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ABSTRAKT

Praca sa zaobera riadenim alergénov v potravinarstve aich vyznamom v potravinovom
retazci. Kedze prevalencia a zavaznost ochoreni stale narastd, ma to vplyv na
potravinarsky priemysel a taktieZ na spotrebitel’a, ktory ma pravo dozvediet’ sa o vyrobku
¢o najviac na zdklade deklarovaného zlozenia na jeho obale. V zaujme dostupnosti
prislusnych informacii ur¢ila Eurdpska komisia 14 potravinovych alergénovapotraviny,
ktoré¢ ich obsahuji v akomkol'vek mnoZstve, musia byt zretelne oznacené na obaloch
potravin. Povinnost' deklaracie alergénov na obaloch potravin stanovuje Nariadenie
Europskeho parlamentu Rady (ES) €. 1169/2011 v platnom zneni.Vyroba produktov,
obsahujicich alergény vyZzadujuce deklaraciu, musi byt prevedena tak, aby sa o
najvacsom moznom rozsahu minimalizovala krizova kontaminacia. Riadenie alergénov

V potravindrstve je mozné z viacerych hl'adisk.

Krucové slova: alergén, potraviny, riadenie alergénov, krizova kontamindcia

ABSTRACT

The thesis deals with the management of food allergens and their purpose in the food
chain. As the prevalence and importance of the disease keeps increasing, it has an impact
on the food industry and also on the consumer who has the right to be informed about the
product as much as possible based on the declared composition on its packaging. In order
to make the information available, the European Commission has identified 14 food
allergens. Foods containing them in any quantity must be clearly marked on the food
packaging. The obligation to declare allergens on food packaging is laid down in Council
Regulation (EC) The production of products containing allergens requiring a declaration
must be carried out in such a way as to minimize cross-contamination as much as possible.

Allergy management in the food industry is possible in several ways.

Keywords: allergen,food, management of allergens, cross contamination
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UvVOD

Potravinové alergény su proteiny, ktoré u alergickych jedincov vyvoldvaju imunitni
reakciu organizmu. Struktra, biochemické a fyzikalno — chemické vlastnosti uréuju ich
silu.Imunitnd reakcia je nastartovand pozitim potraviny obsahujicej malé mnozstvo
potravinového alergénu. Mnozstvo alergénu nevyhnutné k vyvolaniu imunitnej reakcie sa
pohybuje v Sirokom koncentratnom rozmedzia a je pre kazdého jedinca Specifické.
Minimalna koncentracia alergénu,ktora vyvolava alergicku reakciu, sa oznacuje ako
prahovéa hodnota (Zukiewicz-Sobczak et al., 2013). Reakcia organizmu sa moze prejavit
viacerymi priznakmi, od miernych vyrazok a ekzémov, zvracania, opuchov hrtanu, astmu
az po dychacie a zaludo¢né problémy. U malého percenta alergikov moze dojst az
k anafylaktickému Soku, ¢i smrti (Minat, 2007).

Prakticky Stvrtina I'udi na svete trpi nejakou formou alergie, prevalencia a zavaznost
ochoreni stale narastd. Tato skutocnost’ méa vplyv na potravinarsky priemysel a taktieZ na
spotrebitel’a, ktory ma pravo dozvediet’ sa o vyrobku ¢o najviac na zdklade deklarovaného
zloZzenia na jeho obale. V zaujme dostupnosti prisluSnych informécii urcila Eurdpska
komisia 14 potravinovych alergénov. Potraviny, ktoré ich obsahuju v akomkol'vek
mnozstve, musia byt zreteIne oznaCené na obaloch potravin (Nariadenie ¢. 1169/2011;

Woods et al., 2002).

Alergénnych potravin existuje mnoho, ale medzi potraviny, spdsobujice alergicku reakciu
az v 90 % pripadoch patri iba osem z nich. Jednd sa o mlieko, burské orechy (semena
podzemnice olejnej), stromové orechy, vajcia, pSenicu, soju, ryby a morské plody. DalSie
potraviny, ktoré Casto spdsobuju alergické reakcie, s Cerstvé ovocie a zelenina, avsak ich
bielkoviny st termolabilné a pocas tepelnej Gpravy stracaju vacSinu svojej alergenicity.
Prejavy alergie st vtedy zmiernené a vicSinou sa v tomto pripade prejavuji iba
podrazdenim T{stnej dutiny, ¢i jej zacervenanim alebo zdurenim (postihnutim
orofaryngealnej oblasti). Pre Cesku republiku su taktieZ vyznamné alergie na potraviny &i
niektoré druhy ovocia, ktoré se v nasich podmienkach prirodzene nevyskytuju a su k ndm
dovazané (napr. mango, ananas, avokado) (Fuchs, 2013; Fiocchi, 2006;Madsen et al.,
2014).Problém potravinovych alergii spoc¢ivd okrem iného v tom, Ze zatial neexistuju
ucinné metddy liecby. Alergickymi reakciami na potraviny trpi 2-3% l'udskej populacie

z toho asi (1-2% dospelych, 5-8% deti) (Minat, 2007).
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1 ALERGENY

Alergén je akykol'vek antigén schopny vyvolat’ alergicka odpoved’. Termin sa vyuziva pre
zdroj alergénov, ale aj pre konkrétne imunochemicky alebo molekularne definované
antigénne Struktary. Potencidlnym alergénom je akdkol'vek cudzoroda substancia schopna
navodit imunitni odpoved’ organizmu.Takzvané hlavné alergény st tie, proti ktorym
vyvijaspecificku protilatkovi odpoved’ prostrednictvom typu E(IgE) az 90 % vSetkych l'udi
alergickych na tento druh alergénu. Ostatné alergény sa radia medzi
vedlaj$ie.Panalergénmi sa oznaCuju bielkoviny, nachddzajlice sa suCasne v roznych
prirodnych zdrojoch, maji rovnaku sekvenciu aminokyselin, vd’aka ¢omu mo6ze dochadzat
ku skrizenym inhalatnym alergiam (napr. na pel brezy) azaroven tiez

potravinovymalergiam (napr. jablko) (Hoiejsi& Bartunkova, 2009).

1.1 Rozdelenie alergénov

Alergény delime podl'a povodu na rastlinné a zivoc¢iSne. Medzi najCastejSie sa vyskytujuce
potraviny zivoc¢iSneho povodu, ktoré spdsobuju alergické reakcie su ryby, mikkyse
a korovce. Proteiny kravského mlieka patria K frekventovanym pri¢indm vzniku
alergickych reakcii predovsetkym u deti. Potravinova alergia na antigény rastlinného
povodu je CcastejSia u dospelych, zvycajne je dosledkom inhalacnej senzibilizacie,
najCastejSie pel'ovymi alergénmi. Klasickym prejavom je ordlny alergicky syndrom (OAS).
Potravinami rastlinného povodu, ktoré sa podiel'aji na vzniku alergickej reakcie st Casto

obilniny, strukoviny, ovocie, zelenina, citrusové plody, orechy, ¢i koreniny (Pruzinec,

2002).

Podl'a Eurdpskej akadémie alergologie a klinickej imunoldgie (EAACI), su alergény
antigény spustajuce reakcie imunologickej precitlivelosti (Johansson et al., 2001). EAACI
navrhla v roku 1994 klasifikaciu Skodlivych potravin podla patogenetického mechanizmu
na toxické a netoxické reakcie. Toxické sa prejavuji u kazdého jedinca, ktory pozije
dostatocni  davku toxického <Cinitela. Netoxické reakcie zéavisia na individudlnej
precitlivenosti a vrodenych predispoziciach, u zdravého jedinca sa neprejavia (Gabrovska

a kol., 2010).

Potravinové alergény sa tepelnou Upravou denaturuji a tym ciastone stracaji svoju
alergenicitu. Alergén je zviacSa charakterizovany kyslym pH, ide o protein alebo
glykoprotein.  Tato  skuto€nost ma velky vyznam najmd u  bielkovin

rastlinnéhopovodu.U Zivo¢isnych alergénov nezaruci znizenie alergenicity ani zvySena



teplota. PresvedCit sa mézeme napriklad u mlieka, vajec, ryb, ¢i kdrovcov, ktoré su aj po
pouziti pasteraénej teploty silno alergénne (Cap, 2006; Konrad, 2008). Dominantné
alergény se menia s vekom, ale iné¢ budl alergény pre kojencov a iné pre dospelého
&loveka (Spi¢ak, 2004).

1.1.1 Codex alimentarius

Codex Alimentarius(CA) je mezinarodna a medzivladna institacia, ktora sa podiela na
tvorbe noriem pre zdravotnii nezavadnost’ potravin a noriem pre ochranu spotrebitela,
k ul'ah¢eniu svetového obchodu s potravinami.Vybor Codex Alimentarius pre oznacovanie
potravin vypracoval v roku 1993 pracovni dokumentaciu na uznavanie potencionalnych
alergénov V potravindch. Prebehla spolupraca Norska, Finska, Svédska, Islandu a
technického konzultaéného strediska Food and Agriculture organization® — organizacia
pre vyzivu a pol'nohospodarstvo(FAO) pre potravinové alergie v talianskom Rime a bol

vypracovany zoznam zloziek a potravin, ktoré sa musia na obale potravin vzdy deklarovat’:

e obiloviny obsahujuce glutein- Zito, pSenica, jaCmen , ovos, Spalda a ich hybridy
e korovce a vyrobky z nich

e Vvajce a vyrobky z nich

e rybya vyrobky z ryb

e soja, burské oriesky a vyrobky z nich

e mliecko a mliecne vyrobky vratane laktézy

e orechy a vyrobky z nich

e oxid siri¢ity s koncentraciou rovnej alebo viac jako 10 mg/kg

Tento zoznam bol Komisiou Codex Alimentarius prijaty v roku 1999 ako kone¢ny text.
Pridavanie alebo uberanie latok prevadza Vybor Codex Alimentarius pre oznacovanie
(CCFL) vd’aka informaciam obdrzanych od Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives(JECFA). S vyvojom doby, bol aj tento zoznam postupne rozsireny o d’alSie
zlozky. (Pavelkova& BureSova, 2012). Dnes je povinnost' deklaracie v EU pre 14
potravinovych alergénov, ndjdeme ich v nariadeni Eurdpskeho parlamentu arady ¢.
1169/2011, v platnomm zneni V inych krajinach, je ale skuto¢nost’ ina, napr. v Spojenych
Statoch americkych (USA)sa problematikou oznacovania alergénov zaobera US Food and
Drug Administration (FDA). Podava informacie o tom, Ze potravinové pravo pre oznaco-

vanie alergénov a ochranu spotrebitel'a Spojenych statov americkych Food allergen Labe-



ling and Consumer Protection Act (FALCPA) s platnostou od 1. januara 2006, uznava ako
8 najbeznejsich potravinovych alergénov: araSidy, sdjové boby, mlieko, vajcia, ryby, ko-
rovce, pSenicu a orechy (Vierket al., 2007).V zaujme ochrany pre spotrebitel'ov bola
v Japonsku, 1. septembra 2009, zaloZzena Agentara pre spotrebitelov (ConsumerAffairs
Agency (CAA)), predmetom jej zaujmu st obchod, oznaCovanie a bezpe€nost’ potravin.
CAA oznacuje 7 potravinovych alergénov, ktoré si vyrobcovia povinni uvadzat’ na etike-

tach. St nimi: vajcia, mlieko, pSenica, arasidy, pohanka, krevety a kraby (IFAAA, 2016).

1.1.2 Nariadenie ¢. 1169/2011

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢.1169/2011 zo dia 25.10. 2011
0 poskytovani informécii o potravinach spotrebitelom, o zmene nariadenia Eurdpskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a o zruSeni smernice Komisie
87/250/EHS, smernice Rady 90/496/EHS, smernice Komisie 1999/10/ES, smernice
Eurdopského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smernic Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES
a nariadenia Komisie (ES) ¢.608/2004 (d’alejlen nariadenie 1169/2011), stanovuje
povinnost’ deklaracie alergénov na obaloch potravin. Nariadenie tiez stanovuje

poskytovanie informdcii 0 alergénoch aj v pripade nebalnych potravin.

Pri uvadzani zloziek musi prevadzkovatel potravinarskeho podniku zvyraznit’ nazov latky,

pripadne produkty uvedené v prilohe II Nariadenia ¢. 1169/2011.

Priloha II obsahuje: LATKY alebo PRUDUKTY VYVOLAVAJUCE ALERGIE
ALEBO NEZNASANLIVOST

e Obilniny obsahujuce glutén (lepok), konkrétne psSenica obycajna, raz, jaémen, ovos,

pSenica Spalda, cirok alebo ich hybridné odrody, a vyrobky z nich okrem:
a) glukézovych sirupov na baze psenice vratane dextrozy;
b) maltodextrinov na baze pSenice;
c) glukézovych sirupov na baze raze;

d) obilnin pouzitych pri vyrobe alkoholickych destilatov vratane etylalkoholu

pol'nohospodarskeho povodu
e Korovce a vyrobky z kdrovcov

e Vajcia a vyrobky z vajec


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1493723658677&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1493723658677&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1493723658677&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1493723658677&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1493723658677&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/AUTO/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1493723658677&rid=1

Ryby a vyrobky z ryb okrem:

a) rybacej zelatiny pouzivanej jako nosi¢ vitaminov alebo karoténovych

pripravkov
b) rybacej Zelatiny alebo rybacieho gleja pouzivanych jako prostriedky na
¢irenie piva a vina
Arasidy a vyrobky z araSidov
So6jové boby a vyrobky zo sdjovych bobov okrem:
a) uplne rafinovaného sdjového oleja a tuku;

b) zmesi prirodnych tokoferolov (E 306), prirodného D-alfa tokoferolu,
prirodného D-alfa-tokoferolacetatu, prirodného D-alfa-tokoferolsukcinatu
s6jového povodu;

c) rastlinnych olejov vyrobenych z fytosterolov a esterov fytosterolov zo
sojovych bobov;

d) rastlinného stanolesteru vyrobeného z rastlinnych olejovych sterolov zo
sojovych bobov.

Mlieko a mlie¢ne vyrobky (vratane laktozy) okrem:

a) srvatky pouzitej na vyrobu alkoholickych destilatov vratane etylalkoholu

pol'nohospodarskeho povodu;
b) laktitolu.

Orechy, konkrétne mandle (Amygdalus communis L.), lieskové oriesky (Corylus
avellana), vlasské orechy (Juglans regia), kesu oriesky (Anacardium occidentale),
pekanové orechy (Carya illinoinensis), brazilske orechy (Bertholletia excelsa),
pistaciové orieSky (Pistacia vera), makadamové orechy a queenslandské orechy
(Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich okrem orechov pouzivanych na vyrobu

alkoholickych destilatov vratane etylalkoholu pol'nohospodarskeho pdvodu.
Zeler a vyrobky zo zeleru.
Hor¢ica a vyrobky z horéice.

Sezamové semeno a vyrobky zo sezamovych semien.



e Oxid siri¢ity a siriCitany v koncentraciach vyssich ako 10 mg/kg alebo 10 mg/l z
hl'adiska celkového obsahu SO», ktoré sa majui pocitat’ pri vyrobkoch urcenych na

priamu konzumaciu alebo po obnoveni podl'a pokynov vyrobcov.
e VICi bob a vyrobky z vi¢ieho bobu.

e Mikkyse a vyrobky z méakkysov.

Zvyraznenie celého nazvu tykajucej sa zlozky je povazované za splnenie poziadaviek
nariadenia. Nariadenie ale nestanovuje presni formu zvyraznenia alergénov na obaloch
potravin. Musi byt iba zvyrazneny tak, aby bol jasne odliSeny od ostatnych zloziek
vV danom zloZeni. Pripadne sa mdZe jednat’ aj o iny sposob zvyraznenia napr. podtrhavanim
textu alebo pisanie vel'kymi pismenami. Spotrebitelovi musi byt jasné, ze sa v zlozeni
alergén nachadza. Pokial’ je nazov zlozky tvoreny niekol’kymi samostatnymi slovami, staci
ak je zvyraznena len latka/produkt, ktoré vyvolavaju alergie alebo neznasanlivost.
Napriklad: ,,mlieko®, ,,smotana“, pSeni¢éna muka“, ,,susené mlieko®, ale spravne by bolo
aj oznacenie ,,susené mlieko*. Takto zvyraznené musia byt vSetky slova aj vtedy, ked’ sa

Vv texte vyskytujii opakovane (Nariadenie ¢. 1169/2011).

U obalov alebo nadob, u ktorych najvicsia plocha nepresahuje 10 cm?, méZeme zoznam
zloziek vynechat’. V tomto pripade, ale ak nie je zoznam zloziek uvedeny, sa musi taktiez
povinne uvadzat' vyskyt latok alebo produktov vyvoldvajicich alergie ¢i neznaSanlivost
V potravinach a to tak, ze po slove ,,obsahuje* sa uvedie nazov latky, pripadne produktu,
ktory spdsobuje alergicka reakciu. Na tento pripad sa vzt'ahuje aj pravidlo, podl'a ktorého
sa pritomnost’ latok alebo produktov vyvolavajucich alergie ¢i neznasanlivost nemusi
uvadzat’, pokial nazov potraviny jednoznacne odkazuje na danu alergénnu latku. Za
takychto okolnosti nie je potrebné ziadne zvyraznenie alebo zdoraznenie danych

alergénnych latok, ¢i produktov (anonym, 2014; Nariadenie ¢. 1169/2011).

Pokial’ by sme vychddzali zo situdcie, kedy alergén nebol do potraviny pridany ako zlozka,
ale na obale je uvedené upozornenie pre spotrebitel’a: ,,MozZe obsahovat stopy...““, by mal
byt’ takyto alergén pritomny v potravine pod hodnotou citlivosti akreditovanej laboratorne;j
metody (na potravinu sa bude prihliadat’ akoby alergén neobsahovala). Tolerancie
v ziadnom pravnom predpise nie sistanovené. Pokial’ je obsah alergénov v potravine na
hranici medze stanovitel'nosti akreditovanej laboratérnej metddy alebo nepatrne vyssej

(napr. pre ucely kontroly SZPI), povazuje za nepatrne vysSie hodnoty max. 10x vysSie,



mdzeme hovorit’ o stopovom mnozstve a oznaCovanie by mohlo byt povazované za
vyhovujuce. Veta: ,,M0Ze obsahovat’ stopy...“ sa nemdze pouzivat’ neobmedzene. Je nutné,
aby si prevadzkovatel' potravinarskeho podniku preveril, ¢i méa spravne vypracovany
HACCP, aké su vysledky jednotlivych rozborov a pod. (Nariadenie ¢. 1169/2011; anonym,
2014).

1.2 Alergické reakcie

1.2.1 Alergia, atopia

Alergia je definovana ako skupina chordb, u ktorych opakovana expozicia neskodnym
antigénom vonkajSieho prostredia (alergénom) navodzuje Vv tkanivach a v organoch
zapalové zmeny, ktoré vedu nasledne k porucham v ich Struktare a funkcii. V rozvoji
alergickej reakcie sa moézu uplatnit’ vSetky typy reakcii precitlivelosti podla Gella
a Coombsa (1968). O alergii v uzsom slova zmysle sa hovori, pokial’ sa ochorenie rozvija
na podklade precitlivelosti l.typu, teda je sprostredkované protilaitkou IgE (Hofejsi &
Bartinkova, 2009).

Terminalergia(allos ergos) - ina reakcia - pochadza z roku 1906 od viedenského pediatra
Clemense von Pirqueta. V roku 2006 to bolo 100 rokov, od doby, kedy bolo prvykrat
vyslovené slovo alergia. (Bystron, 1997; Fuchs, 2007).

Pojem atopia pochadza z gréckeho a — topos — nemiestny — byva ¢asto s pojmom alergia
zamienany. Oznacuje geneticky podmienenu tendenciu jedincov odpovedat’ na expoziciu
extrémne nizkym davkam beznych alergénov vonkajsieho prostredia nadmernou tvorbou
Specifickych protilatok IgE. Naslednou interakciou takto vzniknutych protilatok
s vyvolavajicim antigénom (alergénom) dochadza k rozvoju zapalu, ktery sa Klinicky
manifestuje ako alergické ochorenie. Trochu zjednoduSene sa da povedat’, Ze alergicka
reakcia je fenotypickym prejavom atopického genotypu. Tyka sa vSak len alergie I.typu,

ktora je najcastejsia (Horejsi&Bartankova, 2009).

Potravinové alergie mozu viest' k Zivotu ohrozujicim reakcidm a taktieZ sa podiel’aju na
znizenej kvalite Zivota. V poslednych desatroiach sa prevalencia potravinovych alergii
zvysila. Hoci bolo viac ako 170 potravin, ktoré st oznacované za potencidlne alergénne,
mensina z nich st potraviny, ktoré sposobujii vi¢sinou reakciu na bezné potraviny (Burks

etal., 2012).



Aby doslo k rozvoju alergie v organizme, musia byt splnené zakladné predpoklady, ktoré
poOsobia vo vzajomnej sucinnosti. Su nimi genetické predispozicie, posobenie dopliujicich

nespefickych vplyvov a senzibilizicie voci alergénom (Spi¢ak&Panzner, 2004).

Termin potravinova alergia podl'a definicie americkych narodnych institicii pre alergiu
zroku 2010 sa tyka imunitnej odpovede zameranej na jedlo a infekéné choroby.
Nepriaznivy ucéinok potravinovych alergii je vysledkom Specifickej imunitnej odpovede,
ktoréd sa vyskytuje reprodukovatel'ne pri expozicii k danému jedlu. St to imunitné reakcie

sprostredkované IgE (Burks et al., 2012).

1.2.2 Typy imunopatologickych reakcii

Za normalnych okolnosti imunitny systém pracuje tak, Ze bojuje so $kodlivinami v nasom
organizme. Niekedy, ale dojde k neticinnej alebo nadmernej imunitnej reakcii, ktora vedie
k poskodeniu tkaniv a organov. Tieto poskodzujlice imunitné reakcie, tiez nazyvané
imunopatologické reakcie byvaji  oznaCované za reakcieprecitlivelosti. Podl'a
prevladajucich efektorovych mechanizmov zodpovednych za patologické prejavy, moZzeme
imunologické reakcie rozdelit' na humoralne a sprostredkované bunkami(Bartinkova a
kol., 2011, Hofejsi&Bartankova,2009).Imunopatologické reakcie su rozdelené do Styroch
zakladnych typov podl'a Gella a Coombsa (1968). V rozvoji alergickej reakcie sa uplatiuju
vSetky Styri typy imunopatologickych reakcii. O alergii v uzSom slova zmysle sa hovori,
pokial’ sa ochorenie rozvija na podklade precitlivelosti I. typu,tzn. Ze je sprostredkované

protilatkou IgE(Horejsi& Barttiikova, 2009; Spicak&Panzner, 2004).

1.2.3 Humoralne imunopatologické reakcie
Medzi humoralne imunopatologické reakcie patria:

e Imunopatologické reakcie s tcast'ou protilatok IgE — atopia (reakcie 1. typu)
e Imunopatologické reakcie s uc¢ast'ou protilatok IgG a IgM (reakcie 1. typu)
e Imunopatologické reakcie s tvorbou imunokomplexov s protilatkami IgG (reakcie

1. typu)

Najbeznejsim typom humoralnej imunopatologickej reakcie je typ spojeny s tvorbou IgE
proti niektorym antigénom (alergénom) vonkajSieho prostredia. Mézu nimi byt zlozky
pelovych zrniek, antigény roztocov z domdaceho prachu, zvieracia srst, ¢i potravinové

antigény. Jedinci, ktori reaguji na neskodné antigény produkciou IgE, sa oznacuju ako



atopici a tento druh precitlivelosti je nazyvany atopiou. Ttato reakciu oznacujeme tiez ako
precitivelost’ predcasného typu, nakol'ko k reakcii dochddza vel'mi rychlo po kontakte
s alergénom (niekol’ko minut). Alergicka reakcia prebieha v tomto pripade v zavislosti na
vstupe alergénu lokalne (alergicka nadcha - rhinitis, conjuctivitis, astma bronchiale,
atopicka dermatitis) alebo systémovo (anafylakticky Sok). Dochadza k uvolneniu
mediatorov (prenasacov/latok), ktoré spdsobuji zvySeni permeabilitu ciev, vedicu
Kk poklesu krvného tlaku s vrtkymi dosledkami (opuchy plic, ischémia mozgu, vo finalnej
faze aj multiorganové zlyhanie). Pri poc€iatocnom kontakte, tzv. senzibilizacii, dojde k
stimulacii diferenciacie mnohych buniek a ich hromadeniu v mieste, kde prebehla
expozicia alergénu (Madsen et al., 2014; Spiéék&Panzner, 2004; Horejsi&Barttnkova,
2009; Burs et al., 2012). Medzi mediatory zarad’'ujeme napr. leukotrieny, prostaglandin E,,
bradykinin, cytokiny, neutrofiny a taktiez histamin, ktoré mozu vyvolavat bolest.
Mediatory histamin, bradykinin a prostaglandin E, poOsobia vazodilatatne a zvySuju

permeabilitu ciev (Silbernagl&Lang, 2012).

Medzi reakcie s ticastou protilatok IgG a IgM, teda reakcie II. typu zarad’'ujeme protilatky
cytotoxické. Pri tychto reakciach sa tvoria protilatky IgG a IgM, ktoré maji schopnost’
aktivacie komplementu alebo sposobit’ reakciu typu ADCC — teda ,,antipody dependent
cellular cytotoxicity*. Bunkova cytotoxicitu zavisli na protilatkach. Je to druh imunitnej
reakcie, pri ktorej dochadza k likvidacii buniek a na ich povrchu je naviazana protilatka.
Lyzu vykonavajui NK bunky (natural killer cells), ktoré svojim receptorom rozoznavaji
fragment imunoglobulinu, d’alej eozinofily, neutrofily a monocyty. Do tejto skupiny
zarad’'ujeme transfuzne reakcie, ktorych pri¢inou su protilatky proti alelickym forméam
niektorych povrchovych antigénov erytrocytov, dosticiek, ¢i leukocytov. NajvyraznejSimi
antigénmi krvnych skupin st oligosacharidy urcujuce krvné skupiny O (trisacharid zlozeny
z N — acetylglukozaminu, galaktoézy a fukozy) A antigén, B antigén (Burks et al., 2012;
Hoftejsi a kol., 2013).

Dalsou skupinou protilatok, st protilatky blokujice alebo stimulaéné. Podtypom II. typu
imunopatologickych reakcii je stav, kedy autoprotilatky priamo nenicia cielovl Struktiru,
ale blokuju alebo stimulujii ich funkciu. Protilatky vytvéaraja stimulacny efekt, ked’ proti
membranovému receptoru mozu stimulovat’ funkciu prirodzeného ligandu alebo stutazia o
vizbu s uritym ligandom a brénia tak jeho vdzbe — tzv. blokujuci efekt. Prikladom
stimula¢nych protilatok su protilatky proti receptoru pre TSH (hormén stimulujici

tyreoideu), vyskytujuce sa pii Gravesovej — Basedowovej chorobe (tyreotoxikozy).



Klasicky priklad pre imunopatologické pdsobenie blokujicich protildtok je myasthenia
gravis, u ktorej je v dosledku vdzby na autoprotilatky na acetylcholinovy receptor
blokovany nervovosvalovy prenos, napr. pernicidozni anémia, hypotyredza. Protilatky proti
receptoru diabetu pre inzulin méZu spdsobit’ vzacne formy diabetu (Spi¢dk & Panzner,

2004; Hotejsi a kol., 2013).

Imunopatologické reakcie s tvorbou imunokomplexov — reakcie III. typu, s Ciastocne
podobné atopiam (reakcidm I. typu), ale narozdiel od nich st sposobené protilatkami IgG.
Reakciu III. typu sprostredkovavaju imunokomplexy. Komplexy vznikajice vdzbou
protilatky na antigén, ktery sa usadza v tkanivach a krvnych cievach. K ochoreniam,
ktorych pri¢inou je III. typ precitlivelosti, patria sérova choroba, farmarské pluca a
pravdepodobne reumatoidnaartritida. Imunokomplexové poSkodenie sa taktiez uplatiiuje
V patogenézii systémového lupus erythematodes (autoimunitné ochorenie, s vyraznou
prevalenciou U zien, vyzna¢ujuce sa multiorganovym postihnutim, obzvast postihnutim
obli¢iek a mozgu), kryoglobulinémii (pritomnostou kryoglobulinov v krvi, dochadza
k poskodeniu funkcie trombocytov, menia priepustnost’ cievnej steny, dosledkom moézu
byt’ stahy ciev postihnujuce prsty, infarkty vnatornych organov, ¢i petechidlne krvacanie).
Dalej je zodpovedné za tzv. sterilné nasledky infekénich ochoreni, kedy u vnimavych
jedincov dochddza po infek¢nom ochoreni k tkaninovému posSkodeniu, ktoré¢ ma az
autoimunitny  charakter. Prikladom je karditida s klbovym  reumatizmom,
poststreptokokova glomerulonefritida, ¢i postinfekéné artritidy. Postinfekéné artritidy sa
vyskytuju najcastejSie po chlamydiovych, salmonelovych, ¢i shigellovych infekciach
(Burks et al., 2012; Minat & Sugka, 2007, Silbernagl & Lang, 2012; Abusamieh &Ash,
2004).

1.2.4 TImunopatologické reakcie sprostredkované bunkami
Do tejto skupiny reakcii zarad’ujeme:

e Imunopatologické reakcie oddialen¢ho typu (reakcie IV. typu)
e Cytotoxické imunopatologické reakcie
e Reakcie na cudzie teleso

e Imunopatologické reakcie pri otrave krvi (sepsi)



Imunopatologicka reakcia $tvrtého typu se nazyva tiez ako reakcia oddialeného typu alebo
aj DTH (z anglického delayed type hypersenzitivity) a vznika za pomoci T-lymfocytov,
ktoré st  senzibilizované Specifickym  antigénom.  Aktivované  T-lymfocyty
spolus makrofagmi, ktoré prilakaju aktivaciou svoju toxicka reakciu alebo uvolnenim
rozpustnych latok priamo posobia na organizmus. Nefyziologicka reakcia Sa prejavuje
lokalnym poskodenim tkaniva, ¢o moze nasledne viest az k nekréozam. Prikladom je
tuberkulinova reakcia, pri ktorej dochadza k zhlukom zmenenych makrofagov, tzv.
mnohojadrovych buniek (Liillmann-Rauch, 2012; Dostal, 2005; Madsen et al., 2014).



2 METODY STANOVENIA POTRAVINOVYCH ALERGENOV

Potravinové alergény su (napr. proteiny, sacharidy), ktorych je v sledovanom materiale
vaésinou vel'mi malé mnozstvo. Z tohto hl'adiska je nutné vychadzat pri ur¢ovani metdd
vhodnych k stanoveniu.Stale sa zvySujuce povedomie o vyzname potravinovych alergii na
zdravie cCloveka, nesie so sebou aj zvySenu pozornost’ tykajicu sa dohladom nad
potravinovymi alergénmi (Worm et al., 2010; Gendel, 2012). Potravinarsky priemysel sa
neustale usiluje o zmiernenie rizika prostrednictvom pouzitia planov pre kontrolu alergé-
nov a validovanych postupov Cistenia a hygieny prevadzok. Vizualna kontrola ploch, ktoré
su v styku s potravinami, je jednym z klI'icovych krokov, ktoré sa pouzivajii na zabezpece-
nie ucinnosti Cistiaceho postupu (Sheehan et al.,, 2011). Validicia a zabezpeCenie
odstranenia alergénnych rezidui z povrchov zariadeni alebo zabezpeCenie vyrobkov bez
obsahu alergénnych zvySkov, je v zaujme potravinarskeho podniku (Taylor et al.,
2010).V mnohych krajindich nie su imlementované prahové hodnoty pre vyvolanie
alergickej reakcie. Napr Japonsko v st¢asnosti vyzaduje oznaCovanie svojich prioritnych
potravinovych alergénov, ak je koncentracia proteinov z alergénneho zdroja >10 ppm
(Akiyamaet al., 2011). Dnes existuje mnozstvo kvantitativnych a kvalitativnych metod,
ktoré st k dispozicii na sledovanie rezidui z alergénnych zdrojov (Schubert et al.,
2009).Kvantitativne metddy boli tiez vyvinuté pre hodnotenie rizika potravinovych alergé-
nov (Rimbaudet al., 2010). Tieto modely hodnotenia rizika sa opieraji o presné stanovenie
koncentracie alergénnychrezidui.NajvyznamnejSie metédy sa zalozené na vyuziti
protilatok, ktoré vznikaju v imunitnom systéme organizmu ako odpoved’ na pritomnost’

cudzorodych proteinov a nazyvaji sa imunochemické metody (Minai&Suska, 2007).

2.1 Imunochemické metody

Imunochemické metddy predstavujii Siroka Skalu analytickych metod, ktoré sa vyuZzivaja
na klinicku diagnostiku potravinovej alergie, alebo na detekciu alergénnych zvyskov po-
travin. Pred uplynutim polovice 90. rokov 20. storo¢ia neexistovali rychle analytické me-
tody, ktoré by mohli byt vyuZzivané pre potravinarsky priemysel na detekciu rezidui potra-
vinovych alergénov. Metody ako testy radioalergosorpéné (RAST) a enzymovo-
alergosorbéné (EAST) boli k dispozicii predovsetkym preklinicka diagnostiku potravino-
vej alergie a na identifikaciu alergickych proteinov (Pomset et al.,2004; Madsen et al.,
2014).



RAST a inhibicia EAST umoziuju kvantitativau detekciu alergénnych potravinovych pro-
teinov na zakladenaviazania I'udského IgE (Koppelman et al.,1999).

Medzi najbeznejSie imunochemické metddy patria precipitané metddy, zalozené na
vzniku detekovatelnej zrazeniny (napr. imunoelektroforéza). Radioimunoanalyzy, pri
ktorych sa mnozstvo proteinu (alergénu) stanovi na zdklade sit'aze proteinu a radioktivne
zna¢eného Standardu o vézbu s protiladtkami. Enzymové imunoanalytické metédy zname
pod pojmom ELISA, ktoré vo faze detekcie pouzivaju enzymova reakciu. Na trhu je
V stiCasnosti moznost’ vybrat si medzi niekol’kymi vyrobcami rapid testov, ktoré sa
vyuzivaju k stanovovaniu alergénov — st zaloZené na principe ELISA imunochemickych
metodd. Pontkaji na vyber testy pre kvalitativne aj kvantitativne vyhodnotenie. Detekéné
limity sa pohybuji uz od 1 ppm pre kity na stanovenie alergénov napr.z vajec alebo
burskych orieSkov, cez 3 ppm pre glutein, az po max. 70 ppm pre stanovenie sdéjovych
alergénov. ELISA testy pre stanovenie gluteinu st uznané ako Association of Analytical
Communities (AOAC), Zdruzenie analytickych spolo¢nosti(oficalne metody) (Minat,
2007).

Takmer vSetky potravinové alergény st proteiny alebo glykoproteiny s molekulovou
hmotnost'ou v rozmedzi asi od 10 do 70 KDa. Na charakterizaciu potravinovych alergénov
boli aplikované imunologické metédy. Imunologické testy zahfnajuce ludské IgE
protilatky sa pouzivaji hlavne na charakterizaciu alergénnych vlastnosti IgE proteinu,
zatial’, Co imunoanalyzy pouzivajice zvieracie antiséra detekuju urCité proteiny pouzivané
na imunizaciu zvierat pocas produkcie protilatok (nie Specificky alergénny protein alebo
alergén).Detekcia alergénov 'udskymi protilatkami IgE zahffia inhibiciu radioalergosorb¢-
ného testu alebo metddy inhibicie enzymového alergosorpcného testu. Tieto metoddy su
varianty RAST alebo aplikacie EAST a zvycCajne sa pouzivaju na charakterizaciu séra pa-
cienta uréujucich Specifické hladinylgE (Minat, 2007; Kopelman, 2006; Besler, 2001).

Metody detekcie zahrnajuce protilatky od kralikov, mysi, koz, oviec alebo kurCiat zahfnaju
imunodifizne techniky, imunoelektroforézu, dot-imunoblotting, sodium dodecyl
sulfate (SDS) - polyacrylamide gel electrophoresis (PAGE) (SDS - PAGE)
imunobloting(elektroforéza v polyakrylamidovom gély v  pritomnosti dodecylsiranu
sodného)a enzymovo viazané imunosorbetné testy (ELISA - techniky). S vynimkou imu-
nodifiiznej techniky, ktora nie je dostatocne citliva. Tieto metddy sa pouzivaju na detekciu

a v niektorych pripadoch na kvantifikaciu potravinovych alergénov. Na detekciudexyribo-
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nukleovej kyseliny (DNA)z alergénnych zdrojov je vhodné vyuzitie polymerazovej ret'a-
zovej reakcie (PCR) (Kopelman, 2006; Holzhauser et al., 2000; Besler, 2001).

2.1.1 ELISA

Angl. skratka ,,enzyme — liked immuno sorbent assay*, znama tiez ako EIA (skratka enzyme
immunoassay), je analytickda metdda, vyuzivana ku kvantitativnemu stanoveniu rdéznych
antigénov. Tato metdéda ma viacero varidnt. VSetky varianty si zalozené na vysoko
Specifickej interakcii antigénu a protilatky, pricom na jedného z tychto partnerov je
kovalentne viazany enzym (najcastejSie peroxidaza alebo alkalicka fosfataza)(Madsen et.

al., 2014; Yeung, 2006).

Dovodom, pre ktory sa tato metdda vyuziva na dokaz a kvantitativne stanovenie
potravinovych alergénov, je predovsetkym rychlost’ stanovenia, jednoducha manipulacia
s kitmi a v neposlednom rade finan¢né naklady na analyzu (Kopelman, 2006; Minat, 2007,
Besler et al., 2002).

2.1.1.1 Princip stanovenia metody ELISA

Protilatka Specifickd k stanovovanému alergénu sa zakotvi na inertnom pevnom povrchu
(napr. vo vnutri testovacej nadoby). Pridd sa vzorka s analyzovanym proteinom
(alergénom), ktory sa naviaze na zakotvenu protilatku. Naslednym premytim vhodnym
pufratnym roztokom, sa vymyju vsetky neSpecifické proteiny, ktoré sa nenaviazali na
protilatku. V d’alSom kroku sa znovu prida Specificka protilatka k danému proteinu
(alergénu), na ktoru je tentokrat eSte kovalentne naviazany enzym, ktory sa da jednoducho
stanovit. Nasleduje d’alSie premytie, ktoré vymyje naviazanu protilatku, prida sa substrat,
ktory so zbytkovym enzymom naviazanym na protein (alergén), vytvori detekovatelny
(napr. farebny) komplex. Intenzita sfarbenia je priamo tmerna intenzite enzymatickej
aktivity atym aj mnozstvu stanovovaného proteinu, teda alergénu. K presnému
kvantitativnemu vyhodnoteniu sa pouziva vhodna optickd metéoda (UV spektrometria,
fluorimetria alebo jednoduché okometrické vyhodnotenie oproti farebnej rade Standardov
so znamymi koncentraciami). V pripade, Zze by vzorka neobsahovala stanovovany alergén,
nedoslo by k naviazaniu protilatok a nasledne enzymu a tym padom by nedoslo k farebnej
zmene danej vzorky. Potvrdilo by sa, Ze testovana vzorka neobsahuje alergén v mnozstve

vysSom ako je limit detekcie (Kopelman, 2006; Minat, 2007; Hurley et al., 2004).



2.1.2 Lateral Flow Assays

Lateral Flow Assays LFIA testy su jednoduché detekéné nastroje urcené k zjsteniu
pritomnosti analytu vo vzorku bez nutnosti zriadovat’ akékol'vek pristrojové vybavenie.
Principom LFIA testu je kombinacia chromatografie a imunoafinitnych reakcii (tj. reakcia
protilatky, produkovanej organizmom a antigénu — analytu). Oblast ich vyuzitia zahfiia
celu skalu odborov. LFIA testy se pouzivaju napr. v medicine, potravinarstvi ale aj ochrane
zivotného prostredia. LFIA test je zloZeny zo Styroch funkénych asti — nejddlezitejsiu Cast’
tvori membréana, na ktorej sa zobrazuje vysledok testu v podobe jednej, alebo dvoch
farebnych linii, ktoré vypovedaju o vysledku testu, ¢i je pozitiny alebo negativny (Madsen
et al., 2014; Hereijnen & Baumgartner, 2006). Membrana LFIA je zvycajne konstruovana
z polyvinyldifluoridu (PVDF), nitrocelul6zy alebo nylonu. Jednotlivé linie sa oznacuju ako
testovacie a kontrolné linie. Vzorka sa nanasa na podlozku pre nanasanie vzorku, odkial
vzorka prechadza na konjugacnu zonu, kde se nachadza biomolekula (najCastejSie
protilatka) imobilizovana na barevné nanocastici (napr. zlaté, uhlikové, nanocastice). Aler-
gén-Specificky I1gG je mobilizovany v prvej zone LFIA nazyvanej testovacia zona. Spojeny
protilatkovy alergén (ak je pritomny vo vzorke) bude migrovat do testovacej zony.
Konjugat je kvapalinou, ktoré je vo vzorke obsiahnutd, d’alej unaSana na membranu, kde sa
viaZe na testovaciu a kontrolnt liniu. Vzorka, ktera protekd cez membranu, je absorbovana
na podlozke pre zachytenie vzorky. Jednotlivé funkéné Casti LFIA testu su nalepené na
plastovej podlozke. Princip detekcie LFIA testu je zavisly na zvolenom usporiadani. Ak sa
zisti pozitivny vysledok, bude pozorovany vyvoj vizualnych linii v testovacich aj kontrol-
nych zonach, zatial’ ¢o negativny vysledok bude naznaceny pri vyvoji linie len v kontrolnej
zone (Madsen et al., 2014; Koczula&Gallotta, 2016)

V pripadoch, kde si pritomné vel'mi vysoké hladiny alergénu (typicky vyssie ako 1000 az
10 000 ppm), vysokéa koncentracia alergénu moze prekonat’ LFIA, ¢o vedie k zlyhaniu vy-
voja linie bud’ v testovacej zone alebo v zonekontrolnej oblasti. Ak LFIA nie je starostlivo
kontrolovana, pouZivatel moze interpretovat’ vysledok ako negativny. V takychto pripa-
doch, sa musi extrakt vzorky zriedit' vhodnym extrakénym pufrom, aby sa dosiahla kon-
centracia alergénu, ktora je vhodna na detekciu s LFIA (Madsen et al., 2014; Schubert et
al., 2009).LFIA su rychle, ale pomerne nepresné (vysledky sa daji ziskat’ v priebehu 5-10
minat po extrakcii vzorky). DalSou vyhodou je, Ze st I'ahko prenosné, nevyzaduji $pecial-
ne pristrojové vybavenie. Testy su vel'mi jednoduché na vykonavanie. Okrem toho LFIA

si  Specifické pre alergénny protein (proteiny). Maji  vhodnu citlivost



V porovnanis prahovymi hodnotami detekcie, priblizne 5 ppm, takze st vhodné aj na ove-
renie postupov cistenia a sanitacie vyrobného procesu. (Koczula&Gallotta, 2016; Schubert
et al., 2009).

2.1.3 Surface Plasmon Resonance Immunoassays

Surface Plasmon Resonance Immunoassays metoda (d’alej SPR), je zalozena na rezonancii
povrchovych plazménov. SPR je opticka metdda, ktora funguje na principe existencie javu
rezonancie povrchového plazmoénu, ku ktorému dochadza pri interakcii polarizovaného
svetla s tenkymi vrstvami kovu, na rozhrani dvoch typov prostredi s réznym indexom
lomu, za podmienok uplného odrazu svetla (Schubert et al., 2009; Yman et al., 2006). Pri
tejto metdéde (SPR), je jeden z vdzbovych partnerov imobilizovany na povrchu senzoru,
druhy je rozpusteny v pufry. Tvorba daného komplexu je sprevadzana zmenou indexu
lomu. Pri $pecifikovanych rezonanénych vinovych dizkach a uhloch interaguju s fotonmi
povrchové plazmény (vol'né elektrony), ¢o vedie k znizeniu odrazeného svetla. Ak st aler-
génne proteiny viazané na imobilizovanu protilatku na ¢ipe, pozoruje sa zmena indexu
lomu a uhla odrazivosti odrazeného svetla. Cipy biosenzora st schopné rychlej regeneracie
(stokrat), ¢im sa znizuju celkové ndklady na analyzu. Biosenzory SPR maju tiez shopnos-
tanalyzy viacerych alergénov pocas jedného cyklu (Madsen et al., 2014; Koppelman,
2006).V stcasnosti sa tato metdda v potravinarstve vyuziva na detekciu alergénov
v mlieku. Vajcia, araSidy a sezamové semena s limitmi kvantifikdcie 1 az 10 ppm, ked’ su
nasadené¢ do r6znych potravinovych matric. Jednou z kI"aicovych oblasti, ktoré je potrebné
vykonat’, je detekcia tychto alergénov vo vzorkach potravin po vykonani réznych operacii
spracovania potravin. Spdsoby spracovania, ako napriklad zahrievanie, ukazali, ze menia
konfigurdciu proteinov a zniZuju rozpustnost’ alergénnych proteinov, ¢o mdze znizit’ obno-
vu a detekciu skiimaného alergénu. Biosenzory SPR sa opieraju o analyzu rozpustného
extraktu vzorky a naslednu védzbu alergénu a protilatky.Meria sa zmena rezonan¢ného uhla,
ktora je priamo Umernd mnozstvu viazaného analytu, o umoziiuje kvantitativne meranie
pozadovaného alergénneho proteinu (Koppelman, 2006; Schubert et al., 2009; Madsen et
al., 2014).



2.1.4 Hmotnostna spektrometria

Mass spektrometry (MS), hmotnostna spektrometria, je analytickd metoda, postup analyzy
technikou MS, pozostava z troch zakladnych krokov, ktorymi su: priprava vzorky pred
analyzou; separacia analytov vhodnou separa¢nou technikou a samotna hmotnostna analy-
za.Priprava vzorky si vyzaduje zvySenu pozornost. Cielom je vyextrahovat' sledované
analyty u vel’kych molekul (proteiny), je nutné ich rozstiepit’ vhodnym enzymom na men-
Sie fragmenty (peptidy), ktorych hmotnost’ sa bude pohybovat’ v rdmci dynamického roz-
sahu pristroja (Basile, 2011).

Detekcia bielkovin MS je dosiahnuta pomocou troch zakladnych funkcii: ionizacie, hro-
madnej analyzy a detekcie. Pri MS analyze proteinov sa proteinova vzorka najprv Stiepi
proteazami, ako je trypsin alebo chymotrypsin, Modifikacia proteinov po spracovani (napr.
podla Maillardovej modifikacie) méze modifikovat’ miesta proteolytického Stiepenia, tak-
ze vyber vhodnej protedzy je dolezity a musi sa starostlivo zvazit'. Travenie intaktnych
proteinov zo vzorky bude mat’ za nasledok peptidy réznych velkosti, ktoré sa potom odde-
lia pouzitim r6znych technik, ako je kvapalinova chromatografia (LC). Kvapalinova chro-
matografia(angl. liquid chromatography — LC) je chromatograficka metdda, pri ktorej je
mobilnou fazou kvapalina. Je vhodna na separaciu kvapalnych resp. v kvapaline
rozpustenych latok. K d’al§im v tomto pripade ¢asto pouzivanym metodam patri elektrofo-
réza.Elektroforéza patri medzi separacné metddy izolujuce molekuly s rozdielnou
hmotnostou, pripadne odliSnym elektrickym nabojom vyuZzivajicim ich odlisna

pohyblivost’ v elektrickom poli(Johnson et al.,2011; Smith & Thakur, 2003).

2.2 PCR

Zakladnym principom PCR metody je opakovand riadend denaturacia dvojretazcovej DNA
a nasledna renaturéacia jednotlivych retazcov so Specifickymi oligonukleotidmi, ktoré st
vreakénej zmesi v nadbytku. Tieto oligonukleotidy sluzia nasledne ako primery pre
syntézu nového retazca DNA. Amplifikdcia DNA prebieha v opakujtcich sa cykloch, ma
tri kroky:

e Denaturacia — zahriatie na teplotu okolo 95 °C, kedy sa rozpadnu vodikové mostiky
medzi vlaknami DNA, ¢im sa (dvojvlaknova — double stranded) ds DNA rozdeli na
(jednovlakovu - single stranded) ss DNA.


https://sk.wikipedia.org/wiki/Kvapalina

e Hybridizacia (nasadnutie primeru) alebo tiez faza oznacovana ako ,,annealing®.
Prebicha najCastejSie pri teplotdch okolo 50 - 60 °C. Molekuly jednoretazcovej
DNA po ochladeni opit’ renaturuju.

e Elongacia, extenzia, synteticka fdza — syntéza novych retazcov prebicha pri teplote
65 - 75 °C. Oligonukleotidy dosadajice na jednoretazcovi DNA (templat)
(v predchadzajicom kroku), slazia vtomto kroku ako primery pre DNA

polymerazu.

Po prvom cykle PCR sa pocet retazcov DNA v zmesi zdvojnasobi. V d’alSom cykle mo6zu
ako templat pre polymerazu sluzit' aj novo vytvorené retazce, ¢im sa nasyntetizuje
dvojnasobné¢ mnozstvo produktu. Nové molekuly DNA sa zaCinaju syntetizovat’ od

primeru (Holzhauser et al., 2006).

V potravinarstve sa pouziva metdéda PCR na detekciu alergénov vo vlasskych orechoch,
lieskovych orechoch, ¢i v so6ji. Vyuzivaju sa stpravy chemikalii, ur¢ené na pripravu
reakénej zmesi pre polymerazovii retazovu reakciu s priebeznym monitorovanim
fluorescencie (real-time PCR), ktorou sa vykonava detekcia patogénnych baktérii alebo
alergénov. Stpravy chemikalii obsahuji oddelene zabalené roztoky a biochemikalie, ktoré
sa pred analyzou zmieSaju spdsobom ur¢enym priloZzenym pracovnym postupom. K zmesi
sa pridd vzorka DNA ziskand z potraviny, vykona sa real-time PCR a vysledok sa
vyhodnoti podla prilozenych pisomnych pokynov. Vyhodou technického rieSenia je
vysokd selektivita a citlivost detekcie a dlhodoba skladovatelnost supravy bez

chemickych stabilizatorov(Kaclikova a kol., 2012; Besler, 2001; Lochmanova, 2006).



3 RIADENIE ALERGENOV V POTRAVINARSTVE

Alergény pritomné v produkte, ¢i uz z dovodu jeho vlastnej podstaty alebo z dovodu
potencialneho krizového kontaktu vo vyrobe, musia byt’ deklarované. Deklaracia musi byt
na etikete produktov ur¢enych ku koneénému spotrebitel'ovi a na etikete alebo sprievodnej
dokumentacii produktov urc¢enych pre d’alSie spracovanie. Sposob riadenia, tedakedy a ako
testovat’ vyrobok, medziprodukt alebo povrch vyrobného zariadenia na obsah alergénnych
komponentov by mal vyplyvat z prevedenej analyzy nebezpecia. Analyza nebezpecenstva
(v terminologii HACCP je k pojmu nebezpeCenstvo mozné priradit’ riziko). Rizika sa
rozliSuju na biologické, chemické a fyzikdlne. Rizikom je infekcia, kontaminacia,
podmienky umoziujice rozmnozovanie mikroorganizmov, nevhodné skladovacie
podmienky, nespravne uloZenie potravin v chladiarenskych zariadeniach a iné. Vo faze
analyzy rizika sa zhromazd'uju tidaje o skutoCnostiach, ktoré by mohli viest k ohrozeniu
zdravia spotrebitela. V tejto fadze sa vypracuje zoznam vSetkych predpokladanych rizik
Vv jednotlivych  krokoch  vyroby, distriblicie  a spotreby  potravin.  Pri  analyze
nebezpeCenstva sa podla ciselnej Skaly 1 az 3  hodnoti pravdepodobnost’ vyskytu

nebezpecenstva (P) a zadvaznost’ jeho nasledkov (Z).

Pri rozhodovani o kritickych bodoch je nutné prejst’ jednotlivé kroky vyrobného procesu

a zvazit moznost’ kontaminacie alergénnymi komponentami z inych vyrobkov (Besler et
al., 2002).

3.1 Systém HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), systém analyzy nebezpecia
a kritickych kontrolnych bodov, jeglobalne najrozsirenejSim systémom zameranym na
zaistenie bezpecnosti potravin. Bol vyvinuty v 60. rokoch minulého storo¢ia v USA pre
Nérodna leteckt a vesmirnu agenturu (NASA), ktord potrebovala zabezpecit' ochranu
vSetkych potravinovych a vyzivovych produktov pred mechanickymi, toxickymi,
chemickymi alebo fyzikdlnymi kontaminiciami. Ndasledne bol prijaty aj v Eurdpe
a Vv stcasnosti vychadza z Codex Alimentarius. Ten musi brat’ do uvahy akékol'vek
zdkonné poziadavky krajin pre vyrobu a ur€enie, ktoré moZu tieto zdsady presahovat’.
Tento systém, respektive systém zaloZeny na zdsadich HACCP musi byt zavedeny
V kazdom vyrobnom zavode a musi zahfiiat’ vSetky suroviny, vyrobky (alebo skupiny
vyrobkoV) a vsetky procesy od tovaru po expediciu (vratane vyvoja a balenia vyrobku).

Systétm HACCP ma byt pravidelne sledovany a Vv pripade akejkol'vek zmeny vyrobku,



procesu alebo akéhokol'vek kroku musia byt prevedené nevyhnutné upravy. Z hladiska
HACCP je dolezitd analyza nebezpeCia, ktora vychadza okrem iného, z nariadenia
852/2004 — Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a rady (ES)¢. 852/2004,zodne 29. 4. 2004
0 hygienepotravin.(Besler et al., 2002; IFS, 2012; Nariadenie ¢. 852/2004).

3.1.1 Nariadenie EP a Rady ¢. 852/2004

Kapitola 1l nariadenia o0 hygiene potravin (¢. 852/2004), pojednava o povinnosti
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov. V ¢lanku 5. je zahrnutd analyza
nebezpeCenstva a kritické kontrolné¢ body. Hovori otom, aby prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov vytvorili a zaviedli jeden alebo viac stdlych postupov
zaloZenych na zdsadich HACCP a podl'a nich aj postupovali. Zasady HACCP spocivaja
v identifikacii vSetkych rizik, ktorym sa mé predchadzat’ alebo ktoré musia byt vylucené,
i obmedzené na prijatelni uroven. Dalej v identifikacii kritickych kontrolnych bodov
(CCP — critical control points) na trovniach, v ktorych je kontrola nevyhnutna pre
predchadzanie riziku, pre jeho vyluceni alebo pre jeho obmedzenie a prijateIni trover.
Stanovenie kritickych limitov v CCP je tiez jednou zo zasad HACCP, ktoré s ohl'adom na
predchadzanie identifikovanému riziku, jeho vyluCenie alebo obmedzenie oddeluju
prijatel'nost’, ¢i neprijatel'nost. Okrem iného je tiez dolezité stanovenie a pouzitic iéinnych
monitorovacich postupov v CCP, stanovenie napravnych opatreni (ak CCP nie je
zvladnuty), vo vytvoreni dokladov azidznamov zodpovedajucich typu a velkosti
potravinarskeho podniku, ktorych ucelom je preukdzat UcCinné pouzivanie opatreni
uvedenych vysSie. Pri kazdej zmene vyrobku, procesu alebo fazi, preskimaja
prevadzkovatelia potravinarskeho podniku (d’alej PPP) tento postup a prevedi v nom
zmeny, ktoré si nevyhnutné. PPP si povinni preukazat prislusSnému organu, ze jednaju
v stulade s danou legislativou, priom ddkaz musi byt podany sposobom pozadovanym
prislusnym orgadnom. VSetky dokumenty popisujuce postupy vyvinuté v stlade s danym
zakonom musia byt’ neustale aktualizované a uchovavané po vhodna dobu spolu s d’al§imi

dokladmi a zdznamami (Nar. C. 852/2004).

3.1.2 Zostavenie timu HACCP

HACCP tim by mal byt’ zloZeny zo zéastupcov viacerych odborov a zahfiiat’ aj pracovnikov
vV danej prevadzke. VSetci pracovnici, vymenovani ako c¢lenovia timu, musia mat’

konkrétne znalosti tykajlice sa danej problematiky (HACCP), vyrobkov, prebiehajicich



procesov asnimi suvisiacich nebezpe€i. V pripade, Ze v niektorej oblasti by neboli
kompetentné znalosti k dispozicii, je potrebné zaistit’ externé odborné poradenstvo. Osoby,
zodpovedné za tvorbu a udrziavanie systému HACCP musia mat svojho interného
vediceho timu anutné je tiez aby mali zabezpeCené dostatocné Skolenie v oblasti
aplikovania principov HACCP. Tim si vyzaduje mat’ silni podporu vrcholového vedenia

a musi byt’ dobre zndma a zavedena v ramci celej prevadzky (IFS, 2012).

3.1.3 Analyza HACCP

Analyza HACCP pojednava o podkapitolaich venujucich sa popisu vyrobkov (napr.
zloZenie; fyzikalne, organoleptické, chemické a mikrobiologické parametre; legislativne
poziadavky na bezpecnost vyrobku; spOsob upravy, balenie; trvanlivost a taktiez
podmienky pre skladovanie; sposob dopravy a distribucie), identifikacie urceného
pouzivania (musi byt’ popisané v suvislosti s oCakavanym pouzivanim vyrobku), zostaveni
diagramu vyrobného procesu. Diagram vyrobného procesu musi existovat’ pre kazdy
vyrobok alebo skupinu vyrobkov a taktiez pre vSetky varianty procesov a subprocesov.
Tento diagram musi byt ozna¢eny daitumom a jeho d’alSou nevyhnutnost'ou je vyznacenie

kazdého kritického bodu s priradenym ¢islom (IFS, 2012; Motarjemi & Lelieveld, 2014).

Nasledujuci krok analyzy HACCP zahffia overovanie diagramu vyrobného procesu na
mieste (kontroly na mieste pocas vSetkych prevadzkovych stupiiov). Prevedenie analyzy
nebezpeCia pre kazdy krok je nutné — pre vsetky fyzické, chemické a biologické
nebezpecie, vratane alergénov, ktoré sa daji primeranym sposobom ocakavat. Musi byt
k dispozicii analyza nebezpecia, ktorej tlohou je brat’ do uvahy pravdepodobny vyskyt
nebezpecia a zdvaznost ich nepriaznivych Gc¢inkov na zdravie. Analyza CCP sa venuje
d’alej ur¢ovaniu kritickych kontrolnych bodov a stanoveniu ich kritickych medzi pre kazdy
CCP. V tomto pripade musi byt’ pre kazdy CCP stanoveny Specidlny monitorovaci postup,
aby bolo mozné zistit' akukol'vek stratu riadenia v tomto kritickom bode. Zaznamy a
uchovavanie musi byt' uchovavané po prislusny ¢as a kazdy CCP musi byt’ pod kontrolou.
V neposlednom rade nasledujicim a velmi doélezitym krokom analyzy HACCP je
stanovenie ndpravnych opatreni, stanovenie postupov overovania (aby bolo mozné
potvrdit, ¢i je systtm HACCP ucinny) — vd’aka internym auditom, analyze, vzorkovaniu,

hodnoteniam a tieZ staznostiam organov a zdkaznikov. Celd analyza musi byt



zdokumentovana a vedena pomocou zaznamov (Burks et al. 2012; Nar. ¢. 852/2004;

Motarjemi & Lelieveld, 2014).

3.1.4 CSNISO 22000

International Organization for Standardization (ISO), medzinarodna organizacia pre
normalizaciu je celosvetovou federaciou narodnych normalizacnych organov (Clenskych
organizacii ISO). Norma zjednocuje zdsady systému analyzy nebezpecia a kritickych
kontrolnych bodov a taktiez kroky k jeho zavedeniu vypracované Komisiou Codex
Alimentarius. Pomocou auditovatelnych poziadaviek spaja plan HACCP s programami
nevyhnutnych predpokladov (PNP). Medzindrodné normy obvykle pripravuju technické
komisie ISO. Kazdy c¢len tejto organizacie, ktory sa zaujima o premet, pre ktory bola

vytvorena technicka komisia, ma pravo tito komisiu zastupovat’ (CSN ISO 22000, 2006).

3.1.5 Programy nevyhnutnych predpokladov

Ulohou organizacie je vytvorit, uplatiiovat’ a udrziavat’ PNP — program nevyhnutnych
predpokladov, ktoré maji napomahat’ pii riadeni pravdepodobnosti vnesenia nebezpecia
ohrozujuceho bezpecnost’ potravin do produktov pracovného prostredia. Maji napomahat’
pii riadeni biologickej, chemickej a fyzikalnej kontaminacie produktov (vratane krizovej
kontaminacie inym produktom a tiez byt napomocnymi pii riadeni urovne nebezpeci
ohrozujticich bezpe¢nost’ potravin v produkte a v prostredi, v ktorom je dany produkt
vyrabany. Program musi zodpovedat potrebam organizacie (ak sa jedna o bezpecnost
potravin), rozsahu a typu prevadzky ako aj povahe produktov, byt uplatiiovany v celom
vyrobnom systéme (bud’ jako vSeobecne aplikovatené programy alebo ako programy
pouzitel'né pre dany produkt, ¢i vyrobnt linku), byt schvaleny timombezpecnosti potravin

(CSN ISO 22000, 2006).

Pri volbe alebo vytvarani programov nevyhnutnych predpokladov musi organizécia
prihliadat’ k prisluSnym informaciam a tieto informicie dalej aj vyuzivat (napr.
poziadavky platnych predpisov, poziadavky zakaznikov, zasady Komisie Codex
Alimentarius, uznavané smernice, pravidla spravnej praxe a pod.) (Codex Alimentarius,
2010).



Pri tvorbe programov musi organizécia dbat’ na nasledujiuce skuto¢nosti:

e Situany plan (konstrukcia a usporiadanie budov) a s nim stvisiace technické
vybavenie.

e Usporiadanie aredlu organizacie, vratane pracovného priestoru a zaradenia pre
pracovnikov.

e Zasobovanie vzduchom, vodou, energiami a ostatnymi zdrojmi.

e Podporné sluzby, vratane odstrafiovania odpadu a odpadovych vod.

e Vhodnost’ zariadenia a jeho dostupnost’ pre ucely Cistenia, drzby a preventivne;j
udrzby.

e Manipuldcia s nakupovanymi materidlmi (surovinami, zlozkami, chemikaliami
alebo obalmi), s pomocnym a prevadzkovym materialom a médiami (voda, vzduch,
para, lad), odstranovanie (napr. odpadu a odpadovych vod) a manipulécia
s produktami (skladovanie a doprava).

e Opatrenia k zamedzeniu krizovej kontaminacie.

e Cistenie a sanitacia priestorov.

e Opatrenia proti Skodcom

e (Osobnd hygiena.

e Ostatné aspekty podl'a konkrétnej potreby (CSN ISO 22000, 2006).

3.1.6 Cistenie a sanitacia

Podrobné poziadavky na Cistenie a sanitaciu stanovuje napr. technicka Specifikacia ISO/TS
22002 - Programy nezbytnych piedpokladii pro bezpecnost potravin; Cast 1: Vyroba
potravin. Zariadenic prichadzajuce do styku s potravinami musi byt v prvom rade
konStruované a navrhnuté tak, aby bolo ulahfené jeho Cistenie, dezinfekcia a udrzba.
Povrchy, ktoré prichddzaju do kontaktu s potravinami musia byt zhotovené z odolnych
materiadlov, ktoré su schopné odolavat’ opakovanému cisteniu a musia byt konstruované
Z latok urcenych pre pouzitie v potravinarstve. Nutnostou je, aby boli nepriepustné, bez
hrdze a kordézii. Plany pre Cistenie za mokra a suché Cistenie su zdokumentované, aby bolo
zaistené Cistenie (ndstrojov, prevadzky a pod.)v stanovenych frekvencidch. Zostavené
plany vymedzuju ¢o musi byt’ ¢istené (vratane odpadu), zodpovednost’, metddu Cistenia,
pouzitie ur¢enych Cistiacich nastrojov, podmienky pre odstrafiovanie alebo demontdze a
metdédy pre overovanie efektivity cCistenia (Madsen et al.,, 2014; ISO/TS 22001-1,

2010).Odstraiiovanie odpadu je zabezpecené systémami, ktoré su schopné odpadovy



material identifikovat, zhromazd'ovat’, odstraiiovat’ a likvidovat’ sposobom, ktory zabrani
kontaminacii produktov i vyrobnych priestorov. Cistenie a kontrola spravne prevedeného
Cistenia je jednym zo zadkladnych poziadaviek pfi riadeni alergénov, pretoze, v pripade, ze
na vyrobnom zariadeni zostan zbytky predchddzajuceho produktu, je velmi
pravdepodobné, Zze tam ndjdeme aj zostatok alergénov (resp. ich urCité mnozstvo, ¢i uz

stopy alergénov alebo ich va¢sie mnozstvo)
3.2 InSpek¢né Standardy

3.21 BRC

British retail consortium (BRC), je $tandard, ktory vznikol vo Velkej Britanii, za u¢elom
zjednotenia narocnych auditov, ktoré sa od seba liSili po viacerych strankach a na
dodavatel’a kladli vysoké naroky pri kontrolovani kvality a nezavadnosti potravin. V roku
1998 tak prislo spojeniu britskych maloobchodnikov a bol vytvoreny jeden spolo¢ny
Standard pre cely sektor, teda BRC, ktory Specifikuje poziadavky na nezdvadnost
a bezpeCnost’ potravin pre firmy spracovavajuce potraviny (ktoré nie st priamymi
dodavate'mi maloobchodnikov. Kazda spolo¢nost’ musi mat’ vyvinuty systémna riadenie
alergénov, ktory minimalizuje rizko kontaminacie vyrobkov danym alergénom a spiia
legislativne poziadavky na oznaCovanie. Prevadzky spracovavajuce potraviny maju
povinnost’ identifikovat’ a uviest’ na obal zlozenie a zoznam alergénnych latok. Postidenie
rizika, ako aj postupy uréené na manipuldciu s danymi materiami, medziproduktami

a hotovymi vyrobkami musia byt zdokumentované (BRC, 2011).

Je potrebné zabranit’ krizovej kontaminacii, a to najma identifikaciou potencialnych bodov
krizovej kontaminacie procesnym tokom. Mozné riziko, pritomnosti alergénu, veduce
Kk vzniku krizovej kontaminacie by sa malo hodnotit’ v kazdom kroku procesu. Prevadzky
musia zvolit' vhodnu identifikdciu kontrol na znizenie alebo odstrdnenie rizika krizovej
kontamindcie. TaktieZ musia mat’ zriadené zdokumentované postupy na zabezpeCenie
u¢inného nakladania s alergénnymi zlozkami, aby sa zabranilo kriZzovej kontamindcii
vyrobkov, ktoré alergén neobsahuji. V tomto pripade je doleZité zachovat casovl alebo
fyzickli segragaciu, zatial ¢o sa materidly obsahujuce alergén skladuju alebo balia.
Nutnost'ou je pouzitie in¢ho, pripadne ochranného oblecenia pri manipulacii s alergénnymi
zlozkami, ako aj pouZivanie vhodného identifikovateI'ného néradia, ktoré je ur¢ené na dany

sposob vyroby a pre konrétne skupiny potravin (Motarjemi & Lelieveld, 2014).



Dolezitou a neoddelitel'nou sticast'ou kontroly je spravne nakladanie a likvidacia odpadu,
tiez zavedenie obmedzeni na potraviny, ktoré na pracovisko prind$aju zamestnanci.
V pripade prepracovania vykonanej operacie s potravinami obsahujucimi alergény, je
nutné zabezpecit, aby sa novy prepracovany plan nepouzival v produktoch, ktoré alergén
eSte neobsahuju. Ak nastane pripad, Ze nezabranime pfi vyrobnom procese krizovej

kontamindcii alergénom, na etikete musi byt uvedené varovanie (Motarjemi & Lelieveld,

2014; BRC, 2011).

3.22 IFS

International Food Standard (IFS), je medzinarodnym potravinovym Standardom, ktory
vznikol na zéklade potreby vytvorit jednotni normu pre maloobchodnikov,
vel'koobchodnikov, poskytovatelov stravovacich sluzieb. Kladenie stale rastiacich
poziadaviek spotrebitelov a zvySovanie legislativnych poziadaviek, taktiez globalizacia
vyrobkov prispeli k vzniku Standardu, ktory je jednotnou normou pre zaistovanie kvality
a bezpecnosti potravin. IFS zahffa poZiadavky na alergény a Specifické vyrobné
podmienky. Pojednava o tom Ze musia byt’ k dispozicii Specifikacie surovin identifikujuce
alergény, vyzadujuce deklardciu alergénov, ktoré st relevantné¢ pre krajiny predaja
hotového vyrobku. Spolo¢nost’ musi udrzovat’ nepretrzite aktualizovany zoznam vsetkych
surovin obsahujucich alergény pouzivané vo svojich prevadzkach, ktory bude vyznacovat’
vSetky zmesi a receptiry, do ktorych sa suroviny obsahujuce alergény pridavaju (IFS,
2012).

Vyroba vyrobkov, obsahujucich alergény, vyzaduje deklardciu, musi byt prevedena tak,
aby sa v maximalnom moznom rozsahu minimalizovala krizova kontaminacia. Hotové
vyrobky, ktoré alergény obsahuju, musia byt deklarované v sulade s aktudlnymi
legislativnymi poZziadavkami. Kvoli ndhodnej alebo netimyselnej pritomnosti musi byt
oznacovanie zakonom deklarovanych alergénov a ich stop zaloZené na analyze nebezpecia
a na hodnoteni s nimi stvisiacich rizik. V pripade, kedy zakaznici konkrétne vyzaduju, aby
vyrobky ,,neobsahovali* urcité latky alebo prisady (napr. lepok, brav€ové midso a pod.),
alebo aby boli vylicené urcité sposoby upravy ¢i vyroby, musia byt zavedené overiteI'né
postupy (Flaganan, 2015; IFS, 2012).



3.3 Rapid Alert System for Food and Feed

Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) je systém rychleho varovania pre
potraviny a krmiva, sluzi k oznamovaniu priameho alebo nepriameho rizika pre l'udské
zdravie pochddzajuce z potraviny alebo krmiva. Umoznuje rychle a ucinné podanie
informécii o nebezpecnych potravinach ¢i krmivach medzi ¢lenmi systému ako je:
Eurdpska komisia, ¢lenovia EU a EFTA (Island, Norsko a Lichtenstajsko) a Europsky tirad
pre bezpec¢nost’ potravin (EFSA). RASFF bol zriadeny na zaklade ¢lanku 50 Nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002, vo vSetkych clenskych Statoch.
V Europskej komisii bolazriadena kontaktna miesta, medzi ktorymi prebicha vymena
informacii. Ak by nastala situécia, ktord by informovala o zdvaznom zdravotnom riziku u
potravin alebo krmiv, ma ¢len povinnost’ okamzite informovat’ Europsku komisiu. Komisia
EU nasledne vyhodnoti hldsenie a podava ho dalej ku vsetkym ¢lenom RASFF
prostrednictvom réznych typov oznameni. Po prevedeni patri¢cnych krokov ¢lenmi RASFF
podla typu oznamenia informuju Komisiu o prijatych opatreniach. Fungovanie systému
rychleho varovania v CR je upravené Nariadenim vlady &.98/2005 Sb. Kontaktnym
miestom je ,,Statni zemédélska a potravinarska inspekce®. Nebezpecnou potravinou méze
byt taka potravina, ktora obsahuje alergén, ktory nie je deklarovany na obale potraviny
(ktory by predstavoval vazne riziko pre zdravie a bezpecnost’ spotrebitel'ov (RASFF,2017;
Minaf, Suska, 2007).



ZAVER

Predmetom mojej prace bolo riadenie alergénov v potravindrstve. Bezpecnost' potravin
sivisi s pritomnostou nebezpecenstva v potravine Vv Case jej konzumacie. Vzhl'adom
K tomu, ze nebezpecenstvo ohrozujuce bezpecnost’ potravin sa mdze vyskytnat' v kazdom
¢lanku potravinového retazca, je nutné zodpovedajuce riadenie v celom potravinovom
ret’azci. Na riadeni bezpec¢nosti alergénov majui podiel normy a legislativa, ktora deklaruje
oznacovanie alergénov na obale potravin. Produkty musia byt’ chranené pred neumyselnym
krizovym kontaktom s alergénmi prostrednictvom c¢istenia a vymienania liniek alebo
zaradenim produktu. SIuzi na to management alergénov. Krizovy kontakt vznika bud’ zo
stop produktu, z predchadzajticej vyrobnej ¢innosti (ktory nemoze byt’ adekvatne vycisteny
z vyrobnej linky,z dovodu technickych obmedzeni), alebo ak je v normalnom procese
pravdepodobny vyskyt kontaktu s produktami, ¢i zloZzkami, ktoré su vyrdbané na
oddelenych linkdch, pripadne v rovnakych alebo prilahlych vyrobnych priestoroch.
Metody detekcie, ktoré su v sucCasnosti stile viac vyuzivané a inovované, su dolezité
z hl'adiska vCasného zachytenia pritomnosti alergénu v potravine a celkovo pomahaja

kontrolovat’ kvalitu potravin, ktora vedie k spokojnosti spotrebitel’'ov.

Do budicna by sme sa mali zamerat’ na eSte vys$Siu mieru vyuzitia detekénych metdd,
lepSieho odliSenia typov potravin, spravneho oznaCovania deklarovanych zloziek
a alergénov na obaloch potravin a tieZzamedzeniu krizovej kontaminacie, ku ktorej moze

dochadzat’ vo vyrobe potravin.
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ZOZNAM POUZITYCH SYMBOLOV A SKRATIEK

lg

OAS
CA
FAO
FDA
FALCPA
JECFA
EU
USA
CAA
ES
SZPI
HACCP
ADCC
NK bunky
TSH
DTH
IFS
RASFF
BRC
ELISA
LFIA
PCR
DNA

EAST

imunoglobulin

oralny alergicky syndrom

Codex Alimentarius

Food and Agriculture organization

Food and Drug Administration

Food and allergen Labeling and Consumer Protection Act
Joint Expert Committe on Food Additives
Europska tnia

Spojené Staty americké

Consumer Affairs Agency

Europske spolocenstvo

Statni zemédelska a potravinova inspekce
Hazzard Analysis and Critical Control Points
antipody dependent cellular cytotoxicity
natural killer cells

tyhreoideou stimulujiici hormén

delayed type hypersensitivity
International Food Standard

Rapid Alert System for Food and Feed
British Retail consortium

Enzyme linked immunossorbent assay
Lateral Flow Assay

polymerazova retazova reakcia
deoxyribonukleova kyselina

enzymovoalergosorbéné testy



RAST radioalergosorb¢né testy

PNP Program nevyhnutnych predpokladov
CCP Critical control points

ds double stranded

SS single stranded

PPP prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku

SPR Surface Plasmon Resonance Immunoassays






