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Motto: Člověk mů�e být alergický na v�echno, 
kromě čisté pramenité vody 

Alergie na potraviny 

Seriozní sociologické průzkumy v Evropě ukazují, �e 
20 % dospělé populace věří, �e trpí alergií na potraviny. 
Na�těstí lékařská vy�etření dokládají, �e velká vět�ina 
z takto �věřících�, trpících chorobou �jsem alergický na 
mrkev�, si prostě nechce přiznat, �e mrkev neradi jedí. 
Skutečné problémy s odmítavými reakcemi na potraviny 
má asi 1-2 % obyvatel. Mohlo by se na první pohled zdát, 
�e jde o okrajovou zále�itost. V rámci Evropy se v�ak jed-
ná nejen o miliony dospělých pacientů, ale bohu�el 
o dvojnásobný počet dětí. Zdravotní problémy po konzu-
maci hygienicky zcela nezávadných potravin se vyskytují 
podle literárních údajů stále častěji a počet posti�ených se 
neustále zvy�uje. Jedná se tedy o záva�ný problém. 

Odmítavé reakce některých lidí na určité druhy potra-
vin jsou stále předmětem protichůdných názorů. Přesto�e 
se touto oblastí zabývá rozsáhlý výzkum, nejsou ani 
v odborné veřejnosti sjednoceny pojmy popisující reakce 
organismu na některé potraviny. Pokud vyloučíme přípa-
dy, ke kterým by v �ádném případě nemělo docházet, kdy 
zdravotní problémy jsou vyvolány po�itím potravy toxické 
nebo mikrobiologicky závadné, setkáváme se nejčastěji při 
rozli�ování odmítavých reakcí na potraviny s pojmy potra-
vinová alergie a potravinová intolerance. Tyto dva různé 
termíny se někdy zaměňují a mylně pova�ují za synonyma. 
Alergická i intolerantní reakce mohou toti� mít stejné nebo 
velmi podobné příznaky.  

Alergeny jsou vět�inou glykoproteiny, které mají mo-
lekulovou hmotnost mezi 5 a� 70 kDa a jsou dobře roz-
pustné ve vodě. Vět�ina alergenů vyniká odolností ke kyse-
lému prostředí �aludku (pH 1−2), ke �těpení trávicími en-
zymy (pepsin, trypsin, chymotrypsin), a také k tepelnému 
zásahu. To je příčinou obtí�í při pokusech sní�it alergeni-
citu potravin nebo ji dokonce odstranit. Alergiemi jsou 
posti�eny zejména děti, zatímco u dospělých se obvykle 
stárnutím alergická odpověď oslabuje. Dodnes není zcela 
jasné, proč některé proteiny působí alergie a jiné ne, ale 
nepochybně významnou roli hraje obranná bariéra střevní 
stěny. Alergická reakce způsobí aktivaci imunitního systé-
mu organismu. Jde o obrannou reakci, kdy organismus 
produkuje histamin a dal�í signální látky, a spou�tí tak 
alergické příznaky, které mohou ohrozit i �ivot organismu. 
Symptomy alergie se vět�inou objevují prakticky okam�itě 
po po�ití potraviny. Snad největ�í obtí� v boji proti aler-
giím představuje okolnost, �e i nepatrné mno�ství alergenu 
mů�e spustit alergickou reakci. Dal�í komplikaci přiná�í 
skutečnost, �e komunikace v �ivých systémech jsou zalo�e-
ny na tvorbě nekovaletních vazeb mezi proteiny podle zná-
mého principu Emila Fischera �zámek a klíč�. To zname-
ná, �e prostorově podobné strukturní motivy různých pro-
teinů mohou vyvolávat alergickou reakci. 

 Alergenními proteiny je např. vět�ina proteinů mléka, 

vajec, lu�těnin, cereálií, ara�ídů, ořechů, ryb a korý�ů. 
Předev�ím alergeny ara�ídů a různých ořechů mohou pů-
sobit vá�né alergické projevy, tím spí�e, �e bývají �skryté� 
v potravinách, kde bychom je neočekávali. Kromě jídla na 
nás čekají dal�í alergologická nebezpečí. Proteiny rostlin-
ných pylů, např. břízy nebo lísky, vyvolávají stejnou aler-
gickou odpověď organismu jako některé proteiny zeleniny, 
ovoce nebo ořechů. Těmto jevům se říká zkří�ená alergie 
a jen ve střední Evropě jí trpí 50 % pylových alergiků. 
Velmi nebezpečné jsou také alergeny, přená�ené domácími 
zvířaty. Jejich ko�í�ek je velmi dobrým přena�ečem alerge-
nů, které jsou obsa�eny v jejich slinách, moči nebo ko�ních 
�upinách. Tyto alergeny, podobně jako u roztočů, se ad-
sorbují na malé částečky jemného pra�ného aerosolu, kte-
rý pak vdechujeme. Nejagresivněji působí alergeny koček, 
prudké reakce vyvolávají i alergeny malých hlodavců. 
Konečně v záloze číhá bodavý hmyz, který mů�e alergeny 
vnést do organismu a způsobit vá�nou alergickou reakci. 

Na rozdíl od pravých alergií na různé potraviny exis-
tují odmítavé reakce, které nezahrnují reakce imunitního 
systému. Tento typ odmítavých reakcí je způsobován nízko-
molekulárními látkami přirozeně se vyskytujícími 
v potravinách (např. laktosa, histamin) nebo různými po-
travinovými aditivy a nazýváme je nesná�enlivost 
(intolerance). Podobně jako u pravých alergií postihuje 
pouze omezený počet jedinců v populaci. Nasná�enlivost 
mů�e vznikat různými mechanismy. Patří sem geneticky 
podmíněný nedostatek nebo nepřítomnost některého enzy-
mu, schopného příslu�nou sloučeninu přeměňovat. Příkla-
dem je intolerance k laktose způsobovaná nepřítomností 
střevní β-galaktosidasy (EC 3.2.1.23) a charakterizovaná 
neschopností �těpit (strávit) laktosu. Jedinci takto posti�ení 
mohou konzumovat fermentované mléčné výrobky (jogurt, 
některé sýry), kde laktosu roz�těpily kulturní mikroorga-
nismy. Nadměrná citlivost některých lidí na potraviny ob-
sahující potravinová aditiva (např. glutamát, oxid siřičitý, 
umělé sladidlo aspartam, aj.) probíhá dosud neznámým 
mechanismem, při kterém se poru�í membrány �írných 
buněk, spontánně se uvolní histamin a nastává tzv. anafy-
laktoidní reakce. Nejznámněj�ím příkladem je tzv. 
�alergie� na jahody. 

Závěr tedy bohu�el nemů�e být příli� optimistický pro 
ty z nás, kteří uvedenými odmítavými reakcemi na potravi-
ny trpíme. Omezení či dokonce naprosté vymýcení alergic-
kých reakcí bude vy�adovat velké úsilí nejen potravinářů 
a biotechnologů, ale i biochemiků, fysiologů a lékařů. 
V současné době se ji� na trhu objevují hypoalergenní 
potraviny a výrobky z nich připravené. Takové produkty 
zvy�ují kvalitu �ivota posti�ené části populace. 

 
    Pavel Rauch. 


