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Makadamianoét, dven kallad Queenslandnot,
har fatt sitt namn efter Johan Macadam
(1827-18635), verksam som kemist i
Australien. Tre olika arter dominerar:
Macadamia integrifolia, M. ternifolia,

M. tetraphylla. De hor till familjen Proteaceae
och ar inte slakt med andra notter och froer.
Notterna vaxer pa hoga trad som odlas i
Australien, Nordamerika, Centralamerika,
Sydafrika och pa Hawaii. Noten, som ar rik
pa fleromattat fett, anvinds som snacks
(saltade) och 1 kex, kakor, glass och choklad.
Ur noten pressas olja och utvinns mjol.
Noten kan anvindas till sylt och till
smaksattning av kaffe.

Allergiska reaktioner, t.o.m. svara anafylaktiska reaktioner, har
rapporterats fran Australien, USA, Tyskland och Schweiz. Mellan en
och tio notter uppges vara den dos som orsakat reaktioner. Aven
rapporter om reaktioner mot rostade notter finns. Ett protein med
storleken 17 kDa har identifierats som det dominerande allergenet.
Totalt har rapporterats elva individer med allergi mot makadamianot.
Av dessa reagerade tva dessutom positivt vid hudtest mot hasselnot.
En av de elva var allergisk mot ett flertal notter och dven jordnot.

En 6kande konsumtion i Europa kan leda till ett 6kat antal allergiker.
Darfor ingar makadamianot bland de noétter som alltid maste anges
enligt markningsdirektivet 2003/89/EG. Bestimmelserna ar inforlivade
1 Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation av

livsmedel, LIVSFS 2004:27. Mot denna bakgrund har Livsmedelsverket
ansett det angeldget att sitta upp metoder for detektion av makadamianot.

Metoder

Antiserum

Fran fint malda, icke rostade makadamianotter extraherades fettet
med aceton, darpa isolerades proteinerna genom extraktion med Tris/
glycinbuffert, ImM DTE, pH 8,7 vid 40°C. Efter centrifugering,

filtrering och precipitation, dialyserades proteinerna och frystorkades.
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Immunodiffusion

Specificiteten hos antiserat testades 1 immunodiffusion mot flera andra
notter. 5 g notter extraherades med 5 ml Tris/glycinbuffert, pH 8,7, i
ultraljudsbad, 2 tim. Extrakten centrifugerades och filtrerades innan
4,5 pl av respektive extrakt applicerades 1 brunnarna i en 1% agarosgel.
Efter diffusion och lakning av icke precipiterande proteiner ur gelen,
fargades den med Amidosvart.

Av de testade notterna gav endast makadamianot upphov till en
precipitationslinje med antiserum mot makadamianot.

| brunnarna i mitten har antiserum mot makadamiaprotein applicerats
1. Makadamian6t 7. Valnot
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PCR-metoder

Som ett komplement till de immunologiska metoderna har aven en
specifik DNA-baserad metod utvecklats. Som malsekvens valdes vicilin
fran Macadamia integrifolia. Ingen signifikant homologi forelag med
andra notter och froer enligt sokning i1 databasen BlastN. Tva olika
primerpar testades fOr specificitet mot olika notter. Amplikonlingden
var 80 respektive 71 baspar.

Smaltpunktsanalys

Primerpar 2 testades mot
olika natter:

Makadamiandt
Hasselno6t
Valnot

Paranét

Mandel
Aprikoskarnor
Cashewnot
Pistaschmandel
Pinjenét

Makadamia DNA

In andra notter
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I 16sning kan 0,004 - 0,002 pg DNA

detekteras, vilket motsvarar en
koncentration av makadamianot
pa 50-100 pg/g. I narvaro av annat

DNA detekteras 0,01% DNA fran
makadamianot.
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En detektionsgrians pa 0,1% makadamianét erholls da olika
blandningar av makadamianét i choklad analyserades.

Raketimmunoelektrofores

Kvantifiering av makadamianot gjordes |
med raketelektrofores. En spidnings-
serie av extrakt av makadamianot
applicerades i brunnarna i en agarosgel
innehallande 25 pl antiserum. Efter
elektrofores fargades gelen med
Commassie blatt.
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| brunnarna har en spadningsserie

Makadamianotprotein ned till en av makadamiaprotein applicerats

koncentration av 30 pg/g (ppm) kunde 1.0,1% 6..0,005%
.o 2. 0,05% 7.0,1%
matas. Aven i choklad och kakor kan . .
o o 3. 0,025% 8. 0,05%
motsvarande nivd av makadamianot- 4. 0.0125% 9. 0,025%
protein matas. 5. 0,006%

Sammanfattning

Makadamianotter liksom produkter diar sidana notter ingar
kommer att bli vanligare. Med en 6kad konsumtion 6kar ocksa
risken att fler personer blir allergiska.

Genom att anvianda antikroppsbaserade immunologiska
tekniker och PCR baserade DNA tekniker har specifika metoder
etablerats och laga halter av makadamian6t kan pavisas i1 olika
typer av livsmedel.
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