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Erfahrungsgemaln ist die Haufigkeit von Nahrungsmittelallergien an die Nahrungs- und Le-
bensgewohnheiten im weitesten Sinne gebunden (1,2). Neben dem Grad und der Haufigkeit
der Exposition wird die Entwicklung einer Lebensmittelallergie jedoch von weiteren verschie-
denen Faktoren beeinflusst, so beispielsweise auch von der genetischen Disposition, dem
Lebensalter, der Kreuzreaktivitat ("pollenassoziierte Nahrungsmittelallergie™), der Stabilitat
der Allergene oder der Physiologie des Gastrointestinalbereiches (3). Dartiber hinaus spielen
offensichtlich weitere Faktoren wie z.B. kérperliche Anstrengung oder Warme-/Kéaltereize
eine Rolle.

Bei der Bewertung der allergenen Potenz eines Lebensmittels ist neben der Haufigkeit der
durch dieses Lebensmittel hervorgerufenen Allergien auch die Schwere der Symptome von
Bedeutung, die wiederum von der Menge und Haufigkeit der Allergenzufuhr, deren Darrei-
chungsform sowie von individuellen Sensibilisierungsgrad abh&ngig ist. Fir den Patienten
spielt es daneben eine wichtige Rolle, wie leicht die Aufnahme der Allergens vermieden wer-
den kann.

Apfel gehdren in Mitteleuropa mit zu den wichtigsten Nahrungsmittelallergenen. Im Ernéh-
rungsbericht 1992 wird auf einen Anstieg von Lebensmittelallergien durch Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft vorrangig bei Pollenallergikern hingewiesen. Dabei handelt es sich bei
den Sensibilisierungen gegen Lebensmittel pflanzlicher Herkunft einerseits um sogenannte
Begleit-Sensibilisierungen ohne klinische Relevanz infolge einer partiellen Kreuzantigenitét
verschiedener Lebensmittel biologischer Verwandtschaft untereinander, andererseits infolge
einer partiellen Kreuzantigenitat zu Pollenallergenen. In Deutschland ist dabei das soge-
nannte "Oral Allergy Syndrome" von besonderer Bedeutung.

Derzeit ist bekannt, dass die Allergenitat frischer Apfel durch Erhitzen oder technologische
Verarbeitung verloren geht. Daraus kann gefolgert werden, dass ein allergenes Risiko nur
vom Verzehr frischer Apfel ausgeht und nicht von der Vielzahl verarbeiteter Produkte, wie
z.B. Apfelsaft, Apfelmus oder Trockenapfel. Vieths und Mitarbeiter beschrieben bereits, dass
die Allergenitat von Apfeln von der Sorte abhangig ist, beispielsweise wurde fiir die Sorte
Golden Delicious eine hthere Allergenitat festgestellt als fur die Sorte Boskop. Fischer et al.
beschrieben, dass die meisten der im Handel in Deutschland vertriebenen Sorten eine hohe
Allergenitat aufweisen. Vor diesem Hintergrund wurde von den Autoren bereits die Moglich-
keit in Betracht gezogen, durch Zichtungsversuche gezielt Apfelsorten mit niedriger allerge-
ner Potenz zu entwickeln. Ferner liegen Hinweise dafur vor, dass auch der Reifegrad der
Frichte bei der Ernte fiir die Antigenitat eine Rolle zu spielen scheint.

Weitere Erkenntnisse zu der genannten Problematik liegen dem BgVV nicht vor. Zum kom-
plexen Themenkreis der nahrungsmittelbedingten Unvertraglichkeitsreaktionen gibt es nach
Ansicht des BgVV noch zahlreiche offene Fragen (z.B. auf dem Gebiet der Epidemiologie
der Lebensmittelallergien und -intoleranzreaktionen). Lebensmittelallergien sind kein priméa-
res Phanomen unserer modernen Konsumgesellschaft; prinzipiell kann jedes Lebensmittel
allergen wirken.

Aus ernahrungsmedizinischer Sicht ist festzustellen, dass die praktische Relevanz eines
Forschungsvorhabens zur Entwicklung allergenfreier Apfel im Hinblick auf die zahlreichen



offenen Fragen im Bereich der Nahrungsmittelallergien als héchst fraglich eingestuft werden
muss. Das allergene Risiko durch Apfel ist dadurch begrenzt und von Allergikern relativ si-
cher beherrschbar, als es sich nach heutigem Kenntnisstand nur auf frische Apfel erstreckt
und nicht auf Verarbeitungsprodukte.
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