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Preambule

Védecky vybor pro potraviny zahrnul do planu na rok 2004 studii o vlivu zpracovani potraviny
na alergenicitu. Studie navazuje na vetejné dostupny dokument Védeckého vyboru pro potraviny
ALERG/2003/3/deklas: ,,Potravinova precitlivélost: alergie a intolerance®. Cilem studie bylo
podat zakladni informace o dané problematice a Grovni soucasnych znalosti v této oblasti. Tyto
informace a dals$i vysledky vyzkumu mohou ukazat cesty, jak snizit alergenicitu zavedenim
vhodnych zpracovatelskych postupl v potravinarském primyslu, ale i a€innou doméci Upravou
potraviny samotnym spotiebitelem s potravinovou alergii.

Seznam ¢lenti Védeckého vyboru pro potraviny v abecednim poradi:
J. Drapal. K. Ettlerova, J. Hajslova, P. Hlubik, M. Jechova, M. Kozékova, F. Malit, V. Ostry, J.
Ruprich, J. Sosnovcova, V. Spelina, D. Winklerova.

Seznam osob/instituci, které se podilely na pripravé podkladi:
Kvéta Ettlerova

Kli¢ova slova:
Precitlivélost, alergie, alergen, neoalergen, alergenicita, potravina

Pravni odpovédnost

Podle ¢lanku 1, odstavec 2, Statutu, Vybor nema pravni subjektivitu. Jeho zav€ry a usneseni maji
charakter doporuceni a signalnich informaci pro ¢leny a sekretariat KS. Vybor sam proto nenese
pravni odpovédnost za jakékoli Skody zplisobené jako dasledek pouziti jeho zavért a usneseni.

© Védecky vybor pro potraviny (reprezentovany majoritou ¢lenii)

VSechna prava rezervovana. Tento dokument Védeckého vyboru pro potraviny mtze byt jako
celek nebo jeho ¢ast reprodukovan nebo pieklddan, pro nekomeréni nebo komeréni pouziti,
pouze se souhlasem Védeckého vyboru pro potraviny (Statni zdravotni ustav, Palackého 3a, 612
42 Brno, tel/fax +420541211764, email: sekretariat@chpr.szu.cz). Dal$i vyuziti dokumentu neni
omezeno. Pfi citaci dokumentu by mél byt vzdy uveden kéd publikace ze zahlavi tiskové strany.
Za autory dokumentu se povazuji vSichni ¢lenové Vyboru bez ur€eni prvniho autora. Proto by
méli byt citovani vSichni ¢lenové Vyboru.
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1. Vysvétleni pouzitvch zkratek a pojmu

Seznam pouzitych zkratek:

IgE Imunoglobulin E.
Betv 1 Hlavni alergen pylu biizy
LTP Lipid transfer protein (lipidy pfenaSejici protein)

Vysvétleni pojmii:.

Antigen

1.

Antigen je oznaceni latky, nejcastéji bilkovinné povahy, kterd je schopna vyvolat specifickou
imunitni odpovéd..

Alergen

2.

Alergen je antigen schopny provokovat alergickou reakci, to znamené specifickou, abnormalni
(nadmérnou) imunitni reakci.

Potravinovy alergen

3.

Potravinové alergeny jsou nejcastéji glykoproteiny o molekulové hmotnosti 5 — 70 kDa.
Nejrizikovéjsi alergeny se vyznacuji vysokym stupném odolnosti viici tepelnému zpracovani, vici
nizkému pH a enzymatické degradaci. Labilni alergeny nepatii k vyznamnym alergentim s vyjimkou
alergent rostlinného ptvodu zkiizené reagujicich s pylem, které vyvolavaji potize po kontaktu se
sliznici dutiny Ustni.

4.

U zdravych jedincG s nenarusenou stfevni bariérou piechazi asi 1 % potravinovych alergent
z pozitych potravin v nezménéné podobé do krve a miize vyvolat imunitni odpovéd'.

5.

Alergizujici potence jednotlivych bilkovin v potravindch je velmi odlisnd. Rozd€lujeme proto hlavni
alergeny, které senzibilizuji nejméné¢ 50 % jedinci alergickych na danou potravinu a vedlejsi
alergeny, které jsou pfic¢inou alergickych obtiZi u mensiho poctu alergikd.

Atopie

6.

Atopie je vrozena tendence k nadmérné produkcei protilatek tridy IgE jako odpoveéd’ na nizké davky
alergenti, obvykle proteinl. Vysledkem je vznik alergického zénétu srozvojem typickych
atopickych onemocnéni, kam patii priduSkové astma, alergickd ryma a zanét spojivek nebo atopicky
ekzém.

Senzibilizace

7.

Senzibilizace je proces, pfi kterém dochdzi na zékladé¢ opakovaného kontaktu s alergenem
k rozvoji abnormalni imunitni reakce, nejcastéji k narGstu hladin protildtek ttidy IgE
(imunoglobulin E). Tato protilatka se u zdravych jedincti nachazi v neprokazatelném nebo
stopovém mnoZstvi.
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Alergicka reakce

8.

Nejbéznéjsi alergicky mechanizmus je reakce zprostiedkovana protiladtkami tfidy IgE (I. typ imunitni
ptecitlivélosti). Protilatky IgE, tvofené v procesu senzibilizace, se vazou na povrch tkanovych
zirnych bunék a krevnich bazofilti (druh bilych krvinek). Po pfemosténi navazanych protilatek IgE
alergenem se z zirnych bun¢k a z bazofili uvolni histamin a dal§i mediatory alergické reakce. Tato
faze nastupuje velmi rychle, mluvime proto o casné reakci. Uvolnény histamin a dal$i mediatory
mohou vyvolat kozni potize (koptivku, angioedém), pfiznaky na dychacim systému (spasmus
pradusek, otok hrdla, rymu) a zazivaci potize (bolest bficha, prijem, zvraceni). U tézkych reakci
dochazi k postizeni obéhového systému s poklesem krevniho tlaku a s rizikem selhani ob¢hu. Po
Casné fazi reakce dochdzi k rozvoji alergického zanétu. Opakovany kontakt s alergenem vede ke
chronickému pribéhu onemocnéni, jako je priduskové astma, atopicky ekzém, chronické zazivaci
potize.

Anafylakticka reakce

9.

Anafylaxe je tézka, zivot ohrozujici reakce z precitlivélosti. Postihuje casto nekolik systémut
soucasn¢: systém dychaci, travici, kozni a ob&hovy a projevuje se typicky koptivkou, otoky,
spastickou dusnosti s piskoty, dusenim z nepriichodnosti hornich cest dychacich, bolesti bficha a

Vewr

v vwvr

anafylakticky Sok) nebo/a uduseni vlivem otoku hrdla ¢i tézkého spasmu prudusek. Anafylakticka
reakce je nejCastéji zprostiedkovana IgE protilatkami. V $ir§im slova smyslu miiZze byt anafylaxe
vyvolana i jinym alergickym nebo nealergickym mechanizmem. U potravinové anafylaxe je pti¢inou
potravina (potravinovy alergen, popiipad¢ jiné slozka potraviny ¢i potravinaiského vyrobku).

Potravinova precitlivélost

10.

Potravinova pftecitlivélost zplisobuje objektivné reprodukovatelné ptiznaky, provokované expozici
definované potraviné (potravinovym alergentim a/nebo jinym slozkam potraviny ¢i potravinaiského
vyrobku) v davce tolerované zdravymi jedinci.

11.

Potravinovou piecitlivélost délime na potravinovou alergii a nealergickou potravinovou
ptecitlivélost.

Potravinova alergie

12.

Potravinova alergie je precitlivélost spusténd imunitnim mechanizmem. Patii sem predevSim
protilatkami IgE zprostfedkovana potravinova alergie. Protilatky tfidy IgE, specifické pro
potravinové antigeny, se u zdravého jedince nevyskytuji nebo jen ve stopovém mnozstvi. Viz pojem
alergicka reakce.

13.

Jiné patogenetické mechanizmy potravinové alergie jsou nazyvany ,,non IgE“ potravinova alergie.
Predpokladanym mechanizmem ,non IgE“ potravinové alergie je hlavné pozdni, bunikami
zprostiedkovana alergie (IV. typ imunitni pfecitlivélosti), ktera se vyznacuje pozvolnym nastupem
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reakce po poziti potraviny (hodiny az dny) a pravdépodobné ma vyznam u chronickych obtizi,
hlavné koznich a zaZzivacich.

Nealergicka potravinova precitlivélost (potravinova intolerance)

14.

Nealergicka piecitlivélost je precitlivélost, u které nejsou zapojeny imunitni mechanizmy. Dosud se
bézné pro nealergickou potravinovou piecitlivélost pouzivalo oznaceni potravinova intolerance.
Nealergickym mechanizmem potravinové piecitlivélosti mize byt metabolicky defekt, napf.
nedostate¢nost enzymti odbouravajicich jednotlivé slozky potraviny. NejéastéjSim piikladem je
intolerance laktdzy. Jinym mechanizmem nealergické potravinové precitlivélosti je nadmérna
reaktivita na latky s farmakologickym ucinkem, které se pfirozené vyskytuji v potraving. Mezi tyto
latky patii biogenni aminy (histamin, tyramin, fenyletylamin, serotonin, dopamin), dale
metylxantiny (kofein, teobromin, teofylin) a etanol. V mnoha ptipadech nealergické potravinové
ptecitlivélosti je patogeneticky mechanizmus neznamy.

ZKkrizené reakce

15.

Zkitizena reakce je jev, pii kterém IgE protilatky, vytvofené proti uréitému alergenu, reaguji na
zakladé podobnosti v sekvenci aminokyselin s alergenem jinym. Zkiizena reakce se mliize projevovat
mezi potravinami, ale 1 mezi potravinou a inhalaénim alergenem (pyl, roztoci) nebo latexem a
potravinou.

16.

Mezi alergeny, které maji na svédomi zkiizené reakce patii profiliny, Bet v 1 homologni alergeny a
alergeny typu LTP, popsané nize v textu. V dasledku jejich rozSiteného vyskytu v riznych
zivoci$nych a rostlinnych druzich se nazyvaji panalergeny. Jinym piikladem takovych alergent je
parvalbumin, ktery vyvolava zkfizenou reakci na alergeny ryb, dale tropomyosin, ktery zpiisobuje
zktizenou reakci na alergeny koryst, mekkysi, roztoct a dalSich organizmu.

17.

Zktizena reaktivita se muze projevovat klinicky, mluvime pak o zktizené alergii nebo je klinicky
néma a projevuje se pouze pozitivitou v diagnostickych testech (kozni testy, laboratorni metody
stanoveni specifického IgE).

Profiliny

18.

Profiliny jsou obecné se vyskytujici nizkomolekularni proteiny (15 kDa), které se uplatiiuji pii
polymeraci aktinu a jeho odpovédi na signaly predavané mezi bunkami. Vyskytuji se v Sirokém
spektru rostlin. Maji na svédomi zkiiZenou reakci mezi pylem celé pylové sezony (pyl stromil, trav i
plevelti) a potravinami (ovoce, zelenina a koieni).

Bet v 1 homologni alergeny

19.

Tyto alergeny patii mezi bilkoviny, které chrani rostlinu pfed poskozenim patogennimi
mikroorganizmy. Hlavnim zéastupcem této skupiny alergent je hlavni alergen pylu biizy Bet v 1 a
dale sem patii homologni alergeny v ovoci a zelenin€. Jsou zodpovédné za zkiizenou reakci mezi
pylem bfizy a liskovymi ofechy, jablkem, mrkvi, celerem a dal$imi potravinami.
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Lipidy prenasejici proteiny (Lipid transfer proteins - LTPs)

20.

Tyto bilkoviny patii mezi ochranné proteiny, chrani rostlinu proti poskozeni patogennimi
mikroorganizmy. Vyskytuji se v Sirokém spektru potravin rostlinného ptivodu a maji na svédomi
zktizenou reakci mezi nimi (broskev, kukufice, obili, sezamovéa semena, ofechy, kiwi atd.). Do
téchto zkiizenych reakci zpravidla nejsou zahrnuty pyly.

Oznacovani alergent

21.

Alergeny jsou oznacovany zkratkou odvozenou z nazvu botanického nebo zoologického druhu.

Z prvniho slova druhového jména jsou vzata prvni tfi pismena, z druhého slova jedno pismeno a
nasleduje poradové cCislo alergenu. Napi.: Bet v 1 je hlavni alergen pylu btizy Betula verrucosa
s pofadovym ¢islem 1.

Maillardova reakce

22.

Maillardova reakce je soubor chemickych reakci redukujicich sacharidii s aminoslouc¢eninami. V
pribéhu téchto reakci vznikd tfada velmi reaktivnich karbonylovych sloucenin, které reaguji
vzajemn¢ a také s pfitomnymi aminoslouceninami (tzv. neenzymatické hnédnuti potravin).

Geneticka modifikace

23.

Genetickd modifikace je cilend zmé&na dédi€ného materidlu spocivajici ve vneseni cizorodého
dédi¢ného materidlu do dédicného materidlu organismu nebo vynéti Casti genetického materialu
z organismu zpusobem, kterého se nedosdhne pfirozenou rekombinaci.
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Vliv zpracovani potraviny na alergenicitu

2. Souhrn

24.

V poslednim desetileti dochédzi v rozvinutych prumyslovych statech k narGstu potravinovych
nejen lékait klinikt, ale také vyzkumnikt a odborniki, ktefi se zamétuji na bezpecnost potravin
produkovanych potravindfskym primyslem. Potvrzuje se, Ze zpracovani potraviny
v potravinarském primyslu, zavadéni novych zpracovatelskych technologii a zptisob domaci
pfipravy pokrmu ovliviiuje alergenicitu potraviny. Miize jit o jeden z faktord, ktery se podili
na narustu prevalence potravinovych alergii.

25.

Konkrétni piiklady ukazuji, ze neexistuje zddné v§eobecné platné pravidlo ovlivnéni alergenicity
pro jednotlivé zpracovatelské postupy, které by bylo mozné vztdhnout na vSechny druhy
potravin. Vysoka teplota miize vést v jednom ptipadé ke ztrat¢ alergenicity, v druhém ptipadé¢ ke
vzniku novych alergent, tzv. neoalergent. Pro vysledny efekt je dilezité, na jaké konkrétni
alergeny v dané potraviné je jedinec senzibilizovan, jaké vlastnosti (termostabilita, atd.) tyto
alergeny maji a jak se do alergenicity promitne interakce alergenu (bilkoviny) s ostatnimi
slozkami v potraviné€. Stejné tak je pro alergenicitu dilezité, jak jsou alergeny v potraviné odolné
vuci extrémnimu prostiedi (pH, enzymy) v travicim traktu.

26.

Informace uvedené v textu je tfeba vnimat jako tivod do problematiky, umoznujici piedstavu o
slozitosti téchto otizek a shrnujici nékteré jiz znamé vysledky. Uroveii znalosti v této oblasti je
v pocatcich a tkolem dalSiho vyzkumu je podat kompletnéjsi informace s dopadem na postupy
pii vyrobé potravin i na chovani samotného spotiebitele s potravinovou alergii.

3. Alergenicita a potravinové alergeny

217.

Pojem "alergenicita" zahrnuje jednak schopnost uréité potraviny nebo slozky potraviny
senzibilizovat jedince a jednak vyvolat alergickou odpovéd’ u jedince jiz senzibilizovaného.
Zakladni imunoreaktivni strukturou, ktera je schopna senzibilizace a nasledné provokace
alergické reakce je alergen. Potravinové alergeny jsou vétSinou glykoproteiny s molekulovou
hmotnosti 5-70 kDa, s riznymi fyzikalné chemickymi vlastnostmi. Teoreticky se kazda bilkovina
muze stat alergenem. Ve skuteCnosti se alergenicita jednotlivych bilkovin, potazmo potravin,

24

vysokou odolnosti vii¢i tepelnému zpracovani, vici enzymatické proteolyze a zménam pH, tedy
vuci traveni. V Givahu je tfeba vzit skutecnost, Ze kazda potravina obsahuje vice alergent. Pfitom
jen malo potravin ma v soucasné dob¢ definovanou skladbu alergend, jejich strukturu a
vlastnosti. Podle vysledkt projektu EU s nazvem PROTALL (FAIR-PL98-4356, 2002) lze napf.
vSechny rostlinné proteiny rozdélit do tifi podtfid podle ucelu v rostlin€. Strukturdlni a
metabolické slouzi k vystavbé téla rostliny, ochranné proteiny slouzi k ochrané rostliny pred
Sktidci a zasobni proteiny, které slouzi jako zasoba napt. pro kli¢eni semen. Zda se, ze vétSina
alergent patii pravé mezi ochranné nebo zasobni proteiny. Dalsi studium odhalilo, Ze z hlediska
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chemické struktury tyto alergeny patii predev§im do skupiny prolaminii a cupini. K pochopeni
dalSich detailll a vztaht je vSak jesté dlouhd cesta. Jedinec, ktery je alergicky na danou potravinu,
je vétsinou senzibilizovan vici vice alergenlim soucasné a spektrum zapojenych alergend se 1isi u
jednotlivych jedincii ¢i u urcité definované populace alergické na danou potravinu (napf.
populace pylovych alergikli). Je vSak znamo, ze nckteré alergeny senzibilizuji vice nez 50 %
jedincii alergickych na danou potravinu (jde o tzv. hlavni alergeny) a nékteré se uplatiiuji méné
Casto.

4. Zména alergenicity pri zpracovani potraviny

28.

Potravinové alergeny mohou béhem tepelného i netepelného zpracovani v potravindiském
primyslu, béhem skladovani a béhem upravy potraviny doma podléhat zméndm, které mohou
vést ke zméné alergenicity. Zména muze byt ve smyslu redukce alergenicity v disledku
inaktivace a destrukce alergenu nebo mohou ve zpracované potraviné vznikat nové alergeny, tzv.
neoalergeny. Neplati zadnd vSeobecné platnd pravidla pro vSechny potraviny a pro urcity
zpracovatelsky postup. Tyto zmény jsou velmi komplexni a nejsou snadno ptredvidatelné. Vliv
technologii na odstranéni nebo snizeni mnozstvi alergent je spojen s odstranénim ¢i naruSenim
aktivnich mist alergennich proteint, které se nazyvaji epitopy. Obecné lze vyuzit tii zékladni
postupy: odstranéni epitopi (napf. loupanim broskvi se podstatné snizi obsah néckterych
alergenll), naruSeni epitopi (napi. tepelny zahiev nebo enzymatické Stépeni vyvola zménu
epitopu tak, Ze se snizi alergenni potencial) a kone¢n¢ tzv. maskovani epitopti (napf. zablokovani
epitopl navazanim jiné latky.

29.

Pozornost se zamétuje zv1aste na potraviny, které se ukazaly nejrizikovéjsi z pohledu alergenniho
potencidlu. Smérnice Evropské komise (Directive 2003/13/EC [4])!, kterd se tyka oznaCovani
alergické reakce. Piitomnost téchto potravin je nutné oznacit na obalu bez ohledu na jejich
mnozstvi. Na seznamu jsou uvedeny vedle jediné ptidatné latky (oxid sifi€ity a sifiCitany) tyto
potraviny: obiloviny obsahujici gluten, korysi, vejce, ryby, arasidy, s6jové boby, mléko, ofechy,
celer, hoi¢i¢nd a sezamova semena. Krom¢ tohoto spektra alergizujicich potravin je v nasi
zemepisné oblasti vénovana pozornost nartistu alergie na ovoce a zeleninu, zvl. u pylovych
alergikti. U posledné jmenované skupiny potravin neni problémem ani tak zdvaznost reakci jako
Castost téchto alergii.

4.1 Skladovani potravin

30.

Doba a podminky skladovani mohou ovlivnit zastoupeni alergent v potravin€. Napfi. se zjistilo,
ze relativni mnozstvi hlavniho alergenu jablka se zvySilo béhem dozravani a tfitydennim
skladovani pii teploté 4 °C.

I'V CR by zakonna uprava méla byt zapracovana do vyhlasek souvisejicich se zna¢enim potravin podle zakona
¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi.
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4.2 Mechanické postupy, izolace a ¢iSténi potravin

31.

Mechanické postupy, jako jsou rozbijeni, krajeni, drceni, michani mohou zplsobit rozruSeni
bilkovinnych agregati nebo oxidaci bilkovin. Pii téchto zméndch nelze vyloucit zménu
alergenicity. Detailnéji byla zkoumana homogenizace kravského mléka. Vliv homogenizace na
zménu alergenicity kravského mléka vSak nebyl prokazan.

32.

Loupani a odstraiiovani slupek u jablek a broskvi vede ke snizeni alergenicity, protoZe nejvice
alergenti je obsazeno pod slupkou.

33.

Ke zméné¢ alergenicity vedou postupy, pii kterych je odstranéna ¢ast proteint a tedy alergent od
zakladni potraviny (napf. oddéleni syrovatky pii vyrobé tvarohu).

34.

Alergenicita olejii velmi zaleZi na pouzité technologii a stupni izolace. Za studena lisované oleje
obsahuji bilkoviny a jsou pro alergiky rizikové. Vysoce rafinované oleje jsou alergickymi jedinci
snaseny bez alergickych projevi.

4.3 Tepelné zpracovani

4.3.1 Podstata zmén alergenicity vlivem tepelného zpracovani

35.

Tepelné zpracovani zahrnuje napf. suSeni, odpafovéni, zahiivani (vafeni, peeni, grilovani,
prazeni), pusobeni horké pary, pasterizaci, sterilizaci, ale i chlazeni a mrazeni. Piisobenim tepla
dochdzi ke zmé€nam imunoreaktivity v disledku vyznamné zmény proteinii. Dochazi ke ztraté
struktury bilkoviny (denaturace), vznikaji zmény na vedlejSich fetézcich aminokyselin, dochazi
k tvorb¢ agregatli, objevuji se chemické zmény vcetné interakci mezi bilkovinami, cukry a lipidy.
Neplati vSeobecnd pravidla vlivu tepelného zpracovani na alergenicitu potraviny. Muze dojit jak
ke snizeni alergenicity, tak k ndrGstu v disledku vzniku neoalergent. Piedpokladd se, Ze
neoalergeny jsou Casto produktem Maillardovy reakce, pfi které reaguji aminokyseliny s cukry
béhem neenzymatického hnédnuti potravin. Hlubsi porozuméni témto tepelné¢ indukovanym
chemickym zménam je dualezit¢ pro kroky sméfujici k zavedeni opatieni k minimalizovani
alergenniho rizika potravinovych vyrobki.

4.3.2 Déleni potravin podle odolnosti vii¢i tepelnému zpracovani

36.

Potraviny jsou podle pievazujiciho chovani vii¢i tepelnému zpracovani povazovany za viceméné
tepelné stabilni (kravské mléko, vejce, ryby, arasidy), zatimco jiné za ¢astecné labilni (s6ja, obili,
celer, ofechy) nebo labilni (mrkev, jablko, tfeSné Svestky, meruiiky, atd.). Jak je ukdzano nize,
neplati toto déleni absolutn¢é. Kone¢ny efekt tepelného zpracovani urc¢ité potraviny na provokaci
alergické reakce zavisi na stabilité alergeni, viici kterym je konkrétni jedinec senzibilizovédn a na
intenzité tepelného podnétu.
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4.3.3 Potraviny rostlinného piivodu a tepelné zpracovani

37.

Potravinové alergeny se déli na alergeny 1. a II. tfidy. Potravinové alergeny I. tfidy jsou tradi¢ni
alergeny, které senzibilizuji cestou pies travici trakt. Jde vétSinou o alergeny odolné vici
tepelnému zpracovani, enzymim a extrémnimu pH v trdvicim traktu. Takové alergeny provokuji
Casto zavazné anafylaktické reakce.

38.

Potravinové alergeny II. tfidy senzibilizuji jedince cestou inhalaéni. Typickym zastupcem téchto
alergentl jsou alergeny podobné pylovym alergenim. Primarn¢ dojde k senzibilizaci na pylové
alergeny inhalacni cestou a nasledné, na zdkladé podobnosti pylového alergenu s alergenem
v potravinach, dojde ke klinické manifestaci potravinové alergie po poziti potraviny. Mluvime o
tzv. zkiiZzené alergii s pylovymi alergeny. Piikladem alergent II. tfidy jsou profiliny a alergeny
podobné (homologni) s hlavnim alergenem pylu bfizy oznaceného Bet v 1 (Bet v 1 homologni
alergeny). Tyto potravinové alergeny podobné alergenim pylovym se nachazeji v Sirokém
spektru potravin rostlinného pivodu. Typickym piikladem zktizené alergie je alergie na jablko,
mrkev, celer a liskovy ofech u jedinct alergickych na pyl btizy. Alergeny zkiiZené reagujici s
pylem jsou labilni vici tepelnému zpracovani. Navic rychle a vyznamné podléhaji degradaci
Klinické projevy se vétSinou omezuji na sliznici dutiny ustni (svédéni, otok) po kontaktu se
syrovou, tepelné nezpracovanou potravinou. Tento typ zkiizené alergie s pylem je velmi
rozSiteny v naSich zemépisnych podminkach, v oblasti stfedni i severni Evropy, zatimco
alergicka populace zemi kolem Stfedozemniho mofe je velmi €asto senzibilizovana na jiny druh
alergentl v ovoci a zelenin¢ a viibec v potravindch rostlinného ptivodu. Jde o tzv. LTPs (lipid
transfer proteins, lipidy pfenasejici proteiny), ktery se fadi k alergenim 1. tfidy.

39.

Alergeny typu LTP, na rozdil od alergenii homolognich s pylovymi alergeny, jsou odolné vuci
tepelnému ptlisobeni a jsou odolné vii¢i degradaci proteolytickymi enzymy béhem traveni. Pokud
je jedinec senzibilizovan na takovy alergen, probéhne alergickd reakce 1 po poziti tepelné
upravené potraviny a jedna se ¢asto o velmi zadvazné reakce. Tento jedinec musi velmi pfisné
vyloucit potravinu, i tepeln€ zpracovanou, z jidelnicku.

40.

Odolnost alergent typu LTP vii¢i tepelnému zpracovani dokladaji nékteré studie:

V klinické studii s jedinci alergickymi na broskev bylo potvrzeno, Ze pokud byl jedinec
senzibilizovan na LTP, tento alergenni potencial broskve nebyl zménén ani tepelnym oSetienim
broskve pfi 121°C. Vazba IgE protilatek na vSechny ostatni alergeny v broskvi byla timto
tepelnym oSetfenim zrusena.

41.

Jina studie hodnotila vliv tepelného zpracovani na alergenicitu kukufice u jedinct s prodélanou
anafylaktickou reakci. Po ptsobeni teploty 100 °C po dobu 160 min nedoSlo ke zméné
imunoreaktivity LTP v kukufici. Senzibilizace na LTP je tedy nejpravdépodobnéjsi ptic¢inou
tézké anafylaktické reakce na syrovou i vafenou kukufici. Zkouméno bylo pét hybridi kukufice
péstovanych v rtiznych oblastech svéta se stejnym negativnim vysledkem.
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Orechy

42.

ve skryt¢ form¢ v riznych potravinaiskych vyrobcich. Otazka bezpecnosti pro alergického
spotiebitele je zde velmi dilezita.

43,

Hlavni alergen liskového ofechu patii do skupiny Bet v 1 homolognich alergenti. Vedle tohoto
hlavniho, termolabilniho alergenu, obsahuje liskovy ofech jiné alergeny, které jsou odolngjsi a
odolné vici tepelnému pasobeni. Ve studiich bylo zjisténo, Ze alergenicita liskového ofechu byla
zredukovéana prazenim (140 °C po dobu 40 min). Redukovéana je zvlasté alergenicita alergenti
ptibuznych s pylovymi alergeny (Bet v 1 homologni alergeny a profiliny). Nicméné urcita
zbytkovd imunoreaktivita téchto alergenti zlstava a je vyznamné, Ze asi u 30 % pylovych
alergikt alergickych na liskovy ofech pretrvavaji klinické projevy alergie i na prazeny liskovy
ofech.

44,

Podobny zavér plati pro vlaSsky ofech, ktery obsahuje jak tepelné¢ odolné alergeny (zasobni
proteiny semen), tak termolabilni alergeny ptibuzné s pylovymi.

AraSidy

45.

Arasidy jsou v rozvinutych, primyslovych stitech nejvaznéjSim rizikem pro potravinové
alergiky. Piecitlivélost na né nariista a jsou nejcastéj$i pri¢inou umrti po poziti alergickym
jedincem.

46.

Hlavni alergeny ara$ida patii k zdsobnim proteinim semen, které se vyznacuji odolnosti viici
tepelnému zpracovani a vlivem tepelného podnétu nedochazi k redukei jejich alergenicity. Navic
jde o alergeny odolné vii¢i enzymatické degradaci v travicim traktu.

47.

V kontrastu s t¢inkem praZeni na alergenicitu liskového ofechu, kdy dochazi k vyznamné
redukci alergenicity, jsou vysledky studii s araSidy. Alergenicita arasidi pfi prazeni vzristd. Za
tento jev je zodpovédny vznik neoalergenti pii Maillardové reakci. Pfi prazeni se také zvySuje
odolnost vici degradaci travicimi enzymy. Zajimavé je, ze tepelné ptisobeni pii nizSich teplotach
(100 °C, 120 °C) alergenicitu arasidi neovlivnilo. To zfejmé vysvétluje, pro¢ vyskyt alergie na
araSidy zavisi na dietnich zvycich a na zpiisobu Upravy arasida v riznych oblastech. V oblastech
(Afrika), kde jsou arasidy velmi Casto v jidelni¢ku, ale jsou upravovany varenim, neni alergie na
araSidy Castd, na rozdil od zemi zapadni Evropy a USA, kde se konzumuji arasidy prazené.

Séja

48.

Séja se tadi k potravindm s vyznamnym alergizujicim u¢inkem. Obsahuje jak alergeny stabilni
vuci tepelnému zpracovani a vici enzymatické degradaci (alergeny I. tfidy), tak alergeny II. tfidy
zktizené reagujici s pylovymi alergeny (Bet v 1 homologni alergeny a profiliny). Podobné jako u
prazenych liskovych ofechii a vafeného celeru, byla i u s6ji popsana zbytkova alergenicita u
jedincti alergickych na pyl, dokonce i tehdy, kdyz byli senzibilizovani vyhradn¢ na labilni alergen
(Bet v 1 homologni alergen) a s6ja byla vafena 2 hodiny. Sgja vafena 4 hodiny, prazena soja a
fermentované vyrobky (miso, s6jova omacka) neobsahovaly jiz zadny alergen piibuzny s Bet v 1,
v tofu byla nalezena nizké hladina, ale v sdjovych napojich vyrobenych na bazi izolace proteinli
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byl obsah tohoto alergenu vysoky. Z toho lze vyvodit, ze jedinci alergicti na pyl bfizy jsou
vystaveni vétSimu riziku senzibilizace na sdju, pokud konzumuji vyrobky na bazi izolovanych
proteint, které jsou nedostate¢né tepelné zpracovany. Riziko, ze dojde k nartstu alergie na s6ju je
redlné vzhledem k urcitému ptiklonu k asijské kuchyni a vzhledem k zvySujicimu se vyuziti
nutri¢ni hodnoty s6jovych bilkovin. Potravinova vyroba by v tomto pfipadé¢ mohla zredukovat
riziko intenzivnéj$im tepelnym oSetienim.

49.

Schopnost bilkovin sdji agregovat a vytvofit gel po zahfati je vyuZivdna v potravinaiském
pramyslu, zména alergenicity spojena s t€émito postupy vsak nebyla studovana.

Celer

50.

Na seznamu potravin s vyznamnou alergenicitou, zvlasté v evropskych zemich, je celer. Celer je
Siroce pouzivan jak syrovy, tak vafeny, a to mnohdy ve skryté formé v omackach, polévkach a
kotenicich smésich. Alergie na celer je Casto projevem zkiizené alergie s pylem, zvlasté s pylem
bfizy a pylem plevelii. Ukazalo se, Ze jedinci alergiCti na celer a pyl bfizy jsou piednostné
senzibilizovani na alergen labilni vici teplu (Bet v 1 homologni alergen) a jedinci alergicti na
pyl plevell a celer jsou senzibilizovani na tepelné ponckud odolnéjsi alergen (profilin). Po 10
minutach varu pfi 100 °C zmizely vazby IgE s Bet v 1 homolognim alergenem, pfetrvavaly
s profilinem. Ty zmizely aZ po 30 min varu pii 100 °C. Zadné neoalergeny pii tepelné upravé
nevznikaly, to znamend, Ze nebylo zjiSténo, Ze by n¢kdo reagoval na tepelné upraveny celer a
pritom by nereagoval na syrovy celer. VétSina jedincti reagujicich na vafeny celer reagovala na
celer 1 po intenzivnim zahtati na 100 °C po dobu 76 minut. Studie prokazaly, podobn¢ jako u
liskového ofechu, ze vlivem vatfeni nebo mikrovinného zareni si celer ponechava urcitou
alergenicitu a to i u jedinct, kde alergie na celer je vyrazem zktizené alergie s pylem bfizy.

51.

U testli zaméfenym na kofeni, které obsahuje suSeny a rozmélnény celer, bylo zji$téno, Ze vSichni
jedinci alergicti na celer méli v provokacnich testech s kofenim reakci srovnatelnou se syrovym
celerem. To znamena, Ze komeréné pouzity celerovy prasek neni bezpecny pro pacienty, ktefi

vvvvvv

Obili

52.

Dulezitymi alergeny v obili jsou zasobni proteiny semen (prolaminy), které¢ jsou odolné vuci
tepelnému piisobeni a zachovavaji si alergenni aktivitu po peceni vchlebu i po vareni
v téstovinach. Jsou navic odolné vuci proteolytickym enzymim. Pravé tyto alergeny jsou
télesnou namahou.

53.

V je¢meni byly popsany rezistentni alergeny typu LTP. Tyto alergeny se neméni pii vafeni piva a
jsou jednou z pfi¢in alergickych reakci na pivo.

4.3.4 Potraviny Zivo¢isného pilivodu a tepelné zpracovani

54.

Hlavni alergeny potravin zivo¢isného pitvodu jsou typickymi alergeny I. tfidy, které senzibilizuji
pres travici trakt a v§eobecné se vyznacujici odolnosti vii¢i zevnim vlivam.
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Kravské mléko a mlééné vyrobky

55.

Kravské mléko je pri¢inou potravinovych alergii vazanych zvlast¢ na détsky veék. Hlavnimi
alergeny kravského mléka jsou kaseiny obsazené v mlécné srazeniné a o-laktalbumin a B-
laktoglobulin obsazené v syrovatce. Dalsi alergeny, které se uplatituji méné Casto, jsou alergeny
syrovatky: imunoglobuliny a bovinni sérovy albumin. U 82 % jedinct alergickych na kravskeé
mléko byla zjisténa precitlivélost na [-laktoglobulin, u 43 % na a -laktalbumin a u 18 % na
bovinni sérovy albumin. Tak jako u jinych potravin plati i u jedinct alergickych na kravské
mléko, Ze jsou vétSinou precitlivéli na nékolik alergenti soucasné. Odolny vici tepelnému
pusobeni je a-laktalbumin a kasein, B-laktoglobulin a sérovy albumin patfi k termolabilnim
alergentim.

56.

Bylo zjisténo, ze pasterizované mléko (n€kolik sekund pifi 60-70 °C) nezménilo alergenni
potencidl. Rovnéz teploty pouzivané pii odpatfovani a suSeni nevedly k redukci alergenicity.
Stejn¢ tak zahtati mléka na 100 °C po dobu 2-5 minut. K vyznamné redukci doslo az po 10
minutach zahfati na teplotu 100 °C. Nedoslo vSak k Gplné eliminaci alergenicity. Pfi ptsobeni
jesté vyssich teplot je naopak riziko zvySené alergenicity B-laktoglobulinu v disledku vzniku
neoalergent pii Maillardové reakei s mlécnym cukrem laktozou.

57.

Alergeny kravského mléka se 1isi také citlivosti vic€i travicim proteolytickym enzymam.
V laboratornich pokusech byla prokazana vysoka stabilita B-laktoglobulinu vac¢i plsobeni
pepsinu pii pH 1,2 (napodobuje prostiedi v Zaludku) v kontrastu s kaseiny, které byly kompletné
hydrolyzovany po 2 minutach a a-laktalbuminem, ktery byl degradovan po 30 sekundach. Sérovy
albumin je tepeln¢ labilni, ale odolny vii¢i enzymiim.

58.

Pti vyrobé syrt se uplatiiuje fada vyrobnich postuptl, které mohou vyvolat zménu proteint, navic
dochazi k oddéleni syrovatkové frakce. Alergenni potencial syrti nebyl ptesnéji zhodnocen, ale je
znamé, ze tfada jedincti alergickych na kravské mléko ma alergickou reakei i po poziti syra.

59.

Jsou hlaSeny alergické reakce na fadu pekafskych vyrobkl, c¢okolddu, uzeninu, do kterych byla
pridand mlécna bilkovina. I zde zlstala zachovana alergenicita, ptestoze bilkoviny prosly
riznymi zpracovatelskymi technikami. Moznost ziskani hypoalergenniho mléka pro kojeneckou
vyzivu je popsana v kapitole 4.4, odstavec 65.

Maso

60.

Hovézi maso obsahuje opét fadu alergenti s riznymi fyzikalné chemickymi vlastnostmi. Nekteii
alergicCti jedinci prodélali anafylaktickou reakci na kratce, zprudka opecené maso, ale tolerovali
dobfte propecené maso. Jini reagovali alergickou reakci i na dobte propec¢ené maso.

6l1.

Alergie na maso vepfové, dribezi, ale i hovézi se vyskytuje pouze ojedinéle. Vlivu
zpracovatelskych postupii na alergenicitu vepfového a dribeziho masa nebyla zatim vénovana
pozornost. Lze predpokladat podobné vysledky jako u masa hovéziho.

Strana 14 z 17



[ Dne: 10.3.2005 | VVP:ALERG/2004/1/deklas |

Vejce

62.

K vyznamnym zdrojim alergent patii vejce. Vajecny bilek ma silngjsi alergizujici ucinek nez
vajecny zloutek. Hlavnimi alergeny vaje¢ného bilku jsou ovomukoid, ktery je relativné
rezistentni vici teplu a trdvicim enzymim a ovalbumin, ovotransferin a lysozym, které jsou
relativné citlivé viaci témto vlivim. Vzhledem k tomu, Ze dominantnim alergenem u jedinct
alergickych na vejce je termostabilni ovomucoid, vétSina alergickych jedinct reaguje i na tepelné
upravené vejce.

Ryby a ostatni vodni Zivo¢ichové

63.

Ryby a ostatni vodni zivocichové patii k vyznamnym piic¢inam i zavaznych alergickych reakci.
Hlavni alergeny ryb (parvalbumin), koryst a mékkyst (tropomyosin) jsou pievazné termostabilni
a odolné viici enzymatické degradaci. Pti tepelné ipravé nedochézi ke ztraté alergenicity.

4.4 Fermentacni a jiné postupy

64.

Postupy zahrnujici fermentaci, pfidavani enzymi se pouzivaji napf. pii zpracovani masa, pfi
vyrobé chleba a ovocnych $tav. Enzymy mohou jednak vést k degradaci k enzymiim citlivych
alergenii a ke snizeni alergenicity, ale na druhou stranu technologicky neodstranitelné stopy
samotnych enzyml mohou byt zdrojem potencidlnich alergent.

65.

Hydrolyza proteinti vede k vyznamné redukci alergenicity. Rozhodujici je stupen hydrolyzy.
V soucasné dobé tento postup slouzi k ptipravé hypoalergennich potravin ke kojenecké vyzive,
zvl. na bazi hydrolyzy mlécnych, poptipad¢ sdjovych proteinti. Piipravky vyrobené na bazi
extenzivni hydrolyzy mlécnych proteinti maji vysoky bezpecnostni profil pro déti alergické na
kravské mléko, vyjimecné se vSak i na né muze vyskytnout alergickd reakce. Pfipravky s
¢astecné¢ hydrolyzovanou mlécnou bilkovinou si ponechédvaji znacnou alergenicitu, u déti
alergickych na mléko jsou kontraindikovany.

4.5 Fyzikalni a chemicka konzervace

66.

Fyzikalni a chemické konzervace (stl, cukr, uprava pH, pfidatné latky, alkohol, ozafeni) a dalsi
postupy jako barveni, béleni, emulzifikace, atd. nevylucuji zmény vedouci ke zméndm
alergenicity.

4.6 Genetickd modifikace

67.

Geneticky modifikované odridy rostlin a z nich vyprodukované potraviny se postupné stavaji
béznou soucasti naseho jidelnicku. Hodnoceni potencialni alergenicity patii k velmi dilezitym
bodim posouzeni bezpecnosti potravin na bazi geneticky modifikovanych organizmu. Je tfeba
zabranit vneseni novych alergenti do potravin. Na druhou stranu jsou metody genového
inZenyrstvi slibnym postupem pro vyrobu bezalergennich ¢i hypoalergennich potravin.
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S. Vliv matrice na alergenicitu

68.

Na zéakladé vysledku studii z poslednich let se zjistilo, ze pro alergenicitu urcitého alergenu je
dilezity nejen zpiisob zpracovani a intenzita tepelného a jiného podnétu, ale dilezita je i matrice,
v které je alergen zpracovavan. Napiiklad se ukazalo, Ze pti niz§im obsahu tuku ve smési pouzité
k provokac¢nim testiim s arasidy, doslo k zdvaznéj$im reakcim nez pti vys$$Sim obsahu tuku.

6. Zavér

69.

Je zvazovéno, ze konzumace potravin vyrabénych stdle novymi recepturami a zpracovatelskymi
technologiemi by mohla byt jednou z pfic¢in nariistu potravinovych alergii, zvlasté v primyslové
vyspélych zemich. Vedle vyznamu struktury a fyzikaln¢ chemickych vlastnosti bilkoviny pro
alergenicitu je tfeba odpovédet na fadu dalSich otazek: jaky vyznam mé potravinova matrice pro
alergenicitu proteinu a pro uvolnéni alergenu z potraviny v zazivacim traktu, dale jaky je vliv
ostatnich slozek potraviny — lipidd, polysacharidii na alergenicitu proteinu, jak se projevi vliv
zpracovani potraviny v komplexu téchto interakci, jak se uplatni vliv extrémnich podminek
v travicim traktu (pH, enzymy). Objasnéni vSech téchto vazeb milZe nejen vysvétlit nartst
prevalence potravinové alergie, ale také vést k opatienim, které zastavi tento nartst cestou zmény
zpracovatelskych postupli v potravinové vyrobé a zmén v chovéni alergického jedince nebo
jedince dédicné disponovaného k alergii. Mimo to, nové poznatky sméiuji ke zkvalitnéni zivota
jedincii s potravinovou alergii pomoci vyroby hypoalergennich potravin. Dosud jsou tito jedinci
odkézani na vylou€eni potraviny z jidelnicku. V soucasné dobé€ jsou na trhu hypoalergenni
mlécné ptipravky vyrobené na bazi hydrolyzy proteint, uréené pro kojeneckou vyzivu, poptipadé
bezlepkové potraviny. Nadéjné se pro jedince s potravinovou alergii jevi produkce
bezalergennich nebo hypoalergennich potravin, zkterych byl odstranén gen pro alergen
metodami genového inzenyrstvi.
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