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ABSTRAKT

Duvodem reakci u potravinovych alergii jsou bilkovikteré se nazyvaji alergeny.
Alergenni proteiny maji obvykle vysokou ndtri hodnotu pro velkodast populace,
ale ohrozuji zdravi podskupiny - spehitele s potravinovou alergii. Zavaznost
alergickych reakci se pohybuje od mirné iadgy az po potencidkh smrtelné
anafylaktické Soky. V saasné dob je jedinou oswdéenou l€bou u potravinovych
alergii striktni vyhybani se alergemn. To znamena, Ze lidé s alergii na potraviny
potrebuji wdét, zda jsou potravirfdké vyrobky, které kupuji, skutes bez slozky, ktera
muze vyvolat alergickou reakci v jejichle.

Ozna&ovani alergetn ma potencial nejen identifikovat potraviny, ktejsou
nebezpeéné pro alergické spibitele, ale také zvySit vgb bezpénych potravin.
Zakonodarci a reguai organy si uvsdomuji dilezitost ozn&ovani s ohledem na
ochranu alergického sgebitele. V disledku toho, v mnoha zemich &#znych ¢astech
swta byly zavedeny noveé legislativy specificky zZ#emé na ochranu alergického
spotebitele. Tato legislativa ma za nasledek povinnéaamwani 13 nejasgjSich

alergennich potravin (plustgiitany).

Kli¢ova slova: alergie, potravinové alergeny, projevy potravinocaérgie, zné&eni

alergeri



ABSTRACT

The causative factors for food-allergic reactiome proteins that are termed
allergens. Allergenic proteins usually have highritional value for the major part of
the population but threaten the health of a subgbe food-allergic consumers. The
severity of allergic reactions varies from mildicatia to potentially fatal anaphylactic
shocks. At the moment, the only proven therapyfdod allergy is a strict avoidance.
This implies that people with a food allergy needkhow whether the food products
they purchase are indeed free from the ingredlattdan trigger an allergic reaction in
their body.

Labeling of allergens has the potential not onlydentify foods that are unsafe
for allergic consumers but also to increase thecehof safe food products. Legislators
and regulatory agencies have recognized the impmetaf labeling with regard to
protecting the allergic consumer. As a result o$,tin many jurisdictions in different
parts of the world new legislation specifically @&dhat the protection of allergic
consumers has been put in place. This legislatsrésulted in a mandatory labeling of

the 13 most commonly allergenic foods (plus sidjite

Key words: allergy, food allergens, symptoms of food alletgieling of allergens
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1 UvVOD

Potravinova alergie je z klinického hlediska jizlme dlouho znama, coz je
dokladanocetnymi zpravami v lékaké literatie z 20. stoleti. Nicmén vnimani
vyznamu alergie jako otazky ¥gného zdravi v oblasti bezprsti potravin a data o
alergiich jsou pouze z posledniho desetileti 2f)et Potravinova alergie se vyvinula z
zdravi. ZvySené padomi o potravinovych alergickych oneméonje pak vysledkem
lepSiho chapani a zlepSeni diagnostiky. Odhadujeeser sotasné dob az 4 % z
celkové populace trpi potravinovou alergii, zatirpco kojence adi je frekvence jest
vySSi, s prevalenci dosahujici az 8 %. Nejeréealence jsou vysokeé a na vzestupu, ale
navic az 25 % rodu veii, Ze jejich @ti trpi potravinovou alergii. f@scetné pokroky v
medicirt a moderni zdravotni pé které vedly k mnoha zlepSenim celkového zdravi
populace, nebylo dosazeno sniz&sthosti alergickych onemoéni, jako je alergie na
potraviny. Naproti tomu bohuzel existuji jasné rakan Ze problém potravinove alergie
vykazuje kontrastni trend, a Ze prevalence potmanalergie v poslednich letech
vzrostla.

V roce 1998 byl vyvinut a schvalen Codex Committee Food Labelling -
védecky podloZeny seznam potravin, které mohaisapit zavazné nezadouci reakce u
piecitlivélych jedindi. Seznam fivodre obsahoval osm hlavnich zavaznych alefigen
to mléko, vejce, s6ju, pSenici, araSidy, ryby, Kera sktapkové plody, a které bydly
byt vZdy ozn&eny na etiketach potravin. Tento seznam byl uznavawop a Kanad,
ale ne ve Spojenych statech. Health Canada a Gandebod Inspection Agency
spolen¢ identifikovaly a zahrnuly sezam do seznamu 10gwiiovych alergeinvedle
sifi¢itani. Evropska komise, vydanim gmic 2000/13/ES a 2003/89/ES, ra#ai swij
seznam alergeén coz vedlo k povinnému oz&avéani 12 hlavnich alergennich potravin
(mléko, vejce, sOja, pSenice, araSidy, ryby, koayskdapkove plody + sezam, fice,
celer a diicitany) ve vSech jejichilenskych statech. V s¢asnosti je uz povinné

ozna&ovani 14 alergan



2 CILPRACE
Cilem této bakalgké prace bylo prostudovat dosavadni poznatky dlematice

potravinovych alergan zantfit se na vyet, charakteristiku alergéra jejich vyskyt v
potravindch. Dale jsou v praci popsanyaggby zndeni alergefh a také vhodna
preventivni opaeni k zabragni kontaminace potravin alergeny.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Potravinové alergeny

3.1.1 Potravinova intolerance, g‘ecitlivélost a alergie

Lidé si ¢asto zamuji potravinové alergie s potravinovou intoleramebo i s
piecitlivélosti na kkterou potravinu. Potravinova intolerance nenisgibena imunitni
reakci, ale metabolickou poruchou, kdy jed’boedostatek nebo uminchybi latky
(neastji enzymy), které se podileji na zpracovani potrgvmebo uité jeji slozky.
Prikladem potravinové intoleranceiie byt laktézova intolerance, ktera jeigpbena
nedostaténou funkenosti nebo Uplnou absenci enzymu laktazy, ki€ tl&ny cukr.

Precitlivélost na potraviny nebo také pseudoalergie je na#ddoeakce na
potravinu zfisobena fecitlivélosti organismu &i nékterym slozkam potravin. Je pak
tedy mozné, Ze se objevi symptomy podobné jakottayaové alergie. Pseudoalergie
mohou feba vyvolat potraviny, které majétgi obsah histaminu, néklad syry, ryby
nebo kkteracervena vina.

U citlivych jedindi mohou také vyvolat nezadouci reakci organisnéktaré
piidatné latky jako jsou oxidistity a skicitany nebo kyselina glutamové a jeji soli.

Potravinova alergie je n&iméiend, pehnana reakce imunitni systému néitau

potravinu, jeji slozku - &tSinou se jedna o glykoproteiny (Pavelkova, Burés@015).

3.1.2 Rozdéleni nezadoucich reakci na potraviny
Souasné rozéleni nezadoucich potravinovych reakci podle medmani&inku

do jednotlivych skupin je zobrazeno na obrazku 1.

‘ MNEZADOUCI REAKCE NA POTRAVINY

HET[::XICKA | TOXICKA PSYCHOSO MATICHKA
T [potravinova aveme-vioe ne? 10 %)
¥
IMUNOLOGICKY PODMINE NA NEIMUNOLOGICKY PODMINE NA
(prasa potray nova akergie: 2 -3 %) (prava potravy hova Inloke@nce: 2 -3 %)

-
-~ e
T

A ™  J =
IgE non -1gE NIy ova farm akologicka nejasna

Obr. 1Nezadouci potravinové reak(epicak, Panzner, 2004)
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V roce 2001 navrhla pracovni skupina EAACI (Européaademy of Allergy and
Clinical Immunology) termin potravinov&gxitlivélost jako souhrnny pojem pro reakce
zprostedkované imunitnim mechanismem (potravinova algrgie pro reakce
zprostedkované neimunitnim mechanismem (potravinovaenamice) (Johansson et al.,
2001).

3.1.2.1lmunologicky podmi@na netoxicka nezadouci reakce na potraviny
Tyto reakce zahrnuji imunitni systém. Jedna seawvqur potravinovou alergii,
kterd postihuje 2 — 3 % populace. 8&5tji se vyviji na zékladl imunopatologické
reakce . a IV. typu, ijpadré reakce Ill. typu. Imunologicky podmina netoxicka
reakce sedi na:
» Pravou alergii (atopie) zprasdkovanou IgE protiladtkami - alergie je reakce I.
typu a je geneticky podmidna.
 Pravou alergii nezprastdkovanou IgE protilatkami - reakce non-IgE,
piedpokladanym mechanismem je reakce IV. typu a grattteristicka svymi
pozdnimi projevy po poZziti potraviny. Byva zpihestkovana najklad
lymfocyty T (Anonym, 2002).

3.2 Alergeny

YT LAY

jedna o proteiny, glykoproteiny nebo lipoproteimy,20 — 40 kDa (Johansson et al.,
2001).

Potravinové alergeny se denaturuji tepelnou Upravdiky tomucaste&né ztraci
alergenicitu. U bilkovin rostlinnéhotigodu ma tato skut@ost velky vyznam. Ale u
Zivocisnych bilkovin je i teplota nad 60 °C nevyznamwanléku, vejcich a rybach je
alergenicita stejna jako kdyby k tepelné ugraedoslo. Vyznamnou roli pro stabilitu
proteinu sehréva terciarni struktura (i, Panzner, 2004).

Béhem poslednich dvou desetileti bylo identifikovamtké mnozstvi alergénv
sowasné dob je znamo térr 1500 alergennich struktur. Byly vyttemy databaze
obsahujici alergenni molekuly spolu s jejich fyhika chemickymi vlastnostmi.
ZlepSenim diagnostickych metod je mozné zisk&tivmnoZstvi informaci o alergenech

a také lépe posoudit moznosti rizikddovych reakci (Johnson, 2011).
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3.3 Reakce vyvolané potravinovymi alergeny
Potravinové alergeny mohou vyvolat reakce:
1. atopické, coz jsou:
» alergickd ryma
» alergické astma
» atopicka dermatitida
» alergicka gastroenteropatie
2. neatopické (anafylaktické), coz jsou
» anafylakticky Sok
» urtikarie/angioedém
(Kvasnikova, 1998).

3.4 Priznaky nezadouci reakce na potraviny

3.4.1 Gastrointestinalni projevy

Jde o najastjSi klinické projevy alergie na potraviny. Jsou iEkderizovany
odmitdnim stravy, nechutenstvim, zvraceniniisrid kolikou, oralnim alergickym
syndromem, akutnimi nebo chronickymidpny. VétSina z &chto giznaki jsou
spole&né profadu dalSich onemoeéni traviciho traktu a tak je diagnostika potravi@ov
alergie velmi obtizna. &teré z uvedenych projévwse mohou vyskytovat i izolovan
Napiklad u alergickych &i se mohou projevit brzy po narozeni a lze je Hala
souvislosti bd’ s laktézovou intoleranci nebo alergii na protekravském mléce, ktery
je obsazen ve vyzivach pro kojence.
3.4.1.1Syndrom oralni alergie (OAS)

Také se nazyva syndrom ovoce a zeleniny. VWskykge gevazrie u lidi
alergickych na pyly strofn(briza, olSe, liska), trav a pleve{obili, pelyrek), ambrosii a
latex.

Bezprostedre po kontaktu alergeén obsaZzenych v potravinach rostlinného
puvodu (napiklad ¢erstvé ovoce) s Usty citlivého jedince se objelémiza s¥deni rta,
jazyka a sliznice v ustech, Skrabani v krku, poyupblykani, kychani, afty a otoky v
obliceji. Friznaky se projevi dhem 5 minut a odeznivaji do 90 minut po konzumaci

potraviny a vyplachnuti Ust. Jedna se tiznou reakci (Schmidt, Linnemann, 2016).
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3.4.1.2Celiakie

Celiakie se definuje jako geneticky determinovanémocrni, pfi némz dochazi
k abnormalni reakci na t&ité zasobni proteiny pSenice¢peene, Zita a ovsa. Lk se
obvykle projevi po z&dereni cerealnich potravin do stravy, asi wkw 2 let. Celiakie
zpisobuje poskozeni vyhka sliznice tenkého Btva, coZz ma za nasledek Spatné
vstiebavani vSech nutmich latek. U dti tak dochazi ke zpomaleriistu a u dosflych
k hubnuti a slabosti (Arendt, Nunes, 2010).

3.4.2 Kozni projevy

KoZnimi projevy trpi spiSe pacientictdkého a mladsSiho dasdpho wku.
Moznymi piznaky jsou kofivka aZz angioedém, ekzémy, éséni nebo atopicka
dermatitida.
3.4.2.1Atopicka dermatitida (AD)

Je sodasti atopické triady - alergické astma bronchialergicka ryma a atopicke
dermatitida. Jedn& se o dlouhodobé (chronické&yigg postizeni pokozky, vyskytujici
se pedevSim u &i. Charakteristickym rysem tohoto onemé&ch je ekzematoidni
vyrazka. Studie uvagi, Zze AD zpisobuji tyto potravinové alergeny - vejce, mléko,

arasidy, pSenice nebo s6ja (Anonym, 2002).

3.4.3 Respiraéni projevy

Postizeni dychaciho Ustroji se ¢egtji manifestuje ¢mito priznaky - seédeni
nebo kychani, kaSel, astmatickd duSnost, edém thridgkova struktura paciefits
respir&nimi projevy jsou spiSe dodp
3.4.3.1Astma

Astma je popisovano jako zétivé chronické onemodmi dolnich dychacich cest
a plic zpisobené protilatkami IgE projevujici se bronchidigperreaktivitou (HBR) a
variabilni dechovou obstrukdilelé&tené astma fze vést k poskozeni bronchialndrsg
a ireverzibilni obstrukci@ap, Piicha, 2006).

Astma zpisobené potravinami nemusi vzniknout jen po konzunagergenni
potraviny, ale mze vzniknout i pouhou inhalaci molekul potravinowéalergenu,
nagiklad @i pripraw ryb.

Dlouhodobé profesni vystaveni pr@stnictvim pimého kontaktu, vdechovanim

prachu nebo aerosolu souvisi s profesionalnim astet@o kontaktnim ekzémem
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(Anonym, 2002).

3.4.4 Anafylaxe a anafylakticky Sok

Anafylaxe je charakterizovana jako nahle vzniklgi@ot ohroZujici stav, jehoz
piicinou je ve ¥tSine pripadi prudka reakce organismu na kontakt s alergenem.
Anafylakticky Sok je nejizSi forma anafylaktické reakce.uBéh anafylaktické reakce
je razny, zavisi na cilovém organu nebo tkani. Klinickypnojevy jsou kopivka a
angioedém, zvraceni, pmy, kiece v KiSe, srdéni arytmie, edém hrtanu, nizkym
krevnim tlakem, aj. V nejhorSimiipadt miZze nastat dokonce i smrt (Fuchs, 2007).
Patateini piiznaky nastavajidhem rekolika minut a je dlezita okamzita prvni pomoc,
jako je podani kortikosteraig antihistaminik nebo adrenalinové injekce, a pdikzani
stabilniho krevniho tlaku a zaj$ii prichodnosti dychacich cest (Fuchs, 2002).

Ze vSech anafylaxii je nejviceigobeno reakci na potravinové alergeny - vice jak
tietina (33 — 36 %). Rizikové potraviny jsou celapikaty i bulvovy, mikkysi a korysi,
ofechy a araSidy, mak, sezam, mléko, vejce. Analfiglektreakce se vSak neomezuje
pouze na & (Fuchs, 2002).

NejlepSi prevalenci u anafylaxii j&ist a orientovat se ve slozeni potravin
uvedenych na obalech. Ne&fg8im problémem jsou tzv. skryté alergeny. Lidé\agitiha
potravinové alergeny si také musi davat pozor rkampy ve véejném stravovani.

DalSi zavaznou komplikacii®e byt spojeni potravinové alergie s fyzickouszat
Tato anafylaxe se pak nazyva @iim indukovand anafylaxe (Food-Dependent
Exercise-Induced Anaphylaxis, F-EIA). Projevuje lsgrivkou, angioedémem nebo
Sokem. Proto se dopamuje nevykonavat fyzickou aktivitu alesp@ hodiny po jidle.
(Kvasnickova, 1998)

3.5 Seznam alergennich slozek
Whlaskac¢. 113/2005 Sb. vifloze¢. 1 uvadi tyto alergenni slozky:

» obiloviny obsahujici lepek (tj. pSenice, Zito¢rjeen, oves, pSenice Spalda, kamut
nebo jejich hybridni odidy) a vyrobky z nich s vyjimkou glukosového sirugpu
dextrosy z pSenice, maltodexiiinna bazi pSenice, glukosového sirupu
vyrobeného z jgného Skrobu a obilovin pouzivanych k vykothestilati nebo
lihu zemeédelského givodu pro lihoviny a jiné alkoholické napoje

» korySi a vyrobky z nich
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» vejce a vyrobky z nich

* ryby a vyrobky z nich s vyjimkou rybi Zelatiny poudané jako nosi u
vitaminovych nebo karotenoidnichtipravki, rybi Zelatiny nebo vyziny
pouzivané jakd@efidlo pii vyrob¢ piva a vina

» jadra podzemnice olejné (araSidy) a vyrobky z nich

» sOjové boby (séja) a vyrobky z nich s vyjimkou zcehfinovaného sdjového
oleje a tuku, frodni sngsi tokoferofi (E306), pirodniho D-alfatokoferolu,
piirodniho D-alfa tokoferolacetatu,fippdniho D-alfa tokoferolu sukcinatu
ziskaného ze so6jovych binb rostlinného oleje ziskaného z fytostéral estei
fytosteroli ze soOjovych bolp rostlinny stanol ester vyrobeny ze stérd
rostlinného oleje ze séjovych bbb

* mléko a vyrobky z & (vcetre laktdézy) s vyjimkou syrovatky pouzivané k
vyrobé destilafi nebo lihu zersdélského fivodu pro lihoviny a jiné alkoholické
napoje a lacitolu

* suché skiapkové plody, tj. mandleA(mygdalus communis )L.liskové
ofechy (Corylus avellany vlasské techy (uglans regia keSu dechy
(Anacardium occidenta)e pekanové i@chy Carya illinoiesis (Wangenh
K. Kocl), para techy Bertholletia excel9a pistacie PRistacia verg,
ofechy makadamie a queensladatadamia ternifolia a vyrobky z nich s
vyjimkou suchych skaépkovych plod pozZivanych k vyrob destilat
nebo lihu zerdélského mvodu pro lihoviny a jiné alkoholické napoje

» celer avyrobky z g

* hoic¢ice a vyrobky z ni

* sezamova semena (sezam) a vyrobky z nich

e oxid sfkic¢ity a ski¢itany v koncentracich vySSich nez 10 mg/kg nebambdl
vyjadieno jako S@

* VI¢i bob (lupina) a vyrobky zdp

» mekkysi a vyrobky z nich

VSechny alergeny musi bytetelre ozna&eny nazvem alergenni slozky ve slozeni

potraviny (Anonym, 2005).

3.6 Nazvoslovi alerge#i

Nazvoslovi alergeih bylo definovano podvyborem &wvé zdravotnické
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organizace (WHO) a Mezinarodni unie imunologickgplele&nosti (IUIS). Potravinové
alergeny se ozwiaji podle obeck platného taxonomického nazvu jejich zdrojéi P
tomto vytvdeni se vychazi z pouziti prvniat pismen rodu, po kterém nasleduje prvni
pismeno druhu a pak arabskalice, oznaujici paadi jejich identifikace. Stejnéislo
se také pouziva k ozéeni homologickych alergé@npiibuznych drufi. Nagiklad u
hnédého garnatiPenaeus aztecys to Pen a 1, naproti tomu homologicka molekula u
Penaeus indicuge Peni 1 (Kvasikkova, 1998).

Isoalergeny jsou molekularni formy stejného alemgenediného druhu, ktery ma
s dalSim alergenem podobnou molekularni velikaigntické biologické vlastnosti a
vice nez 67 % shodu aminokyselinovych sekvencingygi se dalSimtisly, piklad -
u araSid Arah 1.01 a Ara h 1.02 (Feeste, 2011).

Izoformy nebo varianty se vztahuji na polymorfniriaaty stejného alergenu,
stejného s vice nez 90 % sek&ehidentity. Izoformy se vyzraji v homenklatie
dalSimi deémacisly - nagriklad Ara h 1.0101, Ara h 1.0102 (Feeste, 2011).

3.7 Hlavni a minoritni alergeny

VétSina alergennich potravin obsahuje vice nez jealergenni protein. Tyto
proteiny mohou byt rozdeny na hlavni - pro které ma miniméln50 %
senzitizovanych pacieint specificky IgE nebo minoritni alergeny. ¢koli mnoho
hlavnich alergeh piedstavuje $tSinu celkového proteinu &ité potraviny, jiné hlavni
alergeny pedstavuji pouze nevyznamnou slozku potravinovéhmbku (Chapman,
2004).

Minoritni alergeny mohou vzniknout Bunahodnym pozgménim struktury
hlavniho alergenu anebo maji strukturu podobnouriitau alergenu, umaiijici vazbu
s IgE, ale nemajici uspidani patebné k vyvolani uvokni histaminu. Minoritni
alergeny tedy mohou byt jen s@sti ¥tSich hlavnich alergéna mohou proto mit

schopnost zjsobovat u citlivych jedincnezadouci reakce (Kvagkova, 1998).

3.8 Alergenni rodiny (panalergeny)
Doposud identifikované molekuly schopné vyvolavat citlivého jedince
alergickou reakci Ize podle biologické aktivity dslit do tzv. alergennich rodin,

kterych bylo popsano skoro 200. Alergeny nalezejioi jedné rodiny maji Uzkou
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biologickou i chemickou iibuznost a tim padem i stejnou funkci. Potravindvyc
alergennich rodin bylo dosud popséano asi 50.

Panalergeny zodpeéuné za zkZenou reaktivitu mezi pyly a rostlinnymi proteiny
jsou zejména PR - 10 proteiny (pathogenesis relatetdins 10), profiliny a bilkoviny
vazajici vapnik (calcium-binding proteins). Pangégry umo#ujici zkiizenou
reaktivitu mezi potravinami rostlinnéhaiypdu navzajem jsou lipid transfer proteiny
(LTP). Panalergeny #gobujici zkizené reakce mezitechy, semeny a ékterymi
obilovinami jsou pak zejména rodiny tzv. zasobnproteini semen (seed storage
proteins). Do této rodiny pétviciliny, leguminy, konglutiny nebo 2S albuminpéti,
2012).

PR - 10 proteiny jsou alergeny nachazejici sead¢ rostlinnych potravin - v
koteni, ovoci, zeleni araSidech, liskovychridcich nebo méaku. Jedna se o alergeny do
uréité miry homologni s hlavnimifzovym alergenem Bet v 1 a jsou zodpdwe za
vyskyt WtSiny potravinovych obtiZzi u paciéntitlivych na pyl z Bizy. Jedn4 se o
bilkoviny malo odolné teplu a enzymatické degrad&zcienim obvykle zgsobuji
potiZze pi konzumaci potraviny v syrovém stavu.

Profiliny jsou panalergeny oddij$i vici vlivam prostedi nebo tepelné Uprav
Senzibilizace profiliny mize byt gicinou pylow potravinového syndromu, kteryiire
byt vyvolany napiklad pomeratem, bananem, rajskym jablkem nebo avokadem. Jedna
se 0 homologii siizovym Bet v 1 nebo travnim alergenem Phl p 12ehids Szépeova,
2012).

Lipid transfer proteiny secastni genosu lipidi, u rostlin zvySuji odolnost a maji
antimikrobiélni @inky. Oproti PR - 10 proteim a profilini jsou tyto proteiny
odolrgjSi vaci tepelné i enzymatické degradaci. Senzibilizacerabyspojena se
zavazgjSimi potravinovymi reakcemi a je typickd pro olblaStedomdi (Asero,
Pravettoni, 2013).

3.9 Potravinové alergeny rostlinného @vodu

3.9.1 Alergeny oechi

Otechy byly sodasti lidské stravy uzipd 7000 lety ped naSim letopgem. V
mnoha staroskych spolé€nostech, techy byly pouzity jako fisada B pripraw
duSenych pokrin polévek, oméek a jinych. V sotasné dob jsou dechy jednou z

hlavnich sloZzek v mnoha etnickych kuchyniaebt jako pochoutka. ¢koli ofechy
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jsou z fiznych botanickych rodin, které jsou souhtrozna&ovany jako jedlé techy.
Také z alergologického hlediska je Ize sibwo jedné skupiny, protoZze maji podobné
alergenni vlastnosti, strukturu bilkovin i klinickéojevy.

Alergie na @echy jsou zavaznéasté a trvalé. Vzhledem k tomu, Ze jsou reakce
zavazné a alergie je trvala, tategstavuje stale&tSi zdravotni riziko. Fecitlivélost na
ofechy je obvykle doprovazena alergii na jiné potrgwiebo pylové alergeny. Typické
pro dechové alergie jsou velmi zavazné anafylaktickéaeai fatalni, které byly
pozorovany jak u &i, tak u dosplych. Alergie na eechy se mize projevovat ve forgh
syndromu oralni alergie (OAS) nebo jako vyraZzkdmas ryma, nevolnost, zvraceni,
nebo otok hornich cest dychacich (Szymkiewicz, 2610

Pati sem mandleRrunus dulci, keSu Anacardium occidenta)e para dechy
(Bertholetia excels9a liskové dechy (Corylus avellan®y orechy makadamie a
queenslandMacadamia integrifoliy pekanové fechy Carya illinoinensi3, piniové
ofiSky (Pinus pined, pistacie Pistachia very a vlaSské iechy Juglans regia

Prevalence

Prevalence alergie naexhy v populaci je stale nejasnai#um v populaci USA
(z 13493 respondeijt uvedl ¢islo 0,6 %. Rzné studie ukazaly vysokou prevalenci u
déti i dosgglych alergickych nai@chy s alergii na arasSidy. Vigkumu v roce 2001 u
5149 dotazanych, Sicherer et al. hlasil, Ze 68 %, & 23 % lidi, pedevsim &ti mladSi
nez 18 let, bylo alergickych na araSidieahy a oboji. Biv¢jSi studie stejnych autr
zZjistilo, Ze 34 % ze 102 na araSidy alergickychigrat mélo alergickou reakci na
alespa jeden dech. NegasgjSi arechy odpowdné za tyto alergické reakce byly viaSské
ofechy, mandle, pekanovéechy a keSui@chy (Rajamohamed, Boye, 2010).

Publikované udaje zalozené na evropskyclizkumech nebo studiichtadi
prevalenci alergie nafechy mezi 0,1 % a 4,3 %, s podobnym rozsahem pkoué
ofiSky. V Evrog, alergie na liskovy i@ch je BZn4 acasto spojovana stilzovym
polinbzami, zatimco ve Spojenych statech alergieviadské #echy, keSu, mandle,
pekanové techy, a paraiechy se zdaji bytastjSi nez na liskovy i@Sek. Nicmen,
Udaje z Evropy, Spojenych sia Australie identifikovaly liskovyi®sek jako potravinu
s nejvyssi mirou senzibilizace (Holzhauser, RG2i@gt,1).

Prevalence alergie n&exhy se zdaji byt nizSi v zemich mimo Severni Akuea
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Evropu. Napiklad prevalence alergie na&echy v Izraeli je mnohem nizsi (0,02 %) nez
v Evrop a ve Spojenych statech prapddobré v dasledku nizsi spieby, steji jako
rozdilnostmi ve vigeni a pipraw pokrmi (Rajamohamed, Boye, 2010).

V naSich oblastech se, celkem logicky, objevujecamsdji alergie na vlasské

ofechy a alergie na liskovéisky.

Alergeny ofechi

Byl zjiStén pouze omezeny pet alergef z a'echi. VétSina dechovych alergeny
pati k zasobnim protefim v semenech, jako je vicilin (7S), legumin (11jrafiliny
(29).

Liskoveé arisSky

Liskové dechy se pouzivaji v Siroké Skale cukidch vyrobk, jako jsou
cokolady, nugat, kokky, pralinky, dechové pomazanky a snig&é cerealie. Drcené
liskové @isky mohou byt idany do suSenek, katé a jinych dezeft Liskove dechy
(Corylus avellang tvori vyznamnou skupinu potravinovych alergea vzhledem k
jejich rozsahlé pouziti v potravitgkém pémyslu mohou byt zdrojem takzvanych
skrytych alerget (Szymkiewicz, 2010 a).

Alergeny na liskovéitsky se vyskytuji pedevsim v Evropu jedind alergickych
na pyly stroni. Cor a 1 s molekulovou hmotnosti 18 kDa je povamoxa hlavni
alergen liskovéhottsku i pylu. Byly identifikovanyctyti izoformy Cor a 1, coZ jsou
Cor a 1.01, 1.02 a 1.03 v liskovém pylu a 1,04skdvém @iSku. Izoforma Cor a 1 a
Cor 1.0401 je zodpa@dné za ¥tSinu alergii na liskovérechy. Tento alergen je citlivy
na protedzové aktivity a snadno podléha hydrolygpsmu. Cor 1.04 je povazovan
piedevsim za termolabilni alergen, ktery se rycldedgnaturovanym po z#dti. Resto,
studie uvadji, Ze prazenim i@chi pii teplog€ 140 ° C po dobu 40 min nedoslo k
uplnému odstrami IgE vazby, ale sniZzuje se o faktor 100. Corj@ @rotein o 14 - kDa,
ktery pati do skupiny profilii. Cor a 2 ma homologii sflaovym Betv2 aCorals
biizovym Bet v 1. V oblastech, kdé&iby jsou endemické, alergie na liskouéSky se
neiastji projevuje jako mirné OAS, a to jak wtd tak u dosplych (Rajamohamed,
Boye, 2010).

Mandle (Prunus dulcig
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Informace o mandlovych alergenech jsou sporné. |Wk&adi jako hlavni
mandlovy protein Pru du 4, profilin o 14 - kDa sema izoformy (Pru du 4.0101 a Pru
du 4.0102). Pak Pru du 5 s molekulovou hmotnostk28, ktery ma jednu izoformu
(Pru du 5.0101). Dale je v mandlich alergen PriBdcoz je nespecificky lipid transfer
protein (nsLTP 1) o molekulové hmotnosti 9 kDa kéta jednou izoformou (Pru du
3.0101). Prudu 6 - Amandin je 11S globulin, leguurpodobny protein s molekulovou
hmotnosti cca 360 kDa. Ma &lvzoformy - Pru du 6.0101 a Pru du 6.0201 (Anonym,
2013).

Vlasské drechy

Prvni alergen identifikovan ve viaSskéiechu byl 15 — 16 kDa protein (Jug r 1),
patici do rodiny 2S albumin, zasobnim proteinu seméuoeg.r 1 je povazovan za hlavni
vlassky @gechovy alergen a #pobuje reakci u 75 % paciénalergickych na viassky
ofech (Teuber et al., 1998). Protein podobny viail{d4 kDa), ktery Ize identifikovat
jako druhy hlavni alergen ve viaSskéieachu je Jug r 2. | kdyZ Jug r 2 ukazuje 70 %
sekverini identitu aminokyselin s Ara h 1jgsto nema zkZenou reakci s Ara h 1
(Teuber et al., 1999). Dva dalSi alergeny, Jug(® &Da), ktery pai do rodiny lipid
transfer proteift a Jug r 4, ktery je 11S globulin zasobni protemene, byly také

identifikovany ve vlaSskémiechu, ale byly ménstudovany.

KesSu arechy

Hlavnimi alergeny v keSu jsou Ana o 1 (50 kDa), An2 (33 a 53 kDa) a Ana o 3
(12 kDa), které jsou rozpoznavany vice nez 50 %epéicalergickych na keSu. Ana o 1
ma strukturalni homologii (52 az 62 % aminokysel@osekvence podobnost) s
nékterymi jinymi viciliny. Ana o 2 jeclen rodiny proteifi legumini. Ana o 3 paf do
rodiny 2S albumifi. Ana o0 1, Ana 0 2 a Ana o 3 jsou stabilbéimeplu, a neniizjmeé
Zadna zmina v jejich IgE vazebné akti¢itpo zaliivani @i méfeni pomoci ELISA
(Teuber et al., 2002).

Para ofechy
2S albumin (9 — 12 kDa) v pardechu se pouziva ke zlepSeni ntrtikvality
rostlin, které maji deficit methioninu, pomoci gegabo inZenyrstvi z i/odu vyssiho

obsahu methioninu v pardesich (18 %). Protein byl oz&en jako hlavni alergen - Ber
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e 1. Ber e 1 je tepadrstaly a odolny proti hydrolyze pepsinu, trypsinbhymotrypsinu

vzhledem k vysokému obsahu na siru bohatych amsediky (8 % cysteinu, 18 %
methioninu). 35 - a 22 - kDa proteiny (Ber e 2)ujso- a - podjednotky leguminu
(12S a 11S) zasobniho proteinu semen. Mnohem¢ ngnpak znamo o dalSich

proteinech (Rajamohamed, Boye, 2010).

Pistacie

V souwasné dobje znamo v pistaciich 5 alergerHlavnim alergenem je Pis v 5,
podjednotka 11S globulinu 0 molekulové hmotnostiKBE. Alergenni aktivitu maji
rovneéz proteiny s molekulovou hmotnosti mezi 41 — 6(pistacie byla také prokazana
kiiZzova reakce na vlaSskéeghy, slunénicové seminko a podzemnici olejnou. Je také
moznost kiZzové reakce mezi pistaciemi a ke§eahy a to z dlvodu vysoké sekveni
podobnosti (90 %) (Anonym, 2013).

3.9.2 Alergeny lusténin

AraSidy @rachis hypogern soOja Glycine may a lupina Lupinus sp. pati do
rodiny luS&ninovych rostlin LeguminosaeeboFabaceag ktery zahrnuje 730 rdds
asi 19400 druhy, mezi nimiZ jsou hadpouzivané zeguélské plodiny. Jejich hlavni
charakteristiky jsou lusky obsahujici semeneguminosaeahrnuje ¥tSinu dilezitych
skupin potravin a picnin, a jsou také pouzivany jaikdni hnojiva vzhledem k jejich
schopnosti vazat dusilRapilionoideag znamy pro své typické kty tvaru podobném
motylu, obsahuji &Sinu dilezitych druti luS&nin véetré araSid, sdji a lupiny, stejé
jako hrachu setéhoP{sum sativury) cizrna Cicer arietinun), fazole Phaseolus
vulgaris), ¢o¢ka (Lens culinari3 a kari kdeni piskaviceiecké seno Trigonella
foenumgraecuinAnonym, 2006).

Semena luskovin jsouiteZité jako zdroj bilkovin, lughinové kiliky a listy jsou
konzumovéany jako zelenina. Kr@moho, jsou zdrojem pro Sirokou Skaltirpdnich
produkti, jako jsou pichut, drogy, jedy a barviva. Obsah proteinu semen goky a
pohybuje se od 20 % do 45 % v swS{Rlouba, et al., 2009). Wsoka nuétri hodnota
semen v kombinaci s relatigmizkymi vyrobnimi néklady daji lusgniny dilezitou
sourasti kazdodenni lidské stravy.

U wétSiny pacient se vyskytly piznaky alergie na vice nez jednu tmhu,

protoZze tizné druhy obsahuji strukturrhomologni proteiny, které vedou ke&idové
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reakci.

3.9.2.1Podzemnice olejna

AraSidy nebo také podzemnice olej#&achis hypogaea)e pivodem z Jizni a
Stredni Ameriky, ale nyni séadi mezi 13. celogtové pestovanych plodin. Je to
jednoleta rostlina, lusky 3 az 7 cm dlouhé, ktdygahuji jeden a&tyti semena. Existuji
cetné kultivary arasid atkoli ¢tyfi hlavni kultivarové skupiny stoji zaét8inou r@ni
araSidové produkce naé&y, kteracini asi 34500000 tun: Spanish, Runner, Virginia a
Valencia. Krong toho, Tennessee red a white Tennessee skupinyrsiapiu dilezitost.

AraSidova semena jsou konzumovana syrova, soleazema, véena a smazena.
AraSidové maslo se pouziva na setewiebo v cuki&kych produktech a araSidova
mouka je populérni jako latka zvyragici chu’. Existuje rkolik typt araSidového
oleje - za studena lisovany, rafinovany, aj. Kéotho, araSidy jsou pouZzivany v
kosmetice, fi vyrobe nitroglycerinu, plast, barviv a n&trovych hmot.

AraSid je povazovan za hlavni potravinovy alergenvysokou frekvenci
zavaznych alergickych incident zapadnich zemich. Prevalence alergii na argsidy
ponerné vysoka, tyka se téeh 1 % populace Spojenych stal nékterych gipadech,
vystaveni i malému mnozstvi araSidového proteinnzimaci, vdechnutim nebdip
styku s Kizi, mize zgisobit fatalni anafylakticky Sok. Proto je oZoaani arasSidovych

sloZek v potravinach povinné v mnoha zemich (Fa26tEl).

Prevalence

Priblizné 1,5 % a 0,8 % &i (3 — 4 roky) ve Velké Britanii a Spojenych stite
maji alergii na arasidy a zda se, ze prevalenceérg u dti bude fist. V Ciné mira
prevalence alergii na araSidy je gon¢ nizSi (asi 0,3 % u malychéd), nez ve
Spojenych statech, i kdyZz mira konzumace afig@ahruba stejna (2,3 — 2,7 kilogram
/ osobu vCing a > 2,7 kilograrh / osobu ve Spojenych statech). To déle podporuje
nazor, ze rozdily v prevalencitze byt kwili rozdilam ve zmisobu va@eni a pipraw
pokrmi ¢i  nekterych dalSich  fyziologickych nebo biosocialnichaktbrech
(Rajamohamed, Boye, 2010).

Studie ukazuji, Ze cca 1,5 milibAmerican trpi alergii na arasidy a kazdy rok je
zhruba 30000 pacieinthospitalizovano vzhledem k symptém anafylaktického Soku,
z ¢cehoz 150 — 200tfpadi se ukazalo jako fatalni. Alergicka reakce na béirdgiksSky
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muze byt okamzita (anafylakticky Sok), nebo s&Zmobjevit az po ¢kolika hodinach.
Ve &tSirg pripadi, alergické reakce jsou pozorovany po konzumadidrai kdyz v
n¢kterych ipadech mze byt reakce vyvolana slinami (libani, nadobi) ameb
vdechovanim alergenu. Bylo prokazano, Ze hlavriidoay alergen Ara h 1 je relati&n
shadncistitelny z rukou a stolovych desekAmymi ¢isticimi prostedky a nezda se, Ze
je Siroce roz§en v gedskolnich zdzenich nebo Skolach (Szymkiewicz, 2010 b).

Alergeny araSidi

Alergie na araSidy je #igobena proteiny v semenu. Stejako vSechny semena,
arasSidy jsou bohaté na bilkoviny, zejména takzas®bni proteiny, které slouzi jako
z&sobnich proteinjsou: viciliny a albuminy.

Doposud bylo identifikovano v araSidech 9 alefgéedlavni araSidovy alergen
Ara h 1, ktery je vicilin, dalSi hlavni alergen Ana2 (2S albumin). Tyto dva alergeny
jsou @icinou 95 % alergickych reakci na araSidy. MinoriémdSidové alergeny jsou
arachin (legumin) - Ara h 3 a Ara h 4, profilin ¥édAh 5, 2S albuminy - Arah6 aArah 7,
oleosin, aglutinin a Ara h 8 (Bet v 1 rodinafeéitlivélost na burské itky se obeah
vyskytuje hem dtstvi acasto @etrvava po cely Zivot. V tomto ohledu se araSidove
alergie liSi od ostatnich potravinovych alergii,pifidad na mléko nebo vajeé
bilkoviny, které pevaZzuji u dti, ale obvykle zmizi v dosjosti. Proto byly araSidové

alergeny pedmétem rozsahlého vyzkumu (Szymkiewicz, 2010 b).

Arahl

Ara h 1 je glykoprotein s molekulovou hmotnostig®kDa. Obsahuje 521 — 523
aminokyselin a fedstavuje 12 — 16 % z celkové zasobni bilkovinyrasSigech. Je
rozpoznan vice nez 90 % pacienty alergickych n&idya Ara h 1 ma sekveni
homologii se zasobnimi proteiny semen - viciling (vicilin). Behem oltevu, Ara h 1,
je schopna vytvigt stabilni homotrimer a &Si komplexy, které jsou rezistentni na
proteolytické Stpeni pepsinem, trypsinem a chymotrypsinem (Maleki.e 2000)

Arah 2
Ara h 2 je glykoprotein s molekulovou hmotnosti5l7y sokasné dob byly
identifikovany dw izoformy Ara h 2. Tvéi asi 5,9 % z celkového proteinu ardsid
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Trojrozmerna struktura Ara h 2 je stabilizovagtyimi disulfidickymi vazbami, a ma
strukturni homologii s konglutiny (2S) rodiny zasédth proteii semen. Ara h 2 je
Spatré S&pen protedzami (tj., pepsinem, trypsinem, chymaingm) v travicim traktu
(Rajamohamed, Boye, 2010).

Minoritni alergeny araSida

Zbyvajici alergeny vyskytujici se v araSidech jso@ére vyznamné. Dva z nich
jsou Ara h 3 a Ara h 4, jejichz sekvence jsou identické z 91 %, ale kteyéy
pojmenovany nezavisle (normélrby byly pojmenované jako isoalergeny). Tyto
alergeny jsou zasobni proteiny semen, které pallS cupin superrodiny. Alergeny
jsou rozpoznényigblizné 45% jedinci alergickych na araSidy (Szymkiewidzl @ b).

Ara h 5 je 14 — 15 kDa protein obsahujici 131 aminokysalipati do rodiny
rostlinnych profilini. Je hlavni ficinou zKiZené reaktivity s alergeny pyldiby, travy
a pSeniceAra h 6 aAra h 7 maji molekulovou hmotnost 14,5 a 15,8 kDa, v daném
poradi, a jsou oba klasifikovany jako giat do konglutininové rodiny zasobnich
proteini semene. HI&Senad mira senzibilizace Ara h 6 a Ara Ze strany jedinc
alergickych na araSidy byla 38 % a 43 % (Rajamoldameye, 2010).

3.9.2.2S0ja

Soja(Glycine maxje jednoleta rostlina pochazejici z vychodni A€dridy soji
mohou byt Siroce klasifikovany jako zeleninové meblejné typy. Sojové boby
poskytuji asi 35% celogtové poptavky po bilkovinach. Jedna se o jednu z
"biotechnologickych potravin” - plodiny, které bydeneticky modifikovany.

Soja se pouziva ve stalét¥im patu vyrobki. Zajem o soOju a jeji komponenty se
zvySil predevSim z @ivodu zdravotni vyhody stravy bohaté na séju a pudédmiho
ochranného vlivu séji na rozvoj onemean Pro lidskou spdgbu, séjové boby musi
byt vaené, aby se z#ily inhibitory protedzy. Typické produkty jsou s@@ maso,
séjova mouka, séjové mléko, sojové pasty, sojov&kyn sojovy olej, séjovy lecitin,
tofu, miso, tempeh, texturované rostlinné bilkovpnp vegetarianské potraviny jako
maso a mléné nahrazky, a kojenecké vyzivy na bazi sgji. Séjooby jsou také pouzity
v pramyslovych vyrobcich, &etré oleji, mydel, kosmetiky, pryskice, plash, barev,

pastelek, rozpouddel a obléeni.

24



Prevalence

Soja je pditana mezi osm hlavnich alergea musi byt ozngna jako sloZzka
potravin v mnoha zemich. Prevalence soéjové alesgieodhaduje na 0,3 — 0,4 % v
obecné populaci. Klinické reaktivita, ozwma&ana také jako prahova davka nebo
vyvolavajici davka, se znee liSi a je v rozmezi od 0,0013 az po 500 mg séjovéh
proteinu (Boye, L'Hocine, Rajamohamed, 201Kl)inicka reakce na séju je podobna
tém, ktera byla pozorovana u kravského mléka a aargivejce. Alergie na sojuite
mit vliv na kizi, travici Ustroji, dychaci cesty a tgwmbit systémovou anafylaxi.
Potravinova alergie na sojové bilkoviny byla pomshftavié u malych dti s atopickou
dermatitidou, kterd po 1 — 2 letech dietni elimmamizela. Jedinci €ikou araSidovou
alergii casto reaguji na sojové bilkoviny wisledku strukturalni podobnosti alergen

s@ji a araSitl. Zkiizena reakce se vyskytuje v 3 — 6 Bippd.

Alergeny soji

Albuminy a globuliny jsou hlavni sojové bilkovin@globuliny, které tvéi az 80%
s6jovych proteif, jsou edevsSim frakce 7SB(- konglycinin) a 11S (glycinin) s
molekulovou hmotnosti 140 — 180 a 320 — 360 kDdaném ptadi. DalSi globuliny
nalezené v soji jsou proteiny 15S, ale tyto jsowgdovany za asociai produkty
proteini 11S. Albuminové frakce ma jmérnou molekulovou hmotnost 26 kDa a
obsahuje &kolik ruznych proteid, vcetrg Kunitz-trypsin inhibitoru (KTI).

V sdji bylo zjiS€no alespa 17 alergef. Tyto alergeny pét do rodiny proteif a
maji zachovany strukturalni rysy ve vztahu k jejimblogické aktivit, coz vys¥tluje

Siroké imunochemickéikzové rozpoznani pozorované meéleiny rodiny lusgniny.

Glycinin a p - konglycinin

Sojovy glycinin (11S) & - konglycinin (7S) byly identifikovany jako hlavni
alergeny. Tyto proteiny jsou zvl&stajimavé pro potraviigky piimysl, protoze tvii
az 80 % z celkového ptu proteini séjovych semen a jsou hlavni determinanty tuiri
kvality a funikénosti sgji. Glycinin g3 - konglycinin jsou oba zasobni proteiny znameé
jako globuliny, které p&t do rodiny cupin. Sdileji sekvemi motivy, které obsahuji
stejné nebo chemicky podobné zbytky aminokysebpa@enou tidimenzionalni (3D)
konformaci (Breiteneder, Radauer, 2004).

Glycinin predstavuje vice nez 40 % z celkového globulinu sendedna se o
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heterogenni protein s polymorfnim podjednotkovywm¥sehim, které se u jednotlivych
odnid liSi. Kazda z glycininova podjednotka (58 — 69akDmize byt oddlena za
redulkénich podminek na kyselé (A, 31 — 45 kDa) a zakla@i 18 — 20 kDa)
polypeptidovéiettzce. Studie uvagi, Ze obarettzce sojového glycininu se vazou na
IgE paciend alergickych na sojové boby (Nielson, 1985).

B - konglycinin je trimer skladajici se z# hlavnich podjednoteky, o', ap, s
molekulovou hmotnosti 76, 72 a 53 kDa, v danéifagio DalSi podjednotka, s nazvem
B", je piitomna pouze v &kterych odadach soji. VSechny - konglycininové
podjednotky jsou glykoproteiny a obsahuji 4 — 5 %charidi (Boye, L'Hocine,
Rajamohamed, 2010).

Gly m Bd30K

Gly m Bd30K je imunodominantni sojovy alergen vyskici se v zasobnich
vakuolach semen. To ukazuje sekim@npodobnost s papainu podobné proteazy, ale
postrada jejich enzymatickou aktivitu. V klinickiudii, asi 65 % paciefitreagovalo na
Gly m 30K. Tepelné zpracovanite snizit alergenitu a existuji sojové kultivary s

nizkou arovni tohoto alergenu (Breiteneder, Rad&(£4).

Gly m Bd28K

Gly m Bd28K protein je fitomen v globulinové frakci 7S a je glykoprotein
podobny vicilinu a jenZ ma miru prevalence ve \pi#nlizné 25 % u jeding citlivych
na soju. Nicmé# tento alergen neni Kipomen v mnoha druzich soji. Ve skénesti,
testovani ukazalo, Ze pouze 20 % z japonskyclidodbji obsahovalo Gly m Bd28
(Baumgartner, Schubert - Ullrich, 2010).

Kunitz - trypsin inhibitor (KTI)

KTI patii do skupiny proteith obranného systému rostlin, ktery ma inéibi
aktivitu proti tiznym protedzam. Sojovy KTI je izen do rodiny antiparalelni¢h-
listt bilkovin, které jsou vysoce odolné&dr chemické a tepelné denaturaci. Ve studii
bylo prokadzano, Ze sérum pacienta s profesni @spiporuchou obsahovalo IgE

protilatky specifické pro séjovy KTI (21 kDa) (BoyEHocine, Rajamohamed, 2010).

Glym4
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Séjovy alergen Gly m 4 je stresem indukovany 1@ PR - 10 protein (SAM22
- starvation - associated message 22) ze sojowdherse. P&t do skupiny rostlinnych
obranych proteit také znamych jako PR - 10 proteiny. Gly m 4 manide sekvence
ve vysi @iblizné 50 % s Bet v 1, itizovym alergenem, ktery je zodpminy za IgE
vazbu ve vice nez 95 %ibovych polindz (pevaZujici alergicka onemo&mi v Severni
a Stedni Evrog a Severni Americe). Byly hlaSenyzké orofaryngedlni a anafylaktické
reakce u Hzovych polin6z po poziti praSku obsahujiciho 50i26latu séjového
proteinu (SPI). 85 % Zthto pacient melo specifické IgE uci Gly m 4. Z klinického
Seteni dale vyplynulo, Zze 96 % paciénieagujicich na Bet v 1 &o také na Gly m 4
specifické IgE. Tyto studie poskytujiikbzy, Ze Gly m 4 je hlavni séjovy alergen u

pacienti alergickych na pyliizy (Kleine — Tebbe et al., 2002).

3.9.2.3Lupina

Lupina pati do roduLupinus ktery zahrnuje 450 drih Je Siroce ¢stovana jako
okrasna k¥tina, nicmég, zahradni druh e obsahovat vysoké mnozstvi alkatoal
je tak nevhodny pro lidskou sgebu. Slechini vedlo k odiidam lupiny s omezenym
obsahem alkaloid tzv. "sladké lupiny."Ctyii jedlé druhy se @stuji v miznych
geografickych regionech: Lupina bildupinus albuy ve stedomdskych zemich,
modra nebo Uzka katkva lupina upinus angustifoliusv Austrdlii, Zluta lupina
(Lupinus luteupve stedni Evrog, a Andska lupinal{upinus mutabilisv Jizni Americe
(Anonym, 2010).

Celkova celosstova rasni produkce lupiny je asi 2 miliony tun, z nich24jsou
pouzivany pro lidskou sp@bu a zbytek jako krmivo pro zeta. Mezi produkty ze
sladké lupiny pat mouka, lupinové otruby, tofu z lupiny a "mlékdypické potraviny,
které obsahuji lupinu, jsou chleby, suSen&stdviny, oméky, mié&né nahrazky, sojove
nahrazkygokoladové pomazanky, klobasy a pasty. Lupina sé pakiziva, aby wyiila
vino a pro asijské fermentované potraviny jako telma@ miso.

Pri alergii na lupinu dochazi k primarnigeitlivélosti na poziti lupinové bilkoviny,
pii vdechovani a profesni expozici. Zda se,castji vznika zlKizena reaktivita na
lupinu u pacient s existujici alergii na araSidy. Vzhledem k rostow p@tu pripaci
lupinové alergie, lupina a odvozené slozky ve zgvané potraviéh musi byt povina
oznaeny v Evrog od roku 2006 (Anonym, 2010).

Byla identifikovanarada alergein lupiny. Podle nazvoslovi jsou nazvy alergen
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lupin: Lupinus albus Lup a,Lupinus angustifolius Lup an aLupinus luteus Lup I.
Jsou homologni se zndmymi lédinovymi alergeny z ara8ich séjovych botb.

Lupinové a-konglutiny jsou 11S leguminu podobné globulinyffmatdo cupin
rodiny. Lupinovéa-konglutiny jsou povazovany za hlavni lupinové géary. V Klinické
studii asi 40 % paciefitukdzalo IgE zproggdkované reakce nakonglutin Lup a
(Melo et al., 1994).

Lupinové B-konglutiny jsou 7S globuliny podobné vicilinu. Lopvé B-
konglutiny jsou hlavni lupinové alergeny. T&8M60 % pacieni v nedavné studii
reagovalo na Lup a 1, LupBakonglutin (Melo et al., 1994).

Lupinové y-konglutiny jsou zakladnimi proteiny s homogennitetramery
skladajicimi se ze dvouiznych disulfidicky vazanych mononterAlergenni potencial

lupinovéhoy-konglutinu je zatim diskutovan (Feeste, 2011).

3.10Potravinové alergeny Ziv@&isSného pivodu

3.10.1 Alergeny kravského mléka

Alergie na kravské mléko je jednou z #egjSich na s¥té. Odhaduje se, Ze asi
2,5 % dti ve wku do 3 let je alergickych na kravské mléko. Symptase projevuji do
3 mesiar véku a kolem 3 let u mnoha¢d mizi. U cti se projevuje zvracenim a
praijmem, objevuji se i kozni problémy. U deéggh je alergie na mléko velmi vzacna
(Kvasnitkova, 1998).

Kravské mléko obsahuje mnoho proteikkteré jsou povaZzovany za antigenni a
jsou schopny vyvolat alergické reakce. Kravské mlébsahuje 3 — 3,5 % bilkovin,
které jsou rozéleny do dvou hlavnich skupin: kaseiny (80 %) a s&tkove bilkoviny
(20 %). Hlavni alergické komponenty v ramci syrée&e frakce jsou globularni
proteiny, B-laktoglobulin (Bos d 5) ai-laktaloumin (Bos d 4) (Steinhoff, Paschke -
Kratzin, 2011).

p-laktoglobulin

s

Z alergologického hlediska jeuldzit¢jSi p-laktoglobulin. Tento syrovéatkovy
globulin je hyperalergenni, coZz znamena, Ze jepehwyvolavat &loveéka ve zvySené
mite alergickou odpad’. B-laktoglobulin je porarné odolny vaéi procesim traveni v
Zaludku i ve gevech, zvlast pak u malych é&i, avSak life odolava tepelnému

zpracovani (Fuchs, 2007).
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Kaseiny

Kasein (Bos d 8) ma molekulovou hmotnost 20 — 3@.kednotlivé slozky jsou
pak podle IUIS (International Union of Immunolodi&Gocieties) pojmenovany Bos d 9
— Bos d 12. R testovani se prokazala IgE vazba u 63 &6 (68 z 92). Kasein je
odolrgjSi nez syrovatkové bilkoviny, a to jakidr traveni, tak i wc¢i tepelné Upray
(Anonym, 2013).

3.10.2 Alergeny ryb, korySi a mékkysua

V ¢eskych zemich byla alergie na tyto dilahy az do 20. stoleti omezena jen na
poctem nevyznamnou skupinu lidfgzitlivélych jen na sladkovodni ryby. Bylo to dano
konzumaci tradnich ryb — kapk, pstrutii, Gha<, sumd, okourt;, Stik a canddit Reky
a rybniky byly &hto ryb pIné, a proto je logické, Ze se pravidetbjevovaly na
talitich naSich pedki. Slo o chutny aifitom negilis drahy pokrm. Obrat nastal koncem
20. stoleti, kdy se nabidka vyrazsnizila a cena naopak vyr&zverostla.Ceské ryby z
jidelnicka, kromg vananich svatk, témet vymizely a nahradily je produkty z ey
nag. filé, uzena makrela, zavitidga slanéci, tunak nebo olejovky. Také niigké plody
rychle nasly cestu néeské jidelniky, a proto neni fgkvapenim, Ze u nas rychle roste
pocet nezadoucich reakci po poziti iskych ziv@ichia. Reakci na sladkovodni
Zivogichy tolik negibyva, i kdyZ jsou steghzavazné.

Predpokladané prevalence na vodni Zigby v Ceské republice je asi 0,5 %. V
piimorskych statech, jako je Sp#sko, Italie, severské zemnebo Japonsko, je
prevalence na nieké produkty daleko vySsi, postihuje az 2 % pomu(&etichs, 2007).

Nezadouci reakci mohou vyvolat tradi potravinéské vyrobky, jako jsou
dochucovadla, polévky a jidla jako paella (Sfské jidlo z ryZe, ktera fZe obsahovat
humra a krevety), bouillabaisse (tréadii provensalské duSsené maso se zeleninou a
raznymi druhy vaenych ryb a kory®), fritto misto (smés smazenych ryb a korys
popularni v Italii a poteznich zemich 8domdi), asijskd jidla (miZze obsahovat rybi
om&ku a / nebo nakrajené kouskiznych druli ryb nebo nikkysi), gumbo (tradini
gulad$ obvykle podavany s ryzi a zeleninou podékgabGolfského zélivu Spojenych
stati), vyrobky typu surimi (vyrobené z bilych ryb a,bmweextrakét korysi), Caesar
zélivka a Worcestershire owia@a (ol# mohou obsahovat &ovicky), kedgeree (jidlo

piipravené z ryze a ryb), rybi oiidy a rybi pasty (vyrdbi se fermentaci) a patum
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peprium (jidlo pipravené s arovickami) (Danquah et al., 2010).

Ryby jsou schopny vyvolat nezadouci reakci zpeaitovanou imunoglobulinem
E pozitim, gimym kontaktem, inhalaci rybich pdcla par vznikajicich ip vaieni.
Priznaky se obvykle objevuji do 30 minut po pozith iy sestavaji z koznich, resgima
a gastrointestinalnitfznalka. V nekterych gipadech mze dojit také k Zivotu ohroZujici
a fatélni anafylaxi vikledku poZziti ryb (Lee, Taylor, 2011).

Hlavnim alergenem ryb je parvalbumin (Gad c 1) dekalové hmotnosti 10 — 13
kDa. V podstat jde o panalergen. Parvalbumin je bilkovina, v@&iajapnik, ktera tvid
asi 5 mg z kazdého gramu syrové bilé rybi svaloviiayo bilkovina je velmi stabilni,
odolna vici extrémnimu pH, tepelnému zpracovanitcivtravicim enzynim (Fuchs,
2007).

Tropomyosin je hlavnim alergenen¢kikysi a korysi, ale byl také rozpoznan
jako hlavni alergendkterych bezobratlych, jako jsou roZtmebo Svabi. Tropomyosin
je zodpo¥dny za KiZovou reaktivitu pozorovanou meziiznymi druhy kory8 a
mekkysi. Tento panalergen je tepélstabilni a je schopny vyvolat alergickou reakci u

az 80 % jeding alergickych na krevety (Lee, Taylor, 2011).

3.10.3 Alergeny vajec

Alergie na slepii vejce pati k negastjSim alergickym reakcim na potraviny u
déti v USA i v Evrog. Alergie casto mizi vetvrtém nebo patém roce Zivota, do deseti
let ténet zmizi (Kvasnikova, 1998). Ve sedni Evrog je prevalence alergie na vaje
bilkoviny u dti asi 2 %. U poloviny &i s atopickym ekzémem jsou z{igy zvySené
protilatky proti vajéku, respektive proti ovalbuminu, avSak v polavisichto gipadi
jde o pouhou senzibilizaci, nikoliv o alergii. Visoslosti s alergii na vaj@é bilkoviny
se upozafuje na moz& nezadouci reakce po podartkovacich latek, které obsahuiji
vajeiné komponenty. Jde o virové vakciny, které byipnaveny ve vajgném meédiu -
u nas nafiklad atkovani proti encefalitiél nebo chipce, ve swt¢ ockovani proti
spalnékam, giusnicim nebo zaghkdm (Fuchs, 2007).

Chemické slozeni vajec slepi&Gdllus domesticysbylo rozsahle zkoumano.
Slepti vejce se zdaji byt alergenni vice neZz kachnieveMaj&ny bilek je vice

alergenni nez vajay Zloutek.

Alergeny vaje¢ného bilku
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Hlavni alergenni vajmé proteiny jsou ovalbumin (Gal d 2), konalbumin (=
ovotransferrin; Gal d 3), ovomukoid (Gal d 1) adggm (Gal d 4). Tyto proteiny t¥d
80 % z celkového obsahu proteinu vagho bilku. Pokud jde o alergenniinnosti
téchto proteir, byly popsanyizné vysledky. Ovomukoid byl jako prvni shledanjee
nejvice alergennim proteinem syrovych d@evgch vajec. Pozbi studie zjistila, Ze

hlavnim vajénym alergenem je konalbumin.

Ovomukoid

Ovomukoid nebo Gal d 1 tvibasi 11 % vajeného bilku. Jednd se o vysoce
glykosylovany protein, 25 % jeho hmotnosti jé@¢fitana sacharitm a pisobi jako
inhibitor trypsinu. Je tvi@n 186 aminokyselinovymi zbytky a ma molekulovou
hmotnost 28 kDa (Schubert - Ullrich, Baumgartn@d.@.

Ovalbumin

NejrozstergjSi a nejstudovaijsSi protein ve vajgném bilku je ovalbumin. Tento
protein, nazyvany také Gal d 2, je monomerni fogfagprotein o molekulové
hmotnosti 44 kDa. Jeho biologickd funkce ve skubsti neni zndma (Steinhoff,
Paschke - Kratzin, 2011).

Ovotransferrin

Také se nazyva Gal d 3 nebo konalbumin, ovotransfgrati do skupiny
homolognich transferin Ovotransferrin je tvi@n 686 aminokyselinami. Jeho
antimikrobialni aktivita vzhledem k jeho vlastnogéizat Zzelezo je dée prozkouméana
(Schubert - Ullrich, Baumgartner, 2010).

Lysozym

Lysozym nebo Gal d 4 je jednoduchy polypeptidaefzec slozeny ze 129
aminokyselin, zesovany c¢tyfmi disulfidickymi mistky. To miZe katalyzovat
hydrolyzu utgitych druhi polysacharid, které jsou obsazeny v bitmych stnach
bakterii. Je tedy Siroce pouZzivan jako konzemvdétka v tiznych potravinach a lécich
(Steinhoff, Paschke - Kratzin, 2011).
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3.11 Minoritni a nov é objevené alergeny
Krom¢ takzvanych "velkych" osmi hlavnich alergenkteré ziskaly nepuSi
pozornost, bylo veddecké literatie zdokumentovano jiz vice nez 170 dalSich potravin
zpasobujici alergické reakce. Totfislo se niZze pravdpodobré zvysit v disledku
nasledujicich faktd.
1. lidé mohou byt alergii na téngi jakykoliv potravindsky vyrobek a kdykoliv v
zivote
2. vSudygitomna gitomnost bilkovin v potravinach
3. zvySené pouzivani konvemich a novych bilkovinnych slozek ve vyvoji vyrabk
4. potravinova globalizace a migrace vede ke¢zam ve stravovacich navycich
(Achouri, Boye, 2010).

3.11.1 Sezam

Sezam je olejnina &eledi Pedaliaceagpochazejiciho ze savanyextni Afriky a
Sitici se do Egypta, Indie, nai&tini vychod, do Asie, na Balkan, Latinské Amerildoa
Spojenych stéit Existuji ¢tyfi druhy sezamu, z nichZSesamum indicumje
nejvyznamgjSi. V poslednich letech ve &¢ produkce a sp&tba sezamovych seminek
vyrazre vzrostla z dvodu jejich vysokého obsahu oleje, bilkovin a Zale2ezamova
seminka mohou byt konzumovana jako cela semena, mathou byt zpracovana na
sezamovy olej nebo sezamové pasty. Sezamova sendolatasto pouzivany v
pekdaskych vyrobcich, do salatovych dresinkdipa a vegetarianskych jidel. Kram
toho, sezamovy olej je pouzit ve farmaceutickénosnketickém prmmyslu na zaklagl
jeho gedpokladané nizké antigenicity.

K dneSnimu dni bylo identifikovano nejm&sedm potencialnich alergeny sezamu,
véetn® Ses i 1, Ses i 2 a Ses i 3 s molekulovou hmotrdostil4, 7 a 45 kDa. Byly
nalezeny dva oleosiny, které vazaly IgE jedimtergickych na sezam. Tyto oleosiny
byly sekvencovany a pojmenovany Ses i 4 (17 kD&gea i 5 (15 kDa), v souladu s
nomenklaturou Mezinarodni unie imunologickych spotssti (IUIS). Byla hlaSena
kiiZova reaktivita mezi sezamem a dalSimi rostlinngemeny, jako je s@ja a arasidy,

liskové @isky a Zito, a v posledni délbs viaSskymi eéechy (Anonym, 2013).

3.11.2 Hoi¢ice
Semena higice ([Brassica spp je jednoletd plodina, kter4 piatdo celedi
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BrassicaceaeHoic¢ice byva pouzita pro kuchigké &ely, zejména v ontkach, jako
kofeni do hlavnich jidel, nebo jakdigada do tradni zalivky. Pro pouZiti higice v
potravinach je typicka sés Sinapis alba.. (Zluta hdcice) aBrassica juncedorientalni
hoicice). Ta je nejvice &&n¢ pouzivana v Evraf) Spojenych statech, Japonsku a Indii
podle mistnich stravovacich nawviyk

Navzdory svému Sirokému vyuZiti, i#acn4 alergie byla dale dokumentovana v
klinickych a laboratornich studiich, kde byl&kolik zavaznych anafylaktickych reakci
hlaSenych u dospych i céti. Velkacast dokumentace o Racné alergii byla zviejréna
ve Francii, Spatisku, Svédsku, Finsku, Italii a Indii. Obavy o beapost spatebitek:
trpici alergiemi na h@i¢né potraviny vedla Evropskou komisi, aby zahrnuiei na
seznamu 12 prioritnich alergennich slozek, ktezagyji povinné ozrimvani.

Hlavni alergen bilé hoice, Sin a 1, je charakterizovan jako zasobni prote
semen, ktery p#tdo rodiny 2S albumiin s molekulovou hmotnosti 14 kDa. Sin a 1 ma
Uzkou podobnost s jinymi 2S albuminy, které bylgliwany ziepky, skéce obecného
a para eechi. Druhy hlavni alergen orientalni fécce, Bra j 1, byl také identifikovan
jako zasobni protein semen z rodiny 2S albuimgimolekulovou hmotnostitiplizné
16 kDa. V posledni dah protein o 51 kDa (Sin a 2) byl uznan jakett hacicny
alergen (Anonym, 2013).

3.11.3 Alergie na cizrnu

Cizrna je dlezitou sowasti stedomdské stravy a velmtasté jidlo pro zapadni
asijské a indické populace. Velmi malo studii e§stna alergenitu cizrny. Byly
zaznamenany iffpady gecitlivélosti na cizrnu, a to zejména wtské populace ve
Sparglsku. U Spadlskych dti mladSich 5 let, alergie na lgginy, Wetns cizrny je
patou neajasgjSi potravinovou alergii.

Precitlivélost na cizrnu byla diagnostikovana pomoci DBPCHEGuble blind
placebo controlled food challenge) a ELISA (enzyimked immunosorbent assay) u
59 pacieni, ktefi uvedli, pozitivni reakci na cizrnu uz v minulostmunoblotova
analyzaukézala, Ze 70 -, 64 -, 35 - a 26 - kDa proteinly hyavnimi alergeny. Byla
také hlaSena unikatni klinick&kova reaktivita mezi latexem a cizrnou (AchourayB,
2010).

33



3.11.4 Alergie na ¢ocku

Cocka je druhou neépstji konzumovanou lughinou v oblasti Sedozemniho
more a v rkterych asijskych zemich. Vyzkum alergeiocky je prekvapiv minimalni,

a v literatde Ize nalézt velmi maloffpadi. Byl hlaSen &zky pfipad bronchialniho
astma vyvolaného vdechovanim vypar vaeni bul’ ¢o¢ky nebo cizrny. Pozii byl
popsan dalSiifipad u 8 leté divky, ktera uta ctyii anafylaktické reakce spojené s
¢ockou ve ¥ku od 3 do 7 let. Prvntitreakce byly spojeny s pozitim malého mnozstvi
varenécocky a ctvrta nastala inhalacitpvareni cockoveé polévky. Pacientka takeé &tp
precitlivélosti na cizrnu. Alergicka reakce tecku zaind v raném &ku, obvykle pod 4
roky, nefasgji s orofaryngealnimi fiznaky nebo akutni kdéwkou a / nebo
angioedémem &zkou anafylaxi u 20 % paciénfPascual et al., 1999).

Dva rizné druhy alergenbyly zjiS&ny ve vaenécocce. Jeden z nich byl Len ¢ 1,
s molekulovou hmotnosti 12 — 16 kDa, odpovidajicvicilinové podjednotce a druhy
byl 66 - kDa protein navrzeny jako Len c¢ 2. V nead&dol byl identifikovancockovy
alergen s molekulovou hmotnosti t@ilgizné 50 kDa. Tento alergen byl pojmenovany
jako Len ¢ 1.01 a byl rozpoznan 77 % (17/22) patieByly zjiSttny tii genetické
varianty tohoto alergenu a byly pojmenovany Len.@1@3, 1.0101 Len c, a Len ¢
1.0102 (Anonym, 2013).

Zkiizena reaktivita meziockou, cizrnou a hrachem byla také hlaSena. Sekvence
aminokyselin odvozena od Len c¢ 1.0101 (nebo Len04(R) potvrdila homologii s
nékolika alergennimi viciliny z jinych rostlinnych mji, jako je napiklad araSidovy
Ara h 1 (50 % shoda), anglicky viasskieoh Jug r 2 (38 % shoda), keSu Ana o 1 (32 %
shoda), sezamovy Ses i 3 (31 % shodf); aodjednotky sojoveho konglycininu (56 %
shoda). ZdaikZzova reaktivita mezi araSidy artito lus€ninami ma klinicky vyznam je

stéle pedmétem diskuse (Achouri, Boye, 2010).

3.11.5 Alergie na hrach

Na rozdil od cizrny &ocky byly vzacr hlaSeny nezadouctiiky na hrach. Jako
dva hlavni alergeny hrachu byly identifikovany kailn (63 kDa, Pis s 2) a vicilin (44
kDa, Pis s 1) a zejména jeho proteolytické fragmeRis s 1.01 (32 kDa). Dalsi
proteolytické podjednotky vicilinu (36, 16, a 13 &) byly nalezeny jakoifslusné
slozky hrachu. Tyto proteiny ukazalyizZkenou reaktivitu s hlavnim alergeneimky

Len ¢ 1 a s araSidovym alergenem Ara h 1 (Ach@&ayge, 2010).
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Byl studovan vliv éiznych arovni zrani zelenych semen hrachu na jejich
alergenicitu. Vysledky prokazaly alergeninnost hrachu na vSech drovnich zrani, a
to i nezralych semen. NejvysSi alergengiinnost byla zfisobena frakci albuminu,

jakoz i frakci globulinu a glutelinu (Sell, SteimrhaPaschke, 2005).

3.12 Ochrana spoftebiteli pred alergennimi slozkami

Statistiky, které se zabyvaji problematikou alerga potraviny, uvadi, ze
potravinovou alergii nebo intoleranci trpi celé®we 1 — 3 % dosgé populace a 4 —
6 % dtské populace.

Pro spatebitele s alergii nebo intoleranci je jedinatinhou ochranou vylateni
alergennich potravin z jideliku, a to ¥etré jejich riznych forem. Prioritou pro
zarweni ochrany spégbiteli je tedy ozn&ovani potravin, které sp@biteiim s alergii
a intoleranci umaiuje bezpeény a informovany vyt potraviny (Gamlin, 2003).

Nabidka potravin speciainvyrobenych pro osoby s potravinovou alergii nebo
intoleranci je stale jeStpomerné omezena. Na trhu jsou dne&he dostupné specialni
.bezlepkove” nebo ,bezlakt6zové potraviny“, v zahith se ale velmiasto nizeme
setkat i s potravinami, u kterych vyrobce garanhggiklad negitomnost déechi nebo
araSid. Jedna sa¢ba o ozn&eni ,nut-free, logo peskrtnutého araSidu apod. Pro tyto
potraviny obec# plati, Ze timto ozri@nim vyrobce poskytuje sgrebiteli vysSi zaruku,
Ze vyrobek neobsahuje dany alergen. Nezbytnyedpokladem pro pouziti ozéeni
zarwtujiciho nepitomnost alergeih je zavedeni ikledného systému preventivnich
opateni, aby se zamezilo négmmnosti alergenni slozky, také pravidelna vesfik
téchto opaiteni, pravidelnd vstupni kontrola surovin a vystupohtrolu finalnich
vyrobka atd. (Hattersley, 2009).

Lidé s potravinovou alergii nebo intoleranci vSaknohou byt odkazani pouze na
specialg vyrobené potraviny. Proto je vhodnérazovani utitych béznych potravin,
coz obech prispivad k tSi rozmanitosti stravy osob s potravinovou alemgbo
intoleranci. Spdtbitele s potravinovou alergii nebo nesnasenlivepiiu vSak musiip
vybéru vhodnych Bznych potravin bedl& sledovat ozngeni vyrobku, zejména

deklarované sloZzeni (Pavelkova, 2015).
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3.12.1 Oznatovani alergennich slozek

O ozn&ovani alergennich slozek se stard potravinové pfa\dp konkrétg
narizeni ¢.1169/2011 o poskytovani informaci Shiteiim. Toto ndizeni stanovuje
povinnost poskytnout sp@biteiim informace o alergennich latkach a produktechékte
byly pouZzity @i vyrobé potraviny. Tato informéni povinnost se vztahuje na 14

vvvvvvv

(kapitola 3.5).

3.12.1.1Informace o alergennich slozkach na obalech vyrabk

Informace o alergennich latkach se na obale patyawadi:

* Ve slozeni, pcemz nazev alergenni latky nebo produktu musi bjtazren tak,
aby byl jas# odliSen od ostatnich slozek (dtapypem¢i stylem pisma nebo
barvou pozadi)

» jako vytet alergennich latek za slovem ,obsahuje" - nem@liobale vyrobku
uveden seznam slozek.

DalSi ozné&eni alergenu neni jiz povinné, pokud nazev potsayasré odkazuje
na danou alergenni latku (famlé&na ryze).

Nova pravni Uprava #snila pozadavky na ozéavani nebalenych potravinfip
jejichz nakupu rdli spotebitelé s potravinovou alergitigle velmi omezené moznosti
vybéru potravin. Od 13. prosince 2014 vSak musi bydrimiace o alergennich slozkéach
zpistuprény rovrez u nebalenych potravin a potravin zabalenych bgtorpnosti
spotebitele pro Gely bezprosgtedniho prodeje. Véthto gipadech musi byt informace
o alergennich latkach uvedeny v blizkosti misthidiey nebalené potraviny nebo na
obalu potraviny zabalené be#itpmnosti spdebitele (Chylkové, 2014).

Také v restauracich, jidelnach, rychlémcenstveni a ostatnich iaenich
spole&ného stravovani musi byt spebiteli zgistuprény informace o alergennich
latkach pouzitych id pripraw pokrmi, nag. uvedenim w§tu alergef v nabidce
pokrmi nebo na vyzadani spgebitele u obsluhy, fipadré jinym vhodnym zfsobem
(Pavelkovd, 2015).

3.12.1.2Vyjimky z ozn&ovani alergennich slozek
Slozky ziskané z alergennich zdroemusi vzdy obsahovat rezidua alefgen

PoZadavek na deklaraci alergenni slozky se nevigtatau rekteré potraviny, u
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kterych bylo prokazano, Ze visledku pouzité technologie vyroby nebo zpracovini |
vysledna potravina neobsahuje rezidua alergenndétbk | givodré obsazenych v
surovirg. Tyto vyjimky jsou uvedené vifjoze Il ndizeni (EU)¢. 1169/2011 a jsou
podloZené stanoviskem Evropskéhi@du pro bezpmost potravin (EFSA). Jedna se
napiklad o:

» glukdzovy sirup z pSenice

* rybi Zelatina pouzivana jakefidlo pii vyrob¢ piva a vina

» zcela rafinovany séjovy ol¢Anonym, 2011).

3.12.1.3Preventivni ozndovani alergennich latek

Spotebitelé se velméasto mohou setkat na obalech potravin s¢esdmi typu:
.MiZe obsahovat araSidy.”, jMe obsahovat stopy lepku.” apod. Jsou to tzv.
preventivni ozné&ni, coZz jsou vlastn dobrovolné informace, které provozovatel
poskytuje v ramci odpadného pistupu. Cilem dchto preventivnich zrani je
spotebitele upozornit na riziko nezémé kontaminace alergenni slozkou a umoznit
tak osobam s alergii nebo nesnasenlivosti informp\aa bezpény vykeér potravin a
moznost pedchazeni nezadouci reakce na potravinu. Prevérgnaieni se pouziva
pouze v pipack, kdy alergenni sloZzka nebyl@domé pouzita pi vyrobé potraviny, ale
potravina pesto obsahuje mala mnoZzstvi alergenni slozky, ldstanou ve vyrobku i
pies realizaci vSech preventivnich apai k zabragni kontaminace alergenni slozky
(Fleming et al., 2010).

Pricinou nezanrné kontaminace potraviny alergenni sloZzkou j€asdjji pouZiti
surovin kontaminovanych alergenni sloZzkou nebtZdva kontaminace ip vyrobg.
Rizika nezanrné kontaminace nelze kterych gipadech s ohledem na objektivni
technologickd omezeni nebo technologické podmingglaz vylowit i piesto, ze
provozovatel fijme vhodna preventivni opani.

Deklarace preventivniho z&eni vSak provozovatele potraviského podniku
nezbavuje veSkeré odpsmnosti za bezpmost potraviny. Uvedeni preventivniho
zna&eni neznamena, Ze potravinaiza obsahovat alergenni sloZzku v jakémkoliv
mnozstvi. Preventivni ozdeni nezbavuje provozovatele odpdmosti za dodrZzovani
spravné hygienické a vyrobni praxe (Fleming et24110).

Krom¢ pozitivniho @iinosu pro spéebitele niize mit preventivni oziani i

negativni dopad na rozmanitost stravy osob trpialelgii nebo intoleranci. Preventivni
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zna&eni by nglo byt provozovateli potravirfékych podnik pouzivano pouze ip
splreni uvedenych podminek:

* pouziti preventivnino ozgani musi byt odvodnéné (nap. na zaklad analyzy
rizika, screeningu vyrobniho daeni nebo vystupni kontroly)

e provozovatel musi ifmout vhodnd preventivni opani k zamezeni

kontaminace alergenni slozkou (Pavelkova, 2015).

3.12.2 Prahové hodnoty alergerti

Komise Codex Alimentarius (CAC) vydala v r. 1992rs@m potravin a vyrolik
které musi byt uvedeny na obalu, protoZze mohou layab alergickou reakci.

S vyjimkou Japonska a Svycarska nejsou nikde krtapku (bezlepkovy podle
narizeni 41/2009/ES max. 20 mg lepku/kg) a oxidticseho (10 mg/kg) stanoveny
prahové hodnoty alergénVe Svycarsku se oz#aii jako alergenni slozky ty, které
obsahuji alergizujici potravinu v mnoZstvi vySSierz nl000 mg/kg. V Japonsku je
povinnost oznévani, pokud alergenni bilkovina dosahuje 10 mg/kg.

V Australii a na Novém Zélandu zavedli pro ozmeani ,skrytych® alergein
zatim dobrovold pouzivanou koncepci VITAL. Ta neplati pro receptupiidavané
alergenni slozky, ale pro alergeny, které se dostalo potraviny nez&ddmé kiiZzovou
kontaminaci nebo v ramci diré prisady. Podle koncepce VITAL je pro kazdou
alergenni potravinu stanovena ¢ak hodnota“, ktera lezi mezi 2 a 200 mg bilkovirgy/k
potraviny. V seznamu alergennich potravin nejsolorraaty: sticitany, lupina, celer,
hoicice a nekkysi. Pokud neni aki hodnota pekratena, nic se nemusi ozeat,
pokud je pekrotena, uvadi se ,obsahuje stopy ...“. Z&ng pridané alergenni slozky
se uvadji vzdy.

Koncepce VITAL je také podporovana EU-VITAL (Sukou®11).

3.12.2.1Koncept EU-VITAL

Evropska legislativa pro potraviny uvadi ¢ey rekterych potenciaka
alergizujicich latek ve sémicich 2007/68/ES a 2000/13/ES. Tytoésmice nedefinuji
Zadné prahy / aki limity pro prohlaSeni o alergenech. Tato nultelérance se nezda
byt prakticka. V praxi nulové tolerance je mez #eteanalytické metody pouzivané pro
detekci alergein To vedlo ke zby#ému ozn&ovani stopového mnozstvi alergen

Tato situace neni fgatelna pro vSechny =zastrené strany. EU-VITAL je
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standardizovany postup pro vyrobce potravin s cileiskat jasnou deklaraci pro
alergeny. EU-VITAL definuje prahové hodnoty pro efmvani ¢i neozngovani.

Navrhované prahové hodnoty jsou zaloZeny na vystbdwropskych a mezinarodnich
expertnich wdeckych skupin, které tento problém intenzivstudovaly (Anonym,

2008).

EU-VITAL pouziva ti Urovré opateni s cilem stanovit, zda je pozadovano
znaeni u alergenni latkgi nikoliv. EU-VITAL pouziva specifické barvy proizné
arovné akénich limita: bilou, modrou &ervenou. Barva se pouZziva pro lepSi orientaci a
nebude na etiketach potravin (tab. 1 a tab. 2).

Tab. 1Akeni hladiny (mg alergenni latky / kg potravy [ppm])

oznafovani prohlaSeni
neni pozadovano -

akeéni hladina 1

Tab. 2 Hodnoty pro stanoveni akich hodnot ekterych potravinovych alergénv
jednotce / rozer mg alergenni latky / kg potraviny [ppm]

Alergen Akeni hladina 1
mléko <50
vejce <20

sbja <25
ryby <100
araSidy <8
ofechy <10
sezam <10
korysi <10
lepek <20
celer <20
lupina <20
mekkysi <20
hoicice <20
SO, <10

3.12.3 Oznafovani potravin s nizkym obsahem lakt6zy nebo bezladzovych

Whlaskac¢.54/2004 o potravinach &égnych pro zvlastni vyzivu uvadi udaje, které
musi byt uvedené na obalech potravin bezlaktézomatio s nizkym obsahem laktozy.
Udaje o:
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» energetické hodnétv kJ nebo kcal,

» obsahu vitamitn, minerdlnich latek a dalSich latek v hmotnostrjadnotkach
mikrog, mg, g na 100 g nebo 100 ml potraviny, nebginé vhodné mnozstvi,
odpovidajici denni davce,

» obsahu laktézy v g ve 100 g nebo 100 ml potraginyponym, 2004).

3.12.4 Oznafovani potravin z hlediska lepku

Od 1. ledna 2012 plati fiaeni ES¢.41/2009 sloZeni a ozémvani potravin
vhodnych pro osoby s nesnaSenlivosti lepku. Totiozeai nahrazuje poZzadavky na
bezlepkové potraviny stanovené vyhlask&64/2004, o potravinach tgnych pro
zvlastni vyZivu a o zjsobu jejich pouZziti.

Oznaeni ,velmi nizky obsah lepkuje pouZivdno u potravin ze speciéln
upravenych slozek vyrobenych z pSenice, Zitangne, ovsa nebo jejichrikend, u
kterych byl obsah lepku zpravidla snizen technakmi Upravou. Obsah lepku musi
¢init max. 100 mg/kg v potravénve stavu, v &z je prodavana koteém spaiebiteli.

Oznaeni ,bez lepkl je ureno pro potraviny, které neobsahuji pSenigimen,
Zito, oves nebo jejichikZence a obsahuji jiné slozky, které nahrazuji ip§gecmen,
Zito a oves. Obsah lepku musnit max. 20 mg/kg v potravinve stavu, v &mzZ je

prodavana korimém spatebiteli (Anonym, 2009).

3.13Zabranéni kontaminace potraviny alergeny

V dneSni dob jsou nezadouci reakce na potraviny stale rostabzEvou
spotebiteli i potravingského pémyslu. Informace jsou zasadni fediou v
potravindském pémyslu profizeni rizik spojenych s potravinovymi alergiemi.t@y
informace zahrnuji znalecké posudkygdecké poznatky o alergennich potravinach a
surovinach, dale prevalenci alergickych reakciinidéé studie o prahovych davkach.
Primysl| potebuje tyto informace pro zlepSeni stavajicich viifob postup, ale také
pro rozvoj novych potravin tenych pro alergické spebitele. Je row¥ nutné rozvijet
pokrctilé a owtrené techniky pro detekci potravinovych alergedilezité je také
zlepSeni wdeckych poznatko davkach vyvolavajicich nezadouci reakce, caéldad
pro stanoveni prahovych hodnot, které jsou b&zpepro alergického spebitele a
proveditelné pro vyrobce. Pro zafist bezpénych potravin jefeba spoluprace vyrobgc

regul&nich orgad, vyzkumnych sedisek i konzumeit

40



3.13.1 Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical ControlPoint)

Jedna se o systém, jehoZ pouzivani vede k miniawlpogipact az k vyloweni
moznych onemocmi ¢i zdravotnich posSkozeni konzuménpotravin. Systém je
budovan tymem kvalifikovanych odboriiiky oblasti potravnichiettzci a to ze vSech
pohledi - technologie, zdravotniho zabe#peri, managementu a vlastniho

provozovatele - vyrobce, prodejce apod. (Stonenyeld010).

3.13.2 Rizeni potravinovych alergeri
Pro fizeni potravinovych alergénnejsou specifikované konkrétni pozadavky v

normé pro HACCP ani v ISO 22000, ale vzdy jsou &mti analyzy nebezpiea
nasleds stanovenych postuppro ovliadani nebezpie Spol€éné pozadavky norem ISO
22002-1, BRC a IFS jsou:

e postupy pro identifikaci alergén

» deklarace alergénv surovinach a produktech

» zabrarni kiizové kontaminaci

e postupy pro fepracovani produit

* owtrovani efektivnosti procés

» Skoleni pracovnik

Deklarace alergeni v surovinach a produktech

Dodavatel musi specifikovat sloZeni suroviny z pdhl vSech alergennich
komponent, které stanovitfiplusnd evropska simice. Toto musi byt vyjdéno a
potvrzeno ve specifikacich pro vSechny nakupovaméviny. O gipadnych zrdnach
ve sloZeni suroviny musi dodavatel vzdy informavadtdat souhlas odtatele. Vhodné
je porovnat skutné slozeni surovin se specifikaci tiglad pomoci deklarace sloZeni
suroviny na obale ndiklad @i vstupni kontrole surovin afpinternich inspekcich nebo
auditech (Stone, Yeung, 2010).

Planovani vyroby s ohledem na alergeny

Vyrobky obsahujici stejné alergeny je vhodné wyraim jedné lince a / nebo
vyrobek obsahujici alergeny iaait ve vyrobni sekvenci jako posledni. Mezi
jednotlivymi vyrobami by mlo dojit k ¢isteni zaizeni. U technologickych proaes
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které nepouzivajiip prechodu mezi jednotlivymi vyrobandisténi, pouze se prottaje
jeden produkt druhym, je nutnégsré stanovit mnozstvi, které je nezbytné k Gplnému
odstrarni starého produktu. Ke kontaminactibe dojit nejen ve fazi vyrobni, ale i v
jinych ¢astech celého technologického postupu, proto muysiakergeny sotasti
analyzy nebezpg ve vSech krocich odifpmu surovin az po expedici (Johnson et al.,
2011).

Detekce alergennich sloZek potravy

Detekni metody mohou byt pouZity k vyhodnoceniitpmnosti alergennich
materiali v surovinach, hotovych vyrobcich a vyrobnichtizanich. Testovani na
potravinové alergeny by secé¢hn stat v potravingském ptimyslu sodasti spravné
laboratorni praxe a HACCP planNejbizrejSi souprava pro detekci potravinovych
alergeri je enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA), &tpouziva protilatky

navazané na pevny négWilliams et al., 2012).

Skoleni

VSichni zangstnanci podilejici se na vyrélpotravin v tovary, ktera zpracovava
alergenni slozky, by #ty absolvovat Skoleni o potravinovych alergenedtoléni mize
byt sowasti zapracovani nového z&tmance, jakoz i dalSiho wddvani, ktera mohou
byt v pripad poteby ¢asto opakovana. Pozornost bglanbyt wnovana tomu, ze
zanestnanci maji #izné zazemi, znalosti, schopnosti a jazykové zrialbgbrmace,
které by mohly byt pokryty pro&Sinu zanstnané zahrnuji - co jsou potravinovée
alergie a alergeny, zdravotniisdledky neamysiného vystaveni alergického isgimtele
alergerim, otazky tykajici se ikzového kontaktu, otazky oztmvani a chybného
oznaeni, strategiéizeni alerget.

Clenové fidiciho tymu alergein by se ngli zGeastnit 3koleni s obsahem vice
orientovanym na otazky regulace, aktualniho vyzkunalergenech, vyhodnoceni rizik
a testovani alergén(Stone, Yeung, 2010).
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4 ZAVER

Cilem této bakaigké prace bylo podat dity prehled dosavadnich poznatlo
potravinovych alergenech.

Mnozstvi alergickych reakci na potravinové alergeayista, a proto je p&tba
jim vénovat pozornost. V dnesni dgtkdy je WtSina potravin pimyslow vyrakéna a
upravovana, je pro alergické jedince velmdZzke vyhnout se alergém. Zatim
neexistuje jestlécba. Jedinou moznosti jak zabranit nezadouci rgakeyhybani se
alergerim, coz znamend pozorriéeni etiket na obalech potravin. V tomto ale musi
spoléhat na vyrobce potravin, Ze alergeny j$adré ozn@&eny a v provozu jsou
zavedena vhodna opahi pro zabr&mi kontaminace potraviny.

Alergici si také musi davat pozor v provozovnackeyeeho stravovani, kdy by si
méli u obsluhy zjistit, zda alergenrhe byt gitomen v jidle. NejlepSi moznosti pro
alergického jedince je protaipravit si jidlo sdm, protozZe i stopové mnozstdrgénu
muze zpisobit nezadouci reakce. V lgbh piipadech jde o otokiif jazyku nebo \dek.

V horSich pipadech nastava anafylakticky Sok, coz se projelhiasim dlezitych
organmi a miZe nastat i smrt.

U déti mezi nejasgjSi alergie pdaf alergie na mléko a vejce, které ale v &¢ne
vétsing pripadh v prab¢hu let vymizi. Mezi dalSi potraviny, #apobujici alergie, p#t
ryby, arechy, neékkysi, sezam, sdja, korysi, araSidy a jiné.

Stale se objevuji nové alergeny, a proto jgeZité také vyvijet i nové metody

stanoveni a rozvijet ty stavajici.
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