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Apfelallergie - Was ist das?

Manchen Menschen ist es
nicht vergénnt, frische
Apfel zu genieRen: Sie
reagieren allergisch auf die
Friichte. Heute weild man,
dass stets ein bestimmtes
EiweiR, das in den
Friichten vorkommt, die
Allergie auslést. Diese
Proteine, die eigentlich véllig unschidlich fiir den Kérper

des Allergikers sind, werden vom Immunsystem
irrtiimlicherweise als gefdhrlich eingestuft und wirken als
Allergene. Damit wird eine iiber Antikdrper vermittelte,
tibertrieben starke Immunreaktion ausgeldst, die zu den
Allergiesymptomen fiihrt.

Im Wesentlichen gibt es zwei Gruppen von Apfelallergien:

1. Mal d1-Allergie

In Nord- und Mitteleuropa leiden wenigstens 8 % der
Menschen an der Mal d1-Apfelallergie. In der Apfelfrucht
ist das Mal d1-Protein wohl an Abwehrreaktionen gegen
pilzliche Krankheiten beteiligt. Allergiker besitzen
Antikorper, die das Mal d1-Protein erkennen und eine
Uberreaktion des Immunsystems auslésen. Interessant ist,
dass die gleichen Antikdrper auch an allergieauslésende
Proteine von Birken- und Haselnusspollen binden. Dies
nennt man eine Kreuzreaktion. Viele Personen, die
allergisch gegen Birkenpollen sind und im Frithjahr
Heuschnupfensymptome bekommen, sind gleichzeitig
allergisch gegen die meisten Apfelfriichte.

Mal d1-Apfelallergiker leiden meistens am sogenannten
oralen Allergiesyndrom: Die Mundschleimhiute, die Zunge
und/oder die Lippen fiihlen sich pelzig an, schwellen und
kénnen sich entziinden. Auch Beschwerden an den
Atemwegen sind mdglich. Oft miissen sich die Allergiker
nach Apfelverzehr rduspern oder die Stimme versagt
voriibergehend fast ganz. Die Symptome gehen einige Zeit
nach der Exposition mit dem Allergen wieder zurtick.

Wie stark die Symptome sind, hidngt von mehreren
Faktoren ab:

+ der Konzentration der Mal d1-Proteine im Apfel, an
die die Antikdrper binden kénnen,

+ der Art an Mal d1-Proteinen im Apfel: Man weil3
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heute, dass es mehrere Gene gibt, die
fiir Mal d1-Proteine kodieren (sog.
Isoallergen-Gene). Die EiweilRe
unterscheiden sich geringfiigig
voneinander. Manche scheinen auch in
niedrigen Konzentrationen bereits
allergische Reaktionen auszuldsen.
Genau genommen handelt es sich bei

den Mal d1-Proteinen also um eine ganze Gruppe von dhnlich
aufgebauten Stoffen. Bis vor Kurzem dachte man, dass es
ausreicht, mit relativ einfachen Tests den Mal d1-Gehalt von
Apfelsorten zu bestimmen und so das allergene Potential von
Apfelsorten abschitzen zu kénnen. Das ist aber nicht der Fall.

+ der Verfassung des Allergikers: Liegt z. B. eine Kreuz-
reaktion mit Birkenpollen vor, ist der Konzentrationsschwell-
wert, bei dem eine allergische Reaktion ausgeldst wird, deut-
lich niedriger in den Monaten, in denen Birkenpollen fliegen.

+ der Empfindlichkeit des Allergikers: Die kritische Kon-
zentration an Mal d1-Eiweistoffen im Apfel, die eine Allergie
auslost, kann von Mensch zu Mensch verschieden sein.

In der Apfelfrucht kommen die Mal d1-Proteine sowohl in der
Schale als auch im Fruchtfleisch vor. Beim Erhitzen werden die
Proteine so denaturiert, dass sie keine Allergie mehr ausldsen.
Pasteurisierter Apfelsaft, Apfelkuchen und -gelee 16sen bei Mal
d1-Apfelallergikern also keine Reaktion aus. Bei Dérrobst kommt
es darauf an, wie schonend die Apfelringe getrocknet wurden:
Erst bei Temperaturen deutlich {iber 60 °C geht das allergene
Potential zuriick. Bei der wiinschenswerten vitaminschonenden
Trocknung bei gut 40 °C (oder bei Gefriertrocknung) bleibt das
allergene Potential vorhanden. Fiir allergikerfreundliches Dér-
robst miissen daher Friichte spezieller Sorten verwendet werden.

2. Mal d3-Gruppe

In Siideuropa und dem Mittelmeerraum reagieren viele
Menschen allergisch auf ein Eiweil3, das als Mal d3-Protein
bezeichnet wird. Dieses Eiweil kommt in relevanten Mengen nur
in der Schale vor. Geschilte Friichte vertragen Mal d3-Allergiker.
Das EiweiR ist aber hitzestabil. Deshalb 16sen auch Apfelsaft oder
die Apfelstiicke im Kuchen diese Form der Allergie aus. Die
Symptome reichen von Durchfall und Hautausschldgen bis zu
Atemnot. In Mitteleuropa ist diese Form der Allergie recht wenig
verbreitet. Die nachstehenden Ausfithrungen beziehen sich daher
vorwiegend auf die Mal d1-Apfelallergie.

Warum erzeugt der Apfel Stoffe, die allergen wirken?

An und fiir sich sind alle Bestandteile der Friichte unserer
Kultursorten von Apfeln fiir den Menschen harmlos. Nicht der
Apfel an sich stellt also das Problem dar, sondern das
Immunsystem mancher Menschen. Es stuft ein Eiwei3 der
Apfelfrucht als gefdhrlich ein und leitet eine iibertrieben schnelle
und starke Abwehrreaktion ein, die sich als Allergie duRert. Im
Apfel haben die betreffenden Proteine eine noch
nicht gdnzlich bekannte Funktion, hiufig sind sie an
der Abwehr der Pflanze gegen bestimmte pilzliche
Schaderreger beteiligt.

Wie kann man den Allergen-Gehalt beeinflussen?

A Wihrend der Lagerung nimmt der Gehalt an Mal d1-
Protein zu. Je besser die Bedingungen zur
Qualitdtserhaltung der Friichte wihrend der



Lagerung sind, desto geringer und spiter nimmt der >
Mal d1-Gehalt zu. Verzogernden Effekt haben
demnach 1-MCP-Behandlungen, ULO- und DCA-
Lagerungsbedingungen. Bei der Ernte ist der
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{« Zeitraum der Verkostung eine Rolle: Im
o Herbst sind viele Sorten gut vertréglich,

S ‘p wih-rend sich dies im Lauf des Winters
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Allergengehalt der Friichte am niedrigsten. Den vl

mit Abstand gréRten Einfluss auf den Gehalt mit 'ﬁ@ ‘2» Was sind allergikerfreundliche
Allergenen hat die Sorte. Daher ist der Anbau 0 G Sorten?

allergikerfreundlicher Sorten die beste MaRnahme. ND L‘ Lebensmittel, die bei keinem Menschen eine

Welche Rolle hat der Gehalt an Phenolen?

Hiufig ist zu lesen, dass das allergene Potential der Friichte umso
niedriger ist, je hoher deren Gehalt an Phenolen ist. Wissen-
schaftliche Studien konnten diesen Zusammenhang nicht
bestdtigen. Zundchst ist anzumerken, dass die Gruppe der
Phenole sehr vielfdltig ist und daher die Bestimmung des
Gesamt-phenolgehaltes sicher kein bestgeeignetes MafR fiir
derartige Untersuchungen darstellt. Zum anderen ist die Theorie,
dass bestimmte Phenole die Mal d1-Proteine so denaturieren,
dass sie die allergische Reaktion nicht mehr auslésen, frawiirdig:
Die Phenole befinden sich ndmlich in der Zelle rdumlich getrennt
vom Mal d1-Protein. Erst beim Kauvorgang im Mund kommen
Phenole und Allergene miteinander in Kontakt. Dann aber diirfte
es flir eine Denaturierung zu spit sein, denn die Mal d1-Proteine
kénnen unmittelbar die allergische Reaktion auslgsen.

Wie kann man das allergene Potential von Apfeln bestimmen?

Weil der Gehalt an Mal d1-Protein ein entscheidender Faktor ist,
hat man sich bemiiht, den Gehalt bei verschiedenen Apfelsorten
zu bestimmen. Neuere Untersuchungen zeigen, dass es ver-
schiedene Subtypen des Mal d1-Proteins gibt, die unterschiedlich
stark an der allergenen Wirkung der Frucht beteiligt sind.
Unbekannt ist bislang, welchen Beitrag die bekannten Gene zur
allergenen Wirkung haben. Hier sind detaillierte Untersuchun-
gen notwendig. Erst dann kdnnte aus der Untersuchung der
Fruchtbestandteile das allergene Potential abgeleitet werden.

Bei klinischen Studien wird hiufig ein Hauttest angewandt. Dabei
wird das Allergen auf die Haut eines Patienten aufgetragen und
diese danach leicht verletzt. Nun beobachtet man, ob es eine
Rotung der Haut an der betreffenden Stelle gibt. Leider ldsst sich
so nur abschitzen, ob eine allergische Reaktion erfolgt. Es ist
aber nicht moglich abzuschitzen, wie stark die Reaktion ausfallt.

Die beste Methode ist es, erwiesenermalfen allergischen
Personen unter &drztlicher Aufsicht Friichte der Testsorten zum
Verzehr zu geben und die Reaktionen zu dokumentieren.

Woher kommen die widerspriichlichen Angaben zum
allergenen Potential von Friichten verschiedener
Apfelsorten?

Das Internet und Zeitschriften sind voll mit Listen von
Apfelsorten, die deren allergenes Potential beschreiben. Dabei
kommt es nicht selten vor, dass ein und dieselbe Apfelsorte von
Studie zu Studie unterschiedlich bewertet wurde. Die Griinde
dafiir sind vielfaltig: fehlende pomologische Priifung der
Identitét der Sorten, fehlende Uberpriifung des Grads der
Allergie bei den Testpersonen, unterschiedliche Bewertung der
allergischen Reaktionen, unzureichende Testsysteme (z. B.
Bestimmung des Gesamtphenolgehalts oder des Mal d1-Gehalts
mit nicht geeigneten chemischen Verfahren). Zudem spielt der

allergische Reaktion auslosen kénnen, gibt es nicht.
Es kann also auch nicht behauptet werden, dass es
Apfelsorten gibt, die mit Sicherheit keine Allergie
auslosen kénnen. Aber es gibt Sorten, die von den meisten
Mal d1-Allergikern vertragen werden. Hochsensible
Apfelallergiker reagieren auf diese Sorten entweder ohne
oder mit einer wesentlich schwicheren Reaktion. Ist das
nicht nur nach der Ernte, sondern auch im Frithjahr und
Sommer nach lingerer Lagerung der Friichte der Fall,
diirfen diese Sorten als allergikerfreundlich bezeichnet
werden.

Nachweislich allergikerfreundliche Apfelsorten:
Uber zahlreiche Apfelsorten liegen Einzelberichte oder
Hinweise {iber ihre allergi- ‘
kerfreundlichen Eigen-
schaften vor. Meist basieren
die Angaben auf Einzeldaten.
Daher soll darauf verzichtet
werden, diese teils
widerspriichlichen
Informationen aufzuzihlen.
Von den Apfelsorten aus der g

Ziichtunﬁsserie des
Bayerischen Obstzentrums sind ‘Baya® Marisa’, ‘Grafin

Goldach® ‘Sonnenglanz® und ‘Zauberapfel®
allergikerfreundlich.

Neue wissenschaftliche Studie online!

Gerne verweisen wir auf die wissenschaftliche
Studie, die an der Medizinischn Universitat

Wien hierzu durchgefiihrt wurde. Die
wissenschaftliche Veréffentlichung kénnen Sie hier
kostenfrei nachlesen:
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/clt2.12186
(oder einfach nebenstehenden QR-Code scannen).

Schlussfolgerungen fiir die Praxis

Allergikerfreundliche Apfelsorten zu fiihren, ist gerade fiir
direktvermarktende Betriebe von Vorteil. Sie kénnen
damit neue Kundengruppen erschlieBen und an den
Hofladen oder den Marktstand binden. Fiir Apfelallergiker
bringen diese Sorten eine Verbesserung der
Lebensqualitit, weil sie oft nach Jahrzehnten wieder
frische Apfel essen kénnen. Neuziichtungen wie ‘Santana’
und ‘Baya® Marisa’ (Herbstvermarktung) sowie ‘Grifin
Goldach®, ‘Sonnenglanz® und ‘Zauberapfel®
(Vermarktung ab November bis ins Frithjahr) erméglichen
den produktiven Anbau von Friichten, die attraktiv
aussehen und qualitativ hochwertig sind.





