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10 Prilohy



1 Uvod

Pfijem potravy je pro Cloveéka zivotné dulezity a proto maji potraviny v naSem
zivoté nezastupitelnou roli. Prostfednictvim potravin pfijimdme bilkoviny, sacharidy,
lipidy, vitaminy a mineralni latky.

Zakladnim pozadavkem na potraviny musi byt jejich zdravotni nezévadnost,
proto lidé, ktefi trpi n€kterou potravinovou legii nebo intoleranci musi potraviny vybirat
nejen podle kvality, nutriéni hodnoty, chuti nebo ceny, ale zejména podle slozek v nich
obsazenych. Mezi tyto alergenni slozky potravin patii zejména bilkoviny obilovin,
bilkoviny kravského mléka a bilkoviny luSténin.

Snahou feSitelky bylo zaméfit se na nesnasSenlivost glutenu, bilkovinné slozky
nekterych obilovin, ktery pacientim s onemocnénim celiakie zpisobuje poskozovani
sttevni sliznice a dal$i zdravotni komplikace. Jedinou u¢innou 1écbou tohoto onemocnéni
je vylouceni glutenu, lepku, z potravy, tudiz bezlepkova dieta.

Co vlastné bezlepkova dieta je a co obnasi? Na tato témata se snazi predkladana
bakalarska prace odpovédét. Bezlepkova dieta je uplné, vylouceni obilovin pSenice, Zita,
jeCmene a ovsa z jidelnicku pacienta. Bezlepkova dieta neni jen vyfazeni potravin na
prvni pohled obsahujicich mouku s obsahem lepku, jako pecivo, knedliky, téstoviny a
pizza. Je tieba sledovat slozeni vSech potravin jako naptiklad polotovart, kasi, cerealnich
vyrobkt, polévek, pudinkl, uzenin, mlécnych vyrobki. Pii bezlepkové dieté je nutnost
davat pozor i na ptipadnou kontaminaci potravin pii vyrobé, ¢i zpracovani v domacnosti.

Mouky a suroviny obsahujici lepek 1ze pti vyrobé bezlepkovych potravin nahradit
moukami a surovinami z kukufice, ryze, pohanky, soji, amarantu, brambor, Ciroku a
dalsimi. Bezlepkové potraviny lze rozdélit na dveé zakladni skupiny:.Pfirozené
bezlepkové potraviny a bezlepkové potraviny s velmi nizkym obsahem lepku.

Vzhledem zvySujicimu se zajmu o bezlepkové potraviny je nezbytné hledat dalsi

chutové a nutricné zajimavé produkty.



2 Cil prace

Cilem této prace bylo podrobné popsat onemocnéni — celiakii a jeji nezbytnou
1é¢bu a bezlepkovou dietu.

Dalsim dilezitym hlediskem bylo popsat potraviny obsahujici lepek a vyhodnotit
moznosti nahrady téchto potravin potravinami neobsahujicich lepek.

V praktické c¢asti bylo cilem, na zakladé¢ dotaznikové studie, zhodnotit postoj

pacientl k bezlepkové dieté.



3 Literarni prehled

3.1 Celiakie

3.1.1 Historie

Podle autort Frice, Mengerové (2008); Svobody (2007) celiakie postihovala
lidstvo jiz v davné minulosti. Toto onemocnéni se zaCalo objevovat soucasné se vznikem
zemedé@lstvi t). asi pred 8 000 az 10 000 lety, v oblasti Turecka, Iranu a Irdku. Péstovani
a zpracovani obilovin davalo lidem novou mozZnost obzivy, ale zafazeni obilnych
produktti do jidelnicku predisponovanych osob mé¢lo na n¢ vazny dopad. Celiakie tehdy
pravdépodobné probihala zidvaznym zpusobem, konccim umrtim osoby jeSté pied
dosazenim reprodukéniho véku. Disledkem bylo ubyvani dominantni genetické linie a s
kazdou dalsi generaci ztistala jen linie heterozygoti s recesivnimi genetickymi vlohami.
Nejstarsi dochované zaznamy pochézeji ze starého Recka a Egypta, ve kterych
nalezneme prvni zminky o pfiznacich a pribéhu onemocnéni, které se velmi celiakii
podoba. Dalsi historické zminky mame od Arétea Kapadockého, ktery ve 2. stoleti pred
naSim letopoctem popisoval ,.chronické prijmové onemocnéni spojené s chatranim
organismu®. A dale od Galéna ktery ve svych spisech z 2. stol. n. 1., psal o ,,nachylnosti k
celiakii®.

Dtlezitou roli v historii celiakie zaujal Samuel Gee, ktery v roce 1888 poprvé
pozoroval nepfiznivé pisobeni moucnych jidel na vyvoj détskych pacientl. Pfi¢ina, ale
zlustavala zatim nezndmd. V 1950 zaznamenal pediatr Dicke zlepSeni zdravotniho stavu
neprospivajicich pacientti diky odstranéni véskerych potravin obsahujicich mouku
pSeni¢nou, zZitnou a ovesnou. Ve stejném roce britsky 1ékar J. W. Paulley pfi pozorovani
vystelky tenkého stfeva pacienta nalezl jisté abnormality a zaroven, diky
birminghamskému lékarskému tymu, byla zjisténa a pojmenovana pticina vSech projeva

— lepek (Fri¢, Mengerova, 2008); (Svoboda, 2007).



3.1.2 Definice nemoci

Celiakalni sprue (cs, synonyma: celiakie, celiakdlni choroba, glutenova
enteropatie). (Fri¢, 2006).

Celiakie je autoimunitni dédicné onemocnéni zpiisobené trvalou nesnasenlivosti
lepku neboli glutenu, tj. Hlavni bilkovinné slozky v povrchni ¢éasti pSenice, zita a
jeCmene. Jde o geneticky podminénou ztratu na nckteré St€pné produkty, které
vyvolavaji u disponovanych jedinct trvalou tvorbu protilatek k témto peptidim a i k
nékterym vlastnim bilkovindm lidského organismu- autoprotilatkdm (Fri¢, 2006).

Sliznice tenkého stfeva nemocného pacienta vnima lepek jako cizorodou latku a
buiiky imunitniho systému proti nému zacnou bojovat. Vznika zanét, ktery postupné
naruSuje strukturu stteva. ZhorSuje se vstiebavani zivin, objevuji se travici potize. Jedina
1é¢ba je dodrzovani bezlepkové diety (Fric, 2006).

CS je mozno oznacit za modelovou autoimunitni chorobu, u které na rozdil od
mnohych jinych autoimunitnich chorob zndme spousté¢ (gliadin), t€snou genetickou
vazbu s (HLA — DQ2 nebo HLA — DQ8) a vysoce specifickou humoralni autoimunitni
odpovéd’ (autoprotilatky k tkanoveé transglutaminéze).

Gliadinové peptidy jsou opakované predkladany HLA — DQ2 a HLA — DQ8 pozitivnim
bukdm a vyvolavaji u geneticky predisponovanych jedincd imunitni odpovéd
predevsim ve sliznici tenkého stfeva. CS je mozno povazovat za disledek nepfimétrené
T-buiikami zprosttedkované autoimunitni reakce na pozity lepek. Choroba se vyznacuje
typickou (ale nikoliv specifickou) histologickou 1ézi sliznice tenkého stieva (piedevsim
duodena a jejona) se sniZzenim nebo vymizenim klk, hypertrofii Lieberkiihnskych krypt,
poruchou vyzravani enterocitli a tstupem téchto zmeén po bezlepkové dieté. (Fri¢, 2007) ;

(Fri¢, 2006).

3.1.3 Priznaky celiakie

Celiakie se mlize projevovat typickymi klinickymi ptiznaky (klasicky typ), ktery
se 1isi v détstvi a dospélosti. V détstvi se u déti po pridani obilnych kasi do stravy objevi
objemné masné prijmy a dit€¢ prestane prospivat (rdst a piibyvat na vaze), mize mit

nafouklé biisSko. V dospélosti jsou typickymi ptiznaky objemné mastné stolice, hubnuti,



proteinoenergetickd malnutrice a bolesti bficha. teomalacie), anemie, ob¢asné pobolivani
bficha, izolované¢ snizeni transamindz, Unavovy syndrom, pleSatost — alopecia,
neplodnost, alfozni stomatitida, epilepsie, deprese a dalsi. Celiakie se v§ak mtize projevit
az priznaky komplikaci naptiklad perforaci stieva pii malignim lymfomu, zlomeninou
kosti pii osteoporoze, tzv. selhavani stieva, kdy tenké stfevo neni schopné absorbovat
z4dné ziviny a dochdzi k profiznim prijmim a je nutna Uplnd perenteralni vyziva
(Kohout 2006). Vlivem bezlepkové stravy na progresi pribéhu onemocnéni pacientl s
revmatickou artritidou se ve védecké studii zabyval Svédsky tym. (Hafstrom a kolektiv

2001)

3.1.4 Formy celiakie

Podle, Frice, Mengerové (2008) rozezndvame pét forem celiakie, které se lisi
anamnézou, pfiznaky a ndlezem ve stfevni biopsii. NejcastéjSim piiznakem je pozitivita
autoprotilatek (AtTGA, AEA). Klasickd forma ma stfevni pfiznaky a pozitivni
histologicky nalez ve stfevni biopsii. U atypické formy jsou zjiStovany mimostievni
pfiznaky a pozitivni nalez ve stfevni biopsii. U silentni formy pfiznaky chybéji, ale zjisti
se pozitivni biopticky nalez a Casto také celiakie u dalSich pfibuznych. U latentni formy
jsou pozitivni protilatky a zvySeny pocet intraepitelarnich lymfocitt. Histologicky obraz
stievni sliznice je normdlni. Potencidlni forma je vétSinou bezpifiznakova imunologicka
abnormalita se projevuje piitomnosti autoprotilatek nebo zvySenim intraepitelarnich

lymfocytu.

Formy celiakie tabulka ¢. 1

Forma Protilatky Biopsie Ptiznaky
Klasicka + + +
Atypicka + + atypické (mimostievni)
Silentni + + 0, casto RA (+)
Latentni + 1 IEL 0
Potencionalni + nebo 0 T1EL vétsSinou 0
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Vysvétlivky tabulky €. 1:
+ pozitivni, 0 negativni, T zvySeni, RA rodinnd anamnéza IEL intraepitelidlni

lymfocyty

3.1.5 Nasledky nedodrZovani diety

Podle autort Kohouta a Pavlickové (2010) pti nedodrzovani bezlepkové diety
nedojde k uklidnéni choroby, nebo miize dojit k novému vzplanuti choroby. Mize dojit k
progresi do celiakalni krize s velkymi prijmy a vyCerpanim pacienta. Nebezpeci vzniku
komplikaci hrozi i pfi opakovaném poruSovani diety. K témto komplikacim patii
Duhringova herpetiformni dermatitida, coz je zanét kiize s vysevem puchyikd po celém
téle. Moznou komplikaci celiakie je 1 ulcerativni jejunoileitida — viedovy zanét sliznice
tenkého stfeva. Zavazny je cCastéjSi vyskyt nadorovych onemocnéni u pacientid s
nelécenou celiakii nez u bézné populace.

Podle Cervenkové (2006) je vyskyt zhoubného stfevniho lymfomu u celiakil
nedodrzujicich bezlepkovou dietu dvacetinasobné vyssi nez bézné populaci. Mezi dalsi
komplikace Cervenkova uvadi perforaci stieva nebo opakované zlomeniny zptisobené

silici osteoporozou.

3.1.6 Lepek

Lepek neboli gluten se vyskytuje ve vrchni ¢asti obilnych klast. Chemicky se
jedna o bilkovinu, kterd je obsazena v pSenici, zit¢, je¢menu a v ovsu (Gurjal a kol.,
2012).

Tento bilkovinovy komplex je lokalizovan v povrchni ¢asti obilnych zrn a je
zodpovédny za lepivost tésta. Gluten je mozno rozdélit 70% etanolem na franci
rozpustnou (prolaminy)a neprozpustnou (gluteniny). Peptidy obou frakci, zejména vSak
prolaminy, mohou vyvolavat zanétlivé zmény stievni sliznice u geneticky vnimavych
jedinct. Prolaminy izolované z pSenice se oznacuji jako gliadiny, analogické frakce Zita

se nazyvaji sekaliny, je¢mene hordeiny a ovsa aveniny (Fri¢, 2006).
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3.1.7 Epidemiologie
3.1.7.1 Cetnost vyskytu (prevalence)

Podle Frice a Mengerové (2008) studie z 10 evropskych zemi, USA a severni Afriky
zjistily prevalenci 1:70 az 1:550. Prevalence celiakie v celkové populaci USA je blizka
hodnoté¢ 1:100, Kvalifikovany odhad ¢ini 1:200 tj. asi 40 000 az 50 000 nemocnych
celiakii v celkové populaci CR. Zatim je vSak diagnostikovano a odborné

dispenzarizovano jen asi 10-15% z celkového poc¢tu nemocnych.

Podle tiskového mluvcéiho VZP Oldficha Tichého wvyplatila VZP prispévek na
bezlepkovou dietu v roce 2012 poctu 6 083 klientd ve véku do 19 let. V roce 2013 od
ledna do fijna poctu 6 000 klientt do 26 let. Dale VZP uvadi, Ze podle odhadu odbornikii
trpi v CR celiakii 100 000 lidi, pfi¢emz asi 20% bylo diagnostikovano(www.vzp.cz,
2015).

3.1.7.2 Lécba

Podle Kohouta, Pavlickové (2010) je hlavnim pilitem 1écby celiakie striktné
dodrzovand bezlepkova dieta. Podle autora Fri¢ (2006), je zakladnim léCebnym

opattenim celozivotni bezlepkova dieta.

3.2 Bezlepkova dieta

3.2.1 Potraviny pri bezlepkové dieté

Ve clanku Raymonda, N.,(2006) v Casopisu Practical Gastroenterology se
Raymond s kolegy zabyva mimo jiné skupinami potravin a surovin , vhodnymi nebo
rizikovymi pfi bezlepkové dieté. Tyto potraviny byly dostupné na trhu v USA. Tomuto
tématu se v Ceské republice vénuje i Mgr.Petra Piibilova z Ustiedni vojenské nemocnice

v Praze.
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Podle autorky Ptibylové (2012) jsou suroviny a potraviny déleny do nésledujicich

skupin:

3.2.1.1 Obiloviny a vyrobky z nich
Bezpecné: brambory, kukufice, ryze, proso (jahly), pohanka, amarant, quinoa, tapioka,

maniok

Rizikové: instantni bramborova kaSe, instantni bramborové knedliky, bramborové

lupinky, corn flakes, miisli, popcorn, burisony

Nevhodné: vyrobky z pSenice, Zita, jeCmene, ovsa: chléb, pecivo, té€stoviny, knedliky,
nastavované kaSe, mouka, kroupy, krupky, vlocky, lamanka, listové tésto, nakli¢ena
zrna, obilna, kava,kavovina, slad, sladové napoje, pivo, seitan (proteinovyvyrobek z
pSenicné mouky), klaso (lahtidky z obilovin), robi maso (smés rostlinnych bilkovin

nahrazujici maso) (Ptibylova, 2012).

3.2.1.2 Ovoce, zelenina, ofechy, semena, olejniny

Bezpecné: Cerstvé, susené, mrazené

Rizikové: kandované ovoce, konzervované, nakladané, hotové zeleninové pokrmy,

dzemy, marmelady, rosoly, prazené ofisky, pyré, pfesnidavky

Nevhodné: suSené ovoce obalované, polotovary s obilovinami, obalovand zelenina ve

strouhance, mouce (Pfibylova, 2012).

3.2.1.3 Mlé¢né vyrobky, syry

Bezpecné: cerstvé mléko, pfirodni bily jogurt, pfirodni terminované nebo tvrdé syry,

tvarohy, podmasli, smetana

Rizikové: hotové mlécné napoje, ovocné a ochucené jogurty, light vyrobky, mlécné
krémy a pudinky, trvanlivd smetana, bylinkové syry, plisiové syry, tavené syry, syry s
ptichuti
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Nevhodné: obalovany syr, mlééné vyrobky se sladem, obilovinami, suSenkami,

kiupinkami (Ptibylova, 2012).

3.2.1.4 Maso, ryby, vejce

Bezpecné: Cerstve, chlazené, mrazené maso a ryby bez pfisad, Cerstvé vejce

Rizikové: uzeniny, hotové masové a rybi omacky, hotova jidla a polotovary (krabi
tyCinky, pastiky, jitrnice, jelita, tlacenky, rolky a zaviny), rybi a masové konzervy,

nakladana a grilovand masa a ryby (Pfibylova, 2012).

Nevhodné: maso a ryby obalované ve strouhance, mouce nebo omackach obsahujicich

lepek, peceni popi. marinovani sledi, Gprava ryb na zpiisob surimi

3.2.1.5 Népoje, alkohol

Bezpecné: pramenitd a mineralni voda bez prichuti, sycené napoje (Coca cola, Fanta aj.),
nearomatizovany c¢aj, 100% dzusy, ptirodni vina — bila, Cervenda, rGzova, sekt, Cisté

destilaty

Rizikové: hotové smési na frappé, Cokoladu, kavu, izotonické ndpoje, ovocné Stavy s

piidanou vlakninou, likéry, barvené destilaty

Nevhodné: obilna kdva, kdvovina, slad, sladové napoje, pivo

3.2.1.6 Cukrovinky, slané pecivo, sladidla

Bezpecné: med, cukr, hroznovy cukr, fruktoza, glukézovy sirup, Cistd cokolada, uméla

sladidla

Rizikové: Zelirovaci cukr, ¢okolada s ptichuti a ptisadami, Cokoladové aj. polevy, krémy,
pralinky, nugat, zmrzlina, nanuky, karamely, fondanové cukrovi a furé, sojové suky,

kiupky, lupinky, ty€inky z kukuftice, pohanky apod. dle ptisad (Ptibylova, 2012).
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Nevhodné: sladové bonbony, piskoty, suSenky, oplatky, cukrovi, ty€inky a slané pecivo z

nevhodnych obilovin
3.2.1.7 Tuky, koteni, ptisady na peceni, instantni polotovary

Bezpecné: rostlinné oleje, maslo bez ptisad, sadlo, margarin ¢isty, jednodruhové koteni,

stil, Cisté nebarvené octy, sojova omacka TAMARI, solamyl, maizena

Rizikové: masové i zeleninové bujonové kostky, smési koteni, bylinkové octy a oleje,
podravka, vegeta, sojové omacky,tekutd dochucovadla, prasek do peciva, jedla soda,
prasek do perniku, Zelatiny, glazury, polevy na dorty, hotové omacky, majonéza, tatarské

omacky, kecup, hoicice, dresink, lusténinové a zeleninové pomazanky (Pfibylova, 2012).

Nevhodné: beSamelovad omacka, instantni polévky, dehydratované vyrobky — instantni

hotova jidla

3.2.2 Nahrada pSeni¢né mouky

Tato kapitola je zpracovana na zaklad¢ elektornického zdroje:

(http://www.bezlepkovadieta.cz/bezlepkove-potraviny/433-3/nahrady-psenicne-mouky)

Jako ndhradu psSeni¢né mouky lze pouzivat:

e Zaludy(Quercus spp.), Sladké jedlé plody, které se mohu pouzivat celé, nebo

rozemilat na mouku a vldkninu. Maji Spatnou vaznost.

e Mandle (Prunus amygdalus). Rozemleté, sladké jedlé mandle se mohou pouzivat

samostatn¢ nebo v kombinaci s jinymi druhy mouky.

e Amarantovd mouka (Amaranthaceae). Amarantova mouka se vyrdbi ze semen
amarantu, ma vysoky obsah proteinu a je tudiZ nutriéné¢ vhodnou alternativou.

Amarant je rovnéz zndm jako africky Spenat, ¢insky Spenat nebo sloni ucho.
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Mouka z arrowrootu (Maranta aruninacea, M. indica). Mouka se ziskava z
oddenkd marantovitych rostlin a pouzivéd se jako zahustovadlo. Je bez chuti a
aromatu. Pfi vafeni se jemna mouka stdva pruhlednou, muze nahrazovat
kukufti¢ny Skrob.

ArtyCoky (Cynara scolymus). ArtyCoky se susi a rozemilaji na mouku, ktera se

muze kombinovat s ryzovou moukou a ze smési vyrabét pekaiské vyrobky.

Hnéda ryze (Oryza sativa). Mouka se ziskava z neloupané ryze, takze ma vyssi
obsah vldkniny neZ mouka z bilé ryZe. M4 zrnitou texturu a slabé ofechovou
prichut. Ma kompaktn¢jsi charakter a cCasto se proto kombinuje s jinymi

ingrediencemi.

Pohankovd mouka  (Fagopyrum esculentum). Mouka se vyrdbi rozemildnim
semen pohanky, ma siln¢ ofechovou ptichut, musi se proto kombinovat s jinymi
ingrediencemi, aby se pfichut’ zeslabila. Je znama rovnéz jako bukvicova psenice

nebo turecka kukufice

Kastan (Castanea dentate). Jedlé, sladké kaStany s hladkou slupkou se mohou

rozemilat na mouku, kterd ma ale Spatnou vaznost.

Cizrna (Cicer arietinum). Mouka z cizrny ma siln¢ ofechovou pfichut, miize se

ale pouzivat samostatng. Je znama rovnéz jako gram, besam nebo garbanzo flour

Kukufi¢na mouka (Zea mays). Mouka se ziskava rozemildnim kukutice na jemny
bily prasek. Ma nevyraznou chut a casto se pouzivda v kombinaci s jinymi

ingrediencemi.

Lnéné semeno(Linum usitatissimum). Semena starovéké 1€¢ivé byliny se mohou

rozemilat na mouku nebo se pouzivaji cela.

Kudzu (Pueraria lobata). Koteny asijské rostliny poskytuji Skrobovy prasek,

ktery se miize pouzivat jakozahustovadlo. Jedl¢é jsou rovnéz listy a stvoly.
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Luskoviny, bobovité (Fabaceace). Celed bobovitych zahrnuje kupt. podzemnici
olejnou, cocku, hrach, sdjové boby, cizrnu aj. Mohou se rozemilat na mouku a

kombinovat s rliznymi dal§imi ingrediencemi.

Bramborovd mouka (Solanum tuberosum). Bramborové hlizy poskytuji hutnou

mouku se silnou bramborovou pfichuti a aromatem.

Bramborovy skrob  (Solanum tuberosum). Jemny bily praSek s neznatelnou

bramborovou pfichuti, kterd se ve findlnim vyrobku zcela vytraci.

Mouka z quinoi (Chenopodium quinoa). Znama jako merlik chilsky, péstuje
se jiz od dob starych Inkd. Jako tzv. pseudocerealie se v tradicnich
jihoamerickych vyrobeich pouziva jiz vice nez 5 000 let. Je velmi dobrym

zdrojem bilkovin.

Sago (Cycas revoluta). Dien tropickych dievin cykasti obsahuje mnoho Skrobu,
ktery se ziskava ve form¢ kulicek (ségo), které se lisuji se na mouku. Muize se

pouzivat jako zahust'ovadlo.

Sezam (Sesamum indium). Semena se mohou rozemilat na mouku, nebo pouzivat

cela.

Mouka z ¢iroku (Sorghum sp.) Mouka se ziskavéa rozemilanim cirokového zrna.
Cirok je zakladni potravinou v Asii a Indii, kde se pouziva hlavné k vyrobé

plochého chleba.

S6jova mouka(Glycine max). Mouka ze sojovych bobii ma vysoky obsah
proteinti, ofechovou pfichut, muize se kombinovat s jinymi druhy mouky na
vhodnou alternativu béZznych mouk. Ma vysoky obsah tuku a proto snadno

Zlukne.

Tapiokovd mouka  (Manihot esculenta). Poskytuje jemnou, témét bilou

mouku, ktera se ziskava z korene.
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e Moukataro (Colocasia esculenta). Mouka se komercéné vyrabi ze Skrobového

kotene tropické rostliny, je podobna tapioce.

e Bilaryzova mouka (Oryza sativa). Ziskavéa se rozemilanim lesténé (loupané)

bilé ryze, ma nevyraznou chut’ a lehkou texturu.

(http://www.bezlepkovadieta.cz/bezlepkove-potraviny/433-3/nahrady-psenicne-mouky)

3.2.3 Konzumace alkoholu pii bezlepkové dieté.

Otéazka alkoholu je mirn¢ problematickd, piedevSim je zde otazka, zda miize
alkohol Skodit pacientim s celiakii vice nez lidem bez této nemoci. Velké mnozstvi
alkoholu rozhodné neni vhodné jak pro pacienty s celiakii tak ani pro ostatni. (Kohout,

Pavlickova, 2010)

Podle Kohouta, Pavlickové, (2010) 1ze napoje rozd¢lit do nasledujicich skupin:

Pivo

jeho vEtsi pozivani je nevhodné. Pivo ve 100 ml obsahuje 1-2 mg gliadinu.

Vino

je ptirozené bezlepkovy produkt. Pfirodni vina jsou proto pro celiaky vhodna, podobné
jako Samparnské nebo perlivd vina ¢i vina s pridavkem destilatii (portské ¢i sherry).
Nektefi celiaci

1 neceliaci mohou v$ak vino nesnaset, protoze obsahuje sifi¢itany, které vino konzervuji.

Grappa
velmi silné destilované vino, nedobarvované. Neobsahuje zadny lepek (ale naopak

mnoho alkoholu).
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Destilaty
mohou obsahovat lepek v ptipadé, Ze jsou dobarvovany. Origindlni destilaty (konak)
lepek neobsahuji, stejné jako destilaty jablecné (Armagnac, calvados), to samé plati pro

tequillu, whisky ¢i vodku.

3.2.4 Pridatné latky — Aditiva

Pocatecni obava ze zvladnuti diety souvisi zejména s vySe zminénymi aditivy.
Zorientovat se v potravinach obsahujicich ptfidany lepek vyzaduje cas, kdy situaci
celiakim neuleh¢uji ani samotni vyrobci znadenim na obale. Skrob se pouziva jako
pomocna latka i v fad€ 1éCivych piipravki. Je to Skrob pSeni¢ny, kukufiny, ryzovy,
bramborovy a smés Skrobi — ryzového, bramborového a kukuficného. Povinnosti
vyrobce zistava uvadét psenicny Skrob jako pridatnou latku na obale 1é¢ivého piipravku
(The European Commission, 2003).

Rizikové jsou nasledujici ptisady uvedené ve sloZeni vyrobku (obsahuji lepek):

- rostlinna bilkovina (protein) pokud neni specifikovan ptivod (Casto z obilovin)
- modifikovany Skrob pokud neni specifikovan ptivod (Skroby oznaceny — E 1400 —
1451)

- slad (je¢ny), maltoza — sladovy cukr

- maltodextrin pSeni¢ny — pSenicny skrob
Surovinou pro vyrobu maltodextrinu v Evropé byva v naprosté vétSiné piipadl pSenice,
naproti tomu v USA kukufice a je tedy bezlepkovy (Fri¢, Keil, 2011).

Nekteré ptrisady se vyrdbi z obilovin obsahujici lepek, ale béhem procesu
zpracovani je lepek eliminovan. Tyto pfisady jsou bezpecné a neni nutné uvadét pivod
této piisady (pfesto ho nécktefi vyrobci na etiketé uvadi). Jsou to nasledujici latky:
glukézovy, fruktdozovy sirup vyrobeny z pSenice nebo je¢mene, karamel E 150 a—d (The

European Commission, 2003).
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3.2.5 Kontaminace bezlepkovych potravin

Tvrzenim na obale ,,mlize obsahovat stopy lepku* nebo ,,vyrobeno v zavodé, kde
se zpracovavaji obiloviny obsahujici lepek™ — déva vyrobce najevo, Ze tento vyrobek
muze byt kontaminovan lepkem a tim byt rizikovy, 1 kdyz mlze byt toto riziko velmi

malé (Pfibylova, 2012).

3.2.6 Maximalni denni pripustné mnozstvi lepku pii bezlepkové dieté.

Rlzné osoby toleruji rozdilné malé mnozstvi lepku bez projevli onemocnéni.
Bezpecnou denni davkou lepku se zabyval Catassi ve své prospektivni, dvojité slepé,
placebem kontrolované studii v roce 2007. Mezni denni piijem lepku stanovil na 50
mg/den. Pozd&ji byly popsany histologické zmény u nékterych celiakl uz pfi piijmu 10
mg/den. Cilem tedy je snaha o maximalni omezeni lepku v dieté¢ (Akobeng, Thomas,

2008, Catassi a kol., 2007).

3.2.7 Nutri¢ni hodnota BLD

Z nutricniho hlediska je mezi piirozené bezlepkovymi potravinami a
rafinovanymi bezlepkovymi vyrobky na bazi skrobu (pecivo, mouka, smési na peceni,
téstoviny) zcela zasadni rozdil. Pfevaha rafinovanych vyrobki, pokud nejsou
fortifikovany, prohlubuje deficity vit. sk. B (thiamin, riboflavin, niacin, folaty), vapniku,
zeleza, zinku, hot¢iku; a vede k nedostate¢nému piijmu vlakniny (Lee a kol., 2009). Tyto
zaveéry jsou podlozeny védeckymi studiemi (Hallert a kolektiv 2002 a Thompson a
kolektiv 2005)

Zarazeni alternativnich obilovin (amarant, pohanka, jahly, cizrna, quinoa)
v podobé mouky, piiloh, zavatek do polévky nebo soucéast pokrmt signifikantné zlepSuje

nutri¢ni profil bezlepkové diety. (Pfibylova, 2012)
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3.2.8 Nevyhody BLD

V soucasné dobé je nabidka bezlepkovych potravin Sirokd. Objevuji se
bezlepkova menu v restauraci, jidelndch Skolniho i zédvodniho stravovani, dokonce i v
nabidce né&kterych leteckych spolecnosti. Bezlepkové potraviny nabizeji ve svém
sortimentu velké obchodni fetézce, véetné vlastnich bezlepkovych produktii. Presto BLD
zdsadné limituje v bézném zivoté. Nemoznost volného stravovani v restauracich, ndkup
peciva, resp. nutnost péci si vlastni kazdodenné omezuje. Situace byvéa zoufald v
lokalitich mimo velka mésta a u socialn€ slabych. Problém c¢éastecné fesi moZznost
objednat si zdkladni bezlepkové potraviny pies 1ékarnu nebo v e-shopu na internetu.
Specialni bezlepkové vyrobky jsou az 4% drazsi nez bézné potraviny. Oproti Slovensku,
kde pojistovny hradi az 70 % maloobchodni ceny na zakladni sortiment, ¢eské zdravotni
pojistovny systematicky situaci nefesi nebo pouze minimal nim pfispévkem. Socialné
potiebni obc¢ané, kteti se musi ze zdravotnich diivoda dietné stravovat, mohou pozadat o
zvySeni Castky zivotniho minima, a to u onemocnéni celiakii o 2 800 K¢ (Vyhlaska

MPSV ¢&. 389/2011 Sb).

3.2.9 Legislativav CR a EU

Tato kapitola je zpracovana na zaklad¢ informaci z:

http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?nid=11325&docid=1000147 &chnum=2

3.2.9.1 Oznacovani potravin vhodnych pro osoby s nesnasenlivosti lepku
Legislativni pozadavky na obsah a oznaCovani lepku jsou upraveny nafizenim

(ES) €. 41/2009 o sloZzeni a oznacovani potravin vhodnych pro osoby s nesnaSenlivosti
lepku, které stanovuje jednotna evropska pravidla pro oznacovani potravin z hlediska
obsahu lepku.

Narizeni (ES) ¢. 41/2009 stanovuje jak pozadavky na potraviny uréené pro zvlastni
vyzivu, tak pozadavky na potraviny uréené pro béznou spotiebu.

Naftizeni umoziuje deklarovat oznaceni ,,bez lepku‘ i na potravinach urcenych k bézné

spotiebé, coz prispiva k vEtsi rozmanitosti stravy pii bezlepkové diete.
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Narizeni (ES) €. 41/2009 proto z pohledu oznacovani a obsahu lepku vymezuje 2
zékladni kategorie:

Oznaceni ,,BEZ LEPKU*“:Je ur¢eno primarn€¢ pro potraviny z pfirozen¢ bezlepkovych
surovin a je povoleno jak u potravin ur¢enych pro zvlastni vyzivu, tak u béznych
potravin. Obsah lepku musi Cinit nejvyse 20 mg/kg v potraviné ve stavu, v némz je
prodavana konecném spotiebiteli.

Oznageni ,,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU*“: Je uréeno pro oznadeni potravin
obsahujicich jednu nebo vice slozek ze specialné upravené pSenice, jeCmene, ovsa, zita
nebo jejich kiizenct. Udaj ,,velmi nizky obsah lepku neni mozné pouZit v oznadeni
béznych potravin a rovnéz v oznaceni potravin, které neobsahuji zadnou slozku z pSenice
jeCmene, ovsa, zita nebo jejich kiizencti. Obsah lepku musi ¢init nejvyse 100 mg/kg v
potraving ve stavu, v némz je prodavana konecném spotiebiteli (Pavelkova, Kundrikova-

Buresova, 2014).

3.2.9.2 Zvlastni pozadavky na oves

Vétsina osob, ale ne vSechny, s nesnaSenlivosti lepku mize do své stravy zaradit
oves, aniZ by pocitily nepfiznivé u¢inky na své zdravi. Nafizeni (ES) ¢. 41/2009 proto
stanovuje zvlastni pozadavky na oves urCenych k vyrobé potravin pro zvlastni vyzivu
pro osoby s nesnasenlivosti lepku: Oves ureny pro vyrobu potravin pro zvlastni vyzivu
urcenych pro celiaky musi byt specidlné vyroben, pfipraven nebo zpracovan tak, aby
bylo zamezeno kontaminaci pSenici, je¢menem, Zitem nebo jejich kiizenci. Obsah lepku
musi ¢init max. 20 mg/kg Natizeni (ES) ¢. 41/2009(Pavelkova, Kundrikova-BureSova,
2014).

3.2.9.3 Alternativni zptisoby oznaceni
Utelem natizeni (ES) ¢ 41/2009 je sjednotit oznaGovani lepku. Nafizeni

stanovuje jednotny zpisob uvadéni informaci o obsahu lepku, avSak zaroven nezakazuje
uvadeéni alternativnich zplsobli oznafeni nad rdmec pozadavki platnych pravnich
ptredpist, jejichz cilem by mélo byt usnadnit spotiebiteli s nesnaSenlivosti lepku vybér
vhodnych potravin. V praxi se jednd napi. o logo pteskrtnutého klasu, sdéleni typu

,vhodné pro celiaky®, ,,vhodné pti bezlepkové dieté” apod. Pro vSechny vysSe uvedené
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alternativni dobrovolné zptsoby oznaceni plati, ze je mozné je pouzit za piedpokladu, ze
neuvadi spotiebitele v omyl a za podminky, ze budou doplnény stanovenym oznacenim
dle natizeni (ES) ¢. 41/2009: tzn. udajem ,,bez lepku‘ nebo ,,velmi nizky obsah lepku.*

(Pavelkova, Kundrikova-Buresova, 2014)

3.2.9.4 Oznacovani potraviny pro kojence a malé déti
Pravidla pro obsah a oznacovani lepku jsou u téchto zvlastnich kategorii potravin

osetfena vyhl. ¢. 54/2004 Sb. o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a o zptisobu
jejich pouziti. (Pavelkova, Kundrikova-Buresova, 2014)

Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb. zakazuje u pocatecni a pokracovaci kojenecké vyZzivy pouziti
slozek obsahujicich lepek pii vyrobé uvedenych potravin.

U kategorie obilnych a ostatnich pfikrmil ur¢enych pro déti mladsi Sesti mésici vyhl. €.
54/2004 Sb. vyzaduje, aby byla uvedena informace o tom, zda vyrobek obsahuje lepek ¢i
nikoli. Pokud je v téchto vyrobcich deklarovana nepfitomnost lepku, musi byt oznacena
vyrazem ,,bez lepku®, pfi€emz musi byt splnéna limitni hodnota 20 mg/kg stanovena

nafizenim (ES) ¢. 41/2009. (Pavelkova, Kundrikova-BureSova, 2014)

3.2.9.5 Sledovani sloZeni — jedna z cest, jak se celiak mize chrénit

Lidé nemocni celiakii nejsou odkazani pouze na specialné vyrobené ,,bezlepkové
potraviny.”“ Do bezlepkové diety mohou byt zafazovany i bézné potraviny, které
neobsahuji slozky vyrobené z obilovin obsahujicich lepek.

Vyrobci jsou povinni na svych obalech uvadét vycet vSech slozek pouzitych ve vyrobku.

(Pavelkova, Kundrikova-BureSova, 2014)

Citovano z novinky.cz (2014), podle MUDr. Dajkové by méli celiaci dodrzovat tyto
pravidla.

1. Vybirejte vyrobky od certifikovanych vyrobcti bezlepkovych potravin.

2. Vafte z primarnich a pfirozené€ bezlepkovych surovin.

3. Davejte pozor na to, kde se piirozené bezlepkové suroviny zpracovavaji - ve

smiSenych provozech je mozna jejich kontaminace lepkem.
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4. Ctéte slozeni potravin. Pfedev$im davejte pozor na dochucovadla, sladidla a jejich
puvod.

5. Bezlepkové neznamend vzdy zdravé (lepek dodava téstu vlacnost, pokud chybi, mtze
byt vla€nosti dosahovano nevhodnymi aditivy).

6. Motivujte déti a mladez, Skolni jidelny by mély nabizet bezlepkova jidla.

7. Nevahejte pozadat pojistovnu o prispévek na 1écbu celiakie, tedy na bezlepkovou
stravu.

8. Piibuzni 1. a 2. stupné osob s celiakii, pacienti s Downovym syndromem, inavovym
syndromem, cukrovkou 1. typu, autoimunitnim zanétem S§titné zldzy, anémii =z
nedostatku Zeleza a trdvicimi obtiZemi chronického charakteru by méli byt podrobeni
diagnostikovani celiakie.

9. Pokud trpite laktézovou intoleranci (trpite prijmy a bolestmi bficha po konzumaci
mlécnych vyrobkil) dodrzujte bezlaktozovou dietu.

10. Vyvijejte fyzickou aktivitu — zbavite se stresu, uvolni se Vam v mozku endorfiny,

zlepsi se metabolismus a celkové prospéjete télu trpicimu autoimunitni nemoci.

3.2.9.6 Oznacovani alergennich slozek
Podle vyhlasky €. 113/2005 Sb. o zplisobu oznacovani potravin a tabakovych

vyrobkl musi byt ve sloZeni potraviny uveden nazev kazdé alergenni slozky, kterd byla
pouzita pii vyrob& potraviny a je v kone¢ném vyrobku naddle piitomna, a to i v
pozménéné formé. Jednou z téchto slozek jsou obiloviny obsahujici lepek (tj. pSenice,
zZito, jeCmen, oves, pSenice Spalda, kamut nebo jejich hybridni odridy) a vyrobky z nich
vyrobené. VySe uvedend povinnost se nevztahuje na potraviny, u kterych se nézev
potraviny odkazuje na alergenni slozku (napft. ,,ovesna kase*).

Pozadavek na deklaraci alergenni slozky se neuplatiiuje rovnéz v piipadé nékterych
potravin, u kterych bylo prokazano, ze v dusledku pouzité technologie vyroby a
zpracovani jiz vyslednd potravina neobsahuje rezidua alergennich latek ptvodné
obsazenych v suroviné. V piipadé obilovin obsahujicich lepek se jednd o tyto konkrétni
potraviny vymezené vyhlaskou ¢. 113/2005 Sb.:

e glukosovy sirup a dextrosa z pSenice

e maltodextriny na bazi pSenice
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e glukosovy sirup vyrobeny z je¢ného Skrobu
Vsechny vyse uvedené vyjimky byly podlozeny nezavislym védeckym stanoviskem

Evropského uradu (Pavelkova, Kundrikova-Buresova, 2014).

3.2.9.7 Deklarace rostlinného piivodu u karamelu a karamelovych barviv.
Podle SZPI karamel, karamelova barviva - nepiedstavuji riziko pro osoby s

nesnaSenlivosti lepku. V ptipadé karamelovych barviv, pfi jejichz vyrobé byl pouzit
gluk6zovy sirup vyrobeny z pSeni¢ného Skrobu, tedy nemusi byt rostlinny piivod - napf.

pSenice deklarovan. (Pavelkova, Kundrikova-Buresova, 2014)

3.2.9.8 Oznacovani $krobu

Podle SZPI vyhlaska ¢. 113/2005 Sb. umoziuje pouzit souhrnné oznaceni
,»Skrob®, avSak tato moznost se nevztahuje na situaci, kdy nelze vyloucit ptitomnost
lepku, v téchto piipadech musi byt doplnén specificky rostlinny ptivod, tzn. ve sloZeni
vyrobku musi byt deklarovan ,,pSenicny Skrob.“ Neni tedy diivod vyhybat se vyrobkiim,
u kterych neni zdroj Skrobu blize specifikovan, v téchto ptfipadech je pouzit Skrob
vyrobeny z pfirozen¢ bezlepkové suroviny napi. kukufice, brambor. Pfitomnost lepku v
dasledku prenosu z aromat, aditivnich latek
Pokud pouzitd pfidatna latka nebo aroma byla vyrobena ze suroviny obsahujici lepek
nebo obsahuje nosi¢ s obsahem lepku a nelze vyloucit pfitomnost lepku, musi byt ve
sloZeni u této pfidatné latky nebo aromatu uveden jednoznacny odkaz na alergenni
slozku obsahujici lepek tak, aby byl spotiebitel o pfitomnosti alergenni informovéan a
mohl se tak rizikové potraviné vyhnout. Jako ptiklad Ize uvést ptidatné latky pattici mezi
tzv. modifikované skroby (E 1404, E 1410, E 1412, E 1413, E 1414, E 1420, E 1422, E
1440, E 1442, E 1450, E 1451), v ptipad¢, ze byly vyrobeny z pSeni¢ného Skrobu, musi
byt ve slozeni uvedeno napt.: E 1402 (z pSenice) (Pavelkova, Kundrikova-BureSova,

2014).

3.2.9.9 Vyjimky z oznacovani alergennich slozek (lepku)
Podle SZPI pozadavky na oznaceni alergennich slozek, tedy i slozek z obilovin

obsahujicich lepek, se nevztahuji na potraviny v obalech s plochou mensi nez 10 cm2,
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sklenéné, které jsou nesmazatelné oznaceny a nejsou opatieny kr€kovou nebo rukdvovou

etiketou. (Pavelkova, Kundrikova-Buresova, 2014)

3.2.9.10 Pripravované zméeny v oznacovani alergennich slozek (lepku)
Podle SZPI prozatim nemusi byt deklarovano sloZeni u nebalenych potravin, a

tedy ani pfitomnost alergennich slozek. Podle natizeni (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim, jiz budou mit provozovatelé potravinaiskych
podnikii povinnost poskytovat udaje o alergennich slozkach také pii prodeji nebalenych

potravin. (Pavelkova, Kundrikova-Buresova, 2014)

Podle SZPI dal§i zménou v oblasti oznacovani alergennich slozek bude rovnéz nova
povinnost odlisit ve slozeni potraviny alergenni slozky od ostatnich slozek napiiklad
typem C¢i stylem pisma nebo barvou pozadi ve slozeni potraviny. (Pavelkova,

Kundrikova-Buresova, 2014)

3.2.9.11 Preventivni oznaceni alergennich slozek (lepku)
Podle SZPI problematické miize byt tzv. preventivni oznaceni alergennich slozek,

jedna se napf. o oznaceni typu ,,muze obsahovat stopy lepku.*
Preventivni znaceni se pouZziva pouze v piipade¢, kdy alergenni slozka nebyla védomeé
pouzita pii vyrobé potraviny a potravina presto obsahuje mala mnozstvi alergenni
slozky, ktera zlistanou ve vyrobku po realizaci vSech preventivnich opatifeni k zabranéni
kontaminace alergenni slozky.
Deklarace preventivniho znaceni vSak provozovatele potravinaiského podniku nezbavuje
veSkeré odpovédnosti za bezpecnost potraviny ve vztahu obsahu alergenni slozky.
Prizkum zaméfeny na pouzivani preventivniho znaceni provedeny irskou agenturu v
roce 2010 (Food Safety Authority of Ireland) ukézal, ze 94 % potravin nesoucich
preventivni znaceni, neobsahovalo detekovatelné mnozstvi alergent.
SZPI proto pii kontrole uplatiiuje nize uvedeny piistup, ktery by mél predchazet zneuziti
preventivniho znaceni:

e pouziti preventivniho oznaceni musi byt odiivodnéné: (napf. na zéklad¢ analyzy

rizika, screeningu vyrobniho zafizeni nebo vystupni kontroly)
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e provozovatel musi dolozit, ze pfijal vhodna preventivni opatieni k zamezeni
kontaminace alergenni sloZkou
e preventivni oznaCeni nezbavuje provozovatele odpovédnosti za dodrzovani

spravné vyrobni a hygienické praxe.

(Pavelkova, Kundrikova-BureSova, 2014)

http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?nid=11325&docid=1000147 &chnum=2

3.2.10 Alternativni plodiny

Podle (Moudrého J., 2005). Jsou alternativni potravinaisky vyuzivané plodiny
nositeli dualezitych specifickych kvalitativnich vlastnosti (chutovych, nutri¢nich,
zdravotnich aj.), jsou zahrnovany do raciondlni vyzivy, léCebnych diet i do tzv.
funkénich potravin. Své vyuziti nachazi i v pfirodni farmacii a kosmetice. K

alternativnim plodinam se fadi pohanka, proso, ¢ekanka, ddle amarant, quinoa a jakon .

Podle (Zannini a kol., 2012) nahrazeni lepku pfedstavuje vyznamny technologicky
problém, protoze je to zadkladni struktura proteinti, které je nezbytnd pro vyrobu

kvalitniho peciva.

3.2.10.1 Pohanka (Fagopyrum)
Podle autora Moudrého J.,( 2005) je pohanka vhodné pro bezlepkovou dietu, a je

v soucasnosti povazovana za dietni potravinu, kterd nachazi své uplatnéni piedev§im
v racionalni vyzive. Zijem o vyuzivani pohanky v naSi stravé je motivovan divody
zdravotnimi. Rada studii prokdzala pozitivni vliv na lidské zdravi, a to diky vysokému

obsahu esencialnich Zivin a bioaktivnich slozek.

Tabulka ¢. 2
Pohankové sloZky a jejich farmakologické efekty podle (Abdel, Wood, in Moudry, 2005)

Slozka Aktivita

Fagopyritoly antioxydanty, neutralizuji  hydroxylové radikély, zlepSuji
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glykemickou kiivku

Flavonoidy Apoptoza HL-60 lidské akutni myeloidni leukémie
Flavonoly Protizanétlivé ucinky u mysi a krys
Polyfenoly Antioxydanty , chrani proti oxida¢nimu stresu, redukuji hladinu

cukru v krvi, zlepSuji ¢innost mozku

Bilkovinné produkty ZlepSuji metabolismus cholesterolu,

Podle autortt Moudrého J.,( 2005) je loupanéd pohanka lehce stravitelnd a vhodna
k dietetickym ucelim. Je cenéna pro vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin (12,6%)
bohatych na nezastupitelné aminokyseliny, dale obsahuje lecitin (az 0,5%), fosfor a

rutin.

Podle autorti Petra, J., Hradecké,d., (1997) je renesance péstovani pohanky
motivovand divody zdravotnimi, dietou, ktera posiluje imunitni systém cloveka, zvysSuje

pruznost cévnich stén, reguluje krevni srazlivost a obsah cholesterolu v krvi.

Podle autort Moudrého J.,(2005) lze pohanku konzumovat jako zeleninu,
zejména mladou nat’ s listy a jemné pohankové vyhonky jako Cerstvé i suSené. Listy
pohanky tatarské lze pfipravit podobné jako Spenat. Japonsku se pouziva kvétenstvi
pohanky jako funkéni potravina. Zdravou zeleninou jsou téZ pohankové vyhonky a

klicky, které obsahuji mnohonasobné vice lysinu a rutinu nez samostatna semena.

Tabulka ¢. 3
Obsah rutinu (mg/100g) v pohance a vyrobcich zpohanky (Sevéik et al. (2001) in
Moudry, 2005).

Pohankové platky 0,6
Pohankové kolinka 3,6
Knuspi susenky 2,7
Pohankovy napoj 1,0
Loupané zrno 8,0
Pohankové semeno 23,4
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Pohankova nat’ 420,8

Zpracovani pohanky

Podle http://www.pohankovymlyn.com/mlyn.php?kapitola=remeslo Pohankové
zrno urcené pro potravinaiské ucely musi byt nejprve dikladné vycisténo a zbaveno
vSech mineralnich a organickych pfimési. Znamena to, ze pohankové nazky, které jsou
na povrchu obaleny tvrdym tmavym oplodim (plevami), musi byt téchto plev zbaveny. V
soucasné dobé se pii loupani pohanky pouziva dvou technologickych postupti -
mechanického a termického. Mechanické loupdni je =zalozeno na opakovaném
obrusovani obalovych vrstev nazky mezi mlynskymi kameny, nebo rotujicimi kotouci s
drsnym povrchem. Pro dobrou vytéznost je tfeba zpracovavat pohanku tfidénou podle
velikosti nazek (kalibrovanou). Technologicky proces mechanického loupani
pohankovych nazek je energeticky méné narocny a zachovava plvodni chutové
vlastnosti pohanky vcetné vysoké dietetické hodnoty. Nevyhodou jsou zvysené naroky
na presnost dodrzovani technologického postupu, ¢imz se znaéné zvySuji vyrobni
naklady.

Pii termickém loupani se nazky napafuji horkou parou a nasledné se prudce
ususi. Pfitom oplodi praskne a kroupa se pak snadno mechanicky oddéli od oplodi.
Vyhodou tohoto zplsobu je vétsi vytéznost krup, nevyhodou energeticka ndrocnost a
nékteré chutové zmény. Vysoké teploty pfi suSeni ni¢i vitaminy, obsaZené v
pohankovém semenu, a umoznuji vznik karcinogennich slou€enin. Kromé téchto
technologii zpracovani pohanky existuji jesté dalsi, které jsou jejich kombinaci.
Pohanka, ktera je urCena k potravinaiskému zpracovani, se nesmi michat s pohankou,
ziskanou sklizni v jinych rocnicich! Zékladnim vyrobkem pii zpracovani pohanky
mletim jsou celd semena (endosperm), obchodné oznacovand jako pohankové krupky
celé, ptipadné pohankové krupky ldmané (Iamanka). Mezi samostatné vyrobky patii dale

pohankova krupice a pohankova mouka.

Podle autori Petra , J., Hradecké, D. (1997) Ize z pohanky pfipravit:

Piimé produkty: pohankové kroupy, lamanku , krupici, mouku, vlocky, extrudované

kroupy, pohankovy med.
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Piimé pokrmy: livance, omelety, plnéné masné vyrobky, uzeniny s pohankovymi

kroupami.

Dietni potraviny: bezlepkové produkty- pecivo , téstoviny, plnéné masné vyrobky, musli,

détska vyziva.

Ofiskové vyrobky: Jemné pecivo, extrudaty.

Cukréftské vyrobky: Jemné pecivo, trvanlivé pecivo.

Podle autort Moudrého J.,a kol., (2005) lze z pekatskych vyrobkl 1ze zakoupit
pohankovy chléb, kiehky chléb s pohankou pohankovy toast, cukraiské vyrobky jako
suSenky a dale specialni vyrobky pro pacienty trpici celiakii.

Podle autortt Moudrého J.,a kol., (2005) Ize pohanku zpracovdvat na mouku
svétlou 1 tmavou, pohankové téstoviny, loupané kroupy, lamanku, krupici, amesi na
omelety a livance,instan¢ni kase, bramboracky s pohankou, pohanku pufovanou, vlocky,

pohankovy napoj, pohankovy ¢aj.

Recept s pouzitim pohankové mouky

Selsky chléb

400 ml vody, 10 g suseného drozdi, 1/2 ¢ajové 1zicky cukru, 2 polévkové lzice oleje, 50
g jable¢ného octa, 3/4 Cajové 1zicky soli, 250 g bezlepkové mouky Mantler, 100 g
pohankové mouky, 1/2 €ajové 1zicky mletého koryandru, 1/2 ¢ajové 1zicky mletého

fenyklu, 1 ¢ajova Izicka mletého kminu

Pecici nddobu vyjmeme z picky Panasonic a nejprve vlijeme vodu, dale olej a jablecny
ocet. Potom ptidame cukr, stl, bezlepkovou mouku Mantler, pohankovou mouku, koteni
a nakonec piisypeme suSené¢ drozdi. Pecici nadobu vlozime do picky a nastavime
program Gluten frei. Doba peceni je 2 hodiny. Asi po 5 minutach miseni, stérkou
setieme ze stén pecici nadoby ulpélou mouku, ptipadné dalsi piisady. Po zvukovém
signalu ihned vyjmeme pecici nadobu z picky a chleba opatrné vyklopime na miizku,

aby vychladl.
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3.2.10.2 Amarant- laskavec (Amarantus sp.)
Podle autorti Jarosova J. a kol. (1997) prameni zajem o amarant ptfedv$im z jeho

vysoké nutriéni hodnoty jeho semen a listii. Z dietetického hlediska je vyznamny vysoky
podil kvalitnich bilkovin v semenech , dobra skladba aminokyselin, pfedev§im vysoky

podil lysinu. Amarant ma ve srovnani s obilovinami vyssi nutri¢ni hodnotu.

Mouka amarantu je charakteristickd mnohem vysS§i koncentraci bilkovin (17,9 %) nez
mouka obilovin (8,5-14 %). Obsah tuku je rovné relativné vysoky (7,7 %) ve srovnani
s kukufici (4,5 %) , ryZi nebo pSenici(2,1 %) vyrazné vyssi je 1 obsah popela. Nutri¢ni

hodnotou amarantu je vysoky obsah aminokyseliny lysinu a obsah tuku.
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4 Material a metodika

K doplnéni teoretické ¢asti této bakalaiské prace byla zvolena dotaznikova studie,
ktera byla predlozena pacientim, kterym jiz byla celiakie diagnostikovana, a dale
rodi¢lim pecujicim o nezletilé déti s touto diagnézou. Dotazovani probéhlo na Setkéani

celiaki v Brné v Kongresovém centru BVV dne 18. 10. 2014.

4.1 Dotaznikova studie

Dotaznik obsahuje 12 otazek plus 2 rozifazovaci otazky. V dotazniku byly pouzity
otazky otevieného, polooteviené¢ho a uzaviené¢ho typu. VétSina otazek byla uzavieného
typu, tudiz respondenti vybirali z nabidnutych variant. U jedné polooteviené otazky
vybirali z nabidnutych variant a mohli odpovéd’ doplnit vlastni poznamkou. U oteviené
otazky respondenti odpovidali dle vlastniho ndzoru. Dalsi dvé otazky slouzili k rozd€leni

respondentd podle pohlavi a véku pacientu s celiakii.

Dotaznikova studie byla provedena osobn¢ dotazovanim ucastnikli Setkdni
celiaki v Brné v Kongresovém centru BVV dne 18. 10.2014. Zucastnilo se ji 50

respondentil. Ziskané vysledky byly zpracovany do nésledujicich tabulek.
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5 Vysledky

Vysledky dotaznikového Setfeni a prizkumu zajmu, informovanosti a nabidky
bezlekovych potravin jsou zpracovany v nasledujicich tabulkdch a jednotlivych

otazkach.

5.1 Analyza jednotlivych otazek dotazniku.

Otazka : Jste muz nebo Zena?
V souboru respondentt bylo 28 muzii ( 56 %). Zbylych 22 respondent byly Zeny
(44 %).

Tabulka ¢.5. Rozdéleni respondentti podle pohlavi.

Pohlavi respondentil vysledek v % absolutni ¢etnost respondentt
a) Muz 56 28
b) Zena 44 22
Celkem 100 50

Otazka ¢.1.:Jste pacient s celiakii nebo pecujete o nezletilé dité s diagnozou celiakii?
V souboru respondentii bylo 22 celiakt (44 %). Zbylych 28 respondentt (56 %)

pecovalo o nezletilého pacienta s celiakii.

Tabulka ¢.6. Rozdéleni respondentii na pacienty s celiakii nebo pecujicich o nezletilé

pacienty s celiakii.

Pacient nebo rodi¢ vysledek v % absolutni ¢etnost respondentil
a) Pacient 44 22
b) Rodi¢ 56 28
Celkem 100 50

Otéazka: Vas vék, pripadné vék nezletilého pacienta s celiakii, o kterého pecujete je?
V souboru respondentll byla nejcastéji zastoupena kategorie celiakit od 0 do 18

let 28 respondentii (56 %). Dalsi nejcastéjsi skupinou respondentti byla kategorie od 19
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do 25 let 10 respondentii (20 %), a skupina od 26 do 45 let 10 respondentt (20 %).

Nejméné ¢etnou skupinou skupinou byla skupina nad 46 let 2 respondenti (4 %).

Tabulka ¢.7 Rozd¢leni respondenti podle véku.

VeEk respondentil vysledek v % absolutni ¢etnost respondentil
a) Od 0 do 18 let 56 28
b) Od 19 do 25 let 10 20
c) Od 26 do 45 let 10 20
d) Nad 46 let 2 4
Celkem 100 50

Otazka €. 2. V jakém véku Vam nebo vaSemu ditéti byla diagnostikovana celiakie?

V souboru respondentli byla nejcastéji zastoupena kategorie celiakli od 0 do 6 let

20 respondent (40 %) a kategorie celiakt od 19 do 30 let 20 respondentt (40 %). Dalsi

nejcastéjsi skupinou respondentll byla kategorie od 7 do 19 let 8 respondentl (16%).

Nejméné Cetnou skupinou skupinou byla skupina od 31 do 40 let 2 respondenti (4 %). Ve

skupiné respondentd nad 41 let nebyl diagnostikovan Zadny pacient.

Tabulka ¢.8 Rozdéleni respondentii podle v€ku ve kterém jim byla diagnostikovana

celiakie.
Vek respondentil pii diagnoze vysledek v % absolutni Cetnost
respondentil

a) Od 0 do 6 let 40 20
B) Od 7 do 18 let 16 8
¢) Od 19 do 30 let 40 20
d) Od 31do 40 let 4 2
e) Nad 41 let 0 0
Celkem 100 50
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Otéazka ¢.3. Jaky pocet obyvatel ma vSe obec?

vey

V souboru respondentl byla nejcastéji zastoupena kategorie zijici v obci nad 20 tis. osob
25 (50 %) respondentl. Dale kategorie respondentl Zijici v obci do 5Stis. osob 22 (44 %)

respondentil. Nejméné respondentil bylo z obce do 20 tisic osob 3 (6 %) .

ey

Tabulka ¢.9. Rozdéleni respondentti podle velikosti obce ve které Ziji.

Velikost obce dle poctu obyvatel vysledek v % absolutni ¢etnost respondentil
a) do 5 tis. 44 22
b) do 20 tis. 6 3
c¢) nad 20 tis. 50 25
celkem 100 50

Otazka ¢. 4. Jak jste spokojen s dostupnosti bezlepkovych potravin v trzni siti?

V souboru respondentii byla nejcastéji zastoupena kategorie respondentii , ktefi
si mysli, Ze bezlepkové potraviny jsou dostupné s mensimi obtizemi 28
respondenti (56 %).
Druhou nejcastéjsi skupinou byla skupina respondentd, ktefi si mysli, ze bezlepkové
potraviny jsou dostatecné dostupné 17 (34 %). Nésledovala skupina respondentt kteii si

mysli, ze bezlepkové potraviny jsou malo dostupné 12 (24 %).

Tabulka ¢.10. Rozdéleni respondenti podle spokojenosti s dostupnosti bezlepkovych

potravin v trzni siti.

Spokojenost s dostupnosti potravin vysledek v % | absolutni ¢etnost respondentt
a) jsou dostatecné dostupné 34 17
b) jsou dostupné s menSimi obtizemi 42 21
¢) jsou malo dostupné 24 12
d) jsou nedostupné 0 0
Celkem 100 50
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Otazka ¢.5. Kde nakupujete bezlepkové potraviny?

V souboru respondenttl byla nej€astéji zastoupena kategorie respondentti , ktefi

nakupuji bezlepkové potraviny na trzich pofddanych organizacemi celiak, a dale ve

specializovanych obchodech,zdravych vyzivach 50 respondentd (100 %). Nasledovala

skupina respondentli, ktefi nakupuji bezlepkové potraviny supermarketech nebo

hypermarketech 45 (90 %). Nasledovala skupina respondentii nakupujici bezlepkové

potraviny v lékdrnach na objednavku 21 (42 %). Dalsi skupina respondentt 18 (36 %)

nakupuje bezlepkové potraviny v malych obchodech . Nejmensi skupina 5 (10 %)

respondentii nakupuje bezlepkové potraviny v e-shopech. Respondenti v této otdzce

mohli zvolit vice odpovédi.

Tabulka ¢.11. Rozdé€leni respondentli podle toho, kde nakupuji bezlepkové potraviny.

Kde nakupuji bezlepkové potraviny

vysledek v %

absolutni ¢etnost

respondentil
a) v malych obchodech 36 18
b) v supermarketech , hypermarketech 90 45
c) v 1ékarnach na objednavku 42 21
d) v e-shopech 10 5
e) na trzich pofadanych organizacemi 100 50
f) ve specializovanych obchodech 100 50

Otéazka ¢.6 Jak ¢asto nakupujete bezlepkové potraviny?

V souboru respondentil byla nejcastéji zastoupena kategorie respondentt , ktefi

nakupuji bezlepkové potraviny né€kolikrat do tydne 36 (72 %). Druhou nejcastéjsi

skupinou byla skupina respondentti, kteti nakupuji bezlepkové potraviny nékolikrat do

mésice 14 (28 %). Zadny z respondentii neodpovédél Ze nakupuje bezlepkové potraviny

nékolikrat do roku.

36




Tabulka ¢.12 Rozdéleni respondentt

podle toho, jak

Casto nakupuji bezlepkové

potraviny.
Jak casto nakupuji bezlepkové vysledek v % absolutni ¢etnost
potraviny respondentil
a) n¢kolikrat do tydne 72 36
b) nékolikrat do mésice 28 14
c¢) n¢kolikrat do roku 0 0
Celkem 100 50

Otéazka ¢. 7 Vyhovuje Vam Sife sortimentu bezlepkovych potravin?

V souboru respondenti byla nejcastéji zastoupena kategorie respondentt , kterym

vyhovuje §ife sortimentu 30 respondentii (60 %). Nasledovala skupina respondentti, ktefi

si mysli, ze bezlepkovych potravin je dostate¢né mnozstvi ale nékteré druhy zbozi jim

chybi 12 (24 %). Naésledovala skupina respondentii, kteti si mysli, ze druha

bezlepkovych potravin je malo 8 (16 %).V této otazce mohli respondenti doplnit

konkrétni druhy bezlepkovych potravin, které jim v trzni siti chybi. Respondenti

odpovédéli ze jim na trhu chybi bezlepkové koblihy , bezlepkové vafle, bezlepkové

zakusky, plnéné bagety, hotova pizza, knedliky.

Tabulka ¢.13 Rozdéleni respondentii podle toho, jak jim vyhovuje S§ife sortimentu

bezlepkovych potravin.
Sife sortimentu bezlepkovych potravin Vysledek v Absolutni ¢etnost
(%)
a) ano, vyhovuje 60 30
b) druhti je hodné , ale n¢které chybi 24 12
¢) druhti bezlepkovych potravin je mélo 16 8
celkem 100 50
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Otazka €. 8 Jak dodrZujete reZim bezlepkové diety?

V souboru respondentil byla nejcastéji zastoupena kategorie respondentt , ktefi
bezlepkovou dietu nikdy neporusuji 35 (70 %). Druhou nejcastéj$i skupinou byla
skupina respondentt, ktefi rezim bezlepkové diety dodrzuji, ale nékdy ji omylem porusi
9 (18 %). Dalsi skupina respondentii odpovédéla, Ze obCas zamérné rezim bezlepkové
diety porusi a konzumuji zkazané potraviny 6 (12 %). Zadny z respondentli neodpovédél,

ze rezim bezlepkové diety nedodrzuje , ptestoze by mél.

Tabulka ¢. 14 Rozdé€leni respondentli podle dodrZzovani rezimu bezlepkové diety.

Dodrzovani rezimu bezlepkové diety Vysledek v (%) Absolutni etnost
a) nikdy bezlepkovou dietu neporusuji 70 35
b) zdmerné dietu neporusuyji, 18 9
¢) obCas zamérn¢ dietu porusim 12 6
d) bezlepkovou dietu nedodrzuji 0 0
Celkem 100 50

Otazka €. 9 Znate principy bezlepkové diety?

V souboru respondentil byla nejcastéji zastoupena kategorie respondentt , ktefi
principy bezlepkové diety zcela znaji 32 (64 %). Druhou nejcastéjsi skupinou byla
skupina respondentil, ktefi principy bezlepkové diety znaji, ale nékdy si nejsou jisti co
mohou jist? 6 (12 %). Dalsi skupina respondenti odpovédéla, Ze o principech

bezlepkové diety pfilis nevédi 3 (6 %).

Tabulka ¢. 15 Rozdé€leni respondentli podle znalosti principu bezlepkové diety.

Znate principy bezlepkové diety? vysledek v % absolutni cetnost
respondentil
a) zcela znam 64 32
b) znam, ale n¢kdy si nejsem jisty co mohou jist 12 6
¢) o diet¢ prili§ nevim 6 3
Celkem 100 50
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Otéazka €. 10. Stravujete se v restauracich, menzach nebo $kolnich jidelnach?

V souboru respondentti byla nejCastéji zastoupena kategorie respondentii, ktefi
odpovédeli, ze konzumuji jidlo v kterékoli restauraci nebo jidelné 32 (64 %). Druhou
nejcastéj$i skupinou byla skupina respondentt,ktefi konumuji jidlo v restauracich a
jidelnéach, ale jen v té€ch, které nabizeji bezlepkové menu 12 (24 %). Dalsi skupina
respondentii odpovédéla, ze se v restauracich se nestravuji, protoze nevéri, ze by jidlo
nebylo kontaminované 3 (6 %). Stejny pocet respondentl odpovédél, Ze nestravuji se

v jideln€ nebo menze protoze tam nechtéji vafit bezlepkové menu 3 (6 %).

Tabulka €. 16 Rozdéleni respondentl podle mista vefejného stravovani.

Stravujete se v restauracich, menzach vysledek v % absolutni ¢etnost
nebo skolnich jidelnach? respondentti
a) ano, jim v kterékoli restauraci nebo 64 32
jidelné
b) ano, ale jen v téch které nabizeji 24 12

bezlepkové menu

c) v restauracich se nestravuji, protoze 3 6
nevétim , Ze by jidlo nebylo

kontaminované

d) nestravuji se v jidelné nebo menze 3 6
protoze tam necht¢ji vatit bezlepkové

menu

Celkem 100 50

Otéazka ¢. 11. Jak Casto se stravujete v restauracich jidelnach nebo menzach?

Tabulka ¢. 17 Rozdéleni respondenti podle toho, jak cCasto vyuzivaji vefejného

stravovani.
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V souboru respondentli byla nejCastéji zastoupena kategorie respondentil, ktefi

odpovédeli, ze se stravuji v restauracich jidelnach nebo menzach méné nez 11 krat do

roku 32 (64 %). Druhou nejcastéjsi skupinou byla skupina respondenti,kteti konumuji

jidlo v restauracich a jidelnach 1-5 krat do tydne 15 (30 %). Dalsi skupina respondentt

odpovédéla, Ze se v restauracich stravuji 1-3 do mésice 3 (6 %). Nikdo z respondenti

neodpovédél, Ze nestravuji v restauracich nikdy 0 (0 %) a kazdy den 0(0 %).

Jak Casto se stravujete v restauracich vysledek v % absolutni ¢etnost
jidelnach nebo menzéach? respondentil
a) kazdy den 0 0
b) 1-5 x do tydne 30 15
¢) 1-3x do mésice 6 3
d) méné nez 11 x do roku 64 32
e) nikdy 0 0
Celkem 100 50

Otazka ¢.12. Co ve VaSem Zivoté celiaka povaZujete za nejvétsi problém? (muzete

uvést i vice problémi.)

Respondenti uvedli, ze je nejvice trapi vysoka cena bezlepkovych potravin,casova

naro¢nost piipravy bezlepkovych jidel, Zze jim bezlepkové pecivo nechutna, ze je

nedostupné rychlé obcerstveni s bezlepkovymi potravinami, napiiklad bagetami,

hamburgery.
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6 Diskuse

Cilem této prace bylo dukladné sezndmeni se s onemocnénim celiakii a
s bezlepkovou dietou prostiednictvim odborné literatury a dale prostiednictvim
respondenti.

Podle autorti Frice a Mengerové (2008) ¢ini kvalifikovany odhad ¢ini asi 40 000
az 50 000 nemocnych celiakii v celkové populaci CR odborné diagnostikovano je jen asi
10-15% z celkového po¢tu nemocnych.

Podle tiskového mluvéiho VZP Oldticha Tichého podle odhadu odbornika trpi
v CR v roce 2013 celiakii 100 000 osob, pii¢emz asi 20% bylo diagnostikovano.

Podle Diagnostické laboratofe AeskuLab trpi v Ceské republice alergickou reakci
na lepek okolo 100 tisic obyvatel. Diagnostikovana byla ale pfiblizné jen u 40 tisic.

Z uvedeného vyplyva, ze béhem péti let se odhad nemocnych celiakii zvedl
z 50000 na 100000 to je na dvojnasobek. Odhadovany pocet diagnostikovanych pacientl
s celiakii se zvedl z5 000 na 20 000 osob. Stale tedy zustava 80 000 tisic pacienti
s celiakii, ktefi maji zdravotni obtize a ale na spravnou diagnozu a 1écbu bezlepkovou
dietou stale ¢ekaji. Diagnodza celiakie u pacientii neni sledovanou diagn6zou, proto neni
mozné ziskat piesny pocet nemocnych. Zde je velky tkol pro lékafe pacienty spravné
diagnostikovat. Déle je zde vidét velky potencidl pro potravindiské firmy podnikajici
v oblasti bezlepkovych vyrobkli a to jak pfirozen¢ bezlepkovych, tak i specidlné

urcenych pro zvlastni vyzivu pii bezlepkové dieté.

Podle Kohouta, Pavlickové (2010) je hlavnim pilitem lécby celiakie striktné
dodrzovana bezlepkova dieta. Podle Frice je zdkladnim lécebnym opatfenim u pacientil
celozivotni bezlepkova dieta. Podle kolektivu jednotlivych autordt Akobeng , Thomas,
Catassi, Fabiani, lacono, Pinier, Fuhrmann, Verdu zlet 2007 — 2008 rizné osoby
toleruji rozdilné malé mnozstvi lepku bez projevli onemocnéni. Bezpecnou denni davkou
lepku se zabyval také Catassi (2007), ktery mezni denni pfijem lepku stanovil na 50
mg/den. Pozd&ji byly popsany histologické zmény u nékterych celiakl uz pfi piijmu 10

mg/den. Cilem tedy je snaha o maximalni omezeni lepku v dieté.
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Podle Kohouta a Pavlickové (2010) pti nedodrzovani bezlepkové diety nedojde k
uklidnéni choroby nebo mtize dojit k novému vzplanuti choroby. Mize dojit k progresi
do celiakalni krize s velkymi prijmy a vyCerpanim pacienta. Nebezpeci vzniku
komplikaci hrozi i pfi opakovaném poruSovanim diety. K témto komlikacim patii
Duhringova herpetiformni dermatitida, coz je zanét kize s vysevem puchyikii po celém
telé. Moznou komlikaci celiakie je i ulcerativni jejunoileitida — viedovy zanét sliznice
tenkého stfeva. Zavazny je castj$i vyskyt nadorovych onemocnéni u pacientl s
nelécenou celiakii nez u bézné polulace.

Podle Cervenkové (2006) je vyskyt zhoubného stievniho lymfomu u celiaki
nedodrzujicich bezlepkovou dietu dvacetinasobné vyssi nez bézné populaci. Mezi dalsi
komplikace Cervenkova, (2006) uvadi perforaci stfeva nebo opakované zlomeniny
zpusobené silici osteopordzou.

V dotaznikové studii této prace v otazce Cislo 8 byli respondenti dotazani jakym
zpusobem dodrzuji rezim bezlepkové diety ztoho 35 respondenti odpoveédélo ze
bezlepkovou dietu nikdy neporusuji. Pouze 9 respondentti odpovédélo Ze, bezlepkovou
dietu zdmérn€ neporusuji, ale obcas ji omylem porusi, 6 respondentli rezim bezlepkové
diety ob¢as zamérné porusi. Zadny osloveny respondent neuvedl, Ze rezim bezlepkové
diety nedodrzuje, ackoli by mél. Z uvedeného prizkumu je zjevné, Ze ackoli 70 %
pacientll dietu fadné¢ dodrzuje, 30% pacienti obCas zamérné nebo neumysin¢ dietu

porusuje, ackoli se tim vystavuji zavaznym zdravotnim komplikacim a onemocnénim.
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7 Zavér

Cilem této bakalaiské prace bylo podrobné popsat onemocnéni — celiakii a jeji
nezbytnou 1écbu a bezlepkovou dietu. Zaméfit se na nahradni potraviny neobsahujici
lepek a pomoci dotaznikové studie, zhodnotit postoj pacientti k bezlepkové diete.

Celiakie je wuvadéna mnoha autory zabyvajicimitouto problematikou jako:
autoimunitni dédicné onemocnéni zplisobené trvalou nesnaSenlivosti lepku neboli
glutenu, tj. hlavni bilkovinné slozky v povrchni ¢éasti pSenice, zita a je¢mene. Jde o
geneticky podminénou ztratu tolerance na nékteré $tépné produkty, které vyvolavaji u
disponovanych jedincti trvalou tvorbu protilatek k témto peptidim a i k nékterym
vlastnim bilkovindm lidského organismu- autoprotilatkam.

Fri¢ (2008) ve svych publikacich uvadi, ze sliznice tenkého stfeva nemocného
pacienta vnima lepek jako cizorodou latku a bunky imunitniho systému proti nému
zacnou bojovat. Vznik4 zanét, ktery postupné narusuje strukturu stfeva. ZhorSuje se
vstiebavani Zivin, objevuji se travici potize.

JedinA mozna 1é¢ba je dodrzovani bezlepkové diety. V Ceské republice je
v soucasné dobé asi 100 000 osob s diagndzou celiakii, pticemz u 20 % pacientt jiZ byla
tato nemoc diagnostikovéna.

Vzristajici pocet osob s touto chorobou na jedné strané vyvolava zvysSeny zajem o
bezlepkové potraviny a na stran€¢ druhé otvird moznosti na trhu pro potravinarské firmy
k uplatnéni na trhu vtomto specifickém segmentu. Je nutné rozSifovat dostupné
mnozstvi druhit bezlepkovych potravin aby se pacienti s celiakii citili co nejméné

omezeni v oblasti stravovani a kvality zivota.
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8 Souhrn

Bezlepkova dieta hraje zasadni roli pii 1écbé celiakie. Vylouc¢ime-li potraviny
obsahujici lepek, odstranime i pfi¢inu nemoci. Lepek je soucést tzv. prolaminové frakce
bilkovin, které se nachazeji v endospermu semen nékterych obilovin, a to pSenice, Zita,
jeCmene a ovsa. Nahrazeni lepku v potravindch urcenych pro bezlepkovou dietu
piedstavuje vyznamny technologicky problém, zejména pii vyrob¢ kvalitniho chutného
bezlepkového peciva. Proto je potieba hledat nové suroviny vhodné pro vyrobu
bezlepkovych potravin. Bezlepkova dieta je vzdy velkym zdsahem do Zivotniho stylu
¢lovéka. Zvladnuti bezlepkové diety vyzaduje velké usili a motivaci, pfedevsim proto,
ze se jedna o celozivotni zménu. Je tedy tieba hledat, analyzovat a zabyvat se novymi

moznostmi pro zlepSeni kvality zivota pacientd s celiakii.

Klicova slova: celiakie, bezlepkova dieta, lepek, gluten

Resume

Gluten-free diet is very important in the celiac disease treatment. If we eliminate
the food containing the gluten, the cause of the disease could be removed. Gluten is a
part of the prolamine fraction of proteins which can be found in the in the endosperm of
seeds of some cereals such as wheat, rye, barley and oats.

Gluten substitution in the food meant for gluten free diet is a substantial
technological problem, especially when making fine tasty gluten free bakery products.
Therefore it is important to search for new ingredients for making gluten free food.

Gluten free diet influences people’s life greatly. Managing of the gluten free diet
demands a big effort and motivation especially for the fact that it is a lifelong change. It
is thus necessary to search, analyse and deal with the new possibilities for life quality

improvement of the patients with the celiac disease.

Keywords: celiac, gluten-free diet, gluten
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10 P¥ilohy

Obrazek ¢.1: Mezinarodni oznaceni bezlepkovych potravin.

http://www.bezlepkovadieta.cz/data/articles/down_431.jpg
Ptiloha ¢. 1
Dotaznik k bakalafské praci na téma‘“bezlepkova dieta®.

Jste muz nebo Zena?
a) muz

b) Zena

1. Jste pacient s diagnostikovanou celiakii?
a) ano

b) ne, pecuji o nezletilého pacienta s celiakii.

Vas vek, pripadné veék celiaka o kterého pecujete?
a) 0-18 let
b) 19 - 25 let
c) 26 -45 let
d) nad 46 let

50



2.V jakém véku Vam nebo Vasemu ditéti byla diagnostikovana celiakie?
a) 0-6 let
b) 7-18 let
c) 19-30 let
d) 31-40Iet
e) nad41 let

3. Jaky pocet obyvatel ma obec ve které zijete?
a)do 5000
b) do 20000
c)nad 20 000

4. Jak jste spokojen s dostupnosti bezlepkovych potravin v trzni siti?
a) jsou dostate¢né dostupné
b) jsou dostupné s mensimi obtizemi
¢) jsou malo dostupné

d) jsou nedostupné

5. Kde nakupujete bezlepkové potraviny ?
a) v malych obchodech s potravinami
b) v supermarketech nebo hypermarketech
c) v lékarnach na objednavku
d) v e-shopech
e) na trzich bezlepkovych potravin potadanych organizacemi celiakti

f) ve specializovanych obchodech (zdravé vyzivy)

6. Jak Casto nakupujete bezlepkové potraviny?
a) Nckolikrat do tydne.
b) Nekolikrat do mésice.
c) Nckolikrat do roku.

7. Vyhovuje Vam §ife sortimentu bezlepkovych potravin?
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8.

a) ano
b) bezlepkovych potravin je hodné€ ale nékteré mi chybi

¢) bezlepkovych potravin je malo

Jak dodrzujete rezim bezlepkové diety?

a) Nikdy dietu neporusuji.

b) Nikdy dietu zamérné neporusuji, ale nékdy omylem dietu porusim.
c¢) Obcas lepkove jidlo zamérné konzumuyji.

d) Bezlepkovou dietu nedrzim, ptestoze bych mél(a).

. Znate principy bezlepkové diety?

a) ano zcela
b) zéklady znam,ale n¢kdy si nejsem jisty co mohu a co ne

¢) moc o bezlepkové dieté nevim

10. Stravujete se v restauracich, menzach nebo Skolnich jidelnach?

11.

a) ano, jim v kterékoli restauraci nebo jidelné.
b) ano, ale jen téch které nabizeji bezlepkové menu.
c) v restauracich se nestravuji, protoze nevétim , ze by jidlo nebylo kontaminované.

d) nestravuji se v jideln€ nebo menze protoze nechtéji vatit bezlepkové menu.

Jak casto se stravujete v restauracich jidelnach nebo menzach?
a) kazdy den

b) 1-5 x do tydne

c) 1-3x do mésice

d) méné nez 11 x do roku

e) nikdy

12. Co ve Vasem zivot¢ celiaka povazujete za nejveétsi problém? (mutzete uvést i vice

problémd.)
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