A XXl.szazad uj civilizacios betegsége:

az ételintolerancia

Napjaink egyik legnagyobb agrargazdasagi kihivasa az egyre boviild
népesség megfeleld mennyiségli €s mindségli élelmiszerrel vald
cllatasa.

A XX. szazad folyaman az ¢lelmiszeripar a termelékenység
optimalizalasa végett olyan technoldgiai folyamatok illetve vegyi
anyagok sokasagat alkalmazta ami az ¢lelmiszerek emészthetdséget €s
strukturajat olyannyira megvaltoztatta, amihez az emberi szervezet
még nem tudott alkalmazkodni.

Mikozben a globalis klimavaltozas miatt a termelési feltetelek

gyorsan valtoznak, Gjabb ¢s egyre hatalmasabb problémaval is szembe
kell nézni az ¢hezés mellett, €s ez az allergia. Paradox modon jelenleg
tobben betegszenek meg az taplalektol, mint annak hianyatol.

Mi az az ételintolerancia?

Etelintoleranciardl akkor beszéliink, ha egy etelt szervezetiink ,,nem
toleral", azaz nem tir el. ,Ingeriiltségét" testiink kiilonb6zo
kellemetlen tiinetek segitségével hozza tudomasunkra. Testiink
,,haragjanak" lecsillapitdsara a legegyszerlibb modszer, hogy a
,,bosszantd" ¢teleket elhagyjuk étrendiinkbdl, vagy mas taplalékkal
helyettesitjiik azokat.

Etelintolerancia kialakulasakor a gyakran nem jellegzetes tiinetek a
kivalto étel elfogyasztasa utan hosszu iddvel — akar napokkal, hetekkel
késobb — jelentkeznek, és sulyossaguk fligg az elfogyasztott étel
mennyiségetol. A népesség kb. 45%-a szenved tdle. A tiinetek
gyogyszeres kezelésre altalaban nem reagéalnak, azonban a megfeleld
ctrend kialakitasaval ¢€s betartasaval enyhiilnek, vagy teljesen
megsziinnek. Az ételintolerancia hatterében az étel hatasara kordsan
felszaporodo IgG antitest all.



Az ételintoleranciat kivalto €élelmiszernek, vagy €lelmiszereknek gyors
¢s pontos azonositdsa alapvetd fontossagu, hiszen csak ennek
ismeretében tervezhetd at étrendiink és szlinhetnek meg ezaltal a
kellemetlenseégek.

A hasonld panaszokat ¢s tiineteket okozd étkezéssel Osszefiiggd
allapotok ¢és betegségek sokfélék Ilehetnek. A  laboratoriumi
diagnosztika lehetdségei az utdbbi években bdviiltek.

Segitségével kiderithetobk a panaszok hatterében levo eltérések,
betegségek.

A panaszok hatterében allé okok felderitése soran a betegek sajnos
ritkdn hallanak arrol a lehet6ségrol, hogy kapcsolatot keressenek az
¢tkezés ¢€s tlineteik kozott. Az ételintolerancia felismerése gyakran a
kezel6orvosok szdmara is nehéz, a tiinetek ugyanis késleltetve
jelentkeznek €s nem azonnal az adott étel elfogyasztasat kovetden. A
lassu kialakulas, az immun-komplexek szervezeten beliil, barholi



felszaporodasi  lehetdsége eredményezi, hogy nincsenek ol
meghatarozott, csak az "immunmedialt ételintolerancia"-ra jellemzo
tiinetek.

A panaszok aszerint jelentkeznek, hogy a komplexek mely szervben
rakoddnak le, hol inditanak gyulladast, és ez a gyulladas vagy egyéb
diszfunkci6 hol tori at azt a hatart, ami mar a tiinetek szintjén
¢rzékelhetd a paciens részére. A reakciot kivaltd élelmiszer
elhagyasaval a tiinetek a legtobb esetben gyorsan elmulnak, a kozérzet
rohamosan javul.

Az ételintolerancia a béltraktusban lokalis gyulladas okozoja, ami
helyben a be¢lfal ateresztd képességének tovabbi rontasat jelenti. A
gluten vagy az intolerans étel fogyasztasa rendszeres gyulladast tart
fent az arra genetikailag érzékeny személyekben, ami pedig a legtobb
kronikus betegseg okozodja lehet

Az ételintolerancia nem allergia!

Az ételintolerancia teljesen mas tészta, meégis sokan keverik, €s emiatt
rosszul is €rtelmezik a kurdt és a megeldzést i1s. Az ételintoleranciat
nem véletleniil hivjak mas néven pszeudoallergianak (alallergia),
ugyanis nagyon hasonlo tiineteket produkal, mint a valodi allergia.
Oka szintén az immunrendszerben keresendd, de teljesen mashol!
Ebben az esetben ugyanis nem az all fenn, hogy valamit (esetiinkben
egy ellenanyagot) tultermel a szervezet, hanem az, hogy valamit
inkabb nem termel! Az intoleranciak hatterében minden esetben
valamilyen enzimdefektus is all.




Pl. a tejcukrot bonté enzim hiinya ill. gyenge miikdodése esetén
laktoz intolerancia I¢p fel, ami azt jelenti, hogy €des tej fogyasztasat
kovetéen  puffadds, hasmenés, hasi gorcsok jelentkeznek
(borjelensegek nélkiil). Az egyeb fermentalt tejtermekek pl. sajt, kefir,
joghurt, stb. fogyasztasakor viszont semmilyen panasz nincs! Nos,
pont ez kiilonbozteti meg a valddi tej allergiatdl! Ugyanis a
fermentacid folytan elfemésztddik az étel a laktobacilusoknak
koszonhetden, €s nincs sziikség a tejcukor bontd enzim jelenlétére.
Ha valodi tejallergia lenne, akkor a fermentélt termékre is rosszul
reagalna a szervezet, hisz ott maga a fehérje valtja ki a talreakciot.
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