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Ingredienser som kan gi allergiske reaksjoner og
overfglsomhetsreaksjoner, og som ikke inngar i merkeforskriftens
vedlegg IV

OPPDRAG FRA MATTILSYNET

Vitenskapskomiteen for Mattrygghet (VKM) viser til brev fra Mattilsynet av 21. mars 2007
med en forespgrsel om en vurdering av hvilke ingredienser som kan gi allergiske reaksjoner
eller overfglsomhetsreaksjoner ut over de ingrediensene som er listet i vedlegg IV i
merkeforskriften. Videre gnsket Mattilsynet en redegjerelse for hvilke typer risiko
(reaksjoner) som er knyttet til de ulike ingrediensene, og at VKM hvis mulig kan si noe om
utsatte befolkningsgrupper (forekomst).

Oppdraget er diskutert i Faggruppe 7 pa mgte 28.03.07, og faggruppens svar er gitt nedenfor.

VURDERING

| prinsipp kan alle proteinholdige matvarer gi allergiske reaksjoner, men det er en liten gruppe
matvarer som hovedsakelig (>90%) gir allergiske reaksjoner og reaksjoner som kan vere
alvorlige. Dette er matvarene som er listet i vedlegg IV i merkeforskriften.

| tillegg er det en del matvarer som ikke inngar i vedlegget, men som kan gi allergiske
reaksjoner hos en betydelig andel allergikere og som ogsa kan gi alvorlige reaksjoner. For
disse ma det ikke kunne gis dispensasjon fra merkeforskriften. De viktigste listes opp her:

Kiwi, erter, sesamfrg, andre frg, krydder (bukkhornklgver), selleri, lupin (vil bli inkludert i
vedlegg 1V til merkeforskriften), ra frukt og grannsaker, spesielt frukter av Rosacea familien
(kirsebeer, fersken, aprikos, plomme og mandel) som inneholder Lipid transfer protein (LTP).
LTP er et relevant matallergen. Sensibilisering forekommer serlig i Syd-Europa uten direkte
sammenheng med pollenallergi og allergi mot LTP kan gi anafylaktiske reaksjoner.
”Nordiske” frukter og grennsaker som eple, pere, gulrot, potet kan gi meget ubehagelige
reaksjoner i munnhule og svelg som ledd i en bjgrkepollenallergi, anafylaksi kan nok
forekomme, men er meget sjelden.

Overfalsomhetsreaksjoner er ikke sa alvorlige som allergiske reaksjoner, men kan fare til
ubehag i form av hudproblemer og mage-tarmproblemer. Matvarer som er kjent a kunne gi
overfglsomhetsreaksjoner hos en betydelig andel av allergikere, kanskje spesielt barn med
atopisk eksem er sitrusfrukter, tomat, jordbaer og sjokolade.
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Overfglsomhetsreaksjoner mot tilsetningsstoffer er sjeldne og doseavhengig, men
forekommer i stgrre doser. Det er bare i enkelte fa tilfeller rapportert allergi mot
tilsetningsstoffer:

Svoveldioksid og sulfitter (E220-224, E226-227) er kjent & kunne utlgse astmaanfall i hgyere
doser (>100 mg/kg).

Glutaminsyre og Glutamat (E620-625) er kjent for hovedsakelig a gi reaksjon av
farmakologisk art (Chinese Restaurant Syndrome). Reaksjonen utlgses av hgyere doser.
Eksemforverring er kjent og det er beskrevet astmaanfall, men det er sjelden.

Lysozym fra egg kan gi allergiske reaksjoner hos eggallergikere, noen mener relativt hyppig
hos alvorlige eggallergikere.

Lecithin kan teoretisk gi allergiske reaksjoner hos ekstreme soyaallergikere, men i praksis er
det ikke rapportert om slike reaksjoner.

Johannesbrgdkjernemel og guarkjernemel (E410 og E412) produseres fra belgvekster og kan
teoretisk sett gi allergisk reaksjon hos soyaallergikere uten at dette er rapportert annet enn i
meget sjeldne tilfeller.

BHA og BHT (E320 og 321) er rapportert & kunne gi elveblest, men der er bare noen enkelte
rapporter i litteraturen.

Benzosyre og salter av denne (E210-219) er kjent & kunne gi overfalsomhetsreaksjoner fra
huden i hgyere doser (> 50 mg) Det er en rapport i litteraturen pa anafylaksi.

Azofargestoffene har veart rapportert a kunne gi overfalsomhetsreaksjoner fra huden mens det
naturlige fargestoffet Annatto i noen enkelte tilfeller er rapportert a kunne gi reaksjon. Karmin
er ogsa vist & kunne utlgse allergiske reaksjoner, men det er meget sjelden.

Reaksjoner pa fargestoffer generelt er sjeldne.
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