Glutenproteinerna som gor dig sjuk.
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Vete &r en ravara som finns i nastan all var vardagsmat. Darfor ar veteallergi ett stort
problem varlden dver. For personer med kraftig veteallergi kan sma méangder vete innebéara
dadliga symtom om inte de far akut lakarvard. Det &r veteproteinet gluten som orsakar dessa
allvarliga allergiska reaktioner och darfor maste kost innehallande gluten helt undvikas for
personer med veteallergi. Gluten bestar av en mangd olika grupper av proteiner med olika
egenskaper och det har visats att de som till storsta del ger mjolet sina bra bakegenskaper
inte &r de samma som orsakar kraftiga allergiska reaktioner. Darfor har forskare arbetat med
att vaxtforadla fram ett vete utan de mest allergiframkallande proteinerna. Detta vete skulle
kunna ha potential att behalla sina bakegenskaper utan att vara allergiframkallande och
darmed utgora ett allergivanligt alternativ till vanligt vetemjol. Den stora fragan ar: racker
det att utesluta enbart nagra av glutenproteinerna och &r detta mojligt utan att paverka
vaxtens dvriga egenskaper?

Veteallergi och allergiframkallande proteiner

Idag ingar vete (se figur 1) i basfodan nastan 6verallt pa jorden och mangden vete som
konsumeras okar arligen. Detta gor veteallergi till ett stort problem eftersom det ar en ravara
som &r svar att undga. Néastan all var
vardagsmat innehaller vete i nagon form,
Pizza, pasta, hamburgare, pannkakor &r
bara nagra exempel. Det kravs inte stora
mangder vete for att starta en allergisk
reaktion. En del kan inte ens vara i
samma rum dar vetemjol anvands till
bakning eller matlagning da mjoldamm i
luften racker fOr att starta en attack. Det
ar proteinet gluten som ligger bakom de
allergiska reaktionerna. Samtidigt ar det
gluten som ger vetemjol sina positiva
bakegenskaper och de som nagon gang
provat glutenfria alternativ vet att de

oftast inte gar att jamfora med vanligt
vete. Figur 1. Vete (Triticum aestivum) (Foto: Therese Jonsson)

Veteallergi

Veteallergi beror pa att antikroppar kallade Immunoglobulin E-antikroppar (IgE-antikroppar)
fran kroppens forsvar binder in till proteinet gluten som finns i vete. IgE-antikropparnas
egentliga uppgift ar att binda in till for kroppen frammande och skadliga &mnen och aktivera
resten av immunforsvaret. Men ndr antikropparna istallet binder in till de naturligt ofarliga
glutenproteinerna induceras en reaktion fran immunférsvaret resulterar det i en méangd for
kroppen negativa symtom. Huden, mag- och tarmkanalen och luftvagarna ar de omraden som
i storst utstrackning drabbas. Hudrodnad i form av eksem eller nésselutslag, svullnad och
astma ar vanliga symtom som uppkommer i samband med an allergisk reaktion mot vete.
Dessa symtom kan uppsta separat eller kombinerat och med olika styrka. Nar en kombination



av dessa symtom uppstar hastigt och med varierande styrka klassas det som anafylaxi.
Anafylaxi kan man sdga ar snabb dverkanslighetsreaktion och nar den ar som kraftigast
klassas det som anafylaktisk chock. Under en anafylaktisk chock uppstar bade blodtrycksfall
och andndd. Kort sagt bade svimmar personen samtidigt som luftvagarna svullnar igen och
utan akut sjukvard finns en stor risk att personen inte dverlever. Individer som lider av kraftig
anafylaxi maste alltid ha stenhard koll pa allt de stoppar i munnen och en sa vanlig sak som
att ata skolmat de inte sjalva forberett kan vara forenat med livsfara.

Veteallergi ska inte forvaxlas med glutenintolerans vilket manga ofta tanker ar samma sak.
Glutenintolerans innebar ocksa att kroppens naturliga forsvar men klassas inte som en allergi.
Hos en person med glutenintolerans attackerar immunforsvaret glutenproteinerna nér de
kommer in i tunntarmen vilket leder till ett utslapp av inflammatoriska &mnen. Dessa forstor
insidan av tunntarmen vilket pa kort sikt endast ger magbesvar och pa lang sikt forstor de
celler som tar upp néaringen fran maten pa tunntarmens insida.

Veteallergi ar vanligast forekommande hos barn och forsvinner ofta nar barnet blir dldre. Men
det finns dven veteallergi hos vuxna. En lite annorlunda typ av veteallergi som ar mest
forekommande hos vuxna ar veteberoende-traningsinducerad anafylaxi. Individer med denna
typ av allergi kan &ta kost innehallande vanligt vete utan reaktion. Reaktionen uppstar bara
om de trénar efter maten. Detta gor att veteberoende-traningsinducerad anafylaxi kan vara en
allvarlig typ av allergi da man kan fa en véldigt kraftig reaktion utan att tidigare vetat om att
man har det. En anafylaktisk chock under en joggingrunda &r inget att rekommendera darfor
undviker individer som fatt diagnosen helt vete.

Gluten

Gluten kan delas in i en méangd olika grupper beroende pa deras egenskaper (se figur 2) och
det har visats att vissa av dessa grupper ar mer allergiframkallande &n andra. Albuminer och
globuliner &r vatten och saltlosliga och de verkar
vara den proteingrupp som till stor del orsaka Loslighet
eksem eller eksem kombinerat med astma. ws-
gliadiner (omegas-gliadin) &r alkoholldsliga och &r Tva amnen é&r I6sliga i varandra

den grupp som fatt mest uppmarksamhet pa grund nar de inte langre gar att separera.
utav den ar den proteingrupp som starkast kunnat Salt ar till exempel 16sligt i vatten
kopplas till anafylaxi. De har aven visats att det ar men inte olja da oljan lagger sig i
den proteingrupp som kan ligga bakom snabba och ett eget lager ovanpa vattnet. Aven
kraftiga veteallergirelaterade symtom. Gluten &r om du skakar oljan och vattnet
aven det som ger vete degen sin klibbighet och kraftigt kommer de aterga i tva
formaga att halla ihop. Gluteninerna de storsta separata lager efter en stund.

proteinerna och ar den grupp av glutenproteiner
som till storsta del ger dessa egenskaper
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Figur 2. Olika klasser av glutenproteiner. De mest allergiframkallande klasserna ar inringade med rétt och
den Kklass som till storsta del styr bakegenskaper &r inringad med gront

Glutenfritt vete

Vete anvands i sa stor utstrackning for att det ar latt att odla i stora delar av varlden och det
har unika bakegenskaper. Dessa bakegenskaper ar betydligt samre i glutenfria produkter.
Eftersom det har visats att det inte &r gliadinerna, som framst startar kraftig allergiska
reaktioner, utan gluteninerna som ger bakegenskaperna har forskare kunnat framstélla ett
potentiellt allergivanligare vete. Detta har dels gjorts genom vaxtféradling men dven genom
genmodifiering som ar en mer omdiskuterade teknike.

Vaxtforadling dr nagot som utnyttjats anda sedan manniskan borjade bruka jorden. Man
korsar da olika arter som har énskade egenskaper som manga och stora sadeskorn per plant
for att hela tiden “avla” fram béttre och bittre vete. ws-giadin var det protein som ger starkast
allergiska reaktioner och ar darfor det protein som har fatt mest fokus inom forskning om
veteallergi. Genom att korsa olika vetetyper som naturligt innehéller mindre av o-gliadinerna
kunde forskarna fa fram ett vete som helt saknade w-gliadin. Studier pa detta vete visade att
det inte enbart beholl sina bakegenskaper utan dessa dkade i jamforelse med vete innehallande
w-gliadiner. Detta tros vara en konsekvens av att vixten naturligt ersétter forlusten av -
gliadin med andra glutenprotein. Analysen av proteinsammanséttningen visade ndmligen att
den totala mangden protein 6kat. Trots 6kningen av glutenprotein kunde man med hjélp av
serum fran patienter med veteallergi visa att den allergiska reaktionen mot vete minskat med
30 %. Mer forskning behdvs for att kunna sakerstélla vilken effekt denna minskning har pa
individer med veteallergi. Om den é&r tillracklig for att kunna minska symtomen och dérmed
kunna klassas som ett allergivéanligare vete.



Genmodifiering ar en snabbare och mer kontrollerad
metod an véxtforadlingen. Genom genmodifiering har
vete som enbart saknar ws-giadinerna tagits fram i
skillnad mot véxtforadlingen déar samtliga ®-
gliadingrupper forsvann. Detta vete har &nnu inte
testats sd mycket sa inget kan sagas om dess
bakegenskaper eller hur allergiframkallande det ar.
Aven om genmodifiering gor det lattare att styra vilka
egenskaper vetet far ar det en valdigt omdiskuterad

Genmodifiering

Genmodifiering ar ett verktyg
inom gentekniken och innebér att
gener flyttas mellan olika
individer. Detta gors oftast med
hjalp av sma delar av DNA
kallade plasmider fran bakterier.

metod. Genmodifiering ar bland annat starkt reglerat
inom EU bade inom forskning och produkter framstéallda genom genmodifiering.

Det r en lang vag kvar innan det finns ett allergivanligt vetemjol med samma egenskaper
som vanligt vetemjol. Men det skulle underlatta vardagen for personer med veteallergi inte
bara genom att 0ka deras valmojligheter i koket utan genom att gora vardagen lite tryggare.
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