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Streszczenie: Alergia na wino jest rzadko opisywaną w publikacjach reakcją nadwrażliwości pokarmowej. Może mieć charakter nadwrażliwości 

pokarmowej alergicznej, IgE-zależnej lub IgE-niezależnej, jak również być reakcją nadwrażliwości niealergicznej, wywołaną przez dodatki biologiczne 

i chemiczne używane przy produkcji wina. Częstość występowania nietolerancji na wino jest oceniana na blisko 1%. Spektrum objawów klinicznych 

jest szerokie, obejmuje ono bóle głowy, zmiany skórne, katar, duszności, objawy ze strony przewodu pokarmowego, aż po reakcję anafilaktyczną. 

Objawy niepożądanych reakcji na wino wymagają diagnostyki w celu potwierdzenia mechanizmów immunologicznych.

Abstract: This paper deals with wine allergy and intolerance rear manifestation of food allergy. The mechanisms of allergic and nonallergic hy-

persensitivity are described. Rare cases of intolerance as sulphites, additives, proteins are presented. Symptoms of wine allergy include skin rush, 

dyspnoe, gastrointestinal problems, and anaphylaxis. There are many problems with correct diagnosis of wine intolerance.
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W ino spożywane jest od tysięcy lat w wielu 
krajach. Zwyczaj jego picia stał się w ostat-
nich dekadach popularniejszy i powszech-

niejszy i objął swym zasięgiem nie tylko kraje basenu 
Morza Śródziemnego. Nowe publikacje prezentują ko-
rzystne dla zdrowia efekty umiarkowanego picia wina 
[1, 2]. Jednak wśród nich pojawiają się też publikacje 
o reakcjach alergicznych wywołanych jego spożyciem.

Alergia na wino należy do niepożądanych 
reakcji nadwrażliwości pokarmowej. Może ona mieć 
charakter reakcji immunologicznej IgE-zależnej, IgE-
-niezależnej lub niepożądanej reakcji pokarmowej 
o mechanizmie nieimmunologicznym: toksycznym lub 
farmakologicznym związanym z obecnymi w winie do-
datkami (enzymy, siarczyny, aminy biogenne). Reakcje 
niepożądane wywołane przez wino mogą być częścio-
wo spowodowane ogólną nietolerancją na alkohol. 
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Przypadki reakcji alergicznej po wypiciu wina 
są rzadko opisywane. W piśmiennictwie pojawiło się 
kilkanaście publikacji na ten temat, brak jednak badań 
epidemiologicznych oceniających rozpowszechnienie 
alergii na wino w ogólnej populacji. Szacunkowo czę-
stość występowania działań niepożądanych po winie 
można określić na poziomie od 1% do 2%. Pierwsze 
duże badanie przeprowadzono w regionie znanym 
z produkcji wina, w Nadrenii-Hesji, w Niemczech 
w 2010 r. [3]. Badanie miało charakter ankietowy, 
objęło 4000 osób w wieku 20–70 lat. Oceniano tole-
rancję na spożywane wino oraz inne napoje alkoholo-
we z uwzględnieniem wieku, płci, ilości spożywanych 
napojów oraz działań niepożądanych. Zwrotnie uzyska-
no 948 (27,9%) prawidłowo wypełnionych kwestiona-
riuszy, w których respondenci zgłaszali występowanie 
objawów nietolerancji na wino, zarówno alergicznych, 
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jak i niealergicznych. W badaniu oceniano również 
zależność między alergią na wino a współistnieniem 
alergii na pyłki, roztocze, alergeny pokarmowe, w tym 
na winogrona. Analiza uzyskanych wyników wykazała 
u 68 (7,2%) badanych wystąpienie reakcji nietolerancji 
i/lub objawów alergicznych po wypiciu wina. Nietole-
rancja na wino występowała 1,7 razy częściej u kobiet 
niż u mężczyzn, przeważnie po winie czerwonym. 
30 osób z wymienionej grupy deklarowało uczulenie 
na wino jeszcze przed wypełnieniem ankiety, częściej 
czerwone wino niż białe czy różowe, ale tylko 2 osoby 
zgłosiły się do alergologa w celu przeprowadzenia 
badań, które potwierdziłyby obecność reakcji aler-
gicznej. U 3,2% badanych wystąpiły reakcje alergicz-
ne, przy czym objawy częściej występowały u kobiet 
niż u mężczyzn i częściej po czerwonym winie niż po 
białym czy różowym. Wśród badanych opisano tylko 
2 przypadki ciężkiej reakcji anafilaktycznej po spoży-
ciu wina. Jest to zgodne z innymi opublikowanymi do-
niesieniami. Osoby nietolerujące wina znacznie częś-
ciej zgłaszały objawy nietolerancji po spożyciu innych 
napojów alkoholowych [3]. 

Reakcje alergiczne występują częściej po czer-
wonym niż białym winie. Wina różowe także mogą 
wywołać objawy alergiczne. Autorzy greccy opisali 
przypadek reakcji anafilaktycznej, która rozwinęła się 
jedynie po wypiciu wina różowego. Pacjent dobrze to-
lerował spożywanie wina czerwonego i białego [4].

Opisane w piśmiennictwie przypadki alergii 
na wino obejmują głównie spektakularne reakcje ana-
filaktyczne, które rozwinęły się po wypiciu wina [4, 
5]. Niemniej wydaje się, że u znacznie większej liczby 
ludzi występują łagodniejsze objawy nietolerancji 
wina. Według niemieckich badań epidemiologicznych 
nadwrażliwość na wino może w różnym stopniu doty-
czyć do 8% mieszkańców [3]. Niestety, brak szerszych 
opracowań na ten temat.

Zakres objawów klinicznych w alergii na wino 
jest różnorodny. Należą do nich:

1. zmiany skórne: rumień, świąd skóry, zaczer-
wienienie, pokrzywka

2. objawy ze strony układu oddechowego: wod-
nisty wyciek z nosa, kaszel, duszność

3. objawy ze strony układu krążenia: spadek 
ciśnienia tętniczego, tachykardia, wstrząs

4. objawy z przewodu pokarmowego: skurczo-
we bóle brzucha i żołądka, wymioty, obrzęk 
warg i gardła

5. objawy z układu nerwowego: bóle głowy.

Do rozwoju objawów mogą się przyczyniać 
alergeny obecne w winogronach (bardzo rzadko), 

pleśni, dodatki stosowane przy produkcji wina takie 
jak: siarczyny, białka klaryfikujące, enzymy, a nawet 
alergeny jadu owadów. Niecharakterystyczne objawy 
neurologiczne w postaci migrenowych bólów głowy 
częściowo mogą być wywołane przez aminy biogenne, 
histaminę i tyraminę lub polifenole (antocyjaniny) oraz 
flawonoidy (katechiny) [6–9]. Objawy niealergiczne 
mają podobną morfologię do objawów alergicznych. 
Stąd rozróżnianie tych mechanizmów na podstawie 
objawów klinicznych jest niemożliwe.

Czynniki etiologiczne wywołujące reakcje 
nietolerancji na wino

Objawy nietolerancji na wino wywołuje wiele 
czynników w nim zawartych:

1. proteiny zawarte w winie: LTP, taumatyna, en-
dochitynaza 

2. aminy biogenne (histamina, tyramina, kadawe-
ryna, fenyletylamina, atylamina, piperydyna, 
putrescyna, spermidyna, serotonina, propylami-
na i inne)

3. siarczyny zawarte w winie 
4. drożdże i bakterie użyte w produkcji wina, 

enzymy (lizozym)
5. genetycznie uwarunkowany niedobór dehydro-

genazy aldehydowej
6. zanieczyszczenia wina proteinami z mleka, 

białka jaja kurzego, ryb
7. współistnienie alergii pokarmowej oraz na aler-

geny wziewne
8. przyjmowanie leków (ketokonazol, cefalospo-

ryny, gryzeofulwina).

Proteiny zawarte w winie
Opisano proteiny, które zidentyfikowano jako 

alergeny główne winogron (Vitis vinifera) oraz wina. 
Identyfikacji głównych alergenów dokonano przy 
użyciu: SDS-PAGE, immunoblotting, chromatografii 
przepływowej HPLC i spektrofotometrii. Do zidentyfi-
kowanych alergenów głównych winogron należą: LTP, 
endochitynaza 4, taumatyna oraz inne proteiny.

Lipid transfer protein (LTP; Vit v1) występuje 
głównie w skórce winogron i jest przyczyną opisywa-
nych w piśmiennictwie ciężkich reakcji anafilaktycz-
nych [5, 10]. Częściej dotyczy to wina czerwonego, 
które ze względu na proces produkcji zawiera więcej 
opisywanego alergenu niż białe wino (w procesie fer-
mentacji białego wina nie używa się skórek winogron). 
LTP winogron daje reakcje krzyżowe z wiśniami, 
brzoskwiniami oraz innymi produktami spożywczymi 
pochodzenia roślinnego, opisywane w literaturze jako 
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LTP syndrom. Szczególnie ostre reakcje występują 
u pacjentów atopowych, z wieloważnym uczuleniem, 
wrażliwych na inne pokarmy zawierające LTP oraz 
alergeny pyłkowe. 

Kolejnym istotnym alergenem stwierdzonym 
w winie i w winogronach jest endochitynaza 4, której 
obecność jest przyczyną ostrych reakcji alergicznych, 
występujących jednak rzadziej niż po LTP  [11].

Badacze z ośrodka uniwersyteckiego w Atenach 
opisali także inne proteiny zawarte w winie, o mniej-
szym znaczeniu alergizującym. Należą do nich: tau-
matyna (TLP), 28-kDa proteina, 37,5 kDa poligalak-
turonaza, 39 kDa β-1,3-glukanaza, 60-kDa proteina. 
Zostały one zakwalifikowane jako mniejsze alergeny, 
o małym znaczeniu klinicznym [11].

Objawy alergiczne mogą wywoływać także 
zawarte zwłaszcza w czerwonych winogronach fenole 
i polifenole. Wśród tych związków wyróżnia się cztery 
grupy substancji: kwasy fenolowe, flawonoidy, anto-
cyjany i katechiny (taniny). Związkom tym, zawartym 
w skórce winogron, przypisywane są właściwości po-
wodujące zdrowotny wpływ wina [12].

Aminy biogenne
Aminy biogenne zawarte w winie są przyczy-

ną szerokiego spektrum objawów klinicznych u osób 
wrażliwych. Do amin biogennych zawartych w winie 
i innych napojach alkoholowych należą m.in. hista-
mina, tyramina, serotonina, fenyloetylamina, które są 
najważniejszymi związkami odgrywającymi rolę w in-
dukcji objawów nietolerancji [8, 9]. Do najczęstszych 
objawów przez nie wywoływanych należą: nieżyt 
nosa, rumień skóry, świąd skóry, ból głowy, kaszel 
oraz napady duszności [7]. Aminy biogenne wywołują 
reakcje nieimmunologiczne, należące do reakcji farma-
kologicznych. Często jest to związane z zaburzonym 
metabolizmem histaminy u osób z niedoborem lub 
zmniejszoną aktywnością oksydazy diaminowej, bio-
rącej udział w rozkładzie histaminy. Aktywność tego 
enzymu, obecnego w jelicie cienkim, mogą zmniej-
szać napoje alkoholowe oraz niektóre leki [6]. U osób 
wrażliwych nietolerancja histaminy objawia się bólami 
głowy, podobne symptomy wywołują inne aminy bio-
genne, np. serotonina. Związane jest to z wpływem 
histaminy na naczynia krwionośne (stąd bóle te mają 
charakter naczyniowych bólów głowy).

Dodatki stosowane przy produkcji wina
Siarczyny stosowane są w winiarstwie już od 

starożytności w celu zabezpieczenia gron przed bak-
teriami oraz utlenianiem. Mogą wywoływać objawy 
alergiczne, jak też objawy nietolerancji. Wina zawiera-

ją siarczyny w różnych ilościach. Trzeba zaznaczyć, że 
nie istnieją wina wolne od siarczynów. Pewna ich ilość, 
nawet do 15 mg/l, jest naturalnym produktem fermenta-
cji, nie da się więc uniknąć ich obecności nawet w naj-
bardziej „naturalnych” winach. Dlatego od 2005 r. na 
butelkach wina sprzedawanych w Polsce i w całej Unii 
Europejskiej pojawia się złowieszczy napis „zawiera 
siarczyny”. U osób wrażliwych siarczyny mogą za-
ostrzać objawy astmy, doprowadzając do świszczące-
go oddechu oraz napadów duszności astmatycznej, co 
dotyczy od 3% do 10% chorych na astmę [10, 11]. Do 
innych reakcji alergicznych wyzwalanych przez siar-
czyny należą: pokrzywka, rumień, bóle brzucha, bóle 
głowy, reakcje gastryczne z przewodu pokarmowego 
czy wstrząs anafilaktyczny. Siarczyny mogą wywoły-
wać również reakcje przewlekłe w obrębie skóry czy 
układu oddechowego w mechanizmie IgE-niezależ-
nym. Ważna jest znajomość źródeł pochodzenia siar-
czynów w diecie, co pozwala na ich eliminację, aby 
uniknąć ryzyka ostrych objawów alergicznych u wraż-
liwych pacjentów. Dopuszczalną zawartość dodatków 
do żywności określiła Dyrektywa Unii Europejskiej 
2003/89/EC. Ma to na celu ograniczenie ryzyka wy-
stąpienia ostrych reakcji anafilaktycznych po spożyciu 
produktów spożywczych, w tym wina, przez osoby 
wrażliwe [12]. Jeżeli wino zawiera więcej niż 10 mg 
siarczynów w 1 l, na jego opakowaniu należy podać 
taką informację. 

Lizozym jest kolejnym dodatkiem spożywczym 
zawartym w winie, w ilościach określonych w ww. 
Dyrektywie. Jest enzymem używanym do stabiliza-
cji protein w białym winie. Stanowi jednak czynnik 
ryzyka ostrej reakcji alergicznej u osób wrażliwych na 
białko jaja kurzego [13].

Innymi potencjalnie alergizującymi proteinami 
zawartymi w winie są: kazeina, owoalbumina, białka 
pochodzenia rybiego. W pracy badaczy z Grecji oce-
niano ryzyko wpływu tych protein na wyzwolenie kli-
nicznych reakcji u osób uczulonych na mleko, jajka, 
ryby. Wykazano małe ryzyko ostrych reakcji alergicz-
nych przy zachowaniu poziomu tych dodatków zgodnie 
z obowiązującą dyrektywą [14]. Podobne wyniki uzy-
skali badacze z Austrii, oceniający ryzyko anafilaksji 
po spożyciu komercyjnych win, zawierających hista-
minę oraz aminy biogenne w ilościach określonych 
w innych międzynarodowych dokumentach prawnych 
(dla histaminy przyjęto poziom 10 mg/l) [7]. W badaniu 
prowadzonym w Niemczech również nie wykazano 
większego ryzyka wystąpienia niepożądanych reakcji 
alergicznych po spożyciu win zawierających dodatki 
spożywcze (lizozym, kazeina, białko ryb i jaj) w iloś-
ciach dopuszczalnych przepisami prawnymi [16].
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Do innych zanieczyszczeń biologicznych obec-
nych w winie opisanych przez badaczy z Hiszpanii 
należą antygeny pochodzące od owadów błonko-
skrzydłych Hymenoptera, dostające się do wina w pro-
cesie produkcji na etapie zbierania i tłoczenia wino-
gron. W efekcie spożycia wina zawierającego antygeny 
owadów błonkoskrzydłych przez osoby wrażliwe na 
te antygeny wyzwalane są objawy kliniczne astmy, ru-
mienia skóry, obrzęku warg i błon śluzowych [17]. 

 Do czynników wywołujących objawy nad-
wrażliwości na wino należy wrodzony defekt enzymu 
metabolizującego alkohol, tzn. dehydrogenazy acet-
aldehydowej. Dotyczy to ok. 40% Azjatów, u których 
napoje alkoholowe po 30 min od spożycia wywołują 
tzw. rumień azjatycki oraz wymioty, nudności, bóle 
brzucha, spadek ciśnienia tętniczego, wodnisty katar 
i skurcz oskrzeli.

Objawy nadwrażliwości na wino mogą wynikać 
z występowania nietolerancji na alkohol. Nietolerancja 
na wino może wynikać także z innej przyczyny, mia-
nowicie alkohol rozpuszcza niektóre składniki wina, 
jak też zwiększa przepuszczalność jelitową, przez co 
obecne dodatki są lepiej przyswajalne przez organizm.

Alkohol rozszerza naczynia krwionośne, przez 
co odpowiada za niektóre przypadki rumienia poalko-
holowego, hamuje aktywność enzymu diaminooksyda-
zy rozkładającego histaminę i aminy biogenne, przez 
co przyczynia się do rozwoju objawów skórnych oraz 
nosowych [9].

Diagnostyka objawów alergii na wino
Wzrastająca częstość objawów zgłaszanych 

przez pacjentów po wypiciu napojów alkoholowych, 
w tym wina, wskazuje na istotność problemu. Znaczny 
procent osób zgłasza objawy nietolerancji po wypiciu 
czerwonego wina. Nie wszystkie obserwowane reakcje 
są wywołane alergią na winogrona w mechanizmie 
IgE-zależnym. Złożoność mechanizmów wyzwalają-
cych niepożądane reakcje na spożyte wino wskazuje na 
konieczność wielokierunkowej diagnostyki. Dotych-
czas nie ma rutynowych badań diagnostycznych wy-
krywających alergię na wino.

W analizowanych badaniach diagnostykę opie-
rano na wykrywaniu alergii na winogrona, dodatki 
żywności, aminy biogenne, antygeny owadów błonko-
skrzydłych oraz współistniejącej alergii na pyłki, roz-
tocze, grzyby pleśniowe, alergeny pokarmowe: mleko, 
jajo kurze, ryby, orzechy oraz owoce.

W diagnostyce stosujemy testy skórne prick 
z podejrzanymi antygenami, testy prick to prick ze 
świeżymi winogronami jasnymi i ciemnymi, z winem 

białym i czerwonym, oznaczanie sIgE dla alergenów 
głównych winogron, alergenów owadów i alergenów 
pokarmowych. W piśmiennictwie opisano stosowanie 
testu aktywacji bazofilów (BAT), mało dostępnego 
i kosztownego. Nowoczesną metodą diagnostyczną 
jest oznaczanie komponentów alergenowych ISAC 
(Immuno-Solid Phase Allergen Chip).

Alergia na wino stanowi problem medyczny 
wymagający dalszych badań, które pozwolą odróż-
niać alergię IgE-zależną od objawów nietolerancji na 
alkohol, aminy biogenne i siarczyny.

Postępowanie terapeutyczne w alergii na wino 
obejmuje unikanie określonych czynników prowoku-
jących objawy nadwrażliwości, np. siarczynów, amin 
biogennych, i stosowanie diety ubogiej w histaminę. 
W przypadku alergii spowodowanej przez alergen 
główny winogron LTP, który jest stabilną proteiną 
o dużej sile alergenowej, wywołującą anafilaksję, 
opisano skuteczną próbę wytworzenia doustnej tole-
rancji przez regularne spożywanie określonej ilości 
wina (metoda SOTI, Specific oral tolerance induction) 
[18]. Doprowadziło to do wytworzenia u chorego to-
lerancji i redukcji ryzyka ostrych reakcji anafilaktycz-
nych  [18].

Problem alergii na wino jest jednym z rozwo-
jowych zagadnień rozpowszechniającej się alergii po-
karmowej w krajach rozwiniętych oraz o odpowiednim 
statusie ekonomicznym. Wynika to z powszechnej 
kultury spożywania wina i coraz częstszych dowodów 
naukowych na pozytywny wpływ tego napoju na 
zdrowie.

Dokładne poznanie problemu alergii na wino 
wymaga dalszych badań, jak w przypadku całego za-
gadnienia alergii pokarmowej [19, 20].
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