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 چکیده

 اصولاو  خطرندیب معمولا کهاست  یمواد ایغذاها  یبرخ به یمنیا دستگاه اندازه از شیب واکنش نتیجه ،ییغذا یرژآل

آلرژیک نسبت به این غذاها های واکنشمشهود است.  کاملا در آن IgEی بادیآنتدرگیری سیستم ایمنی و تولید 

های شوند. تعدادی از سندرمهای ایمونولوژیک اختصاصی میهایی هستند که موجب واکنشناشی از پروتئین معمولا

 .آسم و درماتیت آتوپیک ،آنافیلاکسیشوک  عبارت است از ،شوندیم ی ایجاددر اثر آلرژی غذای کهبالینی خاص 

 قابل شوند،یم یآلرژ یکیمونولوژیا یهاواکنش جادیو ا کیدر غذا که سبب تحر یباتیترک قیاز طر ییغذا هاینآلرژ

شناسایی و  منظوربه شدهیطراح یهاآزمونز طرفی ا .است یسخت اریبس کار هاآنو شناسایی  هستند یابیرد

 یککمتر از  نیب یامحدوده باید بتواند DBPCFCی ترکیبات آلرژن در محصولات غذایی طبق تعریف ریگاندازه

ی هاروشدر حال حاضر عمده  یی را شناسایی کند.ماده غذا لوگرمیک کیگرم آلرژن در  کیاز  شتریتا ب گرمیلیم

دارای مزایا، معایب و  هرکدامکیبات پروتئینی ترکیبات آلرژن است که یا تر DNA موجود، مبتنی بر شناسایی قطعات

یی بوده و ایمیمونوشیا یهاصیشامل تشخ معمولا ،نیبر پروتئ یمبتن یهاروش .باشدیمکاربردهای مختلف 

 به DNAقطعه خاص از  کی ریاز تکث، DNAبر  یمبتن یهادر روش کهیحالدر .روش الایزا است هاآن نیترمعروف

 .شودیمقاوم به حرارت استفاده م مرازیپل یک و مریکمک دو پرا

 مبتنی بر پروتئین روش ،DNA روش مبتنی بر، IgE یبادیآلرژن، آنت ،ییغذا یآلرژ: کلمات کلیدی

 

 مقدمه

 باتیکه فرد نسبت به ترک دهدیمهنگامی رخ  یآلرژ

 دایپ تیحساس هانیپروتئبرخی خاص مانند  ییغذا

 دیشد ای فیطور خفبه یمنیا ستمیس و واکنش کرده

 است ممکن نامطلوب یهاواکنش نیا .کندیمبروز 

 باشد. بیوشیمیایی اکتسابی نقص از یک یا ناشی یثار

 ساعت چندیا  چند دقیقه در عرض است ممکن علائم

نباید  .ظاهر شوند خصوصبه غذای آن از خوردن پس

ی عدم تحمل مواد غذایی، هاآلرژی را با واکنش

که  های نیمه سمیهای فارماکولوژی و واکنشواکنش
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اشتباه کرد. برای  ،شودسیستم ایمنی در آن درگیر نمی

مثال افرادی که نسبت به لاکتوز موجود در شیر عدم 

زیرا  .تحمل دارند، به شیر حساسیت ندارند

ناشی از  ،شودها ایجاد میهایی که در بدن آنواکنش

مبود آنزیم لاکتازی است که برای هضم قند شیر ک

درگیری سیستم ایمنی وجود  گونهچیلازم است و ه

نوگلوبولینی در بدن وهیچ نوع ایم گریدعبارتبه .ندارد

طور عمده در یابد. حساسیت غذایی بهافزایش نمی

کند و بیشتر این کودکان و شیرخواران بروز می

البته هر  .رودبین میاز  یسالگپنجها تا سن حساسیت

 نکهیتر باشد، احتمال اچه سن شروع حساسیت پایین

مدت ماندگاری و شدت آن بیشتر شود، افزایش 

عنوان یک مشکل به یاخیر آلرژ یهادر دهه .یابدمی

 (.۱سلامت عموی مطرح گردیده است ) کننده دیتهد

 لرژی غذاییآ خچهیتار -۲

مواد صرف ممشاهده و گزارش عوارض ناشی از 

. البته واژه گرددیخوراکی به هزاران سال پیش برم

سال قبل  ۴۰۰لرژی مربوط به قرن اخیر است. حدود آ

برای اولین بار عوارض  Hippocratesاز میلاد مسیح 

مضر ناشی از مصرف شیر گاو را که مشکلات پوستی 

 ۲۱۰تا  Galen (۱۳۱(. ۲و گوارشی بود، مطرح نمود )

لرژیک را در یک کودک آه شب یهامیلادی( واکنش

 Pierre Borel. بعد از استفاده از شیر بز گزارش نمود

( برای اولین بار آزمون پوستی با سفیده ۱۶۵۶)

، ۱۹۰۲مرغ را در کشور فرانسه انجام داد. در سال تخم

Richet غذا  ناشی از نافیلاکسیآاولین بار شوک  یبرا

، ۱۹۰۵سه سال بعد در سال  .را تشریح نمود

Finkelstein _ Schlosman  گزارش مواردی از شوک

بار پس از مصرف شیر گاو را مطرح نافیلاکسی مرگآ

راپی از تکردند. این دو دانشمند برای اولین بار ایمونو

ی مطرح کردند. ژلرآراه دهان را جهت درمان بیماری 

مریکا، آزمان در صورت همبه ۱۹۶۷سرانجام در سال 

و در سوئد، توسط  Ishizakaاپنی به نام ژتوسط زوج 

Johansson  مولکولIgE .با مشخص  کشف گردید

لرژیک، مطالعاتی جهت آدر واکنش  IgEشدن نقش 

که  زایموجود در مواد آلرژ یهاشناخت مولکول

و تاکنون  شدانجام  ،شوندیلرژی مآباعث ایجاد 

 (.۳) اندشدهییشناسا زایصدها آلرژ

 رژی غذاییلآ یهایماریشیوع انواع ب -۳

لرژی غذایی در بین افراد یک جامعه، آمیزان شیوع 

بیشترین  کهبطوریارتباط مستقیمی با سن افراد دارد 

 ی آن%( و میزان فراوان۱۰ن در کودکان است )آشیوع 

به نظر  درصد(. ۲تا  ۱) ابدییدر بالغین کاهش م

توپیک آهای درصد از درماتیت ۴۰تا  ۳۰که  رسدیم

این در حالی  ،لرژی غذایی باشدآتباط با کودکان در ار

توپیک آهای % از درماتیت۲۰در بالغین فقط  است که

 ۱۷۰بیش از  هرچند لرژی غذایی است.آوابسته به 

 IgE واسطههای ایمنی بهنوع غذا موجب واکنش

شده تنها بر روی  مطالعات انجام نیترجیرا اند،شده

ب آلرژی طور شایع موجاند که بهغذاهایی بوده

مرغ، ، این غذاها شامل تخممتحدهالاتیشوند. در امی

، سویا، گندم و ماهی است و بر ینیزمگاو، بادام ریش

 یدر مرکز طب ۱۳۹۱شده در سال انجام قیاساس تحق

 نیترعیگندم، شا ،یرانیا مارانیکودکان )تهران(، در ب

مرغ، تخم ر،یبود و در درجه بعد، ش ییغذا یآلرژ

در  ییغذا یآلرژ عیعوامل شا گریاز د ل،یجو آ ایسو

 (.۴باشند )یم رانیا

 پاتوفیزیولوژی -۴

  (GALT)سطوح مخاطی دستگاه گوارش
Gasterointestinal Associated Lymphoid Tissues 
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. باشندیلرژیک مآ یهاواکنش یریگمحل اصلی شکل

سد فیزیکی را در مقابل محیط  سوکیسطوح از  نیا

امکان  سویی دیگرو از  دهندیکیل مبیرونی بدن تش

پردازش و هضم مواد غذایی، جذب مواد غذایی 

سیستم . سازدیو دفع ضایعات را فراهم م شدههیتجز

ایمنی وابسته به این سطوح مخاطی، توانایی تفکیک 

همزیست  یهابوکری، مخطریمیان مواد غذایی ب

 ماننده .خطرناک را دارد یزایماریو عوامل ب خطریب

در این قسمت نیز سیستم  ،بدن یهاسایر قسمت

اما  ،ایمنی شامل ایمنی ذاتی و ایمنی اکتسابی است

سیستم ایمنی اکتسابی سطوح مخاطی با نقش مهاری 

خطرناک )مواد غیر یهاژنیخود در پاسخ به آنت

غذایی( و همچنین ایجاد یک پاسخ سریع در مقابل 

در حفاظت از ، نقش مهم و مفیدی را زایماریعوامل ب

که در کودکان،  رسدیبه نظر م .کندیاین سطوح ایفا م

باعث  یتکامل ناقص اجزای مختلف سطوح مخاط

کاهش کارایی این سد فیزیکی است. این مسئله 

لرژی آ یهایمارینقش مهمی در شیوع ب تواندیم

 یهادستگاه گوارش در سال یهاغذایی و عفونت

باوجود تکامل سد  .(۸-۵) دیاولیه زندگی ایفا نما

فیزیکی متشکل از سطوح مخاطی دستگاه گوارش در 

 غذاهای استفاده یهاژنیآنت % از۲افراد بالغ، حدود 

نظر  نخورده )فعال ازصورت کامل و دستشده به

مختلف  یهاایمونولوژیک( پس از جذب به قسمت

 هاژنی. اغلب اوقات وقتی این آنتکنندیبدن راه پیدا م

، توانایی تحریک کنندیمخاطی عبور ماز سطوح 

یند تحمل آسیستم ایمنی را نداشته و باعث ایجاد فر

محلول مانند  یهاژنیمعمول آنت طور. بهشوندیم

ضعیفی  ییزایمنیغذایی از توانایی ا یهاژنیآنت

و اغلب باعث ایجاد تحمل  باشندیبرخوردار م

 یکتحمل ایمونولوژ یی،گو. این عدم پاسخشوندیم

Immunological Tolerance  هرگاه  و شودیمنامیده

 دیآ دیاین پدیده در سطوح مخاطی دستگاه گوارش پد

به نظر  گویند.Oral Tolerance  ن تحمل دهانیآبه 

 T یهاتیعلاوه بر نقش تنظیمی انواع لنفوس رسدیم

توسط  دشدهیتولIL4 و IL10 هاینیتوکیو سا

بی وپیر، فلور میکر یهادندریتیک در پلاک یهاسلول

ثر باشد ومخاطی نیز در ایجاد تحمل دهانی مسطوح 

(۷، ۹،۱۰.) 

 غذایی یزاهایانواع آلرژ -۵

بر اساس محل تحریک سیستم ایمنی و ایجاد پاسخ، 

 است: شدهفیغذایی تعر یزایدو نوع آلرژ

به دلیل  : این نوعغذایی نوع اول یزاهایآلرژ -۵-۱

صرف غذا( باعث ایجاد  )پس از یمنیتحریک سیستم ا

 مواد ن. ایشودیپاسخ علیه مواد غذایی در روده م

ب با وزن مولکولی آمحلول در  هاینیکوپروتئیگل

کیلو دالتون است و در برابر محیط  ۷۰تا  ۱۰حدود 

 اند.پروتئولیتیک و حرارت مقاوم یهامیاسیدی، آنز

: این نوع دارای غذایی نوع دوم یزاهایآلرژ -۵-۲

تشابه ساختمانی با به دلیل متقاطع  واکنش

موجود در هوا )اغلب گرده گیاهان(  یزاهایآلرژ

سازی افراد،  بنابراین مرحله اول حساس .باشندیم

استنشاقی است. در مرحله بعد اگر  یبرخورد با آلرژ

 یزاهایبا آلرژ یژنیفرد از ماده خوراکی که تشابه آنت

ماده خوراکی باعث  استنشاقی دارد، استفاده نماید، این

غذایی نوع  یزاهای. اغلب آلرژشودیلرژی مآایجاد 

. این باشندیگرفته از گیاهان م امنش یهانیدوم، پروتئ

نسبت به حرارت بسیار حساس بوده و  هانیپروتئ

 هایژگی. همین وباشندیقابل تخلیص م یسختبه

استاندارد جهت تشخیص  یهاامکان تهیه عصاره
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. سازدینوع دوم را مشکل م یزاهایژلرژی به آلرآ

نوع اول و دوم های تعداد محدودی از آلرژن

ها توسط و پس از تعیین توالی ژن آن شدهییشناسا

 دیصورت نوترکیب تولبه کیمهندسی ژنت یهاروش

 .(۹ ،۵) اندشده

نوع دوم، دارای شباهت  یزاهایبسیاری از آلرژ

 (PRP)یاهیپروتئینی گ یهاساختمانی با گروه

Pathogen-related protein  ها، پروفیلینمانند

 یهاحبوبات، مهارکننده یارهیذخ یهانیپروتئ

پروتئولیتیک مربوط به گیاهان و  یهامیآنز

 %۸۵در کودکان بیش از  .(۱۱باشند )یپراکسیدازها م

شده، مربوط به شیر غذایی گزارش یزاهایاز آلرژ

 .یا، ماهی و گندم است، سوینیزممرغ، بادامگاو، تخم

دار، ماهی و مغز یهالی، آجینیزماما در بالغین، بادام

لرژی در بیشتر افراد آغذاهای دریایی مسئول ایجاد 

 (.۱۲باشند )یم

 لرژیکآپاسخ  یریگمراحل شکل -۶

نظر ژنتیکی مستعد  لرژی غذایی در افرادی که ازآ

، هنگام اختلال در تحمل دهانی روی باشندیم

یک در ژلرآاین نوع پاسخ  یریگشکل . معمولاددهیم

. در مرحله اول پس از ردیگیدو مرحله صورت م

موجود در هوا( و  یزاهای)آلرژ ییورود ماده غذا

مواد غذایی،  یزاهایتحریک سیستم ایمنی علیه آلرژ

IgE این شودیها تشکیل ماختصاصی علیه آن .

IgEیاههای اختصاصی به گیرنده خود روی سلول 

ماستوسیت یا بازوفیل متصل شده و این اتصال باعث 

. شودیها( مها یا سالها )تا ماهافزایش طول عمر آن

گرفته را انفعالات در بدن او شکل و فردی که این فعل

مرحله  در .(۳) نامندیفرد حساس شده یا حساس م

ن آبا  لرژنی که قبلاآبا  دوم هرگاه فرد حساس مجددا

لرژن غذایی پس از آبرخورد کند، این تماس داشته، 

های اختصاصی IgEعبور از سد سطوح مخاطی به 

ها متصل و باعث ها یا بازوفیلروی ماستوسیت

. پیامد این فرایند، رها شودیها مدگرانولاسیون آن

هیستامین جمله  ها ازشدن تعداد فراوانی از واسطه

ایر بر سطوح مخاطی و س ریثاها با تاست. این واسطه

 .شوندیم یاعضای بدن باعث ایجاد علائم بالینی آلرژ

همچون  ییهاغذایی در بخش یتظاهرات بالینی آلرژ

، مجاری تنفسی (%۲۰)(، دستگاه گوارش %۶۰پوست )

 دیده (%۱۵-۲۰) عروقی–و سیستم قلبی (۲۰%)

 یهاغذایی توسط واکنش یهاتی. حساسشودیم

و  Cell mediated ، غیر وابسته بهIgEوابسته به 

 (.۱۴ ،۱۳)شود یایجاد م مخلوطصورت به

 :غذایی یعلائم گوارشی آلرژ -۷

  IgEعلائم گوارشی وابسته به  -۷-۱

در  IgEتظاهرات بالینی حساسیت غذایی وابسته به 

 Oral دهانی یصورت سندرم آلرژدستگاه گوارش به

allergy syndrome  وابسته به دستگاه نافیلاکسی آو

دهانی  یاست. سندرم آلرژ erointestinalGast گوارش

بالغین  در شیرخوارگی ودوره در کودکان، پس از 

ناحیه  صورت خارشو علائم آن به دینمایبروز م

 ، زبان، کام و حلق همراه بالب تورم حلق و گلو،

 . درباشدیها و تنگی راه حلق ماحساس خارش گوش

 یلرژنافیلاکسی وابسته به دستگاه گوارش علائم آآ

چند دقیقه تا حداکثر دو ساعت بعد از مصرف ماده 

صورت تهوع، درد شکمی، اسهال و استفراغ غذایی به

 .دینمایبروز م

  IgEعلائم گوارشی غیر وابسته به  -۷-۲

سلولی به  یهاحساسیت غذایی که در اثر پاسخ

، بر اساس سن بروز شودیغذایی ایجاد م یهانیپروتئ
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سندرم  شامل اع مختلفو محل درگیری به انو

این . شودیکولیت تقسیم م و انتروپاتی ،انتروکولیت

در چند ماه اول زندگی  معمولیطور ها بهسندرم

صورت ها اغلب بهشده و علائم آن شیرخوار ظاهر

، اسهال و استفراغی است که منجر به یریپذکیتحر

 (.۱۵، ۱۴) دشویدهیدراتاسیون مکرر م

 یند مختلطآفر علائم گوارشی با -۷-۳

 کیازوفاژیت ائوزینوفیلیک آلرژ -۷-۳-۱

Eosinophilic esophagitis allergic  در طیف سنی

در این بیماری  .شودینوزادی تا نوجوانی دیده م

که  رودیمهای خون در مری بالا غلظت ائوزینوفیل

ی آلرژ کننده جادیادر پاسخ به عوامل  ادیز احتمالبه

رضی چون اشکال در بلع، است و سبب بروز عوا

تجمع غذا در مری، حالت تهوع، استفراغ و کاهش 

 .شودیموزن 

 کیگاستروانتریت ائوزینوفیلیک آلرژ -۷-۳-۲

gastroenterit eosinophilic allergic  در هر سنی

و علائم آن شبیه ازوفاژیت ائوزینوفیلیک  کندیبروز م

 .اما کاهش وزن بسیار مشهود است ،بوده کیآلرژ

 علائم پوستی -۷-۳-۳

 تورمغذایی بروز کهیر و  یعلامت آلرژ نیترعیشا

فعال شدن  لیحاد است. بروز این علائم به دل

 است که به دنبال حضور IgEها باواسطه تماستوسی

 .ردیگین در جریان خون صورت مژلرآ

 علائم تنفسی -۷-۳-۴

 ییتنهادر حساسیت غذایی، علائم تنفسی به معمولا

ها مبلکه با علائم حساسیت در سایر اندا ،کندیبروز نم

 .(۱۶-۱۴) همراه است

 

 

ها و بررسی پتانسیل ی تشخیص آلرژنهاروش -۸

 آن دهندهلیتشکیی مواد غذایی یا ترکیبات زایآلرژ

های غذایی از طریق ترکیباتی در غذا که سبب آلرژن

ی ایمونولوژیکی آلرژی هاواکنشتحریک و ایجاد 

ی وابسته به هایآلرژی هستند. در ابیردبلقا، شوندیم

IgEیی هستند که در هانیپروتئ اصولاها ، آلرژن

تشخیص  (.۱۷شوند )یمیافت  وفوربهغذاهای خاصی 

محصولات غذایی کار بسیار سختی ها در آلرژن

 صورتبهدر مقادیر کم یا  هاآناغلب  چراکه ،باشدمی

ی که برای اآستانهمخلوط در ماده غذایی است. حد 

 DBPCFC یی خاصی توسطزایآلرژی هاواکنش

(Double-Blind Placebo Controlled Food 

Challenges) ی بین کمتر از امحدوده ،است شدهنییتع

گرم آلرژن در یک کیلوگرم  ۱تا بیشتر از  گرمیلیم ۱

و  هایدگیچیپکه مربوط به  (۱۸است )ماده غذایی 

 نکهیباادر رابطه  ری. نظر دیگاستخصوصیات آلرژن 

 ا تا ppmبرای مواد غذایی مختلف بین آستانه حد 

در هر کیلوگرم ماده غذایی باشد نیز وجود دارد  ۱۰۰

 IgEمبتنی بر  شدتبهیی غذایی زایآلرژتعیین  .(۱۹)

افراد حساس شده علیه یک  سرم ازانسانی است که 

چه ماده آلرژن است. چنان شده جداآلرژن خاص 

به حیوانات  ژنیآنت عنوانبه ،و خالص شودشناسایی 

آزمایشگاهی چون خرگوش، بز، جوجه یا گوسفند 

 هاآندر بدن  دشدهیتولی بادیآنتسپس  ،شدهقیتزر

ی ایمونولوژیکی در هاروشاستخراج و در 

قرار  استفاده موردغذایی  مواد ی روزانههایبررس

حاوی تعداد  ،. بسیاری از غذاهای آلرژنردیگیم

مقدار بسیار  نظر ازیادی پروتئین آلرژن هستند که ز

باشند. شناساگرهایی که جهت بررسی متفاوت می

وجود ترکیبات آلرژن در مواد غذایی وجود دارند و 
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روی پروتئین خاص یا  معمولا ،هستند استفاده مورد

 .اندشدهی ریگهدف DNAی از اقطعه

 مبتنی بر پروتئین یهاروش -۸-۱

ی هاصیتشخشامل  نیبر پروتئ ینمبت یهاروش

 اگرچه راکت ایمونوالکتروفورز ایمونوشیمیایی هستند.

Rocket immuno-electrophoresis (RIE)  و

کیفی و  فقط روش  Immunoblotting ایمونوبلاتینگ

-Radio تست اما رادیو آلرژوسوربنت .نیمه کمی است

allergosorbent test) RAST)، آلرژوسوربنت  میآنز

 وEnzyme allergosorbent test (EAST)  تست

 Enzyme-linked immunosorbent assayالایزا

(ELISA) در حال  شوند.ی کمی محسوب میهاروش

ی معمولی هایبررستکنیک الایزا در  فقط ،حاضر

کار سهولت  لیبه دل همآن .شودیمغذایی استفاده 

و پتانسیل بالای پاسخگویی در این حوزه  کردن

شامل تکثیر  DNAمبتنی بر  یهاروش. دباشیم

 real-timeیا  PCRبا تکنیک  DNAی خاص از اقطعه

PCR تکنیک اخیر نتایج کمی با دقت بالا در است .

بستگی زیادی  نوع روش انتخاب .دهدیماختیار قرار 

به نوع ماده غذایی و مراحلی که حین تولید طی 

ین و پروتئ DNAمبتنی بر  یهاروش .دارد کندیم

(. در زیر ۲۰) هستنددارای معایب و مزایایی  هرکدام

ی ریگاندازهتشخیص و  یهاروشبه برخی از 

 است. شده اشارههای مواد غذایی آلرژن

 RAST/EAST رادیو/ آنزیم آلرژوسوربنت -۸-۱-۱

اختصاصی  IgE، آلرژوسوربنت میآنز /ویرادبا روش 

 آزمون. این دو شودیمضد آلرژن تشخیص داده 

هت تشخیص کیفی آلرژن و ارزیابی پتانسیل ج

وسیعی از مواد غذایی استفاده  یی در دامنهزایآلرژ

کاربرد  نهیزم دری اندکی هاگزارش(. ۲۳-۲۱د )شویم

ها ی میزان آلرژنریگاندازهجهت  رادیو آلرژوسوربنت

 ،۱۹است ) شده منتشرنیز  mg/kg ۱ صیتشخبا حد 

 ژنیآنتیا همان (. در این روش پروتئین آلرژن ۲۴

ی هادانه ،ی کاغذیهاسکیدروی یک فاز جامد مانند 

سپس سرم فرد  .شودیممتصل  سلولز تروینسفارز یا 

ی متصل شده روی فاز جامد، هاژنیآنتبیمار با این 

های اختصاصی IgEمجاور شده تا در صورت وجود 

سپس برای اثبات  .ضد آلرژن مزبور، به آن متصل شود

انسانی که با یک  IgEی ضد بادیآنتز این واکنش ا

آلرژوسوربنت  ویراددر  ۱۲۵ ماده رادیواکتیو مانند ید

 Horseradishپراکسیداز مانند میآنزیا یک 

peroxidase  شده  دارشانن آلرژوسوربنت میآنزدر

. در ادامه با اضافه کردن شودیماستفاده  ،است

، کندیمیا نور تولید  دهدیمسوبسترایی که تغییر رنگ 

. کاربردهای تجاری این شودیمتشخیص نهایی میسر 

های مواد غذایی  تعیین آلرژن منظوربه آزموندو 

 هاآزموناستاندارد کردن این  چراکه ،محدود است

 (.۲۱) است مشکل

  

  

  

 
 

 شکل شماتیک از آزمون آنزیم آلرژوسوربنت -۱ شکل
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ژل آمید اکریلپلی سولفاتلیدسدومیسد -۸-۱-۲

 Sodium dodecyl sulfate الکتروفورز

polyacrylamide gel / ایمونوبلاتینگ 

Immunoblotting 
آمید و استفاده از کریلالکتروفورز با ژل پلی انجام

یک روش  ،سولفات در ایمونوبلاتینگدسیلدوسدیم

یا  هانیپروتئاستاندارد جهت تفکیک و شناسایی 

را  نیپروتئ فاتسولدسیلدوها است. سدیمآلرژن

دناتوره کرده و با پوشش کامل پروتئین به آن بار منفی 

بر اساس جرم مولکولی و بار  هانیپروتئ. دهدیم

، از همدیگر تفکیک اندکردهالکتریکی که کسب 

به یک  شدهکیتفکی هانیپروتئ(. ۲شکل شوند )یم

ی نشاندارشده با بادیآنتغشای دیگر منتقل و با یک 

باند  هر .شوندیمادیواکتیو تشخیص داده آنزیم یا ر

 IgEاختصاصی بیانگر یک پروتئین است. بلاتینگ 

های انسانی امکان تشخیص و شناسایی آلرژن

. این روش به میزان کندیماختصاصی را فراهم 

است و امکان تشخیص  استفاده موردوسیعی 

را ممکن  mg/kg ۵های غذایی را تا حد کمتر از آلرژن

 دهیچیدارد که پ زین یبیمعا روش نیا (.۲۳)سازد یم

 از یبر بودن و لزوم کار کردن با سرم انسانبودن، زمان

 .هاستجمله آن

  

 

 

 

 

 
 (۲۲فندق )عصاره پروتئینی  SDS-PAGEالگوی  -2 شکل

 
از  رهاشدهی فاکتورهای ریگاندازهتست  -۸-۱-۳

 response factor release  Cellشدهکیتحرسلول 

ysassa  
از بازوفیل،  رهاشدهی هیستامین ریگاندازهسنجش و 

ها و غربالگری آلرژی جهت شناسایی آلرژن معمولا

مبتنی بر رها شدن  آزمون. این شودیماستفاده 

که در اثر  IgE باواسطههای خون هیستامین از بازوفیل

. در این روش است دشدهیتولورود آلرژن اختصاصی، 

تازه به عصاره آلرژن از نمونه خون  ۲0µ حدود

باواسطه ، شده آزادو در ادامه هیستامین  شده افزوده

یا فعالیت رادیواکتیوی،  شده دیتولنور فلورسنت 

. برای یک نمونه معلوم انسانی، شودیمی ریگاندازه

. استمتناسب با غلظت آلرژن  شده آزادهیستامین 

بوده و از طرفی  RAST اندازه به آزمونحساسیت این 

 .است ریپذانجامچند ساعت( )کوتاهی  زمان مدتر د

ی خاص و مجهز ممکن هاشگاهیآزماولی انجام آن در 

استیل هگزوز -ان-مقدار بتا یریگاندازه(. ۲۵است )

از  رهاشده β-N-acetylhexosaminidase آمینیداز
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مخاطی، نوع دیگری از  ی ماستوسیتهاسلول

ی پتانسیل ریگاندازههای مبتنی بر سلول، جهت تکنیک

 (.۲۶است )یی مواد غذایی زایآلرژ

 الکتروفورزایمونوراکت -۸-۱-۴

ی استفاده بادیآنتدر این روش از یک ژل حاوی 

داخل  ،ی که قرار است بررسی شودژنیآنت. شودیم

ریخته و بر اساس جریان  شده هیتعبحفراتی که در ژل 

تا زمانی که کمپلکس آنتی  ،کندیمالکتریکی حرکت 

رسوبات  آنتی بادی تشکیل و رسوب کند.-ژن

که  شودیمراکت( شکل در صورتی تشکیل )موشکی 

ی، ثابت باشد. از طرفی بادیآنتبه  ژنیآنتنسبت 

، رابطه ژنیآنت( با مقدار ها)راکت هاکیپارتفاع 

 .(۳شکل دارد )مستقیم 

 

 

 

 

 

 
 (۲۷مرغ )تخمجهت تشخیص مقادیر متفاوت پروتئین  لکتروفورزا مونوایراکت نمودار  -۳شکل 

 
مهم در  این روش جهت تعیین چندین آلرژن

تا  mg/kg ۲٫۵ ی ازاآستانهمحصولات غذایی با حد 

 پرزحمت لیبه دلاما  .(۲۷است ) شده استفاده ۳۰

 موردی چندان زیآمرنگبودن از جهت تهیه ژل و 

 (.۲۸) ستین استفاده

 نگت ایمونوبلاتیدا -۸-۱-۵

ی هانمونهاین روش یک غربالگری ساده و ارزان برای 

 استخراج (ژنی)آنت ینیپروتئی هاعصارهغذایی است. 

ی سلولز تروینغذایی، روی یک غشای  از نمونه شده

ی اختصاصی علیه آن بادیآنتسپس با یک  ،شده تیتثب

 به پروتئین که با یک آنزیم کونژوگه شده است،

. بعد ردیگیممتصل شده و مورد شناسایی قرار  ژنیآنت

سوبسترا، محصولات رنگی  –از واکنش آنزیم

 (.۴شکل ) شوندیم آشکارنقاطی  صورتبه

 

 

  

  

 
 

 (۲۹است ) شدهییشناسا IgEی ضد بادیآنتانسانی که توسط آنزیم کونژوگه با  IgEتصویر دات بلاتینگ عصاره فندق باند شده با  -۴شکل 
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شده با  دارنشانی بادیآنتاز  توانیمن همچنی

ز ی نیو در ادامه آنالیز کردن با رادیوگراف ویواکتیراد

 ژنیآنتاستفاده کرد. میزان و شدت نقاط با مقدار 

 نیمه کمی است و آزمونرابطه مستقیم دارد. این یک 

 امکان تشخیص پروتئین هدف را با غلظت کمتر از

mg/kg ۲٫۵  (.۳۰کند )یمفراهم 

 الایزا -۸-۱-۶

روش  نیتریمعمولدر حال حاضر، تکنیک الایزا 

ی صنایع غذایی و هاشگاهیآزمادر  شده استفاده

تشخیص  منظوربهی رسمی کنترل غذا است. هاآژانس

های مخفی در مواد غذایی با و تعیین کمیت آلرژن

 ی مارکرهانیپروتئها یا الایزا، آلرژن آزموناستفاده از 

سنجی در پی اتصال به اکنش رنگمخصوص با و

 شده با یک آنزیم، دارنشانی اختصاصی بادیآنت

 –ژنیآنت. غلظت این کمپلکس شوندیمتشخیص داده 

دی که با ی استاندارهایمنحنی بر اساس بادیآنت

، تخمین زده شدههیته استانداردهای مرجع خالص

. در این زمینه دو تکنیک الایزای رقابتی و شودیم

و از بین  است استفاده موردیزای ساندویچ، بیشتر الا

در این  (.۳۱است ) ترمعمولاین دو، الایزای ساندویچ 

که  ،ی اختصاصی روی یک سطح جامدبادیآنتروش، 

 شدهثابتی هستند، اخانه ۹۶های میکروپلیت معمولا

و  شده افزوده( ژنیآنتو در ادامه پروتئین آلرژن )

 ی دومبادیآنتروی بستر و  شده ثابتی بادیآنتتوسط 

ی متصل بادیآنتیک  مجددادر ادامه  .شودیمگرفتار 

، دهدیمکه با آنالیت اولیه واکنش  با یک آنزیم شده

. این ساختار تشکیل حالت ساندویچ را شودیمافزوده 

ی قرار بادیآنتدر بین دو  ژنیآنتیک دهد )یم

ه متصل (. یک سویسترای خاص با آنزیمی کردیگیم

ی دوم است، واکنش داده و یک ترکیب بادیآنتبه 

ت آلرژن یا ظکه شدت رنگ با غل ،کندیمرنگی تولید 

بر اساس این روش،  .رابطه مستقیم دارد ژنیآنت

تشخیص  نهیزم دری تجاری مختلفی هاتیک

(. الایزای ۳۲های غذایی وارد بازار شده است )آلرژن

کوچک  بایتقر یهانیپروتئرقابتی برای تشخیص 

روی  شدهثابتی هاژنیآنتکه شامل  ،شودیماستفاده 

یک سطح جامد است. در این روش رقابت بین دو 

و  دارنشانغیر  صورتبهیکی در نمونه  ،یبادیآنت

شده با آنزیم برای اتصال به  دارنشان صورتبهیکی 

 .ردیپذیممتصل شده در چاهک صورت  ژنیآنت

ی نمونه بیشتر بادیآنتمقدار  بدیهی است که هر چه

متصل  هاچاهککمتری به  دارنشانی بادیآنت ،باشد

منحنی  جهینت درشده و سیگنال نیز کمتر خواهد بود و 

. الایزای رقابتی برای استاستاندارد نیز معکوس 

 mg/kgهای غذایی با حساسیت تشخیص برخی آلرژن

ن است و تعدادی کیت تجاری در ای شده انجام ۰٫۴

نگاه کردن به روش  (.۳۳زمینه در بازار موجود است )

ی اخیر اهمیت هاسالی مختلف، در هاجنبهالایزا از 

 هادیپ استیک تست ازجملهاست.  داکردهیپخاصی 

Dipstick tests ی نواری که بسیار ارزان، هاتست یا

 از، به ابزار خاصی نیاز نداشته و اندانتقال قابلسریع و 

سیار ساده هستند. در حال حاضر این انجام ب نظر

از  افتهیتوسعهاما یک نمونه  ،فقط کیفی هستند هاتست

، اختصاصیت و حساسیت مرغتخمدر مورد  آزموناین 

از  mg/kg ۰٫۰۲ ی مقادیرریگاندازهبالایی تا حد 

 (.۳۴است )زایی این ماده غذایی را نشان داده آلرژن

 DNAی مبتنی بر هاروش -۸-۲

 Polymerase chain ی پلیمرازارهیزنجواکنش -۸-۲-۱

reaction (PCR) 

روزافزون، جهت  طوربه DNAی مبتنی بر هاروش
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تشخیص ترکیبات بیگانه در مواد غذایی مانند 

و بررسی  ختهیرترا، محصولات زایماریبی هابوکریم

. جهت تعیین شودیمهای غذایی استفاده حضور آلرژن

ی، این روش بسیار های غذایو تشخیص آلرژن

 .اختصاصی بوده و ابزار حساسی در این زمینه است

با  قرار گرفتنبیانگر در معرض  آمده دستبهاما نتایج 

یندهای فرآوری ماده آفر چراکه .آلرژن واقعی نیست

را دچار  DNAها و آلرژن یهانیپروتئغذایی، 

را به قطعات مختلفی تبدیل  هاآنو  کندیمتغییراتی 

حضور  نهیزم درکه منجر به نتایج زیادی  ،دکنیم

 رغمیعل. شودیمهای مختلف در ماده غذایی آلرژن

نسبت به  DNAمبتنی بر  یهاروش، هاتیمحدوداین 

مبتنی بر پروتئین مزایای زیادی دارد. اول  یهاروش

از مواد غذایی کمتر از  شدهاستخراج DNAکه این

و دیگر  شودیمییر ، دچار تغشدهاستخراجی هانیپروتئ

تحت شرایطی چون تغییرات  DNAکه پایداری این

است بیشتر  هانیپروتئنسبت به  فصلی و جغرافیایی

تکثیر یک  با این روش، یعنی آمدهدستبه(. نتایج ۳۵)

به همراه دو پرایمر و یک  DNAقطعه خاص از 

اما با  ،پلیمراز مقاوم حرارتی فقط کیفی است

رد داخلی نتایج نیمه کمی نیز ی استانداریکارگبه

 آورد. به دست توانیم

  Real-time PCR  در لحظه آرسیپی -۸-۲-۲

اما  ،ی استتردهیچیپاین تکنیک نیازمند تجهیزات 

مبتنی بر  یهاروشبسیار دقیق بوده و نسبت به سایر 

DNA در این روش از  .استتر کم زحمت

ی هانگر باشده  دارنشانهیبریداسیون  کاوشگرهای

که  ،شودیماستفاده  ۵ʹیا  ۳ʹفلورسنت در انتهای 

را بدون جداسازی  PCRامکان بررسی میزان محصول 

ی الکتروفورز در ژل آگارز یا ژل هاروشو  هاآن

یی گرهاواکنش. تمامی اصول و دهدیم آمیداکریلپلی

در این تکنیک  ،معمولی نیاز است PCRکه برای یک 

یک گزارشگر فلورسنت نیز در اما  .رودیمهم بکار 

ی طراحی طورواکنش حضور دارد. این گزارشگرها 

، نور تولید DNAکه در صورت تکثیر  شوندیم

در دستگاه  شده دیتوللذا افزایش شدت نور  .کنندیم

نسبت مستقیم دارد. با  آمده دستبهبا میزان محصول 

ورسنت رو به افزایش ئشدت فل PCRادامه یافتن 

 (.۳۶) گذاردیم

  PCR-ELISA الایزا -پی سی آر-۸-۲-۳

ی مبتنی بر هاروشاختصاصیت بالای  این روش

DNA  ساده و تجاری الایزا تلفیق  نسبتای هاروشرا با

. در این روش یک استکرده و یک روش نیمه کمی 

. شودیم ریتکثآلرژن غذایی  DNAقطعه خاص از 

که به یک پروتئین خاص  ،رشدهیتکثسپس این قطعه 

. در شودیمکونژوگه شده، متصل  DNAبا پروب 

وگه شده با ی کونژبادیآنتادامه همین پروتئین با یک 

 DNA. غلظت کندیمیک آنزیم نیز اتصال برقرار 

 -از واکنش سوبسترا شده جادیاتوسط فعالیت رنگی 

 ی است.ریگاندازه قابلآنزیم 

 بیوسنسورها -۹

سترده در حوزه گ طوری دیگری که هنوز بهاورفن

های غذایی وارد نشده است، استفاده آلرژن صیتشخ

 توانیمبا استفاده از این ابزار  از بیوسنسورها است.

زمان واقعی،  در هرواکنش مولکولی اختصاصی را 

ی کرد. با تثبیت مولکول هدف که ممکن ریگاندازه

 DNA ی، پروتئین و یا یک قطعهبادیآنتاست یک 

، به سطح تراشه حسگر واکنش ی باشدارشتهتک

 صورتبه تواندیماتصالی بین یک یا چند مولکول 

ی شود. در این تکنیک نیازی به ریگاندازهکمی 
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ورسنت یا ئبا یک رنگ فل هامولکولکردن  دارنشان

 مقدار وی ریگاندازهماده رادیواکتیو نیست. بلکه 

همراه  ی میزان ضریب شکستریگاندازهتشخیص با 

، زمان کوتاه آزمونکته حائز اهمیت در این است. ن

(. ۳۷است )ی آن خودکارسازو میزان بالای  زیآنال

بیوسنسورها قادرند برای تشخیص یک آلرژن خاص، 

خاص استفاده شوند.  DNAپروتئین و یا یک قطعه 

یی غذاهایی زایآلرژاین تکنیک جهت بررسی پتانسیل 

 (.۳۸) شودیم، شیر و فندق استفاده مرغتخمچون 

 یریگجهینت

 ییغذا باتیفرد نسبت به ترک ییغذا یهایآلرژدر 

و واکنش  کرده دایپ تیحساس هانیخاص مانند پروتئ

ممکن  یحت ،دیشد ای فیطور خفبه یمنیا ستمیس

)شوک  کیلاکتیآناف یهااست موجب حمله

در  .منجر به مرگ شود تینها ( شده و دریتیحساس

ی ی از بروز آلرژبهترین روش جلوگیرحال حاضر 

زا توسط ماده غذایی آلرژی ممانعت از مصرف ،غذایی

در همین راستا طبق توافقات  .است کنندگانمصرف

کلیه تولیدکنندگان محصولات غذایی  ،یالمللنیب

ترکیبات بکار رفته در تولید و فرآوری ماده  اندموظف

تا  ،غذایی را بر روی محصول تولیدی درج کنند

اطلاع  خوردیمبت به مصرف آنچه نس کنندهمصرف

اما این کافی نیست و ابداع و  .کامل داشته باشد

یی که بتوان انواع مختلف ترکیبات هاآزمونی ریکارگبه

آلرژن را قبل از مصرف شناسایی کرد نیز لازم و 

عمده  رسد. در حال حاضربه نظر می ضروری

ی شناسایی ترکیبات آلرژن مواد غذایی به دو هاروش

. در یکی تشخیص شودیمسته مختلف تقسیم د

 DNA پروتئین عامل آلرژی و در دیگری شناسایی

راستا  نیدر هماست  مدنظر زایآلرژترکیبات 

 یریکارگابداع و به یمختلف یشگاهیآزما یهاروش

داشته و قادرند  ییبالا تیحساس گاهیاند که شده

ع توسط مجام شدهنییتعترکیبات آلرژن را در محدوده 

 ۱از  شتریتا ب گرمیلیم ۱کمتر از ) یالمللنیبرسمی و 

 (۱۰۰ تا ppm ۱نیب ای ییماده غذا لوگرمیگرم در هر ک

تجاری  یهاتیک اینعلاوه بر  .دهند تشخیص

متعددی با کاربری آسان و سریع نیز به بازار 

 هایبرای ورود فناوری هاتلاشاست و  شدهعرضه

 مه دارد.چنان ادانوین به این عرصه هم
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Abstract  

Food allergy is an overreaction of the immune system to certain foods or substances that usually are safe 

and the production of IgE antibodies is quite evident. This is usually caused by allergic reactions to food 

proteins that are specific immunological responces. A number of specific clinical syndromes that occur as 

a result of a food allergy include anaphylactic shock, Asthma and atopic dermatitis associated with food 

allergies. Food ingredients that stimulate the immunological and cause allergic reactions, are traceble. The 

detection of allergens in food products can be very difficult. Reactions determined by double-blind 

placebo controlled food challenges (DBPCFC) range between less than 1 mg and more than 1 g of 

allergenic protein in 1 Kg/food depending on the food concerned and the sensitivity of selected allergic 

individuals. Today the major existing techniques, DNA-based identification of parts or components of the 

fusion protein allergens that each has advantages, disadvantages and different applications. 

Immunochemical diagnosis usually involves protein-based methods and ELISA is the most famous of 

this. On the other hand, in DNA-based methods, duplicating a particular piece of DNA is done by use of 

the heat resistant polymerase and two primers. 

Ker words: Food Allergy, Allergens, IgE antibody, DNA based method, Protein based method 
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