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ABSTRAKT

Bakal&ska prace se zabyva potravinovou alergiiti, gejim vyskytem, prevenci, déou
a moznostmi vyzivy u jednotlivych drahalergii. Jsou zde popsanyedwegastjSi alergie

u ckti, alergie na bilkovinu kravského mléka a alergidepek.

Kli¢ova slova: potravinova alergie, alergen, bilkokrewského miéka, lepek

ABSTRACT

This thesis drala with food allergies in childréts, incidence, prevention, treatment and
options for individua types of food allergies. Taeare two common highlighted allergy in

children allergic to cow’s milk protein and allergygluten.

Keywords: food alergy, allergen, cow’s milk, gluten
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UvoD

Vyskyt potravinovych alergii neustale stoupa. Viammé dob se vyskytuje u 6 — 8 %=t
do 3 let ¥ku.

Potravinova alergie sadi mezi nezadouci reakce na potraviny, u ktepéggkazan imuno-
logicky mechanizmus. Potravinové alergeny se pedieibilace &i na senzibilaci oralni

cestou (nab mléko, vejce) a na senzibilaci cestou inbaia

Mezi nefasgjSi spousice alergii pafi bilkoviny obilovin, lusénin, kravského mléka a
vajetného bilku.

Lécba potravinové alergie spiwa ve vylodeni alergenu z potravy jedince.dilé alergie

s pribyvajicim wkem ditte vymizi, naopak «ité druhy alergii jsou trvalé a jedinec musi
cely Zivot dodrzovat dietu.

Cilem préce bylo za#tit se na jednotlivé druhy potravinovych alergiidigdjejich vyskyt,

prevenci a l&u. Popsat vyZivuipalergii na bilkovinu kravského mléka a celiakii.
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. TEORETICKA CAST
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1 DEFINICE POTRAVINOVE ALERGIE

1.1 Potravinova alergie

Potravinova alergie je reakce organismu na konzuwssdni stravy, ktera je dana imunit-
nimi mechanismy v organismu. ide se vyskytovat v kazdéneku a je zjiS¢na u cca
8-10 % dti. Vyskyt potravinoveé alergie neustale &ztd, jedinou moznostidby je vylou-

¢eni alergenni potravy ze stravy [1, 2].

Alergicka onemocini vznikaji z mnoha ifiin, které se vzajemendophiuji a prolinaji.
Podminkou vzniku je opakovany styk organismu s {@wajicim alergenemgsobicim ze
zevniho prosedi. Vyznamnou roli u alergie hraje&dicnost, dale schopnost organismu
branit se vlivu gsobeni #iznych infeRnich i neinfeknich Skodlivin, kvalita funkce nervo-

vého a endokrinniho systémuisobeni Zivotniho prosdi a gkteré dalsSi vlivy [1].

Podkladem alergickych projé\e alergicky za&t v postizenych tkanich. Na vzniku a roz-
VOji zaretu se podilejiizné buiky. Zejména jde o tzv. Zirné fiky (mastocyty), obsahujici
ve svych granulich spousttiznych biologicky aktivnich latek a protilatkiidy IgE, které
tyto buiky aktivuji a gedavaji jim informaci o kontaktu s alergenem. Hiavrdrazdivym
faktorem, ktery se podili na vzniku a prohlubovalergické reakce, je histamin — latka,
ktera se napojujerpdevsSim na vazebna mista (receptory) na cévadiigogch tkani. Ty

pak zvysuji svou propustnost, cozZ vede k prohlubbaéergické reakce [3]

Imunitni systém pat k zakladnim systéfim lidského organismu a spolu s ostatnimi sys-
témy zaji$uje homeostazi. Dochazi-li k jejimu naruseni, proje se to wlovéka chorob-
nymi projevy. Imunitni systém e byt postizen jednak nedostatkegktarych svych
souwasti nebo poruchou jejich funkc& pormalnim zastoupeni jednotlivych slozek imu-
nitnino systému nebo naopak zvySenym zastoupeditemich sloZzek a jejichiphnanou
aktivitou. Ri nedostatku &kterych soudasti imunitniho systému nebo porusSe jejich funkce
se jedna o imunodeficity. U na@dmého zastoupeni¢kterych sloZzek imunitniho systému
nebo jejich pehnané aktivit se hovei o autoimunitnich a alergickych chorobach . U auto
imunity se jedna o poruchu imunitniho systému v wmyslu, Ze je vytu&na obranna re-
akce proti sotastem vlastnihcita. U alergie dochazi kiehnané, ned#mné obranné reak-

ci na &zny zevni podét [4].
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Existuji 4 typy imunitnich reakci podle Gella a @duse [5].

Reakce |. typu — objevuje séiem 30 minut aZz 2 hodin po uZiti antigenu a je spo-
jena s pitomnosti imunoglobinu IgE. Alergeny mohou byt zéjra proteiny mléka,

luStnin nebo obilovin.

* Reakce ll.typu — ozrgavana jako reakce cytotoxicka. @&mbena alergeny, které

nevyvolavaji tvorbu IgE. Nejvyznamy§im a nejbzngjSim typem je nesnasenlivost

k lepku, tzv. celiakie.

* Reakce lll. typu — reakce imunokomplexova. Objewag 4 — 8 hodin po poziti an-

tigenu.

* Reakce IV. typu — zjs0bena buttnou imunitou. Projevuje se za 24 hodin po pozi-

ti antigenu. Nejastji se s ni Ize setkat v dermatologii.

Termin potravinova alergie jasto zneuzivan praizné symptomy a nemoci zaZivaciho
traktu, které ve skut@osti nemaji ficinu v alergické reakci. Spra¥rstanovena diagnéza
potravinové alergie je zaloZena na potvrzeni inmicit mechanisi které byly spugny

potravinamici jejimi sowastmi [4]
Pacient niZze byt gecitlivély na jednu potravinu nebo nakolik potravin sodasre.

Potravinova alergie se zji§je u 20-30 % é&ti s atopickym ekzémem, u 8-10 % s alergic-
kym zarttem piadusSek a u 10-17 % s alergickym #tam hornich dychacich cefodie
alergického dite by n€li mit k dispozici seznam potravin, které obsahugity alergen.
Vylouceni gchto alergefi ze stravy vyZaduje vyhledani jinych nahradnichrgpon a také

Gpravu jejich pipravy [6, 7].

1.2 Potravinova intolerance

e Jsou pseudoalergické reakce, které jsou vyvolégjnyshi spoudti jako alergie,
ovSem nejsou doprovazeny imunologickou reakci. $3gmp se mohou objevit uz
pii prvnim poziti,casto je vSak reakce podmifra mnozstvim zkonzumovaného

[8].

» Je geneticky podména imunitni reakce naskterou potravinu, rize vsak byt i zis-

R4

kana po dlouhodobé stresovéézabrganismu a nespravne Zivotosprav
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e Souvisi s nezralosti imunity.
« Jeji nastup je pomaly a nevyvolava prudké reakce.

e Muze byt gicinou nadymani, potizi s travenim, migrén, obeztgki kloubd, de-

presi, ekzérnia dalSich chronickych problénfi3].
Nekteré @iciny potravinoveé intolerance

» Télu chybi enzymy zpracovavajici potravinové slozkpa je jejich aktivita

shizena, napintolerance laktosy, intolerance fruktosy, femgtknurie.

» Organismus Spatrsnasi speciélni slozky potravin nel¥@pvné latky v po-

travinach, nap histamin, konzervani latky, glutamaty.

* Velmi ¢asta je nesnéSenlivost sachayigiedevsim dostavi-li se po poziti
laktésy anebo fruktdsy reakce v podgiijmu, nadymani nebo jinych poti-
Zi [8].

1.3 Zkrizena reakce

Sekvence aminokyselin, obsazena &itém potravinovém alergenu, nemusi bytirqoe
jedingina. Obdobnou skladbu mohou mitdbptibuzné, nebo zcela odliSné potraviny nebo
souwasti okolniho prosedi, nap. pylova zrna. Specifické protilatky IgE, vyteme proti
takové aminokyselinové sekvenci, pak budou reagswvatbdobnou, ¢kdy i identickou
skupinou aminokyselin, obsazenou kdekoli jinde.tdgroces je podstatou jevu oZpa
vaného jako zkZena alergie. Mezi kravskym mlékem a &miwm masem byva obvykle
piitomna v 10 % fipadi, mezi kravskym a kozim mlékem v 90 %, mezi jedwagthi dru-

hy ryb v 50 % a mezi pSenici a jinymi obilovinane 25 % pipadi [9].

1.4 Vyskyt potravinové alergie

Potravinové alergie postihuji asi 6-8 &ido¢hem prvniho roku Zivota a jsou tak podstatn
¢astjsi u ati nez u dosgdych. Udaje o prevalenci se lisi. Udava se, #ibliginé 2 % ko-

jenal maji alergii na bilkovinu kravského mléka, 1,3 %wejce, 0,3 % na arasidy. Dlou-
hodoba data o prevalenci potravinové alergie sd& Zdané liSi a pohybuje se mezi

0,2 — 7,5 %. Vyskyt je vy3Si wtd s atopickou dermatitidou a astmatem. Potravirele&
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gie se manifestuje v 50-80 % v zazivacim ustrog, 20-40 % na &i a v 10-25 %

Vv respir&nim ustroji [10].
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2 ALERGENY ZIVO CISNEHO PUVODU

Alergeny jsou latky #tSinou bilkovinné povahy s molekulovou hmotnosfid® kD. Mno-
ho alergef je jiz presre chemicky definovano. Je znama struktura jejidigennich sou-

¢asti i jejich imunologické a fyzikatn- chemické viastnosti [4].

Jako potravinové alergeny se mohou uplatnitétévSechny slozky potravy. Obvykle vSak
jde o proteoglykany rozpustné ve ¥padolné wici proteolyze atasto i proti tepelnému

zpracovani [9].

2.1 Alergie na kravské mléko

Kravské mléko pdit k nejrozstensjSim potravinovym alergéim. Alergie na kravské mlé-

ko postihuje hlavé déti v nejrargjSim wku. Projevuje se pestrymi Klinickymitignaky,

Vv jejichz patogenezi se uptafji imunitni reakce zprostdkované IgE protilatkami a reakce
non IgE. Diagn6za alergie na kravské mléko se opieamnézu, klinicky obraz, kozni
testy a sérové specifické IgE. Vysledkghto metod ne vzdy koreluji se skirteu klinic-

kou reaktivitou, proto musi byt diagnéza potvrzera@nim expozinim testem [11].

Materské mléko ma meénbilkovin a vice sachanig méré mineralii a vapniku. Zastoupeni
kaseinu mezi mignymi bilkovinami je v tomto mléce vyragzmizsi. Matéské mléko ve
srovnani s kravskym ma vice esencialnich vyssicstmjieh kyselin, vitamih A, C, E, ale
mére vitamini B a D. Obsahujéadu hormon a ristovych fakto# : hormony Stitné zlazy,
estrogeny, kortisol, insulin, somatotropin, somatdim, hormony $evniho traktu. Tyto
hormony pispivaji k vyvoji stevniho traktu kojence. Kravské mléko je pro lidgjudek
velmi obtizre stravitelné. Dsledkem jsou imunitni reakce na kasein, ktery jeadbn

i v kozim a o¢im mléce [12, 13].

V 80 % @ipadi alergie na kravské mléko zmizi mezi prvnim a dmimgpkem Zivota. Po-
kud pretrvava, mluvime o fixni alergii. Davka mléka vy&edjici fiznaky je gkdy po-
merné vysoka a je nutné wtht alergologické vysegni, které tuto davku &, abychom
veédéli, zda je mozné pouzivat potraviny se stopovym hsidm bilkoviny kravského mlé-
ka. U ditte, které milo nebo je&t ma alergii na kravské mléko, musi byt provedenalamk
4.-6. roku Zivota alergologické vy$ehi k odhaleni novych alergii¢D alergické na krav-

ské mléko majéastji dalSi potravinové nebo respird alergie [13,14].
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Prevalence alergie na kravské mlékoéti do 3 let se pohybuje kolem 2,5 %, mozna az
k 7 %. Alergické reakce zprastlkované IgE protildtkamifpdstavuje 60 % a reakce zpro-
sttedkované jinymi imunitnimi mechanismy (non IgE reaktvai 40 % vSech alergii na
kravské mléko u &i do 3 let ¥ku [11].

2.1.1 Intolerance laktésy

Intoleranci laktdsy rozumime nesnasenlivostémédo cukru, p které sodast mléka, lak-
tésa (mlény cukr), vyvolavadlesné potiZze. Tato intolerance ifidt negasgjSim potravi-

novym nesnasenlivosteif8].

Disacharid laktésa je vyhradnim sacharidem is&tho mléka tést vSech savt Jeho
spravné vyuziti je proto v ranéngtdtvi nezbytné - vznikla energie je nutnd pro spyav
rust a vyvoj jedince. Principem vyuZziti laktosy jakdroje energie je aktivita enzymu lak-
tasy (beta-galaktosidazy), ktery se nachazi v &avim lemucasti tenkého #tva. Ten
laktosu &pi na monosacharidy glukozu a galaktézahdn kojeni, kdy je kojenec Ziven
vyhradre mlékem, je aktivita laktasy paimeé vysoka - klesd se sniZujicim s&Egoinem
mléka. Nizka aktivita laktasy je @pobena snizenym obsahem laktasového proteinu ve
sliznici steva. Podobnou z&nu aktivity laktasy Ize pozorovat prakticky u vSesdwva

v prveé fazi astu. V phib¢hu dospivani se aktivita laktasy ¢kterych osob pak zcela ztraci,
u rekterych ale naopakiptrvava ve vysokeé aktivitpo cely Zivot - i v &hto gipadech se
vSak miZze aktivita laktasy fechodi snizovat, dvodem zde byva titd nefunknost ten-
kého steva [15].

Mezi zakladni piznaky laktésové intolerance pahadymani, pocity tlaku vit$ni dutiré
zpisobené produkty fermentace laktosy, které zrychpagaz zazivacim traktem a tlak
v tlustém stewe. Typické pajmy s vodnatou, gnovitou a kyselou stolici souvisejfipo s
transportem nevistbané laktosy, diky kterému se viest zvySuje mnoZstvi vody a elek-
trolyta a celkoe opst dochazi ke zrychleni pasaze zazivacim trakterdodtaténa aktivi-
ta laktasy je vSak ve svénigledku gicinou dalSich zdravotnich obtizi, jako jsou fiklad

nevolnost a zvraceni, ale také zacpa [16].

Ceska republika p&itmezi zend s nizsim vyskytem laktosové intolerance [15].V etmé
Evrop je vyskyt laktosove intolerance velmi rozdilnyyZuje se ze severu fia. Nejvyssi
tolerance laktosy je u Svéa Dari 90 %, uCechi 70 % a nejnizsi je u Tuik asi 20%.
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2.2 Alergie na ryby

Ryby byly ¢astou a dlezitou potravou naSichi@dki. V ¢eskych zemich byla alergie na
tyto Zivatichy omezena jen na pie@m nevyznamnou skupinu lidigzitlivélych na sladko-
vodni ryby (kapi, Stiky, Ghdi, sumci, atd.) [17, 18].

V dnesni dob dochazi kasténému navratu k opomijenym rybim jidh. Vyzdvihuji se
piedevsim miské ryby jako zdroj jodu. Ryby obsahuji dostatdkdyiin a s vyjimkou td-

nych ryb je to maso dietni a lehce stravitelné.iRyaso ma i dalsi prélo potrebné latky,
jakou jsou vitaminy skupiny B a A, mineralni latkyiorské ryby maji navic zmény jod a

tucné druhy i vitamin D [17].

Posledni desetileti je ve znamenitekych Ziv@icha ( krevet, kral, sépii, chobotnic, sla-
vek, apod. ), langust, huirdstic, lososa. Timto nésta reakce po poziti ngkych Zivo-
¢icht, zatimco reakci na sladkovodni ryby fibpva.V giimoiskych statech zaujima aler-

gie na maskeé produkty pedrejSi pozice, postihuje az 2 % populace [18].

Hlavnim alergenem ryb je parvalbuminjvodrg zjiStny ve svalovig tresky. Reguluje
vstup i vystup vapniku. Tw¥oasi 5 mg z kazdého gramu syrové rybi svalovieytodbilko-

vina odolna jak i tepelnému zpracovani, tak adi travicim enzynim. Parvalbumin se
nevyskytuje u rakkysi, korydi, ale ani u vySSich obratloic Tropomyosin je hlavnim

alergen mikkysa, kory&i [18, 19].

Alergie na ryby se projevuj@iznymi zpisoby — od reakce naiki, pies travici problémy,
dychaci problémy, az po silnou reakci organismerditkou reakci mize zpisobit poziti

ryby, kory&i nebo dotek s potravinou [20].
Alergie na ryby je mozné ro#fit na nasledujici typy:

» Alergie na vSechny druhy ryb — alergicka reakceg&sobena reakci na parvalbu-
min. Jedinec je pak alergicky na kazdou rybu, miidné testovat dalSi reakce na
jiné druhy.

» Alergie na jeden neboskolik druhi — nefasgji se uvadi, ze 40 % lidi postizenych
alergii na ryby toleruje alespgeden druh ryb a 60 % jsou potravinové alergie na

vSechny druhy ryb.

» Alergie na histamin obsazeny v rybach ( faleSnaguatova alergie) —ip Spatném

zachazeni a manipulaci s rybamiize ryba obsahovat latku histamin. Histamin
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vznika rozkladem histinu (aminokyselina v rybim m)as to nejasgji tunaka
a makrel.Cim je rybi maso starsi, tim j&t$i prav@podobnost vzniku histaminu.
DalSim problémem iZe byt Spath zmrazena ryba. Tepelna Uprava ryb nema vliv

na mnoZzstvi histaminu v potrain

Potravinova alergie na ryby je veétsine pripadi nemoci trvalou a u paciéntnedochazi

k odezrni nemoci [20].

2.3 Alergie na vejce

Vejce jsou cennym zdrojem mnoha latekeditych zvla& pro rostouci organismus. Cho-
lesterol obsazeny ve vejcich je fadiiny pro stavbu bwk a burgcnych sén. Obsahuji kva-
litni bilkoviny nejen v bilku, ale i ve Zloutku. Mou nahradit maso. Uvadi se, Zegsta-
vuje 30 % potravinovych alergii @il a 12 % u dosylych. Intensita alergie kolisa od mir-
né reakce aZ po Zivot ohrozuji€lasto doprovaziigcitlivélost na kravské mléko iRinou
alergie na vejce jsou bilkoviny z bilkiojenaim do roku ¥ku se vajeény bilek nedoporu-
¢uje. Alergikim nebo dtem zatiZzenym rodinnym vyskytem alergii se nedofgeudo
dvou let [12, 17].

K senzibilaci na vejce fize dojit jiZ in utero, nebofpkojeni (vaj&né proteiny pozité mat-
kou mohou pejit do mateského mléka)Castji k senzibilaci dojde az opakovanym poZi-

tim vajec [17].

Vajecny bilek je vice alergizujici nez Zloutek. Zahrnuje nez dvacet alergizujicich pro-
teind, z nichz mezi hlavni patovalbumin, lysozim, ovomukoid. Lysozym, konzetma
aditivum, je jednim z proteinvajeiného bilku. Alergie nadp je velmi vzacna. Vajny
Zloutek obsahujeitalergizujici proteiny: globuliny, livetiny a ligwoteidy. Existuji i zK-
zené reakce mezi vejcem skdpi, knitim, kachnim a husinZloutek ma v sob hodré
tuku a v gm rozpu&ny vitamin A a vitamin D. Vejce obsahuji také vdgnikdyZ ne ve
velkém mnozstvi, a mohou byt jednim z jeho nahddrdrof, kdyz di¢ nesnasi kravske

mléko. Navic je Zloutek zdrojem Zeleza [13, 17, 18]

U déti s atopickym ekzémem byva alergie na vejce’ayiana az v 50 %fifpadi, zde je
vhodné vyadit vejce z jidelku aZz do 3 let &ku. Alergie na vejce dditlet vku vyhasi-
na, a to az u 80 %, podobr jako alergie na kravské mléko. Vejce |zev@reni nahra-

dit praSkem do pgva (1 s&ek = 1-2 vejce), drozdim (1 &k = 1-2 vejce), Zelatinou,
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bramborovym Skrobem (%2 I1Zice Solamylu = 1-2 vejpeyinkovym praskem [17]Dopo-

ru¢end spatba vajec se liSi kem ditte, viz. tabulka 1.

Tab. 1 Doportiena spadtba vajec u &i [17]

Kojenec do jednoho roku 1 Zloutek dénpo roce az 2 Zloutky tydn
Po 1. roce, neni-li ditalergické niZe jist i vajeény bilek

Alergické dit do 2-3 let Nerdlo by jist vejce vibec

Batole Doportuji se az 2 vejce de#n
Predskolni dti Doporutuji se az 2 vejce de#n
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3 ALERGENY ROSTLINNEHO P UVODU

3.1 Alergie na obiloviny

Obiloviny jsou strategickou a historicky nejvyznaf$n plodinou a vyraz ovliviuji vy-
Zivovou bilanci s¥tové populace ve vSech&adilech. Jako potravina kryji asi 33 % ener-
getické hodnoty, zaji%iji 30 % konzumovanych bilkovin, 56 % sacharal 10 % tuki.

Z obilovin se pro lidskou vyZivu pouZziva vyhradzrno [21].

3.1.1 Lepek

Obili sestava z 15 % bilkovin. \fipact pSenice, Zita, jamene a ovsa je sloZzena tato bil-
kovina skoro vyhradhz lepku. Lepek udrZzujedto @i zpracovani pruzné a lehké. Proto se
mouky obsahujici lepek hodi zviddolkre na péivo. Lepek se vSak nachazi nejen v obili
a obilnych produktech, skryva se i v mnoha hotovgditravinach. ProtoZze vaze vodu,

emulguje a stabilizuje, je v potravinovémimyslu hoj& a mnohostrarthpouzivan [22].

Lepek je bilkovina obsazena v obilovinach, jakpgenice, Zito, janen a oves. Intoleranci
vyvolava vlasti jencast lepku — v pSenici se nazyva gliadin, v Zitkadia v jecmeni hor-
dein a ovsi aveninGliadin je nositelem taznosti a glutenin pruznashbobtnavosti lepku.
U menSic¢asti populace vyvolava pseény lepek travici alergii, hlawnu dti, zvanou celia-
kii [21].

Lepek tvdi trojrozmernou st peptidovychietzcl, riznym zpisobem #asenych a propo-
jenych navzajemiznymi mistky a vazbami, kde &ty vyznam ma i vrstwika lipida. Roz-

dily v usp@adani této struktury se pak povazuji ¢&ipy riznych vlastnosti lepku [21].

3.2 Alergie na orechy

Orechy pati do iznych botanickychéeledi. Z hlediska alergologického je Ize sidulo
jedné skupiny, nelhomaji podobné alergenni vlastnosti, podbba konzumuiji, projevuji
klinicky a maji podobnou strukturu bilkovin. Sp&té s araSidy jsoutrechy (zvlast para
ofechy) nejsil@jSi potravinové alergeny. | v malych davkach (mgpu schopné vyvolat

smrtelné anafylaktické reakce [23].

Priznaky této alergie jsou kozni, dychaci a traBgly popsany i vazné reakce typu anafy-

laktického Soku po pozititechi para, ®iSka keSu, piniovych #iski, pistaciovych &Ska
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nebo vlasskychiechi. V piipadt alergie na Hizovité deviny miZze poziti gechi vyvolat

oralni alergicky syndrom [13].

Potravinova alergie spowsé alergeny obsaZzenymi ¥edich a podobnych plodech neni
tak ¢asta jako naifklad alergie na bilkovinu kravského mlékaC¥ské republice se obje-

vuje nefastji alergie na vlaSskéiechy a alergie na liskovéisky [24].

Orechy se pouzivaji nejen jako pochutina acéstijidel, alecasto se z i@chi vyrabi

i stolni oleje. Oleje podle typu vyroby mohou, alemusi obsahovat alergeny a proto je
tieba se v &kterych gipadech vyvarovat i konzumagichto olefi. Nékteré dechy se také
pouzivaji v kosmetickém pmyslu a tak naifiklad mandlovy olej je sasti kréni, které

u postizené osoby mohou vyvolat alergickou reakcstyku s pokozkou [24].

3.3 Alergie na araSidy

AraSidy patti do celedi lusénin podobg jako hrasekgocka, sbéja, fazole, atd. Pro své
vlastnosti jsou araSidiasto pouzivany v potraviigkem ptimyslu jako latka, ktera dodava
potravindm zlatavou barvu a vylepSuje jejich vzhlBdo snad§jSi vyuZiti je pouzivana
specialni Uprava, ktera pailge chu’ araSid. Tak mize dojit k nahodnému poziti arasid

K senzibilaci niize dojit in utero (v &éloze), nebo kojenim (araSidové proteiny konzumo-
vané matkou fejdou do matiského mléka). Obvykle se jedna o celozivotni algkiera

ohroZuje miniméla 1 % obyvatel [13, 18].

AraSidovych alergen které mohou vyvolat alergii je jedenact: Ara & IS globulin (vici-
li), Ara h 2 — 2S albumin (konglutin), Ara h 3 —S globulin, Ara h 4 — 11S globulin, Ara
h 5 — Bet v 2 homologie (Profilin), Ara h 6 — 2®@hin (konglutin), Ara h 7- 2S albumin
(konglutin), Ara h 8 — Bet v 1 homologie, Ara h LFZzatim bez ozrani — LTP homolo-

gie, Ara h oleosin — homologie se seznamem a Agliitinin — homologie se séjou [18].

Pfiznaky jsou ¥tSinou vyvolané imym pozitim araSitl nebo potravin, které araSidy ob-
sahuji. Reakce mohouijit i pii pouhé manipulaci s nimi (kontakt §4) nebo dokonce
vdechnutim vzduchu v blizkosti ara8id'ato reakce inhatai cestou je vyvolana rozpty-
lenim proteinovych arasidPfiznaky této alergie — ekzém, Koyka, travici giznaky. Proti
alergii na araSidy neexistuje lék. Jedinou mozr@bdu je striktni vylodeni araSit

a potravin s moznymi skrytymi zdroji aragide stravy [13].
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3.4 Alergie na séju

Soja lustinatd je prastara kulturni rostlinev@dem z jihovychodni Asie . V séasné dob
luskovinami vyjimeéné postaveni, které je dano chemickym sloZenim segpiedevsim
vysokym obsahem bilkovin. Vyznamny je téz obsalulis @iznivym sloZzenim mastnych

kyselin a vysokym podilem fosfolipid25].

Sojoveé bilkoviny mohou ugkterych jedin@ pasobit alergii. Alergie na s6ju postihujé{
blizné 0,4 % @ti. To je @iblizné o polovinu méy, nez je alergiik na burské Bsky. Sdja je

potravina oblibena zejména u vegetaiidtierym slouzi jako nahrazka masa [26].

3.5 Alergie na ovoce a zeleninu

Ovoce a zeleninarpdstavu;ji dlezité slozky zdravé a vyvazené strawyud v ramci hlav-

niho jidlaci lehkého oberstveni. Zasobuji organismus vitaminy, mineralyld&kninou,

poskytuji i energii (hlavéve forme sacharid). Samotna alergie na ovoce je jednim Zityp
potravinové alergie. Projevuje se nezadouci reakeahitniho systému na ovoce nebo po-
traviny, které ovoce obsahuji. Tento typ alergielrykle még casty a zavazné reakce
byvaji vzacné. Alergickou reakci vyvola alergen ateny v ovoci. S blizicim se létem
druhy ovoce. K rizikovym drulm z hlediska alergie patpapdaja, meloun, avokado, bros-

kev, kiwi, mango, Bi [13, 27].

Kazdy druh ovoce by #h byt zavadn do jidelnéku kojence s odstupem alesip8-4 dni

k snazSimu rozpoznanfipadné nesnasenlivosti [10].

K alergické reakci obvykle dojde az po druhé expozipotraviré a griznaky se pak objevi
do rekolika minut nebo hodin po poziti. Charaktéifzmaka a jejich intenzita jsou indivi-
dualni. NefastjSi reakci je vyrazka nebo kiyka, bolest hlavy, mohou se objevit i dy-

chaci potize [13].

3.5.1 Zk¥riZzena alergie
Existuje i zKizena alergicka reakce mezi protetfgrstvého ovoce a pyly.riBlizne¢ 70 %
lidi, ktefi maji alergii na pyly, trpi orélnim alergickym silomem (OAS). Tito lidé po

konzumackerstvého ovoce padiji swdéni, paleni, brani ¢i otok rti, Ust, jazyka a hrdla,
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a to v mistech, kterych se dotklo ovocéizRaky trvaji pouze &kolik vtefin nebo minut

a jen zidka byvaji vaz§si [28].
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4 OSTATNI ALERGENY

4.1 Aditiva — pridatné latky

VétSina problém, které se tykaji bezpeosti potravin, uz toxicity, nebo vzniku potravi-
novych alergii, se t okolo gidatnych latek v ramci Evropské unie oZmeanych pisme-
nem E. Pestoze tyto latky byly wsledr# toxikologicky testovany a shledany zdravotn
nezavadnymi, sptgbitelé se &hto tzv. €ek spiSe obavaji a povazuji je za rizikova.
Z hlediska moznosti vyskytu alergickych reakci jsonohdy tyto obavy opra¥né, ale to
se tyka jen mizivého @tu jedinai v celkové populaci, ki¢jsou na tato aditiva potencial-
né vnimavi. Vyskytnou-li se alergické reakce nebe jmeiznivé &inky u vice jedinag,
pak nasleduje prastdnictvim Systému rychlého varovani pro potravirstravu (Rapid
Alert System for Food and Feed, RASFFggani pai¢né informace vSenmlenskym sta-
tam EU a okamzity zakaz pouziti dané latky. Potémgoore zavadi owieni bezpénosti

latky a revize jiz vydanych rozhodnuti [29].

4.1.1 Definice potravinovych aditiv

Do primyslow vyrakenych potravin se d&n¢ z technologického tovodu @idavaji latky,
které prodluzuji trvanlivost potravin, zvyiagi nebo obnovuji barvu potravin, zvySuji
nebo reguluji kyselost a zahio$aci vlastnosti, idpadre dodavaji potravinam sladkou
chu’ bez pouzititepného cukru. Bkteré gidatné latky, které byly schvaleny pro pouZiti
v potravinach, jsou zaroiteobsazeny jakoirozert se vyskytujici latky v mnoha potravi-
nach. Jedna se nam riboflavin (E 101), karoteny (E 160a), antokydEk 163), kyselinu
octovou (E 260), kyselinu askorbovou (E 300) ajestny tyto latky se souhréamazyvaji
piidatné latky (aditiva). Hlavni Ukoly aditivnich é&t v potravindch jsou zajiti hygie-
nické nezavadnosti potravin, zlepSeni kvality potrazvySeni dostupnosti ve vSecht+o
nich obdobich, zlepSeni nebo udrzeni jejich twitrhodnoty, zvy3eni jejichipatelnosti

pro spotebitele, zlepSeni a usnauhi pripravy potravin [30, 31].

4.1.2 Druhy potravinovych aditiv

* Antioxidanty - latky, které prodluzuji trvanlivost potravin time e chrani proti

zkaze zfisobené oxidaci, néilad proti Zluknuti tuk a barevnym zgnam[32].
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Potravinova barviva - téchto latek se pouziva velké mnoZzstvi, mohotsppit

alergickou reakci, négastji koptivku [32].

Gumy - tyto latky se pouzivaji jako stabilizatory a enifikatory nagiklad ve
zmrzlinach, kéupech, salatovych dresincich nebo jogurtech. PanziVatka je gu-
arova guma. | kdyz existuji znamépmdy alergie na tuto latku, neni jasné, jak je

tato alergie v populadasta [32].

Glutamat sodny —jedna se o nejpouzivgii péidatnou latku. Dokaze zvyraznit
chu’ a aroma v potravinach. PouZiva se jak v suroviniashv hotovych pokrmech,
nagiklad v masovych a zeleninovych vyvarech, instaitrgolévkach, omkach,
smesich kdeni, konzervovanych, mrazenych masnych a zelenafovyrobcich. Je
obsazen v s6jovych ordéach i ochucenych slanych pochoutkach. Glutaméatysod
je typickym dochucovadlem v asijské kuchynii &asgjSim uzivani neboipkon-
zumaci ¥tSich davek glutamatu sodného se mohosktenych osob projevit neza-
douci projevy: bolesti hlavy, nevolnost, zvracerddn&rné poceni, buSeni srdce,

zavrat, tlak na prsou, alergické a astmatické reakce [33]

4.2 Konzervaéni latky

Jsou to latky, které prodluzuji udrznost potravikteré je chrani proti zkaze igobené

¢innosti mikroorganistin

Mezi nefasgji pouzivané konzervanty Fat

oxid skicity a skicitany: E 220-228
dusitany a dughany: E 249-252
benzoova kyselina a derivaty: E 210-219

kyselina sorbova [34].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 27

5 PROJEVY A DIAGNOSTIKA POTRAVINOVE ALERGIE

Potravinové alergie a potravinové intolerance nsfjre jako jiné nemoci,zné projevy
a symptomy. &koliv projevy potravinové alergie se nagtji projevuji na Kizi, existuji
i dalSi projevy v oblastech travici nebo dychaaistavy, v oblasti & a rekteré alergie

mohou v extrémnichifpadech vyustit az v anafylakticky Sok [35].

Travici soustava a projevy potravinove
alergie a intolerance

Zvraceni Bolesti bficha Krev ve stolici

Obr. 1 Travici soustava a projevy potravinové aéeegintolerance [35].

5.1 Projevy potravinové alergie

5.1.1 Atopicky ekzém

Ekzém vznika jako koZni odp&¥ na pisobeni drazdivych vliv zevniho prosedi nebo
latek, vznikajicich uvnitorganismu. U &kterych nemocnych nastava prokazatethor-
Seni stavu &Ze po poziti dkterych drule potravin, nap po mléce a vejcich. Typickym
projevem ekzému je 8ueni. Vznika v disledku uvahovani fiznych mediatar v kazi.

Zpusobuje neklid &ti, zvySuje jejich nervozitu, nesobestiénost, nespavost [1].

5.1.2 Koprivka

Kopiivka se objevuje bezprdstire po kontaktu, a sice v méspotisreni, nefasgji kolem
ast. Naproti tomu generalizovanou kmiu az v jednéretiné pripadi doprovazeji otoky,

a to s witym odstupem od poZziti [36].
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5.1.3 Quinckeho edém

Quinckeho edém je zvlastni forma Kimity, u déti se vyskytuje vzaci nez u dosplych.
Projevuje se lokalizovanym otokentide, bilym nebo lehounce ri@owlym, spiSe tuhé
konzistence. Otok vznikd ac¢oo pomaleji neZ u kdjvky a trva od gkolika hodin do 2-3
dna. PostiZzeni travicich sliznic se projevuje bolestiitha, pocitem na zvraceni aipny
[13].

5.1.4 Astma, ryma

Alergicka ryma a astma jsouzané projevy stejné alergie dychacich cesitdichani vstu-
puje vzduch nosem dotmiusnice, pkdusek, pidusSinek a pakigchazi do plicnich sklip-
k. Alergickd ryma a astma maji velmi Uzky vztah. Rymelmicasto astma doprovazi,

né¢kdy mu miZze i gledchazet [13].

5.1.5 Travici priznaky

Problém v oblasti travici soustavy byvasto laickou a bohuZzel i Iékskou véejnosti za-
meénovan s projevy &nych nemoci a je pi@ba je dlouhodabsledovat a fipadre i [€kare
pieswdcit, Ze tyto symptomy nemusi bytipnaky @znych nemoci, ale i potravinové into-

lerance nebo alergie [37].
V oblasti travici soustavy Ize rozliSit nasledupcoblémy:

e zvraceni - je, zejména @til prvotnim piznakem. Zvraceni settbe dostavit ihned
po poziti "zavadné" potraviny, aleude se projevit i pozgi. Zejména v poate:-
nich stadiich nastava zvraceni &rezprostedre. Proto je dlezité u malych &ti,
pii vyskytu zvraceni, pojmout podi&ni na tuto diagnozu, protoze v dalSich stadi-
ich je gimé zavislost jiz e identifikovatelna.

VT

cenim, pipadré s grimési krve, ale nemusi tomu tak byt vzdy. Wjpra se sleduje
cetnost a konzistence stolice¢t¥inou se vykytuji nestravené zbytky potravii; p

mé&s krvegi hlenu.
* bolesti ¥icha.

» krev ve stolici [37].
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5.1.6 Anafylakticky Sok

Anafylakticky Sok je extrémnim projevem alergie €¢Bny projevy alergie se mohou sdru-
Zit v anafylakticky Sok: astmaticky zachvat, koga, ryma, Quinckeho edém. Klinické
piiznaky Soku se projevuji naiki, dychacim Ustroji, travicim systému a krevninghab
Prvnimi projevy byvajicasto fizné subjektivni pocity, jako kani v uSich, mzitky jed
o¢ima, neklid, nevolnost, horko. Mohotigtoupit i otoky hrtanu. Nasleduje stahigusek,
projevujici se dusnosti a promodravanim. Pacieatamo bezdomi. Bez léby je jeho
prabéh smrtelny. U dti je hlavni gicinou anafylaktického Soku potravinova alergie, a to

piedevsim alergie na araSidy a suché plody [1, 13].

5.2 Diagnostika potravinové alergie

5.2.1 Kozni testy

KozZni testy jsou provaay scistymi extrakty jednotlivych alergénmetodou prick (pomo-
ci lancety nebo kopka nechat proniknout trochu alergenu d@&d nebo intradermalni
aplikaci (vstiknout malou davku extraktu daike). Sodasné tendence preferuji prick tes-
ty. Jsou téréf nebolestivé a maji stejrdobré vysledky jako intradermalni testy. Reakce,
které i testech vzniknou, se¢ll na mistni, loZiskové a celkové. Mistni reakcmigt
vpichu néas informuje ofpcitlivélosti testovaného dite. Teoreticky je mozné, Ze testova-
nim lze vyvolat i reakci loZiskovou, tj. takovougka prohne i mimo kZi, v tzv. Soko-

vém organu. Tim jsou napu nemocného s potravinovou alergiesa [1, 13].

Kozni testy je moZné provéidod narozeni. Testy u novorozérnisou velmi uziténé pro
zkoumani potravinovych alergii¢casnym za&atkem. Bi interpretaci tesi je tteba pouze
vzit v ivahu ¥k ditte. U nejmensSich &i kiZze reaguje meén reaktivita se postugn

s wkem zvySuje [13].

5.2.2 Anamnéza

V piipadech, kdy potravina provokujasnou kozni reakci (8dlivost, zarudnuti) do dvou
hodin po poziti, byvajéasto vedle kozZnichifznaki projevy i na jinych systémech, rrap
respir&ni. V tomto gipadt miZze byt podeiela potravina identifikovana pomoci dige
anamnézyCasto v3ak Ize pozorovat zhorSeni ekzémowvyttnpla zatadu hodin, skdy

az za 24 hodin nebo dokonce 48 hodin. Je velmioétiaby sdm nemocny vazbu na aler-
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gizujici potravinovou alergii vypozoroval, zvl&Sjde-li o polyvalentni potravinovou aler-
gii a €zkou formu atopického ekzému. Anamnéza @®anbyt vZdy cilena také na&ipm-

nost pylové alergie a riZené potravinové alergie [38].

5.2.3 Diagnostickéa eliminani dieta

Na zaklad provedené anamnézy, tiesta piikaz specifického IgE Ize ziskat podeai na
konkrétni potraviny a sestavit diagnostickou eliasim dietu. Tato dieta je nedilnou sou-
casti diagnostickeho postupu.cM by trvat dostatan¢ dlouho, nejlépe 4-6 tydin Pokud
dojde ke zlepSeni koZniho nalezu, Ize usoudit, Ike potraviny na pibéh atopického
ekzému je vyznamny. Malynetem nmize byt zaveden do vyzivy jako diagnosticka elimi-
n&i dieta extenzivé hydrolyzovany pipravek, pogipad: piipravek bez alergizujici poten-
ce obsahujici pouze aminokyseliny. Pokgtidm diety nedojde ke zlepSertizmaki ato-
pického ekzému, je pravpdodobnost potravinové alergie miziva. Je nutreéhpdnotit, zda

potravina povolena v diehemize byt zodpo¥dna za obtize [38].
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6 VYZIVAP RI ALERGII NA BKM

6.1 Pric¢iny vzniku

Pti alergii na kravské mléko vznika nesnasenlivosspecialni bilkovinné slozky (kasein,
laktoglobulin). Z tohoto @vodu se doporwje prevence, sgivajici v kojeni 4-6 résiai
od narozeni dite, ethem této doby diti nedavat zadnérikrmy na bazi kravského nebo

séjoveého mléka, ani Zadnou jinou digjgdvou stravu [8].

Schopnost potraviny senzibilovat jedince a vyvalatgickou odposd’ u jedince jiz senzi-
bilovaného se nazyva alergenicita. Alergenicitangtivych potravin je rozdilna. Kravské
mléko paki k potravindm s nejtSi alergenicitou, zvldStu kojend a nejmensSich i,

u kterych tvéi mléko hlavni sloZku jideltku. Nezralost imunitniho systému traviciho
traktu a stevni mikroféry vytvdi podminky pro senzibilacii¢i kravskému mléku. VSeo-
becré se gedpoklada, Ze Uaroviealergenicity potraviny zavisi na strukéualergenu a jeho
odolnost w¢i vlivam zevniho prosgedi, tepelnému zpracovani potraviny, vlivu trawicic

enzymi a nizkého pH v Zaludku [11].

6.2 Projevy

U malych dti se alergie na KM projevuje rejstji atopickym ekzémem. Atopicky ekzém
spojeny s potravinovou alergii mé&ky pribéhu. Jakmile se atopicky ekzéem dbét feSi
pouzitim kortikoidi, a to jak ve forra koZnich masti, tak ve forRméka podavanych Usty
acasté za#ty hornich cest dychacich se gasre reSi podavanim antibiotik, vznika krizo-
V& situace, ohroZujici Zivot dfe. Druhym nejasgjSim projevem alergie na kravské mléko
v raném dtstvi jsou chronickeé alergické z#wm traviciho traktu. Bti s alergii na KM trpi
bolesti Bicha, nadymanim, zvracenim,ipny, nekdy také zacpou. Nemocné &itepro-
spiva, je ohroZzeno dehydrataci, poruchou vyzZivigudokrevnosti ze ztraty krve stolici. Az
v 82 % se alergie na KM klinicky manifestuje v pitim 4 nésicich ¥ku a v 89 % maif-

znaky v 1.roce Zivota [11, 39].

Prehled projev na alergii na bilkovinu kravského mléka je zobrazdabulce:.2.
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Tab. 2 Rehled Klinickych projetr alergie na BKM [11].

Klinicky projev Imunitni mechanismus

Kozni reakce :

Atopicky ekzém IgE/non IgE

Koptivka IgE

Reakce traviciho traktu :

Oralni alergicky syndrom IgE

Akutni, chronické sevni zasty IgE
Gastroenteritida IgE/ non IgE
Potravinovou bilkovinou indukovana Non IgE

Enterokolitida, enteropatie

Kojenecka kolika IgE / non IgE
Zacpa SpiSe non IgE
Neprospivani malychéti, krev ve stolici IgE / non IgE

6.3 Vyznam mléka ve vyzi¢ ditéte

Prirozenou potravou, odpovidajici petham kojence, je matké mléko. Pokud kojeni
neni mozneé, pouzivaji séipravky kojenecké mtie vyzivy, vyrobené z kravského mléka
[12].

6.3.1 Vyzivove vlastnosti mat#ského mléka

Kvalita matéského mléka jeiffmo zavisla na zdravotnim stavu kojici Zeny, a dokaaké
zpisobu jejiho stravovani. Alergeny v potravinach wiéet prechazeji do matskeho
mléka. Je vhodné, aby strava matky, zejména jealkensama aler¢ka, obsahovala co
nejmeérk alergickych slozek.ifjem energie je u kojeného é&# vyznama nizsSi nez u dé

te Ziveného urle. Kojené dti jsou WtSinou mensi nez we Ziveni vrstevnici, ale nejsou
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podvyzivené. Naopak jsou menachylné k jakymkoliv onemoénim [39, 40]. V tabulce

¢. 3 jsou uvedeny vyzivova dopa@eni pro batolata.

Tab. 3 VyzZivova doporteni pro batolata [41].

jednotky denni mnozstvi
Biloviny g 45
Kyselina linolova g 4,5
Vapnik mg 900

Mata'ské mléko poskytuje velky soubolistovych faktofi, hormoni, enzynii a dalSich
latek, které umaiuji postnatalni vyvoj tak specifickych orgajako je centralni nervovy
systém, slizrini imunitni systém a cely komplex dalSich tkamirgan. Existuji dikazy
o schopnostiéchto a dalSich slozek MM modulovat imunitni systénovliviiovat jeho

vyvoj do dokoreni, tj. asi do ¥ku 2 let, coz je obe&doporiena délka kojeni [42].

SloZzeni MM pesré odpovida minicim se narokm a potebam adaptujiciho se novorozen-
ce. Meni se v piib¢hu prvnich da (kolostrum versusipchodné a zralé MM), v fioéhu
jednoho dne i v gib¢hu jednoho jediného kojeni [10].

V kolostru je gitomna vysSi koncentrace bilkovin, plnicich v torabmwlobi krond vyZivo-

vé zejména roli imunoprotektivni. Snem ke zralému mléku jejich koncentrace klesa
a zvySuje se obsah tiuka sacharid. SloZeni zralého MM je proilivé i bchem jednoho
dne a take #hem jednoho kojeni, kdy s délkou kojetiibgva obsahu tuku v mléce, a tim

se zvySuje jeho energeticky obsah [41].

Bilkoviny jsou nejstélejSi slozkou MM. Z velké skap imunoaktivnich bilkovin MM pat-
ii mezi 3 nejvice zastoupené a s nejvyzngsim efektem: laktoferin, laktalbumin a lyso-
zym. NejvyznanyjSi z bilkovin MM s nutini a bioaktivni aktivitou je laktoferin. Tw¥b
10-15 % celkového obsahu bilkovin v MM. Koncentréaddoferinu je nejvyssi v kolostru,
0,2 - 0,3 g/ 100 ml, klesa ve zraléem mléku na-0{,15 g / 100 ml. DalSi bilkovinou
s ochrannou funkci proti infekci kojence je laktattin. M& vyrazny efekt na lidské nado-

rové buiky, tvori komplex s kyselinou olejovou. i&e byt ochrannym faktorenrgd leu-
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kémii u dti. Diky pon®ru laktalbuminu ku kaseinu 80:20 je MM snadno stedné. Lyso-
zym je sodasti sekret exokrinnich Zlaz [10, 42]. V tabul@e4 jsou porovnany jednotlivé

slozky mlék.

Tab. 4 Porovnani slozek jednotlivych mlek [44]..

100 ml Kolostrum Zralé mléko RateEni Kravské
formule mléko
Energie kJ 56 67 60-70 67
Bilkoviny g 2 09-1.3 1,8-3,0 3,2
Kasein/syrovéatka 30/70 <50/<50 80/20
Tuk g 2,6 3,8-4,5 29-40 3,8
Cukry g 6,6 6,5-7,2 6,0-9,3 4,6
Vapnik g 20 28 32 -50 39
Zelezo g 0,03 0,03 0,3-0,5 0,046
Sodik g 2,04 0,65 05-1,5 1,7-19

Tuky se zvySuji ze 2 g / 100 ml v kolostru na 3,8,5 g ve zralém mléce. Zadni mléko
obsahuje 4-5krat vice tuku nez mlékedni, produkované na §dtku piti. 98 % tuku je
tvoreno kapénkami triglycerid Z mastnych kyselin je 42 % nasycenych, 57 % syo&
nych. Nenasycené mastné kyseliny s dlouhfg®izcem jsou nezbytné pro vyvoj CNS

a sitnice [10].

V mléce je krom laktosy mnoho oligosachatid Tyto oligosacharidy se skladaji
z molekuly laktosy, na kterou jgipojeno 1 — 9 monosacharidovych jednotek,ingplak-
tosy nebo glukosy. Struktur&chto oligosacharitl se ¢asto opakuje v glykoproteinech
a glykolipidech na povrchu slizmich burgk. Zmintné oligosacharidy se pak mohou vazat
na povrch bugk patogennich gvnich bakterii a znemozni jejich zachyceni rravsi
stné. Krom¢ bilkovin mléko obsahuje dusikaté latky nebilkoéinpovahy, naip volné

aminokyseliny a nukleotidy. Mléko rowa obsahuje nukleotidy, tj. zakladni jednotky
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nukleovych kyselin. | kdyZ nejsou esencialni, mol@wyuzivat tkaa s velkou rychlosti

obmeny burek, coz je i stevni sliznice [12].

6.3.2 Vyzivove vlastnosti kravského mléka

Kravské mléko obsahuje asi 30-35¢g bilkovin v lulitfisobenim chymosinu nebo acidifi-
kaci mléka na pH 4,6 dojde k adieni 2 frakci kravského mléka: syrovatky a émié sra-
Zeniny. Alergeny sedli na alergeny obsazené v syrovatce a na alergéiynénsrazeniny —

kaseiny. Z celkového mnoZzstvi bilkovin je 20 % vossatce a 80 % twd kaseiny [44].

6.4 Nahrady kravského mléka

6.4.1 Sojové mléko

Sojova mléka pro kojence jsou obohacovana o stopovky. PouZivaji se ipdevsim
v pripadech alergie na bilkovinu kravskeho mléka. Jakwvadji nékteré odborné stu-
die, Ize pedpokladat Ze 30 — 50 %tdalergickych na bilkovinu kravského mléka si \oAv
i diive ¢i pozckji alergii na bilkovinu sgji. Sojové mléko jedaamno kojeném, kteri vyras-

taji v rodinich gisnych vegetarian[41].

6.4.2 Kozi mléko

Kozi mléko neni vhodné k vyiivmalych kojenga, protoZe obsahuje vysoké mnozstvi bil-
kovin, mineralnich latek a tuik Velké mnozstvi bilkovin a mineraprispiva k nadrérné
osmotické z&¥i ledvin. Naopak kozi mléko m& nizky obsah vitaimje chudé na vitamin
C, vitamin D, Zelezo, vitamin B12 a zejména kyseliistovou. Kozi mléko nelze pouzit
k 1&cb¢ alergie na kravské mléko acita ¢ast dti s alergii na BKM reaguje také na bilko-
vinu koziho mléka. Existuje moznostiziené reaktivity mezi kravskym mlékem a kozim
mlékem [10].

6.5 Nahradni mlééna vyziva

Mohou nastat situace, kdy néae byt di¢ pIné kojeno. Ungla vyziva, jejimz zakladem je
kravské mléko, je upravena tak, aby byla svym sioadidskému mléku blizka. Pofil@

se obohatit ulé mléko o prebiotika a probiotika, o nukleotidgeacialni mastné kyseliny
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a dalsi latky. Vznikla specialni mléka pretids rizikem alergie a alergické&tl se zvlag

upravenou kravskou bilkovinou [17].

Doporuwené mnozstvi bilkoviny pro kojence do @siai je 2,2 g/kg hmotnosti a v druhém
pulroce 2 g/kg hmotnosti. Z¢hto hodnot vychazi i sloZeni preparatrélé ml&né vyzivy
pro kojence. Jako zdroj bilkoviny pro q@eni mléka je n&jasgji pouzivana bilkovina
kravského mléka. PouZzita vSakibe byt také bilkovina soji nebo ve specialnichkadich

hydrolyzovana bilkovina kravského mléka [10].

6.5.1 Upravy mléka

Pri vyrobe pripravki unelé kojenecké vyzivy z kravského mléka se nahradigm bilko-
vin syrovatky snizit podil kaseinu, zvysit obsaktdsy acast ml€ného tuku se nahradit
rostlinnym olejemZatimco v matiském mléce je tento pampriblizné 1:1, v kravském

mléce je 20 % bilkovin syrovéatky a 80 % kaseinu, AZ.

P nutnosti nahrady mattekého mléka Ize dopatil zasad hypoalergenniifjpravky pro
preventivni pouZiti, ve kterych je ndléa bilkovinacasté&né hydrolyzovana. Zbytkova an-
tigenicita je nizka, neni vSak nulova. Nesmi bypalocovana dtem, které maji skutee¢

diagnostikovanou alergii na kravské mléko [45].

Pro poteby nekojenych &i s projevy alergie na BKM nebo vysokym rizikenogie se
pouZivaji preparaty UMV s hydrolyzovanou bilkovingtavského miékaCim vyssi je
stupei hydrolyzy bilkoviny, tim nizSi je jeji antigeniait ale zarove vySSi cena. Nejvyssi
stupea hydrolyzy gedstavuji léebné pipravky na bazi aminokyselin (NEOCATE). Spo-
lecné s mléky svysokym stugm hydrolyzy, hypoalergennimi (NUTRAMIGEN,
ALFARE, PEPTI JUNIOR, PREGOMIN), jsou deny k I&ebnym @elim u ti s proka-
zanymi projevy alergie. Mléka s nizkym stépmhydrolyzy (APTAMIL H.A., APTAMIL
PREMATIL H.A., BEBA H.A.) jsou wena k preventivnimu uZziti wd s vysokym rizi-

kem atopie, a to pouze vipac, Ze kojeni neni mozné [41].

6.5.2 Hypoantigenni mléka

Slouzi jako prevence vzniku alergickych onemminObsahujicast&éne hydrolyzovanou
bilkovinu (na 95 %)¢imZ se odstrani&Sina alergizujicich slozek. Jsou vhodna p¥b, d

u kterych trpi 8kdo z gimych gibuznych jakoukoli formou alergie. Tytdipravky nejsou
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vhodné pro Iébu jiz prokazanych alergii. Jsou oZoaané HAnebo H.A. gkdy také A,
coz je zkratka terminu hypoantigenni (nizkoantigerdsou vyraéné jako mléka ptatesni

I pokratovaci [46, 47]. Na trhu existujada hypoantigennich mlék, viz. tabulkab.

Tab.5 Zastoupeni hypoantigennich miék na ¢RU[48].

Nestlé fada Beba H.A.

Nutricia fada Nutrilon HA fada Hami HA
Hipp fada Probiotické HiPP HA
Hero fada Sunar HA

Humana frada Humana HA

6.5.2.1 Beba H.A.

Instantni pokr&ovaci vyZiva pro kojence od uk&ného 6. résice scasté&né nasépenou
bilkovinou (OPTI PRO HA), ktera vyznamsnizuje riziko vzniku alergii. Natené bil-
koviny vyviji jeS€ nevyzraly imunitni systém @ik, tzv.oralni tolerance, a tim pomahayji,
tak jako mateské mléko, k jeho spravnému vyvoji a snizeni rizikaiku alergii. Obsahuje
probiotické bakterie Bifidus Ba polynenasycené mastné kyseliny s dloulgtizcem

(LC-PUFA), které se nachazeji v miaieém mléce a arigpivaji k rozvoji zraku [48].

6.5.3 Hypoalergenni mléka

Jsouurcena k Iéb¢ alergie na bilkovinu kravského mléka. Obsahujioegsnasipené bil-
koviny syrovétky (vice nez 99 %) a je zde @ptstragn kasein [46]Zastoupeni hypoa-

lergennich mlék na trhdR, tabulka:. 6.
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Tab. 6Zastoupeni hypoalergennich mlék na t€HRi [49].

Nestlé Alfaré, Althera

Nutricia Nutrilon allergy care (byvaly Nutrilon pepti)

Nutrilon allergy digestive care (byvaly Nutrilongie
MCT)

6.5.3.1 Nestlé Althera

Althera je hypoalergenni, nuiri¢ kompletni formule utena pro specialni vyzivoveely.

Je utend pro dti trpici potravinovymi alergiemi, zvli&Spak alergii na bilkovinu kravske-
ho mléka a bilkovinu soji, ma vyvazené nutfi slozeni vhodné pro dlouhodoby dietni
rezim v gipadt prokdzané potravinové alergie. Althera se liSb&Ehé p@atesni vyzivy

v typu pouzité bilkovinné slozky a jedana pro vyzivu kojenicod narozeni nejsou-li ko-
jeni [49].

6.6 Vapnik ve stravé mlééného alergika

Nahradnim zdrojem vapniku pro rat&ho alergika jsou niiské a sladkovodni rybygkte-

ré druhy zeleniny (Spenat, rebarbora, bramborioué zelenina), ale i ovocejguevsim
citrusové ovoce. Wity problém gedstavuje skutmost, Ze mnohé ze jmenovanych potra-
vin paki k ttm, kterécasgji vyvolavaji alergie. Zalezi mimo jiné naigobu zpracovani
potravin. Podavani vapniku v tabletové férby rodie vzdy néli prodiskutovat s Iéki@m
[17]. Udaje o denni ptebs vapniku pro kojence a batolata a obsah vapnikeyleanych

potravinich jsou uveden v tabulc& ac. 8.
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Tab. 7 Denni pdeba vapniku pro kojence a batolata [17].

Kojenci do 6 ndsiai

210-700 mg (tj. az 600 ml kravského mléka nebo

omezeneé, vylené kojeni)

ne-

Kojenci 7-12 ngsiai

500-900 mg (tj. az 750 ml kravského mléka nebo 1

mezené kojeni)

neo

Batolata a fedSkolni dti

500-900 mg (tj. az 750 ml kravského mléka)

Tab. 8 Obsah vapniku ¥kterych potravinach [17].

Kravské mléko (100 ml) 117-119 mg
Pomeran stredni velikosti 50-110 mg
Rajatova $ava (200 ml) 107 mg
Varena kapusta nehidnske zeli (1/2 hrrigku) 90 g

Spenét (1/2 hrrigu) 140 mg
Rebarbora (1/2 hriggu) 170 mg

1 kure 150 mg
Drstky (100 g) 127 mg
Sardinky (100 g) az 390 mg
Motskeé ryby (1 fileta) kolem 150 mg
Sladkovodni ryby (1 porce, nebo 1 fileta) kolem 12§

6.7 Lécba alergie na BKM

V souwasné dob nelze potravinovou alergiidé. Jedinou spolehlivou moznosti, jakepe-

jit alergické reakci, je vylateni rizikové potraviny z jideldku. Od 11/2005 musi vyrobci

ozna&ovat Fitomnost bilkovin z kravského mléka, musi byt aame, Ze tato latka pocha-

zi z kravského mléka. &8ina nemocnych alergickych na kravské mléko muysueit
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nejen kravské mléko, ale vSechny &mé vyrobky. Kravské mléko sete nachazet ve
skryté podob nag. v uzeninach, pekskych a cukréskych vyrobcich¢okolads, omakach
[11].

D¢ti s alergii na BKM, které jsou utte Ziveny preparaty kojenecké réé vyzivy, nesmi
dostavat vyrobky s neupravenou bilkovinou. Nesnvingd dostavat kozi mléko a &v
mléko pro velmicasty vyskyt zkizené reaktivity. K [&¢ se pouzivaji preparaty s velmi
shizenou alergenicitou, ktera zéjife vysoce hydrolyzovanou bilkovinu. V Kklinickénste
musi byt tyto hydrolyzaty s vysokym stom S€peni snaseny minim&ir00 % pacienit

s prokazanou alergii na BKM.¢kiteré @ti vSak mohou reagovat i na zbytkova mnozstvi
bilkoviny kravského mléka v hydrolyzatech, a priytm kojence jeiteba I€it elementarni
dietou obsahujici pouze aminokyseliny. Kojemcs alergii na BKM, ki maji travici

a absorpni funkce v p#adku, stai podavat jednodusSsi preparat, ktery obsahuje poyze

soce hydrolyzovanou bilkovinu [10].

Lécbu alergie na kravské mléko a vyzivétids touto poruchotidi détsky Iéka spole&ng

s alergologem nebo gastroenterologefipadre s koznim lékgem [40].
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7 VYZIVAP RI CELIAKII

7.1 Definice celiakie

Je onemoaini, které je zpisobeno nesnasenlivosti lepku [50].

Z alergii nevyvolavajici tvorbu imunoglobulinE je zavazna fedevSim celiakie neboli
celiakalni sprue, také glutenova enteropatie nedsndsenlivost lepku, coz je chronické
onemocgni sliznice tenkého stva z divodu gecitlivélosti na lepek (gluten) po poziti
pSenénych, Zitnych, jénych a kkdy ovesnych produlit Tato porucha se ime projevit
kdykoliv, v détstvi i dosglosti. U ckti se celiakie népsgji objevuje brzy poté, co jim byla
prvreé podana strava obsahuijici lepek (ktmdi kaSe, piSkoty, polévka zahtrgt moukou).
Prevalence onemoéni v riznych zemich vyraznkolisa. Celosstovy praimér je zhruba
1:3350, vCeské Republice se odhaduje na 1:200-250 [51].

Celiakie je vrozena, celozivotni nesnaSenlivosklepdde o chronicky zé&hsliznice tenké-
ho steva a vymizeni (atrofii) gevnich klki, kterymi se p traveni vstebavaji do krve Zi-
viny. Tim jsou naruSeny igtvni funkce jako nap traveni mléného arepného cukru, je
zhorSeno vsebavani bilkovin, tuk, nekterych vitamird, kyseliny listové, vapniku a Zeleza
[52].

7.2 Priznaky

U dkti se projevi klasickymi ifiznaky: neprospivani, ngpyvani na vaze, bolestmi
a vzedmutim Bicha, mastnymi stolicemi,ffppadré prijmy a postupnym vyvojem podvyzi-
vy, ¢asté jsou chudokrevnost a otoky nohou. Pokud jeklelo vyZivy diéte z&azovan dle
doporieni lekdn, poprvé se ditsetka s lepkem ve strav 7. nesici Zivota. Celiakie se
obvykle manifestuje uai mezi 1-2 rokem Zivota. Pokud rédiz&nou gidavat potraviny
obsahujici lepek (piskoty, krupice, ovesnécklonebo i odvar z ovesnych ek, jiSku)
casrgji nez je doportiovano nap jiz ve 4. ngsici, mohou seifznaky celiakie objevit jiz
v pribéhu druhého @il roku Zivota [50, 52].

7.3 Stanoveni diagnozy

Ke stanoveni diagnodzy celiakie je nezbytné proeéstrobiopsii a vysS#t krev na pitom-

nost protilatek proti endomysiu nebo protiitk&é transglutaminaze. Histologické vy&et
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ni sliznice tenkého &va je zcela nezbytné a to az poitérdolE, po kterou pacient dosta-

val dostaténé mnozstvi lepku ve strays3].

V piipac, Ze celiakie byla diagnostikovana az po druhéne i&u a o diagnoze nebyly
pochybnosti, std jedna biopsie provedena v dolikdy pacient fjimal lepek pro defini-
tivni diagnozu. Jestlize bylo onemeaim prokazano f&d druhym rokemdku, je nutné dé
mezi 5. a 6. rokem znovu exponovat lepkem. Definitdiagn6za pak fZe byt stvrzena

jiz jen znovuobjevenim se protilatek v séru nebé&mpn provedenim enterobiopsie [10].

7.3.1 Enterobiopsie

Pfi enterobiopsii se do horrdasti tenkého #tva Usty zavede endoskop nebo biopticka
kapsle. Tam rize |ékad odebrat malé povrchové vzorky. Vy&ati se provadi po celoto
nim latnéni, obvykle trva skolik malo minut, malé &i dostanou fed vySetenim sedati-
va. Po vySéeni je nutné pacientatkolik hodin sledovat, malé&ti obvykle 24 hodin hos-
pitalizujeme. Vzorek gevni sliznice lze ziskat ifpendoskopickém vysSigni Zaludku

a gastroduodenoskopie, u tohoto videt je nezbytné u malychetidl provést celkovou
anestesii [22, 53].

7.3.2 VySetieni krve

V Ceské republice je velmi roz8hé vysdeni protilatek proti lepku nebo proti gliadinu
v krvi. Tyto protilatky se ale daji zjistit i u ¢itého procenta zdravych lidi, a prottitpm-
nost &chto protilatek v krvi je pro diagnézu celiakie nagto nedostaujici. V krvi pacien-
ta s neléenou celiakii I1ze ale zjistit jiny typ protilatekazyvané protilatky proti endomy-
siu. Tento typ protilatek se velmi prajgmbdobré nevyskytuje u zdravych lidi a u paciént

s celiakii, ktéi dodrzuji gisnou bezlepkovou dietu [53].

7.3.3 Expoziéni test

U nekterych malych &ti je provedeni biopsie vynechano a je jim naordéma bezlepkova
dieta na zkousku, kdy je pozorovana jejich realaxein Avsak i v pipac kladné odezvy
se po¥tSinou Esre v predSkolnim ¥ku datkaji rozhodnuti o provedeni biopsie, aby bylo
potvrzeno, Ze se opravdu jedna o celiakii. V takoveé gipad je nutné nejprve naordino-

vat tzv. expoaini test, coZ je podavantgmlem stanoveného mnozstvi potravin obsahujici
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lepek. BEhem tohoto obdobi jsou sledovany a jsou jim prduaidprovadny vysSeteni krve

na gitomnost protilatek [54].

7.4 Lécbha

V sowasné dob je jedinou kauzdlni tdou celiakie striktni bezlepkova dieta, kterou je
nutno dodrzovat po cely Zivot. NesnaSenlivost lefktrvala, i kdyz jeho znovuzavedeni
nemusi nuté vyvolat patrné fiznaky. Po nasazeniisledné bezlepkové diety se brzy pro-
jevi zetelné zlepsSeni klinického obrazu. Dochazi k Ggm®n na sliznici tenkého i&va,

vymizeni pfijmu, k apraw nutricniho stavu pacienta a ke sniZeni rizika komplikas].

Bezlepkova dieta znamena plné vyleni lepku ze stravy. V praxi tagustavuje vylote-
ni vSech vyrobi z pSenice, zita ajeene [10].

Klinicky efekt bezlepkové diety nastupuje u kojgénetSinou za 2 az 3 tydny. U kojeinc
se zavedenim diety objevuje ¢hkijidlu a z&inaji prijimat velké mnoZstvi stravy, pan
jakou dobu petrvavaji jest fidké stolice. Mni se nalada dite a jeho zajem o okolni &v
Pri téZké malnutrici je bezlepkova strava v prvnich fzierapie dopléna o definovanou
enteralni vyzivu, u kojerico dietetika obsahujici hydrolyzovanou bilkovinupdtatku
terapie je vhodné nagchodnou dobu vylait ze stravy téZ mléko a niéé vyrobky,iep-

ny cukr pro deficit laktazy a sacharazy [10].

7.4.1 Bezlepkové dieta

7.4.1.1 Pravidla diety @i celiakii

» Eliminovat z potravy vSechny potraviny obsahujiepdk — pSenici, Zito, ¢enen,
oves a vSechny vyrobky z nich, to znamena moukoygy, viaiky, bézné peéivo

a chléb, dalSi potraviny, kterétbjen stopo¥ mohou lepek obsahovat.

* Nahradit zakazané obiloviny ryzi, kufei, bramborami, bramborovym a kufi+

nym Skrobem, séjou, amarantovou moukou a dalSimlepkovymi potravinami.

» Strava by zptétku nela mit Setici a protiptijmovy charakter. Miré tedy omezit
tuky, vybirat netana jidla, nesmazit. &tefi pacienti trpi i laktézovou intoleranci,
u nich je nutné mléko vysadit. Pajid kdy dochazi k uklidani, Ize gipravovat

bezlepkovou dietu s normalni technologickou Upravou
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Dieta se nesmi svéva@mierusit, pouze na dopareni Iékade [56].

7.4.1.2 Nevhodné potraviny a vyrobky

Nevhodné potraviny jsou vyrobky, u nichz je zakladaouka (pSekina, Zitn4, ovesna)

a vyrobky z ni. Jedna se o:

Pe&tivo slané i sladké (chléb, dalaménky, rohliky apod.
Cukréske vyrobky,

Trvanlivé vyrobky,

Téstoviny vajeéneé i bezvajene,

Knedliky,

KaSe (krupina, ovesna),

Sejtan a Klaso — vegetariansky bilkovinny pokrmobgmy z obili [55].

Vyrobky a jidla, ve kterych byla mouka pouzita jgktdavek:

Polévky (zahugné jiSkou, &stovinou, kroupami, krupici),
Omaky (zahustné moukou),

Trojobal ze strouhanky (smazena jidla),

Vyrobky z brambor (knedliky, placky, bramborak),
Uzeniny (salamy, parky, klobasy,pastiky, atd.),
Cukrovinky,

Sojova masa speci@mpravena (sojovy gulas) [55].

7.4.1.3 Vhodné potraviny

Masa — libova masa — héi, vegove, z¥fina, diibez, ryby sladkovodni i niiske,

doma pipravena bezlepkova sekana a masovée nakypy,
Uzeniny — Sunka, moravskeé libové uzené, debrecinka,

Mléko, ml&né vyrobky — dle snaSenlivosti pacienta — mlékdirkacidofilni mlé-

ko, jogurty, tvaroh, syry tavené i krajene, pudis@jové mleko,
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*  Tuky — menSi mnozstvi, cca 10 g na porci — maslalithi olej, rostlinna masla,
rostlinné margariny, @glas smetana a Sletka v menSim mnozZstvi dle snasenlivos-
ti,

e Vejce — do pokrmt neomezeg

* Polévky — nettiné masové a zeleninové vyvary s ryzi, bezlepkovyapakim,
bezlepkovymi nudlemi, zahu&té solamylem, sGjovou moukou nebo jahly, dnst

nove polévky,
e Oma&ky — zahu&né bezlepkovou jiskou,

» Prikrmy — brambory, bramborové kaseg¢@eé brambory, ryZe, bezlepkowstbvi-
ny, bramborové knedliky se solamylem a séjovou maukahly, pohanka, doma

piipravované bezlepkové ¢igo,

» Ovoce a zelenina — dle snaSenlivosti vSechny dnulefadobi pijmut vybirat nena-
dymavé druhy a strouhat, dusit nebo mixovat, ov@erstvé, ovocnétavy, ovocne

piesnidavky bez obilnychiisad,

* Moucniky, sladkéa jidla — p#vo pripravené pouze ze Skrobu bramborového nebo

kukuricného, ze s6jové, amarantové nebo ryZové a bezlépkouky,

* Napoje — mléko, kakao dle snaSenlivosie, ovocné mosty, dZusy [56].

7.4.1.4 Ozna&’‘eni bezlepkovych potravin

V Ceské republice ve vyhlasce Ministerstva geéfstvi ¢. 54/2004 stanovujici druhy po-
travin ugené pro zvlastni vyzivu a #pob jejich pouZziti jsou oziany potraviny bezlep-
kové nasledaipodle paragrafu 19:

Potraviny bezlepkove Ize na obalu ozhalovy , bez lepku“ nebo , bezlepkové” pouze
Vv piipads, Ze:

* neobsahuji vice nez 10 mg gliadinu nebo 0,05 gkdusd 100 g susSiny, pochazeji-
ciho z obilovin obsahujicich lepek, jako zejménanpde, Zito, triticale, gmen

a oves.
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» obsahuji Skrob, pochazejici z obilovin obsahujidégek, pokud pouzity Skrob ne-
obsahoval vice nez 0,3 g bilkovin na 100 g susistlinny pivod pouZzitého Skro-

bu se 0zn& na obalu.

Krome Udaji uvedenych v 8 6 zdkona a § 3 se na obalu potkezlepkovych uvedou uda-
je:
» 0 energetické hodnotv kJ a kcal. Je-li energeticka hodnota potravieystavu,
v jakém je uvadha do obhu, nizSi nez 50 kJ (12 kcal) ve 100 g nebo ve m00

potraviny, Ize Udaj o energetické hodhathradit slovy "energeticka hodnota nizsi
nez 50 kJ (12 kcal) ve 100 g nebo ve 100 ml".

* 0 0bsahu Zivin a potravnich ddgii, nag. mastnych kyselin, vitamin mineralnich
latek, stopovych prvkv hmotnostnich jednotkach mg, mg nebo g na 106bgn
100 ml potraviny, pofipact na jiné vhodné mnozstvi, nama jednu tabletu, kapsli
nebo mnoZstvi odpovidajici denni davce, které ydaetravirg zvlastni vyzivové

vlastnosti [57].

Obr.2 Bezlepkové oziani potravin [58].

7.4.1.5 Pravidla ozna@eni potravin pro kojence a malésti

Pravidla pro obsah a oztwvani lepku jsou wthto zvlastnich kategorii potravin ofata
vyhl. ¢. 54/2004 Sb. o potravinach¢enych pro zvlastni vyZivu a o @gobu jejich pouZiti.
Natizeni (ESX. 41/2009 se nevztahuje nacpteini a pokréovaci kojeneckou vyzivu (tj.
vyZivu do 6 ngsial a do 12 misial véku digte). Vyhlaskas. 54/2004 Sb. zakazuje ud@o
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tecni a pokréovaci kojenecké vyzivy pouziti slozek obsahujidmbek @i vyrobé uvede-
nych potravin. U kategorie obilnych a ostatni¢tkma urcenych pro dti mladsi Sesti r
siax vyhl. ¢. 54/2004 Sb. vyZaduje, aby byla uvedena infornmatem, zda vyrobek obsa-
huje lepeki nikoli. Pokud je v &chto vyrobcich deklarovana néjomnost lepku, musi byt
ozna&ena vyrazem ,bez lepku“figemz musi byt spna limitni hodnota 20 mg/kg stano-
vené néizenim (ESE. 41/2009 [59].

7.4.1.6 Priklad jidelnicku pro bezlepkovou dietu

Snidai: ¢aj s mlékem, piSkotova bublanina ze solamylu s exngckakao, bezlepkovy

chléb, Rama, taveny syr; Sipkosgj, kukuicny chléb, tvarohovagma se Sunkou,

Ohed: polévka zeleninova s jahly, smaZenydaitizek (bezlepkova strouhanka z kiiku
ného chleba, vejce, keci prsa), bramborova kaSe, hlavkovy salat s aeamapolévka
cockova, vepove s mrkvi a hraSkem, brambory,

Svaina: domaci pudink, ovocné nebo zeleninoveé satiglepkové pavo

Vecere: l&o s vejcem, bezlepkovy chléb; ryZzovy nakyp s ovaceap€ené brambory se

Sunkou a zeleninou, mrkvovy salat [56].

7.5 Vyskyt celiakie

Prevalence celiakie se udava 1:100 az 1:200. Ogihaey ze v Evrapjsou 3 miliony pa-
cienti s celiakii. Na zaklagstudii se soudi, Ze®R je asi 40 000 — 50 000 pacitist celi-
akii, diagnostikovano je vSak pouze 10 — 15 % h {6&2].
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ZAV ER
Vyskyt potravinovych alergii ma vzestupnou tendeN@ swté postihuje 6 — 8 % i do

3 let wku.

Mezi potravinové alergeny zi¢@dného fivodu, nejastji se vyskytujici ve sedni Evrop,
pati alergie na kravské mléko, vejce, ryby. U alefgesstliinného fivodu to jsou obilovi-
ny, aechy, arasidy, séja, ovoce a zelenina. K ostatdémgerim pati aditiva a konzer-
vacni latky.

Potravinové alergie se projevuji nédzk v oblastech travici a dychaci soustavy a v iokol

o¢i.

NejcastjSim alergickym projevem vétském wku je alergie na bilkovinu kravského mlé-
ka. Mezi projevy pdt atopicky ekzém, kadpvka, symptomy ze strany traviciho traktu, re-

spirani piiznaky.

V piipac, Ze dit nemiZe byt kojeno, se jako prevence alergie na KM p@jihypoanti-
genni mléka. U alergie na KM to jsou hypoalergentiika, ktera obsahuji vysoce rigod-

né bilkoviny syrovatky.

WHO, UNICEF i ESPGHAN dopotuji vyhradné kojeni do ukéeného 6. rssice. Ame-
ricka pediatricka spotmost doportuje kojeni alespdl rok, WHO do 2 let. ESPHAN tato
doporweni dophiuje o konstatovani, Zze velmilegZzité je i pokrégovani kojeni po zavedeni
nemlg&nych gikrma a Zzadné nemé@é @ikrmy by nengly byt zavedeny fed 17.tydnem
Zivota. Toto plyne z vysledkstudii poslednich desetileti, které potvrdily pkdivni &in-

ky kojeni nejenom ve vztahu k infaim nemocem, ale i pro vznik alergie a pro vznik

autoimunitnich nemociétského ¥ku — celiakie.

Celiakie je charakterizovana jako chronické onemntmsliznice tenkého &tva spojena
s precitlivélosti na lepek. U &i se projevuje neprospivanimapny, otoky nohou, nep

byvanim na vaze a chudokrevnosti.

Jedinou moZnou &bou je bezlepkova dieta, kterou je imita dodrZovat cely Zivot.
Z potravy se eliminuji vSechny potraviny obsahujepek. Na trhu existuje celéada

bezlepkovych vyrobk, ozn&enych bezlepkovym logem.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
IgE Imunoglobulin izotopu E

Non IgE  Aktivita bur¢nérady bez vysSi tvorby izotopu IgE

KM Kravské mléko

MM Matéské mléko

CNS Centralni nervovy systém

BKM Bilkovina kravského mléka

umv Undla ml&na vyziva

WHO World Health Orhanization (8@va zdravotnicka organizace)

RASFF Systém rychlého varovani pro potravinymike
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