12 Tervis

MAITSEAINE

voib pohjustada allergiat

Koik inimesed ei saa
nautida viirtsikaid roogi,
moni on maitseainete
suhtes allergiline.

Maitseained annavad toidule ja
joogile parema maitse ja l6hna.
Neis on eeterlikke 6lisid, vitamii-
ne, moru-, park- ja mineraalaineid.
Uldjuhul on maitseained organis-
mile kasulikud, ergutades néiteks
seedenddrmete talitlust. Neis sisal-
duvatel eeterlikel 6lidel on mikroo-
be havitavad omadused.

Ent kéige selle positiivse korval
voivad maitseained pohjustada
tervisehdireid, eelkdige seedehai-
reid ja allergiat. Maades, kus mait-
seaineid kasutatakse ohtrasti, esi-
neb ka allergiat nende suhtes sage-
damini.

Allergianéhtusid voib pohjusta-
da iga maitseaine. Monikord muu-
tuvad viirtsid allergeeniks alles siis,
kui neile avaldavad moju inime-
se seedetraktis olevad ensiiiimid ja
seedendre.

Kirjanduse andmetel pShjustab
sageli allergiat leeskputk, mida li-
satakse likooridesse ja toidule. Sa-
gedamini tekitavad allergiat ka
apelsinikoor, sidrun, sinep, nelk,
pipar, muskaatpihkel, kardemon,
kaneel, vanill ja koriander. Kaebu-
si on pohjustanud veel pahklid ja
isegi teekummel.

Soomes siitiakse palju petersel-
li ja sellerit ning seetottu esineb ka
allergiat nende suhtes sagedamini
kui Eestis.

Arritav reaktsioon

Maitseained voivad pohjustada no-
gestobe ja nahapdletikku, samuti
huulte voi keele turset, kipitustun-
net suu limaskestal, isegi kohuvalu.
Teravate viirtside s6omisel tekivad
arrituslikud reaktsioonid — dge valu
kohus voi kérvetised. Harvem, aga
ikkagi esineb ka allergilist nohu,
silmapoletikku ja bronhiaalastmat.

Maitseained mojuvad organis-
mile mitte ainult seedetrakti, vaid
ka hingamiselundite kaudu.

REPRO

Koigile eksootilised viirtsid ei sobi.

Viieaastase t00staaziga kondii-
ter haigestus piparkooke tehes. Tal
tekkisid t66l tugev koha, 6hupuu-
dus ja vesine nohu. Hood hakkasid
korduma, kuid kodus ei esinenud
neid tal kunagi.

Eriti drritavalt méjusid nelgi-
ja muskaatpéhklilohn ning nende
viirtside tolm, mis kutsusid esile
koha- ja nohuhooge.

Allergoloogilised nahatestid néi-
tasid: nelgiga reaktsioon tugevalt
positiivne, muskaatpahkliga posi-
tiivne. Sellises olukorras tuleb va-
lida — kas tervis voi t00.

Mitme suhtes tundlik

Kui keegi on iihe maitseaine suhtes
iilitundlik, voib see véljenduda ka
mone teise viirtsi voi muu allergee-
ni suhtes, mis sisaldavad {ihiseid
antigeene. Naiteks sarapuupéhkli-
allergia korral voivad arritusnéhtu-
sid esile kutsuda ka mooni- ja see-

samiseemned ning kreeka ja brasii-
lia pahklid.

Mandli- ja pahkliallergiaga isi-
kud on iilitundlikud kasedietolmu-
le. Koirohu Gietolmu allergik rea-
geerib allergiandhtudega selleri,
paprika, peterselli, koriandri, kiiiis-
laugu, tilli, aniisi, karri, koémnete
ja teekummeli suhtes.

Mida iilitundlik inimene voiks
siis teha? Koigepealt tuleb selgi-
tada, millised maitseained on al-
lergeeniks, et oleks voimalik neid
véltida. Ka teisi maitseaineid, eriti
viirtse, tuleks kasutada ainult vai-
kestes kogustes. Igal juhul valtige
kiirtoitu ja konserve, need sisalda-
vad palju viirtse.

Kodus saab perenaine jitta
s00gid viirtsitamata. Iga perelii-
ge, kes ei ole allergik, saab ju soo-
vi korral maitseaineid lisada oma
taldrikusse.
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