UNIVERZITA PARDUBICE
FAKULTA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA

BAKALA RSKA PRACE

2012 Tereza SYCHROVSKA



Univerzita Pardubice

Fakulta chemicko-technologicka

CHEMICKE ALERGENY POTRAVIN

Tereza Sychrovska

Bakalarska prace
2012



University of Pardubice
Faculty of Chemical Technology

CHEMICAL SUBSTANCES AS FODD ALLERGENS

Tereza Sychrovska

Bachelor work
2012



Univerzita Pardubice
Fakulta chemicko-technologicka
Akademicky rok: 2011/2012

ZADANI BAKALARSKE PRACE
(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a prijmeni: Tereza Sychrovska

Osobni ¢islo: C09155

Studijni program:  B2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Hodnoceni a analyza potravin

Nézev tématu: Chemické alergeny potravin
Zaddvajici katedra: Katedra analytické chemie

Zasady pro vypracovéni:

1. Provedte literarni reSersi zabyvajici se problematikou potravinovych alergii se zaméfenim
na chemické alergeny.

2. Uvedte zdkladni prehled nejb&znéjSich chemickych alergenii a potravin jako potencidlnich
zdrojii téchio latek. Popiste i zakladni metodiky pouzivané pii zjistovani vyskytu alergeni
v potravindch. Provéite i moZnosti nahrazeni alergizujicich zdroji za potraviny hypoalergenni.

3. Diskutujte zdravotni aspekty souvisejici s alergiemi, p¥ipadné rizika spojena s vyskytem
alergenti a s konzumaci potravin tyto latky obsahujicich. Popiste zdsady prvni pomoci pfi
alergickych reakeich.



Rozsah grafickych praei:

Rozsah pracovni zpravy:

Forma zpracovani bakaldiské prace:

Seznam odborné literatury:

Podle pokynit vedouciho prace.

Vedoucl bakaldiské prace:

Konzultant bakalaiské préce:

Datum zadani bakalitské prace:

Termin odevzdani bakaldiské prace:

s
prof. Ing. Petr Lostdk, DrSc.
dékan

V Pardubicich dne 20. iinora 2012

tisténa

doc. Ing. Martin Adam, Ph.D.
Katedra analytické chemie

Ing. Petra Pavlikova

Katedra analytické chemie

20. tinora 2012
22, ¢ervna 2012

L.S.

prof. Ing. Karel Ventura, CSc.

vedouci katedry



Prohlasuiji:

Tuto praci jsem vypracovala samostatesSkeré literarni prameny a informace,
které jsem v praci vyuZzila, jsou uvedeny v sezngowzité literatury.

Byla jsem seznamena stim, Ze se na moji pracihujitgprava a povinnosti
vyplyvajici ze zé&konat. 121/2000 Sbh., autorsky zakon, zejména se &hagti, Ze
Univerzita Pardubice ma pravo na ugav licerfni smlouvy o uZziti této prace jako
Skolniho dila podle 8 60 odst. 1 autorského zakansitim, ze pokud dojde k uziti této
prace mnou nebo bude poskytnuta licence o uzénjin subjektu, je Univerzita Pardubice
opravréna ode mne pozadovatiméieny gispsvek na uhradu naklad které na vytvieni
dila vynalozZila, a to podle okolnosti az do jejsiute&né vyse.

Souhlasim s prezénim zgistuprenim své prace v Univerzitni kniho¥n

Univerzity Pardubice.

V Pardubicich dne 12.6.2012

Tereza Sychrovska



Na tomto mist bych chéla podkovat mému vedoucimu prace doc. Ing. Martinu
Adamovi, Ph.D. za odborné rady aiisté jednani. Zvlastni péklovani pati mé rodir

za vSestrannou podporghem mého studia.



SOUHRN

Tato bakalska prace je za#iena na chemické alergeny potravin. V préasti je
uvedena charakteristika potravinové alergie, popwani a diagnostika alergigrklinické
projevy alergii a zfisoby I&by. Je zde popsanaisiusna legislativd eské republiky, ktera
se tyka potravinovych alergéi jejich uvadni na obalech potravin.

V druhé ¢ésti je uveden iehled nejbzr¢jSich alergennich potravin Zigidného
a rostlinného fivodu. Jedna se n#klad o kravské mléko, vejce, ryby, obiloviny, soju
nebo jablka.

v potravindch. Nepsgji pouzivanymi technikami jsou enzymovd imunoanalya

polymerdzovéetézcova reakce.

Kli ¢ova slova: potravinove alergeny
anafylakticky Sok
prick test
ELISA



SUMMARY

This Bachelor thesis is focused on chemicals ad flergens. Characteristics of
food allergy, nomenclature and diagnosis of allesgeclinical signs of allergy and
methods of treatments are mentioned in the firgt péis part also describes the relevant
legislation of the Czech Republic, which relatesfood allergens and putting them on
food labels.

The second part provides an overview of the mostngon allergenic foods of
animal and vegetable origin (cow's milk, eggs,,fisdreals, soy or apples).

The third part is devoted to methods that are digedlentification of allergens in
food. The most commonly used techniques are enzyrked immunosorbent assay and

polymerase chain reaction.

Keywords:  Food allergens
Anaphylactic shock
Prick test
ELISA



SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

APT atopicky epikutanni test (atopy patch test)
BSA howzi sérovy albumin (bovine serum albumin)
DBPCFC provokéni test potravinami
(double blind placebo controlled food challenge)
ELISA enzymova imunoanalyza (enzyme-linked immumbsnt assay)
HPLC vysokodinna kapalinova chromatografie

(high performance liquid chromatography)

IgE imunoglobulin E
I9G imunoglobulin G
IUIS Mezinarodni unie imunologickych spoétesti

(International Union of Immunological Societies)

LTP lipid transfer protein

MS hmotnostni spektrometrie (mass spectrometry)

OAS oralni alergicky syndrom

PCR polymerazovéettzova reakce (polymerase chain reaction)

RIE raketova imunoelektroforéza (rocket immuno-etgzhoresis)
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1. Uvod

Tato bakaléska prace se zabyva chemickymi alergeny potraviargle se stala
fenoménem &kolika poslednich desetileti igsto, Ze prvni zdznamy o projevech tohoto
choroby. Masové roz&ni této nemoci, do které lzeradit i potravinovou alergii, je
zejména kuli zmeéné Zivotniho stylu s fevahou stresu a zZme stravovacich navyk
(exotické potraviny, chemické latky).

V odborné literatte se uvadi, Ze potravinovou alergii trpi okolo 20s%tove
populace. Tota&islo je ve skuténosti nizSi. Mnoho lidi netrpi skuteou alergii. Jedna se
o psychicky vliv nebo nechutenstvi Kité potraviré. Pravou potravinovou alergii nebo
potravinovou intoleranci je postizeno zhruba 10 8pytace. Tato onemoéni postihuji
celoswtovou populaci nai vemi wkovymi kategoriemf:>

Alergie je definovana jako stavigxitlivélosti na utity alergen. Potravinové
alergeny jsou obvykle glykoproteiny, které vyvolaveznik imunitni reakce. Klinické
projevy alergie jsou od lehkych az po Zivot ohrddujprojevy (anafylakticky Sok).
Nalezeni alergii zfisobujici potraviny je doslova detektivni prace. &i€ekejprve stanovi
anamnézu pacienta a naslédsie provadi ruzné testy (kozni prick testy, krevni testy,
oralni expozini testy atd.). Jedinowifnou l&bou je vyhybat se alergenni potrauth

Touto problematikou se v poslednich letecltata zabyvat Evropska unie a
jednotlivé clenské staty. Bylo schvalen@kolik kvalitnich vyhlaSek sifisngjSimi kritérii.
Jedna se hlawno vyhlaskus. 113/2005 SB.Tyto vyhlasky zpisnily ozn&ovani potravin.
Na obalu museji byt uvedeny nejrizikj§i alergeny. Tyto legislativni ziny uleRily a

denré ulehtuji Zivot nejednomu alergikovi.
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2. Potravinova alergie

Potravinova alergie {pcitlivélost) je nepiméiend, imunologicka reakce organismu
na podwty z vrgjSiho prostedi. Latky schopné vyvolat tuto reakci se nazyasgigeny.
Jedna se obvykle o glykoproteiny o molekulové hrastin5 az 70 kDa, jejichZ zdrojem
jsou rostlinné i Ziveisné potraviny. Nejriziko§jSi alergeny jsou odolnéuwi kyselému
prostedi Zaludku, $peni travicimi enzymy (trypsin, pepsin) a& tepelnému zasahu.
Potravinové alergeny mohou vyvolavat kozni, respiraa zazivaci obtize. K vyvolani
téchto [fiznaki mnohdy st&i jen stopové mnoZstvi alergehi’

Potravinova pecitlivélost postihuje osoby vSechikovych kategorii. Tento typ
alergie se vyskytuje u 5 — 7 %td ale ve ¥tSin¢ pripadi s gibyvajicim wkem vymizi.
Typickymi détskymi alergennimi potravinami jsou kravské mlékaejce, soOja,
podzemnice, pSenice d@eahy. Alergie postihuje zhruba 2 % délyph osob a typickymi
ohrozujicimi potravinami jsou podzemnicdgchy, soja, ryby, korysi, kravské mléko a
vyrobky z rgj.*®

Nepizniva reakce na potraviny a aditiva seélidna potravinovou alergii a
nealergickou fecitlivélost na potraviny. Potravinova alergie je vyvolamaunitnim
mechanismem. Jedna se i@@tlivélost zprostedkovanou protilatkami imunoglobuliny E
(IgE). Tato tida protilatek se u zdravé osoby vyskytuje ve stéppomnozstvi neboibec.
Jako piklad Ize uvést anafylaxi po araSidech. Potravirregitlivélost miZze byt vyvolana
I patogenetickym mechanismem, ktery je @xmvan jako non — IgE. Tento typ reakce
nastava po konzumaci potraviny v ramci hodin a# ¢mozvolny nastup). iftkladem
non-IgE pecitlivélosti je celiakie. U ¥tSiny pipadi nealergické fecitlivélosti na
potraviny neni znamipsny mechanismus. Typickyntikladem je lakt6zova intolerance.
Toto onemoceéni je zmisobeno metabolickym defektem (chybi enzym laktée&tpeni
laktozy)>® VySe popsané rozteni nepiznivych reakci na potraviny a aditiva je

znazorgno na obrazku 1.
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| Neprizniva reakce na potraviny nebo aditiva

v

Potravinova alergie
(imunologicky mechanismus)

e N

N

Nealergicka potravinova hypersenzitivita
(neimunologicky mechanismus - intolerance)

IgE mediovang

non-IgE mediovan

jON

Obrézek 1: Potravinova hypersenzitivita

Na precitlivélosti casného typu se podileji IgE protilatky, které js@myvazané na
Zirné buiky a reaguji s alergenem. Tato interakce pak vyaolévolreni velkého mnozstvi
mediatoru (nap histamin). Klinické piznaky ucéasné pecitlivélosti nastavaji chvilku po
poziti potraviny. Druhym typem je oddalentegitlivélost, @i které se fiznaky alergie
projevuji pozdiji. Na pozdni pecitlivélosti se podileji T-biiky a makrofagy:® Casna a
oddalena fecitlivélost jsou znazormeé na obrazku 2.
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Obrazek 2: Piecitlivilost sasného a oddaleného typu
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2.1. Historie alergickych onemoc#ni

Alergie je ¢asto povazovana za moderni onendo¢nz casti proto, Ze se neustale
zvySuje peet alergiki, ale také proto, Ze v ékolika poslednich desetiletich doSlo
k nebyvalému rozvoji alergologie.
zakladatel I. dynastie, ktery byl zndm pod jményrier ¢i Menej, zeniiel po bodnuti
vosou™’

Ve stedowku lidé trpeli kiecemi kricha, zvraceli, dusili se, otekl nebo jim zrudl
oblicej a po ¢le se jim objevila kofivka. Lidé sic¢asto mysleli, Ze jim do jidlackdo dal
jed. Bylo to obdobi roz&ného travistvi. UKité vSak rgkteré reakce na jidlsi piti bylo
uz tehdy vyvolano alergfi.

Vroce 1819 londynsky IékaJohn Bostock i@sré popsal sennou rymu jako
nemoc, ktera ovliruje horni cesty dychaci. O padeséat let gpadharles Blackey provedl|
prvni koZni testy s pouzitim pylu a dokazal, ¥€ipou senné rymy je pyl. DneSni metody
koznich test se liSi ve zpsobu, jakym je alergen extraktu zawadlo kize, ale princip
ziistava peéad stejny°

Termin ,alergie” éllos ergos — jina reakce) pochazi z roku 1906, kdy ho zavedl
vidensky pediatr Clemens von Piquet. Ten jako prvifedpokladal i antigen —
protilatkovou odpowd’.*

V roce 1913 Charles Richet obdrZzel Nobelovu cenuyzaum v oblasti anafylaxe.
Vymyslel a popsal anafylaxi jako celkovou ##ivou imunitni reakci na cizi protein u
senzibilizovaného jedince.

V roce 1923 A.F. Coca a R.A. Cooke definovali termiopie, ktery vysitlili jako
vrozenou geneticky podminou dispozici ke vzniku alergickych onemennv rodinnych
spoleenstvich™

Za zakladatele alergologie na Gze@dské republiky je povazovan MUDr. Josef
LiSka. V roce 1933 provedl prvni kozni testy a ekl prvnich 14 pylovych alergik
K velkému rozvoji alergologie dochazi az po druwétevé valce, kdy vznikajituzné
organizace (Komise pro alergologii, Alergologick#oknost a Spoknost alergologie a

klinické imunologie)*?
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2.2. Nomenklatura alergeri

Prvni verze nézvoslovi byla Zwgnéna roku 1980 Mezinarodni unii
imunologickych spolkénosti (IUIS) a S$tovou zdravotnickou organizaci (WHO). V této
doke bylo k dispozici 26 definovanych alergenV dnesni dob je databaze alergén
neustale dopiovana a zodpovida za ni komise IUIS — Allergen Nookure Sub-
committee. Seznam vSech definovanych alefgerzveejnény na oficialni webové adrese
(www.allergen.org}>**

Alergeny se oznalji zkratkou, ktera se sklada z pismeéisda. Prvniii pismena
zkratky oznduji rod, nasleduje prvni pismeno druhu a arabdkhce, ktera vyjatlje
poradi, v ®@mzZ byl alergen identifikovan. Jakdiklad 1ze uvést Gal d 1 (ovomukoid).
Pismena obsazena ve zkratce tohoto alergenu pgichdatnského nazvu kura domaciho
(Gallus domesticus). V roce 2009 IUIS vydalo riizeni, Zze se k ndzvu alergentidalo
jest jedno pismeno (n =ipodni alergen, r = rekombinantni alergen, s = alycky

alergen)**?

2.3. Hlavni a minoritni alergeny

Alergeny se roz#luji na hlavni a minoritni. Jako hlavni alergengysozng&ovany
proteiny, na & ma vice nez 50 %fiecitlivélych jedindi specificky IgE. Hlavnim
alergenem podzemnic@r@chis hypogea) je Ara h 1, u paraiechu Bertholletia excelsa)
je to Ber e 1, u sgjiGlycine max) je to Gly m 1 a dalSi. Tento typ alergese
v potravinach rize vyskytovat ve velkém, ale i malém mnoz&t\.

Minoritni alergeny mohou mit strukturu podobnou vhlianu alergenu, mohou
vznikat pozménénim struktury hlavnich alergén Tyto proteiny maji schopnost vazby
s IgE, nejsou schopné vyvolat uvéii histaminu, ale mohou #pobit vyznamnou
alergickou reakci. Minoritnim alergenem u kravskéhtgka je a-laktalbumin a ho¥zi
sérovy albumin (BSA — bovine serum albumin). U eaje jsou lysozym, ovomucin a

fosvitin.#*3
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2.4. Zkrizena reakce

Z chemického hlediska jsou alergeny bilkoviny, &tese skladaji z uznych
aminokyselin. V pirod¢ se mohou vyskytnout dva i vice aler§eikteré maji shodnou
uréitou aminokyselinovou sekvenci. Takové misto jemietfileZité v uplaténi zkizené
alergie. ZkiZzen& reakce je tedy jeviipkterém osoba citlivA na jeden alergenize
reagovat i na jiny alergéir.

Podle mnozstvi shodnych sekvenci aminokyselin ssrgahy rozdluji na
homologické a panalergeny. Podobnost tGsakinokyselin je u homologickych protéin
az 50 %. Zkizené reakce vyvolané homologickymi alergeny mohmastat mezi
inhalanimi, potravinovymi, hmyzimi a Iékovymi alergenyfila — ovoce — i@chy).
Panalergeny jsou bilkoviny, u kterych je az 80 %lgimost aminokyselinovych usek
Mezi tii hlavni panalergeny s@di profilin, trompomyosin a bilkovina transportijtuky
(LTP — lipid transfer protein). ZkZené reakce vyvolanéniito alergeny mohou vzniknout
nagiklad mezi Bizou — liskou — olSi — ovocem — araSidem (profilm@bo korysi —
mékkysi — suchozemsti hlemyzZdi — rogit¢trompomyosin)-#°

Zkiizena reakce se vyskytuje mezi potravinami botanick zoologicky
piibuznymi, ale i mezi inhataimi a potravinovymi alergeny. Zvlastnintildadem je
reakce mezi latexem a ovocem nebo zeleninou (awpk@han nebo brambor). dkena
alergie se u pacielimiZe projevovat typickymi alergickymitfznaky. Nekteré osoby maji
pozitivni laboratorni testy nafipomnost protilatek IgE, ale nedochazi u nich krXduwl

klinickym projevam.*?

2.5. Klinické projevy potravinové alergie

Alergické projevy zprosedkované IgE protilatkou se¢ld na neatopické a
atopické. Neatopické choroby jsou geneticky nepodnd, lze mezi & zaadit
anafylakticky Sok a angioedém. U atopickych projée zvySena tvorba IgE protilatek
geneticky podmignd. Citlivy jedinec v sobnese jisté riziko vzniku alergie. Mezi atopické
choroby pat alergicka ryma, astma, atopicka dermatitida nalleogicka gastroenteropatie.
Typickym onemocénim, které neni zprastdkované IgE protilatkou, je celiakie. Jedna se

o glutenovou intoleranéi.
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2.5.1. Anafylakticka reakce

Anafylaxe je nejobavafsim klinickym projevem alergické reakce. Ze vSech
piipadi anafylaxe je 33 — 50 %dhto @ipadi zpisobeno potravinami. Jedna se o reakci
zprostedkovanou specifickymi protilatkami IgE. Tuto reakeohou vyvolavat cizorodé
bilkoviny, polysacharidy, |éky a haptehy’

Anafylaxe postihuje jak &i, tak i dosglé osoby. Toto onemoéni mize u
citlivého jedince vyvolat kaofivku, otok hrtanu, nizky krevni tlak, si&e arytmii, pajmy,
Uzkost a kece kiicha. V rekterych gipadech miZze byt anafylaxe az fatalni. Tato reakce
organismu mize byt vyvolana po poZziti burskyclhiigki, stromovych gechi, ryb, korysi,
mekkysi, vajec, mléka, soji nebo celeru.iB¢h anafylaxe mize byt jednofazovy nebo
dvoufazovy. Fiznaky reakce se mohou objevit uZhbm 1 hodiny, ale nejdéle do

72 hodin*?*1®

2.5.2. Oralni alergicky syndrom

Oralni alergicky syndrom (OAS) gaimezi mirijSi alergickd onemoeni. Tento
syndrom se projevi okamé&ipo konzumaci alergenni potraviny. Nejsnaze k &itogicke
reakci dojde po poziti syrovécarstvé potraviny. Jedna se zejména o potravinyimoného
puvodu, které mohou vyvolavat tikenou reakci s pyly straim trav a pleveal. Mezi
potraviny, které népsgji vyvolavaji OAS, pat ovoce, kdenova zelenina, réuta, hrasek
a véechny druhyfechi.*®

Priznaky oralniho alergického syndromu jsou otokyrst dutiny ustni a it
intenzivni s¥déni sliznic a dutiny Ustni, vyrazka, porucha polykardusnost. Jen u velmi
malo pgipadi se tyto banalniifznaky mohou vyvinout v Zivot ohroZujicfipnaky (otok

hrdla, celkova anafylaxéy*®
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2.5.3. Atopicka dermatitida

Atopicky ekzém je dlouhodobé postizeni pokozky.ndede o vyrazku, kterd se
neiastji tvoii na tv&i, v kreni ryze, na z&fsti, v loketnich a podkolennich jamkach, ale
muze se roz$it i po celém é&le. Tento typ dermatitidy postihuje 10 az 30 % kojea
batolat. S fibyvajicim wkem ditte ekzém ustupuje nebo zcela zmizii¢iRou vzniku
tohoto onemoaii mohou byt #izné alergeny, ale i¢které nealergenni faktory. Atopickéa
dermatitida je geneticky podn#ma. Je-li jeden z rodi alergik, pravédpodobnost vzniku

ekzému je 30 %. Vifipads, Ze oba rodie jsou alerdgiti, je pravépodobnost aZ 60 %**°

2.5.4. Koprivka

Jedna se o kozni projev alergické reakce. iKlgp mize byt akutni nebo
chronicka. Akutni kopivka postihuje pevazre déti, trva nikolik hodin az gkolik dna a
piicinou mohou byt dzné alergeny (potravinové, vzdusné nebo Iékovéyoritky typ
postihuje pedevsim dosfé osoby, trva tydny az &sice a ficinou jsou potraviny a Iéky
(jedna se o nepravou alergii). Projevem tohoto aemi je swdéni a pupeny:*®

2.5.5. Gastrointestinalni reakce

Jedna se o reakci zprieikovanou specifickymi protilatkami IgE. Tato realse
projevuje s¥dénim a zdwenim partii kolem Ust, nevolnosti, zvracenim, kalikpiajmy,

nadymanim, poruchou ¥sbavani Zivin a bolestiicha®*

2.5.6. Astma

Jednd se o onemasri dychacich cest a plic. Astma se projevuje drgadi
kaSlem nebo dusnostfipyydechu. Astma u citlivych jediticmize byt vyvolanéiznymi
alergeny (potraviny, pylova zrna, gafa, hmyz), cigaretovy kéuchladny a suchy vzduch,

fyzicka namaha atdi?
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2.5.7. Celiakie

Celiakie, neboli glutenova enteropatie, je intohee na lepek, ktery je hlavni
bilkovinou obilovin (pSenice, {enen, Zito, oves). Celiakie neni stejna jako prava
potravinova alergie na pSenici. Glutenova intoleease projevuje jako zé&ntenkého
streva po jeho kontaktu s lepkem (neschopnost stpatitivinu obsahuijici lepek). Dochazi
k poskozeni vnini tkars tenkého seva a tim i k nespravnému kedvavani zivir:?

Celiakii trpi zhruba 1 % stové populace. Jednd se o geneticky podnén
onemocgni, které petrvdva po cely Zivot nemocného jedince. Celiakdiré casto
v détském wku, ale niize se projevit i v dosfosti. U ti se projevuje mjmy,
hypovitamin6zou a neprospivanim. U dé8gph je typickym projevem osteomalacie a
anémie, jako tkledek hypovitamindéz. Neléna celiakie rwze vést aZz k nadorovym
onemocinim tenkého geval’'®

Neexistuje jednotny nazor naiyimd glutenové enteropatie. Gastroenterologové
zastavaji spiSe teorii 0 neimunologické intoleram¢aopak alergologové serildangji
k myslence, Ze se jedna o neatopicky imunologickyges*

Jedinou lébou tohoto onemoeni je celozivotni bezlepkova dieta. Lidé trpici
celiakii se museji vyvarovat produkd, které jsou vyrobeny z pSeniceirjeene nebo Zita.
Povolena je mouka z kukiae, ryZeci brambor. Podle nedavno zegneéné wdecké studie
mohou pacienti bezpeé jist 10 az 100 mg glutenu denrKomise Codex Alimentarius
nedavno pezkoumala standardy pro bezlepkové potraviny. Vidmxané norm
doporwuji pouZiti dvou kategorii — bezlepkova strava sabtem lepku nejvyse 20 mg/kg a
potravina se snizenym obsahem lepku mezi 20 — Ikgh 81
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2.6. Diagnostika potravinove alergie

Diagnostiku potravinové alergie a naslednoubtlé provadi Iéka Sprave
sestavenad anamnéza pacient&enaZz z 50 % ulelt diagnostiku pislusné alergie. Pro
sestaveni anamnézy je felia cel&ada dilezitych informaci (popis klinickych projéy
casové intervaly vzniku ffznaki od pozZiti potraviny, vyskyt jinych alergickych
onemockni u pacienta i rodinnychislusniki atd.). Na zaklagl spravné anamnézy se
velmi ¢asto daji vysledovat provokativni potraviny. Pogpodle podezlych potravin
sestavi dalSi diagnostické postupy (kozZni testgetgni specifickych IgE, elimiriai dieta

a dalgi)*¢%

2.6.1. Prick test

Prick test je nejpstjSi a nejlevijSi metodu pro potvrzeni potravinové alergie.
Jedna se o kozni bodovy test, ktery se provadi redlgkti. Tento test se provadi
umélohmotnym koptkem s jednomilimetrovym hrotem nebo kovovou langedpatenou
také hrotem. Pouzivaji se korse¥ dodavané potravinové alergeny neéleostvé potraviny
(ovoce, zelenina nebo vytazkgerstvych potraviny:®

Lanceta se hrotem pofiodo roztoku alergenu a provede se vpich ddekna
piedlokti pacienta (viz. obrazek 3). Kazdy test se/@di jinou lancetou. Vysledky tésse
odeitaji po 15 az 20 minutach. Test je pozitivni, kdyiisg vpichu vznikne pupenec
s okolnim zarudnutim Ze, jehoz velikost musi byt minim&n3 mm. Soudasré je
proveden i kontrolni vpich kodeinu nebo histamina gjis&ni reaktivity kize3%#

Tato diagnosticka metoda piamezi velmi spolehlivé. Bkdy vysledky mohou byt
faleSrt negativni pi pouziti potravinovych diagnostickych extrakt které mohou
obsahovat labilni alergeny. Pro spravnostitgstlepSi pouzivat syrové potraviny. Prick
testy jsou bezbolestné a vhodné pro vieclskpwé kategori€:*°
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Obrazek 3: Prick test s pouzitim standardniho kiai (vlevo),
reakce v podgiapuly po prick testu (vpravd)

2.6.2. VySefeni krve

Krevni testy na specifické IgE protilatky jsou dayjicim vySetenim k zakladnim
metoda je cenavvelmi nakladnd, a proto se da$tji provadi u dti, seniofi, ekzematik
a pacieni ohroZenych anafylaxi. Jedna se o velmi spolehliveatodu, kterd je schopna
rozpoznat potravinovouigcitlivélost malych dti aZz v 70 % fpadi.>?*

Test nEti séro¥ specificky IgE Wi potravinovym alergeim v konkrétnich
potravinach. Testy se providpomoci specialnihoifstroje autolyzatoru ImmunoCAP,
ktery je schopen rozpoznat vice nez 150 potravidovglerged. Nevyhodou tohoto
zpasobu vySeeni je nizka kvalita diagnostickych potravinovyoctirakti, proto poskytuji
mére piesné vysledky neZ prick test vyuZivajfefstvé potraviny:?°

V posledni dob se objevuje vySétni specifického imunoglobulinu G (IgG), ktery
poskytuje celkem spolehlivé vysledky. Pro diagrastalergii tato metoda nema Zadny
velky vyznam, protoZze IgG je &fen proti potravinovym alergém, které jsou ve
vzajemném vztahu seievni permeabilitou a zavisi na zastoupefthto potravin
v jidelniku. Tento test je pouzivamiqvazi vSeobecnymi |éka a v alternativni

medicire.82%22
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2.6.3. Oteweny oralni expozéni test

Tento test je &nou sodasti diagnostického postupu. Provadi se v domacim
prostedi pacienta, v ambulanci nebo v nemocnifiizavazgjSich projevech. Test je
zaloZen na postupnémiaaovani problémovych potravin do jideku pacienta gasovym
odstupem 1 az 3 dny. Pokud u pacienta nevzniknayzatérgicky giznak, problémova
potravina nize byt zéazena do jehodiného jidelniku. V pripac pozitivniho testu a pro
zpresréni vysledki se provadi provokai test potravirf®

2.6.4. Provok&ni test potravinami

Tento test je povaZzovan za zlaty diagnosticky steshdprotoZe je velmi snadno
reprodukovatelny, neni zavisly na mechanismu atkégireakce a neni oviievan
psychickou potravinovou averzi pacignDBPCFC (double blind placebo controlled food
challenge) je vhodny prosti i dospslé jedince?

Pt tomto vySeteni pacient nevi, na jaky alergen je testovan, & nevi, zda
pacientovi podal alergen nebo placebo, proto se Zigau odpovidajici nazev.
K zamaskovani potravin se pouziva maskovaci n&pefy je sodasreé placem nebo se
pouziva lyofilizovana potravina uzéna do bilych Zelatinovych kapsli. Jako placebo
se vyuziva cukr (gluk6za, D-xyldéza, dextr6za). Pacientovi se diavajatinové kapsle
(placebo nebo alergen), postdpse zvySuje davka a sleduje désluSna reakce. Test je
zastaven § vazrgjSich alergickych projevech. DBPCFC se provadi moenici, kde je
k dispozici patebné vybaveni pro zastaveni v§sich alergickych fiznaka (kyslik,
adrenalin, vybaveni pro resuscitaci afd9.

Tento test je spolehlivy, aléaso¥ velmi nar@ny. Pacient mize byt dena
testovan maximathna 4 potravinové alergeny ahby v nemaocnici #stat i po ®kolik

nasledujicich din kdyby nahodou doslo k oddalené redkci.
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2.6.5. Atopicky epikutanni test

Jedna se o diagnostiku atopie s pouzitim naplabti (- Atopy Patch Test). APT je
vysoce specificky pro potravinovou alergii. Je viwpgbro dctti trpci atopickym ekzémem,
u kterych se stanovuje senzibilizace na kravskdmlgoju, vejce a pSeniti.

Pii APT je na Kizi zad nanesena kapka kazekrstvé potraviny wadk® 12 mm
Finnovych komor na 48 hodin. Po uplynuti této debyodtrhne naplast a po dobu dalSich
24 hodin se kontroluje vznik zarudnuti nebo pukhy

2.6.6. Eliminafni dieta

Eliminani dieta ma dlezitou ulohu v diagnostickém postupu. Uplge se
zejména fi podezeni na neimunologickou alergii, intoleranci neb#i pegativnich
vysledcich koZnich a krevnich tést.éka pacientovi doporti, aby z jidelniku vyradil
nejvice alergizujici potraviny, potraviny bohaté patravindska aditiva nebo konkrétni
podezelou potravinu. Kdyz seéhem utité doby zklidni piznaky a neprojevi se nové,
pristupuje se k dalSim diagnostickym tast V pripadt, Ze pacient /& z jidelnicku vyradit
konkrétni potravinu a dhem elimingni diety nedoslo k Zzadnymiignalkim, msl by

pacient tuto potravinu vgadit ze svého jideltku nastald:?°

2.7. L&ba potravinové alergie — bakkek prvni pomaoci

Jestlize se u citlivého jedince projeviigzmaky potravinové alergie, musi se
podrobit zdlouhavému diagnostickému procesu, abpis#o na gicinu precitlivélosti.
Jedinou dinnou I&bou potravinové alergie v séasné dob je odstramni konkrétni
problémové potraviny z jidelku pacienta. Tento é&bny postup vyZaduje zodpsminy
piistup pacienta, ale i ¥&nych stravovacich #aeni a potravingkych vyrob (pesné
znaeni potravinégskych produki, pacient spravhpouweny o diet a kontrola nutgini
kvality potravin). Preventivhby nel |ékar béhem 1 az 3 let pacienta vzdy znovu vyiet
Tyka se to zejménact, protoZe u nich je velka pragplodobnost vymizeni potravinové

alergie®?°
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Kazdy potravinovy alergik by #h mit u sebe balek prvni pomoci s ndvodem
k pouziti. Na prvnim mist by tento baliek mél obsahovat autoinjektor. Jedna se o
adrenalinovou laickou injeki stikacku, ktera niize byt aplikovana samotnym pacientem
nebo kymkoliv jinym. Léka by mél pacienta podrokhinformovat o zfgsobu aplikace.
Adrenalin musi byt okam#tpichnut do stehnéoveéka, u kterého propukne anafylakticky
Sok po konzumaci potraviny, ktera haibe vyvolavat (burskéiechy, korysi, ryby nebo
s6ja). V takovémto ifjpadt mize adrenalin zachranit Zivot. DalSi gast baltku by nely
byt tablety kortikoid (prednison, metylprednison). Kortikdidse musi uzit péebna
davka, maji ochranny i z&chrannginek. DalSi pomoci by #hy byt antihistamika
Il. generace. P&tbna davkaéthto Iéki by nela byt v jedné tablét Daji se brat i
preventivie a nemaji mnoho nezadoucichkiinki. Poslednim l&vem, které nize, ale
nemusi byt satasti baléku, je kromoglykat sodny. Je vhodny pro matdi @ pacienty
s mnohdetnou potravinovou alergii. &%e se brat preventi¢n ale @i dlouhodobém

uzivani se jeho efekt snizuje az vymizf:*2®

2.8. Legislativa — ozn&ovani potravin

Jedinou dinnou I&bou potravinové alergie je vyhybani se alergizojici
potravindm (eliminéni dieta). Potravinovy alergik musi byt informov@upresném slozZeni
potravin. Zde nastava problém spravného oawani alergennich latek, které jsou
obsazeny v balenych i nebalenych potravinach. Alisita narodni legislativy tento
problémiesi zakorcislo 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych wich ktery je
doplrén provadjici vyhlasSkou ¢. 113/2005 Sb., o #gobu ozn&ovani potravin a
Dopliujici vyhlaska ¢. 113/2005 Sb. je harmonizovana seésmti ¢. 2000/13/ES
o sblizovani pravnich tppidi ¢lenskych stdi Evropské unie tykajicich se ozwaani
potravin, jejich obchodni tpravy a souvisejici aghy.>>242%2°

Komise Codex Alimentarius stanovila 12 nejrizik@ich alergennich sloZek
(skupin) potravin. Evropské spotnstvi zahrnulo toto dopafteni do své legislativy a tim
i do legislativy jednotlivychélenskych stdt. Jedna se néjlad o obiloviny obsahujici
lepek, korySe a vyrobky z nich, vejce a vyrobkyighpn mléko a vyrobky z & (vcetrg
laktdzy), celer a vyrobky z &) oxid ski¢ity a skicitany v koncentracich vySSich nez
10 mg/kg nebo 10 mg/l. Jmenayinuseji byt ozngeny v3echny alergizujici slozky nebo
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jakékoli latka z ni pochazejici, kterd byla pouztavyrobé potraviny a je v konsém
vyrobku stéle obsazena, a to i veémné fornt a bez ohledu na mnozstvi alergizujici
slozky. Stanoveni prahovych hodnot ténakékoliv alergizujici latky se zatim nepaitia,
protozZe jsouwrzre citlivi jedinci, u kterych alergii rize vyvolavat jeden mikrogram az
nkolik grami osudového alergerftf.

V posledni dob se stale vice na obalech potravin objevuje dobdn@voznéeni.
Jedna se o stbni typu: ,MiZe obsahovat araSidy* nebo jlie obsahovat stopy lepku®,
apod. Dobrovolné zgani miZze byt pouzito v fipadt, kdy potravina byla nedoms
kontaminovana alergizujici slozkou. Jakidkfad Ize uvést mk&né jogurty nebo ovocné
napoje, které mohou obsahovat stopové mnoZzstviulepitku ¢i séji. Timto zgisobem
ozna&ovani se potravirfaky podnik nezbavuje veSkeré odpdmosti za bezpmost
potraviny ve vztahu k obsahu alergizujici slozkydadrZzovani spravné vyrobni a

hygienické praxé:?

2.9. Snizovani alergenicity — hypoalergenni potramy

V nékolika poslednich desetiletich sézné ¥decké organizace pokouseji objevit
razné zfmsoby, jak snizit alergenicitwkterych potravin a zarovievyrobit specialni dietni
hypoalergenni potraviny. Tyto metody by né&tikelnym zpisobem uleéili Zivot
potravinového alergika.

Mezi nej&inngjSi metody pro sniZzovani alergenicity potravin fpaepelné a
enzymatické zasahy na potravinu nebo jeji slozidsdraovani slupek pomoci chemikalii
u rnekterych rostlinnych potravin. V praxi se pouzivid nkmnace tepelného a
enzymatického zasahu ridgad u ml€nych a séjovych vyrobk Co se tye miléka, je
velmi oblibena vyroba fermentovanych vyrdbKacidofilni mléka, jogurty) pomoci
vhodnych mikrobialnich kultur. DalSi variantou jsdiypoalergenni miéé produkty
vyrobené na bazi hydrolyzy protéinkteré jsou utené pro kojence nebo malé&tid
alergické na kravské mléKd.

Na trhu jsou v dnesni déldostupné i bezlepkové vyrobky. Tyto produkty ohgah
meére nez 0,01 % glutenu. Toto mnoZstvi je dogjci pro osoby trpici celiakii, ale nemusi
byt dostaujici pro alergiky?

Dalsi feSenim je vyvoj geneticky modifikovanych potravirato metoda by do
budoucna mohla byt slibnymeSenim pro alergiky. iBd uvedenim na trh jsou tyto
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potraviny podrobovany ifgsnym kontrolam. Mohly by obsahovat alergen wquniho
zdroje genetického materialu nebo by mohlo dojiytvoieni zcela nového alergefu.

Jak je vidt z vySe uvedenych odstayctak existuje #&kolik moznosti, jak
alergikim uleRtit Zivot a mnoho metod je teprve ve vyvoji. BohuZaba finalnich
vyrobki je diky své technologii velice drahd a pré&&nu citlivych jeding finaniné
nedostupna.

2.10. Alergeny potravin ziv@&isného pivodu

Mezi potraviny ziv@iSného fivodu paki mliéko a miéné vyrobky, vejce, ryby,
korySi, mekkysi, maso a masné vyrobky. N&§i paet alergefi se nachazi v mléce a
zarovei je to nefasgjSi potravinova alergie uét, ktera ale s &kem mize vymizet.

NejrizikovejSi potraviny u dosflych osob jsou ryby, korysi, &kkysi, vejce a mléko.

2.10.1. Alergeny kravského mléka

Precitlivélost na kravské mléko zprésetkovana IgE je celoevropsky
nejrozstergjSi potravinovou alergii. Ne kazda nesnasSenlivostken je ve skut@osti
alergickou reakci. Kravské mléko je vyznamnym zeimojalergefi hlavré pro kojence a
malé dti. Souvisi to s nezralosti jejich imunitniho systé traviciho traktu a igvni
mikroflory. U malych dti secastji jedna o alergickou (imunologickou) reakci, ktesé&
muze projevit uz doit mésiai veéku ditte a kolem 3 let u mnohatd vymizi. U dcti se
projevuje zvracenim, pimy a koznimi problémy (dermatitida, kioygka atd.). Naopak u
dosglych je ¢asgjSi intolerance zjisobena enzymovou nedostatesti (neimunologicka
reakce, neschopnost stravit mlékdf:?’

Kravské mléko je firodou utené pro vyzivu telat. V neupravené podallpovida
potrebam fistu a zdravého vyvoje héziho dobytka, ne lidi. Telata zdvojnasobi svojiwah
uz kthem reékolika tydni, naopak dti az za gkolik mésiai. Lze usuzovat, Ze mozné proto
je v kravském mléceikrat vice bilkovin neZ v matském mléce.

Kravské mléko obsahuje celdadu proteifd, piicemz 80 % celkového proteinu
tvoii kaseiny a 20 % proteiny syrovatky. Kaseiny itvenajoritni slozku celkového

proteinu, pesto jsou pra@lovéka hife stravitelné. Kaseiny jsou fosfoproteiny, které&zee
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syrového odsediného mléka vysrazeji po okyseleni na pH 4j@gplott 20 °C. Proteiny
syrovatky #istavaji po vysrazeni kaseinu v séru. Kaseiny jsowhem odol¥jSi nez
bilkoviny syrovétky, a to jak z hlediska traverik i tepelné apravy:*

Syrovatka kravského mléka je tema z ¥tSi castia-laktoalbuminem, z mengasti
B-laktoglobulinem a BSA. Agresivni syrovatkovy gldiouje schopny f zvySené
konzumaci vyvolavat élovéka alergickou odpasd’, prochazi az do matkého mléka a
nenf lidskému mi&ému globulinu §li§ podobny*

Hlavnimi alergeny kravského miléka jsou kaseiny (Bo$S) a p-laktoglobulin
(Bos d 5). K minoritnim alergém pati a-laktalbumin (Bos d 4) a BSA (Bos d 6). Ostatni
slozky mléka jsou alergenni jen podréznPati sem ho¥zi imunoglobuliny,
Bo-mikroglobulin, transferrin, laktoferrin, laktopeddazy, alkalicka fosfataza a
katalaza.'*

Kravské mléko mize u alergik vyvolat akutni alergickou reakci, atopicky ekzém,
chronické stevni zagty a fatalni anafylaktickou reak®i.

2.10.2. Alergeny vajec

Alergie na vejce kura domaciho patelos¥tove mezi nejroz&ensSi alergie.
Alergii na vajény bilek trpi piblizn¢ 1 % populace ve igdni Evrog. U &ti je
pravdpodobnost vyskytu jeStvysSi. V rgkterych gipadech u malychdti mize alergie na
vajicka preskait na alergii kravského mléka. Slépivejce jsou vice alergenni nez
napiklad vejce kachnf

Vejce je tvdeno z 56 — 61 % bilkem a z 27 — 32 % Zloutkem. kBdbsahuje
zhruba 10 % bilkovin, zbytek je voda a zanedbatetm®zstvi tuki. Naopak Zloutek se
sklada az z 34 % tuik 50 % vody a 16 % bilkovin. Fenoménem dnesni gelajolesterol.
Denni spateba cholesterolu je pr&wbsazena v jednom véiiu. Na druhou stranu vako
je i1 dalezitym zdrojem vitamit (A, E, B, a Byy), Zeleza a lecitinu. Lecitin ma za ukol
snizovat hladinu cholesterolu v krvi. Bilek je viergenni nez Zloutei

Hlavnimi alergeny bilku jsou ovomukoid (Gal d 1)yatbumin (Gal d 2),
ovotransferin (Gal d 3) a minoritnimi alegenenyujdgsozym (Gal d 4) a ovomucin
(Gal d ovomucin). Hlavnim alergenem Zloutku je dapdin (Gal d Apo) a minoritnimi

alergeny jsou fosvitin (Gal d Phosvitin) a livef®al d 5)****
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U jedinadi citlivych na vajény bilek mohou alergickou reakci vyvolat ékteré
ockovaci latky, k jejichz vyrob byla pouzita kieci embria. Jedna se dttiglad o vakciny
proti chripce nebo proti virové encefaliidNejdilezit¢jSi alergeny bilku mohou vyvolavat
zkiizenou reakci mezi jednotlivymi @lvezimi vejci (slegii, kachni, husi neboré&peti).
TakZe u alergie na slepivejce nelze konzumovat vejce jindideze'?

Mriviw s

.ptak — vejce”, ktery se muze projevovat u lidiigitch na pt&i pai. Ptai sérum, Zloutky
| pexi obsahuji stejné bilkoviny. Tento syndrom byl pops dti, které Ziji na venkay ale
i ve meste. Zdrojem alergein ve méstt mohou byt kand andulky¢i peti v lizkovinach.
Kurniky a holubniky mohou byt zdrojem alergepro ckti Zijici na venko¥. Tento

e

syndrom je vSak nejroz&iejSi u profesiondl (profesni astma), kie pracuji
v dribezarnach nebo laboraich -

Vajicko je povaZzovano za nenahraditelnou potravifiyiipraw pokrmi, zejména
pii peceni mownych nebo masovyckdt. Vejce se da nahradit praSkem doiyee (1 s&ek
odpovida 1 — 2 vajkam), drozdim, Zelatinou (1 &k nahradi az 3 vejce) nebo

bramborovym Skrobent .

2.10.3. Alergeny ryb, korydé a mékkySa

V Ceské republice byl tento typ alergie omezen na Gizgtapinu lidi citlivych na
sladkovodni ryby. Jednalo se o kapry, pstruhyi@hstiky, candaty, okouny atd. Koncem
20. stoleti se d@eské republiky zmly dovazet lev§si produkty z mee (filé — lisované
kousky masa z tresky, olejovky, slénea zavinée, uzené ryby, konzervované rybi maso
a dalSi). V poslednim desetileti se¢algt importovat langusty, huiip Ustice, krevety,
chobotnice a nejzrgjsi podoby lososa. Vigledku tohoto importu d€eské republiky
dochazi k rychlémuistu alergickych reakci po poZiti tissych Ziva@ichi.*

U Ceské republice je okolo 0,5 % alenjikna mdské Zivaichy, zatimco
v piimorskych statech (Italie, Sp&sko, Severské zefnnebo Japonsko) postihuje tento
typ alergie okolo 2 % tamni populate.

Dulezitymi alergeny ryb jsou naixlad B-parvalbumin (Thu a 1) v tidkovi,
B-parvalbumin (Gad c 1) v trescelgparvalbumin 1 (Sal s 1) v lososovi. Hato skupiny
proteini svaloviny znamych jako parvalbuminy. Svou podstajde o panalergeny.

Parvalbumin se nevyskytuje u¢kkysi, korydi, ale ani u vysSich obratlo¥cJedna se
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o bilkovinu, kter& reguluje vstup vapniku daikwyi jeho vystup. Jedné se o velmi odolny
protein \i¢i tepelnému zpracovani iwi travicim enzymim. Tento protein rii#e vyvolat i
anafylaxi. Alergickou reakci @Ze vyvolat i oliznuti znamkyi nalepky je& pied
nalepenim, protoze klasické lepidlo pouZzivanééitd elim se vyrabi z rybich
kostf13414

Hlavni alergen kory® a mekkysi je tropomyosin. U kraba je tropomyosin
oznaovan kodem Chaf f 1, u krevet Pen a 1 nebo u huRwen a 1. Jedna se
0 panalergen. Tento protein je obsaZzen ve svalkégi,tkde se &mstni stahu svalovée
tkarg. U nesvalovych tkani rozhoduje o tvaru BkinV mérg ¢astych pipadech se jedna o
alergii izolovanou na jeden druhékky3i nebo kory8. Mnohem ¢astji se vyskytuje
zkiizena alergie s tropomyosiny rozitio U clovéka s alergickou rymou citlivého na

roztose se i konzumaci kory8 miZe objevit alergicka reakcdé:**

2.10.4. Alergeny masa a masnych vyrolik

Alergie na maso je velmi vzacna, a pokud se vyskytmisobi ji zejména vapve
maso. Za dominantni alergeny v mase jsou povazoséargvy albuminy-globulin, aktin,
IgG a jiné proteiny. &innost tchto alergefh se da snizit tepelnym zpracovanim,
homogenizaci a mrazenim. Hav sérovy albumin byl inaktivovan po deseti mintitac
tepelné upravy mletého masdi B0 °C a y-globulin byl inaktivovan jiz po iech
minutach®?®

Alergie na ho¥zi maso je zfisobena BSA v potravin Tato reakce byla
pozorovana spiSe u dadpch lidi. U dgti je tato reakce vzacnd, spiSe se jednari@erkou
reakci s mlékem nebo vejci. DalSitZené alergie mohou byt @gobeny reakci na srst
zvirat, zbytky Kize nebo prach ze srsti. Byly prokazanéktaré zKizené alergie naizné
druhy masa a masnych vyrabkSpou&tcimi impulzy alergické reakce mohou byt i
cizorodé latky, které jsou obsazené v maséznych koncentracich (n&appenicilin nebo
streptomycin)f?®

Pricinou alergie nebo intolerance u masnych vyfolbkohou byt i izné druhy
kofeni, aditiva potravin, zbytky &, zistatek chemickych latek pouzivanych k ockiran
nebo konzervaci krmiv. U lidi se velmiasto vyskytuje reakce narigatné latky
v potravinach ze skupiny barviv, konzetuéch latek nebo antioxidaintTyto latky mohou

zpiisobovat bolesti hlavy,fitha, ekzém a neklidl.
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2.11. Alergeny potravin rostlinného pivodu

Alergicka reakce na potraviny rostlinnéhivpdu se nejastji projevuje u starSich
déti a dosplych. Rostlinné alergenni potraviny se liSi meazlnetlivymi staty, kuwli
mistnim stravovacim navikn a pylové expozici. Mezi celoswove nejrizikow]si
potraviny rostlinného {jvodu paki ofechy a soja. €&chy, zejména araSidy, mohou
vyvolavat Zivot ohrozujici anafylakticky Sok. Vyanaymi alergeny jsou také ovoce a
zeleniny, které alergologovelddo jednotlivych botanickyckieledi. Tento zfisobtrazeni
je dilezity kwili zkiizenym reakcim ifouznych drufi. Alergenicitu ¥tSiny rostlinnych
potravin lze snizit tepelnymi Upravami, protoZeotglergeny jsou termolabilni. Alergeny
burskych ®iSki jsou termostabilni, tj. jejich alergenicitu nelzenizit tepelnymi

upravami-’?°

2.11.1. Alergeny sqji

Sdja z vyzivového hlediska gatmezi nejvyznamgjSi potraviny, ale zarovepati
mezi [t nejvyznamujdich potravinovych alergérd Alergie na séju je nejroZ&nsjsi
v Asii, protoZe vice & 50 % potravingkych vyrobk z této oblasti je vyraimo pra¢
z této potraviny’! Séja v susia obsahuje okolo 38 % bilkovin, 30 % sacharig0 % tuki
a 10 % vlékniny. Tato potravina je zdrojem cenngofinokyselin, nenasycenych fylale
zaroveéi ma nizky obsah vapniku, fosforu, zinku a zcelarnada vitamin C a B. Séja je
v sowtasné dob velmi popularni potravinou mezi vegetariany, al&dyp absolutr
nenahradi proteiny ZiviSného fivodu?

Hlavnimi bilkovinami sgji jsou globuliny, které skaji rozalit ultraodsted’ovanim
na hzné frakce, které slouzi ke klasifikaci slozek séjwo proteinu. Hlavnim alergenem je
s6jovy hydrofobni protein (Gly m 1). Minoritnim agnem je profilin (Gly m 3), ktery
miiZze zisobovat zkiZenou reakci s profilinemitzy (Bet v 2)+1*

Alergeny obsazené v séji mohou vyvolavatkou azZ fatalni anafylaktickou reakci.
Nejcastji se to stava po poZiti potravin, ve kterych sgad@Zzné nevyskytuje (masné
vyrobky, pizza, keéenici snisi nebo rybi konzervy)?
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2.11.2. Alergeny dechi

Orechy jsou vyznamnym zdrojem nenasycenych mastnysélik, které tvé vice
nez 50 % vahového mnozstviechi a jsou bohaté na tokoferoly (vitamin E). Negativni
vlastnosti dechi je proces rychlého Zluknuti (oxidace) a vysokagamicita gechovych
bilkovin. Alergie na ¢echy se vyskytuje minimanu 1 % s¥tové populace.
NejrozsfergjSi alergie na araSidy je v Severni Americe. Saueis tamnimi vyzZivovymi
zvyklostmi. U nés je hlavirozstena alergie na liskovéigky-°

Otechy jsou velmiasto klasifikovany datt hlavnich skupih

» AraSidy (burské imchy)
e Stromové gechy

* Nepravé eechy

2.11.2.1. Arasidy

AraSidy jsou semena podzemnice olejné, kter&i paw celedi bobovitych
(Leguminosae). Alergie na burskérechy u ¥tSiny alergiki pretrvava po cely Zivot. Tento
typ alergie je nejvice roz&ny v USA a v Evrog protoze vé&chto oblastech se konzumuji
prazené arasidyiipraZzeni arasiddochazi ke zvySovani obsahu alerigéh

Mezi proteiny podzemnice olejné jsdazeny albuminy (rozpustné ve da
globuliny (rozpustné v solném roztoku). V araSidbglo popsano zhruba deset bilkovin,
které mohou vyvolat alergickou reakci. N&gFitéjSi jsou vicilin (Ara h 1) — konglutin
(Ara h 7). U vSechéthto alergefi jsou znamé i zZzené reakce. Zkkena alergie burskych
ofechi muze byt vyvolana alergii na ostatni Rriiny (sdja,cocka a dalsi), stromové
ofechy, hacicna seminka, sezamovésky i alergii naizné obiloviny™***

Alergie na araSidy fiZe vyvolat paduskové onemoemi nebo atopicky ekzém.
AraSidy mohou vyvolat u citlivych osob i anafylaldy Sok diky velmi nizké prahové

davce alergein®
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2.11.2.2. Stromové fechy

Tato skupina je sloZzena @anych ¢eledi z fiznych klimatickych pasem. Mezi
stromové eechy paiti viaSské eechy, pekan, liskovéiechy, para fiechy, keSu, pistacie
a mandle. Stouto skupinodechi se Ize setkat vdinych potravinach (pekarenské a
cukréské vyrobky, zmrzliny¢okolady, suSenky vSech diiuhdressingy, ochucené napoje
a likéry. Alergik na eechy by ndl byt opatrny i pi vybéru kosmetiky a f chovu
domacich maztka.!

Alergie na liskové fechy je nejastji pozorovana u jedinc citlivych na pyly
stromi. Hlavni alergeny liskovychiechi jsou pathogenesis-related protein (Cor a 1) a
profilin (Cor a 2). Typickoweskou alergii je alergie na liskové a vlassigeby™***

Para dechy jsourazeny doceledi hrnékovitych a ve sdté jsou ozndovany jako
brazilské #echy. Cilezitymi alergeny paratrechi jsou 2S albumin (Ber e 1) a legumin
(Ber e 2). Pistacie piatdo c¢eledi ledvinikovitych a bylo v nich popsanét mlergeri.
Jedné se o0 2S albumin (Pis v 1) — 11S globulin ¥Pis PouzZivaji seipvyrobg italského
salamu mortadella a ze vSedlechi maji nejwtsi obsah aflatoxin™***

Zkiizené alergie mezi jednotlivymi druhy stromovychieadt se vyskytuje
ponerné ¢asto. Velmicasto jsou pozorovany kombinace alergii této skupsigchi
s alergii na burskéky nebo alergii na pyly straint

2.11.2.3. Nepravé fechy

Tato skupina nema nic spoieho s éechy z pedchozich dvou skupin, proto se
nevyskytuje ani spotma zKizena alergie. Do této kategorie ipakokosovy @ech,
muskatovy #iSek a piniové Bsky. Velmicasto je senfazen i jedly kastan, u kterého se
vyskytuje zKiZzena alergie s alergii na latex. Potravinové aleygkaStanu jedlého jsou
Cass5, Cass 8aCas’'d.
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2.11.3. Alergeny obilovin

Mezi nejl&zngjSi obiloviny setradi pSenice, Zito, §enen, oves, ryZze a kukiae.
Obsah bilkovin v obilovinach je zhruba 15 — 17 %audim obilnym a zarovemouwnym
proteinem je lepek (gluten). Gluten Ize réltdna dw slozky: gliadin a glutenin. Gliadin
byl nejlépe popsan u pSenice, u Zita (sekalingtmé¢ne (hordein) a u ovsa (avenin). Tyto
proteiny seradi do skupiny prolamina jsou zodpo¥dné za onemoeni zvané celiakie.
V pSenici se pak vyskytuje i glutenin, v kdtai zein a v ryZi oryzenin. Tyto bilkoviny
pati do skupiny prolamin — glutelin VSechny vySe uvedené bilkoviny jsou zatove
alergeny obilovir.

Alergie na mouku je alergie néazné proteiny, které se vyskytuji v obilné mouce
(ne pouze na lepek). Alergie na mouku se klasiélag 4 skupin:

* Typ A — alergie na lepek zprdéstikovana protilatkami izotopu IgE, tj. atopicka
precitlivélost.

« Typ B — alergie na lepek zprostikovana bilymi krvinkami, tj. neatopick&
precitlivélost.

* Typ C — alergie na jiné bilkoviny mouky (ne lepgks izotop IgE, tj. atopicka
precitlivélost.

* Typ D — alergie na jiné bilkoviny mouky (ne lepgkes lymfocyty, tj. neatopicka
precitlivélost?

PSenice a zito obsahuji nejvyznafj$n alergeny obilovin. Alergie na pSénou
mouku niZe u alergik zpisobovat OAS, $evni potize {asto zamované s celiakii),
astmatické zachvaty, atopickou dermatitidu neboéekz Profesni alergie na mouku
(respir@&ni alergie) je nemoc, ktera je oZoaana jako pekaké astma. Vznika vidledku
inhalace motného prachu. Tuto alergii vyvolavaji inhibitory-amylazy, pSerné

gliadiny, LTP, inhibitory proteazy serinu a thioegh.""*
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2.11.4. Alergeny ovoce

V Ceské republice je stale velmi oblibené téadiceské stromové a lesni ovoce
(jablka, hrusky, i#esreé, meruiky, broskve, maliny, jahody a hiouky). V poslednich letech
se importuje stale vice oblibené exotické ovocwi(ktitrusy, melouny, ananasy, manga
a jiné). U nas stale jeSprevladaji alergie n&eské druhy ovoce, které vétsine pripadi
mohou vyvolavat ziZzené reakce s pyly strdna ke, s pyly travin a bylin a se zeleninou.
Naopak alergie na exotické ovoce neni v nasip@né Sice [li§ casta®

2.11.4.1. Tradéni éeské ovoce

Mezi tradini ¢eské ovoce je velntiastofazenaceled’ razovitych, ktera se sklada
ze ti pocteledi:
 jablonovité — jablai, hruska, kdoule
* slivonovité — broskve, merika, teSea, viSai
* raZoveé — jahoda, malina, ostruzZina.
Zhruba 50 % jedink citlivych na rgjaké ovoce Zeledi tizovitych je alergicka i na jiné
ovoce z tétaieledi. U gchto pacient je velmi obvykla i zkizen& alergie na pyl rostlin
z ¢eledi kizovitych a liskovitych. Tento typ alergii &gobuje ve ¥tSin¢ piipadi OAS.
Alergizujici bilkoviny tohoto druhu ovoce jsou teshabilni a daji se snadno tepé&in
odstranit!?°
NejproblematitéjSim ovocem z tétcceledi jsou jablka. Tento typ alergie je
nejbsznéjSi v Evro@. NejznangjSim alergenem je pathogenesis-related protein (MA).
DalSim vyznamnym alergizujicim ovocem je brosketer& u citlivych jediné muaze
vyvolavat OAS az anafylaxi. Meziutezité alergeny broskve gafpathogenesis-related
protein (Pru p 1), thaumatin-like protein (Pru pIZJP (Pru p 3) a profilin (Pru p 442
Znamym alergenem jsou i jahody. Wkterych jedind se po konzumaci jahod
muze vyvinout kopivka, ale ve ¥tSirgé pripadi se nejedna o pravou alergii. Souvisi to
s pozitim wtiho mnoZstvi jahod.
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2.11.4.2. Kiwi

Vyznamnym a velmi mladym alergenem je kiwi. V 198ylla poprvé v Evrop
popsana alergie na kiwi a od té doby se alergi®imaovoce zdvojnasobila. V séasnosti
se kiwitadi mezi deset nejvyznajsich alergefi v Evrops.®

NejznangjSim alergen je actinidin (Act d 1), kteryude vyvolavat zkiZzenou
reakci s jinymi potravinami rostlinnéhaiypodu (ananas, fiky nebo séja). Kiwi obsahuje i
celou fadu dalSich alergennich protein- thaumatin-like protein (Act d 2), profilin

(Act d 9), kiwellin (Act d 5) a dal$i. N&sgj§im piiznakem alergie na kiwi je OAS

2.11.4.3. Meloun, ananas, citrusy

V poslednich letechijibpyva alergiki na meloun. Tradhi je konzumace vodniho
melounu, ale dostupné jsou i melouny Zluté a zelbteouny vykazuji zkizenou reakci
s ostatnimi druhy melouin okurkou, dyni, avokadem, kiwi, bananem a broskiglouny
mohou pileZitostré vyvolavat OAS u jedini, ktef jsou citlivi na pyl ambrosig?

Vysoce alergizujici bilkovinny enzym bromelain (An&) se vyskytuje v ananasu.
Tento alergen je zodpédny za zkiZzenou alergii s enzymy, které se vyskytuji v kawi
s6ji. Opatrni by rdli byt i jedinci, kteff jsou alergiti na latex:**

Alergenicita citrus (citrény, pomerate, mandarinky a grapefruity) je velmi nizka,
ale i pesto si laicka vi@jnost mysli pravy opak. Nejednd se o pravou dleade o
neimunologicky typ fecitlivélosti. Fi zvySené konzumaci citris(trpkych a kyselych)

miZe dojit k travicim obtizim, ke kipce a zhorseni ekzént

2.11.5. Alergeny zeleniny

NejagresivijSi zeleninou je syrovy celer, protoze jeho alergéan nevymizi ani
po dostatené¢ dlouhé tepelné Uprédv Mezi nejvyznamgsi alergeny celeru pit
pathogenesis-related protein (Api g 1) a profilépi g 4), které mohou vyvolavat
zkiizenou alergii s pylem palku a l¥izy. Zkiizena reakce fize byt i s petrzeli, fenyklem,
zelenym pefem, kminem a koriandrem. Alergie na celer u citivjediné muze vyvolat

kopfivku na rukéch, rymu, OAS nebo anafylakticky $4K:*
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Vyznamnym alergenem jsou také brambory. Tato adesgi BZn¢ nevyskytuje.
Mezi dilezité alergeny brambor gatpatatin (Solat t 1) aZz inhibitor protedzy serinu
(Solat t 4). Tyto bilkoviny jsou termolabilni, pepelné Upra¥ nevyvolavaji u alergik
alergickou reakci. Projevy alergie se vyskytuji peu¥i zpracovani syrovych brambor,
tj. pti Skrabani, loupani nebo strouhani. Syrové bramiocitlivych jeding vyvolavaji
kychani, dusnost, slzeni nebo kiefgu na rukach:*4

Jako potencialni alergen jiba zminit i rajata. Mezi alergeny rét pati profilin
(Lyc e 1),B-fruktofuranosidaza (Lyc e 2), LTP 2 (Lyc e 3) dhmmgenesis-related protein
(Lyc e 4). Tepelnou Upravou a konzervaci se algrgaiat pouzecast&ne inaktivuji.
Studend uaprava (konzervace, mrazeni nebo suSesnigealy nerii. Ragata mohou

vyvolavat zkiZenou reakci s travinami a obilovinahfi**

2.12. Metody detekce potravinovych alergeain

Podle legislativy Evropské unie Geské republiky musi byt na obalech potravin
oznaeno dvanact nejrizika@ySich alergefi. Jedna se o obiloviny obsahuijici lepek, koryse,
vejce, ryby, araSidy, so6ju, mléko, suché rak&ové plody, celer, hdici, sezamova
semena, oxid Hiity a skicitany. Detekce potravinovych alerderje dilezitd pro
potravindské zavody, kontrolnéinnost gislusnych inspeatnich orgai a zejména pro
ochranu alergickych sp@iteli. Spravné oznmvani potravin mize zachranit Zivot
citlivého jedince"3%32

Velkym problémem det&kich metod je citlivost, ktera zavisi na mnozstvi
piislusného alergenu vyvolavajiciho alergickou realiahové koncentrace alergen
nejsou pesrt znamé a u kazdého alergika se mohou liSit. \tasné dob pievazuje
nézor, Ze by detéki metody nily byt schopny prokézatifftomnost 1 az 100 mg alergenni
bilkoviny v 1 kg potraviny v zavislosti n&iplusné potravia®

NejpouzivaijSimi metodami pro detekci potravinovych alergenjsou
imunochemické metody. Jedna se ifldpd o radio-allergosorbent test, enzyme
allergosorbent test, raketovou imunoelektroforéamzymovou imunoanalyzu nebo
imunoblotting. Oblibenou technikou je polymerazotekzova reakce, ktera ndmo
stanovuje alergenni proteiny. Alternativnimi metmidgsou chromatografické techniky

nebo hmotnostni spektromettre.
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2.12.1. Enzymova imunoanalyza

Pro enzymovou imunoanalyzu se pouziva zkratka ELESAnglického nazvu
enzyme-linked immunosorbent assay. Jedna se &ast§j pouzivanou metodu pro
kvantitativni stanoveni potravinovych alergefELISA soupravy vyrabi celéada firem.
Vyhodou je kratkd doba analyzy a jednoducha prd@o metoda rize poskytovat
faleSre pozitivni vysledky. Komeain¢ dostupné soupravy jsou schopné preévashalyzu i
vice alergeti. Kity pro analyzu vice alergérjsou dostupné, ale zaraveenow¥ nakladné
a vyrazm se prodluzuje doba analyZy.

Zakladni myslenkou této metody je reakce antigeproslatkou, kdy je na antigen
nebo protilatku kovalenthvazan vhodny enzym. K detekci potravinovych aleégse

pouZivaji dva typy ELISA: kompetitivni a sendové (nekompetitivni§>

» Sendvéové uspeadani—tento typ metody jéastji vyuzivan pro detekci alergén
V prvnim kroku reaguje protildtka zakotvend na &oss antigenem
v analyzovaném vzorku. Nech& se ustavit rovnovaheelé se to promyije.
Ve druhém kroku se na zachyceny antigen vaze getfilatka, ktera je zri@na
enzymem. Zjisovana bilkovina je detekovana enzymatickou barewvreakci a
fotometricky se zri intenzita zbarveni, ktera je @ma koncentraci sledovaného
proteinu. Tato metoda se pouZiva pro stanovétsiich peptid a bilkovin, které
maji alespad dva epitopy. Princip sendiavé ELISY je znazorny na

obrazku 43134

LYYY, LZYYY’ ,YYW ,j&Y’KY, ,}WY,

Y...protilétka ...antigen Y ..protilatka mageni enzymem

Obrézek 4: Sendvéova enzymova imunoanalyZa

» Kompetitivni usp#adani— tento typ metody se pouziva pro stanoveni relativn
malych peptid. Principem je sodfeni (kompetice) mezi enzymem #Zeaého
antigenu s nezganym antigenem o vazebna mista na protilatkachg ksou

zakotveny na noégi. Intenzita zabarveni reakce je tim megéh VétSi je mnozZstvi
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nezn&eného antigenu ve vzorku. Princip kompetitivni EXI§ zndzorgn na

obrazku 5134

Y YI §::Y YE w"? *Ifw"w’l

Y...protilétka ....antigcn o= ...antigen znageny enzymem

Obrézek 5: Kompetitivni enzymovéa imunoanaly?a

ELISA metoda se n&jstji pouziva pro stanoveni alergemléka, vajec, obilovin
a dechi (para, liskové, vladské nebo burskg).

2.12.2. Polymerazov&etézova reakce

Polymerazovéaietzova reakce se oz#ige zkratkou PCR z anglického nazvu
Polymerase Chain Reaction. Tato metoda je zaloZzarnmochemické reakci, ktera vyuziva
enzym DNA-polymerazu ke kopirovani DNA, a to takewvygpisobem, Ze se mnozstvi
vysledného produktu hromadi geometrickaadou. Nejprve se DNA musi vyextrahovat
z potravinové matrice, poté se provede amplifikabiA ve 25 aZ 45 cyklech a nakonec se
provede specifickyitkaz amplifikované DNAM

Pro stanoveni potravinovych alergese pouZzivaji dv modifikace PCR. Metoda
PCR — ELISA se pouziva pro semikvantitativni analyg PCR v realnéntase je
vyuzivdna pro kvantitativni analyzu. V§ibmetody zavisi na zkoumané potravia na
zpisobu jeji vyroby**

PCR je vyhledavanou metodou pro svou vysokmmsipost, protoZe cilovou DNA
lze efektivigji vyextrahovat z potravinové matrice nez bilkoviauje stabilgjsSi nez
protein. Na druhou stranu DNA je citlivA na nizkéd pp nize byt ovliviena
technologickym zpracovaninghem vyroby dané potraviny.

Metody zaloZzené na polymerazovéttzové reakci se pouzivaji pro detekci
alergeri sgji, obilovin, mandli, burskych a liskovycliechi, kravského miéka a celeru.

Komerng dostupné jsou i soupravy pro stanoveni vice afirife
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2.12.3. Imunoblotting

Jedna se o biochemickou analytickou metodii, kperé dochazi k separaci a
identifikaci proteirii. Principem metody jeipnos molekul z pohyblivé faze v gelu, kde
jsou molekuly separovany elektroforézou nebo iddakkou fokusaci, na vhodny ndési
(nitrocelul6zovd membrana), na kterém je lze idiotvat. Jako pohybliva faze se vyuziva
polyakrylamidovy nebo agarézovy gelrelRos je umozn difuzi nebo jednosénnym
elektrickym proudem (electroblotting). Molekuly m@itrocelulézové membran jsou
vizualizovany pomoci barevnych reakci nebo reaiaipecifickymi protilatkami™=?

Imunoblotting se pouziva pro ignos molekul DNA, RNA, protein a
glykoproteini. Existuje rkolik modifikaci imunoblottingu — Western (detekiogkovin),
Southern (detekce DNA), Northern blotting (detekRMA) a tzv. Dot blot. Western
blotting je velmic¢asto vyuzivan pro stanoveni alergguotravin, jejichZz majoritni slozkou
je séja. Zatimco ifp stanoveni vyrobk, jejichz minoritni slozkou je séja, musi byt vzore
nejprve odtdnén a teprve poté se provede detekce Western blettinddyby vzorek
nebyl odt@nén poskytovala by tato metoda slabou redRe¥.

Imunoblotting je vyuzivan pro identifikaci novyclteegeni (kvalitativni analyza).
Mez detekce # kvantitativni analyze je 5 mg/kg potraviny. Hlavmevyhodou
imunoblottingu s IgE, ktery je vyuZivana pro rufiranalyzu potravin, j€aso¥ narany
postup a zavislost na lidském IgE. Jercktarych gipadech mze byt lidsky IgE nahrazen

zvitecim (kraléi, kozi)3!

2.12.4. Raketova imunoelektroforéza

Pro tuto metodu se pouzivad zkratka RIE z anglickéAavu rocket imunno-
electrophoresis. Vzorek se aplikuje na agar6zovonagarovy gel, ktery obsahuje
specifické protilatky proti zji®vanému antigenu (proteinu). RIE je kombinaci
elektroforézy a radialni imunodifuze. Pohyb antiggnurychlovan elektrickym proudem.
Antigen vytvdi s protilatkou obrazce, které se podobaji raketarato dostala metoda
tento nazev. Plocha rakety je &ma koncentraci antigenu @ilgizné odpovida jeji vysce.
Detekeni limit metody je 2,5 — 30 mg/kg potraviny. Rake&ioimunoelektroforéza neni

Siroce pouZivana pro stanoveni alefgermtisledku pracnéifpravy gelu?>>*’
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2.12.5. Vysokodinna kapalinova chromatografie

Vysoko&inna kapalinova chromatografie je o#Zogdna zkratkou HPLC
z anglického nazvu high performance liquid chrorgedphy. Jedna se o separametodu,
kterd je zaloZena na raddvani latek mezi dvnemisitelné faze. Stacionarni faze se sklada
z malych pravidelnyclEastic o stejné velikosti, které homogenrypliuji kolonu. Tyto
castice zajiguji vysokou winnost této metody. Pouzitim vysokéeho tlaku (jeémoaz
desitky MPa) je zaji8h pritok mobilni faze (kapalina). Separace latek jevowna naplni
kolony a sloZzenim mobilni faz&3

Mobilni faze je ze zasobniku vedenae® odplyiovas, cerpadlo az do
chromatografické kolony. Velmi malé mnozstvi vzoikuikrolitry) se zavadi do systému
pies davkovaci Z&eni proti vysokému tlaku uvihisystému. V kolo& dochazi k separaci
vzorku mezi stacionarni a mobilni fazi. Veétsin¢ pripadi je kolona spojenaipmo
s detektorem, z&moZz byva vystup do sbece frakci nebo jim& mobilni faze. Detektor je
spojen s pdtatem, ktery slouzi k zaznamenani dat a vyhodnoceofhtétogran.®®3°

HPLC Ize vyuZit k separaci mnoha rozdilnych latgloldrni, nepolarni, malo
tekave, tepela stabilni nebo vysokomolekularni). Nevyhodou metgaby relativ velké
porizovaci naklady zZdzeni®®

Kapalinovd chromatografie v kombinaci s hmotnosspektrometrii je velmi
Zaddanou metodou pro strukturalfdSeni a kvantifikaci alergéna pro detekci zgm
alergennich bilkovin po technologickém zpracovéamirgvin. Pomoci této metody byla
prokdzana silna ¥kena reakce mezi liskovymi, vlasskymi a pekanowvgifechy a sedni

zkiizena reakce mezi liskovymiezhy, mandlemi, paraechy a pistacienfi>*!

2.12.6. Hmotnostni spektrometrie

Hmotnostni spektrometrie je oztmwana zkratkou MS z anglického ndzvu mass
spectrometry. Nejprve se nadavkuje vzorek, kteryojgzovan a gislusné ionty ziskaji
charakteristicky naboj. V analyzatoru dochazi k asapi ionfi podle pomdru m/z
(hmotnost/naboj). Zkoumané ionty jsou detekovanyletektoru a po zpracovani signalu
Ize ziskat spektralni vystup. MS méa vakuovy systny, se eliminovaly srazky ianf*
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Nevyhodou této techniky jsou velkéipmmvaci naklady zdzeni. Velkou vyhodou
MS je schopnost detekce vice nesouvisejicich poaych alergefi v jedné analyze.
V praxi se vyuziva kombinace MS s kapalinovou chatografii pro jednozrimou detekci
alergerii. Negastji se pouZzivaji k detekci arasich alergett mléka. Metody vyuZivajici
hmotnostni spektrometrii se uplaji tam, kde PCR a ELISA selhavaji. MS se Zaie
piimo na alergen a neni ovli&ma zKiZzenou reakci jako ELISA. Jedna se o metodu

s vysokou specifinosti,&imz dochazi k vylogeni fale$s pozitivnich vysledi.3>**
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3. Zawer

Tato bakaléska prace je &novana chemickym alergém potravin. Problém
potravinové pecitlivélosti je v posledni dab velmi diskutované téma ki neustale
zvySujicimu se pfiu osob trpicich touto nemoci. Alergie jako takos&tadi mezi
civiliza¢ni choroby a postihuje jedince kazdékaw a na vSech kontinentech.

Potravinové alergeny jsou kaptji glykoproteiny, které vyvolavaji u citlivych
jedinal alergickou reakci. Mezi nejrizik@j8i potraviny pai kravské mléko a vyrobky
z rgj, vejce, nekkysi, korysi, ryby, kiwi, soOja, arasidy a dalSileAgickou reakci mohou
také vyvolavat fidatné latky, které se do potravitidavaji za delem technologicke
potreby, zlepSeni organoleptickych vlastnosti nebo Iptggeni trvanlivosti. Jakofiklad
Ize uvést sulfity, dughany a dusitany, antioxidanty, glutamat sodny &idal

Alergicka reakce se Wie projevovat mirnymi ifiznaky (kopivka, atopicka
dermatitida nebo oralni alergicky syndrom), alé meposkytnuti prvni pomoci e
zpasobit i smrt (anafylakticky Sok). Na potravinovoulergii neexistuje zadny
farmakologicky €k, ktery by zcela zabranil prajev tohoto onemocmi. V dnesni dob
je vyvinuto mnoho |ék, které pouze zmiwuji piiznaky. Jedinou dinnou I&bou v3ak je
eliminace alergenni potraviny z jidelkii citlivych osob.

Diagnostika potravin, které vyvolavajiqeitlivélost, je doslova detektivni prace.
Existuje celafada diagnostickych test jako jsou nafiklad kozni prick testy, krevni
vySeteni specifického IgE, otéené oralni expozni testy nebo provokai test
potravinami.

Problematikou alergennich potravin se zabyva mrmdravotnickych organizaci,
ale i legislativa Evropské unie a tim padem i liegiga Ceské republiky. Komise Codex
Alimentarius sestavila seznam nejrizikgsich potravin. Jedna se o obiloviny obsahuijici
lepek, korySe, vejce, ryby, burskéeohy, séju, mléko, suché gspkové plody, celer,
hoicici, sezamova semena a sulfity. Tyto potraviny pagthkona museji byt uvedeny na
obalech vyrobi, které je obsahuiji.

Kvili kontrole, zda vyrobek neobsahuje alergenni slpzk kwali dodrzovani
zadkona byly vyvinuty metody pro detekci potravinoly alergefi. Nejrozsterg|si
metodou je ELISA, ktera slouzi pro kvantitativniaizu. Dale pouzivané techniky jsou
nagiklad PCR, imunoblotting nebo raketova imunoeldkiréza. No¥¢ se ve velkém

zaina pouzivat hmotnostni spektrometrie, ktera jédeejSi v kombinaci s HPLC.
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