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ABSTRAKT

Cilem bakalarské prace bylo vypracovani literarni reSerSe zabyvajici se senzorickym
vnimanim u lidi, ktefi trpi onemocnénim zvané celiakie. Prvni kapitola je vénovana
charakteristice tohoto onemocnéni a mechanismu pusobeni této nemoci na lidsky
organismus. V dalsi kapitole je vysvétleno, co znamena pojem lepek, bezlepkova dieta,
jaké potraviny jsou ¢i nejsou vhodné pro osoby s nesnasenlivosti lepku, a taktéz je zde
zatazena problematika casto diskutovanych myta o celiakii.

Prace dale popisuje senzorické vnimani jedince a jednotlivé vlivy ptisobici na senzorické
hodnoceni a pojednavd o mozném rozdilu senzorického vnimani u zdravého Clovéka
a osoby trpici celiakii. V ramci tohoto tématu je zohlednén piinos novych chuti
V souvislosti se zafazovanim novych potravin do stravy.

V navaznosti na toto pojedndni je soucasti této prace i zpracovany prizkum zabyvajici se
praveé danou rozdilnosti v chuti bezlepkovych vyrobki u celiakt a lidi bez dané diety.

Klic¢ova slova: celiakie, senzorické vnimani, bezlepkova dieta, lepek

ABSTRACT

The aim of the thesis is to elaborate a literature review dealing with the issue of sensory
evaluation of people who suffer from a celiac disease. The first chapter consists of the
disease characteristics and explains the mechanism of celiac disease which effects the
human body.

In the next chapter, it is defined what is meant by the term gluten, gluten-free diet and it
also contains a clarification of what foods are suitable or not for people intolerant to
gluten, including the frequently discussed myths about celiac disease.

Furthermore, the thesis describes the sensory perception in humans together with the
influences on the sensory evaluation and discusses the possible difference in sensory
perception in healthy humans and people diagnosed with celiac disease. Within this topic,
it is considered the contribution of new flavors when adopting new foods to the diet.
Regarding this thesis, there has been elaborated a survey with the focus on the differences
in sensory perception of gluten-free products by people keeping the gluten-free diet and
people having normal diet.

Key words: celiac disease, sensory perception, gluten-free diet, gluten
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1 UVOD

Se zvySujicim se poctem lidi stravujicich se dle zdsad bezlepkové diety, nejen osob
trpicich celiakii, ale i jedinct se zdravotnimi problémy, které je limituji v konzumaci
potravin obsahujicich lepek, se zvySuje zajem potravinarskych firem z hlediska vyzkumu
avyvoje novych potravin, které nahrazuji lepkové produkty a které by byly Iépe
akceptovany z hlediska jejich senzorické ptijatelnosti.

I kdyz bylo provedeno jiz mnoho studii zabyvajici se vyvojem novych technologii,
jez by usnadnily vyrobu bezlepkovych potravin, ¢i vyzkumii zabyvajici se zvySenim
nutri¢ni hodnoty bezlepkovych produkti, jen velice malo z nich se zabyvalo tim, jaky je
jejich senzoricky profil.

Béhem nékolika desetileti byl hlavnim problémem celkovy nedostatek bezlepkovych
produktt pro celiaky na celosvétovém trhu. Jakmile byl tento problém ptekonan, vyzkum
bezlepkovych produktii se zaméfil na technologické parametry bezlepkovych surovin
ataky na produkty, které by technologicky odpovidaly svym lepkovym protéjskiim,
pfedevsim klasické pSeni¢né mouce. I kdyz byly nalezeny ndhrady za pSeni¢ny lepek,
Casto potravindm bez lepku schézela vldknina ¢i vitaminy a mineralni latky. T¢é bylo
docileno vyuzivanim tzv. pseudoobilnin, napt. ¢iroku, pohanky, amarantu apod.

Otazkou je také trvanlivost bezlepkovych potravin a jejich mikrobiologicka nestalost,
jez vyznamné komplikuje dostupnost napft. peciva pro celiaky, které je na soucasném trhu
zastoupeno ve vetsing trvanlivymi vyrobky, nikoli Cerstvymi.

Vyzvou pro sou€asny vyzkum se vSak stala senzoricka pfijatelnost bezlepkovych
potravin. Produkty jsou sice nyni relativné dostupné a nutri¢éné hodnotné, ale z hlediska
senzorickych aspektli jsou velice podprimérné, coz je jedna zhlavnich pfi¢in
nespokojenosti celiakti. Jelikoz bezlepkové potraviny jsou vyrabény piedevsim pro
osoby, jez trpi nesnasenlivosti lepku a pro néz je bezlepkova dieta jediny zpisob 1écby,
je prtijatelnost bezlepkovych produkti koncovych spotiebitelii, tedy celiakl, velice
dilezitym aspektem.

Nejen, ze senzorick€é hodnoceni produktl je Casto provadéno nekvalifikovanymi
pracovniky, ale i v pfipadé studii, kde byly potraviny posuzovany vySkolenymi
hodnotiteli, se nejednalo 0 osoby trpici celiakii. Je totiz velice dulezité, aby senzorické
posuzovani bylo provaddéno praveé celiaky, ktefi umi nejlépe zachytit senzorické

charakteristiky bezlepkovych produkta.



2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace na téma Senzorické vnimani u lidi trpicich celiakii bylo:

popsat charakteristiku celiakie, jeji diagnostiku a casté myty pojici se k této
nemoci,

vypracovat literarni reSer$i se zaméfenim na zjiSténi senzorického vnimani
u zdravého ¢loveéka a smyslového vnimani u nemocného jedince trpiciho celiakii,
prostudovat zakonitosti dodrzovani bezlepkové diety, pfinosu novych chuti,
zafazeni vnimani novych potravin do stravy,

zpracovat pruzkum rozdilnosti v chuti bezlepkovych vyrobkt u celiakt a lidi bez

dané diety.



3 LITERARNI PREHLED
3.1 Celiakie

3.1.1 Charakteristika onemocnéni

Celiakie, celiakalni sprue, gluten-sensitivni enteropatie nebo glutenova enteropatie
(Pozler, 2000) jsou synonyma pro celozivotni autoimunitni onemocnéni, jez je zpusobené
tzv. nesnasenlivosti lepku. U celiakil, osob trpicich touto nesnésenlivosti, dochazi diky
pusobeni lepku na sliznici tenkého stteva k rozvoji zanétu, ktery nasledné zpiisobuje
ubytek az Gplné vymizeni slizni¢nich klka a mikroklkt (Kucerova, Pelikan, 2008), jak je
patrné z obr. 1. KIky, drobné, prstovité vycnélky lemujici tenké stievo, jsou velice
dulezité, jelikoz jejich funkci je zvétSeni povrchu tenkého stieva nutného pro vstiebani
a traveni Zivin z pfijimanych potravin, jez jsou absorbovany ptes sliznici tenkého stfeva
do krevniho obéhu (Marietta et al., 2014).

Nasledkem destrukce klka se povrch tenkého stfeva zmensuje. Porucha vstfebavani
muze posléze vyvolat u nemocného az Giplny rozvrat metabolismu. Bez zdravé sliznice se

totiz jedinec stane podvyZzivenym bez ohledu na to, kolik jidla sni. Celiakie zpusobuje jak

malabsorpci, nutrienty nejsou spravné vstiebavany, tak abnormalni imunitni reakci téla

na lepek (Pietzak, 2012).

Obr. 1 Porovndni odebranych vzorkii (biopsie sliznice tenkého stieva) u zdravych pacientii a pacientii
s celiakii (Celiac Disease Foundation, 2015)



Jedna se o onemocnéni dédi¢né se silnou genetickou vazbou. U vétsiny pacientd jsou
pfitomny specifické geny HLA-DQ2, malé procento tvofi jedinci s genem HLA-DQ8.
(Latta, 2012), coz je dilezité zejména pii screeningu celiakie v rodinach, kde se tato
choroba objevila, ale nemusi to byt pravidlem; néktefi celiaci mohou byt pouze
ojedinélym ptipadem bez predchozi genetické predispozice (Pozler, 2000), tudiz u nich
neni ani jeden z vySe zminénych HLA molekul, takové ptipady jsou ale spiSe vyjimky
(Ek et al., 1989).

Je nutné zminit, Ze celiakie nema stejné aspekty jako precitlivélost na lepek ¢i pSenici.
Priznaky sice mohou byt podobné, ale nedochazi pii této poruse k poskozeni tenkého
stieva (Pietzak, 2012). Rovnéz se jedna o onemocnéni jiného charakteru, nez je alergie
na lepek. V obou piipadech sice dojde k autoimunni reakci v téle, ale symptomy se lisi,
napt. svédéni oci a ztizené dychani se u celiakie neobjevuje. V piipadé alergie na lepek
se jedna o velmi rychlou alergickou reakci, ktera ale dlouhodobé nema za nasledek
poskozeni sliznice tenkého stieva (Calderwood et al., 2013). Naproti tomu prvni pfiznaky
celiakie miizeme pozorovat obvykle po uplynuti doby 3-6 mésicii, béhem niz ,,na lepek
vnimavy jedinec* kazdy den piijima stravu s lepkem. Je ale nutno piihlizet k tomu, Ze
organismus celiakd reaguje jinak na mnozstvi lepku dle jeho citlivosti (Pozler, 2000),

U kazdého jednice se tedy rychlost reakce mize lisit stejné jako intenzita.

3.1.2 Historie celiakie

Pocatky celiakie se daji dohledat az do doby pied 2 miliony let, kdy probéhla tzv.
neolitickd zemédé€lska revoluce. Ta vyvolala v téle lidi vznik celé fady protilatek cloveku
diive nezndmych, zejména vici mléénym proteinlim, vejcim a obilovinam. VétSina
jedinct byla schopna se prizptisobit. Mezi témi, kteti to nedokazali, se objevily ndm
znamé potravinové intolerance (Guandalini, 2007).

O celiakii se d4 dohledat zminka az do antického Recka, v pribéhu nékolika staleti
byla zkouméana a prevladal ndzor, Ze onemocnéni souvisi s konzumaci chleba nebo zZe je
zpusobena sacharidy v obilovinach. Popsani a diagnostika tohoto onemocnéni byla velice
komplikovana a zdlouhava, az teprve vroce 1950 ve své diserta¢ni praci Dr. Dicke
(obr. 2) stanovil, ze projevy celiakie jsou vyvolany bilkovinou, nikoliv sacharidy, a Ze
vylouceni pSenice, Zita a ovsa ze stravy vedlo k dramatickému zlepSeni u pacientii

(Losowsky, 2008). Nasledn¢ bylo provedeno mnoho vyzkumi a testd, které spojily
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jednotlivé priznaky a tuto nemoc dohromady a rozpletly ¢ast zahady, jiz je celiakie

obestfena.

Obr. 2 Fotografie Williama-Karla Dicka, nizozemského lékare, Utrecht (Van Berge-Henegouwen, Mulder,
1993)

3.1.3 Epidemiologie

Az do roku 1970 byl ptedpokladany vyskyt celiakie v celosvétové populaci asi 0,03 %,
soucasna data ale ukazuji rozsifeny vyskyt a navyseni v poctu diagnostikovanych na 1%
v evropské populaci (Bravi et al., 2007) — prevalence 1:100 (Lopez Casado et al., 2007).

Celiakie je vSak ve svété zastoupena nerovnomérné. Vlivem plisobicim na vyskyt této
nemoci mize byt riznorodost genetickych faktort, vliv pfirodniho prosttedi (Bravi et al.,
2007) ¢i stravovaci navyky dané zemé¢. Jak je vidét v tabulce 1, pomérné zajimavé rozdily
jsou i v prevalenci u déti a u dospélych.

Nejvétsi vyskyt celiakie je zaznamendn u populace zapadosaharskych kmenti
s arabsko-berberskym ptvodem, u nichz je procento déti-celiaku 5,6 % (Bearzi et al.,

1999). Dtivodem, pro¢ tomu tak je, by mohla byt zména stravy (ptuvodné jen velbloudi
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mléko, maso, datle) na stravu obsahujici lepek, na ¢emz ma velky podil i zdsobovani
humanitarni pomoci pseni¢énym pecivem.

Dalsi zemi s vysokym vyskytem onemocnéni je 1 Mexiko s 2,6 %. Zde je opét otazka,
zda na to ma vliv pfechod z Cist¢ kukuficnych placek na placky pSeni¢né ¢i alespon
obsahujici podil psenicné mouky. Znepokojiva data ptichazeji i z Indie, ktera vSak
v celkovém piehledu (tab. 1) nejsou zastoupena. Vyskyt celiakie u déti, které se potykaji
s chronickym priijmem, anemii a poruchou vyvoje, je vyssi nez 15 % (Fryc, 2008). A€ se
jedna o specifickou skupinu, tato ¢isla jsou opravdu vysoka.

Naopak u 0sob s pivodem v Ciné &i Japonsku je celiakie pomérné vzacna (Cummins,
Roberts-Thompson, 2009).

Tab. 1 Celosvétovy vyskyt onemocnéni celiakie u dospélych osob a déti (Mulder et al., 2010)

kontinent stat dospélé osoby déti
Evropa CR 0,45 % nedostupnd data
Finsko 0,55-2,0 % 1,0%
Neémecko 0,19 % 0,2 %
Nizozemi 0,35% 0,5%
Ruska federace | 0,2 % nedostupna data
Spanélsko 0,26 % nedostupna data
Svédsko 0,46-0,53 % 1,3 %
Velka Britanie | 1,2 % 1,0%
Severni a Jizni Amerika | Argentina 0,6 % nedostupna data
Brazilie 0,15 % nedostupnd data
Mexiko 2,6 % nedostupna data
USA 0,4-0,95 % 0,9-0,31 %
Asie Iran 0,6 % 0,6 %
Izrael 0,6 % 0,17%
Syrie 1,6 % nedostupnd data
Turecko 1,3% 0,9%
Afrika Alzirsko nedostupna data 5,6 %
Tunisko 0,28 % 0,64 %
Austrélie a ocednie Austrélie 0,4% nedostupnd data
Novy Z¢land 1,2 % nedostupna data

V  Ceské republice byl vroce 2002 proveden cileny screening, ve kterém byli
kontrolovani darci krve a také jedinci, u nichz hrozi, ze mohou trpét celiakii ¢i by se
u nich celiakie mohla projevit (Chlumecky et al., 2002). Odhaduje se, ze v ¢eské populaci
se nachazi 40.000-50.000 celiaki, coz ukazuje nizsi prevalenci, neZ je evropska, v Ceské

republice je to jen 1:200-1:250 (Fryc, 2008).
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Hlavnimi rizikovymi skupinami jsou pak pfibuzni 1. a 2. stupné. Pfi prokazané
celiakii ptibuzného 1. stupné (déti, rodice) je vysoka pravdépodobnost vyskytu celiakie
i u rozvétvené Casti rodiny, napf. strycové, tety, bratranci apod. (Vrdnovd, 2013).

Podobné jako i1 u jinych chronickych onemocnéni, celiakie je Cast€j$i u zen nez
U muz{; na jednoho muze tu jsou 2-3 Zeny s timto onemocnénim (Gange et al., 1997).
Tato prevalence se vSak méni u star$i populace, kdy u pacientt, jez byli diagnostikovani

az ve v€ku 60 let a vice, pfevazuji naopak muzi (Absan et al., 2001).

3.1.4 Priznaky a diagnostika

Béhem 80. let 20. stoleti byla celiakie povazovana za vzacné a ojedinélé onemocnéni.
V soucasnosti se vSak diky zlepSenym screeningovym testiim d4 konstatovat, ze nemoc
celiakie je jednou z nej¢astéjsich chronickych onemocnéni (Lopez Casado et al., 2007).

Ptiznaky se mohou u pacientt velice lisit. Klasicka forma ma projevy pro celiakii
typick¢é — prijem, plynatost, kieCe v bfiSe, Casto nasledované poklesem hmotnosti
a pocitem unavy (Thompson, 2006) — a Ize ji tak snadno diagnostikovat. Bohuzel jedinct,
kteti maji tzv. skrytou formu celiakie, pfibyva a zde uz je uréeni nemoci velice obtizné
(Cichanska, Rujner, 2006).

Diagnostiku komplikuje 1 fakt, Ze se celiakie mize projevit v kterémkoliv véku, takze
1 u osob, které byly jednou vysetieny a byly shledany zdravé, se miize celiakie projevit
pozd¢ji — potencionalni forma (Calderwood et al., 2013).

V utlém véku se celiakie obvykle objevuje poté, co dojde k pfechodu na tuhou stravu
zahrnujici potraviny obsahujici lepek, napt. piSkoty, cerealni kase. Tato klasicka forma
celiakie se projevuje nejcastéji ve v€ku 6 az 18 mésicli. Nejcasteji déti trpi prijmy,
typické jsou objemné a napadné zapachajici stolice. Casto jsou doprovazené bolestmi
bficha, které ¢asem mohou i zesilovat. Diky prijmim a ¢asté nechuti k jidlu déti ubyvaji
na vaze. U déti starSich, u dospivajicich a u dospélych osob se mohou symptomy nemaoci
objevit po zna¢né zat€zi organismu, napt. po tézké nemoci, t¢hotenstvi, po vystaveni
velkému stresovému vypéti (Spolecnost pro bezlepkovou dietu, 2016). Dalsi travici potize
vyplyvajici z celiakie mohou byt nechutenstvi, prijem, nadymani, ale i zacpa (Freeman
etal., 2012).

Celiak vSak muze trpét také mimo-stfevnimi obtizemi, jedna se pak 0 atypickou
formu. Nejcastéjsim problémem je chudokrevnost, jeZ je zpuisobena malabsorpci zeleza,

ale poskozeni stievniho epitelu mize vést i Kk nedostatku jinych mikronutrientd,

13



napf. vapniku, nasledné zpusobujici osteoporozu. Dal§imi problémy jsou zvysena
kazivost zubu, afty, porucha skloviny, bolesti kloubti, unava, ¢i psychické obtize —
deprese a uzkost (Collin et al., 2011).

Vyznamnym problémem jsou i koZni vyrazky, a to zejména u déti. U Zen je celiakie
spojena s pozd&jSim nastupem menstruace a nepravidelnosti menstrua¢niho cyklu.
Zavazny problém piedstavuje jak vysoké procento neplodnych zen, tak i spontanni
potraty, které jsou u nelécenych pacientek velice Casté (Spolecnost pro bezlepkovou dietu,
2016).
rozvoji karcinomu traviciho traktu v disledku nedodrzovani bezlepkové diety (Zimmer,
2011).

Silentni (skrytou) formou celiakie trpi zna¢né mnozstvi pacientl. Je to velmi
nebezpecna forma, ktera se vyznacuje jak pozitivnimi sérologickymi testy, tak i zménami
na sliznici, pacient v§ak navenek netrpi projevy celiakie, a tudiz je velice t€Zké nemoc
odhalit v¢as.

Naproti tomu se celiakie ¢asto nemusi nijak projevovat, dokonce jedinec nemusi trpét
zadnymi z vySe zminénych piiznaki a taktéz mtze mit zdravou sliznici tenkého stfeva
amuze byt diagnostikovan az pii provadéni monitoringu u piibuznych jiz
diagnostikovaného jedince (Bowman et al., 2008) — to znaci tzv. latentni formu. Zde je
dulezité jedince stale pozorovat a provadét opakované testy (Vranova, 2013).

Diky velké rozmanitosti projevii tohoto onemocnéni je velice naroné nemoc
diagnostikovat spravné a v¢as, proto je ozna¢ovana jako ,,nemoc chameleon* (Spolecnost
pro bezlepkovou dietu, 2016). V tab. 2 jsou uvedeny souhrnné informace o piiznacich
a projevech celiakie, které slouZi jako ukazka rozmanitosti u¢inkt této choroby na lidsky
organismus. Celiakie je také doprovazena i jinymi pfidruzenymi nemocemi, nejcastéjsi
jsou diabetes mellitus 1. typu, autoimunni hepatitida ¢i thyreoiditida (Fryc, 2008), a také
jinymi potravinovymi alergiemi a intolerancemi, b&Zna je kombinace celiakie

a intolerance laktozy ¢i alergie na mlécnou bilkovinu.
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Tab. 2 Souhrn klinickych projevii celiakie (Mulder et al., 2010)

Typické znaky a symptomy

nadymani, bolesti biicha

objemna, lepkava a svétla stolice
prujem, steatorrhea

svalové slabost

zvraceni, znacny ubytek hmotnosti

Mén¢ typické ptiznaky

anémie

aftdzni stomatitida

artritida

cerebralni ataxie

zmény chovani, chronickd tinava
zacpa

hypoplazie zubni skloviny
Duhringova herpetiformni dermatitida (Duhringova choroba)
epilepsie

reflux jicnu

neplodnost, opakované potraty
zvySen¢ jaterni testy

pozdni nastup puberty, maly vzrist
myelopatie

obezita

osteopordza, osteopenie

periferni neuropatie

Pfidruzené nemoci

Addisonova nemoc

atroficka gastritida
autoimunitni hepatitida
autoimunitni zanét $titné Zlazy
Behcetova nemoc
dermatomyozitida

zanétliva artritida

myasthenia gravis

primarni bilidrni cirhdza
primarni sklerotizujici cholangitida
Sjogrentiv syndrom

diabetes mellitus — typ 1
vitiligo
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Pro urceni diagndzy jsou zasadni dvé véci:

- zda jsou piitomny specifické protilatky IgA proti tkanové transglutaminaze
(TGA), tento test je vyhodné&jsi oproti metodé zjistovani protilatek proti
endomyziu (pojivové tkani sliznice tenkého stieva, EMA), pokud je vysledek
obou metod nedostate¢ny, tak se pacient testuje dal§im sérologickym vySetfenim
na celkové IgG protilatky,

- zda byly zjistény histologické zmény na sliznici pomoci biopsie tenkého stfeva.
Odebira se vzorek tkan¢ ,,z dolni ¢asti sestupného raménka duodena“ a to nalacno
a za podani sedativ.

Drive se vyuzivala metoda, kdy se urcovaly protilatky ke gliadinu. To jiz vSak patii

K historii, jelikoZ tato metoda poukazuje na autoimunni reakci na pseni¢nou bilkovinu,
nikoliv na toxické prolaminy vSech zminénych obilovin (Fryc, 2008).

Na obr. 3 je zminka o tzv. Marshové Kklasifikaci, jiz se vyuziva v soucasné
gastroenterologii. Oznaceni Marsh 0 znaci normalni sliznici bez histologickych zmén.
Marsh I a Marsh II se vyznacuji jiz znatelnymi zménami sliznice, ale stale jsou pfitomny
klky. Marsh 11l je stav, kdy na sliznici klky jiz téméf vymizely a pacient se potyka
s typickymi pfiznaky celiakie (Mulder et al., 2010).

Jako potvrzeni diagndzy slouzi opétovné krevni testy, popt. kontrolni biopsie, ktera
potvrdi obnoveni stfevnich klk. Kujisténi spravné diagnostiky mulZe poslouZit
| vymizeni potizi spojenych s onemocnénim po zavedeni bezlepkové diety (Cichanska,

Rujner, 2006).
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Celiakie, ano ¢&i ne?

silné klinické projevy

mirné ¢i slabé klinické projevy

sérologické vysetfeni I[gA TGA a
EMA, jestlize nedostatek IgA,
sérologické vysetfeni [gG TGA a

EMA

biopsie,

popt. sérologické testy TGA a
EMA, pokud jesté nebyly
provedeny

pozitivni

negativni

atrofie slizniénich klku

Marsh I/11

normalni sliznice

celiakie celiakie neni vyloucena
A4
bezlepkova dieta opakovana histologie,

Obr. 3 Postup pri diagnostice celiakie — V pripadé nekomplikované formy, pri niz priznaky nemoci odezni

opakovana biopsie
tenkého stfeva, zavedeni
diety ,,na zkousku*

pravdépodobné se o
celiakii nejedna

A 4

genetické vySetieni, jez
celiakii vyvrati ¢i
potvrdi

po 1 roce dodrzovani bezlepkové diety (Mulder et al., 2010)
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3.2 Bezlepkova dieta
3.2.1 Lécba celiakie

Projevy celiakie jsou vyvolany tim, Ze nemocny jedinec konzumuje potraviny obsahujici
lepek (Pietzak, 2012). Aby se celiak vyvaroval negativnich projevii onemocnéni, musi
dodrzovat tzv. bezlepkovou dietu, jejiz ptisné celozivotni dodrzovani slouzi v soucasné
dobé jako jedina 1écba celiakie (Mulder et al., 2010).

Bezlepkova dieta je definovana jako strava, ktera vylucuje cerealie obsahujici lepek
— tedy vSechny toxické bilkoviny — a vSechny jejich relevantni derivaty a vyrobky z nich.
Do kategorie odvozenych plodin spada napt. zitovec (Triticale), ktery je hybridem
pSenice a zita. (Halouzkova, 2012)

Jestlize pacient dodrzuje tuto dietu, histologické zmény na sliznici tenkého stifeva
vymizi a ptiznaky nemoci odezni (Abadia et al., 2008). V krvi se jiz neobjevuji zvysené
hladiny specifickych protilatek (proto toto vysetfeni slouzi uz jen pro kontrolu).
V okamziku, kdy by se jedinec vratil ke stravé obsahujici lepek, onemocnéni by znovu
propuklo a a¢ by se zdravotni potize nemusely objevit hned, sliznice se narusi a tim
dochazi k poskozeni zdravi (Collin et al., 2011).

Z obr. 4 je patrné, jak zavedeni bezlepkové diety ovliviiuje regeneraci stievnich klku.
Jiz po 1 roce diety je vidét zna¢ny rozdil v poméru vysky klki a hloubkou krypt, jez tvori

zvrasnény povrch tenkého stieva.

p<0.001

4.04

3.0

2.0+

1.0

Villous height crypt depth ratio

0

Untreated GFD

Obr. 4 Narust sliznicnich kikii po jednoletém dodrzovani bezlepkové diety (Collin et al., 2011)
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3.2.2 Lepek

Souhrnné nazyvame vSechny bilkoviny vyvolavajici projevy celiakie jako lepek a s timto
obecnym ozna¢enim se Ize setkat i v legislativé.

Avsak lepek (neboli gluten) je ozna¢eni pouze pro pSeni¢nou bilkovinu nerozpustnou
ve vodé, slozenou ze dvou frakci s rozdilnou rozpustnosti v alkoholu, rozpustného

gliadinu (prolamin) a nerozpustného gluteninu.

GLUTENIN

» GLIADIN

GLUTEN (GLIADIN + GLUTENIN)

Obr. 5 Struktura lepku (Mattes, 2011)

Struktura lepkového proteinu (obr. 5) je dana unikatni opakujici se sekvenci
glutaminu a prolinu, kde hraje dtlezitou roli disulfidicka vazba. Nekovalentni vazby, jako
jsou vodikové vazby, iontové vazby a hydrofobni vazby, jsou dulezité pro agregaci
gliadinu s gluteninem, coz je zasadni pro strukturu a fyzikalni vlastnosti tésta (Wieser,
2007).

Toxické bilkoviny se nachazeji v obilovinach, rostlinach z ¢eledi Poaceae
(lipnicovitych). Gliadin, prolamin pfitomny v pSenici (Triticum spp.), je velice podobny
bilkovinam, jez se nachazi také v zité (Secale cereale), prolamin Zita nazyvame sekalin,
nebo v je¢meni (Hordeum vulgare), zde je prolamin pojmenovan hordein. Toxicita vyse
uvedenych bilkovin se lisi. Nejvice toxicky je pSeni¢ny gliadin (Wieser, 1995).

Lepek se nachazi v obilnych zrnech té€chto rostlin. Nejvice lepku se nachdzi
v endospermu (vnitini ¢ast obilky), bilkoviny zde tvofi az 10 % obsahu. MnoZzstvi
a kvalita lepku je velice dulezita pro pekaiské vlastnosti vyrobku (Kucerova, 2017). Tato
struktura nicméné vznika az pii kontaktu pSeni¢nych bilkovin s vodou (obr. 6), popf.
slinami. Teprve pfidanim vody dojde ke spojeni jednotlivé zastoupenych proteinti ve
strukturu lepku, tedy ve viskoelastickou hmotu, ktera zadrzuje plyn a diky niz tésto

z pSeni¢né mouky kyne (Brunning, 2016).
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Obr. 6 Tvorba psenicného lepku (Brunning, 2016)

Toxicita prolamint je zavisla na slozeni aminokyselin dané bilkoviny, kterou vSak
neovliviiuji technologické procesy, jako je denaturace nebo casteCna hydrolyza
(Cichanska, Rujner, 2006). Proto nezalezi na tom, zda lepek projde tepelnou tpravou ¢i
ne, stale je pro osoby trpici celiakii nebezpecny.

Chemicka struktura aveninu, prolaminu nachazejicim se v ovsu (Avena sativa), je
méné podobna bilkoviné v pSenici, Zitu a je¢menu (Zimmer, 2011). Ovesna bilkovina
obsahuje sekvenci aminokyselin, jez je T-lymfocyty u pacienti s celiakii rozpoznavana
stejnym zpusobem jako gliadin v pSenici (Filiz et al., 2002). Jeho toxicita je ale
mnohonasobné niz$i a jeho tolerance u celiakii velmi vysoka. Rozdilnou toxicitu maji
I jednotlivé odridy ovsa (Arentz-Hansen et al., 2004). A¢ je oves jednim z hlavnich témat
soucasnych studii zabyvajici se bezlepkovymi produkty, jeho role v bezlepkové dieté
ajeho toxicita u lidi trpicich celiakii je stale diskutovana a je tfeba ji dale studovat
(Hamer, 2005; Kagnoff, 2007). Piesto je oves zafazen k bezlepkovym produktim, jak je

vidét na obr. 7.

"« hairns

M gluten pree
cheese oatcakes

Obr. 7 Ukdzka bezlepkového produktu obsahujici oves (Doves Farm, 2013)
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3.2.3 Potraviny vhodné pro celiaky

V soucasnosti lze fici, ze se sortiment bezlepkovych potravin rozsifuje téméf kazdy den.
Ptesto je tento trend viditelny zejména ve velkych méstech, na venkové jsou bezlepkové
potraviny ve vétsi mife pofad nedostupné. Trochu tuto nerovnomérnost v distribuci
vyrovnava trend internetovych e-shopti.

Soucasny trh nabizi Siroké spektrum vyrobkl — jak trvanlivych, tak i ¢erstvych. Je
tedy mozné nalézt na pultech obchodii Cerstvé upecené bezlepkové pecivo, stejné jako si
v kavarnach objednat bezlepkovy zakusek. Je vSak dulezité neopomenout nedostatky, jez
jsou pro konzumenta zasadni, a to rozdilnou kvalitu nabizenych potravin a také vysokou
cenu.

A& je bezlepkovy primysl na sklonku revoluce, stile se jedna o podniky drobnych
zivnostnikli ¢1 o minoritni projekty velkych potravindiskych podniki. Néarocny
technologicky proces vyroby bezlepkovych produkti a hygienické pozadavky na
bezlepkovy provoz do znacné miry tento pokrok zpomaluji.

Vysoké naklady na dietni stravovani celiakll jsou sice nékterymi pojiStovnami
zohlediovany, ale pfispévky jsou Casto zanedbatelné a dosdhnou na n¢ zejména déti do
18 let v¢etné ¢i osoby se slabym socialnim zazemim. (Kucerovd, Pelikan, 2008)

Velkym problémem, se kterym se musi kazdy vyrobce bezlepkovych produkti
vypotadat, je obecné trvanlivost bezlepkovych potravin. Plodiny, ze kterych se vyrabi
mouky a nasledné hotové vyrobky, mohou byt Casto nekvalitni, kontaminované ci
zaplisnéné. Znatelné komplikace plisobi napt. mykotoxiny, jez jsou pritomny v disledku
nedostate¢né poskliziiové upravy a nedodrzovani zasad kritickych boda v souvislosti se
syst¢tmem HACCP. Je tedy dilezité disledné kontrolovat nejen obsah lepku, ale také

zdravotni nezdvadnost potravin uréenych pro celiaky.

3.2.3.1 Oznacovani bezlepkovych potravin

Dle provadéciho Natizeni (ES) ¢. 828/2014 je lepkem myslena ,bilkovinna frakce
Z pSenice, Zita, je¢mene, ovsa nebo jejich kiizenct a derivatl, vici které maji nékteré
osoby nesnasenlivost a ktera je nerozpustna ve vode¢ a 0,5 M roztoku chloridu sodné¢ho*.

Bezlepkové stravovani je postaveno na konzumaci potravin, jez jsou bud’ pfirozené
bezlepkové, nebo nesou udaj ,,bez lepku® ¢i ,,velmi nizky obsah lepku*. Toto oznaceni
vychazi z natizeni (ES) ¢. 41/2009 ze dne 20. ledna 2009 o slozeni a oznacovani potravin

vhodnych pro osoby s nesnasenlivosti lepku, které ,,stanovuje jednotna evropska pravidla
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na slozeni a oznaCovani potravin z hlediska obsahu lepku‘, a musi byt uvedeno v blizkosti
nazvu. Casto se Ize setkat i s alternativnimi ndzvy, napf. ,,vhodné pro celiaky* & ,,vhodné
pro osoby s nesnasenlivosti lepku“. Tyto nazvy vSak musi spliovat podminky pro
evropské nafizeni, tedy ze musi byt nasledované stanovenym oznacenim ,,bez lepku‘ ¢i
,»velmi nizky obsah lepku®.

Potraviny s oznacenim ,,bez lepku* musi spliovat limit 20 mg/kg lepku v potraving
uréené ke konzumaci kone¢nym spotiebitelem. Tento limit se vyuziva zejména u potravin
piirozené bezlepkovych ¢i téch, kde byly suroviny nahrazeny piirozené bezlepkovymi
surovinami. Tyto potraviny neobsahuji pSenici, Zito, je¢men, oves ¢i jiné hybridy. Tento
udaj je mozné nalézt i u potravin, jez jsou uréeny k bézné spotieb¢, coz rozsifuje nabidku
bezlepkovych produkti.

Naopak potraviny s oznacenim ,,velmi nizky obsah lepku“ mohou obsahovat az
Z obilovin obsahujicich lepek, jehoz obsah vSak byl snizen diky technologickému
zpracovani. Tento tdaj vSak neni uréen pro potraviny uréené pro béznou potiebu, tyka se
tedy pouze bezlepkovych produktt (Pavelkova, 2016).

V Naftizeni (ES) ¢. 41/2009 lze taktéz nalézt informaci o oznacovani bezlepkového
ovsa, ktery ,,musi byt specidlné vyroben, pfipraven nebo zpracovan tak, aby bylo
zamezeno kontaminaci pSenici, jemenem, Zitem nebo jejich kiiZzenci. Obsah lepku musi
¢init max. 20 mg/kg*.

Lepek a obiloviny, které jej obsahuji, jsou fazeny do kategorie alergennich latek, jez
nezpusobuji pouze intoleranci, ale i alergickou reakci. V souvislosti s problematikou
alergenli vydala Evropskd unie nafizeni €. 1169/2011 o poskytovani informaci
spotiebitelim. Vyrobce potravin je povinen uvést, jaké suroviny byly pouZity k vyrobé
a pripojit ke slozeni informaci o alergenech vyskytujicich se v daném produktu. Celkem
je v tomto natizeni zahrnuto 14 alergend, z nichz lepek je na prvnim misté, resp. obiloviny

obsahujici lepek a vyrobky z nich (Statni zemédélska a potravindrska inspekce, 2016).
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Nekteré produkty jsou vyjimkami v nafizeni, jelikoz nejsou alergenni, a pokud se pfi
jejich zpracovani nezvySi jejich toxicita, nezpisobi Zzddnou zdravotni Ujmu
konzumentovi. Jsou to:

- glukdzovy sirup na bazi pSenice, véetné dextrozy;

- maltodextrin na bazi psenice;

- glukdzovy sirup na bazi je¢mene;

- obiloviny pouzitych k vyrob¢ alkoholickych destilatt, v¢etné etanolu

zemédé€lského ptivodu.

Preventivni oznacovani na potravinach, jez byly vyrobeny v provozu bez certifikace
pro vyrobu bezlepkovych produktli, je mnohdy zavadéjici a celiak se tak nékdy miize
ochudit pfi vybéru potravin, které lepek opravdu neobsahuji, ale zalekne se U oznaceni
,»mize obsahovat stopy lepku®. VétSinou se dany podnik pouze chrani pfed moznou
kontaminaci, ale vzdy je pfi vyrobé¢ jiného produktu provedena sanitace a ke kontaktu by
tudiz nemélo dochazet. V Irsku byl v roce 2010 proveden prizkum, jenz se zaméfil na
vyuzivani preventivniho znacéeni alergent (Food Safety Authority of Ireland, 2010) a ten
poukazuje, ze 94 % potravin s 0zna¢enim ,,mize obsahovat stopy...“, neobsahovalo
detekovatelné mnozstvi danych alergenu (Statni zemeédélska a potravinarska inspekce,
2016).

Avsak ani podnik, ktery deklaruje toto preventivni oznaceni, neni zbaven
odpovédnosti. Pokud by se opravdu alergen vyskytoval ve vétSim mnoZstvi, musi byt
uveden ve slozeni.

Udaje o alergenech jsou povinni uvést i provozovatelé potravinaiskych zafizeni, tedy
I v restauracich ¢i jidelnach by mél celiak mit moznost zjistit, zda v daném pokrmu lepek
je ¢&i nikoliv. Bohuzel v tomto ohledu je Cesko jesté na pocatku, a pokud se nejedna
vyslovené o podnik zaméfeny na bezlepkové stravovani, mnohdy se Ize setkat s tim, ze
personal byva nedostate¢né prosSkolen a také nebyva v provozu nijak oddélena plocha
piipravy pokrmi, pfi niZ dochazi ke kiiZové kontaminaci, tedy udaje uvedené na jidelnich

listcich nakonec nemusi pro 0soby s intoleranci lepku znamenat uplné bezpeci.

3.2.3.2 Bezlepkové potraviny

Pro celiaky jsou vhodné potraviny z ryze (Oryza sativa), kukufice (Zea mays), prosa

(Panicum miliaceum), lusténin, brambor (Solanum tuberosum), pseudoobilnin, kam se
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fadi pohanka (Fagopyrum esculentum), quinoa (Chenopodium quinoa) a amarant
(Amaranthus spp.), nebo z ¢iroku (Sorghum bicolour) ¢i teffu (Eragrostis tef). Tyto
rostliny neobsahuji toxické prolaminy, které by vyvolavaly imunitni reakci organismu
(Lexmaulova, 2011). Vyrobky ztéchto plodin byvaji soucasti vV riznych chlebovych
smésich (Bean et al., 2007), produktech uréenych pro zahustovani polévek a omacek.

Maso, vejce a dalsi zakladni potraviny, které nepochazi z obilovin a které nejsou
upravované, jsou bezesporu bezlepkové, a proto se o0 nich obecné zadné publikace pfilis
nezminuji.

Bezlepkové potraviny kromé povinnych informaci nesou i logo pteskrtnutého klasu
(obr. 8). Toto vyobrazeni ma jednoduchou funkci, a to zlepsit orientaci pro konzumenty,
ktefi se lepku chtéji vyvarovat, a viditeln¢ odlisit bezlepkové potravy od ostatnich. Jedna
se 0 ochrannou znacku britské instituce AOECS (Asociace evropskych sdruzeni celiakt),

jez také stanovila piisna pravidla pro pouzivani tohoto loga (Spolecnost pro bezlepkovou
dietu, 2016).

Obr. 8 Symbol preskrtnutého klasu (Spolecnost pro bezlepkovou dietu, 2016)

Bé&zné se vyuziva technologicky upraveného deproteinovaného psSeni¢ného skrobu ¢i
jinych Skrobli (bramborovy, kukufi¢ny, tapiokovy) jako hlavnich surovin pro vyrobu
bezlepkového peciva. Pii vyuZziti pouze Skrobl a naslednych nédhrazek lepku, tedy
hydrokoloidnich latek, které drzi vzniklé tésto pohromadg, je ale vysledny produkt chudy
na ziviny. I tak vSak vyroba bezlepkového peciva a chleba nese své uskali a vyrobci se
musi vypotadat s chybgjicim lepkem. Struktura tésta se totiz bez lepku zésadné zméni,

jak je vidét na obr. 9.
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Obr. 9 Porovnadni zmény struktury chleba z psenicné a bezlepkové mouky v pritbéhu vyroby (Arendt et al.,
2016)

Nejen proto je v soucasnosti vedeno mnoho studii zamétujicich se na jiné nutriéné
hodnotné potraviny, které by obohatily bezlepkovou dietu. Kupiikladu se vyuziva
pridavku chia seminek, kastanové mouky, nopalové mouky apod.

Je nezbytné pro osoby trpici celiakii uchranit se pfed zdravotnimi riziky pfi
konzumaci vyrobki, které mohou obsahovat lepek ve skryté formé. Lepek je mnohdy
V primyslu vyuZivan jako pojidlo ¢i zahusStovadlo (napf. v instantnich pokrmech,
konzervach, jogurtech) a spotiebitel by si to nemusel uvédomit (Kucerovd, Pelikan,
2008). Problém piedstavuji zejména polotovary ¢i potraviny, kde by osoby bez
predchoziho precteni etikety mohly udélat dietni chybu. Jednd se o pudingy, uzeniny,
pochutiny, kypfici prasky, hotova jidla, kukufi¢né lupinky, hotové omécky, rostlinné
nahrazky masa, né¢které produkty urcené pro détskou vyzivu, obilné kavy ¢i pomocné
latky v 1écich (Vranovd, 2013), v téchto piipadech je nutno kontrolovat informaci

0 alergenech, jak bylo zminéno v pfedchozi kapitole.
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3.2.3.3 Soucasny vyzkum

Dle nejnovéjSich udaju se produkce potravinaiského pramyslu produkujici bezlepkové
potraviny navysila v rozmezi roku 2013 a 2015 o 136 %. Ac tyto udaje ukazuji zmény ve
Spojenych statech, lze pozorovat stejny vyvoj i v Ceské republice. Podle spoleénosti
Mintel, jez analyzuje pohyby na trhu, by ale vroce 2018 mohlo dojit az ke
dvojnasobnému narastu produkce bezlepkovych produktu.

Krom¢ deproteinovaného psSenicného Skrobu se nejcastéji pro bezlepkovou dietu
vyuziva kukufi¢na a ryzova mouka (Gomez et al., 2013). Pro vyrobu bezlepkového chleba
se vyuziva ale i mnoho jinych ingredienci. Do komerénich smési se dava rizny pomeér
méné znamych mouk a §krobd, pfidavaji se ale i riizné proteiny, gumy a vlakniny. Jak Ize
vidét v tab. 3, smési se ¢asto vyrabi smichanim téchto ingredienci v riznych pomérech.
Jak moc obvyklé tyto ptisady jsou, znaci procenta v pravé ¢asti tabulky.

Bilkoviny, at’ se jedna o mlé¢né, hrachové ¢i s6jové, zlepsuji barvu vyrobku, dodavaji
pecivu tmavsi odstin. Soucasné se podileji na zlepSeni textury, pomahaji navézat vodu ve
vyrobku. Pfidanim Skrobu se docili mek¢i kirky a lepsi konzistence tésta pii hnétend,
v komer¢nich smésich jsou $kroby velice oblibenou piisadou (Arendt et al., 2016).
Tapiokovy $krob z hliz manioku jedlého (Junqueira et al., 2004) byl velkym prilomem
diky provedenym vyzkumim a jak 1ze vidét v tabulce nize, své vyuZiti ur¢ité ma.

Hydrokoloidy, kam se fadi hydroxypropylmethylcelulosa (HPMC), celulosa,
xanthanova a guarova guma, jsou vyuzivany pro svoji schopnost zadrzet plyn v tésté a tim
napomoci kynuti (Movahhed et al., 2012). Také vazou pomérné velké mnozstvi vody,
Casto se pouzivaji jako nahrada lepku (Atwell, Casper, 2014).

Vldknina hraje dulezitou roli pro své fyzikalné-chemické vlastnosti, zvySuje
viskozitu a zlepsuje strukturu stiidy (Collar et al., 2007), navic se jedna o funkéni piisadu,
jez snizuje hladinu cukru v krvi a plsobi preventivné proti karcinomu tlustého stifeva
(Freund et al., 2012).

Bylo provedeno mnoho studii zaméfujicich se na vliv jednotlivych slozek a pfisad na
celkovou technologickou jakost vyrobku, napt. vyuziti vlakniny z jitrocele indického
znamého pod nazvem Psyllium (Lucisano et al., 2009), nerozpustné vlakniny z bambusu
(Diaz et al., 2014) ¢i mouky z chia seminek (Arendt et al., 2007).
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Tab. 3 Seznam ingredienci bézné pouzivanych v komerénich smésich pro bezlepkovy chléb a jejich
Cetnost (Arendt et al., 2016)

kategorie ingredience vyuziti v komerénich smésich
mouky ryzova 59,3 %
kukufiéna 40,7 %
pohankova 22,2 %
celozrnna kukufi¢na 18,5 %
tapiokova 111%
bramborova 7,4 %
jahelna 7,4 %
quinoova 3, 7%
Skroby kukuti¢ny 88,9 %
bramborovy 70,4 %
ryzZovy 59,3 %
tapiokovy 59,3 %
celozrnny kukufi¢ny 18,5 %
pSeni¢ny 3,0%
bilkoviny vajecny bilek 63,0 %
hrachové 25,9 %
sojové 18,5 %
syrovatkové 7,4 %
suSené odstfedéné mléko 7,4 %
mlécné 3, 7%
hydrokoloidy | hydroxypropylmethylcelul6za 70,4 %
celuloza 40,7 %
xanthan 29,6 %
guarova guma 25,9 %
Na-karboxymethylcelul6za 11,1%
agar agar 7.4 %
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kategorie ingredience vyuziti v komerc¢nich smésich
vlakniny Psyllium 74,1 %
extrakt z ryzovych otrub 18,5 %
jahelné vlocky 11,1 %
ryzové otruby 7,4%
sojové otruby 3,7%
jable¢na vladknina 3,7%
Inéna seminka 3.7%
kvasky z ryzové mouky 22,2 %
z kukufi¢né mouky 11,1 %
fermentovana quinoa 7,4 %

Mnoho Usili bylo vynaloZzeno pii hledani alternativnich surovin pro vyuziti
Vv bezlepkovych produktech, jako je pohanka, amarant ¢i quinoa. Z téchto plodin se mele
mouka a pfidava se do jednotlivych smési v ur¢itych pomérech. Dle prizkumu trhu ale
pouze jen 10 % bezlepkového peciva obsahuje tyto suroviny. Jelikoz svymi nutriénimi
piinosy obohacuji bezlepkovou dietu, mél by podil téchto surovin byt vyssi (Bonafaccia
etal., 2014).

Kvések, smés vody a mouky fermentované pomoci bakterii mlécného kvaSeni
a kvasnicemi, napomaha zlepsit chutové vlastnosti i strukturu chleba (Arendt et al.,
2007). Nejen, ze se jedna o zlepSeni fyzikalnich vlastnosti, ale diky kvasku se zvysSuje
také nutricni hodnota finalniho vyrobku. Technologie bezlepkového kvaskového peceni
je jedna z nejmladsich technologii v soucasnosti, ale nabizi velké moznosti. Pozornost
vSak musi byt vénovana typtim kultur, jeZ se pro bezlepkovy kvasek pouZivaji, aby byly

ur¢ené pro dany druh suroviny (Arendt et al., 2016).

3.2.4 Myty o celiakii

Celiakie je jednou z nemoci, ktera je nejvice opfedena myty a védecky nepodlozenymi
informacemi. Mnoho z nich se snazi vyvracet jak Spolec¢nost pro bezlepkovou dietu, tak
I jind lokalni sdruzeni celiakt, avSak stale se tyto mylné informace dostavaji do

povédomosti vefejnosti.
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e Celiakie je pouze onemocnéni u déti

V kapitole o vyskytu celiakie i v ¢asti zabyvajici se diagnostikou jsou dany jasné
informace, které tento omyl vyvraceji. Celiakie byla sice dlouho povazovana za
détskou nemoc, avsak lidé mohou trpét celiakii skryté v dosp€losti ¢i se u nich teprve

v dospélosti mlize onemocnéni projevit (Spolecnost pro bezlepkovou dietu, 2016).

e Celiakie odezni v dospélosti

Onemocnéni celiakie je trvalé a neexistuje v soucasnosti zadna metoda, ktera by tuto
nemoc vylécila. Zavedeni bezlepkové diety zplisobi vymizeni pfiznakt a clovek je
na prvni pohled bez komplikaci a zdrav. Navraceni se k bézné stravé by vSak mélo

fatalni G¢inek na organismus celiaka a mohlo by zptisobit i trvalé zdravotni postiZeni.

e Celiakie a alergie na lepek je totéz

V tivodni kapitole je tento mytus vyvracen vysvétlenim rozdilnosti téchto dvou
onemocnéni. Alergie zpusobi rychlou imunitni odpovéd’ v téle, kdezto proti lepku
organismus celiaka reaguje pomaleji a zpusobuje dlouhotrvajici zdravotni
komplikace. Samoziejmé je nutno vzit v ivahu jedine¢nost kazdého pacienta a jeho

stupeni senzitivity na lepek.
e Celiak je vidy hubeny a trpi prijmy

Kromé¢ klasické formy celiakie, kdy jedinec trpi silnymi prijmy, tbytky vahy
a celkove neprospiva, existuji dalsi 4 formy, jez se projevuji netypickymi pfiznaky ¢i

skrytymi zdravotnimi problémy. Celiak tedy miZe byt obézni ¢i trpét zacpou.

e Po zavedeni bezlepkové diety celiak ztloustne

rwr

Bezlepkova dieta pfinasi pro osobu trpici celiakii zlepSeni zdravotniho stavu a po
urcité dobé se sliznice tenkého stfeva zacne sama uzdravovat. Tento stav vSak
automaticky nemusi znamenat, Ze celiak pfibude vyznamné na véaze. Dochazi
k lepsimu traveni zivin, avSak zalezi zejména na skladbé potravin a mnoZzstvi
pfijimaného jidla, zda osoba ptibere na hmotnosti. Mnohdy je celiak zvykly, Ze pfi
urCitém mnozstvi jidla difive neprospival, ale neuvédomi si, ze po zlepSeni

vstiebavani je konzumované mnoZzstvi jiz vstiebavano v celém svém objemu a mize
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dojit k navySovani vahy (Spolecnost pro bezlepkovou dietu, 2016). Vzhledem k tomu,
ze chléb je hlavnim zdrojem energie v bézné stravé, je dilezité vzit v uvahu kaloricky
piijem u celiakd, ktefi konzumuji bezlepkovy chléb ve stejné mite, jak byli zvykli,
ale neuvédomuji si, ze jeho kalorickd hodnota je mnohem vys$$i nez u bézného
konzumniho chlebu. Korelaci mezi zvySenym piijmem kalorii v disledku velké
konzumace vysokoenergetického bezlepkového chleba zmiiuji i studie prokazujici

zvySovani vahy u celiakti po zavedeni bezlepkové diety (Addolorato et al., 2000).

e Negativni sérologické vySetieni automaticky vylucuje celiakii

K zjisténi diagnozy u celiakie vede komplikovana cesta, a i kdyZ ma jedinec
protilatky v normé, stale mtze trpét jinymi, méné viditelnymi pfiznaky ¢i se jedna
0 0sobu, trpici potencionalni formou celiakie a nemoc se muze projevit az pozdéji

(Spolecnost pro bezlepkovou dietu, 2016).

e Bezlepkova dieta osobu trpici celiakii vyléci; pokud kontrolni vySetfeni

prokaze normalni hladinu protilatek, nemusi se dieta dale dodrzovat

Celiakie je onemocnéni pietrvavajici cely zivot a bezlepkova dieta slouzi pouze jako
nastroj pro odstranéni jejich projevi, nikoliv k vyléceni této nemoci. Pokud hladina
protilatek klesne, je to znameni, ze pacient dodrzuje dietu a Ze je v t€le vSe v poradku,

nikoliv, Ze by byl vyléceny.
e Pokud ob¢as celiak sni potravinu obsahujici lepek, nic se nestane

Velice bézné je poruSovani bezlepkové diety s pfesvédCenim, Ze jeden rohlik ¢i
kousek pizzy ptrece nemtze jedinci ublizit. Konzumaci vétsiho mnozstvi lepku, i kdyz
se jedna 0 narazovou situaci, vSak dochdzi k poSkozeni sliznice tenkého stieva, jejiz
obnova trva i nékolik tydnil. V této dobé je organismus celiaka ndchylny a mize dojit
i ke kratkodobému navratu symptomu. Jestlize se toto narusovani dietniho rezimu

opakuje vicekrat, miize to mit za nasledek trvalejsi poskozeni zdravi.
e Osoba trpici celiakii musi jist pouze oznacené potraviny

Pti zavedeni bezlepkové diety noveé diagnostikovani pacienti vétSinou obdrzi

informacni brozurky a informace o bezlepkovych potravinach a ¢asto jsou stresovani
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nenadalou situaci a maji strach z dietni chyby. Proto nakupuji potraviny, které nesou
oznaceni, ze jsou bezlepkové a nekonzumuji potraviny, které jsou pfirozené
bezlepkové, jen nenesou toto oznaceni, nebo jsou to potraviny, u nichz je oznaceni

,mohou obsahovat stopy lepku* a tudiz je jejich strava zbytecné ochuzovana.
e Bezlepkova strava jednoduse znamena vynechat pecivo

Castym predpokladem je, e pokud &lovék dodrzuje bezlepkovou dietu, stadi pouze
vynechat pecivo. Klasické pecivo opravdu musi Cloveék vyradit, avSak lepek se
nachazi v mnoha jinych potravinach, kde to konzument neocekava, a tak dochazi
k fadé nedorozuméni. V sekci o potravinach vhodnych pro celiaky jsou tyto

potraviny zminény.
e Bezlepkova dieta je synonymem zdravé vyzivy

Jednim z dtivodd, pro¢ dochazi k tak velkému rozmachu bezlepkovych potravin na
trhu, neni jen narGstajici pocet diagnostikovanych celiakd, ale také piesvédéeni, Ze
bezlepkova dieta je ekvivalentem zdravého stravovéani. Tento mytus je jednou
Z hlavnich pficin, proc€ je cela bezlepkové strava brana vetejnosti jako vyzivovy trend,
nikoliv jako 1é¢ba. Bezlepkova dieta je pouze dietni rezim vylucujici lepek jako
hlavni pfi¢inu onemocnéni. Celiak tedy nedodrzuje zadny rezim, mize jist prakticky
veskeré pokrmy, neni omezen v mnozstvi pfijimanych sacharidi ¢i tukti, mize se
stravovat v provozech s rychlym obcerstvenim. Rozhodné se nejedna o racionalni
stravu jako takovou. A¢ byl sledovan ucinek bezlepkové diety na hubnuti, nijak se

toto spojeni neprokazalo (Marcason, 2011).

e Dodrzovani bezlepkové diety, i kdyZ osoba celiakii netrpi, zlep$i zdravotni

stav, zvysi vykonnost pri sportu ¢i je nastrojem pro hubnuti

Pokud ¢lovek nahradi béznou bilou mouku za produkty z pseudoobilovin ¢i lusténin
a zvysi podil pfijaté vlakniny vétsi konzumaci zeleniny, splni tim ¢aste¢né obecné
pozadavky na zdravé stravovani doporucované 1ékaii a odborniky na vyzivu (Dlouhy
et al., 2012). Lze se vsak setkat s tvrzenim, Ze se lepek ve stfevé nalepi na sliznice
a ¢loveku je t€zko (Prehnil, 2017). Jakmile ho odstrani ze stravy, je mu mnohem Iépe,
citi se plny energie, zhubne, zlepsi se mu fyzicky vykon. Clanky utodici na

potravinatsky prumysl, podle kterych je populace lepkem zahrnovana, sice mohou
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byt postaveny na n¢jakém pravdivém zakladeé — lepek je napt. vyuzivan jako pojivo
V masném prumyslu, ale rozhodné se nejednd o nic podobného jako zanaSeni stfeva
pouze V dusledku konzumace lepku. Lepek je toxicky jen pro osoby na n¢j
intolerantni, popf. alergické ¢i trpici glutenovou senzitivitou. Pro béznou populaci
lepek zadny problém nevytvaii, ten zplsobuje velkd konzumace bilého peciva

a chronicky nedostatek vlakniny ve stravé. (Celia — Zivot bez lepku, 2017)

3.3 Senzorické vnimani

V pocatcich lidské civilizace hrala chut’ vyznamnou roli pfi vybéru potravy a jeji hlavni
funkci bylo rozpoznani vyzivné hodnoty, zda jiz nepodlehla potravina kazeni a jestli neni
jedovata. Nasledny vyvoj kultury a technologie zpusobil zménu funkce senzorického
hodnoceni. Senzorické vnimani bylo vyuzivano pii ur€eni rizné kvality potravin.
Rozmach riznorodych kulinaiskych Gprav spole¢né s ohledem na kvalitu zna¢né ovlivnil
soucasny potravinarsky primysl.

V soucasné dob¢ je trh obecné piesyceny a moznosti, jak se stravovat, je nespocet.
V zavislosti na dikladné kontrole zdravotni nezdvadnosti potravin je pravé senzoricka
jakost kli¢ova pro koncového spotiebitele.

Jiz od zacatku novoveku se védci zabyvaji senzorickym vnimanim a jeho vlivem na
konzumaci potravin. A¢ je mozné zjistit fyzikalni a chemické vlastnosti potravin pomoci
pfesnych laboratornich metod, senzorické hodnoceni hraje velmi diileZitou ulohu, jelikoz
se diky senzorické analyze ziskavaji data o vjemech podnécujici vzruchy v nervové

soustaveé ¢lovéka a toto vnimani nelze nijak nahradit (Panovska et al., 1998).

3.3.1 Smysly a senzorické vnimani

Lidské smysly maji na skladbu stravy clovéka zasadni vliv. Diky nardstu poctu
civiliza¢nich onemocnéni a rozvoji chronickych onemocnéni souvisejicich se stravou
(kam patfi i celiakie), je klicové porozumét faktoriim konzumace potravin, vztahu mezi
volenou potravinou a preferencemi konzumenta, resp. jak jeho pfedchozi zkuSenosti
ovliviiuji jeho soucasny vybér potravin (Beauchamp, Mennella,2009).

Jednim z nejlépe vyvinutych smysli primarni pro senzorické hodnoceni potravin je
chut, ktera je spolecné s ¢ichem potiebna k tomu, aby jedinec rozlisil, co mu chutna,

jelikoz je s chutovym tstrojim uzce spjaty (Dylevsky, 2000). Sama chut’ nebo ¢ich vSak
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nestaci, na posuzovani potravin se podili i na§ zrak, hmat ¢i kuptikladu hormony
(Beauchamp, Mennella,2009).

Smyslové vnimani muize byt ovlivnéno riznymi nemocemi smyslového ustroji,
alkoholem, velkym obsahem tuku v potravin¢, onemocnénim dychaci soustavy, bolesti
zubt apod. (Panovska et al. 1998).

Aby ¢loveék porozumél souvislostem mezi senzorickym vnimanim a smysly, je

potieba znat mechanismy a funkce jednotlivych smyslovych organt.

3.3.11 Chur

Chut’ je stimulovana pfitomnosti slin v dutin€ Ustni. A¢ jsou chut'ové poharky jazyka
povazovany za hlavni vstup chuti, receptory jsou vSak k nalezeni také v zadni ¢asti
meékkého patra, na jazylce a v horni ¢asti hltanu, jakoZzto i ve stfevé, tato oblast je vSak
nyni studovana, proto neni zndm jasny vztah stfevni mikrofléry s vnimanim chuti
(Bachmanov, Beauchamp, 2007). Vlastni receptory se nachazi v chutovych poharcich,
jez jsou situované v papilach — prohlubnich na jazyku. Papily se dé¢li dle jejich tvaru
a velikosti na ¢tyfi typy: ryhovité, houbovité, listkovité a nitkovité. Pocet chutovych
poharki klesa se stoupajicim veékem (Panovska et al. 1998).

Existuje 5 zékladnich chuti, jez lze detekovat na jednotlivych ¢astech jazyka. Jejich
rozlozeni je vidét na 1 obr. 10. Patfi sem chut’ hotk4, jez je vniména na kotfeni jazyka,
a kysela, tu 1ze poznat na bocich jazyka v zadni ¢asti. Slané chut’ je situovéna taktéz na
bocich jazyka, ale vepiedu. Sladkou chut’ ¢lovék vnima na Spicce jazyka (Jarosovad,
2001).

Posledni chuti je tzv. umami. Je to chut’ pojici se k instantnim jidlim a séjové
omacce, tedy chuti glutamatu ¢i inositatu. A€ je v prostfedni ¢asti nejmeéné chut'ovych
bunck, praveé uprostied (a ¢astecné i v zadni ¢asti jazyka blize ke kofeni) se nachazi chut’
umami.

Zalezi vsak také na tom, pomoci jakého nervu je vzruch z chutovych bunék veden.
Latky rozpusténé ve vodé Ci slinach drazdi nervové spoje. Chutové receptory pak
nasledné spusti nepodminény reflex a produkeci slin. Pomoci licniho nervu se pienasi
zakladni 4 chuté — hotka, slana, sladka a kysela. Umami a také kovova chut’ se spolu se
sladkou a hotkou ptenasi pomoci hrtanového nervu. Trojklany nerv pifenasi vjemy
souvisejici s dal$imi chutémi, jez se fadi do tzv. chemosenzorické percepce (Beauchamp,

Mennella,2009), které pisobi svirave, trpce, ochlazuji (menthol) ¢i naopak zahiivaji
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(Panovska et al. 1998). Paliva chut’ ¢i ostra chut, napt. z palivych papricek, vznika diky
stimulaci nervu, které jsou citlivé na bolest (Beauchamp, Mennella,2009). Tyto nervy pak
vedou informace do centra v temennim laloku mozkové kiry, kde se chut” analyzuje.

Ne vsichni ale dokazi chut’ vnimat stejné. Ageusie je stav, kdy dojde ke ztraté chuti,
trpi ji zejména stati 1idé (Dylevsky, 2000). Mnohem castéjsi je vSak hypogeusie, tedy
snizené vnimani chuti v diisledku snizené citlivosti chutovych receptori. Parageusie je
nejbéznéjsi poruchou, jez je charakterizovand zaménou chuti ¢i jejich zkreslenému
vnimani, napt. pfi urceni sladké chuti namisto hotké pti nizké koncentraci glukdzy

v roztoku (Panovska et al. 1998).

Obr. 10 Vnimdni chuti na jazyku

3.3.1.2 Cich

Naéstrojem Cichu je nos. VE&dci se domnivaji, Ze existuji stovky, ne-li tisice riznych pach,
jez umoznuji ¢lovéku rozeznat napi. jahodu od citronu (Beauchamp, Mennella,2009).
Rozlisuji se dva typy ptijemnych pachi — viiné, které jedinec vdechne do nosni dutiny,
aaroma — pokud vstoupi pach z dutiny ustni spojené s ¢ichovym tstrojim V pritbé¢hu
zvykani. Neptijemné pachy se oznacuji jako zapach. Priibéh vnimani pacht je ale velice
odlisny od toho chutového. Ptichozi latka musi vytvofit komplex s pfenosovym
proteinem, aby nasledn¢ pronikla vrstvou slizu, jez se nachazi na povrchu nosni sliznice.

Poté dochazi ke zménéné usporadani a dojde k navazani G-proteinu. Variant, z jakych
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slozek se latka sklada a jak bude nakonec uspotadéna, je tolik, Ze zde neni mozno mluvit
0 néjakych par zakladnich viinich. V senzorické analyze byva soucasti tzv. flavoru.

Cich byl velice dilezity u pravékého ¢lovéka, piesto ma stale svij vyznam pii
hodnoceni potravin. Jedna se o smysl, jez je nejvice ovliviiovan danym zdravotnym
stavem hodnotitele. VIiv na ¢ichové ustroji maji rizné choroby, napt. zanéty dychacich
cest (ryma) zpusobuje Kryptosmii — kdy citlivost na rozliSovani pachti je normalni, ale
pachy neprojdou Kk receptorim skrze hlen na sliznici v dusledku zanétu. Anosmie je
piechodné ¢i trvald ztrata Cichu, jez mize byt zplsobena vdechnutim toxické latky,
kdezto hemiosmie je charakterizovdna snizenou citlivosti na vS§echny viin¢ ¢i pouze jen
na nékteré. Onemocnéni ¢ichového Ustroji je vSak mnoho.

U dichu funguje adaptace na jednotlivé pachy. Léta tréninku tak mohou znaéné
ovlivnit, jak dany jedinec dokédZe rozeznat i malé nuance mezi viinémi a aromaty. U ¢ichu
sice klesa citlivost rozeznavat pachy se stoupajicim vékem, ale zavisi piedev§im na
zkuSenostech daného jedince vnimat jednotlivé pachy nez pokro€ily veék (Panovska et al.

1998).

3.3.1.3 Zrak

Zrak je smyslem, jenz se da jednoduse oklamat, avSak je to smysl, jez v soucasnosti
ovliviiuje vybér potravin konzumentl nejvice. Je vyuzivan marketingovym primyslem
S cilem zatraktivnit potravinu, kterd tfeba nemusi byt nejlepsi z hlediska senzorické
kvality (Beauchamp, Mennella,2009).

Skrze zrak dokéaze ¢lov€k vnimat elektromagnetické zareni o rozsahu 380-780 nm.
Zrakové Ustroji se nachazi v oku. Vnéjsi obraz pfijimany okem se lomi pies cocku tak, ze
vytvoii skutecny, zmenseny a obraceny obraz. Vzruchy z receptornich bunék jsou vedeny
aferentnim nervem do mozku, kde dochdzi ke zpétnému ptevraceni obrazu.

Voku se nachazi dva druhy receptori — &ipky a ty¢inky. Cipky umoziuji
fotoskopické vnimani, tedy rozliSeni barev. Ty¢inky naopak umoziuji pouze Cernobilé
vidéni, které je ale mnohokrat detailn€jsi. Zrak ovlivituje intenzita osvétleni a podili se
nemalou mérou na vnimani jednotlivych odstini.

Zrakem lze rozeznat u objektu barevny ton neboli odstin, svétlost a sytost barvy. Také
podéva informaci o velikosti, tvaru ¢i struktuie dané¢ho vyrobku, coz je naptiklad dilezité

pii hodnoceni stfidy chleba ¢i fezu saldmem.

35



v

Poruchy zraku jsou velmi bézné. Nejznamé;jsi je kratkozrakost, osoba nevidi ostie do
dalky, a dalekozrakost, kdy osoba nevidi dobfe zblizka. Astigmatimus je naopak porucha
zaostrovani, kdy namisto teCky ¢loveék vidi ¢arku. Pro hodnoceni potravin je rozliSovani
barev a sytosti barev velice dalezitym aspektem. Pokud tedy nékdo trpi poruchou
barevného vidéni — daltonismem, nemutze byt hodnotitelem senzorické analyzy.

(Panovska et al. 1998).

3.3.1.4 Sluch

Ac¢ by se mohlo zdat, ze sluch pfi senzorickém vnimani u potravin nema az takovy
vyznam, zastava dilezitou funkci, zejména pii hodnoceni kiehkosti n€kterych vyrobkii.
Pro vnimani zvuku je vyvinuto ucho. Tento organ je podstatny i pro rozvoj abstraktniho
mysleni. Clovék rozezna zvuky zptisobené vinénim o frekvenci 16 az 20 000 Hz. Vlastni
sluchové receptory jsou umistény ve vnitinim uchu, jez ptipominaji vlasky. Tyto vlasky
se rozechvéji dle dané frekvence a nervovymi zakonéenimi ptedaji informaci mozku,
ktery ji nasledné zpracuje.

Dle intenzity se zvukové vjemy dé€li na tony, Selesty a himoty. Jedinec dokaze
rozpoznat nejen intenzitu zvuku, ale také jeho vysku a tzv. barvu, jez je jednim z voditek
rozpoznavani hlast jinych lidi.

Pro senzorické hodnoceni je sluch vyuzivan jako ukazatel Cerstvosti a kiehkosti. Diky
kifupavym zvukiim pfi konzumovani potravin Ize urcit jejich vlastnosti, napf. pfi
hodnoceni kiupek, extrudovanych vyrobki, chipsii ¢i cerstvé zeleniny.

Schopnost slySet mize byt ovlivnéna uz od narozeni ¢i v pribchu Zivota, at’ jiz

vvvvv

0sob (Panovska et al. 1998).

3.3.1.5 Hmat

Hmat je smysl tuzce spojeny s chuti, pokud jej vztdhneme k hodnoceni potravin. Pro
konzumaci potravin jsou vyuzivany zejména ruce, Usta a jazyk. Receptory mohou byt
umistény jak na povrchu sliznic a pod kiiZi, tak 1 ve svalech.

Pomoci taktilniho smyslu, tedy smyslu v kuzi, ¢lovék zjistuje informace o tvaru
a povrchu predmétu. To je vyuZzivano pii urCeni charakteru povrchu, napf. U Spaget,

jejichz hladky povrch nepftilne s omackou, kdezto drsny povrch ano.
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Kinesthetickym smyslem, jehoz receptory se nachazi uvniti téla, ¢lovék urcuje
vlastnosti potravin, jako je tvrdost, kiehkost ¢i pruznost.

Osoby vyskolené pro senzorickou analyzu tyto dva smysly rozliSuji, kdezto
netrénovany jedinec jejich rozdil nevnima. Celkové se hmatem urcuje tzv. textura
vyrobku. Tu je mozné nejdiive zkoumat prsty ruky, poté v tstech, kde je hodnocena napf.
zvykatelnost potraviny ¢i rozplyvavost. Tyto charakteristiky jsou ur€ujici u peciva, masa
¢i zeleniny.

Podstatnymi jsou i receptory, jez reaguji na teplotu, rozliSuji mezi chladem a horkem.
Tyto tzv. thermoreceptory slouzi jednak k ochrané pied poSkozenim organismu
v disledku konzumace napft. piili§ horkého jidla, ale také ptizplsobuji teplotu potravy
pro jeji konzumaci v organismu. Vychutnavani jidla je velice individualni, proto i funkce
receptoru v souvislosti s pozitkem z jidla je jina u kazdého ¢lovéka.

Jiz v kapitole o chuti jsou zminény tzv. chemoreceptory, jez ptisobi na nervova
zakonceni v disledku konzumace palivych jidel. A¢ je zafazujeme pievazné k chutovym
vlastnostem potravin, jejich zafazeni neni tak jednoznacné. Jedna se totiz o receptory

bolesti a tato nervova zakonéeni souvisi zejména s hmatem (Panovskd et al. 1998).

3.3.2 Vliv rané vyzivy na senzorické vnimani u dospélého jedince

Bezlepkova dieta byva zpravidla zavedena ihned po prokazani celiakie. Avsak pacient
muze byt diagnostikovan az v pribéhu svého zivota, kdy uz je zvykly jist urité potraviny.
U déti, jimz byla celiakie zjisténa brzy a které jsou cely zivot zvyklé jist bezlepkové
potraviny, se nevyskytuji potize s pfijetim této diety. Styl stravovani a potraviny
konzumované v obdobi, kdy je dité ve vyvinu, totiZz zasadné ovliviiuji senzorické vnimani
dospélého Clovéka.

Senzorické vnimani je determinovano nékolika faktory. K témto faktoriim patii at’ uz
prenatalni rozliSovani chuti dle preferenci matky, vrozené vlohy, tak i vliv prostiedi
a okolni spole¢nosti na daného jedince (Bartoshuk, Beauchamp, 1994).

Dle vysledkt dlouhodobého pozorovani chovani u déti a jejich pfistupu ke straveé
doslo ke zjisténi, ze béhem prvnich mésict Zivota, kdy i ty nejvice nepfiijatelné chuté byly
détmi brany jako ostatni bézné potraviny, dokonce i s pozitivnim ohlasem.

Obr. 11 zobrazuje vliv vnimani chuti v raném vé&ku, jez ma vliv na preference
vV dospélosti. ZkuSenosti s uritym typem potravy Vutlém véku vedou k vyvoji

uptednostiovani urcitych potravin v dospélosti. Matka dokaze ovlivnit to, co dité¢ bude
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velice dulezité obdobi ovliviujici volbu potravin u dospélého cloveka.
Rozdilnost vnimani chuti u jednotlivych dospélych osob je piirozeny, kazdy clovek
je v tomto ohledu jedine¢ny, piesto je mozné tuto jedine¢nou senzoriku ¢lovéka ovlivnit

(Beauchamp, Mennela, 2009).

plodova voda [ mateiské mléko || kojenecké strava | chuté v dospélosti

o s o omote i D

Obr. 11 Obdobi viivu ranych zkusenosti na budouci rozvoj chutovych preferenci (Beauchamp, Mennella,
2009)

Pokud jsou jednotlivé faktory spojeny, mlize to vést k porozuméni, jak dana osoba
dokaze posoudit jednotlivé chuté a senzoricky ohodnotit dany produkt. Je ale potteba
nezapomenout, ze osoby, jez s celiakii pfijdou do styku az v dospélosti, byly zvyklé se
stravovat uréitym zplsobem, a tudiz konzumovat potraviny bez lepku pro né ¢ini
neskute¢né obtize. V tomto ohledu by bylo mozné fici, ze ¢lovék dodrzujici dietu od
malicka a ¢lovek, jez na bezlepkovou dietu presel pozdé¢ji, mohou chuté vnimat rozdilnym

zpusobem, a to na zaklad¢ jejich pfedchozich zkuSenosti.

3.3.3 Senzorické hodnoceni u osob trpicich celiakii

Metodé posuzujici kvalitu potravin pomoci lidskych smysli se fika senzorickd analyza.
Senzoricka jakost je jednim z pozadavki na celkovou kvalitu produktu a v soucasnosti je
povazovana za nedilnou soucast hodnoceni potravin. Dle naSich smyslli u potraviny
urCujeme chut’, vzhled, viini nebo texturu (Jarosova et al., 2004).

Senzorickému hodnoceni se d4a naucit, resp. se daji vycviCit lidské smysly
(Bartoshuk, Beauchamp, 1994). Aby vsak byly vysledky co nejvice objektivni a mohly
byt vztahnuty pro vétSinu populace, je nutné, aby ¢lovek provadéjici analyzu (hodnotitel)
byl proskoleny v této metod¢ a zaroven trénovany ve svém senzorickém vnimani.

Metoda, pti niz se hodnoti potraviny, se fidi dle specifickych pozadavki a probiha za
danych podminek (Panovska et al. 1998). Prostory, kde probiha senzoricka analyza, jsou

upraveny normou ISO 8589. Nejmensi pocet pro vykonavani metody jsou 3 hodnotitelé,
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pfi spotiebitelskych testech je jich ale mnohonasobné vice. Hodnoceni probiha
Vv jednotlivych kdjich oddélenych od sebe, aby doslo k minimalizaci kontaktu hodnotitelti
(Jarosova et al., 2004). Tzv. konzumentské zkousky ¢i kosty nemohou byt povazovany
za objektivni hodnoceni, jelikoz probihaji v nevyhovujicich podminkach a ovliviiuji je
vngjsi faktory (Jezek, 2014).

Senzorickd analyza je bézné vyuzivana pro nastaveni urCitych pozadavkd na
potraviny. Pro bezlepkové produkty je tato metoda také béznou soucasti hodnoceni
jakosti. Pro zlepSeni senzorické kvality ale nemusi mit velky vliv, pokud se hodnoceni
neucastni také osoby trpici celiakii. Pokud hodnotitel¢ nedodrzuji bezlepkovou dietu
a nejsou tak béznymi konzumenty bezlepkovych potravin, vysledky senzorické analyzy
nemuseji byt prikazné. Je zde totiz ptfedpoklad, Zze dodrzovani bezlepkové diety (a to i od
utlého véku) mize mit vliv u konzumenti-celiakli na senzorické a chutové vnimani
potravin (Giussani et al., 2012).

Ptestoze jsou bezlepkové potraviny dostupnéjsi a technologicky vylepsené, obecné
se vyznacuji kratkou dobou udrZitelnosti a snizenou senzorickou kvalitou (Arendt et al.,
2008). Coz je velice zajimavy trend, vezmeme-li v Gvahu, Ze vzhled, aroma, chut
a textura hraji kli¢ovou roli pti rozhodovani se konzumentti o ndkupu potravin. Také byla
zjisténa velka nespokojenost konzument jak s dostupnosti bezlepkovych produktd, tak
senzorickou kvalitou. Tato nespokojenost se 1 ¢aste€né odrazi u celiakdl, jeZ se nemohou
s bezlepkovou dietou plné ztotoznit (Hdornell et al., 2008).

V literatuie se mizeme setkat se studiemi, které se zabyvaly senzorickym
hodnocenim, jez ale zahrnovaly pouze instrumentalni metody (Arendt et al., 2003;
Gujral, Rosell, 2004; Kadan et al., 2001; Belc et al., 2007). Jen par praci se zaméfilo na
senzorické charakteristiky bezlepkovych potravin, kde by byla vyuzita senzoricka
analyza provedena lidmi jakozto ,,instrumenty* (Ahlborn et al., 2005; Argiri et al., 2007),
avsak pouze dv¢ z nich zahrnuji celiaky jako hodnotitele (Laureati et al., 2010; Giussani
etal., 2012).

3.3.3.1 Senzorické charakteristiky chlebu 7 jednodruhovych mouk

Projekt univerzity v Corku a Institutu ve Freisingu se zaméfil na senzorické hodnoceni
chlebt, které byly upeceny pouze z mouk jednoho druhu plodiny, tedy nikoliv ze smési,

a porovnany s pSenicnym chlebem.
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Porovnanim jednotlivych ceredlii a pseudoceredlii, plodiny pouzité pifi experimentu
jsou vyznaceny na obr. 12, bylo snahou ziskat piesné charakteristiky téchto komodit,

jejich pouziti pro vyrobu chleba, a nastroj pro jejich hodnoceni ve finalnich produktech.

Obr. 12 Vzorky bezlepkovych chlebii z jednodruhovych mouk (Hager et al., 2012)

Vzorky se vyznacovaly specifickym aromatem, proto v senzorickém hodnoceni
nebyly pouzity stejné charakteristiky jako u pfedchozi studie. Mezi tyto pachy byly
zatazeny: maselny, po vafenych bramborach, plesnivy zapach, aroma ovesnych vlocek,
viné po hrachu, prazené aroma podobné popcornu, pach po octu, syrovy pach a taktéz
nepiijemny zapach nutici ke zvraceni.

Je nutné zminit, Ze pti hodnoceni téchto vzorkil se nejednalo o hodnotitele, jez by
trpéli celiakii, a mohli tedy konzumovat pSenici. Pfi porovnani pSenicného a ovesného
chleba ticastnici vyhodnotil, Ze jsou velice podobné. Tuto skutecnost v§ak podporuje fakt,
ze osoby provadégjici senzorickou analyzu, byt trénovani, mohli byt ovlivnéni svou
béznou stravou, a proto preferovali vyrobky tomu nejpodobné;si.

Chléb z cirokové mouky byl z bezlepkovych alternativ hodnocen nejlépe. Dle
hodnotiteli vSechny ostatni vzorky mély mnohem nizsi hodnoty (Arendt et al., 2012).

Senzorické profily jsou ke zhlédnuti na obr. 13.
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Obr. 13 Senzoricky profil jednotlivych bezlepkovych chlebii s porovndnim s pSeni¢nym chlebem (Hager et
al., 2012)

Zavérem vyvozenym z tohoto experimentu bylo vSak poukazat na to, ze 1 kdyZz jsou

tyto plodiny nutricné velice zajimavé a pro bezlepkovou dietu jisté nepostradatelné,
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senzorické charakteristiky nejsou natolik uspokojivé, aby se vyrabél bezlepkovy chléb
Cisté z téchto surovin. M¢ly by tedy slouzit jen jako soucést vyrobku ¢i smési, kde jejich
obsah povede ke zlepSeni celkové nutri¢ni hodnoty.

AC zde sice bylo provedeno senzorické hodnoceni, nepodileli se na ném celiaci
anikdo z nich pfedchozi zkuSenost s bezlepkovou dietou tedy nemusel mit, proto je
otazkou, zda by celiaci, trénovani pro senzorickou analyzu, dospéli ke stejnym vysledkiim

¢1 nikoliv (vyjma pSeni¢ného chleba).

3.3.3.2 Senzorické charakteristiky bilého bezlepkového chleba

Bezlepkové potraviny se obecné vyznacuji vétsi kiehkosti az rozpadavou strukturou,
tuhou stfidou, ztizenou zvykavosti a kritkou dobou trvanlivosti. Diky pokusu
provedeného univerzitou v Milan¢ se ucastnici — celiaci — pokusili sestavit senzorické
atributy, které by charakterizovaly bézny, komer¢né dostupny bezlepkovy chléb (obr. 14).
Celkem bylo nalezeno 22 atributi k jednotlivym standardiim a vytvofen souhrn, ktery byl
vyuzit k nasledné senzorické analyze.

Pro vzhled byla dilezita porovitost, resp. mira prasklin na povrchu chleba a velikost
poru stiidy, a barva kirky i stfidy. Pfi zmacknuti povrchu jednim prstem se sledovala
velikost sily nutna k deformaci 50 %. V priubéhu experimentu byla charakterizovana
rizna aromata: kukuficné, kvasnicové, syrové (aroma rozpousténého syra)
a fermentované (charakteristické aroma jogurtu). Dale byly rozliSeny chut’ sladka a slana,
urceny byly 1 jisté ptichuté pii Zvykani a nasledném polykani sousta, které odpovidaly
vySe zminénym aromatim, tedy kukufi¢na chut’, kvasni€nad pachut’, syrova ptichut
a fermentovana ptichut’, typickd pro jogurt. U textury byly urceny tfi hlavni atributy —
lepkava struktura, jeZ je charakterizovana silou vynaloZenou k oddé€leni sousta od patra
pii zvykéni. Pruznost a jistd ,,gumovitost™ je dana tuhosti sousta pii Zvykani a ¢asem
potiebnych k rozmélnéni a polknuti. Poslednim atributem byla mékkost, resp. sila
potiebna k ukousnuti sousta pomoci zubti (Laureati et al., 2010).

Jednim z vysledki tohoto projektu bylo zjisténi, ze ¢im vice vody bylo v chlebu
obsazeno, tim méekei byla jeho vysledna struktura. Pro barvu kiirky je preferovana tmavsi

barva, jelikoz bézné bezlepkové pecivo ma tendenci byt piilis svétlé (Arendt et al., 2003).
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Obr. 14 Komercné dostupné vzorky bilého bezlepkového chleba (Laureati et al., 2010)

Rozdily pti hodnoceni bilych bezlepkovych chlebl byly pomérné znacné. I kdyz je
samoziejmé mozné, Ze kazdy vyuZival stupnici trochu jinym zplisobem, jednim z diivoda,
pro¢ doslo k velké odchylce, mohl byt i fakt, ze skupina byla slozena jak z celiakd, jez
dodrzovali dietu téméf od narozeni, tak i celiakti diagnostikovanych pozdéji. A prave tato
¢ast skupiny jiz méla vzpominku na lepkové potraviny, vzpominku, jak chutna klasicky
pSeni¢ny chléb, a tudiZ mohlo byt jejich senzorické vniméni byt ovlivnéno. Proto je
mozné predpokladat, Ze osoby, jez konzumovaly stravu s lepkem a jez byly zvyklé na
pSenicné pecivo, budou mit vice potizi s chuti bezlepkovych produktt, jelikoz je budou

ptirovnavat k ptfedchozi zkusenosti (Laureati et al., 2010).

3.3.3.3 Senzorické hodnoceni provedené panelem zdravych jedincit a celiakii

Rozkli¢ovat problematiku rozdilného senzorického vnimani lidi trpicich celiakii a lidi
nedodrzujicich bezlepkovou dietu se nakonec rozhodla studie, jez se snazila porovnat
hodnoceni dvou senzorickych paneld, z nichz jeden byl sloZen z celiakl a druhy nikoliv.
U zjistovani aroma nebylo prokézano velkych zmén. U celiakil byl vice rozpoznan syrovy
pach a kukufi¢né aroma, kdy napi. u kukufi¢ného aromatu hodnotili celiaci potravinu
vy$8imi hodnotami nez ostatni.

Spojenim 1 dalSich ¢asti hodnoceni se doslo k téméf totoznym vysledkim, a tudiz by
se dalo tvrdit, Ze celiaci nemaji odli$né senzorické vnimani nez osoby, jez celiakii netrpi.
Ob¢ skupiny sefadily vzorky stejnym zptisobem.

Piesto tu rozdil byl ve vyuzivani hodnotici $kaly. Stupnice byla v rozmezi 0-100, kdy
0 znamenala nejhorsi a 100 nejlepsi hodnoceni. Celiaci vyuzivali mnohem $ir$i stupnici.

V porovnani s neceliaky, jejich hodnoceni se pohybovalo na stupnici od 26,1 do 65,2,
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celiaci vyuzili vétsi rozptyl a jejich hodnoceni bylo mezi 13,2 az 75,8, coz poukazuje na
to, ze celiaci jsou vnimavéjsi k jednotlivym chutim u bezlepkovych potravin. Rozdilnost
vysledku je mozné pozorovat na obr. 15.

Ptrekvapenim bylo zjisténi, Ze celiaci preferuji kukuficnou chut’ a taktéz pridavek
kukuti¢né mouky, jez ma pozitivni vliv na celkovy vzhled vyrobku, ¢imz se zvysuje jeho
atraktivita. Slana chut, jakoz i texturni vlastnosti byly hodnoceny spise negativné u obou

skupin stejné.
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Obr. 15 Rozdily senzorického vaimani u celiakii (C) a osob netrpicich celiakii (NC) (Giussani et al., 2012)

Vysledky neprokazaly vyznamnou odliSnost u senzorického hodnoceni celiaky
a ostatnich. Pfi dikladném tréninku by doSlo ke smazéani castecnych nuanci mezi
jednotlivymi hodnotiteli. AvSak tak jako tak je nutno vzit v tivahu to, Ze celiaci byli
schopni vyuzit §kalu pro hodnoceni bezlepkovych produktii mnohem vice v porovnani
s jedinci, jez se bézn¢ bezlepkové nestravuji. Jelikoz se ale jednalo o prvni studii tohoto

druhu, je tento vysledek nedostate¢ny a malo prikazny (Giussani et al., 2012).

4 PRUZKUM

V ramci této prace byl vypracovan prizkum pomoci dotaznikového Setfeni. Pisemné
dotazovani, tedy dotaznik ¢i anketa je jednou z metod ziskavani dat. Prednosti

dotaznikového zplisobu ziskavani informaci je finanéni nenaro¢nost, rychlost ziskanych
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vysledkl ¢i bezkontaktni pfistup k respondentovi. Nevyhodou je, ze je slozitd zpétna
vazba a Spatna dohledatelnost respondenta, jakoZz i mala odezva.

Dotaznik vytvoteny autorkou pro tUcely této bakaldiské prace a vyhotoveny pomoci
serveru Survio.com byl nasledné distribuovan v elektronické formé prostiednictvim
socidlnich siti ve skupinach sdruzujici osoby s celiakii.

Tti Ctvrtiny respondentti vyuzilo odkaz umistény pravé na socidlnich sitich,
jmenovité Facebook, zbyla ¢tvrtina vyuzila pfimy odkaz. Vétsina odpovidajicich vyplnila
dotaznik do 5 minut.

Ptevahovaly Zeny, kterych odpovédélo 55, kdezto muzi jen 8. Velmi pestry byl ale
prafez vékovymi skupinami, které se zucastnily tohoto prizkumu. Nejvice respondentil
uvedla v€k mezi 21-30 lety, 5 osob bylo dokonce mladsich (15-20 let). Druhou nejvétsi
vékovou skupinou pak tvofilo 15 osob ve véku od 31-40 let. Sest osob uvedlo vék mezi

41.-55. rokem. Nejmén¢ pocetné zastoupeni pak bylo ve vékové skuping nad 56 let.

|ste celiak?

® ano ®ne

Obr. 16 Zastoupeni celiakii v dotaznikovém Setreni

Na obr. 16 je patrné, Ze vétSina osob odpovidajici v ramci dotazniku byli celiaci,
celkem tedy 45. Zbylych 18 osob celiakii netrpi, piesto jsou jejich odpovedi, zejména ke

konci dotazniku, dulezité.
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Jak dlouho jiz drzite bezlepkovou dietu?

- 143 %

- 19.0%

® 0-2roky @ 34 roky 5-101et @ vicejak 10 let @ cely Zivot @ nejsem celiak

Obr. 17 Rozdéleni respondentii dle doby dodrzovani bezlepkové diety

Jak bylo jiz naznaceno v teoretické Casti této prace, délka doby, pfi niz Elovek
dodrzuje bezlepkovou dietu, ma zna¢ny vliv na jeho senzorické vnimani. Pouze jedna
osoba byla celiakem od détstvi. Naopak 13 lidi s dietou teprve zacina. Devét
odpovidajicich dodrzuje bezlepkovou dietu v rozmezi 3-4 let, naproti tomu 5-10 let
dodrzuje dietu osob 12. Prekvapenim je Cetnost lidi, kteti jsou celiaky jiz vice jak 10 let,
tedy 10 osob. Tato ¢isla jsou demonstrovana na obr. 17.

Otazka tykajici se zkuSenosti se senzorickym hodnocenim potravin byla obsazena
v dotazniku proto, aby bylo vidét, zda maji 1idé viibec povédomi o tom, Ze se potraviny
senzoricky hodnoti, a dle vysledkl vétsina Zadnou zkuSenost nema a pokud ano, nejedna
se 0 osobu proskolenou Vv senzorické analyze.

Z celkového poctu 63 respondenta jich 29 uvedlo, ze jedli pfirozené bezlepkové
potraviny, jako je napt. pohanka, Cirok, amarant ¢i teff, a Ze jim tyto potraviny chutnaly.
Mezi téchto 29 osob se pocitaji celiaci, ktefi se setkali s témito potravinami pired
zavedenim bezlepkové diety, a taktéZ osoby netrpici celiakii. 9 osob uvedlo, Ze se s nimi
setkali, ale nechutnali jim. Necela polovina lidi tedy uvedla, Ze se s nimi nesetkala.

Velice zajimavy je ale obr. 18, na kterém je jasné patrny rozdil. V tomto piipadé uz
dochdzi k oddéleni skupiny neceliaki. Jak je patrné, celiakil, jeZ by nepfisla do styku se

zminénymi potravinami je maélo, tedy jen 2 osoby. Zadny z respondentil neuvedl, Ze by
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po predchozi Spatné zkuSenosti tyto potraviny jiz nevyhleddval. Ze zbylych tii skupin je
znat, ze velkd cast lidi tyto potraviny po zavedeni diety ochutnala a neshledala je
$patnymi, ale naopak chutnymi. Sest lidi pak uvedlo, Ze po zavedeni diety tyto potraviny
okusilo, ale jiz je nevyhledava. Posledni skupina je z hlediska tématu této préce

nejzasadnéjsi, jelikoz 15 lidi uvedlo, Ze si na potraviny, jez jim nechutnali, navykli.

U osob s celiakii, setkal/a jste se s témito potravinami poté, co jste presel/la na
bezlepkovou dietu?

-~ 349%

- 7ma%

® ano, chutnaly mi - ® ano, nechutnaly mi, ale zvyklfa jsem si @ ano, nechutnaly mi, jiZ je nevyhleddvam
® ne, po pfedchozi negativni zkuSenosti jsem je jiZ nejedlfa ® ne ® nejsem celiak

Obr. 18 Odpovédi respondentii v zavislosti na prijeti bezlepkovych potravin (pohanky, ciroku apod.) po
zavedeni diety

Dalsi otazka znéla, zda zaznamenal dotazovany zménu ve vnimani chuti p#i ptechodu
na bezlepkovou dietu. Pouze 12 z nich zadnou zménu nezaznamenalo. 18 jedinct pocitilo
nepatrnou zménu a 15 z nich dokonce znatelnou. Na to hned navazuje otazka, zda se

jednalo o pozitivni zménu ¢i zménu negativni. Odpovédi na ni zobrazuje obr. 19.
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Byla tato zména negativni nebo naopak pozitivni?

- 63%

28,6%
4 ~ 19,0%

32% —

e 175 %

25.4%

® pozitivni, bezlepkové potraviny mi hned chutnaly

® pozitivni, ale trvalo delsi dobu, neZ jsem nawvykl/a nowym chutim nepocitil/a jserm zmeénu
® negativni, bezlepkové potraviny mi nechutnaly, ale zvyklfa jsem si a nyni je jim bez problémd
® negativnl, bezlepkové potraviny mi nechutnaly a stdle mi nechutnaji ® negjsem celiak

Obr. 19 Reakce na zménu vnimdani chuti pri prechodu na bezlepkovou dietu

Z vysledku lze vyc¢ist, ze okamzité pozitivni zmény nebylo mnoho, ilidé, jimz
potraviny chutnali, si museli del$i dobu zvyknout. Negativnich zmén bylo naopak vice —
25,4 %, ptesto si celiaci zvykli a po n&jaké dobé jim uz necinilo problém bezlepkové
potraviny konzumovat. Pouze dvé osoby uvedly, ze jim bezlepkové potraviny nechutnali
a nejspis asi ani nikdy nebudou.

Ptedposledni otazka znéla ,Myslite si, ze bezlepkové potraviny chutnaji jinak
osobam, které nemusi dodrZovat dietu, a jinak osobam s celiakii?** a zde jiz byli zasadni
1 odpovédi lidi nedodrzujici bezlepkovou dietu. Polovina dotazovanych si mysli, Ze ano,
celiakiim chutnaji bezlepkové potraviny jinak. Devét respondentt je presvédCena, ze ne.
Zbylych 22 osob si nemysli, ze by to mélo mit n&jaky vliv, pfesto vSak posledni otazka
tohoto dotaznikového Setieni (obr. 20) ukazuje, Ze i ¢ast této skupiny si mysli, Ze by se
meéli celiaci podilet na senzorickém hodnoceni potravin.

Dokonce 27 % respondentt uvedlo, Ze potraviny urcené pro celiaky by mély byt

posuzovany vyhradn¢ odborniky-celiaky.
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Myslite si, Ze by nové vyvijene bezlepkove potraviny mely byt posuzovany
odborniky, ktefi trpi celiakii?

12,7 % “\

27,0 %
//_

603 %

® ano, primamé by bezlepkové potraviny mély byt senzoricky hodnoceny celiaky
® ano, ale zéroven by mohly tyto potraviny posuzovat i zdravi jedinci
@ ne, nemyslim si, Ze by to mélo ngjaky viiv

Obr. 20 Vysledek odpovédi na to, zda by bezlepkové potraviny mély byt posuzovdny celiaky
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5 ZAVER

Bakalatska prace sestava ze Ctyi ¢asti. Prvni kapitola se zabyva onemocnénim celiakie
V obecné roving. Zahrnuje charakteristiku této nemoci, véetné vysvétleni mechanismu
ucinku na lidsky organismus, vénuje se jeji historii ¢i rozdilim ve vyskytu jak
Vv celosvetovém méfitku, tak i genderovou nevyrovnanosti pacientt. V této ¢asti je taktéz
vysvétlena slozita cesta k diagnostice celiakie a ukazana variabilita projevii onemocnéni
a pridruzenych onemocnéni, které ma riizné formy. Rovnéz je vysvétlen rozdil mezi
celiakii a alergii na lepek.

V druhé ¢asti je pozornost piesunuta na pivodce zdravotnich potizi celiaka — tedy na
lepek, jeho definici a obilniny zpuisobujici autoimunni reakci. Déle je uvedena legislativa
tykajici problematiky lepku a oznaCovani bezlepkovych potravin. Zahrnuta je zde
I kapitola o potravinach bez lepku a jejich sou¢asném vyzkumu. Celiakie je onemocnéni
opiedené mnoha myty, proto je i jedna ¢ast vénovana jejich osvétleni.

Senzorické vnimani je téma tieti kapitoly. Zptsob, jakym ¢lovék vnimé a hodnoti
potraviny, je demonstrovan na jednotlivych smyslech, tedy chuti, ¢ichu, zraku, ale také
na sluchu ¢i hmatu. Podkapitola zabyvajici se moznym vlivem rané vyzivy na pozdé¢jsi
preference je dulezita z hlediska zafazeni bezlepkové diety u osob, kterym byla celiakie
diagnostikovana v pozdé€jsim véku a jez si tak musi navyknout na nové chuté.

Senzorické hodnoceni produkti je totiz nejenze rozdilné od osob, které bezlepkovou
dietu nedodrzuji, ale také mezi celiaky navzajem v zavislosti na tom, kdy jim byla dieta
pfedstavena. OvSem dle nejnovéjsiho vyzkumu ten rozdil neni ptili§ markantni a jedna se
spiSe o rozdily ve vyssi citlivosti a detailn&j$iho rozboru chuti bezlepkovych potravin
provedeného celiaky neZ u osob, jeZ celiakii netrpi.

Nové chuté ptinaseji rizné zmény, nékdy pozitivni, jindy negativni. Je dilezité nové
potraviny zafazovat do jidelnicku postupné, tim spiSe si té€lo na novou chut’ zvykne, jak
tomu nasvédCuje 1 vysledek provedeného priizkumu. Provedené dotaznikové Setfeni
ukdzalo, Ze a¢ bezlepkové potraviny ze zacatku celiakovi chutnaji ¢i nikoliv, stejné
vétSina dotazovanych osob uvedla, Ze si na chut’ musela zvyknout. DileZité je zminit, Ze
této Casti odpovidajicich po navyknuti chuti uz ale konzumovat potraviny bez lepku
problém necinilo, tedy dokazali ptizpisobit své senzorické vnimani. Je tedy otdzkou, zda
prave prizplisobeni se chutim bezlepkové diety je diivodem, Ze celiaci rozeznaji jemnéjsi

rozdily pii senzorickém hodnoceni ¢i nikoliv.
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Je tfeba dalSich studii v oblasti senzorického vnimani celiakt, jez tuto teorii vyvrati
¢i potvrdi, a které proniknou do problematiky vlivu rané vyzivy na volbu potravin
v dospélosti po zavedeni bezlepkové diety u starSich jedincti. Literatura na téma
senzorického hodnoceni panelem celiaki a vlivu bezlepkové diety na senzorické vnimani
u lidi je ale stale nedostatecna.

Firmy produkujici potraviny urcené pro celiaky by mély zvazit zapojeni celiakt, resp.
trénovanych panelisti dlouhodobé drzicich bezlepkovou dietu, do svych senzorickych
hodnoceni vyrobki, jez jim muize pomoci vice porozumét chutovym preferencim
koncovych spotiebitelt.

Téma celiakie a senzorického vnimani potravin je velice aktudlni, a proto
I V navazujicim studiu by bylo ptihodné se jim zabyvat a piispét tak na pole védeckého

vyzkumu.
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8 PRILOHY

Priloha 1: Dotaznik

Jaké je Vase pohlavi?
e 7Zena
e muz
Jaky je Vas veék?
o 15-20 let
o 21-30 let
o 31-40 let
o 41-55 let
e 56 letavyse
Jste celiak?
e ano
e ne

Jak dlouho jiz drzite bezlepkovou dietu?
e 0-2roky

3-4 roky

5-10 let

vice jak 10 let

cely zivot

nejsem celiak

Mate néjaké zkuSenosti se senzorickym hodnocenim potravin?
e ano, jsem kvalifikovan pro senzorické posuzovani potravin
e ano, ale zadnou kvalifikaci nemam
e ne, nikdy jsem se s tim nesetkal/a

Jedl/a jste nékdy pfirozené bezlepkové potraviny, napf. pohanku, ¢irok, amarant ¢i
quinou? U osob s celiakii, setkal/a jste se s témito potravinami piedtim, nez jste presel/la
na bezlepkovou dietu?

e ano, chutnaly mi

e ano, ale nechutnaly mi

e ne, nejedl/a jsem tyto potraviny pied zavedenim této diety

¢ ne (osoby bez celiakie)

U osob s celiakii, setkal/a jste se s témito potravinami poté, co jste presSel/la na
bezlepkovou dietu?
e ano, chutnaly mi
ano, nechutnaly mi, ale zvykl/a jsem si
ano, nechutnaly mi, jiZ je nevyhledavam
ne, po predchozi negativni zkuSenosti jsem je jiz nejedl/a
ne
nejsem celiak
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Zaznamenal/a jste pfi pfechodu na bezlepkovou dietu zménu ve vnimani chuti?
e ano, znatelna zména
e ano, nepatrna zména
e 74dna zména
e nejsem celiak

Byla tato zména negativni nebo naopak pozitivni?

e pozitivni, bezlepkové potraviny mi hned chutnaly

e pozitivni, ale trvalo delsi dobu, nez jsem navykl/a novym chutim

e nepocitil/a jsem zménu

e negativni, bezlepkové potraviny mi nechutnaly, ale zvykl/a jsem si a nyni je jim
bez problémil

e negativni, bezlepkové potraviny mi nechutnaly a stale mi nechutnaji

e nejsem celiak

Myslite si, ze bezlepkové potraviny chutnaji jinak osobam, které nemusi dodrzovat dietu,
a jinak osobam s celiakii?

e ano

e Ne

e nemyslim si, Ze to ma n¢jaky vliv

Myslite si, ze by nové vyvijené bezlepkové potraviny mély byt posuzovany odborniky,
ktefi trpi celiakii?
e ano, primarné by bezlepkové potraviny mély byt senzoricky hodnoceny celiaky
e ano, ale zaroven by mohly tyto potraviny posuzovat i zdravi jedinci
e ne, nemyslim si, Ze by to mélo néjaky vliv
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