Abstrakt

Potravinova alergie pt mezi nefasgjSi alergickd onemoeni, jejiz incidence ma ve
vysgilém swté v poslednich dvou desetiletich stoupajici tendemdetody pouzivané
v diagnostice potravinovych alergii jsou sice vysaenzitivni, ale maji nizkou specificitu,
ktera je ovlivigna cistotou pouzivanych extraktProto je dlezité vyvijet nové proteomické
postupy pro izolaci potravinovych alergencisté a biologicky aktivni forry ¢imz mizeme
zlepSit diagnostiku potravinovych alergii. Jinyigiup pro studium alergii je vyuZiti
experimentalniho modelu, ktery naniihe pomoci objasnit mechanizmy alergické odjuiba
ziskané poznatky pak uplatnit v profylaxi nebé&btealergii.

V prvni ¢asti jsme vyvinuli novy proteomicky postup pro &al pSeninych alergeti
v ¢isté forn®. Timto postupem, vyuZzivajicim Rotofor, HPLC a éleforetické metody, jsme
identifikovali 27 potencialnich pSemych alergefi, z kterych 7 bylo nay identifikovano:
endogenni inhibitor a-amylazy, inhibitor a-amylazy CMX1/CMX3, TLP, XIP-1, B-
glukosidaza, chitinaza Ikidy a 26 kDa endochinaza. Dale jsme ukéazali, Zei i#&otované
alergeny ¢-amylaza 0.19, LTP, TLP a wheatwin) si zachovasegiji biologickou aktivitu a
byly schopné aktivovat bazofily (BAT).

V druhé c¢ésti jsme izolovali a identifikovali potencialni zgvé alergeny. iP
identifikaci alergefl jsme pouZili syrovou a wanou formu ryze, coz je n&ejSi forma jeji
konzumace. ldentifikovali jsme 22 potencialnich ayych alergefi, z nichz 6 bylo no¥
identifikovano: glutelin C prekurzor, v granulichdaana Skrobova syntdza 1, disulfid
izomeraza 1-1, hypoteticky protein Os_13867, pretukyselé fosfatazy 1 a protein kédovny
na lokusu 0s02g0453600. Navic pro pacienty s pwtbaou alergii (hlavé pSenénou
alergii), ktéi jsou silre pozitivni na imunoblotech a v testech aktivaceobbs (BAT),
doporiujeme provést dopujici kozni testy (SPT) s homogenatemievee ryze, ktery
obsahuje jak ve vadrozpustné tak ve véctherozpustné ryZoveé alergeny.

Ve fteti ¢asti jsme zavedli mySi model potravinové alergikazali jsme, Ze i malé nevratné
zmeny ve struktiie ovalbuminu po tepelném zpracovani a po enzynatckpeni vedou ke
tvorbé novych epitofi, posouvajicich imunitni systém &rem k prozagtlivé Thl odpoxdi,
¢imz doché&zi k redukci alergické reakce. Mimoto,eng&dlEZzné experimenty ukazaly, Ze
bezmikrobni mysSi nejsou schopny rozvinout potravoo alergii, a dokonce Ze kolonizace
bezmikrobnich mySi probiotickou baktedijactobacillus plantarum neni dostata pro

vyvolani @iznaki potravinové alergie.



