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Immer mehr Menschen leiden  

unter Nahrungsmittelallergien. Je 

nach Studie liegt der Anteil der 

Nahrungsmittelallergiker, gemes-

sen an der deutschen Gesamtbe-

völkerung um 3 %. Betrachtet man 

ausschließlich Kinder, so liegt der 

Wert höher, bei etwa 5 %. In den 

USA sieht es ähnlich aus. Trotz-

dem: die Zahl der Amerikaner, die 

überzeugt sind an einer Nah-

rungsmittelallergie zu leiden liegt 

weit darüber – nämlich bei 30 %. 

Diese Fehleinschätzung  liegt unter 

anderem an ungenauen, situati-

onsbedingten Testverfahren. Um 

aussagekräftigere Ergebnisse zu 

erzielen, entwickelten amerikani-

sche Forscher nun ein neues Test-

verfahren. 

 

 

Was sind überhaupt 

 Nahrungsmittelallergien und wie  

wird man Allergiker? 

 
 

Häufig wird der Begriff Nahrungsmittelal-

lergie mit Nahrungsmittelunverträglich-

keit gleichgesetzt. Dies ist aber nicht kor-

rekt, denn eine Allergie gegen Lebens-

mittel ist nur eine Art der Unverträglich-

keit und klar zu unterscheiden von Nah-

rungsmittel-Intoleranzen wie z. B. Lakto-

se-Intoleranz (Milchzuckerunverträglich-

keit) oder Gluten-Intoleranz (Zöliakie). 

Diese basieren unter anderem auf der 

Unfähigkeit des Körpers, bestimmte  

Lebensmittelinhaltsstoffe aufzuspalten 

und aufzunehmen, z. B. aufgrund eines 

Enzymmangels. 
 

Von einer Nahrungsmittelallergie hinge-

gen spricht man, wenn der Verzehr eines 

bestimmten Lebensmittels zu einer Anti-

gen-Antikörper-Reaktion im Körper führt. 

Bei diesem immunologischen Mecha-

nismus definiert der Körper einen  

– eigentlich vollkommen harmlosen –  

Inhaltsstoff (Antigen) als zu eliminieren-

den Eindringling und bildet entsprechen-

de Antikörper. Bei erneutem Verzehr  

docken diese stoffspezifischen Antikör-

Der Verzehr von Schalentieren kann für Aller-
giker lebensbedrohlich sein.  
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per an die Antigene an um sie „un-

schädlich“ zu machen. Diese Überreak-

tion des Immunsystems äußert sich 

typischer Weise in allergischen Sym-

ptomen der Haut und der Schleimhäu-

te. Hautausschläge, Schwellungen im 

Mund- und Rachenraum, Übelkeit und 

Durchfall sind die Folgen. Auch die 

Atemwege (allergisches Asthma) und 

Gelenke (Arthritis) können von Nah-

rungsmittelallergien betroffen sein. Bei 

heftigen Reaktionen kann es sogar zu 

einem anaphylaktischen Schock kom-

men, welcher schlimmsten Falls tödlich 

endet. 
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Allergene setzen sich aus Kohlenhyd-

raten und Proteinen und aus deren  

Bestandteilen zusammen. Sie liegen in 

einem ganz bestimmten Größenbe-

reich – klein genug, um über die 

Schleimhäute in den Organismus ein-

zudringen, aber komplex genug, um 

die heftigen Reaktionen auszulösen! 

Um bei Säuglingen z. B. die Entste-

hung typischer Allergien gegen Milch-

eiweiße zu verhindern, liegen die Pro-

teine hypoallergener Säuglingsnahrung 

daher in aufgespaltener (hydrolysierter) 

Form vor. 

 

 

Allergietests –              

wie zuverlässig sind sie? 
 

 
 

Um herauszufinden, ob eine Allergie 

gegen ein Nahrungsmittel vorliegt, 

werden verschiedene Tests gemacht. 

Ärzte greifen dabei auf Nahrungsmit-

telextrakte zurück, die in Hauttests auf-

getragen werden (z. B. Prick-Test), 

oder es wird direkt der Gehalt an Anti-

körpern (Immunglobulin-E bzw. IgE-

Anitkörper) im Serum bestimmt. Man 

unterscheidet die Bestimmung des  

Gesamt-IgE und die Bestimmung aller-

genspezifischer IgE-Antikörper.  
 

Haut- und Bluttest prüfen beide das 

Vorhandensein der IgE. Das Problem 

bei diesen Verfahren ist, dass IgE nicht 

notwendiger Weise auf eine Allergie 

hinweisen. Weitere Faktoren spielen 

eine Rolle und ein Test zu einem spä-

teren Zeitpunkt kann abweichende  

Ergebnisse hervorbringen.  
 

Verfahrensingenieur Christopher Love 

vom National Insitute of Allergy and 

Infectious Diseases entwickelte nun ein 



 

(Quelle: EMEA – Pandemrix Pandemischer Influenza-Impfstoff (H1N1) (Spaltvirus, 
inaktiviert, adjuvantiert) A/California/7/2009,   

Zusammenfassung  des EPAR für die Öffentlichkeit 
http://www.emea.europa.eu/humandocs/PDFs/EPAR/pandemrix/H-832-de1.pdf) 

Prävention und Maßnahmen in der Lebensmittelbranche –  
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Testverfahren, welches auf exaktere 

Antworten hoffen lässt. Diese Methode 

zielt nicht auf eine Messung der Anti-

körper ab, sondern misst, in welchem 

Maße die einzelne Immunzelle Zytoki-

ne ausbildet. Zytokine sind kleine Pro-

teine, die bei der Initiierung einer aller-

gischen Reaktion von den Immunzellen 

(z. B. T-Zellen) gebildet werden, und 

damit zuverlässiger Indikator für Nah-

rungsmittelallergien. Für diesen Test 

muss dem Patienten Blut abgenommen 

werden, aus dem die weiße Blutkör-

perchen (inkl. T-Zellen) isoliert werden. 

Diese werden       anschließend auf 

ihre Reaktion in Verbindung mit poten-

ziellen Allergenen untersucht. Das 

neue Testverfahren ist vielverspre-

chend, muss aber noch in weiteren 

Studien erprobt werden. 
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