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FLAIR-FLOW 4 je program, podporovaný Evropskou komisí v rámci „5th Framework Programme under the Quality of Life and Management of Living Resources, Key Action 1“. Cílem vytvořené informační sítě, zahrnující 24 evropských států, je rozšiřovat výsledky potravinářského výzkumu jak mezi konzumenty, tak i odborníky v oblasti zdravotnictví a průmyslu. 
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Alergeny v potravinách rostlinného původu 

(Plant Food Allergens)

Alergie na potraviny vzniká následkem neadekvátní imunitní odpovědi na některé bílkoviny přítomné v potravinách, takže systém vytváří proti těmto bílkovinám protilátky (imunoglobuliny E, neboli IgE). Mezi hlavní potravinové alergeny patří burské oříšky, vlašské ořechy, pšenice, sója, kravské mléko, vejce, měkkýši a ryby. Odhaduje se, že alergií na některé potraviny trpí 1-2% dospělých a 5-7% dětí.  

V programu Flair-Flow se již dříve objevily informace o projektu PROTALL (viz.  <http://www.flair-flow.com/docs/ffe36800.htm>), zaměřeném na studium faktorů, které mohou předurčovat určité bílkoviny rostlinných potravin k tomu, aby působily jako alergeny a na metody odstranění těchto alergenních determinant v průběhu zpracování. V tomto souhrnu vám přinášíme další nové informace. 

Rostlinné proteiny můžeme rozdělit do tří podtříd: strukturální a metabolické proteiny, ochranné proteiny (chrání rostlinu před průnikem patogenů nebo před napadením hmyzem), a zásobní proteiny (které dodávají výživu potřebnou pro klíčení semen). Teď již víme, že téměř všechny alergeny patří mezi ochranné nebo zásobní proteiny. Také bylo zjištěno, že bílkoviny, které prostřednictvím gastrointestinálního traktu vyvolávají vznik imunitní odpovědi, patří převážně do jedné ze dvou velkých skupin proteinů: mezi cereální prolaminy a mezi kupiny. Všechny proteiny ve skupině mají podobnou strukturu molekul.

Dalším  důležitým výsledkem je vývoj technologií, které umožňují snížit množství alergenů nebo  úplně odstranit alergeny nebo aktivní místa alergenních proteinů (tzv. epitopy). Využívají se tři různé postupy: odstranění epitopů (např. při oloupání broskví se schopnost vyvolat alergickou reakci výrazně sníží), zničení epitopů (např. porušení struktury a jejich deaktivace tepelným zásahem, nebo enzymatickou hydrolýzou s využitím proteáz) a maskování epitopů (např. zablokování epitopů navázáním transglutaminázy nebo jinou enzymatickou reakcí).

Další informace můžete získat na webových stránkách projektu www.ifr.bbsrc.ac.uk/protall, nebo z připravované souhrnné zprávy. 
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