeztében meg-
emelkedik a vércukorszint. Az inzulin a hasnyalmirigy Langerhans-szigeteiben talalhaté
béta-sejtek dltal termelt polipeptid hormon, amely a szénhidratok, fehérjék és zsirok (zsir-
tartalékok képz6dését segiti) anyageseréjének szabalyozdsaban vesz részt. Az egészséges
szervezetben a sejtek a taplélékkal felvett cukorra reagélnak, és inzulint szabaditanak fel a
keringési rendszerbe. A szervezet sejtjei (az agysejtek kivételével) csak inzulin jelenlétében
képesek felvenni a vérbdl a glikkozt. A vércukorszintet a szervezet igyekszik normal tar-
tomanyban (egészséges embernél 3,9-6,1 mmol/l) tartani, mivel a méjban a szélécukor
folyamatosan képzdédik (glukoneogenezis). Ezt a folyamatot két ellentétes hatdsi hormon
szabalyozza, az inzulin gatolja, a glukagon serkenti. Ha az inzulin hidnyzik, vagy csokkent
a termel6dése, akkor a fenti szabdlyozas felborul, a maj szél6cukrot termeld folyamatdnak
gatldsa nem mikodik, igy felszaporodik a vérben a glitkoz.

A cukorbetegséget eldszor egy idészamitasunk el6tt 1500 évvel keletkezett egyiptomi
papirusztekercsen emlitik, ahol a gyakori vizeletiiritést hozzak fel mint a betegség tiinetét.
A vizelet édes voltat ezekben a betegekben mér a kozépkorban felismerték. Arra csak a XIX.
szazadban jottek rd, hogy a hasnydlmirigynek koze lehet a betegség kialakuldsahoz. 1869-
ben Paul Langerhans szigetszert sejtcsoportokat fedezett fel a hasnyalmirigy allomanyéban,

2 36/2004. (IV. 26.) ESZCSM rendelet
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amelyek jol lathatéan elkiiloniiltek a kiilsd elvalasztasd, emésztéenzimeket termeld résztol.
Ezeket késébb rola nevezték el Langerhans-szigeteknek, funkcidjuk ekkor még ismeretlen
volt. Husz évvel késébb Oskar Minkowski megfigyelte, hogy a hasnyalmirigy eltavolitasa
utan a kisérleti allatok cukorbetegek lesznek. Ekkor mar egyértelmu volt, hogy a cukor-
anyagcserét szabdlyozo6 anyagot a hasnyalmirigyben kell keresni. A XX. szdzad elejére az is
vilagossa vélt, hogy ezt az anyagot a szigetek termelik, el is nevezték hat inzulinnak.

A XX. szazad els6 két évtizedében tobben is probalkoztak a cukorbetegség kezelésében
hasznalhaté hasnydlmirigy-kivonat eldéllitasaval, amelyet a teljes hasnyalmirigybdl nyertek.
A készitmény azért volt hatastalan a vércukorszint csokkentésére, mert tripszint, a hasnyal-
mirigy kiils6 elvalasztast részének fehérjebontd enzimét tartalmazta, ami az inzulint elbon-
totta. A Torontdi Egyetem Elettani Intézetében 1921-ben a John James Richard Macleod
altal vezetett laborban Frederick G. Banting Charles Besttel kozosen kutyak hasnyalmi-
rigyének kivezetdcsovét kototte le, igy a kiilsé elvalasztasu rész elpusztult. Az igy elékezelt
hasnyalmirigyek kivonataban mar nem volt olyan enzim, ami az inzulint lebonthatta volna.
A készitmény kisérleteikben hatékonynak bizonyult a vércukorszint csokkentésére, de el6-
allitasa nehézkes volt. Ezért attértek a borjumagzatokbodl szdrmazé hasnyalmirigy haszna-
latara, ebben ugyanis még nem fejlodott ki a kiilsd elvélasztasa rész. A fehérje tisztitdsaban
James Collip biokémikus volt segitségiikre. 1922 janudrjaban Leonard Thompson, egy 13
éves fit volt az elsé beteg, aki inzulint kapott és igy kijott a diabéteszes komabol. Ugyan-
ezen év tavaszan az Eli Lilly gyégyszergyartd cég ajanlott egylittmtikodést a kutatokkal.
Novemberre lehet6vé valt az inzulin tomeggyartasa. Ez az inzulin allati eredetii volt, szar-
vasmarhabdl szarmazott. Az addig gydgyithatatlan, rovid id6 alatt a beteg haldlahoz vezet
1. tipusu diabétesz igy kezelhet6vé valt. Az inzulin el6allitdsat nem szabadalmaztattak, nem
sajatitottak ki, ezaltal az emberiség gyodgyitasdra szabadon felhasznalhat6 volt. 1923-ban
orvosi-élettani Nobel-dijjal ismerték el Bantingnak és Macleodnak az inzulin felfedezését.
A kutatasban szerepet véllalé masik két tarsukkal megosztottak a dijat. Az inzulinkezelés
gyorsan elterjedt a vilagon, Magyarorszagon 1923-ban indult meg az inzulin gyartasa el6bb
a Chinoin, majd a Richter Gedeon gydgyszergyarban. 1926-ban, a Koranyi Sandor vezette
akkori III. belklinikan alkalmazték elészér hazankban.

Az inzulinnal kapcsolatos kisérletek tovébb folytatodtak. Tartésabb hatdsu inzulinké-
szitményt el6sz6r Hagedorn, a dan Nordisk inzulinlaboratérium alapitéja fejlesztett ki
1936-ban. A kristalyos inzulint protaminfehérjével és cinkkel keverte 6ssze. Ennek tovabb-
fejlesztett valtozata az 1946-ban kitalalt és 1950-t8l alkalmazott NPH (neutralis protein
Hagedorn) tipust inzulin. Ezek az inzulinkészitmények mind dllati (marha vagy sertés)
eredettiek voltak, amelyek csupan néhany aminosavban tértek el az emberi inzulintél. En-
nek kimutatasaért és az inzulin szerkezetének, aminosav-sorrendjének felderitéséért 1958-
ban Frederick Sanger a kémiai Nobel-dijat kapta. 1967-ben Dorothy Crowfoot Hodgkin,
angol kutaténé kapta a kémiai Nobel-dijat, mert fontos biokémiai anyagok, mint pl. az
inzulin térbeli szerkezetét allapitotta meg rontgensugarzassal. 1977-ben Rosalyn Yallow,
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Roger Guillemin és Andrew V. Schally kaptak orvosi-élettani Nobel-dijat egy olyan tech-
nika (radioimmunoassay — RIA) kidolgozasaért, amellyel a vérben kis mennyiségben jelen
levé fehérjetermészet hormonok, tébbek kozdtt az inzulin szintje is megmérhetd. Igy pon-
tosabban megismerhetévé valt az 1. és a 2. tipust diabetes mellitus koérlefolydsa. Az embe-
rivel teljesen megegyez6 inzulint az Eli Lilly hozta forgalomba 1983-ban. Ezt géntechnolo-
giaval modositott, az inzulin termelésére beprogramozott Escherichia coli baktériummal
vagy az ugyancsak e célra programozott siitdélesztdvel dllitjak eld. Az inzulinkutatds elmult
évtizede mdr az emberi inzulinmolekula médositdsairol szolt, amelyekkel a felszivodas tite-
mét és idotartamat tudtdk mddositani, nagyon gyors, rovid hatastartamd, illetve elhtiz6do,
egyenletes hatdsu készitményeket hozva létre. Az elsé gyors hatasu un. analdégot 1996-ban
dobta piacra az Eli Lilly. Az inzulin beaddsanak technikdja is megvaltozott az évek soran. A
kezdeti fecskendds, tlis, ampullas modszert egyre inkdbb kiszoritja a PEN hasznalata, ami
egy tollszer(i eszkoz, amelybe inzulinpatront kell behelyezni.

A diabétesz osztalyozasanak alapja a vérben talalhaté inzulin mennyisége. Eszerint két
csoportot kiilonboztetiink meg.

Az egyik csoportba azokat a — zommel fiatal — betegeket soroljak, akiknek vérében a
diagndzis koriili id6ben nem vagy alig volt sajat inzulin. Ez az inzulinhidnyos (inzulin-
dependens) diabétesz, amely autoimmun folyamat. Ennek sordn a szervezet a sajit béta-
sejtjei ellen olyan toxikus anyagot termel, amely ezeket a sejteket gyorsan elpusztitja. Tobb
koéroktani tényez6t tart szamon ma a kutatas (1. abra), amely beindithatja az autoimmun
folyamatot.

genetikus hajlam ~ kémiai okok tehéntejtartalma
(HLA-DQ) (szabad gyokok)  tapszer?

AUTOIMMUN FOLYAMAT

Bétasejt-pusztulas

inzulindependens diabétesz

1. dbra: Az 1. tipusti diabétesz kialakuldsdnak kéroktana

Az 1. tipust cukorbetegségen beliil megkiilonboztetjiik a fokozatosan kialakuld diabé-
teszt [latent onset diabetes in adults, (LADA)], amelyet 30-45 éves koru felnétteknél altala-
ban véletleniil, mds betegség kapcsan diagnosztizalnak. Ezeknek a betegeknek a szervezete
azonnali inzulinkezelés hatdsara tartdsan megdrzi inzulintermel6 képességét.

A masik csoport, ahova a cukorbetegek tobb mint 90%-a tartozik, az inzulinrezisztens,
2. tipusu [non insulin dependent diabetus mellitus (NIDDM)] cukorbetegek csoportja. Ide
azokat a tulnyomodan idGsebb, tulsulyos cukorbetegeket soroljak, akiknek a vérében maga-
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sabb endogén inzulinszintet diagnosztizédlnak. Ezeknél a betegeknél nem az inzulin meny-
nyisége, hanem a hatékonysaga nem kielégitd, vagyis ,,célsejtjeik” kevéssé reagdlnak az inzu-
lin vércukorcsokkent6 hatdsara. Ide tartozik a fiatal korban fellépé nem inzulindependens
koérforma, amelyet maturity onset type diabetes in the young-nak (MODY) neveznek.

A 2. tipusu diabétesz kialakuldsaban az alabbi tényez6k biztosan jelents szerepet jatsza-
nak (2. dbra).

) ) méhen beliili okok
genetikus elhizds mozgéasszegény taplalkozasi életkor 2500 g alatti

0|10k l életh'id fak’iorok l szuletési suly
hiperinzulinemia inzulinrezisztencia

bétasejt-kimerilés

.

NIDDM

2. dbra: A 2. tipusii diabétesz kialakuldsdnak kéroktana

A magas szénhidrat- és zsirtartalmu taplalékokkal bevitt tulzott energia, és a mozgas-
szegény életmod elhizashoz vezet. Az ,alma formdju” (hasra kiterjedé elhizasra hajlamos)
egyének veszélyeztetettebbek, mivel kimutattdk, hogy a hasi zsirszovetben termel8d6 bizo-
nyos kémiai anyagoknak is szerepiik lehet (pl. tumor nekrozis-alfa) a cukorbetegség kiala-
kulasaban. A dohdanyzas és a rendszeres alkoholfogyasztds is bizonyitottan néveli a 2. tipusu
diabétesz kialakuldsanak kockazatat, amelyhez egyéb anyagcsere- és keringési betegségek is
gyakran csatlakoznak, infarktus, agyvérzés, érsziikiilet kialakulasat segithetik eld.’

A cukorbetegség mindkét tipusanal a magas vércukorszint miatt szo6védményként vese-,
szem- és idegrendszeri karosoddsok Iépnek fel. Az inzulinhidny miatt a cukorbetegek sulyo-
sabb esetben kémdba is eshetnek.

A diabétesz diagnosztizalasa vérmintabdl torténik. Stlyosabb esetben, 1. tipusu cukor-
betegségben szenveddé gyermekeknél naponta tobbszor is ellenérzik a vércukorszintet. A
vérmintavétel kellemetlenségeit probdlja a kaliforniai Irvine Egyetem kutatécsoportja lehe-
letteszttel kivédeni. A teszt alapja az a felismerés, hogy 1. tipustl cukorbetegségben szenvedd
gyermekek leheletében a metil-nitratok nagyobb, akar tizszeres koncentracioban vannak
jelen, ha a vércukorszintjiik tul magas.®

3 Dr. Palik Eva: Okori betegség tjkori gyégyszerei; www.hazipatika.com (2007. februar 7.)
Halmos Tamds: A cukorbetegség tiinetegyiittese. Természet Vilaga, 2000. I. kiilonszam
http://www.macosz.hu/diabetes-leheletteszt.html
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A cukorbetegség kezelésének fontos része a cukormentes, rostdus, zsirszegény diéta (a
vércukorszint csokkentése érdekében), a napi rendszerességgel végzett testmozgas, és a
gyogyszeres kezelés (példaul inzulinadagolas).

Az 1. tipust cukorbetegség kezelésének modja az inzulinadagolds és a személyre szabott
diéta.

1999-ben kanadai kutatoknak sikertilt 4j technoldgiaval tiz 1. tipust cukorbetegnél em-
beri hasnyalmirigy-szigetsejteket oly modon atiiltetni, amelynek eredményeként egy év
utdn teljes sikerrdl szamoltak be, ugyanis senkinél sem kellett jjra kezdeni az inzulinozast.
2002 végére Szegeden is felkésziiltek a hasnyalmirigy-traszplantacids miitétek végzésére.®

A 2. tipusu cukorbetegeknél a vércukorszinttdl fuggben diétaval is jo eredményeket
tudnak elérni, mivel a testtomeg csokkentésével a vércukorszint is csokken. A vércukor-
szint cs6kkentése és szinten tartasa gyogynovénykeverék alkalmazasaval is megoldhato.
A HU222541 lajstromszamu szabadalomban ilyen készitmény szerepel, amely szaritott,
apritott csaldnlevelet (Urticae folium), szdritott, apritott di6falevelet (Junglandis folium),
szaritott, apritott gyermeklancftigyokeret (Taraxaci radix) és szaritott, apritott orbancfiivet
(Hyperici herba) tartalmazé gyogynovénykeverék, vagy annak forrd vizzel készitett, adott
esetben betoményitett kivonata, vagy a kivonatbdl fagyasztva szaritassal és adott esetben
utdlagos formaldassal készitett szildrd kompozicidja. A fenti gydgynovénykeveréket orvosi
ellendrzés mellett tobb éve sikeresen forgalmazzak.

A diétat stlyosabb esetben vércukorszintet csokkenté tablettdk adagoldsaval egészitik
ki. Ezek hatéanyaga a kecskerutabdl (Galega officinalis) kivont biguanid, ebbdl a vegyii-
letcsoportbdl a kevesebb mellékhatassal rendelkezé metformint hasznaljak napjainkban
is. Egy masik hatéanyag az acarbose, amely a szénhidratok bontasat lassitja a bélben, igy
azok felszivodasa elhuzodik, a vércukor lassabban emelkedik. Az inzulintermelést serken-
t6 szulfanil-uredkhoz tartozd, forgalomban levé vegyiiletek a glibenklamid, a gliklazid, a
glimepirid és a glikvidon. A glinidek, mint a repaglinid és a nateglinid, szintén a béta-sejtek
inzulintermelését fokozzak, hatdsuk hamarabb alakul ki. Az 6t6dik hatéanyagcsoportba a
tiazolodinenionok (glitazonok) tartoznak, koziilik hazankban a roziglitazont torzskony-
vezték.

A betegség el6rehaladasaval, amikor a béta-sejtek kimeriilése megindul, a tablettas ké-
szitmények mellett sziikség lehet hosszti hatdst inzulinkészitmények esti adasara. Az utolso
szakaszban, amikor a béta-sejtek kimeriiltek, az inzulint, az 1. tipust diabéteszhez hason-
l6an, teljesen potolni kell.

A diétat egyénre szabottan kell meghatarozni, mivel a naponta bevihetd szénhidrat meny-
nyiségének meghatdrozasihoz szamos tényez6t kell figyelembe venni. Ilyen tényezd a vér-
cukorszint, a kezeléshez felhasznalt gydgyszerek mennyisége, fajtja, a testtomeg, a fizikai
aktivitas és az életkor.

6 http://www.origo.hu/tudomany/elet/20020515cukorbetegseg.html
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A diétdba jol beilleszthetSk a diabetikus élelmiszerek, amelyek dsszetételét a hazai Elelmi-
szertorvény (2003. évi LXXXII. torvény), illetve a 36/2004. (IV. 26.) ESZCSM rendelet de-
finidlja. Ennek értelmében a szénhidrat-anyagcserezavarokban szenveddk szamara késziilt
diabetikus élelmiszereknek a szénhidrattartalma siité- és tésztaipari készitményeknél leg-
alabb 30%-kal, egyéb élelmiszereknél legalabb 50%-kal alacsonyabb, mint a veliik 6sszeha-
sonlithaté hagyomanyos élelmiszeré. Hozzaadott mono- és diszaharidot vagy ilyen tartal-
mu anyagot nem tartalmazhatnak, és természetes mono- és diszaharidtartalmuk legfeljebb
3% lehet. A fenti kitételek a csokolddéra nem vonatkoznak, amely hozzdadott cukorként
csak fruktozt tartalmazhat. A fent kozolt el6irasok a fruktézra nem vonatkoznak.

Cukorbetegek tédplalasanak terdpidjahoz 2005-ben Diasip® és Diason® mérkanéven uj
termékcsaladot vezetett be a Royal NUMICO (USA).

Az édes iz kialakitasdhoz édesitdszerek alkalmazhatok, amelyek természetes vagy mester-
séges eredetiick lehetnek. A természetes eredetii édesitGszerek kozé tartoznak a cukoralkoho-
lok (szorbit, xilit, mannit, laktit, maltit), amelyek a cukrokhoz hasonl6an metabolizalédnak,
de energiatartalmuk csokkent felszivodasuk miatt fele a gliikdzénak. Cukorbetegek csak
korlatozott mennyiségben fogyaszthatjak.

A mesterséges édesitészerek energiamentesek, édesit6képességiik tobbszordse a sza-
charézénak. Toxikologiai szempontbodl a legtobbet vizsgalt adalékanyag-csoport, a rajuk
vonatkozé vizsgilati eredmények néha ellentmondésosak. Gondoljunk a szacharinra, az
aszpartamra és az aceszulfimra. Mindegyiknél volt, aki kimutatott rakkelté hatast, mdsok,
altaldban a gyart6 cégek, ezt cafolo kisérleti eredményeket hoztak napvildgra. Az tényként
leszogezhetd, hogy mindharom édesitészer napjainkban is forgalomban van.

A szacharin (ortooxi-benzoesav-szulfamid) a legrégebbi, 1879 6ta forgalomban 1év6, en-
gedélyezett mesterséges édesitdszer. A répacukornal 550-szer édesebb. Felhasznalasanak
hatdrt szab, hogy jellegzetes mellékizzel rendelkezik, ennek megsziintetése érdekében mas
mesterséges édesitészerekkel kombinalva alkalmazzak. Az aszpartdammal és a ciklamattal
kombindciéban erés szinergetikus hatast mutat.

A ciklamat (ciklohexil-szulfamat) mellékiztl mentes, jo stabilitast, h6allé édesitGszer.
Edesitéképessége 30-50-szerese a szacharézénak.

Az aszpartdmot, amely aszparaginsavat és fenilalanint tartalmazo dipeptid metilésztere
(alfa-L-aszpargil-L-fenilalanin-metilészter), 1965-ben fedezte fel J. Schlatter, a Searle &
Co. gyogyszercég kutatdja. US19670610465 szamon, 1967. 01. 20-an bejelentette, és kérte
a szabadalmi oltalom megadésat, amelyet az Egyesiilt Allamokban és szamos orszdgban
(BE709655, AU3243468, FR1554088, IE6800055, NL6800870, US3475403, ZA6800388,
DE2000410, GB1206233, GB1216233, CH516519 JP47007339B, CA899333, DE1668965,
NL159365B, IT1045112 szamon) meg is kapott. Az aszpartdmnak minimélis energiatartal-
ma van, és kétszdzszor édesebb a szachar6znal. Szennyezédésként diketopiperazint tartal-
mazhat, amely toxikusabb az aszpartdmnal, ezért csak nagy tisztasigu formdban haszndl-
hat¢ élelmiszerekhez.
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Az oxatozinon-dioxidnak szdmos édes iz, kiilonb6z6 moédon szubsztitudlt valtoza-
ta van, ezek kozil ize és tulajdonsagai alapjan az aceszulfim (3,4-dihidro-6-metil-1,2,3-
oxatiazon-4-on-2,2-dioxid) bizonyult a legkedvezdbbnek. 1967-ben Clauss fedezte fel, és
a Hoechst AG 1972. 12. 30-an DE19722264235 szamon az el6allitasi eljaraséra szabadal-
mi bejelentést nyujtott be, erre alapozva tobb orszagban is szabadalmi oltalmat szerzett
(példaul DE2264235). 1974. 07. 18-an DE19742434548, DE19742434549 DE19742434562
DE19742434563 szamon az aceszulfam eléallitdsdra vonatkozd eljarasokat, intermediereket
jelentett be a Hoechst AG. Tiz évvel kés6bb mas eljarasvaltozataik is szabadalmi oltalmat
kaptak, ilyen a DE19843410439 szamon 1984. 03. 22-én és a DE198434229039 szamon
1984. 08. 07-én benyujtott talalmany. A vilag szamos orszagaban megszerzett kizarolagos
jogok az aceszulfam kiilonboz9 eléallitdsaira egyrészt az adott eljardssal elééllitott termékre
is kiterjednek, masrészt a Hoechst AG szdmdra piaci egyeduralmat biztositanak.

Az aceszulfam energiamentes, és jol érzékelhetd, édes izt ad. EdesitSereje kétszazszorosa
a répacukorénak. Kaliumsoja tisztithaté a legjobban, ezért ennek eldéllitasara rendezkedett
be a Hoechst cég, és Sunett néven hozta forgalomba.

A taumatin a legrégebben ismert édesit6szer, a Thaumatococcus daniellii gyiimolesb6l
vonjak ki. 1855-ben irta le az Afrika-utazé Daniell. Kozel kétszaz aminosavbol allo fehérje,
energiatartalma az aszpartdméhoz hasonld. 2000-3000-szer édesebb a cukornal, emiatt cse-
kély mennyiségben alkalmazzék. [zfokoz6 hatéssal is rendelkezik.

A Neoheszperidin DC (neoheszperidin dihidrokalkonja) intenziv édesitészert 1963-ban
Horowitz és Gentili fedezte fel, majd 1966. 12. 09-én US19660600067 szamon bejelentette
és szabadalmaztatta (US3375242A). Ezt a mesterséges édesitdszert a narancshéj természe-
tes keser(i anyaganak hidrogénezésével dllitjak el6. Energiamentes, 400-600-szor édesebb a
cukornal. Mivel képes elnyomni mas anyagok keserti {zét, el§szeretettel alkalmazzdk gyogy-
szerekben. Egyediili édesitdszerként az édesgyokérhez hasonl utdize van.

Az aszpartdm-aceszulfim-séban a két 6sszetev$ 64:36 aranyban van jelen, és ionos kotés-
sel kapcsolddik, oldatban &sszetevéire bomlik. Nincs mellékize, és nagyon stabil.

A szukraldz nagy intenzitasu édesitészer. Vizben jol oldddik, a szervezetben nem bomlik,
nagyon stabil.”

Az G édesitészerre vonatkozd hazai szabadalmi bejelentések leginkabb az aszpartamot és
elédllitasat ismertetik.

Ilyen a HU219829 lajstromszamu szabadalom, amelynek targya egy tokéletesitett eljaras
édesitészerként felhasznalhatd aszpartamszarmazék eldallitasdra. Ennek sordn ugy allit-
jak el6 az N-[N-(3,3-dimetil-butil)-L-alfa-aszpartil]-L-fenil-alanin-1-metil-észtert, hogy
aszpartamot, 3,3-dimetil-butiraldehidet és 4,5-5 pH-ra bedllitott vizes-alkoholos oldészert
tartalmazo oldatot a kornyezet hémérsékletén legfeljebb 0,1 MPa nyomasu hidrogénnel ke-
zelnek platindt vagy palladiumot tartalmazo katalizator jelenlétében. Az eljards egyszert,

7 Dr. Rodler Imre: Uj tapanyagtabldzat. Medicina Kényvkiad Rt., Bp., 2005. p. 511-514.
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olcsd, és ipari méretekben is konnyen megvalosithato. A talalmany szerinti eljards alkalma-
zasaval kikiiszobolhetSk az aszpartam korlatozott oldhatésagaval és stabilitdsaval kapcso-
latos nehézségek.

Alfa-L-aszpartil-L-fenil-alanin-metil-észter-hidroklorid eléallitdsat mutatjdk be a
HU210688 lajstromszamu szabadalmi leirdsban. El6szor hangyasavat és ecetsavanhid-
ridet tartalmazoé reakcidelegyben L-aszparaginsavat formileznek, a kapott N-formil-L-
aszparaginsav-anhidridet izolaljak, majd L-fenil-alaninnal reagaltatjak. A kapott alfa,béta-
N-formil-L-aszpartil-L-fenil-alanin-izomereket megfelel6 mennyiségt sésav hozzdadasaval
deformilezik, és a reakcidelegybdl eltavolitjak a visszamarado6 ecetsavat és hangyasavat. A
deformilezett izomereket észterezik metanolt, vizet és sosavat tartalmazé reakcideleggyel,
majd a kapott alfa- és béta-L-aszpartil-L-fenil-alanin-metil-észter-hidrokloridbdl az
alfa-L-aszpartil-L-fenil-alanin-metil-észter-hidrokloridot izolaljdk, mint az alfa-L-
aszpartil-L-fenil-alanin-metil-észter fontos intermedierjét. Az eljardst egyszer(isitették,
ennek eredménye a HU210681 lajstromszamu szabadalmi leirds, amely egyedényes alfa-L-
aszpartil-L-fenil-alanin-metil-észter-hidroklorid eléallitasi eljarasa.

Edesitdszer elallitdsat irjdk le a HU204418 szabadalmi leirdsban, amelyben alfa-L-
aszparagil-2-metil-alanin-[béta(+)-1,3,3-trimetil-2-norbornil-észtervagyalfa-L-aszparagil -
D-alanin-[béta(+)-1,3,3-trimetil-2-norbonil-észter édesitészerként hatdsos mennyiségét
élelmiszer-ipari viv6anyaggal és adott esetben adalékanyagokkal Gsszekevernek.

Az US6335461 szamon megadott szabadalom aszpartdm 3,3-dimetil-butil-aldehid-
del végzett reduktiv alkilezésével eléallitott N-[N-(3,3-dimetil-butil)-L-a-aszpartil]-L-
fenilalanin-metil-észter, egy nagy hatast édesitszer elvalasztasat és tisztitdsat ismerteti.

Az édesitészerek kombinalasaval az édesitdszerek kozott szinergizmus léphet fel, amely
vonatkozhat az édesit6képesség novelésére, a mellékiz kikiiszobolésére, az oldhatosagi, sta-
bilitasi tulajdonsagok javitasdra.

Az EP1042964 szabadalom aszpartdmot és aceszulfam-K-t tartalmazo édesitészer-
kompoziciéra vonatkozik, amelyben 5-90 tomegszazalék az aceszulfam-K mennyisé-
ge, és a két komponens részecskemérete olyan mérettartomanyon belil van, amely az
elegy aszpartdménal nagyobb oldddasi sebességét biztositja, megjavitva a rosszul oldodo
aszpartam oldhatosagat. Ezt tovabbfejlesztették a kétkomponenst édesitészer készitmény
granuldlaséval (EP1042963).

A HU216320 lajstromszdmu szabadalomban ,,édesit6sok” el6allitdsa szerepel. A s6 egyik
komponense az aszpartam, a masik osszetevéje egy nem aszparaginsavbol szarmazé inten-
ziv édesitdszer (aceszulfam), a komponenseket erds savat tartalmazo vizes kozeghez adjak,
majd a rendszerben jelen 1évé komponenseket legaldbb egy percig reagaltatjak, és a képz6-
dott ,,édesitésot” elkiilonitik, igy alacsony nedvességtartalmu, aszpartdm- és aceszulfam-

tartalmu édesitéso kristalymodosulatat nyerik ki.

Szintetikus édesit6szerek felhasznaldsaval elgallitott édesitészer-kompoziciéra vonatko-
zik a HU215646 lajstromszamu szabadalom. A kompozicié eldéllitasa soran szacharinbol,
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ciklamatbol, aceszulfambol és aszpartdmbdl vagy ezek koziil legaldbb harom komponens-
bél, valamint adott esetben glicinbdl és/vagy fruktdzbol és/vagy galaktdzbdl és/vagy natri-
um-glukonatbdl allo szilard keverékbdl vizhez egyszerre vagy komponensenként egymas
utan adagolva vizes oldatot készitenek, sziikség szerint a telitési koncentracidig vakuumban
bestiritik, majd hités mellett kikristalyositjak, és a kivalt szilard anyagot elvalasztjak és sza-
ritjak.

Energiamentes folyékony vagy szildrd édesitGszer-kombinacio eléallitasat ismertetik a
HU196297 lajstromszdmu szabadalmi leirasban. Folyékony édesitdszer el6allitasa esetén
vizben feloldanak natrium-ciklamatot és szacharin-natriumot. Az oldathoz hozzaadnak etil-
maltolt, glicirrizint, propilénglikolt és kivant esetben aszpartamot, majd feloldas utan viz-
zel 1000 tomegrészre kiegészitik. Szildrd édesitGszer eléallitdsa esetén natrium-ciklamatot,
szacharin-natriumot, etilmaltolt, glicirrizint és kivant esetben aszpartdmot szilard alakban,
porkeveré berendezésben 6sszekevernek, homogenizalnak, kivant esetben tablettdznak.

A HU164517 lajstromszamu szabadalom targya eljaras 4j, kombinalt édesit8szer el6dl-
litdsara, a szacharin kellemetlen utéizének elfedésére aszparagil-L-alfa-fenilglicin felhasz-
nalasaval.

A diabetikus élelmiszerek el@allitasaval béviteni kivanjak a cukorbetegek altal fogyaszt-
hato élelmiszerek palettajat, vannak koztiik olyanok, amelyek vércukorszint-csokkentd ha-
tasuak. Ilyet tartalmaz a diabetikus, cukorbetegek dltal is fogyaszthatd, csokkentett ener-
giatartalmu fagylaltporok elééllitdsara vonatkozé HU213347 lajstromszamu szabadalom.
Tejfagylaltporok eléallitasakor szdjalisztet, hidrogénezett névényi olajjal dusitott sovany
tejdehidratumot, sovany tejdehidratumot, lactitolt, aszpartamot, modifikalt keményitét,
allomanyjavitd emulgedl6 és hidrokolloid keveréket, izalakité poraroma-keveréket, natri-
um-kloridot, természetes izesitéanyagot és kivant esetben természetes élelmiszer-szinezé-
ket tartalmaz. Gytimolcs- és joghurtosgytiimolcs-fagylaltporok eléallitasakor szojalisztet,
tejfehérjével dusitott sovany tejdehidratumot, lactitolt, aszpartdmot, modifikalt keményitét,
allomanyjavité emulgedl6 és hidrokolloid keveréket, citromsavat, izalakit6 poraroma-keve-
réket, natrium-kloridot, gyimolcsszaritmanyt, kivant esetben stritett tejsavot és természe-
tes és/vagy mesterséges élelmiszer-szinezéket homogenizalnak, és levegét és fényt kizaro,
aromazar6 csomagoloéanyagba csomagoljak.

Vizoldhaté gumit tartalmazé készitményt, eléallitasat és alkalmazasat irjék le a
GB2021948 szamu szabadalmi lefrasban. A technika allasabdl ismertnek tekintik, hogy a
vizoldhat6 gumik (guargumi, szentjanoskenyérmag-liszt, pektin, alkil-cellul6z) alkalmasak
a vér glilkdzszintjének csokkentésére, ezért olyan vizben oldott, szaritott, 6rolt vizoldhatd
gumi, keményit6 és/vagy fehérje homogén keverékébél all készitményt allitanak el6, amely
alkalmazhat¢ fagylalt, salatadntet, kenyér, leves el6allitdsahoz.

Cukorbetegek részére guargumit tartalmazo kenyér el6allitasara tobb megoldast is is-
mertetnek. Ilyen az EP0005977szamon koézzétett szabadalmi bejelentés, amelyben 5-50
tomegszazalék guargumit, lisztet, glutént és egyéb adalékanyagokat tartalmazd, alacsony
nedvességtartalmu kenyeret és eléllitasat ismerhetjiik meg.

IPARJOGVEDELMI ES SZERZOI JOGI SZEMLE



ANYAGCSEREZAVAROK KEZELESE — A KUTATASI EREDMENYEK TUKROZODESE AZ IPARJOGVEDELEMBEN 37

Hazai piacon forgalmazott, diabéteszesek és fogyokurazok szamara kifejlesztett diabeti-
kus korpamentes készliszt, lisztkeverék vagy siitSipari termékek és el6éllitasuk ismerhetd
mega P0201270 szamon kozzétett szabadalmi leirdsbdl. A lisztkeverék jellegzetessége, hogy
a buzalisztet, gluténlisztet, 2-10 tomegszazalék guarlisztet és elénydsen 5-15 tomegszazalék
rozslisztet, valamint ismert stitipari iz-, aroma-, allomdnyjavit6 és egyéb adalékanyagokat
tartalmaz. A guargumi vércukorszintet csokkentd hatdsdnak eredményeként a cukorbete-
gek az elSirt napi hdrom hagyomanyos zsemle helyett ebb6l négyet is fogyaszthatnak a vér-

cukorszint emelkedése nélkiil.
3. A TAPLALEKINTOLERANCIA (PSZEUDOALLERGIA) FOGALMA ES FAJTAI

A taplalékintolerancia fogalmahoz szervesen kotédik a taplalékallergia fogalma, mivel
mindkettd tlinetei [anafilaxia, urtikdria (csalankiiités), atopids dermatitisz (b6rgyulladas),
gégeddéma, asztma, gyomor-bélrendszeri panaszok mint hanyinger, hanyas, hasmenés,
idegrendszeri tiinetek] hasonldak, kozos benniik az is, hogy adott taplalék valtja ki. A tline-
tek megjelenését két tényezd még befolyasolja. Az egyik a genetikai hattér, hiszen egyesek
csaladilag halmozottan és igy fokozottabban hajlamosak egy- vagy tobbféle allergiara, tul-
érzékenységre, ha

- mindkét sziil§ egészséges, az allergia kialakulasi esélye 5-15%;

- azegyik szil§ allergids, 20-40% a kialakulasi esély;

- mindkét sziil§ allergias vagy tulérzékeny, a rizik6 40-60%-ra nd.?

A masik tényez6 az, hogy az allergias vélasz soran a pszichoszomatikus-pszichovegetativ
szabdlyozasnak is nagy jelentdsége van, tehat lelkiallapotunk is befolyasolja tulérzékenységi
reakcionk beinditdsat, mértékét és idtartamat.

A kett6 kozotti kiillonbséget a tehéntej példjaval lehetne szemléltetni. Taplalékallergia
az idegen tejfehérjékkel szemben alakul ki, ha ezek allergias reakciot valtanak ki a tej elfo-
gyasztasat kovetden. A tej laktoztartalma intoleranciat okoz azokban, akiknél a tejcukor-
bontd enzim hidnyzik vagy csokkent miikodésti. A tejfehérje-allergidsoknak tilos a tej és
tejtermékek fogyasztasa, ezzel szemben a laktdzintolerancidban szenvedék laktézmentes
tejjel, fermentdlt tejtermékekkel érzékenységiik mértékétdl fiiggéen taplalkozhatnak. Mi is
ezek biokémiai mechanizmusa?

A valaszt az Eurépai Allergolégiai és Klinikai Immunolégiai Tarsasdag (EAACI) 1994-
es allasfoglalasaban meglelhetjiik. Eszerint az egyéni érzékenységen alapuld reakciok
immunmedialt (immunreakcid révén létrejott) és nem immunmedialt reakciok lehetnek.
Az el6z8ben, élelmiszer-allergia esetén, a szervezet immunfehérjék termelésével vélaszol.
Az élelmiszerek koziil a leggyakrabban a tej, a tojds, a sz6ja, a csirkehus, a hal, a buza, a di6,
a paradicsom, a zeller, a kiilonb6z6 gytimolcsok (eper, mélna, banan, citrusfélék, kivi), a ku-

8 Dr. Balaicza Erika: Alallergiak és hisztaminézisok. Idedl — Reforméletmod magazin, 2002. 4prilis
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korica, a hiivelyesek (foldimogyord, bab, sz6ja, borso), a mustar valt ki allergias tiineteket,
amelynek vazlatat a 3. dbra mutatja be.
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AZONNALI ALLERGIAS JELENSEGEK

3. dbra: Az allergids immunvdlasz vizlata®

Az immunmedialt folyamatok még tovabb oszthatok IgE (immunglobulin) és nem IgE
altal okozottakra. Az allergids megbetegedésekben a betegeknél emelkedett IgE-szérum-
szint talalhat6. Az IgE a bazofil- és a hizdsejtekhez kotédik. Az antigénnel torténd talalko-
zdsa soran az ezekhez a sejtekhez kotott IgE hatdsanak tulajdonithat6 az ugynevezett koz-
vetitanyagok felszabaduldsa a hizdsejtbdl, a bazofilsejtekbdl.'® Az IgE kivaltotta reakciok a
taplalék elfogyasztasa utdn igen gyorsan megjelennek. A nem IgE éltal kozvetitett allergias
reakcioknal is kimutathatok a szervezetben immunfehérjék (IgG), de jelenlétiik nem bizo-
nyiték az allergia fennalldsara.

A taplalékallergének a legtobbszor fehérjék (gliiko-, lipo- és nukleopeptidek), de lehetnek
poliszacharidok, lipoidok, az élelmiszerekben maradvényként, szennyez6désként eléfor-
dulé anyagok (antibiotikumok, peszticidek, hormonok, toxinok), amelyek a hordozémo-
lekulahoz kotddve allergizalhatnak. Az allergének permeabilitdsra képes molekulaméret-
tel és antitestkotésre alkalmas térszerkezettel rendelkeznek. Molekulatomegiik 4ltalaban
10 000-100 000 Dalton."" A tipikus taplalékallergének olyan vizoldékony fehérjék, amelyek

Természet Vildga, 132. évfolyam, 2. szdm, 2001. februar
10 Martonné Horvéth Melinda: Az allergia, mint népbetegség. HIPPOCRATES Csalddorvosi és Foglalkozas-egészség-
tgyi folyoirat, VIL. évfolyam 5. szdm, 2005. november—december

1 Nékdm K., Szemere P: Taplalkozasi allergiak. Springer Hungarica Kft., Budapest, 1994. p. 159-165.
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héstabilak, a savas hidrolizisnek ellendllnak, és rezisztensek a proteolitikus enzimekkel
szemben, igy a gyomorban nem bomlanak le. Ha a téplalékfehérje lebomlik a tapcsatorna-
ban peptidekre és/vagy aminosavakra, a szervezet mar nem ismeri fel idegen fehérjeként,
allergids reakcié nem Iép fel.

A legsulyosabb, sokszor haldlos kimenetelii (az USA-ban évente koriilbeliil 100 ember)
allergias reakciokat az els6 helyen a foldimogyoré (Arachis hypogaea) okozza. A legers-
sebb allergénként ismert tdpanyag, allergénje hdstabil, és igen kis mennyiség is elegend6 az
allergids reakci6 elinditasahoz, ezért az élelmiszerekben rejtett formaban (gydrtovonalrol
szennyezddésként bekertil) jelen 1évé foldimogyord és foldimogyoré-olaj, valamint ezek
felhasznalasa (példdul burgonyaszirom vagy szaritott gytimolesok feliileti bevondsara) is
sulyos tiineteket okozhat. Erre figyelmeztet egyes élelmiszereken a ,nyomokban mogyorot
tartalmazhat” felirat. Altalaban tébbéves szigoru, féldimogyor6tdl teljesen mentes étrend
betartdsa utdn is kis mennyiség elfogyasztasa kivaltja az érzékenységet.

Szamos esetben un. keresztreakcié hozza létre a stlyos allergias tiineteket, példaul ha
a parlagfti-allergiaban szenved$ banant, cukkinit, uborkat, makot vagy dinnyét, a fekete-
trom-allergias sargarépat, petrezselymet, napraforgot vagy zellert, a ftfélékre allergias ba-
bot, z6ldborsdt, lencsét, mogyorot, paradicsomot, narancsot vagy burgonyat eszik.

A nem immunmedialt reakciét enzimhiany (példdul a tejcukorbontd enzim hidnya), az
enzimaktivitds gatlasa (proteindz inhibitorok: f6ldimogyordban, széjaban, céklaban) vagy
farmakoldgiai anyag [példdul biogén aminok (sajtban, halban, savanyu képosztiban)] fo-
kozott bevitele okozza.'? Ez az immunrendszer megkeriilésével direkt valtjak ki a tiineteket,
ilyenkor immunoldgiai mechanizmust nem sikeriil kimutatni. Ezt nevezziik tapldlékinto-
lerancidnak.

3.1. ENZIMDEFEKTUSOK

Az enzimek mikodésével kapcsolatos rendellenességeket enzimopatianak nevezik. Ezek
lehetnek 6roklott, génhibak miatt kialakuld primer enzimopatidk, vagy a szervezetben
bekovetkezett valtozasok eredményeként 1étrejové szekunder enzimopatiak. Mindkett6 a
szervezetben a tapanyagok vagy metabolitok koros felszaporodasat eredményezi, ami a szer-
vezet sulyos karosodasahoz vezet. Az enzimdefektusokrol a genetika fejlédésével egyre tobb
ismeretiink lesz, egyre tobb koros elvaltozasrol deriil ki, hogy enzimopatia okozza. Jelenleg
szamos enzimdefektus ismert, ezek okat, tiineteit, terdpiajat meghatdrozték és kidolgoztak
szlirésiiket is. Ilyen példaul az egyik legrégebben felfedezett enzimdefektus, a fenilketontria,
amely recessziven 6rokl6dé, ritka, velesziiletett anyagcserezavar. A fenilalanint (esszencid-
lis aminosav) tirozinna atalakit6 enzim, a fenilalanin-hidroxildz hianya miatt a fenilalanin

12 http://www.informed.hu/betegsegek/tunetek_es_gyogyszerek/bortunetek/nehany_korkeprol_reszletesen/?article_
id=7981 (2007. 10. 20.)
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transzamindldssal fenilpiro-sz6lésavva alakul, és a vérben felszaporodva az idegrendszert
karositja. Terdpidja az élethosszig tartd fehérje- és fenilalaninszegény diéta. 1975 6ta Ma-
gyarorszagon a betegség csecsemdkori sziirését a sziiletés utani 2. vagy 3. napon vett vér-
mintébol elvégzik. Pozitiv eredményt hazdnkban évente 10-12 babdnal talalnak.'? Résziikre
az élelmiszereken feltiintetik, hogy fenilalaninforrast tartalmaz, vagy szdmszertien megad-
jak a termékegységben taldlhatd fenilalanin mennyiségét.

Enzimdefektust idéz elé példaul a glukoz-6-foszfat dehihrogendz hidnya, amely
favizmushoz, az aldehidehidrogendz hianya, amely alkoholintolerancidhoz, a homogenti-
zinsav oxiddz hidnya, amely alkaptonuridhoz vezet.

3.1.1. Laktézintolerancia

Az egyik leggyakrabban el6fordulé téplalékintolerancia a tejcukor-érzékenység
(laktozintolerancia) az enzimdefektusok azon fajtdja, amelyet a tejcukorbontdshoz a vé-
konybél nyalkahartyajaban termel6dé tejcukorbonté enzim (laktaz vagy béta-galaktozidaz)
relativ vagy abszoldt hidnya okoz. A koéros dllapot kialakulasaval, gyakorisagaval, diagnosz-
tikajaval és terdpidjaval csak az 1960-as évek végén kezdtek részletesebben foglalkozni a
kutatok.

Az emésztés sordn a tejcukrot a vékonybél-nydlkahdartya epithelialis sejtjeinek kefeszegé-
lyében lokalizal6do laktaz enzim hasitja feszivodasra alkalmas egyszert cukrokra, gliikdz-
ra és galaktozra. Hidnyz6 vagy csokkent enzimaktivitas mellett a tejcukor bontasa és igy
felszivodasa is elmarad, és a tejcukor bontatlan formaban keriil az alsébb bélszakaszokba.
Itt a lakt6z ozmotikus hatasanal fogva vizet sziv magahoz, s a béltartalmat novelve vizes
hasmenést okoz. A bontatlan tejcukor a bélbaktériumok tevékenységének hatasara erjedés-
nek indul, és savanyt bomlastermékek (hidrogén, széndioxid és metdn, kiilonféle kis mole-
kulatomegii szerves savak, ecetsav, tejsav, vajsav, valeridnsav stb.) keletkeznek. Ez utébbiak
még erésebb ozmotikus hatast fejtenek ki, mint a bélfal kémiai ingerei, tovabb fokozzak
a perisztaltikat, erjedéses, savas hasmenést eredményeznek, a gazok pedig hasi fesziilést,
puffadast, bélgorcsoket okozhatnak.

Vizsgaltak a laktozintolerancia genetikai hatterét, és ugy talaltédk, hogy a mechanizmus
megfelel a recessziv 6rokl6dés menetének.

Csecsemdkorban az anyatejes taplalds miatt nélkiilozhetetlen a laktaz enzim jelenléte, de
késébb a vegyes tapldlkozdssal veszit jelentGségébdl. Az enzimaktivitas roviddel a sziiletés
utan éri el maximumat, a szoptatdsi periddus utdn, 3-5 éves kortol fokozatosan csokken,
felnéttkorban az eredeti aktivitdsnak mar csak egytizede, egyeseknél meg is sztinik, hogy
mely életkorban, az nagyon egyedi.

13 http://www.pku.hu/index.php?oldal=miafenilketonuria
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Feltételezik, hogy a laktdzaktivitds azokndl a népeknél maradt meg felnéttkorban is,
amelyeknél az étrendben rendszeresen szerepelt tej vagy tejtermék. A laktozintolerancia
gyakorisaga a killonb6z6 népcsoportokban: a kinaiaknal 100%, a japanoknal 90%, az eszki-
moknal 88%, egyéb azsiai népeknél 55-95%, az afrikaiakndl 60%, az eurdpaiaknal 5-15%,
a magyarok korében 15-37%.

A fert6z6 bélbetegségeket is gyakran kiséri dtmeneti laktézintolerancia, mivel a bélboly-
hok kérosodasa kovetkeztében el6szor a cukorfelszivodas karosodik.

Az étrendi kezelés lényege, hogy a tejcukrot a laktdzhidny mértékétdl fliggben részben
vagy teljesen ki kell hagyni az étrendbdl. A tej (~5,3% tejcukor) és tejtermékek (joghurt
~3,4% tejcukor) teljes kiiktatasa nem megoldas, mivel jol hasznosithat6 fehérjeforras, sok
vitamint és asvanyi anyagot tartalmaz, a szervezet kalciumsziikségletének 75%-at tejjel, il-
letve tejtermékkel fedezziik. A laktdzintolerancia az osteoporosis kialakuldsa szempontja-
bdl fokozott kockazatot jelent. A tej és a tejtermékek elimindldsa bizonyos tdpanyagok hi-
dnyos bevitelét eredményezheti. Erdemes a tejet naponta tébbszor, kis mennyiségben vagy
egyéb ételekkel egyiitt fogyasztani, mert ez esetben nem alakulnak ki a laktézintolerancia
tlinetei.

A kereskedelemben a laktdzérzékenyek szamdra specialis, ,,laktézmentes” tej kaphatd,
melynek laktoztartalma 0,1% alatti, és ez a tej a tejcukorérzékeny egyénekben sem valtja ki
a tiineteket, tapldlkozas-élettani értéke viszont megmarad, a kezeletlen tejével megegyezik.
Nem tartalmaznak tejcukrot a névényi tejek (széjatej, rizstej, zabtej) sem, valamint egyes
tapldlékkiegészitOk, tapszerek, mint pl. a vénykoteles laktozmentes Nutridrink® fogyasztés-
ra kész, izesitett gyogyitalcsalad és a Nutrison® powder tapszerek (Royal NUMICO; USA).
Ezek kiegyensulyozott tapanyagtartalmu, energiadus készitmények, kizarolagos és kiegészi-
t6 téplalasra egyarant alkalmasak.

A savanyu tejtermékeket, bar ezek mindig tartalmaznak kevés laktozt, a laktdzérzékenyek
egy része jol toleralja. Azok szamdra, akik tiir6képessége kisebb, specidlis él6florat tartal-
mazd, ,laktézmentes” (laktoztartalma a 0,1%-ot nem haladja meg) joghurtot, gyiimolcs-
joghurtot gyartanak. Ilyen példaul a Naszélytej Zrt. altal Magic Milk kereskedelmi néven
forgalmazott laktézmentes tejtermékcsaldd.

A savanyt tejtermékeknél kevesebb tejcukrot tartalmaz a tard. Aki ezt a kis mennyiséget
sem tolerdlja, annak a tofu vagy a szdjasajt fogyasztasa javasolhato.

A lagy sajtokban mindig van egy kevés tejcukor, a kemény és a hosszu érési idejt, vala-
mint a penésszel éré sajtokban azonban mar teljesen lebomlik, ezeket a tejcukorérzékenyek
nyugodtan fogyaszthatjak.

A vaj és a vajkrémek, a tejet vagy tejport tartalmazo margarinok is tartalmaznak kevés
tejcukrot, nagyfoku érzékenység esetén csak a vizes alapti margarinok alkalmazhatok. *°

Y Dr. Beré Tamds: A felndttkori laktozintolerancia diagnosztikdja és terapidja. Lege Artis Medicinae, 13. k. 4. sz. 2003,

p.277-281.

5 Dr. Barna Maria: A tejcukorérzékenyek dietoterdpidja. Patika Tiikor, 2002. 12. sz.
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A tejcukormentes diéta Gsszeallitasanal figyelembe kell venni, hogy a tej vagy a laktoz
mas élelmiszerek osszetevdje is lehet. Ilyenek példdul a tejjel vagy tejporral késziilt siitéipari
termékek kozill a tejes kifli, a kalacs, a bukta, a brios, a husipari készitmények koziil a tejport
tartalmazo majkrémek, hiskrémek, egyes konzervek, kész- és félkész ételek, édesipari ter-
mékek, példaul kekszek, napolyik, fagylaltok, jégkrémek, siitemények, ragdgumi. Nemcsak
az élelmiszerek okozhatnak gondot, hanem a gyogydszati készitmények is, mivel a tejcukrot
a gyogyszeriparban tablettazdsi segédanyagként alkalmazzak.

A laktézintolerdns betegek részére laktaztartalmu enzimpétlé készitmények orvosi vény-
re kaphatok. Ilyen példaul a Lactase ragétabletta (Strathmann AG & Co.), amelynek enzim-
aktivitasa kb. 200 ml tej (10 g laktdz) elfogyasztasahoz elegendd, igy lehet6vé valik tiinet-
mentesen a laktdztartalmu élelmiszerek fogyasztasa.

Az innovativ megoldasok a tej és tejtermékek laktozmentesitésére, laktaztartalmu enzim-
készitményekre és eldllitasukra, valamint laktézintoleranciaban torténd alkalmazasukra
vonatkoznak.

A laktézmentes tej és tejpor (teljesen vagy majdnem teljesen mentes a laktoztdl) eléalli-
tasara eljarast dolgoztak ki. Ennek sordn dsszekevernek legfeljebb 2% tejcukortartalmd, és
egy vagy tobb tejzsirfazist (példaul tejszin, vaj) tartalmazd zsiradékot, egy vagy tobb tej-
tehérjeforrast (példaul tejfehérje-koncentratum, kazein, savofehérje-koncentratum) tartal-

"

maz6 fehérjével. A keveréket vizes fazisban oldva homogenizaljak, tejpor el6allitdsa esetén
a homogenizalt keveréket szaritjak. A talallmany vonatkozik a talalmdny szerint el8allitott
laktézmentes tejet és laktézmentes tejport tartalmazo élelmiszerekre is (P9700164 szamon
kozzétett, magyar szabadalmi bejelentés).

A Magic Milket forgalmazé Naszalytej Zrt. P0300459 szamon kozzétett talalmanyéban
eljarast ismertet laktézmentes savanyu tejkészitmények el6allitdsara. Ennek soran a tejet
pasztérozés, zsirtartalom-beallitds, a stabilizatorok bekeverése utan homogenizéljak, majd
hékezelik. A visszahttott tejhez laktdz enzimet adagolnak, azutan 50-70 percig folyamatos
keverés mellett inkubaljak. Ezt kovetSen a keveréket legfeljebb 35°C-ra visszahitik, és jog-
hurtkultdraval beoltjak, majd legalabb 4-es pH érték eléréséig alvasztassal érlelik.

A HU216786 lajstromszamu szabadalomban eljaras szerepel laktozmentes és
galaktozszegény savanyu tejkészitmények eldallitdsara kétlépcsés fermentécioval. Az elsd
fermentacids 1épcs6ben a tejalapanyagot mikrobainokulummal vagy keveréktenyészet-
tel fermentaltatjak tgy, hogy a képz6do tejsavat szervetlen lugkeverékkel célszertien au-
tomatikusan és folyamatosan kozombositik, ezt kovetéen a maradék galaktdz- és/vagy
laktdztartalmat a savanyutejtermék-gyartasnal ismert modon ut6érleld tankban vagy a vég-
s6 kiszerelési egységben tovabb bontjak ugy, hogy ebben a masodik fermentacids lépcsében
a tejsavat mar nem kozombositik.

Lakt6z-anyagcserezavarban szenvedd betegek tapldldsara laktoz-, glitkoz- és galaktoz-
mentes tej elddllitasara vonatkozik a HU162832 lajstromszamu szabadalom. A kiindulasi
anyagként hasznélt tej laktdztartalmat adaptalt mikroorganizmusok (egysporas izolatummal
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szelektalt éleszt6torzsek, mint Saccharomyces fragilis és Saccharomyces lactis) hozzdaddsa-
val el8szor gliik6zza és galaktdzzd, majd az utébbi cukrokat etanolld és szén-dioxidda atala-
kitjak, és a tejbdl eltavolitjak.

Laktézhidrolizélt folyékony tej érzékelhet6 édességének csokkentésére vonatkoz-
nak a P9300547 és a P9300548 szamon kozzétett szabadalmi bejelentések. Ezekben a tej
laktoztartalmat laktazzal végzett hidrolizis révén legalabb 70%-kal csokkentették, és a tejbe
a laktazzal torténd hidrolizis elétt, alatt vagy azt kévetSen kalium-kloridot adnak, illetve
2-(4-metoxi-fenoxi)-propionsavat vagy annak séjat adagoljak.

Az US4179335 szamu szabadalmi dokumentumban h6alld, mikrobialis eredet(i laktaz
enzimet 4llitanak el Bacillus coagulans tenyésztésével. Az enzimmel tej és tejtermékek tej-
cukor-tartalmat bontjak, igy teszik fogyasztasra alkalmassa laktézintolerancidban szenve-
déknek.

A friss tej és szojatej keverékét béta-galaktoziddz enzimet tartalmazé baktériumtenyé-
szettel beoltjak, ennek hatdsara a késztermék alacsony laktéztartalmu, zsirtartalma is csok-
kentett a tejkeverék osszetételébdl adéddan (US4748025).

Létezik alacsony laktoztartalmu tejkészitmény, ahol a tejet laktaz enzimmel kezelik az
alapanyag paszt6rozése, homogenizaldsa utan (ES2183711).

Edesitett, magas fehérje-, alacsony zsir- és laktoztartalmu tejtermékre vonatkozik az
US4853246 szamu szabadalmi leiras, ennek a tejterméknek az eléallitdsakor az alacsony zsir-
tartalmu tejet ultrapasztrozik, majd tejcukortartalmat laktaz enzimmel elbontjak, aszepti-
kus technolégiaval csomagoljak, igy szobah6mérsékleten tarolhaté készitményt kapnak.

Az US2007160589 szamon kozzétett szabadalmi dokumentumban probiotikus élel-
miszert, eldnyosen zsiralapt bevonattal elldtott készitményt ismertetnek, amely szaritott
probiotikus mikrobdkat tartalmaz. A készitmény jobban emészthetd, fogyasztasa javasolt
laktozintolerancia esetén.

Tapszerkészitményre vonatkozik az AU6980587 szamu szabadalmi leirds, ahol a tejsavo-
hoz, amelynek latoztartalmat elhidrolizaltak, 10-40 tomegszazalék novényi fehérjét adagol-
nak, és a keveréket porlasztva széritjak.

Laktézintoleransaknak laktaztartalmu enzimkészitmények szedésével megengedhetd a
laktoztartalmu élelmiszerek fogyasztasa, mivel a taplélékkal bevitt laktozt a szervezetben
az enzimkészitmény elbontja. Ez az enzimkészitmény nem alkalmazhato korldtlan mennyi-
ségben, ezért taplalkozasukban a diétdnak fontos szerepe van.

Az alabbi szabadalmi dokumentumok laktdzenzim-készitményre, annak el6allitasara és/
vagy alkalmazasara vonatkoznak.

A CA1016092 szamu szabadalmi lefrasban szerepel, hogy a béta-galaktoziddz enzimet
ATCC 20423 szamon letétbe helyezett Aspergillus oryzae penészgomba tenyészetébél von-
tak ki.

Sokkal stabilabb, hd- és savtiir6 az a béta-galaktoziddz enzimkészitmény, amelyet
»Paecilomyces varioti” AHU9433, AHU9417, AHU9254 mikroorganizmusbdl izolaltak
(JP56169586).
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Hérezisztens béta-galaktoziddz enzimet Aspergillus oryzae L-83 (FERM-P No. 7379)
szamon letétbe helyezett torzsbdl is sikeriilt el6allitani, amely felhasznalhat6 gyogyszerként
vagy laktézmentes tejtermék elddllitasara (JP60141288).

A JP6319540 és a JP61081788 szamu szabadalmi leirdsban leirjak, hogy héallo béta-
galaktoziddz emzimet vontak ki olyan génmodositott Bacillus subtilisbdl, amelynek DNS-
szerkezete Bacillus stearothermophilus rekombindans plazmidjat tartalmazza.

A JP1202285 szamu szabadalmi leirds béta-galaktoziddz enzimaktivitasdnak javitasat cé-
lozza oly médon, hogy kelatképzét (pl. alfa-oxikarbondtot) és véddanyagként mannitolt és
zselatint kevernek hozz4, igy jobban liofizlizdlhatd, granulalhatd, visszanedvesithet6.

A természetes laktaznal kevésbé aktiv szintetikus laktdz aktivaldédik az emberi tapcsator-
néban vagy a sajtgyartasnal kimozin hatdsara (W09829536).

A WO09748810 szamon kozzétett szabadalmi leirasban olyan megoldast ismertetnek,
amely szerint laktazt tartalmazo transzgenikus névényeket fogyasztva megoldhaté a tejcu-
kor szervezeten beliili bontésa.

A 'WO0061155 szamon kozzétett szabadalmi leiras feltalaldi abbol indultak ki, hogy a
laktdz kéntartalmu enzim, ezért 11 laktézintolerancidban szenvedd személynél a kovetkezd
kisérletet végezték el: 15 napig laktézmentes diéta mellett 200 mg-os szublimaltkén-kap-
szulabdl napi egyet szedtek. Ezutdn fokozatosan attértek a tejet és tejterméket is tartalmazo
étrendre, és emellett 30 napig folytattdk a kéntartalmu kapszula szedését, laktdzenzimet
nem alkalmaztak a kezelés alatt. A 11 emberb6l kettének tértek vissza a tiinetei 14, illetve 57
hét elteltével. A tobbi 9 embernél mellékhatasok nem jelentkeztek, és a laktézintolerancia
visszatért. Azt a kovetkeztetést vontdk le, hogy a szublimalt ként tartalmazo diéta alkalmas
laktézintolerancia kezelésére.

Szekretin alkalmazasa laktézintolerancia kezelésében a targya a WO0132199 szdmon
kozzétett szabadalmi dokumentumnak. A feltalalok szerint a szekretin képes mellékhatasok
nélkiil a szervezetben olyan koriilményeket teremteni, hogy beindul a laktdz enzim terme-
lése havi 3-5 alkalommal adott szekretininfuzids kezelés hatdsara. Az infzids készitmény
elénydsen 75 CU (Clinical Units) liofilizalt, steril sertésbél szarmazo, tisztitott szekretint,
1 mg L-cisztein-hidrokloridot és 20mg mannitolt tartalmaz.

Az US6410018 szamu szabadalmi leirds két laktdz enzimet tartalmazé kompoziciéra vo-
natkozik, ahol az enzimek pH-optimuma kiilonb6z6. Az egyik élesztd- vagy baktériumere-
detd, pH-optimuma 3-6 kozotti, a masik baktériumeredetti, pH-optimuma 6-8 kozotti.
A készitmény alkalmas laktdzintolerancia kezelésére. Ennek tovabbfejlesztését ismerteti az
US2002172669 szamu szabadalmi leiras, ahol a savas pH-optimummal rendelkezd laktaz
enzim gombaeredetd, a masik laktdz enzim el6ny6sen Kluyveromyces lactisbol szarmazik.
Az US2002187139 szamu dokumentumban szereplé tovabbfejlesztés szerint a 6-8 kozotti
pH-optimummal rendelkezé laktdz enzimet bevonattal lattak el, hogy a béltraktusban ak-
tivalodjon.
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3.1.2. Lisztérzékenység

A lisztérzékenység — szaknyelven coeliakia (colidkia) vagy glutén-szenzitiv enteropatia
(GSE) - orokletes autoimmun betegség, kialakulasaért bizonyitottan a buza, a rozs, az arpa,
a zab, a tritikalé alkohololdhaté frakcioi, a prolaminok (a buza prolaminja a gliadin, a rozsé
a secalin, az arpdé a hordein, a zabé az avenin)'® a felel¢sek. Mivel a blzdnak van a fenti
gabonafélék kozott a legnagyobb szerepe az emberi taplalkozasban, ezért a tobbi gabona-
félék prolaminjdra is a buzasikért (glutént) alkoto gliadin, vagy helyette a glutén elnevezést
hasznaljak a coliakidval osszefiiggésben. Ez azért alakulhatott ki, mert a glutén 1:1 aranyu
keveréke a gliadinnak és a gluteninnek. A lisztérzékenység vonatkozasaban hibat nem ko-
vetnek el a két fogalom parhuzamos hasznalataval, mert ha egy taplalék gluténmentes, ak-
kor biztosan gliadinmentes is.

A colidkia el6fordult mér az okori egyiptomiaknal is, am csecsemdknél észlelt tiineteit
el6szor csak 1888-ban irta le Samuel Gee, aki felismerte, hogy az addig ritka gyerekbeteg-
ségnek vélt kor valdjaban nem azonos a gabona- vagy lisztallergiaval. A lisztérzékenység
tudomanyos igényt jellemzése még késdbb, a II. vilaghaboru utan tortént meg. A holland
Van Dicke 1950-ben tette kozzé azt a megfigyelését, hogy a hdboru alatti kenyérhiany idején
szdmos, addig emésztérendszeri zavarral kezelt gyerek meggyogyult. Igy jottek rd, hogy a
betegség Gsszefiigg a gabonafélék fogyasztasaval. Majd Van de Kamer biokémikussal egyiitt
kimutattak, hogy a lisztérzékenységért a glutén nevii gabonafehérje a felelds. Azt mar J. W.
Pulley-nek koszonhetéen tudjuk, hogy a betegség tiineteit a vékonybél nyalkahartyajanak
koros elvaltozasa okozza, ami a glutén fogyasztasa kovetkeztében alakul ki.””

A prolaminokra érzékeny betegeknél a prolaminok a bél nyalkahartyaba kertilve aktivél-
jak az immunrendszert.’® Az aktivalt fehérvérsejtek gyulladasos folyamat révén karositjak
a nydlkahartyat, és a tapanyagok felszivodasdhoz sziikséges bélbolyhok ellaposodnak. A
bélbolyhok karosoddsa miatt a tobbi tdpanyag felszivddasa is karosodik, igy méasodlagos
betegségek, hianyéllapotok alakulnak ki. Gyakran nem a hasi panaszok (hasfdjas, hanyas,
puffadas), hanem a masodlagos hidnybetegségek uraljak a tiineteket. A tdpanyagok elégte-
len felszivddasa miatt hidnybetegségek (vérszegénység, vashidny) lépnek fel, faradtsag, in-
gerlékenység, csontritkulas, hajhullas, névekedés stagnalasa, fogak romldsa, négydgyaszati
problémdk, epilepszia és kiilonféle idegrendszeri zavarok tarsulhatnak az emésztérendszeri
tiinetek mellé, valamint a vékonybéldaganatok is joéval gyakoribbak.

A lisztérzékenységre valé hajlamnak genetikai hattere van, emiatt a betegség 6rokolhe-
t6. A Nature Genetics 2007. junius 10-i elektronikus szimaban megjelent, hogy David van
Heel irdnyitaséval a londoni egyetem kutatoi egészséges emberek és lisztérzékenyek génjét

1 Dr. Juhdsz Mérk, dr. Zagoni Tamds, dr. Toth Mikl6s és dr. Tulassay Zsolt: A coeliakia napjainkban: a boviilo ismeretek

attekintése. Orvosi Hetilap, 141. évfolyam 48. szdm, 2000. november 26.
Leopold Gyorgyi: Lisztérzékenység, a rejtéz6 kor. MTI Hirek, 2005 2. sz.
Gadlné Péda Bernadett, Zajkds Gdbor: Lisztérzékenység. Gliadinmentes étrend. Budapest, 1987

17
18

2.(112.) EVFOLYAM 6. SZAM, 2007. DECEMBER



46 SZEPESNE SAMSON ILDIKO

hasonlitottak ossze, és azt taldltak, hogy a lisztérzékenyek 6rokitdanyagabol hidnyozott egy
DNS-régio, amely két fehérje, az interleukin-2 (IL-2) és IL-21 génjeinek védelméért felelds
(az interleukinok a gyulladas hirvivé molekulai).

A lisztérzékenység jol diagnosztizalhatd vékonybél-biopsziaval és vérvizsgalattal, mivel
a betegek vérében jellegzetes ellenanyagok (endomysium-ellenes antitest, roviditve EMA)
taldlhatok mar tiinetmentes allapotban is. Ez a szervezet altal termelt antitest a lisztérzé-
kenységben szenved6knél a bélbolyhok hamsejtjeihez kotédve valtja ki a gyulladast. A vé-
konybél-biopszia soran a vékonybél-nyalkahartyabdl vesznek mintat, ezt vizsgaljak meg
mikroszkoppal. A betegség fennélldsa esetén lathatdak az ellaposodott bélbolyhok és egyéb
anatémiai elvaltozasok mint a bélhdmsejtek felszinén levé és a tapanyagbontds végsd sta-
diumaért felelés mikrovillusok szabélytalan rendezettsége, amelyek nem képesek ellatni a
tapanyagok bontasanak és felszivasanak feladatat.

A betegség egyszeru szlirGvizsgélattal is kimutathatd, egy csepp vérbél percek alatt meg-
bizhaté eredményt ad6 gyorstesztet dolgozott ki dr. Korponay-Szabé Ilma, a Debreceni
Egyetem Orvos- és Egészségtudomanyi Centrum (DEOEC) Gyermekklinika orvosa, a
budapesti Heim Pal Gyermekkdrhaz colidkia szakrendelésének vezetdje a finn Tamperei
Egyetem kutatocsoportjaval. A gyorstesztet P0400066 szamon jelentették be finnorszagi
elsébbséggel Magyarorszagra. A teszt lényege, hogy gluténindukalt betegségek, mint pl.
a colidkia meglétére utal a szoveti transzglutamindz (szTG) elleni autoantitestek jelenlé-
te a vérben. A tesztet teljes vérmintdn végzik, a vérminta vordsvérsejtjeibdl felszabaditott
szT'G mint autoantigén alkalmazasaval. A felszabaditott autoantigének reagalnak a minta
autoantitestjeivel, és az igy képz8dott antigén-antitest komplexeket mutatjak ki. Az ilyen
komplexek jelenléte a betegségre utal. Ez a gyorsteszt 2005-ben keriilt kereskedelmi forga-
lomba Eurépaban, és azéta Magyarorszagon is rendelkezésre all. A kutatécsoport vizsgalja
tovabba a lisztérzékenyek immunreakcidit, és tanulmanyozzak a betegség 6roklodésében
szerepet jatsz6 géneket."

A felmérések szerint a magyarorszagi népesség egy szazalékat érinti a colidkia, amelynek
jelenleg egyetlen terapidja a prolaminmentes étrend, amelyet a betegnek egész élete folya-
man be kell tartania a tiinetmentesség elérése céljabdl. A lisztérzékenyek a prolaminon kiviil
gyakran mads élelmiszerekre, példdul a tehéntejre és a szojara is érzékenyek lehetnek, ennek
oka a sériilt bélnyalkahartya.*

A lisztérzékenységben szenvedok részére késziilt gluténmentes élelmiszerek el6allitdsanal
— ajelenleg hatalyos hazai élelmiszertorvény (2003. évi LXXXII. torvény), illetve a 36/2004.
(IV. 26.) ESZCSM rendelet szerint — nem hasznalhaté buza, tonkolybuza, drpa, rozs, zab
és ezek hibridjei, vagy ezekbdl szarmazé készitmények (beleértve a keményit6t és élelmi
rostokat is), és el@allitdsuk soran biztositani kell, hogy az emlitett gabonafélékbdl szarmazo
anyagok nem keriilnek az élelmiszerbe.

1 http://www.kristalyakademia.hu/taplalkozas/tudomanyos_hirek/2006_november/sikeres_liszterzekenyseg_gyorsteszt
Siité Gy.: Kenyeret enni tilos! A lisztérzékenység kezelése. Ideal — Reforméletmdd magazin. 2004. szeptember, p. 43.
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Az elsésorban lisztérzékenységben (colidkia) szenvedd emberek szamdara, Abonett® né-
ven forgalomba hozott tartos extrudalt kenyér eléallitdsa HU202068 lajstromszamon szaba-
dalmi oltalmat kapott. Az eldallitasi eljarast az jellemzi, hogy kukoricaérleményt, valamint
rizs- és/vagy borso6rleményt, tovabba legalabb 50 tomegszazalék fehérjetartalmu zsirmen-
tes szojalisztet, és legaldbb 50-75 tomegszazalék laktoztartalmu tejfehérje-koncentratumot,
melynek zsirtartalma legfeljebb 1,2 tomegszazalék és nem extrudalédé amarantmagot ala-
pos keveréssel homogenéneznek, és a keveréket célszertien kétcsigds f6z8extruderen 160-
200°C hémérsékleten extrudaljak. A készitmény sikerét bizonyitja, hogy 1990 6ta folyama-
tosan forgalomban van, és érvényes szabadalmi oltalma van tobb mint 18 éve.

A lisztek fontos értékmérd tulajdonsaga a sikér mennyisége és minésége (reoldgiai tu-
lajdonsagai), mivel ezek nagymértékben befolyasoljdk a tészta, ezaltal a stitSipari termé-
kek szerkezetét. A lisztérzékenyek diétdja nem tartalmazhat gabonasikért, ebb6l adéddan
a szamukra el6dllitott kenyerek és egyéb siitSipari termékek szerkezete eltér a hagyoma-
nyos termékekétdl, ennek javitdsara szimos megoldast dolgoztak ki, altalaban kiilonb6z6
allomanyjavité adalékanyagok hozzaadasaval. Erre vonatkozik példaul a SU1660657 sza-
mon kozzétett szabadalmi bejelentés. Normal kenyérhez hasonlo szerkezeti kenyér els-
allitdsa soran rizslisztet, tejfehérjét, allomanyjavitd adalékot forrd vizzel Gsszekevernek,
kelesztéanyagot, névényi olajat, egyéb adalékanyagokat (példaul hajdinat, burgonyalisztet,
kukoricalisztet) adnak hozza, majd dagasztjak, formazzak, kelesztik és siitik.

Az US4451491 szamu szabadalom kenyér és siitemény tipust termék eléallitasara szolga-
16 porkeverékre vonatkozik, amely magas keményitStartalmu, gluténmentes lisztet (példaul
kukorica-, rizs-, burgonyaliszt), allomdanyjavité adalékanyagot (xantan, guargumi, alginat,
szentjanoskenyérmag-liszt stb.), zsiradékot és kelesztGanyagot tartalmaz.

A DE29704037U hasznalatiminta-oltalmi bejelentésben gluténmentes lisztkeveréket
és bel6le késziilt siitéipari termékeket ismertetnek, amelyek gluténmentes lisztet, kelesz-
téanyagot tartalmaznak. A termékek kevésbé morzsalédnak, jobb szerkezeti jellemzdik
vannak, mint a korabbiaknak. Az édes stit6ipari termékekben a szacharozt fruktézzal vagy
aszpartammal helyettesitették.

A DE29813793U hasznalatiminta-oltalmi lefras gluténmentes, alacsony fehérjetartalmu,
stitésre kész keverékre vonatkozik, amely keményitét, dllomdnyjavité anyagot (xantdnt),
béta-1-3-glitkant tartalmazo élesztéfrakeiot, sot tartalmaz.

A gluténmentes szdraztészta részlegesen hével zselatinizalt rizs és/vagy kukoricaliszt
felhasznalasaval késziil, amelyhez a hékezelés el6tt monogliceridet adagolnak, majd extru-
daljak, vagjak, szaritjsk (EP0872188).

A JP2002238463 és az US2002165125 szamu szabadalmi leirasokban gluténbdl, annak
lebontasaval allitanak el6 glutaminszegény, gluténmentes peptidkészitményt. A buzaglutént
protedzenzimekkel hidrolizéljak, a pH-t savval 4 és 5 kozé allitjak be, sztirik, és a sztirletet
elvalasztjak.
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Gluténmentes élelmiszert és a kiinduldsi termék gluténkoncentriciéjanak meghatd-
rozasara szolgdlé eljarast ismertetnek az EP1424345 szamon kozzétett szabadalmi leiras-
ban. Gluténtartalmu kiinduldsi anyagbol a glutént alkoholos oldattal kivonjak, és ELISA
(enzyme-linked immunosorbent assay) modszerrel annak mennyiségét meghatarozzak. A
kiindulasi anyagot ezaltal gluténmentesitették, amely alkalmazhato coliakias betegek sza-
mara késziil6 élelmiszerek eléallitasdhoz.

Géntechnoldgiai mddszerek alkalmazasat lathatjuk példaul az EP1578789 szamon kozzé-
tett dokumentumban, ahol genetikai moédositassal a gliadint helyettesité fehérjét allitanak
el6, amely felhasznalhato lisztérzékenyek diétajaban tésztdk, ostyak eldéllitasara.

Modositott, kis molekulatomegt glutenint tartalmazo transzgenikus névényre, elénydsen
buzara vonatkozik a W02004078982 szamon kozzétett szabadalmi leirds. A transzgenikus
novény magjanak orleményébdl készitett tésztat fogyaszthatjék a lisztérzékenyek.

Komocsin (Phleum pretense L.) colidkidsok diétajaban vald felhasznalasara adnak atmu-
tatdst a WO2005034977 szamon kozzétett dokumentumban leirtak. Gluténmentes élelmi-
szertermékek allithatok el a komdcsin magjabdl. Lisztté 6rolve tésztdk eldallitasara alkal-
mas, csirdztatva a maldtahoz hasonlé terméket ad.

A lisztérzékenyeknek a malata (csirdztatott drpa) miatt tilos a sor fogyasztasa. Olyan,
malatdt nem tartalmazo, burgonyaalapt, sorhelyettesité terméket hoztak létre szdmukra,
amelynek elédllitdsat az US2001041199 szamu szabadalmi leirdsban ismertetik. Az elja-
rds soran a megtisztitott burgonyat pépesitik, sziirik, fermentdljak, a fehérjéket enzimesen
bontjak, a tiszta oldatot hékezeléssel barnitjak, izesitik.

3.2. AZ ENZIMAKTIVITAS GATLASA

Az enzimek miikodését gatld anyagok az enziminhibitorok. Ezek édltaldban olyan fehérjék,
amelyek az enzimekkel inaktiv komplexeket képeznek, blokkolva az enzimaktivitast. Ezek
az enziminhibitorok hékezeléssel inaktivalhatok.

A nyers szdjamagban jelentds mennyiségben talalhaté a tripszininhibitor, amely megaka-
dalyozza az emésztérendszerben a fehérjék tripszin dltali lebontdsat. Hoérzékeny, ezért 10-
20 percig tarto fézéssel, piritassal, extrudalassal vagy mikrohullamu kezeléssel inaktivalhato.
Tripszininhibitort tartalmaz még a burgonya, a paradicsom, a f6ldimogyord, a borsé és a
bab stb. A zoldbabban és az uborkdban pektinbont6 enziminhibitor van.

3.3. BIOGEN AMINOK
A taplalékintolerancidt okoz6 biogén aminok az élelmiszerek egy részének természetes al-
kotdrészei, amelyek az aminosavak dekarboxizel6dése soran jonnek létre. Fontos szerepiik

van az aroma és az izanyag kialakitdsdban. A kiilonféle biogén aminok fokozott bevitele éte-
lekkel allergianak ttiné panaszokat okoz. Ezek a fejfajas, hanyinger, kipirulas, szivdobogas-
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érzés, verejtékezés, gyomor- és bélpanaszok. A biogén aminok a nitrézamin képz8désének
egyik kiindulépontjanak tekintheték. Az élelmiszerek tarolasa soran kimutattak, hogy né a
biogén aminok koncentracidja. Az 1. tablazatbol is lathatd, hogy egyes fajtai f6ként romlott
husban fordulnak el6.

Megnevezés Aminosav-eredet Eléfordulds

hisztamin hisztidin allati szovetek, paraj, bor, csokoladé, sajt,
sor, pezsg6, hal

tiramin tirozin sajt, halkonzerv

kadaverin lizin romlott his

putreszcin ornitin romlott his

agmatin arginin sajt

etanolamin szerin foszfatidok

1. tdbldzat: A fontosabb biogén aminok®!

Az alkoholos italokban altaldban magas a biogén aminok koncentracidja. A borokban a
biogén aminok aminosavakbol keletkeznek a tejsavbaktériumok dekarboxilez6 hatdsa révén.
A magyar borok biogénamin-tartalmara vonatkozo vizsgalatokat dr. Kallay Miklds és mun-
katdrsai inditottdk el. A vizsgalatok kezdetben a hazai borok és pezsgék biogénamin-tartal-
manak meghatdrozasara iranyultak (Kallay és munkatdrsai, 1981), a késébbiekben atfogod
vizsgalatsorozat kezd6dott a tokaji borok és asztiszemek aminosav- és amindsszetételének
meghatdrozaséra is (Kallay-Sardy, 2003). Arra a megallapitasra jutottak, hogy a karos biogén
aminok koncentricidja a hatdrértékek alatti a tokaji borkiilénlegességekben.”? Ezenkiviil az
alkohol gatolja a hisztamint lebont6 enzim miikodését, igy még a biogén aminokban sze-
gény alkoholos italok is gondot okozhatnak.

A biogén aminok koziil a legintenzivebb tiineteket a hisztamin okozza. A hisztamin szerke-
zetét tekintve 4-(2-aminoetil)imidazol, vizben és alkoholban jol old6do, bazikus tulajdonsa-
gu, kristalyos, nagyon héstabil anyag, ezért fagyasztasra, f6zésre, siitésre sem bomlik le.

A hisztamint 1911-ben Sir Henry Dale angol fiziologus azonositotta els6ként allati sz6-
vetekben, majd tanulmdnyozta élettani hatasait, és megallapitotta, hogy ez az anyag fele-
16s sok allergids és anafilaxids (talérzékenységi) reakcioért. Vannak, akik madr igen csekély
mennyiségre sulyos tiinetekkel reagalnak, aminek az az oka, hogy szervezetiikbél hiany-
zik a diaminoxiddz enzim, amely lebontja a hisztamint. Ennek hidnyaban a fehérjébdl és a
hisztamindus élelmiszerekbdl szarmazé hormonszert anyag nagymértékben felhalmozo-
dik a vérben. Heves, allergiaszert tiinetek jelennek meg anélkiil, hogy az immunrendszer
valdjaban részt vett volna a panaszok kialakuldsaban.

2 pr. Gasztonyi Kalmdn-dr. Lsztity Radomir: Elelmiszer-kémia 2. Mezdgazda Kiadd, Bp. 1993
2 http://www.tokajbor-bene.hu/egeszseg. htm
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Vannak eleve magas hisztamintartalmu és a hizosejtekbdl hisztamin felszabaduldsat els-
idézo ételek (tojastehérje, kagyld, paradicsom, eper, anandsz, citrusfélék, hal, kakao) is.

A hisztamin kotédik receptoraihoz, amelybél harmat ismeriink a sejtmembranon. Ezek
koziil a H, receptornak van a legfontosabb szerepe az allergias reakcioban. Ennek hatéséra a
hajszalerek falanak ateresztéképessége hirtelen megné, a simaizmok 6sszehuzodéasa példaul
légzési goresit okozhat, megnd a gyomorsav elvalasztasa is.

Dr. Falus Andrasnak (a Semmelweis Egyetem Genetikai, Sejt- és Inmunbioldgiai Intéze-
tének vezetdje) kanadai, japan és hazai munkatdrsaival a vilagon elséként sikeriilt egérben
»Kkititni” a hisztamint el6allitd enzim génjét, s igy vizsgalni tudtak a hisztamin embriologi-
ai, kozelebbrdl a sejtosztodas szabalyozasaban betoltott szerepét. A génmodifikalt, hiszta-
mint nem termeld egér tulajdonsagaibdl bizonyitottak, hogy a hisztamin, allergids hatasai
mellett, jelentsen hat az immunrendszer sejtjeinek aktivitdsara, molekuldinak szintézisére
és a gyulladasra is. Kiderlt, hogy gyakorlatilag minden 0szt6dé sejt termel és tartalmaz
hisztamint. Az o0szt6dé sejtekbdl a termelt hisztamin egy része kikeriil, és mindjart vissza
is kotddik a termeld sejthez, vagy ki sem keriil a sejtb6l, kotShelye a sejt belsejében van.
Megallapitottak, hogy a hisztamin hatdssal van a raksejt osztédasara. Attdl fiiggéen, hogy
a H, vagy a H, receptoron kapcsolddik a sejthez, csokkentheti vagy gatolhatja a rdksejt
burjinzasit. A H - és a H -receptor nagyon hasonl6 szerkezetli membranreceptor, a sejt
belsejében inditott jelsorozat mégis eltérd természeti (cCAMP vagy Ca2+ szint emelkedés),
és raksejttipusonként valtozé médon ez donti el, hogy végiil is a daganatsejt osztddasa fo-
kozodik-e vagy csokken. Az 0sztodo sejtek altal termelt hisztamin emellett a kérnyéki im-
munrendszert is befolyasolja, altaldban gatolja a tumor elleni védekezést, ezaltal a raksejt
osztddasanak kedvez. Kimutattak, hogy a tumoreredetd hisztamin hat a daganat vérellata-
sara is, ami nyilvdnvaléan dontd lehet a tumor novekedése szempontjabol.”

A biogén aminokra érzékeny emberek tiinetmentessége biztosithaté biogén aminokban
szegény vagy -mentes diétaval és antihisztamin-hatasu gydégydszati készitményekkel. Inno-
vativ megoldasok sziilettek az élelmiszerek hisztaminmentesitésére, 4j antihisztamin-ha-
tasu vegyiiletekre és alkalmazasaikra, gyogynovény-készitményekre, amelyek a hisztamin-
szintet cs6kkentik.

A HU183030 lajstromszdamu szabadalmi leirasban biogén aminokban, kiilondsen hisz-
taminban szegény, alkoholos és/vagy tejsavas erjesztett élelmiszerek (erjesztett tejtermék,
savanyu kdposzta, sor, bor) elallitasat irjak le. Az erjesztett élelmiszerek hisztamintartalma
sokkal magasabb, mint a kiindulasi anyagé, mivel szamos mikroorganizmus az erjesztés so-
ran a hisztidint hisztaminnd dekarboxilezi, a talalmany lényege ennek megakadalyozasa. Az
eljaras soran a kdros mikroorganizmusoktol h8kezeléssel megszabaditott kiinduldsi anyagot
a Német mikroorganizmus-gytjteményben [Deutsche Sammlung von Mikroorganismen

B Természet Vilaga, 132. évfolyam, 2. szdm, 2001. februar
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(DSM)] letétbe helyezett Saccharomyces cerevisiae (DSM 70449), Streptococcus
thermophilus (DSM 20479) vagy Lactobacillus delbrueckii (DSM 20074) térzs valamelyiké-
vel beoltjak, ezek a kiindulasi anyag hisztidintartalmat lebontjak, igy a kovetkez 1épésben
végrehajtott erjesztés soran nem tud hisztamin képz8dni. A fenti szabadalom bejelentjé-
nek (Underberg Emil) mésik, EP0170880 szdmon kozzétett szabadalmi dokumentumaban
mikroorganizmusokbdl aminooxiddz enzimkészitmény el6allitasat, tisztitasat irjak le. Az
enzimkészitmény élelmiszerekhez (alkoholos italok, savanyu tejkészitmények, sajtok, sava-
nyu képoszta) adagolva alkalmas azok hisztamintartalmanak csokkentésére.

Csokkentett hisztamintartalmu fermentalt izesitéanyagra és el6allitdsara vonatkozik
a JP2007151430 szamon kozzétett dokumentum. Az izesitGanyag nyersanyagat hal vagy
kagylé (magas hisztamintartalmu élelmiszerek) adja, amelyet savval kezelnek, majd meg-
felel6 hémérsékleten érlelnek. A savas kezelés és az érlelés ideje alatti fermentdci6 soran
csokkent a hisztaminszint.

A WO02006093194 szamu kozzétételi irat gydgynovénytartalmd, allergia elleni készit-
ményt ismertet, amely komlé hideg vizes extraktuma vagy ebbdl szarmazé flavonoid-
glikozid. A készitmény a hisztamin felszabaditasat gatlé hatasu.

Az antihisztaminok mukddési elve az, hogy ugyanazokhoz a receptorokhoz kétédnek,
mint a hisztamin, de veliik ellentétben nem valtanak ki semmilyen reakciét. A hisztamin
pedig a mar ott 1év6 antihisztamin miatt nem tud hozzakapcsolédni a receptorhoz. Ennek
a forditottja is igaz: ha a hisztamin mar a receptorhoz két6dott, az antihisztamin nem képes
azt onnan leszoritani — ezért fontos, hogy az antihisztamint mar jéval az allergén szervezet-
be jutédsa el6tt kell bevenni.

Daniel Bovet farmakolégus 1944-ben fedezte fel az elsé antihisztamint, a pyrilamint
(mepyramint), amely a hisztamin hatasat ellenstlyozva hatasos az allergias reakciok ellen.
1957-ben annak felfedezéséért, hogy ,egyes kémiai szerek, mint az antihisztamin, gatoljak
az allergids reakcidkat” fizioldgiai és orvostudomdnyi Nobel-dijat kapott.

Az els6generacids (nyugtatd hatastl) antihisztaminok [klérfeniramin, difenhidramin,
klemasztin, hidroxizin, kloropiramin (EGIS Gydgyszergyér Rt. éltal gyartott Suprastin®
gyogyszerkészitmény hatéanyaga)], H,-receptor antagonisték. Ezek szdmos mellékhatdssal
rendelkeznek, példdul almossagot okozhatnak, bevételiik utdn autdt vezetni, gépet kezel-
ni vagy egyéb, nagy odafigyelést igénylé munkat végezni csak fokozott dvatossaggal lehet,
ezenfeliil rontjak a tanuldsi képességet is. Ezeket a mellékhatasokat kiiszobolik ki a korsze-
riibb hatéanyagtartalmi masodik generaciés antihisztaminok, amelyek hatasa gyorsabban
fellép és tovabb tart, mint az els6generacids antihisztaminoké, és mellékhatdsaik is cseké-
lyebbek. Az EP1832287 szamon kozzétett szabadalmi dokumentum ezeket a masodik gene-
récios hisztaminantagonista hatéanyagokat ismerteti (akrivasztin, alimemazin, antazolin,
asztemizol, azatadin, azelasztin, bromfeniramin, buklizin, karbinoxamin, karebasztin,
cetirizin, kldrciklizin, klérfeniramin, cinnarizin, klemasztin, klemizol, klocinizin, klonidin,
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ciklizin, ciproheptadin, deszkarboethoxiloratidin, dexklérfeniramin, dimenhidrindt,
dimetindén, dimetotiazin, difenhidramin, difenilpiralin, doxilamin, ebasztin, efletirizin,
epinasztin, fexofenadin, hidroxizin, ketotifén, levokabasztin, loratidin, meklizin, mekvitazin,
metdilazin, mianszerin, mizolasztin, niaprazin, noberasztin, norasztemizol, oxatomid,
oxomemazin, fenbenzamin, feniramin, pikumaszt, prometazin, pirilamin, temelasztin,
terfenadin, trimeprazin, tripelennamin, triprolidin, ranitidin, cimetidin, famotidin,
nizatidin, tiotidin, zolantidin, ritanszerin). A forgalomban 1év6 modern, masodik gene-
raci6s antihisztaminok [példdul Zyrtec® (gyartja UCB), Parlazin®, Erolin® (gyartéjuk
EGIS Gyodgyszergyar Rt.), Cetirizin-ratiopharm® (gyart6ja Ratiopharm Hungéria Kft.),
Claritine® (gyart6ja Schering-Plough), Flonidan® (gyértéja TEVA Gydgyszergyér Zrt.),
Mizollen (gyartdja Sanofi-Aventis)] kozott vannak szerkezeti, metabolikus és fehérjekotési
kiilonbségek, de hatékonysagukat, megbizhatdsagukat és a lehetséges mellékhatdsokat te-
kintve nincs alapveté kiilonbség koztiik.

A fenti hatoéanyagcsoportokon belill szdmos vegyiilet talalhatd, amely antihisztamin
hatast. A cél a legkisebb doézisban a leghatdsosabb, legkevesebb mellékhatdssal rendel-
kez8 hatéanyag megtalaldsa. Ennek eredményeként megjelentek 1j antihisztaminok
(fexofenadin, deszloratadin, levocetirizin), ezek abban kiilonbdznek a mdsodik genera-
ci6s antihisztaminoktdl, hogy hatdsuk hamarabb fellép, és a tiineteket jobban enyhitik a
korabbi gyogyszereknél. Masrészt biztonsigosabbak, mert anyagcseréjitk soran nagyrészt
elkeriilik a médjat, és a vesén keresztiil (részben az epével) tirtilnek ki a szervezetbdl. Ilyen
készitmény példdul a Telfast® (gyartoja Aventis Pharma), a Xyzal® (gyartéja UCB), az
Aerius® (gyértdja Schering-Plough), jellemz6jitk, hogy sokkal pontosabban kotédnek a
hisztaminreceptorokhoz, és mar csak nagyon keveseknél véltanak ki aluszékonységot.**

A WO0075130 szdmu kozzétételi irat indolil-piperidin-vazas H, hisztaminreceptorok
szelektiv antagonistait ismerteti. Ezek a vegyiiletek specidlis, megnovekedett szelektivitassal
birnak H, hisztamin receptorokra az 5SHT-2 szerotonin receptorok szempontjabdl, és egyi-
dejileg jelentdsen hatasosabb antihisztamin-vegytiletek.

Ennek tovabbfejlesztését ismerteti az EP1513826 szamu szabadalmi dokumentum, amely
H, -hisztaminreceptorok uj, hatdsos és szelektiv antagonistdira mint antiallergids szerre vo-
natkozik. Ezek az indolil-piperidinek altaldnos osztalyabol kivalasztott orto-metoxi-cso-
porttal rendelkez$ indolil-piperidin-vegytiletek, amelyek kisebb dézisokkal az allergias
betegségek tiineteinek klinikai javuldsat eredményezik, majdnem teljesen megakadalyozva
a nyugtato, valamint a sziv- és érrendszeri mellékhatasokat, amelyek jellemz6ek a legtobb
kereskedelmi forgalomban kaphat6 antihisztaminra.

H http://www.allergiainfo.hu/inda26med.html
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A P0401125 szamon kozzétett magyar szabadalmi leiras eljaras piperedinszdrmazékok,
tobbek kozott fexofenadin el6allitdsi eljarasdra és az eljarasban alkalmazhato intermedie-
rekre vonatkozik. A taldlményban ismertetik az Amerikai Egyesiilt Allamokban ,,Allegra®”
néven forgalomban levé nem szeddl6 antihisztamin gyogyszerkészitmény hatéanyagat is.

Egyes, élelmiszeriparban hasznalatos adalékanyagokrol is kimutattak, hogy az arra ér-
zékenyeknél a hizosejtekbdl hisztanim felszabadulasat eredményezik, vagy felszivédaskor
a szervezet sajat fehérjéihez kotédnek, amelyeket az immunrendszer idegen anyagnak ,,te-
kint”, és emiatt gyulladasos reakciot (allergiat) hoz létre. Ezek az adalékanyagok a kovet-
kez8k: a szinezbanyagok koziil a tartrazin (E 102), az eritrozin (E 127), a tartdsitoszerek
koziil a benzoesav és szarmazékai (E 210-219), a kén-dioxid (E 220), a szulfitok (E 221-228),
szorbatok (E 200-203), a mesterséges édesitdszerek koziil az aszpartam (E 951), a ciklamatok
(E 952), az aceszulfam-K (E 950), az izfokozok koziil a glutamétok (E 620-624).

Az anyagcsere-betegségben szenveddk tdjékoztatdsara nagy hangsulyt fektetnek napja-
inkban. Egyrészt a taplalék-osszetevoket, amelyek anyagcsere betegségeket hoznak létre,
fel kell tiintetni az élelmiszerek cimkéjén. A 167/2004. (XI. 29.) FVM-EUM-GKM egyiittes
rendelet értelmében kotelezd jeldlni az aldbbiakat:

- glutént tartalmaz6 gabona (buza, rozs, arpa, zab, tonkoly, kamutbutiza vagy ezek hibrid

valtozatai) és azokbol késziilt termékek;

- rakfélék és azokbdl késziilt termékek;

- tojas és abbol késziilt termékek;

- halak és azokbol késziilt termékek;

- foldimogyord és abbodl késziilt termékek;

- szojabab és abbdl késziilt termékek;

- tej és abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt is);

- di6félék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyor6 (Corylus avellana),
di6 (Juglans regia), kesudié (Anacardium occidentale), pekandié [Carya illinoiesis
(Wangenh.) K. Koch], brazil di¢ (Bertholletia excelsa), piszticia (Pistacia vera),
makadamia és queenslandi dié (Macadamia ternifolia) és azokbol késziilt termékek;

- zeller és abbdl késziilt termékek;

— mustdr és abbdl késziilt termékek;

- szezdmmag és abbol késziilt termékek;

- kén-dioxid és kén-dioxidban kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter kon-
centraciot meghaladé mennyiségben.

Masrészt hazankban a nyugati orszagokban mar régéta miikodé adatbankok mintdjara
2000-ben megalapitottdk a Taplalékallergia és Taplalékintolerancia Adatbankot. Az adat-
bank nyilvantartja, évenként feliilvizsgalja és kiadja azoknak az élelmiszereknek a listdjat,
amelyek a gyartok nyilatkozata alapjan mentesek az allergids tiineteket kivalto anyagoktdl,
és garantaljak, hogy az elkovetkezd egy éven belill a termék Osszetételén nem valtoztatnak.
A kilenc leggyakoribb allergén komponenst6, illetve intoleranciafaktortél mentes (tejfehér-
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je-, tejcukor-, tojas-, szdja-, glutén-, foldimogyord-mentes, benzoesavtol és szdarmazékaitdl
mentes, azoszinezékekt6l mentes, kéndioxid- és szdrmazékaitdl mentes) terméklistat kiilon
fiizetek formdjaban készitették el (megrendelhetd: http://www.taplalekallergia.hu).

A fentiekbdl jol lathatd, hogy egyes élelmiszerek kiillonbozé Osszetevéi eltérd reakciokat
valthatnak ki az arra érzékenyeknél. Ez megnyilvanulhat allergiaban vagy taplalékintole-
rancidban. A tudomany fejlédésével egyre véltozatosabb moédszerek segitik mind az 6ssze-
tev6k, mind a szervezetben lejatsz6d6 biokémiai folyamatok vizsgalatat. Ezek a szabadalmi
dokumentumokban is titkr6zédnek.

%5 Dr. Barna Méria: Az élelmiszeripar szerepe a taplalékallergids betegek biztonsagos élelmiszer-ellatdsiban. Elelmezési

Ipar. LVIL évf. 5. sz., 2003. p. 133-135.
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