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iele Patienten mit einer gesicherten

Nahrungsmittelallergie  erleiden
trotz der Kenntnis der fiir sie relevanten
Ausloser allergische Reaktionen, weil
das Allergie auslésende Lebensmittel
nicht immer in verarbeiteten Produkten
erkennbar ist. Einerseits kénnen allerge-
ne Lebensmittel unbeabsichtigt wegen
unzureichender oder fehlerhafter Kenn-
zeichnung der Zutaten von Lebensmit-
teln in Fertigpackungen verzehrt wer-
den, andererseits treten allergische Re-
aktionen auch hiufig in Restaurants
oder Kantinen auf, da nur selten alle
Zutaten aus der Speisekarte erkennbar
sind. Selbst auf Nachfrage beim Service-
personal bleibt oftmals ein Informati-
onsdefizit fiir den allergischen Konsu-
menten, weil sich das Personal des Aus-
mafles der Allergenproblematik in der
Regel nicht bewusst ist bzw. nicht ent-
sprechend geschult wurde. Ein weiteres
Problem fiir Allergiker besteht beim
Kauf ,offener® Lebensmittel (so ge-
nannter ,loser Ware®), die zurzeit noch
keiner vollstindigen Deklarationspflicht
unterliegen. Neben der rezepturgemi-
en Verwendung allergener Lebensmit-
tel als Zutaten stellt der ungewollte Ein-
trag {iber Kreuzkontakt (cross contact)
bei der Lebensmittelproduktion ein zu-
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sitzliches und schwer zu 16sendes Pro-
blem dar, das bei manchen Produkti-
onsprozessen kaum zu vermeiden ist.
Daneben kann auch die Verwendung
von ,rework®, also von Fehlchargen
oder Bruch eines Produktes bei der Her-
stellung einer neuen Charge, zum unge-
wollten Eintrag von allergenen Lebens-
mitteln fiihren.

Eine zusammenfassende Darstellung
der Problematik findet sich bei Lorenz et
al. [4] sowie in einer fritheren Stellung-
nahme der Arbeitsgruppe (AG) Nah-
rungsmittelallergie der DGAKI und des
ADA [12]. In dieser Stellungnahme wur-
de auf Liicken in der Deklaration hinge-
wiesen, insbesondere auf die ,,25%-Re-
gel“ fiir zusammengesetzte Zutaten. Eine
Initiative der EU zur Anderung der De-
klarationsregeln mit dem Ziel der verbes-
serten Information der Allergickranken
wurde im Grundsatz begriiflt, aber auch
kritisch diskutiert. Inzwischen wurden
relevante Anderungen der Deklarations-
regeln sowohl in der EU als auch in der
Schweiz umgesetzt, welche die Lebens-
mittelhersteller dazu verpflichten, auf
den Verpackungen die Zutaten und bei
zusammengesetzten Zutaten auch deren
Bestandteile genauer und ausfiihrlicher
als bisher zu deklarieren. Diese Anderun-
gen werden im Folgenden dargestellt
und kommentiert.

Aktuelle Deklarationsvorschriften
fiir allergene Zutaten

Am 25. November 2003 trat die neue
EU-Richtlinie 2003/89/EG in Kraft

[6], durch welche die allgemeine Dekla-
rationsrichtlinie 2000/13/EG geindert
wurde. Bis 25. November 2004 waren
die darin enthaltenen Bestimmungen in
nationales Recht umzusetzen, was in
Deutschland auch erfolgte [11]. Die
entsprechend akrtualisierte Fassung der
Lebensmittelkennzeichnungsverord-
nung (LMKYV) legt zum Schutz der All-
ergickranken nun folgende Regeln fest:
—Ein entscheidender Fortschritt ist
eine Liste (Anlage 3 der LMKV) obli-
gat zu kennzeichnender allergener
Lebensmittel, die in Tabelle 1 darge-
stellt ist. Die in dieser Tabelle aufge-
fithrten Lebensmittel miissen fiir Le-
bensmittel in Fertigpackungen im-
mer deklariert werden, wenn sie be-
wusst — gleichgiiltig in welcher Men-
ge oder Konzentration — zugefiigt
wurden. Zusitzlich zu den Allerge-
nen wurden Sulfite, die pseudoaller-
gische Reaktionen auch am Respirati-
onstrakt auslosen kénnen, in die Liste
aufgenommen.

— Die bisherige ,,25%-Regel“ wurde ab-
geschafft. Diese Regel besagte, dass
Bestandteile von zusammengesetzten
Zutaten, die weniger als 25% des Ge-
wichts des Enderzeugnisses ausma-
chen, nicht zwingend angegeben wer-
den miissen. So mussten beispielswei-
se die Einzelbestandteile einer Frucht-
mischung im Joghurt nicht deklariert
werden, wenn das Gewicht 25% des
Gesamtproduktes nicht iiberschritt.
Allerdings ist die Regel insofern nicht
ganz konsequent abgeschafft worden,
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Tabelle 1. Nach Anlage 3 der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung
deklarationspflichtige allergene Lebensmittel*

1. Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder Hybrid-
stdmme davon) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

. Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse
. Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse

. Soja und daraus hergestellte Erzeugnisse

0O ~NO\VI AWN

. Schalenfriichte:
— Mandel (Amygdalus communis L.)
— Haselnuss (Corylus avellana)
— Walnuss (Juglans regia)
— Cashewnuss (Anacardium occidentale)

. Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

. Erdniisse und daraus hergestellte Erzeugnisse

. Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (einschlieRlich Laktose)

— Pekanuss (Carya illinoiensis [Wangenh.] K. Koch)

— Paranuss (Bertholletia excelsa)
__ Pistazie (Pistacia vera)

— Macadamianuss und Queenslandnuss (Macadamia ternifolia)

— Sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
9. Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse

10. Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse

11. Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse
12. Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder

10 mg/l, als SO, angegeben

*GemaR Richtlinie 2003/89/EG zur Anderung der Richtlinie 2000/13/EG vom 25. November 2003

als sie nun fiir bestimmte Zutaten,
z.B. Gewiirz- und Kriutermischun-
gen oder Konfitiire, in eine ,2%-Re-
gel“ umgewandelt wurde. Hiervon
sind wiederum die allergenen Zutaten
(Tab. 1) ausgenommen: Sie miissen
obligat deklariert werden, auch wenn
sie Bestandteil einer zusammengesetz-
ten Zutat sind, deren Anteil 2% vom
Gesamtgewicht unterschreitet.

— Ein weiterer Fortschritt der neuen
Deklarationspflicht besteht in einer
restriktiveren Verwendung von Klas-
sennamen (Tab. 2). Ferner miissen
Zutaten aus Tabelle 1 auch in diesen
Fillen obligat deklariert werden.

— Die Allergenkennzeichnung betrifft
nun explizit auch alkoholische Ge-
trinke, beispielsweise Wein, bei des-
sen Herstellung produktionsbedingt
Fremdproteine als Klirungshilfsmit-
tel eingesetzt wurden. Allerdings
wurden bestimmte Fisch-, Milch-
und Eiproteine, die nach der Anwen-
dung wieder nahezu vollstindig ent-
fernt werden, voriibergehend von der
Deklaration in Wein, Apfelwein und
Bier ausgenommen, da man davon
ausgeht, dass sie kein relevantes aller-
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genes Risiko fiir den Verbraucher
darstellen (siehe unten).

— Eine Reihe von Lebensmitteln, wie
z.B. Kakaoerzeugnisse oder Honig,
unterlagen frither nicht der LMKV.
Fiir diese Produkte waren gesonderte
Kennzeichnungsregeln in Produkt-
verordnungen definiert. Diese Aus-
nahmen sind nun weggefallen, so
dass nun beispielsweise auch fiir
Schokolade ein Verzeichnis der Zuta-
ten zwingend vorgeschrieben ist.

— Obwohl die Vorschriften der Richtli-
nie 2003/89/EG im November 2004
in die LMKV implementiert wurden,
durften Lebensmittel noch bis zum
24. November 2005 entsprechend
der alten Kennzeichnung hergestellt
und vorhandene Bestinde auch noch
nach diesem Datum verkauft werden.
Dies bedeutet, dass bei bestimmten
Lebensmitteln, z.B. lange haltbaren
Konserven oder Wein, auch noch
Jahre nach der Einfithrung der neuen
Allergenkennzeichnung damit ge-
rechnet werden muss, dass sich Le-
bensmittel im Handel befinden, die
nicht der aktuellen Kennzeichnung
entsprechen.

Die Deklaration in der Schweiz wurde
bereits Ende 2003 im Hinblick auf eine
obligate Kennzeichnung von allergenen
Zutaten geindert [8]. Die Liste der All-
ergene ist mit derjenigen der EU weit-
gehend identisch. Ein wesentlicher Un-
terschied zur Verordnung der EU be-
steht in der Tatsache, dass die Lebens-
mittel aus der Allergenliste (Tab. 1)
oberhalb eines Anteils von 0,1% auch
dann zu kennzeichnen sind, wenn sie
unbeabsichtigt, also z.B. durch ,cross
contact” und nicht als Zutat, in das Le-
bensmittel gelangt sind.

Neben der Verbesserung der De-
klaration bemiihen sich viele der grofie-
ren Lebensmittelhersteller auch direkt
um eine bessere Information des Ver-
brauchers und haben so genannte ,All-
ergen-Hotlines“ eingerichtet, um pro-
duktspezifische Fragen direkt beantwor-
ten zu kénnen.

Ausnahmen fiir nicht allergene
Zutaten, die aus Lebensmitteln der
Allergenliste gewonnen werden

Um unsinnige Deklarationen zu vermei-
den, wurde in der Richtlinie 2003/89/
EG die Méoglichkeit von Ausnahmen
von der Allergenkennzeichnung vorgese-
hen. Dies ist moglich fiir Produkte aus
Lebensmitteln des Annex 3a der Richtli-
nie (Tab. 1), wenn durch wissenschaftli-
che Studien die Abwesenheit eines aller-
genen Potenzials erwiesen bzw. schr
wahrscheinlich ist. Entsprechende Dos-
siers zur Beantragung einer Ausnahme
von der Kennzeichnung konnten bis Au-
gust 2004 bei der Europiischen Kom-
mission eingereicht werden und wurden
zur Bewertung an die European Food
Safety Authority (EFSA) weitergeleitet.
Diese hat zu jedem einzelnen Dossier
eine Stellungnahme erarbeitet, die auf
der Internetseite der Behorde versffent-
licht wurde [2]. Auf der Basis dieser Stel-
lungnahmen wurde inzwischen eine wei-
tere EU-Richtlinie erstellt, die nun vorii-
bergehende Ausnahmen von der Aller-
genkennzeichnung bis zum November
2007 erlaubt [7] (Tab. 3). Eine endgiilti-
ge Entscheidung iiber die Ausnahmere-
gelungen wird anschlieffend nach Vorla-
ge weiterer Studienergebnisse getroffen.
Diese Ausnahmen sind zweifelsohne im
Sinne des Verbrauchers, weil beispiels-
weise Glukosesirup aus Weizenstirke
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oder Vitamin E aus Sojasl noch nie als
Allergen beschrieben wurden, aber in
zahlreichen verarbeiteten Lebensmitteln
enthalten sind. Somit kénnen irrelevante
Deklarationen, wie etwa ,,Soja“ bei vita-
miniertem Fruchtsaft, vermieden wer-
den, die nur zu einer Verwirrung des
Verbrauchers fithren wiirden.

,»Cross contact* und
»threshold levels*

Treten unbeabsichtigte Eintrige von
Lebensmitteln aus der Allergenliste in
andere Lebensmittel durch Kreuzkon-
takt auf, so handelt es sich hier nicht um
Zutaten im Sinne der EU-Richtlinie,
und es besteht somit keine Deklarati-
onspflicht. Allerdings kann der Herstel-
ler in solchen Fillen nach dem Produkt-
haftungsgesetz haftbar gemacht werden,
wenn ein Verbraucher durch eine aller-

gische Reaktion zu Schaden kommt.

Es sei an dieser Stelle darauf hinge-
wiesen, dass Eintrige durch ,cross con-
tact” in der Regel nicht auf einem un-
sauberen oder nicht zeitgemiflen Pro-
duktionsprozess des Lebensmittelher-
stellers beruhen. Solche Eintrige sind in
vielen Bereichen der traditionellen und
modernen Herstellung von Lebensmit-
teln schon immer aufgetreten und in
manchen Bereichen nicht zu vermeiden.
Mit dem Anstieg von Allergien und
dem gestiegenen Bewusstsein des Ver-
brauchers fiir diese Thematik ist die Er-
fassung und Minimierung von Aller-
geneintrigen durch Kreuzkontake aller-
dings zu einem sehr wichtigen Thema
geworden.

Die einfachste Losung dem Pro-
blem zu begegnen besteht fiir die Her-

steller darin, einen Warnhinweis in der

Form ,kann Spuren von ... enthalten®
anzubringen, der dann vor Regressfor-
derungen schiitzen soll, wenn ein aller-
gischer Verbraucher zu Schaden gekom-
men ist. Die AG Nahrungsmittelallergie
ist in Ubereinstimmung mit vielen Le-
bensmittelherstellern der Auffassung,
dass dem Allergiker mit der extensiven
Verwendung von vorbeugenden Warn-
hinweisen nicht geholfen ist und dass
eine solche Deklaration auf das absolut
notwendige Mafl beschrinkt werden
sollte. Wie bereits im Positionspapier
der DGAKI aus dem Jahr 2001 [12]
ausgefiihrt, miissen dazu allerdings ma-
ximal tolerierbare Héchstgrenzen durch
den Gesetzgeber festgelegt werden, un-
terhalb derer nicht mehr mit schweren
allergischen Reaktionen zu rechnen ist
und die somit als Grenzwert fiir eine
Deklaration von unbeabsichtigten All-

______________________________________________________________________________________________________________________________
Tabelle 2. Nach Anlage 1 der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung erlaubte Klassennamen

Zutat
Raffinierte Ole (ausgenommen Olivendl)

Raffinierte Fette

Mischungen von Mehl aus zwei oder mehreren Getreidearten

Stdrke, physikalisch modifizierte oder enzymatisch modifizierte Starke
Fisch aller Art, wenn Bezeichnung oder Aufmachung

Klassenname

L0l erganzt durch die Angabe

1. ,pflanzlich” oder ,tierisch” oder

2. der spezifischen pflanzlichen oder tierischen Herkunft
JFett”, erganzt durch die Angabe

1. ,pflanzlich” oder ,tierisch” oder

2. der spezifischen pflanzlichen oder tierischen Herkunft

.Mehl”, anschlieend die Aufzdhlung der Getreidearten, aus

denen es hergestellt ist, in absteigender Reihenfolge gemaR ihres

Gewichtsanteils
Starke”
,Fisch”

sich nicht auf eine bestimmte Fischart beziehen

Kase oder Kasemischungen aller Art, wenn Bezeichnung oder

.Kdse”

Aufmachung sich nicht auf eine bestimmte Kasesorte beziehen

Gewdirze jeder Art, sofern sie insgesamt nicht mehr

als 2% des Gewichts des Lebensmittels betragen

Krduter oder Krduterteile jeder Art, sofern sie insgesamt

nicht mehr als 2% des Gewichts des Lebensmittels betragen

Grundstoffe jeder Art, die fiir die Herstellung der Kaumasse

von Kaugummi verwendet werden
Paniermehl jeglichen Ursprungs
Saccharose jeder Art

Glukosesirup und getrockneter Glukosesirup jeweils mit einem

,Kaumasse”

~Paniermehl”
Zucker”
,Glukosesirup”

Fruktosegehalt von nicht mehr als 5% in Gewicht in der Trockenmasse

Kristallwasserfreie und kristallwasserhaltige Dextrose
Milcheiweil jeder Art (Kaseine, Kaseinate und Molkeneiweil3)

und Mischungen daraus

Kakaopressbutter, Expeller-Kakaobutter, raffinierte Kakaobutter
Wein jeder Art im Sinne der Vorschriften tiber die gemeinsame

»MilcheiweiR”

~Kakaobutter”
Wein”

Marktorganisation fiir Wein der Europdischen Union

Die Skelettmuskeln von Tieren der Arten Sdugetiere und Vdgel,
die als fiir den menschlichen Verzehr geeignet gelten
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vorangestellt sind

,Gewiirz(e)” oder ,Gewlirzmischung”

»Krduter” oder ,Krautermischung”

,Dextrose” oder ,Traubenzucker”

-..fleisch”, dem die Namen der Tierarten, von denen es stammt,
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Tabelle 3. Lebensmittel, die aus Allergenen der Tab. 1 hergestellt werden, aber vorlaufig nicht unter die

Deklarationspflicht fallen*

Ausgangsstoff
Glutenhaltiges Getreide

Lebensmittel
— Glukosesirup auf Weizenbasis einschlieRlich Dextrose

— Maltodextrine auf Weizenbasis
— Glukosesirup auf Gerstenbasis

— In Destillaten fiir Spirituosen verwendetes Getreide

Eier — (aus Ei gewonnenes) Lysozym, das in Wein verwendet wird
— (aus Ei gewonnenes) Albumin, das als Klarhilfsmittel in Wein und Apfelwein verwendet wird
Fisch — Fischgelatine, die als Tragerstoff fiir Vitamine und Aromen verwendet wird

— Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier, Wein und Apfelwein verwendet wird

Sojabohne

— Vollstandig raffiniertes Sojabohnenol und —fett

— Natiirliche gemischte Tocopherole (E306), natiirliches D-a-Tocopherol, natiirliches D-a-Toco-
pherolacetat, natiirliches D-a-Tocopherolsuccinat aus Sojabohnenquellen

— Phytosterine und Phytosterinester aus Sojabohnenquellen

— Phytanolester aus Sojabohnenquellen

Milch

— Laktit
— Milch-(Kasein)-Erzeugnisse, die als Klarhilfsmittel in Apfelwein und Weinen verwendet werden

Niisse (Schalenfriichte)

— Molke, die in Destillaten fiir Spirituosen verwendet wird

— Niisse, die in Destillaten fiir Spirituosen verwendet werden

— Niisse (Mandeln, Walniisse) die (als Aroma) in Spirituosen verwendet werden

Sellerie — Sellerieblatt- und -samenol
__Selleriesamenoleoresin
Senf — Senfol
— Senfsamenol
— Senfsamenoleoresin

*Gemal Anlage der EU-Richtlinie 2005/26/EG vom 22. Mdrz 2005

ergeneintrigen dienen konnen. So wire
einerseits dem Verbraucherschutz Ge-
niige getan und andererseits wiirde der
Lebensmittelindustrie ein klarer Rah-
men zur Umsetzung von Mafinahmen
gesetzt. Solange die Entscheidung tiber
eine Deklaration von Allergenen, sei es
nun in der Zutatenliste oder als Warn-
hinweis, im Grunde von der analyti-
schen Nachweisgrenze fiir Allergene in
Lebensmitteln bestimmt wird und es
keinen klar festgelegten Hochstwert fiir
akzeptable Spuren gibr, ist keine Ande-
rung bei der Praxis der vorsorglichen
Warnhinweise zu erwarten bzw. ist eher
mit einer Ausweitung dieser Praxis zu
rechnen. Die AG Nahrungsmittelaller-
gie sicht es als Aufgabe der zustindigen
Behorden an, sich dieser Verantwortung
zu stellen und einen praktikablen Kom-
promiss auszuarbeiten, der einerseits
bedrohliche Reaktionen beim Allergie-
kranken mit einem hohen Maf§ an Si-
cherheit vermeidet und andererseits der
Lebensmittelindustrie erlaubt, klare und
umsetzbare Ansitze fiir ,Allergen-Pri-
ventionspline® zu entwickeln mit dem

120

Ziel, die ausufernde Verwendung von
Warnhinweisen zu vermeiden.

In diesem Kontext stellt sich die
Frage, inwieweit tiberhaupt eine Festle-
gung von Minimalmengen méglich ist,
unterhalb derer beim Allergickranken
eine Reaktion sicher vermeidbar ist (no
observed adverse effect level, NOEL).
Zu dieser Thematik haben bisher drei
internationale Konferenzen stattgefun-
den, die vom Food Allergy Research
and Ressource Program (FARRP) der
University of Nebraska organisiert wur-
den. Nach Auswertung der vorhande-
nen Literatur kam man in einer ersten
Publikation [9] zu dem Schluss, dass
definierte, von Null verschiedene
Grenzwertmengen (threshold doses)
fiir allergene Nahrungsmittel existieren.
Die in der Literatur beschriebenen Mi-
nimaldosen fiir objektive allergische
Reaktionen auf Lebensmittel betrugen
zwischen 1 mg und mehr als 100 mg.
Aufgrund der nicht ausreichenden Da-
tenlage sah man sich aber nicht in der
Lage, Schwellenwerte fiir die wichtigs-
ten allergenen Lebensmittel zu definie-

ren. In einer nachfolgenden Publikati-
on wurde ein Konsensprotokoll fiir die
Bestimmung von Schwellendosen bzw.
NOEL vorgeschlagen, bei dem als nied-
rigste Dosis 10 pg des allergenen Le-
bensmittels eingesetzt werden sollen.
Man ging somit davon aus, dass bei die-
ser Dosis allgemein nicht mehr mit ei-
ner allergischen Reaktion zu rechnen
ist. Kiirzlich hat sich auch die US Food
and Drug Administration zum Problem
der Schwellenwerte und der Risikoab-
schitzung bei Nahrungsmittelallerge-
nen geduflert [1]. Man kommt ebenfalls
zu dem Schluss, dass individuelle
Schwellenwerte zur Auslésung allergi-
scher Reaktionen gegen die einzelnen
allergenen Lebensmittel existieren und
somit Hochstwerte fiir Lebensmittel
festgelegt werden konnen. Konkrete
Werte werden in der vorliegenden Fas-
sung des Berichts ebenfalls nicht vorge-
schlagen.

Die AG Nahrungsmittelallergie
teilt die in den Referenzen 1, 9 und 10
gedullerte Einschitzung des Sachver-
halts. Ein allgemein sicherer Grenzwert
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fiir allergene Spuren in Lebensmitteln

kann anhand der bisher vorliegenden

Daten und aufgrund methodischer Pro-

bleme und uneinheitlicher Ansitze bei

den bisher durchgefithrten Studien
nicht festgesetzt werden. Unter Bertick-
sichtigung der Tatsache dass

—in allen toxikologischen Risikoab-
schitzungen ein Restrisiko akzeptiert
werden muss,

—die vorliegenden Daten darauf hin-
weisen, dass schwere allergische Re-
aktionen bei der ganz iiberwiegenden
Zahl der Nahrungsmittelallergiekran-
ken erst ab einer Verzehrsmenge
oberhalb von 1 mg des allergenen Le-
bensmittels zu erwarten sind und

— die Situation einen praktikablen An-
satz erfordert, um die Transparenz
der Deklaration beim Verbraucher zu
erhohen,

ist die AG Nahrungsmittelallergie in
Ubereinstimung mit der Stellungnahme
von 2001 [12] der Auffassung, dass ein
Hachstwert fiir allergene Spurenanteile
festgelegt werden sollte, unterhalb des-
sen keine Deklaration von Spuren und
kein Warnhinweis mehr erfolgen soll-
ten. Der von der Schweiz fiir unbeab-
sichtigte Eintrige festgelegte Wert von
1 g/kg (ca. 0,1%) des allergenen Le-
bensmittels ist nach dem aktuellen
Stand des Wissens nicht geeignet, den
allergischen Verbraucher mit einem
ausreichenden Mafl an Sicherheit zu
schiitzen. Ein Hochstwert sollte in Ab-
hingigkeit vom allergenen Lebensmittel
im Bereich von 0,01% bis 0,001% des
allergenen Lebensmittels oder 10 mg/kg
bis 1 mg/kg an Protein aus den allerge-
nen Lebensmitteln der Tabelle 1 festge-
setzt werden, wobei zumindest fiir Erd-
nuss der aufgrund der hohen Allergeni-
tit niedrigere Wert herangezogen wer-
den sollte.

Nachweisverfahren fiir allergene
Anteile in Lebensmitteln

In den letzten 10 Jahren sind eine Viel-
zahl von Analysenmethoden fiir ver-
steckte allergene Anteile in zusammen-
gesetzten Lebensmitteln publiziert wor-
den. Die gingigen Methoden bestehen
entweder in einem Nachweis des poten-
ziell allergenen Proteins mittels ELISA
oder der DNA des allergenen Lebens-
mittels durch PCR-Verfahren. Die ver-
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schiedenen Aspekte der Allergenanaly-
tik werden in einer aktuellen Stellung-
nahme der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft umfassend diskutiert [3].
Herauszustellen ist, dass noch nicht fiir
alle Lebensmittel der Tabelle 1 ausrei-
chend sensitive und spezifische Nach-
weismethoden zur Verfiigung stehen
(z.B. Sellerie, Senf, verschiedene Scha-
lenfriichte). Hier ist aus der Sicht der
AG Nahrungsmittelallergie Bedarf fiir
weitere Forschungs- und Entwicklungs-
arbeiten gegeben, um die Implementie-
rung der Deklarationsregeln zu verifi-
zieren und kiinftige Grenzwerte iiber-
priifen zu kénnen.

Grofler Handlungsbedarf besteht
weiterhin im Bereich der Standardisie-
rung der Analysenmethoden. Ringver-
suche haben gezeigt, dass zwar beispiels-
weise von den meisten kommerziellen
ELISAs Erdnuss grundsitzlich bis in
den Spurenbereich von 2 mg/kg richtig
positiv gefunden wird, allerdings drasti-
sche Unterschiede in den quantitativen
Resultaten zwischen den verschiedenen
Tests bestehen (50% bis 200% [5]).
Zahlreiche Initiativen, die sich auf in-
ternationaler und nationaler Ebene um
eine verbesserte Standardisierung der
Analysenmethoden bemiihen, wie z. B.
die Arbeitsgruppe ,Presidential Task
Force im AOAC, die CEN TC 275
Working Group 12 ,Food Allergens®,
der DIN-Ausschuss ,,Lebensmittelaller-
gene® oder die Arbeitsgruppe ,Allergen-
analytik” nach § 64 des Lebensmittel-,
Bedarfsgegenstinde- und Futttermittel-
gesetzbuches, werden von der AG Nah-
rungsmittelallergie ausdriicklich ~ be-
griifit.

Schlussbemerkung

Zusammenfassend stellt die neue De-
klarationsvorschrift der EU, die seit
Ende 2004 auch in Deutschland in na-
tionales Recht umgesetzt wurde, einen
deutlichen Fortschritt fiir Nahrungs-
mittelallergiekranke dar, auch wenn sie
(noch?) nicht in allen Punkten konse-
quent formuliert ist.

Neue Deklaration von Nahrungsmittelallergenen
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