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Graenser for fgdevarer der giver allergi
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Disposition

e Hvorfor er der brug for graeenseveaerdier?
e Fodevareallergi og overfglsomhed - hvad er det?

e Graensevaerdier
— Hvordan fastseetter man dem?

e EU-projekt om risikovurdering -iFAAM
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e YOUR WELL LOVED

ENERGY FOR YOUR BODY.
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Kakaobutter, Buﬂerremfen Emulgmor Lecithine (Soja) Uben mittel: Schellack, Aroma.

:

Vonillin. Spuren: Erdniisse, andere Nisse, Weizen. @ Plain dmolm with whole
hazelnuts. Plain chocolate: cocoa solds 50 % minimum. Ingredlents sugar,
cocoa mass, hazelnuts a23 %) tterfat, so Iedthin (emulksifier glumg
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Danske retningslinier for "Spor af”
(ingen lovgivning)

Fogdevarestyrelsen finder, at det som udgangspunkt er vildledende
at meerke med en mulig kontaminering.

Hvis der er risiko for utilsigtet overfﬂrsel til fadevaren, uanset at der

er gennemfgrt alle ' at undga
kontaminering, kan meerkes med »spor af«

eller »kan indeholde«.

Der skal saledes ikke sgges om dispensation hos Fgdevarestyrelsen,
hvis en sadan generel maerkning anvendes, men producenten skal

kunne dokumentere,

ndenoidec, nvor der IKKAUIGHEd fORa BNESHES KintarisCHAGN
af fgadevaren ved aendrede procedurer eller ved rimelige tekniske
foranstaltninger m.v.

Hvornar er noget en kontaminering?

DTU Fgdevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet
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Fodevareallergi og overfgilsomhed =

\

Ikke-allergisk fodevareoverfglsomhed

Laktose intolerance
Tilsaetningsstofoverfglsomhed
Overfglsomhed over for biogene aminer
Andre reaktioner med ukendt mekanisme

Fodevareallergi

Ikke IgE-medieret fgdevareallergi

Coliaki gluten graenser: 20 og 100 mg/kg

Gluten sensitivity

EAACI Position paper: A revised nomenclature for allergy; Allergy 2001



Symptomer

Fodevareallergi

IgE-medieret fgdevareallergi

Munden

Mave-tarm

Hud

Luftveje

Andre

Klge, haevelse

Diarre
Opkastninger

Eksem
Neeldefeber
Hafeber
Astma

Anaphylaksi




Hvordan stilles diagnosen fgdevareallergi?

« Pavisning af IgE i blodet overfor fgdevaren
« Prik test

 Provokation med fgdevaren (blindet)
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Risikovurdering er baseret pa provokationer
af patienter med allergi

VYV

0.2mg 0.5mg 1.0mg 9.0mg 50mg 100mg 400mg

Trinvise jordngd doser brugt i provokations test

Foto: EuroPrevall
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Provokations studier — fordeling af positive Uil
provokationer. Basis for fastsaettelse af =
granser
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Fig. 1. Probability distribution models for individual peanut thresholds (expressed
as whole peanut) for peanut-allergic individuals: (a) Log-Logistic, (b) Log-Normal,

(c) Weibull.
S.L. Taylor et al. 2009
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Proportion
of reactions

100%

50%

10%
5%

i >
ED.ED,, EDs, Dose

(mg protein)

ED = eliciting dose = den maangde der giver symptomer
ED 10 = den maangde der giver symptomer hos 10%
ED 01 = den maangde der giver symptomer hos 1%

Crevel et al
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Atergen

ureau
oy

informing the food industry

Summary of the VITAL Scientific
Expert Panel Recommendations

DTU Fgdevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet
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DTL

Table 1. Summary of VITAL Scientific Expert Panel Recommendations.

Allergen mg Protein Level Quantitative Risk Quality of database
Peanut 0.2 EDO1 Excellent

Milk 04 EDO1 Excellent

Egg 0.03 EDO1 and EDO5S 95% lci* Excellent
Hazelnut 01 EDO1 and EDO5 95% Ici Good

EDO5 95% Ici
Soy 1.0 Note: this level may not completely protect Sufficient
certain individuals sensitive to soy milk.
EDO5 95% Ici
Mote; wheat-allergic consumers would be . -
Wheat 1.0 largely protected by foods containing <20 ppm Sufficient
gluten

Cashew 2.0 (provisional) EDO5 95% Ici Marginally Sufficient
Mustard 0.05 EDOS 95% Ici Sufficient
Lupin 4.0 EDO5 95% Ici Sufficient
Sesame 0.2 EDO5 95% Ici Marginally Sufficient
Shrimp 10 EDO5 95% Ici Marginally Sufficient
Celery n/a Insufficient
Fish n/a Insufficient
Other treenuts

(walnut, pecan,

almond, pistachio, Insufficient
brazil nut, macadamia

nut, pine nut)

* Lower Confidence Interval
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Fra referenceveaerdier (dosis) til graenser i
fodevarer

Eksponering = fgdevareindtag x allergen koncentration

Fgdevareindtag per maltid

Portionsstgrrelsen

Data fra kostundersggelser (dem der spiser produktet)
- Gennemsnit

— 95t percentil
- Maximum

14 DTU Fgdevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet
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Udeklareret hvedemel i krydderiblanding

Spgrgsmal: En krydderiblanding med hvedemel som baerestof er brugt i
en sovs. Der er ikke deklareret med indhold af hvedemel. Er det et
problem?

Oplysninger: Der bruges 10 g krydderiblanding/kg produkt. Det vides
ikke hvor meget hvedemel, der er i krydderiblandingen.

Antagelse: Halvdelen af krydderiblandingen bestar af hvedemel.
Portionsstgrrelsen af sovsen er 150 g.

Proteinindholdet i hvedemel er 10%. Det giver en dosis pa 5g x 0,1 x
0,15 = 0,075 g = 75 mg hvedeprotein per portion

15 DTU Fgdevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet
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Udeklareret hvedemel i krydderiblanding

e 75 mg hvedeprotein per portion
e Referenceveerdien for hvede er 1.0 mg hvedeprotein

e Spiser man 150 g sovs far man 75x sa meget hvedeprotein som
referencedosen

e Konklusion: Det udeklarerede hvedemel udggr en vaesentlig risiko for
mennesker med hvedeallergi (og for mennesker med cgliaki).

16 DTU Fgdevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet
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Er der en acceptabel risiko?

Hvem skal definere, hvad der er acceptabelt?

17

doi: 10.1111/.1365-2222.2011.03868.x Clinical & Experimental Allergy, 42, 30-37
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Can we define a tolerable level of risk in food allergy? Report from a
EuroPrevall/UK Food Standards Agency workshop

C. B. Madsen', S. Hattersley?, K. J. Allen®, K. Beyer®, C.-H. Chan?, S. B. Godefroy®, R. Hodgson?, E. N. C. Mills®, A. Mufioz-Furlong’,
S. Schnadt®, R. Ward®, M. Wickman'® and R. Crevel'’

"Department for Toxicology and Risk Assessment, National Food Institute, Technical University of Denmark, Seborg, Denmark, “Food Standards Agency,
Food Allergy Branch, London, UK, jDepﬂrtment of Paediatrics, Murdoch Children's Research Institute, Royal Children's Hospital, University of
Melbourne, Melbourne, Vic., Australia, *Department of Paediatric Pneumology and Immunology, Charité University Medical Center, Berlin, Germany,
Food Directorate, Health Canada, Ottowa, Ontario, Canada, ®Institute of Food Research, Norwich, UK, “The Food Allergy & Anaphylaxis Network,
Fairfax, Virginia, USA, ®Deutscher Allergie- und Asthmabund, Ménchengladbach, Germany, *PepsiCo International, Leicester, UK, °Sachs Children's
Hospital and Institute of Envionmental Medicine, Karolinska Institutet, Stockholm, Sweden and ""Unilever — Safety & Environmental Assurance Centre,
Bedford, UK
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Konklusioner fra workshop om tolerabel
risiko

Deltagere: Patienter, allergileeger, myndigheder, foadevareindustri

e Det er ikke acceptabelt, at nogen dgr af at spise mad, der er forurenet
med et allergen

e Det er uholdbart, at der ikke er graenser, fordi det giver for meget
uklarhed og usikkerhed

e ‘Nul’ risiko er ikke en realistisk mulighed

e Det vil vaere acceptabelt med en vis risiko for at opna stgrre
gennemsigtighed

P
:EuroPrevall’:
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Fra referenceveaerdier til graenser

e Spgrgsmal til diskussion

— Er de data der er brugt til at lave referencevaerdierne repraesentative
for alle med den type allergi?

— Kan man bruge den dosis der ‘teoretisk’ giver reaktion hos én procent
med allergi (EDO1) uden en sikkerhedsfaktorer?

— Skal graenseveerdien beskytte alle, eller er der nogen, der er sa
falsomme, at de ikke kan spise fabriksfremstillet mad?

Foto: Colourbox
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Ingen graenser for allergene fgdevarer

e Hvad er konsekvensen af, at der ikke er feelles accepterede graenser?

- Den enkelte fgdevareproducent ma saette sine egne graenser for,
o . w "
hvornar der skal eller ikke skal maerkes med “spor af”, eller varer
skal kasseres

e Uigennemskueligt for forbrugerne

- Den enkelte myndighed ma saette sine egne graenser for, hvornar
varer skal traeekkes tilbage

e Uigennemskueligt for producenterne

20 DTU Fgdevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet
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Integrated Approaches to
Allergy Risk Management

21

Objective 1: Nutrition
and allergy throughout
life |[Modulzl)

Objective 2: Risk factors
and severity |[Modulz 2)

Objective 3: Validated
Risk Models [Modulz3)

Objective 4: Toolsfor
Allergen Management
(Module 4)

*Ezrly life nutritionzand
zllergy
*Distaryintzrventions for
allergy prevention

*Bigmsarkerzforzswers
reactionsto food

*Intrinsic 2nd extrinsic risk
factors

*Modelling aller
*Clinical evidenc

velidstionof modals

*Multi-anzlyte zllergen

analysis

*Cliniczlly-relevant anzlysis

Food Allergen and
iFAAM

& ’i |

Objective 5:
Delivery of
evidence-based
integrated tools
forfood allergen
and allergy

management
across the food

chain to the key
stakeholder groups
(Module 5)

A

Allerg-e-Lab, STAKEHOLDERS (Consumers, risk
assessors/managers, Industry, Health professionals)

INNOVATION, INDUSTRIALCOMPETITIVENESS AND SMEs
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Risk Management
for Food Allergy

Edited by
Charlotte Madsen, Rene Crevel, Clare Mills and Steve Taylor

Food Science and Technology, Mearmational Seres \‘
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