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1. Uvod

- Alergenicita neni klasickou vlastnosti potraviny. Je zalozena
na interakcich mezi potravinovou slozkou nebo slozkou a
specifickym imunitnim systémem spotrebitele.

- Zakladni princip potravinové alergenicity je vyjadren na
nasledujicim obrazku.

- Budeme se zabyvat skutecnymi alergickymi syndromy a
ignorovat takové problémy, jako je laktéza a jeji nesnasenlivost
(intolerance).
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- Pravé alergeny (zdroje epitopu) jsou molekuly proteinti

-Tyto proteiny jsou v potravinach, jako je mléko [syrovatkoveé
bilkoviny (napr. beta-laktoglobulin a alfa-laktalbumin),

- vajecny bilek (ovalbumin),

- pyl brizy (Bet v1) a jeho homology v jablcich (Mal d 1), v mrkvi
(Dau c 1), celeru (Api g 1) a arasidech (Ara h 8).

- Zakladni struktura typického alergenniho proteinu z jablek
zvaného Mal d1, je zrejma z obrazku (alfa Sroubovice 21%, beta
listy 39%, 7 beta-retézce, 3 alfa-Sroubovice, 6 smycek)
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- Lidsky imunitni systém, jako "testovaci nastroj”, neni
homogenni: odlisné reakce Ize nalézt pomoci kozni zkousky,
krevnich bunék (test aktivace bazofill), krevniho séra
(kvantifikace specifického IgE, demonstrace antigenni protilatky
reakci s elektroforézou pomoci SDS - polyakrylamidové gelové
elektroforézy (PAGE), test western blot (WB) nebo test ustni
sliznice (dvojité zaslepeny placebem kontrolovany potravinovy
test (DBPCFC).

- Proto je potieba provést baterii testi a studii (napr. studovat
strukturu bilkovin, stabilitu pri enzymovém stépeni pepsin in-
vitro, obsahu bilkovin ve vyrobku), specifické studie vazby na IgE
nebo kozni test, abychom presvedciveé prokazali vliv u€inku
zpracovani.

- Hlavnim cilem této prezentace je poskytnout prehled nedavnych
uspéchu v dealergizaci potravin s vyuzitim riiznych zpusobu
zpracovani.
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2. Prehled metod a potravin

Byla provedena literarni reserse v databazi Scopus s klicovymi
slovy ,.food allergenicity a ,,process".

Byly nalezeny nasledujici zpracovatelské metody:

- tepelné zpracovani,

- enzymova hydrolyza a in-vitro traveni,

- gama zareni, fermentace,

- Cisténi (u oleju),

- mikropartikulace,

- geneticka modifikace,

- pulzni ultrafialové zareni (PUV),

- polymerizace alergennich bilkovin,

- osetreni vysokym tlakem (HPT)

- pulzni elektrické pole (PUF).

- ultrafiltrace ve spojitosti s predchozi koagulaci.
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Prehled metod a potravin

TEPELNE ZPRACOVANI
VEJCE
LUSTENINY
RYBY A MORSKE PLODY
MASO A MASOVE VYROBKY
ARASIDY A DALSiI ORECHY
OVOCE A ZELENINA
TESTOVINY, OBILOVINY A PECIVO
MLEKO A MLECNE BILKOVINY
ENZYMOVA HYDROLYZA A IN-VITRO TRAVENI
MLEKO
ARASIDY A ARASIDOVE ALERGENY
OVOCE A ZELENINA
PSENICNA MOUKA
LUSTENINY
RYZE
GAMA ZARENI
SEBASTIANIA JACOBINENSIS KUROVY LEKTIN
MLECNE BILKOVINY
PROTEINY VAJEC
GLIADIN
KREVETY




Prehled metod a potravin

FERMENTACE
SYROVATKOVE BILKOVINY
LUSTENINY
KREVETY
PRECISTENI
ARASIDOVY OLEJ
SLUNECNICOVY OLEJ
SOJOVY LECITIN A SOJOVY OLEJ
MICROPARTIKULACE
TUKOVE NAHRADY
GENETICKE MODIFIKACE
LUSTENINY
TRANSGENNI RYZE
ARASIDY
HLAVNi ALERGEN VAJECNEHO BILKU OVOMUKOID (GAL D1)
PULZNi ULTRAFIALOVE ZARENI (PUV)
ARASIDY
SOJA




Prehled metod a potravin

POLYMERIZACE ALERGENNICH BILKOVIN
ARASIDY
OVOCE A ZELENINA, STAVY
OSETRENI VYSOKYM TLAKEM A PULZNIiM ELEKTRICKYM POLEM
RYZE
INHIBITOR ALFA-AMYLAZY
OVOCE A ZELENINA, STAVY A ALERGENY
BILKOVINY KRAVSKEHO MLEKA
ARASIDY A JABLECNE ALERGENY




Ukazka obsahu tabulek v pivodni prehledové praci

Test alergie (nebo pouzita analyticka metoda)
Elektrofor | Imunodete | Kvantitativni Ostatni Kozni | Test | DBPC
Potravina nebo | éza nebo | kce (ELISA) gelova metody alergi | aktiv | FC
Proces/druh slozka SDS-PAGE nebo permeacni cky ace Odkazy
potravin potravin/podrob western | chromatogra test | bazof
nosti zpracovani blot fie ila
(immunobl (BAT)
otting)
TEPELNE ZPRACOVANI
Vejce
Vareni Slozky bilku: Radioimunoel Hoffman
ovalbumin, ektroforéza (1983)
ovomukoid a (RIEP) a RAST
konalbumin
Pridavek octa | Vejce, kure, X 7 1 Armentia
béhem vareni |cocka pacie pacie |a kol.
ntl nt (2010)
Lusténiny
Vareni Cocka X X Ibafez
Saindin a
kol.
(1999)
Tepelné Séjové proteiny RAST Shibasaki
zpracovani pfi |11 S-, 7S- a 2S- (Radioallergos a kol.
80,100a 120 |globuliny orbent test) a (1980)
°C po dobu 30 inhibicni testy
minut pomoci RAST




TEPELNE ZPRACOVANI

NejbéznéjSim procesem bylo pouziti tepla k transformaci suroviny
na konzumovatelnou potravinu. Pasterace, sterilace, vareni a
prazeni byly éasto pouzivané metody.

VEJCE

Vejce, po varu, stale vykazovaly detekovatelnou alergenicitu;
nicméné vareni s ruznymi slozkami jako je ocet, podstatné snizilo
velikost pupent v koznich testech na u senzibilizovanych osob
LUSTENINY

Bylo zjisteno, ze vareny coCkovy extrakt udrzel alergenicitu,
zatimco sojovy globulin ztratil Cast své alergie pri zahrati .

RYBY A MORSKE PLODY

Pri vareni ryb doslo k denaturaci a konglomeraci bilkovin, ale
nékteré bilkovinné pruhy prezentujici vazbu na IgE (WB) zustaly.
Po tepelné konzervaci se redukovala vazba na IgE. Vliv uzeni,
soleni/slazeni, tepelné konzervace, maceni a fermentace na pokles
alergenicity vice zavisel na procesu nez na druhu ryby. Chemické
zpracovani ryb vedlo ke ztraté vazby na IgE, ale urcité IgE vazby
zUstaly jako odezva na modifikované nebo degradované peptidy.
Sterilace makrel vedla k podstatné redukci alergenicity.




MASO A MASOVE VYROBKY

Alergenicita veprové klobasy osSetfrené pepsinem a trypsinem se
znacéneé snhizila po osetreni v autoklavu diky enzymovému zpracovani.
U téchto typu potravin se jevi zpracovani v autoklavu jako slibna
technologie pro snizeni alergenicity. Vareni v pare, homogenizace
nebo lyofilizace spolu s in-vitro multienzymovym stépenim vykazaly
podstatné snizeni alergenicity detské vyzivy na bazi masa.

ARASIDY A DALSIi ORECHY

Pocate€ni studie o prazeni arasidi ukazaly, ze suchym tepelnym
zpracovanim vznikaji Maillardovy reakéni produkty, které maji mnohem
vysSi IgE vazebné viastnosti nez neosetirené kontrolni vzorky. Metody,
jako je smazeni nebo var arasid, jak se praktikuje v Ciné, zfejmé snizuiji
alergenicitu arasid ve srovnani se suchym prazenim, coz je v USA
velmi rozsirené. Hlavni alergen z arasidi Ara h 2, ziskany ze surovych
a prazenych arasid, je homologni a funguje jako inhibitor trypsinu.
Zjistilo se, ze prazeni zpusobuje 3,6 nasobné zvyseni inhibi¢ni aktivity
trypsinu. Tepelna uprava rekombinantniho Ara h 2 vedla k
podstatnému zvySeni vazebné reakce IgE, nebot’ reaktivni sacharidy
nebo jejich produkty rozkladu byly stale pritomny.




OVOCE A ZELENINA

Byly testovany tepelna sterilace broskvi (121 °C po dobu 10 a 30
min), chemické loupani ovoce a ultrafiltrace stavy pres membrany
s vhodnymi molekularnimi filtry. Sterilace nebyla schopna snizit
alergenicitu proteinu Pru p1. Kromeé toho byl proteinovy pas jeste
pritomen i po 60 minutach reakce s dvéma riuznymi kyselymi
proteazami.

Chemické louhovani ovoce a ultrafiltrace stavy membranami

s molekularnimi filtry dokazala snizit mnozstvi hlavniho alergenu v
broskvové stave

Chemické loupani, tepelné zpracovani a procesy pripravy sirupu
byly aplikovany na rtizné druhy tresni. Chemické loupani uspésné
odstranilo Pru av 3, LTP zodpovédny za alergické reakce u pacientu
bez polindzy. Sirupovaci proces odstranil témeér vSsechny alergenni
proteiny.

Rulizné typy tepelného zpracovani brambor pouze mirné snizily
alergenni aktivitu. Mikrovinné vyvary z korene celeru vykazuji
vysokou tepelnou labilitu pro Api g 1, ale profilinové a sacharidové
epitopy se zdaji byt odolnéjsi vuci teplu ve srovnani s
neosetrenymi kontrolami .




Extrakty syrového, vareného celeru a celerového listi byly testovany
na ¢tyrech pacientech s pozitivnim DBPCFC na celer. Zjisténa reakce |
po uvareni celeru (76 minut pri 100 °C). Bylo zjisteno, ze celerové listi
je alergenni u pacientu s alergii na syrovy celer. V jiné studii byla
zjiSténa tolerance varené mrkve u senzibilizovanych pacientu.
TESTOVINY, OBILOVINY A PECIVO

Modelové vzorky téstovin (psSenice tvrdé) byly suseny pfri teplotach 20,
60, 85, 110 a 180 °C a pak se varily ve vrouci vodé. Proces traveni spolu
s predchozi tepelnou upravou, nebyl schopen uplné deaktivovat IgE-
reaktivni peptidy.

Témeér vsechny ryzové proteiny byly v procesu varu vylou€eny nebo
oslabeny, avSak aktivita vazby IgE zustala i v hypoalergenni ryzi.
PSenicné tésto a chlebové drobky a kurka pred a po in-vitro traveni
byly testovany na pritomnost alergenti. Béhem in-vitro traveni slozky
IgE vazajici protein z nevyhratého tésta zmizely, avsak pecivo z chleba
a bilkoviny izolované z kurky si udrzely vazbu IgE.

Proteinové alergeny extrahované z psenice, zita, je€mene a ovesné
mouky byly tepelné osetreny s cilem napodobit standardni metody
pripravy pokrmu. Presto zadné procesni podminky nezrusily vazbu IgE.




MLEKO A MLECNE BILKOVINY

Syrové, pasterizované a homogenizované / pasterované kravskeé
mléko a hypoalergenni kojenecka vyziva jako kontrola byly
testovany komercni firmou Host a Samuelsson (1988). Byl podan
dilkaz, ze tepelné osetreni zvysilo schopnost pasterizovaného a
homogenizovaného / pasterizovaného mléka vyvolat alergické
reakce u pacientu alergickych na mléko.

Cely kasein, gama-globulin, sérovy albumin, beta-laktoglobulin, alfa-
laktalbumin a €erstvé kravské mléko byly testovany na alergenicitu
po varu. Vrouci mléko po dobu 10 minut, ale nikoliv 2 min., vyloucilo
kozni odezvu u subjektt citlivych na tepelné labilni sérovy albumin
nebo betalaktoglobulin, zatimco subjekty citlivé na tepelné stabilni
kasein reagovaly stejné jako na Cerstvé a varené kravské mléko.




ENZYMOVA HYDROLYZA A IN-VITRO TRAVENI

pripravu hypoalergennich a nealergennich potravin a pouziva se hlavné
pro kojeneckou vyzivu. Metoda je zalozena na déleni proteinu na peptidy
nebo dokonce na jednotlivé aminokyseliny s cilem zni€it epitop(y)
zpUsobujici vazbu IgE u senzitizovanych jedinct. Ugdinnost potravinové
matrice a poc€et riznych alergent komplikuji tento typ zpracovani.
MLEKO

Pouze rozsahly enzymovy hydrolyzat by mél byt povazovan za
hypoalergenni mléko pro kojeneckou wvyzivu. V soucasnosti je Kk
dispozici nékolik komercénich pripravku s riznymi urovnémi proteinové
hydrolyzy .

ARASIDY A ARASIDOVE ALERGENY

Gastroduodenalni digestivni fragmenty alergenu Arahl si zachovavaji
stimulacni vlastnosti T-bunék a IgE vazebné a zesit'ovaci vlastnosti
nalezené v intaktnim proteinu. Arasidovy proteinovy izolat traveny spolu
s polysacharidy (tj. arabska guma, nizko metylovany pektin a xylan) byl
pouze castecné hydrolyzovan. To bylo pravdépodobné zpusobeno
nespecifickymi interakcemi mezi polysacharidy a peptidy. V retentatech
se vazba IgE snizila travenim a pritomnosti xylanu. U dialyzata byla
vazba IgE snizena o vSechny polysacharidy.




OVOCE A ZELENINA

Byl testovan viliv enzymového rozkladu, mechanické desintegrace
mechanickych tkani a zahrivani béhem loupani, zpracovani kase a
pasterace vyrobkll z manga s cilem stanovit vliv procesu na alergenicitu.
Zadny podstatny pokles alergenicity nebyl pozorovan u extraktd a
nektari z mangového pyré. Navic konvencni zplisoby uplné neodstranily
alergenicitu produkti obsahujicich mango-duzinu. Act d1 byl nevratné
destabilizovan v kyselych roztocich, ale tepelné indukovana denaturace
alergenu Act d2 (pH 2) byla plné reverzibilni. IgE vazany na Act d2, ale
nikoliv Act d1, byl zjistén ve zpracovanych potravinarskych vyrobcich.
PSENICNA MOUKA

Psenicna mouka byla enzymové hydrolyzovana bromelainem a bylo
zjisténo, ze je tato metoda u€inna pfri rozkladu struktury epitopu. Celulaza
(50 °C, 1 h) a aktinaza (40 °C, 1 h) byly pouzity pro enzymovy rozklad
alergent na bazi celulézy a bilkovin v psSeniéné mouce; mouka byla
potom pouzita k pripravé tésta s vyuzitim zelatinizace Skrobovych slozek.
Vysledky testu ELISA ukazaly negativni alergenicitu ve vétsiné pripadua.
LUSTENINY

Bylo prokazano, ze osetreni sdéjovych bobll proteazou vyrazné snizilo
antigenicitu na monoklonalni protilatky a alergenicitu na séra od pacientll
citlivych na séju. Tyto vysledky dokazuiji, ze existuje prilezitost k rozvoji
hypoalergennich vyrobku.




RYZE

Ryzova zrna byla oSetfena aktinazou. Zkousky alergenicity ukazaly
negativni vysledky pfi klinickém podani pripravku sedmi pacientim
trpicich atopickou dermatitidou. Nedoslo k vyvolani alergické reakce u
Sesti ze sedmi pacient.

GAMA ZARENI

Princip uc€inku lze prokazat u ovalbuminu a bovinnim sérovém albuminu
v roztoku (0,2 % v 0,01 M fosfatovém pufru, pH 7,4); bilkoviny byly
ozareny vysokymi davkami (8 kGy). Tento proces zpusobil vznik
proteinovych agregati a degradovanych fragmentl s reaktivitou na
specifické protilatky. Hlavni c¢ast reaktivity zavislé na konformaci, t;j.
prostorové antigenni struktura (konformac€ni epitop) byla odstranéna, ale
uréita antigenicita pretrvala.

SEBASTIANIA JACOBINENSIS KUROVY LEKTIN

Vysoké davky zareni gama (nad 1 kGy) zpusobily vyznamnou ztratu
aktivity kurového lektinu z rostliny Sebastiania jacobinensis zplisobenou
zjevnymi zménami v hydrofobnim povrchu. Gamma ozareni také ukazalo,
ze zpusobuje naruseni struktury a agregaci bilkovin.




MLECNE BILKOVINY

Po ozareni bovinniho alfa-kaseinu a beta-laktoglobulinu doslo ke zméné
jejich u€inku alergenicity a antigenicity. Zména byla pravdépodobné
zpusobena aglomeraci proteind.

PROTEINY VAJEC

Kolaée obsahujici vaje€ny bilek byly ozafovany gama zarenim o intenzité 10
nebo 20 kGy. Po ozarovani a zpracovani bylo zjiSténo, ze alergenicita
ovalbuminu klesa. Vaje¢ny bilek, ozareny s cilem snizeni alergii na vejce, by
vejce, pri bazickém pH, byl ozaren pri 10 kGy nebo zahrat pri teploté 100 °C
po dobu 15 minut. Byla nalezena kombinace ozarovani a ohfevu, ktera byla
velmi uéinna pfi snizovani mnozstvi alergenniho (neporuseného)
ovomucoidu bez ohledu na pH.

GLIADIN

Komeréni gliadinovy prasek a pSeniéna mouka byly ozarovany davkami
mezi 2,2 a 12,8 kGy. Prekvapivé bylo, ze ozarovany gliadin zvysil
alergenicitu. Gliadin extrahovany z ozarované pseni¢né mouky vykazal
vySSi imunoreaktivitu nez Cisty gliadin ozareny stejnou davkou.

KREVETY

Tepelné stabilni protein v kreveté byl izolovan a ozarovan gama zarenim pfi
0,1, 3,5,7 nebo 10 kGy v roztoku (1 mg / ml). Byly ozareny i Cerstvé krevety.
Rychlost vazby na IgE byla snizena se zvySujicimi se davkami zareni. Hlavni
pas zmizel a stopy indukované koagulaci se objevily ve vyssSi molekularné-
hmotnostni zéné, coz bylo prokazano pomoci SDS-PAGE.




FERMENTACE

Tento proces je podobny v mnoha ohledech enzymové hydrolyze,
protoze mikroorganizmy puisobi svymi enzymovymi systémy na
soucasti potravinové matrice véetné bilkovin. Fermentace je slozity
proces a to bylo diivodem vénovat pozornost tomuto tématu
samostatné.

SYROVATKOVE BILKOVINY

Alfa-laktaloumin a beta-laktoglobulin syrovatky ze sterilizovaného
fermentovaného mléka byly testovany na antigenicitu a alergenicitu.
Vzhledem k tomu, ze antigenicita byla podstatné nizsi, alergenicita
syrovatkové bilkoviny se pouze mirné snizila. Imunoreaktivita
syrového a pasterovaného mléka ,,prirozené“ fermentovaného se jen
mirné snizila. Primyslové vyrobené kysané mléko a acidofilni mléko

v w s

LUSTENINY

Séjové produkty jako vyhonky, tempeh, tofu, miso, plisnémi
hydrolyzovana sojova omacka, kyselinou hydrolyzovana sojova
omacka, a hydrolyzované rostlinné bilkoviny byly testovany na
alergenicitu s vyuzitim kompetitivniho inhibiéniho testu. Vysledky
ukazaly, ze fermentace mulize zménit nebo odstranit alergenni epitopy.




Hrachova mouka, fermentovana tremi mléénymi bakteriemi a
plishnovymi R mikrosporami snizila zbytkovou antigenicitu proti antipea
protilatkam, ale reakce na antipea profilin a anti-Bet v1 byly stale
detekovatelné i po fermentaci.

Gliadin byl fermentovan s pouzitim koncentrovanych surovych
enzymu mikroorganismu Bacillus subtilis. Zdrojem enzymu byl kmen
B. subtilis, izolovany z fermentovanych séjovych potravin. Tento
proces snizuje alergenicitu gliadinu hydrolyzou alergennich
gliadinovych fragmentu detekovanych imunoblotinkem.

KREVETY

Syrové krevety (Acetes japonicus) a saeujeot (solené a kvasené
krevety) v zeli kimchi byly testovany na alergenicitu. Alergenicita jak
polotovaru krevet tak saeujeot v kimchi, se prokazatelné snizuje
béhem fermentace, ale snizeni alergenicity je vétsi u saeujeot nez u
surovych krevet.

PRECISTENI

Tento proces zahrnuje zejména rostlinné oleje se stopami proteinu
pochazejicich ze semen v priubéhu lisovani oleje.

ARASIDOVY OLEJ

Bylo prokazano, ze rafinovany arasidovy olej je bezpec¢ny pro
prevaznou vétsinu lidi s alergii na arasidy, ale nerafinovany arasidovy
olej miize vyvolat reakce u nékterych z téchto osob.




SLUNECNICOVY OLEJ

Sluneénicovy olej byl odebran v riznych fazich procesu rafinace:
surovy lisovany

olej, okyseleny a neutralizovany, predodslizeni centrifugaci, myti,
béleni, odslizeni filtraci a deodorizaci. Test SDS-PAGE identifikoval pét
past od 67 do 145 kDa, pricemz nejpozoruhodnéjsi byl pas 67 kDa,
ktery predstavuje hlavni alergen. Mnozstvi tohoto proteinu klesa se
stupném rafinace, ale presto byly jeho stopy i v rafinovaném stavu
oleje. Proto rafinovany slunec¢nicovy olej muze predstavovat riziko pro
osoby s vysokou citlivosti k slune¢nicovym semenum.

SOJOVY LECITIN A SOJOVY OLEJ

U rafinovaného sojového oleje nebyla nalezena aktivita IgE vazbu
ackoli nerafinované oleje a sojovy lecitin vykazovaly zbytkovou IgE
vazebnou aktivitu. Extrakty lecitinu vykazaly IgE-vazbu na protein s
molekulovou hmotnosti priblizné 16 kDa . Bylo podrobeno testu Sest
komerénich sojovych lecitin( s extrakty ze syrovych a tepelné
zpracovanych sojovych bobli. Lecitiny, které obsahovaly zbytkové
proteiny, zpusobily uvolnéni specifického mediatoru. Tyto produkty
mohou vyvolat alergické symptomy. Vysledky ukazaly, ze s6jové
lecitiny byly schopné vnaset skryté alergeny do zpracovanych potravin
a potencial vazby IgE byl umérny celkovému obsahu bilkovin.




MIKROPARTIKULACE

Evropska legislativa vyzaduje, aby nové potraviny a nové technologie byly
pred pouzitim v potravinarském primyslu testovany na nepfiznivé uc€inky
na strukturu a slozeni oSetfenych potravin, véetné vyroby neoalergenu.
Jiz v roce 1992 ukazali védci vysledky takového testu technologie
mikroc€astic.

TUKOVE NAHRADY

Mikropartikulované bilkoviny z vaje€ného bilku nebo bilkoviny kravského
mléka pouzivané jako nahrazka tuku byly testovany na alergenicitu. Stejné
alergeny jako ty, které byly nalezeny v plvodnich produktech, byly
identifikovany v mikropartikulovanych produktech. V zpracovanych
testovacich materialech nebyly nalezeny zadné nové proteinové frakce.

GENETICKE MODIFIKACE

Nejde sice o proces ve smyslu potravinarského inzenyrstvi, ale nase
studie tento proces zahrnula, kviili jeho velkému potencialu. Tato
modifikace totiz muze ovlivnit generovani alergennich proteinti v
pocate€nich fazich slechténi rostlin. Geneticky modifikovany organismus
(GMO) je Siroce testovan na pritomnost neoalergenu. Slechtitelské
organizace GMO rostlin jsou proto motivovany k financovani vyzkumu
stavajicich alergenu v rostlinach a jejich srovnani s nové navrzenymi
rostlinami s nizS§im obsahem alergenu.




LUSTENINY

Byly vyvinuty transgenni séjové boby s 2S albuminem bohatym na
metionin z Brazilskych orecht (Bertholletia excelsa). 2S albumin je
pravdépodobné hlavnim alergenem Brazilského ofechu. Je zajimavé, ze
transgenni séjové boby analyzované v této studii obsahuiji tuto bilkovinu.
Prokazalo se, ze alergeny z potravin, o kterych je znamo, ze jsou
alergenni, mohou byt preneseny do jiné potraviny pomoci genetického
inzenyrstvi . Autori substituovali aminokyselinu s jednim mistem v 5
imuno-dominantnich epitopech Gly m Bd 30 K alaninem a zpusobili
redukci nebo eliminaci IgE vazeb epitopti 6 a 16, jak bylo ukazano
sérovymi testy Sesti pacientu citlivych na soéju.

TRANSGENNI RYZE

Alergenni bilkoviny o velikosti 14-16 kDa a jejich transkripty semen z
nékolika transgennich linii vyvkazaly mnohem nizsi koncentrace nez
proteiny izolované z rodi€ovskych semen divoké ryze. Toto snizeni bylo
stabilni ve tfech generacich rostlin. Kromé toho bylo prokazano, ze obsah
alergenu velikosti 16 kDa ze semen nékolika transgennich rostlin ryze je
mnohem nizsi nez obsah alergenti 16 kDa pochazejici z rodicovské ryze
divokého typu.




ARASIDY

Byla indentifikovana jedna arasidova linie GT-C9, postradajici nékolik
proteinil semen, ktera byla identifikovana jako Ara h3 izoforma
peptidovym sekvenovanim a nazvali ji iso-Ara h3. Byla ziskana sekvence
uplné délky iso-Ara h3 (GenBank €islo DQ855115). Odvozena
aminokyselinova sekvence iso-Ara h3 (ABI17154) méla prvni tri ze ctyr
IgE-vazebnych epitopti Ara h3. Anti-Ara h3 protilatky reagovaly se dvéma
skupinami proteinovych peptidi. Jeden mél silnou reakci a druhy mél jen
slabou reakci. Peptidové pasy se slabou reakci na protilatky anti-Ara h3
byly podjednotky nebo izoalergeny tohoto potencialniho alergenu arasinu
iIso-Ara 3. 3. Nedavna studie ukazala, ze zakladni podjednotky Ara h3
mohou byt vyznamnéjsimi alergeny nez kyselé podjednotky.

HLAVNI ALERGEN VAJECNEHO BiLKU OVOMUKOID (GAL D1)

Substituci dvou aminokyselin v Sesti peptidech ve treti doméné
ovomukoidu [nahrazeni fenylalaninu v poloze 37 (F37) methioninem]
dojde k vyznamnO0 ztraté vazby IgG a IgE, stejné jako naruseni struktury a-
helixu. Nahrazeni glycinu ve 32. poloze spole€né s F37 ukazalo synergicky
ucinek pfi snizovani antigenicity.




PULZNi ULTRAFIALOVE ZARENI (PUV)

Tato metoda ma velky potencial pro pouziti v primyslovém méritku diky
své jednoduchosti a uc¢innosti.

ARASIDY

Extrakt arasidl a arasidového masla byl oSetien pulznim ultrafialovym
zarenim xenonovou lampou RS-3000C pfri frekvenci tfi zablesky za
sekundu umisténé 146 mm od osy lampy. Osetieni trvalo 4 minuty
(extrakt) nebo 3 minuty (kapalné arasidové maslo). Prevareni bylo pouzito
jako kontrolni metoda. PUV metoda snizila rozpustnost arasidového
alergenu 63-kDa, ale rozpustnost alergenu velikosti 18-20 kDa nebyla
ovlivnéna. Nerozpustnost agregatu prispéla ke snizeni hladiny alergenu
v PUV osetrenych vzorcich. PUV osetreni mélo vliv na snizeni IgE vazby
arasidového extraktu nebo arasidového masla, ale snizeni alergenicity je
nutno ovérit klinickymi studiemi.

SOJA

Séjové extrakty byly osetfreny PUV po dobu 2, 4 a 6 minut. Ukazalo se, ze
tento proces snizil hladiny sojovych alergent (tj. glycininu a beta-kon-
glycininu). Osetreni PUV snizilo alergenni potencial sojovych extraktu.
Optimalni ¢as osetreni byl stanoven na 4 minuty. Tato technologie ma
potencial primyslového vyuziti pro vyrobu méné alergennich sojovych
napoju a vyrobku, ale dosavadni vysledky je treba potvrdit klinicky.




POLYMERIZACE ALERGENNICH BILKOVIN

Tato metoda je zalozena na oxidaci fenolickych latek, které jsou
prirozenou slozkou dané potraviny nebo jsou do ni zameérné pridany.
Oxidaéni produkty polymeruji s bilkovinami a vznikaji komplexy

s mnohem vétsi molekulovou hmotnosti nez ptivodni alergen. Takto jsou
vytvoreny epitopy, které nejsou schopny IgE vazby.

ARASIDY

Bilkovinové extrakty ze syrovych a prazenych arasidu a odtuénéné
arasidové hmoty (pH 8) byly inkubovany pfi teploté 37 °C po dobu 60
minut s anebo bez peroxidazy v pritomnosti peroxidu vodiku. Zpracovani
peroxidazou nemélo vliv na zesit'ovani bilkoviny (izolované ze syrovych
arasidu). Byl zjistén pokles obsahu hlavnich alergent, Ara h1 a Ara h2

v prazenych arasidech po zpracovani peroxidazou, zptusobeny vytvorenim
polymert a snizenim vazby IgE.




Arasidové extrakty byly oSetreny za pritomnosti polyfenoloxidazy (PPO) a
kyseliny kavové (pH 8, 37°C, pusobeni 1 hodina) a jen kyseliny kavové (pH
10,5 pres noc). Byla detekovana polymerace a pokles obsahu hlavnich
alergenu arasidui Ara h 1 a Ara h 2. Zpracovani kombinaci PPO/kyseliny
kavové zpusobilo snizeni alergenicity téchto alergent diky jejich
polymeraci.

Extrakty ze syrovych a prazenych arasidui byly osetreny kyselinou fytovou
pfi riznych hodnotach pH (kontrolni vzorek neosetien). Kyselina fytova
formovala komplexy s hlavnimi alergeny arasidu, které tim ztratily
schopnost IgE vazby (komplexy byly nerozpustné pfri kyselych a
neutralnich podminkach), coz vedlo ke ztraté alergenicity a arasidove
maslo se chovalo podobné.

Vmichani fenolickych latek do extraktu arasidu a kapalného arasidového
masla vedlo k precipitaci hlavnich arasidovych alergenti Ara h1 aAra h 2
a vazba na IgE klesla priblizné 10 az 16 krat.




OVOCE A ZELENINA, STAVY

Aktivita vazby na IgE rekombinantniho alergenu tfesni Pru av 1 byla
studovana po reakci s oxidaénimi produkty riznych fenolickych kyselin
za pritomnosti polyfenoloxidazy. Kyselina kavova v kombinaci
epikatechinem byla mezi nejsilnéjSimi inhibitory vazby alergenu rPru av1
na IgE.

Jable¢ny dzus pripraveny z odridy Golden delicious byl oSetren oxidaci a
nasledné pasteraci vysokym tlakem za studena. Tento proces
dealergizoval hlavni alergen Mal d1. V prubéhu skladovani po dobu 3
tydnl oxidovana, tlakem osSetrena jableéna st'ava neobnovila svou
alergenicitu, jak bylo ovéreno WB testem na skupiné osob alergennich na
Mal d1. Detaily vysledk(i WB testu pro dealergizovanou jableénou st'avu
jsou uvedeny v nasledujicich obrazcich. Oxida€ni metoda je zalozena na
teorii prace Chung a kol. (2005), viz obrazek dale. VSechny nezbytné
slozky jsou casto pritomné ve stavach, které jsou k mani na trhu. Je
zfejmé, ze tato metoda muize byt Siroce pouzita.
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Samples 2 — 7 apple juice mixed 60 minutes, then added
ascorbic acid and 10 minutes mixed,
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standard allergen rMal d1

fresh sample

stored 7 days

stored 14 days

stored 21 days

fresh sample prepared from apple parts dipped In
ascorbic acid solution before juicing. no pressure
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Vysledky se tykaji s8tavy pripravené
v pramyslovych podminkach, test byl
proveden na 19 pacientech, z nichz 18
nevykazalo zadnou reakci, pricemz osetreni
tlakem nema vliv na pozorované zmény
v alergenicité.

Legenda k hornimu obrazku

463 €erstva mrazena jableéna st'ava,

464 a 465 dvé opakovani vzorki stavy
michané 75 minut, poté pridana kyselina
askorbova a st'ava michana 10 minut,

Mal d1 €isty jableény alergen

Legenda k dolnimu obrazku

vzorky 2-7 byly michany 60 minut, poté
pridana kyselina askorbova a stava michana
10 minut, nasledovala pasterace vysokym
tlakem 450 MPa s vydrzi na tlaku 15 minut

2 standard alergenu rMal d1

3 €erstvy vzorek st'avy,

4 oSetreny vzorek skladovany 7 dni

5 dtto skladovany 14 dni

6 dtto skladovany 21 dni

7 vzorek stavy pripraveny 1z platku
macéenych v roztoku kyseliny askorbové
pred vylisovanim st'avy — bez tlakovani)




Mechanismus polymerace publikovany autory Chung et al (2005)

vyzaduje pritomnost fenolickych kyselin, polyfenoloxidazy, nizky obsah

antioxidantu, zavedeni kysliku (vzduchu) a dostatek ¢asu na reakci.

Véechny slozky jsou pritomny v jableéné dreni.
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Dealergizovana jable€na stava obohacena kyselinou askorbovou
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OSETRENI VYSOKYM TLAKEM A PULZNIM ELEKTRICKYM POLEM
Existovala velka o¢ekavani, ze osetreni vysokym tlakem bude mit vliv na
alergenicitu ovocnych a zeleninovych st’av. Rigorozni testy s €istymi
homology alergenu brizy, jablka, mrkve a celeru ukazaly, ze oSetreni
vysokym tlakem samotné nema pri¢inny charakter pozorovanych zmén
alergenicity. Podminky oSetreni tlakem pravdépodobné zvysily uc¢innost
reakci (oxidace, polymerace), které vedly k pozorovanému snizeni
alergenicity oSetrenych potravin.

Nedavné vysledky ukazaly, ze oSetieni vysokym tlakem muze snizit
alergenicitu (test IgE) inhibitoru pseniéné alfa-amylazy a bovinniho gama
nastroj na urychleni reakce a prohloubeni enzymové hydrolyzy hlavnich
alergentl v ryzi a mléce. Sterilizace asistovana vysokym tlakem je
prichazejici nadéjnou technologii, ktera se zda byt efektivnim nastrojem k
inaktivaci hlavnich jableénych alergent Mal d1 a Mal d3 a alergenu celeru
Api gl.

RYZE

Zrnka ryze umisténa v destilované vodeé a tlakovana v rozsahu 100-400
MPa uvolnila podstatnou cast bilkovin, které se v zrncich nachazely. SDS-
PAGE test identifikoval hlavni bilkovinové alergeny 16 kDa albumin, alfa-
globulin a 33 kDa globulin. Jestlize byly aplikovany proteolytické enzymy,
doslo ke kompletnimu odstranéni alergent ze zrnek ryze.




INHIBITOR ALFA-AMYLAZY

Struktura inhibitoru alfa-amylazy byla studovana z hlediska vlivu osetreni
vysokym tlakem. Byly aplikovany metody spektrum cirkularniho
dichroismu (CD), fluorescence a UV spektroskopie. Rovnéz byl pouzit test
IgE specifickych aktivit, aby se stanovil vliv tlaku 300 MPa s cilem zménit
jeji tercialni strukturu. Tlakem osSetrena bilkovina vykazala snizenou vazbu
na IgE. Lze predpokladat, ze konformacéni zmeény v tercialni strukture byly
diivodem snizené alergenicity tlakem oSetrené bilkoviny.

OVOCE A ZELENINA, STAVY A ALERGENY

- Scheibenzuber prezentoval v roce 2003 vysledky, které se tykaly vlivu
vysokého tlaku na alergenicitu a zmény struktury alergenut jablka (hlavni
jable€ény alergen Mal d1), liskového orisku, mrkve, tresne, broskve a
celeru. Devatenact alergickych pacientt tolerovalo tlakem osetrené jablko
(600 MPa, 5 minut) bez symptomu oralniho alergického syndromu. Kozni
testy ukazaly korelaci mezi inaktivaci alergenu a aplikovanym tlakem.
Osetreni tlakem zpuUsobilo evidentni zmény struktury alergenu, coz bylo
dokazano CD a Fourierovou transformaci infraCervenych spekter (FTIR).
Vzorky alergenu Mal d1 osetrené tlakem a teplem vykazaly vyssi stupen
degranulace v testu bazofill.




- Pufrované roztoky rekombinantniho Bet v1 (r Bet v 1) a extraktu pylu
brizy byly oSetfreny vysokym tlakem (450-550 MPa po dobu 10 minut pfFi
teploté 30-50 °C). Nejvétsi zmény struktury rBet v1 byly stanoveny ve
vzorcich oSetrenych tlakem 450 MPa pri teploté 30 °C. Vzorky oSetrené
tlakem 500 a 550 MPa pri 30 °C po dobu 10 minut nevykazaly zménu
struktury. Osetreni tlakem 450-550 MPa po dobu 10 minut pfi teplotach 30,
40 a 50 °C nezmeénilo alergenicitu (WB test) alergenu rBet v1 nebo extraktu
pylu bfizy v porovnani s neosetfrenymi vzorky.

-Pufrované roztoky rekombinantniho Api g 1 (rApi g1), coz je hlavni
alergen celeru, byly osetreny tlakem 500 MPa s dobou vydrze 10 a 20
minut pri teploté 30, 40 a 50 °C. Nejvétsi zmény struktury byly nalezeny u
vzorku osetreného tlakem 500 MPa pfri teploté 50 °C. U vzorki oSetrenych
pri teploté 50 °C a tlacich 400, 450 a 500 MPa po dobu 10 a 20 minut doslo
k pozitivhi zméné struktury s rostoucim tlakem. WB analyzy ukazaly, ze
osetreni tlakem nezmeénilo alergenicitu rApi g1 bilkoviny v porovnani

S neosetrenymi vzorky.

-Rekombinantni hlavni alergen mrkve (rDau c1 a mrkvova st’ava byly
osetreny vysokym tlakem v 500 MPa s vydrzi na tlaku 10 minut pri
rozdilnych teplotach 30, 40 a 50 °C. Mrkvova st'ava byla osetrena tlaky

v rozsahu 400-550 MPa po dobu 3 a 10 minut. Na zakladeé in-vitro a in-vivo
testu bylo prokazano, ze oSetieni tlakem nemélo zadny vliv na alergenicitu
rDau ¢c1 a mrkvové st'avy. Byly pozorovany pouze zmény struktury.




-Extrakty z jablka odrudy Golden delicious byly osetfeny rtiiznymi tlaky az
do 800 MPa a skladovany 10 mésicu. RAST inhibicni test za pouziti sér
Spanélskych pacientll neukazal zadny vliv oSetreni tlakem na antigenicitu
nebo IgE vazbu. Antigenicita tlakovanych extrakti zastala zachovana i

v prubéhu skladovani po dobu 10 mésicli ve zmrazeném stavu. Imunoblot
indukuje nevratné zmeny v kliCovych epitopech.

-Hlavni alergeny jablka a mrkve rMal d1 a rDau c1 byly osetreny tlaky 400,
450, 500 a 550 MPa po dobu 3 a 10 minut pri teploté 25 °C a rovnéz 500
MPa po dobu 10 minut pri teplotach 30, 40 a 50 °C. Test in-vitro neprokazal
zadné zmény alergenicity obou alergenu diky oSetreni vysokym tlakem. U
tlaku 500 MPa byla prokazana zména spektra bilkoviny rMal d1 bez snizeni
jeji in-vitro reaktivity.

-U alergenu jablka rMal d 1 oSetfreného tlakem (500 MPa, 10 minut, 30 °C)
doslo k nejvétsim zménam CD spektra v porovnani s neosetrenym
vzorkem. OSetireni tlakem v rozsahu aplikovanych parametri nebylo
schopno zménit alergenicitu rMal d1v €istych roztocich pro zkoumanou
skupinu pacientli. Experimenty prokazaly, ze alergenicitu jablecné st'avy a
jableénych homogenatt osetrenych touto technologii neni mozno
podstatné snizit.




-Kombinovany vliv vysokého tlaku a zahfevu na alergeny Mal d1, Mal d3 a
Api g1 (hlavni alergen celeru) byl testovan na originalnich matricich. Mal
d1 se ukazal jako labilni zatimco Mal d3 a Api g1 odolavaly vlivu
zpracovani. Pridani pektinu mélo ochranny vliv vzhledem k poklesu
imunoreaktivity jak bylo prokazano testy SDS-PAGE a WB. Vysoky tlak
700 MPa kombinovany s vysokymi teplotami 115 nebo 118 °C prezentoval
slibné vysledky ve snizeni alergenicity jablek a celeru.

BILKOVINY KRAVSKEHO MLEKA

Enzymy chymotrypsin a trypsin byly pouzity k hydrolyze beta-
laktoglobulinu za podminek vysokého tlaku. Zpracovani beta-
laktoglobulinu rozpusténého v pufru s chymotrypsinem a trypsinem
probéhlo pri vysokém tlaku po dobu 20 minut a vedlo k akceleraci
proteolyzy vedouci k rychlému odstranéni bilkoviny. Vysledky vsak
nepodporily oéekavani, ze by enzymova hydrolyza trypsinem a
chymotrypsinem pri vysokém tlaku selektivnhé odstranila alergenni oblasti
beta-laktoglobulinu. Ur¢ité zbytkové IgE vazebni vlastnosti ztistaly. Je
vS§ak mozné vybrat takové podminky, které vedou k rychlé produkci
hydrolyzati s redukovanou alergenicitou, které mohou byt pouzity ve
vyrobé hypoalergennich potravin.




- Trypticka a chymotrypticka enzymova hydrolyza alfa a beta kaseinu,
albuminu hovéziho séra, beta-laktoglobulinu a alfa-laktalbuminu probihala
za izostatickych podminek pfi tlaku 500 MPa. Byly nalezeny vyznamné
zmeény v profilu peptidu a progresivni snizeni zbytkovych intaktnich
bilkovin v latkach, které prosly kryptickou proteolyzou za vysokého tlaku:
slo o beta-laktoglobulin, aloumin z hovéziho séra; u tlakem asistované
chymotryptické proteolyzy Slo o beta-laktoglobulin, alfa-laktaloumin a
albumin hovéziho sera.

- Byl nalezen statisticky vyznamny pokles rezidualni imunochemické
reaktivity beta-laktoglobulinu kryptického a alfa-laktalbuminu a
chymotryptického hydrolyzatu pripraveného za izostatickych podminek
vysokého tlaku v porovnani s kontrolnimi vzorky hydrolyzovanymi za
atmosférického tlaku.

- Byly studovany strukturni zmény bovinniho gamaglobulinu a IgE vazebni
aktivity. Zatimco sekundarni struktura bilkoviny se nezménila diky
osetreni vysokym tlakem, tercialni struktura se zménila a IgE vazebni
aktivita klesla.




ARASIDY A JABLECNE ALERGENY

Prirodni precisténé arasidové alergeny Ara h2 a 6 a jable¢né alergeny Mal
d3 a Mal d1b byly oSetreny vysokym tlakem a pulznim elektrickym polem
(PEF). Struktura alergent studovana CD spektroskopii nhedoznala zadnych
zmeén po osetreni metodou PEF. Struktura Ara h2, 6 a Mal d3 se nezménila
po oSetreni vysokym tlakem pri teploté 20 °C a pouze malé zmény byly
pozorovany ve strukture Mal d1b. Alergeny Ara h2,6 byly stabilni pri
osSetreni tlakem pri teploté 80 °C, ale struktury alergenu Mal d1b a Mal d3
se zménily diky mnohem drsnéjSim podminkam. ELISA test tepelné
oSetirenych vzorku alergenu Mal d3 ukazala, ze reaktivita protilatky dobre
korelovala se ztratou struktury. Osetreni vysokym tlakem a PEF
prezentovalo maly vliv na strukturu precisténych alergenu.

Somkuti a jeji kolektiv pouzili vysokotlakou FTIR spektroskopii k uréeni
tlakové a teplotni stability rekombinantniho Mal d1. Bilkovina se rozvinula
pri teploté 55 °C, pri€emz zahrati probéhlo pfi normalnim atmosférickém
tlaku. Tlakové rozlozeni bylo méreno za riiznych pD podminek a byl
sledovan vliv pridani smési cukru, podobnych slozenim jablku a zkoumal
se i ucinek iontové sily. Ve vsech pripadech bylo dokazano, ze alergen se
rozklada v rozmezi 150-250 MPa. Rozvijeni probihalo nezvratné a
nasledovala agregace rozvinuté bilkoviny.




3. Zavery

- Existuje nékolik uspésnych zpracovatelskych metod pro
dealergizaci potravin v primyslovych podminkach. Hypoalergenni
nebo nealergické vyrobky v trzni siti jsou zpravidla pripraveny
enzymovou hydrolyzou (kojenecka vyziva) nebo cilenym slozenim
nealergennich slozek (napfriklad bezlepkové pecivo, bezlepkové
pivo).

-Dealergizace je vyzvou pro potravinarské inzenyry a vyvojare
technologii vyroby potravin nového typu.

- Vysokotlaka technologie nebo aplikace pulzniho UV zareni
mohou byt pouzity v blizké budoucnosti k prohloubeni nebo
urychleni enzymovych reakci nebo urychleni oxidace a
polymerizace fenolickych latek a alergennich slozek, které se
prirozené vyskytuji v potravinach nebo jsou do nich zamérné
pridany (napriklad jable€na stava nebo arasidové maslo).

- Pfrehled ukazuje, ze zavéry ruznych studii jsou zridka pripraveny
na zakladé vice nez dvou testu alergenicity.




- Existuji priklady, kdy in-vitro testy poskytly uspokojivé vysledky,
ale in-vivo testy prinesly vysledky opacné.

- Velkou pozornost je treba vénovat testovani pred tim, nez budou
potraviny uvadény na trh a ozna€eny jako hypoalergenni.

- Potravinarsky pramysl by mél pracovat na vyvoji
hypoalergennich potravin pomoci zde popsanych metod; nové
produkty vSak budou vyzadovat dukladné studie pouzivajici zlaty
standard DBPCFC, kozni test, test aktivace basofill a testy
zalozené na imunodetekénich metodach IgE a musi prokazat
snizené nebo vymizelé alergické reakce.

- Je zde jesté jedna metoda, ktera nabizi skvélou prilezitost

k péstovani rostlin s omezenym obsahem alergent a tou je
geneticka manipulace. Tato metoda by mohla vyvinout odliSné
bilkoviny, ke kterym by se lidé stali citlivéjSimi az po dlouhodobé
denni konzumaci.

- Proto by ale mély byt soucasné hledany i dalsi metody. Napriklad
takove, které nedopusti, aby byly lidé alergenni, kterym je tzv.
imunologické okno véku u kojencu a batolat.




4. Vyhled do budoucnosti

- Existuji moznosti navrhnout hypoalergenni nebo nealergenni
potraviny z alternativnich slozek. Dobrym prikladem je bezlepkovy
chléb.

- Znacné mnozstvi vedeckych praci a jeste vice patentovych
prihlasek existuje pro vyrobky bez lepku.

- Existuje nékolik desitek nahrad lepku, pricemz kukurice je dobrym
prikladem.

- Dalsim smérem pro kontrolu alergie je zameéreni se na pacienta.
Nedavno byla aplikovana metoda vakcinace profilin-alergickych
pacientl (Westritschnig a kol., 2007). Rekonstruovana rekombinantni
vakcina byla vyvinuta pro lé¢bu pomoci strategie opacného
sestavovani hypoalergennich fragmentu alergenu v jedné molekule.
Tato strategie je obecné pouzitelna pro vyrobu alergické vakciny.

- Nedavno byla zverejnéna metoda tzv. imunologického okna ve véku
kojence mezi 4 az 6 mésicem véku, ktera spocCiva v nepreruseném
kojeni avSak kombinovaném s opatrnym seznamovanim s rtiznymi
malymi davkami prikrmu, které obsahuji ditéti dosud neznamé
antigeny (viz https://www.maminka.cz/clanek/imunologicke-okno-
dulezite-obdobi-mezi-4-a-6-mesicem).



https://www.maminka.cz/clanek/imunologicke-okno-dulezite-obdobi-mezi-4-a-6-mesicem

-DalSi strategie, ktera se zameérila na senzibilizované lidi vyuziva
platku osetfenych vysokym tlakem. Tyto platky konzumovali tri
pacienti, ktefi méli silnou alergii na jablka po dobu nékolika tydnu.
Nasledujici imunoterapie prokazala, ze byli hyposenzitivovani na
jablka.

- Podobny princip byl vyuzit k pri pripravé hypoalergennich
kolacu, které byly spotrebovany pacienty po dlouhou dobu.
Prekvapivé se vice nez polovina pacientl dobrala k oralni toleranci
a nakonec byli schopni jist normalni pseni¢cné produkty.

- Prilomovou metodu predstavil tym Lodinové—Zadnikové v roce
2004. Probioticky kmen Escherichia coli byl oralné podavan po
narozeni s cilem kolonizace stirev, zménu markeru alergie a
ovlivnéni klinického projevu alergii u vysoce rizikovych kojencu
alergickych matek. Tato metoda nabizi Sanci snizit uzavreny okruh
prenosu alergii z rodi¢ll na déti. Vyrobek na trhu ma nazev
COLINFANT.




- Korelace mezi permeabilitou strev a potravinovymi alergiemi je
uvedena nedavno autory Perrier a Corthésy (2011). Mizeme
spekulovat, ze brzy kolonizovana streva, pravdépodobné
trénovana kmeny E. coli mohou prispét k regulaénimu uc€inku
imunitniho systému. Takova streva by lépe zvladla prichozi
proteinové antigeny bez urychleni strevni propustnosti rychlym
prechodem zanétlivé reakce.

- VSechny tyto metody nabizeji Sanci zastavit stale rostouci pocet
alergii pacientu a stabilizuji soubézné naklady na Iéébu.




5. Diskuse

- Dotaz na aplikaci enzymu na rozklad pseni¢nych bilkovin.
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