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L’allergia alimentare è un disturbo che al giorno d’oggi colpisce circa l’1% della popolazione umana ma questo dato è in crescente aumento.

Nel suo significato l’allergia indica uno stato di ipersensibilità che si acquisisce tramite un’esposizione ad alcune sostanze, gli allergeni, che causano reazioni avverse dopo l’esposizione e possono variare da sintomi lievi fino, in rare occasioni, alla morte dell’individuo. La reazione è dovuta a particolari proteine presenti in questi alimenti che scatenano il sistema immunitario del soggetto allergico; queste proteine possono essere influenzate da processi digestivi, pastorizzazione, omogeneizzazione, liofilizzazione, cottura o refrigerazione, i quali possono cambiare la proprietà della proteina rendendola innocua o aumentandone l’allergenicità.

Le intolleranze possono essere suddivise in diverse tipologie: enzimatiche (incapacità di metabolizzare alcune sostanze)o farmacologiche (soggetti hanno reattività particolare ad alcune molecole nei cibi) e provocano sintomi prettamente intestinali.

Gli allergeni alimentari o le sostanze che non sono tollerate sono ingredienti comunemente utilizzati nella preparazione di alimenti, per questo motivo sono un aspetto delicato sia nella produzione industriale sia nella ristorazione collettiva.

Durante il tirocinio presso il Laboratorio Chimico della Camera di Commercio di Torino mi sono occupato del controllo analitico di residui di queste sostanze negli alimenti. 

I principali allergeni, considerati i più problematici secondo la Direttiva 2003/89/CE - recepita dal Decreto Legislativo 114 dell’8 febbraio 2006 - sono: cereali contenenti glutine, crostacei, uova, pesci, arachidi e soia, latte, frutta a guscio e solfiti (>10mg/kg).

La legislazione,  oltre ad indicare i principali allergeni, trattano la questione importante dell’etichettatura degli alimenti e obbligano l’adozione di provvedimenti per raggiungere un elevato livello di tutela della salute dei consumatori e garantire informazioni adeguate.

L’unico esempio di malattia derivata da intolleranze enzimatica di cui sia noto il fattore scatenante (glutine) è la celiachia. Nel soggetto geneticamente predisposto, l’introduzione di alimenti contenenti  glutine determina una risposta immunitaria con produzione di anticorpi i quali aggrediscono i villi intestinali, portando ad una infiammazione cronica e alla scomparsa degli stessi villi, con effetti assai negativi sull’assorbimento dei nutrienti.

L’incidenza in Italia è stimata intorno a 1 soggetto ogni 100 – 150 persone.

Il glutine, proteina di riserva delle cariossidi dei cereali, è ricca in prolamina (frazione tossica) - detta anche gliadina - e glutenine. In base al contenuto di prolamina il cereale determina la reazione nei pazienti celiaci.

Ad oggi, la tecnica che appare più idonea per la rilevazione di glutine negli alimenti è l’ Enzyme  Linked Immunosorbent Assay (ELISA). È un analisi immunoenzimatica che si basa sulla formazione di un legame tra l’antigene e l’anticorpo, detto legame a sandwich poiché due anticorpi racchiudono l’antigene. L’anticorpo utilizzato per la rilevazione ha un’ alta specificità che permette di rilevare un’unica tipologia di antigene.

Il  punto di forza della tecnica è dato dall’estrema rapidità, dalla facilità di esecuzione e dal costo non eccessivo della strumentazione.

Per la realizzazione della metodica sono a disposizione dei kits contenenti soluzioni standard, pozzetti inseriti negli appositi strip per l’analisi e una serie di reagenti: enzima coniugato, un substrato, un cromogeno, una soluzione stop, una soluzione di lavaggio, una soluzione di estrazione.

La procedura consiste nella preparazione di un’aliquota di campione tramite estrazione in etanolo e la soluzione estraente contenuta nel kit e successiva centrifugazione.

Il surnatante ottenuto viene prima diluito poi inserito all’interno dei pozzetti rivestiti internamente da un anticorpo specifico per la gliadina. Si lascia incubare per far avvenire l’eventuale legame tra antigene e anticorpo. Si procede ad un triplo lavaggio e si aggiunge il secondo anticorpo a cui è stato coniugato un enzima. In questo modo dopo l’incubazione otteniamo il complesso denominato “sandwich”. L’aggiunta del substrato e del cromogeno fanno si che in base alla quantità di enzima presente otteniamo lo sviluppo del colore più o meno intenso. La soluzione stop arresta la reazione.

Possiamo poi procedere alla rilevazione con uno spettrofotometro dedicato detto lettore di micropiastre, il quale con la misurazione dell’assorbanza consente di ottenere la quantità di gliadina, grazie alla legge di Lambert-Beer  che pone in proporzione diretta l’assorbanza e la concentrazione

Le analisi condotte in laboratorio, concentrate sulla ricerca di gliadina su campioni di diversa tipologia (cioccolatini, prodotti a base di riso, prodotti della salumeria, prodotti per celiaci ecc) ha portato in generale a risultati inferiori alla concentrazione massima indicata per i celiaci dalla Circolare del Ministero della Salute (20 mg/kg di glutine). Tuttavia per due campioni, precisamente farina di riso e un tipo di  cioccolato al latte,  sono stati riscontrati livelli superiori ai limiti, il primo a 34 mg/kg  e il secondo a 63 mg/kg. Il controllo positivo in questi casi indica una contaminazione ambientale o di processi produttivi.

Le analisi volte a riscontrare la presenza di glutine in alimenti sono quindi indicate anche per escludere contaminazioni accidentali (lavorazione successiva a quella di un prodotto che contiene ingredienti a rischio, utilizzo di utensili non dedicati o superfici sporche, ecc.).

In azienda è comunque possibile prevenire queste contaminazioni con verifiche sui singoli ingredienti utilizzati nelle lavorazioni (es. controllo dell’amido utilizzato nei prosciutti cotti se proviene da frumento o da mais) o con studi di processo (sistema HACCP) integrati con analisi anche di tamponi per verificare le procedure di decontaminazione delle superfici.

