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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace je poskytnout ucelené informace o kravském mléku i jinych
druzich mlék, o tom, co je potravinova alergie a vysvétlit rozdil mezi alergii a intoleranci.
Dale je v praci charakterizovana alergie na kravské mléko a intolerance na laktosu, jejich
ptiznaky, 1é¢ba a také je zde zminéna fada alternativ, které mohou z ¢asti nahradit tak dale-

Zitou potravinu, jakou je kravské mléko.

Klicova slova: mléko, alergen, laktosa, intolerance laktosy, kasein, p-laktoglobulin,

alternativa

ABSTRACT

The aim of this bachelor thesis is to provide complete information concerning cow’s milk
and other kinds of milk, then to offer information about food allergy and finally to explain
the difference between allergy and intolerance. Furthermore cow’s milk allergy and lactose
intolerance, their symptoms and treatment are characterised in the submitted thesis together
with a wide range of alternatives which can be used to substitute the important food as

cow’s milk definitely is.

Key words: milk, allergen, lactose, lactose intolerance, casein, g-lactoglobulin, alternative
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UvVOD

Miléko a mlééné vyrobky predstavuji soucast potravy ¢lovéka a jsou velmi vyznamnym
zdrojem zivin, které jsou dulezité nejen pro dospélou, ale i détskou populaci. Mléko
je jedine¢nym zdrojem bilkovin, vitamint, mineralnich latek, zejména vapniku a jinych

slozek.

V soucasné dob¢ jsou potravinové alergie aktualnim problémem, trpi jimi stale vice lidi.
Mezi nejcastéjsi alergizujici potraviny patii kravské mléko. Kravské mléko miize po poziti
zpasobit fadu zdravotnich potiZi i nepfijemnosti. Clovék mize byt alergicky na mléené

bilkoviny nebo trpét intoleranci laktosy. Tyto dva pojmy jsou velmi Casto zaménovany.

Kravské mléko obsahuje proteiny s vysokou alergizujici schopnosti znacné odolné vici
teplu, proto ziistavaji aktivni i1 po pfevaieni mléka. Pro ¢loveka je alergennich fada proteini
mléka. Mnoho jedinct je alergickych na vice neZ jeden protein mléka. Hlavni alergeny jsou
kaseiny a f-laktoglobulin. K minoritnim alergentim patii a-laktalbumin a bovinni sérovy

albumin.
Alergie na kravské mléko se vétSinou vyskytuje u kojenctu a déti. Odhaduje se,
ze 2,0-2,5 % déti trpi alergii na mléko. Tato alergie miize byt dana jednak dédi¢nosti, ale

i zivotnim stylem. Intoleranci laktosy trpi 6-12 % populace.
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1 MLEKO

Mlékem se nazyva tekuty sekret mlécné zlazy savcl. Obsahuje vSechny ziviny, které
jsou potiebné k uchovani zivota, normalnimu ristu a vyvoji mladéte. VyméSovani mléka
mlécnou zldzou zacind v obdobi porodu a kon¢i zastavenim tvorby mléka. Toto obdobi
se nazyva laktace a je u raznych savci rizné dlouhé. Podle priibéhu laktace se rozliSuji

mléka nezrala a mléka zrala [1].

Mléko nezralé, neboli mlezivo, je husta lepkava tekutina nazloutlé barvy. Ma vysoky

obsah suSiny. Nejvétsi podil tvoti bilkoviny, z nich pfedevsim imunoglobuliny .

MIéko zralé ma vhodné senzorické vlastnosti, které se vyuzivaji v primyslovém zpra-
covani. Toto mléko mé prakticky ustalené slozeni a je tedy vhodné pro lidskou vyzivu.
Podle vzijemného poméru bilkovin lze zrald mléka délit na mléka albuminova a mléka

kaseinova.

e Miléka albuminova- sérové bilkoviny (laktalbuminy a laktoglobulin) tvofi nejméné
25 % z obsahu celkovych bilkovin. Jsou produkovéna masozravci, vSezravci

a bylozravci s jednoduchym zaludkem [1,2,3].

e MiIéka kaseinova- obsah kaseinu je vice nez 75 % z celkového obsahu bilkovin.
Pochazi od bylozravcii se slozenym zaludkem. U nés je mlékarsky dulezité hlavné

mléko kravské, kozi a ovéi [1,2,3].

1.1 Druhy mléka

Miéko je zakladni potravou narozenych mlad’at, kterd z n¢j ziskavaji vSe, co potiebuji
ke svému rtstu. Kazdy druh ma vSak odliSné potieby, a proto se svym obsahem jednotliva

mléka vice ¢i méné lisi (viz Tab.1.) [4].
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Tab. 1: Obsah zdkladnich Zivin v nékterych druzich mléka [g ve 100g mléka] [4]

druh mléka/ziviny

kravské kozi ov¢i kobyli
Bilkoviny 3,2 3,2 4,6 1,7
Tuky 3,9 45 7,2 1,4
Sacharidy 4,6 4,3 4,8 7,6
Mineralni latky 0,7 0,8 0,9 0,5

1.1.1 Kravské mléko

Kravské mléko je bild az svétle nazloutlda neprihlednd kapalina s pfiznacnou vini
a nasladlou plnou chuti. Toto mléko ma rozhodujici vyznam pro mlékarenské zpracovani
I lidskou vyzivu. Vzhledem k vyznamu a vSeobecnému rozsifeni jej oznacujeme jen jako

mléko [1].

1.1.2 Kozi mléko

Kozi mléko je biologicky cennym napojem, ktery ma odlisné slozeni nez mléko krav-
ské. Obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek (vapnik, hotcik, sodik, draslik a fosfor),
dale stopoveé prvky (méd’, zinek, mangan, kobalt, titan a chrom), vitaminy (A, Bj, By, Biy,
C, D, E a kyselinu listovou). Kozi mléko obsahuje vysoce hodnotné bilkoviny (kasein,
albumin, globulin), velmi hodnotné a lehce stravitelné tuky a enzymy, ptedev§im Cerstvé

nadojené mléko [5].

Obsah bilkovin v kozim mléce je vyssi nez v mléce kravském, jejich slozeni je vSak
od mléka kravského odlisné. To je pravdépodobné diivod, pro¢ organismus né€kterych lidi
snasi kozi, ne v8ak kravské mléko. Kozi mléko je také 1épe stravitelné. Lepsi stravitelnost
je dana jinymi rozmé&ry a sloZzenim tukovych ¢astic, které jsou rozptyleny v malych kuli¢-

kach, podobn¢ jako u mléka matetského [5,6] .
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Kozi mléko se vyznacuje charakteristickym pachem, pro ktery je pro mnoho lidi
konzumace kozich vyrobki nepfijatelna. Z koziho mléka se, stejné jako z kravského, vyra-

bi rizné syry, jogurty, jogurtova mléka, kozi dezerty ¢i zervé [4].

1.1.2.1 Lécebné ucinky koziho mléka

Lécebné ucinky koziho mléka jsou vysledkem toho, Ze koza spasa az 450 druhii rostlin
a rostlinné alkaloidy, které ptechazi do mléka, pisobi na lidsky organismus 1é¢iveé. Lékar-
ské vyzkumy dokézaly pozitivni vliv naptiklad pfi onemocnéni traviciho traktu, stresu
a migrénach, alergiich, revmatickych bolestech, posileni imunitniho systému, prevenci

nadorovych onemocnéni a vystavbé a obnove bunék [5].

1.1.3 Ov¢éi mléko

Ov¢i mléko je bilé az krémové zbarvené s charakteristickou natrpklou pfichuti.
V porovnani s mlékem kravskym obsahuje vice tukii a bilkovin, a s tim souvisi 1 vyS$si
obsah su$iny. Bilkoviny ov¢iho mléka jsou velmi podobné bilkovinam kravského mléka
a mohou zplisobovat u osob alergickych na kravské mléko stejny druh reakce. V ov¢éim
mléce je vyznamné predevsim piiznivé spektrum mastnych kyselin, vysoky obsah vapniku,
zinku, jodu a vitamint B; a B, . Vzhledem k chutovym vlastnostem i slozeni znamena ov¢i
mléko i vyrobky z ného velmi vhodné obohaceni stravy. Nejznaméj$im vyrobkem jsou

ov¢i syry [1,7].

1.1.3.1 Vyrobky z ovéiho mléka
Syry:
e Hrudkovy syr - syr vznikly michdnim ov¢iho mléka s mlékem kravskym.
Je typicky pro velkokapacitni vyrobny a mlékarensky provoz. Obsah tuku
Vv susiné musi byt min. 47 % [8].
e Bryndza - jeden z nejznaméjsich slovenskych vyrobki vibec. Zakladem pro

vyrobu tradi¢ni bryndzy je neupravené ov¢i mléko. Z neho se nejdiive udéla
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hrudkovy ov¢i syr a ten se v “bryndziarni® upravi na mékkou slanou hmotu
s vyraznou chuti. Musi obsahovat min. 50 % suSiny a min. 60 % tuku v suSin¢
8. 9]

e Parenica - jemny ov¢i syr vyrobeny z fermentovaného ovéiho hrudkového syra.
Ovci syr se necha zrat pii teploté 20-25 °C po dobu 24 -40 hodin a tim se stane
za tepla tvarnym. Nakonec se susi a jemn¢ pfiudi ve studeném koufi. Na rozdil
od ostiepki ma parenica pomérné kratkou trvanlivost [9].

e Ostiepok - vznika z hrudkového syra, ktery se formuje a nasledné pere v horké
vodé. Tim se ziskaji jeho plastické vlastnosti. Syr se nasledné vklada do solné
lazné a poté piipadné udi [8].

o Feta - ovci syr feta se vyrdbi z Cerstvého ovEiho mléka (miize vSak v ném byt
1 pfimés koziho) a ve slaném roztoku zraje vice nez dva mésice (minimalné
alespon jeden). Jde o slany syr tvarohového typu. Ma vyssi obsah tuku, je mék-

ky a drobivy a da se dobie vyuzit jak ve studené, tak v teplé kuchyni [9].
Dalsi vyrobky z ov¢iho mléka

e Zintica - produkt vznikly pii vyrobé syra. Jedna se o syrovatku, které byla
nasledné ofetiena teplotou 90 °C a poté zaockovana smetanovym zikysem.
M4 proto lahodnou smetanovou chut’ a je v ni obsazeno velké mnozstvi tuku
a vysrazenych albumint a globulinti [8].

e Jogurt - produkt vznikly koagulaci ov€iho mléka za pfidavku bakterii vhodnych
pro pfipravu jogurtd. Obsahuje zejména termofilni kulturu — Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus themophilus [8].

e Kefir - fermentovany mlécny vyrobek, ktery obvykle obsahuje laktokoky,
laktobacily a kvasinky né¢kolika rodt. Rozkladem cukrii dojde k okyseleni
mléka a zejména k produkci ethanolu a CO; [8].

e Mislo - okrajovy produkt ovéiho mléka v zemich EU. Maslo ovci ma svétlejsi
barvu nez je maslo kravské. To je zavislé na piitomnosti barviv, zejména

f-karotenu [8].
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1.1.4 Velbloudi mléko

Velbloudi nejsou prezvykavci a jejich mléko se slozenim od mléka ptezvykavcl podstatné
lisi. Velbloudi mléko se vyuzivd zejména v oblasti arabskych statl, je méné¢ tucné
a obsahuje nenasycené mastné Kyseliny. Ma téméi 5 % mlécného cukru laktosy, a piesto
je dobfe stravitelné pro ty, ktefi maji se strdvenim laktosy potize. Neobsahuje
S-laktoglobulin ani kasein, tedy slozky zptisobujici u jedinct alergickou reakci na kravské
mléko. Obsahuje vysoké mnozstvi vitaminu C, vapniku, Zeleza a imunoglobulini, podob-
nych lidskym. Z vyrobkl z velbloudiho mléka lze uvést jemny bily syr s bilou slupkou
(Caravane, Camelbert), zakysly napoj Subat, tvrdy syr a mlééné sladkosti [10].

1.15 Kobyli mléko

Kobyli mléko je nejvice cenéno ve vychodni Evropé, kde se vyuziva také jako posilujici
prostfedek a jsou mu pfisuzovany dokonce omlazovaci u€inky. Svym slozenim se hodné
1isi od kravského. Obsahuje malo tuku, bilkovin, ale mnoho laktosy, a je proto podobnéjsi
matefskému mléku nez mléka jinych druht zvifat. Je méné tuéné s vysokym obsahem
esencialnich mastnych kyselin. Také obsah bilkovin je téméf o polovinu niz§i nez
v kravském mléce, nicméné obsahuje mnohem vys$§i mnozstvi syrovatkovych bilkovin.
Je snadno stravitelné a piispiva k dobré obranyschopnosti organismu. Diky vy$§imu obsahu

mlé¢ného cukru je mnohem sladsi [4].

1.1.6 Buvoli mléko

Buvoli mléko a vyrobky znéj ziskavaji v poslednich letech stile vétsi zdjem
spotiebitell. V Evropé pochazi buvoli mléko hlavné z chovu v Italii. Mezi nejznaméjsi
vyrobky z buvoliho mléka patii konzumni mléko, mozzarella, Cerstvé syry, zrajici syry,
syry s riznym podilem ostatnich druhtt mlék (kravské, ov¢i, kozi). Obsah tuku v buvolim

mléce je dvakrat vyssi nez v mléce kravském [11, 12].
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2 CHEMICKE SLOZENI KRAVSKEHO MLEKA

Mléko je z fyzikalniho hlediska polydisperzni systém. Sklada se z vody, suSiny a plyna.
Vody mléko obsahuje primérné 87,5 %. SuSinu mléka tvoii bilkoviny, mlécny tuk, laktosa,

mineralni latky a dal$i méné zastoupené slozky [1].

Tab. 2: Zakladni slozeni miéka [%] [3]

Slozka mléka Priamérny obsah slozky
Voda 87,5

Susina 12,5

Laktosa 4,7

Tuk 3,8

Bilkoviny 3,2

Mineralni latky 0,7

2.1 Voda

Voda je piirozenou, nezbytnou a nejvice zastoupenou slozkou mléka. Je nositelem
a rozpoustédlem celého polydiperzniho systému mléka, davd mu tekuty charakter.
Vyskytuje se ve formé volné, vazané na koloidy a chemicky vazané. Volna voda tvoii

az 90 %. z celkového podilu. Jsou v ni rozpustény mineralni latky a také laktosa [1, 2].

2.2 Bilkoviny

vvvvvv

hlediska se jedna o vysokomolekuldarni polymerni slouceniny skladajici se
Zz L-o-aminokyselin, vzdjemné spojenych peptidickou vazbou. Mlécné bilkoviny jsou

v mlécné Zzladze syntetizovany z esencialnich a z vétSiny neesencidlnich aminokyselin
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ziskanych z krve. Kravské mléko obsahuje dva hlavni typy bilkovin: kaseiny a bilkoviny
syrovatky lisici se svymi biologickymi ucinky. Jejich pomér v mléce je 80 : 20 [2].

2.2.1 Kasein

vvvvvv

mlécnych bilkovin. Je slozenou bilkovinou patiici mezi fosfoproteiny, obsahuje esteroveé
vazanou kyselinu fosfore¢nou na serin. V mléce je kasein chemicky vazan na vapnik a fos-
for. Zmléka jej lze snadno vysrazet pusobenim syfidla, zfedénymi kyselinami nebo

samovolnym zkysanim mléka [2,13].

Kasein neni tvofen pouze jednim typem molekul, ale existuje fada riznych variant,
které se od sebe 1i§i chemickou strukturou a vlastnostmi. Rozeznava se asi-kasein,
asp-kasein, fs-kasein a xs1-kasein s molekulovou hmotnosti 20 — 24 kDa. Frakce kaseinu
se v mléce shlukuji do micel, které¢ obsahuji ve své molekule kromé& kaseinovych frakci
i vapnik, hoi¢ik, fosfaty a citraty. Pasterizace jen snizi, ale neeliminuje alergenicitu kaseinu
[1,2,14].

2.2.2 Bilkoviny syrovatky

Syrovatkové bilkoviny po vysraZzeni a odstranéni kaseinu z mléka ziistavaji v syrovatce.
Podileji se 20 % na vsech bilkovinach mléka. Jedna se o smés jednoduchych bilkovin. Jsou
termolabilni, pfi teplotach nad 60-70 °C denaturuji. Zakladni syrovatkové bilkoviny jsou

p-laktoglobulin, a-laktalbumin, sérovy albumin, imunoglobuliny.

e p-laktoglobulin - nejvice zastoupena frakce syrovatkovych bilkovin. Jeho
polypeptidovy fetézec je tvoren 162 aminokyselinami. Obsahuje zna¢né mnozstvi
lysinu a valinu. S-laktoglobulin ma schopnost vazat a prenaset vitamin A a schop-

nost vazat mastné kyseliny.

e ¢-laktaloumin - druha nejvice zastoupena syrovatkova bilkovina, polypeptidovy

fetézec je tvofen 123 aminokyselinami.
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e Sérovy albumin- heterogenni bilkovina. Byla u n¢j prokdzana imunologicka totoz-

nost s albuminem krevniho séra.

e Imunoglobuliny- jednoduché bilkoviny. Jejich vyznam spociva v obranném
mechanismu proti infekcim mlad’at, a proto jsou ve zvysené koncentraci obsazeny
Vv kolostru. V kravském mléce jsou ¢Etyfi skupiny imunoglobulinti. Jsou to imuno-

globuliny IgG1, 1gG2, IgM a IgA [1, 2,15,16].

Tab. 3: Slozeni proteinii kravského miléka [19]

Proteiny Podil [%] Obsah [g.dm?]
as-kasein 42 13,4

B-kasein 25 8,0

y-kasein 4 1.3

k-kasein 9 2,9
a-laktalbumin 4 1.3

sérovy albumin 1 0,3
[-laktoglobulin 9 2,9
imunoglobuliny 2 0,6
polypeptidy 4 1,3

2.3 Nebilkovinné dusikaté latky

Z celkového obsahu dusiku v mléce se kolem 5-6 % nachazi ve formé nebilkovinnych
dusikatych latek. Nejvétsi podil a nejvétSi vyznam ma mocovina, jeji obsah v mléce
je variabilni a souvisi se stravitelnosti krmiva. Dale jsou to volné aminokyseliny, amoniak,

aminocukry, kyselina mocova a dalsi [2].
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2.4 Lipidy

Lipidy jsou energeticky nejbohatsi slozkou mléka. Maji velmi komplikované slozeni
a strukturu. Zakladnimi slozkami jsou mono-, di- a triacylglyceroly, volné mastné kyseliny,
fosfolipidy, steroly a estery sterolti. Mlé¢ny tuk, v porovnani s ostatnimi tuky, je 1épe
stravitelny i chutnéj$i. Diive byl mléény tuk jednim z hlavnich kvalitativnich ukazatela
mléka. Vyskytuje se ve formé tukovych kulicek, které jsou obaleny membranou skladajici
se z komplexu fosfolipidy-bilkovina. V mlé¢nych fosfolipidech je nejvice zastoupen hlavné
fosfatidylcholin, fosfatidylethanolamin a sfingomyelin. Dalsi souc¢asti mléénych lipidt jsou

steroly. Nejrozsifenéjsi je cholesterol (prekurzor vitaminu D3) a ergosterol (prekurzor

vitaminu D,) [2].

2.5 Sacharidy

Hlavnim zastupcem sacharidi v mléce je disacharid laktosa. Vedle laktosy jsou v mléce

obsazeny v malém mnozstvi i jiné sacharidy:

e monosacharidy- glukosa a galaktosa,

e aminocukry- glukosamin, galaktosamin, neuraminova kyselina,
e fosfore¢né estery sacharidi- glukoso-1-fosfat, glukoso-6-fosfat a
e slozené cukry- laktulosa [1, 16].

25.1 Laktosa

Laktosa se nazyva mlécny cukr, protoze je obsazena v mléce savci. Sklada se ze dvou
monosacharidi, D-glukosy a D-galaktosy, spojenych f-(1-4) glykosidickou vazbou.
Vyskytuje se ve dvou monomernich formach a-laktosa a f-laktosa. Obé formy se lisi roz-
pustnosti a specifickou otacivosti roviny polarizovaného svétla. Laktosa je redukujicim
cukrem, jelikoz obsahuje volnou poloacetalovou skupinu. V mléce se vyskytuje ve formée
pravého roztoku. Dodava mléku nasladlou chut. Kravské mléko obsahuje kolem 4,5 %
laktosy. Laktosa se podili na nekterych fyzikalnich vlastnostech mléka, jako je bod varu,

bod tuhnuti a osmoticky tlak. Pti zahfevu nad 70 °C reaguje s volnymi NH,-skupinami
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pritomnych bilkovin za vzniku melanoida. Pfi mlécném kvaSeni, které je podstatou vzniku
zakysanych mlécnych vyrobkt, je laktosa bakteriemi pfeménéna na kyselinu mlécnou

[1,17,18].

Lactose
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Obr. 1. Chemicky vzorec laktosy [17]

2.5.2 Laktulosa

Laktulosa je dalSim vyznamnym disacharidem v mléce. Ziskava se z laktosy izomeraci
v alkalickém prostiedi. Laktulosa je pro ¢loveéka nestravitelnym disacharidem. Je ponékud
sladSi a ma slabé laxativni U€inky, v mediciné se pouziva jako projimadlo. Kromé toho

stimuluje rust bifidogenni mikroflory [19].

2.6 Mineralni latky

Mineralni latky jsou do mléka piendseny z krve. Jsou pfitomny v rizné formé, jednak
jsou v mlé¢ném séru v roztoku nebo koloidni formé vazany na organické soucasti mléka.
Mineralni latky reguluji osmoticky tlak a koncentraci vodikovych iontt. Maji také funkci
aktivator nckterych enzyml a podileji se na udrZovani acidobazické rovnovahy
v organismu. Kravské mléko je predevSsim hlavnim zdrojem vapniku, ktery ma zasadni
vyznam piedevS§im pro stavbu kosti. Véapnik se v mléce vyskytuje v rozpustné forme,
a proto se velmi dobfe vstiebava do téla. Dale je kravské mléko bohaté na draslik, fosfor,
fosfaty a citraty. Vapnik a fosfor jsou v mléce pfitomny v roztoku, ve formé& koloidniho
kalcium-fosfatu a vazany na kaseinovy komplex. Mléko obsahuje i zna¢né mnozstvi

stopovych prvkti méd’, zinek, zelezo, hotcik [1,2].
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2.6.1 Vapnik

Miéko je predevsim hlavnim zdrojem vapniku Vv lidské stravé (obsahuje kolem 0,120 g
ve 100 g). Denni doporuceny piijem vapniku je 0,8 — 1,2 g, pfiCemz mléko a mlécné
vyrobky hradi toto mnozstvi v pruméru z cca 75 %. Zasadni je dostate¢ny privod vapniku
u déti a adolescentii pro prevenci fidnuti kosti (osteoporozy), spojenou s lamavosti kosti
predevsim ve starS$im veéku. Laktosova intolerance a alergie na kravské mléko, tudiz vylou-

¢eni mléka ze stravy, znamena rizikovy faktor osteoporozy [20,21].

Krom¢ mléka a mlécnych vyrobkl je zdrojem vapniku riazickova kapusta, brokolice,
kvétak, ¢inské zeli, mak, sardinky s kostmi, ofechy, sezam, tofu, mandle, suSené fiky, bila

fazole, cizrna, liskové ofisky [21].

2.7 Vitaminy

V mléce jsou obsazeny veskeré vitaminy, i kdyz koncentrace nckterych vitamind
je pouze minimalni, zvySena hladina je v mlezivu. Vitaminy plsobi jako antioxidanty,
mohou mit vliv na barvu mlé¢ného vyrobku. Vitamin A dodavd mléku a hlavné mléénému

tuku naZloutly charakter.

e Vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K) jsou obsazeny v mlééném tuku. Jejich
obsah je zna¢né variabilni. V letnim obdobi obsahuje mléko vice vitamini A, D, E

[2,3,15].

e Vitaminy rozpustné ve vodé (By, By, Bs, Bg, B12 a vitamin C) jsou pfevazné synteti-
zovany bachorovou mikroflorou. Jejich obsah je pomérné stabilni. Vitaminu C

je v mléce pomérné malo, jeho mnozstvi zavisi na zpusobu krmeni [2,3,15].

2.8 Enzymy mléka

V kravském mléce se nachazi velky pocet enzymu, které jsou syntetizovany v mlécné
zlaze a do mléka se mohou dostat 1 krvi. Kromé nativnich enzymt (lipasy, katalasy,
peroxidasy, fosfatasy) jsou pfitomny i enzymy mikrobidlni z kontaminujici mikroflory.

Zahtevem mléka dochazi k jejich inaktivaci a denaturaci [2].
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3 ALERGIE

Zakladni vlastnosti imunitniho systému je schopnost rozlisit Skodlivé od neskodného
a chranit tak lidsky organismus. Jednim z nej¢astéjSich onemocnéni imunitniho systému je
alergie. Alergie je pfehnana, nepfiméfena reakce imunitniho systému na latky, se kterymi

se bézné setkavame v prostiedi [22,23].

3.1 Alergicka reakce

Alergické reakce vétSinou spadaji do reakci I typu neboli reakci okamzité
ptecitlivélosti. Tato reakce je spojena s tvorbou protilatek imunoglobulinu E (IgE). Stfetne-
li se protilatka IgE s alergenem, dojde K uvolnéni mediatorti (napf. histaminu) a prob&hne
alergicka reakce. Postizeny mohou byt téméf vSechny organy a tkané. Nejcastéji vSak byva
postizena kiize, dychaci systém, oci a travici ustroji. IgE je jednim z péti druhti imunoglo-
bulinu vyskytujicim se v lidském organismu. Imunoglobuliny jsou bilkovinné latky
zajistujici specifickou imunitu organismu. Specifickd imunita je ziskana a k jeji aktivaci

dochazi az po setkani s danym alergenem [22,23,24,25].

3.2 Pricina alergie

Pfic¢inou alergické reakce je alergen, coz je latka nejcastéji bilkovinné povahy, ktera je
u vnimavého jedince schopna vyvolat pfiznaky alergické reakce. Nejedna se o pfirozenou
obrannou reakci, ale 0 poskozujici reakci imunitniho systému. Alergeny muzeme délit
podle raznych kriterii. Podle mista vstupu do organismu je délime na inhalacni,

potravinové, kontaktni, pochazejici od bodavého hmyzu a 1ékové [23].

3.2.1 Potravinovy alergen

Potravinové alergeny lze rozdé€lit na alergeny rostlinného a Zivocisného pivodu. Mnoho
potravin ztraci schopnost vyvolat alergii po tepelné uprave, tyka se to predevsim bilkovin

rostlinného piivodu, nebot’ tepelnym zpracovanim dochazi k denaturaci. U nékterych
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zivocisnych bilkovin alergeny vzdoruji vafeni a mohou byt stejné agresivni jako v syrovém
stavu. Potravinovou alergii mohou vyvolat v podstaté vSechny potraviny. Alergizujici mo-
hou byt i pfidatné latky (aditiva), které jsou soucasti mnoha primyslové vyrabénych
potravin. V Evropé bylo stanoveno 14 potravinovych alergent, které predstavuji vétSinu

potravinovych rizik a z toho divodu podléhaji legislativnimu oznac¢ovani [24,26].

Mezi problematické potraviny lze zaradit vejce, kravské mléko a mlécné vyrobky,
ara$idy (burské ofisky), lusténiny (lupina, s6ja), hoi¢ici, obiloviny obsahujici gluten (pSeni-
ce), otfechy (vlasské, liskové, pistaciové, kesu, para, mandle), ryby, musle, koryse, ovoce
(jahody), celer, sezam a také oxid sifi¢ity, pouzivany jako antioxidant a konzervacni

¢inidlo — napf. susené ovoce, vino, zpracované brambory) [26].

3.3 Alergeny a legislativa

Vroce 2005 v Ceské republice vstoupila v platnost Vyhlaska & 113/2005 Sb.,
novelizovana Vyhlaskou ¢. 101/2007 Sb., o zplsobu oznafovani potravin a tabakovych
vyrobkd, ktera vznikla na podkladé legislativy Evropské unie. Podle této vyhlasky jsou
vyrobci potravin povinni uvadet na obalech pfitomnost alergennich slozek v potravinach
a tyka se to 1 uzivanych piisad. Vyjimku tvoii oxid sificity, ktery nemusi byt deklarovan,

pokud je jeho koncentrace nizsi nez 10 mg-kg™ [26].

3.4 Potravinova alergie vs. intolerance

Potravinova alergie a potravinova intolerance jsou dva pojmy, které se velmi Casto
zaménuji a lidé mezi nimi v bézné mluvé nedelaji moc velké rozdily. Jak potravinova
alergie, tak potravinova intolerance, spada do tzv. nezadoucich reakci na potraviny. Obé
reakce na urcitou potravinu mohou mit u pacientl stejné nebo velmi podobné symptomy

a reakce organismu [27].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

3.4.1 Potravinova alergie

Potravinova alergie je neadekvatni reakce organismu na konzumaci vSedni stravy, ktera
je dana imunitnimi mechanismy v organismu. Spousté¢em potravinové alergie
je potravinovy alergen. Pacient miize byt precitlivély na jednu potravinu (napf. na mléénou

bilkovinu) nebo na n¢kolik potravin soucasné (napi. mléko, vejce, ryby) [24].

Vyskyt potravinové alergie je Castecné ovlivnén kulturou a stravovacimi zvyklostmi.
Dalsi faktor, ktery je tfeba brat v tvahu, je dédi¢nost. Alergii na potraviny trpi asi 5 % déti
a 2 % dospélych. Nejcastéji se potravinova alergie vyskytuje u kojencti a malych déti,
se vzristajicim vékem se jeji vyskyt sniZzuje. Soucasnou nejcetnéji se vyskytujici
potravinovou alergii je alergie na proteiny vajec, druhou nejcastéjsi je alergie na protei-
ny kravského mléka, kterou trpi 3 % déti do tfi let véku. Dalsi velmi roz$ifenou je alergie

na celer (3-10 % v populaci s potravni alergii) a alergie na hor<¢ici [24,26].

3.4.2 Potravinova intolerance

Potravinové intolerance jsou tzv. pseudoalergické reakce, které jsou vyvolany stejnymi
spousteéci jako alergie, ovSem nejsou doprOvazeny imunologickou reakci. Potravinova
intolerance tedy neni zpisobena reakci imunitniho systému, ale je poruchou metabolismu.

Symptomy se mohou objevit uz pfi prvnim poziti potraviny [27].
Pti¢inami potravinové intolerance mohou byt:

e chybgjici enzymy zpracovavajici potravinové slozky nebo jejich sniZend aktivita,
napf. intolerance lakt6zy, intolerance fruktdzy, fenylketonurie,

e Spatnd sndSenlivost specidlnich slozek potravin nebo piidavnych latek
V potravinach, napft. histamin, konzervaéni latky, azobarviva, glutamaty, sirné slou-
ceniny,

e nesnasenlivost uhlohydrata [27].
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4  INTOLERANCE LAKTOSY

Ne kazdéd nesnaSenlivost mléka je ve skuteCnosti alergickou reakci. U malych
déti je cCast€jsi alergickd (imunologickd) reakce, ktera se muze projevit uz v prvnich

mesicich zivota. U dospélych je Castéjsi intolerance zpisobend enzymovou nedostatecnosti

(neimunologicka reakce), napf. neschopnost stravit mléko [22,24].

Intoleranci laktosy rozumime nesnéasenlivost mlééného cukru. Alergie na mlécny cukr
(laktosu) zacind jiz s narozenim. Nejedna se o klasickou potravinovou alergii, ale presnéjsi
je oznaceni metabolickd porucha stépeni mlééného cukru. Tato porucha je vrozena a patii

K nejcast&jSim potravinovym intolerancim [28].

Mlécny cukr je obsazen v matetském mléce a v mléce savcl. Ke straveni mlécného
cukru je potfebny specialni enzym laktasa. Ten se obvykle vytvaii v tenkém stievé a $tépi
mlécny cukr na jeho jednotlivé slozky (glukosu a galaktosu), které se pak vstfebavaji
do krevniho ob&hu. Pokud laktasa chybi, nemize byt mléény cukr $tépen a ve vétSim
mnozstvi pronikd do spodni casti tlustého stfeva. V tlustém stfevé je nestraveny mlécny
cukr stfevnimi bakteriemi pfeménén na oxid uhli¢ity, vodik a vodu. Mléény cukr ma
schopnost véazat vodu, kterd pak proudi do stiev a dochdzi k ast¢tmu pohybu stiev

a prijmu [27,28].

Nedostatkem enzymu laktasy je postizeno 6-12 % populace. Stupenn deficitu laktasy
je individudlni a urCuje zavaznost postizeni. Pfi lehkém postizeni mize jedinec urcité
mnozstvi mléénych vyrobkt tolerovat. V asijskych statech vétSin€ lidi uplné chybi enzym
na Stépeni mlééného cukru, proto mléko a mlé€né vyrobky nemaji ve svém jidelnicku.
V Evropé trpi 10-20 % dospélych ziskanou intoleranci, pfi¢emz nejvyssi vyskyt je na jihu
Evropy [27].

4.1 Pri¢iny
Priciny nesnasenlivosti mlécného cukru jsou nasledujici:
e absence enzymu laktasy - jedna se o vrozené onemocnéni latkové vymény (primarni
nedostatek laktasy),

e nedostatecna tvorba tohoto enzymu - dochazi k poskozeni sliznice tenkého stieva,

které je vyvolano jinym onemocnénim (napf. celiakie, Crohnova choroba),
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e ziskany nebo dédicny nedostatek tohoto enzymu - pii ziskané nesnaSenlivosti

dochazi u dospélého k ubytku aktivity enzymu, ktera zacala uz v détstvi [27].

4.2 Symptomy

Potize se dostavuji asi 30 minut az 2 hodiny po poziti potraviny obsahujici mlé¢ny cukr.
Vétsinou se jedna o stfevni koliky u kojencti, nadymani, zvraceni, fidké, kyselé, fermento-
vané stolice, pocit plnosti, prelévani stievniho obsahu, nadmérna plynatost, bolesti bficha
a syndrom drazdivého tra¢niku. U dospélych ziidka dochazi k prijmtm, ostatni piiznaky

nebyvaji tak intenzivni jako u déti [27,28].

4.3 Diagnostika

Existuje fada vySetfovacich metod ke stanoveni intolerance laktosy:
1. Test tolerance laktosy

VySetftované osob¢ se odebere vzorek krve pifed a po podani laktosy, nésledné
se hodnoti koncentrace glukosy Vv krvi. Intoleranci potvrzuje zvySeni koncentrace
glukosy po zat&zi laktosou 0 ménd nez 20 mg.dl™ a objeveni se pfiznaki nesnasenlivos-

ti [27].
2. Vodikovy dechovy test

Jedna se o neinvazivni vySetfovaci metodu. Pacient dyché pfes masku pfistroje, ktery
umoznuje provést vodikovy dechovy test pied a po vypiti laktosy. Narist koncentrace
vodiku ve vydechovaném vzduchu po poziti laktosy o vice nez 20 ppm sveédei
0 hypolaktasii, obzvlast’ kdyz dojde k projeviim takovych piiznakut jako bolesti bficha,

prujmy atd. [28].
3. Sledovani pacienta
Vymizeni piiznakt po vylouceni laktosy ze stravy (napf. na 14 dni) a jejich znovuob-

jeveni po podani laktosy nebo mléka svéd¢i pro hypolaktasii, kterou potvrzuji vyse

uvedena vysetreni [28].
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4.4 Lécba

V soucasné dob& neni mozné potravinovou piecitlivélost 1é¢it, 1ze ji pouze predchazet.
Zakladni princip 1écby pii nesnaSenlivosti mlécného cukru zavisi na stupni intolerance.
Dospély obvykle toleruji jednorazovou davku cca 5-10 g laktosy (100-200 ml sladkého
mléka). Laktosa je Iépe snasena v jogurtech, které obsahuji zivé kultury bakterii. Pfi tomto
onemocnéni se doporucuje drzet bezlaktosovou dietu. Jedna se o dietu, béhem které neni
docasné eliminovat v diet¢ mléko a mlécné vyrobky. Pti dodrZzovani bezlaktosové diety
je nutné davat pozor i na ,skryté zdroje* laktosy. Je tedy tieba dikladné cist sloZeni
potravinovych vyrobki. Za skryté zdroje laktosy Ize povazovat pecivo a pekarské vyrobky,
kolace, zékusky, dorty, palainky, suchary, cajové pecivo, zmrzliny, sladkosti, cokoladu,
upravené vloc¢ky, chutovky, bramborovou kasi v prasku, instantni polévky, mlééné napoje,

margariny, salatové designy, krémy, majonézy, ale také nékteré 1éky [27,28].

Tab. 4: Obsah laktosy ve vybranych mlécnych vyrobcich [g ve 100 g vyrobku] [28]

Vyrobek Laktosa
Plnotu¢né mléko v prasku 38,7
Miléko 0,5 % tuku 49
Miléko 3,5 % tuku 4.6
Jogurt natural 4,6
Smetanova zmrzlina 44
Kefir 4,2
Smetana 18 % 3,6
Polotu¢ny tvaroh 3,2
Syr ,, FETA* 1,0

Syr Eidam 0,1
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4.5 Alternativni produkty

Existuje celda fada takzvanych nahrazkovych produktt, které lze konzumovat misto
mléka a mléénych vyrobki. Tyto produkty lze sehnat v prodejnach se zdravou vyzivou
a také na internetovych online obchodech. Produkty bez laktosy se na obalech oznacuji
napisy: low laktosa, bezmlé¢ny, milk-free, lactose-free, milchfrei, utan folk, laktozfri
[27,28,29].

V soucasné dobé nabizi potraviny bez laktosy i fada obchodnich fetézcl. Spolecnost
SPAR jako prvni uvedla na trh vlastni ucelenou fadu produkti SPAR free from, ktera

je uréena zakaznikim se specialnimi stravovacimi potiebami [27,28,29,30].

d - \( > Kvalita z rakouska
Qo Q_soten )

Obr. 2: SPAR free from mléko 1,5 % tuku [30]
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5 ALERGIE NA KRAVSKE MLEKO

Kravské mléko patii k potravindm s vyznamnou potenci vyvolavat alergické reakce.
Alergie na kravské mléko postihuje zvlasté kojence a malé déti, u kterych je mléko hlavni
slozkou jidelnicku. Odhaduje se, ze 2,5 % déti na svété ve v€ku do 3 let je alergickych
na kravské mléko. Nastésti ve vice nez 80 % dochazi do veéku 3 let k uzdraveni a sympto-

my u mnoha déti mizi. V dospé€lé populaci je vzacnéjsi, do 1 % [24,31].

5.1 Alergeny kravského mléka

Hlavni alergeny kravského mléka se déli na kaseiny a alergeny obsazené v syrovatce
(o-laktalbumin, p-laktoglobulin, sérovy albumin, imunoglobulin). Hlavnim alergenem
se rozumi takovy alergen, ktery senzibilizoval vétSinu, tzn. vice neZ 50 % jedinct alergic-

kych na kravské mléko [24,31].
Alergeny kravského mléka jsou znaceny stejné jako jiné potravinové alergeny. Jejich
oznaceni je odvozeno od druhového nazvu, zde od Bos taurus domesticus (Tur domaci).

Z prvniho slova druhového jména jsou vzata tfi pismena, z druhého jedno pismeno

a je k nim ptifazeno pofadové Cislo alergenu [31].

Tab. 5: Hlavni potravinové alergeny kravského miéka [31]

Alergen Biochemicky nazev Molekulova hmotnost
[kDa]

Bos d 4 a-laktalbumin 14,2

Bosd5 [-laktoglobulin 18,3

Bos d 6 sérovy albumin 67

Bosd 7 imunoglobulin 160

Bosd 8 kaseiny 20 - 30
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5.2 Alergenicita proteini kravského mléka

VétSina jedinct alergickych na kravské mléko je citlivych na nékolik proteint
soucasn¢, jen ziidka vici jednomu alergenu kravského mléka. Podle vysledkt fady studii
je nejméné alergenni a-laktalbumin. Z alergologického hlediska je nejvyznamnéjsim aler-

genem kasein a s-laktoglobulin [32].

5.2.1 Agresivni syrovatkovy globulin

Agresivni syrovatkovy globulin je hyperalergenni, je schopny vyvolat u ¢lovéka ve zvy-
Sené¢ mife alergickou odpovéd. Je pomérné odolny vicéi procesim traveni v zaludku
I ve stfevech, zvlast¢ u malych déti, hife odolava tepelnému zpracovani. Prechazi

do matef'ského mléka a neni lidskému mléénému globulinu pfili§ podobny [32].

5.2.2 Kasein

Kasein je jesté odolngjsi nez bilkoviny syrovatky, a to jak vuci vlastnimu traveni, tak
1 vaci tepelné upraveé. V dnesni vyziveé je ho mnohem vice v Zivo¢iSnych neupravovanych

mlécich, v syrech, jogurtech apod. Alergie ptetrvava celozivotné [32].

5.3 Klasicka alergie (atopicka)

Prava alergie (atopie) na bilkoviny kravského mléka je ztrata schopnosti tyto
bilkoviny tolerovat. Tato ztrata tolerance je podminéna geneticky a postihuje az 5 % déti
do tfi let. Prokazuje se pfitomnosti nepfiméfenych hladin protilatek izotypu IgE proti
bilkoviné kravského mléka. Reakce zprostiedkované IgE protilatkami nastupuji ¢asné
do 2 hodin po poziti a jsou vyvolany i velmi malym mnoZstvim kravského mléka

[31,32,33].
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5.4 Non-IgE alergie

Ostatni typy alergické reakce na kravské mléko se zatazuji pod ,,non IgE* reakce
(napt. reakce zprostiedkované imunitnimi buiikami). Projevy této alergie jsou pozdni.
Mohou se opozdit o né€kolik hodin az dni. Postihuji 2 % pfedevsim téch nejmensich déti,

u dospélych je vzacnéjsi [31,32].

5.5 Projevy alergie na mléko

Alergie na kravské mléko ma pestré klinické projevy s postizenim kozniho, traviciho,

dychaciho a ob&hového systému.

5.5.1 Klinické projevy u malych déti

U 30 % malych déti se alergie na kravské mléko projevuje nejcastéji atopickym ekzé-
mem na tvarich, usich, v loketnich a kolennich zahybech. Druhym nejcastéj$im projevem
alergie na kravské mléko v raném détstvi jsou chronické zanéty traviciho traktu. Dé&ti trpi
bolestmi bficha, nadymanim, zvracenim, prijmy. Nemocné dit€¢ neprospiva, je ohrozeno

dehydrataci, poruchou vyzivy [28,31].

5.5.2 Klinické projevy u dospélych

U dospélych nejsou klinické projevy alergie na kravské mléko tak vyhranéné jako
u déti. Alergie na kravské mléko se projevuje chronickym zanétem traviciho traktu, ktery
vede k porucham vyzivy a ubytku vahy. Mize také dochazet k postizeni dychaciho systému

(Casté infekce dychacich cest) a k chronickym koznim projevim [31].

Piehled vsech klinickych projevu alergie na mléko je uveden v Tab.6.
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Tab. 6. Klinické projevy alergie na miéko [31]

Reakce Klinicky projev

Reakce traviciho traktu
svédéni a otok sliznice dutiny ustni
bolest bficha, nevolnost, zvraceni, prijem
-akutni
-chronické sttevni zanéty
Kojenecka kolika
Zacpa u malych déti
Reflux zalude¢ni st'avy do jicnu

Krev ve stolici, neprospivani malych déti

Reakce kozni
Atopicky ekzém
Koptivka, otoky

Reakce dychaciho systému
Praduskové astma (kie¢ pradusek): piskot, dusnost, kasel
Ryma: kychani, vodnata sekrece z nosu
Otok/kiec¢ hrtanu
Opakované infekce dychacich cest

Zvysena sekrece hlenu v dychacich cestach

O¢ni reakce
Zanét spojivek: prekrveni, slzeni, svédeni

Otok rohovky

Celkové reakce
Obtize pii dychéni (otok hrdla, kie¢ pridusek)
Obtize pii polykani a mluveni (otok rtd, jazyka, hrdla)
Slabost, pocit na omdleni, uzkost
Pokles krevniho tlaku, porucha védomi
Zarudnuti a svédéni kize, koptivka, otoky

KfteCovita bolest biicha, zvraceni, prijem
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5.6 ZKkrizena alergie

Zkiizena alergie vznika na zakladé podobnosti alergent. Jedna se o jev, kdy IgE proti-
latky, vytvotené proti urcitému alergenu, reaguji na zakladé podobnosti (vétSinou vEtsi nez
70 %) v sekvenci aminokyselin a alergenem jinym. Zkfizena reakce existuje mezi
potravinami, mezi potravinou a inhalaénim alergenem (pyl, latex, rozto¢i) nebo latexem

a potravinou [34].

V dusledku toho protilatky IgE namifené proti jednomu alergenu reaguji také s druhym
alergenem, ktery je obsazen v jiné potraviné¢ druhové piibuzné, ale i velmi vzdalené.
V diagnostické tivaze se rozliSuji pojmy zkiiZzena senzibilizace a zkiiZend alergie. ZkiiZena
senzibilizace se prokazuje Castéji a tento pojem znamend, ze protilatky IgE vytvotené proti

jedné potraviné reaguji s dal$i potravinou, popt. s pylem ¢i roztoci [31].

5.6.1 ZKk¥iZena alergie mezi kravskym mlékem a mlékem jinych Zivo¢isnych druhi

Je-li jedinec alergicky na jeden druh mléka, je 90 % riziko, ze bude reagovat na kozi
mléko, popf. ostatni druhy. Ziidka se vyskytuje zkiizena alergie kravského mléka
s kobylim mlékem. Nevyskytuje se zktizena alergie kravského mléka s velbloudim
mlékem. Osoby citlivé na kravské mléko maji Casto IgE protilatky proti kozimu nebo
ovéimu mléku. U deviti z deseti alergickych na kravské mléko doslo ke stejnym reakcim
po konzumaci koziho mléka. Za Castou zktizenou alergii mezi kravskym mlékem, ovéim
a kozim mlékem je zifejmé zodpoveédna velka podobnost a-kaseinu. Az 85 % aminokyselin

a-kaseinu jednotlivych druht mléka je shodnych [24,31].

5.6.2 ZKkftiZena alergie mezi kravskym mlékem a hovézim masem

Je-1i jedinec alergicky na kravské mléko, je 10 % riziko, ze bude reagovat na hovézi
maso. Po tepelné upravé masa se riziko vyrazné sniZzuje. Hlavnim alergenem, ktery
zpuisobuje zkiiZzenou reakci mezi kravskym mlékem a hovézim masem je sérovy albumin.
Tato bilkovina se vyznacuje velkou tepelnou labilitou, proto je alergenicita tepelné uprave-

ného masa utlumena [31].
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5.7 Kojenec s alergii na kravské mléko

Specifickou skupinu nemocnych ptedstavuji kojenci, ktefi mohou byt alergicti
i na mléko matky. Alergie na kravské mléko postihuje az 5 % kojenych déti, tj. kazdé
dvousté pln¢ kojené dit¢. Divodem je piechod bilkoviny syrovatky kravského mléka
a to p-laktoglobulinu v naprosto nezménéné podobé do mléka matetského. Tato bilkovina
se dostane do mlécné zlazy pies travici trakt a krevni ob&h matky. U 90 % vsech matek
snormalni stravou se prokazala ptfitomnost molekul kravského f-laktoglobulinu v jejich
mléce. Jedna se o pouhé nanogramy v 1 litru mléka. Nanogramy kravské syrovatky staci
K nastartovani budouci nemoci, tj. nacasovani alergie az do obdobi umélé vyzivy. V tomto
piipadé pak obvykle dochazi k projeviim alergie na kravské mléko jiz po prvnim podani

jakékoli mlééné potraviny [32].

Pfi¢inou alergie na kravské mléko u kojenci mize byt i dédicnost, kdy rodice
¢1 sourozenci trpi jasnym alergickym onemocnénim. V tomto piipadé¢ by matky plné
kojenych déti mély drzet piisnou bezmlécnou dietu. Nekojené déti, které pochazeji

z rizikovych rodin, by mély dostavat nahradni mléka s vysokou hydrolyzou [34].

5.7.1 Hypoalergenni mléka

Pro kojence ohroZené zvySenym rizikem alergie nejsou vhodné bézné druhy umélého
mléka. Jsou pro né uréeny specialni hypoalergenni mléka (HA), ve kterych jsou bilkoviny
Castecné rozs§tépeny na mensi Castice, ¢imz se snizuje jejich schopnost vyvolat alergickou
reakci. Roz8té€pené bilkoviny také povzbuzuji nezraly imunitni systém ditéte, a tim napo-

mabhaji k jeho spravnému vyvoji [36].

Néktera HA mléka jsou obohacena i o probiotika, coz vede ke sniZzeni prijmi
a posileni imunity. HA mléka se doporucuji nejen pii riziku potravinovych alergii,
ale i jinych alergiich a také jsou vhodna v prevenci alergickych nemoci. Tato mléka jsou
dosti draha, ale pokud jsou pfedepsana specialistou (alergolog, pediatr, gastroenterolog),

jsou ¢aste¢né hrazena zdravotni pojistovnou [32,36,37].

Détem s pozitivni rodinnou anamnézou se doporucuje podavat HA mléko do 6 meésict

az 1 roku. Vtéto dobé by mél byt imunitni systém ditéte dostatecné zraly na to,
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aby toleroval i bilkovinu kravského mléka, tj. bézné druhy umélé vyzivy. Chut’ mléka

je mirn¢ nahotkla, coz je zptisobeno obsahem hydrolyzované bilkoviny [36].
Na trhu Ize najit celou fadu HA mlék (,,formuli®):

1. mléka s nizkou hydrolyzou (hypoantigenni): firma Nestlé, Nutricia, HiPP, Hero,
Humana [35]

2. mléka s vysokou hydrolyzou (hypoalergenni): firma Nestl¢, Nutricia [35]

e e vt e
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Obr. 3: Probiotické pocatecni hypoalergenni mléko HiPP HA1 Plus [36]

5.8 Lécba alergie na kravské mléko

Jedinou spolehlivou moznosti, jak ptedejit alergické reakci, je vylou€eni rizikové
potraviny z jidelnicku, tzv. bezmlééna dieta. Zvlasté nemocni, kteti jsou ohroZeni zavaznou
analyfatickou reakci reagujici na velmi nizkou davku kravského mléka, musi pfisné vylou-
¢it kravské mléko ze svého jidelnicku. Samoziejmosti je vylou€eni kravského mléka a ves-
kerych mléénych vyrobkli, mésla a margarint a je tfeba pouzivat pouze Cisté rostlinné mar-
gariny. Srostoucim veékem se alergie muze utlumit. U dospé€lych je snasenlivost

jednotlivych druhti vyrobku zcela individualni zalezitosti [31].

U bezmlécné diety je nutné Cist slozeni veSkerych vyrobkll. Slozky mléka se vyskytuji
témé&f ve vSech vyrobcich, dokonce i tam, kde bychom je necekali - salamy, pastiky, sucha-
ry i léky. Zvlastni pozornost je tieba veénovat i béznému pecivu. MIécna slozka se
nevyskytuje pouze u rohlikti a kminového chleba Sumava. Nejlepsi je kupovat peéivo

balené, kde je uvedeno jeho slozeni [38].
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5.9 Prevence

Dulezitou a jedinou prevenci rozvoje potravinové alergie je kojeni. Vedle psychologic-
kého vyznamu mé matefské mléko velky vyznam ochranny pro nezralou stfevni sliznici
kojence, umoziuje pfiznivy rozvoj imunitniho systému stfeva a celé stievni bariéry.
V matetském mléce je pomér kaseinu a syrovatky 20 : 80, takze v kyselém prostiedi vytva-
i1 jemnou srazeninu, ktera je pro kojence snadno stravitelna. Kojeni bez ptidavkt po dobu
4-6 mésict je povazovano za stéZejni opatieni pro prevenci potravinové alergie u déti
do 3 let v€ku. Toto opatfeni je doporu¢ovano Evropskou akademii alergologie a klinické

imunologie jako jediné, skute¢né ptinosné preventivni opatieni [31,39].
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6 NAHRADY MLEKA A MLECNYCH VYROBKU

Lidé, ktefi nemohou konzumovat kravské mléko kvuli alergii, sahaji k mléénym
nahradam. Témi jsou bud’ riznymi zpusoby specialné upravené kravské mléko, nebo
nahrazky mléka rostlinného pivodu. Rostlinné nahrady mléka jsou z vyzivového hlediska
méné hodnotné nez zivocisnd mléka. Rostlinné nahrady sice mohou obsahovat srovnatelné
mnozstvi zakladnich zivin, ale rostlinné bilkoviny patfi mezi neplnohodnotné, neobsahuji
vSechny zakladni aminokyseliny. Rostlinné nahrady neobsahuji laktézu, maji vhodné;si
slozeni tukti, obsahuji vyss§i mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin a zadny cholesterol.
V nazvu rostlinnych nahrad se nesmi uvadét pojem ,,mléko®, ale smi se pouzivat naptiklad

,,napoj*‘, nebot’ rostlinné nahrady mléka neodpovidaji definici mléka [40].

6.1 Sojové mléko

So6jové mléko je nespravné vzity ndzev pro so6jovy napoj vyrabény ze soji. Pripravuje
se tak, ze pfedem namocené boby se rozdrti, uvaii a ndsledné¢ precedi. Jednd se proto
o vodny vyluh ze s6jovych bobu. Pravé sojové ,,mléko” by mélo mit minimalné 3 %
sojovych bilkovin a vice nez 1 % sojového tuku. Nejbéznéjsimi produkty na ¢eském trhu
jsou tzv. sdjové napoje, které¢ obsahuji pouze smés sojového oleje a kukuficného Skrobu.
Takovy vyrobek nema s pravym sdjovym napojem nic spole¢ného. Neobsahuje téméf bil-
koviny a je to pouze levna nahrazka kvalitniho rostlinného produktu [33,40,41].

Séjovy napoj je dilezitou soucasti vyzivy lidi salergii na mlécné bilkoviny
a s intoleranci na laktozu. Obsahuje obdobné mnozstvi energie, tukt, sacharidi a bilkovin
jako kravské mléko. Sojova bilkovina je navic lehce stravitelna, snizuje cholesterol.

Nevyhodou s6jovych napoji je nizky obsah vapniku a jeho mala vyuzitelnost [40].

Na naSem trhu jsou k dostani sdjové napoje vétSinou od zahrani¢nich vyrobcti: Prova-
mel, Alprosoya a Alnatura. Litrové krabice se cenové pohybuji kolem 35-50 K¢&. Existuji
1 s6jové napoje susené, které se daji koupit ve vSech prodejnach zdravé vyzivy. Jejich cena

se pohybuje okolo 46-70 K¢ [42].
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6.2 RyZovy napoj

RyZzovy népoj se ziskdva povafenim ryze s vodou a obohacenim ziskané tekutiny
o slunecnicovy olej a stl. Ryze je velice malo alergenni, proto je vhodnou ndhradou
pro osoby alergické na bilkoviny kravského mléka. Ryzovy napoj je velmi chutny. Mezi
jeho nejvétsi predosti patii predevsim lehka stravitelnost, vysoka vyzivna hodnota a snadna
ptiprava. Napoj neobsahuje cholesterol, lepek ani laktosu. Prosp&Sné ptisobi na travici trakt
a tim napomaha zlepSovat travici procesy a odvod toxickych latek z t€la. Napoj je vhodnou

soucasti vsech druht diet [39,43].

6.3 Pohankovy napoj

Pohankovy népoj je vyroben na bazi tepeln¢ upravené pohanky, ktera je nepostrada-
telnou soucasti racionalni vyzivy. Pohanka je nutri¢né a dieteticky vysoce hodnotna plodina
S pfiznivym slozenim z hlediska lidské vyzivy. Je velmi vyzivny a ma piijemnou
specifickou chut,, neobsahuje cholesterol, laktozu a je pfirozené bezlepkovy. Je vyznam-
nym zdrojem vlakniny, vitaminli a minerald. Pohankovy napoj je vyroben z €isté rostlin-
nych produktd. Je vhodny zejména k piipravé chutné alternativy mléka, napojd,
osvézujicich koktejlii a kakaa, k pfipravé ceredlnich snidani, pudinkd, polévek, omacek
a tésta, jako vynikajici ptisada do kavy a ¢aje. Z jednoho vyrobku (400 g) lze pfipravit 4 |
pohankového napoje [44].

Obr.4: Pohankovy ndpoj Zajic [44]
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6.4 KukufFi¢ny napoj

Kukufi¢ny napoj je lehce stravitelny, vysoce vyzivny a rychle se rozpousti. Ma vyhod-
né skladovani s dlouhou dobou trvanlivosti. Obsahuje kukufi¢ny sirup, sdjovy olej a sdjovy
lecitin. Je vyroben z geneticky nemodifikovanych surovin. Kukufi¢ny napoj se pouziva

k pfipravé pudinku, palacinek, kakaa, na vafeni a peceni [45].

6.5 Ovesny napoj

Ovesny napoj je rostlinny produkt, ktery je vysoce biologicky hodnotnou alternativou
zivoc¢isnych mlék. Blahodarné plisobi na cely travici trakt a zaroven piispiva k udrzeni
optimalni hmotnosti diky zvySenému obsahu vlakniny. Obsahuje také vitaminy A, D, E
a By, vapnik, draslik, sodik, hot¢ik a Zelezo. Slouzi jak k pfipravé népoji, tak i k ptipravé

pokrmt, kde zcela nahradi susené kravské mléko nebo pSeni¢nou mouku [46].

6.6 Mandlové ,,mléko*

Mandlové mléko je ve vodé rozpustény mandlovy krém, primyslové vyrobend svét-
lehnéda pasta z mandli a cukru (nejlépe z fruktosy), ktera se da vyrobit i doma. Mandlové
mléko ma velmi piijemnou ofiskovou chut, ktera vétsin¢ lidi vyhovuje, je velmi dobrou
alternativou kravského mléka. Mandlové mléko neobsahuje Zadny cholesterol a je bohaté
na nenasycené mastné kyseliny, mineralni latky (vapnik, hoi¢ik, selen, mangan) a vitamin
E. Mandlové mléko je osvézujici napoj bohaty na kalorie a ziviny. Je vhodnéjsi nez vétSina
nealkoholickych ndpojt, které déti bézné piji. Doporucuje se kojicim zendm, protoze

podporuje tvorbu mateiského mléka [47,48].

Existuji tf1 zdkladni zplisoby na piipravu cerstvého mandlového mléka doma:

1. Rychl4 priprava — 50 g mandli se namele najemno, pfidd se 200 ml teplé vody

a mixuje se n¢kolik minut. Pfecedi se ptes platno a dosladi podle chuti.
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2. Piiprava pies noc — do vody se namoci pfes noc 100 g loupanych mandli, rano
se slije, pfida se 400 ml studené vody a dikladné€ rozmixuje. Nakonec se precedi
pies platno a dle chuti dosladi.

3. Priprava z mandlové pasty — tato piiprava je nejrychlejsi. Musi se vSak pouzit
mandlova pasta z loupanych neprazenych mandli, ktera je k dostani v prodejnach
zdravé vyzivy. Jedna lzice této pasty se rozmixuje s 200 ml horké vody a nékolika
kapkami panenského rostlinného oleje (vynikajici pro malé déti je konopny ¢i Inény

olej) [48].

6.7 Cerstvé kokosové mléko

Kokosové mléko je Cistd, pfirodni, vyrobend za studena, bez konzervacnich latek,
nefedéna, neslazena, syrova kokosova $tava. Z tohoto diivodu ma trvanlivost jen 3 — 4 dny.
Je bohatym zdrojem vitamint (A, skupiny B, E a H), mineralnich latek (sodik, draslik,
vapnik, hotcik, zinek, zelezo) a vlakniny v pivodni pfirozené formé, které organismus
okamzité pfijme, a tim zvySuje svou obranyschopnost a vitalitu. Cerstvé kokosové mléko
je jedineénym zdrojem nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin, aminokyselin.
Piedstavuje vynikajici stavebni a energeticky zdroj ve vyzivé lidi vSech vékovych
kategorii. Je vhodné pro alergiky, protoze neobsahuje zadné alergické latky, miize tedy

slouzit jako plnohodnotna strava nahrazujici potraviny vyvolavajici alergie [49].

6.8 Nahrada za maslo

Nejkvalitnéjsi ndhradou masla jsou rostlinné margariny. Vyrabi se z rostlinnych oleji
(s6jovy, palmovy a kokosovy tuk, palmovy olej). Neobsahuji zadny cholesterol, laktozu ani

mlécné bilkoviny, jsou tedy vhodné pro alergiky [50].

6.9 Nahrada jogurtu

V dnesni dobé€ se da koupit sojovy, ryzovy 1 ovesny jogurt s riznymi ovocnymi piichu-

témi nebo ovesnymi vlockami. Tyto jogurty byvaji vétSinou slazeny ovocnym nebo titino-
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vym cukrem a maji kratSi trvanlivost. Daji se koupit ve specializovanych obchodech

s racionalni vyzivou a také v nékterych supermarketech [50].

6.10 Nahrada syra a tvarohu

Mezi nejznamé;jsi nahrazKy syra a tvarohu jsou syry vyrobené ze séji - tofu a tempeh.

6.10.1 Tofu

Tofu pochézi z Ciny, kde bylo vyrabéno jiz pred vice nez 2 000 lety. Tofu zname jako
sojovy syr nebo tvaroh, ktery se vyrabi se podobné jako normalni tvaroh. Sdjové boby
se uvafi, rozmackaji a piecedi, takze vznikne s6jové mléko, které se potom srazi pomoci
srazedla. Vysledna srazenina se pak vycedi a lisuje. Tofu je lehce stravitelné, neobsahuje
cholesterol a je bohaté na kvalitni proteiny. Obsahuje i fadu mineralnich latek (vapnik,

hoi¢iku, zeleza) a vitaminy skupiny B a vitamin E [40,51,52].

Tofu Ize koupit bilé bez ptichuti, poté ho marinovat, smazit, grilovat, péct, rozmixovat
na krém ¢i pomazanku, lze jej vyuzit i na sladko jako nahradu tvarohu. Da se koupit
v mnoha pfichutich (uzené, marinované, s fasou, bylinkové, lahudkové, zeleninové,

¢esnekové, paprikové, uzené s porkem) [52].

6.10.2 Tempeh

Tempeh patii mezi tradi¢ni indonéské jidlo, jednd se o syr prorostly bilou plisni.
Pfipravuje se z uvafenych, rozmackanych a slisovanych bobu, které se naockuji bakterialni
kulturou. Vysledkem fermentace je sdjovy syr s intenzivnéjSim aroma, nez ma tofu.
V Indonésii se jiz tradicné vyrabi vyhradné ze so6ji, v zapadnich zemich je vSak k dostani
také vyrobeny ze zeleniny, jinych lusténin ¢i obilovin. Tempeh je velmi cennym zdrojem
bilkovin, vlakniny, vitamina skupiny B, isoflavont, vapniku a zeleza. Obsahuje i vitamin
Biy, ktery je produktem toho, jak pliseii dych4. Cim vic proroste plisni a povrch je bélejsi,
tim je v tempehu vice vitaminu Bi,. Bily tempeh se nepouziva za studena, musi byt tepelné
upraveny. Smazeny ¢i uzeny tempeh je pro pouziti za studena i za tepla. Velmi dobry

je naptiklad ohtaty v paie [40,53].
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ZAVER

Alergie na kravské mléko patii v souasné dobé mezi nejvice se vyskytujici potravinové
alergie. NejcCastéji se tato alergie projevuje u kojenct a déti. VEtSinou je tato alergie dana
geneticky. U ditéte, jehoz jeden rodic trpi alergii, je riziko vzniku alergického onemocnéni
30 %. Jsou-li alergiky oba rodice, zvySuje se riziko na 60 %. Alergie na mléko se projevuje

riznymi zpuisoby, od zazivacich problému az po atopicky ekzém.

Jedinou spolehlivou prevenci je kojeni. Pokud neni kojeni mozné a u kojence je zvySené
riziko alergie, je nutno pouzivat hypoalergenni mléka. Tato mléka jsou ovSem velmi draha,
¢ast ndm muiZe hradit zdravotni pojisStovna. Jedinou léEbou této alergie je vynechdni mléka
a mléénych vyrobkli zna$i stravy, musi se drzet bezmlécnd dieta. Je nutné, aby
se kontrolovaly tdaje o slozeni vyrobku, jelikoZ jakykoliv vyrobek mtize obsahovat mléko
a laktosu. Problémem je také jidlo v restauracich, které neni pfipraveno pro alergiky

na mléko.

V soucasné dob¢ existuje pro alergiky na kravské mléko tada alternativ, které¢ se daji
koupit v prodejnach zdravé vyzivy nebo na internetu. Témi jsou bud’ riznymi zpisoby
specialné upravené kravské mléko, nebo nahrazky mléka rostlinného ptivodu. Samoziejmeé
jsou také draz§i. Rostlinné ndhrady mléka jsou z vyzivového hlediska méné hodnotné nez
zivo€iSnd mléka. Velkym problémem je nedostatek vapniku, kvilli vynechani mléénych
vyrobkl. Musi se konzumovat jiné potraviny, které obsahuji dostate¢né mnozstvi vapniku

napft. ofechy, mék, sardinky.
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