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Abstrakt: Tato bakalarska prace pojednava o intoleranci lepku, ktera se odborné nazyva celiakie
a zpusobuje atrofii klkG v zaludku atenkém stfevé vedouci ke snizenému vstiebavani Zivin
z pfijaté potravy. Uvodni ¢ast prace je vénovana dlkladnému popisu onemocnéni celiakie,
zamérfuje se na nebezpedi plynouci z této nemoci, poukazuje na symptomy provazejici celiakii u
neléceného jedince a mozZnosti ur€eni diagndzy. Druha ¢ast se zaméruje na alternativy pSenice,
Zita, jeCmene, ovsa a popisuje bezlepkové potraviny jako jedinou mozZnost |é¢by celiakie. Treti
Casti je prehled vyhod a porovnani vyse prispévk( na bezlepkovou dietu od rliznych zdravotnich
pojistoven a prlzkum nakupujicich na e-shopu Pilulka.cz. V posledni ¢asti prace je zodpovézena
otdzka moznosti budouci lIéCby intolerance lepku, absurdita vylouceni glutenu ze stravy zdravého

jedince a stru¢né objasnéni kontroverzniho téma pouZiti ovsa v bezlepkové dieté.

Klicova slova: lepek, intolerance, gluten, dieta, pSenice, Zito

Summary: This bachelor’s thesis deals with gluten intolerance, expertly called celiac disease. This
disease causes villus atrophy in the stomach and small intestine, which leads to reduced
absorption of nutrients from ingested food. The introduction thoroughly describes the celiac
disease, it is concerned with the dangers connected with this disease, points out the symptoms
in untreated individuals and possible diagnosis. The second part is concerned with alternatives
of wheat, rye, barley and oat, it also describes gluten free food as the only possibility of treating
the celiac disease. The third part is an overview of the benefits, it compares the amount of
allowance to the gluten-free diet from different health insurance companies and an overview of
a survey done among shoppers at the e-shop Pilulka.cz. In the last part of my thesis, a question
concerning the future treatment options of gluten intolerance is answered including the
absurdity of excluding gluten from a healthy individual’s diet and it describes a brief clarification

of a controversial topic concerning the usage of oat in the gluten-free diet.

Key words: gluten, intolerance, diet, wheat, rye
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1. Uvod

Celiakie je autoimunitni onemocnéni tenkého stfeva. Kofeny této nemoci sahaji az do dob
starého Recka, kdy ji ve své knize popsal [ékaF Galén. Pri¢iny a lé¢ba byly po staleti opfedeny
tajemstvim az do 50. let 20. stoleti. | po zjisténi pFicin byla |é¢ba celiakie velice naroén3, jelikoz
trvalo mnoho let, neZ se nalezla spravna alternativa k pSeni¢nym vyrobk{m. AZ v poslednich
letech se vyroba potravin bez glutenu vice rozmohla a v dnesni dobé je Ize najit ve vétsiné

obchodd.

Tato bakalarska prace je psana formou reSersSe a téma jsem si vybrala proto, Ze mi pred tfremi
lety byla diagnostikovana celiakalni sprue. Po zjisténi nizké nabidky bezlepkovych vyrobkud na
trhu jsem se rozhodla, Ze bych se chtéla budoucna zabyvat produkci bezlepkovych potravin a
Sitit osvétu okolo této nemoci. Ackoliv poslednich par let se o celiakii mluvi ¢im dal tim ¢astéji,
nemocni lidé si ¢asto nespoji symptomy, kterymi trpi, s touto nemoci. Vysledkem je pozdni
diagndza celiakie, ke které se mohou pfidruZit i jiné nemoci — intolerance laktdzy, anémie Ci

rakovina tenkého streva.



2. Cil prace a metodika

Cil prace

Cilem prace je vytvofrit uceleny prehled o celiakii a zajistit dostatecnou literarni resersi,
zhodnotit mozna nebezpeci této nemoci a moznosti jeji 1é¢by, navrhnout moznd doporuceni a

opatreni pro pacienty s celiakii.

Metodika
Metodika prace spociva v doplnéni zakladnich informaci o zkuSenosti autora, ktery je do
problematiky tématu osobné zainteresovan. Bakalarska prace je zaloZena na literdrni resersi

doplnénou o poznatky a zavéry autora této prace.



3. Celiakie

3.1. Historie

Pfed 10 000 lety predci sbirali bobule kef a lovili zvifata, aby se néjakym zpUsobem uZzivili.
Avsak neustdld migrace za potravou je unavovala, hledali zplsob, jak se dostat snadno
k potravé, aniz by za ni museli jit desitky kilometr(. Postupné zjistovali, Ze lov a sbér ovoce neni
jen jedina cesta obZivy a pokud se nékde usidli po delsi dobu, mohou vyuzit pddu a zasit napr.

obilovinu, po dozrani ji sklidit a vyrobit z ni potravinu jinou.

Celiakie je velice staré onemocnéni. Jiz v IékaFskych pojednanich ze starého Egypta &i Recka je
zminka o ,ditéti s nafouklym brichem®. Popsal ji poprvé lékar Galén, ktery se velmi zajimal o
toto onemocnéni a mohl celiakii do zna¢né miry rozumét. Galén pouzival pro oznaceni
pacient( trpicich celiakii fecky vyraz ,koiliakos”, ktery plivodné znamenal ,trpici na stfeva“. Po
latinské modifikaci se ,,k“ zménilo na ,,c“, ,0i“ na ,0e” a odtrhnutim koncovky , 0s“ pak vzniklo
slovo coeliac (anglicky vyraz pro celiaka). Jako dalsi popsal celiakii roku 1888 anglicky psycholog

a pediatr Samuel Gee. Uz v té dobé predpokladal, Ze tuto chorobu Ize IéCit na bazi diety.

Dalsi objev ucinil 1ékar van de Burg pred sto lety, kdyZ popsal dietu, ktera zlepSovala ptiznaky
celiakie, smérovala k jejich vymizeni a sniZovala nevolnost pacienta. Jednalo se zejména o
ovocnou dietu. V podobném duchu pokracoval Sidney Haas, ktery u svych pacientd aplikoval
bananovou dietu. Tvrdil, Ze touto metodou vylécil osm déti, zatimco dva pacienti, ktefi Ié¢bu
nepodstoupili, zemfeli. Cely svét pfijal tuto metodu lé¢by s nadSenim a dieta se po mnoho let
tésila narastu popularity. Bandanova dieta byla prospésna pro mnoho déti s celiakii a mozna
pomohla zabranit predc¢asnym umrtim. Ve skutecnosti je tato dieta ucinna proto, Ze vylucuje
obiloviny, susenky, chleba a brambory. Naprosté vylouceni obilovin pomohlo celiakii IéCit. Haas
byl ale presvédcen, Ze pravé sacharidy zpUsobuji intoleranci lepku a vzdoroval jinym, dobre

zdokumentovanym stanoviskiim.



Béhem druhé svétové valky, kdy zavladla vale¢na chudoba, byla klasicka pSeni¢na mouka
nahrazena moukou z cibulek tulipant. Celiakdm i alergiklim vymizely pfiznaky poukazujici na
intoleranci lepku. Po skonceni valky a navratu ke stravé s pSeniénym lepkem doslo

k opétovnému zhorseni jejich zdravotniho stavu.

PFiznivé Ucinky na zdravi dodrZzovanim bezlepkové diety popsal nizozemsky profesor Willem-
Karel Dicke roku 1950 ve svych |ékarskych tezich. Zjistil, Ze skute¢nym vinikem neni Skrob, jak
se domnival Haas, ale pSenicné bilkoviny. Haas zlstdval neoblomny a nadale tvrdil, Ze jedinym
cilem k vyléceni je pravé bandnova dieta. AZ nedostatek chleba za druhé svétové valky dokazal
pravdivost Dickeovych tezi. Ukazal, jak détskym pacientim prospéje, pokud ze stravy vylouci
pSeni¢nou, Zitnou a ovesnou mouku. Jako nahradu doporucil bramborovy Skrob, kukufi¢nou i
ryzovou mouku. Po pouZiti v praxi se pacientlim vratila chut k jidlu a vymizeli pfiznaky celiakie,

coz byl nejdileZitéjsi krok k zacatku lécby.

Roku 1950 britsky doktor J. W. Paulley odhalil abnormalitu stfevni vystelky pfi operaci pacienta
s celiakii. Ta se projevovala zanétem tenkého stfeva. Pfiznaky jsou tedy vidét nejen navenek
(unava pacienta, chudokrevnost, lamani kosti, kazivost zub( a dalsi), ale také uvnitf téla —
stfteva nemocného vykazuji absenci klka, které slouzi ke vstfebdvani Zivin. Tento pfiznak je

dal$im vyznamnym ukazatelem celiakie (Mozna, 2006; Ali, 2014).

3.2. Proteiny obilovin

RozliSujeme celkem 20 (nékteré zdroje uvadéji 22) zakladnich aminokyselin, které jsou spojeny
peptidovymi vazbami. Pokud se takto spoji tisice aminokyselin, oznacuji se jako bilkoviny
neboli proteiny. Lze si je predstavit jako koralky navlec¢ené na sndru, kdy koralky tvofi pravé
jednotlivé aminokyseliny. Primarni struktura protein( je dana poradim (sekvenci) aminokyselin
v polypeptidovém ftetézci. Ddle se vytvari diky kovalentnim vazbdm terciarni struktura
aminokyselin, takZze vznika trojrozmérné usporadani retézce, nazyvané konformace. Nejvice

rostlinnych protein( se vyskytuje zejména v semenech rostlin. Rostlinné aminokyseliny se



slozenim zcela odliSuji od Zivocisnych, obsahuji vétSinou velké mnoZstvi kyseliny asparagové,

glutamové a jejich amidd (Gabrovska a kol., 2015; Fuchs a kol., 2016).

VSechny proteiny obilovin vyskytujici se v semenu rostliny patfi mezi globularni bilkoviny, které
jsou rozpustné ve vodé, ziedénych kyselindch, zasadach, solich a dalsSich rozpoustédlech.
Rozpustné proteiny obsazené v semeni se vyskytuji ve 4 zakladnich typech:

1) albuminy — neutralni bilkoviny, dobfe se rozpousti ve vodé

2) globuliny — slabé kyselé proteiny, nerozpustné ve vodé, dobre rozpustné v roztocich kyselin,
zdsad a soli

3) prolaminy — nerozpustné ve vodé, rozpustné v kyselinach, zdsaddch a solich, v roztoku
ethanolu. Je to obsahla skupina proteind, obsahuje bilkoviny vyznamné v rostlinné fisi (gliadin,
sekalin, hordein atd.), obsahuje velké mnoZstvi aminokyselin prolinu a glutaminu
4) gluteliny — nerozpustné ve vodé a roztoku ethanolu, rozpustné v roztoku kyseliny, zasady,

soli; obsahuji proteiny glutenin, sekalinin, hordenin a velké mnozstvi kyseliny glutamové.

Tab. 1 - SloZeni hlavnich protein( obilovin.

Obilovina Albuminy Globuliny Prolaminy Gluteliny
Typ Typ Typ Typ

PSenice leukosin edestin gliadin glutenin
Zito - - sekalin sekalinin
Je€men - - hordein hordenin
Oves = avenalin avenin avenin
Ryie - - oryzin oryzenin
Kukufice - - zein zeanin

Zdroj: (Gabrovskd a kol., 2015; upraveno)

Obiloviny jsou ze vSech rostlin nejdulezitéjsim zdrojem bilkovin. Nejvice proteinu se nachazi ve
vnéjsi vrstvé zrna, méné pak ve vnitrni. Rozdily jsou také mezi druhy a odridami rostliny, tmavé

celozrnné mouky obsahuji az o 4 % vice proteint nez mouky bilé. Prolaminy a gluteliny tvori



priblizné 70-80 % zrna obiloviny (mensi podil se nachazi v zitu, vétsi napriklad v kukufici).
Ackoliv ma kukufice mnohem vice proteinl neZ Zito a jeji protein zein se také oznacuje jako
lepek (kazda obilovina lepek obsahuje), zélezi na slozeni aminokyselin a struktute bilkovin.
Alergickou reakci vyvolavaji tyto dvé sekvence aminokyselin v bilkovinach: Pro-Ser-GIn-Gln
(PSQQ) a GIn-GIn-GIn-Pro (QQQP). Zjednodusené receno, celiakii nezplsobuje samotny lepek,

ale urcité sloZzeni a seskupeni aminokyselin v proteinu.

Zdravotni rizika predstavuji z proteinl nékterych obilovin monomerni prolaminy a polymerni
gluteliny. Frakce prolaminu se déli na ¢tyfi subfrakce — a-, B-, y-, w-prolaminy. Tyto subfrakce
se odlisuji slozenim aminokyselin, jejich fyzikdlnimi vlastnostmi a fyziologickym pUsobenim.
Napftiklad a-prolaminy a B-prolaminy u nékterych jedinct zodpovidaji za vyvolani celiakie, w-

prolamin mlze vyvolat ,,pouze” alergickou reakci (Gabrovska a kol., 2015).

Tedy podle frakci zplGsobuijici rGznou reakci imunitniho systému na lepek rozliSujeme tyto

klinické jednotky:

e alergie na pSenicnou (Zitnou) mouku s prevalenci 1-2 % v populaci (zplsobena
tvorbou protilatek imunoglobulinu E)
e intolerance lepku neboli celiakie s prevalenci okolo 1 % v populaci (alergen

nevyvolava tvorbu imunoglobulinu E); (Panek a kol., 2002; Fuchs a kol., 2016).

Dale také Fuchs a kol. (2016) uvadi onemocnéni NCGS (non-celiac gluten senzitivity),
neceliakalni precitlivélost na lepek, kde je imunologicka ucast pouze predpokladana, nikoliv

potvrzena.

Gabrovska a kol. (2015) ve své knize popisuje alergii na potraviny takto: , Potravinové alergie

o”

jsou definované jako reakce alergického typu na antigeny obsaZené v konzumované potraveé.

Tyto potravinové alergie mohou byt jak atopického plvodu, tak neatopického. Atopicky pavod



je podminén ptitomnosti specifickych protildtek IgE (imunoglobulin E), zatimco neatopicky

zpUsobuiji jiné protilatky nez IgE, pfipadné je podminén bunécnou reakci proti antigenu.

Alergie na lepek se oznacuje jako WDEIA — wheat dependent exercize induced anaphylaxis.
Projevuje se anafylaktickou reakci po poziti lepku a naslednou fyzickou aktivitou vedouci
k poSkozeni stény tenkého stifeva a proniknuti lepku do submukdzy, kde vyvola alergickou
reakci. Alergickd reakce se mze projevit bolesti bficha, nadymanim, zvracenim, prijmy,
respiraCnimi problémy, koznimi problémy, astmatickymi projevy, anafylaktickym Sokem.
Anafylaxe mulze byt vyvoldna také fyzickou namahou, a to do ¢ty az péti hodin po poZiti
pSeni¢né mouky. ,Lécba spocivd ve vyrazeni potravin s danym antigenem z jidelnicku. Poruseni
diety nevede k poskozeni sliznice, ale k vyvoldni priznakd, mnohdy nebezpecnych.” (Gabrovska

a kol., 2015, Fuchs a kol., 2016).

NCGS (neceliakdlni glutenova senzitivita) je pomérné nova klinickd jednotka, popsana v roce
2009. Strevo pacienta neni poskozeno jako u celiakie, pouze se projevuji klinické ptiznaky —
prajmy, nadymani, nebo celkové priznaky — Unava, bolest hlavy a kloub(, deprese. Od celiakie
se tedy odliSuje nejen tim, Ze neposkozuje sliznici tenkého stfeva, ale i ve vys$Sim poctu
intraepitelidlnich lymfocyt(, které jsou sice vys$si nez norma, ale stale malé mnozstvi na to, aby
se tato nemoc nazyvala celiakii. Ani alergii na lepek se nedd tato nemoc nazvat, jelikoz alergie
prokazuje pouze priznaky klinické, nikoliv deprese ¢i Unavu. Pfi diagnostice NCGS se pacientlim
doporucuje dieta s omezenim lepku, neni nutné ho zcela vylucovat ze stravy (Gabrovska a kol.,

2015).

Panek a kol. (2002) uvadi jesté jeden typ nesndsenlivosti potravin, tzv. potravinovou averzi,
kterou popisuje jako intoleranci potravin zavislou na psychickém podkladé. Tato averze muze

napodobovat potravinovou alergii i intoleranci.



3.3. Definice glutenu

Lepek neboli gluten je definovan jako smés prolaminovych a glutelinovych bilkovin, konkrétné
gliadinu a glutelinu. Tyto bilkoviny se nachazi se Skrobem v endospermu obilovin, hlavné v
pSenici, jeCmeni, Zitu a ovsu, popfipadé jejich zkfizenych kulturach (napf. triticale neboli
Zitovec, co? je kfizenec pSenice a Zita). Prolaminové i glutelinové frakce bilkovin se nachdziiv
jinych obilovinach, ale oznaceni lepek plati pfedevsim pro psenicné, Zitné, jecné a ovesné
frakce. K vlastnostem glutenu patfi vysoka absorbce vody, dobra viskozita, koheze molekul a

pruznost tésta (Wieser, 2006; Fasiangova, 2013; Gabrovska a kol., 2015).

Lepek a prolaminy definuje Codex Alimentarius nasledovné:

a) lepek je bilkovinna frakce psenice, je€mene, Zita, ovsu a jejich zktizenych derivatl a odriid,
na kterou maji néktefi jedinci intoleranci a zplsobuje poskozeni tenkého stfeva. Je
nerozpustna ve vodé a v 0,5 mol/I roztoku NaCl.

b) prolaminy jsou frakce glutenu, ktera je oddélena ve 40-70 % roztoku ethanolu. Prolaminy
kazdé obiloviny se oznacuji jinym nazvem (prolaminy pSenice jako gliadin, jeémene jako

hordein, Zita sekalin a ovsa avenin). Gluten obsahuje 50 % prolaminu.

Bezlepkové potraviny se podle Codex Alimentarius definuji takto:

a) jsou sloZzeny nebo vyrobeny z obilovin, které maji ve finalni potraviné obsah lepku nizsi nez
20 mg lepku/kg potraviny, popfipadé neobsahuji psenici, Zito, oves, jeCmen a jejich zkfizené
odrldy vibec,

b) psenice, jeCmen, Zito, oves a jejich zkfizené odridy obsahujici lepek musi byt specialné

upraveny tak, aby jeho obsah v potraviné neprevySoval 20 mg/kg.

V Codex Alimentarius je definovdna dalsi kategorie potravin, které obsahuji do 20 az 100
miligramU lepku na kilogram potraviny. Pro tyto potraviny plati jiné oznaceni na obalu nez pro
bezlepkové potraviny obsahujici do 20 mg/kg. Definuiji se takto:

c) tyto potraviny byly vyrobeny ze psSenice, Zita, jeCmene, ovsa a jejich zkrizenych odrld, avsak

jejich obsah lepku byl snizen na 20-100 miligram( glutenu na kilogram potraviny



Podle predpisu Komise (ES) €. 41/2009 se potraviny uréené pro celiaky déli na dvé skupiny:

1) Kategorie potraviny bez lepku — obsahuji 20 mg lepku na kg potraviny urc¢ené pro kone¢ného
spotiebitele; tyto potraviny se vyrabi z pfirozené bezglutenovych surovin,

2) Kategorie potravin obsahujici velmi nizky obsah lepku — obsahuje maximalné 100 miligram(
lepku na kilogram potraviny uréené pro konec¢ného spotrebitele; tyto potraviny se vyrabi ze
specialné upravené psSenice, jeCmene, ovsa, Zita a jejich kfizencl (napriklad pSenicny

deproteinovany Skrob); (Gabrovska a kol., 2015).

3.4. Popis celiakie

Celiakie, také znama jako celiakdIni sprue nebo gluten-senzitivni enteropatie, je autoimunitni
onemocnéni tenkého streva. Lépe popisuje definici celiakie Kajzrlikova a kol. (2008): ,, Celiakie
je autoimunitni choroba s tésnou genetickou vazbou s permanentni stfevni intoleranci
gliadinu.” Buriky tenkého stfeva jsou poskozovany imunitni reakci, dochazi ke zméné struktury
stfeva a vyvolani alergické reakce. Celiakie je zplUsobena poZitim lepku ze psSenice, ovsa, Zita a
je€mene. PostiZzeni jsou jedinci, ktefi maji ve své genetické vybavé alely DQ2 nebo DQ8 HLA
komplexu. Fri¢ a Keil (2011) upresiuji polohu gent — DQ2 a DQ8 HLA se nachazi na kratkém

raménku Sestého chromozomu (Kopecny a kol., 2007; Ali, 2014).

Celiakie postihuje jak malé déti, tak i starSi jedince. Nejcastéji se projevuje po néjakém
stresovém podnétu, po kterém dochazi k poskozeni stfevni stény (napt. po infekci, operacnim
vykonu atd.). Tye-Din et al. (2010) charakterizuji lepek jako sekvenci glutenu, ktery spousti
intenzivni odpovéd T-lymfocytli. Gabrovska a kol. (2015) ve své publikaci uvadi: ,Pokud je v
lumen streva pritomny lepek, dojde v submukose tenkého stfeva k tvorbé protilatek a vzniku
reakce specifickymi burikami imunitniho systému (T-lymfocyty).” Pti této reakci dochazi k
poskozeni slizni¢ni stény tenkého stfeva, dochdzi k uvolnéni tkanové transglutamindzy, kterd
tvofi s gliadinem komplex, ktery celou reakci rozsiti. Pfi konzumaci lepku v potraviné se tento

cely cyklus stale opakuje, az dochazi k poruseni sliznice tenkého streva.



Celiakie se mGze projevovat témito pfiznaky:
e nadymanim

bolestmi bricha

prajmem

u déti zpomalenim ¢i zdstavou rastu

hubnutim

Mezi dalsi projevy se radi:
e fidnuti kosti (neboli osteoporéza) — nedostatek vapniku, kfemiku, vitaminu D
o fraktury kosti — nedostatek vapniku
e zubni kazy — nedostatek fluoru, vapniku, manganu
e riziko vzniku nadoru
e sterilita
e riziko potratu
e porucha krevni srazlivosti
e chudokrevnost (neboli anémie) — nedostatek Zeleza, kobaltu (soucast B1), médi, zinku

e podvyzZiva — omezené vstiebavani lipidQ

U jedince s nelécenou celiakii mGze dochazet ke vzniku intolerance mlécného cukru, dale
vzniku viedd v tenkém stfevé, neurologickym onemocnénim, infekénim onemocnénim a
zhoubnym nadorovym bujenim (Roedigerova-Streubelova, 1995; Zamboch, 1996; Green,

2005).

Prevalence onemocnéni (pomér mnozstvi nemocnych na celkovy pocet jedinct v populaci) je
ovlivnéna délkou doby sledovani. Napfiklad v Dansku nebo v USA je pomér Cetnosti 1:10000,
ve Velké Britanii okolo 1:3000. V Ceské republice je odhadovany po&et nemocnych jedinct 50-
100 tisic, pomérové 1:100 a? 1:200. Diagnostikovano je pouhych 15 % pacientdl. Cast&jsi vyskyt

celiakie je u Zen nez u muzl a dédi¢nost je autosomalné dominantni s nekompletni penetraci.
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Dédi¢nost u pribuznych 1. stupné se vyskytuje v 8-18 %, v 70 % u jednovaje¢nych dvojcat.

(Prokopova, 2008; Fric a Keil, 2011; Hes a kol., 2014; Gabrovska a kol.,2014).

Cetnost nemocnych jedincd a jejich pocet s nejvétsi pravdépodobnosti nebudou nikdy zcela
presné stanoveny. Urceni diagndzy komplikuje zejména silentni forma celiakie, ktera se
neprojevuje zadnymi symptomy. Pocet celiakll tedy muZe byt i mnohem vyssi, neiz je

odhadovany pocet nemocnych.

3.5. Tenké strevo zdravého jedince

Travici organy se déli na horni a dolni gastrointestinalni trakt. Do horniho gastrointestinalniho
traktu patfi jicen, Zaludek a duodenum, horni trakt se sklada z vétSiny tenkého stfeva (lacnik,

kycelnik) a tlustého streva.

Jicen — spojuje hltan se Zaludkem a posouva potravu pomoci peristaltiky.

Zaludek — svalovy, ovalny organ umistény mezi jicnem a duodenem. Uvnit¥ zaludku je vrasnéni

(rugae), diky kterym ma elastické vlastnosti, aby mohl pojmout mnohem vice jidla. Potrava je

mechanicky travena misicimi stahy stén.

Tenké stfevo — lat. intestinum tenue; mechanicky zpracovana potrava se nazyva trdvenina a

posouva se ze Zaludku do tenkého stfeva. Tenké stfevo se déli na tfi ¢asti:

e dvandacternik (duodenum) — obsahuje travici enzymy ze slinivky a Zlu¢ ze Zlu¢niku. Travici
Stavy ze slinivky obsahuji enzymy rozkladajici proteiny, a Zlué¢, ktera zacina travit lipidy
procesem zvanym emulgace.

e lacnik (jejunum) — stfedni ¢ast tenkého stfeva, ve kterém se vstfebdva vétsina Zivin z jidla.
Jeho povrch je rozsahly diky kruhovym zahyblm a klkim. Kruhové zahyby jsou chlopné
vystupujici po vnitfnich sténdch strfev, zpomaluji postup traveniny a umoznuji lepsi
vstfebani zivin. Klky jsou prstovité vystupky, kterymi je pokryta celd vnitini strana tenkého
stfeva. Oba utvary jsou pokryty cévami pro snadny presun Zivin z potravy do krevniho

obéhu.
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e kycelnik (ileum) — posledni ¢ast tenkého streva, které ho spojuje se strevem tlustym. Zde

jsou pritomny klky s kapilarami, které také vstfebavaji ziviny.

Tlusté stievo — v tlustém stievé se odehrdva resorpce nékterych minerald, Zivin a pfedevsim

vody. Nepotrebné Ziviny se ve stfevé hromadi a pak vylucuji z téla (Ali, 2014).

3.6. Tenké strevo celiaka

Pokud celiak pfijme lepek, jeho imunitni systém poskodi klky tenkého stfeva. Klky jsou
prstovité vybézky, které vstiebavaji Ziviny z potravin. Pro gastrointestinalni systém to pfinasi
mnohé komplikace. Pfi pravidelném porusovani ¢i nedodrzovani bezlepkové diety mlize dojit

ke zdravotnim potizim, jako jsou anémie, osteopordza nebo karcinom.

Pro rozdéleni histologickych charakteristik sliznice dvanacterniku se pouZivd Marshova
klasifikace, coz je diagnosticky systém vyhodnocovani celiakie. Obsahuje 4 stadia:
Marsh 0: Preinfiltrativni sliznice. Sliznice je normadlni, bez infiltrace; az 30 % pacient
s herpetiformni  dermatitidou ma normalni  histologicky nalez na  sliznici.
Marsh 1: Infiltrativni sliznice; pocet intraepitelialnich lymfocytd (IEL) je rovno nebo vétsi jak 25
na 100 enterocytd, sliznice je normalni.

Marsh 2: Hyperplazie krypt; pocet IEL se zvySuje, dochdzi k prohlubovani krypt bez snizeni
vysky klka.

Marsh 3: Atrofie klk(; toto stadium je nalezeno u zhruba 40 % pacientl s herpetiformni
dermatitidou. Je charakteristicka pro celiakii, ale neni diagnosticka, jelikoZ zmény mohou byt
zpUsobeny tropickou sprue nebo chronickou ischemii tenkého stfeva. Toto stadium lze rozdélit
na tfi faze — 3a (parcidlni zmény), 3b (subtotdlni zmény) a 3c (totdlni zmény).
Marsh 4: Uplnd atrofie klki. Klky nejsou znatelné, krypty jsou normalni vysky, aviak jsou

hypoplastické.
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Obr. 1 - Ctyri stddia dle Marshovy klasifikace.

Imunopatologie sliznice v horni ¢asti tenkého streva

Zdroj: (Lang, 2017)

Tab. 2 - Marshova klasifikace.

Typ IEL/100 krypty klky
enterocytl

0 normalni <40 normalni normalni

1 infiltrativni > 40 normalni normalni

2 hyperplasticky > 40 hyperplasticka normalni

3a ¢astec€na atrofie klku >40 hyperplasticka mirna atrofie

3b subtotalni atrofie klki > 40 hyperplasticka vyrazna atrofie

3c totalni atrofie klku > 40 hyperplasticka Uplna atrofie

4 hypoplasticky 240 hypoplasticka Uplna atrofie

Zdroj: (Latta, 2012)
Pokud dojde k uplné atrofii sliznice tenkého stfeva, prestavaji se vstfebavat Ziviny, napfiklad

vitaminy (hlavné vitaminy rozpustné v tucich), mineraly (zejména vapnik), aminokyseliny a

predevsim tuky.
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3.7. Diagnostika a 1écba
Symptomy a formy celiakie

Pro diagnostiku celiakie je potfebné mit zaznamy o pacientovi. Celiak musi absolvovat
dlkladnou klinickou prohlidku a sérii testl (krevni testy a biopsie). Pokud si pacient stéZuje na

tyto pfiznaky:

e prujem, kiece, nevolnost po jidle

e zacpy, problémy s vyprazdfiiovanim

e krvaceni z nosu, podrazdénost, nesoustfedénost

e podvyZiva, anémie,
mél by neprodlené navstivit gastroenterologa. Avsak nesmime zapominat na to, Ze ¢lovék je
ve své podstaté individualni pfipad. U nékoho se mohou objevit vSechny tyto pfiklady
poukazujici na celiakii, nékdo mulZe mit pouze ¢ast znich. Existuji i pacienti, ktefi
nezaznamenali zadny zvySe zminénych pfiznakl. Proto lékafi celiakii rozdéluji na pét

zakladnich forem:

Klasickd forma — u malych déti jsou nejlépe vidét priznaky celiakie, jako je opozdéni rlst,
zpozdéna osifikace, podvyziva, malnutrice, prijmy, nedostatek vapniku a Zeleza. U dospélych
jsou klasickymi priznaky prajem ¢i objemna stolice, hubnuti, bolesti az kfece v bfrise,
malabsorbce vapniku, tukl, Zeleza, vitaminU rozpustnych v tucich, nedostatek B-komplexu,
anemie a slizni¢ni priznaky (zpUsobujici popraskané koutky ust, popraskanou pokozku),
osteopordza ¢i nedostatek vitaminu K (zpUsobujici zvySenou krvdcivost). Pfi nelééené celiakii
se vyrazné zvysSuje riziko vzniku maligniho onemocnéni. Touto formou trpi pfiblizné 30-40 %

celiaka.

Atypickd forma — celiakie se projevuje netypickymi pfiznaky, které si nemusi nemocny ani lékaf
spojit s celiakii. Mezi pfiznaky patfi deprese, epilepsie, nejasnd anemie, vdhovy uUbytek,

neplodnost a dalsi. Projevuji se mimosttrevni ptiznaky a pacient ma pozitivni ndlez v biopsii.

Silentni forma — neboli tichd, bezpfiznakovd. Obvykle chybéji priznaky, proto unikaji

pozornosti. Jediny ukazatel celiakalni sprue jsou zde pozitivni krevni testy a biopticky nalez. Je
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nutné tyto pacienty objevit, jelikoZ i zde mUzZe dojit ke vzniku komplikaci. Na tuto formu se

nejcastéji prijde pfi screeningu rizikovych skupin (pfibuzni pacienta s celiakii).

Latentni forma — jsou pro ni typické pozitivni protilatky v krvi, ale vySetfeni biopsie je normalni.
Vyskytuje se u pacientl, kterym byla pti odbéru krve diagnostikovédna celiakie, ale kontrolni

biopsie prokazala normalni stav tenkého stfeva. | zde se doporucuje dodrzovat dietu bez lepku.

Potencidlni celiakie — zvySené riziko celiakie. Pacient navenek vykazuje pfiznaky, ale krevni
testy na protilatky jsou negativni, stejné tak jako biopsie. U takto postizenych osob je prechod
na celiakii rychlejSi nez u béiné populace. Bezlepkova dieta neni vyZadovdna, pouze

doporucena (Ali, 2014; Hes a kol., 2014).

Tab. 3 - Formy celiakie.

Forma Protilatky Biopsie PfFiznaky

Klasicka + + +

Atypicka + + atypické (mimosttevni)
Silentni + + 0, ¢asto RA (+)
Latentni + ™ IEL 0

Potencialni +nebo 0 ‘M IEL nebo O vétsinou 0

Vysvétlivky: + pozitivni, 0 negativni I zvyseni, RA rodinnd anamnéza, IEL intraepitelidlni lymfocyty

Zdroj: (Fri¢ a Keil, 2011)

Pekarkovd, Pekarek a Kabatova (2009) popisuji celiakii jako ledovec, ktery vyjadfuje
problematiku naro¢nosti diagnostiky. Cast nad hladinou vyjadfuje pacienty s ptiznaky celiakie,
vétsi ¢ast pod hladinou poukazuje na pacienty rizikové skupiny (pfibuzni pacienta s celiakii),

nebo zatim nediagnostikované pacienti.
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Obr. 2 — Ledovec celiakie

Potencialni celiakie Latentni celiakie

Mize byt symptomaticka Asymptomaticka

Normdlni biopsie

/ Pozit. AEMA

Nediagnosticka biopsie

Pozit. AEMA \

Typicka celiakie
Gl-pfiznaky

Diagnosticka biopsie
Pozit. AEMA

AEMA -
Atypicka (subklinicka) celiakie til4tk
rotila
Netypické extraintestinalni pfiznaky P H y
roti
Diagnostickd biopsie P L.
endomyziu

Pozitivni AEMA

Ticha celiakie
Asymptomaticka
Diagnosticka biopsie
Pozit. AEMA

Zdroj: (Pekdrkovd, Pekdrek, Kabdtovd, 2009)

Fasano a Flaherty (2014) ve své publikaci zminuji pét pilit( diagndzy celiakie:
Pfiznaky a symptomy kompatibilni s celiakii.

Pozitivni sérologické testy.

Pritomnost genetickych markerd HLA-DQ2 nebo HLA-DQS8.

Poskozeni stfeva, které je typické pro celiakii a je odhaleno endoskopii.

v A o nNoE

Zklidnéni ¢i uplné vymizeni symptomu po nasazeni bezlepkové diety.

Ve své podstaté tento algoritmus pojima vSechny pacienty, ktefi se nachazi na ,Spicce
ledovce”, ktery je na obrdzku €. 2. AvSak pro ¢ast populace s celiakii, ktera se nachazi pod
hladinou zmifnovaného ledovce, jsou typické pouze pozitivni sérologické testy, endoskopie a

pfitomnost genetickych markeru. Jak je mozné, Ze jedinec s diagndzou celiac disease nema
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zadné symptomy? Toto vysvétluje Fasano a Flaherty (2014) nasledovné: ,...je treba si
uvédomit, Ze tenké strevo je trubice dlouhd pfiblizné pét az sest metri. KdyZ tedy k poskozeni
dojde v oblasti, kterd neni specializovand pro Zddny specificky ukol, jako je napfiklad
vstfebdvani Zeleza, vdpniku a vitaminu D, tak zbytek stfeva vyrovnd ztracenou schopnost
lokdlni oblasti travit a vstiebdvat Ziviny.” To znamena, Ze v tomto pripadé se neprojevuji zadné
symptomy nedostatku Zivin. Ale poskozeni stfeva se mliZze postupné zvétSovat, az dosahne
kritickych hodnot, kdy je poskozena jeho velka ¢ast a priznaky celiakie se potom zacnou

projevovat.

Diagndza celiakie je zavisla na pozitivnich krevnich testech, vysSetieni tenkého stfeva a zjisténi
abnormalit, které jasné poukazuji na celiakii (Gallagher, 2009).
Pekarkova, Pekarek, Kabatova (2009) uvadéji nékolik zplsobd, jak celiakii diagnostikovat.

ZpUsoby diagndzy jsou:

1.) Laboratorni diagnostika — déli se na zakladni vySetfeni a sérologické testy
- Zakladni vySetfeni — u nemocného celiaka je tfeba vySetfit krevni obraz a
protrombinovy cas, v podstaté se jedna o patrani po anémii, trombocytéze &i koagulacni
poruse.
- Sérologické testy — vySetruji se sérologické markery celiakie. Histopatologické zmény
do jisté miry souhlasi s pozitivnimi vysledky sérologickych testl. Pozitivita testd vsak

neznamena definitivni diagndzu, tudiz Iékafe neopravnuje k zahajeni bezlepkové diety.

2.) Endoskopie — definitivni diagndzou celiakie je endoskopie. Celiak ma vétsinou vroubkované
klky, snizeny pocet, popripadé se klky nevyskytuji viibec, jsou viditelné podslizni¢ni cévy.
U malych déti (do 10 kg) se provadi endoskopie Crosbyho nebo Watsonovou tobolkou, u
vétsich déti se postupuje obdobné jako u dospélych. Vzhledem k tomu, Ze u Zaludku a tenkého
stfeva je propustnost Zivin naruSsena a abnormality na jejich povrchu zfetelné
z endoskopického vysSetfeni, pouzivd se toto kritérium jako obraz pro diagnézu celiakie

(citlivost 96-100%); (Farhadi et al., 2003; Pekarkova, Pekarek, Kabatova, 2009).
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V praxi se moc ¢asto endoskopie u déti mladsich 18 let neprovadi, k diagnostice staci pozitivni
vysledky sérologickych test(. Fasano a Flaherty (2014) ve své publikaci uvadi: ,, Pokud mdte
napriklad jasné pfiznaky a symptomy celiakie, pokud je vds screeningovy test jasné pozitivni
(hladiny protildtek jsou minimdlné desetkrdt vyssi, neZ je normdlni), pokud mdte ndleZité
HLA- DQ2 a/nebo -DQ8, a symptomy mizi po zavedeni bezlepkové diety, potom je mozZné biopsii

vynechat, zvldsté pak u détské casti populace.”

3.) Histologické vysetreni vzorku — vzorky jsou odesilany na vysetreni, kde |ékar specialista

zkouma vzorky pod mikroskopem (Hes a kol., 2014).

V pripadé podezieni na celiakii je mozné si udélat tzv. domaci test. Napriklad e-shop Pilulka.cz
nabizi dva druhy testd — Veroval Nesnasenlivost lepku domaéci test (Obr. 3) a Biocard™ Celiac
Test.

Obr. 3 — Test nesndsenlivosti lepku Veroval.

Veroval®
DOMACI TEST

Nesnasenlivost
lepku

Rychly test ke zjisténi celiakie

Presnost
98 %
Ovérte si, zda Ize vase potize, napriklad nadymani a prajem, zmirnit ﬁpravou”fstraj

A

Zdroj: (Veroval.cz)
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Oba testy funguji na zakladé odebrani malé kapky krve z prstu, naneseni na lancetu a smichani
s roztokem. Vyrobci zarucuji vysledek za 10 minut. Veroval ve svém ptibalovém letaku slibuje
98 % ucinnost testu. Oba dva testy jsou vhodné nejen ke zjisténi diagndzy intolerance lepku,
zaroven muzou poslouzit ke sledovani odpovédi na bezlepkovou dietu. | tak stale plati, ze

nejpresnéjsi diagndzu mulze stanovit pouze lékafr.

3.8. Cilovy screening

Na zdkladé véasného urceni celiakie se zavedl cilovy screening celiakie. Tento program definuje

tfi skupiny, u kterych je vysokd pravdépodobnost intolerance lepku:

1) Cilova skupina: rizikové skupiny a choroby

a) pribuzni celiakd 1. stupné (rodice, sourozenci, déti), pfi jejich pozitivité také 2. stupné
(prarodice, strycové, tety), zejména pfi vyskytu podezielého symptomu nebo jiné
autoimunitni choroby

b) polyneuropatie a myopatie nejasné etiologie

c) dermatitis herpetiformis (Duhring)

d) mikrocytova anémie nereagujici na |é¢bu preparaty Zeleza

e) infertilita a poruchy reprodukce

f) deprese a poruchy chovani

g) Downlv a Turnerdv syndrom

h) idiopaticka ataxie

i) predcasna osteopordza

j) terapeuticky rezistentni syndrom drazdivého stfeva (prtijmova forma)

2) Cileny screening celiakie — cilova skupina: podezrelé symptomy
a) izolovany deficit IgA
b) nevysvétleny ubytek télesné hmotnosti
c) vyrazné izolované zvyseni sérovych aminotrans-feraz (AST, ALT)
d) nizké sérové Zelezo
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e) recidivujici aftézni stomatitida
f) opozdény psychosomaticky vyvoj

g) hypoplazie zubni skloviny

3) Cileny screening celiakie — cilova skupina: pfidruzené autoimunitni choroby
a) choroby pojiva
b) Sjogrentv syndrom
c) autoimunitni tyreoiditida a jiné autoimunitni endokrinopatie
d) autoimunitni hepatitida
e) primarni bilidrni cirhdza
f) systémovy lupus erythematodes
g) primarni sklerozujici cholangitida
h) diabetes mellitus 1. typu

i) 1gA nefropatie

Toto jsou priznaky a choroby, které by mohli byt s celiakii spojené. Pfi lécbé téchto priznakl by

mél Iékaf cileny screening provést a potvrdit ¢i vyvratit intoleranci lepku.

Pokud ma pacient néktery ze symptomU uvedenych v tabulkach, provede se kvalitativni
vySetfeni autoprotilatek v celkového IgA a ve tfidé IgA, pfi izolovaném deficitu v celkovém IgA
i ve tfidé 1gG. Pri pozitivnim vysledku je podroben peroralni biopsii aboralniho duodena pod
Vaterovou papilou. Pokud ma jedinec vysoce zavainé symptomy, gastroenterolog provede
biopsii i pfi negativnich vysledcich krevnich testl. Pfi dodrZovani bezlepkové diety dochazi
celiak jednou ro¢né na preventivni kontrolu mnozZstvi autoprotilatek v krevnim vzorku (Fri¢ a

Keil, 2011).

4. Alternativy psenicné mouky

Jak uz bylo vyse rec¢eno, Dicke spravné urcil jako Ié¢bu vyménit pseni¢nou mouku za kukufi¢nou
¢i ryzovou. V dlsledku uzdraveni postizenych pacientli se védci zacali zabyvat nahradou
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potravin s problematickym Usekem aminokyselin v lepku. Kopacova (2006) ke svému ¢lanku

pridava tabulku s vy¢tem alternativ pSenice.

Tab. 4 — Alternativy pSenice.

Ingredience

Zaludy

Mandle
Amarantova
mouka

Mouka z maranty
titinové
Artycoky

Hnéda ryze

Pohankova

mouka

Kastan

Cizrna

Kukuficna mouka

Lnéné semeno

Charakteristika

Sladké jedlé plody, které se mohou pouzivat celé, nebo rozemilat na
mouku a vlakninu. Maji Spatnou vaznost.

Rozemleté, sladké jedlé mandle se mohou pouZivat samostatné nebo
v kombinaci s jinymi druhy mouky.

Amarantovd mouka se vyrabi ze semen amarantu, ma vysoky obsah
proteinu a je tudiz nutri¢né vhodnou alternativou.

Mouka se ziskdva z oddenkd marantovitych rostlin a pouZiva se jako
zahustovadlo. Je bez chuti a aromatu. MlzZe nahrazovat kukufi¢ny
Skrob.

ArtyCoky se susi a rozemilaji na mouku, kterd se mize kombinovat
s ryzovou moukou a ze smési vyrabét pekarské vyrobky.

Mouka se ziskava z neloupané ryze, takZze ma vyssi obsah vlakninynez
mouka z bilé ryZe. Ma zrnitou texturu a slabé ofechovou pftichut.
Mouka se vyrabi rozemilanim semen pohanky, ma silné ofechovou
prichut, musi se proto kombinovat s jinymi ingrediencemi, aby se
prichut zeslabila.

Jedl|é, sladké kastany s hladkou slupkou se mohou rozemilat na mouku,
ktera ma ale Spatnou vaznost.

Mouka zcizrny ma silné orfechovou prichut, mlZe se ale pouZivat
samostatné.

Mouka se ziskavd rozemilanim kukufice na jemny bily prasek. Ma
nevyraznou chut a ¢asto se pouziva v kombinaci s jinymi ingrediencemi.
Semena starovéké lécivé byliny se mohou rozemilat na mouku nebo se

pouzivaji cela.
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Kudzu

Luskoviny,

bobovité

Bramborova
mouka
Bramborovy
Skrob

Mouka z merliku

Sago

Sezam
Mouka z ¢iroku

Séjova mouka

Tapiokova
mouka
Mouka taro
Bila ryzova

mouka

Kofeny rostliny poskytuje Skrobovy prasek, ktery se mliZze pouzivat jako
zahustovadlo. Jedlé jsou rovnéz stvoly a listy.

Celed bobovitych zahrnuje kupf. podzemnici olejnou, ¢oc¢ku, hréch,
séjové boby, cizrnu aj. Mohou se rozemilat na mouku a kombinovat
s dal$imi ingrediencemi.

Bramborové hlizy poskytuji hutnou mouku se silnou bramborovou
pfichuti a aromatem.

Jemny bily prasek s neznatelnou s neznatelnou bramborovou pfichuti,
ktera se ve findlnim vyrobku zcela vytraci.

Je velmi dobrym zdrojem bilkovin.

Dren tropickych drevin cykasl obsahuje, ktery se ziskava ve formé
kulicek, které se lisuji na mouku. MUzZe se pouzivat jako zahustovadlo.
Semena se mohou rozemilat na mouku, nebo pouzivat cela.

Mouka se ziskava rozemilanim cirokového zrna.

Mouka ze séjovych bobld ma vysoky obsah proteint, ofechovou pfichut,
mulzZe se kombinovat s jinymi druhy mouky na vhodnou alternativu
béZnych mouk. Ma vysoky obsah tuku, a proto snadno Zlukne.

Poskytuje jemnou, témér bilou mouku, kterd se ziskava z korene.

Mouka se komercné vyrabi ze Skrobového kofene tropické rostliny.
Ziskava se rozemilanim lesténé (loupané) bilé ryze, ma nevyraznou chut

a lehkou texturu.

Zdroj: (Kopdacovd, 2006)

Vyvoj vyrobkl ztéchto mouk je problematicky, nebot psenicny lepek dodava pecenym

potravindm elasticitu a taznost (hydratovany glutenin vytvari gumovitou hmotu). Taktéz

se nenazyva gluten lepkem bezdlvodné — lepi a udava pruznost tésta (bezlepkové pecivo se

Casto rozpadd). Proteinovd matrice ma schopnost vazat silnou vazbou sacharidy a lipidy,

vyborné zadrzuje plyny a vlhkost, tudiz je glutenovy vyrobek po upeéeni nadychany, vlacny.
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Aby se dosahlo Uspésné nahrady lepku, je potfeba brat v potaz moznou zménu chuti a aromatu

pfi peceni, neodpovidajici barvu ¢i Spatnou texturu (nadmérnd drobivost).

JelikoZ je mouka s lepkem unikatni, je potfeba mezi bezlepkovymi moukami najit takovou,
ktera vérné simuluje vlastnosti mouky pSenic¢né. Dosud ale nevznikla Zadna substance, kterd
by nahradila lepek, takZe se vétSinou michaji dohromady mouky s riznymi vlastnostmi, aby se
alespon pfriblizily glutenové mouce. Podle Kopacové (2006) jsou nejlepsi nahradou lepku tyto
suroviny:

e vejce, s6ja a mléko v kombinaci se Skrobem a moukami neobsahujicimi lepek (napfiklad

kukufrice)

e vSechny lusténiny kromé sdji

e zrniny neobsahujici gluten

e ingredience vytvarejici strukturu, texturu
Jako surovinu pro lepsi texturu, zadrZzeni vody a zahustovani Kopacova (2006) doporucuje
podle jedné irské studie pouzit Skroby, gumy, hydrokoloidy, lokustovou gumu, agarovou gumu,
guarovou gumu, xanthan a karagenan. Vyuziva se také inulin, ktery pusobi jako prebiotikum,
zvySuje objem a zlepSuje barvu a krdjitelnost bezlepkového peciva. Absorbci vody mohou zvysit
mlécné vyrobky, ale jejich pouZiti je omezeno z divodu laktézové intolerance, ktera je u

nékterych pacient(l spojena s intoleranci lepku.

5. Bezlepkova dieta

Zatim jedinou ucéinnou metodou terapie celiakie je bezlepkova dieta, ktera se musi dodrzovat
celozivotné a bez vyjimky. Ze stravovani celiaka je nutno vyloucit vSechny potraviny, které
obsahuji gluten — tedy vSe s obsahem psenice, jeCmene, Zita, Zitovce a ovsa. Mouky, knedliky,
bézné pecivo, cukrarské vyrobky, strouhanka, téstoviny, omacky atd. se musi vynechat bud
zcela, popfipadé se misto obilniny s lepkem, ktera zplsobuje intoleranci, pouzije obilnina ci

pseudoobilnina obsahujici lepek, jehoz bilkovinna struktura intoleranci nezplsobuje. Jsou jimi
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pohanka, amarant, ryze, kukufice, proso a quinoa. DalSim zdrojem mohou byt brambory ¢i
[uSténiny.

Podle pravidel oznacovani potravin dle nafizeni EU ¢. 1169/2011 je povinnosti vyrobce
pfitomnost alergenu zvyraznit ve sloZeni a tim odliSit pfimo alergen ¢i surovinu obsahujici

alergen od ostatnich nealergennich slozek.

V provozech zpracovavajicich jak bezlepkové potraviny, tak i potraviny s lepkem by mélo u
bezglutenového vyrobku byt deklarovano, Ze ackoliv lepek neobsahuje, mlze potravina
obsahovat stopy lepku.
Jak uz bylo vyse feceno, pfirozené bezlepkovymi surovinami jsou:

e 7z obilnin — kukufice, ryze, proso, bér, Cirok

e 7z pseudoobilnin — pohanka, laskavec, merlik

e z|usténin — hrach, sdja, lupina, cizrna, fazol, cocka

e z okopanin —brambor, topinambur, ¢ekanka

(Moudry a kol., 2011; Novdakova, 2015).

Fuchs a kol. (2016) rozdéluje bezlepkové mouky na dvé skupiny — obilné mouky nelepkové
(skladajici se z ryze, kukufice, prosa) a neobilné mouky (mezi né spada pohanka, amarant,
quinoa). Déle popisuje dalsi bezlepkové suroviny — lusténiny (sdja, cocka, cizrna, hrach, lupina,

vl¢i bob, arasidy).

Pfi dodrzovani celiakie se musi snizit prijem tukd, jelikozZ celiaka, ktery byl navykly snist cokoliv
v jakémkoliv mnoZstvi bez pribytku kilogram(, mlze po nastoleni bezlepkové diety nemile
prekvapit zvyseni hmotnosti. Neni to ale pravidlem. K zahustovani omacek se v bezlepkové
kuchyni pouzivd bramborovy ¢i kukuficny Skrob. K vyrobé chleba, peciva nebo sladkého ¢i
slaného vyrobku se nahrazuje pouze glutenova obilovina, popfipadé lze v obchodech koupit
specidlni bezlepkové smési. Tésto lze péct v troubé nebo domaci pekarné. Za posledni roky,
kdy se o celiakii zacalo hovotit mnohem vice, je minimum obchodd, které by nemocnym

nevysly vstfic a neprodavaly vyrobky urcené pro bezlepkovou dietu. Celiak tedy mize koupit
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jiz hotovy bezlepkovy chléb, rohliky, cukrafské vyrobky, susenky, téstoviny, instantni kase,
korpus k vyrobé pizzy a mnoho dalSich. Kdo by chtél péct bezlepkové vyrobky doma, jsou v
obchodech k dispozici rizné moucné polotovary k vyrobé chleba, babovek, pizzy a dalSich

potravin.

6. Jidelnicek celiaka

Po diagndze celiakie je nutno vyménit viechny potraviny s lepkem za bezlepkové. Celiak se
musi zamérovat v obchodé na regdly s bezlepkovymi potravinami a Cist peclivé slozeni u
rizikovych potravin. V za¢atcich dodrZovani bezlepkové diety je vhodné projit si sortiment

obchodu a podle nich si vytvorit tydenni jidelni¢ek. Jeden den celiaka je popsan v nasledujici

tabulce:

Tab. 5 - Priklad jidelnicku celiaka.

Nazev

Snidané (476 kcal)

Schar chléb Maestro cereale

Sunka kuFeci prsni

Perla maslova prichut

Vejce varené

Mléko polotuéné 1,5% tuku
Redkvigky

Dopoledni svacina (289 kcal)
Jablko Golden Delicious

Celihope mlé¢nda polomacena oplatka
Kdva s mlékem bez cukru

Voda Cista

Obéd (459 kcal)

Kufeci maso

Kukufi¢nd strouhanka bez lepku
Pohankova mouka

Vejce slepici

Brambory varené bez slupky
Magnesia mineralni voda jemné perliva
Hrachova polévka se slaninou bez lepku Vitana
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Mnoistvi

3x kus (25 g)
3x platek (15 g)
1x10g

1x kus (60 g)
1x 250ml

1x 50g

1x 150g

1x baleni (35 g)
1x hrnek (220 ml)
1x 200 ml

1x porce (100 g)
1x20g

1x20g

1x kus (50 g)

1x porce (100 g)
1x porce (300 ml)
1x 100 ml


http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=8786d60be460463e
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=1242b6c90fd18a42
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=18fe3ce1380bc506
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=1bf5a80a5acc200a
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=14fe316852b297ee
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=ab29939fd8f8ec7b
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=c7b7226c84afa60a
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=4900ad8b929a3935
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=73a02350d55a3f8f
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=9ff4b0f9200a4a71
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=928838c1b87103f0
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=cc01828e9dad76ab
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=7a9c53538d64527a
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=aa916f3d795d6a04
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=d575287c91e2f596
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=9a2fd63d53e133f2

Okurka salatova 1x40 g
Odpoledni svacina (578 kcal)

Banan 1x kus (120 g)
Magnesia minerdlni voda jemné perliva 1x 500 ml
Paprika cervena 2x10g
Cottage syr Pilos 1x 100 g
Schar Bon Matini 1x 100 g
Vecere (330 kcal)

Veprové rizoto se zeleninou a syrem 1x200 g
Voda s citrénem 1x 300 ml
Druha vecere (114 kcal)

Jogurt bily 2.4% Klasik Olma 1x kelimek (150 g)
Zelenina Cerstva rajcata, okurka, ledovy salat 1x 100 g
Voda Cista 1x 250 ml
CELKEM 2246 kcal

Zdroj: (vlastni zpracovdni)

V Tab. 5 je popsan priklad jidelnicku pacientky (diagndza celiakie, vék 21 let, vySka 167 cm,
vaha 52 kg, sedavé zaméstnani a zadny stres), seskupeni potravin zavisi na osobnich
preferencich, finanénich moZnostech a mnoha dalSich faktorech. MnoZstvi surovin se odviji od

véku, vysky, vahy, mnozstvi stresu, naplni dne a sportovnich aktivit (Gabrovska a kol., 2015).

7. Nabidka a prodej bezlepkového sortimentu

V poslednich letech s novymi metodami diagnézy celiakie a stale vétsi snahou naprosto
zdravych jedincl bez naznaku alergie dodrzovat zdravy Zivotni styl zpUsobila bezlepkova dieta
rozruch mezi vyrobci potravin. Z plivodné zdravotnického oznaceni bezlepkovych vyrobku se
stala reklamni technika na zdravy Zivotni styl. Na vyvoj trhu nemaji nejvétsi vliv pacienti
s intoleranci lepku, ale pravé ti, ktefi doufaji v redukci télesné hmotnosti. Z tohoto divodu se
vyrazné zvysila poptdvka po potravinach bez lepku a trh zaplnilo mnoho firem zacinajicich
vyrabét bezglutenové smési ¢i hotové vyrobky a mnoho dovozcli dovazejicich tyto potraviny
z ciziny na Cesky trh. Statistika Vyzkumného Ustavu potravinarského z roku 2012 znazorfuje,
Ze vyvoz potravin véetné bezlepkovych dosahoval 2,56 % z celkové vyvozu, zatimco dovoz do

CR dosahoval 3,93 %. Dovazené potraviny jsou predeviim ze Slovenské republiky (znacka
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http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=47c3415addecabd5
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=d10ffdda00be195b
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=d575287c91e2f596
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=224ae0139ba949f7
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=17333758ba0d18a2
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=1fd5a07e89dcec16
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=f5f79373c7b7ca39
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=6b1c325fa1769e5b
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=1b74c6d0b6a51789
http://www.kaloricketabulky.cz/potravina.php?GUID_Potravina=73a02350d55a3f8f

Novalim), Polska (znacka Bezgluten) a Italie (znacka Schar). Vyzkumny Ustav potravinafsky
Praha (VUPP) vypracoval databdzi vyrobk( a vyrobct ¢ dodavateld, ktefi dodavaji bezlepkové
vyrobky na ¢esky trh a kazdy mésic obohacuji databdzi o nové druhy vyrobké (VUPP, 2012; Hes
a kol., 2014).

Jesté pred deseti lety bylo mozné zakoupit bezlepkové vyrobky pouze ve specializovanych
prodejnach se zdravou vyZivou nebo na e-shopech. Dnes mizeme najit sortiment potravin bez
lepku i v maloobchodnich fetézcich v regdlech pod oznacenim ,Bez lepku”. Bohuzel zatim
najdeme velky vybér vyrobk( pouze u supermarkett (napfiklad Tesco ¢i Globus), popfipadé na
e-shopech s potravinami, mensi pak ve smiSenych zboZich (napf. Coop) vyskytujicich se
vétsSinou na vesnicich. Logicky je vétsi vybér ve velkych méstech oproti vesnicim z divodu vétsi
poptavky spotrebitelll po bezlepkovém zbozi. Hes a kol. (2014), zamérujici se ve své publikaci
zejména na dostupnost bezlepkovych potravin, zmifuje: ,Nejlépe jsou na tom pfi vybéru
bezlepkovych potravin obyvatelé krajskych a okresnich mést, nejhire pak celiaci ve
stfediskovych sidlech, zejména v obcich do 10000 obyvatel, kde nabidka potravin pro
bezlepkovou dietu je velmi omezend.” Obyvatelé jsou proto nuceni dojizdét do vétSich mést do
supermarketl a maloobchod na vesnici tudiz nema zajem o zavedeni produktd, po kterych
neni zadna poptavka. Taktéz byvaji maloobchody omezené mistem, takZe nabidka BL potravin
je velmi mala. | pro celiaka je snazsi a vyhodnéjsi nakup bezlepkovych vyrobkl ve mésté —
supermarkety maji zbozi levnéjsi a jedinec ma mnohem vétsi vybér ze sortimentu. Shrnuti

vyhod a nevyhod je zndzornéno v tabulce Tab. 6.

Tab. 6 - Vyhody a nevyhody rtiznych typu obchodu proddvajicich bezlepkové potraviny.

Prodejce Vyhody Nevyhody
Supermarket  velky vybér, pouze ve mésté
zbozi ihned

Maloobchod pro obyvatelé vesnic, ktefi nemaji moznost maly vybér
dopravy do mésta,
zbozi ihned

E-shop velky vybér, délka dodani a platba za dopravce
nakup z domu

Zdroj: vlastni zpracovdni
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Cim vice se $iFi osvéta a zvy3uje pocet pacientd, tim vice se firmy zamé&tuji na vyrobu a distribuci
bezglutenovych potravin. Bud' existuji firmy, které se zajimaji pouze o vyrobu bezlepkovych
potravin, jako je pecivo, susenky a dalsi, nebo vyrobci, ktefi se rozhodli ve svych zavedenych

vyrobcich vyménit pSeni¢nou mouku za bezlepkovou (Hes a kol., 2014).

7.1. Bezlepkové zboZi v supermarketech

S rostoucim poctem celiakd a populace touzici po dodrzovani zdravého Zivotniho stylu nartsta
také pocet druhli potravin ve velkych supermarketech. Nejvice z nich nabizeji Tesco a Globus.
Tesco prodava nejen produkty ostatnich znacek, ale zaroven nabizi oproti Globusu i své vlastni
bezlepkové potraviny s oznacenim Tesco Free From. Mnozstvi druhi zavisi na velikosti prostor
fetézce. Napriklad Tesco Letfany nabizi k bfeznu 2017 dokonce i mrazené polotovary, zatimco
Tesco v Brandyse nad Labem poskytuje zdkaznikim omezenéjsi sortiment bez mrazenych

bezlepkovych vyrobkd. | tak je sortiment velice obsahly (Obr. 4, Obr. 5, Obr. 6).
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Obr. 4 — Sortiment bezlepkového zboZzi.

Zdroj: vlastni fotodokumentace
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Obr. 5 — Sortiment bezlepkového zboZzi.
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Zdroj: vlastni fotodokumentace
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Obr. 6 — Sortiment bezlepkového zboZzi.

Scotti
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Zdroj: vlastni fotodokumentace
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Vyrobky znacky Schar jsou baleny vjasnych Zlutych obalech. Jejich sortiment obsahuje
cokoladové kfupky, susenky, wraps, korpus na vyrobu pizzy, ty¢inky, precliky, buchty, muffiny,
chléb, bagety, ciabatty, housky, sladké rohliky, cookies, tésta na vyrobu chleba nebo palacinek.
Jizerské pekarny spol. sr.o. vyrabi univerzalni smési na vyrobu domdciho peciva nebo
moucnikl, kde vyménime pSeniénou mouku za univerzalni smés lJizerku. Dalsi znackou
vyrabéjici bezlepkové potraviny je Celihope nabizejici své vyrobky jak v modrych obalech, tak i
bilych. Slovenska spole¢nost Alaska s. r. 0. dovazi na Cesky trh kukufi¢né trubic¢ky plnéné krémy
s riznymi prichutémi — ¢okoladovou, kokosovou, krémovou, ofiskovou a dalsi. Zakaznici maji
radi nejen jeji chut, ale i pfiznivou cenu, v obchodé Tesco stoji okolo 6 K¢. Vyhradni bezlepkova
znacka rfetézce Tesco Tesco Free From (TFF) vyrdbi susenky, mouéniky, kukufi¢né polstarky
plnéné cokolddovym krémem, lupinky, mouku k vyrobé moucnik(, téstoviny nebo omacky
Carbonara ¢i Bolognese na téstoviny. V nékterych obchodech Tesco mlizeme najit také TFF
hamburger, zmrzliny a dalsi. Spolecnost Labeta a.s. se zaméfuje pfedevsim na pfipravu mouk
k vyrobé chleba, knedlikd, jiSek nebo mazancl. San Mills nabizi zakaznikiim téstoviny a musli
tycinky. Vyrobce Druid nabizi jak bezlepkové kukufi¢né smési, tak i pSeni¢né vyrobky (zde muze
nastat riziko kontaminace bezglutenovych potravin vyrobcem), zaroven vyrabi bezlepkové

vyrobky znacky Glutaline a Dexi.

Zalezi tedy pouze na retézci, jaké vyrobky a od jakych vyrobcl zaradi do svého sortimentu.

Neni pravidlem, Ze sortiment musi byt stejny na vSech pobockach rfetézce.

7.2. Priuzkum prodeje bezglutenovych vyrobkii

Prazkum byl proveden s laskavym poskytnutim dat e-shopu Pilulka.cz, zabyvajicim se prodejem
[éCiv a dietetickych vyrobkd. Priizkum byl zaméren pouze na prodej bezlepkovych potravin, do
analyzy byly zahrnuty objednavky c¢itajici minimalné jeden bezlepkovy produkt. S¢itani bylo
uskutecnéno od 1. ledna 2016 do 31. 12. 2016. Z dat byly vypracovany grafy poukazujici na

evvs

objedndvek za rok 2016.
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Tab. 7 a 8 - PocCet objedndvek za jednotlivé mésice uskutecnénych Zenami a muzi a jejich celkovy

soucet.
Zeny Mufzi
Mésic Objednavky Mésic Objednavky
Leden 266 Leden 111
Unor 246 Unor 126
Bfezen 290 Bfezen 122
Duben 349 Duben 133
Kvéten 382 Kvéten 172
Cerven 342 Cerven 162
Cervenec 307 Cervenec 130
Srpen 242 Srpen 103
Zari 212 Zari 99
Rijen 323 Rijen 127
Listopad 374 Listopad 175
Prosinec 279 Prosinec 147
Celkem 3612 Celkem 1607

Zdroj: (Pilulka.cz)

Graf Cislo 1 pojednavéa o objednavkach uskute¢nénych Zzenami. V porovnani s grafem cislo 2,
ktery poukazuje na pocet objednavek muz(, vyplyva, Ze Zeny objedndvaji bezlepkové vyrobky

v priméru o 2,25x vice nez muzi (srovnani v grafu 3).
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Graf. 1 - Pocet objedndvek uskutecnénych Zenami v jednotlivych mésicich za rok 2016.
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Zdroj: (Pilulka.cz)

Graf. 2 - Pocet objedndvek uskutecnénych muZi v jednotlivych mésicich za rok 2016.
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Graf. 3 — Porovndni mésic¢nich ndkupt mezi Zenami a muZi.
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Z graf( zavislych na datech v tabulkdch vyplyva, Ze nejvice objedndvali Zeny v kvétnu a mutzi
v listopadu, nejméné pak obé pohlavi v zafi. Obé pohlavi shodné objednala bezglutenové zbozi
nejvice v kvétnu a listopadu. Lze si zvySeny ndrlst vysvétlit obdobim dovolenych pred a béhem

cervence a srpna a potiebou bezlepkovych mouk k peceni cukrovi na Vanocni svatky.

Celkovy pocet objednavek za rok 2016 Cinil 201 293. Kupuijici bezglutenovych vyrobk( své zbozi
nakoupili v 5219 objednavkach. Procentudlné je tedy podil objedndvek s minimdlné jednou

bezlepkovou potravinou 2,59 %.
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Graf. 4 - Celkovy pocet objedndvek provedenych vsemi zdkazniky e-shopu a podil objedndvek
s alespon jednou bezlepkovou potravinou.
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8. Dotace bezlepkovych vyrobku

Pro celiaky je naroéné hledat v obchodé potraviny s oznacenim ,,Bez lepku®, komplikaci prinasi
i cena téchto vyrobkd. Vyroba vyrobk( bez obsahu lepku je sloZitéjsi nez vyroba konvencnich
potravin. Snahou vyrobcUl je najit idealni sloZeni, které se pfiblizi chuti i texturou klasickému
pSenicnému vyrobku. Kopacova (2006) zminuje: ,Mimo to, Ze je nutné nalézt adekvdtni
kombinaci ingredienci nahrazujicich lepek, je velmi dileZitd i technickd, resp. technologickad
stranka véci, protoZe vyrobky bez lepku budou pravdépodobné vyZzadovat jiné zpracovatelské
pSenicnych vyrobkl, coZz se promitd na cené. Bezlepkové vyrobky jsou az 4x draisi nez
konvencéni, proto nékteré zdravotni pojistovny poskytuji prispévek na bezlepkovou dietu, ktera
je omezena vékem. Pojistovna VZP na svych webovych strankach uvadi: ,Prispévek je urcen
pojisténciim VZP s diagndzou celiakie ve véku do 18 let, nebo do 26 let za predpokladu, Ze jsou
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nezaopatfenymi détmi — studenty.” Pojistovna poskytuje pacientdm maximalné 6000 K¢ rocné,
tento pfispévek je vyplacen 2x roéné po 3000 KE. K jeho ¢erpdani jsou nutné dva doklady — doklad o
diagndze celiakie a doklady o ndkupu potravin s oznadenim bezlepkovad potravina nebo
potravina bez lepku. V praxi pacient za celé pololeti stfadd uactenky s bezlepkovymi
potravinami, které musi byt prislusné oznaceny, a v obdobi ¢ervence a prosince predlozi
Uctenky v maximalni vysi 3000 K¢/pololeti na jakékoliv pobocce VZP. Zpracovani trva obvykle
14 dni az mésic, pfi splnéni podminek je pfispévek vyplacen na bankovni ucéet pacienta.

(Kopa&ova, 2006; Pfibylova, 2012; VZP, 2016)
Tab. 9 - Tabulka prispévki zdravotnich pojistoven na bezlepkovou dietu pro rok 2017.

Nazev pojistovny Vyse prispévku za rok = Vékova skupina
Ceska pramyslova zdravotni pojistovna 1000 K¢ Déti a mladez do 18 let
Oborova zdravotni pojistovha zaméstnancli Vyse pfispévku je Détiidospéli
bank, pojistoven a stavebnictvi (OZP) zavisla  na  poctu
kreditQ, které

pojisSténec ziska

Revirni bratrska pokladna, zdravotni pojistovna 500/300 K¢ Déti,mlddez do 19
let/dospéli

Vojenska zdravotni pojistovna 400 K¢ Déti i dospéli

Vieobecna zdravotni pojistovna (VZP) 6 000 K¢ Déti; studenti do 26 let

Zaméstnanecka pojistovna Skoda 4000 K¢ Déti i dospéli

Zdravotni pojistovna ministerstva vnitra 600 K¢ Déti od 3 do 15 let

Zdroj: (Ordinace.cz)

9. Otazky kolem celiakie

9.1. Téhotenstvi a bezglutenova dieta

Ciacci et al. (1996) zverejnil vysledky své studie zkoumaijici dopad na kojence pfi dodrzovani a

ignoraci bezlepkové diety. 125 téhotnych Zen se zucastnilo vyzkumu, z toho 31 se s celiakii
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[éCilo a 94 nikoliv. Studie ukazala, Ze relativni riziko potratu u nelécenych Zen bylo 8,9krat vyssi,
relativni riziko nizké porodni hmotnosti bylo 5,84krat vyssi a doba trvani kojeni 2,54krat kratsi

u matek nelécenych bezlepkovou dietou.

Je tedy dokdzano, Ze bezlepkova dieta snizuje riziko sterility (u Zen i muzl), u Zen snizuje riziko
potratll a porodu novorozencl s nizkou porodni hmotnosti, predéasného porodu a
opozdéného vyvoje plodu. Vysoky vyskyt potratu, nizkd porodni vdha novorozence a kratké

kojici obdobi jsou ucinné korigovany pravé bezlepkovou dietou (Fri¢ a Keil, 2011).

9.2. Vyziva kojencti

Ptiznivy vliv vyZivy kojence materskym mlékem je nesporné prokdzan. Fasano a Flaherty (2014)
se ve své publikaci zabyvaji otazkou kojeni a snizeni rizika vyskytu celiakie. Kojeni podle nich
nesnizuje riziko vyskytu celiakie, i tak ale doporucuji matkam kojit své potomky co nejdéle,
minimalné prvnich Sest mésicl Zivota novorozencu. Dale poukazuji na debatu ohledné pfijmu
lepku po odstaveni. PFilis véasné zavedeni jidla s glutenem muze zvysit riziko celiakie u déti

jedinct s intoleranci lepku.

Kojeni pusobi protektivné na zdravi kojence. V matefském mléce je obsazeno mnoho
nepostradatelnych latek, jako jsou proriastové faktory, hormony, protizanétlivé a
imunomodulacni faktory. Kojeni také pfiznivé ovliviuje aktivni a pasivni imunitu. Je
doporuceno podat malou dadvku produktu s pSenici mezi 4. a 7. mésicem Zivota novorozence a
nékolikrat v tomto obdobi opakovat. Takto se snizuje nejen riziko celiakie, ale i diabetu I. typu

a alergie na lepek (Fri¢ a Keil, 2011).

9.3. Bezlepkova dieta u zdravych jedinci

V dnesni moderni dobé plné c¢asopisl, reklam v televizi a dalSich platforem, které predstavuji
podvyzivené modelky jako idedlni vzor Zenskosti, Ize nabyt dojmu, Ze vyhublad postava je ta
jedind idea Zivota. Na vyvoj trhu v poslednich letech zacali mit nejvétsi vliv praveé ti, ktefi si
naivné mysli, Ze bezlepkovou dietou docili snizeni télesné hmotnosti, ackoliv se nikdy nekonaly

zadné vyzkumy, které by tuto skutecnost potvrdily. 65 % obyvatel USA, ktefi se stravuji nebo
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stravovali podle bezglutenové diety uvedlo, Ze si ji zvolili v domnéni, Ze je zdravéjsi. DalSich 27
% zase v domnéni pozitivniho vlivu na redukci vahy. Faktem ale je, Ze se 36 % Americ¢an(
stravuje touto dietou zjiného ddvodu, nez je intolerance lepku. 7 % uvedlo jako ddvod
zanétlivda onemocnéni a dalsi 4 % tvrdi, Ze diky absenci lepku ve stravé odolavaji |épe stresu

(Adams, 2013; Hes a kol., 2014).

Z toho vyplyva, Ze je bezlepkova dieta nejvice na vzestupu zejména v USA. Svlj podil na tom
ma i studie profesora Petera Gibsona z roku 2011, kterd zdanlivé prokazovala citlivost lepku i
u zdravych jedincl. Podle cCasopisu Forbes po uverejnéni Gibsonovy studie stoupl prodej
bezlepkovych vyrobkid v USA az o polovinu. Gibson ve svém dalSim navazujicim vyzkumu tvrdil,
Ze potize nezplsobuje samotny lepek, ale obtizné stravitelné sacharidy s kratkym retézcem,
oznacované zkracené FODMAP. Ty byvaji obsazeny v obilnych potravinach, také v zeleniné a
ovoci. Jejich zdroje se tedy daji eliminovat bezlepkovou dietu, rozhodné ale ne vSechny.

Gibsonova prvni studie tedy omylem smisila dva rizné problémy.

Webova stranka dTest.cz ve svém c¢lanku zminfuje, Ze se z lepku stal stejny strasdk jako byl
v devadesatych letech cholesterol nebo tuk. Zdravi lidé si mysli, Ze pokud se budou stravovat
bezlepkové, budou jist automaticky ptirodnéji, zdravéji a budou pfijimat vice minerdll a
vitaminU. To neni pravda, bezlepkova strava naopak obsahuje méné vitamin( (zejména

skupiny B), mineral( a naopak obsahuji vice cukru a tuku oproti obycejné stravé (dTest, 2014).

Musime brat tedy v potaz, Ze celiak pfed tim, nez za¢ne dodrzovat bezlepkovou dietu a stravuje
se normalné, nepfijima témér zadné Ziviny. Proto pfi dodrZovani bezlepkové diety se sténa
stfeva vraci do normalu a pacient je schopny prijimat alespon néjaké vitaminy a mineraly, proto
se jeho zdravotni stav zlepSuje. Zatimco pokud se zdravy jedinec stravuje vyvaZenou stravou,
nemélo by dochazet k Zadnym problémUim se zaZivanim. Pokud si zdravy Clovék nastoli
bezlepkovou dietu sdm, mlze dochazet k vétSimu prohlubovani pfiznak( kvili nedostatku
minerald a vitamin( v bezlepkové stravé. Pocatecni zlepSeni duSevni pohody, jak néktefi
jedinci po nastoleni bezlepkové diety tvrdi, se mize po néjaké dobé zménit, nedostatek
vitamind B vede k unavé, podrazdénosti a nesoustifedénosti. Jak uz bylo vySe zminéno,

bezlepkova dieta obsahuje vyssi obsah tuku a cukrt, tudiZ se jedinci vétSinou po jejim nastoleni
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vaha zvysi, nez snizi. Z toho tedy plyne, Ze strava zdravého clovéka ma obsahovat viechny
Ziviny v mnoZstvi, které jeho télo za den potfebuje a pokud by to nevedlo k vymizeni problém,
mél by pfechod na bezglutenovou dietu konzultovat s kvalifikovanymi odborniky. Mnohdy totiz
pretrvavajici problémy, které si jedinec muZe spojovat s citlivosti na lepek, mohou mit

mnohem zdavaznéjsi pficinu, napfiklad Crohnovu nemoc.

Specialistka na zdravotni prevenci a vyZzivu Margit Slimakova Ftika: ,Nasi pfedchidci se s ni
sezndmili celkem pfirozené v dobé prechodu od loveni k usazeni se, se zakldddnim osad pfislo i
péstovadni plodin. Psenice se jesté pred pdr desitkami let konzumovala v pestré kombinaci s
jinymi obilovinami. BéZné jsme méli na talifich kroupy, jdhly anebo pohanku. Pomysiné Zezlo

prevzala pSenice diky bilé mouce a tisicim vyrobkum z ni.”

Problém vidi nejen v mnoZstvi pfijaté mouky, ale i v jeji kvalité. ,Naprostd vétsSina z nds ji
psenici v té nejhorsi podobé, a to v primyslové upravovanych potravindch zaloZenych na bilé
mouce, tucich a dochucovadlech. Prejiddme se susenkami, rohliky a krekry,” dodava Slimakova

(Svobodova, 2016).

Lze tedy vyvratit zcela pozitivni vliv bezlepkové diety na zdravého cClovéka. Asi nejlepSim
moznym feSenim je pSeni¢nou stravu zpestfit jinymi obilovinami, omezit pfijem lepku
z obycejné psSenice zbavené obalu a klickl, a dat Sanci pohance, jahlam, Spaldé, Zitu Ci

celozrnné psenici.

9.4. Oves ve vztahu k celiakii

Oves je automaticky prifazen k zakazanym obilovinam. Obsahuje stfedné vysoky obsah
glutaminu a nizky obsah prolinu. Také obsah toxickych frekvenci je ovsa nizsi, nez je tomu u
pSenice. U nékterych celiakli m0Ze oves zpUsobovat nizkou nebo nulovou nesnasenlivost
lepku. Jedinou podminkou je, Ze oves nesmi byt kontaminovan pSenici, jecmenem a Zitem.
Tady mUzZe nastat problém, protoZe studie prokazaly, Ze oves je Casto kontaminovan pravé
je€menem a pSenici, v nizsi mite pak zitem. Dalsi skutecnosti je, Ze ¢ast celiak(l reaguje na i

nekontaminovany oves tvorbou protilatek. Pro posouzeni vhodnosti ovsa v bezlepkové dieté
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se pouzivd Elisa-test ke stanoveni mnoiZstvi prolamin( v zrnu (Capouchova a Petr, 2004;

Ptibylovd, 2012; Gabrovska a kol., 2015).

V letech 2012-2013 probéhly studie tykajici se konzumace ovsa. 46 celiakll, ktefi studii
dokoncili, konzumovalo kazdy den 50 g ovsa. Bezpelnost byla prokazana serologickymi a
histologickymi testy a nepfitomnosti ptiznak(. Také byl prokazan rozdil v antigenni stimulaci
zpUsobené gliadinem pSenice a ovsu. Podobna studie se uskutecnila ve Finsku, u pacient(
nebyla pozorovana zhor$ena morfologie stfeva, nedoslo k Zadnym klinickym pfiznakiim nebo
zhorseni zanétu. U nékterych pacienti naopak doslo ke zlepseni v morfologii stfeva oproti
jedinclim, ktefi oves nekonzumovali. Autofi jiné studie referuji u nékterych pacientl vyskyt T
— bunék rozeznavajicich prolaminové peptidy, které po poZiti ovsu zplsobuji zanét ve strevé.
Vyzkumy z roku 2012 zase ukazuji, ze zfejmé jen nékteré kultivary ovsu lze povazovat za

bezpecné pro celiaky, je ale potfeba tato data jesté ovéfit.

Je zfejmé, Ze otazka ohledné bezpecnosti a doporuceni konzumace ovsu pro jedince
s intoleranci lepku nebyla zcela vyfesena, a proto mlze byt u nékterych jedincli nebezpecna.
Pokud oves neni kontaminovan, maze byt celiakem tolerovan. Vzhledem k tomu, Ze studie
nejsou dostatecné prokazany, je prozatim oves alergenem. Pokud se pacient rozhodne
konzumovat Cisty oves, je mu doporucena predchozi konzultace s Iékafem a Castéjsi kontrola

protilatek (Gabrovskd, 2007; Gabrovska a kol., 2015).

9.5. Lécba celiakie

Zatim je jedinou uzndvanou a studiemi i praxi ovéfenou lécbou celiakie pouze bezlepkova
dieta. Védci se ale snazi o vyvoj néceho, co by plisobeni lepku zmirnilo ¢i potladilo. Prozatim se

hovofi o pilulce a vakciné.

Justin Siegel a Ingrid Swanson Pultz objevili pfirozené se vyskytujici enzym, ktery eliminuje
problematické peptidy v Zaludku a upravili ho tak, aby byl co nejucinnéjsi. Pilulka ,pracuje” na
bazi enzymu KumaMax, ktery by mél znicit 99,97 % lepku v potravé. Vzhledem k tomu, Ze
KumaMax neni stoprocentné ucinny, nemuze byt alternativou bezlepkové diety. 0,03 %

predstavuje asi deset miligramu lepku, které mohou celiaci pozit bez zdravotnich komplikaci.
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Mohli by tedy smazit spolu s lepkovymi potravinami ve stejném oleji nebo vafit ve vodé, kde
byli pfedtim vafeny potraviny s lepkem. Enzym zatim prochazi bezpe¢nostnim testovanim, aby
se odhalily pripadné vedlejsi ucinky, poté bude zahdjeno testovani na lidech, které je

naplanovano na zacatek roku 2017 (Adams, 2013).

Dalsi moznou lécbou jsou vakciny odvozené od peptidd, které funguji na zakladé dlouhodobé
zmény imunitni odpovédi na lepek. Celiakii zplsobuji z 95 % HLA-DQ2 markery a z5 % je
asociovana sgenotypem HLA-DQS8. Védci vyvinuli peptidovou vakcinu pro pacienty
s pozitivnimi HLA-DQ2 markery. Vakcina, ktera meéni imunitni systém tak, aby lepek ddle
nenapadal, by se méla nazyvat Nexvax2 a podle planu spole¢nosti Immusan2 by se méla stat

komercéné dostupnou do roku 2017 (Tye-Din et al., 2010; Adams, 2012).

Cerstvou novinkou na trhu je lé&ivo GlutenPrima (Obr. 6). Celiakii sice nevylé¢i, ale dokaze
potlacit projev lepku ve stfevé. Lék je ur€en pro pfipad nechténé nebo zamérné konzumace
lepku a uziva se jednordzové — neni tedy uréen jako nahrada bezlepkové stravy. Vyrobek
obsahuje tfi u€inné enzymy, které stépi glykoproteiny lepku. Jsou jimi amylaza, glukoamylaza

a neutrdlni proteaza (Biomedica.cz, 2017).
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Obr. 7 — GlutenPrima.
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9.6. Kosmetika s obsahem obilovin

Bezlepkové potraviny zplsobily mezi pacienty i zdravymi jedinci rozruch. Vyrobci se zacali
predhanét nejen ve vyrobé bezlepkovych potravin, ale k sehnani jsou nyni Sampony, kosmetika

¢i myci prostredky.

Otaznikem pro celiaky je uzivani kosmetiky, ve které jsou ucinné slozky napt. z jeCmene.
Michael F. Picco to uréuje na pravou miru — obiloviny v kosmetice nejsou problém, pokud je
nedopatfenim nespolkneme. Z toho dlivodu je zamezeno pouZzivani vyrobk( na Ustni dutinu,
rty, nebo jejich okoli. Picco (2015) radi zcela se vyhnout zejména Ustni hygiené obsahujici lepek,
napt. dentdlni nité, zubni pasty a Ustni vody. Ddle je doporuceno se vyhybat balzamim a
rténkam, které dle etikety obsahuji lepek. Pokud se po pouZiti krému objevi na pokozZce
puchyfe ¢i vyrazka znacici alergickou reakci, mél by se pacient poradit o jeho uzivani se svym

dermatologem ¢i lékarem.
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Plytvani penézi na bezlepkovou kosmetiku je spiSe nesmysinym pocinem. Chapat by se dal u
celiakd, ktefi nechtéji nedopatfenim pozfit napfiklad Sampon, naopak u zdravych lidi ¢i u

pacientl s mirnou intoleranci lepku je uZivani této kosmetiky naprosto bezpfedmétné.
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10. Zaveér

Celiakalni sprue, nebo také celiakie, je celoZivotni onemocnéni, zplsobené nesnasenlivosti
lepku (glutenu), konkrétné casti jeho bilkovinného komplexu. Celiakii trpi jedinci s alelami DQ2
a DQ8 HLA. Nesnasenlivost lepku zplsobuje chronické onemocnéni sliznice tenkého streva,
ktera se pred bilkovinou brani imunitni reakci. Ke stabilizaci sliznice je potfeba dodrzovat
bezlepkovou dietu. Ze stravy musi vyloucit obiloviny, které obsahuji urcitou bilkovinnou
strukturu, kterd imunitni reakci vyvoldvd — pSenici, jeémen, Zito, oves. Pfi dodrzovani
bezglutenové diety vymizi vSechny symptomy spojené s celiakii, pacient se citi l1épe, netrpi
nevolnostmi spojenymi s nadymavosti. Pokud postizeny nedodrzuje dietu, doprovazi ho ¢asto
potize spojené s prijmy ¢i zacpou, popfripadé se tyto dva jevy stfidaji, dale bolesti bficha,
nadymdni, zvraceni, Unava. Casto doprovazi celiakii dal$i choroby — zanéty jater, tenkého
stfeva, §titné 7lazy nebo cukrovka 1. typu. Spatné se vstfebavaji daleZité latky, napf. vitamin
B12, Zelezo, vapnik. Kontinudlni pfijem lepku u nemocného muze zpulsobit v nejhorsim pripadé
karcinom tenkého stfeva, jicnu ¢i dutiny Ustni. V dnedni dobé trpi celiakii v Ceské republice

odhadem 40 000-50 000 jedincd.

U celiaka, ktery nebyl diagnostikovan, se vstfebava jen minimum pro télo dllezitych latek
obsaZenych v pozité potraviné. Takovy jedinec je podvyZiveny, trpi bolestmi bricha, prijmy,
fidnutim kosti, nadymanim, zpomalenym rlstem, sterilitou a dalSimi nebezpeénymi pfiznaky.
Nejvétsi nebezpecdi tkvi zejména v komplikaci diagndzy kvali formdm celiakie, u kterych se
symptomy navenek neprojevuji. Nelécena celiakie mizZe zpUsobit nesnasenlivost laktdzy, viedy

nebo zhoubny nador Zaludku a tenkého streva.

Celiakie je nevylécitelna nemoc. Jedinym opatfenim je striktni dodrzovani bezlepkové diety,
kterd zmirni ptiznaky intolerance a stabilizuje sténu Zaludku a tenkého streva. Pacientovi
dodrzujicimu dietu nehrozi Zadné nebezpedi. Bakalarska prace pojednava i o jinych metodach

potlaceni projevu lepku, které jsou prozatim ve fazi vyvoje a vyzkum.
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