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Le allergie alimentari rappresentano un grave problema per la salute di una significativa percentuale della popolazione dei paesi industrializzati, interessando circa l'1-2% della popolazione adulta e il 3-7% dei bambini.

La responsabilità della maggiore incidenza di tali malattie va ricercata nella minore frequenza dell'allattamento al seno materno che fornisce al neonato fattori nutritivi e immunitari, nell'abuso di insetticidi, di diserbanti,  nel crescente uso di alimenti addizionati con emulsionanti, conservanti, coloranti, addittivi per migliorarne il sapore, l'aspetto e la conservazione e, le frequenti contaminazioni, sofisticazioni e adulterazioni dei cibi. 

Le allergie alimentari sono reazioni avverse al cibo, classificate in tossiche (intossicazioni) e non tossiche a loro volta suddivise in pseudoallergie, intolleranze e allergie alimentari. Le allergie alimentari sono causate da una risposta immunologica inusuale all'ingestione di proteine dette allergeniche e solo alcune tecniche industriali più recenti quali i trattamenti ad alta pressione, le fermentazioni ed trattamenti enzimatici riescono a ridurne l'allergenità.

 Ad oggi gli allergeni alimentari conosciuti sono proteine e un individuo deve essere prima sensibilizzato dall'esposizione a tali proteine per sviluppare anticorpi (IgE) che poi reagiranno ad una successiva esposizione. 

Esistono due diversi tipi di reazioni allergiche alimentari, le Ige- mediate e le IgE-non mediate. Entrambe coinvolgono il sistema immunitario con produzione di anticorpi e liberazione di mediatori chimici responsabili delle manifestazioni allergiche. Le reazioni IgE-mediate sono immediate in quanto compaiono entro pochi minuti dal contatto con l'antigene e si manifestano quando l'allergene si combina con anticorpo IgE specifico. La sintomatologia comprende asma, orticaria, eczemi e nel caso più grave può provocare lo shock anafilattico che a causa del calo della pressione sanguigna può rivelarsi letale. Le IgE-non mediate sono reazioni ritardate in quanto i sintomi (carenza di sviluppo, emicrania, indigestione cronica, dolori addominali, affaticamento, convulsioni, depressione) compaiono alcune ore dopo il contatto con l'allergene per cui il riconoscimento degli alimenti responsabili rimane il più delle volte sconosciuto.

Le allergie si manifestano a seconda dalle abitudini alimentari ed è stato stabilito che il 90% sono attribuibili a proteine di latte vaccino, uova, pesci, crostacei, molluschi, cereali, soia ed arachidi.

Non esistono trattamenti per curare definitivamente le allergie alimentari ed è quindi importante una volta individuato l'alimento responsabile attraverso esami diagnostici eliminarlo dalla dieta.

Il crescente numero di persone afflitte da allergie ha reso necessario l'elaborazione di normative comunitarie (direttive 2003/13/CE, 2005/63/CE, 2005/26/CE) riguardanti il riavvicinamento delle legislazioni degli Stati membri concernenti l'etichettatura, la presentazione dei prodotti alimentari nonché la relativa pubblicità.

Per aumentare la sicurezza degli allergici è stata abrogata la regola del 25% ed è stato redatto un elenco di allergeni che dovranno figurare obbligatoriamente nelle etichette dei prodotti alimentari. 

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di valutare la presenza di gliadina, proteina allergenica derivante da cereali in yogurt alla frutta quale inquinante accidentale da contaminazione crociata.

Lo studio è stato sviluppato presso i laboratori della Centrale del latte di Torino ed ha interessato 18 campioni di yogurt di cui 10 commerciali ed 8 della Centrale. 

Le prove sono state eseguite mediante un sistema biochimico basato su di una reazione antigene-anticorpo ed hanno evidenziato in genere un contenuto in gliadina inferiore a 5 ppb. Anche nel caso dei campioni della Centrale ottenuti subito dopo la produzione di yogurt ai cereali non si sono evidenziati inquinamenti crociati il  che evidenzia una elevata efficacia dei sistemi di sanitizzazione adottati.

In generale quindi si è potuta mettere in evidenza una particolare attenzione sia dei produttori di confetture che di yogurt alle contaminazioni ed una particolare efficacia di tutte le procedure di sanitizzazione utilizzate dalle diverse Aziende.
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