Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

Medizinische Moglichkeiten
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Problem der Schleimhaut

Intakte Schleimhaut

Gute Balance zwischen:
Aktiver Toleranz von Nahrung
und endosymbiotischer Flora
sowie:

Spezifischer Immunitét gegen
pathogene ,Eindringlinge”
durch slgA

Leaky gut

Barriere gestort,

Ubertritt von Nahrung und
Mikroorganismen,
Aktivierung von IgG,
Komplementaktivierung,
Entziindung
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verschiedene Nahrungsmittelall ypen

Typ V (3-d)
zellulére Uber-
empfindlichkeit

Iimmunologisch vermittelte
Genese

(NM-Allergie) Ty Il

Komplexe aus Anti-

gen + Antikorper

Typ Il
C3a, CBa
Komplementfaktoren

+Sofort-Typ | nverzégert ablaufende
Allergie” Allergie-Typen*
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Immunalogische
Mechanismen bei
Nahrungsmittel-
allergien (gastroin-
testinal vermittelten
Allergien Grad V)
nach Coombs und
Gell
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Ig-Klassen und funkt. Aktivitat
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(Gesamt-) IgG-Elisa-Test

Spargel

Kohlrabi

Hiihnereiwei3

Banane

Kiwi

Bierhefe

Gerste, Hafer

Roggen Weizen
Buttermilch,
Cammenbert, Ementaler,
Hiittenké&se, Gouda,
Kuhmilch, Schafskése,
Ziegenmilch
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Barrierefunktion erhalten ?

* Normale Reaktion auf Nahrungsmittel ist
Immuntoleranz ohne AK-Bildung

* ,lgG gegeniiber Nahrungsmittelproteinen
gehort zur normalen Immunantwort und hat
keinen Krankheitswert”— ???

* Das Problem sind nicht die IgG-Werte,
sondern die permeable Schleimhaut und die
folgende Immunreaktion
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Mengenabhidngige Malabsorption
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ENZYMSCHWACHE
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| Lakiose

Laktase auf Zothan

Lakiose
I, Diinndarm

Bhut Einfach-
Faa mcker

Dickdarm

organ.  Co,
Séuren, .,

| Osmol. T CH_,J

normaler Stuhl Durchiall, Blidfmngen

MALASSIMILISATIONSSYNDROME
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Gleiches Prinzip bei LAKTOSE, FRUKTOSE, SORBIT, ...

Ahnliches Prinzip bei STARKE-MALASSIMILISATION:
durch Mangel an Speichel- und Pankreas-Amylasen
durch Mangel an Disaccharidasen der Enterozyten (genetisch, sekundar...)
durch Reduktion der leistungsfihigen Resorptionsflidche
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FRUKTOSEINTOLERANZ

* Physiologisch nur 20-30g Fruktose absorbiert,

Rest verbleibt im Diinndarm, osmotisch ->
Wassereinstrom + Beschwerden, fast vollig
fermentiert im Dickdarm

* Glukose und Aminosauren Prolin, Glutamin,

TARELLE DRER FRUIMCHTZUCKER- / SORBIT- UND

TRAUBENIUCKERGEHALT
L @iy L d}  Frucs Sorhlt Glucoas Warhdlbsiz F/G
FALy ol o 7 [ T 15,67 (i1}
=41
44k 4 50 3, 0 [ 1]
] I 5k 10,12
T NE AT
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11, B0 [N | 51,30
nAaz nax 1,73
BA0 [ L1 2,80
574 sl 3,0

14 (1] 7,14
L-Alanin verbessern Absorption ap  ng: e
* Sorbitol max. 2-8g Absorption, hemmt auch LT o
Fruktoseaufnahme Talecion 0 Szl R T O
Je mehr Glucose im Verhiltnis zur Fructose desto bekdmmlicher (F/G < 1)
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Wichtige Beispiele fiir durch und
Kohlenhydrate H H
kombiniertes Disaccharid- Lag\osz.sacchamse autosomal rezessiv Ra{rz\smzundzm‘vgk D) H ISta m I n u n d _I nto I e ra n Z
isolierte Disaccharid- Disaccharid Darmentziin

Intoleranzen
GLUT-5-Transportdefekt Fructose

Lactase (B-Galactosidase) | Lactose

Saccharase Saccharose

(Sucrase-lsomaltase)
Maltase (o-Glucosidase) | Maltose
Trehalase Trehalose

Galactase Galactose

Biogene/Amine

. B. Diaminoxidase Histamin u. a.
Andere Intoleranzen

Fructoseintoleranz Fructose
Aldolase B

Glucose-6-Phosphat- Favabohnen
dehydrogenase

Alkoholdehydrogenase Acetaldehyd

S_Fege

— kongenital
—autosomal rezessiv (sehr selten)
— physiologisch (ab dem 3.-5. L)

autosomal rezessiver Saccharase-
Isomaltase-Mangel

autosomal rezessiv
autosomal rezessiv

autosomal rezessiv

autosomal rezessiv

autosomal rezessiv
X-Chromosomal vererbter
nzymdefekt
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dung
(infektionen, Zoliakie, CED)

Darmentzindung
(Infekdtionen, Zéliakie, CED)

Darmentziindung
(Infektionen, Zéliakie, CED)
Darmentziindung

(Infektionen, Zéliakie, CED)
Medikation mit Acarbose, Miglitol

Darmentzindung
(Infekdtionen, Zéliakie, CED)

Darmentzindung
(Infektionen, Zéliakie, CED)

Darmentzindung
(Infektionen, Zéliakie, CED)

Medikation mit Sulfonamiden

Medikation mit Metronidazol

* Abbauprodukt der Aminosaure Histidin
* In Nahrungsmitteln vorhanden

* Wird auch im Korper gebildet

* Wird in Mastzellen als Histamin gelagert

Wird bei allergischen und nicht allergischen
Reaktionen freigesetzt

Histaminintoleranz-Ausloser

Histaminhaltige Lebensmittel:
Rotwein, Sekt, Weizenbier
Kase: Emmentaler, Bergkase, Parmesan
Rohwiirste: Salami, Schinken

Rotweinessig
Biogene Amine:

Verdorbene Speisen

Histaminliberatoren

e Zitrusfriichte * Fisch

* Papaya » ,Fischvergiftungen”

e Erdbeeren haufig histaminbedingt
* Ananas * Schalentiere

* Ndisse * Schweinefleisch

* Tomaten * aullerdem Lakritz

¢ Spinat

* Schokolade
Dtsch.Arzteblatt 51/2006
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Alkohol schlecht vertragen GUT oder SCHLECHT
Rotwein, Sekt, Champagner - voller biogener iy
Amine und ﬁomlt. eine Hls{an?mb.ombe ERNAHRUNG .,...I.. = !
Alkohol erhoht die Durchldssigkeit der . . : 1

. . . . ist das Ergebnis aus tigkh: Hi |

Darmwand - Histamin stromt schnell ins Blut. zugefiihrter e i
Alkohol ist ein Histamin-Liberator, verursacht NAHRUNG :.:.., \k_! ¥ f
die Freisetzung des in kérpereigenen Zellen und i i
gespeicherten Histamin o e i

; . Threr individuellen e e
Alkohol hemmt die DAO und damit den R e e

VERDAUUNGSLEISTUNG s
Abbau von Histamin. (Evtl: WeiBwein, Bier) :ﬁjw“ﬂm_
GLUTAMAT

Diese Garungsprodukte sind unter anderem
Fuselalkohole, Methanol und
botenstoffahnliche Enzyme, die so
kleinmolekular sind, dass sie die
Bluthirnschranke passieren kénnen und die
hormonelle Steuerung irritieren.

e 8-12 g taglich in europaischer Kost (DGE)
— Hefeextrakt, Wirze, Sardellen, Kdse, Tomate
¢ In asiatischer Kost wesentlich mehr
— Sojasauce, Fischsauce

* Diese natirlichen Glutamate werden nicht extra
mit E-Nummern gekennzeichnet

¢ Nur Mononatriumglutamat (klnstlich hergestellt)
E620-E 625

* UMAMI = flinfter Geschmack




