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UvOD

Téma své bakalarské prace jsem si vybrala zejména proto, ze se s problematikou znaceni
vybranych skupin alergenti setkdvam ve svém zaméstnani pii vykonu statniho zdravotniho
dozoru v provozovnach stravovacich sluzeb. Jelikoz povinnost znaceni alergenti balenych
potravin byla zavedena od roku 2003 a u pokrmt v restauracich pak od roku 2014, patii toto
téma mezi velmi aktualni a soucasné hodné diskutované. Na pracovniky stravovacich sluzeb
klade nova povinnost znaceni alergenii zvySené naroky, Casto je obtézuje a pokladaji ji

za zbytecnou.

Proto povazuji za dulezité, aby pracovnici hygienickych stanic méli o potravinovych
alergiich dostate¢né znalosti a v rdmci statniho zdravotniho dozoru ptisobili nejen represivng,
ale také edukacné. Z tohoto diivodu obsahuje teoretickd ¢ast mé prace charakteristiku
potravinovych alergii a intoleranci, udaje o pfislusné legislativeé tykajici se znaceni alergenti

a informace o alergenech podléhajicich povinnému znaceni.

V praktické Casti ovétuji, zda provozovatelé potravinarskych podnikii pravdivé informuji
spotiebitele o alergenech obsaZenych v jimi nabizenych pokrmech. Jako podklad mi slouzi
vysledky laboratornich analyz odebranych pokrmi v provozovnach stravovacich sluzeb

ve Zlinském kraji.



TEORETICKA CAST

1. Charakteristika potravinové alergie

Rada surovin bézné pouzivana pro potravinaiské ucely je schopna u ¢asti populace vyvolat
v lidském téle nezadouci reakce spojené s neptijemnymi zdravotnimi projevy v rizném

rozsahu. Kromé potravinové alergie se muze také jednat o potravinovou intoleranci.

Potravinova alergie je nemoc, ktera se projevuje nepfiméienou reakci imunitniho systému
na dané alergeny. Témi se stdvaji nejcastéji latky bilkovinné povahy, dale pak jimi mohou
byt i sacharidy nebo nizkomolekularni latky zvané hapteny. Alergeny pochazeji z vné&jSiho
prostfedi, maji antigenni charakter a u citlivych jedincti spousti imunologické reakce. Prvni
typ imunopatologické reakce se nazyva také jako atopicky a dochdzi pfi ném k produkei
protilatek IgE. Jiné typy imunopatologickych reakci nejsou u potravinové alergie Casté,
dostavit po n&kolika hodinach &i dnech (Ceskova, 2017). Alergie se vyskytuje vétsinou u lidi
s genetickymi predispozicemi, dle odhadu na ni trpi v Evropé a USA 3-6 % dospélé populace
(Fuchs, 2016). Jako prevence projevi se vyuZziva absolutni vylouceni konzumace potravin

obsahujici 1 jen minimalni mnoZstvi ptislusného alergenu.

Dtvodem potravinové intolerance na rozdil od alergie jsou mechanismy metabolické, tedy
ne imunologické jako je tomu u alergii. V téle postizeného chybi ¢i maji snizenou aktivitu
enzymy Sté€pici dané potravinové slozky (naptiklad laktoézu, fruktézu ¢i aminokyselinu
fenylalanin) (Kramer-Priesch, 2009). Dalsi pfi¢inou je nesnasenlivost organismu na urcité
(celiakie). Nastup symptomu trva del$i dobu a byva i obtizngjsi jejich diagnostika. V pribéhu

Zivota se projevy intolerance mohou ménit v zavislosti na stravé a Zivotnim stylu.

1.1. Projevy potravinové alergie
Symptomy potravinovych alergii mohou byt od mirnych az po vazné. Oralné alergicky
syndrom (OAS) je mirngjsi projev organismu na alergen. Projevi se ihned po poziti potraviny

palivym pocitem v ustech, svédénim rti a jazyka, poruchou polykani a duSnosti. K dalSim



projevim patii kozni potize, vznik koptivky anebo atopického ekzému (atopicka
dermatitida). Vyskytnout se mohou potize s dychanim; alergické astma nebo zdufeni hltanu
¢1 jazyka, ktery zneprichodni dychaci cesty. Gastrointestinalni potize mohou zacit nauzeou
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stavem je systémova reakce anafylakticky Sok (Kvasni¢kova, 1998).

2. Legislativa znaceni alergent

Jako feSeni vzniku zdravotnich problému a prozatim jediné u€inné opatieni k piedchazeni
zdravotnich potizi je lidem s alergii doporuceno preventivni vyvarovani se danych slozek
potravy, na které jejich télo nepfimétfené reaguje, tzv. eliminac¢ni dieta. Proto je spolehlivé
oznaceni potravin obsahujicich alergeny dilezité a nezbytné pro jedince trpicich alergii, aby
bylo pfipadné¢ mozné tyto potraviny ze svého jidelnicku vyloucit a piedchazet tim
patologickym projeviim piecitlivélosti. Mnoho stati svéta oSetfuje znaceni alergent
prostiednictvim zakont, vyhlasek ¢i norem. Pocet potravin, které mohou vyvolat alergickou
reakci, je az v tadech stovek (Hefle et al., 1996), z nich se vSak vyprofilovaly skupiny

prioritnich alergent, které nejcastéji zpisobuji u vetsi ¢asti populace potize.

Povinnost znaceni alergentl u potravin je uvedena v Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, v platném znéni.
Timto nafizenim se povinné fidi viechny &lenské staty EU. V Ceské republice je tento
zavazny predpis doplnén narodni upravou, a to zdkonem ¢&. 110/1997 o potravinach a
tabdkovych vyrobcich a o zméné doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, kdy
prostiednictvim novely ¢. 139/2014 Sb. doslo k uptfesnéni znaceni alergenti naptiklad prave
u nebalenych potravin, kam spadaji pokrmy. Provozovatelé zatfizeni spolecného stravovani
(restaurace, bary, jidelny, cateringové firmy atd.) jsou povinni spotiebiteli poskytnout

informace o alergennich latkach a produktech pouzitych pii vyrobé€ potraviny.

2.1. Balené a nebalené potraviny
Znaceni potravin je zavislé 1 na zplsobu jejich zabaleni. U balenych potravin jsou konkrétni
informace oznaceny vyrobcem ¢i distributorem pifimo na obalu. Povinnost znacit alergeny

u balenych potravin byla zavedena jiz v roce 2003 (Smérnice Evropského parlamentu a Rady



2003/89/ES). Obal v zazemi prodejny (napf. pii porcovani), avSak za nepfitomnosti
spotiebitele, ziskavaji tzv. zabalené potraviny. U nebalenych potravin musi byt informace
k dispozici v pisemné formé€ u prodejniho/vydejniho pultu. Obecné plati, ze udaje
o potravinach je nutno uvadét v Ceské republice v esting, musi byt srozumitelné, Gitelné,

na viditelném miste, nezakryté (Sukova, 2014).

2.2. Varianty znaceni alergenti u pokrmu
U potravin nabizenych k piimé konzumaci na misté véetné cepovanych a rozlévanych napoji
je provozovatel potravinatského podniku povinen viditelné zpfistupnit snadno citelnou
informaci o vyskytu alergenni latky v pokrmu. Informaci o konkrétnim alergenu v pokrmu
je provozovatel povinen sdélit na vyzddani spotiebitele nebo jinou formou sdélit ¢i
zptistupnit (napt. jiz pfimo v jidelnim/napojovém listku). Tyto nalezitosti jsou dany
§ 9a zdkona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné doplnéni

nékterych souvisejicich zakont.

Je tedy nutné prokazatelné¢ viditelné a snadno Citelné (tj. vzdy pisemn¢) uvést obecnou
informaci, ktera spottebitele upozorni na moznost vyzadat si informace o alergennich latkach
v pokrmech a zaroven upfesni, jakym zpiisobem budou tyto informace poskytnuty. Informace
o konkrétnich alergennich latkach obsaZenych v jednotlivych pokrmech mohou byt nasledné
obsluhou sd¢leny na zadost spotiebitele pouze Gstné. Vycet alergent v jidelnim/népojovém
listku je mozné uvést také pomoci Ciselnych nebo pismennych koédu, avSak pouze
za predpokladu, Ze tyto kody jsou v nabidce jednoznacné vysvétleny. V piipadé alergend —
obiloviny a skotdpkové plody — je nutné oznacit/sd¢€lit konkrétni druh tohoto alergenu. Tedy
nestaci uvést ,,obilovina obsahujici lepek nebo ,,obsahuje lepek* nebo ,,skotapkovy plod®.

Je nutné oznacit konkrétni druh napf. ,,zito*, ,,pistacie* (SZPI, 2011).

3. Alergeny podléhajici povinnému znaceni

V nésledujicich podkapitolach je vyjmenovéano ¢trnact hlavnich skupin alergentl, u kterych
plati informac¢ni povinnost podle natfizeni EU €. 1169/2011 ze seznamu v piiloze II. Blizsi
uptesnéni je uvedeno jiz v § 9a zakona ¢. 110/1997 Sb., kdy provozovatel potravinaiského

podniku, ktery provozuje stravovaci sluzbu, je povinen pii uvadéni nebalenych pokrmd,
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pokrmi zabalenych v misté prodeje viditeln¢ zptistupnit snadno Citelnou informaci o vyskytu
alergenni latky v pokrmu. Seznam ¢trnécti hlavnich alergent dany vySe uvedenym natizenim

je uveden v ptilohach této prace.

3.1. Obiloviny obsahujici lepek
Konkrétné se podle Piilohy II jedna o pSenici, zito, jeCmen, oves, pSenici Spaldu, kamut nebo
jejich hybridni odridy a vyrobky znich. Vyjmuty vSak jsou: glukdézové sirupy na bazi
pSenice, véetné dextrdzy; maltodextriny na bazi psenice; glukdzové sirupy na bazi jeCmene;

obiloviny pouzité k vyrob¢ alkoholickych destilati, véetné ethanolu zemédélského ptivodu.

Obiloviny obsahuji fadu prospéSnych latek jako je napt. vldknina, kterd je prospéSna
pro stfevni peristaltiku; B-glukany, jez pfispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu
v krvi; arabinoxylany, které napomahaji ke snizeni zvysené hladiny glukosy v krvi po jidle.
Problematickou slozkou jsou frakce obilnych prolaminti — gliadinii souhrnné ozna¢ovanych
jako lepek, ktery je pro nékteré jedince z riiznych zdravotnich divodl v potravé nevhodny.
Lepek miize vyvolat jak autoimunitni choroby, tak alergie. K autoimunitnim chorobam
spojenym s pisobenim lepku patii napt. celiakie, Duhringova herpetiformni dermatitida a

glutenova ataxie (Gabrovska, 2015).

3.1.1. Celiakie
Jedna se o autoimunitni onemocnéni u jedinct s genetickymi predispozicemi. Piisobenim
lepku dochézi k poskozeni bunék vystelky tenkého stieva (enterocytll). Mlze se projevit
v détském véku nebo az v dospélosti. Patii mezi chronické onemocnéni, jehoZ projevy
mohou byt od asymptomatickych az po t&7ké. Prevalence celiakie je v Ceské republice 1:100-
1:200, to znamena 50-100 tisic pacienti. K 1é¢bé pacientti slouzi bezlepkova dieta (Fric,

2011).

3.1.2. Alergie na lepek
Potravinova alergie je zplUsobena reakci imunitniho systému, tykd se nékolika procent
populace. Klinické pftiznaky alergii jsou rozmanité a rtzné¢ zavazné. Lécba spociva

ve vyfazeni potravin s danym antigenem z jidelnicku. PoruSeni diety vSak nevede
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k poskozeni sliznice, ale k vyvolani alergickych projevii, jak bylo vyse popsano. (Gabrovska,

2015).

3.2. Korysi
Mezi nejcastéjsi alergie patii alergie na koryse (krevety, garnati, humii, langusty, krabi, raci)
a vyrobky znich, a to zejména v oblastech, kde je jejich konzumace bézna (Japonsko,
Spanélsko, Recko, Itélie). Zde vyskyt alergie presahuje 2 % z tamni populace (Fuchs, 2005).
Hlavnim alergenem je svalovy tropomyosin respektive skupina tropomyosini. Tyto
bilkoviny si jsou podobné a vyskytuji se u vice zivo¢isnych druhti korysu ale také i
u me&kkysh. Pfi konzumaci pak mize dochazet ke zkiizené reakci. Na konzumaci korysa by
m¢éli byt obezietni také lidé s alergii na roztoce a Svaby, jejichZ téla obsahuji podobny druh
tropomyosinu a miize dochazet ke zkiizené reakci. Na rozdil od alergie na pSenici, mléko,
vejce a soju, u kterych se precitlivélost s vékem Casto snizuje, je alergie na koryse celozivotni

(Berankova, 2002; Spi¢éak et al., 2004).

Tabulka 1: Prehled korysu a kodu jejich tropomyosini (prevzato z Fuchs, 2005)

Druh koryse Kod tropomyosinu
Krevety a ostatni garnati Penal,Penil,Penm 1, Metel, Parf1,
Mel e 1, Crac ¢ tropomyosin
Krabi Cha f 1, Can p tropomyosin
Humf1, langusty Pan1s,Homa 1l
Raci Ast
3.3. Vejce

Vajecny bilek obsahuje vice alergizujicich bilkovin nez Zloutek, mezi hlavni patii ovalbumin,
ovomukoid a ovotransferin (Bidat, 2005). Vejce tepelnou upravou c¢aste€né ztraci svou
alergenicitu, pfi¢emz bilkoviny méni strukturu pii teploté nad 60 °C. Alergie na vejce byva
Casto spojena s alergii na mléko, ktera je zpiisobena podobnou bilkovinou. Prevalence alergie

na vejce je veétsi v raném détstvi, do deseti let nejcastéji vymizi (Moldkova, 2008).
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Tabulka 2: Zakladni alergeny ve vejcich (prevzato z Fuchs, 2005)

Zloutek Bilek Zloutek i bilek
o-livetin ovomukoid kasein kinaza
fosfitin ovalbumin apovitellin
ovotransferin
lysozym
ovoglubin
ovomucin
3.4. Ryby

Ve svalovych vldknech sladkovodnich i motskych ryb se nachéazi hlavni rybi alergen
bilkovina parvalbumin. Tento alergen je vysoce odolny pfi jakémkoli zpracovani i proti
natraveni (Fuchs, 2005). Potravinovému znaceni podléhaji ryby a vyrobky z nich kromé¢ rybi
zelatiny pouzité jako nosi¢ vitaminovych nebo karotenoidnich piipravkil a dale rybi Zelatiny

nebo vyziny pouzité jako Cifici prostfedek u piva a vina.

Tabulka 3: Nejlépe probadané parvalbuminy (prevzato z Fuchs, 2005)

Druh ryby Koéd parvalbuminu
treska Cadc1l,Cadm 1
losos Sals 1
tunak Thu al, Thuo 1, Thuto 1
makrela Scps1,Scoal,Scojl
platyz Hiphl
sled’ Cluhl
sardinka Sarm 1
kapr Cypcl
uhot Anga 1
3.5. Jadra podzemnice olejné

Arasidy, pattici mezi luSténiny, mohou vyvolat u citlivych jedinci silné reakce od Skrabani
v krku azZ po anafylakticky Sok. Hlavnimi alergeny jsou bilkoviny jak globulint (vicilin) tak
albumint (konglutin), v tabulce €. 4 niZe jsou uvedeny dalsi alergenni latky. AraSidy

pfedstavuji oblibenou sloZku potravy v podob¢ araSidového masla, ale 1 jinych sladkostech,
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ktupek, pouzivaji se Casto i v asijské kuchyni. PraZzenim arasidl jejich alergenni povaha
nemizi, naopak miize dochazet k reakcim, které podpoii vznik alergennich latek (Drépal,
2003). Pti zpracovani rafinovaného oleje pfi teploté 230-260 °C se vSak alergenicita vytraci
(ICBP, 2002). Rafinovany olej z podzemnice olejné ma vyjimku ze znaceni udélenou

ve stanovisku Evropského turadu pro bezpecnost potravin (EFSA).

Tabulka 4: Prehled alergenii podzemnice olejné (prevzato od Fuchs, 2005)

Oznaceni alergenni latky Zarazeni proteinu
Arah 1 7S globulin — vicilin
Arah?2 2S albumin — konglutin
Arah3 11S globulin — legumin
Arah4 11S globulin — legumin
Arah5 Bet v 2 homologie — profilin
Arah 6 2S albumin — konglutin
Arah7 28 albumin — konglutin
Arah 8 Bet v 1 homologie
Arah LTP LTP homologie
Ara h oleosin homologie se sezamem (ses i 4, ses i 5)
Ara h aglutinin homologie se so6jou

3.6. Sojové boby

Dalsi lusténinou s povinnosti znaceni je s6ja. Obsahuje velky podil proteinti, a proto se
rozSifila jeji obliba 1 ve vegetarianské straveé. Sojové produkty najdeme ve formé oleje,
mouky, mléka, ndpojl, s6jovych vlo€ek nebo jako fermentovanou soju ¢i produkty tofu nebo
tempeh. U alergie na sdju miize dochazet ke zkiizené reakci, a tedy alergickym projeviim
pii konzumaci araSidd, cocky, hrachu atp. (Fuchs, 2003). Potravinovému povinnému znaceni

podléhaji dle zminéného natizeni s6jové boby a vyrobky z nich kromg:
a) zcela rafinovaného s6jového oleje a tuku,

b) pfirodni smési tokoferolt (E306), pfirodniho D-alfa-tokoferolu, ptirodniho D-o-

tokoferol-acetatu, pfirodniho D-a-tokoferol-sukcinatu ze sdji,
c) fytosterolil a estert fytosteroll ziskanych z rostlinnych oleju ze soji,

d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze steroll z rostlinného oleje ze soji.
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3.7. MIléko (véetné laktozy)
Alergie na mléko se projevi nejcastéji u déti do tii let, a to stievnimi zanécty, atopickymi
ekzémy ¢i problémy s dychdnim. Kravské mléko je zdrojem dvou hlavnich kategorii proteini
kaseinu a proteinti syrovatky. Kaseiny tvofi 80 % vSech bilkovin v mléce a
proteiny syrovatky zbylych 20 %. V proteinech syrovatky se vyskytuji napt. proteiny f-
laktoglobulin, a-laktalbumin (Williams et al., 2014). Alergenicita kravského mléka je
pomérné vysoka a tepelnou Upravou nad sto stupiiti se snizuje. Existuje pravdépodobnost
ktizové alergie kravského mléka s mlékem kozim ¢i ovCeim, nenalezla se u mléka

velbloudiho, které vSak neni pfili§ dostupné.

Evropskou akademii alergologie a klinické imunologie je doporucovano, jako mozna
prevence pied vznikem alergie na kravské mléko, kojeni novorozence matefskym mlékem

bez ptidavkl po dobu 4-6 mésicu (Ettlerova, 2009).
Povinné znaceni plati u mléka a vyrobkl z néj véetn¢ laktozy kromé:

a) syrovatky pouzité¢ k vyrobé alkoholickych destilatt, véetné ethanolu zemédélského

puvodu.

b) laktitolu.

3.8. Skorapkové plody

Konkrétné mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, keSu ofechy, pekanové ofechy,
para ofechy, pistacie, makadamie a vyrobky z nich, kromé& ofech pouZitych k vyrobé

alkoholickych destilatl, veetné ethanolu zeméd¢lského pivodu.

Alergie na ofechy patii spolecné s araidy, které vSak patii mezi lusténiny, k tém nejsiln&jsim
(zejména para ofechy). Pfi pozifeni relativné malého mnoZstvi alergenu, mize u citlivych
jedincti dochdzet k velmi vazné alergické reakci az anafylaktickému Soku. Rizné druhy
suchych skotfapkovych plodi maji vyznamny vyzivovy charakter. A to ptfedevsim jejich
obsahem nenasycenych mastnych kyselin, kvalitnich bilkovin, vitamint rozpustnych v tucich
(A, D, E, K) i ve vod¢ (vitaminy B1, B6, C) a obsahem mineralnich a stopovych prvki
(vépniku, siry, hoic¢iku, fosforu, Zeleza, zinku, manganu, boru). Ofechy obsahuji velké

mnozstvi tukd, z nichz nenasycené tuky maji tendenci k nezddoucimu Zluknuti zpisobenému
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oxidaci. Tomuto jevu se da predejit vhodnym ochrannym balenim a skladovacimi

podminkami. Dal§im rizikem, které je u potravin nutno kontrolovat, je vyskyt mykotoxini.

Alergici na liskové ofechy byvaji Casto zkiizenou reakei citlivi i na pyly stromt (napft. biiza
a dalsi) (Kvasnickova, 1998; Spi¢ak, 2004). Hlavnimi alergeny liskovych jader jsou proteiny
Cor a 1 a profilin (Cor a 2). Dllezitymi alergeny para ofecht (tzv. brazilské ofechy) jsou
2S albumin (Ber e 1) a legumin (Ber e 2). Piehled hlavnich alergenti stromovych ofechii
ukazuje tabulka 5. Na alergicitu ofecht ma vliv jejich zpracovani; prazenim liskovych jader
se ¢astecné ztraci, diky termolabilité alergenu Cor a 1. Hlavni alergen keSu ofiski se teplem
inaktivuje. Naopak u jinych ptipadid se prazenim zvySuje alergicky potencial a to napf.

u para ofechti (Fuchs, 2005).

Tabulka 5: Seznam hlavnich alergenu v riiznych druzich stromovych orechii (upraveno dle
Fuchs, 2005)

Vlassky Pekanovy Liskovy Para ofech KeSu Pistacie = Mandle

albumin albumin legumin albumin legumin Pisv albumin
vicilin vicilin legumin vicilin profilin
LTP  (lipid LTP albumin amandin
transfer
protein)
profilin Coral conglutin
leguminy Cora?2 LTP

3.9. Celer

Rostlina celeru neboli mifik vonny se sklada z kotfene (bulvy) a stonku (fapiku). Je velmi
aromaticky a vyskytuje se ve tfech formach (fapikaty, bulvovy a listovy). A obsahuje

minimalné tf1 skupiny alergenti:
o Apigl -je homologicky s Bet vl, ktery je hlavnim alergenem pylu btizy
o Api g4 (profilin) - je homologicky se sekundarnim alergenem pylu btizy a pelyiku
o CCD (Cross-reactive Carbohydrate Determinants) - patii mezi né hlavné Api g 5
(proteoglykan).

o Dalsi alergeny identifikovany za pouziti molekularnich metod napt. protein Api g 2.
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Vzhledem k homologii alergenti celeru s alergeny pylu a biizy mize dochazet ke zkiizené
reakci. Projevy precitlivélosti na celer mohou byt zdvazné vedouci az k anafylaktickému
Soku (Kvasnickova, 1998). SuSeny celer v kotfeni vyvolava stejné ucinky jako v syrové formé

&i tepelnd opracovany (Spi¢ak, 2004).

3.10. Horcice

Alergenem zluté hoicice je zasobni protein Sin a 1, jemu strukturné podobny se nachazi i
v orientalni hof¢ici a nazyva se Bra j 1. Prevalenci ptecitlivélosti na hot¢ici ¢ini 1-7 % vSech
potravinovych alergii (Fuchs, 2016). Krom¢ mirnych a stfednich projevll oralnich,
respiranich a koznich muze v krajnich ptfipadech dochazet az k anafylaktickému Soku.
Alergeny jsou odolné vici teplu i travicim enzymim, coz je ddno nejspise jejich lipidovym

charakterem (Kvasnickova, 1998).

3.11. Sezamova seminka
VétSinu obsahu seminek tvoii oleje a kolem 20 % bilkoviny. Hlavni dva alergeny sezamu
predstavuji zasobni proteiny, a to 2S albuminy (Ses i 1, Ses i1 2), mezi dalsi patii naptiklad
méné zastoupeny 7S protein (Ses i 3). Zname vice druhd sezamu, jejich alergenicita vSak
neni rozeznatelna (Gabrovska et al., 2010). Napti¢ zemé&mi je pozorovan vzrlst prevalence
precitlivélosti na sezam, diivody nejsou zcela objasnéné, miizeme vzit v potaz celkovy vzrist
alergii ¢i CastéjSi zafazovani sezamu do jidelniCku napt. 1 ve fastfoodovych zatizenich
(Gangur et al., 2005). Mezi projevy alergie patii koptivka, otok rti a jazyka, ryma a hrozi
riziko 1 anafylaktického Soku (Gabrovska et al., 2010). Pti dlouhodobé expozici mohou
sezamova seminka piisobit zdravotni obtize u typickych povolani naptiklad pekaiti (Alday et

al., 1996).
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3.12. Oxid siricity a siri¢itany
Sifi¢itany maji vyznamnou roli v potravinaistvi. Napiiklad béhem fermentace vina tvofi
kvasinky samovoln¢ oxid sifi¢ity v koncentracich 10-30 mg/l a tento alergen je tedy do jisté
miry pfirozenou slozkou vin. Diky svym ochrannym a konzerva¢nim vlastnostem se do vina

dale ptidava tzv. sifenim, do jednak samotného mostu a pak i pii ptiprave sudu (Malik, 2012).

Diky svym antimikrobidlnim uG¢inkim jsou oxid sifi€ity a sifiCitany pouzivany jako
vyznamna skupina piidatnych latek v potravinach — aditiv. Vyuzivaji se pfi vyrobé
fermentovanych napoji piva a zminéného vina, u konzervace ovoce, kde zabranuji jeho
hnédnuti nebo v pekatskych a masnych vyrobcich. Obsah sificitant v téchto potravinach se
pohybuje v rozmezi do 10 mg/kg (napf. zmrazend tésta, kukufi¢ny sirup, rosoly),
do 60 mg/kg (Cerstvi garnati, nakladand zelenina v nélevu, Cerstvé houby), do 100 mg/kg
(napf. susené brambory, vinny ocet). Nejvyssi koncentrace sifi¢itand (az 1000 mg/kg)

muzeme nalézt v suseném ovoci, vinu ¢i ovocnych §tavach (Kvas, 2013).

U zdravych jedincti se neptfedpokladaji pfi konzumaci zdravotni potize, Evropsky ufrad
pro bezpecnost potravin (EFSA) vSak ur¢il hodnotu pro bezpecny denni piijem sifi¢itand tzv.
ADI (acceptable daily intake), kterd ¢ini 0-0,7 mg na kg té€lesné hmotnosti. Je mozné, Ze

po dal$im vyzkumu bude tato hodnota prezkoumavana.

Na alergii na sifi¢itany jsou nachylni spiSe astmatici, pfipadné astmatici trvale uZivajici
pravidelnou davku kortikosteroidii. Mezi nej¢ast€jsi ptiznak patii bronchospasmus (ziZeni
prudusek), jsou ale popisovany 1 chronické koptfivky a vyjimkou nejsou ani vazné

anafylaktické reakce (Fuchs, 2005).

Povinnost potravinového znaceni se dle Natizeni (EU) €. 1169/2011 tyka oxidu sifi€itého a
sifi¢itani v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l, hrani¢ni hodnota je dana

moznostmi analytického stanoveni.

V tabulce 6 je popsédno oznaceni celkem osmi piidatnych latek, souhrnné nazyvanych
sifi¢itany, které je podle sou¢asné legislativy v CR povoleno uZivat pfi zpracovani potravin

(Klescht, 2007):
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Tabulka 6: Sificitany, potravindiské aditiva povolend k pouziti v CR (upraveno dle Klescht,
2007)

E-kod Nazev Vzorec

E 220 oxid sificity SO,

E 221 sifiitan sodny NaxSO3

E 222 hydrogensiti¢itan sodny NaHSO3

E 223 disifi¢itan sodny NaxS>0s

E 224 disifi¢itan draselny K2S:205

E 226 sifiitan vapenaty CaSO0;

E 227 hydrogensifi¢itan vapenaty  Ca(HSO3)>
E 228 hydrogensifi¢itan draselny ~ KHSO3

3.13.  VI1¢&i bob (lupina)

Pocet druhi rostliny lupiny neboli vi¢iho bobu je v fadech stovek a vétsina z nich je jedovata
kviili ptitomnosti alkaloidii (naptiklad v Cesku rozsifeny druh lupina mnoholista). Druhy tzv.
sladkych lupin obsahuji alkaloidy minimalné a mohou byt vyuzivany jako krmivo.
Pro lidskou konzumaci je tradi€né pouZivéna lupina bild, kterd se fadi mezi luSténiny.
Obsahuje vysoky obsah proteini srovnatelny se sdjou, na rozdil od soji vSak obsahuje
poloviéni mnozstvi tukli a vice vlakniny. Mezi dal$i kvality patii témét nepatrny obsah
sacharidd, pfitomnost vitamini, mineralnich latek, antioxidanti a emulgacnich latek (Erbas,

2005).

Ze semen lze vyrabét mouku s vysokym pomérem bilkovin oproti tukim, hodi se
do potravinarskych smési, cukratskych vyrobki, pti vyrob¢ téstovin a mize tak predstavovat
alternativu pro jedince alergické na lepek. Z lupiny lze vyrabét ndhrazku mléka ¢i bilkovinou
nahradu masa (tofu). Tato rostlina je vniména jako potravina, kterd potencionalné pomuze

v oblastech hladomoru zejména v zemich tietiho svéta (Patocka, 2008).

Projevy alergie mohou byt od mirnych, jako jsou kozni, dychaci, travici problémy aZz
po vazné (anafylakticky Sok). Kviili podobné struktute ptitomnych proteini existuje u lupiny
pravdépodobnost zktizené alergické reakce s alergii na podzemnici olejnou, pfipadné dalsimi

luSténinami (Shaw, 2008).
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3.14. Mekkysi
Mezi hlavni tfidy mekkysh a jejich zastupce patii mlzi (Skeble, usttice, slavky srdcovky), plzi
(hlemyzdi, Sneci) a hlavonozci (sépie, chobotnice, olihné — kalamdry). Konzumuji se
zejména v primotskych oblastech a predstavuji bohaty zdroj zinku ¢i vitaminu D (Byrdwell
et al., 2013). Z hygienického hlediska jsou fazeny mezi rizikovou potravinu z divodu

pritomnosti alergenu a potencionalné také toxint.

Hlavni alergenni latku mékkyst podobné jako u korysi piedstavuje svalovy protein
tropomyosin, ktery byva z tohoto diivodu oznacovan jako panalergen. V tabulce ¢. 2 jsou
uvedeny druhy mekkyst, z nichz jsou nejcastéji konzumovany pokrmy a jejich alergen.
Precitlivélost na mekkyse je celozivotni a nedochdzi k jejimu vymizeni v dospélosti, jako to
je mozné u alergie napf. na vejce ¢i mléko (Fuchs, 2005). Kromé rizika alergie je vhodna
u konzumace mékkyst obezietnost z diivodu vyskytu toxinil v télech téchto organismi. Tyto
toxiny produkuji primarné fasy a sinice, tedy fytoplankton slouzici jako potrava mekkysu,
pro samotné mekkyse nepiedstavuji tyto fytotoxiny nebezpeci, stavaji se ale toxickymi
pro ptipadné predatory. U ¢lovéka byly pozorovany otravy v rizném rozsahu po konzumaci

vétsiho mnozstvi motskych plodi (Hrdina, 2008).

Tabulka 7: Nejznameéjsi mekkysi s jejich hlavni alergenni latkou (prevzato z Fuchs, 2005)

Mékkysi Oznaceni jejich alergent

Usttice Cragl

Rizné druhy musli Turc1,Perv1,Hald 1

Skeble, napt. slavka jedla Myt e tropomyosin, Pug t tropomyosin,

Lutp tropomyosin, Pat y tropomyosin,
Pin e tropomyosin

Olihent Todp 1

Chobotnice Oct v tropomyosin, Sep m tropomyosin,
Lol e tropomyosin

Sépie Sep m tropomyosin, Lol e tropomyosin
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PRAKTICKA CAST

1. Cil prace

Cilem bakalaiské prace bylo ovéfeni plnéni povinnosti provozovatelti stravovacich sluzeb
v oblasti poskytovani pravdivych informaci spotiebiteli o latkdch nebo produktech
vyvolavajicich alergie nebo nesndSenlivost v nabizenych pokrmech. Konkrétné bylo
zjisStovano, zda provozovatelé potravinatskych podnikti Zlinského kraje uvadeji skutecné jen
ty alergeny, které jsou uvedeny u jednotlivych pokrmil, pfi¢emz povinnost znaceni je dana
nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci

o potravinach spotiebiteliim, v platném znéni.

2. Hypotéza

Znaceni alergend obsazenych v pokrmech nabizenych v provozovnach stravovacich sluzeb
neodpovida jejich skutecnému obsahu, protoze se jednd o relativné nové nafizeni a jeho

dasledné plnéni vyZaduje podrobné znalosti obsahu alergenti ve vSech slozkach pokrmd.

3. Metodika

Spolu s ostatnimi zaméstnanci Krajské hygienicke stanice Zlinského kraje se sidlem ve Zlin¢
jsem provadéla statni zdravotni dozor v provozovnach stravovacich sluzeb v ramci
regionalnich kol odboru hygieny vyZivy v letech 2016, 2018 a 2019, jehoz zdmérem bylo
zjistit, zda jsou spotiebitelé o alergenech obsazenych v nabizenych pokrmech pravdivé
informovéani. Na kontrolach se podilela vSechna Uzemni pracovisté Zlinského kraje,
tj. izemni pracovisté¢ Kroméiiz, Uherské HradiSté, Vsetin a Zlin. Soucasti kontrol byly
odbéry vzorkili hotovych teplych pokrmil a cukrafskych vyrobkl k laboratornimu stanoveni

obsahu alergentl v provozovnach poskytujicich stravovaci sluzby vSech typi.
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1.1. Deklarovany gluten
Cilem regionalniho tkolu provedeného v roce 2016 bylo stanoveni obsahu lepku (glutenu)
v pokrmech deklarovanych jako bezlepkové, kdy bylo provedeno Setfeni v 10 provozovnach
a odebrano 13 smésnych vzorkli pokrmi, deklarovanych jako bezlepkové na laboratorni

stanoveni glutenu (lepku). Soucasti statniho zdravotniho dozoru byla kontrola:
- zpusobu znaceni alergenti

- puvod receptury bezlepkového pokrmu

- znalost persondlu o podminkéch piipravy bezlepkové stravy

- zpétna vazba stravniki (zdravotni potize, chutnost)

- pocet porci bezlepkové stravy

Oznacovani potravin z hlediska obsahu lepku stanovi Provadéci nafizeni komise (EU)
¢. 828/2014 ze dne 30. cervence 2014 o pozadavcich na poskytovani informaci
o nepfitomnosti ¢i snizeném obsahu lepku v potravinach spotiebitelim. Toto nafizeni
vstoupilo v platnost ode dne 20. Cervence 2016 a stanovi dvé povolena tvrzeni o obsahu lepku

v potravinach:

a) »-BEZ LEPKU* — obsah lepku nesmi pfesdhnout maximalni hodnotu 20 mg/kg
v potraving ve stavu, v némz je prodavana kone¢nému spotiebiteli. Oznaceni ,,BEZ LEPKU*
je primarné urceno pro potraviny, které neobsahuji pSenici, jeCmen, Zito, oves nebo jejich

ktiZence, ale jedna se o pfirozené bezlepkové suroviny.

b) ,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU*“ — obsah lepku nesmi piesdhnout maximalni
hodnotu 100 mg/kg v potraviné ve stavu, v némZ je proddvana kone¢nému spotiebiteli.
Oznaceni ,,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU*“ je vyhrazeno pro potraviny ze specialné
upravenych slozek vyrobenych z pSenice, zita, jecmene, ovsa nebo jejich kiizenct, u kterych
je obsah lepku zpravidla snizen technologickou tupravou. Toto oznaleni nelze pouzit

u potravin, které neobsahuji zadnou slozku z pSenice jeCmene, ovsa, zita nebo jejich kiiZencii.

3.2 Nedeklarované alergeny
Cilem regionalnich ukola v letech 2018 a 2019 bylo ovéfit, zda vSechny alergeny obsazené

v nabizenych pokrmech jsou skute¢né v nabidce deklarovany. K analyze byly tudiz vybirany
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nejpravdépodobnéjsi alergeny, které by se dle tisudku pracovnice provadéjici odbér, mohly
v pokrmu vyskytovat. U jednoho vzorku byly laboratorné stanoveny maximalné dva typy
alergenti. Celkem bylo provedeno Setieni v 22 provozovnach rtzného typu (klasické
restaurace, vegetarianské restaurace, asijska bistra, zdvodni stravovani) a bylo odebrano
celkem 44 vzorkl teplych pokrmu, které byly podrobeny chemickému a molekuldrné
biologickému laboratornimu vySetfeni na pfitomnost nedeklarovanych alergent. V kazdé
provozovné byl tedy odebran jeden az dva smésné vzorky pokrmu, které byly vySetfeny
na obsah vytipovanych alergenti, které by mohly byt v pokrmu pfitomny a nebyly
provozovatelem uvedeny. U pokrmi asijského typu byl pfednostné vybran ten, ve kterém
nebyly deklarované arasidy a nasledné vysetien na jejich obsah. Predmétem kontrol bylo také
ovéfeni hygienické urovné provozovny, zajisténi sledovatelnosti, dodrzovani skladovacich
podminek a teplotnitho fetézce, dodrZzovani doby spotieby potravin, ochrana
pred kontaminaci, manipulace a nakladani s odpady, dodrzovani provozni a osobni hygieny,

uplatiiovani postupi na principu HACCP a znaceni alergend.

Vzorky potravin byly odebirany jako smésné dle standartniho pracovniho postupu pro odbér
vzorki. K laboratorni analyze byly bezprostfedné po jejich odbéru preddvany do Zdravotniho
ustavu se sidlem v Ostrave, ktery vySetieni vzorkl zajistoval u subdodavatele u Statniho
veterinarniho ustavu Jihlava. Pro analyzu vzorki na detekci mlé¢né bilkoviny, hot¢€ice, soji,
lepku, vejce, podzemnice olejné, sezamu byla pouzita kvantitativni metoda ELISA pomoci

komer¢nich souprav. Alergen celeru byl analyzovan pomoci detekce DNA.

4. Vysledky

4.1 Deklarovany lepek/gluten
a) Kontroly s odbérem vzorkli provadéné v roce 2016 byly zaméfeny na zjisténi, zda

pokrmy deklarované jako bezlepkové skutené lepek neobsahuyi.

Tabulka €. 1. Odebrané vzorky na gluten

Deklarovany lepek v roce 2016 Pocet v %
vyhovél 13 100 %
nevyhovél 0 0%
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U zadného z odebranych vzorkd pokrmii deklarovanych jako bezlepkové nebyl laboratorni

analyzou prokdzan ptekro€eny limit pro lepek.

b) Typy provozoven stravovacich sluzeb, ve kterych byly kontroly v roce 2016

provadény.

Tabulka €. 2: Typy stravovacich provozoven u odebranych vzork na lepek

Deklarovany lepek vroce  Vegetaridnska Zavodni Klasicka Celkem
2016 Pocet v% Poet v% Pocet v% Pocet Vv%
vyhovél 10 100 % 1 100 % 2 100 % 13 100 %
nevyhovél 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Graf ¢. 1

Typy provozoven

restaurace
klasicka 15%

zavodni
stravovani 8%

vegetarianska
77%

Nejvyssi podil provozoven, ve kterych byly provadény kontroly s odbérem vzorktl, tvofi
jednoznacné vegetarianské restaurace. Pritomnost deklarovaného lepku nebyla v Zadném

z odebranych vzorki prokazana.

4.2 Nedeklarované alergeny

a) Vysledky odebranych vzorkd pokrmii na nedeklarované alergeny v letech 2018 a
2019
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Tabulka ¢. 3:

Nedeklerované alergeny Vegetarianska Zavodni Klasicka Asijska Celkem
2018 - 2019 Pocet v% Pocet v% Pocet v% Pocet v% Pocet v%

vyhovél 2 100 % 2 67 % 19 54 % 10 67 % 33 60 %

nevyhovél 0 0% 1 33% 16 46% 5 33%| 22 40%

V odebranych vzorcich bylo v letech 2018 a 2019 zji$téno neoznaceni alergenli ve 22
pripadech, coz Cini 40 % ze vSech sledovanych alergend. Ve vegetarianskych restauracich

nebyl zjistén zadny nevyhovujici vysledek.

QGraf ¢&. 2: Graf k Tabulce ¢. 3

Nedeklarované alergeny 2018 a 2019

25

vyhovél

20

nevyhovél
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vyhovél

10
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(€]

2018 2019

V odebranych vzorcich bylo v letech 2018 a 2019 zjisténo neoznaceni alergeni bylo ve 22

ptipadech, coz ¢ini 40 % ze vSech sledovanych alergenti.
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b) Sledované alergeny dle typu provozoven

Tabulka €. 4: Typy stravovacich provozoven u odebranych vzorki na nedeklarované alergeny

Alergeny celkem
2016, 2018, 2019
vyhovél
nevyhovél

Vegetarianska Zavodni Klasicka Asijska Celkem

Pocet v% Pocet v% Poctet v% Pocet v% Pocet v%
12 100% 3 75 % 21 57 % 10 67 % 46 68 %
0 0% 1 25 % 16 43 % 5 33% 22 32%

Ve vegetarianskych restauraci nebylo zjiSténo Zadné pochybeni ve znaeni alergentl, nejvice

pochybeni bylo v klasickych restauracich (43 %), nésleduji asijska bistra (33 %) a zavodni

stravovani (25 %).

Graf ¢&. 3: Graf k tabulce ¢. 4
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V roce 2016 nebyl v zd&dném pokrmu oznaceném jako bezlepkovy gluten prokazan. V letech

2018 a 2019 byly prokazany nedeklarované alergeny ve 22 vzorcich (32 %).

Tabulka ¢. 5: Vysledky vzorku dle typu alergenti

. Vyhovél Nevyhovél
Typy alergent i i

Analyzy v % Analyzy v %
lepek 15 88 % 2 12 %
celer 6 38 % 10 63 %
hofcice 5 45 % 6 55 %
mlécna bilkovina 4 80 % 1 20 %
oxid sificity 1 100 % 0 0%
podzemnice olejna 4 80 % 1 20 %
sezam 4 80 % 1 20 %
séja 6 100 % 0 0%
vejce 0 0% 1 100 %
vi¢i bob 1 100 % 0 0%
Vsechny alergeny 46 68 % 22 32%

Ze vsech odebranych vzork bylo nejcastéji prokazano neznaceni celeru a hoicice.
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Tabulka €. 6: Vysledky znaceni alergenti dle typu komodity

] Polévka Hlavni chod Cukrarsky chod
Alergeny dle komodity . . .
Pocet v % Pocet v % Pocet Vv%
vyhovél 12 52 % 28 72 % 6 100 %
nevyhovél 11 48 % 11 28 % 0 0%

Ze vsech odebranych vzorkl bylo Castéji prokdzano neznaceni alergent v polévce oproti
hlavnimu chodu, v cukrafskych vyrobcich nebylo zjisténo pochybeni znaceni alergenii

v zddném vzorku.

5. Diskuse

Potravinové pravo stanovuje od prosince roku 2014 povinnost poskytnout spotfebitelim
informace o alergennich latkach a produktech, které byly pouzity pii vyrobé nabizené¢ho
pokrmu. Tato relativné nova povinnost klade na provozovatele stravovacich sluzeb dalsi
zatéZ, kterd sice neni finanén€ nakladnd, ale vyZzaduje spiSe proskoleni a hlubsi znalosti
personalu o slozeni pokrmii nabizenych spotiebiteli. Seznam alergent v pokrmech musi byt
neustdle aktudlni a musi reagovat na zmény receptur pokrmi, zavedeni novych pokrmi
do jidelnic¢ku, variabilitu pouZivanych surovin i operativni Upravy pokrmu nad ramec
receptury. Jiz pfed uvedenim tohoto nafizeni v platnost probé&hla rozsdhla medialni agitace,
restauratéfi byli dostate¢né€ o této povinnosti informovani a byli si védomi rizika sankéniho
postihu pii neplnéni znaceni nafizenim stanovenych alergenti. Pracovnici Krajskych
hygienickych stanic tedy neshledavali v provozovnach stravovacich sluzeb zdvady ve smyslu
uplného opomenuti znaceni alergent. Otazkou ale bylo, zda vyrobcem deklarované alergeny
odpovidaji jejich skute¢nému obsahu v pokrmu, coz bylo mozno prokazat pouze
laboratornimi analyzami odebranych vzorka. K objasnéni této problematiky byly v letech
2016, 2018 a 2019 realizovany Krajskou hygienickou stanici Zlinského kraje tfi regionalni

ukoly, béhem kterych bylo provedeno 32 kontrol zamétenych na ovéfeni plnéni poskytovani
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informaci spotiebitelim o alergenech, bylo odebrano 57 vzorkii pokrmt, u nichz bylo

provedeno celkem 68 laboratornich analyz na zjiSténi konkrétniho typu alergenu.

Cilem tukolu v roce 2016 bylo ovéfit, zda v pokrmech deklarovanych jako bezlepkové,
skutecné neni piekroCena maximalni hodnota pro lepek. Bylo zjisténo, ze ve vSech
kontrolovanych provozovnach stravovacich sluzeb u vSech odebranych vzorkt byl dodrzen
stanoveny limit pro lepek, pficemz vzorky byly pfevazné odebrany ve vegetarianskych
restauracich. Ptvod receptur bezlepkovych pokrmt vychazel nejcastéji z vegetarianskych
kuchaiek, ale také z vlastnich receptur za pouziti bezlepkovych surovin. Personal se dobie
orientoval v problematice bezlepkové stravy, byl fadné proskolen v jejich ptiprave, vyskytly
se ptipady, kdy sam pracovnik pfipravujici bezlepkové pokrmy ¢i jeho blizka osoba museli
ze zdravotnich diivodii dodrzovat bezlepkovou dietu. Ve vSech provozovnach byla zavedena
opatieni k zabranéni sekundarni kontaminace lepkem oddélenym ulozenim bezlepkovych
surovin, vyclenénim samostatného pracovniho useku, provadénim dikladné ocisty
pracovnich ploch ptfed zapocetim vyroby bezlepkovych pokrmi, pouzivanim vyc¢lenénych

pracovnich pomucek a dodrzenim postupi pii vydeji pokrmd.

Cilem ukolt v letech 2018 a 2019 bylo ov¢éfit, zda pokrmy v zafizenich stravovacich sluZeb
skute¢n¢ obsahuji jen ty alergeny, které jsou v nabidce deklarovany. Analyzy vzorkl byly
provadeény nejen na stanoveni lepku, ale 1 ostatni alergeny stanovené dle uvazeni odborné
pracovnice provadéjici kontrolu provozovny. Celkem bylo provedeno Setfeni v 22
provozovnach riizného typu (klasické restaurace, vegetaridnské restaurace, asijskd bistra,
zavodni stravovani), bylo odebrano 44 vzorki teplych pokrml a provedeno 58 analyz
na pfitomnost nedeklarovanych alergenti.  Vysledky prokézaly neznaceni alergenti
ve 40 procentech pfipadll, pfi¢emz nejvyssi podil nevyhovujicich vysledkl tvofily b&zné
restaurace (43 %), u vegetarianskych restauraci nebyl zjistén zadny nevyhovujici vysledek.
V ramci vSech realizovanych vzorki bylo provedeno na prokazani lepku 17 analyz, z nichz
nevyhovélo 12 %, 16 analyz celeru, z nichZ nevyhovélo 63 %, 11 analyz hot¢ice, z nichz
nevyhovélo 55 %, 5 analyz mlécné bilkoviny, z nichZ nevyhovélo 20 %, 1 vyhovujici analyza
na oxid sifiity, 5 analyz podzemnice olejné a sezamu, z nichz nevyhovélo 20 %, 6 analyz
na soju s vyhovujicimi vysledky, 1 analyza na vejce s nevyhovujicim vysledkem a 1 analyza

na vI¢i bob s vyhovujicim vysledkem.
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Dle typu testované komodity bylo provedeno 39 analyz u hlavnich chodt, z nichz nevyhovélo
72 %, 33 analyz u polévek, z nichz nevyhovélo 52 % a 6 analyz u cukratskych vyrobki,
u nichz nebyl zjistén zadny nedeklarovany alergen. Nejvyssi podil neznacenych alergenti
u polévek lze vysvétlit tim, ze dochdzi k opomenuti znaceni alergent obsazenych v riiznych
ochucovadlech a kotenicich smési, které se do polévek ptidavaji. O tom svédci skutecnost,
Ze nejCasteji neoznacenym alergenem v polévkach byl zjistén celer, ktery je velmi casto
soucasti dochucovadel a polévkovych koteni. U hlavnich chodii byl nejcastéji neoznacenym

alergenem hoicice.

Problematice alergenti se taktéz vénovala Krajska hygienicka stanice kraje Vysocina
se sidlem v Jihlavé v roce 2018 v ramci cileného statniho zdravotniho dozoru zaméfeného
na kontrolu spravnosti podavani informace o alergenech u tepelné opracovanych pokrmi.
Ukol byl cilené zamé&fen na alergeny obsazené v trojobalu (lepek, vejce, mléena bilkovina)
s moznosti kontaminace fritovanych hranolkd témito alergeny opakované pouzivanym
fritovacim olejem. Laboratornimi analyzami bylo z celkového poctu 40 vzorkl prokazana
ptitomnost nedeklarovanych alergenti u 13 vzorkd (tj. 33 %). Porovnanim s vysledky analyz

na alergeny provadénych ve Zlinském kraji byl tedy vysledny efekt obdobny.

6. Zaver

Vyskyt alergii a alergickych onemocnéni v lidské populaci neustéle nartsta, pricemz pribéh
alergickych chorob muze byt velmi zavazny. U potravinovych alergii lze pfitom casto
ve vzniku alergické reakce v podstaté snadnym zpisobem zabranit tim, Ze Clovek trpici
ur¢itym typem alergie nekonzumuje potraviny dany alergen obsahujici. Z tohoto diivodu byla
nafizenim Evropského parlamentu a rady stanovena povinnost znacit vybrané typy alergenii
obsaZzenych v pokrmech nabizenych v provozovnach stravovacich sluzeb tak, aby byl
spotiebitel o jejich vyskytu zietelné informovan. Ve své praxi odborného referenta Krajské
hygienické stanice jsem se nejednou setkala s negativnimi reakcemi na novou povinnost
znaceni alergentl jednak u provozovatell restauraci, ale i u svych spolupracovnikli a u bézné
vefejnosti. Cilem mé prace bylo proto hloubé&ji identifikovat problematiku potravinovych
alergendl, najit argumenty pro a proti znaceni alergenti a zjistit, do jaké miry je povinnost

znaceni alergent dodrzovana.

30



V teoretické ¢asti jsou podany podlozené informace o kazdém ze 14 povinné znacenych
alergentl, a pfestoze zejména potravinové alergeny nejsou jesté zcela védecky prozkoumany,
neni pochyb, Ze po poziti potravin obsahujici néktery ze stanovenych alergenti, miize osobam

trpicim timto typem alergie zptsobit zdvazné zdravotni potiZze az smrt.

V praktické c¢asti byly vyuzity vysledky laboratornich analyz na pfitomnost alergenii
ve vzorcich pokrmil, které byly odebrany v ramci statniho zdravotniho dozoru pracovniky
Krajské hygienické stanice v raznych typech stravovacich provozoven. Bylo zjiSténo, Ze
provozovatelé stravovacich sluzeb sice ve vSech ptipadech néjakym zplisobem spotiebitele
o vyskytu alergenti v pokrmech informuji, nicméné v mnoha ptipadech (40 % ze vSech
provedenych analyz) neni tato informace pravdiva a pokrmy prokazatelné obsahovaly
alergeny, o kterych spotiebitel informovan nebyl. Vysledky laboratornich analyz
jednoznaéné potvrzuji spravnost mé hypotézy, ze znaceni alergent obsazenych v pokrmech

nabizenych v provozovnach stravovacich sluzeb neodpovida jejich skute¢nému obsahu.

S ohledem na typy provozoven stravovacich sluzeb bylo zjisténo nejcastéji
pochybeni v poddvani informaci o alergenech v béznych (klasickych) restauracich
av asijskych bistrech. Casta pochybeni v b&znych restauracich jsou pravdépodobné
zpusobena nedostate¢nou znalosti a nezdjmem o danou problematiku persondlu.
Nedostatecné znaceni alergent v asijskych bistrech lze vysvétlit nedostateCnou znalosti
ceského jazyka. Vysledky analyz naznacuji bezchybnou informovanost o alergenech
ve vegetarianskych restauracich, kterou bychom mohli vysvétlit hlubSim zdjmem a vy$$imi
znalostmi o slozeni potravin u pracovnikii vegetarianskych restauraci, nicméné vzhledem

ke statisticky nizkému poc¢tu odebranych vzorki nelze tuto domnénku s jistotou potvrdit.

Na zékladé poznatkt teoretické ¢asti a vysledkl praktické €asti této prace 1ze konstatovat, Ze
povinnost poskytovani informaci o alergenech obsazenych v pokrmech v provozovnach
stravovacich sluzeb je jednoznac¢né opodstatnéné, neni vSak provadéno disledné a pravdivé.
Opomenutim této povinnosti mize dojit k poskozeni zdravi, a proto je dilezité, aby byla
spolecnost a zejména pracovnici v potravinafstvi o problematice potravinovych alergii
patfi¢né vzdelavani, aby alergeny obsazené v nabizenych potravinach byly fadné znaceny a

alergicti jedinci méli moZnost zjistit pravdivy obsah alergent ve v§ech nabizenych pokrmech.
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SOUHRN

Bakalaiska prace na téma ,ZnacCeni alergenii v pokrmech® se vénuje problematice
potravinovych alergii. Teoretickd Cast je zaméfena na alergeny v potravinach podléhajici
povinnému, legislativné vymahatelnému znaceni. Uvadi moznosti znaceni potravinovych
alergenti u balenych a nebalenych potravin a u pokrmt a zabyva se podstatou plsobeni
jednotlivych alergent a pfipadnymi pfiznaky poskozeni zdravi pfi jejich poziti alergickymi
osobami. Prakticka Cast na zdklad¢ vysledkil laboratornich analyz pokrmi odebranych
v riznych typech stravovacich provozoven ukazuje, do jaké miry je povinnost znaceni
alergenii v potravinach plnéna a zda znaceni odpovidd skutecnosti. Bylo zjisténo, ze
provozovatelé stravovacich sluzeb sice ve vSech ptipadech spotiebitele o obsahu alergenti
v pokrmech informuji, ale ¢asto tato informace neni uplna a pokrmy prokazateln¢ obsahovaly
alergeny, o kterych spotiebitel informovéan nebyl. Toto zjisténi je srovnatelné s vysledky
obdobného Setieni provedeného Krajskou hygienickou stanici kraje Vysocina se sidlem

v Jihlavé.
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SUMMARY

This bachelor’s thesis named ,,The Allergen labeling in Food products” focuses on the topic
of food allergies. In the theoretical part there are described the food allergens that are
subjected to a mandatory labeling by Czech law. There are also stated the possibilities
of allergen labeling of packaged or non-packaged foodstuffs and meals. It explores the aspect
of each allergen and its effects on the health of sensitive people. The practical part is based
on the laboratory analysis results of several meals that were sampled in different types
of dining facilities. It shows to what extent the mandatory allergen labeling is fulfilled and
whether it is correct. It was observed the information about food allergens was given, though
it was often not complete, and some meals did contain an allergen that was not declared to the
customer. This observation is corresponding to a similar investigation done by the Public

Health Office in Vysocina district in Jihlava.
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PRILOHY

Priloha

1:

Upraveny seznam alergeni pouzivany provozovateli stravovacich sluzeb.

Zdroj: https://spiritmagazin.cz/alergeny-nejsou-jen-cisla-vite-jak-je-spravne-oznacovat/

SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13.12.2014 smérnici 1169/2011 EU
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OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK

pienice, Zito, je¢men, oves, §palda, kamut nebo jejich hybridni odridy a wirobky z nich

KORYSI

a vyrobky z nich

VEIJCE

awyrobky z nich

RYBY

a vyrobky z nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a wyrobky z nich

=3
SOJOVE BOBY (SOJA) /
a wyrobky z nich ‘

i 1
MLEKO ‘
a vyrobky z néj !
SKORAPKOVE PLODY =~

mandle, liskové ofechy, vlaiske ofechy, kesu ofechy, pekanové ofechy,
para ofechy, pistacie, makadamie a wyrobky z nich

CELER

a wyrobky z ngj

HORCICE

a wyrobky z ni

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a wyrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentracich vy3sich 10 mg, mifkg, |, vjadfeno SO,

VLCI BOB (LUPINA)

a vyrobky z néj

MEKKYSI

a wyrobky z nich




Priloha 2: Seznam alergenti uvedeny v piiloze Il nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011.

22.11,2011 s Utedni véstnik Evropské unie L 304(43

PRILOHA 11

LATKY NEBO PRODUKTY VYVOLAVAJICI ALERGIE NEBO NESNASENLIVOST

1. Obiloviny obsahujici lepek, konkrétnd: pienice, Zito, jemen, oves, Spalda, kamut nebo jejich hybridni odridy
a v:,’rmhky 7 mich, kromé:

a) glukémv:,’rch sirupﬁ na bizi pienice, vietné dex I:'ézy[‘}:

b) maltodextrinii na bizi pgenice ();

¢) glukdzovych sirupli na bizi jeCmene;

d) obilovin pouzitich k vyrobé alkoholickych destilitl, véemé ethanolu zemédélského pivodu

2. Korysi a wrobky nich

ey

. Vejce a vyrobky z nich
4. Ryby a vyrobky z nich, kromé:
a) rybi Zelating pouZité jako nesic vitaminovych nebo karotenoidnich piipravki;

b rybi Zelating nebo vyzny pouditd jake dfid prostedek u piva a vina

w1

. Jidm podzemnice olejné (ardidy) a virobky z nich
6. SGjové boby a vyrobky z nich, kromé
a) zeela rafinovaného séjového oleje a tuku (')

b) piirodni smési tokoferoli (E306), piirodniho d-alfa tokoferolu, piirodniho d-alfatokoferol-acetitu, piirodniho
d-alfa-tokoferol-sukcindtu ze sdji;

) fywosterolii a estert fytosterolii ziskanych z rostlinnych oleji ze sdji;
d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze sterali z rostlinného oleje ze sji

7. Mléko a vyrobky z ngj (véetné laktozy), kromé:
) syrovitky pouzité k viobé alkoholickych destilitl, vetné ethanolu zemédélského plvodu;
b laktitolu

8 Skofipkové plody, konkrétmé: mandle (Amygdalus communis L), liskové ofechy (Corylus avellana), vlaiské ofechy
{fuglans regia), kedu ofechy (Anacardium occidentale), pekanové ofechy (Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch), para
ofechy (Bertholletia excelsd), pisticie (Pistacia vera), makadamie (Macadamia wemifolia) a virobky 2 nich, kromé ofechi
pouzitych k vyrobé alkoholickych destilini, véetné ethanolu zemédélského pivodu

9. Celer a virobky z ngj

10 Hofeice a vjrobky z ni

11. Sezamovid semena a vyrobky z nich

12, Oxid sifi¢ity a sificitany v koncentracich vydiich neZ 10 mglkg nebo 10 mg/l, vyjidieno jako celkovy S0, které se
propoditaji. pro vyrobky uréené k piimé spotiebé nebo ke spotfebé po rekonstituovini podle pokyni vyrobee

13, V1& baob flupina} a v",'rmhky z né

14, Mékk}'@i a vfmhky 7 nich

") A wmbky z nich, pokud zpracovani, kterym proily, nezvyiuje troven alergenicity, kterou tifad stanovil pro piishény zdkladni produkt.
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