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Occurrence, marking and detection of food allergens and gluten are important measures to
protect the health of sensitive allergic population. New legislation of the EU includes the obliga-
tory marking of main allergens and glutens in food. It can cause better possibilities of health
protection, better and most suitable selection of food, prevention of unsuitable ones. The scienti-
fic community and legislative organizations deal with the next problems: concentration thresholds
of mensurability of allergens and gluten, unification of standards about the amount of gluten in
glutenless food, problems with clinical and chemical testing, occurrence of cross-allergies. Solu-
tion of these questions must be in accordance not only with the legislation of the EU but with the
interests of single asssociated countries and national food producers, too.

Principom alergie je skutocnost, Ze imunitny sys-
tém, ktory ochranuje organizmus pred cudzorodymi
latkami, sa ich snazi z organizmu eliminovat. Alergé-
ny mozeme definovat ako chemické, fyzikalne alebo
biologické latky vyskytujtice sa v zivotnom prostredi,
ktoré u precitlivenych (hypersenzitivnych) jedincov vy-
Volava]u alergické reakcie. Schopnost alergizovat za-
visi od druhu alergénu, jeho mnozstva, dlzky posobe-
nia, miesta vstupu a od stupna precitlivenosti konkrét-
neho organizmu. Na precitlivenosti sa podiela aj
genetickd dispozicia. Alergia je teda neprimerand re-
akcia imunitného systému, ktord sa prejavuje len
u precitlivenych jedincov. Podmienkou jej rozvinutia
je opakovany styk organizmu s alergénom z von-
kajsieho prostredia.

Spektrum alergickych reakcif je velmi Siroké - od
jednoduchej ,bandlnej” alergickej nadchy, cez kontakt-
né kozné prejavy az po anafylakticky Sok, ktory sa
poklada za stav ohrozujuci Zivot. Symptémy su lokal-
ne a celkové. Lokdlne symptémy sa prejavuju na kozi,
sliznici alebo o¢nej spojovke. Celkové, generalizované
alergické reakcie maju najcastejsie formu anafylaktic-
kého soku (Andre et al., 1994; Barrie, 1999).

Frekvencia alergickych ochoreni v Eurdpe i v SR
v poslednych desatrociach stupa. Z réznych priesku-
mov vyplyva, ze za citlivia ¢ast mozno povazovat pri-
blizne 10 - 20 % populdcie. Za poslednych 35 rokov sa

priblizne trojnasobne zvysil vyskyt alergickych ocho-
reni. Riziko rozvoja alergie je vyznamne ovplyvnené
genetickou dispoziciou. Pre sucasny vzostupny trend
su rozhodujtce faktory spojené so zmenou zivotneho stylu
a environmentdlne faktory. Komplex faktorov zahrna aj
socioekonomické vplyvy, vplyvy vonkajsieho a vnu-
torného prostredia, expoziciu novym alergénom, napr.
potravinovym, pouzitie antibiotik, infek¢né choroby,
klimatické zmeny a i. Podla vstupnych ciest do orga-
nizmu mozno alergény rozdelit na: respira¢né, potra-
vinové, kontaktné, resp. kozné. V prispevku sa bude-
me zaoberat iba najcastejsimi druhmi potravinovych
alergif a ich vplyvmi na ludsky organizmus

Najcastejsie druhy potravinovych alergii a ich vplyv
na ludsky organizmus

Potravinovd alergia je Specificka reakcia organiz-
mu na potravinu, resp. jej komponenty, ktoré aktivuju
imunitny systém. Na urcity druh potraviny reaguju len
jedinci s tzv. predispoziciou (Helfe, 1996). Alergia na
potraviny prebieha vo forme imunitnej reakcie proti-
latkovej — tzv. IgE (produkuju sa protildtky triedy IgE)
alebo celuldrnej (bunkovej) oznacovanej ako non-IgE.
Potravinové alergény sa stali predmetom kontroly
v potravinovom retazci a Smernica Eurdpskej komisie
¢. 2003/89 stanovuje povinnost uvddzat na obale vy-
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Obilniny vyvolavaju alergicku reakciu zriedkavejsie, st vSak
nebezpecné pre celiatikov. Obilné pole v Smrecianskej pa-
horkatine v Liptovskej kotline. Foto: T. Hrnciarova

robku informdciu o nich v zdujme ochrany zdravia
spotrebitela.

Zoznam najzavaznejsich potravinovych alergénov
podl’a Smernice 2003/89 EC:
Alergia na proteiny kravského mlieka. Vyznamnd tlo-

hu zohrava rodinnd anamnéza. Alergia sa vysky- | *

tuje u 0,5 - 4 % dojciat, prevalencia s vekom kle-
sd. Ochorenie zvycajne pretrvava do 3 - 15 rokov.

Najcastejsimi symptomami su vracanie, hnacky | ©

a dalsie reakcie (kozné, resp. respiracné) s indi-
vidualnym prejavom. Vzhladom na to, ze kravské
mlieko obsahuje vysoké percento roznych bielko-
vin (kazeiny, laktoalbuminy, laktoglobuliny, imu-
noglobuliny), je niekedy pomerne tazko zistit, na

akd bielkovinu je dieta alergické (Henriksenetal., | ¢

2000). Alergie na kazein su vo vacsine pripadov

dlhodobé, ale alergie na srvdtkové bielkoviny vy- | °

miznd po roku zivota dietata. Alergény kravské-
ho mlieka sa moézu redukovat réznymi dpravami,

napr. zohriatim na vysoké teploty a pod. Kozie | *

alebo ovcie mlieko nie si vhodné, pretoze maju
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takmer 70 % skriZzend alergiu s bielkovinami krav-
ského mlieka.

Alergia na orechy a arasidy. Tento typ alergie moze
zacinat v ranom veku, vo vacsine pripadov je celo-
zivotny a moze byt fatdlny. Ludsky organizmus
moze byt alergicky na rozne druhy orechov: man-
dle, lieskové a vlasské orechy, pistacie, kesu a iné.
V najlahsich pripadoch sa alergia prejavi zacerve-
nanim koze, opuchom jazyka a pier a bolestami
hlavy. Arasidy moézu sposobit az najtazsiu formu
reakcie, anafylakticky Sok. U vysoko senzitivnych
jedincov moze alergické prejavy vyvolat aj kontakt
orechov s kozou alebo inhaldcia (Hourihane et al.,
1998). V tychto pripadoch je nevyhnutné rychle
podania adrenalinu (Luyt, 2000). Alergia na orechy
byva casto skrizend s inymi typmi alergii, napr. na
ovocie alebo pel.

Alergia na obilniny a psenicnii bielkovinu. Obilniny
zriedkavejsie vyvolavaju alergické reakcie, u deti sa
najcastejSie vyskytuje alergia na pSenicu. Alergie
na obilniny mdvaju skrizenu reakciu s precit-
livenostou na pele. Bielkoviny obilnin nestracaja
alergicky potencial ani po tepelnej uprave.

Alergia na vajecné bielkoviny. Vajecné bielkoviny
su castym spustacom alergickych reakcii. Vajic-
ka sa najcastejsie konzumuju po tepelnom spra-
covani, ktoré velmi mierne reguluje ich alergén-
nost. Existuje takmer 90 % skriZzenych reakcii na
rozne druhy vajec (slepacie, prepelicie, kacacie
a pod.).

Alergia na strukoviny a sdju. Séja a séjové proteiny
sa v malom mnozZstve pouzivaju pri spracivani
a technologickej dprave potravin. Alergia na sdjo-
vé bielkoviny byva casto skrizend s alergiou na iné
strukoviny, arasidy alebo kravské mlieko.
V poslednych rokoch alergie na séjové mlieka (po-
uzivané v detskom veku pri alergii na kravské mlie-
ko), zna¢ne komplikuju vyber potravin, liecbu
a vyzivovy stav takychto problematickych jedincov.
Alergia na ryby a kérovce. Tieto produkty su bezny-
mi potravinovymi alergénmi s ¢astym vyskytom
skrizenych reakcit.

Alergia na zeler. Zeler je relativne casto pouzivanou
zlozkou v potravinarskom priemysle vdaka jeho
aromatickym vlastnostiam. Najcastejsie alergie su
na surovy zeler, tepelne upravovany md mensi aler-
génny potencidl, najvyssi ma praskovy zeler, ktory
sa pouziva v koreninovych zmesiach.

Alergia na horcicu. Alergény pritomné v horcici su
rezistentné na teplo a iné potravinarske tpravy.
Alergia na sezamové produkty. Sezamovy olej
a semienka sa pozivaju ako prijemné potravinové
dochucovadla.

Alergia na sulfidy. Sulfidy su castymi latkami pri-
davanymi do potravin, ktoré mézu vyvolavat
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tazké reakcie u senzitivnych indivi-
dyl’, hlavne astmatikov.

* Dalsie potravinové alergény. Do tejto
skupiny patri ovocie, napr. jahody, cit-
rusové plody, dalej morské produkty,
slnecnica, mak, suSené podrvené by-
liny a in€ korenie.

Najvacsi problém predstavuju velmi
malé mnozstva alergénov, ktoré sa do po-
travin mézu dostat ndhodne pocas vyro-
by, skladovania a predaja (Codex Alimen-
tarius, 1998).

Intolerancia potravin

Od alergie treba odliSovat tzv. intole-
ranciu potravin. V tomto pripade ide
o0 abnormalnu fyziologicktd odpoved orga-
nizmu pri spracuvani potravy, do ktorej
nie je zapojeny imunitny systém (Blades,
1996). Potravinovt intoleranciu moze spo-
sobit napriklad:

— kontamindcia potravin toxickymi lat-
kami (napr. histamin v urcitych rybich
produktoch),

— farmakologické latky v potravindch
(napr. kofein a teobromin v kdve
a ¢aji, tyramin v zrelych syroch, sé-
rotonin v bandnoch, dopamin
v cokolade),

— chybanie urcitého enzymu, ¢oho naj-
castejsim prikladom je tzv. laktézova
intolerancia, pri ktorej v ¢revnom
epiteli a klkoch chyba enzym lakta-
za. Potravinova intolerancia ma
takmer vzdy priznaky v traviacom
trakte. Nerozlozenad lakt6za sa dosta-
va do ¢reva, kde posobi velmi drazdi-
vo. Laktdza je pritomnd v mlieku
vsetkych cicavcov, v kravskom mlie-
ku sajej nachddza 4,8 %, v materskom
az 7,5 %.

Lepok a celiakia

Celiakia (gluténova enteropatia) je
multifaktoridlne ochorenie, ktoré vznika
na zaklade genetickej predispozicie a podmienuje ho
pritomnost lepku v potrave. Lepok sa nachddza
vo viaceryjch druhoch obilnin, napriklad v psenici, razi
a jacmeni. Pritomnost lepku v ovse je predmetom ve-
deckych diskusii. Bielkovina lepok - glutén je boha-
td na aminokyseliny prolin a glutamin, ktoré sa su-
hrnne nazyvajua prolaminy.

Jahody - hodnotné ovocie, ale aj zdroj alergénov. Foto: T. Hrnéiarova

Hriby st pre niekoho pochiitka, u inych vyvolavaju intoleranciu alebo aler-
gickt reakciu. Foto: E. PauditSova

Pri ochoreni na celiakiu je nevyhnutné dodrziavat
bezlepkovu diétu, kde sa vyskytuji v podstate dva dru-
hy skrobovych produktov: prirodzene bezlepkové — ich
zakladom je ryza, kukurica, zemiaky, strukoviny a tzv.
odlepkované, ktorych zdkladom je technologicky upra-
veny psenicny Skrob, resp. iné druhy lepkového Skro-
bu, kde je lepok vyextrahovany.
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~cukor, rastlinn tuk [rastlinné oleje a tuky, voda, emulgdtor (E 322, E 471) jedId sof jodovand,
chemicka konzervagnd ldtka (E 200), aréma (maslové), farbivo pritodné (E 160a)], arasidy
| (podzemnica olejnd 25%), rastlinn krém na Sfahanie [voda, rastlinny tuk, mliecna bielko-
" Vina, jed! sof j6dovand, stabilzdtory (E 420, E 463), emulgitory ( 472e, E 322, E 4725,
aitima, farbivo (E 160a)], va]da tekuté, tortové oblitky [ pieniénd mika, rastlinng ole

* voda, lwlaca létka (€ 500)], cukrdrska poleva tmav( cukor, rastlinng tuk, kakaovy prasok,
odtuénené mliekn, emulgitor (E 322-séjovy E476), ardma]

Na obale potravinarskeho produktu je uvedend informacia
pre alergikov. Foto: I. Imro, 2008

V eurdpskych krajindch existuju velké rozdiely
prahovych hodnét lepku v zdvislosti od ich geogra-
fickej polohy a ndrodnych stravovacich zvyklosti.
Tento gradient je ovplyviiovany aj dotdciou bezlep-
kOVy'ch potravin v jednotlivych krajinéch Napr.
duktov. V severskych krajindch konzumuju celiati-
ci dvakrat tolko chleba ako v juznych (Taliansko,
Grécko). Na druhej strane, v juznych krajindch sa
konzumuje ovela viac cestovin. V eurépskych kraji-
ndch existujd aj odliSnosti v zdkonom stanovenych
prahovych hodnotdch lepku v bezlepkovych potra-
vindch. Severské krajiny maju limit 200 mg.kg* (200
p-p-m.), kym Taliansko a USA 20 mg.kg! (20 p.p.m.).
Slovensky Potravinovy kodex urcuje normu lepku 200
mg.kg? susiny (www.svssr.sk; www.efsa.eu.int;
www.cfsan.fda.gov).

Zasady oznacovanie potravin v Eurépskej tnii

Potravinova komisia (Alimentarius Commision) vo
svojom kodexe (1998), Europska komisia a iné medzi-
narodné organizdcie definovali kritérid oznacovania
potravin s obsahom alergénov a lepku. Od r. 2003 je
v platnosti Smernica Eurdpskej komisie ¢. 2003/89/EC,
ktord zavadza povinnost producentom potravim ozna-
covat na obale vyrobku 12 skupin potencidlnych aler-
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génov (tzv. ,Major Allergens”), ktoré zahrnaju: obilniny
s obsahom gluténu, ryby, korovce, vajicka, arasidy,
s6ju, mlieko a mliecne produkty s obsahom laktdzy,
orechy, zeler, horcicu, sezamové semienka a sulfidy.
Tieto tzv. hlavné alergény su zodpovedné za takmer
90 % alergickych reakcii a intolerancii. K smernici je
pripojeny aj zoznam dal$ich alergénov, ktory sa bude
menit podla najnovsich vedeckych poznatkov. Neexis-
tuju ziadne vynimky, ktoré by umoznovali zakryvat
obsah alergénu a lepku vo vyrobku. V pripade, ze sa
niektoré ingrediencie v potravinach vyrdbaju z urcitého
alergénu, musia sa tiez oznacovat, napr. lecitin zo s6-
jovych bobov, modifikovany skrob z psenice a pod. (EC
Directive, 2003).

Problémy pri stanovovani prahovych hodnot aler-
génov a lepku a pri stanovovani noriem pre bezlepko-
vé potraviny:

- identifikdcia lepku a dalsich alergénov a stanovenie

ich prahovych hodnét v potravinach.
Kazda dprava smernice Eurdpskej
tnie bude mat dosah na producentov
potravin i ekonomiku a politiku
v oblasti polnohospodarstva,

- kazda zmena prahovych hodnoét a oznacovania
alergénov a lepku moze mat velky vplyv na zdra-
vie konzumentov, cielom je minimalizovat riziko
pre alergikov,

- stanovenie bezpecného prahu lepku v bezlep-
kovych potravindch,

- vyber vhodnej metodiky merania prahovych kon-
centrdcii alergénov a lepku,

- nie je jednotny nazor na to, aky druh lepku obsa-
huje ovos, s ¢im suvisi dilema, ¢i je vhodnou alebo
zakdzanou potravinou pre celiatikov.

Povinnosti producentov potravin

Oznacovanie (labeling) potravin sa poklada z hla-
diska bezpecnosti potravin za velmi dolezité, najma
v stvislosti s ochranou zdravia alergikov a celiatikov.
Zd&kladné povinnosti potravinovych producentov:

* Uvadzat obsah alergénov a lepku, ak sa nachadza-
ju v potravinovom produkte.

* Upozornit na moznost pritomnosti alergénu a lepku
v potravine - tento systém sa pouziva najcastejsie,
pretoze alergény a lepok mozu byt pritomné
v produkte v ramci tzv. skrizenej kontaminacie. To
znamend, ze vyrobok alergén, resp. lepok primdrne
neobsahuje, ale v technologickom procese sa mohli
dostat don ziného produktu, napr. pri skladovani
v tych istych nddobach, obmenami produkcie najed-
nej vyrobnej linke. V praxi sa uplatniuje ako oznace-
nie ,vyrobok moze obsahovat stopy” (sdje, lepku,
vajecnych bielkovin, arasidov a pod.).
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e ZvySovat kvalitu potravin zavadzanim tzv. spravnej
vyrobnej praxe. Tento systém zahina starostlivy vy-
ber dodavatelov, skiimanie moznosti kontamindcie
vyrobku v technologickom procese, pri baleni
a transporte, resp. predaji a kone¢nud kontrolu
a analyzu vyrobku. Vysledkom by malo byt, Ze by po-
travinovy produkt obsahoval len tie ingrediencie, ktoré
sa pri jeho vyrobe pouZili. Systém varovného oznace-
nia upozornuje na moznu pritomnost urcitych aler-
génov v potravine, ¢im sa alergikom zuzuje sortiment
pouziteInych produktov. Kontamindcia pocas vyro-
by, dopravy a predaja sa neda celkom vylucit.
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Kukurica patri k potravinam vhodnym pre celiatikov. Kukuri¢né pole v Balogu nad Toplou. Foto: E. PauditSova
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