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 ABSTRAKT 

Bakalářská práce „Směsí pro bezlepkové výrobky“ popisuje celiakii a její jedinou 

účinnou léčbu, kterou je bezlepková dieta. V této práci je objasněna problematika kon-

zumace lepku vyvolávající imunitní reakci vedoucí k poškození střevní sliznice. Celoţi-

votní vyloučení lepku ze stravy vede ke zlepšení zdravotního stavu. V současné době 

dochází k velkému rozšiřování bezlepkového sortimentu. Další část je zaměřena na 

bezlepkové směsi určené pro přípravu bramborákŧ, palačinek, knedlíkŧ, placek apod., 

jejich sloţení, dostupnost a na přídatné látky, jejichţ cílem je zlepšení technologické 

kvality výrobkŧ při absenci lepku a také přijatelná senzorická jakost. V práci je také 

uvedeno legislativní stanovení týkající se celiakie v České republice a finanční příspěv-

ky zdravotních pojišťoven. V závěru bakalářské práce je mnou navrţeno několik recep-

tŧ, vhodných pro bezlepkové stravování. 

Klíčová slova: celiakie, lepek, bezlepková dieta, bezlepkové směsi 

 

ABSTRACT 

This bachelor thesis entlitled „Mixtures for gluten-free products“ is focused on celi-

ac disease and only effective treatment which is a strict gluten-free diet. In this thesis it 

was explaned problems consumption of gluten and an immune response, leading to da-

mage to the intestinal mucous. Lifelong exclusion gluten from diet to improved health. 

Currently there is a large expansion of gluten-free products. Another section focuses on 

gluten-free mixtures for the preparation of potato pancakes, pancakes, dumplings, pan-

cakes, etc., their composition, availability and additives aimed at improving the techno-

logical quality of products in the absence of gluten and also acceptable sensory quality. 

It also states the legislative provisions relating to celiac disease in Czech Republic and 

financial contributions from health insurers. In conclusion the thesis me suggests some 

recipes suitable for gluten-free diet. 
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1 ÚVOD 

Zájem o bezlepkové suroviny a výrobky z nich se v současnosti velmi zvyšuje. Pří-

činou je nárŧst osob s genetickou predispozicí k autoimunitnímu onemocnění sliznice 

tenkého střeva - celiakií, coţ je dáno převáţně zdokonalováním vyšetřovacích zařízení a 

svŧj podíl má i velký příjem lepku v denní stravě člověka. Podobně jako u celiakie je 

bezlepková dieta nařízena pacientŧm s alergií na lepek, s dermatitidou herpetiformus 

Duhring a doporučuje se dodrţovat při lupénce, autismu a schizofrenii. Poslední dobou 

se dokonce bezlepkové stravování stalo moderním zpŧsobem ţivota a zájem o bezlep-

kové potraviny je „dobrovolný“. 

Celiakie je geneticky podmíněná nemoc, zpŧsobená přecitlivostí na bílkovinu lepek. 

Touto přecitlivělostí dochází ke špatnému vstřebávání ţivin, zánětŧm aţ k vymizení 

střevních klkŧ. Kromě střevních příznakŧ je celiakie spojena s dalšími mimostřevními 

komplikacemi, často se jedná o koţní problémy, chudokrevnost, neurologické poruchy 

apod. V současné době se v České republice vykytuje zhruba 40 000 aţ 50 000 pacientŧ 

s diagnostikou celiakie. 

Přísná celoţivotní absence lepku ve stravě je jedinou léčbou a kvŧli nárŧstu pacientŧ 

dochází k rozvoji bezlepkových směsí, jejichţ cílem je usnadnění přípravy základních 

pokrmŧ v domácnosti. Na současném bezlepkovém trhu je k dostání mnoho jednodru-

hových i smíšených mouk, a jelikoţ nepřítomnost lepku komplikuje základní chování 

těsta při zpracovávání, jsou přímo míchány bezlepkové směsi, do kterých jsou přidává-

ny suroviny v ideálním poměru, často i za přídavku zlepšujících látek, aby výsledný 

produkt byl senzoricky co nejkvalitnější. Do směsí se přidávají hydrokoloidy, které se 

snaţí nahradit vlastnosti lepku, škroby a další potravinářská aditiva. 

Strava bez lepku všeobecně obsahuje nedostatečné mnoţství vitamínŧ B, D, ţeleza, 

zinku a také vlákniny, proto je předmětem výzkumu obohacování bezlepkových výrob-

kŧ rozpustnou i nerozpustnou vlákninou. 

 Velkým negativem mŧţe být cena bezlepkových produktŧ, která často neodpovídá 

poţadované kvalitě, proto je bezlepková dieta alespoň částečně finančně podporována 

některými zdravotními pojišťovnami. 
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2 CÍL PRÁCE 

- Zpracovat dostupnou odbornou literaturu k tématu a vypracovat literární rešerši 

- Nastudovat zákonitosti dodrţování bezlepkové diety 

- Prostudovat sloţení bezlepkových směsí 

- Navrhnout 5 – 6 receptur směsí pro výrobu bezlepkových výrobkŧ 
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 3 LITERÁRNÍ PŘEHLED 

3.1 LEPEK 

Lepek neboli gluten je tvořen bílkovinami, které jsou nerozpustné ve vodě a je to 

alergen, který mŧţe zpŧsobit onemocnění celiakie (Dajková, 2008). Gluten je obecný 

název pro gliadinovou a glutelinovou (prolaminovou) frakci pšeničných bílkovin, glute-

linovou frakci bílkovin ječmene, ţita a ovsa (Rujner a Cicháňská, 2006). 

V kontextu nesnášenlivosti lepku odpovídá definice Evropské komise, kde se lep-

kem rozumí bílkovinná frakce pšenice, ţita, ječmene, nebo jejich kříţencŧ a deriváty, 

vŧči kterým mají některé osoby nesnášenlivost a která je nerozpustná ve vodě a 0,5 M 

roztoku chloridu sodného (Nařízení Komise EU č. 828/2014).   

 

3.1.1 Složení lepku 

Hlavní význam mají bílkoviny pšenice, které se od ostatních rostlinných bílkovin 

odličují svou schopností vytvářet lepek, který má stěţejní funkci při tvorbě těsta a urču-

je jeho pekařské vlastnosti (Kučerová, 2004). Bílkoviny jsou makromolekulární látky, 

vzájemně spojené peptidovou vazbou. Nejvíce zastoupenou aminokyselinou je glutamin 

(Gln), jehoţ obsah představuje téměř 1/3 z celkového obsahu aminokyselin. Druhý nej-

větší podíl tvoří prolin (cca 10 %). V malém mnoţství je přítomna také kyselina aspar-

tová, glutamová a minimum bazických aminokyselin (arginin, lysin a histidin), (Velí-

šek, Hajšlová, 2009). 

Lepkové bílkoviny, označované souhrnně jako lepek, jsou tvořeny gluteniny a pro-

laminy. Pšeničné gluteniny se nazývají gluteliny a pšeničné prolaminy jsou označovány 

jako gliadiny, u ţita jsou to hordeiny, ječmenné sekaliny a v kukuřici jsou obsaţeny 

zeiny či v rýţi oryzeiny (Kohout, 2008). 

Pšenice obsahující kvalitní lepkové bílkoviny mŧţe označit jako silné, vyznačují se 

schopností zadrţet v těstě velké mnoţství kvasného plynu a tvoří tak pevnou a pruţnou 

strukturu a naopak méně kvalitní lepkové bílkoviny tvoří ne tolik kvalitní rozplývavý 

lepek, jsou to tedy bílkoviny slabé (Burešová a Lorencová, 2013). 
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Lepek tvoří trojrozměrnou síť peptidických řetězcŧ, rŧzným zpŧsobem zřasených a 

propojených navzájem rŧznými mŧstky a vazbami, kde určitý význam má i vrstvička 

lipidŧ, jak je znázorněno na obrázku 1. Rozdíly v uspořádání této struktury se pak pova-

ţují za příčiny rŧzných vlastností lepku. Tvorba mŧstkŧ zesiluje lepek, poněvadţ s tím 

omezuje relativní pohyblivost peptidických řetězcŧ. Reakce je reverzibilní: redukční 

činidla mŧstky štěpí a tím lepek zeslabují, stává se taţnější (Pelikán, 1999). 

 

Obrázek 1 Model struktury hydratovaného lepkového vlákna (Pelikán, 1999) 

 

Pšeničný lepek je pruţný gel, který lze z těsta jednoduše izolovat vypíráním pod 

proudem vody. Z těsta se odplavují látky rozpustné ve vodě a škrob a zŧstane pouze 

„mokrý lepek“. Z ostatních obilovin podobný gel vyprat nelze (Příhoda a Hrušková, 

2007).  

 

3.1.2 Vlastnosti lepku 

Obsah a vlastnosti lepku jsou hlavní ukazatele pekařské kvality. Mezi nejvýznam-

nější vlastnosti lepku patří taţnost (schopnost soudrţnosti při namáhání v tahu), pruţ-

nost (schopnost vrátit se po nataţení do pŧvodní polohy), pevnost (schopnost zadrţovat 

plyn) a bobtnavost (schopnost zvětšovat svŧj objem), (Maňasková, 2013). 

Za taţnost jsou odpovědné gliadiny, díky této schopnosti se pŧsobením kvasných 

plynŧ těsto zvedá a vytváří se jemná pórovitost (Pelikán, 1999). Gluteniny zlepšují 

pruţnost, pevnost a bobtnavost těsta a jsou tvořeny podjednotkami, které jsou vzájemně 

spojené disulfidovými vazbami. Přítomnost disulfidových vazeb je významný faktor 
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udávající kvalitu lepku. Gliadiny ovlivňují taţnost a viskozitu lepku (Burešová a Loren-

cová, 2013). 

Velké mnoţství kynutých výrobkŧ na bázi obilovin je vyráběno z pšeničné mouky 

nebo jiných obilných mouk obsahující lepek. Specifické vlastnosti pšeničného těsta jsou 

dány převáţně interakcí mezi gluteniny (jsou zodpovědné za pruţnost a pevnost) a glia-

dinŧ (odpovědny za viskózní chování): po smíchání a hydrataci, gliadiny a gluteliny 

vzájemně pŧsobí a udávají lepkovou viskoelastickou síť. Lepek je tedy povaţován za 

základní součást struktury chleba a určuje také texturu a strukturu jiných pekárenských 

výrobkŧ: po jeho odstranění se zhoršuje schopnost těsta správně se rozvíjet během hně-

tení, kynutí a pečení. Výměna lepku v bezlepkových pekařských výrobcích představuje 

velkou technologickou výzvu (Mariotti at al., 2013).  

 

3.2 Nemoci způsobené nesnášenlivostí lepku 

3.2.1 Celiakie 

Celiakální sprue, gluten sensitivní enteropatie, glutenové enteropatie nebo celiakie 

jsou všechno názvy pro jednu a tutéţ nemoc (Pozler, 2005). Jedná se to autoimunitní 

onemocnění, které je zpŧsobeno tvorbou protilátek proti buňkám sliznice tenkého stře-

va, tento proces je zahájen přítomností lepku v potravě (Kohout a Pavlíčková, 2006). 

Celiakie je vrozená celoţivotní nesnášenlivost lepku. K projevu onemocnění je nutná 

genetická dispozice, u těch jedincŧ dochází po příjmu toxické frakce glutenu ve stravě k 

chronickému zánětu sliznice tenkého střeva a postupném vymizení slizničních klkŧ 

(Pozler, 2005).  

Nejčastějším příznakem je prŧjem nebo světlá stolice, zaţívací potíţe, silné bolesti 

břicha, zvracení, nadýmání atd. U dětí je signálem opoţděný vývoj, nedostatek vitamínŧ 

a anémie. U dospělých to mohou být poruchy plodnosti, osteoporóza (Dupin, 2013).  

K diagnostice celiakie se pouţívá krevních testŧ na specifické protilátky proti tká-

ňové transglutamináze (tTG), endomysiu (EMA) a deaminovaným gliadinovým pepti-

dŧm. Jestliţe jsou testy pozitivní, následuje enteroskopická biopsie (Dupin, 2013). 



14 

 

Za prŧkaz celiakie je povaţován histologický nález na sliznici tenkého střeva (ente-

robiopse kapslí nebo endoskopicky). Ihned je nařízena bezlepková dieta, která vede 

k úpravě stavu a poklesu protilátek (Frühauf, 2009). 

Jedinou léčbou je úplné vyloučení lepku ze stravy. Neexistují ţádné léky, které by 

dokázaly zabránit autoimunitní reakci těla na přítomnost lepku (Dupin, 2013).  

 

3.2.1.1 Formy celiakie 

Celiakie se vyskytuje v rŧzných formách, které se liší anamnézou, nálezem i odliš-

nými projevy.  

Klasická forma (typická) – převládají problémy jako chronický prŧjem, váhový 

úbytek. Jsou zřetelné histologické změny na sliznici tenkého střeva. 

Silentní (tichá) – histologické změny sliznice tenkého střeva, pozitivní protilátky 

ENA a AtTG. Typický je prŧběh bez příznakŧ (Frühauf, 2009).  

Mimostřevní (atypická) forma – pozitivní nález ve střevní biopsii, ale mimostřevní 

příznaky (osteoporóza, anémie, zpomalený rŧst). 

Latentní forma – charakterizována normální histologií, ale zvýšeným počtem lym-

focytŧ. Jedná se o pacienty, jiţ dříve diagnostikované s příznivou odpovědí na bezlep-

kovou dietu a o pacienty, u kterých se celiakie mŧţe rozvinout (Bušinová, 2013). 

Potenciální – nevykazuje ţádné příznaky, pouze přítomnost autoprotilátek, ale his-

tologický nález je normální (Frühauf, 2009) 

 

3.2.1.2 Projevy celiakie 

Jak bylo uvedeno, ne všechny formy celiakie jsou doprovázeny zřetelnými příznaky, 

projevy mohou být pouze mimostřevní, a tak sotva postřehnutelné. K nejčastějším patří 

úbytek na váze, nechutenství, prŧjem, zácpa, bolesti břicha, nevolnost, nadýmání (Gre-

gar, 2004). U dětí problémy začínají hned při zavedení lepku do stravy, projevy jsou 

klasicky střevní. Celiakie se ale mŧţe projevit v kaţdém věku, v dospělosti se tak děje 

po větší duševní nebo tělesné zátěţi, kterou mŧţe být například operace, u ţen porod 
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atd. Do té doby mŧţe postiţený jedinec trpět nevysvětlitelnou chudokrevností, vypadá-

váním vlasŧ, bolestí svalŧ, záněty ústní dutiny atd. (Kovářŧ a Knapková, 2013). 

Nepoznaná a neléčená glutenová enteropatie je závaţným a ţivot ohroţujícím one-

mocněním. Dŧleţitá je včasná diagnóza a celoţivotní dodrţování bezlepkové diety. Ne-

dodrţení přináší řadu komplikací, které mohou vyústit aţ v nádorové onemocnění (Dvo-

řák, 2014).  

3.2.2 Citlivost na lepek 

Nejedná se ani o autoimunitní reakci, ani o alergii. Dochází sice k reakci imunitního 

systému na gliadin a vytváří se protilátky v tenkém střevě, ale neútočí na klky. Mohou 

se vyskytovat příznaky podobné celiakie, ale většinou potíţe spíše nesouvisí se zaţívá-

ním, časté jsou například svalové křeče a bolesti kostí, únava, úbytek hmotnosti (Dupin, 

2013). 

3.2.3 Alergie na lepek (pšenici) 

Alergie je zcela odlišné onemocnění, neţ je celiakie, nedochází k autoimunitní reak-

ci na gliadin, ale lidé s pšeničnou alergií mají reakci na některé z dalších sloţek obsaţe-

ných v pšenici. Mezi typické příznaky alergie patří křeče v břiše, kopřivka, nevolnost, 

otoky, potíţe s dýcháním, bolesti hlavy. Alergie na pšenici se diagnostikuje pomocí 

krevních testŧ (Dupin, 2013). 

3.2.4 Duhringova herpetiformní dermatitida 

Jedná se o formu celiakie, která se projevuje puchýřkatým loţiskovým postiţením 

kŧţe, které mŧţe, ale nemusí být spojeno s prŧjmy (Kohout a Pavlíčková, 2006). Typic-

ká je silná svědivost. Často je jedná o příznak neléčené celiakie (Dupin, 2013). Prŧkaz 

spočívá v nálezu depozit protilátek v poškozené kŧţi při odběru koţní tkáně. Základní 

léčba – bezlepková dieta, v některých případech je doplněna sulfony (Kohout a Pavlíč-

ková, 2006). 

Dermatitida herpetiformis je koţní forma celiakie, vyskytující se u přibliţně 17% 

pacientŧ s celiakií. Cílem bylo zjistit, jak se dá předcházet vývoji dermatitidě herpet i-

formis a jaký je dopad bezlepkové diety, v této změně fenotypu. Od roku 1970 bylo 

shromáţděno 514 pacientŧ, kteří byli diagnostikováni celiakií. Diagnóza byla potvrzena 

pomocí imunoglobulinŧ A v kŧţi. Výsledky ukázaly, ţe dvacet (4%) pacientŧ 

s dermatitidou herpetiformis mělo předchozí diagnózu celiakie. Medián (tedy hodnota 
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nacházející se přesně uprostřed všech ostatních hodnot) časového intervalu mezi celiakií 

a detekcí dermatitidy herpetiformis je 9,5 let. Čtyři pacienti byli na běţné stravě 

s obsahem lepku před touto koţní diagnózou a deset pacientŧ nedodrţovalo striktní 

bezlepkovou dietu. Pouze šest osob se stravovalo přísně bezlepkově. Pozitivní protilát-

ky na celiakii byly u sedmi z devatenácti pacientŧ a pět pacientŧ ze sedmi, kteří pod-

stoupili biopsii, měli částečnou atrofii klkŧ. Závěr studie dokazuje, ţe dermatitida her-

petiformis se mŧţe u pacientŧ s celiakií vyvinout časem. Nejčastěji je následkem špat-

ného dodrţování bezlepkové diety, kdy je přísnost nezbytná (Salmi et al., 2015). 

 

3.3 Bezlepková dieta 

V současné době je jediným zpŧsobem léčby celiakie dodrţování bezlepkové diety. 

Při správném bezlepkovém stravování dochází k zlepšení příznakŧ a prevenci násled-

ných komplikací. Je však nutné, aby strava bez přítomnosti lepku byla dodrţována celo-

ţivotně. 

 

3.3.1 Zásady bezlepkové diety 

Nejdŧleţitější zásadou je celoţivotní vyloučení potravin a nápojŧ připravených 

z pšenice, ţita a ječmene nebo jejich smícháním. Denní příjem lepku u celiaka by neměl 

překročit 50 mg/den. Při bezlepkové dietě je vhodné doplňování určitých prvkŧ, neboť 

strava bez lepku má nedostatečné mnoţství vitaminŧ B, D, ţeleza, hořčíku, zinku a také 

vlákniny (Slimáková, 2012).  

Ve stravě celiakŧ jsou pozorovány i nedostatky selenu, proto proběhla studie, kdy 

bylo zkoušeno 27 obilných výrobkŧ dostupných na trhu. Byl testován obsah selenu ve 

výrobcích z oblíbených bezlepkových obilnin, jako je pohanka, rýţe, kukuřice a také 

v méně známých výrobcích zaloţených na amarantu, tefu, ovsu a quinoi. Prŧměrný ob-

sah selenu ve výrobcích zakládajících se na populárních bezlepkových obilovinách byl 

2,8mg/100g a v produktech na bázi quinoi, amarantu, teffu, a ovsa byl 10,8mg/100g. 

Z výzkumu vyplývá, ţe produkty zaloţené na obilninách, které nejsou tak populární, 

jako například oves, by měly být častěji zařazovány při dodrţování bezlepkové diety 

jako zdroj selenu, neţ tradičně konzumovaná bezlepková zrna (Rybicka et al., 2013). 
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Vzhledem k tomu, ţe lepek je obsaţen v pšenici, ţitu a ječmeni je bezlepková dieta 

zaloţena na potravinách, které mají jinou skladbu bílkovin. Hlavní součástí jsou potra-

viny z kukuřice, rýţe, brambor, sóji, vhodné jsou luštěniny, jáhly, quinoa, amarant atd. 

(Kohout a Pavlíčková, 2006).  

 

3.3.2 Bezlepkové potraviny  

Velice rozšířené jsou potraviny, které jsou označovány jako přirozeně bezlepkové, 

do této skupiny patří například ovoce, mléko, tuky, vejce, zelenina atd. I přesto, ţe uve-

dené potraviny jsou přirozeně bezlepkové, některé finální výrobky z nich, lepek mohou 

obsahovat. Mŧţe se jednat o zahuštění pšeničným škrobem apod. Přirozeně bezlepkové 

mŧţeme označit také brambory, rýţi, pohanku, luštěniny… jedná se o základ, který se 

vyuţívá při výrobě bezlepkových směsí (Dostálová, 2011) 

Nabídka bezlepkových na trhu je velice pestrá. Bezlepkové suroviny a potraviny 

jsou na trhu v rŧzné ceně i kvalitě a obecně lze konstatovat, ţe speciální bezlepkové 

výrobky patří mezi finančně nákladné a ne vţdy odpovídá cena kvalitě. Sortiment zahr-

nuje mnoho směsí na pečení chleba, sladkého pečiva a moučníkŧ, těstoviny apod., ale 

poměrně omezená je nabídka čerstvého pečiva. Koupit si bezlepkový chléb se srovna-

telnými vlastnostmi střídy a kŧrky s pšeničným chlebem, je poněkud obtíţnější (Kuče-

rová a Šalamounová, 2008). Výzkum ukázal, ţe většina, tedy 70% celiakŧ si připravuje 

pečivo v domácích podmínkách z předem připravených směsí (Kučerová a Pelikán, 

2008). 

3.4 Bezlepkové směsí 

Jak jiţ bylo zmíněno, bezlepková strava je zaloţena na vyloučení lepku ze všech po-

travin určených právě pro bezlepkové strávníky. Bezlepkové směsi proto nesmí obsaho-

vat pšenici, ječmen a ţito. Naopak mezi vhodné a často pouţívané suroviny patří někte-

ré cereálie (například rýţe, kukuřice), luštěniny (fazole, hrách, sója atd.) a pseudocereá-

lie (pohanka, amarant). 

Pro zlehčení výroby a zvýšení kvality bezlepkového pečiva se přidávají pomocné 

látky, které alespoň částečně nahrazují absenci lepku a usnadňují pečení. Nejčastěji se 

přidává guarová guma a xanthan. Xanthan je uměle vytvořená přísada, k jejíţ výrobě se 
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pouţívají bakterie. Značně zlepšuje schopnost těsta vázat vodu a díky tomu hotové pe-

čivo tak snadno nevysychá (Schäfer a Stemmer, 2013). 

3.4.1. Bezlepkové cereálie 

Největším významem obilovin je jejich dobrá dostupnost a univerzálnost. Kaţdo-

roční produkce je ovlivněna počasím během vegetační doby, úrovní zemědělské výroby, 

osevními postupy, vhodností odrŧd atd. (Muchová, 1999). 

 

3.4.1.1 Rýže setá (Oryza sativa) 

Rýţe je nejrozšířenější obilnina určená pro přímou konzumaci. Patří do čeledi lipni-

covitých, vyznačuje se květenstvím lata. Rýţi mŧţeme klasifikovat na rýţi setou (Oryza 

sativa) a rýţi horskou (Oryza montana). Mŧţe se pěstovat buď na zavodněných polích, 

nebo bez závlahy (rýţe horská), (Homola, 2006). 

Při mlýnském zpracování rýţe dochází nejprve k vyčištění, poté loupání a třídění 

vzduchem na sítech, nakonec dochází k obrušování (Pelikán a Sáková, 2001). 

Obilka obsahuje asi 70 – 80 % škrobu, 8 – 10 % bílkovin, 2,4 % tukŧ, 10 % vlákni-

ny a 4 – 5 minerálních látek, hlavní fosfor, draslík, hořčík a v malém mnoţství selen a 

vitaminy B1, B2 a B3 (Svobodová, 2011). Rýţe má nejniţší obsah bílkovin ze všech 

obilovin, ale rýţová bílkovina je velice výţivná a obsahuje vysoké mnoţství lyzinu 

(Arendt a Zannini, 2013). Podle studie (Yilmaz et al., 2015), zaměřené na vzájemnou 

interakci mezi pohankovou a rýţovou moukou, vyplývá, ţe tato kombinace mouk by 

měla být pouţita při pečení, pokud jsou poţadovány niţší hodnoty viskozity.  

K rýţové mouce se přidává mnoţství pohankové mouky 10 aţ 30%. Tato kombinace 

udává výhodnou elastičnost těsta. Větší mnoţství vede ke sniţování střihu těsta a modu-

lu pruţnosti. Nejvyšší viskozitu vykazují sušenky s přídavkem 30% a podobné vlastnos-

ti jako pšeničné těsto vykazuje bezlepkové těsto s pohankovou moukou v mnoţství 20 

aţ 30%.  Podle smyslového hodnocení a fyzikálních výsledkŧ je dokázáno, ţe přidávání 

pohankové mouky do bezlepkových těst vede ke sníţení tvrdosti sušenek a zlepšení 

celkové přijatelnosti. Vztah mezi celkovou přijatelností a mnoţství přidané pohankové 

mouky je znázorněn na obrázku 2. 
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Obrázek 2 Celková přijatelnost sušenek obsahujících rŧzné mnoţství pohankové mouky (Hadnadev 

et al., 2013) 

K problémŧm, kterým musí osoby s celiakií čelit jsou - nedostatek výrobkŧ na trhu, 

často horší kvalita (rychlé zvětrávání) a vysoká cena bezlepkových výrobkŧ. Kromě 

toho, obchodní bezlepkové trhy jsou většinou na bázi škrobu, coţ vede k nutričně nevy-

váţené stravě. Na nahrazení lepku je zaměřeno mnoho studií, pouţívají se rŧzné hydro-

koloidy, emulgátory, prebiotika, enzymy a kvásek. 

V této studii (Hera et al., 2013) byl analyzován typ rýţe, velikost částic mouky a ob-

sah vody v těstě pouţitém při pečení bezlepkového chleba. Byly pouţity dva druhy rýţe 

– krátkozrnná a dlouhozrnná, dále cukr, sŧl, slunečnicový olej, sušené kvasnice a hyd-

roxypropylmethylcelulóza. Hodnocení kvality bylo provedeno 24 hodin po upečení. Byl 

stanoven specifický objem, který byl vypočten jako poměr mezi objemem chleba a jeho 

hmotností. Úbytek hmotnosti byl měřen jako rozdíl mezi hmotností vytvarovaného těsta 

a hmotnosti chleba po upečení. Frakce rýţe větší neţ 180 μm obsahují více bílkovin, 

protoţe koncentrace proteinŧ je nejvyšší v povrchových vrstvách. Mouka z krátkozrnné 

rýţe naopak obsahuje větší mnoţství škrobu. Také bylo zjištěno, ţe ty nejjemnější frak-

ce mají nejniţší specifický objem, protoţe nejméně zadrţují plyn vznikající při kvašení. 

Závěrem bylo, ţe vlastnosti rýţové mouky mají v procesu pečení bezlepkového chleba 

podstatný vliv a mohou vést ke zvětšení objemu a zlepšení senzorických vlastností. 

Při srovnávání (Shih et al., 2006) palačinek připravených ze směsi rýţové a brambo-

rové mouky, byla nutriční hodnota palačinek srovnatelná s palačinkami z pšeničné 

mouky, obsah bílkovin, vlákniny, sacharidŧ se lišil jen velmi málo. Zlepšené byly tex-
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turní vlastnosti, jako je ţvýkatelnost, také dochází ke zlepšení soudrţnosti palačinek. 

Rýţové palačinky byly obvykle těţší neţ tradiční, ale tvrdost palačinek se sníţila přidá-

ním bramborové mouky.  Jediný rozdíl je v obsahu beta karotenu, jehoţ obsah se zvyšu-

je přidáváním bramborové mouky. Na obrázku 3 je znázorněna změna tvrdosti a tloušť-

ky palačinky, která byla připravena z rýţové mouky a rŧzného přídavku bramborové 

mouky. 

 

 

Obrázek 3 Změna tvrdosti a tloušťky palačinky (Shih et al., 2006) 

Popis obrázku 3: přímky A, B, C, D označují rýţovou mouku s přídavkem brambo-

rové mouky v mnoţství 0, 10, 20 a 40%. Přímka E je stoprocentní pšeničná palačinka, 

která slouţí jako kontrola.  

Kromě příloh je častou surovinou pro výrobu kaší a extrudovaných výrobkŧ (Bure-

šová a Lorencová, 2013). Mletím se připravuje rýţová mouka, rýţe se také zkvašuje a 

vyrábějí se z ní alkoholické nápoje jako například arak (Svobodová, 2011). Spotřebová-

na je také ve formě burizonŧ, fermentované sladké rýţe, nudlí atd. (Arentd a Zannini, 

2013). Mezi největší producenty patří Čína, Indie a Bangladéš. Podle tvaru a velikosti 

zrna rozlišujeme krátkozrnnou, dlouhozrnnou a zlatozrnnou rýţi (Burešová a Lorenco-

vá, 2013). 

Rýţe posiluje plíce a tlusté střevo, obsahuje vitaminy skupiny B, vitamin E a fosfor. 

Rýţe má niţší pojivost, ale výborné chuťové vlastnosti (Dostálová, 2011). 
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3.4.1.2 Proso seté (Panicum miliaceum L.) 

Proso je jednou z nejstarších obilnin, které člověk vyuţíval. Jedná se o jednoletou 

trávu z čeledi lipnicovité (Konvalina, 2012).  

V současné době se konzumují převáţně loupané obilky (jáhly), (Burešová a Loren-

cová, 2013). Jáhly jsou dobře stravitelné, výţivné a mají velmi dobrý poměr ţivin. Nu-

triční hodnotou se vyrovnají ovesným vločkám a jsou mnohem významnějším zdrojem 

vitamínŧ neţ ostatní obilniny (Michalová, 2003). Obilka prosa obsahuje 60 % škrobu, 

velký podíl nerozpustné vlákniny, 12 % bílkovin, kolem 6 % tuku, který je tvořen vel-

kou částí nenasycených mastných kyselin, které jsou příčinou rychlejšího ţluknutí. Pro-

to je dobrým zdrojem minerálních látek, mezi nejvýznamnější patří fosfor, vápník, dras-

lík, sodík, ţelezo (Konvalina, 2012). 

Pěstuje se na ploše 5 mil. ha v oblastech střední a severní Afriky, Číně, Indii, Rusku. 

V České republice se proso pěstuje téměř na 2000 ha.  

Proso představuje velmi cennou surovinu nejen v potravinářském prŧmyslu, ale i v 

krmivářském a farmaceutickém. Obsah minerálních látek v semenech je vyšší neţ u 

pšenice, ale významné mnoţství bývá při běţném zpracování odstraňováno společně 

s obalovými vrstvami (Moudrý a Kalinová, 2005).  

Nejčastější vyuţití ve výţivě člověk mají loupané obilky, které se upravují na mou-

ku a krupici, z kterých se dále připravuje kaše, a také slouţí jako komponent do pečiva, 

chlebŧ apod. Zrno se pouţívá také jako krmivo pro exotické ptactvo (Konvalina, 2012). 

 

3.4.1.3 Kukuřice setá (Zea L. mays) 

Kukuřice má svŧj pŧvod v Mexiku. Veškerá pěstovaná kukuřice patří do botanické-

ho druhu Zea Mays L., má však po celém světě mnoho dalších odrŧd (Příhoda et al., 

2006). Kukuřice setá patří mezi jednoleté lipnicovité trávy. Kukuřičné zrno se často 

vyuţívá pro krmné účely, k výrobě kaší a na výrobu extrudovaných výrobkŧ (Burešová 

a Lorencová, 2013). Oblíbenými potravinami z kukuřice jsou kukuřičné lupínky (corn 

flakes), kukuřičné tortilly a vyuţívá se i kukuřičný olej z klíčkŧ (Prugar, 2008).  
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Kukuřice obsahuje hodně bílkovin a sacharidŧ, dŧleţitý je i obsah hořčíku, zinku a 

betakarotenu. Obsah škrobu 70 – 75%, 8 – 10% bílkovin, 4 – 5% lipidŧ, 1 - 3% cukru a 

1 – 4% popela (Schäfer a Stemmer, 2010). 

Obsahuje draslík, fosfor, mangan, zinek a ţelezo, vitaminy skupiny B. Je vhodnou 

potravinou při poruchách močového ústrojí, podporuje krvetvorbu, plodnost a správnou 

činnost nervŧ a mozku (Dostálová, 2011). 

 

3.4.1.4 Čirok obecný (Sorghum vulgare) 

Pŧvodní oblastí pěstování je Etiopie. Čiroky jsou náročné obilniny teplých oblastí 

s delší vegetační dobou (Kostelanský, 2000). Svým sloţením se podobá rýţi, obsahuje 

menší mnoţství bílkovin, přibliţně 10 %, asi 2,8 % tuku a 3 % vlákniny. Vysokou ener-

getickou hodnotu ovlivňuje obsah škrobu, kolem 70 % (Moudrý et al., 2011). 

Čirokové zrno se dá vařit jako rýţe a podávat jako příloha, vyuţívá se při výrobě al-

koholických nápojŧ (Burešová, Lorencová, 2013). Přímé potravinářské vyuţití čiroku je 

hlavně na přípravu kynutých a nekynutých pečených placek, vařených kaší v zemích, 

kde se nedaří pěstovat pšenice (Příhoda et al., 2006).  

Vzhledem k tomu, ţe čirok je bezlepková surovina, byla čiroková mouka navrţena 

jako přísada pro výrobu alternativních pekařských výrobkŧ. Hlavním cílem studie je 

vytvořit čokoládové sušenky z čirokové mouky. Zkoušením ideálních poměrŧ základ-

ních surovin, coţ jsou čiroková mouka (50-100%), rýţová mouka (0-50%) a kukuřičný 

škrob (0-50%) bylo vytvořeno deset pokusŧ. Uspokojivé senzorické vlastnosti prokáza-

ly výrobky, které obsahovaly 58 a 67% z čirokové mouky, 8 a 17% rýţové mouky a 33 

a 17% kukuřičného škrobu. Ve srovnání s běţnými sušenkami rozdíly senzorických 

vlastností nebyly významné, s výjimkou barvy a zápachu. Výsledky ukazují, ţe je moţ-

né pouţívat čirokové mouky na výrobu bezlepkových sušenek (Ferreira et al., 2009). 

 

3.4.1.5 Tef 

Česky milička habešská, tradičně se pěstuje v Etiopii. Drtí se na mouku, pouţívá se 

ve směsi s čirokem, jáhlami k výrobě oplatek, muffinŧ, sušenek atd.  Díky vysokému 

obsahu minerálních látek se vyuţívá při výrobě kojenecké výţivy (Burešová a Lorenco-
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vá, 2013). Dále je zpracována na kaše, palačinky, polévky, koláče, pudinky. Vhodnost 

pro bezlepkovou dietu je zejména kvŧli vysokému obsahu vlákniny (Arendt a Zannini, 

2013). 

 

3.4.2 Pseudocereálie 

Do této skupiny patří plodiny, které mají stejné vyuţití obiloviny, ale nepatří do če-

ledi lipnicovitých (KONVALINA, 1012). 

 

3.4.2.1 Pohanka setá (Fagopyrum esculentum Moench) 

Pohanka pochází z Číny, která i dnes je největším producentem pohanky, ale rozší-

řená je po celém světě. Řadí se do čeledi rdesnovitých, plodem je naţka (Konvalina, 

2012). Obsahuje fyziologicky aktivní steroly, které sniţují vstřebávání cholesterolu, je 

zdrojem minerálních látek – zinku, ţeleza, mědi, hořčíku, draslíku a vápníku. Ceněna je 

pro obsah přírodních antioxidantŧ, nejvíce zastoupený je rutin (vitamin P), dále napří-

klad katechin či kvercetin (Dostálová 2011). U rutinu byly prokázány antikarcinogenní 

a antimutagenní účinek, příznivý vliv na pruţnost cév a sniţování krevního tlaku (Kon-

valina, 2012).  

Patří mezi významné medonosné rostliny, z dŧvodu svého dlouhého kvetení, pohan-

kový med je charakteristický svou tmavou barvou, specifickou vŧni a vysokým obsa-

hem rutinu (Konvalina, 2012). 

Naţka se mechanicky loupe, ale mŧţe se zpracovávat i celá (Burešová a Lorencová, 

2013). Loupání mŧţe být mechanické (obrušováním) nebo hypotermické, které se pro-

vádí v napařovacím šneku. Zpŧsob opracování určuje barvu pohanky – mechanicky 

loupaná má pohanka zelenou barvu, zatímco při hypotermické úpravě je rŧţovohnědá. 

Dalším faktorem, který mŧţe ovlivnit barvu je stáří pohanky, mechanicky loupaná zele-

ná pohanka mŧţe během dlouhého skladování zrŧţovět (Moudrý, 2011). Pohanka má 

výborné chuťové vlastnosti, pokud je připravovaná pod bodem varu. Při přípravě nad 

bodem varu hořkne (Dostálová, 2011). Pro lidskou výţivu je na současném trhu celá 

řada pohankových produktŧ, mezi nejvyhledávanější patří mouka, lámanka, krupice 

kroupy, těstoviny, vločky, pohankové pečivo, řada polotovarŧ atd. Pohanka se dá vyuţít 
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i jako plnidlo do polštářŧ (Moudrý, 2011). Pohanku lze vyuţít jako zavářku do polévek, 

pro přípravu lívancŧ, kaší a samozřejmě jako přílohu (Pelikán a Sáková, 2001). 

Je známá svým pŧsobením proti křečovým ţilám, vysokému krevnímu tlaku, sniţuje 

cholesterol. Je vhodnou potravinou pro diabetiky, celiaky a při jiných onemocnění zaţí-

vacího traktu (Dostálová, 2011). 

Ekonomika pěstování pohanky je závislá na podmínkách počasí. Ekonomicky zají-

mavé je spojení pěstování pohanky se včelařským provozem (Konvalina, 2012). 

Při zkoušení přidávání pohankové mouky do bezlepkového chleba v mnoţství 10, 

20, 30, a 40% (Wronkowska, 2013), byla zlepšena nutriční a technologická hodnota. 

Bylo pozorováno zvětšení objemu bochníku se zvyšujícím se přídavkem pohankové 

mouky. Zvyšování pohankové mouky v bezlepkovém vzorku zpŧsobilo sníţení bělosti a 

zarudnutí a ţloutnutí střídy ve srovnání s kontrolním vzorkem. Došlo také k poklesu 

tvrdosti během skladování, proto by měla být pohankové mouka zařazena do bezlepko-

vých výrobkŧ, zejména kvŧli pozitivnímu vlivu na texturu a oddálení okoralosti. 

Při srovnávání sušenek (Sedej a kol., 2011), vyrobených z pohankové mouky 

s klasickými pšeničnými sušenkami nebyly pozorovány významné rozdíly v senzorické 

kvalitě, proto je pohanka vhodným přídavkem do bezlepkových výrobkŧ, především pro 

svoje zdravotní pozitivní účinky. 

 

3.4.2.2 Amarant (Amaranthus L.) 

Laskavec je rostlinou dvouděloţnou z čeledi laskavcovité. Byl pěstován jiţ starými 

Mayi a Inky, pro které byl posvátnou plodinou (Moudrý, 2011). Je odolný vŧči suchu, 

solím a jeho schopnost detoxikovat zamořenou pŧdu, proto je perspektivní plodinou pro 

ekologické zemědělství (Konvalina, 2012). Zrna amarantu obsahují vysoce kvalitní ole-

je a bílkoviny s vysokou nutriční hodnotou, i proto je vhodnou potravinou pro pacienty 

s nesnášenlivostí lepku. Amarant lze kombinovat s tradičními obilninami při výrobě 

chleba, sušenek, těstovin a směsí na palačinky (Arendt a Zannini, 2013). Porovnání vý-

ţivových hodnot laskavce s některými ostatními obilovinami je uvedeno v tabulce 1. 
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Tabulka 1 Výţivové hodnoty laskavce s jinými obilovinami (kde není uvedeno jinak - 

g/100g), (Prugar a kol., 2008) 

 

Podle studie (Sanz-Penella et al., 2013), ve které šlo o nahrazování pšeničné mouky, 

bylo zjištěno, ţe přidáním mouky amarantové se zvyšuje nutriční hodnota výrobku, 

zvyšuje se obsah bílkovin, tukŧ, vlákniny a minerálŧ. 

Amarant neboli laskavec má bohaté laty na drobná zrnka, které nelze loupat, a proto 

se rozemílají celá na mouku (Příhoda et al., 2006). Chemické sloţení semen a listŧ ama-

rantu znázorňuje tabulka 2.  

Tabulka 2 Základní chemické sloţení semen a listŧ amarantu (Konvalina, 2012) 

Složka (v % sušiny) Semena Listy  

Voda (%) 6,2 – 11,4 70 – 94 

Minerální látky 2,5 – 4,2 7,6 – 22 

Bílkoviny (A x 6,25) 13,2 – 18,2 17,4 – 38 

Tuky 2,8 – 10,0 1,0 – 10,06 

Sacharidy 50 – 65 38 – 47 

Vláknina 2,3 – 8,1 5,4 – 24,6 

 

Mouka laskavce se vyuţívá na výrobu nekvašených chlebŧ, například tortill, u kva-

šeného pečiva se míchá s pšeničnou moukou, protoţe neobsahuje lepek a dochází tím 

zvýšení obsahu esenciálních aminokyselin (Konvalina, 2012). 

Semena amarantu se drtí, praţí, vaří. Přidávají se do pečiva, těstovin a jsou dŧleţitou 

surovinou při výrobě potravin pro děti (Burešová a Lorencová, 2013). 
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3.4.2.3 Quinoa (Chenopodium quinoa) 

Merlík chilský je jednoletá dvouděloţná rostlina, pocházející z And (Moudrý, 2011). 

Má podobná zrna jako amarant, barvy světlé krémové nebo mírně naţloutlé (Příhoda et 

al., 2006). Ve srovnání s obilninami obsahuje hodně bílkovin a velké mnoţství esenci-

ální aminokyseliny lysinu (Schäfer a Stemmer, 2010). 

Na současném trhu se objevuje zrno merlíku, mouka i těstoviny. Mouka se přidává 

do těsta na výrobu pečiva, ale jen do 10 %. Vyšší obsah pŧsobí nepříznivě na pórovitost 

těsta a konzistence je tuhá (Moudrý, 2011). 

 

3.4.3 Luštěniny 

Mohou být významným obohacením bezlepkového jídelníčku díky svým cenným 

bílkovinám. Bezlepkovému pečivu poskytují vláčnost a zlepšují kvalitu těsta (Schäfer a 

Stemmer, 2013). 

V bezlepkové dietě se vyuţívají luštěniny, například hrách, sója, fazol či lupina. 

V tabulce 3 je uvedeno prŧměrné sloţení semen nejčastějších luštěnin. 

 

Tabulka 3 Prŧměrné sloţení semen luštěnin v % (Pokorný, Dostálová, 1996) 

 

3.4.3.1 Hrách setý (Pisum sativum L.) 

Hrách je jednoletá jarní luskovina pěstovaná hlavně pro konzumní účely. Plodem je 

široký, zploštělý lusk, který u většiny druhŧ snadno puká (Skládanka a Vrzalová, 2006). 



27 

 

Semena obsahují 22 – 26% bílkovin, 30 aţ 52 % škrobu, méně neţ 2 % tuku. Cenný 

je obsah vlákniny přibliţně 5 aţ 7 % (Kostelanský, 2000). Obsahují velké mnoţství ly-

sinu, ale mají nedostatek metioninu (opak obsahu u obilovin, proto se doporučuje jejich 

vzájemná kombinace).  

Vyuţití v potravinářství je mnohostranné. Semena jsou pouţívána v domácnostech 

přímo nebo jsou zpracována na polévkové pasty a další produkty. 

Novinkou posledních let je směs na obalování Hraška, kterou lze přidávat do bram-

borákŧ, sekané, do polévek na zahuštění (http://www.slunecnice-cb.cz/slunecnice-cb/7-

O-LECIVYCH-POTRAVINACH/126-HRACH-SETY). 

 

3.4.3.2 Sója luštinatá (Glycine soja) 

Sóju řadíme k jednoletým teplomilným pícninám pocházejícím z Číny, plodem je 

lusk (Svobodová, 2011).  

Nepostradatelné jsou sójové bílkoviny, které obsahují velké mnoţství esenciálních 

aminokyselin a mají velký význam v krmivářství, v racionální výţivě (Kostelanský, 

2000). Významný je také sójový olej, jehoţ dŧleţitou součástí je sójový lecitin, vyuţí-

vaná v pekařství, textilní a chemické výrobě i v lékařství. Význam v pěstování sóji je 

také v tom, ţe dokáţe poutat vzdušný dusík a zabezpečit jej tak rostlinám (Moudrý, 

2011). 

Sója je bohatým zdrojem přírodních izoflavonŧ, které pŧsobí jako prevence proti 

rŧzným onemocněním. 

V potravinářském prŧmyslu se uplatňují celé sójové boby, které se připravují stejně 

jako ostatní druhy luštěnin nebo fermentovaný sójový výrobek (tzv. Tempeh), typický 

pro oblast Japonska a Číny. Pouţívá se jako plnohodnotná náhrada masa a díky přídav-

ku bakteriální kultury je zvýšená i stravitelnost. Asi nejznámější a nejdostupnější vari-

antou sóji je Tofu, měkký sýr připravený sráţením čerstvého sójového mléka 

http://www.slunecnice-cb.cz/slunecnice-cb/7-O-LECIVYCH-POTRAVINACH/125-

SOJA). 
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3.4.3.3 Fazol obecný (Phaseolus vulgaris) 

Teplomilná, jednoletá rostlina z čeledi bobovitých, plodem je lusk se semeny 

(http://www.nasevyziva.cz/sekce-lusteniny/clanek-fazol-obecny-234.html). Pěstuje se 

výhradně ke konzumním účelŧm. Oblíbená jsou suchá semena, ale i nedozrálé lusky 

jako příloha, do salátŧ atd. (Moudrý, 2011).  

Syrový fazol obsahuje v plodech jedovatý faxin (toxoalbumin), otrava se projevuje 

zvracením, prŧjmem, křečemi, kolapsem. Vařením se toxicita ztrácí (Andrt, 2011).  

 

3.4.3.4 Lupina bílá (Lupinus albus) 

Lupina neboli Vlčí bob je známá jiţ ze starověkého Egypta. Jednoletá bylina z čele-

di bobovitých s květenstvím hrozen (Vrabec, 2008).  

Suchá semena obsahují 32 – 38 % bílkovin, okolo 5 % tuku a 10 aţ 15 % vlákniny 

(Moudrý, 2011).  

 

3.4.3.5 Cizrna beraní (Cicer arietinum) 

Nejvýznamnější luskovina teplých a suchých oblastí. Semena obsahují 18 – 25 % 

bílkovin, 5 – 8 % tuku a 40 % uhlohydrátŧ. Konzumuje se nejčastěji vařená jako běţná 

luskovina nebo upravená praţením či extrudací (Moudrý, 2011). Má jemnou oříškovou 

chuť, pouţívá se do polévek, na přípravu kaší, salátŧ apod. (http://www.slunecnice-

cb.cz/slunecnice-cb/7-O-LECIVYCH-POTRAVINACH/128-CIZRNA).  

 

3.4.3.6 Čočka jedlá (Lens culinaris Med.) 

Jednoletá popínavá rostlina z čeledi bobovitých, pochází z jihovýchodní Asie, kde 

byla povaţována za potravu chudých. V současnosti je také pěstována pouze pro potra-

vinářské účely. Patří k nejvyhledávanějším luskovinám pro svoji vysokou výţivnou 

hodnotu. V České republice se pěstuje jen minimálně, největším dovozcem je Kanada 

(Kulovaná, 2001).   
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3.4.4 Přídatné látky v bezlepkových směsích 

Přídatné látky neboli aditiva se do potravin přidávají při výrobě, balení, nebo aţ při 

skladování a stávají se tak součástí konečného pokrmu. Účel přidávání je zvyšování 

nebo regulace kyselosti, zlepšení vzhledu, chuti nebo trvanlivosti 

(http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/Aditiva.pdf). Údaj o jejich 

obsahu musí být uveden na obalu spolu s údaji o sloţení potraviny. Rozdělují se také 

podle funkce, kterou vykonávají do rŧzných kategorií (Moţná, 2006). Aditiva, která 

byla schválena na základě toxikologických studií, a tak se mohou přidávat do potravin, 

obdrţela písmenko „E“, coţ je jednoduchý zpŧsob pro značení povolených aditiv ve 

všech zemích EU (http://www.eufic.org/article/cs/artid/Potravinova-aditiva/).  

Aditiva mŧţeme rozdělit podle zdroje získávání. Mezi přírodní patří pektin, agar, 

karoteny, kyselina vinná aj. Další skupinou jsou aditiva identická s přírodními, kam 

patří rŧzné antioxidanty (kyselina askorbová, tokoferoly), kyselina citronová a další. 

Přídavné látky se také mohou získávat modifikací přírodních látek, jako například mo-

difikovaná celulóza, modifikované škroby, sorbitol, manitol nebo se vyrábí synteticky 

jako sacharin, tartrazin apod. (Bednářová, 2014). 

Jelikoţ výrobky z bezlepkových surovin jsou niţší kvality kvŧli absenci lepku, mo-

hou mít horší texturu, být suché a drobivé a mít tak horší senzorické vlastnosti. Hledá se 

adekvátní náhrada lepku pro zlepšení kvality bezlepkového chleba, proto se přidávají do 

bezlepkových směsí přídatné látky, enzymy, škroby, kypřidla, emulgátory a hydroko-

loidy (Krupa at al., 2008). 

 

3.4.4.1 Příklad aditiv, která mohou obsahovat stopy lepku 

Karamel (E 150 a-d) – tmavá hnědá kapalná nebo pevná látka, která vzniká opatr-

ným zahříváním cukrŧ, ale mŧţe být vyráběn i z pšeničného škrobu. Přidává se do po-

travin jako barvivo, například rumu, bonbonŧ apod.  

Manitol (965) – jedná se o sladidlo, které se pouţívá jako zvlhčující látka, plnící 

látka a stabilizátor (Vrbová, 2007). 
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Fosfát škrobu (E 1410) – přidává se do potravin jako zahušťovací látka a stabilizá-

tor, nejčastěji v mraţených produktech (http://www.bezlepek.cz/2014/11/i-potravinova-

aditiva-mohou-obsahovat-lepek/) 

Glutaman sodný (E 621) – pouţívá se ke zvýraznění chuti a vŧně (Vrbová, 2007). 

Riziko zvýšení obsahu lepku v potravině vlivem přídatných látek je téměř nulové, 

především proto, ţe obsah aditiv je velmi nízký vzhledem k limitu pro obsah lepku a 

většina aditiv nevhodných pro bezlepkové stravování se v České republice nepouţívá. 

E 1400 – 1450 mohou skrývat určité riziko pro celiaky, jedná se o modifikované 

škroby. O jejich výskytu musí být informace uvedená na etiketě, především musí být 

specifikován pŧvod, aby se vyloučila moţnost kontaminace lepkem.  

 

3.4.4.2 Škroby přidávané do bezlepkových směsí 

Škrob je makromolekulární sacharid, který se skládá ze dvou sloţek – amylózy a 

amylopektinu. K nezastupitelným vlastnostem škrobu patří schopnost mazovatění, tvor-

ba gelu a retrogradace.  

Ve studené vodě je škrob nerozpustný, ale pokud dojde k zahřátí, začne bobtnat a 

poté mazovatět, při čemţ svŧj objem zvětší aţ stodvacetkrát. Teplota aktivující bobtnání 

závisí na druhu škrobu: u kukuřičného se pohybuje od 62 – 70 °C, pšeničného 60 – 64 

°C, bramborového 58 – 66 °C. Během bobtnání dochází k velkému přijímání vody, tím 

se narušuje uspořádaná struktura zrna (Ošťádalová a Pokorná, 2014).  

Retrogradace je děj, při kterém škrob postupně přechází z gelovité struktury zpět na 

krystalickou. Retrogradace se nepříznivě projevuje na konzistenci chleba a pečiva bě-

hem skladování, čemuţ se předchází speciálními přísadami. Dochází ke ztrátě elastič-

nosti střídy a zvyšuje se drobivost (Dřízal, 2010). 

 

Bramborový škrob 

Přírodní bramborový škrob je velmi jemný bílý sypký prášek bez chuti a zápachu. 

Známý je pod názvem Solamyl a pouţívá se především pro přípravu moučníkŧ, drobné-
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ho pečiva i k zahušťování jídel. Další vyuţití nachází v textilním prŧmyslu, při výrobě 

lepidel, v papírenském prŧmyslu, ve stavebnictví (Ošťádalová a Pokorná, 2014). 

 

Kukuřičný škrob 

Charakteristická je slabě naţloutlá barva. Kromě zahuštění se pouţívá i kvŧli zjem-

nění pokrmŧ, na přípravu náplní a ovocných omáček (http://www.littleindia.cz/www-

littleindia-cz/eshop/17-1-Ostatni/0/5/335-Kukuricny-skrob-150g). Výhodou je dobrá 

skladovatelnost, vysoký obsah škrobu a vznik hodnotných vedlejších produktŧ, jako 

jsou kukuřičný extrakt, klíčky a vláknina (Ošťádalová a Pokorná, 2014). 

 

Pšeničný deproteinovaný škrob 

Vhodnost deproteinovaného pšeničného škrobu je značně individuální, záleţí na 

stupni intolerance, mŧţe vadit při alergii na pšenici. Získává se technologickou depro-

teinizací (Pavelková, 2011). 

 

Modifikované škroby 

Jedná se o výrobky ze škrobu, u nichţ musí být zachována alespoň jedna pŧvodní 

vlastnost. Modifikací dochází ke zvýraznění některé z pŧvodních vlastností, mŧţe se 

jednat o viskozitu, schopnost vázat vodu, ţelírující schopnost apod., nebo je cílem ně-

kterou z vlastností potlačit. 

K modifikaci se pouţívají nativní škroby, jejichţ vlastnosti často nevyhovují pro 

další pouţití při výrobě potravin. Slouţí jako zahušťovadla, stabilizátory a emulgátory 

téměř ve všech potravinářských odvětvích (Ošťádalová a Pokorná, 2014). Pro výrobu 

modifikovaného škrobu se v České republice pouţívají hlavně brambory a kukuřice. 

 

3.4.4.3 Potravinářské hydrokoloidy 

Hydrokoloidy (jsou známé také jako potravinářské gumy) patří mezi potravinářské 

přísady, které upravují strukturní vlastnosti potravin. Jsou dŧleţité především pro zlep-

šení vzhledu finálního výrobku bez lepku a textury, protoţe některé vlastnosti hydroko-
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loidŧ se snaţí napodobovat lepek nebo udávat další uţitečné funkce, jako je zahušťová-

ní, gelovatění, emulgace a nebo stabilizaci vzduchových buněk. Nicméně, funkční 

vlastnosti hydrokoloidŧ, které jsou obvykle stanoveny v modelových systémech se mo-

hou v reálných potravinách do určité míry měnit, protoţe pŧsobí s dalšími sloţkami 

potravin (Mariotti et al., 2013). 

Většina potravinářských hydrokoloidŧ jsou polysacharidy, ale patří sem i látky bíl-

kovinné povahy. Za určitých podmínek jsou schopné vytvářet uspořádané gely. 

Rozdělení hydrokoloidů 

Téměř všechny hydrokoloidy pocházejí z přírody. Mezi rostlinné, kam patří i výše 

uvedené škroby patří například celulóza, pektin, arabská guma, guma guar, tragantová 

guma a další. 

Do druhé skupiny se řadí extrakty z mořských řas, konkrétně je to agar, karagenan, 

algináty. 

Mezi ţivočišné hydrokoloidy patří ţelatina, kaseináty a mnoho dalších a poslední 

skupinou jsou mikrobiální polysacharidy, kam patří i velmi známý xanthan, dextrany či 

levan a další (http://de.wikipedia.org/wiki/Hydrokolloide).  

Nejpouţívanější hydrokoloidy v bezlepkových směsích patří jednoznačně, jak jiţ 

bylo zmíněno, xanthan, který částečně nahrazuje vlastnosti lepku, zpevňuje strukturu, 

zlepšuje elasticinu, pomáhá vázat vodu a zadrţovat vzduch. Díky těmto vlastnostem 

zŧstávají finální výrobky křehké a déle čerstvé (Nováková, 2004). 

Při porovnávání vlastností pohankové mouky s pšeničnou moukou měly potravinář-

ské gumy velký význam. Zařazení potravinářských gum do pohankové mouky výrazně 

zvýšila i další vlastnosti kvality, jako je například nasákavost. V pokusu (Kaur et al., 

2015) byly pouţity - guarová guma, xanthan, arabská a tragantová guma, v koncentraci 

1g/100g do pohankové mouky a díky jejím vlastnostem byl pozorován vyšší obsah vlh-

kosti, hmotnosti a sníţená pevnost v lomu. V senzorickém porovnávání získaly pohan-

kové sušenky velmi nízké hodnocení oproti sušenkám z pšeničné mouky, ale přidáním 

potravinářských gum došlo k výraznému zlepšení barvy sušenek, vzhledu, chuti a cel-

kové přijatelnosti. 
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V pokusu (Mariotti et al., 2013), kdy docházelo k porovnávání bezlepkových směsí, 

které obsahovaly jako hlavní sloţky kukuřičný škrob, s běţnými těsty z pšeničné mouky 

a na obrázku 4 je zřejmé, ţe obě bezlepková těsta jsou rozdílná od kulového tvaru těsta 

pšeničného. 

 

 

Obrázek 4 Role pohanky a HPCM při pečení na vlastnosti chleba některých komerčních směsí (Ma-

riotti et al., 2013) 

 

Bezlepkové těsto GF1 je pevnější neţ kapalné těsto číslo GF2, Pevnější textura 

v těstě GF1 je dána hlavně obsahem quarové gumy a hydrokoloidu Psyllia. Psyllium je 

vláknina, která má velkou schopnost absorbovat vodu a schopnost gelovatět. Guarová 

guma se vyuţívá jako stabilizátor, emulgátor a zahušťovadlo. Pouţity byly také mléčné 

bílkoviny, pro zlepšení výţivy a technologie (zlepšení chuti, textury atd.). Přítomnost 

všech těchto sloţek ve stejné době v GF1 tak vysvětluje její silnější strukturu (Mariotti 

at al., 2013). 

Zlepšování viskozity bezlepkového těsta je předmětem mnoha výzkumŧ. Pokusu 

(Sciarini et al., 2010) se specializoval na pět rŧzných hydrokoloidŧ, které byly přidává-

ny do těsta o koncentraci 0,5%. Přidávané hydrokoloidy: ţelatina (Gel), xanthanová 

guma (XG), karagenan (C), alginát (Al) a karboxymethylcelulosa (CMC), byly srovná-

vány s kontrolním vzorkem, který byl vytvořen z 40% rýţové mouky, 40% kukuřičné, 

20% sójové a 158% vody, dále 2% soli, 2% tuku, 3% sušeného droţdí. Rozdíly po upe-

čení jsou viditelné na obrázku 5. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X12001580
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Obrázek 5 Pekařský pokus za pouţité rŧzných hydrokoloidŧ (Sciarini et al., 2010) 

 

Nejlepší hodnocení při srovnávání s kontrolním vzorkem měl přídavek xanthanové 

gumy, kdy byl upečený výrobek viditelně nadýchanější a vyšší a karboxymethylcelulo-

sy, jejíţ přídavkem došlo k většímu zadrţení plynŧ ve střídě při kynutí, i kdyţ celkový 

objem se nezvětšil tolik. Alginát měl pozitivní vliv na objem chleba, ale nijak nepodpo-

řil celkovou strukturu. Nejhorší hodnocení měl výrobek s přídavkem ţelatiny, která stří-

du poškodila a jako nevhodný se jevil i karagenan. 

 

4.4.4 Vláknina přidávaná do bezlepkových výrobků 

Vláknina je nevstřebatelnou částí potravy, obvykle rostlinného pŧvodu. Lidské en-

zymy nejsou schopny vlákninu rozloţit na stravitelné jednotky, proto ji není moţné ka-

loricky vyuţít. Napomáhá pohybu potravy trávicí soustavou, váţe na sebe cholesterol a 

vstřebává vodu (http://www.vlaknina.cz/). 

Rozpustná vláknina se rozpouští ve vodě, čímţ zpomaluje pohyb potravy trávicí 

soustavou, a tak tělo mŧţe absorbovat potřebné látky. Brzdí vstřebávání sacharidŧ z 

tenkého střeva do krve, čímţ brání kolísání hodnot krevního cukru. Zároveň na sebe 

nabaluje ţlučové kyseliny a cholesterol. Rozpustná vláknina je obsaţena v podobě he-
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micelulózy v kukuřici, pšenici, pektin v jablkách, rybízu a dalším ovoci a inulin v čes-

neku, čekance apod. (Kuţela, 2012). 

Nerozpustná vláknina se ve vodě nerozpouští, ale absorbuje ji, čímţ změkčuje stolici 

a podporuje pravidelné vyprazdňování. Tuto vlákninu (celulózu) získáváme například 

z mrkve a kedlubny, lignin z ředkviček a také Psyllium obsahuje nerozpustnou vlákninu 

(http://www.vlaknina.cz/).  

Do bezlepkových výrobkŧ se nejčastěji přidává Psyllium, coţ je vláknina, která 

vzniká vyčištěním obalŧ semen jitrocele indického. V trávicím traktu zvětšuje svŧj ob-

jem aţ čtyřicetkrát, nabobtná obsaţenou vodou a vzniká gel, bobtnáním odsouvá 

z traktu škodlivé zplodiny a tím příznivě ovlivňuje zaţívání (Jun, 2004). 

 Psyllium hraje klíčovou roli v rozvoji bezlepkového těsta díky své schopnosti tvořit 

film a vykazuje mnohem efektivnější odolnost vŧči zvětrávání, díky vysoké schopnost 

vázat vodu (Cappa et al., 2013). 

 

3.5 Bezlepkové směsí na trhu 

V současné době neustále přibývá pacientŧ, kterým byla předepsána bezlepková die-

ta, a proto se neustále rozvíjí výrobky na bázi bezlepkových surovin. Nabídka je velmi 

pestrá, avšak u mnoha bezlepkových surovin není dostačující nutriční a biologická hod-

nota pro lidský organismus. Příkladem toho, ţe vlastnosti bezlepkových produktŧ ne-

musí být tak atraktivní jako produkty, které lepek obsahují, mŧţe být nedávná studie, 

kdy 50 studentŧ z vysoké školy Southeast Missouri State University posuzovalo poslepu 

vlastnosti bezlepkových palačinek připravených ze směsí a srovnávali je se standardní-

mi palačinkami. Vlastnosti, které byly hodnoceny, jsou chuť, textura, vzhled a celková 

preference palačinky. Ve výsledku byly preferovány klasické palačinky, coţ podpořilo 

další výzkum zaměřený na vývoj a lepší přijatelnost bezlepkových produktŧ (McCor-

mick et al., 2010). 

K dostání jsou nejenom směsi na chléb, ale i na přípravu bezlepkových palačinek a 

lívancŧ, nabídka na současném trhu je uvedena v příloze v tabulkách 4 aţ 8. Směsi na 

přípravu bezlepkových knedlíkŧ jsou znázorněny v přílohových tabulkách 10 aţ 15. 

K dostání jsou i bezlepkové směsi na výrobu bramborákŧ, uvedené v příloze, 
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v tabulkách 16 aţ 18 a poslední dobou se stávají oblíbené i směsi uvedené v tabulkách 

19 aţ 22, taktéţ v příloze, určené na bezlepkovou pizzu a langoše. K dostání je i velké 

mnoţství sladkých směsí na přípravu bezlepkových moučních a sušenek, pro přehled o 

současném trhu jsou v tabulkách 23 aţ 27 uvedeny příklady.  Výrobky od rŧzných firem 

jsou dováţeny ze zahraničí, ale velká část pochází od domácích výrobcŧ.  

Mezi nejznámější a neoblíbenější patří výrobky od firmy Nominal. Z vlastní zkuše-

nosti mŧţu říct, ţe výrobky jsou měkké, vláčné s velmi výbornými chuťovými vlastnos-

ti. Jejich výroba je zaměřena na směsi pro výrobu chleba, nabízejí lněný, pohankový či 

se sójovou vlákninou. 

K dostání jsou směsi na makovec, perník, univerzální směsi pro přípravu bezlepko-

vých sladkých těst, bezlepkové palačinky a lívance, směsi na knedlíky kynuté i brambo-

rové, univerzální směsi na bábovku, bramborové noky, dorty s rŧznou příchutí, směsi na 

muffiny, perníčky či linecké apod. 

Mezi české firmy zaměřující se na výrobu bezlepkových směsí a produktŧ patří na-

příklad společnost LABETA, a.s. sídlící u Chrudimi, PALETA Lipnice, která byla zalo-

ţena v Plzni roku 1991 a poté spojena s německou firmou Haase GmbH. Firma EX-

TRUDO Bečice, s.r.o. zaměřující se na výrobu křehkých chlebŧ a instatních polotovarŧ, 

BEZGLUTEN, NOVALIM, SEMIX, 4FITNESS. Dováţené výrobky jsou převáţně od 

firem SCHÄR, SCHNEEKOPPE, MANTLER,  FINAX. 

 

3.6 Legislativa 

Legislativa České republiky přesně vymezuje, jakým zpŧsobem se mají označovat 

potraviny určené pro speciální výţivu, do kterých patří i bezlepková dieta. Od 1. ledna 

2012 vstoupilo v platnost nařízení č. 41/2009 o sloţení a označování potravin vhodných 

pro osoby s nesnášenlivostí lepku, které stanovuje jednotná evropská pravidla na sloţení 

a označování potravin z hlediska obsahu lepku. Jedinci s nesnášenlivostí lepku mohou 

snášet rŧzná mnoţství lepku. Nařízení č. 41/2009 vymezuje dvě základní kategorie po-

travin vhodné pro osoby s nesnášenlivostí lepku: Potraviny označené „bez lepku“ mo-

hou obsahovat maximálně 20 mg/kg v konečném stavu, kdy jsou prodávány spotřebiteli. 

Jedná se o potraviny, které neobsahují pšenici, ječmen, ţito, oves a obsahují přirozeně 
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bezlepkové suroviny, které nahrazují ty neţádoucí. Druhou základní kategorií jsou po-

traviny pod názvem „velmi nízký obsah lepku“. Obsah mŧţe být nejvýše 100 mg/kg. 

Toto označení je vyhrazeno pro potraviny ze speciálně upravených sloţek vyrobených 

z pšenice, ţita, ječmene nebo ovsa, ale obsah lepku byl zpravidla sníţen technologickou 

úpravou. 

Označení udávající obsah lepku musí být uvedeny v blízkosti názvu, pod kterým se 

potraviny prodává a nemohou být nahrazeny jiným významově rovnocenným výrazem 

(například bezlepkový výrobek), 

(http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1035480&docType=ART&nid=11431). 

Začátkem roku 2015 došlo k rozšíření desetiprocentní sazby daně z přidané hodnoty na 

suroviny určené k výrobě potravin pro pacienty s celiakií a fenylketonurií. Jedná se na-

příklad o mouky a směsi na výrobu pečiva. Tyto suroviny navíc musí splňovat poţa-

davky příslušné směrnice Evropské komise. Kontrolní hlášení by mělo začít fungovat 

od roku 2016 (http://www.novinky.cz/domaci/357050-poslanci-schvalili-zakon-kterym-

chteji-bojovat-s-danovymi-uniky-zeman-ho-hned-podepsal.html).  

 

3.6.1 Bezlepkový symbol 

Podle současné legislativy stačí, aby byl výrobek označený slovy „bez lepku“ nebo 

„velmi nízký obsah lepku“, ale velká část finálních výrobkŧ bývá také označena 

ochrannou známkou spočívající v symbolu přeškrtnutého klasu, účelem je usnadnit ori-

entaci při nákupu. 

 

Obrázek 6 Bezlepkový symbol (http://celiac.cz/default.aspx?article=236) 

 

Státní zemědělská a potravinářská inspekce neustále kontroluje označování a obsah 

lepku v potravině, protoţe chybné informace by mohly váţně ohrozit a poškodit zdra-
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votní stav spotřebitele. Častou chybou je také nepřesný překlad informací na obalu po-

travin dováţených ze zahraničí (Červenková, 2006). 

Ke stanovení obsahu lepku v potravinách se nejčastěji pouţívá imunochemická me-

toda ELISA, která slouţí k detekci protilátek. Metoda je zaloţená na interakci specific-

ké protilátky s antigenem a je vhodná pro kvantitativní stanovení prolaminŧ pocházejí-

cích z pšenice, ţita a ječmene. Principem stanovení gliadinu pomocí metody ELISA 

jsou dva imunologické kroky. Zředěné extrakty jsou inkubovány v jamkách, pokrytých 

dvěma protilátkami proti gliadinu. Na tyto látky se gliadin během inkubace naváţe a 

poté se prostřednictvím komplexu protilátky s antigenem naváţe na pevnou fázi. Navá-

zaná peroxidáza je detekována přídavkem chromogenního substrátu. Intenzita vzniklého 

zabarvení je úměrná koncentraci gliadinu (Hulín et al., 2008). 

Zákonné předpisy stanovují pro výrobce povinný rozbor jednou ročně. V České re-

publice je limit nejvyššího přípustného mnoţství lepku 10mg gliadinu na 100g sušiny. 

Běţná strava obsahuje asi 7 aţ 20g lepku za den (Štundlová, 2005) 

 

3.6.2 Finanční dotace pojišťoven v roce 2015 

Dodrţování bezlepkové diety není jednoduché. Problémem je dostupnost potravin a 

s tím souvisí i finanční nákladnost. Česká republika pacienty nucené dodrţovat bezlep-

kovou dietu podporuje jednak, jak jiţ bylo zmíněno, nově schváleným sníţením daně 

z přidané hodnoty na suroviny určené k výrobě a řada pojišťoven poskytuje finanční 

příspěvky na koupi bezlepkových potravin. 

Všeobecná zdravotní pojišťovna (VZP) poskytuje svým klientŧm příspěvek na 

bezlepkové potraviny uţ od roku 2008. V roce 2010 vyplácela pojišťovna celiakŧm 

1800 Kč na rok, od roku 2013 se příspěvek zvýšil na 6000 Kč ročně a je určen pro po-

jištěnce ve věku do 18 let, popřípadě do 26 let za předpokladu, ţe se jedná o „nezaopat-

řené dítě“ (http://www.vzp.cz/o-nas/aktuality/vzp-vyrazne-zvysila-prispevky-na-

bezlepkovou-dietu).  

Česká prŧmyslová zdravotní pojišťovna (ČPZP) přispívá 500 Kč v rámci balíčku 

mix v preventivním programu – ve věku do 18 let (http://www.cpzp.cz/clanek/4098-0-

Preventivni-programy-pro-deti-a-mladez-do-18-let-vcetne-az-1-500-Kc.html). 
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Zaměstnanecká pojišťovna Škoda přispívá v rámci programu zlepšené sluţby aţ 

5000 Kč na úhradu nákladŧ spojených s dietním stravováním. Bez věkového omezení 

po předloţení lékařské zprávy (http://www.zpskoda.cz/pojistenec/zdravotni-programy-

2015/zlepsene-sluzby).  

Vojenská zdravotní pojišťovna (VOZP) proplácí dětem do 18 let 400 Kč v rámci 

programu rozšířené zdravotní péče doplňky stravy při poškození zdraví celiakŧ, 

(http://www.celiak.cz/novinky/1283).  

Oborová zdravotní pojišťovna zaměstnancŧ bank, pojišťoven a stavebnictví – lze 

čerpat 500 – 1000 Kč na potraviny zakoupené v lékárně jako bezlepkové. Příspěvek 

pojišťovna poskytuje prostřednictvím elektronického systému Vitakonto 

(http://www.ozp.cz/benefity/vitakonto). 

Revírní bratrská pokladna (zdravotní pojišťovna) poskytuje 500 Kč na nákup potra-

vin určených klientŧm s diagnózou celiakie, po doloţení potvrzení od lékaře 

(http://www.rbp-zp.cz/pro-pojistence/balicky-prevence/pojistenci-nad-19-let/).  

Zdravotní pojišťovna ministerstva vnitra ČR v současné době příspěvek neposkytuje 

(http://www.ordinace.cz/clanek/prispevky-zdravotnich-pojistoven-na-bezlepkovou-

dietu/). 

 

3.7 Bezlepkové recepty 

Jelikoţ sama jsem nucena připravovat bezlepková jídla, neustále zkouším nové re-

cepty a jejich kombinace. Většinou ideálního výsledku není dosaţeno hned napoprvé, je 

třeba zkoušet nové kombinace a poměry surovin. Přes počáteční zoufalství a nezdary se 

pro mě nakonec bezlepkové pečení a vaření stalo koníčkem. Na ukázku uvádím pár 

vlastních oblíbených receptŧ. 
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Cizrnová směs na obalování – Kuřecí maso v cizrnovém těstíčku 

Těstíčko na 300g masa připravíme z: 

200g cizrnové mouky, 150g kukuřičné mouky, 5g bramborového škrobu, 1 vejce, čes-

nek, sŧl, majoránka, mletý kmín, pepř, mléko. 

Suché suroviny smícháme a přidáme jedno vejce a podle potřeby mléko tak, aby vznik-

lo hladké těsto, ne moc husté. Při případném zhoustnutí přidáváme mléko. 

Kousky masa (zeleniny, sýru apod.) osolíme a obalíme v těstíčku a ihned smaţíme do-

zlatova z obou stran na malém mnoţství tuku. 

Podáváme například s bramborovou kaší, zeleninovým salátem apod. 

 

Obrázek 7 Kuřecí maso v cizrnovém těstíčku (vlastní foto) 

 

Bezlepkové muffiny 

80g jáhelné mouky, 45g pohankové mouky, 1 vejce, 40g medu, 15g sirupu z agáve, 1 

vanilkový cukr, 1 kypřící prášek do pečiva. 

Vejce s vanilkovým cukrem vyšleháme do pěny, ke které přidáme všechny ostatní suro-

viny. Mŧţeme přidat kousky čokolády, oříšky, marmeládu, kakao, rozinky atd. Těstem 

naplníme formičky nebo papírové košíčky a po odleţení pečeme v troubě asi 20 minut 

při 180°C. 
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Obrázek 8 Pohankové muffiny (vlastní foto) 

Bezlepkový kynutý knedlík 

200g bezlepkové mouky; 150ml vlaţného mléka; lţička soli; 10ml oleje; 1 vejce; 7g 

sušeného droţdí; lţička cukru 

Do vlaţného mléka přidáme sušené droţdí a cukr a necháme vzejít kvásek. Hotový 

kvásek přidáme do mouky s olejem, solí a vejcem. Těsto dŧkladně vymícháme a vytva-

rujeme knedlík, který necháme asi pŧl hodiny vykynout. Poté vaříme v páře zhruba 10 

minut z kaţdé strany.  

 

Obrázek 9 Bezlepkový knedlík (vlastní foto) 
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Cizrnová pomazánka 

100g cizrnové instantní mouky, 250g tvarohu, 120g másla, 80g tuňáka v oleji, 1 cibule, 

špetka soli, podle chuti hořčice a kečup 

Cizrnovou instantní mouku spaříme horkou vodou a po vychlazení vyšleháme s más-

lem, přidáme tvaroh, tuňáka a nakrájenou cibulku. Osolíme a podle chuti dochutíme 

kečupem a hořčicí.  

 

Obrázek 10 Cizrnová pomazánka (vlastní foto) 

 

Bezlepkové kynuté lívance 

500ml mléka, 300g kukuřičné mouky, 1 vejce, špetka soli, lţička cukru, ½ kostky 

čerstvého droţdí 

V malém mnoţství vlaţného mléka s cukrem necháme vzejít kvásek. Mouku vsy-

peme do mísy, přidáme vejce, sŧl a zbytek vlaţného mléka. Nakonec přidáme i kvásek a 

vše promícháme, aţ vznikne hladké řídké těsto, které necháme zhruba 30 minut odpoči-

nout. Lívance smaţíme z obou stran. Zdobíme podle fantazie – marmeládou, jogurtem, 

tvarohem, ovocem, kakaem, šlehačkou apod. 
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Obrázek 11 Bezlepkové kynuté lívance (vlastní foto) 
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4 ZÁVĚR  

Cílem práce bylo vypracovat literární rešerši se zaměřením na vývoj bezlepkových 

směsí pro výrobu bramborákŧ, knedlíkŧ, palačinek, placek a některých dalších výrobkŧ. 

V úvodní části je charakteristika lepku a jeho vlastnosti, které jsou dŧleţité při zpraco-

vávání těsta a jeho absence je obrovskou komplikací. Součástí práce je popis celiakie a 

dalších nemocí, u kterých je doporučenou a také jedinou léčbou celoţivotní dodrţování 

bezlepkové diety. 

Druhá, největší část práce je zaměřena na vývoj bezlepkových směsí pro výrobu pa-

lačinek, lívancŧ, bramborákŧ, knedlíkŧ apod. Detailněji se zaměřuji na suroviny, které 

jsou nejčastěji vyuţívány pro přípravu směsí, jejich sloţením a celkovému vyuţití 

v potravinářství. Právě absence lepku je velkou technologickou nevýhodou, proto se 

vytváří konkrétní směsi určené na přípravu jednotlivých pokrmŧ, do kterých se přidáva-

jí i potravinářská aditiva, aby struktura těsta a finální výrobek byl senzoricky i jakostně 

přijatelný. Velkou funkci mají hydrokoloidy pro svou schopnost vázat vodu, přidáváním 

xanthanové nebo guarové gumy docílíme zvětšení objemu, zlepšení textury a také delší 

trvanlivosti. Výzkumy prokázaly pozitivní vlastnosti pseudocereálií, jako je vysoký 

obsah bílkovin, vitamínŧ a minerálních látek, coţ vede ke zlepšení nutričních vlastností 

výrobkŧ. Velmi doporučovanou je pohanková mouka a mouka amarantu. 

V práci je popsaná i finanční nákladnost a poskytování finanční podpory zdravot-

ních pojišťoven, legislativě a označování bezlepkových výrobkŧ. Maximální obsah lep-

ku v konečném stavu 20 mg/kg mohou obsahovat potraviny označované „bez lepku“ a 

druhou kategorii tvoří potraviny s „velmi nízkým obsahem lepku“, kdy nejvyšší obsah 

mŧţe být 100 mg/kg.  

V posledních letech, společně se vzrŧstajícím počtem diagnostikovaných pacientŧ, 

kterých je v České republice 40 000 aţ 50 000 z celkového počtu obyvatel, dochází 

k velkému vzrŧstu bezlepkového sortimentu a s bezlepkovým stravováním počítají i 

některé restaurace a jídelny. 

Bezlepkové směsi pro přípravu jídel jsou neustále předmětem zdokonalování, od-

borníci se zaměřují na obohacování ţivinami, které se v bezlepkové stravě přirozeně 

tolik nevyskytují, jako je například vláknina, vitamíny skupiny B aj. Z vlastní zkušenos-



45 

 

ti mohu potvrdit, ţe kvalita i nabídka potravin se zvyšuje a s celiakií je všeobecně více 

počítáno. Problémem není ani dostupnost, bezlepkové výrobky je moţné zakoupit i 

v menších městech nebo objednat na internetu, negativem a obtíţností mŧţe být pro 

některé pacienty finanční náročnost. 

V závěru práce uvádím několik mnou navrţených receptŧ, vhodných pro bezlepkové 

stravování, jelikoţ i já jsem nucena si připravovat bezlepková jídla. 
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7 SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK 
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ELISA  Enzyme Linked Immunosorbent Assay 

HPCM  Hydroxypropylmethylcelulóza 
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8 PŘÍLOHA – BEZLEPKOVÉ SMĚSÍ NA SOUČASNÉM TRHU 

V českých obchodech mŧţeme zakoupit buď uţ hotové výrobky určené přímo ke 

konzumaci, nebo několik speciálních směsí, které slouţí jako polotovar. V současné 

době roste zájem o bezlepkovou dietu, a tak se rozšiřuje i nabídka na českém trhu.  

 

Bezlepkové směsí pro výrobu lívanců a palačinek 

Tabulka 4 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkove-palacinky-pro-celiaky-

1kg-p-10164/) 

Název výrob-

ku 
Výrobce Složení 

Nutriční 

hodnota/100g 

Energetická 

hodnota/100g 

Bezlepkové 

palačinky pro 

celiaky 

4Celiak Pšeničný deprotei-

novaný škrob, rýţo-

vá mouka, sójová 

mouka, sušené va-

ječné ţloutky, 

bramborový škrob, 

stabilizátory (xan-

thamová guma, gu-

ma tara), jedlá sŧl, 

aroma 

Tuky: 6,2 g 

Sacharidy: 66 g 

Bílkoviny: 9,4 g 

Obsah lepku: 

8mg/kg 

1570 kJ 

375 kcal 

110 Kč/1000g 

 

Tabulka 5 (http://www.nutri-vyziva.cz/produkty?celiakie-bezlepkove-potraviny/potraviny/zv-

pohankove-palacinky-bio-bezlepko-245g-smes) 

Pohankové 

palačinky  

Biolinie Pohanková mouka 

(81,7%), sušená 

syrovátka, sušená 

vejce, jedlá mořská 

sŧl 

Tuky: 3,1g 

Sacharidy: 60,6g 

Bílkoviny: 14,6g 

1348 kJ 

321 kcal 

54Kč/245g 
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Tabulka 6 (http://www.novalim.sk/bezlepkove-mucne-polotovary/bezlepkove-palacinky-v-prasku/) 

Bezlepkové 

palačinky 

Novalim Kukuřičný škrob, 

kukuřičná mouka, 

rýţová mouka, mo-

difikovaný kuku-

řičný škrob, cukr, 

sušená vaječná 

hmota, sójová 

mouka 

Tuk: 1,8 g 

Bílkoviny: 4,8 g 

Sacharidy: 87 g 

1572 kJ 

376 kcal 

40Kč/250g 

 

Tabulka 7 (http://www.paletalipnice.cz/produkty/bezlepkova-dieta/smes-na-palacinky) 

Palačinky Paleta Bramborový škrob, 

kukuřičná mouka, 

glukózový sirup, 

kokosový tuk, 

emulgátor E472, 

sójový lecitin, sŧl 

Tuky: 3,4g 

Bílkoviny: 4,9g 

Sacharidy: 75,8g 

Lepek < 10mg 

1498 kJ 

(354 kcal) 

39Kč/500g 

 

Tabulka 8 (http://www.extrudo.cz/lusteninove-smesi-a-polevky/999-rimske-livanecky-250-g-

8594155023318.html) 

Římské  

lívanečky 

Extrudo  Cizrnová mouka 

(cizrna, kukuřice), 

bramborový škrob, 

cukr, vanilkový 

cukr, sušené droţdí, 

sŧl 

Tuky: 2,9 g 

Sacharidy: 62,9 g 

Vláknina: 7,9 g 

Bílkoviny 13,1 g 

1331 kJ 

318 kcal 

30Kč/250g 

 

Tabulka 9 (http://www.bezgluten.cz/testo-na-pirohy-palacinky-a-testoviny-bezlepkove-500g) 

Těsto na piro-

hy, palačinky 

a těstoviny bez 

lepku 

Bezgluten Kukuřičný škrob, 

bramborový škrob, 

rýţová mouka, 

bezlepkový pšenič-

ný škrob, glukóza, 

guarová guma, 

E464, rostlinná 

vláknina, regulátor 

kyselosti E575, 

soda 

Tuky: 0,2 g 

Sacharidy:82,25 g 

Bílkoviny 0,14 g 

1386 kJ 

331,4 kcal 

58Kč/500g 
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Bezlepkové směsí na knedlíky 

Tabulka 10 (http://www.paletalipnice.cz/produkty/bezlepkova-dieta/smes-na-knedliky-kynute) 

Název výrob-

ku 
Výrobce Složení 

Nutriční 

hodnota/100g 

Energetická 

hodnota/100g 

Směs na 

knedlíky ky-

nuté 

Paleta Kukuřičná mouka, 

rýţová mouka, 

škrob bramborový, 

droţdí, glukózový 

sirup, kokosový tuk, 

sŧl, bramborová 

vláknina, E472 e 

Tuky: 3,2g 

Sacharidy: 74,6g 

Bílkoviny: 7,4g 

Obsah lepku: 

<100kg“kg 

1512kJ 

357kcal 

38Kč/500g 

 

Tabulka 11 (http://www.labeta.cz/bezlepkove-bramborove-knedliky-66) 

Bramborové 

knedlíky bez 

lepku 

Labeta 34 % (brambory, 

emulgátor: mono- a 

diflyceridy mast-

ných kyselin, stabi-

lizátor: difosforeč-

nany, antioxidant: 

estery mastných 

kyselin s kyselinou 

askorbovou, disiři-

čitan sodný, barvi-

vo: kurkumám), 

kukuřičný škrob, 

jedlá sŧl max, 3 %, 

kukuřičná mouka, 

zahušťovadlo: gu-

ma gust, látka zlep-

šující muku: fosfo-

rečnany vápenaté 

Tuky: < 0,5 g 

Sacharidy: 28g 

Bílkoviny 1,5 g 

511 kJ 

122 kcal 

28Kč/300g 

 

Tabulka 12 (http://www.paletalipnice.cz/produkty/bezlepkova-dieta/smes-na-bramborovy-knedlik) 

Směs na Paleta Sušené brambory, Tuky: 0,3g 1415 kJ 



63 

 

bramborový 

knedlík 

bramborový škrob, 

sŧl, emulgátor 

E471, kurkuma 

Sacharidy: 78g 

Bílkoviny  4,6g 

333 kcal 

38Kč/500g 

 

Tabulka 13 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkove-bramborove-knedliky-

smes-pro-celiaky-1kg-p-8005/) 

Bezlepkové 

bramborové 

knedlíky 

4Celiak Sušené bramborové 

vločky, rýţová 

mouka, pšeničný 

deproteinovaný 

škrob, bramborový 

škrob, jedlá sŧl, 

sójová mouka, sta-

bilizátory (xantha-

nová guma), koření, 

aroma 

Tuky: 0,6 g 

Sacharidy: 74 g 

Bílkoviny: 5,6 g 

1417 kJ 

338 kcal 

110Kč/1000g 

 

Tabulka 14 (http://katalog.jipek.cz/cs/bezlepkove-potraviny/mouky-a-smesi/smes-na-knedlik-bez-

lepku-350g-10162.html) 

Směs na 

knedlík bez 

lepku 

Jizerské 

pekárny 

Kukuřičný škrob, 

bramborový škrob, 

modifikovaný ku-

kuřičný škrob, lupi-

nová mouka, modi-

fikovaný škrob ma-

niokový, dextróza, 

zahušťovadlo guma 

gust, sójový lecitin, 

kyselina askorbová 

a citronová, rýţové 

burisony, sŧl 

Tuky: 1,9 g 

Sacharidy: 80,5g 

Bílkoviny: 5,3 g 

1530 kJ 

366 kcal 

41Kč/350g 

 

Tabulka 15 (http://www.bezgluten.cz/smes-na-bramborove-noky-a-knedliky-bezlepkova-400g) 

Směs na 

bramborové 

noky a 

knedlíky bez 

lepku 

Bezgluten Brambory, brambo-

rový škrob, sušená 

cibule 

Tuky: 0,35 g 

Sacharidy: 78,1g 

Bílkoviny: 3,29 g 

1366,9 kJ 

326,7 kcal 

76Kč/400g 
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Bezlepkové směsí – bramboráky 

Tabulka 16 (http://www.paletalipnice.cz/produkty/bezlepkova-dieta/smes-na-bramboracky-s-

pohankou) 

Směs na 

bramboráky s 

pohankou 

Paleta  Škrob bramborový, 

pohanka, sušené 

brambory, glukó-

zový sirup, kokoso-

vý tuk, droţdí, čes-

nek, majoránka, 

bramborová vlákni-

na, emulgátor E472 

Tuky:  1,9g 

Sacharidy: 72,0g 

Bílkoviny:  5,4g 

Lepek < 10mg 

1986 kJ 

327 kcal 

44Kč/400g 

 

Tabulka 17 (http://www.biosfera.cz/bramborak-3zrnna-bezlepkova-smes-160-g-bio-i2049) 

Bramborák 

3zrnná 

bezlepková 

směs 

Allexx Rýţe vločky, po-

hanková mouka, 

proso vločky, kuku-

řičná mouka, sŧl, 

škrob, kvasnicový 

efekt, pórek, mrkev, 

bylinky, koření, 

cibule 

  

45Kč/160g 
 

Tabulka 18 (http://www.nutri-vyziva.cz/produkty?celiakie-bezlepkove-potraviny/potraviny/zv-smes-bramboraky-bio-

bezlepk-170g) 

Bramboráky 

směs bio 

Biolinie Brambory, brambo-

rový škrob, mořská 

sŧl, petrţel, rozma-

rýnový extrakt 

Tuky: 0,1g 

Sacharidy: 72,5g 

Bílkoviny: 6,2g 

1342kJ 

316kcal 

45Kč/170g 
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Směsí na langoše a pizzu 

Tabulka 19 (http://katalog.jipek.cz/cs/bezlepkove-potraviny/mouky-a-smesi/smes-na-langos-a-pizzu-

bez-lepku-500g-54836.html) 

Směs na langoš 

a pizzu bez 

lepku 

 

Jizerské 

pekárny 

Kukuřičný, bram-

borový, modifiko-

vaný kukuřičný 

škrob, lupinová 

mouka, modifik. 

škrob maniokový, 

hroznový cukr, gua-

rová mouky, sójový 

lecitin, kyselina 

askorbová, sŧl 

Tuky:1,9 g 

Sacharidy: 80g 

Bílkoviny: 3,4g 

 1485kJ 

 354kcal 

57Kč/500g 

 

Tabulka 20 http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkova-amaranthova-pizza-

smes-pro-celiatiky-1kg-p-10180/ 

Bezlepková 

amarantová 

pizza  

4CELIAK Rýţová mouka, amaranto-

vá mouka, sójová mouka, 

bramborový škrob, jedlá 

sŧl, stabilizátory (xantha-

nová guma, guma tara, 

hydroxypropylmethylcelu-

lóza), koření, cukr, kara-

mel E150c 

Tuky: 2,1g 

Sacharidy: 73g 

Bílkoviny: 

6,8g 

 1449kJ 

 346kcal 

110Kč/1000g 

 

Tabulka 21 (http://www.countrylife.cz/smes-na-pizzu-bezlepkovou-350-g-bio-bauck) 

Směs na pizzu 

bezlepkovou  

BIO 

BAUCK 

Celozrnná rýţová 

mouka, kukuřičný 

škrob, rýţová mou-

ka, prášek do peči-

va, zahušťovadlo: 

guarová guma, qui-

nový prášek (qui-

nová, rýřová mou-

Tuky: 1,3g 

Sacharidy: 77g 

Bílkoviny: 4,6g 

 1464kJ 

 345kcal 
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ka, startovací kultu-

ry), mořská sŧl, 

sušené droţdí, třti-

nový cukr, xanthan 

62Kč/350g 
 

Tabulka 22 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/hamburgerova-bezlepkova-smes-

pro-celiaky-1kg-p-7984/) 

Hamburgerová, 

bezlepková 

směs  

4CELIAK rýţová mou-

ka, pšeničný deproteinovaný 

škrob, bramborový škrob, 

kukuřičný škrob, jáhlová 

mouka, sójová mouka, jedlá 

sŧl, stabilizátory (xanthanová 

guma, guma tara, hydroxy-

propylmethylcelulóza), cukr, 

aroma, emulgátor E 472e 

Tuky: 1,2g 

Sacharidy: 

71g 

Bílkoviny: 

4,1g 

 1379kJ 

 

329kcal 

110Kč/1000g 

 

 

Bezlepkové směsi na výrobu moučníků 

Tabulka 23 (http://www.bezgluten.cz/smes-na-muffiny-bezlepkova-250g) 

Směs na muf-

finy bez lepku 

Bezgluten Kukuřičný škrob, 

pohanková mouka, 

glukóza, guarová 

guma, E464, rost-

linná vláknina, 

bezlepkový prášek 

na pečení, hřebíček, 

regulátor kyselosti: 

E575, soda 

Tuky: 26,8 g 

Sacharidy: 51,6g 

Bílkoviny: 6,13 g 

1974 kJ 

482 kcal 

83Kč/250g 

 

Tabulka 24 (http://www.bezgluten.cz/BANANOWIEC-smes-na-babovku-bezlepkova-300g) 

Bananowiec 

směs na bá-

bovku bez 

lepku 

Bezgluten Bezlepkový pšenič-

ný škrob, kukuřičný 

škrob, kukuřičná 

mouka, glukóza, 

guarová guma a 

A464, rostlinná 

vláknina, bezlepko-

Tuky: 2,55 g 

Sacharidy: 85,6 g 

Bílkoviny: 0,56 g 

1562 kJ 

 368 kcal 
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vý prášek na peče-

ní, E575, jedlá soda 

82Kč/300g 

 

Tabulka 25 (http://www.bezgluten.cz/WUZETKA-smes-na-dort-s-kremem-bezlepkova-435g) 

WUZETKA 

směs na dort 

s krémem bez 

lepku 

Bezgluten Bezlepkový pšenič-

ný škrob, kukuřičný 

škrob, glukóza, 

kakao, guarová 

guma a E464, 

bezlepkový prášek 

na pečení, kyselý 

pyrofosforečnan 

sodný, bramborový 

škrob, rostlinná 

vláknina, E575, 

jedlá soda 

Tuky: 0,82 g 

Sacharidy: 84,2 g 

Bílkoviny: 1,5 g 

1490 kJ 

350 kcal 

121Kč/435g 

 

Tabulka 26 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkova-smes-na-linecke-pro-

celiaky-1kg-p-8002/) 

Bezlepková 

směs na linec-

ké pro celiaky 

4Celiak Pšeničný deprotei-

novaný škrob, rý-

ţová, sójová mou-

ka, sušené vaječné 

ţloutky, bramboro-

vý škrob, xantha-

nová guma, guma 

tara, sŧl, aroma 

Tuky: 6,2 g 

Sacharidy: 66 g 

Bílkoviny: 9,4 g 

1570 kJ 

375 kcal 

110Kč/1000g 

 

Tabulka 27 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkove-pernicky-pro-celiatiky-

1kg-p-10165/) 

Bezlepkové 

perníčky  

4Celiak Pšeničný deprotei-

novaný škrob, rý-

ţová, sójová mou-

ka, sušené vaječné 

ţloutky, bramboro-

vý škrob, xantha-

nová guma, guma 

tara, sŧk, aroma 

Tuky: 6,2 g 

Sacharidy: 66 g 

Bílkoviny: 9,4 g 

1570 kJ 

375 kcal 

110Kč/1000g 

 


