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Onderbouwing
ernstfactor
GIRA

Consumptie van vis kan leiden tot een angio-oedeem, maagdarmklachten,
luchtwegklachten, huidklachten en een levensbedreigende anafylactische reactie®.
Allergie komt bij sommige volwassenen voor en heeft men vaak voor he leven.
Klachten kunnen na enkele minuten tot enkele uren tot uiting komen?.

Uitgebreidere
ernst-
omschrijving

Ernst

Er ontstaan op meerder plaatsen in het lichaam reacties zoals de luchtwegen en het
hart- en vaatstelsel?.

Het allergene eiwit in vis is zeer hittestabiel. Dat betekent dat het eiwit allergeen blijft,
ook na koken of bakken?.

NVWA heeft op advies van BuRo geen voorlopige referentiedosis voor de hoeveelheid
eiwit vastgesteld.

Kans
omschrijving

Kans

Productgroepen: ansjovis, baars, brasem, bot, forel, goudmakreel, haai, haring, heek,
heilbot, houting, kabeljauw, karper, makreel, paling, platvis, sardine, schelvis, schol,
snapper, snoek, spiering, tand- en zaagbaars, tilapia, tong, tonijn, wijting, zalm,
zeeduivel, zwaardvis®. Kikkerbillen?, Aspic, smaakversterkers E626-E635, gelatine,
levertraan, omega 3-olie, squalene/squalamine, vitamine A (retinol) en vitamine D
(calciferol)®.

Onbedoeld kunnen er allergene stoffen tijdens het productieproces in een product
terecht komen. Dit wordt ook wel kruisbesmetting of kruiscontaminatie genoemd. De
kans op kruisbesmetting is groot bij een omschakeling van product. Bij producten die
na elkaar geproduceerd worden kunnen achtergebleven resten voor kruisbesmetting
zorgen.
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Extra
Informatie

Het eiwit parvalalbumine is het belangrijkste allergeen in vis?.

Er kunnen ook reacties optreden als gevolg van histamine, wat voor kan komen in
bedorven vis (met name ingeblikte vis zoals tonijn). Het gaat hierbij om een
histaminevergiftiging en géén voedselallergie®2.
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Laagste gerapporteerde eliciting dose (the amount of allergen required to provoke an
allergic reaction in most sensitised people); 5 mg vis (mede afhankelijk van soort vis);
1,1 mg eiwit kabeljauw?3.

Personen met een visallergie reageren vaak op meerdere vissoorten. Er treedt géén
kruisreactie op met schelpdieren, inktvis, slakken of kaciaar?.
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