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ABSTRAKT

Bakalarska prace ,,.Smési pro bezlepkové vyrobky* popisuje celiakii a jeji jedinou
ucinnou lé¢bu, kterou je bezlepkova dieta. V této praci je objasnéna problematika kon-
zumace lepku vyvolavajici imunitni reakci vedouci k poskozeni stievni sliznice. Celozi-
votni vylouceni lepku ze stravy vede ke zlepSeni zdravotniho stavu. V soucasné dob¢
dochazi k velkému rozSifovani bezlepkového sortimentu. Dalsi ¢ast je zaméfena na
bezlepkové smési ur€ené pro piipravu bramboraki, palacinek, knedlikt, placek apod.,
jejich sloZeni, dostupnost a na ptidatné latky, jejichz cilem je zlepSeni technologické
kvality vyrobkl pii absenci lepku a také piijatelnd senzoricka jakost. V préci je také
uvedeno legislativni stanoveni tykajici se celiakie v Ceské republice a finan¢ni prispév-
ky zdravotnich pojistoven. V zavéru bakalafské prace je mnou navrzeno né€kolik recep-

ta, vhodnych pro bezlepkové stravovani.

Klicova slova: celiakie, lepek, bezlepkova dieta, bezlepkové smési

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.

Keywords: celiac disease, gluten, gluten free diet, gluten free mixtures
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1 UVOD

Zajem o bezlepkové suroviny a vyrobky z nich se v soucasnosti velmi zvySuje. Pti-
¢inou je nariist osob S genetickou predispozici k autoimunitnimu onemocnéni sliznice
tenkého stieva - celiakii, coz je dano ptevazné zdokonalovanim vysetfovacich zatizeni a
svij podil mé 1 velky pfijem lepku v denni stravé ¢loveéka. Podobn¢ jako u celiakie je
bezlepkova dieta nafizena pacientim s alergii na lepek, s dermatitidou herpetiformus
Duhring a doporucuje se dodrzovat pii lupénce, autismu a schizofrenii. Posledni dobou
se dokonce bezlepkové stravovani stalo modernim zplisobem Zivota a zajem o bezlep-

kové potraviny je ,,dobrovolny*.

Celiakie je geneticky podminéna nemoc, zptisobena piecitlivosti na bilkovinu lepek.
Touto precitlivélosti dochazi ke Spatnému vstiebavani zivin, zanétim az k vymizeni
sttevnich klkii. Kromé stfevnich ptiznakil je celiakie spojena s dal§$imi mimostfevnimi
komplikacemi, ¢asto se jedna o kozni problémy, chudokrevnost, neurologické poruchy
apod. V soucasné dobé se v Ceské republice vykytuje zhruba 40 000 az 50 000 pacienti

s diagnostikou celiakie.

Ptisna celozivotni absence lepku ve stravé je jedinou lécbou a kviili nartstu pacientti
dochazi k rozvoji bezlepkovych smési, jejichz cilem je usnadnéni ptipravy zakladnich
pokrmt v domacnosti. Na soucasném bezlepkovém trhu je k dostani mnoho jednodru-
hovych 1 smiSenych mouk, a jelikoZz neptitomnost lepku komplikuje zakladni chovani
tésta pii zpracovavani, jsou ptimo michany bezlepkové smési, do kterych jsou pridava-
ny suroviny Vv ideadlnim pomeéru, Casto i za pridavku zlepSujicich latek, aby vysledny
produkt byl senzoricky co nejkvalitnéj$i. Do smési se piidavaji hydrokoloidy, které se

snazi nahradit vlastnosti lepku, Skroby a dal$i potravinaiska aditiva.

Strava bez lepku vSeobecné obsahuje nedostatecné mnozstvi vitamint B, D, Zeleza,
zinku a také vlakniny, proto je pfedmétem vyzkumu obohacovani bezlepkovych vyrob-

ki rozpustnou i nerozpustnou vlakninou.

Velkym negativem miiZze byt cena bezlepkovych produkti, kterd ¢asto neodpovida
poZadované kvalité, proto je bezlepkova dieta alespon ¢astecné finanéné podporovana

nékterymi zdravotnimi pojistovnami.



2 CiL PRACE

- Zpracovat dostupnou odbornou literaturu k tématu a vypracovat literarni resersi
- Nastudovat zakonitosti dodrzovani bezlepkové diety
- Prostudovat slozeni bezlepkovych smési

- Navrhnout 5 — 6 receptur smési pro vyrobu bezlepkovych vyrobka
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 LEPEK

Lepek neboli gluten je tvofen bilkovinami, které jsou nerozpustné ve vodé a je to
alergen, ktery muize zpusobit onemocnéni celiakie (Dajkova, 2008). Gluten je obecny
nazev pro gliadinovou a glutelinovou (prolaminovou) frakci pseni¢nych bilkovin, glute-

linovou frakci bilkovin jeCmene, Zita a ovsa (Rujner a Cichanska, 2006).

V kontextu nesnaSenlivosti lepku odpovidd definice Evropské komise, kde se lep-
kem rozumi bilkovinnd frakce pSenice, Zita, jeCmene, nebo jejich kiizencl a derivaty,
vuci kterym maji nékteré osoby nesnasenlivost a ktera je nerozpustna ve vodé a 0,5 M

roztoku chloridu sodného (Nafizeni Komise EU ¢. 828/2014).

3.1.1 SloZeni lepku

Hlavni vyznam maji bilkoviny pSenice, které se od ostatnich rostlinnych bilkovin
odlicuji svou schopnosti vytvaret lepek, ktery ma stézejni funkci pii tvorbé tésta a urcu-
je jeho pekaiské vlastnosti (Kucerova, 2004). Bilkoviny jsou makromolekularni latky,
vzajemné spojené peptidovou vazbou. Nejvice zastoupenou aminokyselinou je glutamin
(Gln), jehoz obsah piedstavuje témét 1/3 z celkového obsahu aminokyselin. Druhy nej-
vétsi podil tvofi prolin (cca 10 %). V malém mnoZstvi je pfitomna také kyselina aspar-
tova, glutamova a minimum bazickych aminokyselin (arginin, lysin a histidin), (Veli-

Sek, Hajslova, 2009).

Lepkové bilkoviny, ozna¢ované souhrnné jako lepek, jsou tvoieny gluteniny a pro-
laminy. PSeni¢né gluteniny se nazyvaji gluteliny a pSeni¢né prolaminy jsou oznacovany
jako gliadiny, u Zzita jsou to hordeiny, jeémenné sekaliny a v kukufici jsou obsazeny

zeiny ¢i v ryzi oryzeiny (Kohout, 2008).

PSenice obsahujici kvalitni lepkové bilkoviny miize oznacit jako silné, vyznacuji se
schopnosti zadrzet v tést¢ velké mnoZstvi kvasného plynu a tvoii tak pevnou a pruznou
strukturu a naopak méné¢ kvalitni lepkové bilkoviny tvofi ne tolik kvalitni rozplyvavy

lepek, jsou to tedy bilkoviny slabé (BureSova a Lorencova, 2013).
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Lepek tvofi trojrozmérnou sit” peptidickych fetézeii, riznym zplisobem zfasenych a
propojenych navzdjem rtiznymi mustky a vazbami, kde ur€ity vyznam ma i vrstvicka
lipidd, jak je zndzornéno na obrazku 1. Rozdily v usporadani této struktury se pak pova-
zuji za ptiCiny ruznych vlastnosti lepku. Tvorba mustki zesiluje lepek, ponévadz s tim
omezuje relativni pohyblivost peptidickych fetézcl. Reakce je reverzibilni: redukéni
¢inidla mustky $tépi a tim lepek zeslabuji, stava se taznéjsi (Pelikan, 1999).
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Obrazek 1 Model struktury hydratovaného lepkového vidkna (Pelikan, 1999)

PSeni¢ny lepek je pruzny gel, ktery Ize z tésta jednoduse izolovat vypiranim pod
proudem vody. Z tésta se odplavuji latky rozpustné ve vodé a $krob a ziistane pouze

,»mokry lepek“. Z ostatnich obilovin podobny gel vyprat nelze (Ptihoda a HruSkova,
2007).

3.1.2 Vlastnosti lepku

Obsah a vlastnosti lepku jsou hlavni ukazatele pekatské kvality. Mezi nejvyznam-
n&j8i vlastnosti lepku patii taznost (schopnost soudrznosti pii namahani v tahu), pruz-
nost (schopnost vratit se po natazeni do ptivodni polohy), pevnost (schopnost zadrzovat

plyn) a bobtnavost (schopnost zvétSovat sviij objem), (Manaskova, 2013).

Za taznost jsou odpovédné gliadiny, diky této schopnosti se ptisobenim kvasnych
plyni té€sto zvedd a vytvaii se jemna porovitost (Pelikan, 1999). Gluteniny zlepSuji
pruznost, pevnost a bobtnavost tésta a jsou tvofeny podjednotkami, které jsou vzajemné

spojené disulfidovymi vazbami. Pfitomnost disulfidovych vazeb je vyznamny faktor
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udavajici kvalitu lepku. Gliadiny ovliviiuji taznost a viskozitu lepku (Buresova a Loren-

Cové, 2013).

Velké mnozstvi kynutych vyrobki na bazi obilovin je vyrabéno z pSeni¢né mouky
nebo jinych obilnych mouk obsahujici lepek. Specifické vlastnosti pSeni¢ného tésta jsou
dany pfevazné interakci mezi gluteniny (jsou zodpoveédné za pruznost a pevnost) a glia-
dinG (odpovédny za viskézni chovani): po smichani a hydrataci, gliadiny a gluteliny
vzajemné pusobi a udavaji lepkovou viskoelastickou sit’. Lepek je tedy povazovan za
zakladni soucast struktury chleba a urcuje také texturu a strukturu jinych pekarenskych
vyrobkl: po jeho odstranéni se zhorSuje schopnost tésta spravné se rozvijet béhem hné-
teni, kynuti a peceni. Vyména lepku v bezlepkovych pekatskych vyrobcich predstavuje
velkou technologickou vyzvu (Mariotti at al., 2013).

3.2 Nemoci zpiisobené nesnasenlivosti lepku

3.2.1 Celiakie

Celiakalni sprue, gluten sensitivni enteropatie, glutenové enteropatie nebo celiakie
jsou vSechno nazvy pro jednu a tutéz nemoc (Pozler, 2005). Jedna se to autoimunitni
onemocnéni, které je zptisobeno tvorbou protilatek proti buitkdm sliznice tenkého stie-
va, tento proces je zahajen ptitomnosti lepku v potravé (Kohout a Pavlickova, 2006).
Celiakie je vrozena celozivotni nesnasenlivost lepku. K projevu onemocnéni je nutna
geneticka dispozice, u téch jedincti dochazi po piijmu toxické frakce glutenu ve stravé k

chronickému zénétu sliznice tenkého stieva a postupném vymizeni slizni¢nich klkt

(Pozler, 2005).

Nejcastéjsim ptiznakem je prijem nebo svétld stolice, zazivaci potize, silné bolesti
bficha, zvraceni, nadymani atd. U déti je signalem opozdény vyvoj, nedostatek vitamind

a anémie. U dospélych to mohou byt poruchy plodnosti, osteopordza (Dupin, 2013).

K diagnostice celiakie se pouziva krevnich testl na specifické protilatky proti tka-
nové transglutaminaze (tTG), endomysiu (EMA) a deaminovanym gliadinovym pepti-

dum. Jestlize jsou testy pozitivni, nasleduje enteroskopicka biopsie (Dupin, 2013).
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Za prikaz celiakie je povazovan histologicky nalez na sliznici tenkého stfeva (ente-
robiopse kapsli nebo endoskopicky). Thned je nafizena bezlepkova dieta, kterd vede

k aprave stavu a poklesu protilatek (Frithauf, 2009).

Jedinou 1é¢bou je uplné vylouceni lepku ze stravy. Neexistuji zadné 1éky, které by

dokazaly zabranit autoimunitni reakci téla na ptitomnost lepku (Dupin, 2013).

3.2.1.1 Formy celiakie

Celiakie se vyskytuje v riznych formach, které se lisi anamnézou, nalezem i odlis-

nymi projevy.

Klasicka forma (typickd) — pfevladaji problémy jako chronicky priijem, vahovy

ubytek. Jsou zfetelné histologické zmeény na sliznici tenkého streva.

Silentni (ticha) — histologické zmény sliznice tenkého stfeva, pozitivni protilatky

ENA a AtTG. Typicky je prubéh bez ptiznakt (Frithauf, 2009).

Mimostrevni (atypicka) forma — pozitivni nalez ve stfevni biopsii, ale mimostievni

piiznaky (osteopordza, anémie, zpomaleny rist).

Latentni forma — charakterizovana normalni histologii, ale zvySenym poctem lym-
focytl. Jedna se o pacienty, jiz diive diagnostikované s pfiznivou odpovédi na bezlep-

kovou dietu a o pacienty, u kterych se celiakiec mize rozvinout (Businova, 2013).

Potencialni — nevykazuje zadné ptiznaky, pouze ptitomnost autoprotilatek, ale his-

tologicky nalez je normalni (Frithauf, 2009)

3.2.1.2 Projevy celiakie

Jak bylo uvedeno, ne vSechny formy celiakie jsou doprovazeny zietelnymi ptiznaky,
projevy mohou byt pouze mimosttevni, a tak sotva postfehnutelné. K nejcastéj$Sim patii
ubytek na vaze, nechutenstvi, priijem, zacpa, bolesti bticha, nevolnost, nadymani (Gre-
gar, 2004). U d¢ti problémy zacinaji hned pii zavedeni lepku do stravy, projevy jsou
klasicky stfevni. Celiakie se ale mize projevit v kazdém veéku, v dospélosti se tak déje

po vétsi duSevni nebo télesné zatézi, kterou mize byt naptiklad operace, u Zen porod
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atd. Do té¢ doby mlize postizeny jedinec trpét nevysvétlitelnou chudokrevnosti, vypada-

vanim vlasii, bolesti svall, zanéty stni dutiny atd. (Kovai a Knapkova, 2013).

Nepoznana a nelécend glutenova enteropatie je zdvaznym a zivot ohrozujicim one-
mocnénim. Dilezita je v€asna diagndza a celozivotni dodrzovani bezlepkové diety. Ne-
dodrzeni piinasi fadu komplikaci, které mohou vyustit az v nadorové onemocnéni (Dvo-

rak, 2014).

3.2.2 Citlivost na lepek

Nejedna se ani o autoimunitni reakci, ani o alergii. Dochazi sice k reakci imunitniho
systému na gliadin a vytvari se protilatky v tenkém stfevé, ale netto¢i na klky. Mohou
se vyskytovat ptiznaky podobné celiakie, ale vétSinou potize spiSe nesouvisi se zaziva-
nim, ¢asté jsou napiiklad svalové kieCe a bolesti kosti, inava, ubytek hmotnosti (Dupin,
2013).

3.2.3 Alergie na lepek (pSenici)

Alergie je zcela odlisné onemocnéni, nez je celiakie, nedochazi k autoimunitni reak-
ci na gliadin, ale 1idé s pSenicnou alergii maji reakci na nékteré z dalSich slozek obsaze-
nych v pSenici. Mezi typické ptiznaky alergie patii kiece v biiSe, koptivka, nevolnost,
otoky, potize s dychanim, bolesti hlavy. Alergie na pSenici se diagnostikuje pomoci

krevnich testi (Dupin, 2013).

3.2.4 Duhringova herpetiformni dermatitida

Jedna se o formu celiakie, kterd se projevuje puchyrkatym loziskovym postizenim
kiaze, které muze, ale nemusi byt spojeno s priajmy (Kohout a Pavlickova, 2006). Typic-
ké je silnd svédivost. Casto je jedna o pfiznak nelédené celiakie (Dupin, 2013). Prikaz
spoc¢iva v nalezu depozit protilatek v poSkozené kizi pti odbéru kozni tkan¢. Zakladni
lé¢ba — bezlepkova dieta, v nékterych piipadech je doplnéna sulfony (Kohout a Pavlic-
kova, 2006).

Dermatitida herpetiformis je kozni forma celiakie, vyskytujici se u piiblizné 17%
pacienti s celiakii. Cilem bylo zjistit, jak se da pfedchazet vyvoji dermatitidé herpeti-
formis a jaky je dopad bezlepkové diety, v této zméné fenotypu. Od roku 1970 bylo
shromazdéno 514 pacientt, kteti byli diagnostikovani celiakii. Diagndza byla potvrzena
pomoci imunoglobulini A v kuazi. Vysledky ukazaly, Ze dvacet (4%) pacientl

s dermatitidou herpetiformis mélo ptedchozi diagnézu celiakie. Medidn (tedy hodnota
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nachdazejici se presné uprostied vSech ostatnich hodnot) ¢asového intervalu mezi celiakii
a detekci dermatitidy herpetiformis je 9,5 let. Ctyii pacienti byli na b&zné stravé
s obsahem lepku pied touto kozni diagndézou a deset pacientli nedodrzovalo striktni
bezlepkovou dietu. Pouze Sest osob se stravovalo pfisn¢ bezlepkove. Pozitivni protilat-
Ky na celiakii byly u sedmi z devatenacti pacientdi a pét pacientt ze sedmi, ktefi pod-
stoupili biopsii, meli ¢astecnou atrofii klkli. Zavér studie dokazuje, Ze dermatitida her-
petiformis se mize u pacientt s celiakii vyvinout ¢asem. Nejcastéji je nasledkem Spat-

ného dodrzovani bezlepkové diety, kdy je ptisnost nezbytna (Salmi et al., 2015).

3.3 Bezlepkova dieta

V soucasné dobé¢ je jedinym zplisobem 1écby celiakie dodrZzovani bezlepkové diety.
Pfi spravném bezlepkovém stravovani dochazi k zlepSeni pfiznakt a prevenci nasled-
nych komplikaci. Je vSak nutné, aby strava bez ptitomnosti lepku byla dodrzovana celo-

Zivotné.

3.3.1 Zasady bezlepkové diety
Z pSenice, zita a jeCmene nebo jejich smichanim. Denni pfijem lepku u celiaka by nemél
piekrocit 50 mg/den. Pii bezlepkové dieté je vhodné doplitovani urcitych prvki, nebot
strava bez lepku ma nedostatecné mnozstvi vitaminli B, D, Zeleza, hot¢iku, zinku a také

vlakniny (Slimakova, 2012).

Ve stravé celiakli jsou pozorovany i1 nedostatky selenu, proto prob¢hla studie, kdy
bylo zkouseno 27 obilnych vyrobkl dostupnych na trhu. Byl testovdn obsah selenu ve
vyrobcich z oblibenych bezlepkovych obilnin, jako je pohanka, ryze, kukufice a také
v méné znamych vyrobcich zaloZzenych na amarantu, tefu, ovsu a quinoi. Primérny ob-
sah selenu ve vyrobcich zakladajicich se na popularnich bezlepkovych obilovinach byl
2,8mg/100g a v produktech na bazi quinoi, amarantu, teffu, a ovsa byl 10,8mg/100g.
Z vyzkumu vyplyva, ze produkty zalozené na obilninach, které nejsou tak popularni,
jako naptiklad oves, by mély byt Castéji zafazovany pii dodrZzovani bezlepkové diety

jako zdroj selenu, nez tradi¢né konzumovana bezlepkova zrna (Rybicka et al., 2013).
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Vzhledem k tomu, Ze lepek je obsazen v pSenici, Zitu a je¢meni je bezlepkova dieta
zalozena na potravinach, které maji jinou skladbu bilkovin. Hlavni soué¢ésti jsou potra-
viny z kukufice, ryze, brambor, s6ji, vhodné jsou lusténiny, jahly, quinoa, amarant atd.
(Kohout a Pavli¢kova, 2006).

3.3.2 Bezlepkové potraviny

Velice rozsitené jsou potraviny, které jsou oznacovany jako ptirozené bezlepkove,
do této skupiny patii naptiklad ovoce, mléko, tuky, vejce, zelenina atd. | ptesto, Ze uve-
dené potraviny jsou pfirozené bezlepkové, nékteré finalni vyrobky z nich, lepek mohou
obsahovat. MiiZe se jednat o zahu$téni pSeni¢nym Skrobem apod. Pfirozené bezlepkové
muzeme oznacit také brambory, ryZi, pohanku, lusténiny... jedna se o zéklad, ktery se

vyuziva pii vyrobé bezlepkovych smési (Dostalova, 2011)

Nabidka bezlepkovych na trhu je velice pestra. Bezlepkové suroviny a potraviny
jsou na trhu v ruzné cené i kvalité a obecné lze konstatovat, Ze specialni bezlepkové
vyrobky patii mezi finanéné nakladné a ne vzdy odpovida cena kvalité. Sortiment zahr-
nuje mnoho smési na peceni chleba, sladkého peciva a mouéniku, téstoviny apod., ale
pomérné¢ omezena je nabidka Cerstvého peciva. Koupit si bezlepkovy chléb se srovna-
telnymi vlastnostmi stfidy a kirky s psenicnym chlebem, je ponékud obtiznéjsi (Kuce-
rovéa a Salamounové, 2008). Vyzkum ukézal, Ze vétsina, tedy 70% celiakii si pfipravuje
pe¢ivo v domacich podminkach z pfedem piipravenych smési (Kucerova a Pelikan,

2008).

3.4 Bezlepkové smési

Jak jiz bylo zminéno, bezlepkova strava je zaloZena na vylouceni lepku ze vSech po-
travin ur¢enych praveé pro bezlepkové stravniky. Bezlepkové smési proto nesmi obsaho-
vat pSenici, jeCmen a zito. Naopak mezi vhodné a Casto pouzivané suroviny patii nékte-
ré ceredlie (naptiklad ryze, kukutice), lusténiny (fazole, hrach, s6ja atd.) a pseudocereé-

lie (pohanka, amarant).

Pro zleh¢eni vyroby a zvySeni kvality bezlepkového peciva se pridavaji pomocné
latky, které alesponi ¢aste¢né nahrazuji absenci lepku a usnadiiuji peceni. Nejcastéji se

pridava guarovd guma a xanthan. Xanthan je uméle vytvoiena ptisada, k jejiz vyrobé se
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pouzivaji bakterie. Zna¢n¢ zlepSuje schopnost tésta vazat vodu a diky tomu hotové pe-

¢ivo tak snadno nevysycha (Schafer a Stemmer, 2013).

3.4.1. Bezlepkové cerealie
Nejvétsim vyznamem obilovin je jejich dobra dostupnost a univerzalnost. Kazdo-
ro¢ni produkce je ovlivnéna pocasim béhem vegetacni doby, irovni zemédélské vyroby,

osevnimi postupy, vhodnosti odrtd atd. (Muchova, 1999).

3.4.1.1 RyZe setd (Oryza sativa)

RyZe je nejrozsitengjsi obilnina urcend pro pfimou konzumaci. Patii do ¢eledi lipni-
covitych, vyznacuje se kvétenstvim lata. Ryzi mizeme klasifikovat na ryzi setou (Oryza
sativa) a ryzi horskou (Oryza montana). Muze se péstovat bud’ na zavodnénych polich,

nebo bez zavlahy (ryze horska), (Homola, 2006).

Pii mlynském zpracovani ryze dochazi nejprve k vycCiSténi, poté loupani a tfidéni

vzduchem na sitech, nakonec dochazi k obrusovani (Pelikédn a Sédkova, 2001).

Obilka obsahuje asi 70 — 80 % skrobu, 8 — 10 % bilkovin, 2,4 % tukd, 10 % vlakni-
ny a 4 — 5 mineralnich latek, hlavni fosfor, draslik, hoicik a v malém mnoZstvi selen a
obilovin, ale ryzova bilkovina je velice vyzivna a obsahuje vysoké mnozstvi lyzinu
(Arendt a Zannini, 2013). Podle studie (Yilmaz et al., 2015), zaméfené na vzajemnou
interakci mezi pohankovou a ryzovou moukou, vyplyva, ze tato kombinace mouk by

méla byt pouzita pii peCeni, pokud jsou pozadovany nizsi hodnoty viskozity.

K ryZové mouce se priddva mnozstvi pohankové mouky 10 az 30%. Tato kombinace
udava vyhodnou elasti¢nost tésta. VEtsi mnozstvi vede ke snizovani stfihu tésta a modu-
lu pruznosti. Nejvyssi viskozitu vykazuji susenky s ptidavkem 30% a podobné vlastnos-
ti jako pSeni¢né tésto vykazuje bezlepkové tésto s pohankovou moukou v mnozstvi 20
az 30%. Podle smyslového hodnoceni a fyzikalnich vysledki je dokazano, ze pfidavani
pohankové mouky do bezlepkovych tést vede ke snizeni tvrdosti suSenek a zlepSeni
celkové pfijatelnosti. Vztah mezi celkovou pfijatelnosti a mnoZstvi pfidané pohankové

mouky je znazornén na obrazku 2.
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Overall acceptability

4.20
4.00
3.80 I
4 4 :
3.50

34

24

1

04

0% BF 10% BF 20% BF 30% BF
Rice flour replacement with buckwheat

Obrazek 2 Celkova pfijatelnost susenek obsahujicich riizné mnozstvi pohankové mouky (Hadnadev
et al., 2013)

K problémim, kterym musi osoby s celiakii Celit jsou - nedostatek vyrobkl na trhu,
Casto horsi kvalita (rychlé zvétravani) a vysoka cena bezlepkovych vyrobkl. Kromé
toho, obchodni bezlepkové trhy jsou vétSinou na bazi skrobu, coz vede k nutricné nevy-
vazené strave. Na nahrazeni lepku je zaméfeno mnoho studii, pouzivaji se rizné hydro-

koloidy, emulgatory, prebiotika, enzymy a kvasek.

V této studii (Hera et al., 2013) byl analyzovan typ ryze, velikost ¢astic mouky a ob-
sah vody v tésté pouzitém pii peceni bezlepkového chleba. Byly pouzity dva druhy ryze
— kratkozrnna a dlouhozrnna, dale cukr, sil, sluneénicovy olej, susené kvasnice a hyd-
roxypropylmethylceluloza. Hodnoceni kvality bylo provedeno 24 hodin po upeceni. Byl
stanoven specificky objem, ktery byl vypocten jako pomér mezi objemem chleba a jeho
hmotnosti. Ubytek hmotnosti byl méfen jako rozdil mezi hmotnosti vytvarovaného tésta
a hmotnosti chleba po upeceni. Frakce ryze vétsi nez 180 um obsahuji vice bilkovin,
protoze koncentrace proteintll je nejvyssi v povrchovych vrstvach. Mouka z kratkozrnné
ryze naopak obsahuje vétsi mnozstvi Skrobu. Také bylo zjisténo, Ze ty nejjemnéjsi frak-
Zavérem bylo, ze vlastnosti ryZové mouky maji v procesu peceni bezlepkového chleba

podstatny vliv a mohou vést ke zvétSeni objemu a zlepSeni senzorickych vlastnosti.

Pti srovnavani (Shih et al., 2006) palacinek pfipravenych ze smési ryZzové a brambo-
rové mouky, byla nutricni hodnota palafinek srovnatelnd s pala¢inkami z pSeni¢né

mouky, obsah bilkovin, vldkniny, sacharidi se liSil jen velmi malo. ZlepSené byly tex-
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turni vlastnosti, jako je zvykatelnost, také dochdzi ke zlepSeni soudrznosti palacinek.
Ryzové palacinky byly obvykle téz$i nez tradi¢ni, ale tvrdost palacinek se snizila ptida-
nim bramborové mouky. Jediny rozdil je v obsahu beta karotenu, jehoz obsah se zvysu-
je pfidavanim bramborové mouky. Na obrazku 3 je zndzornéna zména tvrdosti a tloust™-
ky palacinky, ktera byla pfipravena z ryzové mouky a rizného pifidavku bramborové

mouky.

250 /
H
- /’—\

=11

Obrazek 3 Zména tvrdosti a tloustky palacinky (Shih et al., 2006)

Popis obrazku 3: ptimky A, B, C, D oznacuji ryzovou mouku s ptidavkem brambo-
rové mouky v mnozstvi 0, 10, 20 a 40%. Piimka E je stoprocentni pSeni¢nd palacinka,

ktera slouZi jako kontrola.

Kromé pfiloh je ¢astou surovinou pro vyrobu kasi a extrudovanych vyrobku (Bure-
Sova a Lorencova, 2013). Mletim se pfipravuje ryzova mouka, ryze se také zkvasSuje a
vyrabé&ji se z ni alkoholické napoje jako napiiklad arak (Svobodova, 2011). Spotiebova-
na je také ve formé burizont, fermentované sladké ryze, nudli atd. (Arentd a Zannini,
2013). Mezi nejvétsi producenty patii Cina, Indie a Bangladés. Podle tvaru a velikosti
zrna rozliSujeme kratkozrnnou, dlouhozrnnou a zlatozrnnou ryzi (Buresova a Lorenco-

va, 2013).

Ryze posiluje plice a tlusté stievo, obsahuje vitaminy skupiny B, vitamin E a fosfor.

Ryze ma nizsi pojivost, ale vyborné chutové vlastnosti (Dostalova, 2011).
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3.4.1.2 Proso seté (Panicum miliaceum L.)
Proso je jednou z nejstarsich obilnin, které ¢loveék vyuzival. Jedna se o jednoletou

travu z ¢eledi lipnicovité (Konvalina, 2012).

V soucasné dob¢ se konzumuji pfevazné loupané obilky (jahly), (Buresova a Loren-
cova, 2013). Jahly jsou dobfe stravitelné, vyzivné a maji velmi dobry pomér zivin. Nu-
tricni hodnotou se vyrovnaji ovesnym vlockdm a jsou mnohem vyznamnéj$im zdrojem
vitaminti neZ ostatni obilniny (Michalova, 2003). Obilka prosa obsahuje 60 % Skrobu,
velky podil nerozpustné vlakniny, 12 % bilkovin, kolem 6 % tuku, ktery je tvofen vel-
kou ¢asti nenasycenych mastnych kyselin, které jsou pti¢inou rychlejsiho Zluknuti. Pro-
to je dobrym zdrojem mineralnich latek, mezi nejvyznamnéjsi patii fosfor, vapnik, dras-

lik, sodik, Zelezo (Konvalina, 2012).

Péstuje se na plose 5 mil. ha v oblastech stiedni a severni Afriky, Cing, Indii, Rusku.

V Ceské republice se proso péstuje témét na 2000 ha.

Proso pfedstavuje velmi cennou surovinu nejen v potravinarském primyslu, ale 1 v
krmivaiském a farmaceutickém. Obsah mineralnich latek v semenech je vyssi nez u
pSenice, ale vyznamné mnozstvi byva pifi bézném zpracovani odstraiiovano spolec¢né

s obalovymi vrstvami (Moudry a Kalinova, 2005).

Nejcastéjsi vyuziti ve vyzivé Clovék maji loupané obilky, které se upravuji na mou-
ku a krupici, z kterych se dale pfipravuje kaSe, a také slouzi jako komponent do peciva,

chlebti apod. Zrno se pouziva také jako krmivo pro exotické ptactvo (Konvalina, 2012).

3.4.1.3 Kukuiice setd (Zea L. mays)

Kukutice mé sviij ptivod v Mexiku. Veskera péstovana kukufice patii do botanické-
ho druhu Zea Mays L., méa vSak po celém svété mnoho dalSich odrid (Ptihoda et al.,
2006). Kukufice seta patii mezi jednoleté lipnicovité travy. Kukufi¢né zrno se Casto
vyuziva pro krmné ucely, k vyrobé kasi a na vyrobu extrudovanych vyrobkt (BureSova
a Lorencova, 2013). Oblibenymi potravinami z kukufice jsou kukufi¢né lupinky (corn

flakes), kukuticné tortilly a vyuziva se i kukuti¢ny olej z klicka (Prugar, 2008).
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Kukutice obsahuje hodné bilkovin a sacharidl, dalezity je i obsah hot¢iku, zinku a
betakarotenu. Obsah skrobu 70 — 75%, 8 — 10% bilkovin, 4 — 5% lipidd, 1 - 3% cukru a
1 — 4% popela (Schafer a Stemmer, 2010).

Obsahuje draslik, fosfor, mangan, zinek a zelezo, vitaminy skupiny B. Je vhodnou
potravinou pii poruchach mocového ustroji, podporuje krvetvorbu, plodnost a spravnou

¢innost nervii a mozku (Dostalova, 2011).

3.4.1.4 Cirok obecny (Sorghum vulgare)

Puivodni oblasti péstovani je Etiopie. Ciroky jsou naroéné obilniny teplych oblasti
s delsi vegetacni dobou (Kostelansky, 2000). Svym slozenim se podoba ryzi, obsahuje
mensi mnozstvi bilkovin, ptiblizn€ 10 %, asi 2,8 % tuku a 3 % vlakniny. Vysokou ener-

getickou hodnotu ovliviiuje obsah Skrobu, kolem 70 % (Moudry et al., 2011).

Cirokové zrno se dé vafit jako ryze a podavat jako piloha, vyuZiva se pii vyrobé al-
koholickych napojt (Buresova, Lorencova, 2013). P¥imé potravinaiské vyuziti ¢iroku je
hlavné na ptipravu kynutych a nekynutych pecenych placek, vafenych kasi v zemich,

kde se nedafi péstovat pSenice (Ptihoda et al., 2006).

Vzhledem k tomu, ze ¢irok je bezlepkova surovina, byla ¢irokova mouka navrzena
jako prisada pro vyrobu alternativnich pekafskych vyrobkt. Hlavnim cilem studie je
vytvoiit ¢okoladové susenky z Cirokové mouky. Zkousenim idealnich poméra zaklad-
nich surovin, coZ jsou ¢irokova mouka (50-100%), ryzova mouka (0-50%) a kukufi¢ny
Skrob (0-50%) bylo vytvoieno deset pokust. Uspokojivé senzorické vlastnosti prokaza-
ly vyrobky, které obsahovaly 58 a 67% z ¢irokové mouky, 8 a 17% ryZové mouky a 33
a 17% kukufi¢ného Skrobu. Ve srovnani s béznymi suSenkami rozdily senzorickych
vlastnosti nebyly vyznamné, s vyjimkou barvy a zédpachu. Vysledky ukazuji, Ze je moz-

né pouzivat ¢irokové mouky na vyrobu bezlepkovych susenek (Ferreira et al., 2009).

3.4.1.5 Tef

Cesky mili¢ka habesska, tradiéné se péstuje v Etiopii. Drti se na mouku, pouziva se
ve smési s ¢irokem, jadhlami k vyrobé oplatek, muffinii, suSenek atd. Diky vysokému
obsahu mineralnich latek se vyuziva pti vyrobé kojenecké vyzivy (Buresova a Lorenco-
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va, 2013). Dale je zpracovana na kase, palacinky, polévky, kolace, pudinky. Vhodnost
pro bezlepkovou dietu je zejména kvili vysokému obsahu vlakniny (Arendt a Zannini,
2013).

3.4.2 Pseudocerealie
Do této skupiny patii plodiny, které maji stejné vyuziti obiloviny, ale nepatii do ce-
ledi lipnicovitych (KONVALINA, 1012).

3.4.2.1 Pohanka setd (Fagopyrum esculentum Moench)

Pohanka pochézi z Ciny, ktera i dnes je nejvétsim producentem pohanky, ale rozsi-
fena je po celém svétd. Radi se do &eledi rdesnovitych, plodem je nazka (Konvalina,
2012). Obsahuje fyziologicky aktivni steroly, které snizuji vstiebavani cholesterolu, je
zdrojem mineralnich latek — zinku, Zeleza, médi, hoi¢iku, drasliku a vapniku. Cenéna je
pro obsah pfirodnich antioxidantl, nejvice zastoupeny je rutin (vitamin P), dale napii-
klad katechin ¢i kvercetin (Dostalova 2011). U rutinu byly prokazany antikarcinogenni
a antimutagenni Uc¢inek, pfiznivy vliv na pruznost cév a snizovani krevniho tlaku (Kon-
valina, 2012).

Patii mezi vyznamné medonosné rostliny, Z divodu svého dlouhého kveteni, pohan-
kovy med je charakteristicky svou tmavou barvou, specifickou vini a vysokym obsa-

hem rutinu (Konvalina, 2012).

Nazka se mechanicky loupe, ale mize se zpracovavat i cela (Buresova a Lorencova,
2013). Loupani muze byt mechanické (obrusovanim) nebo hypotermické, které se pro-
vadi v napafovacim $neku. Zpusob opracovani urCuje barvu pohanky — mechanicky
loupand mé pohanka zelenou barvu, zatimco pii hypotermické Upravé je razovohnéda.
Dalsim faktorem, ktery miize ovlivnit barvu je stafi pohanky, mechanicky loupana zele-
na pohanka mize béhem dlouhého skladovani zrizovét (Moudry, 2011). Pohanka ma
vyborné chutové vlastnosti, pokud je pfipravovand pod bodem varu. Pti pfipravé nad
bodem varu hotkne (Dostalova, 2011). Pro lidskou vyzivu je na soucasném trhu cela
fada pohankovych produktl, mezi nejvyhledavangjsi patii mouka, lamanka, krupice

kroupy, téstoviny, vlocky, pohankové pecivo, fada polotovarii atd. Pohanka se da vyuzit
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i jako plnidlo do polstaia (Moudry, 2011). Pohanku Ize vyuzit jako zavarku do polévek,

pro piipravu livanci, kasi a samoziejmé jako piilohu (Pelikan a Sdkova, 2001).

Je znama svym pisobenim proti kiecovym zilam, vysokému krevnimu tlaku, snizuje
cholesterol. Je vhodnou potravinou pro diabetiky, celiaky a pfi jinych onemocnéni zazi-
vaciho traktu (Dostalova, 2011).

Ekonomika péstovani pohanky je zavisla na podminkach pocasi. Ekonomicky zaji-

mave je spojeni péstovani pohanky se v¢elatskym provozem (Konvalina, 2012).

Pti zkouSeni ptidavani pohankové mouky do bezlepkového chleba v mnozstvi 10,
20, 30, a 40% (Wronkowska, 2013), byla zlepSena nutri¢ni a technologicka hodnota.
Bylo pozorovano zvétSeni objemu bochniku se zvySujicim se ptidavkem pohankové
mouky. ZvySovani pohankové mouky v bezlepkovém vzorku zptsobilo snizeni bélosti a
zarudnuti a zloutnuti stfidy ve srovnani s kontrolnim vzorkem. Doslo také k poklesu
tvrdosti béhem skladovani, proto by méla byt pohankové mouka zatazena do bezlepko-

vych vyrobkt, zejména kvili pozitivnimu vlivu na texturu a oddaleni okoralosti.

Pii srovnavani suSenek (Sedej a kol.,, 2011), vyrobenych z pohankové mouky
s klasickymi psSeni¢nymi susenkami nebyly pozorovany vyznamné rozdily v senzorické
kvalité, proto je pohanka vhodnym ptidavkem do bezlepkovych vyrobkt, ptedevsim pro

svoje zdravotni pozitivni ucinky.

3.4.2.2 Amarant (Amaranthus L.)

Laskavec je rostlinou dvoudé€loznou z Celedi laskavcovité. Byl péstovan jiz starymi
Mayi a Inky, pro které byl posvatnou plodinou (Moudry, 2011). Je odolny vi¢i suchu,
solim a jeho schopnost detoxikovat zamotenou pudu, proto je perspektivni plodinou pro
ekologické zemédélstvi (Konvalina, 2012). Zrna amarantu obsahuji vysoce kvalitni ole-
je a bilkoviny s vysokou nutricni hodnotou, 1 proto je vhodnou potravinou pro pacienty
s nesnasenlivosti lepku. Amarant Ize kombinovat s tradi¢énimi obilninami pfi vyrobé
chleba, susenek, té€stovin a smési na palacinky (Arendt a Zannini, 2013). Porovnani vy-

zivovych hodnot laskavce s nékterymi ostatnimi obilovinami je uvedeno v tabulce 1.
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Tabulka 1 Vyzivové hodnoty laskavce s jinymi obilovinami (kde neni uvedeno jinak -

0/100g), (Prugar a kol., 2008)

Obsah Laskavec Pienice Ryize Oves
Bilkoviny 16,0 13.3 7.6 142
 toho lysin 0,89 0,32 0,31 0,43
Tuk 7.5 20 0,3 74
Sacharidy 62,0 710 794 68,2
Balastni latky 4.2 23 0,2 1,2
Zelezo 15 mg 34 mg 0.8 mg 4.5 mg
Vipnik 250 mg 47.4 mg 240 mg 53,0 mg
Hoftik 310 mg 110 mg 120 mg 120 mg

Podle studie (Sanz-Penella et al., 2013), ve které slo o nahrazovani pSeni¢né mouky,
bylo zjisténo, Ze ptidanim mouky amarantové se zvysuje nutricni hodnota vyrobku,

zvySuje se obsah bilkovin, tukd, vlakniny a minerala.

Amarant neboli laskavec ma bohaté laty na drobna zrnka, které nelze loupat, a proto
se rozemilaji cela na mouku (Pfihoda et al., 2006). Chemické slozeni semen a listi ama-

rantu znazornuje tabulka 2.

Tabulka 2 Zakladni chemické sloZeni semen a listd amarantu (Konvalina, 2012)

Slozka (v % suSiny) Semena Listy
Voda (%) 6,2-11,4 70 — 94
Mineralni latky 25472 7,622
Bilkoviny (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
Vlaknina 2,3-8,1 5,4 -24,6

Mouka laskavce se vyuzivd na vyrobu nekvaSenych chlebt, naptiklad tortill, u kva-

Sen¢ho peciva se micha s pSeni¢nou moukou, protoze neobsahuje lepek a dochazi tim

zvySeni obsahu esencialnich aminokyselin (Konvalina, 2012).

Semena amarantu se drti, prazi, vaii. Pfidavaji se do peciva, té€stovin a jsou dillezitou

surovinou pfi vyrobé potravin pro déti (BureSova a Lorencova, 2013).
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3.4.2.3 Quinoa (Chenopodium quinoa)

Merlik chilsky je jednoletd dvoudélozna rostlina, pochazejici z And (Moudry, 2011).
Ma podobna zrna jako amarant, barvy svétlé krémové nebo mirné nazloutlé (P¥ihoda et
al., 2006). Ve srovnani s obilninami obsahuje hodné bilkovin a velké mnozstvi esenci-

alni aminokyseliny lysinu (Schéfer a Stemmer, 2010).

Na soucasném trhu se objevuje zrno merliku, mouka i téstoviny. Mouka se ptidava

do tésta na vyrobu peciva, ale jen do 10 %. Vyssi obsah pilisobi neptiznivé na porovitost

tésta a konzistence je tuha (Moudry, 2011).

3.4.3 Lusténiny
Mohou byt vyznamnym obohacenim bezlepkového jidelnicku diky svym cennym
bilkovinam. Bezlepkovému pecivu poskytuji vlacnost a zlepsuji kvalitu tésta (Schifer a

Stemmer, 2013).

V bezlepkové dieté se vyuzivaji lusténiny, napiiklad hrach, soja, fazol ¢i lupina.

V tabulce 3 je uvedeno primérné slozeni semen nejcastéjsich lusténin.

Tabulka 3 Primérné slozeni semen lusténin v % (Pokorny, Dostalova, 1996)

Hrich Cotka Fazole Boby Cizrna Mungo
Voda 10,4 10,5 114 10.6 10,7 9.7
Energie’ 346 346 345 350 368 345
Bilkoviny 245 247 215 24 8 19,5 236
Tuk 1.0 10 1.3 14 57 1.4
Sacharidy 62,1 612 62,7 60,4 61,7 61,6
Vlaknina" 6.3 10,4 10,6 14,9 6,1 92
Popel 2.5 26 3.5 3.3 2.7 3.3

* keal/100g, 1 keal =4,185 kI
*## ylaknina stanovena metodou s detergentem

3.4.3.1 Hrdach sety (Pisum sativum L.)
Hrach je jednoletd jarni luskovina péstovana hlavné pro konzumni tcely. Plodem je

Siroky, zplostély lusk, ktery u vétsiny druhti snadno puka (Skladanka a Vrzalova, 2006).
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Semena obsahuji 22 — 26% bilkovin, 30 az 52 % Skrobu, mén¢ nez 2 % tuku. Cenny
je obsah vlakniny pfiblizné 5 az 7 % (Kostelansky, 2000). Obsahuji velké mnozstvi ly-
sinu, ale maji nedostatek metioninu (opak obsahu u obilovin, proto se doporucuje jejich

vzajemna kombinace).

Vyuziti v potravinai'stvi je mnohostranné. Semena jsou pouzivana V domacnostech

primo nebo jsou zpracovana na polévkové pasty a dalsi produkty.

Novinkou poslednich let je smés na obalovani HraSka, kterou Ize ptidavat do bram-
boraku, sekané, do polévek na zahusténi (http://www.slunecnice-cb.cz/slunecnice-cb/7-
O-LECIVYCH-POTRAVINACH/126-HRACH-SETY).

3.4.3.2 Soja lustinata (Glycine soja)
Séju fadime k jednoletym teplomilnym picnindm pochazejicim z Ciny, plodem je

lusk (Svobodova, 2011).

Nepostradatelné jsou séjové bilkoviny, které obsahuji velké mnozstvi esencialnich
aminokyselin a maji velky vyznam v krmivafstvi, V raciondlni vyzivé (Kostelansky,
2000). Vyznamny je také sojovy olej, jehoz dilezitou soucasti je so6jovy lecitin, vyuzi-
vana v pekafstvi, textilni a chemické vyrob¢ i v 1ékafstvi. Vyznam v péstovani soji je
také v tom, ze dokéaze poutat vzdusny dusik a zabezpecit jej tak rostlinam (Moudry,
2011).

So6ja je bohatym zdrojem piirodnich izoflavont, které piisobi jako prevence proti

riznym onemocnénim.

V potravinarském primyslu se uplatiiuji celé s6jové boby, které se pfipravuji stejné
jako ostatni druhy luSténin nebo fermentovany sojovy vyrobek (tzv. Tempeh), typicky
pro oblast Japonska a Ciny. Pouziva se jako pnohodnotna nahrada masa a diky p¥idav-
ku bakterialni kultury je zvySena i stravitelnost. Asi nejznamé;jsi a nejdostupné;jsi vari-
antou so6ji je Tofu, mekky syr pfipraveny sraZzenim cerstvého sdéjového mléka
http://www.slunecnice-cb.cz/slunecnice-cb/7-O-LECIVYCH-POTRAVINACH/125-
SOJA).
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3.4.3.3 Fazol obecny (Phaseolus vulgaris)

Teplomilnd, jednoletd rostlina z ¢eledi bobovitych, plodem je lusk se semeny
(http://www.nasevyziva.cz/sekce-lusteniny/clanek-fazol-obecny-234.html). Pé&stuje se
vyhradné ke konzumnim ucelim. Oblibend jsou sucha semena, ale i nedozralé lusky

jako pfiloha, do salatd atd. (Moudry, 2011).

Syrovy fazol obsahuje v plodech jedovaty faxin (toxoalbumin), otrava se projevuje

zvracenim, prujmem, kieCemi, kolapsem. Vaienim se toxicita ztraci (Andrt, 2011).

3.4.3.4 Lupina bila (Lupinus albus)
Lupina neboli VI¢i bob je znama jiz ze starovékého Egypta. Jednoletd bylina z cele-

di bobovitych s kvétenstvim hrozen (Vrabec, 2008).

Sucha semena obsahuji 32 — 38 % bilkovin, okolo 5 % tuku a 10 az 15 % vlakniny
(Moudry, 2011).

3.4.3.5 Cizrna berani (Cicer arietinum)

Nejvyznamnéjsi luskovina teplych a suchych oblasti. Semena obsahuji 18 — 25 %
bilkovin, 5 — 8 % tuku a 40 % uhlohydrati. Konzumuje se nejcastéji vafend jako bézna
luskovina nebo upravena prazenim ¢i extrudaci (Moudry, 2011). Ma jemnou ofiskovou
chut’, pouziva se do polévek, na ptipravu kasi, salati apod. (http://www.slunecnice-
cb.cz/slunecnice-cb/7-O-LECIVYCH-POTRAVINACH/128-CIZRNA).

3.4.3.6 Cocka jedld (Lens culinaris Med.)

Jednoleta popinava rostlina z ¢eledi bobovitych, pochazi z jihovychodni Asie, kde
byla povazovana za potravu chudych. V soucasnosti je také péstovana pouze pro potra-
vinarské ucely. Patii k nejvyhledavanéjSim luskovindm pro svoji vysokou vyzivhou
hodnotu. V Ceské republice se péstuje jen minimalng, nejvétsim dovozcem je Kanada

(Kulovana, 2001).
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3.4.4 Pridatné latky v bezlepkovych smésich

Ptidatné latky neboli aditiva se do potravin ptidavaji pfi vyrob¢, baleni, nebo az pti
skladovani a stavaji se tak souasti kone¢ného pokrmu. Ugel piidavani je zvySovani
nebo  regulace  kyselosti,  zlepSeni  vzhledu, chuti nebo  trvanlivosti
(http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/Aditiva.pdf). Udaj o jejich
obsahu musi byt uveden na obalu spolu s idaji o sloZeni potraviny. Rozdéluji se také
podle funkce, kterou vykonavaji do rtiznych kategorii (Mozna, 2006). Aditiva, ktera
byla schvalena na zéklad¢ toxikologickych studii, a tak se mohou pfidavat do potravin,
obdrzela pismenko ,,E“, coz je jednoduchy zpiisob pro znaceni povolenych aditiv ve

v§ech zemich EU (http://www.eufic.org/article/cs/artid/Potravinova-aditiva/).

Aditiva miizeme rozdélit podle zdroje ziskdvani. Mezi ptirodni patifi pektin, agar,
karoteny, kyselina vinnd aj. Dalsi skupinou jsou aditiva identicka s pfirodnimi, kam
patii rizné antioxidanty (kyselina askorbovd, tokoferoly), kyselina citronova a dalsi.
Ptidavné latky se také mohou ziskavat modifikaci prirodnich latek, jako naptiklad mo-
difikovand celul6za, modifikované Skroby, sorbitol, manitol nebo se vyrabi synteticky

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

Jelikoz vyrobky z bezlepkovych surovin jsou nizsi kvality kvtili absenci lepku, mo-
hou mit horsi texturu, byt suché a drobivé a mit tak horsi senzorické vlastnosti. Hleda se
adekvatni nahrada lepku pro zlepseni kvality bezlepkového chleba, proto se pridavaji do
bezlepkovych smési pridatné latky, enzymy, Skroby, kypfidla, emulgatory a hydroko-
loidy (Krupa at al., 2008).

3.4.4.1 Piiklad aditiv, ktera mohou obsahovat stopy lepku
Karamel (E 150 a-d) — tmava hnéda kapalna nebo pevna latka, ktera vznika opatr-
nym zahfivanim cukr, ale mize byt vyrabén i z pSeni¢ného skrobu. Pfidava se do po-

travin jako barvivo, napfiklad rumu, bonbont apod.

Manitol (965) — jedna se o sladidlo, které se pouziva jako zvlhéujici latka, plnici
latka a stabilizator (Vrbova, 2007).
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Fosfat Skrobu (E 1410) — pridava se do potravin jako zahuStovaci latka a stabiliza-
tor, nejcastéji v mrazenych produktech (http://www.bezlepek.cz/2014/11/i-potravinova-
aditiva-mohou-obsahovat-lepek/)

Glutaman sodny (E 621) — pouziva se ke zvyraznéni chuti a vané (Vrbova, 2007).

Riziko zvySeni obsahu lepku v potraviné vlivem ptidatnych latek je témét nuloveé,
piedevsim proto, Ze obsah aditiv je velmi nizky vzhledem k limitu pro obsah lepku a

vétSina aditiv nevhodnych pro bezlepkové stravovani se v Ceské republice nepouziva.

E 1400 — 1450 mohou skryvat ur€ité riziko pro celiaky, jedna se o modifikované
Skroby. O jejich vyskytu musi byt informace uvedend na etiketé, predevSim musi byt

specifikovan ptivod, aby se vyloucila moznost kontaminace lepkem.

3.4.4.2 Skroby piidivané do bezlepkovych smési
Skrob je makromolekularni sacharid, ktery se sklada ze dvou slozek — amylozy a
amylopektinu. K nezastupitelnym vlastnostem Skrobu patii schopnost mazovaténi, tvor-

ba gelu a retrogradace.

Ve studené vodé je Skrob nerozpustny, ale pokud dojde k zahtati, zaCne bobtnat a
poté mazovatét, pii Cemz svlij objem zvétsi az stodvacetkrat. Teplota aktivujici bobtnani
z4visi na druhu Skrobu: u kukuficného se pohybuje od 62 — 70 °C, pseni¢ného 60 — 64
°C, bramborového 58 — 66 °C. Béhem bobtnani dochazi k velkému pitijimani vody, tim

se naruSuje usporadana struktura zrna (Ost'ddalova a Pokorna, 2014).

Retrogradace je dé&j, pii kterém Skrob postupné piechdzi z gelovité struktury zpét na
krystalickou. Retrogradace se nepifiznivé projevuje na konzistenci chleba a peciva bé-
hem skladovani, ¢emuz se piedchazi specialnimi ptisadami. Dochazi ke ztraté elastic-

nosti stiidy a zvySuje se drobivost (Dfizal, 2010).

Bramborovy Skrob
Ptirodni bramborovy Skrob je velmi jemny bily sypky praSek bez chuti a zapachu.

Znamy je pod nazvem Solamyl a pouziva se piedevsim pro piipravu moucnikii, drobné-
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ho peciva i k zahustovani jidel. Dal$i vyuziti nachazi v textilnim primyslu, pii vyrobé

lepidel, v papirenském prumyslu, ve stavebnictvi (Ost'adalova a Pokorna, 2014).

Kukufi¢ny skrob

Charakteristicka je slab& nazloutla barva. Kromé zahusténi se pouziva i kvili zjem-
néni pokrmi, na pfipravu naplni a ovocnych omacek (http://www.littleindia.cz/www-
littleindia-cz/eshop/17-1-Ostatni/0/5/335-Kukuricny-skrob-150g). Vyhodou je dobra
skladovatelnost, vysoky obsah Skrobu a vznik hodnotnych vedlejSich produkti, jako
jsou kukufi¢ny extrakt, klicky a vlaknina (Ostadalova a Pokorna, 2014).

PSeni¢ny deproteinovany Skrob
Vhodnost deproteinovaného pSenicného Skrobu je zna¢né individualni, zalezi na
stupni intolerance, mize vadit pfi alergii na pSenici. Ziskava se technologickou depro-

teinizaci (Pavelkova, 2011).

Modifikované Skroby

Jedna se o vyrobky ze Skrobu, u nichz musi byt zachovana alespoil jedna ptvodni
vlastnost. Modifikaci dochazi ke zvyraznéni nékteré z ptivodnich vlastnosti, mize se
jednat o viskozitu, schopnost vazat vodu, zelirujici schopnost apod., nebo je cilem né¢-

kterou z vlastnosti potlacit.

K modifikaci se pouZzivaji nativni Skroby, jejichz vlastnosti ¢asto nevyhovuji pro
dalsi pouziti pti vyrob& potravin. SlouZzi jako zahu$tovadla, stabilizatory a emulgétory
témet ve vSech potravinaiskych odvétvich (Ostadalova a Pokorna, 2014). Pro vyrobu

modifikovaného $krobu se v Ceské republice pouzivaji hlavné brambory a kukufice.

3.4.4.3 Potravindiské hydrokoloidy
Hydrokoloidy (jsou znamé také jako potravinaiské gumy) patii mezi potravinarské
ptisady, které upravuji strukturni vlastnosti potravin. Jsou dulezité predevsim pro zlep-

Seni vzhledu finalniho vyrobku bez lepku a textury, protoze nékteré vlastnosti hydroko-
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loidu se snazi napodobovat lepek nebo udavat dalsi uzite¢né funkce, jako je zahustova-
ni, gelovaténi, emulgace a nebo stabilizaci vzduchovych bunc¢k. Nicméné, funkéni
vlastnosti hydrokoloidu, které jsou obvykle stanoveny v modelovych systémech se mo-
hou v realnych potravinach do ur¢ité miry ménit, protoze pusobi s dal§imi slozkami

potravin (Mariotti et al., 2013).

Vétsina potravinaiskych hydrokoloida jsou polysacharidy, ale patii sem i latky bil-

kovinné povahy. Za urc¢itych podminek jsou schopné vytvaret uspotradané gely.
Rozdéleni hydrokoloidi

Téméf vSechny hydrokoloidy pochézeji z ptirody. Mezi rostlinné, kam patii 1 vyse
uvedené Skroby patii naptiklad celuldza, pektin, arabska guma, guma guar, tragantova

guma a dalsi.

Do druhé skupiny se fadi extrakty z motskych fas, konkrétné je to agar, karagenan,

alginaty.

Mezi zivoc¢isné hydrokoloidy patii Zelatina, kaseinadty a mnoho dalSich a posledni
skupinou jsou mikrobialni polysacharidy, kam patii i velmi znamy xanthan, dextrany ¢i

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

Nejpouzivangj$i hydrokoloidy v bezlepkovych smésich patii jednoznacné, jak jiz
bylo zminéno, xanthan, ktery ¢aste¢né nahrazuje vlastnosti lepku, zpeviiuje strukturu,
zlepSuje elasticinu, pomaha vazat vodu a zadrzovat vzduch. Diky témto vlastnostem

zustavaji finalni vyrobky kiehké a déle Cerstvé (Novakova, 2004).

Pfi porovnavani vlastnosti pohankové mouky s pSeni¢nou moukou mély potravinai-
ské gumy velky vyznam. Zatazeni potravinaiskych gum do pohankové mouky vyrazné
zvysila i dalsi vlastnosti kvality, jako je napiiklad nasakavost. V pokusu (Kaur et al.,
2015) byly pouzity - guarova guma, xanthan, arabska a tragantova guma, v koncentraci
19/100g do pohankové mouky a diky jejim vlastnostem byl pozorovan vyssi obsah vlh-
kosti, hmotnosti a snizena pevnost v lomu. V senzorickém porovnavani ziskaly pohan-
kové suSenky velmi nizké hodnoceni oproti suSenkdm z pSeni¢né mouky, ale pridanim
potravinafskych gum doslo k vyraznému zlepseni barvy susenek, vzhledu, chuti a cel-

kové ptijatelnosti.
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V pokusu (Mariotti et al., 2013), kdy dochazelo k porovnavani bezlepkovych smési,
které obsahovaly jako hlavni slozky kukufi¢ny Skrob, s béznymi tésty z pSeni¢né mouky
a na obrazku 4 je ziejmé, Ze ob¢ bezlepkova tésta jsou rozdilna od kulového tvaru tésta

pSeni¢ného.

WHEAT FLOUR DOUGH GF1 BATTER GF2 BATTER

Obrazek 4 Role pohanky a HPCM pfi peceni na vlastnosti chleba nékterych komer¢nich smési (Ma-
riotti et al., 2013)

Bezlepkové tésto GF1 je pevnéjsi nez kapalné tésto Cislo GF2, Pevnéjsi textura
v tésté GF1 je dana hlavné obsahem quarové gumy a hydrokoloidu Psyllia. Psyllium je
vlaknina, ktera ma velkou schopnost absorbovat vodu a schopnost gelovatét. Guarova
guma se vyuziva jako stabilizator, emulgator a zahustovadlo. Pouzity byly také mlécné
bilkoviny, pro zlepSeni vyzivy a technologie (zlepSeni chuti, textury atd.). Pfitomnost
vSech téchto slozek ve stejné dobé v GF1 tak vysvétluje jeji silnéjsi strukturu (Mariotti

at al., 2013).

ZlepSovani viskozity bezlepkového tésta je pfedmétem mnoha vyzkumil. Pokusu
(Sciarini et al., 2010) se specializoval na pét riznych hydrokoloidd, které byly ptidava-
ny do tésta o koncentraci 0,5%. Pfidavané hydrokoloidy: Zelatina (Gel), xanthanova
guma (XG), karagenan (C), alginat (Al) a karboxymethylcelulosa (CMC), byly srovna-
vany s kontrolnim vzorkem, ktery byl vytvoren z 40% ryZové mouky, 40% kukuficné,
20% so6joveé a 158% vody, dale 2% soli, 2% tuku, 3% susené¢ho drozdi. Rozdily po upe-

¢eni jsou viditelné na obrazku 5.
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Control

Obrazek 5 Pekaisky pokus za pouzité riznych hydrokoloida (Sciarini et al., 2010)

Nejlepsi hodnoceni pii srovnavani s kontrolnim vzorkem mél piidavek xanthanové
gumy, kdy byl upeceny vyrobek viditelné nadychangjsi a vyssi a karboxymethylcelulo-
sy, jejiz ptidavkem doslo k vétSimu zadrzeni plynt ve stiid¢ pti kynuti, 1 kdyz celkovy
objem se nezvétsil tolik. Alginat mél pozitivni vliv na objem chleba, ale nijak nepodpo-
fil celkovou strukturu. Nejhor$i hodnoceni mél vyrobek s ptidavkem zelatiny, ktera stti-

du poskodila a jako nevhodny se jevil 1 karagenan.

4.4.4 Vlaknina pridavana do bezlepkovych vyrobku

Vldknina je nevstiebatelnou casti potravy, obvykle rostlinného ptivodu. Lidské en-
zymy nejsou schopny vlakninu rozlozit na stravitelné jednotky, proto ji neni mozné ka-
loricky vyuzit. Napomahéa pohybu potravy travici soustavou, vaze na sebe cholesterol a
vstiebava vodu (http://www.vlaknina.cz/).

Rozpustna vldknina se rozpousti ve vod€, ¢imZ zpomaluje pohyb potravy travici
soustavou, a tak télo miZe absorbovat potiebné latky. Brzdi vstfebavani sacharidl z
tenkého stieva do krve, ¢imz brani kolisani hodnot krevniho cukru. Zaroven na sebe

nabaluje Zlucové kyseliny a cholesterol. Rozpustna vlaknina je obsaZena v podobé& he-
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miceluldzy v kukufici, pSenici, pektin v jablkach, rybizu a dal§im ovoci a inulin v ¢es-

neku, ¢ekance apod. (Kuzela, 2012).

Nerozpustna vlaknina se ve vod¢ nerozpousti, ale absorbuje ji, ¢imz zméekcuje stolici
a podporuje pravidelné vyprazdiovani. Tuto vldkninu (celulézu) ziskdvame napiiklad
z mrkve a kedlubny, lignin z fedkvicek a také Psyllium obsahuje nerozpustnou vlakninu

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

Do bezlepkovych vyrobkl se nejcastéji pridava Psyllium, coz je vlaknina, ktera
vznika vy¢isténim obald semen jitrocele indického. V travicim traktu zvétSuje svij ob-
jem az cCtyricetkrat, nabobtnd obsazenou vodou a vznik4d gel, bobtnanim odsouva
z traktu skodlivé zplodiny a tim ptiznivé ovliviiuje zazivani (Jun, 2004).

Psyllium hraje kli¢ovou roli v rozvoji bezlepkového tésta diky své schopnosti tvofit
film a vykazuje mnohem efektivnéj$i odolnost vii¢i zvétravani, diky vysoké schopnost

vazat vodu (Cappa et al., 2013).

3.5 Bezlepkové smési na trhu

V soucasné dob¢ neustale piibyva pacientt, kterym byla pfedepsana bezlepkova die-
ta, a proto se neustale rozviji vyrobky na bazi bezlepkovych surovin. Nabidka je velmi
pestra, avSak u mnoha bezlepkovych surovin neni dostacujici nutri¢ni a biologicka hod-
nota pro lidsky organismus. Piikladem toho, ze vlastnosti bezlepkovych produktti ne-
musi byt tak atraktivni jako produkty, které lepek obsahuji, miize byt nedavna studie,
kdy 50 studentt z vysoké skoly Southeast Missouri State University posuzovalo poslepu
vlastnosti bezlepkovych palacinek piipravenych ze smési a srovnavali je se standardni-
mi palac¢inkami. Vlastnosti, které byly hodnoceny, jsou chut’, textura, vzhled a celkova
preference paladinky. Ve vysledku byly preferovany klasické palacinky, coz podpofilo
dalsi vyzkum zaméfeny na vyvoj a lepsi piijatelnost bezlepkovych produkti (McCor-

mick et al., 2010).

K dostéani jsou nejenom smési na chléb, ale i na ptipravu bezlepkovych palacinek a
livancii, nabidka na souc¢asném trhu je uvedena v piiloze v tabulkach 4 az 8. Smési na
ptipravu bezlepkovych knedlikl jsou zndzornény v piilohovych tabulkach 10 az 15.

K dosténi jsou 1 bezlepkové smési na vyrobu bramboraki, uvedené v ptiloze,
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Vv tabulkach 16 az 18 a posledni dobou se stavaji oblibené i smési uvedené v tabulkach
19 az 22, taktéz v ptiloze, uréené na bezlepkovou pizzu a langose. K dosténi je i velké
mnozstvi sladkych smési na ptipravu bezlepkovych moucnich a susenek, pro prehled o
soucasném trhu jsou v tabulkach 23 az 27 uvedeny piiklady. Vyrobky od riznych firem

jsou dovazeny ze zahranici, ale velka ¢ast pochazi od doméacich vyrobcti.

Mezi nejznaméjsi a neoblibengjsi patii vyrobky od firmy Nominal. Z vlastni zkuse-
nosti miZu fict, Ze vyrobky jsou mékkeé, vlaéné s velmi vybornymi chutovymi vlastnos-
ti. Jejich vyroba je zaméfena na smési pro vyrobu chleba, nabizeji Inény, pohankovy ¢i

se sojovou vlakninou.

K dostani jsou smési na makovec, pernik, univerzalni smési pro ptipravu bezlepko-
vych sladkych tést, bezlepkové palaCinky a livance, smési na knedliky kynuté 1 brambo-
rové, univerzalni smési na babovku, bramborové noky, dorty s riznou ptichuti, smési na

muffiny, pernicky ¢i linecké apod.

Mezi ¢eské firmy zamétujici se na vyrobu bezlepkovych smési a produkta patii na-
piiklad spole¢nost LABETA, a.s. sidlici u Chrudimi, PALETA Lipnice, ktera byla zalo-
zena v Plzni roku 1991 a poté spojena s némeckou firmou Haase GmbH. Firma EX-
TRUDO Becice, s.r.o0. zaméetujici se na vyrobu kiehkych chlebti a instatnich polotovart,
BEZGLUTEN, NOVALIM, SEMIX, 4FITNESS. Dovazené vyrobky jsou pievazné od
firem SCHAR, SCHNEEKOPPE, MANTLER, FINAX.

3.6 Legislativa

Legislativa Ceské republiky piesné vymezuje, jakym zptisobem se maji oznadovat
potraviny ur¢ené pro specialni vyzivu, do kterych patii i bezlepkova dieta. Od 1. ledna
2012 vstoupilo v platnost natizeni ¢. 41/2009 o slozeni a oznacovani potravin vhodnych
pro 0soby s nesnasenlivosti lepku, které stanovuje jednotna evropska pravidla na slozeni
a oznaCovani potravin z hlediska obsahu lepku. Jedinci s nesnasenlivosti lepku mohou
snaSet riznd mnozstvi lepku. Natizeni ¢. 41/2009 vymezuje dvé zakladni kategorie po-
travin vhodné pro 0soby s nesnaSenlivosti lepku: Potraviny oznacené ,,bez lepku* mo-
hou obsahovat maximalné 20 mg/kg v kone¢ném stavu, kdy jsou prodavany spotiebiteli.

Jedné se o potraviny, které neobsahuji pSenici, je¢men, Zito, oves a obsahuji pfirozené
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bezlepkové suroviny, které nahrazuji ty nezadouci. Druhou zékladni kategorii jsou po-
traviny pod nazvem ,,velmi nizky obsah lepku®. Obsah mtze byt nejvyse 100 mg/kg.
Toto oznaceni je vyhrazeno pro potraviny ze specialné upravenych slozek vyrobenych
Z pSenice, Zita, jeémene nebo ovsa, ale obsah lepku byl zpravidla snizen technologickou

upravou.

Oznaceni udavajici obsah lepku musi byt uvedeny v blizkosti ndzvu, pod kterym se
potraviny prodava a nemohou byt nahrazeny jinym vyznamové€ rovnocennym vyrazem
(naptiklad bezlepkovy vyrobek),
(http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1035480&docType=ART &nid=11431).
Zacatkem roku 2015 doslo k rozsifeni desetiprocentni sazby dané z ptidané hodnoty na
suroviny urc¢ené k vyrobé potravin pro pacienty s celiakii a fenylketonurii. Jedna se na-
piiklad o mouky a smési na vyrobu peciva. Tyto suroviny navic musi spliiovat poza-
davky ptislusné smérnice Evropské komise. Kontrolni hldSeni by mélo zacit 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 Bezlepkovy symbol

Podle soucasné legislativy staci, aby byl vyrobek oznaceny slovy ,,bez lepku* nebo
,velmi nizky obsah lepku®, ale velkd cCast findlnich vyrobkli byva také oznacCena
ochrannou znamkou spocivajici v symbolu pteskrtnutého klasu, u¢elem je usnadnit ori-

entaci pii nakupu.

CZ

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

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce neustale kontroluje oznacovani a obsah

lepku Vv potraving, protoze chybné informace by mohly vazné ohrozit a poskodit zdra-
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votni stav spotiebitele. Castou chybou je také nepiesny pieklad informaci na obalu po-

travin dovazenych ze zahrani¢i (Cervenkova, 2006).

Ke stanoveni obsahu lepku v potravinach se nejcastéji pouziva imunochemicka me-
toda ELISA, ktera slouzi k detekci protilatek. Metoda je zalozena na interakci specific-
ké protilatky s antigenem a je vhodna pro kvantitativni stanoveni prolaminti pochazeji-
cich z pSenice, zita a je¢mene. Principem stanoveni gliadinu pomoci metody ELISA
jsou dva imunologické kroky. Zredéné extrakty jsou inkubovany v jamkach, pokrytych
dvéma protilatkami proti gliadinu. Na tyto latky se gliadin béhem inkubace navaze a
poté se prostiednictvim komplexu protilatky s antigenem navadze na pevnou fazi. Nava-
zana peroxidaza je detekovana ptridavkem chromogenniho substratu. Intenzita vzniklého

zabarveni je imérna koncentraci gliadinu (Hulin et al., 2008).

Zakonné predpisy stanovuji pro vyrobce povinny rozbor jednou roéné. V Ceské re-
publice je limit nejvyssiho ptipustného mnozstvi lepku 10mg gliadinu na 100g suSiny.

Bézna strava obsahuje asi 7 az 20g lepku za den (Stundlova, 2005)

3.6.2 Finan¢ni dotace pojist'oven v roce 2015

Dodrzovani bezlepkové diety neni jednoduché. Problémem je dostupnost potravin a
s tim souvisi i finanéni nakladnost. Ceska republika pacienty nucené dodrZzovat bezlep-
kovou dietu podporuje jednak, jak jiz bylo zminéno, nové schvalenym snizenim dan¢
Z ptidané hodnoty na suroviny urcené k vyrobé a fada pojisStoven poskytuje financni

prispévky na koupi bezlepkovych potravin.

Vseobecna zdravotni pojistovna (VZP) poskytuje svym klientim piispévek na
bezlepkové potraviny uz od roku 2008. V roce 2010 vypléacela pojistovna celiakiim
1800 K¢ na rok, od roku 2013 se ptispévek zvysil na 6000 K¢ ro¢né a je urcen pro po-
jisténce ve véku do 18 let, poptipadé do 26 let za piedpokladu, Ze se jedna o ,,nezaopat-
fené  dité¢“  (http://www.vzp.cz/o-nas/aktuality/vzp-vyrazne-zvysila-prispevky-na-

bezlepkovou-dietu).

Ceska primyslova zdravotni pojistovna (CPZP) ptispiva 500 K& v ramci balicku
mix v preventivnim programu — ve vé€ku 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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Zaméstnanecka pojistovna Skoda pFispiva v ramci programu zlep$ené sluzby az
5000 K¢ na uhradu naklada spojenych s dietnim stravovanim. Bez vékového omezeni
po piedloZeni 1ékaiské zpravy (http://www.zpskoda.cz/pojistenec/zdravotni-programy-
2015/zlepsene-sluzby).

Vojenska zdravotni pojistovna (VOZP) proplaci détem do 18 let 400 K¢ v ramci
programu rozsitené zdravotni péce doplnky stravy pii poskozeni zdravi celiakd,

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

Oborova zdravotni pojistovna zaméstnanci bank, pojistoven a stavebnictvi — lze
cerpat 500 — 1000 K¢ na potraviny zakoupené v I€karné jako bezlepkové. Prispévek
pojistovna  poskytuje  prostfednictvim  elektronického  systému  Vitakonto

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

Revirni bratrska pokladna (zdravotni pojistovna) poskytuje 500 K¢ na nakup potra-
vin urCenych klientim s diagndézou celiakie, po doloZeni potvrzeni od Iékare

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

Zdravotni poji§tovna ministerstva vnitra CR v sou¢asné dobé piispévek neposkytuje
(http://www.ordinace.cz/clanek/prispevky-zdravotnich-pojistoven-na-bezlepkovou-
dietu/).

3.7 Bezlepkové recepty

Jelikoz sama jsem nucena piipravovat bezlepkova jidla, neustale zkousim nové re-
cepty a jejich kombinace. Vétsinou idealniho vysledku neni dosazeno hned napoprvé, je
tteba zkouset nové kombinace a poméry surovin. Pfes pocatecni zoufalstvi a nezdary se
pro me¢ nakonec bezlepkové pecCeni a vafeni stalo konickem. Na ukdzku uvadim par

vlastnich oblibenych receptii.
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Cizrnova smés na obalovani — Kufeci maso v cizrnovém tésti¢ku
Tésticko na 300g masa piipravime z:

200g cizrnové mouky, 150g kukufi¢né mouky, 5g bramborového Skrobu, 1 vejce, ¢es-

nek, stl, majoranka, mlety kmin, pept, mléko.

Suché suroviny smichame a pfidime jedno vejce a podle potieby mléko tak, aby vznik-

lo hladké tésto, ne moc husté. Pti pfipadném zhoustnuti ptidavame mléko.

Kousky masa (zeleniny, syru apod.) osolime a obalime v téstiCku a ihned smazime do-

zlatova z obou stran na malém mnozstvi tuku.

Podavame napiiklad s bramborovou kasi, zeleninovym salatem apod.

Obrazek 7 Kufeci maso v cizrnovém tésti¢ku (vlastni foto)

Bezlepkové muffiny

80g jahelné mouky, 45g pohankové mouky, 1 vejce, 40g medu, 15¢g sirupu z agave, 1
vanilkovy cukr, 1 kyptici praSek do peciva.

Vejce s vanilkovym cukrem vy$lehame do pény, ke které ptidaime vSechny ostatni suro-
viny. Muzeme piidat kousky ¢okolady, ofisky, marmeladu, kakao, rozinky atd. Téstem
naplnime formi¢ky nebo papirové kosicky a po odleZeni peceme v troubé asi 20 minut
pti 180°C.
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Obrazek 8 Pohankové muffiny (vlastni foto)
Bezlepkovy kynuty knedlik
200g bezlepkové mouky; 150ml vlazného mléka; 1zicka soli; 10ml oleje; 1 vejce; 7g
suseného drozdi; 1Zicka cukru

Do vlazného mléka ptidame suSené drozdi a cukr a nechdme vzejit kvasek. Hotovy
kvasek pridame do mouky s olejem, soli a vejcem. T¢sto dikladn¢ vymichame a vytva-
rujeme knedlik, ktery nechame asi ptil hodiny vykynout. Poté vafime v paie zhruba 10

minut z kazdé strany.

Obrazek 9 Bezlepkovy knedlik (vlastni foto)
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Cizrnova pomazanka

100g cizrnové instantni mouky, 250g tvarohu, 120g masla, 80g tunaka v oleji, 1 cibule,

Spetka soli, podle chuti hoic¢ice a keCup

Cizrnovou instantni mouku spafime horkou vodou a po vychlazeni vySlehame s mas-
lem, ptfidame tvaroh, tunaka a nakrajenou cibulku. Osolime a podle chuti dochutime

keCupem a hof¢ici.

Obrazek 10 Cizrnova pomazanka (vlastni foto)

Bezlepkové kynuté livance

500ml mléka, 300g kukuficné mouky, 1 vejce, Spetka soli, 1zicka cukru, %2 kostky

éerstvého drozdi

V malém mnozstvi vlazného mléka s cukrem nechdme vzejit kvasek. Mouku vsy-
peme do misy, ptidame vejce, stl a zbytek vlazného mléka. Nakonec pfidame i kvasek a
vSe promichame, az vznikne hladké fidké tésto, které nechame zhruba 30 minut odpo¢i-
nout. Livance smaZime z obou stran. Zdobime podle fantazie — marmeladou, jogurtem,

tvarohem, ovocem, kakaem, Slehackou apod.
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Obrazek 11 Bezlepkové kynuté livance (vlastni foto)
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4 ZAVER

Cilem prace bylo vypracovat literarni reserSi se zamétenim na vyvoj bezlepkovych
smési pro vyrobu bramboraku, knedlikd, palacinek, placek a n¢kterych dalsich vyrobkd.
V vodni ¢asti je charakteristika lepku a jeho vlastnosti, které jsou dulezité pti zpraco-
vavani tésta a jeho absence je obrovskou komplikaci. Soucasti prace je popis celiakie a
dalsich nemoci, u kterych je doporucenou a také jedinou lé¢bou celozivotni dodrzovani

bezlepkové diety.

Druhé, nejvétsi ¢ast prace je zamétena na vyvoj bezlepkovych smési pro vyrobu pa-
la¢inek, livanci, bramborakd, knedliki apod. Detailn€ji se zaméiuji na suroviny, které
jsou nejcastéji vyuzivany pro piipravu smeési, jejich sloZzenim a celkovému vyuziti
V potravindistvi. Pravé absence lepku je velkou technologickou nevyhodou, proto se
vytvaii konkrétni smési urené na piipravu jednotlivych pokrmi, do kterych se ptidava-
ji 1 potravinafska aditiva, aby struktura tésta a findlni vyrobek byl senzoricky i jakostné
piijatelny. Velkou funkci maji hydrokoloidy pro svou schopnost vazat vodu, ptidavanim
xanthanové nebo guarové gumy docilime zvétSeni objemu, zlepSeni textury a také delsi
trvanlivosti. Vyzkumy prokazaly pozitivni vlastnosti pseudocerealii, jako je vysoky
obsah bilkovin, vitamin a mineralnich latek, coz vede ke zlepSeni nutri¢nich vlastnosti

vyrobkl. Velmi doporucovanou je pohankovd mouka a mouka amarantu.

V praci je popsana i finanéni nakladnost a poskytovani finanéni podpory zdravot-
nich pojistoven, legislativé a oznaCovani bezlepkovych vyrobkl. Maximalni obsah lep-
ku v kone¢ném stavu 20 mg/kg mohou obsahovat potraviny oznacované ,,bez lepku* a
druhou kategorii tvoii potraviny s ,,velmi nizkym obsahem lepku®, kdy nejvyssi obsah

muze byt 100 mg/kg.

V poslednich letech, spole¢né se vzriistajicim poctem diagnostikovanych pacientd,
kterych je v Ceské republice 40 000 az 50 000 z celkového poétu obyvatel, dochazi
k velkému vzristu bezlepkového sortimentu a s bezlepkovym stravovanim pocitaji i

nékteré restaurace a jidelny.

Bezlepkové smési pro ptipravu jidel jsou neustale pfedmétem zdokonalovani, od-
bornici se zaméfuji na obohacovani Zivinami, které se v bezlepkové stravé ptirozené

tolik nevyskytuji, jako je naptiklad vldknina, vitaminy skupiny B aj. Z vlastni zkuSenos-
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ti mohu potvrdit, Ze kvalita i nabidka potravin se zvysuje a s celiakii je vSeobecn¢ vice
pocitano. Problémem neni ani dostupnost, bezlepkové vyrobky je mozné zakoupit i
v mensich méstech nebo objednat na internetu, negativem a obtiznosti miize byt pro

nékteré pacienty finan¢ni naro¢nost.

V zavéru prace uvadim ne€kolik mnou navrzenych receptli, vhodnych pro bezlepkové

stravovani, jelikoZ 1 j& jsem nucena si ptipravovat bezlepkova jidla.
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8 PRILOHA — BEZLEPKOVE SMESI NA SOUCASNEM TRHU

V ceskych obchodech miizeme zakoupit bud’ uz hotové vyrobky uréené piimo ke
konzumaci, nebo nékolik specialnich smési, které slouzi jako polotovar. V soucasné

dob¢ roste zajem o bezlepkovou dietu, a tak se rozsSifuje i nabidka na ¢eském trhu.

Bezlepkové smési pro vyrobu livancu a palacinek

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

1kg-p-10164/)

Nazev vyrob- V¥rob Slozeni Nutri¢ni Energeticka
ku yrobee ozent hodnota/100g | hodnota/100g
Bezlepkové 4Celiak Pseni¢ny deprotei- | Tuky: 6,2 g 1570 kJ
palacinky pro novany Skrob, ryzo- | Sacharidy: 66 ¢ 375 kcal
celiaky va mouka, sdjova Bilkoviny: 9,4 g
mouka, suSené va- Obsah lepku:
jecné Zloutky, 8mg/kg
bramborovy Skrob,
stabilizatory (xan-
thamova guma, gu-
ma tara), jedla stl,
aroma
110 K¢&/1000g
Tabulka (http://www.nutri-vyziva.cz/produkty?celiakie-bezlepkove-potraviny/potraviny/zv-

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

Pohankové Biolinie Pohankova mouka | Tuky: 3,19 1348 kJ
palacinky (81,7%), susena Sacharidy: 60,6g | 321 kcal
syrovatka, suSena Bilkoviny: 14,6g
vejce, jedla motska
sul
54K¢&/245g
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Tabulka 6 (http://www.novalim.sk/bezlepkove-mucne-polotovary/bezlepkove-palacinky-v-prasku/)

Bezlepkové Novalim Kukutiény  skrob, | Tuk: 1,8 g 1572 kJ
palacdinky kukuficnda mouka, | Bilkoviny: 4,8 g | 376 kcal

ryzova mouka, mo- | Sacharidy: 87 ¢

difikovany  kuku-

ficny skrob, cukr,

susena vaje¢na

hmota, sojova

mouka

40K /2509

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

Palacinky Paleta Bramborovy skrob, | Tuky: 3,49 1498 kJ
kukuficna mouka, | Bilkoviny: 4,9g (354 kcal)
glukozovy  sirup, | Sacharidy: 75,8¢
kokosovy tuk, | Lepek < 10mg
emulgator  E472,
sojovy lecitin, sl

39K /5009
Tabulka 8 (http://www.extrudo.cz/lusteninove-smesi-a-polevky/999-rimske-livanecky-250-g-

8594155023318.html)

Rimské Extrudo Cizrnova  mouka | Tuky: 2,9 g 1331 kJ
livane¢ky (cizrna, kukuftice), | Sacharidy: 62,9 g | 318 kcal
bramborovy Skrob, | Vldknina: 7,9 g
cukr, vanilkovy | Bilkoviny 13,1 g
cukr, suSené drozdi,
sul
30K ¢/2509

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

Tésto na piro- | Bezgluten Kukutiény  skrob, | Tuky: 0,2 g 1386 kJ
hy, palainky bramborovy $krob, | Sacharidy:82,25 g | 331,4 kcal
a téstoviny bez ryzova mouka, | Bilkoviny 0,14 g
lepku bezlepkovy psenic-

ny Skrob, glukdza,

guarova guma,

E464, rostlinna

vldknina, regulator

kyselosti E575,

soda

58K¢/500g
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Bezlepkové smési na knedliky

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

Nazev vyrob-
ku

Vyrobce

SloZeni

Nutric¢ni
hodnota/100g

Energeticka
hodnota/100g

Smés na
knedliky ky-
nuté

Paleta

Kukufi¢na mouka,
ryzova mouka,
Skrob bramborovy,
drozdi, glukozovy
sirup, kokosovy tuk,
sul, bramborova
vlaknina, E472 e

Tuky: 3,29
Sacharidy: 74,69
Bilkoviny: 7,4g
Obsah lepku:
<100kg*“kg

1512kJ
357kcal

38K¢/500g

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

Bramborové
knedliky bez
lepku

Labeta

34 % (brambory,
emulgator: mono- a
diflyceridy  mast-
nych kyselin, stabi-
lizator: difosforec-
nany, antioxidant:
estery mastnych
kyselin s kyselinou
askorbovou, disifi-
¢itan sodny, barvi-
vo: kurkumam),
kukuti€ny  Skrob,
jedla sl max, 3 %,
kukuficna mouka,
zahuStovadlo: gu-
ma gust, latka zlep-
Sujici muku: fosfo-
recnany vapenateé

Tuky:<0,5¢
Sacharidy: 289
Bilkoviny 1,5 g

511 kJ
122 kcal

28K¢&/300g

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

| Smés

na | Paleta

| Susené brambory,

Tuky: 0,3¢g

| 1415 kJ
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bramborovy bramborovy Skrob, | Sacharidy: 789 333 kcal
knedlik sul, emulgator | Bilkoviny 4,6g
E471, kurkuma
38K¢/500g

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

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

Bezlepkové
bramborové
knedliky

4Celiak

Susené bramborové
vlocky, ryzova
mouka,  pSeni¢ny
deproteinovany
Skrob, bramborovy
Skrob, jedla stl,
sojova mouka, sta-
bilizatory (xantha-
nova guma), koteni,
aroma

Tuky: 0,6 g
Sacharidy: 74 g
Bilkoviny: 5,6 g

1417 kJ
338 kcal

110K&/1000g

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

lepku-350g-10162.html)

Smés na
knedlik bez
lepku

Jizerskeé
pekarny

Kukuii¢ny  Skrob,
bramborovy Skrob,
modifikovany  ku-
kufi¢ny Skrob, lupi-
nova mouka, modi-
fikovany skrob ma-
niokovy, dextroza,
zahustovadlo guma
gust, sojovy lecitin,
kyselina askorbova
a citronova, ryzoveé
burisony, sul

Tuky: 1,99
Sacharidy: 80,59
Bilkoviny: 5,3 g

1530 kJ
366 kcal

41K¢/350g

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

Smés na | Bezgluten Brambory, brambo- | Tuky: 0,35 g 1366,9 kJ
bramborové rovy Skrob, suSena | Sacharidy: 78,19 | 326,7 kcal
noky a cibule Bilkoviny: 3,29 g
knedliky bez
lepku

76K ¢/400g
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Bezlepkové smési — bramboraky

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

pohankou)
Smés na | Paleta Skrob bramborovy, | Tuky: 1,99 1986 kJ
bramboraky s pohanka,  suSené | Sacharidy: 72,09 | 327 kcal
pohankou brambory,  gluké- | Bilkoviny: 5,4g

zovy sirup, kokoso- | Lepek < 10mg

vy tuk, drozdi, ces-

nek, majoranka,

bramborova vlakni-

na, emulgator E472

44K ¢/400g

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

Bramborak
3zrnna
bezlepkova
Smes

Allexx

Ryze vlocky, po-
hankova mouka,
proso vloc¢ky, kuku-
ficna mouka, sul,
Skrob, kvasnicovy
efekt, porek, mrkev,
bylinky, kofeni,
cibule

45K &/160g

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

bezlepk-170g)

Bramboraky | Biolinie Brambory, brambo- | Tuky: 0,1g 1342kJ
smés bio rovy Skrob, moiska | Sacharidy: 72,59 | 316kcal
sul, petrzel, rozma- | Bilkoviny: 6,29
rynovy extrakt
45K¢/170g
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Smési na langoSe a pizzu

Tabulka 19 (http://katalog.jipek.cz/cs/bezlepkove-potraviny/mouky-a-smesi/smes-na-langos-a-pizzu-
bez-lepku-500g-54836.html)

Smés na lango$ | Jizerské Kukutiény, bram- | Tuky:1,9 g 1485kJ
a pizzu  bez | pekarny borovy, modifiko- | Sacharidy: 80g 354kcal
lepku vany  kukufiény | Bilkoviny: 3,4g

skrob, lupinova

mouka,  modifik.
Skrob maniokovy,
hroznovy cukr, gua-
rova mouky, s6jovy
lecitin, kyselina
askorbova, stl

57K&/5009

Tabulka 20 http://lwww.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkova-amaranthova-pizza-
smes-pro-celiatiky-1kg-p-10180/

Bezlepkova | 4CELIAK | Ryzova mouka, amaranto- | Tuky: 2,1g 1449kJ
amarantova va mouka, sdjova mouka, | Sacharidy: 73g | 346kcal
pizza bramborovy Skrob, jedla | Bilkoviny:

sul, stabilizatory (xantha- | 6,89
nova guma, guma tara,
hydroxypropylmethylcelu-
16za), koteni, cukr, kara-
mel E150c

110K¢/1000g

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

Smés na pizzu | BIO Celozrmna ryzova | Tuky: 1,3g 1464kJ
bezlepkovou BAUCK mouka, kukufi¢ny | Sacharidy: 77¢g 345kcal
Skrob, ryZova mou- | Bilkoviny: 4,6g
ka, prasek do peci-
va, zahusStovadlo:
guarova guma, qui-
novy prasek (qui-
nova, ryfovd mou-
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ka, startovaci Kultu-
ry), moiska sul,
suSené drozdi, titi-
novy cukr, xanthan

62K¢/350g

Tabulka 22 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/hamburgerova-bezlepkova-smes-
pro-celiaky-1kg-p-7984/)

Hamburgerova, | 4CELIAK | ryzova mou- | Tuky: 1,2¢g 1379kJ

bezlepkova ka, pSeni¢ny deproteinovany | Sacharidy:

smeés Skrob, bramborovy skrob, | 71g 329kcal
kukuficny Skrob, jahlova | Bilkoviny:

mouka, sdéjova mouka, jedla | 4,19
sul, stabilizatory (xanthanova
guma, guma tara, hydroxy-
propylmethylceluléza), cukr,
aroma, emulgator E 472¢

110K&/1000g |
Bezlepkové smési na vyrobu moucniku
Tabulka 23 (http://www.bezgluten.cz/smes-na-muffiny-bezlepkova-2509)
Smés na muf- | Bezgluten Kukutiény  skrob, | Tuky: 26,8 ¢ 1974 kJ
finy bez lepku pohankova mouka, | Sacharidy: 51,69 | 482 kcal

glukéza, guarova | Bilkoviny: 6,13 g
guma, E464, rost-
linna vlaknina,
bezlepkovy prasek
na peceni, hiebicek,
regulator kyselosti:
E575, soda

83K¢&/250g

Tabulka 24 (http://mww.bezgluten.cz/BANANOWIEC-smes-na-babovku-bezlepkova-3009)

Bananowiec Bezgluten Bezlepkovy pseni¢- | Tuky: 2,55 g 1562 kJ
smés na ba- ny Skrob, kukufi¢ny | Sacharidy: 85,6 g | 368 kcal
bovku bez skrob,  kukufi¢na | Bilkoviny: 0,56 g

lepku mouka, glukoza,

guarova guma a
A464, rostlinna
vldknina, bezlepko-
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vy praSek na pece-
ni, E575, jedla soda

82K¢/300g

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

WUZETKA Bezgluten Bezlepkovy pseni¢- | Tuky: 0,82 g 1490 kJ
smés na dort ny Skrob, kukufi¢ny | Sacharidy: 84,2 g | 350 kcal
s krémem bez Skrob, glukéza, | Bilkoviny: 1,5 g

lepku kakao, guarova

guma a [E464,
bezlepkovy prasek
na peceni, kysely
pyrofosfore¢nan
sodny, bramborovy
Skrob, rostlinna
vlaknina, E575,
jedla soda

121K /4359

Tabulka 26 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkova-smes-na-linecke-pro-
celiaky-1kg-p-8002/)

Bezlepkova 4Celiak Pseni¢ny deprotei- | Tuky: 6,2 ¢ 1570 kJ
smés na linec- novany Skrob, ry- | Sacharidy: 66 g 375 kcal
ké pro celiaky Zova, so6jova mou- | Bilkoviny: 9,4 g

ka, suSené vajecné
zloutky, bramboro-
vy Skrob, xantha-
nova guma, guma
tara, sul, aroma

110K¢/1000g

Tabulka 27 (http://www.4fitness.cz/bezlepkove-vyrobky-4celiak/bezlepkove-pernicky-pro-celiatiky-
1kg-p-10165/)

Bezlepkové 4Celiak Pseni¢ny deprotei- | Tuky: 6,2 g 1570 kJ
pernic¢ky novany S$krob, ry- | Sacharidy: 66 g 375 kcal
Zova, sb6jova mou- | Bilkoviny: 9,4 g
ka, suSené vajecné
Zloutky, bramboro-
vy Skrob, xantha-
nova guma, guma
tara, stik, aroma

110K¢/1000g
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