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                    Allergener i mat
Ernæringsfysiolog Vibeke Bugge
[email protected]
Allergi –
kommer av gresk og betyr endret reaksjonsmønster
Forekomst: Barn under 3 år mellom 5-8 %
Voksne ca 5 %
Hva er allergi kontra intoleranse?

Allergi

Overfølsomhetsreaksjon som aktiviserer immunapparatet og det dannes
antistoffer i blodet

Det er proteiner i maten som skaper problemer ved allergi

Intoleranse

Overfølsomhetsreaksjon uten mobilisering av immunapparatet og uten
antistoffer

Utvikles ofte over tid

Intoleranser mye vanligere enn allergier
Vanligste allergier og intoleranser

Allergier:

Intoleranser:

Melkeproteinallergi (kasein)

Glutenintoleranse - cøliaki

Glutenallergi /hveteproteinallergi


Peanøtt-allergi (Belgvekster og
kryssreaksjoner)
Laktoseintoleranse - intoleranse
for melkesukker

Nøtteallergi

Eggallergi

Soyaallergi

Fisk og skalldyrallergi
Symptomer på allergi

Kløe og hevelse i og rundt munnen

Eksem

Kløe i hals

Elveblest

Magesmerter

Kløe på huden

Diaré

Hovne lepper

Forstoppelse

Hevelse rundt øynene

Oppblåsthet

Neseplager

Kvalme

Astmasymptomer

Blodtrykksfall (ved allergisk sjokk)

Røde, kløende øyne

Bevisstløshet (ved allergisk sjokk)
Allergier som gir de kraftigste og farligste reaksjoner er:
nøtter, fisk og skalldyr
Vanlige allergier i forhold til alder

Barn 0-3 år

Vanlig: Melk og egg

Mindre vanlig: Fisk, nøtter og peanøtter

Barn 4-15 år

Vanlig: Egg, nøtter, peanøtter og kryssreaksjoner

Mindre vanlig: Melk, fisk, sesamfrø, solsikkefrø

Voksne

Vanlig: Kryssreaksjoner, nøtter og peanøtter

Mindre vanlig: Skalldyr, fisk, sesamfrø, solsikkefrø

Allergi mot egg og melk vokser de fleste barn av seg.
Kritiske elementer i kvalitetsarbeid knyttet til allergener
http://www.fooddrinkeurope.eu/S=0/publication/FoodDrinkEur
ope-launches-Guidance-on-Food-Allergen-Management/
Tilbaketrekning av feilmerket mat ikke uvanlig
-i USA, UK og Australia utgjør dette 40 %
Tilbaketrekninger er dyrt, tidkrevende og gir
mediaoppslag vi gjerne vil være foruten 
Oppslag fra Nationen den 14.10.2013
Regulering av allergenmerking:

(EU) nr. 1169/2011 Matinformasjonsforordningen


Artikkel 21 (art 9, 18, 44, 51 og 52 samt Bilag 2)
Glutenfrie matvarer er i dag regulert under glutenforordningen (forordning
(EF) nr. 41/2009). Produkter som oppfyller kravene i forordningen kan merkes
med "meget lavt innhold av gluten" og "glutenfri". Når det gjelder
glutenforordningen skal reglene overføres uendret til
matinformasjonsforordningen (forordning (EU) nr. 1169/2011). Overføringen
av reglene skjer under artikkel 36 (frivillig matvareinformasjon) i
matinformasjonsforordningen. Arbeidet er påbegynt.
I Norge gjelder FOR 2009-07-10 nr. 999
-norsk oversettelse av forordning (EF) nr. 41/2009

GLUTENFRIE PRODUKTER


Produkter med gluteninnhold mindre enn 20mg/kg (20ppm)
PRODUKTER MED MEGET LAVT GLUTENINNHOLD

Produkter spesielt prosessert for å redusere gluteninnhold til
et nivå mellom 20mg/kg (20 ppm) og 100mg/kg (100ppm)

Disse produktene inneholder en eller flere ingredienser fra hvete eller andre glutenholdige
ingredienser som er spesialbehandlet for å redusere gluteninnhold til et innhold mellom 20
mg/kg (20ppm) og 100mg/kg (100ppm). Hvetestivelse er en slik ingrediens

Betegnelsen « meget lavt gluteninnhold » og « glutenfri » skal påføres nær navnet
på næringsmiddelet som selges.

Forordning (EU) nr. 609/2013 kommer til å erstatte gjeldende regler for
næringsmidler til spesifikke grupper i befolkningen (spedbarn og småbarn,
næringsmidler for spesielle medisinske formål og kosterstatning for vektkontroll)
Med dette forsvinner begrepet "særnær" ("PARNUTS").

De nye reglene i forordningen (EU) nr. 609/2013 trer i kraft den 20. juli 2016.
Frister for implementering av ny
matinformasjonsforordning:
# 13. desember 2014:
Gjelder for alle matvarer som i dag:

Har frivillig næringsdeklarasjon

Har en ernærings- eller helsepåstand på produktet (inkludert Nøkkelhullsmerket)

Er beriket med vitaminer/mineraler eller visse andre stoffer
# 1. januar 2014 (unntak 1)
Nye krav til sammensetning og merkingen av kvernet kjøtt og
næringsmiddelvirksomhetens egenkontroll av dette (Vedlegg VI del B)
# 13. desember 2016 (unntak 2)
Gjelder for alle matvarer som i dag ikke har frivillig næringsdeklarasjon
Hensikter og prinsipper for Matinformasjonsforordningen
Mål:
Beskytte forbrukernes helse og interesser
Sikre fri flyt av varer på tvers av landegrenser
Prinsipper:
- Ikke villede!
NB! Utseende, beskrivelse, figurer, bildepresentasjon
- Korrekt
- Klar
- Lettforståelig
Gjelder både for handelsvarer og storhusholdningsprodukter,
Internet, reklame og muntlig kommunikasjon (i hele EU og EØS)
Artikkel 3, 6 og 7
Obligatoriske krav til matinformasjon
a)
varebetegnelse
b)
ingrediensliste
c)
ingredienser eller tekniske hjelpestoffer som forårsaker allergier/
intoleranse (gjelder også for uemballerte matvarer og vareprøver)
d)
kvantitativ ingrediensmerking
e)
nettomengde
f)
holdbarhetsmerking
g)
spesielle vilkår for oppbevaring og bruk
h)
navn/adresse til ansvarlig produsent
i)
Opprinnelsesmerking (i henhold til Art 26)
j)
bruksanvisning
k)
alkoholinnhold
l)
næringsdeklarasjon
Generelt om obligatoriske krav:
Krav til lesbarhet:
•
Lett tilgjengelig informasjon
•
Skal ikke være skjult, tildekket eller oppdelt

Obligatorisk informasjon skal ikke fortrenges av frivillig informasjon!
Påstand/frivillig informasjon = ethvert budskap eller fremstilling som ikke er
obligatorisk etter lovverk, inkluderer bilder, grafikk eller symboler i enhver form
som påstår, antyder eller impliserer at en matvare har bestemte egenskaper
Krav til skriftstørrelse i forhold til emballasjestørrelse:

1,2 mm er minste skriftstørrelse (X-måling) for forpakninger > 80 cm2

0,9 mm er minste skriftstørrelse for forpakninger < 80 cm2
Artikkel 12 og 13 stk 2 og 3
Hva er X-måling? (x-høyde = x-height)
Krav til MINSTE høyde på bokstaver/tall sjekkes ved å måle fra topp
til bunn på en x, - se X i bildet og punkt 6 (Bilag IV)
For små forpakninger gjelder dette:
Synlig flate mindre enn 25 cm2 :
•
(Bilag V, punkt 18)
Forpakninger hvor den største overlate flaten er mindre enn 25 cm2 er unntatt
kravet om merking av næringsdeklarasjon forutsatt ikke obligatorisk etter annet
regelverk som for eksempel påstandsforordningen (små kuvertbeger lokk er 20,46
cm2 / store 30,97 cm2 ) Ingrediensliste er det krav til.
Forpakninger under 10 cm2 : (Artikkel16. stk 2)
•
Forpakninger under 10 cm2 bare krav om varebetegnelse, allergener, nettomengde
og holdbarhet (tilsvarer forpakninger som sukkerbiter)
Andre matvarer som er unntatt obligatorisk næringsdeklarasjon:
•
I tillegg er det 19 matvarer, omtalt i Bilag V i (EU) Nr. 1169/2011, som er fritatt
for kravet om obligatorisk næringsdeklarasjon
Ingredienser som forårsaker allergi/intoleranse:
NB. Gjelder også for tekniske hjelpestoffer
•
Skal angis uthevet (bold skrifttype) i ingredienslisten
(Art. 9, 1c + Bilag II)

Når allergener har navn hvor allergenet ikke fremkommer naturlig setter vi allergenet i parentes. Eks:
mysepulver (melk)

Gjelder også for produkter som er unntatt krav om ingrediensliste: - produkter definert i Art.19
- produkter med forpakning mindre enn 10 cm2
Skal da merkes: for eksempel: «Inneholder hvete og fisk»
-
•
Unntak hvis varebetegnelsen inneholder navnet
Gjelder både for emballerte og uemballerte matvarer
Artikkel 21 stk 1 litra a) og b), artikkel 44 stk 1 litra
a og stk 2
Allergener -14 stk
Gluten
(Bilag II)
Eks: kokt pasta (durumhvete), modifisert stivelse (hvete) (noen unntak)
Skalldyr
Egg
Fisk
(noen unntak)
Peanøtter
Soya
Eks: soyasaus (soya, hvete) (noen unntak)
Melk
Eks: ost, fløte smør, mysepulver (melk) (noen unntak)
Nøtter
(mandler, hassel-,val-, cashew-,pekan-, para-, pistasje-,macademianøtter)
Selleri
Eks: naturlig aroma (bl.a. selleri)
Sennep
Sesamfrø
Svoveldioxid/Sulfitt
Lupin
Bløtdyr
NB! Spør alltid leverandør om dine ingredienser/hjelpestoffer etc om de inneholder
allergener, og evt hvordan det merkes
Varebetegnelse skal stå sammen ingrediensliste
Ingredienslisten skal ha en passende overskrift/innledning hvor ordet ingredienser inngår.
Ingredienser oppgis i fallende rekkefølge (Artikkel 18)
Ingredienser pizza:
hvetemel, vann, ost 14 % (mozzarella, edamer), pepperonipølser 12 % (storfekjøtt,
vann, krydder, salt, stivelse, melkeprotein, sukker, hvetefiber, stabilisator (E450,
E451), konserveringsmiddel (E250)), tomatpuré, ananas 5 %, rapsolje, gjær, krydder,
salt, sukker, emulgator (E471, E472e), soyalecitin.
MERK: Ingredienser varebetegnelse:
etter kolon liten bokstav
QUID uten parentes
Ingredienser i det som quides settes i parentes
opprinnelse på vegetabilsk fett
allergener i bold (14 stk se bilag 2)
ingredienser som utgjør mindre enn 2 % i vilkårlig rekkefølge
Grenseverdier som utgangspunkt for risikovurdering
EU’s list of allergens, page 1
Annex IIIa in Directive 2000/13/EC
Allergens
Exceptions
1.
Cereals containing gluten (i.e.
wheat, rye, barley, oats, spelt,
kamut or their hybridised strains)
and products thereof
• Wheat-based glucose syrups including dextrose*
• Wheat-based maltodextrins*
• Glucose syrups based on barley
• Cereals used in distillates for spirits
2.
Crustaceans and products
thereof
3.
Eggs and products thereof
4.
Fish and products thereof
5.
Peanuts and products thereof
• Fish gelatine used as carrier for vitamin or carotenoid
preparations
• Fish gelatine or Isinglass used as fining agent in beer and
wine
* And products thereof, insofar as the process they have undergone is not likely to increase the level of
allergenicity assessed by the EFSA for the relevant product from which they originated.
EU’s list of allergens, page 2
Allergens
Exceptions
6.
Soybeans and products
thereof
• Fully refined soybean oil and fat*
• Natural, mixed tocopherols (E306), natural
D-alpha tocopherol, natural D-alpha tocopherol
acetate, natural D-alpha tocopherol succinate from
soybean sources
• Vegetable oils-derived phytosterols and phytosterol
esters from soybean sources
• Plant stanol ester produced from vegetable oil
sterols from soybean sources
7.
Milk and products thereof
(including lactose)
• Whey used for making distillates or ethyl alcohol of
agricultural origin for spirit drinks and other
alcoholic beverages
• Lactitol
8.
Nuts i.e. Almond, Hazelnut,
Walnut, Cashew, Pecan nut,
Brazil nut, Pistachio nut,
Macadamia nut and
Queensland nut and products
thereof
• Nuts used for making distillates or ethyl alcohol of
agricultural origin for spirit drinks and other
alcoholic beverages
Annex IIIa in Directive 2000/13/EC
* And products thereof, insofar as the process they have undergone is not likely to increase the level of
allergenicity assessed by the EFSA for the relevant product from which they originated.
EU’s list of allergens, page 3
Annex IIIa in Directive 2000/13/EC
Allergens
9.
Celery and products thereof
10.
Mustard and products
thereof
11.
Sesame seeds and products
thereof
12.
Sulphur dioxide and
sulphites at concentrations
of more than 10 mg/kg or
10 mg/liter expressed as
SO2
13.
Lupin (from 23 December
2008)
14.
Molluscs (from
23 December 2008)
Exceptions
Diverse lenker
http://www.naaf.no/no/allergi/Mat-og-matoverfolsomhet/Merking-avallergener-i-mat/
http://www.matportalen.no/verktoy/advarsler/#tabs-1-2-anchor
http://www.fooddrinkeurope.eu/S=0/publication/FoodDrinkEurope-launchesGuidance-on-Food-Allergen-Management/
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/foodlabelling/proposed_legis
lation_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/nutritionlabel/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/glutten-freefoods/index_en.htm
Hjelp i hverdagen for allergikere
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