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Hypersenzitivne reakcie na alkoholické napoje postihujii okolo 10 % populacie. Co sa tyka patogenézy je délezité rozlisit IgE mediovanii
hypersenzitivnu reakciu a nealergické reakcie siivisiace s intoleranciou. Ich najéastejsim spistacom je etanol, acetaldehyd, kyselina
octova, histamin a iné biogénne aminy, sulfity.
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Hypersensitivity reactions to alcoholic beverages are relatively frequent affecting 10% of the general population. In terms of pathogen-
esis, it has to be differentiated between immunologic, mainly IgE- mediated, hypersensitivity reaction and intolerance reactions in which
no causative allergen-specific inmune mechanisms can be detected. The main causative agents of intolerance reaction are ethanol,
acetaldehyde, acetic acid, histamine, and other biogenic amines, sulphites.

Key words: alcohol, allergies, intolerances

Dermatol. prax, 2020;14(3):131-137

Prvé, ¢o lekarovi iného odboru
pri precitani nadpisu napadne, je prav-
depodobne stvislost medzi alkoholic-
kymi napojmi a ich histaminoliberaciou
a neziaducimi Gc¢inkami, ktoré moze
navodit. St to vSak len reakcie spojené
s uvolnenim histaminu alebo to mézu
byt aj iné reakcie alergického charak-
teru? Urcite aj za lekarmi z odboru der-
matologie prichadzaju pacienti, ktori
poukazuji na rozne kozZné prejavy, naj-
Castejsie urtikariu, opuchy v stvislosti
s konzumaciou alkoholickych napojov.
Preco po niektorych vinach sa urtikaria
objavi a po inych nie? Uz stredoveky
lekar a filozof Paracelsus povedal, Ze
to, ¢o je pre niekoho liekom, pre iného
moze byt toxickou latkou. Vzdy zavisi
od davky danej latky, jej koncentracie
a kombinécie.

Po pohari vina mdze nastat
bolest hlavy z r6znych dévodov. Medzi
vyvolavatelov patri etanol, ale aj ace-
taldehyd, dal$ou latkou je oxid siricity.
Osobitnt kapitolu predstavuja uz spo-
menuté biogénne aminy. Prejavy urtika-
rie mozu sposobit rovnako oxid siri¢ity,
ako aj biogénne aminy, ale aj alergény,
ktoré st v roznej miere stcastou alko-
holickych napojov. Stc¢astou mnohych
alkoholickych napojov st ajlatky pocha-
dzajace z povodnej suroviny (ovocné plo-
dy, zrna, kvety, listy, korene, semend),

Tabul'ka. Zlozenie alkoholickych ndpojov
Chemické latky vznikajice kvasenim, aminy

Latky pochadzajiice z povodnej suroviny (ovocné plody, obilné zrnd, duzina, kvety, korene...)
Latky pouZivané pri technoldgii vyroby a pri konecnej tiprave (kvasnice, tinktiry, odvary,

vajce, mlieko...)

Latky pochadzajiice z materialov nadob pouzivanych v technoldgii vyroby a na uskladnenie

- drevené sudy (vysmolenie, vyudenie)
Rastlinné prichute a aromatickeé latky
Latky sluziace na konzervaciu a stabilizaciu
Cukry (sladovy, ovocny, hroznovy, repovy...)

latky pouzivané v technolégii vyroby
a konecnej uprave napojov (kvasnice,
slady, Zelatina, mlieko, vaje¢ny bielok,
vyzina), rozne aromatické latky a pri-
chute, suroviny pouzivané na stabili-
zaciu a konzervaciu. Netreba zabudnit
ani na latky pochadzajice z materialov
nadob pouzivanych v technolégii vyroby
a na uskladnenie (obrazok 1).

Prevalencia reakcii po poziti alko-
holu sp6sobujiica symptomatologiu hor-
nych, dolnych dychacich ciest a koZnych
prejavov podla jednej z prac zaoberaja-
cou sa touto problematikou bola 7,6 %.
Vsetky typy alkoholickych napojov boli
spustacmi symptdémov hypersenzitivity,
ale najcastejs$im sptistacom bolo Cervené
vino (8).

Zliceniny, ktoré moézu na clove-
ka posobit toxicky v stvislosti s pozitim
alkoholu, st etanol, acetaldehyd a oxid
siricity (obrazok 1).

Je latka, ktora je pozitivna pre na-
Se zmysly a navodzuje pocit uvolnenia
a euférie. Ma v8ak viac negativnych ako
pozitivnych acinkov. Prijeho vacsej kon-
zumacii sposobuje poruchu koordinécie,
termoregulacie. Podporuje vyplavova-
nie dolezitych mikroprvkov z tela, najméa
hor¢ika s naslednymi bolestivym ki¢mi.
Dal§im jeho negativom je jeho diureticky
efekt. Vodikové id6ny spdsobuju prekysle-
nie organizmu. Etanol vstupuje do buniek
pasivnou diftziou a rychlo sa distribu-
uje do vSetkych telesnych tkaniv. Na ¢o
sa v8ak malokedy mysli, je, Ze alkohol
eSte pred jeho samotnym vstrebanim
sposobuje poskodenie buniek sliznice
gastrointestinalneho traktu, ¢im umoz-
nuje vstrebanie ajinych stcasne pozitych
bielkovin, ktoré za normalnych okolnosti
nie st pre dany organizmus alergénne.
Takto sa alkohol mdze stat tzv. kofak-
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torom alergickej reakcie podobne ako aj
rozne lieky (obrazok 2).

Acetaldehyd

Acetaldehyd vznika jednak meta-
bolizmom etanolu v organizme ¢loveka,
ajednak je prirodzene pritomny vo vine,
kde ho produkuji kvasinky. Vino moze
obsahovat 20 - 300 mg /1 acetaldehydu.
Acetaldehyd vznikd pomocou enzymu
alkoholdehydrogenazy oxidaciou etano-
lu. Cast acetaldehydu sa oxiduje na ky-
selinu octov, ktora sa v podobe acetyl-
koenzymu A vyuZije ako zdroj energie
alebo zabuduje do inych biochemickych
Struktar. Nadmerné mnoZstvo acetal-
dehydu spdsobuje destrukéné proce-
sy na viacerych trovniach. ViaZe sa
na membranu erytrocytov, ¢im stra-
caju schopnost vazby kyslika. ZvySuje
sa ich rigidita a nedokazu prechadzat
uzkymi kapilarami a privadzat kyslik do
cielovych tkaniv. Ako prvym orgdnom
byva postihnuty mozog. Acetaldehyd
posobi destrukéne na vitaminy skupiny
B ako tiamin, niacin, kyselinu pantoté-
novu a pyridoxin, ktoré st esencialne
pre spravne fungovanie nervovej ststavy.
Dalsim neZiaducim ti¢inkom acetaldehy-
du je redukcia acetyl-koenzymu A, ¢im
ovplyvnuje produkciu bunkovej energie.
Zaroven negativne ovplyviiuje metabo-
lizmus prostaglandinov, ¢im vznika ne-
Specificky zapal, poruchy termoregula-
cie, spomalenie zalido¢ného travenia,
erektilné dysfunkcie a iné.

Vézbou na dopamin a sérotonin
vyvolava u ¢loveka navyk. Clovek zaZiva
pocity opojenia, ktoré vSak neskor pri
dlhodobom posobeni prechadzaja do
letargie, depresie, apatie. Flush syn-
drém po konzumacii alkoholu moéze
vzniknGt z dovodu enzymopatie. MoZe
ist o geneticky determinovant vysoku
aktivitu enzymu ADH (alkoholdehydro-
genazy), ked etanol je rychlo konver-
tovany na toxicky acetaldehyd. Alebo
ide o geneticky determinovany deficit
enzymu ALDH-2 (aldehyd dehydrogena-
za 2), kedy acetaldehyd nie je dostatoc¢-
ne detoxikovany. Styridsatsest percent
Japoncov a 56 % Ciflanov trpi polymor-
fizmom acetaldehyd dehydrogenazy 2.
Toxicky acetaldehyd je lahSie akumulo-
vany a spdsobuje symptoémy intoxikacie
(flush syndrém) (4) (obrazok 3).

Obrazok 1. Zlozky alkoholu, ktoré spdsobuju klinické tazkosti

ETANOL

~ ACETALDEHYD

Obrazok 2. Etanol jeho neziaduce Ucinky

ETANOL

~ OXIDSIRIEITY  BIOGENNE AMINY

Oxid siricity

Siri¢itany a oxid sirici-
ty st dolezitou sucastou niektorych
alkoholickych napojov. Oxid siri¢ity ma
dolezity antioxida¢ny a antimikrobialny
ucinok. Pouziva sa na kone¢nt tpravu
alkoholickych napojov tam, kde obsah
alkoholu na uchovanie kvality napoja
nestaci. Oxid siriCity je podstatny pri
vyrobe hroznového vina a zabezpecuje
mu fyzikalno-chemick a biologick sta-
bilitu. Sulfurizaciu vina poznali uz stari
Rimania. Sulfity majt svoje oznacenie E
221-E228. Oxid siricity sa moze dostat do

\ Vodikové iony = prekyslenie organov

Vyplavenie magnézia » krce

organizmu v plynnej podobe pocas ovo-
niavania a pozitia vina cez pltcne alveoly
a pri poziti cez gastrointestinalny trakt.
V krvi sa rychlo konvertuje na zmes si-
ri¢itanov, disiri¢itanu a oxidu sirového.
Siri¢itanové a disiri¢itanové i6ny sa
detoxikujlt pomocou enzymu sulfitoxi-
dazy v peceni, oblickach a srdci a v po-
dobe siranov sa vylu¢uji mocom. Silna
intoleranciu siri¢itanov v§ak maja Iudia
s nizkou aktivitou enzymu sulfitoxidazy.
Oxid siricity nasledne spdsobuje rézne
toxické ucinky. Sposobuje destrukciu
tiaminu, kobalaminu (vitamin B,,)), kto-
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Obrazok 3. Acetaldehyd a jeho neziaduce Gcinky

ACETALDEHYD

- prirodzene pritomny vo vine

- vznikajuci metabolizmom
alkoholu

ry sa podiela na syntéze DNA a meta-
bolizme mastnych kyselin a produkcie
energie. Okrem toho inhibuje enzymy
degradujace etanol, acedetaldehyd, ¢im
zvySuje jeho toxicky ucinok. Spdsobuje
vyplavenie kalcia z organizmu, ¢im moZe
vzniknat arytmia, kfc¢e. Inhibiciou de-
hydrogenaz méze sposobit akatnu hypo-
glykémiu. Siri¢itany v§ak moézu sposobit
aj alergickt reakciu 1. typu. Naj¢astejSim
jej prejavom je urtikaria, bolest hlavy,
dyspnoe, piskoty. Ak sa vdm objavia mapy
na krku, dekolte, svrbi vas telo po poha-
riku vina, pravdepodobne pojde o precit-
livenost na siri¢itany. Tato precitlivenost
sa vyskytuje najmé u astmatikov. KedZe
siric¢itany sa ¢asto pridavaja do suSeného
ovocia, tito fudia reagujt aj na siri¢itanmi
suSené oSetrené ovocie. Akceptovana
denna davka oxidu siri¢itého je do 0,7
mg/kg hmotnosti, ¢o je asi 3 dcl bieleho
vina s koncentraciou 200 mg oxidu siri-
¢itého/1. Astmatik v§ak moze reagovat
uZ ajna davku1-5mg. Od januara 2008
je povinnost uvadzat pritomnost sulfitov
vo vine, ak je ich koncentracia vyssia ako
10 mg/1. Maximalna povolena davka v EU
je 160 mg/1 sulfitov v ¢ervenom a 210
mg /1 sulfitov v bielom vine.

Alkohol patri medzi histamino-
liberatory a zaroven inhibitor enzymu

AN

Porucha vazby 0.
Rigidita erytrocytov

¥

nedokyslicenie

Destrukcia vitaminov
tiamin, niacin, k.pantoténovd, pyridoxin

¥ Acetylkoenzym A produkcia bunkovej
energie

Nespecificky zapal

Spomalenie travenia

NN

¥ prostaglandiny

Kice

Zvysenie teploty

4

Erektilna dysfunkcia

Vézba na dopamin, sérotonin - ndvyk,
letargia, depresie

diamiooxidazy v bunkach traviaceho
traktu, ktora sa podiela na degradacii
histaminu. Alkohol okrem toho podpo-
ruje aj vstrebavanie histaminu poskode-
nim slizni¢nej bariéry. Zaroven alkohol
zvySuje aj riziko vyplavenia I'udského
histaminu cez imunologické a neimuno-
logické reakcie. VySSie mnozstvo hista-
minu obsahuj najma kvalitné znackoveé
vina, franctizske (burgundské), talianske
(chianti), australske chilské, juhoafrické
vina. Symptémy sprostredkované hista-
minom mozZu byt pestré. Histamin cez
H1 receptory pdsobi na bunky hladkého
svalstva v gastrointestinadlnom trakte,
cez H2 receptory zvySuje sekréciu HCI.
Sposobuje prejavy ako hnacka, bolestivé
kfce brucha, meteorizmus. Cez H1 re-
ceptory stimuluje nociceptory v kozi, cez
H1/H2 receptory zvySuje permeabilitu
endotelu ciev koZe a objavuji sa klinické
priznaky urtikarie, erytém a pruritus.
Cez H3 receptory uvolfiuje neurotrans-
mitery v centralnom nervovom systéme.
MozZe vzniknat vomitus, nauzea, boles-
ti hlavy, agitovanost. Cez HI receptory
zvySuje tvorbu hlienu v respiracnom
systéme, vplyvom na H2 receptory zvy-
Suje permeabilitu endotelu. Klinickymi
priznakmi mo6zu byt kongescia nosa,
rinorea, kychanie, prejavy bronchokon-
strikcie, dyspnoe. Negativhym vplyvom
histaminu na kardiovaskularny systém je
vazodilatacia, tachykardia, arytmia (5).

Menej Specifické prejavy sa mézu
niekedy zamenit s prejavmi opitosti. Asi
3 % populacie ma skuto¢nt histaminovi
intoleranciu a u tychto Iudi je rizikové aj
malé mnoZstvo alkoholu. Pri¢inou sku-
toc¢nej histaminovej intolerancie je ne-
dostatok enzymu likvidujiceho histamin
(diaminooxidazy) alebo ide o poruchu jej
funkcie (vrodenej alebo ziskanej) (obra-
zok 4). Casto pri degustaciach alkoholu
na oslavach ludia jedia rézne iné napr.
k vinu sa hodiace histaminoliberatory
ako syry, ryby, ¢im sa potenciuje i¢inok
pozitych jedal a napojov. Na Slovensku
nie je povinnost uvadzat ani kontrolovat
obsah histaminu vo vine ako v niekto-
rych krajinach EU, kde st odportac¢ané
maximalne limity na koncentraciu his-
taminu vo vinach. Dobrou spravou pre
niektorych milovnikov vina je, Ze na trhu
dostat v stcasnosti aj nizkohistaminové
vina. Pridanim enzymov zo Specifickych
kmenov baktérii napr. Lactobacillus
plantarum je mozné znizit mnozstvo
biogénnych aminov, aj bentonitom sa
dokaZze zniZit mnozZstvo histaminu.

Dal$imi biogénnymi aminmi vo
vine st putrescin, kadaverin, vo vys$-
Sich koncentraciach maja toxicky
az mutagénny efekt. Tyramin moéZe
sposobovat zvySenie krvného tlaku,
sposobuje kontrakcie hladkého svalstva
auniektorych jedincov moze sposobovat
tazké migrendzne stavy. Tyramin sa na-
chadza aj v ¢okolade, vyzretych syroch.
Taniny vo vine, o ktorych sa eSte budeme
zmieflovat, spdsobuji uvolnenie séroto-
ninu, ktory méze sposobit bolesti hlavy.

Hypersenzitivne reakcie na alko-
holické napoje (najmé na ¢ervené vino)
st opisované pomerne ¢asto, postihuju
okolo 10 % populacie. Hypersenzitivne
reakcie postihujice dychacie cesty sa
CastejSie vyskytuja u ludi s preexistu-
jucou alergickou rinitidou a astmou.
Alergény zodpovedné za alergiu na vino
mozu byt samotné hroznové proteiny
alebo alergény, ktoré sa pouzivaju
v technologii vyroby ako napriklad ry-
bia Zelatina, vyzina, ovoalbumin, kazein,
arabska guma, enzymy (lyzozim, pek-
tinazy, glukanazy, celulaza, glukosida-
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zy, urezy, aromatické enzymy), plesne
(Botrytis cinerea), bielkoviny z kvasiniek,
ale aj proteiny hmyzu, ktoré sa dostali do
mustu pomletim hroznovych bobul. Prvy
typ alergickej hypersenzitivnej reakcie
s pozitivitou prick testov bol popisany aj
na anorganické komponenty ako etanol,
acetaldehyd, sulfity, av§ak bez detekcie
Specifickych IgE v sére tychto pacientov.
Tieto latky spolu s biogénnymi aminmi
spOsobuji skor pseudoalergické reakcie,
ktoré zaradujeme medzi reakcie intole-
rancie (12).

Alergény hrozna (Vitis

vinifera)

Endochitindzy 4A, lipid transfer
protein (LTP), taumatin identifikoval
Pastorello s kolektivom u troch pacientov
s anafylaktickou reakciou na Cervené
vino a 11 pacientov s alergiou na hroz-
no. LTP Vit v 1 je hlavny alergén, ktory
kriZovo reaguje s LTP broskyne a ce-
re$ne. Endochitinaza A4 sa ako alergén
vyskytuje v mladych vinach a vo vinach
s chutou jahod (9).

Alergény plesni

Plesen Botrytis cinerea, ktora
spbosobuje hnilobu hrozna, bola pova-
Zovana za spustac ,vinnej alergie®, ale
stvislost nebola dokazana. Podobne
nebola dokazana jednoznacna stvislost
ani s inymi plesfiami a kvasinkami na
zatkach a korkoch, ktoré mdzu kon-
taminovat vino (Chrysonilia sitophila,
Mucor Plumbeus, Penicillium glabrum,
Trichoderma longibrachiatum a iné).

Alergény pochadzajice

z hmyzu (hymenoptera)

Spanielski autori popisali 5 pacien-
tov s klinickymi symptémami alergic-
kej reakcie po vypiti mladého vina (traja
pacienti mali oralny alergicky syndrém
(OAS) a zacervenanie tvare, jeden pa-
cient mal prejavy astmy, jeden pacient
mal anafylakticka reakciu). Skin prick
testy s predpokladanym vinom boli po-
zitivne, zatial ¢o so vzorkou starého vina
boli negativne. Oralny provokacny test
s mladymi vinami bol pozitivny (OAS,
flush, redukcia FEV1 na spirometrii 0 25 %),
pricom oralny provokaény test starym
vinom bol negativny. VSetci pacienti ma-
li pozitivitu Specifickych protilatok na

Obrazok 4. Alkohol a histaminoliberdcia

HISTAMIN

Prisun histaminu v potrave

Y iﬂ

Prisun latok
blokujucich DAO

-

o=
Zvyseny prisun histaminu
Vv potrave

Alkohol = Histaminoliberator: blokuje DAO

alergény vcely alebo osy. Starnutim vina
pocas fermentacie st alergény hmyzu
rozloZené, preto tito pacienti reagovali
len na mladé vina (1).

Alergény vajecného bielka,

kazeinu

Zaujimavé je napriklad spojenie
alergie na vaje¢ny bielok v stvislosti s vi-
nom. NeSetrnym spracovanim hrozna,
nekvalitnym, poSkodenym, prezretym
hroznom sa zvySuje mnoZstvo polyfe-
nolov a vznika dysharmonicky pomer
taninov. Prave taniny st zodpovedné za
trpka adstringentnt chut vina. Taniny
sa prirodzene nachadzaji v hroznovom
obale, semienkach a stopkach a niekedy
sa moZu uvolfiovat aj z dubovych sudov
do vina. Je ich mozné vyviazat bielkovi-
nami, ¢im vznikne precipitat v podobe
zrazeniny. Naslednym filtrovanim, pro-
cesom ¢irenia pomocou napr. bentoni-
tu-purifikovaného ilu na baze mineralu
dochadza k procesu ¢irenia - absorpcii
zakalovych Castic z vina, hlavne protei-
nov. Na ¢irenie sa pouZivaju rozne biel-
koviny - kazein, vaje¢ny albumin, vyzina
(bielkovina z plavacich mechtrov jesete-
rovitych ryb), Zelatina. Vaje¢ny bielok sa
pouziva na vyviazanie taninov, kazein na
upravu farby bielych vin, vyzina na zjem-
nenie chuti. Aj po procese ¢irenia mézu
ostat vo vine isté zvyskové mnozstva po-

Aktivita DAO

Vrodena enzymaticka
porucha

Akutne GIT ochorenia

Chronické zapalové

ochorenia GIT

uzitych bielkovin, ktoré teoreticky mozu
spOsobit alergicku reakciu. Od 1. 7. 2012
je povinnost vinarov uvadzat alergény
pouzivané v procese vyroby, ak vino ob-
sahuje = 0,25 mg/1 vaje¢ného proteinu
(»vajce“, ,vajecnu bielkovinu®, vyrobok
z vajec”, vaje¢ny albumin®), ak obsahuje
> 0,25 mg/1 mliecnej bielkoviny (,mlie-
ko“, ,vyrobky z mlieka“, ,mlie¢ne vyrob-
ky*, ,mliecny kazein a ak obsahuje = 10
mg/1 SO, (,siric¢itany*, ,oxid siricity“).
Podla EU komisie ¢islo 576/2012 je po-
vinnost uvadzat alergénne aditiva Spe-
cifickym oznacenim, ak sa nachadzajt
vo finalnom produkte (3).

Na druhej strane vSak nie je nut-
nost uvadzat iné alergénne bielkoviny
ako vyzinu alebo Zelatinu (pouziva sa
na odstranovanie polyfenolov z mustov,
ale aj pektinov sposobujtcich zakal, kto-
ré sa nedaju odstranit, napr. bentoni-
tom). Takisto nie je nutné uvadzat ani
iné rastlinné proteiny na baze hrachu
alebo zemiakov.

Co sa tyka alergie na vaje¢ni
bielkovinu, je to po alergii na bielkovinu
kravského mlieka druhy najCastejsi aler-
gén. Jej prevalencia v zavislosti od jed-
notlivych §tadii je od 0,5 - 2,5 %, na za-
klade subjektivneho hodnotenia pacien-
tom je prevalencia vySSia, viac ako 7 %.
Konfirmovana provoka¢nymi testami je
len 1,7 %. Je asociovana hlavne s atopic-
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kou dermatitidou, u dvoch tretin deti
s atopickou dermatitidou sa vyskytuje
senzibilizacia Specifickych IgE na vajecny
bielok. Tato senzibilizacia neznamena
vzdy alergiu. VSeobecne polovica de-
ti vyrastie z alergie na vajicko do troch
rokov. Perzistencia alergie na vajce ko-
reluje s hodnotami Specifickych IgE. Ak
st hodnoty $pecifickych IgE vysoké nad
50 kU/L, je mala pravdepodobnost, zZe
dieta z nej vyrastie do 18 rokov. V do-
spelosti sa alergia na vajicko vyskytuje
zriedkavo (11).

Klinické priznaky sa vac¢$inou ob-
javia vo veku 10 mesiaca a najcastejSim
prejavom je urtikaria, angioedém, vra-
canie 30 minat aZz 2 hodiny po ingescii
vajecnej bielkoviny. MéZu sa vS§ak objavit
po dlhsom case po 24 hodinach, vte-
dy ide o T mediovana bunkova reakciu.
Vacsinou ide o gastrointestinalne pri-
znaky s klinickymi priznakmi alergickej
kolitidy, eozinofilnej ezofagitidy, m6zu
sa objavit respiracné priznaky, atopicky
ekzém. Hlavnym alergénom vajecného
bielka je Gal d 1 ovomukoid (11 % zast(-
penie), Gal d 2 ovalbumin, ktory ma 54 %
zastapenie, Gal d 3 ovotransferin s 12 %
zastapenim. Najmensie zastipenie ma
Gald 4 lyzozym. Tvorilen 3,5 % bielkovin
vajecného bielka.

Lyzozym je vSak dolezita bielko-
vina potravinarskeho priemyslu. Pouziva
sa ako antimikrobialny stabilizator kon-
trolujiici baktérie mlie¢neho kvasenia vo
vine a v syroch.

Medzi pacientmi s alergiou na vaj-
ce sa alergia na lyzozym vyskytuje len
v 15 %. V porovnani s alergiou ovotrans-
ferin, ktora sa vyskytuje v 53 % a ovomu-
koid v 32 %, je to malé percento.

Mensie davky lyzozymu 100 - 150
mg /1 majt preventivnu funkciu v kontro-
le mlie¢neho kvasenia. Davka 250 - 300
mg /1 stabilizuje vino a davka nad 500
mg/1 kompletne inhibuje mliecne kva-
senie. Kedysi vinari pouzivali slepacie
vajcia na ¢irenie vina, v sa¢asnosti sa vo
vinarstve pouZzivaja pripravky na baze
proteinov samostatne alebo vo forme
kombinovanych zmesi (v podobe prasku,
koloidnych roztokov). Napriklad ovalbu-
min je stcastou jednej zo zmest, ktor( si
mozu vinari kapit napr. na internete po-
ntkany vyrobok, ktory obsahuje vajecny
albumin spolu s bentonitom, bezvodnou

silikatovou a potravinovou Zelatinou. V jej
popise sa uvadza: ,Vhodna, ak chceme
v predstihu predavat mladé nedozreté vi-
na, rychlo macerované vina, vina s vyso-
kym obsahom taninov, polyfenolov alebo
ak chceme urychlit dozrievanie vin, ktoré
beZne vyZzaduja dlhsi Cas dozrievania®

Stadie, ktoré merali rezidua
alergénnych aditiv, ukazali, Ze vac¢sina
flaSkovanych vin neobsahuje alergénne
bielkoviny, ale m6zu sa vyskytnt najmé
alergény vajecného bielka, menej Casto
bielkoviny kravského mlieka.

Alergia na mlieko a vaje¢n biel-
kovinu je sice v dospelosti velmi zriedka-
va, ale moze sa vyskytnut. Je otazkou, ¢i
je skuto¢ne nutné uvadzat ju vo vinach,
ak bola pouzita, ked napr. Zelatinu nie je
nutné uviest (pozn. autora).

EFSA Panel Dietetickych produk-
tov a NDA (Nutrition and Allergies) boli
poziadané medzinarodnou organizaci-
ou vinarov o vynatie nutnosti uvadzania
alergénnych bielkovin (vajecny bielok,
kazein, vyzina, rybia Zelatina) na etike-
tach, ale nebolo im vyhovené.

Ale v roku 2007 sa tato vynimka
tykala vyziny a rybej Zelatiny, pretoze
v roku 2007 pivari poziadali o ttto vy-
nimku a na zaklade §tuadie 21 pacientov
alergickych na ryby, ktori nereagovali
na parvalbumin 5 ng/1 v pive, im tato
vynimka bola udelena.

Existuju na trhu rézne vina, kde sa
kladie doraz na to, aby vino neprislo do
styku s kazeinom, vaje¢nym bielkom, so
Zelatinou a Ziadnou Zivo¢iSnou bielkovinou.

Rolland et al. (10) urobili dvojito
zaslepeny placebom kontrolovany provo-
kacny test s vinami oSetrenymi vaje¢nym
bielkom, vyzinou u pacientov alergickych
na vajicko a ryby. U tychto alergickych
pacientov sa nedokazala alergia na
uvedené bielkoviny. Do S$tadie boli
zahrnuti aj pacienti s alergiou na mlie¢nu
bielkovinu, ale kedZe je len velmi malé
mnozstvo takychto pacientov, u ktorych
alergia na mlieko je aj v dospelosti, nebolo
mozné tto vzorku Statisticky zhodnotit.

Podobne nemecki autori usku-
to¢nili §tadiu u pacientov s alergiou na
vajce, mlieko, ryby. Napriek tomu, Ze
¢ast pacientov reagovala koZnymi prick
testami, pacienti mali negativny oralny
provokacny test pri vSetkych testova-
nych vinach (7).

Prevalencia alergie na bielkoviny
muky je od 0,2 -1%. Alergia predstavuje
IgE mediovant reakciu a treba ju odlisit
od celiakie, kde ide o iny mechanizmus
reakcie. VacSina deti vyrastie z alergie
na muku, 65 % vymizne do veku 12 rokov
(2, 6).

Skétska whisky sa vyraba z ja¢-
menného sladu, ktory je suSeny na raseli-
novom dyme, je 2-krat destilovana, irska
whisky sa vyraba z ja¢menného sladu,
3-krat destilovana. Kanadska whisky sa
vyraba zo zmesi jaCmena, raze a kuku-
rice. Kanadska Alberta premium whisky
je zo 100 % raze. Americka whiskey —
Bourbon, Tennessee je z kukuri¢ného
zakvasu. Americka Rey whisky obsahuje
50 % razného sladu.

Dolezity fakt je, ze destilaciou sa
lepok odstrariuje. Ale pozor na nekvalitné
destilaty, kedy sa lepok moze pridavat az
po destilacii.

Zaujimavym napojom z pohladu
alergiologa je pivo. Pivo z jaémenného
sladu obsahuje 9,8 - 50 mg /1 lepku.
Alergiu na pivo u pacientov alergickych
na muku sposobuje hlavne bielkovina
ja¢mena Hor v 21: hordein (prolamin)
a Hor v 14, LTP. Ide o panalergén LTP
(lipid transfer protein). Hor v 14 sa ne-
znehodnocuje varenim piva ani prazenim
zfn, ale podlieha procesu karamelizacie,
¢o vysvetluje, Ze pacienti alergicki na
tato bielkovinu, lepSie znasaju ¢ierne
pivo. Niektori pacienti reaguji na biel-
koviny jaCmena len v pive, pricom moZu
konzumovat iné produkty s obsahom
ja¢mena. Toto sa vysvetluje tym, Ze pivo
prechadza procesmi praZenia, fermen-
tacie, germinaciou, ¢im vznikaji nové
epitopy a antigény.

Alergicku reakciu mozu sposobit
aj kvasinky Sacharomyces cerivisiae
a iné. Alergiu na kvasinky je velmi tazké
dokazat. Dalsou pridatnou latkou, ktora
moze spoOsobit alergicka reakciu, je
chmel, ale tato alergia je vel'mi vzacna.

St to alergénne proteiny ako
taumatin, endochitinazy, glukanazy,
bielkoviny bébu, hrachu, zemiakov, iné
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Obrazok 5. Anafylaxia spdsobend namahou v kombindcii s potravinovou alergiou

FDEIA (food-dependent, exercise-induced anaphylaxis)
Cvicenim indukovand s potravinami asociovand anafylaxia

o —
STRES
NSAID x
Specificka INFEKT Nespecificka
FDEIA FDEIA

viazana na konkrétny
potravinovy alergén

viazana na prijem
akejkolvek potraviny

beh, rychla chodza, aerobik, plavanie, tenis, tanec, bicyklovanie,
basketbal, jazda na koni, futbal, lyZovanie, ale aj menej naro¢né aktivity:
praca v zahrade, odvazanie snehu a iné

aminy ako tyramin. Polyfenoly hlavne
v Cervenych vinach mézu spdsobovat
migren6zne ataky. Cervené vina obsahu-
ja viac ako 1 g /1 (najma flavonoidov ako
katechiny a antocyaniny), zatial ¢o biele
vina ich obsahujt do 250 mg/1. Podobne
polyfenoly sa nachadzajt aj v ¢okolade.
Niektori autori pokladaja za vyznamnejsi
spusta¢ migren6znych atakov tyramin
a histamin. Okrem toho v niektorych
hroznach sa nasli aj rézne pesticidy, kto-
ré mozu sposobit neziaducu reakciu, tak
isto ako aj chemicky oSetrené ovocie,
pricom ovocie z domacej zahrady bez
chemického oSetrenia danému jedincovi
nesposobuje tazkosti.

Pacienti alergicki na palinu by ne-
mali konzumovat absint. Pacienti alergic-
ki na byliny by sa mali vyhybat réznym
bylinnym likérom, pretoZe ¢asto nie st
jasné informacie o zloZeni a procese ich
vyroby.

V alergiologii je zndmy pojem
FDEIA (food-dependent, exercise-indu-
ced anaphylaxis) - cvi¢enim indukovana
s potravinami asociovana anafylaxia. Ide
o typ anafylaktickej reakcie, ktora vznika
po poZiti istej potraviny (najcastejSim
alergénom je omega-5 gliadin nachadza-
jaci sa v muke, ale mozu to byt aj iné
alergény napr. morské plody, ale aj iné).
K alergickej reakcii dochadza po poziti
potraviny v stvislosti s vykonanim nama-
hy. Prave alkohol méze byt kofaktorom
takejto alergickej reakcie. (Okrem alko-

holu to mdze byt virdza, pozitie nestero-
idnych antireumatik, inych liekov, stres
a iné) (obrazok 5).

Co sa tyka diagnostiky reakcii na
alkohol, po precitani predchadzajucich
riadkov je asi kazdému jasné, Ze naSe
moznosti st velmi obmedzené, pretoze
v alkohole je obrovské mnozZstvo roéznych
latok, metabolitov, ktoré mozu sposobit
rozne Specifické a neSpecifické reakcie,
intolerancie. Ak je pacient alergicky na
mlieko, vajce, muku, nebude to urcite
alkohol, ktory by nas na to upozornil, ale
pacient ma tato alergiu diagnostikovant
uz omnoho skdr. Casto od nas pacient
pozaduje vySetrit, ,na aky alkohol ma
alergiu, lebo pred mesiacom na oslave
(kde, samozrejme, okrem alkoholu bolo
na jednom tanieri mnozstvo roznych po-
chutok z dovozu zo vSetkych kontinen-
tov sveta), zareagoval prejavmi urtikarie
amal bolesti hlavy. Velakrat doty¢ny vie,
ktoré konkrétne vino mu reakciu sposo-
bilo, a odpoved, aby ho radSej nepil, nie je
pre neho od lekara dostato¢ne uspoko-
jujica, lebo chce vediet, aky iny druh al-
koholu nema pit, respektive, ¢o pit moze.
Napriklad velmi Casto po nejakej reakcii
pacienti pozaduja vySetrenie histamino-
vej intolerancie, lebo o nej vela citali, po-
Culi, ma ju aj sused. Takmer nie je mozné
ich presvedcit, Ze laboratorne vySetre-
nie enzymu diaminooxidazy z krvi nam

Ziaden rozumny zaver nepovie, Ze mozZno
vyjda zniZené hodnoty, ale nehovoria ni¢
o aktivite enzymu v sliznici ¢reva, Ze je
to menlivy parameter, zavisiaci od inych
kofaktorov, stavu organizmu atd. Ak im
lekar nevyhovie, kedZe diagnostické
moznosti nielen u nés, ale aj vo svete s
obmedzené, ludia hladaja pomoc u iné-
ho lekara, iného odbornika. Laboratoéria,
rozne centra ¢asto aj bez interpretacie
lekara ponukaja vySetrenia roznych po-
travinovych intolerancii, ktoré nemaju
ni¢ spolo¢né s odbornymi vySetreniami
a odportc¢aniami alergiologickych spo-
lo¢nosti. Takto pacienti hladaju pomoc
nielen pri reakciach na alkoholické na-
poje, ale aj na potravinové alergény a na
zaklade vysledkov neindikovanych testov
drZia Casto Gplne nezmyselné diéty.

Alkohol sprevadza ludstvo od ne-
pamati. Jeho historia z hladiska produkcie
vina je stara takmer 8000 rokov a sia-
ha do starovekej Perzie. ludia si bozsky
napoj uctievali, vino malo svojich bohov,
vinohradnici svojich ochrancov a svatych.
Ak hovorime o neziaducich tcinkoch
alkoholickych napojov z pohladu aler-
giologa, treba zdoraznit, Ze klasické IgE
mediované reakcie sa vyskytuja skuto¢ne
zriedka. Va¢Sinu reakcii tvoria rézne ne-
imunologické reakcie a intolerancie. Vzdy
treba mysliet na to, Ze ide o komplexné
pOsobenie roznych latok na organizmus
synergicky. V kazdom pripade vino je
bohaty zdroj antioxidantov. Metabolit
antioxidantu resvetrarolu (pineatannol)
ma protizapalovy efekt a, naopak znizuje
alergicka reakciu (inhibiciou degranulacie
mastocytov). Treba néjst istd rovnovahu
a vediet pit tak, aby benefity prevazili
negativa pozitia alkoholickych napojov.
A treba mysliet na to, Ze kazdy jeden ¢lo-
vek je jedine¢ny a to, ¢o inému neuskodi,
dalSiemu moZe spdsobit neprijemnosti
a komplikacie. Vo vSetkych jazykoch si
pri Strngani prajeme Na zdravie! (Cheers!,
Salut!, Proost!), a tak by sme ajmali vediet
pit do tej miery, pokym nam alkohol sluzi
v prospech dobrej nalady a zdravia, pokym
je nasim priatelom a nie nepriatelom.

Hippocrates (460- 375 BC) pove-
dal ,Prvy pohar vina je na zdravie, druhy
na veselost, treti na dobry spanok a kaz-
dy dalsi znamena nebezpecenstvo®.
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