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ABSTRAKT

Tato prace pojedndva o velmi aktudlni problematice a tim jsou potravinové
alergeny. V dnesni dobé se mluvi o potravinovych alergiich ¢im dal Castéji a pravé
proto jsem si toto téma vybrala. Alergeny jsou obsazené v mnoha bézné¢ pouzivanych
potravinach. VétSina znich mulze zpisobit az tézka zdravotni rizika po jejich
konzumaci.

V uvodu této prace jsem se zabyvala etnosti potravinovych alergii v Ceské republice
které obsahuji alergenni slozky. Tyto alergeny pak museji byt uvedeny na obalech
potravin nebo jidelnim listku v restauracich dle vyhlasky 177/2011 Sb. V praci jsem se
zaméfila prevazné na podrobny popis téchto alergennich slozek potravin. Detailné jsou
rozebrany nejb&znéjsi alergeny, se kterymi se setkdvame denné. Radime sem mléko,

obilniny, vejce a rybi vyrobky.

Kli¢ova slova: alergie, alergicka reakce, potravinové alergeny, alergenni latky,

potravinova intolerance, imunitni systém
ABSTRACT

This thesis discusses the most topical issues and thus are food allergens. Today we
talk about food allergies increasingly. This is reason why | have chosen this topic. Food
allergens are present in many commonly used foods. Most of them can cause severe

health risks after their consumption.

At the beginning of this work, | dealt with the frequency of food allergies in the Czech
Republic and with their causations. In the following chapters are introduced various
foods which contain allergenic ingredients. These allergens must be listed on food
labels or menu in restaurants, according to Decree 117/2011 Sb. At work | have focused
mainly on a detailed description of these allergenic ingredients. They are analyzed in
detail the most common allergens. We classify here milk, cereal, eggs and fish products.

Keywords: allergy, allergic reaction, food allergens, allergenic substances, food

intolerance, immune system
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1 UVOD

V této praci jsem se ze zacatku zaméfila na problematiku alergii. Divody vzniku
alergie a spojitost alergie s dédi¢nosti. Dale je rozebrany podrobny popis alergické
reakce organismu a jsou piedstaveni hlavni Cinitelé Gcastnici se na tomto dé&ji. Prace
pojednavd o problematice alergii z potravin a piisluSnymi alergeny, které jsou zde

hlavnim tématem.

Alergické reakce jsou ¢im dal castéji se vyskytujici jako vysledek Spatného
vzajemného pusobeni zZivotniho stylu, prostfedi, stravy a naseho imunitniho systému.
Pficinou vzniku alergii jsou zhorSujici se podminky zivotniho prostiedi a rostouci
genetické zatizeni populace. Potravinové alergie se mohou projevit v kterémkoli veéku.
V Ceské republice trpi alergiemi kazdy &tvrty ¢lovek a tento stav se stéle kazdy rok
zvySuje. Vzrista 1 pocet osob, které jsou alergické na urcité druhy potravin. Tento druh
alergie pak zasahuje az kazdého tretiho z deseti lidi (Konrad, 2008). Pocet jedinct

s genetickou dispozici k alergické reakci ale stale nartista (Spicak a Panzner, 2004).

Pfi¢inou potravinovych alergii byvaji z vétSiny bilkoviny potravin. Znamaé je
alergie na bilkoviny vejce, mlécné bilkoviny, bilkoviny ryb, ovoce a zeleniny
a Vv neposledni fad¢ bilkoviny ofechll. Pro potravinovou intoleranci je charakteristicka
reakce na farmakologicky vyznamné latky, b&zné se vyskytujici v potravinach (napf.
biogenni aminy). Rozpoznani zda se jedna o potravinovou alergii nebo intoleranci, neni

vzdy jednoduché.

Projevy potravinové alergie mizou byt u mnoha jedinci rGzné. Potravinova
precitlivélost zplisobuje vétSinou projevy dermatologické, respiracni nebo
gastrointestinalni. Zatimco projevem potravinové alergie mulze byt vice piiznakl
najednou. Jednou z nejvice nebezpecnych reakci je anafylakticky Sok, ktery muze

konc¢it az smrti. Tyto projevy mohou alergeny vyvolat i ve stopovém mnozZstvi.



2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace s titulem Potravinové alergeny je prostudovat dostupnou
literaturu a sestavit podrobny popis alergennich slozek potravin. V této praci jsou
rozebrany i projevy potravinové alergie a intolerance na potraviny. Kostrou prace je
vycet jednotlivych alergennich potravin a jejich slozek. Dalsi kapitolou je napiiklad

popis alergenni reakce a piipadna farmaka, ktera jsou pouzivana k 1é¢bé.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Alergie

Slovo alergie se poprvé uzilo jiz v roce 1906. Jiz tehdy se objevila tzv. reaktivita
neboli zména reakce téla na zevni podnét. Jde tedy o imunitni reakci na podnét, ktery
nebyl télem rozpoznan a mize vyvolavat rizné reakce organismu (Gamlin, 2003).
Nejbéznéjsi alergickou reakci zprostfedkovavaji imunoglobuliny IgE. Alergie je urcita
precitlivélost organismu na dany antigen (Malamed, 2015). Jednd se o imunitni
odpovéd’ k jednomu ¢i vice alergenim, k jejimz vysledklim patii zanét nebo porucha
organti (Kvasnickova, 1998). NejcastéjSimi alergickymi reakcemi jsou zéachvaty,
kychani, vyrazky, slzeni oc¢i, zazivaci problémy, opuchlé rty a jazyk. Jakékoli nezadouci
reakce na latky, které nejsou zdravi Skodlivé, se nazyvaji imunitni piecitlivélost
(Gamlin, 2003). Jakékoli reakce, u které se neprokaze hlavni role imunitniho systému,

se nazyva nesnasenlivost (Gamlin, 2003).

3.2 Alergie a dédi¢nost

Atopické osoby tvoti vysoké koncentrace IgE (Kvasnickova, 1998). Za atopickou
rodinu se oznacuje ta, kde n€kolik ¢lend rodiny trpi jednim nebo vice druhy alergii.
Tyto pfisluSniky nazyvame atopiky. Atopici maji vrozeny sklon k alergiim, které
se ovSem nemusi za jejich Zivota projevit. Pokud se ovSem u nich tento sklon projevi,
mohou zasdhnout napiiklad kzi (atopicky ekzém), nos (sennd ryma), Usta a travici
soustavu (potravinova alergie). Atopie je zakddovand do nasi DNA. Konkrétné¢ do gentl,
prendsené z rodici na jejich déti. Geny vSak samy o sobé alergie nevyvolaji. Velkou
roli odehravaji i faktory okolniho prostfedi naptiklad nemoci, strava, vzduch, alergeny
ale i 1éky. Zasadnim prvkem pro vznik alergie je to, co se odehraje v prvnich mésicich
a letech Zivota ditéte. Spoustu faktori mizeme ovlivnit i my sami. Patfi sem koufeni
rodicd, strava, hygiena, vyziva déti, 1écba pomoci antibiotik aj. Atopii neurcuje jeden
silny gen, nybrz mnoho gent slabsich, které pak daji kone¢ny vysledek. Tato teorie by
vysvétlovala, pro¢ néktefi lidé maji silny sklon k alergiim (maji téchto nezadoucich
genti mnoho) a u jinych je slaby (téchto genii maji malo). Dle soucasnych studii

se odhaduje, ze atopii vyvolava vice nez dvacet riznych genti (Gamlin, 2003).
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Multigenetickd dédi¢nost normalnich alergii se vyznamné 1i§i od dédi¢nosti,
u kterych je vadny pouze jediny gen. VSechny metabolické poruchy (poruchy latkové
vymeény) se dédi ptes tento jediny vadny gen. Pro projev poruchy neni potieba zadnych
spoustécich mechanismt z vnéjsiho prostiedi. V piipadé nesnaSenlivosti potravin je sice
porucha vrozena, ale nemusi byt vyvolana, dokud se neptidd dalsi ovliviwjici faktor,
napiiklad naruSeni stfevni mikroflory. Dédicnost hraje vyznamnou roli u nékolika
dalSich druhi nesndSenlivosti. Celiakie a herpetiformni dermatitida maji stejné
genetické kofeny. Jejich projev je zahdjen ovSem pouze po poziti pSeni¢ného lepku

(Gamlin, 2003).

3.3 Alergicka reakce

Alergické reakce jsou vyvolany alergenem. Termin alergen je pouzivany pro
Znaceni vlastni antigenni latky, tak i jejiho zdroje (Kvasnickova, 1998). Mezi nejcastéjsi
spoustéce alergickych reakci patii pyl, cigaretovy kouf, pefi, zvifeci srst, roztoci,
nekteré potraviny, prach a ve vyjimecnych ptipadech i kontakt se studenym vzduchem
¢1 vodou (Anonym 1, 2008). Alergickd odezva je zpiisobena buiitkami oznacované
jako: lymfocyty B (v krvi, brzliku, slezin¢ a miznich uzlinach), lymfocyty T (v krvi,
miznich uzlinich, slezing, rtiznych organech), zirné buiky (ve slizniéni a pojivové
tkani) a bazofily (v krvi) (Kvasni¢kova, 1998). Zirné buiiky jsou pievazné ve sliznici
nosu, dychacich cest a v travicim ustroji. Pod mikroskopem je vidét v téchto buiikach
velky pocet drobnych zrn. Tato zrna funguji jako mala skladist€ obsahujici zasoby
signalnich latek, prevdzné histaminu. Histamin miZe zpasobit nékolik od sebe
odliSnych déja:

e Kontrakce svalstva dychacich cest (ztizeni pradusek)

e Rozsifeni cév

e Otok tkané

e Anafylakticky Sok — vyplaveni pfili§ mnoho histaminu z Zirnych bunék zptisobi
rychly pokles krevniho tlaku a Unik tekutiny do tkéni.

Pti aktivaci Zirnych bunék se zafne histamin uvoliiovat, probéhne vyprazdnéni

bunéénych zrn, tzv. degranulace. Pro to aby degranulace prob¢hla, se musi molekula

IgE jednim koncem navazat na Zirnou buiiku a druhym na pfislusny alergen. Aby takto
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zirné bunka zacala fungovat, musi se navazat na dvé sousedici molekuly IgE a pfemostit

je. V tu chvili je to signal pro zirnou buriku, aby spustila degranulaci (Gamlin, 2003).

3.4 Typy alergické citlivosti

341 Typl

Zprosttedkovany IgE. Vyvinut jako odpovéd’ na opakovany styk s alergenem (pyl,
roztoc€i, zviteci srst, 1éky, apod.). Po opakovaném vystaveni se alergenu, na$ imunitni
systém zareaguje béhem par minut. Zavaznost tohoto typu reakce se pohybuje
v rozmezi mirného kychani az po anafylakticky Sok (Konrad, 2008). Do tohoto typu
alergické citlivosti spadaji alergie na potraviny. 1. typ alergické citlivosti zptsobuji
3 typy bunék: alergen, protilatka (IgE) a zirna buiikka nebo bazofil. Reakce probiha

V poradi:

1) B lymfocyty za¢nou produkovat IgE jako odezvu na antigen.
2) Navazani IgE na receptory Zirnych bun€k nebo bazofilu.

3) Vzajemné puisobeni antigenu s vazanym IgE.

4) Aktivace zirnych bun¢k (uvolnéni mediatord, ovliviiujici cilové organy)

(Kvasnickova, 1998).

342 Typll

Zprosttedkovany protilatkami. Objevuje se, kdyZ se v buinikach usadi antigeny.
Prikladem miZe byt vstfebani antibiotik do Cervenych krvinek. Protilatky pak znici

celou buiiku (Konrad, 2008).

343 Typ Il

Zprostiedkovany imunitnim komplexem. Dochézi k nému v pripad¢ ptili§ velkych
protilatek a antigenli, aby je mohly zni¢it leukocyty, tim padem se usadi v tkdnich
(v plicich, tepnach a pokozce). Piikladem takového onemocnéni jsou zevni nox nebo

akutni kloubovy revmatismus (Konrad, 2008).
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344 Typ IV

Ptiznaky tohoto typu mimotadné citlivosti se projevuji 24 az 72 hodin po kontaktu
s alergenem. Ve vétSiné piipadi se jedna o kontaktni alergen zasahujici pokozku
(rostliny, kovy) nebo vdechnuty alergen zasahujici plice (latex, formaldehyd) (Konrad,
2008).

3.5 Alergicka onemocnéni

e Sennd ryma — alergie na pyly
e (Celoro¢ni chronickd ryma — alergie nosni sliznice na celoro¢né se vyskytujici
alergeny (napf. domaci roztoci)
e Astma
e Atopicky ekzém
e Kopfivka
e Anafylaxe
- tézka alergickd reakce na bodnuti hmyzem, penicilin, potraviny
a latexovou pryz
- projevuje se zhorSenym dychanim, rymou a kychanim, zmatenosti,
palenim a zarudnutim nebo bledosti kiize, kopfivkovymi pupeny,
otokem obli¢eje, hrdla, dusnosti, slabosti, tzkosti, otokem jazyka,
navalem potu, hore¢kou, prijmem, zavrati, bolestmi hlavy a srdce,
tlakem na hrudniku, snizenim krevniho tlaku, bezvédomi. Po
pocatecnich pfiznacich je dllezité okamZité podani adrenalinové
injekce, udrzet stabilni krevni tlak a zajistit priichodnost dychacich

cest (Vymola, 2008).

e Potravinové¢ alergie — ve vétSing piipada se jedna o okamzitou alergickou reakci

na potravinu (Gamlin, 2003)
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3.6 Potravinova alergie

Alergie na potraviny fadime do reakci 1. typu (reakce okamzité precitlivélosti)
(Kvasnickova, 1998). Potravinovou alergii vyvolavaji alergeny, které se do naseho téla
dostavaji kazdy den usty a jicnem. Je velmi obtizné je identifikovat oproti jinym
druhiim alergii (Greesing, 1995). Devadesat procent vsSech alergickych reakci
zapticinuji ¢initelé, jako jsou mléko, vejce, arasidy, pSenice, soja, ryby, mekkysi, korysi
mekkysi, ryby a korySi. Alergie oproti nesndsenlivosti se 1iSi dobou projevu. Pokud
se ptiznaky projevi okamzité, jedna se o alergii. Pokud se pfiznaky dostavi
az po n€kolika hodinach, mluvime o nesnasenlivosti k potraviné ¢i potravinové piisadé.
Alergiemi byvaji nejcastéji postizené malé déti nebo 1idé s jinymi druhy alergii
ato sennou rymou nebo ekzémem. Projev reakce miize trvat par minut, ale i nékolik
hodin podle toho, kolik potraviny pacient zkonzumoval a podle intenzity alergie.
Alergie na urcitou potravinu byva vétSinou celozivotni zalezitosti, vyjimkou jsou pak
déti, které z alergie mohou vyriist (Konrad, 2008; Taylor a Baumert, 2016). Malo kdo
pii obtiZich jako jsou Unava, problémy s krevnim ob&hem, Zaludecni a stfevni obtize
nebo migréna pomysli na to, Ze by to mohlo byt diisledkem potravinové alergie. Prvni
reakce nejsou néjak vyrazné, postupem cCasu ale zesiluji. Teprve tehdy muizeme
zpozorovat, zda se jednd o alergii na potravinu nebo potravinaiskou piisadu. Alergie
vSak nepotiebuji bezpodminecné néjaky antigen ¢i alergen pro to, aby se projevila. Staci
jen, aby se télo jiz v minulosti santigenem potkalo a tento antigen byl spojen
s nezaménitelnym zapachem, chuti nebo skliCujicim zazitkem. Télo jiz po dalSim
nepfimém kontaktu s antigenem mulZe vyvolat produkci protilatek a tento alergen
¢1 latku odmitnout. To stejné se muze stat pii jednostranné straveé, kdy télo vygeneruje
novou zivinu (kterou jsme doposud nepozili) za cizi latku a odmitne ji pfijmout. Toto je
pfesné divod, pro¢ se doporucuje jist od kazdého trochu. Ve vyzivé je dilezité dbat
I na dalsi doporuceni a to, jist co nejvice ,,zivé™ stravy. Jedna se o produkty Cerstveé
sklizené a zadnym zptsobem upravované ¢i zpracované. OvSem musime mit na pameti,
ze co je Cerstvé, mize byt ptivodcem nemoci. Zdravy imunitni systém se s tim bez

problémi vyrovnd, ale oslabeny nebo necviCeny obranny systém muze byt témito
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potravinami pretizen. Z tohoto divodu neni vhodné provadét v nasem jidelnicku piilis

radikalni zmény, nybrz nechat télo pomalu zvykat na nové stravovani (Greesing, 1995).

3.7 Nezadouci reakce na potraviny

3.7.1 Prava potravinova alergie

Potravinova alergie znamena nepfimétenou reakci imunitniho systému po poziti
nékteré potraviny nebo jeji slozky (Holgate, 2011). Tyto reakce organismu mohou byt
bud’ zprostiedkované pomoci IgE (anafylaxe, respira¢ni, gastrointestinalni reakce aj.)
anebo také ne, jako jsou napiiklad celiakie, pneumonitida (Pavelkova a BureSova,
2015).

Ptiznaky:
e Prijem
e Otok jazyka
e Otok rt
e VyraZka okolo ust
e Ekzém
e Zaludeéni kiece
e Prudké zvraceni s bolestmi (po poziti potraviny)
e Rozsahla koptivka (po vstiebani jidla)
e Prudky pokles krevniho tlaku
e Bolest bricha
e Nadymani
e Sipani - u déti (Konrad, 2008)
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3.7.2 Potravinova intolerance

Jedna se o metabolickou poruchu, ktera je disledkem nedostatku latek (enzymi)
potfebnych pro zpracovani potraviny nebo jeji slozky. Do potravinovych intoleranci
muzeme zafadit naptfiklad laktézovou intoleranci nebo alergii na mléko. Pfi laktézové
intoleranci zcela chybi enzym laktaza, ktera je dilezita pro zpracovani mlécného cukru
laktozy v tlustém stievé. Pii nestraveni tohoto cukru, dojde ve stfevé k fermentaci

a naslednym zdravotnim obtizim (Pavelkova a Buresova, 2015).
Ptiznaky:

Gastrointestinalni (GI)

Problémy tykajici se zaZivaciho ustroji. Patfi sem nadymani, zacpa, Crohnova nemoc,
bfisni kifeCe, prijem, zvraceni, zalude¢ni viedy, zazivaci potize, pftecitlivélost na

potraviny, nauzea — nuceni ke zvraceni (Konrad, 2008).
Usta
Opakované viedy v tstech, otok rtl a jazyka, svédéni patra (Konrad, 2008).

Klouby a svaly

Bolest svalti a kloubti (Konrad, 2008).
Nos a usi
Ryma, chronické hromadéni mazu v uSich (Konrad, 2008).

Psychologické pfiznaky

Deprese, strach, hyperaktivita, inava (Konrad, 2008).
Kozni

Kopfivka, edém - retence vody, rumény obli¢ej, angioedém - opuchlé rty, jazyk

a oblicej, ekzém, atopicka dermatitida - zanét kiize (Konrad, 2008).

U alergie na mléko se jedna o alergickou reakci na alergenni bilkoviny v mléce
(o-laktalbumin, kasein aj.). Projevy jsou obdobné jako u laktozové intolerance, proto

se Spatn¢ detekuje druh onemocnéni pacienta (Pavelkova a Buresova, 2015).
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3.7.3 Pseudoalergie (piecitlivélost na potraviny)

Precitlivéla reakce organismu na nékterou slozku potraviny. VétSinou jde
0 potraviny obsahujici vétsi obsah histaminu. Mezi tyto potraviny zafazujeme syry,
orientalni fermentované potraviny, zkazené rybi maso a vybrand cCervena vina.

Ptiznakové symptomy jsou stejné jako u potravinové alergie (Pavelkova a BureSova,

2015).

Tabulka 1 Srovnani pravé potravinové alergie a pseudoalergie (Kvasnickova, 1998)

Alergie Pseudoalergie
= Ugast imunitniho systému » Neucast imunitniho systému
= Nezavisi na velikosti davky " Zavisi na velikosti davky
= Symptomy az po senzibilizaci =  Symptomy ihned po prvnim kontaktu
= Reakce na jednu danou potravinu = Reakce na vice riznych potravin

(obsahujicich vice histaminu)

« Histaminova intolerance

X3

%

Potravinova alergie

. L, Y oS A A1
Alergie na plisné e Laktdzova intolerance

X3

%

X3

%

Alergie na latex s Fruktozova intolerance

3.8 Diagnoza
Souhrn testtl, které prokézou potravinovou nesnasenlivost nebo alergii:

e Kozni prick test

e CAP-RAST = radiovy alergosorbentni test

e ELISA = enzymovy imunosorbentni test

e ELISA/ACT = enzymovy imunosorbentni test/aktivovany bunécny test (Konrad,
2008).

e DBPCFC = dvojit¢ slepa zkouSka vystaveni pacienta dané potraviné

kontrolovana placebem (Kvasni¢kova, 1998).
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ME potravin (DBPCFC) ANO

Obrdazek 1 Vyvojovy diagram pro stanovovani alergenity potravin (Konrad, 2008)

3.9 Zpisoby lécby

Pokud se nejednd o anafylaktickou reakci, mohou byt ndpomocny tyto 1éky:

r~r

e Antihistamika — pfi zazivacich potizich, kychani, rymé a kopiivce
e Bronchodilatory — pfi sipani, zmirfiuji astma

e Kortikosteroidy — zmirnéni zanétu (Konrad, 2008)

3.10 Potravinové alergeny

Alergeny jsou chemické slouceniny nebo proteiny, které jsou vazany na proteiny
jiné (Kvasnickova, 1998). Témito alergeny mohou byt i riizné slozky potravin. VétSinou
se jednd o glykoproteiny ve vodé rozpustné a odolné vici tepelnému opracovani.
Molekulova hmotnost alergenti byva mezi 5 - 100 kDa (Matsuo, 2015). Pro vyvolani
alergicke reakce je nezbytna davka alergenu oznacovana jako prahova. Zavisi na mnoha
faktorech. Ovliviiuje ji druh patogenu, stupenn piecitlivélosti, stav konkrétniho jedince
(Koprtiva, 2014; Matsuo, 2015).
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Aby vibec doslo k interakci mezi alergenem a specifickym IgE je dilezité, aby
alergen splioval urcité strukturdlni pozadavky. Musi mit dostatecnou velikost pro
pfemosténi dvou molekul IgE a minimalné jedno vazebné misto pro IgE. Alergie

na potraviny fadime do reakci I. typu (reakce okamzité piecitlivélosti) (Kvasnickova,

1998).

Legislativa definuje 14 skupin potravinovych alergent, které musi byt zminény
na obale daného vyrobku. Jedna se o Nafizeni ES 1169/2011 o poskytnuti informaci
spotiebiteli. Udava povinnost zminit informace o alergennich latkach a produktech,

které byly pouzity pfi vyrob€ potraviny (Pavelkova a Buresova, 2015).

Vycet alergent dle Vyhlasky ¢. 117/2011 Sh., o zpusobu oznacovani potravin a
tabakovych vyrobkd:

e Obiloviny obsahujici gluten (pSenice, zito, je¢men, oves a vyrobky z nich)
e Korysi a vyrobky z nich

e Vejce a vyrobky z nich

e Jadra podzemnice olejné a vyrobky z nich
e Suché a skotapkové plody

e Sojové boby a jejich produkty

e Ryby arybi vyrobky mimo rybi Zelatiny
e Mil¢ko a mlécné vyrobky

o Celer

e Hoicice

e Sezamova semena a vyrobky z nich

e VI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj

e Sific¢itany v koncentraci > 10 mg/kg

e Me¢kkysi a vyrobky z nich
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3.11 Pojmy

Hlavni alergen

Je to alergen, na ktery reaguje vice jak 50 % pacientll pomoci protilatek IgE

z davodu ptecitlivélosti.

Kompletni alergen

Jsou to biologicky G¢inné latky, spoustéjici tvorbu protilatek IgE (Spi¢ak, 2013).

Nekompletni alergen

Pti detekcei alergenu jevi pozitivni vysledky v koznim testu, ale negativitu v testu

na specifické IgE (Spi¢ak, 2013).

Irelevantni alergen

Projevuji se negativnim koznim testem, ale pozitivnim testem na IgE (Spicak,

2013).

3.12 Mléko

Mléko je dilezitym zdrojem vyZivy pro mnoho lidi. Podil jednotlivych sloZzek

v mléce zavisi na plemeni zvitete (Kalyankar a spol., 2016).

Kravské mléko zahrnuje mnoho bilkovin, které mohou zapfi€init alergickou
reakci. Kravské mléko obsahuje 3,0 - 3,5 % bilkovin. Tyto bilkoviny tvoii dvé hlavni
skupiny proteinti. Kaseinové bilkoviny (80 %) a syrovatkové bilkoviny (20 %) (Nollet a
Hengel, 2011).

Tabulka 2 Bilkoviny mléka (Nollet a Hengel, 2011)

B1lk?]\./(1)1(1)};/2r)lleka Bilkovina Oznaceni alergenu
Ke(‘gglf)l/:)"e Kasein Bosd8
Syr((;\(z)ag;;)ve a-laktaloumin Bosd 4
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B-laktoglobulin Bosd5

Imunoglobulin Bosd 7
BSA (bovine serum albumin) Bosd 6
Laktoferin -

Pravé alergicka reakce (atopie) je ztrata schopnosti tolerovat bilkoviny kravského
mléka. Usuzuje se, Ze 2,5 % déti do 3 let v€ku je alergickych na kravské mléko

(Kvasnickova, 1998).

Nejbéznéjsimi alergeny mléka jsou a-laktaloumin, B-laktoglobulin, kasein. Pfi
vyrobé mléénych produkti z mléka nedochazi k naruSeni téchto alergennich slozek,
takze pacient alergicky na kravské mléko byva vétSinou alergicky i na mlécné vyrobky.
Bilkoviny koziho, ov¢iho nebo kravského mléka maji velmi shodnou sekvenci
aminokyselin, z toho divodu nelze kravské mléko nahradit mlékem jinych Zivocichi.
Bilkovin kravského mléka je az 3 x vice nez bilkovin v mléce mateiském (Fuchs, 2007).
MIécné alergeny jsou klasifikovany pomoci nasledujiciho nazvoslovi: Bos d 1 - 3 jsou
inhala¢ni alergeny, které mezi potravinové nezafazujeme a Bos d 4, Bos d 5, Bos d 6,

Bos d 8, které jsou mezi potravinové alergeny zafazeny (Nollet a Hengel, 2011).
3.12.1 Klinické projevy

Gastrointestinalni - zvraceni, prijem, kolika, neprichodnost stfev.
Dermatologické - angioedém, ekzém, koptivka.

Respiracni - astma, ryma, opakovany kasel

Nervovy systém - kieCe, podrazdénost, bolest hlavy, poruchy spanku

Ostatni - anémie (nedostatek zeleza), anafylaxe (Kvasnickova, 1998).
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PRECITLIVELOST

ALERGIE NESNASENLIVOST (intolerance) porucha v traveni
pficina neni v chybné obranyschopnosti mlééného cukru
(neimunologicka precitlivélost)

pficina je v poruse vlastni obrany
(imunologicka precitlivélost)

Farmakologicka porucha

(chyba je v samotném sloZeni potraviny nebo v
ATOPIE mylné odpovédi organismu na jednotlivé
alergie je zprostfedkovana alergickymi non-Igk potravinové slozky) u samotného mléka nebyva

protilatkami IgE alergie rfenl' zprost'iedkovana prili§ ¢astd, vice se projevuje u mléénych vyrobka
alergickymi protilatkami

Obrazek 2 Nezadouct ucinky po uziti kravského mléka (Fuchs, 2007)

3.12.2 p-laktoglobulin (Bos d 5)

Patii mezi syrovatkové bilkoviny v obsahu 50 %. Jeho obsah je mnohem vyssi
u mlék albuminovych. Tvoii ho 162 aminokyselin (AMK) s molekulovou hmotnosti
18 kDa. Pfi plsobeni vysSich teplot nebo vysokych koncentracich vapniku, protein
nevratné denaturuje (Gajdasek, 2003). Odolny vici travicim procesim v zaludku i ve
sttevech. Je to hyperalergenni latka schopné ve zvySené koncentraci vyvolat alergickou
odpovéd’ organismu. Pfi kojeni se B-laktoglobulin dostava do matefského mléka (Fuchs,

2007).

Dulezitym faktem je, ze se alergie na kravské mléko muze projevit u plné
kojenych déti. Jedna se o 0,5 % kojenych déti, u kterych matka prijima bézné davky
mléka a mléénych vyrobki. U 95 % téchto Zen dochazi k ptechodu bilkoviny

B-laktoglobulinu kravského mléka do mléka mateiského. Jedna se 0 malé mnozstvi,

avsak ke vzniku nezadouci reakce to sta¢i (Natale a spol., 2004).

3.12.3 a-laktalbumin (Bos d 4)

Nachézi se v syrovatce v obsahu 25 - 30 %. Syntéza probiha v mlécné zlaze. Je

vyznamny pro syntézu laktdézy v mléce (Gajdusek, 2003). Monomerni latka skladajici se
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ze 123 AMK s molekulovou hmotnosti 14,4 kDa a ze ¢tyt disulfidovych mustkid (Nollet
a Hengel, 2011). V kravském mléce je obsazen v 0,1 - 0,5 % (Nollet a Hengel, 2011).

3.12.4 Kasein (Bos d 8)

Kasein je fosfoprotein, ktery je v mléce obsazen z 80 % celkovych bilkovin. Lze
jej z mléka vysrazet okyselenim na pH 4,6 (Nollet a Hengel, 2011). Je produkovany

mlécnou zlazou (Gajdisek, 2003).

Tato bilkovina je odolné;jsi proti tepelné tprave tak i proti travicim procesim nez
bilkoviny syrovatky. Stava se tedy hlfe stravitelnou bilkovinou pro lidsky organismus
(Fuchs, 2007). Kasein je slozen ze 4 riznych proteint, aS1l-, aS2-, B-, k-kasein
v poméru 40 : 10 : 40 : 10 procent (Nollet a Hengel, 2011; Bernard a spol., 1998).
Kasein tvoii v mléce kaseinové micely. VSechny frakce kaseinu kromé k-kaseinu jsou
velmi citlivé na obsah vapniku v mléce, zatim co k-kasein je chrani pfed vysrdzenim
(Gajdtsek, 2003). Dnes se s nim mizeme setkat napiiklad v jogurtech, syrech,
neupravovaném mléce atd.

Alergie na tuto bilkovinu pietrvava celozivotné (Fuchs, 2007).

3.12.5 Detekce

Kozni testy — Detekce protilatek. Kozni vpich je Setrny a je aplikovany na kuzi
predlokti. Vzorky obsahujici bilkoviny kravského mléka se vpichuji pomoci
umélohmotnych hroti. Po 20 minutach dojde k reakci v misté vpichu ve formé

vystouplého pupenu s ¢ervenym ohrani¢enim (Nollet a Hengel, 2011).

ELISA — imunochemicka metoda detekujici prevazné bilkovinu B-laktoglobulin nebo

kasein

Western blotting — syrovatkové bilkoviny (Nollet a Hengel, 2011).

3.13 Vejce

Priimémna spotieba vajec v Ceské republice je 320 kust na osobu za rok (Fuchs,
2007). Vejce je tvoteno z 27 - 32 % zloutkem a 56 - 61 % bilkem. Vaje¢ny Zloutek je
slozen z50 % vody, 16 % bilkovin a 32 - 35 % lipidi a vajeény bilek obsahuje
87 -89 % vody a 9 - 11 % bilkovin (Kvasnickova, 1998). Mezi dalsi slozky vejce patii
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1 vyznamné vitaminy A, E, B, a B1y, zelezo a lecitin, ktery snizuje hladinu cholesterolu
v krvi (Fuchs, 2007).

Alergie na vejce jsou nejcastéji objevovanym druhem alergii na potraviny u déti.
Velmi Casto byva spjata s alergii na mléko (Urra a spol., 2015). Nesnasenlivost obvykle

vymizi ve ¢tvrtém nebo patém roce zivota (Kvasnickova, 1998).

Vajecné alergeny jsou ve vétSin€é obsazeny v bilku. Mezi hlavni alergeny
vajeénych bilkovin mizeme zafadit ovalbumin, ovomucoid, ovotransferin, apovitelliny

a lysozym. Tyto proteiny tvoii 80 % vsech bilkovin vajeéného bilku (Nollet a Hengel,
2011).

vvvvvv

Bilkoviny bilku Alergen Obsah bilkovin v %
Ovomucoid Gald1 9%
Ovalbumin Gald 2 64 %

Ovotransferin Gald3 14 %
Lyzozym Gald 4 4%
Ovoglobulin Gal d IgY 9%
Ovomucin Gal d ovomucin stopy

Bilkoviny bilku i zloutku

a-livetin (kufeci sérovy albumin) Gald5
Bilkoviny Zloutku
Gal d Apo |
Apovitellin
Gal d Apo VI
Kasein kindza Gal d Phosvitin
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3.13.1 Ovomucoid (Gal d 1)

Ovomucoid je klasifikovan jako nejvice alergenni protein syrovych a vafenych
vajec. Je obsazen z 9 - 11 % vSech bilkovin vejce. Molekulova hmotnost ¢ini 28 kDa
(Nollet a Hengel, 2011). Je to glykoprotein tvofen 186 AMK, ktery ptisobi inhibi¢né na
trypsin a neobsahuje tryptofan (Kvasni¢kova, 1998). Mizeme se s nim setkat napf.
v susenkach, pekarenskych vyrobcich, oplatkdch, v lesklé glazufe chleba i peciva

(Fuchs, 2011). Metoda pro stanoveni ovomucoidu je ELISA (Nollet a Hengel, 2011).

3.13.2 Ovalbumin (Gal d 2)

Je monomerni fosfoglykoprotein, obsahujici 385 AMK. Podle obsahu fosfatovych

skupin v molekule se ovalbumin vyskytuje ve 3 variantach:

e Al - obsahujici pouze jednu skupinu
e A2 - obsahujici dvé skupiny
e A3 - obsahujici tii skupiny
Citlivost k denaturaci se snizuje zvySujici se fosforylaci (Kvasnickova, 1998).
Ovalbumin mé molekulovou hmotnost 42,7 kDa a ptedstavuje 54 - 64 % vSech bilkovin
vejce (Nollet a Hengel, 2011). V potravinach je obsazen v pudinkach ¢i obilnych
snidanich (Fuchs 2007).

3.13.3 Ovotransferin (Gal d 3)

Jinym nazvem conalbumin. Protein tvofeny 686 AMK, s molekulovou hmotnosti
77 kDa. Tvoti az 12 - 14 % vSech bilkovin vejce (Nollet a Hengel, 2011). Ma schopnost

vazat Zelezo a vykazuje antimikrobialni aktivitu (Kvasnickova, 1998).

3.13.4 Apovitellin (Gal d Apo I-VI)

Apoprotein, ktery se vyskytuje ve vajecném Zloutku. Je ziskany z frakce
lipoproteinti o nizké hustoté. Rizné typy apoproteinl jsou rizné na ¢lovéka alergenni
(Kvasnickova, 1998). Potraviny, které mohou obsahovat apovitelliny jsou dorty,

cukrovinky, ¢okolady, zmrzliny, marcipan nebo nugat (Fuchs, 2007).
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3.13.5 Lysozym (Gal d 4)

Je slozeny ze 129 AMK a tvoii jednoduchy polypeptidovy fetézec pospojovany
¢tyfmi disulfidovymi mustky (Kvasni¢kova, 1998). Lysozym ma molekulovou
hmotnost 14 kDa a obsahuje 3,5 - 4,0 % vSech bilkovin vejce (Nollet a Hengel, 2011).
V potravinaistvi se lysozym pouziva jako konzervacni aditivum pii vyrobé syru.
Oznacuje se E 1105 a je ziskdvan pouze z vajeénych bilkli. Vyznam ma i ve

farmaceutickém pramyslu pfi vyrobé¢ tstni desinfekce Larypront (Fuchs, 2007).

3.14 Obiloviny

vvvvvv

alergii zpusobuje. Mezi tyto obiloviny patii pSenice (Triticum), zito (Secale), je¢émen

(Hordeum) a oves (Avena) (Cervenkova, 2006).

Tabulka 4 Lepkové frakce obilovin (upraveno dle Cervenkovd, 2006)

Obilovina | Psenice Zito JeCmen | Oves

Bilkovina | Gliadin | Sekalin | Hordein | Avenin

3.14.1 Lepek (gluten)

Lepek se sklada ze dvou proteinli. Tyto dvé€ bilkoviny nazyvame gliadin
a glutenin. Ob¢ bilkoviny patii do skupiny prolamint, které zapfic¢inuji onemocnéni

zvané celiakie (Fuchs, 2007).

Je to bilkovina obsazena zvlasté v psenici, jecmenu, zit€ a ovsu, a tim i v béznych
potravinach vyrobenych z mouky (v chlebu, suSenkach, téstovinach aj.). Gliadin

a glutenin se nachéazeji v endospermu semen spolecné se Skrobem (Kucerova, 2004).

Celiakie je onemocnéni tenkého stfeva, které nedokaze vstfebavat lepek. NaS
imunitni systém na né&j pak reaguje negativné (Koehler a spol., 2015). Produkuje velké
mnozstvi protilatek, kterymi ni¢i enzym transglutaminazu. Tento enzym slouzi ke
produkovat cytokiny, které vyvolavaji zandt tenkého stieva (Cervenkova, 2006;

Flanagan, 2015).
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Dal$im onemocnénim je alergie na lepek. Na rozdil od celiakie, reaguje
organismus na nepfatelsky alergen ihned do n¢kolika hodin. Projevit se muize bud
zvracenim, nebo Upornym prijmem. Jedinym vychodiskem z toho onemocnéni je piisné

dodrzovana bezlepkova dieta (Cervenkova, 2006).

3.15 Ryby

V zemich, kde je nadprimérnd konzumace ryb, se alergie vyskytuje nejCastéji.
Nejvyznamnéj$i alergeny ryb jsou proteiny ve svaloviné tresky patiici do skupiny
parvalbuminy (Kvasni¢kova, 1998). K vyvolani alergické reakce staci jen 5 - 6 mg rybi
svaloviny. Vnimavym pacientim staci k vyvolani reakce pouze nadechnuti se vypart

vznikajicich pfi vafeni ryb (Griesmeier a spol., 2010).

3.15.1 Parvalbumin (Gadc 1)

Tento protein ovliviiuje a reguluje koncentraci vapniku v bunkéach. Nachazi
se pouze ve svalovin€é obojzivelnikli a ryb. Mezi minoritni alergeny ryb pak mizeme

zafadit i protaminsulfat a surimi protein (Spi¢ak a Panzner, 2004).

Parvalbuminy jsou odolné vic¢i vyssi teploté. Jsou schopné si zachovat svoji
alergenitu pifi zdhfevu na 100 °C po dobu 10 min. Snaseji 1 plsobeni rozkladnych
proteolytickych enzymu traveni nebo denaturaci chemikaliemi. Alergenitu lze snizit
pouze polymeraci €i acetylaci, ale tyto procesy nejsou v bézné praxi vyuzivany. Ostatni
alergeny jsou k tepelnému zpracovani citlivé. Lidé s alergickou reakci po poziti syrové
rybi svaloviny nemusi reagovat stejné na tepelné¢ upravené nebo konzervované ryby

(Ministerstvo zemédélstvi, 2012a).

3.16 Korysi

Mezi korySe patii krevety, humfi, krabi, langusty, mof#sti a sladkovodni raci (Bidat
a Loigerot, 2005). Alergie na korySe patii k nejrozsifenéjSim alergiim a mize zptisobit
az reakce ohrozujici zivot. Hlavnim alergenem koryst je tropomyosin. Obsahuji ale také

fadu minoritnich alergenti (Ministerstvo zeméde¢lstvi, 2012e).
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Alergie na koryse se oproti alergii na mléko, soju, vejce ¢i psenici nevytraci vV prub&éhu
Zivota, ale ziistava po cely Zivot. Zadny korys neni z alergického hlediska bezpeény
(Bidat a Loigerot, 2005).

3.16.1 Tropomyosin

Tropomyosin je svalova bilkovina koryst. Vykazuji v korySich riiznou vzijemnou
podobnost, kterd zapfiCiniuje zkiizené alergické reakce. Reakce mezi korysi, dale mezi
korysi a mekkysi apod. Tropomyosin je odolny vici vyS§im teplotdm pii zpracovani
potravin a proto si snadno uchovava svoji alergenitu. Prahova davka pro vyvolani

reakce je < 32 mg proteinu (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2012¢).

3.17 Séja

S¢ja lustinatd je velmi dilezitd potravina, pochéazejici z Asie. Je to lusténina
bohatd na nenasycené tuky, bilkoviny a aminokyseliny. Neobsahuje skoro zadny
cholesterol, ale zaroven je v soji i malé mnozstvi vapniku, zinku, fosforu, vitaminu

C a By (Fuchs, 2007).

Hlavnimi proteiny s6ji jsou globuliny. Tyto globuliny lze separovat na jednotlivé
frakce pomoci ultracentrifugace. Vzniknou frakce 28, 7S, 118 a 15S (Spi¢ak a Panzner,
2004).

Alergie na soju byva Casto Spfazena s alergii na kravské mléko. U déti alergickych
na kravské mléko se pouziva kojeneckd strava na bazi soji uz od utlého véku. Tato

alergie zasahuje az 0,3 - 0,4 % populace a 2,0 - 4,4 % déti s atopickym ekzémem.

Klinické projevy jsou stejné jako u alergie na mléko nebo vejce. Mezi hlavni
alergeny soji patii glycinin, lipid transfer protein, profilin, f-konglycinin, Kunitz-trypsin
inhibitor a serin-proteasa. Ne&které osoby reaguji zkiiZzenou reakci na podzemnici
olejnou, zeleny hrach, fazole nebo pSeni¢nou mouku. SniZeni alergenity dosdhneme
tepelnou Upravou potravin na 80 — 120 °C po dobu 60 minut. Prahova déavka je 0,0013

mg sojové mouky (Ministerstvo zemédélstvi, 2012f).
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Tabulka 5 Nazvy jednotlivych frakct séji (upraveno dle Spicak a Panzner, 2004)

Frakce | Nazev proteinu Nazev alergenu
2S a-konglycinin -
7S B-konglycinin nGly m5
11S Glycinin nGly m 6
155 Polymery ]
glycininu

Glycininy jsou vysoce stabilni zasobni bilkoviny. Byvaji shodné pro vsechny
lusténiny, proto se mizeme setkat se zkiizenou alergickou reakci mezi sdjou a jinymi

druhy ¢eledi bobovitych, nejvice pak s arasidy (podzemnice olejna) (Fuchs, 2007).

3.18 Orechy

Ofechy vSech Celedi maji podobné alergické Uc¢inky. Zatazuji se do nejsilnéjSich
alergeni potravin spolecné s araSidy. Jen mald davka ofechit mize zpisobit smrtelnou
anafylaktickou reakci. Projev reakce probéhne vétSinou do 3 minut po poziti. Prazenim
se alergenita sniZzuje napi. u liskovych jader, ale zvySuje u pekanovych ofechi.
Alergické reakce na arasidy a ofechy se navic posouvaji do nizsiho véku a stoupa jejich

zavaznost (Ettlerové, 2004). Cetnost vyskytu alergie dle druhu ofechi:

e Vlasské ofechy — 34 %
o Kesu—-20%

e Mandle—-15%

e Pekanové —9 %

e Pistaciové — 7 %

e Liskové, para-makadamové, piniové, bily ofech <5 %

Ptiznaky této alergie jsou kozni, travici nebo respiracni. U né&kterych jedincii
se muze objevit 1 smrtelné nebezpecny anafylakticky Sok. Spravnou 1é¢bou je vyvarovat
se veskerym potravinam obsahujici ofechy nebo jen stopy ofechti. Nejedna se ale jen
0 potraviny, ve kterych se ofechy objevuji. Nékteré ofechy a olej znich je hojné

vyuzivany pii vyrob¢ kosmetiky (Bidat a Loigerot, 2005).
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3.19 Hofrcice

Hoft¢ice jako potravina je smés dvou a vice druhii semen. Pouziva se jako
dochucovadlo, v omackach nebo do presnidavek (Bidat a Loigerot, 2005). Mezi
nejpouzivanéj$i druhy hoiCice patii hoicice zluta (Brassica alba), hoicice cerna
(Brassica nigra) a hot¢ice orientalni (Brassica juncea). Alergie na hof¢ici piedstavuje
1 -7 % alergikl. Povazuje se za skryty alergen v kojenecké stravé. K senzibilizaci mize
dojit pti kojeni nebo v déloze matky (in utero). Hofcice obsahuje spoustu drazdivych
latek, mezi které spadaji isothiokyanaty, sinalbin a kapsaicin (Ministerstvo zemé&dé&lstvi,
2012Db).

Hlavnim alergenem je Sin a 1, ktery se vyskytuje u para ofechi, fepky nebo
ricinovych bobi. Dalsim dulezitym alergenem je Bra j 1 obsazeny v orientalni hot¢ici
(Spi¢ak a Panzner, 2004). Tyto alergeny jsou odolné viéi travicim enzymiim (pepsin,
chymotrypsin, trypsin), pisobenim kyselin nebo zasad a tepelnou Gpravou potravin nad
88 °C. Po konzumaci hot¢ice se mohou objevit reakce typu otok jazyka a rtli, pocity

horka, porucha hlasu, obtizné polykani a dychéni, koptivka, astma, nauzea, atopicka

v v

MW v

3.20 Siricitany (alergeny vina)

Sifi¢itany jsou pfirozen¢ obsazeny v lidském organismu. Vznikaji katabolickym
déjem pii zpracovani aminokyselin, methioninu nebo cysteinu. V potravinach
anapojich se sifiCitany vytvaii dasledkem fermentace (fermentace vina) nebo
zamérnym piidavanim ve formé& potravinafskych aditiv. Aditivum na bazi sificitani je
dalezity pro tyto déje:

e Inhibuji enzymové hnédnuti (ovoce, zelenina)

e Inhibuji neenzymové hnédnuti (suSené potraviny)
e Antimikrobialni aktivita (vino, pivo)

e ZlepSuji vlastnosti tésta

e Bélici ucinek
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Tabulka 6 Obsah siricitanit v potravindach (upraveno dle Ministerstvo zemédélstvi,
2012c)

Obsah Potravina

Do 10 mg | Kukufi¢ny sirup, zmraZena tésta, rosoly

Do 60 mg | Cerstvé houby, garnati, zelenina v nalevu

Do 100 mg Vinny ocet, su§ené brambory

1000 mg Susené ovoce, vino, ovocné §t'avy

Sificitany se snizuji v disledku autooxidace, vytékani SO, V kyselych
podminkach nebo vyluhovanim. Precitlivélost se objevuje u 1 - 4 % vSech astmatik
a5-10% astmatikli zévislych na steroidech. Reakce se nejCastéji projevuje
bronchospasmem, ke kterému dojde béhem nékolika minut po konzumaci potravin
obsahujici sifi¢itany. VétSina citlivych osob na pfitomnost sifiitan reaguje jiz po

poziti 20 - 50 mg (Ministerstvo zemédélstvi, 2012c¢).

Tabulka 7 Prehled siricitanii oznacenych E — kédem (upraveno dle Ministerstvo
zemédélstvi, 2012g)

E — kod Nazev prostredku
E 220 Oxid sificity
E 221 Sificitan sodny
E 222 Hydrogensificitan sodny
E 223 Disifi¢itan sodny
E 224 Disificitan draselny
E 226 Sifi¢itan vapenaty

E 227 | Hydrogensifi¢itan vapenaty

E 228 | Hydrogensificitan draselny
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3.21 Arasidy

Ara$idy jsou semena rostliny podzemnice olejné (Arachis hypogaea), ktera spada do
¢eledi bobovité. Do této Celedi patii i hrach, sdja, fazole, Cocka nebo lupina. Arasidy se
daji konzumovat ve form¢ arasidového masla nebo oprazenych snackii. Pouzivaji se
k vyrobé extrahovanych a lisovanych oleji. Alergie na potraviny zasahuje az 1,1 %
populace. Objevuje se okolo patého véku ditéte. Jen mala Cast lidi z této alergie vyroste.
Reakce po konzumaci arasidii jsou velmi vazné az smrtelné nejcastéji u astmatikd.
Obvykle se objevi do par minut po poziti a zasahuje vice nez jeden cilovy organ.
Kvyvolani reakce sta¢i jen malé mnozstvi. Postihuje nejvice respiracni, travici,
kardiovaskularni systém a kuzi (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2012d). Lidé trpici touto
alergii musi vyloucit araSidy ze svého jidelnic¢ku, ale zaroven se vyvarovat potravindm
obsahujici jen stopové mnozstvi arasidii. Této informace by se mél kazdy vzdy docist na
obale potraviny. AraSidy patfi knejnebezpecnéjSim alergeniim zpisobujicich

anafylakticky Sok. Nékdy tento Sok vede az ke smrti (Bidat a Loigerot, 2005).

Hlavnimi alergeny arasidi jsou Ara h 1-7, kde Ara h 1 (vilicin) a Ara h
2 (konglutinin) jsou zastoupeny v poméru 20 % : 10 % z celkovych bilkovin arasida

(Ministerstvo zemé&d¢lstvi, 2012d).

Tabulka 8 Arasidové alergeny (Fuchs, 2007)

Arahl 7S globulin (vicilin)

Arah?2 2S albumin (konglutin)

Arah3 11S globulin (legumin)

Arah4 11S globulin (legumin)

Arah5 Bet v 2 homologie (PROFILIN)
Arah6 2S albumin (konglutin)

Arah7 2S albumin (konglutin)

Arah8 Bet v 1 homologie

Ara h aglutinin Homologie se s6jou
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4 ZAVER
Cilem bakalaiské prace - Potravinové alergeny bylo prostudovat dostupnou
literaturu a vytvofit piehled informaci k tomuto tématu. Potravinovych alergii stale

N 24

U kazdého jedince individualni, proto je diagnostika této alergie nékdy ponckud obtizna.

Dostupna literatura se v procentech alergikii znacné¢ 1iSi. Mohou to zpusobit

rozlisné ekonomické a hygienické podminky dané spolecnosti.

Pti zjiSténi alergie na potraviny je potieba tento alergen zcela vyfadit z naseho
jidelnicku. Eliminaci se miizeme vyhnout fadé nebezpecnych alergickych reakci.
Existuje fada potravinovych nahrad pro rtizné druhy potravin. U alergie na mléko
muzeme jiz v Gtlém véku zaradit do jidelnicku rizné sunary a rostlinna mléka (ryzové,
kukufi¢né nebo sojoveé). Pii alergii na lepek je Siroky sortiment vyrobkil bez lepku. Od
bezlepkového peciva a té€stovin az po bezlepkové pivo). Velmi nebezpecéna je alergie na
ofechy, korySe a araSidy. U téchto typu alergii musime dbat ptisné diety a vyhnout se
I stopovému mnozstvi alergenu v jidle. Diky novému systému oznacovani alergenti na
potravinach a jidelnich listcich vidime ihned, zda dand potravina alergen obsahuje
¢i nikoli. Pfi alergii na vejce se do jidel mohou pfidavat primyslové nahrazky vajec
(napf. Vajahit a Hraska). Davkovani Vajahitu je polévkova 1zice prasku Vajahit a 40 ml
vody za jedno vejce. Hraska ma vice vyuziti. Pro sladké peceni i pro slanou kuchyni. Na

novy jidelni¢ek si musi ¢lovek zvyknout a dodrZovat jej kazdy den.

Diky novému systému oznacovani obsazenych alergend v potravinach na etiketé
vyrobku, se nyni mize spotiebitel zajimat o to, co konzumuje a vyvarovat se tim tak
zbyte¢nych nepiijemnostem. Pti propuknuti jakéhokoli ptiznaku na potravinu by mél
pacient ihned kontaktovat Iékafe a tento problém neprodlené fesit. Pfi ignoraci reakce
téla, by si mohl kazdy vytvofit do budoucna zdravotni potize, které se pak tézko 1€¢i

nebo pietrvaji na cely zivot.
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7  SEZNAM ZKRATEK

AMK
IgE
DNA
Gl

kDa
pH
Bosd
Gal d
nGly m

Arah
Sina

Braj

aminokyselina

Imunoglobulin E

Deoxyribonukleova kyselina

Gastrointestinalni

kilodalton; atomova hmotnostni konstanta

vodikovy exponent

oznaceni alergenu kravského mléka; od latinského nazvu ,,oovem* neboli krava
oznaceni alergent vejce; od latinského nazvu ,,Gallina* neboli slepice
oznaceni alergenu soji; z latinského nazvu ,,Glycine max“ neboli séja lustinata

oznaceni alergent v arasidech; z latinského nazvu ,,Arachis hypogaea“ neboli
podzemnice olejna

oznaceni alergenu hoi¢ice; z latinského nazvu ,,Sinapis“ neboli hoicice
oznaceni alergenu hot¢ice; z latinského nazvu ,,Brassica juncea“ neboli hoicice

orientalni
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