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ABSTRAKT

V bakalaiské praci je feSena problematika alergent ¢eledi mitikovitych (Apiaceae), jsou
popsany charakteristiky mifikovitych, jejich péstitelské podminky a jejich vyuziti
V potravinafstvi. Jedna se zejména o celer (Apium graveolens) a mrkev obecnou (Daucus
carota). Dale jsou uvadény charakteristiky alergie, potravinové alergic a intolerance, reak-
ce, dédicnosti, ¢initelé ovliviijici rozvoj alergii, projevy v lidském organismu, pojmeno-
vani, evidence a oznacovani alergenu, konkrétni projevy alergii pii konzumaci celeru a

mrkve.

Klic¢ova slova: alergie, potravinova alergie, Apium graveolens, Daucus carota, Petroseli-
num crispum, Pastinaca sativa, Anethum graveolens, Levisticum officinale, Carum carvi,

Foeniculum vulgare

ABSTRACT

The bachelor thesis solves the problems of allergens ,,the mifikovitych family“ (Apiaceae),
desribes the characteristics of ,,the mitikovitych family*, their growing conditions and their
utilization in the food industry. Especially it concerns the celery (Apium graveolens) and
the carrot (Daucus carota). The thesis also refers to the characteristics of allergies, food
allergies and intolerance, reactions, heredity, factors which are affecting the development
of allergies, allergy symptoms in humans, naming, registration of allergens and allergens

labeling, the specific allergy symptoms during consumption of the celery and carrots.

Keywords: Allergy, Food allergy, Apium graveolens, Daucus carota, Petroselium crispum,
Pastinaca sativa, Anethum glaveolens, Levisticum officinale, Carum carvi, Foeniculum

vulgare
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UvVOD

Mitikovité jsou rozsitené po celém svété. Nejveétsi druhové zastoupeni je v Eurasii. V nasi
kvétené je tato Celed’ zastoupena asi 50 rody. Mnoho druhii je od sebe tézko rozeznatel-
nych. Ur¢ovacimi znaky jsou napt. chybéjici obaly nebo obalicky, dale vzhled nazek nebo
&lenéni &epeli listd. Celed” zahrnuje jak druhy vyuZzivané jako potrava tak i druhy vysoce
toxické. Nékteré druhy se pro vyrazné aroma péstuji jako kotfeni nebo kotenova zelenina,
jiné nasly uplatnéni jako 1écivky.

Celer je nejCastéjsi a nejznaméjsi rostlinou ze zastupcti Apiaceae zpusobujici alergie. Pri-

24

wev

Mezi nejcastéjsi alergie na potraviny fadime kromé celeru také mrkev. Ta obsahuje mnoho
zakladnich Zivin, které jsou duilezité a potiebné pro lidské télo. Alergicka reakce miize byt
tézka nebo mirnd a vSe zavisi na reakci imunitniho systému.

Cilem mé prace bylo zaméfit se na alergeny ¢eledi mifikovitych. Popsany jsou nejvyznam-
néjsi zastupci Celedi, z nichz nejvétsi pozornost je vénovana celeru (Apium graveolens) a
mrkvi obecné (Daucus carota). Dalsi zastupci, kterym jsme se vénovali je petrzel obecna
(Petroselium crispum), pastinak sety (Pastinaca sativa), kopr vonny (Anethum glaveolens),
libecek Iékaisky (Levisticum officinale), kmin kofenny (Carum carvi) a fenykl obecny (Fo-
eniculum vulgare). U kazdého druhu je popsana stavba rostliny, jeji vyskyt, vyuziti, che-
mické slozeni, 1ékafské ucinky aj. Zahrnuta je problematika alergickych reakci, projevy
organismu pfi styku s alergenem, vysvétlen je rozdil mezi potravinovou alergii a intoleran-
ci. Déle je v praci zminka o obecném pojmenovani a oznaCovani alergent. Ztetel je také

bran na problematiku zktizenych reakci, které hraji u téchto alergent dulezitou roli.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Jed
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1 CHARAKTERISTIKA CELEDI MIRIKOVITYCH (APIACEAE)

Mitikovité jsou jednoleté, dvouleté ¢i vytrvalé byliny, zfidka kete. Vyskytuji se zejména v

mirném a subtropickém pasu severni polokoule [6].

Lodyhy jsou vzptimené, duté a ¢lankované. Stiidavé jednoduché listy piisedaji ke stonku
Sirokou pochvou. Jsou skoro celistvé nebo lalo¢naté, vétSinou bohaté zpetené. Kvéty jsou
drobng, casto oboupohlavné, péticetné. Byvaji sdruzeny v okoli¢nata kvétenstvi, nejcastéji
ve slozené okoliky. Okoliky byvaji podepfeny listeny, zvanymi obal. Kalisni listky jsou
volné, avSak vétSinou miniaturizované. Listky korunni jsou rovnéz volné, vyjimecné mo-
hou byt redukované, Casto jsou Casto dvouklané, nékdy okrajové paprskuji, nejcastéji jsou
bilé, fid¢eji zluté a vzacné rizové nebo cCervené. Plody jsou suché, rozpadavé, typu

dvounazka. Tvar plodi je velmi rozmanity [3,6].

Mitikovité obsahuji silice, vyskytujici se zejména v kotfenech, nati a plodech. Obsahové
latky tvotfi ponejvice terpeny, avsak dilleZitou soucdsti jsou derivaty fenylpropanu, napf.
anetol nebo apiol. K derivatim fenylpropanu patfi i mifikovité kumariny, pfedev§im umbe-
liferon a pimpellin. Vyskytuji se téZ rizné dalsi ptibuzné derivaty, jako jsou furanochro-
many, napt. khellin. Alkaloidy se u mifikovitych vyskytuji pouze vyjimecné, jsou to
zejména pyridinové alkaloidy jako je koniin. K typickym obsahovym latkam patii téz poly-
acetyleny [3,6].

Celed’ ma asi 300 rodf, 3000 druhti. Vyznamny pocet druhii nachazi uplatnéni jako uzitko-
vé rostliny. Miizeme je vyuZit jako zeleninu, kofeni listové i aromatické. Vétsinu mizeme
pouzit v I€karstvi. Patii sem i prudce jedovaté druhy jako bolehlav a krabilice mamiva [8].

WV

Dulezita byva pii ur€ovani pfitomnost nebo nepfitomnost obalii a obalickl, utvareni kvé-
tenstvi, tvar a Clenitost listové Cepele, vzhled nazek, méné Casto také barva kvéth, jejich
vingé nebo viné rozemnuté lodyhy. Zaroven s mnozstvim poddruht je jejich ur¢ovani vel-

mi obtizné [5].
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1.1 Vyznamné druhy mirikovitych

Celed’ mitikovitych délime na tii podéeledi - pupeénikové (Hydrocotyloideae), zindavové
(Saniculoideae) a mitikové (Apioideae), z nichz pouze mitfikové maji pro nas vétsi vyznam
[6].

Miftikovité hraji dialezitou roli v nasi stravé. Do této Celedi patii kofenova zelenina jako
mrkev, petrzel a celer, dale fenykl, pastinék, kopr. Radime zde i kofeni jako kmin, libecek,
anyz, koriandr. Jsou to rostliny, bez nichz se dobry séfkuchat neobejde, presto vsak vyza-
duji urcitou obezietnost: mnohé, jako naptiklad celer, kopr, petrzel a pastindk, jsou fototo-
xické, coz znamena, Ze v kombinaci se slune¢nim zafenim muze kontakt s nimi vyvolat na
kazi vyrazku. A takovy pakmin (morac¢) vétsi (Ammi majus) je tak fototoxicky, ze kontakt

s jeho semeny muze vyvolat zahnédnuti kuze [5,23].

Celed’ mé také jedovaté druhy - bolehlav a bolsevnik. Tyto divoce rostouci byliny obsahuji
neurotoxiny a drazdidla, ale jsou tak velice podobné svym jedlym bratrancim a sestieni-
cim, ze tragickych omyli se dopoustéji nejen nahodni vyletnici, ale 1 kuchati. V neposledni
fadé ma vétSina mifikovitych dosti zvlastni nazvy jako napft. tetlucha kozi pysk, brslice
kozi noha, tromin prorostly, rozpuk jizlivy, sevldk, sesel, koromac, jarva, timoj, hladys,
déhel, smldnik, macka - jen obtizné bychom asi hledali n&jaké ,,normalni" nazvy. Star$i

nazvy - mrkvovité, okoli¢naté [5,23].

1.1.1 Mifik celer (Apium graveolens)

Celer (Apium graveolens) je aromatické rostlina péstujici se v riznych ¢astech svéta. Pi-
vod celeru a jeho odrid neni pfesné znam. Rozsifeny je podél evropského pobiezi, v oblas-
ti Sttedomoti a v zapadni Asii. Celer byl objeven jiz ve starovéku, ale mohutné se zacal
péstovat ve stfedovéku. Rekové a Rimané znali i odriidy natové a jemné odraidy fapikové,
jejichz listové tfapiky piihrnovali zeminou, aby k nim nemohlo svétlo a zustaly bilé. Pi-
vodni divoce rostouci celer byl zprvu vyuzivan pro své 1é¢ivé ucinky. Ve staroveku se listy
celeru pouzivaly pii pohiebnich obfadech, pravdépodobné k tlumeni mrtvolného zapachu.
V 17. stoleti byl z Italie dale rozsifen do Francie a Anglie. Prvni zminka o jeho péstovani

ve Francii byla zaznamenana roku 1623 [1,2,25].

Vsechny dnes péstované odrudy celeru byly postupné vyslechtény z ptivodni plané formy

s tvrdym, tenkym, vétvenym a nepozivatelnym kofenem, rostouci plané¢ na moiském po-
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biezi jiznich oblasti. Vyznamny a s oblibou péstovany druh pro své podzemni bulvy, méné
Casto pak také jako listova a fapikata rostlina. Kulturni typy jsou vyslechtény z var. graveo-
lens, hlavnim péstovanym typem je bulvovy celer var. rapaceum. Celer se péstuje pro jeho
naté¢ a pro velké podzemni bulvy. Je Siroce pestovan jako zelenina, kterd se konzumuje v
syrovém stavu, varend, nebo jako susend v kofenicich smeési. Celerové naté jsou bézné po-
uzivany do polévek a salatt. Podava se téz jako vareny, smazeny, duseny nebo zapékany
v riznych upravach. Celer je také péstovan pro jeho silné nahotkla a aromatickd semena,
které obsahuji cenné esencidlni oleje pouzivané jako aroma v parfumerii a farmaceutickém
prumyslu. Celerova semena se pouzivaji jako piichut’ a to bud’ cela, nebo mleta do prasku,
ktery se smisi se soli a tvofi celerovou stl. Celerova stl je typickym kofenim rybich pokr-

mi, polévek, zeleniny a kroket [1,3,25].

Miftik celer je jednoleta ¢i dvouleta rostlina, vysoka 50 — 80 cm. Jako zelenina se vSak p¢s-
tuje jako jednoleta rostlina, protoze ve druhém roce vykvéta a po dozrani semen odumira.
Cepel piizemnich listd je v obrysu Siroce vejéitd, az 15 cm dlouha a 12 cm Siroka. Ma vie-
tenovity koten, vétvenou hranatou a lesklou lodyhu. Obvej¢ité listky jsou kratce fapikaté az
prisedlé, v horni &asti hrub& nepravidelné zubaté. Rapik je silny, zlabkovity a na spodni
stran¢ ryhovany. LodyZni listy byvaji az 5 cm dlouhé, ¢epel je v obrysu trojihelnikovita az
okrouhld. V prvnim roce vytvofii rostlina ptizemni razici listd, v druhém roce vyrtsta lody-
ha s malymi okoliky zelenavé bilych kvéti. V Ceské republice je hojné péstovan po celém
jejim uzemi, misty, zejména na rumistich, zplanuje. Celer vyzaduje hlinité az hlinitopiscite,

dostate¢né vlhké a vyhnojené pudy [3,25].

Celer je zdravou rostlinou a proto bychom se neméli vyhybat jeho konzumaci. Chemické
sloZeni celeru se méni s prostiedim, ve kterém se celer nachéazi, s ¢asti rostlin a stafim.
Cerstvé listy a stonky obsahuji hlavng bilkoviny, tuk, vlakninu, sacharidy, mineraly (vap-
nik, Zelezo, draslik, hot¢ik, zinek, jod) a vitaminy (C, vitaminy fady B, vitaminy A, E a K).
Nat’ obsahuje vysoké mnozstvi sodiku a inzulinu — sodik poméha v téle udrzet vapnik. Ce-
lerova bulva obsahuje oproti nati mensi mnozstvi sodiku, drasliku, zeleza i kiemiku. Celer
pusobi protizanétlivé (obsahuje vice nez 20 protizanétlivych sloucenin-kumarin, kyselina
askorbova, eugenol, kyselina linolova, mannitol, aj.), antirevmaticky, antispazmodicky,
diureticky. Nalev z listli pomaha 1€¢it poruchy traveni a koliku, je také obecnym tonikem.
Odvar ze semen se pouziva proti nespavosti. Stava z listli a stonkil podporuje tvorbu mogi.

Celer ma 1écivé ucinky, plisobi detoxikac¢né na cely organismus a udajné zvysSuje potenci,
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proto je povazovan za ucinné afrodiziakum. Vytazky ze semen mohou také snizovat hladi-

nu krevniho tuku, uzitecné jsou také pti dné [2].

Obrazek 1: celer bulvovy [26]

1.1.2 Mrkev obecna (Daucus carota)

Mrkev zahrnuje asi 22 druhd, které rostou po celém svété, nejvice ve Stiedozemi a na

Blizkém Vychodé [7].

Dvouleta (vzacné jednoleta nebo viceleta), 20 — 70 cm vysoka bylina. Cepel piizemnich a
dolnich lodyznich listli v obrysu trojuhelnikovitd az vejcitd, 2-3x lichozpetend, stiedni a
horni lodyzni listy v obrysu podlouhlé, vej¢ité nebo trojuhelnikovité, 1-2x zpefené. Okoli-
ky skladajici se z 20 — 40 okolickt, listeny obalu vétSinou kratsi nez stopky okolickd, liste-
ny obalickt ¢arkovité. Kali$ni cipy malé, trojihelnikovité, korunni listky bilé, obvejcité, na
vrcholu hluboce vykrojené, okrajové kvéty paprskujici. Kvéty bilé, misto prostiedniho oko-
licku se vétSinou vytvari vycnivajici tmavocerveny kvét. Po odkvétu se okolicky k sobé

nakloni. Plodem je dvounazka [3,5].

Mrkev je nas$i nejvyznamnéjsi kofenovou zeleninou, po zeli s vliibec druhou nejvétsi pro-
dukci mezi zeleninami u nas. Ma mal¢é naroky na pudu, dafi se ji nejlépe na ptidach hlinito-
piscitych nebo piscitohlinitych s vyS§im obsahem véapniku. VyZzaduje vSak dobré mecha-
nické zpracovani pudy pred vysevem, jinak by byly kofeny rizné¢ deformované. Vyséva se
pfimo na zahon, pozdé&ji se pretrhava a pro produkci kotfene se sklizi jako jednoletd ve sta-

diu listovych razic. Pokud mrkev v prvnim roce nesklidime, nasledujici rok vykvete a vy-
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tvofi semena. Kofeny takovych rostlin jsou vSak horsi kvality nezZ ty sklizené v prvnim roce
[5].

Z plané formy mrkve byly vyslechtény zahradnické odriidy. Pivod péstované mrkve neni
zcela jasny, podle nekterych autorti byla nejprve péstovana v Afghanistanu a okolnich ze-
mich, odkud se dostala v raném stfedovéku do Stiedozemi a teprve v novovéku z ni byly
vypéstovany v zédpadni Evropé odridy s obsahem karotenu. Podle jinych teorii vznikla kul-
turni mrkev jiz v dob¢ antiky. Odridy, ze kterych jsou odvozeny dnes péstované typy,
vznikly v 19. stoleti pfedev§im ve Francii. Mrkev se péstuje v mnoha kultivarech. Obecné
se mrkve rozdé€luji do dvou typl: karotky s valcovitym kotfenem (smérem dolii nezizenym
nebo jen malo se zuzujicim) a mrkve v uz$im smyslu s kofenem vietenovitym (po celé dél-
ce se pozvolna zuzujicim). Karotky jsou vétSinou rané odridy s vy$s§im obsahem cukru a
jemngjsi chuti, oby¢ejné mrkve se Spicatymi kofeny jsou urceny povétsinou ke skladovani.
Barva kofentl je vétSinou oranzova — toto zbarveni je zptisobeno karoteny. Existuji i kulti-
vary s kofeny ¢ervenymi, purpurovymi ¢i zlutymi, ty se vSak u nas nepéstuji; jejich zbarve-
ni neni zplsobeno karoteny, ale antokyany. Mrkev seta se péstuje po celém svété, hlavné v

mirnych pasech. V tropech a subtropech se péstuje Casto jako zimni plodina [5,7].

Diky obsahovym latkdm se mrkev uplatituje i v lidovém lécitelstvi. Mrkev obsahuje provi-
tamin A, vitaminy skupiny B, vitamin C, cukry, silice, fosfolipid, steroly, mineralni latky, v
semeni je pfitomna zejména silice a olej. Sbira se kofen, semeno, nékdy i nat’. Mrkev zlep-
Suje zrak, je vhodna pfi jaterni dieté, dlouhodobém naruseni vymény mineralnich latek, pii
srdecnich obtizich, chudokrevnosti, vS§eobecném oslabeni neurc¢itého piivodu. Ma moco-
pudny a projimavy ucinek. Rozetfenad skvéle hoji rany, spaleniny, viedy a obdobné kozni
problémy. Vyborn¢€ harmonizuje narusenou stfevni mikrofléru zvIasté po 1€cbé antibiotiky.
Cerstvy kofen §lechténych druhii se pouZivé jako zelenina, ktera je pro svilj obsah vitami-
nd, cukru, karotenu a hydrokarotenu i zasaditych latek nerostnych pro vyzivu c¢lovéka
zna¢né dulezita, zejména v Syrovém stavu. Listy obsahuji alkaloid pyrolidin, daucin a také
karoten. Velice popularni je mrkvova stava. Uplatnéni nachazi i mrkvova nat’, ze které se
mohou pfipravovat kaSovité obklady, pfipadné koupele rukou a nohou. Lécebné se vyuziva

I semeno, ze které¢ho se pfipravuje nalev [5,7,27].

Roste na susSich loukach a v travnich porostech, v silni¢nich ptikopech, na naspech a dal-
Sich ruderalnich mistech s nezapojenym vegetacnim krytem. Vyhledavd mirné vlhké az

suché, zivinami bohaté, zasadité pudy [5].
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Obrazek 2: Mrkev obecna [27]
1.1.3 Petrzel obecna (Petroselinum crispum)

Petrzel je dvouletd bylina, pivodem ze Stiedomoii dortista az do vysky 0,7 m. Vyskytuje se
v nékolika odrudach, nejznaméjsi jako petrzel kadetava (Petroselinum crispum convar.
vulgare Danert) a kotenova (Petroselinum crispum convar. radicosum Hill). U nas se pés-
tuje na celém uzemi republiky, v Evropé a zapadni Asii se vét§inou péstuje jako ro¢ni byli-
na. Roste v horach, obvykle na skalnatych mistech, o c¢emz svéd¢i 1 jeji fecky nazev petro-
selinon, tj. skalni celer. Po staleti byla petrzel spojovana se smrti. Rekové na hroby pokla-

dali vénce pravé z této rostliny. Rimané pouzivali petrzel k zamaskovani pachu po &esneku

[4,9].

Petrzel se vyuzZiva jako zelenina pro listy, kofeny nebo semena. U kofenové petrzele se
vyuziva predevsim $tihly vietenovity bily kofen jemné aromatické chuti, hladkeé listy jsou
vhodné 1 k pfichucovani jidel - maji velky obsah vitaminu C. Kadefava petrzel se péstuje
jen pro listy. Jeji kofeny jsou tenké a rozvétvené, nepouzitelné. Bohaté zkadetend nat’ se
pouziva syrova ke zdobeni a k pfichucovani. Aromati¢nost ani obsah vitamint v nati kade-
favé petrzele nejsou vsak tak vysoké jako u petrzele kofenové. Petrzel se vyznacuje masi-
tym kotenem a spodni listy ma zpetené v klinovité ukrojky. Ze semen se ziskavaji éterické
oleje s charakteristickou chuti. Uginnou latku tvoii silice s obsahem fenylpropant, zejména
apiolu a myristicinu, k dal$im obsahovym latkam patii flavonoidy, zejména apiin puisobici
diureticky, polyacetyleny, zejména falkarinon, dale furanokumariny a sacharidy. Petrzel je
bohata na mineraly jako vapnik, draslik, Zelezo, dale vitaminy A a C, niacin, thiamin a ri-
boflavin [9,26].
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Petrzel je v medicin€ pokladéna za znamenity prostiedek jiz po staleti. Kofen petrzele po-
tlauje plynatost, ma projimavé ucinky a podporuje chut’ k jidlu. Ve formé nalevt v ¢ajo-
vych smésich se pouziva k proplachovani mocovych cest a vyplavovani pisku. Stava
Z petrzele zmiriiuje svédéni pii bodnuti hmyzem a dobie funguje jako repelent proti ko-
marim. Zevné se pouziva petrzelova stava jako prostiedek proti piham. Petrzelova silice
se také pouziva proti koznim parazitim. Kojici zeny pouzivaly listy petrzele ke zmirnéni
citlivosti prsou, ale v dobé t€hotenstvi se nesmi pouzivat, hrozilo by nebezpeci potratu (ob-
sah apiolu). Jako lidovy I€k se pouzivaji drcena semena pro rust vlast, ktera se nanasi do
pokozky hlavy po dobu tii dni. Petrzel ma silné antioxidacni Gcinky. Petrzel mé také vyu-
ziti jako esencidlni olej k aromatizaci potravin a také jako aroma do panskych parfémi

[4,8,9,27].

Petrzel se nejcastéji pouziva v kulinarské oblasti, ale ma mnoho jinych pouziti, jako jsou
napiiklad sekané Cerstvé listy pouzivajici se do polévek, na maso, karbandtky a také ma
vyuziti jako 0zdoba salatd. Pro svou jemnou vuni a nevtiravou chut’ se petrzel natova stala
nejuniverzalnéj$im kofenim pouzivanym prakticky do vSech slanych pokrmu. Dobie se
snasi i v kombinaci s ostatnim kofenim. Namisto listi je mozno stejné¢ dobie kofenit i

podrcenymi semeny petrzele, i kdyz to neni tak obvyklé [9,25].

Stejn¢ jako u vétSiny bylinek, petrZel roste nejlépe na slunné oblasti, kterd piijima ptimé
svétlo po dobu Sesti az osm hodin denné, 1 kdyz to mlzZe tolerovat néjaky stin. Rostliny
budou produktivnéjsi, pokud je budeme péstovat v dobfe odvodnéné pudé, kterd je pomér-

né bohata na organické latky, s pH v rozmezi od 6-7 [9].

Obrazek 3: Petrzel zahradni [27]
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1.1.4 Pastinak sety (Pastinaca sativa)

Pastindk zahrnuje pfiblizn¢ 15 druhti, které rostou pfedevsim v Evropé, na Blizkém Vy-
chod¢, na Kavkaze, ve stiedni Asii a na jizni Sibifi. Jako zavleCeny druh roste v Jizni a

Severni Americe, vV Australii a na Novém Z¢land¢ [3,7].

Dvouleta az vytrvala, 30 az 100 cm vysoka rostlina s ostie hranatou, vétvenou, hrub¢ ryho-
vanou lodyhou. V prvnim roce Zivota vyhani jen rizici pfizemnich listd, kvete az v druhém
roce. Listy jsou jednoduse zpefené se 2 az 5 jarmy listkd. Jednotlivé listky jsou na vrchni
stran¢ olysalé a zespodu chlupaté, na vrcholu spiSe zaspicatélé a na bazi zaokrouhlené az
klinovité. Okoliky jsou sloZeny z 5 az 18 okolickl se Zlutozelenymi aZ Zlutymi kvéty. Plo-
dem jsou dvounazky, se Sirokym kfidlatym lemem po okrajich. Kvete od cervence do zaii

[3,7].

Roste na loukach a mezich, v ptikopech, na zelezni¢nich naspech podél cest, na polich.
Pastinak sety je svétlomilny druh, ktery osidluje zivinami, zejména dusikem, bohaté hlinité
pudy. U nas je hojny v nizinach a v pahorkatinach. V podhorskych a horskych oblastech se
vyskytuje vzacné [3,7].

v

Pastindk je vyhodnéjsi a péstitelsky spolehlivéjsi nez podobna petrzel. Jeho siln€ aromatic-
ké koteny jsou mohutnéjsi na rozdil od Stihlého kotene petrzele. Maji také zlutsi barvu nez
bila petrzel a nasladlou chut’, kterd pfipomina zarovel mrkev 1 petrzel. Sbiran je predevs§im
pro sviyj kotfen, n€kdy i1 plody. Kotfeny se sbiraji aZ po odkvétu rostliny. Kofen byl v minu-
losti rozsifenou zeleninou, konzumoval se jako dneSni mrkev. S intenzivnéjSim péstovanim
mrkve a brambor pravdépodobné doslo k potlaceni péstovani pastindku. VyuZiti pastinaku
je podobné jako petrzele: pouziva se nejcastéji ve smési s mrkvi a celerem jako piisada do
jidel a soucast susenych zeleninovych smési. Nat’ se nevyuziva. Z mladych listh se pfipra-
voval salat. Rostlina se nékdy pouziva také jako lé¢ivka. Caj p¥ipraveny z plodi &isti krev a

ma moc¢opudny ucinek [5,7,26].

Kofen obsahuje az 0,4 % silice, provitamin A, vitaminy B (thiamin, riboflavin), vitamin C,
cukry, Skrob, mineralni latky, pektin, furokumariny (imperatorin, bergapten, isopimpinelin,
xanthotoxin), niacin, pyridoxin, kyselinu listovou, tokoferol a zfejmé 1 alkaloid pastinacin,
vyznamny je i obsah stopovych prvki, zejména velké mnozstvi drasliku a dale je pfitomen
vapnik, hoi¢ik a fosfor. Pastinacin tlumi kfece hladkého svalstva, povzbuzuje chut’ k jidlu

[7,27].
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Obrazek 4: Pastinak sety [27]

1.1.5 Kopr vonny (Anethum graveolens)

Kopr je ro¢ni aromatickd bylina, zndma pro své kulinarské vyuziti jiz ve Starovéku. Na-
chazime o ném zminky ve staroegyptskych napisech pod ndzvem ,,ammisi“ a Rekové Ri-
mang, ktefi ho na svych vypravach piinesli az na sever od Alp, ho pojmenovali ,,anethon®.
Odtud vzniklo i jeho botanické oznaceni. Je to rostlina asijského pivodu, do Evropy se
dostala v 15. stoleti. Rozsitena je témét v celé Evropé, zejména v Nizozemsku, Mad’arsku,
Némecku, Rumunsku a Bulharsku. V dne$ni dob¢ se pestuje na zahradkach i vétSich po-

lich. Je to rostlina nenaro¢na, proto ¢asto dochazi k samovysevu [10,25].

Kopr je 20 az 120 cm vysoka rostlina s pfimou lodyhou, nahote vétvenou. Listy jsou fapi-
katé, 3 aZ 4 krat zpetené. Malé, zluté kvéty v okoliku sloZzeném z 15 az 20 okolic¢kd. Plo-

dem je zplostéla dvounazka, kiidlaté vroubena na okraji [3,10].

VSechny nadzemni ¢asti kopru jsou aromatické, avSak nejjemnéjsi a piijemné nakyslou
vuni a chut’ maji predev§im dlouhé nitkovité ukrojky mladych listi. Ke kofenéni se vSak
pouzivaji i plody, popt. celé nezralé¢ okoliky. Ty ptidavame do nakladanych okurek, zeli a
cibule. Zvlasté dobfe harmonizuje ardbma kopru s mléénymi omackami a polévkami, tvaro-
hem a maslem nebo s kyselymi zalivkami salatll. Prave tak je mozno ho uzivat ke korenéni
syrové zeleniny a vafeného masa a ryb. V kopru obsazeny anethol ma pozitivni vliv na ner-
vovou soustavu, pouziva se pii bolestech hlavy. Farmaceuticky jsou vyuZivany plody

vvvvv

Casti silice je karvon. Dal$imi latkami nachazejicimi se v kopru jsou provitamin A, vitamin
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C, vapnik, fosfor a dal$i mineralni latky. Podporuje vykaslavani, tvorbu zaludecnich §tav,
pomaha pii nespavosti a nadymani. Mladymi listy se ochucuji polévky, omacky a salaty.
Balkanské zem¢é dokonce kopr pouzivaji jako jogurtovou ptichut. Ve Svédsku ochucuji

chléb semeny z kopru [3,10,25].

Kopru vyhovuji lehké pis¢ité az hlinité, dobfe odvodnéné urodné pudy. Dava prednost tep-

1ému slune¢nimu pocasi [3,10].

Obrazek 5: Kopr vonny [25]

1.1.6 Libecek lékaisky (Levisticum officinale)

Libecek se péstuje predevsim pro svou aromatickou viini. Jeho 1é¢ivé vlastnosti se vyuziva-
ly jiz ve starovékém Rimé. Odtud také jeho rodovy botanicky ndzev odvozeny z latinského
ligusticum, protoze byl hojny v italské Ligurii. Ve stiedovéku se tato bylina se hojné pésto-
vala v klasternich zahradach. Potom upadal pomalu v zapomenuti a pfetrvaval jen na ven-
kovskych zahradkach a odtud se v soucasné dob¢ opét rychle rozsitfuje. Libecek je rostlina
puvodné pochazejici z jihovychodni Asie (Irdn, Afghéanistan) a jizni Evropy, odtud se roz-

Sifila do mnoha zemi. Jejim oblibenym stanovistém jsou slunné horské svahy [2,4,25].

Vytrvald, robustni, 1 az 2,5 m vysoka bylina. Lodyha pfim4, ojinénd, jemné& ryhovana, duta,
vétvena. Listy jsou stfidavé, 0,5 az 0,6 m dlouhé, fapikaté, horni listy k listovym pochvam
ptisedlé, spodni listy 2 az 3 krat trojc¢etné zpetené. Kvéty oboupohlavné, korunni listky asi

1 mm dlouhé, nazpét ohnuté, zelené az zlutozelené. Plodem je dvounazka [2,4,8].
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Vsechny casti rostliny jsou jedlé a pouzivaji se pro kulinarni ucely. Libecek se konzumuje
Vv Cerstvém stavu, ale mize byt rovnéz soucasti riznych koteninovych vyrobki primyslové
vyrabénych. Svou vini 1 chuti pfipomina polévkové kotfeni zn. Maggi, piestoze se z n¢ho
nevyrabi. Proto se jeho listy pouzivaji predevsim ke kofenéni polévek, zejména hovézi.
Listy a stonky se ptidavaji do salatl, pizzy, duseného masa a omacek. Semena byliny by se
také daly pouzit k dochuceni masa, chleba, brambor, syrovych pomazanek, cukrovinek a
likér. VSechny casti rostliny obsahuji étericky olej, ktery je bezbarvy nebo velmi svétle

zluty. Tyto oleje se piidavaji do potravin, napoju a parfému [2,8,25].

Bylina obsahuje silice s ftalidy, terpinolem, karvakrolem a dal$imi sloZkami, a dale kuma-
riny, pryskyfice, cukry, aj. Nékteré kumariny jsou znamé svymi fototoxickymi G¢inky na
Cloveéka, ale jiné jsou zase uzitecné pii 1écb€ lupénky. Libecek byl dlouho pouzivan
Vv tradi¢ni medicing, zejména jako 1€k proti nadymani, zazivacim potizim a vyvoléaval po-
ceni. Dnes je libecek soucasti mnoha smési diuretickych ¢ajii, ma silné mocopudné Uc¢inky
a pouziva se k 1é¢bé ledvinovych kament, zloutence, bolesti v krku, aj. Nat’ ve form¢ kou-
peli se uziva pii 1écbé revmatismu, dné nebo jinych zanétlivych onemocnénich kloubd.
Libecek zmiriiuje menstrua¢ni bolesti a zlepSuje krevni ob&éh. Nedoporucuje se pro té¢hotné
Zeny, nebot’ jak je znamo, podporuje menstruaci. Lidé trpici onemocnénim ledvin by nemé-

li tuto bylinu také pozivat, vzhledem k jeho drazdivym ucinktim [2,4].

Obrazek 6: Libecek 1ékatsky [27]
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1.1.7 Kmin kofenny (Carum carvi)

Kmin kotenny je dvouleta, 30 az 100 cm vysoké bylina. V prvnim roce vytvaii rizici pti-
zemnich, pochvaté¢ tapikatych listl, s listky ¢arkovitymi, 2 az 3 krat pefenoseénymi. Ve
druhém roce vyrasta fidce vétvena, hladka az jemné ryhovana lodyha. Pfizemni a dolni
lodyzni listy jsou fapikaté, horni lodyzni listy jsou mensi a jsou piisedlé na Sirokych po-
chvach. Okoliky jsou slozeny z 8 az 11 okolickl, kazdy s 15 az 18 kvéty, obaly i1 obalicky
chybi. Drobné kvéty jsou bilé, vyjimecné rizové. Plodem je dvounazka 3 az 5 mm dlouha
[7].

Plody kminu luéniho byly nalezeny pfi archeologickych vyzkumech jiz v kolovych stav-
bach ze 3. tisicileti pfed n. 1. a jsou pravdépodobné nejstarsim kofenim pouzivanym v Ev-
ropé. Také v Asii byl kmin péstovan jiz v predkiestanskych dobach. V CR roste téméf po
celém tzemi s riznou hustotou vyskytu, nejvice v oblasti pahorkatin a podhtii, méné ziej-
mé v nizinach a v horskych oblastech. Celkov¢ roste takika v celé Evropé vyjma Stredo-
zemi, dale na severozapadé Afriky, na Kavkaze, ve stiedni Asii, na Sibifi, na Dalném Vy-
chodg, v severnim {ranu, v Afghanistanu, v Mongolsku, v severozapadni Cing, v Himalaji,

druhotné zavlecen do Severni i Jizni Ameriky a na Novy Zéland [7,25].

Kmin povzbuzuje ¢innost zaludecnich a stfevnich $tdv, zmirfiuje nadmérnou plynatost a
snizuje kiece hladkych svalii. Karvon ma dale bakteriostaticky ui¢inek a vnitin¢ ptisobi pro-
ti parazitim. Uziva se bud’ ve formé nalevu nebo piimo zvykanim celych plodi nebo jako
prasek na Spi¢ku noze proti nadymani, zaludecnim kiec¢im, nechutenstvi a jinym porucham
traveni. Kmin rovnéZz zvySuje vylu€ovani mléka a podporuje vykaslavani pfi nemocich

dychacich cest [7].

Hlavni slozkou silice je karvon, limonen, a-pinen, B-pinen, myrcen a dalsi. Plody maji vy-

soky obsah drasliku a vapniku. Obsahuji téZ sacharidy, bilkoviny a olej [4].

Olej zkminu se pouziva jako vonna slozka krémi, pletovych vod a parfémd.
V potravinafstvi se vyuzivaji plody jako soucast kofenicich smési — Kari, chilli. Vyuzivaji
se ve formé& celé, ale i drcené. Dnes je kmin typickym kotfenim chleba a slaného peciva.
Dokazou také potlacit nepiijemné viné nékterych druhtt masa. Jsou vhodné také do oma-
cek, polévek, peciva, dezertt, zeleninovych salatt, salatovych dresinkd, dusené zeleniny a

dalsich pokrmu [4,25].
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Obrazek 7: Kmin kotenny [27]

1.1.8 Fenykl obecny (Foeniculum vulgare)

Fenykl obecny se péstuje jiz od starov€ku ve Stredomofi, zavlecen vSak byl 1 do mnoha
dalsich ¢asti svéta (vychodni Asie, Afrika, Severni i Jizni Amerika, Novy Zéland, Kanarské
ostrovy). Do stiedni Evropy jej pfinesli v raném stfedovéku benediktyni. Dnes je rozsifen
hlavné v zemich jizni Evropy. V CR je p&stovan a taktéZ obéas zplafuje, zejména v teplej-

Sich oblastech [7,8].

Fenykl obecny je vytrvald, 50 aZ 150 cm vysoka bylina. Je to silné aromaticka, v kulture
dvouleta, plana jako vytrvala rostlina. Lodyha je vétvend, obla, hladkd, s podélnymi svét-
lejSimi prouzky. Dolni listy jsou fapikaté, 3 az 4x petenosecné, s ukrojky ¢arkovitymi az
nitovitymi, na vrcholu s chrupavcitou Spickou. Listova pochva je na okraji blanita, na kon-
ci ouskata. Okoliky jsou slozeny nejéastéji z 6 az 8 okoli¢ka s rizné dlouhymi stopkami,
kazdy okolicek obsahuje 15 az 20 kvét. Obal i obali¢ek chybi. Kvéty jsou oboupohlavné,

zluté, korunni listky do 2 mm velké, kalis$ni cipy jsou zakrn¢lé. Plodem je dvounazka [7,8].

Sbird se plod, ktery obsahuje zejména silice s terpentyny (anethol, fenchon, estragon, fe-
niculin, pinen, aj.) a dale pryskyfice, hoi¢iny, saponiny, stigmasterol, nenasycené mastné
kyseliny, flavonoidy (kvercetin, isokverecetin) rutin, kumariny, vitaminy A, B, C a E a Cet-

né stopové prvky [7].

Fenykl uvolnuje hladké svalstvo, stimuluje tvorbu mateiského mléka, poméha pti kasli,

tlumi nadymani, jeho silice ma uc¢inky bakteriostatické (na pseudomonady, stafylokoky,
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streptokoky, aerobakterie, Escherichia coli, Proteus vulgaris). Podava se nejcastéji ve for-
me nalevu (2 az 4 $alky denn€) nebo ptimo silice (5 az 15 kapek na kostku cukru, 2x az 4x
dennd). Pfi kasli je vhodna inhalace fenyklovych par. Cistd fenyklova silice se uziva
k priprave likéra, v cukrafstvi, k ochucovani chleba [7,8].

Fenykl se t&§il nejvétsi oblibé jiz ve starovéku u Cifant, Indt a Egyptand, u Rekd i Rima-
ni. Byla mu tehdy piikladana téméf zazratna 1é&iva moc ,,proti viem horec¢kam®. Rimané
ve starovéku nakladali jeho vyhonky do octa se soli. Italové je dodnes pojidaji jako zeleni-
nu — ,,vlassky kopr. Do Evropy se dostal v raném stiedovéku prostfednictvim Rimand a
patii mezi fadu uzitkovych rostlin. Rostlina ma poddruh Foeniculum vulgare subsp. vulga-
re (fenykl obecny pravy) — dvouletka s plody sladké chuti. Tento poddruh se dale ¢leni na 2
variety: var. dulce (fenykl obecny sladky) a var. azoricum (fenykl bolonisky). Fenykl obec-
ny sladky ma aromatickéd semena a nat’. Fenykl bolonsky je narodni italska zelenina znama
od 17. stoleti. Konzumuji se duznaté pochvy fapiki slozené do vybéleného hliznatého

utvaru. Dava se syrovy do salatii nebo se upravuje dusenim [8,25].

Obrazek 8: Fenykl obecny [27]
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2 ALERGIE

Jiz pied vice nez 2000 lety podal Hippokrates prvni doklad o nezadouci reakci na potravi-
ny. V poslednich desetiletich dochazi k vyraznému vzestupu poctu nemocnych s alergic-
kymi chorobami. Ve statistikach se objevuji tidaje, ze se alergie vyskytuji v nasi populaci
ve 20 az 40 %. S nartistem poctu alergii na pyly, miZzeme soucasné pozorovat narust aler-
gickych reakci na ovoce a zeleninu, které vétSinou postihuji nemocné s pylovou alergii.
V publikovanych sdélenich je uvadéno, ze nejéastéjsi je piecitlivélost na celer (42,8 %), za
nim nasleduji mléko a syry (16,4 %), mrkev (13,2 %), vejce (11,9 %) a ryby (7,2 %). Jsou
studie, kde jsou potravinové alergeny uvadény jako nejcastéjsi pficiny alergii u pacientl

starSich 10 let [13].

Alergie jsou velice b&zné, v Ceské republice trpi v nékterém obdobi svého Zivota né&jakou
alergii kazdy ctvrty ¢loveék. Toto Cislo se stale zvySuje, pricemz téméf polovinu alergikti

tvori déti [16].

2.1 Potravinova alergie

Termin potravinova alergie je ¢asto zneuzivan pro rdzné symptomy a nemoci traviciho
aparatu, které ve skutecnosti nemaji pticiny v alergické reakci. Alergie je stav precitlivosti
na urdity alergen. Jde o onemocnéni nebo reakce zptisobené imunitni odpovédi k jednomu
nebo vice alergeniim prostiedi, jejichz vysledkem je zanét nebo porucha organd. Alergen je
opacn¢ biologickd nebo chemické substance, kterd vyvolava alergickou reakci. Termin
alergen se uziva jak pro oznaeni vlastni antigenni molekuly, tak 1 jejiho zdroje, napf. po-

travinaiského vyrobku [11,13].

Alergie je jev imunologicky. Chorobné projevy se objevi, jestlize expozice jedince alerge-
nu u n& navodi imunitni odpoveéd’ (tzv. senzibilizace). Jakmile dojde k senzibilizaci, je
ptislusny jedinec bez chorobnych projevii do doby, nez je opét vystaven pusobeni téhoz
alergenu. Pak reakce alergenu se specifickou protilatkou nebo senzibilizovanym efektoro-
vym lymfocytem navodi zanétlivou odpovéd’, ktera vede ke vzniku ptiznaki a projevi
alergické reakce. Nejcastéjsi alergicka reakce je zprostfedkovdna imunoglobulinem E
(IgE). Obtizngji se prokazuje non-IgE zprostfedkovana. Jedna se o projevy vzniklé na pod-

klad¢ IgG imunokomplext nebo reakce na zaklad¢ pozdni bunécné reakce [11,13].
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Alergie ovSem neni nic vrozeného, nic, co by bylo dano piedem jako soucast nezménitelné
nest’astné ptilohy Zivota, nybrz je alergicka reakce ziskand. Nemocny alergii byl tedy pted
ziskanim alergie zdrav a je tudiz také znovu 1écCitelny. Alergie neni nemoc, ale sama pied-

stavuje poruchu, ktera ma své priciny [14].

Zakladni rozdé€leni imunologickych reakci podle Gella a Coombse [13,16]:

e reakce |. typu = reakce ¢asné precitlivosti, atopicka nebo anafylakticka:

= reakce je navozena protilatkami IgE, které jsou tvoieny ve zvySené miie

= reakce béhem 5 — 20 minut = ¢asna faze

= reakce béhem 4 — 12 hodin = pozdni faze

* nejvyznamnéjSimi alergeny pyly travin a obilovin, proteiny mléka a lusténin
e reakce Il. typu = cytotoxicka:

= zpusobena alergeny, které nevyvolavaji tvorbu IgE

* princip spociva v navazani protilatek (nejcastéji IgG, IgM) na povrchové an-

tigeny cilovych bunék
e reakce Ill. typu = imunokomplexova

* nastava, kdyz jsou protilatky a antigeny pftili§ velké, aby je mohly znicit leu-
kocyty, takZe skonéi v tkdnich (v plicich, tepnach a pokozce) a zplsobuji

zanét — kuptikladu zevni noxu nebo akutni kloubovy revmatismus

* dochazi k tvorbé imunokomplext IgG nebo IgM se zevnimi antigeny nebo

vnitfnimi autoantigeny
e reakce IV. typu = precitlivélost pozdniho typu

» vyvolana reakci antigenu-alergenu se senzibilizovanym lymfocytem T

2.2 Potravinova intolerance

Pro dalsi skupinu nezadoucich reakci, které nejsou vyvolany imunologickymi mechanismy,
se zatim pouzivaji rizné terminy jako: intolerance, senzitivita, idiosynkrazie, pseudo-
alergie, hyperreaktivita, hypersenzitivita. VSechny tyto neimunologické mechanismy se

pouziva termin intolerance. Od tohoto terminu se odliSuje oznaceni toxicka potravinova
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reakce, ktera je zptisobena vysokymi davkami toxickych latek. Podskupina potravinovych
intoleranci je rozdé&lena podle mechanizmu vzniku na enzymatické poruchy (pfi¢inou je
enzymaticky defekt) a farmakologické (zavislé na pfimém ucinku vazoaktivnich amin

piirozené se nachazejicich v potrave) [13].

Potravinova intolerance je zpiisobena nedostatkem nebo absenci latky nebo latek, které se v
organismu podileji na zpracovani stravy. V piipadé pozieni intolerantni slozky potravin,
télo neni schopno zpracovat danou potravinovou slozku a dostavuje se netypickd reakce
organismu (zvraceni, daveni, prijmy, kozni projevy, plynatost, bolesti bficha, kiece). Lat-
kou, ktera télu chybi nebo které ma télo nedostatek, vétSinou byva enzym nebo enzymy

Stépici intolerantni slozky [15].

Nejbéznéjsim typem intolerance na potraviny je pravé intolerance laktozy (intolerance na

mlécny cukr), zptisobena nedostatkem laktazy (enzym $tépici mlécny cukr) [15].

2.3 Alergické reakce

Do imunitniho systému je zapojena fada bun¢k, z nichz pro vyvolani alergické odezvy maji

nejveétsi vyznam:
e lymfocyty B a T: nachazejici se v krvi, brzliku, miznich uzlinach, slezing,
e zirné bunky: nachazejici se v pojivové a slizni¢ni tkani,
e Dbazofily: nachazejici se v krvi [11].

Kdyz se alergen spoji s protilatkami, mastocyty praskaji a uvolnuji ti1 typy chemikalii: his-
tamin, leukotrien a chemoatraktanty. Uvolnéni téchto chemikalii je rovnéz znamo jako de-

granulace [16].

Histamin a leukotrieny zpusobuji svédeéni, kychani a otékani (nebo zanét) kuze,
v dychacich cestach a nosni vystylce; vysledkem jsou svédici ¢ervené skvrny na kizi, sipa-
ni a ucpany nos. Histamin je vasoaktivni amin vytvofeny reakci aminokyseliny histidinu,
ktery zpiisobuje nadprodukci hlenu, coz se projevuje slzicima o€ima a ucpanym nosem.
VEtsi zanét nez histamin mohou zptisobovat leukotrieny, které vznikaji, je-li kyselina ara-
chidonovd, mastnd kyselina obsazend v Zivo¢isSném tuku, vystavena kysliku v téle. Pro-

staglandin je rovnéz aktivovan pfi popraskani mastocytt [16].
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Prostaglandiny jsou jakoby hormonalni latky metabolizované z tukt v potraviné; nékteré
zanét utisuji, jiné vsak (jako prostaglandin E2 nebo PGE2 pteménény z kyseliny arachido-

nové) ho naopak zptsobuji [16].

Eozinofily neboli bunky bilych krvinek jsou rovnéz ptitazeny k prasklym mastocyttim.

Zpusobuji zanét a zvySenou citlivost dychacich cest a nosni vystylky [16].
Lymfocyty T

Lymfocyty T zahajuji imunitni odpovéd’, jsou prostfedniky ve specifickych vykonnych
odpovédich na antigen a reguluji ¢innost dalich leukocyti pomoci rozpustnych faktort,
které vylucuji. Jejich ulohou je dohliZet na ¢innost imunitniho systému, urcovat ostatnim
buikam, zda maji zistat v klidu, nebo se aktivizovat. Lymfocyty Th1l a Th2 se lisi v tom,
které imunitni bunky ovliviiuji. Lymfocyty Thl fidi ty imunitni buiiky, jez napadaji cizi
organismy piimo, bez pomoci protilatek. Lymfocyty Th2 maji vliv na ty imunitni buiiky,

které tvoii IgE protilatky (latky vyvolavajici alergické reakce) [11,12].
Lymfocyty B

Lymfocyty B vyjadifuji na bunétné povrchové membrané imunoglobulin. Imunoglobulin
zodpovidd za vazbu antigenu, za naslednou bunécnou aktivaci a za sekreci rozpustného
imunoglobulinu do séra a tkani. Imunoglobuliny na bunikdch B jsou schopny vazat antigeny
pfimo a maji vysokou afinitu k antigeniim inaktnim, napi. glykoproteiniim, glykolipidim,

polysacharidiim, peptidim a v§em imunogennim molekulam [11].

Bunky, které jiz vyjadiuji imunoglobulin schopny reakce s antigenem, ale které jesté neby-
ly antigenu vystaveny, se nazyvaji panenské buiky B. Po interakci antigenu s povrchovym
imunoglobulinem se buniky B aktivuji a zraji v plazmatické buniky, které tvoii a vylucuji
velka mnozstvi imunoglobulinu. Nekteré buiiky B po vystaveni antigenu ptezivaji cela 1éta,
a nazyvaji se pamétovymi bunikami B. Pamétové bunky jsou zodpovédné za rychlou od-
poved, s kterou se setkdvame po novém vystaveni antigenim, které imunitni systém jiz

dfive rozpoznal [11].

Imunoglobuliny produkované B buiikami patii do péti tfid a to: IgM, IgD, IgG, IgA a IgE,

ptiCemz alergické odezvy zprostiedkovava predevsim IgE [11].
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Zirné buiiky a bazofily

Oba typy obsahuji ¢etné napadné granule, které se zabarvuji modrymi anilinovymi barvivy
od purpurové po Cervenou. Tato schopnost zabarvovani se piisuzuje vysoce sulfatovanym
proteoglykantim uvnitt Zirnych bunék a bazofili. Oba typy bunck také syntetizuji a ucho-
vavaji histamin a proteazy. Po aktivaci zirnych bunck a bazofilii antigenem se tyto latky

uvolnuji [11].

Alergie na potraviny spadaji vétSinou do reakei 1. typu neboli reakci okamzité precitlivélos-
ti. K témto reakcim dochazi, jestlize se antigeny, napf. ur€ité proteiny z pyli nebo potravin
vazou ke specifickym pifedem vytvofenym IgE protilatkam, které jsou vazany k povrchu
bazofild v krvi nebo zirnych bunék v tkanich. Tato interakce vede k uvolnéni mediatord,
které zpusobuji akutni zanétlivou reakci. Alergické reakce mohou postihnout skoro vsech-
ny organy a tkané. Nejcastéji je vSak postizena kiize, dychaci organy, oci a travici Gstroji.
Do reakci 1. typu jsou zapojeny 3 zakladni slozky: antigen (alergen), IgE (protilatka), efek-

torova burka (zirna buika nebo bazofil) [11].

Reakce probihaji typicky v tomto potadi:
e produkce IgE B-buiikami jako odezva na antigen,
e vazba IgE ke svym receptoriim na povrchu Zirnych bunék nebo bazofili,
e interakce antigenu s vazanym specifickym IgE,

e aktivace zirnych bunék a bazofild a uvolnéni mediatort, které ovliviiuji rizné cilo-

vé organy, coz vede ke klinickym a patologickym projeviim onemocnéni [11].

Pro vyvolani ptecitlivosti I. typu je rozhodujici IgE. Alergické choroby zprostiedkované
IgE protilatkou se d€li na atopické a neatopické. Atopie je geneticky podminénd zvySena
pohotovost k tvorbé celkového IgE nebo k tvorbé specifickych IgE protilatek, coz nemusi
byt provazeno zvySenim celkového IgE. U neatopickych (anafylaktickych) chorob chybi
geneticky determinovana tendence k reakci, hyperreaktivita cilového organu a predilekéni
postiZzeni atopikl. Zakladni rozdil mezi atopickymi a béZnymi jedinci je tedy v tom, Ze
atopické osoby produkuji vysoké koncentrace IgE jako odezvu na jednotlivé alergeny, za-
timco bézni jedinci obecné syntetizuji imunoglobuliny ostatnich tfid a pouze mala mnoz-

stvi IgE [11].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

2.4 Alergie a dédi¢nost, Cinitelé ovliviiujici rozvoj alergie

Prudky narist alergickych onemocnéni nastal od poloviny 20. stoleti, do té doby byly aler-
gie okrajovym a vefejnosti témet nezndmym jevem. ZvySeni poctu téchto potizi vedlo
Kk zintenzivnéni a rozvoji lékaiského vyzkumu, k podstatnému objasnovani jejich pficin
vzniku, podstaty, pfiznakt, prevence i 1éCby. Stale zlstavaji nejasnosti o piicinach nartsta-
jiciho poctu alergickych onemocnéni, kterych je asi povicero. V souvislosti s alergii byvaji
zdUraziiovany civilizacni vlivy, zchoulostivéni lidstva, stoupajici zivotni uroven vcetné
uspésné 1é¢by riznych nemoci a vyroby novych lepsich 1€k, ale s nasledkem snizeni odol-
nosti lidského organismu. Narust alergii byva také spojovan se znecisténim zivotniho pro-
stiedi, s industrializaci, chemizaci a technizaci civilizace, ale i s chovem zvifat; u jedinct
pak s nespravnou zZivotospravou, stresem, sedavym zpusobem Zivota, vyznamné jsou vSak

dédicné aspekty [17].

Jednim z diivodl stéle Cast&jSiho vyskytu alergii je jejich rozSifenost v rodinach. V roce
1920 byly pojmem ,,atopie” oznaCeny typy alergii, na jejichz vzniku se vyznamné¢ podili
dédi¢nost. Atopici maji vrozeny sklon k alergiim, které se nastésti nemusi nikdy projevit.
V hor$im piipadé tento sklon u nich povede k tvorbé riznych alergii. Sklon k atopii je za-
kodovany do nasi DNA (gentl), které se prenaseji z rodici na déti. Alergické reakce vyvo-
lava kromé vzajemného plsobeni genii, také Cinitelé z okolniho svéta. To je také divodem,
pro¢ jsou alergie na vzestupu. Tento vzestup mizeme u piiStich generaci zvratit. Musime
upravit okolni prostfedi. Nastésti vétSinu nepfiznivych faktori mizeme osobné ovlivnit

[12,16,17].

Atopii podminuje nejmeéné dvacet riaznych gent. Z toho vyplyva, Ze zadni dva atopicti je-
dinci nejsou zcela stejni, protoze kazdy ma jinou kombinaci téchto dvaceti moznych gent.
Geneticka rizika pienasena od rodici se séitaji, takze pokud jsou oba rodice alergicti nebo
pochézeji z atopickych rodin, je riziko vzniku alergie u ditéte mnohem vyssi, nez kdyz je
atopicky pouze jeden z rodicu. Jestlize je jeden z rodicu atopik, pak riziko pro dité kolisa
mezi 20 az 58 %, zatimco kdyz jsou atopiky oba rodice, pohybuje se riziko pro dit¢ mezi

v

58 az 80 %, nebo je dokonce jesté vyssi [12].
Dalsim klicovym faktorem je, kdy a jak jste vystaveni latce, kterd zpisobuje alergickou
reakci. Mladsi déti z velkych rodin maji mén¢ alergii nez ty prvorozené, piredpoklada se, ze

to souvisi s virovou nakazou mezi détmi. Vzhledem k tomu, Ze prvorozené déti jsou méné
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vystaveny virovym nakazam, jejich imunitnimu systému trva déle, nez se vyvine. Proto

vede obecny trend mensich rodin ke zvySovani poctu déti s alergiemi [16].

w7 we

DalSi Cinitelé ovliviiujici rozvoj alergii:

ktefi ziji pobliz ruSnych silnic, nez v mén¢ znecisténych ¢astech mest,
vétrani — dokud se nerozsifily dvojité zasklivani oken a izolace, v domech byl pra-
van a vzduch v mistnostech se ménil az sedmkrat za hodinu; v izolaci obalenych

domech s dvojitymi skly a Gfednim topenim je to pravdépodobné méné nez jednou

za hodinu, takze vzduch je vlhéi,

zatizeni — domy se spoustou ¢alounéného nabytku a koberci od stény ke sténé jsou
idealnim prostfedim pro doméaci prachové roztoce (hlavni alergen) a také zachycuyji
vice alergeni jako srst zvifat, cigaretovy kouf nebo vypary z chemikalii pouziva-

nych v domacnosti [16].

2.5 Styk organismu s alergenem a projevy alergie

2.5.1

Vystaveni organismu alergenu

Existuji ¢tyfi hlavni zpisoby, jak se organismus dostane do styku s alergenem:

dotek — Cervena vyrazka, podrazdéni, zdufeni a zEervenani pokozky; o¢i a usta mo-

hou byt postizeny stejné jako kiize,

vdechnuti (jak vypart, tak velmi drobnych castecek) — bilkoviny vniknou do téla
bunikami vystylajicimi o¢i, nos, dutiny a pridusky, takze pravdépodobné nastane
reakce v nose, v ocich, hrdle a plicich; mize to také vyustit v cervenou vyrazku, bo-

leni hlavy, buSeni srdce, bolesti svalil, takze miize nastat reakce celé¢ho t¢la,

poziti (vétSinou jidlo nebo piti) — znamen4, ze bilkoviny vniknou do téla buiikami
vystylajicimi usta, jicen, zaludek a stieva, takze 1ze zaznamenat nejdiiv svédéni na
patfe a v ustech, potom zdufeni rti a jazyka, pak onemocnéni traviciho aparatu jako
zaludec¢ni nevolnost, zvraceni, prijem a nadymani; ¢lovéka také muize postihnout
kychani ¢i ryma, dychaci potize jako kasel ¢i dychavicnost a mize se rovnéz dosta-

vit vyrazka,
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e vpich — kdyz je latka vpravena piimo do krevniho ob&hu, napiiklad injekce 1éku ne-
bo bodnuti hmyzu [16].

2.5.2 Priznaky alergické reakce a precitlivélosti
Ptiznaky ptecitlivélosti, nesnasenlivost nebo enzymové nedostatecnosti jsou:

e gastrointestindlni (tykajici se zazivani) — nadymani, zacpa, Crohnova choroba, pru-

jem, precitlivélost na potraviny, zazivaci potize, pocit na zvraceni, zaludecni kiece,

zalude¢ni vied, zvraceni,

e Dbolest hlavy a migréna,

e Kkloubni a svalové potize — bolest kloubtl, bolest svalt, revmatoidni artritida (tu po-

travinové alergie spise zhorSuji, nez zpasobuji),
e usta — viedy v Ustech (asto opakované), svédéni patra a otok rtu a jazyka,
e 1nos a usi — chronické hromadéni mazu v uchu, ryma,

e psychologické ptiznaky — strach, deprese, unava, hyperaktivita (déti),

e kuze — angioedém (opuchlé rty, jazyk a oblicej), rumény oblicej, kopiivka, retence

vody (edém) [16].
Ptiznaky skutecné alergické reakce jsou:

e ckzém, vyrazka kolem ust, prijem, Zalude¢ni kiece, paleni rti, silny otok rtl, otok
jazyka, prudké bolestivé zvraceni po snédeni jidla, rozsahla koptivka po vstfebani
jidla do krevniho obé&hu, sipani (pfedevsim déti), prudky pokles krevniho tlaku, bo-
lest a nadymani biicha [16].

2.5.3 Anafylakticky Sok

Anafylaxie je t€Zka alergickad reakce zasahujici celé télo vétSinou béhem par minut (jen
ne¢kdy za par hodin) po vystaveni ¢inkim alergenu. Jako pfti kazdé reakci uvoliuje imu-
otekliny), snizuji krevni tlak a zplisobuji otok priiddusek (pti¢ina astmatu). OvSem pii anafy-
laktickém Soku se alergicka reakce spiralovité vymyka kontrole a zpusobuje v celém téle

zanét — znamy jako systémovy zanét. Krevni cévy jsou rozsifené, takze srdce ma k dispozi-
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ci mén¢ krve k Cerpani, a kdyz srdce nemuze Cerpat do téla krve podle svych potieb, mize
dojit k Soku, pfi némz zivotni organy jako plice, jatra, ledviny a mozek trpi nedostatkem

kysliku a zivnych latek. Nakonec by to mohlo byt osudové [16].

Nikdo nezakusil veSkeré ptiznaky a ncktefi lidé pokladaji své ptiznaky za velice mirné,
naptiklad paleni ¢i svédéni v Gstech. OvSem budouci zdchvaty mohou byt mnohem t&zsi.
Dalsimi ptiznaky jsou opuchlé hrdlo a usta, obtize pfi polykani nebo mluveni, dychaci ob-
tize, koptivka kdekoli na téle, zrudla pokozka, bfisni kiece, pocit na zvraceni a zvraceni,
nahly pocit slabosti nebo tuseni konce, zrychleny nebo zpomaleny srde¢ni tep, zhrouceni a

bezvédomi [16].

2.6 ZKkrizené reakce u alergii

Za zkiizenou alergii neboli reaktivitu (angl. cross-reactivity) se povazuje stav, kdy se u
clovéka projevi ptiznaky alergické reakce na jiny alergen nez na ten, na ktery si jiz diive
vytvortil protilatky (tzn. na ktery je uz po néjakou dobu alergicky a piipadné se na néj 1é¢i)

Obvykle tomu byva u alergentt podobnych chemickou stavbou [17].

Mnoho zkiizenych reakci je mezi ptibuznymi druhy, coz ma sviij biologicky pivod. Pfici-
nou jsou vyvojove staré bilkoviny, které preklenuji 1 hluboké propasti mezi zZivo€iSnymi 1
rostlinnymi druhy. Mnohem snazsi je pochopit zkiiZzené reakce mezi blizkymi pfibuznymi,

jakou jsou pSenice a Zito nebo ambrozie a slunecnice [12].

Piibuznost miZze byt dobrym voditkem pfi vysvétlovani zkiiZzenych reakci, avSak pfi jejich
pfedpovidani Casto selhdva. N&které piibuzné druhy nevykazuji tolik zkiiZenych reakci,
kolik bychom ocekavali. Arasidy a luiténiny jsou napiiklad vysoce alergizujici. Cekali by-
chom, Ze jedinci alergicti na arasidy budou alergi¢ti také na jiné ptibuzné druhy lusténin,
jako je hrach, fazole nebo s¢ja. Ve skutecnosti sice néktefi pacienti maji pozitivni kozni
testy, ale potize po konzumaci téchto potravin ma jen malo z nich. Paradoxné se vSak u
téch, kdo jsou alergi¢ti na araSidy, velmi Casto rozviji alergie na jiné ofechy, obvykle na
neékolik druhti stromovych ofechtt — 1 kdyZ jsou si z botanického hlediska ptibuzné jen

velmi vzdalen&. Zadny ze stromovych ofechil nepatii mezi lusténiny [12].
Vysoky stupen zkiizené reaktivity byva tfeba mezi riznymi druhy rostlin ptibuznych celedi
casné zjara kvetoucich dievin — zejména biizovitych (bfizy, olSe) a liskovitych (lisky,

habr). Na druhé strané pyl pelyiku ¢ernobylu zktizené reaguje a alergeny nékterych rostlin
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mifikovitych (mrkve, celeru, kminu, koriandru, aj.). Zkfizena reakce se tedy objevuje mezi
ptibuznymi druhy rostlin (patficimi do jedné celed€) i mezi rostlinami bez jakékoli taxo-
nomické ptibuznosti. V souhrnu se pak Casto popisuje spojeni trojice biiza — pelynck —
celer, podobné jako syndrom celer — mrkev — pelynék — kofeni. Z kofeni to byva predevsim
pepf, hoicCice, anyz, fenykl, koriandr, kmin a kari, pfipadné smési vice druhi. Je nepochyb-

né, ze existuje velmi mnoho znamych i neznamych variant zktizené alergie [17].

Nekteré zkiizené reakce vSak jakémukoli vysvétleni odolévaji — naptiklad mezi domacimi
roztoCi a plody kiwi. Zda se, ze se jedna o ptipad nahodné shody okolnosti. Jiné zkiizené
reakce sice vypadaji podivné, ale ve skutecnosti maji biologicky ptivod, napiiklad mezi
latexovou pryzi a riznymi druhy ovoce a zeleniny, zejména jedlym kastanem, bananem,
avokadem a kiwi. Tuto zkfiZzenou reakci ma na svédomi enzym chitinaza, kterym se rostli-
ny brani proti hmyzim Skiidctim. Latex vSak pochézi ze stavy gumovnikovych stromi, jez

se rovnéz potiebuji branit Skiidctim a jejichZ $t'ava je na chitinazu bohata [12].

Nekteré alergeny jsou si navzajem blizké celymi shodnymi tseky bilkovinného fetézce a
dosahuje-1i shoda az 50% podobnosti, nazyvaji se alergeny homologni. V takovych pftipa-
dech existuje cela fada zktizenych reakci mezi inhala¢nimi, potravinovymi, hmyzimi, 1é-
kovymi a jinymi alergeny. Zna¢nou podobnosti se naptiklad vyznacuji alergeny btizy - ja-
blka — burskych ofiskti — bojinku. Alergeny s jesté vétsi, vice nez 80% podobnosti se ozna-
¢uji jako panalergeny a jsou pfedmétem intenzivniho védeckého vyzkumu. Vyznamné jsou
naptiklad sou€asné nalezy nékterych panalergenti u trav (napt. u bojinku lu¢niho a alerge-

nem Phl p 12) a u pelyrtiku, hefmanku, ambroézie aj [17].

2.7 Pojmenovani a evidence alergenti

K registraci a evidenci alergenli byla zavedena alergenni nomenklatura (pojmenovani),
podle niz se kazdy alergen oznacuje zkratkou tvofenou pismeny a Cislem. Pismena ve
zkratce vychazeji z védeckého nazvu pivodce alergenu (prvni tfi pismena rodu a prvni
pismeno druhu) a z Cislice uvadégjici o kolikaty alergen dané¢ho druhu (rostliny, zvifete) se
jedna, tj. poradi jiZ znamych alergent tohoto druhu. Alergeny jsou postupné izolovany,

registrovany a charakterizovany se stanovenim molekulové hmotnosti [17].

Védecky nazev rostliny podzemnice olejné (burské ofisky, arasidy) je Arachis hypogaea a

bylo u ni prokazano sedm alergenti znacenych Ara h 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7. U mrkve (Daucus
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carota) byl identifikovan jeden alergen oznacovany Dau ¢ 1; u bfizy (Betula verrucosa)
Bet v 1, 2; u jilku vytrvalého (Lolium perenne) Lol p 1, 2, 3, 4, 5; u koc¢ky (Felis domesti-
ca) Fel d 1 apod. [17].

Zaklady systematické klasifikace a nomenklatury alergenti pochézejici teprve z obdobi 80.
let minulého stoleti, kdy byl v roce 1986 zvetejnén prvni seznam Sestadvaceti definovanych
alergenil z rostlin a roztoCl. V pripadé vétSiho poctu alergenti urcitého zdroje se prvni
Z nich oznacuji jako majoritni (hlavni), pficemz jejich specifické protilatky se nachazeji u
podstatné vétsiny (pies 90 %) alergikd. Napiiklad podzemnice olejna ma hlavni alergeny
Arah 1 a Ara h 2, pfi¢emz ostatni (Ara h 3, 4) se ponckud neptesné oznacuji jako minoritni
(vedlejsi), 1 kdyz byvaji ptic¢inou zktizenych reakci. Pfesna alergenni nomenklatura a evi-
dence alergenil jsou nezbytné predpoklady pro dalsi systematicky vyzkum vedouci k odha-

leni pfi¢in alergie jakéhokoli typu [17].

2.8 Oznacovani alergenii

Lid¢ postizeni alergiemi musi alergenni potraviny naprosto vyloucit ze svého jidelni¢ku a
to véetné jejich ruznych forem. Aby bylo mozné tyto potraviny z jidelni¢ku vyloucit, je
velmi dualezité deklarovat latky zptsobujici alergie na obale. Kli¢ovou otazkou zaruceni
bezpecnosti spotiebitell je tedy oznaCovani. Jedinci postizeni alergii se tak mohou proble-

matickym potravinam lépe vyhybat [18].

Podle vyhlasky €. 113/2005 Sb. o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobku se
alergenni slozka uvedena v ptiloze €. 1 nebo jakakoli latka z ni pochazejici, ktera byla pou-
Zita pii vyrobé potraviny a je v kone¢ném vyrobku stale obsazena, a to i ve zménéné formé,
zieteln¢€ oznaci nazvem alergenni slozky ve slozeni potraviny. Toto oznaceni neni povinné,
pokud nézev, pod kterym je potravina prodavana, jednoznacné odkazuje na tuto alergenni

slozku [18].

Pozadavek na deklaraci alergenni slozky se nevztahuje na nékteré potraviny, u kterych bylo
prokazano, ze v dusledku pouzité technologie vyroby nebo zpracovani jiz vyslednd potra-
vina neobsahuje rezidua alergennich latek piivodné obsazenych v suroving. Vyjimky uve-
dené ve Vyhl. €. 113/2005 Sb. jsou podlozené stanoviskem Evropského utadu pro bezpec-

nost potravin (EFSA), jedna se napiiklad o:
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e glukozovy sirup z pSenice
e rybi zelatina pouzivana jako Cefidlo pfi vyrobé piva a vina
e zcela rafinovany sojovy olej [18,28].

I pres pfijeti odpovidajicich preventivnich opatfeni k zamezeni nezamérné ptitomnosti
alergenni slozky v potravin¢ nelze v nékterych piipadech s ohledem na objektivni techno-
logicka omezeni nebo technologické podminky zcela vyloucit riziko kontaminace potravi-
ny alergenni sloZkou. Nejcastéjsi pti¢iny nezdmérné kontaminace potraviny alergenni sloz-
kou jsou pouziti surovin kontaminovanych alergenni slozkou nebo kiizova kontaminace pfti
vyrob¢ (neadekvatni systém CiSténi vyrobniho zafizeni, pouziti spoleénych vyrobnich zafi-

zeni) [18].

Ackoli se tyto nehody nestavaji ¢asto, mivaji dalekosahlé disledky. Nehoddm podobného
typu lze zabranit tim, Ze se pouZzije podobny postup jako pii aplikaci systému HACCP (Ha-
zard Analysis of Critical Control Points). V praxi by to mélo probihat tak, Ze tym odborni-
kit vytvoii ve spolupraci se specialistou na potravinové alergie tzv. Plan zamezeni vstupii
alergenti do potraviny APP (Allergen Prevention Plan). Uvedeny tym dale zmapuje na za-
klad¢ proudovych diagrami vSechny mozné alergeny pochézejici jak z vyrobniho zatizeni,
tak alergeny pochdzejici z ptisad. Mapovani alergentt APP (Allergen Mapping) je tedy vy-
tvofeni diagramu vSech zatizeni pouzivanych pii ur€itém vyrobnim procesu, s oznaenim
téch zafizeni, kterd se pouzivaji jak pro vyrobky s obsahem alergenu, tak pro vyrobky bez
alergenu. Ulohou APP je uréeni viech potencialnich zdrojt alergentl, které by mohly vyra-
bénou potravinu bez alergenu kontaminovat, a zajiSténi odpovidajici kontroly tak, aby se

zamezilo vstupu téchto alergent do potraviny [18].
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3 NEJCASTEJSI ALERGENY CELEDI MIRIKOVITYCH

3.1 Alergie na celer

Celer je pfi¢inou symptomu oralni alergie u jedincii s alergii na pyl pelynku a btizy. Kon-
zumace celeru vSak muze vést i K vazné&jsim projevim. Prokazala se kiizova reakce mezi
pyly btizy a pelyiiku a profilinem — proteinem celeru o molekulové hmotnosti 15000. Aler-

gie na celer je v Evropé pomérné bézna [11].

Kofenova zelenina jako celer obsahuje dva hlavni druhy alergenti: termolabilni, kiizové
reagujici s dfevinnym pylovym alergenem Bet v 1 a termostabilnim, kiizové reagujicim

s alergenem hvézdnicovitych rostlin [19].

Alergicka reakce na celerovy kofen je Cast&jsi nez reakce na stonek. Hlavnim alergen v
celeru je alergizujici bilkovina Api g 1 — homologni s Bet v1, hlavnim alergenem pylu bii-
zy. Ta je odolna proti teplu, proto vafenim Se nesnizuje alergenicita celeru nebo jeho pro-
duktt. Dalsi alergizujici bilkoviny jsou Api g 4 (profilin) - homologicky se sekundarnim
alergenem pylu biizy a pelynku a CCD (Cross-reactive Carbohydrate Determinants) — patii
mezi né zejména Api g 5 (proteoglykan). Suseny celer pouzity jako ochucovadlo vyvolava

stejné zavazné alergické reakce jako syrovy celer [1].

Alergie na celer je Casto spojovan s alergii na strom a travniho pylu. Jedinci, u nichZ se
vyvinula alergie na pyl biizy, maji tendenci byt alergicti na alergen pylu biizy, zvany Bet v
1. Proteiny vztahujici se k Bet v 1 se nachazeji v jinych rostlinach a v pozivatelnych tka-
nich fady ovoce a zeleniny, vcetné celeru. Pokud lidé s Bet v 1 alergenem budou jist nékte-

ré ovoce a zeleninu (celer), dojde u nich Kk reakci, ktera se projevi na tstech [1].

Prvnim symptomem alergie na celer je zvraceni a prijem. Jakmile organismus zkonzumuje
néco toxického, je to pfirozena reakce téla uvolnéni této latky z téla. Pokud tyto symptomy
pretrvavaji delsi Cas, je potieba vyhledat pomoc 1ékare, aby nedoslo k dehydrataci. Nejcas-
t&jSim ptiznakem alergie je oralni alergicky syndrom, kdy dochazi k lokalni reakci v oblasti
ust. Kozni vyrazky mohou anebo nemusi byt bolestivé. MlZe to byt vyrazka, opar, pupin-

ky, ekzémy, které mohou svédit a byt bolestivé na dotek. Tyto pfiznaky u alergie na celer

24

Mezi dals$i ptiznaky patii zalude¢ni kiece a nevolnost, dusnost, astma a anafylakticky Sok.

Problematické dychani (dusnost) se mtize vyskytovat pii kazdé alergické reakci, ale ztizené
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dychani se muze vyskytovat, pokud otece obli¢ej a hrtan. Jako u ostatnich alergickych re-
akci pochazejicich z potravin, pokud je exponovany celerem nékdo, kdo je alergicky na
celer, muze rychle otéct. Otok muze sevtit dychaci cesty a omezit schopnost dychat. V této
situaci musi byt vyhledano 1ékaiské oSetfeni. Pii poklesu krevniho tlaku mohou pfijit za-
vraté nebo nevolnost. | to muze byt projev symptomu, pokud je podezieni na alergii z cele-

N 24

a bodnuti hmyzem a mize byt smrtelny [1,20].

Alergie na celer je zv1astd b&zna v zemich EU, jako je Némecko a Francie. Ve Svycarsku je
to také nejcastéjsi s pylem souvisejici potravinova alergie, kde 40 % pacientl s potravino-
vou alergii jsou alergiCti pravé na celer. U téchto lidi byly pozorovany zavazné anafylaktic-
ké reakce. Ve Francii, 30 % tézkych alergickych reakci na potraviny byly, v souladu s
anamnézou pacientil, zptisobené celerem. Existuji téz dikazy, ze u lidi ve stiedni Evropé
souvisi alergie na celer s alergii na pyl bfizy a u lidi z jizni Evropy se alergie na celer vice
vyskytuje u lidi s alergii na pyl pelyiku. Celer je konzumovan jako syrova nebo vafena
zelenina. Vazné alergické reakce na celer jsou pozorovany hlavné po konzumu surového
celeru, ale mohou se také vyskytnout po pfijmu potravin obsahujicich technologicky zpra-
cované nebo ohtaté celerové bulvy. To je zvlasté dulezité poté, co se suseny prasek z cele-
rovych kotent pouziva jako levna kofenici pfisada ve velkém mnozZstvi zpracovanych po-
travin jako jsou kofenici smési, polévky, vyvary a salatové dresinky. V soucasnych studiich
o potravinach byla alergenicita celerového kofeni prokazana u pacientl se znamou alergii
na surovy celer. Tedy komercn€ pouzivany celerovy praSek neni bezpecny pro pacienty,
ktefi jsou alergicti na surovy celer. Navic, alergicky potencial celeru byl trvaly u nékterych
pacientli dokonce po extenzivnim tepelném oSetfeni (> 60 min pfi teploté¢ 100 °C), coz
ukazuje na vysokou tepelnou rezistenci nékterych celerovych alergent. Minimalni davka
zjisténych alergickych symptomu (prahova davka) zatim nebyla determinovana. Avsak u
48 % pacientil podstupujicich ordlni podnét celerem se vyvinuly alergické symptomy pfi
davce 700 mg. Na diagnozu alergie na celer mohou byt provedeny kozni testy nebo mohou
byt vysetieny vzorky krve. Do 85 % pacientl s alergii na celer vykazuje pozitivni vysledky
v téchto testech. Pti pouziti surového celeru na kozni testy, 96 % na celer alergickych paci-
entll maji pozitivni vysledek kozniho testu. Pacienti s alergii na btizu nebo pyl pelynku
vSak mohou vykazat pozitivni kozni test, aniz byli ovlivnéni alergickym symptomim po

konzumaci celeru [1,21].
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Vyvarovat se celeru a vS§em potravinam, které ho obsahuji je nejlepsi zptsob jak se vy-
hnout alergickym reakcim. Hlavnim problém vzniké v rozsahlém vyuziti celeru jako ex-
traktu v kofeni. SuSeny prasek z bulev celeru se pouziva jako hlavni piisada v mnoha
zpracovanych potravinach, proto by se m¢l klast diraz na Cteni etiket na potravinach.
Vzhledem k vysokym alergennim a¢inktm byl celer zafazen jako jeden z hlavnich alerge-

nd, ktery ma byt oznacen na balenych potravinach prodavanych v EU [1].

3.2 Alergie na mrkev

Mezi nejéastéjsi alergie na potraviny fadime kromé celeru také mrkev. Obsahuje mnoho
zakladnich Zivin, které jsou dilezZité a potfebné pro lidské télo. Mrkev obsahuje velmi vy-
soké mnozstvi beta-karotenu. Nevyhodu maji lidé, ktefi trpi alergii na mrkev. Ve stiedni
Evropé bylo zaznamenano, ze 25 % populace alergické na potraviny trpi pravé alergii na
mrkev. Imunologickym zakladem alergické reakce je IQE zktizena reakce spojena s reakci
na pyl, protoze piitomné bilkoviny nachazejici se v mrkvi sdileji stejnou sekvenci amino-
kyselin obsazenych v pylu (zejména pyl btizy). Proto by méli byt lidé alergicti na pyl opa-
trni 1 pfi konzumaci mrkve. Mezi prokézané alergeny v mrkvi fadime Dau c 1, ktery je spo-

jen pravé s alergenem pylu biizy, Dau ¢ 4 [22,24].

Ptfiznaky alergie se objevuji nahle a okamZité po konzumaci mrkve. Alergicka reakce miize
byt tézka nebo mirna. Vse zavisi na reakci imunitniho systému. Alergie na mrkev se mize
projevit na tstech, zpusobit svédéni, zarudnuti nebo otok Ust. Tento stav je velmi nepii-
jemny. Alergicka reakce na mrkev mtize odeznit po chvili nebo mtize trvat nékolik hodin.
Otok v duting ustni zplsobuje otok rtil, patra a jazyka. K otoku dochazi po jakékoli kon-
zumaci mrkve. Ve vzacnych ptipadech mize dojit k otoku krku. Tento stav je velice vzac-
ny, ale je zivot ohrozujici, protoze zabranuje prichodu vzduchu a ¢loveék se mize udusit.
Otok dasni se objevuje po konzumaci mrkve. Dochazi k otoku dasni nebo jejich zdnétu. Ve
vzacnych ptipadech byva jedinym piiznakem alergie na mrkev. Alergie se muze projevit v
podobe¢ respira¢nich symptomi - kasel, tlak na hrudi a dusnost. Vyskytuji se také piiznaky,
které jsou velmi podobné nachlazeni. Mize také dojit k vyskytu symptomut zanétu spoji-
vek. Tyto pfiznaky jsou obvykle vice nepiijemné nez nebezpecné. Zarudnuti oCi se vysky-
tuje zejména v piipadech, kdy je ¢lovék vystaven upraveé nebo zpracovani mrkve. Anafy-

lakticky Sok je potencialné smrticim pfiznakem. V takovych ptipadech u pacienta krevni
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tlak klesa rychle, proziva potize s dychanim a maze dojit ke ztraté védomi. U postizeného

mize dojit ke komatu a mohl by potencialné i umfit [20,24].

S alergii na mrkev musi byt zachazeno stejnym zptusobem jako s jakoukoli jinou potravi-
novou alergii. U mirnych az tézkych forem alergie se uzivaji peroralni antihistaminika. Pfi
velmi tézkych formach mohou byt pfedepsany injekce nebo steroidy. Nicméné prevence je
nejlepsi zptisobem, jak se vyporadat s alergii. Je dulezité, aby se pacient s alergii na mrkev
vyhybal jeji konzumaci. Zaroven by se mél vyhnout i riznym odriidam mrkve, protoze
mohou mit podobné¢ strukturalni slozeni. Na alergii Ize vyuzit doméci l1éky, zejména santa-

lové pasty, které se pouzivaji na kozni podrazdéni [24].
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ZAVER
V bakalatské praci je feSena problematika alergent ¢eledi mifikovitych (Apiaceae).

V prvni ¢asti bakalarské prace jsou popsany charakteristiky mitikovitych, jejich péstitelské
podminky a jejich vyuziti v potravinaistvi. Jedna se zejména o celer (Apium graveolens),
petrzel obecnou (Petroselium crispum), mrkev obecnou (Daucus carota), pastindk sety
(Pastinaca sativa), kopr vonny (Anethum glaveolens), libecek 1ékatsky (Levisticum offici-

nale), kmin kotfenny (Carum carvi) a fenykl obecny (Foeniculum vulgare).

V dalsi casti je charakterizovana alergie, potravinova alergie a intolerance, alergicka reak-
ce, dédi¢nosti, Cinitelé ovliviiujici rozvoj alergii, projevy alergie v lidském organismu, po-

jmenovani, evidence a oznacovani alergend.

Posledni ¢ast prace podava informace o alergii na celer a mrkev.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

9
IgE

mm
cm
mg
ssp.
var.
aj.
napf.
vyhl.

tzv.

Cx

sh.

%

HACCP

APP

AP

EFSA

Imunoglobulin

Imunoglobulin typu E

Imunoglobulin typu M

Imunoglobulin typu A

Imunoglobulin typu D

Aktivita bunééné fady bez vyssi tvorby izotopu IgE
Zktizeni reakce uhlovodikovych determinantd
Evropska unie

milimetr

centimetr

miligram

subspecia (poddruh)

varieta (varianta onoho druhu)

a jiny

napiiklad

vyhlaska

takzvané

¢islo

sbirka

procento

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich boda

Plan zamezeni vstupt alergenti do potraviny
Mapovani alergenil

Evropsky utad pro bezpecnost potravin
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