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Az em berek többsége képes a különböző éte leket kellemetlen 
hatások nélkül elfogyasztani, míg mások különböző tüneteket  észlelnek. 
Ezek megnyilvánulhatnak az im m unrendszer, valamint az 
emésztőrendszer abnormális m űködésében. Az előbbit 
élelmiszerallergiának, az utóbbit éle lm iszer-in to leranciának nevezzük. 
Az Európai Unió jelenleg 14 olyan élelmiszer alapanyagra vagy 
összetevőre ír elő jelölési kötelezettséget, melyek az 
élelmiszerfogyasztással kapcsolatba hozható túlérzékenységi reakciók 
túlnyomó többségének kiváltásáért felelősek:

• G lu tén t tartalm azó gabonafélék (búza, rizs, árpa, zab, tönkölybúza 
vagy hidrolizált formájuk) és a belőlük készült termékek.

• Rákfélék és a belőlük készült termékek.

• Tojás és a belőle készült term ékek.

• Hal és a belőle készült termékek.

• Földimogyoró és a belőle készült termékek.

• Szójabab és a belőle készült term ékek.

• Tej és a belőle készült term ékek.

• Diófélék és a belőlük készült term ékek.

• Zeller és a belőle készült termékek.

• M ustár és a belőle készült termékek.

• Szezámmag és a belőle készült termékek.

• Kén-dioxid és az S 0 2  kifejezett szulfitok.

• Csillagfürt és a belőle készült termékek.

• Puhatestűek és a belőlük készült term ékek (40/2008 FVM -SZM M , 
2008).
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Analitikai módszerek
A törvényi szabályozás betartásának és a betegek biztonságának 

érdekében az élelmiszerbiztonság és a jó gyártási gyakorlat 
megvalósításához megfelelő analitikai módszerekre van szükség. Az 
élelmiszerallergének kimutatására és mennyiségi meghatározására 
leggyakrabban immunanalitikai módszereket alkalmaznak nagyfokú 
specifitásuk és érzékenységük miatt (Demeulemester, 2006).

Az enzimhez kötött ellenanyag-vizsgálat (Enzyme-linked immuno
sorbent assay, ELISA) tesztek alapja, hogy az antitestekhez kapcsolt 
enzimek használatával detektálják az antigén-antitest komplexet. Az 
enzim a színtelen szubsztrátot (kromogén) színes termékké alakítva jelzi 
az antitest-antigén komplex jelenlétét és mennyiségét. A leginkább 
elterjedt ELISA módszer a szendvics (1. ábra), valamint az indirekt 
kompetitiv ELISA. A kereskedelmi forgalomban ma már számos 
allergén fehérje meghatározásához áll rendelkezésre ELISA kit. Ezen 
kitek alkalmazhatósága és analitikai teljesítményjellemzői széles 
tartományban változnak. Az analitikai módszerek megbízható 
alkalmazásának alapfeltétele a módszerek validálása. Az 
allergénanalitika esetében azonban ennek több feltétele hiányzik, ezért 
a hozzáférhető kitek csak részlegesen validáltak.

1. ábra: A szendvics ELISA működési elve
[http://www. el isa-antibody.com/index.php?page = protocol]

Az immunkormatográfiának is nevezett gyorstesztek (Lateral Flow 
Assay) szintén gyakran alkalmazott megoldások, különösen az 
élelmiszerbiztonsági rendszerek működtetéséhez. Kvalitatív, illetve 
szemikvantitatív meghatározásra alkalmas, használata gyors, egyszerű, 
nem igényel speciális képzettséget. Az LFD végrehajtása során a minta 
végigfut a mintaszűrőn és a konjugátum régión. A konjugátum régió
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