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Alergeny v jidle

Pocet lidi alergickych na nékteré slozky potravin roste.
Vyaustil az v povinnost vyrobcii a prodejci potravin a
provozovatelu restauraci informovat o alergenech, které
se nachazeji v jimi nabizenych jidlech.

Tato povinnost se tyka Ctrnacti skupin nejvyznamné;Sich
alergentl, kterym se budeme podrobnéji vénovat v nasledujicich
kapitolach.

LATKY NEBO PRODUKTY VYVOLAVAJICI
ALERGIE NEBO NESNASENLIVOST
(dle Naftizeni (EU) ¢. 1169/2011, kraceno)

e Obiloviny obsahujici lepek

o Korysi

e Vejce

e Ryby

e Jadra podzemnice olejné (arasidy)
e Sojove boby

e MIi¢ko

o Skorapkové plody

o Celer

e Hoicice

e Sezamova semena

e Oxid sificity a sifiCitany v urenych koncentracich
e VICi bob (lupina)

o Mckkysi

a vyrobky z nich



Zdravotni potiZze mohou vSak u stravnikil nastat 1 v pripadé
konzumace ¢ehokoli jin¢ho, nebot’ potencialnim alergenem
muze byt prakticky kazda potravina a kazda jeji slozka. Neni
alergen jako alergen, mira jejich vlivu na Clovéka je rizna, a
vyznamné se take 1i$i procenta lidi, ktefi jsou na zastupce
jednotlivych skupin ,,oficidlnich® alergenu citlivi.



Alergeny v potravinach

Pocet lidi alergickych na nékteré slozky potravin roste. K
velmi ¢astym patri alergie na orechy a arasidy. Jaké druhy
jsou rizikové?

Mnozstvi lidi alergickych na slozky potravy vyustilo az v
povinnost vyrobctl a prodejcli potravin a provozovatell
restauraci informovat o alergenech, které se nachazeji v jimi
nabizenych jidlech. Tato povinnost se tyka Ctrnacti skupin
nejvyzname)Sich alergenu, kterym se budeme v nasledujicich
kapitolach podrobnéji vénovat.

Zdravotni potize nicméné¢ mohou u stravnikl nastat 1 v pfipadé
konzumace ¢ehokoli jiného, nebot’ potencidlnim alergenem
muze byt prakticky kazda potravina a kazda jeji slozka. Neni
vSak alergen jako alergen, mira jejich vlivu na ¢lovéka je
rizna, a vyznamné se take 1isi procenta lidi, ktefi jsou na
zastupce jednotlivych skupin ,,oficialnich* alergent citlivi.

K velmi ¢astym patii alergie na ofechy a arasidy.
NejhorsSi jsou arasSidy a para orechy

Je rozdil mezi araSidy a ofechy (podzemnice olejna je
lusténina), ackoli drtiva vétSina populace tyto pojmy
ztotoziuje. Uvedeny rozdil je vyjadien take zatfazenim do
ruznych skupin alergenti — zatimco araSidy najdete (napriklad v
restauracich, kde se alergeny Casto oznacuji ¢iselnym
symbolem) pod oznacenim A5 (skupina: jaddra podzemnice
olejné-arasidy a vyrobky z nich), ofechy se skryvaji pod kddem
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A8 (skupina: skotapkove plody a vyrobky z nich), pticemz tato
kategorie zahrnuje rtizné druhy ofechil.

NejsilnéjSimi potravinovymi alergeny jsou ptitom prave
araSidy a para orechy. Ob¢ tyto potraviny jsou schopn¢ u
nckterych jedincli vyvolat velmi intenzivni alergicke reakce,
mezi které patii svédiva vyrazka, otok v hrdle nebo pokles
tlaku. Praveé o nich se v minulosti ¢asto spekulovalo o tom, ze
mohou zpuisobit dokonce 1 smirt.

Projevy alergické reakce na orechy a arasidy

e svédiva vyrazka

e otok v hrdle

e pokles tlaku

e poruchy traveni a dychani

e v krajnim piipadé zptsobi 1 smrt

Alergie na orechy je naprosto bézna

Samozieyme se takové riziko tyka teoreticky jen takovych
jedinct, kteti jsou na rizikové slozky potravin alergicti. Na
druhou stranu, jak vyplyva z dosavadnich studii, takovych lidi
neni malo.

Z vyzkumu provadénych ve Velké Britanii a USA vyplynulo,
ze ze zkoumanych osob bylo na araSidy alergickych 23 procent
a na néktery (kterykoli) z druhii ofechtt dokonce 54 procent.
Alergenni reakce pacientil se nejcastéji projevily po konzumaci
vlasskych ofechil (34 procent), ofechll kesu (20 procent),
pekanovych ofechtl (9 procent), pistaciovych otfechi (7
procent) a v piipad¢ liskovych, piniovych, para a dalSich
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ofechul detekovali vyzkumnici méné nez 5 procent alergik.

Z.alezi i na dalSich okolnostech

K uvedenym cisliim snad jen jedna poznamka, zato vSak
zasadni. Znac¢na Cast alergickych reakci vznika v kombinaci s
dalsimi, predevsim pylovymi alergeny nebo s alergeny z dalSich
skupin. Mira reakce je tak mimo jin€ dana tim, v jakém
prostiedi ¢1 dokonce v jakém ro¢nim obdobi se v daném
prostfedi pohybujeme.

Uplné jinak tak miZe pisobit konzumace arasidi v Evropg,
Americe nebo v Asii a Uplné jinak na jafe nebo v zimé. Coz je
vysvétleni Castych dotazii na téma, proc€ je nékomu po
konzumaci (nejen) arasidii a ofechll jednou Spatné a jindy se
naopak nic, minimalné zdanlivé, ned¢je.

Moznych kombinaci je pfitom nekonecné mnoho, jedna z téch
aktualnich je tfeba vétsi pravdépodobnost alergennich projevil
takzvané ,,zktiZen¢€ reagujicich alergenti* v kombinaci celeru a
pylu btizy. Pyl biizy zvySuje také alergenni reakci u lidi
alergickych na liskové ofisky — tedy ve sttedni Evropé¢, v
jiznich ¢astech kontinentu hraje stejnou roli jako btiza pyl
pelynku. CozZ ve své podstaté znamena, Ze tieba liskové orisky
nebo celer bychom neméli zas tak moc konzumovat na jare,
kdyz kvetou btizy. To ale zaroven znamena, ze vyse
zminovana data o procentech alergikli v anglosaskych zemich
nemusime brat zas tak ortodoxné, protoze jde o jiné prostiedi a
neni ani ziejme, ve kterém obdobi vyzkumy probihaly. A to
zase do tretice znamena, Ze drtivou vétSinu v soucasné dobé
dostupnych informaci tykajici se alergikii a alergii nejen na
arasSidy a ofechy je tfeba vnimat jako Cast znalosti, k nimZ musi
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postupné piibyvat dalsi Skala udaji, které zatim jesté nejsou k
dispozici.

Vliv tepelného zpracovani

N¢éco vSak prece jen vime. Napftiklad prave v pripadé ofechtl (s
vyjimkou liskovych) ziejmé ke zkfizené€ reagujicim alergentim
na bazi pylu nedochazi. Naopak zktiZena reakce byla
prokazana mezi ofechy kesu a pistaciemi a take mezi mandlemi
a vlaSskymi a para ofechy. Nema cenu se poustét do dalSich
podrobnosti, 1 tak je myslim zfeyme, Ze alergologie je opravdu
véda, kde Clovéka mnoha poznani jesté ¢ekaji a jak to tak
vypada, ke vSem poznatklim se zfejmé stejné nedobereme.

Podstatné¢ ale je, Ze na alergenitu ofechil 1 arasidi ma vliv
tepelné zpracovani. Aby to ale nebylo jednoduche, je tieba fici,
Ze obéma smeéry. Zatimco totiZ v piipad¢ liskovych ofechi ¢i
ofechul keSu tepelnym opracovanim alergenita klesa, v pripade
arasSida ¢i pekanovych ofechu se alergenita zvysuje.

I v tomto ptipade¢ je tak vhodné konstatovat, Ze soucasna
poznani bude tieba jesté dost doplnit. Nejvice jsou pfitom,
alespon podle dostupnych informaci, zpracovany liskové
ofechy. V tomto piipadé¢ totiZ probéhla reprezentativni
celoevropska studie, z niz vyplynulo, Ze u osob alergickych na
tuto potravinu mohou zpusobit poruchy traveni nebo dychani
davky v rozmezi 7 a 10 mg bilkoviny z liskovych ofechtl.



Alergie: Zadny kory$ neni bezpeény

Alergie na koryse patri k vilbbec nejcastéjSim
potravinovym alergiim a muZe zpusobovat reakce az
ohrozujici zivot.

Rostouci poptavka spotiebitelil, a s tim souvisejici rozsifujici se
nabidka vSech moznych ,,moiskych potvor®, patii z obecneho
pohledu mezi pozitivni stravovaci trendy v nasi zemi. Morské
produkty totiZ predstavu;ji pro lidsky organismus mnoha
pozitiva, pricemz za nejdilezitési je povazovan obsah omega 3
a omega 6 mastnych kyselin. Jsou ale také zdrojem fady
vitaminl, maji nizkou energetickou hodnotu a minimalni obsah
tuk. Jsou vSak take zdrojem alergii.

Morské plody a alergie

Stejné jako naptiklad v pripadé ofechll jsou 1 moiske plody
soucasti nékolika skupin alergenti, prestozZe spotrebitel je
obvykle vnima jako jeden celek. Budeme-li se drzet Ciselnych
koda pouzivanych k oznacovani alergenii, napiiklad ve
stravovacich zafizenich, pak jde celkem o tfi skupiny alergeni:

e korysi a vyrobky z nich (A 2)
e m¢&kkysi a vyrobky z nich (A 14)
e ryby a vyrobky z nich (A 4)

Neni na Skodu takové rozliseni respektovat — jednak se totiz
zda, Ze zejmeéna mékkysi jsou z uvedenych skupin

nejrizikovéjsi, jednak se produkty vyse jmenovanych skupin
vuci sobé jinak chovaji v ramci ,,zkiizené€ reagujicich



alergenti®.

Nasledujici informace se pritom budou tykat jen skupiny
koryst, nebot’ rizika m&kkysi vydaji na zcela samostatny
Clanek — prave v nich se totiz v nemal¢ mife kumuluji motské
biotoxiny, které patii k velmi jedovatym prirodnim latkam, a v
plzich a mlzich se vyskytuji predevsim proto, Ze se vétSina z
nich Zivi mofskym planktonem, ktery prislusné jedy obsahuje.

Korysi — 0 kom je rec

Hned na uvod patii pfipominka, ktere ,,motské potvory* patii
mezi korysSe a které ne. Asi nejkonzumovanéjSim a
nejoblibenéjSim korySem je kreveta (mimochodem, kreveta
tygii predstavuje vyssi alergenni riziko nez klasicke ,,malé
krevety*, prodavané bézn¢ hluboce zamrazené v nasSich
maloobchodech), mezi korySe patii ale 1 langusty, humti, krabi,
garnati a kril (drobni korysi tvortici zdklad potravy pro motské
zivocichy).

Naopak mezi korySe nepatii ustiice, slavky, hifebenatky, mofsti
plzi, olihné, sepie ¢i chobotnice.

Kdyz koryse, tak jeden druh

Zéakladnim alergenem korysi je svalova bilkovina
tropomyosin, respektive cela skupina tropomyosint, ktere si
jsou velmi podobne. Kviili tomu piedstavuje konzumace
ruznych korysu prakticky vzdy riziko zktizenych reakci. Z toho
vyplyva, Ze niZsi riziko alergicke reakce nastava pii konzumaci
pouze jednoho druhu koryse.



ZktiZzena reakce nastdva také pti konzumaci korysi a zaroven
mékkysu (predevsim sépii a plzi), ale take u osob citlivych na
roztoCe a Svaby, moly nebo mravence. To proto, Ze
tropomyosin se nachazi take v télech mnohych obratlovcil.

Kupodivu zatim nebyla prokazana zkiiZzena reakce pii
soucasné konzumaci korysu a ryb — coz je ditkkaz, Ze je
skutecné vhodné jednotlivé skupiny alergenti dobte rozliSovat.
Ackoli mnoho vetejné dostupnych informaci o vlivu
tropomyosinu na lidsky organismus neni k dispozici, byla
opakované prokazana spojitost teéto latky s dlouhodobymi
chorobami traviciho traktu, ktere se projevuji jako priymy s
pfimési krve a bolestmi bficha.

Tepelné zpracovani prili§ nepomaha

Problém tropomyosinu spociva v tom, Ze je takzvang
termostabilni, ¢ili se neda zniCit vafenim, peCenim a dalSimi
formami tepelného zpracovani. Podle nékterych vyzkumu lze
sice napiiklad v ptipadé krevet snizit vafenim po dobu 10
minut jejich alergenitu, avSak pouze tak, Ze se alergeny pro
Cloveéka pii tepelné Uprave jen Iépe ,,zamaskuji*, takze
alergenni reakce bud’ nenastane, nebo je nizsi. Rizikova latka
se ale do téla dostane a miiZe se v ném dale koncentrovat —
tropomyosin je totiz kromé tepelné upravy odolny 1 viici
travicim enzym(m i proti nizkému pH.

O prahovych davkach rizikovych latek v korySich se toho vi v
soucasne dobé velmi malo a dosavadni znalosti nepostihuji
plnohodnotné ani nahodou vSechny hlavni druhy béZné
konzumovanych korysu. Zatim byly pouze popsany reakce
osob na 14—16 grami garnatl (coz jsou asi Ctyii sttedné velci
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