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Úvod
Konzumace ryb je součástí mnoha 

odborných doporučení. Ryby jsou ceně-
ny pro obsah kvalitních bílkovin, tuků 
a mnoha mikronutrientů. Ročně spo-
třebujeme v České republice průměrně 
5-6 kg ryb na jednoho obyvatele, v celé 
Evropské unii se průměrná spotřeba po-
hybuje okolo 11 kg/osobu a celosvětově 
činí roční spotřeba ryb 20 kg/osobu.

I přes nesporné nutriční výhody ryb 
se setkáváme u některých osob s ne-
žádoucími reakcemi, které mohou být 
zprostředkované imunitním systémem 
(alergie), ale i různými toxiny (ciguatoxi-
ny způsobují otravu ciguatera) a  alerge-
nem rybího parazita (Anisakis simplex). 

V zemích s vysokou spotřebou ryb 
je výskyt alergie na ryby vyšší ve srov-
nání s regiony, kde se ryby konzumují 
méně často. Podle dostupné literatury 
je nejnižší v Izraeli (0,01 %), a naopak 
vysoká v Norsku (3 %) a Finsku (7 %). 
Vyšší bývá také u pracovníků zpracová-
vajících ryby, u kterých může dosahovat 
až 8 %. V ČR nejsou pro celou populaci 
žádné relevantní údaje, odhadem je to 
max. 0,2 % a spíše i méně. U dětské po-
pulace půjde jen o jednotlivé případy.
Projevy alergie na ryby 

Alergie na ryby není v naší populaci 
častá, ale její projevy mohou být závaž-
né až život ohrožující a má tendenci 
přetrvávat až do dospělosti. Způsob ex-
pozice se neomezuje pouze na požití, 
ale zahrnuje i vdechování výparů z va-
ření v domácím a pracovním prostředí 
či kožní kontakt. 

Projevy se různí od mírných až po 
velmi závažné a u většiny se objevují do 
několika minut až půl hodiny po konzu-
maci. Patří mezi ně: kopřivka nebo kož-
ní vyrážka, trávicí potíže (nevolnost, ža-
ludeční křeče, zvracení, a/nebo průjem), 
ucpaný nos/vodnatá rýma, kýchání, bo-
lesti hlavy, dýchací potíže, anafylaxe 
(celková život ohrožující reakce).

Mezi nejméně alergizující ryby patří 
tuňák a mečoun, naopak nejčastěji vy-
volávají reakce sladkovodní - pstruh, 
štika, tilapie a kapr, mořské - makrela, 
sleď, tuňák, hejk, žralok, losos, treska. 
U tresky stačí k vyvolání alergické re-
akce konzumace pouhých 5 mg masa. 
Přehled sladkovodních a mořských 

druhů ryb na českého trhu uvádí Ta-
bulka 1.

Základní principy diety bez 
rybí bílkoviny

Osoby s alergií na rybí bílkovinu by se jí 
měli ve stravě striktně vyhýbat. Alergeny 
ryb jsou stabilní i po důkladném tepelném 
zpracování a vyvolávají nejčastěji časné 
reakce, včetně velmi závažných anafylak-
tických reakcí. Někteří rybí alergici mo-
hou reagovat jen na jeden druh ryby, jiní 
i na příbuzné druhy a někteří na všechny 
druhy ryb (těch je nejvíce). Konkrétní do-
poručení, kterým druhům se musí alergik 
vyhýbat a kterým ne, dává ošetřující aler-
golog na základě podrobného vyšetření. 

Hlavním alergenem sladkovodních 
i mořských ryb je parvalbumin, bílkovi-
na nacházející se ve svalovině, ale známé 
jsou i reakce na rybí kolagen (želatinu) či 
jikry (kaviár). Prášková rybí želatina se 
může přidávat jako čiřidlo do některých 
alkoholických nápojů (víno, cider, pivo), 
používá se při výrobě cukrovinek (např. 
v některých marshmallows) a přidává se 
do různých kosmetických a farmaceutic-
kých výrobků. 

U některých pacientů alergickou re-
akci nespustí rybí alergen, ale bílkovina 
rybího parazita Anisakis simplex. Teo-
reticky je rizikové i krmivo pro rybičky 
a jiná domácí zvířata a některé kosme-
tické přípravky (např. balzámy na rty).
Základním dietním opatřením 
u osob s alergií na rybí bílkovinu je:
•	 důsledné vyloučení ryb a výrobků 

z nich ze stravy pacienta,
•	 vyloučení potravin a pokrmů s rizikem 
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obsahu rybí bílkoviny, a tak i podezře-
lých potravin neznámého složení,

•	 u některých těžších forem také za-
bránění kontaktu s kůží a vdecho-
vání výparů, např. při smažení či 
jiném tepelném opracování ryb.

Která opatření by měl každý rybí 
alergik dodržovat, aby předešel pří-
padným alergickým reakcím?
•	 Vyhýbat se rybám, a to čerstvým, 

mraženým i sušeným.
•	 Vyhýbat se všem výrobkům, do kte-

rých byla rybí bílkovina nebo obec-
ně některá rybí surovina přidána.

•	 Vyhýbat se výrobkům, které by po-
tenciálně mohly rybí alergeny obsa-
hovat (Tabulka 2). 

•	 Při nákupu číst etikety potravin (včetně 
doplňků stravy a léků), které s rybami 
nemusí mít zdánlivě nic společného, 
např. preparáty s omega-3 nenasyce-
nými mastnými kyselinami.

•	 Kontrolovat etikety i dosud bezpeč-
ných potravin, vždy se musí počítat 
s možnou změnou receptury.

•	 Zabránit riziku kontaminace při 
přípravě pokrmů.

•	 Konzumovat pouze potraviny, o kte-
rých bezpečně víme, že nemohou ob-
sahovat rybí bílkovinu.

Pozor na volný prodej, ryby mohou sdí-
let společné přepravky nebo stejný pult 
např. s plody moře. Možným zdrojem ry-
bích bílkovin jsou různé pokrmy připravo-
vané v zařízeních stravovacích služeb, kde 
jsou ryby součástí nabídky, jedná se hlav-
ně o různé saláty, smažené či grilované 
pokrmy, u kterých došlo ke kontaminaci.

ryby sladkovodní  ryby mořské 
amur hejk (mořská štika, štikozubec)amur hejk (mořská štika, štikozubec)
candát lososcandát losos
cejn makrelacejn makrela
jeseter sleď (marinovaný, pečený, silně prosolený,   jeseter sleď (marinovaný, pečený, silně prosolený,   
kapr uzený)kapr uzený)
okoun lín platýs (halibut)okoun lín platýs (halibut)
pangasius sardel, sardelka (ančovička)pangasius sardel, sardelka (ančovička)
pstruh sardinkapstruh sardinka
sumec šprotsumec šprot
štika obecná treskaštika obecná treska
tlamoun (tilápie) tuňáktlamoun (tilápie) tuňák
tolstolobik (tolstolobec) úhoř mořskýtolstolobik (tolstolobec) úhoř mořský
úhoř říční žralokúhoř říční žralok
vyza (běluga)  vyza (běluga)  
  

Tabulka 1  Druhy sladkovodních a mořských ryb a výrobků z nich na českém trhu




