
Kann Spuren von Allergenen enthalten

Wie können Verbraucher*innen erkennen, ob ein Nahrungsmittel so stark  
mit potenziellen Allergenen verunreinigt ist, dass der Verzehr eine 
lebensbedrohliche Anaphylaxie auslösen kann? Ein Review gibt Aufschlüsse. 

E ine Nahrungsmittelbedingte Ana­
phylaxie entsteht meist versehentlich, 

wenn Lebensmittel das Allergen in all­
ergieauslösender Menge enthalten, dies 
aber für die Verbraucher*innen nicht 
eindeutig zu erkennen ist. Zwar müssen 
innerhalb der EU die 14 wichtigsten All­
ergene deklariert werden, wenn sie in 
Lebensmitteln enthalten sind. Eine mög­
liche Kontamination jedoch wird oft nur 
recht ungenau angegeben, etwa mit 

„kann enthalten“ oder „kann Spuren von 
... enthalten“. Dies kann Allergiker ver­
unsichern, weil sie keine ausreichenden 
Informationen darüber erhalten, ob das 
Allergen in einer für sie bedrohlichen 
Menge enthalten ist oder nicht. 

In Absprache mit der Lebensmittelin­
dustrie wurde angeregt, mit einer frei­
willigen Deklaration darauf hinzuwei­
sen, dass alle aufgeführten Fremdstoffe 
unterhalb einer Schwelle von 0,5 mg 
Protein pro 100 g Lebensmittel enthalten 
sind. Diese Konzentration liegt für die 
meisten Allergiker unterhalb der aller­
gieauslösenden Schwelle und kann tech­
nisch für die Mehrheit der produzierten 
Lebensmittel garantiert werden. Aller­

dings muss dafür zunächst sichergestellt 
sein, dass auch bei hochallergischen 
Patient*innen, die selbst bei solch gerin­
gen Mengen Allergen reagieren, keine 
lebensbedrohlichen anaphylaktischen 
Reaktionen auftreten.

Um dies zu klären, wurden in einem 
systematischen Review 210 Provokati­
onsstudien und Fallberichte analysiert, 
in denen mindestens eines der 14 wich­
tigsten Nahrungsmittelallergene zu töd­
lichen oder lebensbedrohlichen anaphy­
laktischen Reaktionen geführt hatte. Es 
wurde untersucht, ob die Menge des 
auslösenden Allergens unterhalb der 
Schwelle von 5 mg Protein pro 1 kg Nah­
rungsmittel lag. Diese Menge wurde we­
gen der Annahme gewählt, dass eine 
normale Essensportion die Menge von 
einem Kilogramm nicht überschreitet. 

Tatsächlich konnte kein einziger Fall 
nachgewiesen werden, in dem eine 
Allergenmenge von weniger als 5 mg 
Protein pro 1 kg Nahrungsmittel eine 
tödliche Anaphylaxie ausgelöst hätte. 
Bei den in den Fallberichten angeführ­
ten acht Todesfällen infolge anaphylak­
tischer nahrungsmittelbedingter Reak­

tionen handelte es sich jeweils um grö­
ßere Mengen als 0,5 mg/100 g. Jedoch 
wurden in Provokationsstudien und 
Fallberichten schwere allergische Reak­
tionen bei weniger als 5 mg Protein be­
schrieben und zwar für folgende Aller­
gene: Eier, Fisch, Lupine, Milch, Nuss, 
Erdnuss, Soja und Sesamkörner.

Fazit: Eine Kontamination von Nah­
rungsmitteln mit den 14 Hauptallerge­
nen unterhalb einer Schwelle von 0,5 mg 
pro 100 g gefährdet die meisten Patient*­
innen mit Nahrungsmittelallergie nicht, 
wenn diese eine Standardportion konsu­
mieren (Verzehr von maximal 1 kg Nah­
rungsmittel). Die Studienautor*innen 
empfehlen für die Verpackungen verar­
beiteter Lebensmittel folgende freiwillige 
Kennzeichnung: „Dieses Produkt ent­
hält die in der Zutatenliste genannten 
Allergene, es kann Spuren anderer Ver­
unreinigungen enthalten (Name zu nen­
nen, z. B. Nuss) in Konzentrationen von 
weniger als 0,5 mg pro 100 g dieses Er­
zeugnisses.“ Für die Konsument*innen 
sei dies eine klare und hilfreiche Infor­
mation.� Kathrin von Kieseritzky
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Sind Schäden der Epithelbarriere die Ursache  
für Allergien?

Schweizer Forscher*innen haben eine Hypothese entwickelt, die erklären soll, 
weshalb Allergien und Autoimmunerkrankungen in den vergangenen 
Jahrzehnten so stark zugenommen haben. Eine Schädigung der epithelialen 
Barriere steht dabei im Zentrum.

D as Epithel bildet die Grenzfläche, die 
das Innere des menschlichen Kör­

pers von der Außenwelt trennt – und ist 
gleichzeitig die primäre Kontaktfläche, 
an der dieses Außen den Körper berührt. 
Für körperliche Struktur und funktio­
nale Integrität spielt die epitheliale Bar­
riere eine maßgebliche Rolle, sie schirmt 
ab gegen die Invasion von Pathogenen 

und gegen die Infiltration fremder Sub­
stanzen.

Ein Forschungsteam um Cezmi Akdis, 
Davos, hat ein Konzept entwickelt, wo­
nach Schäden der epithelialen Barriere, 
also der obersten Schicht von Haut und 
Schleimhaut, wesentlich an der Zunahme 
von Allergien und Autoimmunleiden 
beteiligt sind.

Die Allergolog*innen zeichnen einen 
Teufelskreis: Schädigende Einflüsse und 
genetische Defekte machen das Epithel 
löchrig, Mikroorganismen dringen in 
inter- und subepitheliale Bereiche vor 
und lösen Immunreaktionen und syste­
mische Inflammation aus, Dysbiose und 
reduzierte Biodiversität sind die Folge, 
opportunistische Pathogene (wie Sta-
phylococcus aureus, Moraxella, Haemo-
philus, Pneumococcus) siedeln sich an, es 
kommt zu chronischer Entzündung und 
Öffnung der Barrieren von Haut und 
Mukosa, die Fähigkeit zur Heilung des 
Epithels wird beeinträchtigt, epigeneti­
sche Signaturen der epithelialen Stamm­
zellen verändern sich und der Kreis be­
ginnt von vorne. Die Schweizer Arbeits­
gruppe weist darauf hin, dass seit 1960 
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