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ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace bylo vypracovat literarni resSerSi na téma Potraviny pro
zvlastni vyzivu-potraviny pro osoby s nesnasenlivosti lepku. Zamétila jsem se na
oznacovani bezlepkovych potravin a jejich nutri¢ni hodnoty v porovnani s potravinami
obsahujici lepek. Mezi bezlepkové potraviny fadime ty, které neobsahuji vice nez 10mg
gliadinu na 100g susiny. SloZeni a ozna¢ovani bezlepkovych potravin upravuje Nafizeni
komise (ES) 41/2009. Dale jsem se zaméfila na vznik, prib&h, pfiznaky a 1écbu
celiakie, coz je onemocnéni zpusobené tvorbou protilatek proti enterocytim sliznice
tenkého stieva. Toto onemocnéni je vyvolano toxickym pusobenim ¢asti lepku — alfa

gliadinu.

Klicova slova: celiakie, lepek, bezlepkova dieta, alergie



ABSTRACT

The aim of this bachelor thesis is to provide an overview of the topic Food for special
nutrition - food for people with gluten intolerance. In the thesis, I focus on the labeling
of gluten-free food and its nutritional value in comparison with food containing gluten.
Among the gluten-free food we count those which contain more than 10 mg of gliadin
per 100 g dry weight. The composition and labeling of gluten-free food is regulated by
Commission Regulation (EC) 41/2009. Further, I focus on the origin of celiac disease,
its development, symptoms and treatment. Celiac disease is caused by toxic effect of
gluten particles - alpha gliadin. The body forms antibodies that affect enterocytes that
are present in the lining of the small intestine.

Key words: celiac disease, gluten, gluten free, allergy
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1 UvVOD

Potraviny jsou pro nas dileZitou soucasti kazdodenniho zivota. Poskytuji nam zdroj
proteintl, tukt, sacharidli, vitamini a mineralnich latek potfebnych pro zdravy vyvoj a
fungovani organismu. Lidé si potraviny vybiraji podle rtznych kritérii — vyzivové
hodnoty, kvality, chuti, ceny a dostupnosti na trhu. Mnoh¢ z nés ale postihuji rtizna
onemocnéni, kterd ndm vyber potravin zuzuji. Obiloviny jsou velkou ¢asti nasi denni
stravy, obsahuji riizné frakce, které mohou pusobit toxicky nebo vyvolavaji alergické
reakce po jejich poziti. NejéastéjSim onemocnénim je celiakie, kterou trpi priblizné 2 %

populace.

Urcita cast populace (asi 0,3 — 7 %) nesndSi nékteré potraviny, jejichz poziti
vyvolava nesndSenlivost (intoleranci). Za nesnasenlivost se oznacuje jakakoliv

abnormalni fyziologickd reakce vyvoland piidanou potravinou (BURESOVA, 2006).

Nase normalni strava obsahuje 7 — 13 g, podle nékterych udajii az 20 gramii lepku
za den, kK vyvoldni priznaku celiakie vsak staci minimadlni mnoZstvi (vice jak 0,05 g lepku

na 100g susiny), (KOHOUT, 1994).

Jedinym moznym fteSenim pro celiaky je dodrzovani bezlepkové diety. Je nutné
uplné vylouceni potravin s obsahem lepku ze stravy. Je nutné sledovat slozeni vSech
potravin 1 téch, u kterych bychom obsah lepku necekali, jedna se o tzv. skryty obsah
lepku. Témito potravinami jsou napfi. polotovary, polévky, pudingy, uzeniny, mlécné
vyrobky. Potraviny nesmi obsahovat Zadnou latku v takovém mnozstvi, které by
ohrozilo zdravi osob, pro néz jsou tyto potraviny ureny. Oznafovani a sloZeni
Bezlepkovych potravin je upraveno legislativnimi pozadavky v Natizeni ¢. 41/2009.
Nékteré potraviny byly specidlné vyrobeny tak, aby byl sniZzen obsah lepku, nebo aby
byl obsah lepku nahrazen jinymi slozkami, jeZ jsou pfirozené bezlepkové. Nas§ trh
obsahuje velky sortiment bezlepkovych vyrobki, které se nutriénim slozenim vyrazné

nelisi od potravin obsahujici lepek.



2 CiL PRACE

Cilem této prace bylo popsat potraviny pro zvlastni vyzivu — potraviny osoby
s nesnasenlivosti lepku. Zaméfit se na slozeni a oznaCovani téchto potravin. Popsat
metody detekce lepku v potravinach. Vyhodnotit mozna rizika ktizové kontaminace
téchto potravin.

Popsat vznik, prubéh, piiznaky a lécbu celiakie a onemocnéni, kterd jsou

zpusobena alergii na lepek.
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3 LITERARNI RESERSE

3.1 Potraviny pro zvlastni vyZivu

Dle vyhlasky 54/2004 Sb. o potravinach urCenych pro zvlastni vyzivu a o
zpusobu jejich vyuziti jsou tyto potraviny odlisné od béznych potravin svym slozenim
nebo zvlastnim vyrobnim postupem. Tyto potraviny jsou vhodné pro vyzivové ucely
stanovené vyhlaskou. Potraviny pro zvlastni vyzivu jsou urCeny pro kojence a malé déti,
dale pro osoby, jejichz travici proces nebo latkova premeéna je narusend. Pti uvadéni do

ob&hu musi byt oznacen ucel pouziti téchto potravin.

3.2 Lepek

Je to bilkovinna frakce psSenice, Zita, jecmene a ovsa, nerozpustna v 0,5 M
roztoku NaCl. Prolaminy jsou frakci glutenu extrahovatelné 40 — 60 % vodnym
roztokem etanolu (KOHOUT, 1994).

3.2.1 SlozZeni pSeni¢ného lepku
Lepek je z chemického hlediska komplex bilkovin, tvofeny dvéma frakcemi —

gliadinem a gluteninem. Jejich pomér se pohybuje v zavislosti na odrudé psenice
vrozmezi od 0,8 do 1,1. 1 pfesto, Ze maji tyto dvé frakce velmi podobné
aminokyselinové slozeni, li§i se svymi vlastnostmi. Gliadin je bilkovinna frakce, ktera
je rozpustnd v 70 % vodném roztoku alkoholu, tvofi ve vodé viskozni, lepivé roztoky.
Glutenin je rozpustny v Kyselinach nebo zasadach. S vodou tvofi silné elastické
suspenze. Mimo tyto dvé frakce obsahuje pSeni¢ny lepek sacharidy, lipidy a mineralni
latky. Slozeni pSeni¢ného lepku je uvedeno v tabulce 1. Mnozstvi téchto latek zavisi na

stupni vymleti (KOPACOVA, 2000).
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Tabulka 1 Pramérné slozeni komeréniho vitalniho pseniéného lepku (KOPACOVA,
2000).

Slozka (%) Primérné mnozstvi Rozmezi
Protein 71,5 69,0 - 84,9
VIhkost 6,4 3,1-88

Sacharidy 94 4,1-175
Lipidy 5,7 3,4-8,3

Popel 0,73 0,46 -1,11
Propad sitem USS 120 89,4 78,2 -975

Sacharidy obsaZené v pSeni¢ném lepku jsou zejména cukry, vldknina, Skrob,
rozpustné polysacharidy. Tyto latky oznacujeme jako piimési a dikladnym vypiranim je
lze odstranit. Dulezitou slozkou jsou lipidy, které odstranit nelze. Obsah lipidu je
zavisly na odrid¢ pSenice, klimatickych, agrotechnickych a ptidnich podminkach a
stupni vymleti mouky. Lipidy tvoii zejména fosfatidy. Mineralni latky (Cao, MgO,
K,0, P,0) jsou obtizné odstranitelnou piimési a jejich obsah kolisa (PRIHODA,
SKRIVAN, HRUSKOVA, 2004).

Lepek se nachazi v n€kterych obilovinach pod oznaCenim gliadin (pSenice),
sekalin (zito), hordenin (jeCmen), avenin(oves). VySe toxicity uvedenych bilkovin se
li§i. Nejvic toxicky je gliadin, dale sekalin, hornin a nejméné avenin. Technologické
procesy neovliviiuji vysi toxicity, proto jsou Skodliva nejen syrova zrna, ale také

viechny vyrobky z t&chto obilovin. (KOVARU, KNAPKOVA, 2013).

3.2.2  Vlastnosti lepku
PSenice obsahuje 20 % ve vod¢ rozpustnych bilkovin a 80 % gluteninti a

gliadint. Tyto bilkoviny maji hlavni vyznam pfi vyrobé peciva. Lepek tvoii elastickou a
lepivou hmotu sloZenou z vody a proteinovych frakci — glutenind a gliadint. DileZitou
roli zde hraje obsah glutenini. Ty jsou tvofeny polypeptidovymi fetézci spojenymi
disulfidickymi vazbami. Molekuly glutenini jsou schopny tvofit trojrozmérnou sit

(VELISEK, 2002).

Bilkoviny Zita jsou zastoupeny v podobném mnoZstvi jako bilkoviny pSenice, to

je kolem 11,6 %. Maji vSak rozdilné vlastnosti, které jsou dany odlisnym slozenim
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bilkovin. Albuminy a globuliny tvofi az 55 % zitnych bilkovin, obsah gliadind a
glutelinti je zbylych 45 %. Zitné bilkoviny se od pSeniénych lisi slozenim aminokyselin.
Pseni¢ny lepek béhem kynuti tésta Iépe vaze vodu, poutd plyny, které se tvoii pii
kynuti. Tésto tak zvétSuje sviij objem. Zitny lepek se vice trhd a neni tak tazny, ma viak
lepsi vyzivovou hodnotu a proto se tyto dvé obiloviny pouzivaji ve vyrobé smési na

chleba (VELISEK, 2002).

Tabulka 2 Proteiny obilovin a jejich slozeni (HULIN, DOSTALEK, HOCHEL, 2008).

Obilovina Albumin (%) | Globulin (%) Gliadin (%) Glutelin (%)
PSenice Leukosin Edestin Gliadin Glutenin
14,7 7,0 32,6 45,5
Zito 44,4 10,2 Sekalin Sekalinin
20,9 24,5
JeCmen 12,1 8,4 Hordein Hordenin
25,0 54,5
Oves 20,2 Avenalin Gliadin Avenin
11,9 14,0 53,9
Ryze 10,8 9,7 Oryzin Oryzenin
2,2 77,3
Kukufice 4,0 2,8 Zein Zeanin
47,9 45,3

3.3 Oznacovani bezlepkovych potravin

3.3.1 Legislativa CRa EU
Problematika bezlepkovych potravin a oznadovani téchto potravin je v CR

upravend podle nasledujicich predpist:

e Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni zakona ¢. 119/2000 Sb. a

zakona ¢. 306/2000 Sb.
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e Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., o potravindch uréenych pro zvlastni vyzivu a o
zpusobu jejich pouziti

e Vyhléaska ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivové hodnoty potravin

e Vyhléaska ¢. 113/2005 Sb. O zplisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkt
v aktualnim znéni

e NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) ¢ 609/2013
ze dne 12. ¢ervna 2013 o potravinach uréenych pro kojence a malé déti,
potravinach pro zvlastni 1€katské ucely a ndhradé celodenni stravy pro regulaci
hmotnosti a 0 zruSeni smérnice Rady 92/52/EHS, smérnic Komise 96/8/ES,
1999/21/ES, 2006/125/ES a 2006/141/ES, smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2009/39/ES a natizeni Komise (ES) ¢. 41/2009 a (ES) ¢. 953/2009

3.3.2 Nafrizeni komise (ES) ¢. 41/2009
Dne 1. ledna 2012 vstoupila v platnost Natizeni komise (ES) ¢. 41/2009 o

sloZeni a oznaCovani potravin pro osoby S nesnasenlivosti lepku, toto nafizeni stanovuje
pravidla na slozeni a oznacovani potravin z hlediska obsahu lepku. Toto nafizeni
nahrazuje predchozi pozadavky stanovené vyhlaSkou Ministerstva zdravotnictvi ¢.
54/2004 Sb. O potravinach ur¢enych pro zvlastni vyZivu a o zplsobu jejich pouZiti.
Natizeni (ES) ¢. 41/2009 stanovilo rozdilné pozadavky pro potraviny pro zvlaStni
vyzivu uréené pro osoby s nesnasenlivosti lepku a pro potraviny uréené pro béznou
spotiebu a potraviny pro zvlaStni vyZivu, které nejsou urceny pro osoby
s nesnaSenlivosti lepku. Toto nafizeni zroku 2009 vymezuje 2 zékladni kategorie
potravin pro zvlastni vyzivu, které jsou vhodné pro osoby s nesnaSenlivosti lepku. Na

tyto dvé kategorie se vztahuji rozdilné pozadavky na obsah i oznacovani lepku.

Dle natizeni komise (ES) ¢. 41/2009 jsou tyto potraviny oznaceny ndzvy ,,BEZ
LEPKU“ a ,,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU*,

3.3.2.1 Potraviny oznaceny udajem ,,BEZ LEPKU*
Obsah lepku v takto oznacenych potravinach nemtze piekrocit hranici 20 mg/kg

potraviny ve stavu, v kterém se podavana spotiebiteli. Toto oznaceni je primarn¢ uréeno
pro potraviny, které neobsahuji pSenici, Zito, jemen a oves — tzv. pfirozené bezlepkové

suroviny.
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3.3.2.2 Potraviny oznaceny iidajem ,,VELMI NIZKY OBSAH LEPKU*
Toto oznaceni je vyhrazeno pro potraviny vyrobené ze specidln¢ upravenych

slozek z pSenice, zita, ovsa a jeCmene nebo jejich kiizencli. Obsah lepku muze byt
maximaln¢ 100 mg/kg potraviny. Mnozstvi lepku bylo v téchto potravinach zpravidla
snizeno pomoci technologické Gpravy. Oznadeni ,,VELMI NiZKY OBSAH LEPKU*

nelze pouzit u potravin, které neosahuji zddnou slozku z vyse uvedenych obilovin.

3.3.2.3 Dodatecné poZadavky na potraviny obsahujici oves
Oves obsazeny v takto oznacenych potravindch musi byt specialné vyroben, aby

nedoslo ke kontaminaci pSenici, Zitem, jeémenem a jejich kiizenci. Dle nafizeni (ES) €.

41/2009 nesmi byt obsah lepku v ovsu vyssi nez 20 mg/kg.

3.3.2.4 Zpuisob oznaceni potravin
Oznaceni stanovena nafizenim (ES) ¢. 41/2009 — ,,BEZ LEPKU* a ,,VELMI

NIZKY OBSAH LEPKU*“ musi byt uvedeny v blizkosti nazvu potraviny. Tyto ozna¢eni
nemohou byt nahrazena alternativnimi vyrazy jako napft. ,,bezlepkova bageta®. Tyto
alternativni ndzvy mohou byt uvddény nad rdmec pozadavkl platnych pravnich
ptedpist, za podminky, Ze jsou doplnény oznacenim natizeni (ES) ¢.41/2009. Oznaceni

bezlepkovych potravin je zobrazeno na obrazku 1.

3.3.3 Nafrizeni ¢. 828/2014 o poZadavcich na poskytovani informaci o
nepritomnosti lepku ¢i sniZeném obsahu lepku v potravinach spotfiebiteliim
.V souvislosti s revizi pravnich predpisi tykajicich se potravin urcenych pro

zvlastni vyzZivu se narizenim ¢. 609/2013 zruSuje narizeni ¢. 41/2009 ode dne 20.
cervence 2016. V souladu s clankem 36 odst. 3 pism. d) narizeni ¢. 1169/2011 vydala
Evropska Komise provadéci narizeni ¢. 828/2014 upravujici poskytovani informaci o
nepritomnosti ¢i snizeném obsahu lepku v potravinach spotrebiteliim. Toto narizeni

bude pouzitelné od 20. ¢ervence 2016 (PAVELKOVA, 2015).

3.3.4 Potraviny pro kojence a malé déti
Pravidla pro oznacovani a obsah lepku v této kategorii potravin jsou uvedena ve

vyhlasce ¢. 54/2004 Sb. O potravinach urcenych pro zvlastni vyzivu a o zplsobu jejich
pouziti. Tato vyhlaska zakazuje u kojenecké vyzivy pouzivani slozek obsahujici lepek
pii vyrobé téchto potravin. V kategorii obilnych ptikrmi ur¢enych pro déti mladsi Sesti

mesict vyzaduje tato vyhlaska, aby byla uvedena informace, zda obsahuje vyrobek
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lepek ¢i nikoli. Pokud tyto vyrobky neobsahuji lepek, musi byt tento vyrobek oznacen

vyrazem ,,bez lepku. Natizeni (ES) ¢. 41/2009 se na potraviny pro kojence nevztahuje

(PAVELKOVA, 2015).

Obrazek 1 Oznacovani bezlepkovych potravin (Www.google.cz)

3.4 Potraviny pro bezlepkovou dietu

Na nasem trhu existuje velké mnozstvi bezlepkovych produkti ze vSech oblasti

potravinaiské vyroby (KUCEROVA, 2008).

3.4.1 Vhodné potraviny pro bezlepkovou dietu
- Kukufi¢na mouka, kukufice, kukufi¢na kase, kukuficny Skrob, extrudovana

kukutice
- Ryze, ryzova kaSe, ryzova mouka, ryzové téstoviny
- Soja, tofu, sojovy jogurt, s6jova krupice
- Jahly, jahlova kase
- Pohanka, pohankové pecivo bez lepku, pohankova kase

- Lusténiny (fazole, ¢ocka, hrach, amarant)
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3.5

Brambory, bramborovy Skrob, bramborova kaSe, brambory jako pfiloha
(MOZNA, 2006).

Oftechy a semena (kesu, mandle, vlasské ofechy, slune¢nicova semena)

Ovoce a zelenina vSechny druhy

Vejce

Mliéko

Maso (GALLAGHER, 2009).

Sladkosti a cukrovinky pfipravené pouze z bezlepkové mouky nebo z ptirozené
bezlepkovych obilovin

Ptirodni ovocné $tavy, kéava, ¢aj

Mineralni vody

Bezlepkové petivo, piskoty (MURGOVA, 2010).

Nevhodné potraviny pro bezlepkovou dietu
Psenice, pSenicnd mouka

Zito, Zitnd mouka

Pecivo vyrobené z téchto druhti mouk

Ceredlni vyrobky (suSenky, oplatky) vyrobené z téchto druhit mouk

JeCmen a vyrobky z n¢j

Masné a mlééné vyrobky s obsahem mouky

VSechny potraviny, které piiSly do kontaktu s ne bezlepkovou moukou
(GRUNTA A ZAGATO, 1994).

Whisky, pivo a jiné napoje vyrobeny z produkti obsahujicich lepek

Téstoviny vyrobeny z téchto druhti mouk

Omacky, polévky zahusténé moukou (O 'BRIEN, 2007).

Nutri¢ni hodnota bezlepkovych potravin

Ze ziskanych udaji vyplyva, Ze bezlepkové potraviny maji energetickou

hodnotu podobnou béznym potravinam, jak je uvedeno v tabulce 3. Tyto potraviny vSak

maji sniZzeny obsah bilkovin, v disledku odstranéni lepku, a zvySeny obsah sacharidu.

Tabulka 3 Nutri¢ni hodnoty bezlepkovych potravin v porovnani s béznymi potravinami
(http://www.vupp.cz/czvupp/04bezlepkove/index.htm, www.kaloricketabulky.cz).
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Bezlepkové Nutri¢ni hodnota Bézné Nutri¢ni hodnota

potraviny potraviny

Bageta Energeticka hodnota 1263 Bageta Energetickd hodnota

bezlepkova kJ/100g bila 1166,14 kJ/100g

Dr.Schiér s.r.o Bilkoviny 3,8 g/100g Bilkoviny 8,97 g /1009
Sacharidy 57,7 g/100g Sacharidy 50,3 g /100g
Tuky 2,4 g/100g Tuky 2,9 g /100g
gliadin < 0,57 mg/100 ¢

Bezlepkovy bily | Energeticka hodnota 1432 Chléb Energetickd hodnota

chléb kJ/100g pSeni¢ny | 1247,25 kJ/100g

Jizerské Bilkoviny 2,7 g/100g bily Bilkoviny 8,26 g /1009

pekarny,s.r.o. Sacharidy 78,2 g/100g Sacharidy50,77 g /100g
Tuky 1,6 g/100g Tuky 1,63 g /100g
gliadin <0,61 mg/100 g

Vénocka Energeticka hodnota 1081 Viénocka | Energeticka hodnota

bezlepkova kJ/100g 1075,3 kJ/100g

Jizerské Bilkoviny 2,39 g/100g Bilkoviny 8,2 g /100g

pekarny,s.r.o. Sacharidy 53,2 g/100g Sacharidy 47,1 g /100g
Tuky 3,69 g/100g Tuky 4 g /100g

Bezlepkovy Energetickd hodnota: 1372 PiSkoty | Energeticka hodnota

piskot kJ/100g détské 1460kJ/100g

Jizerské Bilkoviny 6 g/100g Opavia | Bilkoviny 11 g /100g

pekarny,s.r.o. Sacharidy 71 g/100 g Sacharidy 65 g /100g
Tuky 59g/100 g Tuky 4,9 g /100g
Gliadin méné nez 10 mg/100
g susiny

Pizza Energetickd hodnota 1359 Pizza Energeticka hodnota

bezlepkova kJ/100g chléb 1138kJ/100g

Jizerské Bilkoviny 3,54 g /100g Bilkoviny 36,46 g /1009

pekérny,s.r.o. Sacharidy 68,3 g /100g Sacharidy 36,46 g /1009
Tuky 3,73 g /100g Tuky 8,91 g /100g

gliadin 0,9 mg/100 g susiny
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3.6 Metody detekce lepku v potravinach

3.6.1 ELISA metoda
Obsah lepku v potravinach je zjistovan nejcastéji metodou ELISA. Obsah lepku

je dan piepoétem jako dvojnasobek obsahu gliadind. Tento udaj je neptfesny z hlediska

skute¢ného obsahu lepku v zrnu (BALADA, 2003).

ELISA metodou prokazujeme protilatky — latky bilkovinné povahy vytvaieny
imunitnim systémem se specifickym zaméfenim proti cizorodému materidlu
(CROWTHER, 1995).

Tato metoda je vhodné pro kvantitativni stanoveni prolamind z pSenice a Zita.
Na dno jamky se adsorbuje antigen - protilatka proti gliadinu. Dochazi k promyti se
piidani vySetfovaného materialu. Po inkubaci a opétovném promyti, se pipetuje
protilatka se znacenym enzymem. Néasleduje dalsi inkubace, promyti a pfidani substratu
za vzniku barevné zmény. Zménu zbarveni lze hodnotit pouhym okem, ve vétSing

ptipadti je nutné vysledek vyhodnotit spektrofotometrem (KOUKALOVA, 2009).

3.6.2 Elektroforetické metody
Tato metoda je jednou z nejpouzivanéjSich pro analyzu cerealnich bilkovin.

Radime zde elektroforézu v polyakrylamidovém gelu s dodecyl sulfitem sodnym,
elektroforézu v kyselém prostredi ¢i kapilarni zénovou elektroforézu. Separace a
charakteristika proteinu bilkovin probihd u téchto metod na zaklad€ velikosti molekul
nebo jejich pohyblivosti v elektrickém poli.

Elektroforetické metody jsou cCasto spojovany s metodami western blot nebo
imunoblot. Po separaci ¢astic pomoci elektroforézy se rozdélené frakce pienesou na
nitrocelulosovou membranu a provadi se imunochemicka detekce pomoci specifické
protilatky. Vznikly komplex antigen — protilatka je detegovan pomoci sekundarni

znadené protilatky (HULIN, DOSTALEK, HOCHEL, 2008).

3.6.3 Chromatografické metody
HPLC pfistroje se pouzivaji k analyze témét jakychkoliv latek. Dochézi

k separaci analytu mezi mobilni a stacionarni faze. Pro stanoveni a separaci proteinu
byly vyvinuty metody, jako je gelové permeacni HPLC, HPLC na reverzni fazi apod.
Takto provedené stanoveni je velmi nespecifické, ale podavéa informace o rozdéleni

prolaminil do jednotlivych podskupin. Dal§im vyuZitim téchto technik je pfedcisténi a
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pfiprava lépe definovatelnych skupin proteini (HULIN, DOSTALEK, HOCHEL,
2008).

3.7 KFizova kontaminace

Béhem ptipravy bezlepkovych pokrmil je nutné zabranit kiizové kontaminaci
potravin. Celiakové si své jidlo musi pfipravovat vzdy na ¢istych kuchynskych linkach,
bez jakychkoli necistot, které mohou jejich jidlo kontaminovat. Nutné je pouziti
vlastnich nozu, 1zi¢ek, vafecek, hrnct, toustovact a veskerych kuchynskych naradi. Je
potieba se ujistit, zda bylo kuchynské nadobi dostatecné vycisténo pied jeho pouzitim.
Pokud Vam s ptipravou jidla pomaha jiny ¢lovék, ktery nemd zkuSenosti s pfipravou
bezlepkovych pokrmt. Celiakové by méli pouzivat vlastni maslo a jiné produkty, které
l1ze lehce kontaminovat. Nesmi smazit potraviny v oleji, kde byly pfedtim smazeny
nebezlepkové potraviny. Pokud celiakové nemaji svij fritovaci hrnec, je poticba
bezlepkové potraviny smazit jako prvni na cCistém oleji bez drobkil nebo zbytkl
strouhanky. Tento problém Casto nastava v restauracich, kde hranolky a obalované fizky
smazi v jednom fritovacim hrnci bez vymény oleje. Pokud piipravujete lusténiny jako je
cocCka nebo hrach, je potieba se ujistit, Ze baleni nebylo kontaminovéano zrnky pSenice
nebo ovsa. Mimo domov je nutné byt obezfetny zejména u pultu s lahtidkami, kde jsou
bezlepkové potraviny Casto fezany stejnymi nozi jako potraviny s obsahem lepku. Maso
pfipravené na grilu, ktery nebyl vycCiStén od potravin obsahujici lepek, bezlepkové
téstoviny vareny ve stejné vode jako obycejné té€stoviny, bufetové obedy, to vSe muize

byt hrozbou pro kiizovou kontaminaci potravin (ANONYM, 2014).

3.8 Celiakie

Kovait, Knéapkova (2013) uvadi, ze celiakie je chronické stievni onemocnéni
charakteristické trvalou nesnaSenlivosti lepku. Je oznacovéna také jako glutenova
enteropatie, celiakalni sprue nebo netropicka sprue. Jedna se o celoZivotni onemocnéni,
které je vrozené, ale mize se objevit u lidi v kterémkoli véku vlivem stresu, téhotenstvi,

infekce apod.
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3.8.1 Definice celiakie
,, Celiakie, oznacovana jako autoimunitni onemocnéni, je zpiisobena tvorbou

protilatek proti bunkam sliznice tenkého streva, které vznikaji toxickym piisobenim
lepku (glutenu), presnéji pouze jeho jedné slozky, alfa-gliadinu, na bunky strevni
sliznice (enterocyty) “ (KUCEROVA, 2008).

cey

Toto onemocnéni postihuje jednoho z 200 lidi, zijicich na tzemi Evropy a
jednoho z 250 obyvatel USA (KIZIS, SIRAGAKIS, 2011).

Celiakie je vyvolana plisobenim toxické frakce glutenu na enterocyty, coz vede
k poSkozeni az zaniku enterocytd. Tento stav nastava na zakladé dvou predpokladt.

Prvnim je pfitomnost lepku (glutenu) v potravé a druhym je senzitivni organismus

(WALBURGA, 1997).

1) Ptitomnost glutenu v potraviné
Diky definici sekvence aminokyselin vime, ze se bilkoviny v lepku skladaji
z albuminu, globulini a glutent. Gluten tvoii dvé frakce — gluteniny a
gliadiny. Po $tépeni lepku neboli glutenu proteolytickymi enzymy ziskame
téz alfa-gliadin, polypeptid, ktery je zodpovédny za piiznaky celiakie. Diky
Stépeni alfa-gliadinu se podatilo izolovat peptid B 3142. Tento peptid je
slozen z53 aminokyselin a je schopen sadm vyvolat celiakii.

Déleni bilkoviny obilovin je uvedeno v tabulce 4.

2) Sensitivni organismus
U pacientui s celiakii byly zjisteny urcité holotypy antigenii hlavniho
histokompatibilniho komplexu leukocytu (HLA) 1. i II. Tridy. Signifikantné
casteji se vyskytuje HLA B8 (existuje dokonce korelace mezi vyskytem tohoto
holotypu v populaci a prevalenci celiakie). Ddle existuje tésna souvislost
mezi holotypem HLA DR3 (DRwl7) a HLA DOw2 a celiakii (KOHOUT,
1994).
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Tabulka 4 SloZeni bilkoviny obilnin (PRIHODA, SKRIVAN, HRUSKOVA, 2004).

albuminy

Bilkovina ( - ( o peptid B
obilovin globuliny ‘ . a gliadin H 3142
gluteniny . 4
B1239liadiny
gliadiny
Y123
gliadiny
0153
gliadiny

3.8.2 Historie celiakie
Jiz v 2. stoleti bylo onemocnéni, které dnes zname pod nazvem celiakie,

popséno fimskym lékafem Galénem. Hlavnimi ptiznaky tohoto onemocnéni popsal jako
ztrda hmotnosti, prijem, bledost, oslabenost. Jako pfi¢inu uvedl Galén slaby zaludek
nemocného, ktery nebyl schopna stravit potravu. Galén urcil chléb, jako faktor, ktery
zhorSuje pfiznaky onemocnéni. Témito fakty Galén laicky vystihl podstatu celiakie

(JODL, 1989).

3.8.3 Vznik celiakie
Dé&di¢nost hraje jednu z hlavnich roli vzniku celiakie. Dalsi pti¢inou vzniku

celiakie je strava ditéte pfed ukoncenym 6 mésicem Zivota, kterd by neméla obsahovat
lepek, protoze détské stfevo neni pfizpisobeno na pfijem glutenu. EXxistuje mnoho
faktori, které toto onemocnéni mohou vyvolat jako napf. stres, psychickd a fyzicka

zatéz (FRIC, ZAVORAL, DVORAKOVA, 2013).

Sklon k celiakii se dédi a toto onemocnéni se Casto vyskytuje v rodinach.
Pokrevni pfibuzni jsou Casto postiZzeni i dal§imi alergiemi. Zavazné piipady se Casto
projevi uz v détstvi, ale mirn€j§i formy mohou probihat nepozorované dlouhd léta

(ORLOVA, 2002).
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3.8.4 Priznaky celiakie
Hlavnimi pfiznaky u déti je prijmova stolice, opozdény rust, zanéty tenkého

stteva, zhorSeni vstiebavani zivin zplUsobeno zmensenim resorpéni plochy stieva.

Ptiznaky mizeme rozdé¢lit na dva typy — abdominalni a extraabdominalni.

3.8.4.1 Abdominadlni priznaky
e Dbolesti bficha po jidle

e nechut k jidlu

e snizeni pfijmu potravy

e nadymani

e kruceni v bfiSe

e pfelévani stfevniho obsahu
* prijmy

e objemna stolice (300 g — 500 Q)

3.8.4.2 Extraabdomindlni piiznaky
e proteinova malnutrice

e vahovy Ubytek

e otoky dolnich koncetin

e anémie

e tetanie

e poruchy vyvoje u déti

e mentalni retardace

e psychické poruchy — deprese, asociace
e Unava, slabost

e epilepsie (KOHOUT, 1994).

3.8.5 Diagnostika celiakie
Problémem diagnostiky a pfi¢inou pozdniho objeveni nemoci jsou zmény

symptomil v zavislosti na véku nemocného. U predskolniho v€ku jsou typické stfevni
pfiznaky - objemné priijmy, bfi$ni koliky, ndladovost, vétsi bfisko. Déti Skolniho veku
mohou byt stievni pfiznaky madalo napadné. Typicky je opozdény psychosomaticky
vyvoj, chudokrevnost. Béhem puberty je mozné zlepseni i neléCené celiakie, aniz

bychom znali pfiinu. V dospélosti se vSak choroba projevuje v zavislosti na nékterych
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spoustécich mechanismech — infekce, uraz, stres, tchotenstvi apod. (FRIC,

DVORAKOVA, 2013).
Zpisoby diagnostiky celiakie:

1) Ultrazvuk biicha — prokaze celiakii diky dilataci klicek jejuna.

2) Sérologické stanoveni protilatek — 90% senzitivity dosahuji IgA
antiretikulinové protilatky. Nejlepsi stanoveni je dle IgA protilatek proti
transglutamindze a IgA antiendomysialnich protilatek, které maji senzitivitu
pies 95%.

3) Endoskopické vysetfeni — klasicka gastroskopie, 1ze najit vizudlni znamky
celiakie. Mozné odebrani vzorkl sliznice na histologické vysetieni (viz.
Obrézek 2).

4) Dodrzovani bezlepkové diety — dojde k vymizeni ptiznaki celiakie a
zlepseni zdravotniho stavu (KOHOUT, 2006).
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Obrdazek 2 Imunopatologie  sliznice v horni  casti  tenkého  streva

(https://akela.mendelu.cz/~xkloudov/).

3.8.6 Formy celiakie

Existuji dvé zékladni formy celiakie — Klinicka forma a Néma forma.
a) Klinicky rozvinuta forma — projevuje se poruchou vstiebavani. Nemocny ma typické
priznaky, Casté objemné stolice, tukového a pénovitého vzhledu. Objevuji se bolesti

bticha po pozieni potravy obsahujici lepek. Dit€¢ vahove neprospiva, dosp€ly hubne.

b) Néma forma — mize byt bez ptiznakd, piipadné s malymi piiznaky. Dochazi
k zmenseni az vymizeni klku tenkého stieva. V krvi jsou ptitomny specifické protilatky,

tzv. markery celiakie (KOVARU, KNAPKOVA, 2013).

24



https://akela.mendelu.cz/~xkloudov/

3.8.7 Lécba celiakie
Jedinou moznou 1écbou celiakie je dodrzovani piisné bezlepkové diety. Celiakie

je celozivotni onemocnéni, dietni rezim je nutné dodrzovat cely zivot. Béhem 1écby
bezlepkovou dietou vymizi veskeré projevy onemocnéni. Je nutné z jidelnicku vyloucit
obilovin obsahujici lepek a vSechny potraviny a vyrobky které¢ lepek obsahuji. Hlavnim
problémem, ktery se vyskytuje az u 50 — 80 % pacienti, je porusovani bezlepkové diety
z divodu nedostatki informaci nebo motivace (HYBENOVA, STOFIROVA,
MIKULAJOVA, 2013).

Celiakie neni v dne$ni dobé vylécitelnd a je trvald. Béhem celiakie dochazi
k poskozeni az atrofii stfevnich klkt, béhem dodrZzovani bezlepkové diety dochazi
k obnoveni stfevnich klkii a regeneraci tenkého stieva. Sliznice tenkého stfeva je
schopna regenerace jiz po dvou dnech dodrzovani bezlepkové diety, télo na tuto dietu
reaguje velmi rychle. Je casté, ze u lidi trpici celiakii se objevuje nesnaSenlivost mléka.
Béhem doby, nez se sliznice tenkého stfeva dostane do normadlu, je vhodné
nekonzumovat cerstvé mléko, kysané mléko a t€zké potraviny. Po zahojeni stfevni

sliznice je mozné jist viechny potraviny, které neobsahuiji lepek (FRIC, 2008).

3.9 Alergie na lepek

Jednd se o neadekvatni reakci organismu na konzumaci jidla, které obsahovalo
netolerovanou potravinu. Potrava obsahuje alergeny neboli antigeny a organismus na
tyto latky reaguje tvorbou imunoglobulinu. K alergickym reakcim dochazi velmi rychle,
Casto pouze par minut po poziti cizorod¢ latky. Mohu se projevit i pozdni alergické
reakce, které se objevi po 24 hodin. Na vzniku alergie se podili predevSim genetické
vlivy, vlivy vnéjsiho prostredi jako je pfedCasné zatizeni traviciho traktu v kojeneckém
veéku. Lepek by se mél objevovat ve stravé kojence az v druhém pilroce zivota. Je proto
doporuceno pii pfikrmovani kojenci zacit ryzovou ¢i kukufi¢nou kasi.

Casté infekce traviciho traktu, prijmy bakteridlniho ¢&i virového pivodu,
poruchy vyméSovani travicich §tav patii mezi rizikové faktory vzniku alergie. Alergie
se miize projevit i zaniknou kdykoli, v kterémkoli véku zivota. Nemusi byt nutné
celozivotni komplikaci. Velky vyznam ma zdrava strava a péfe o stievni sliznici.

Dilezité je pravidelna strava, dostatek vlakniny a vody (VERNEROVA, 2007).
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Pro tuto poruchu jsou typické stejné ptiznaky jako u celiakie, hlavnim pojitkem
je pric¢ina onemocnéni a jeho 1éba. Tyto onemocnéni se Casto spojuji ¢i nechténé
zamenuji. Celiakie neni alergie ale, autoimunni onemocnéni vznikajici toxickym
pusobenim lepku na sliznici tenkého stfeva a nasledné poskozeni klkii az cCastecna
atrofie klku sliznice tenkého stieva. Projevy alergie jsou intenzivnéjsi v prvnich letech
Zivota a mizi postupem veéku. Pro alergiky neni bezlepkova dieta dozivotni jak u celiakt
(RUINER, CICHANSKA, 2006).

Alergie na lepek je definovand jako nepfizniva reakce organismu na bilkoviny
pSenice. Priznaky se projevuji béhem nékolika minut az hodin po setkani organismu
s antigenem. Projevy alergie se li§i dle zakladniho imunologického mechanismu a
expozice alergenu. Mezi hlavni formy fadime potravinovou alergii, rinitidu a
profesiondlni astma pekaiti. Tato porucha je zplisobena gliadiny frakce w-5. Dalsi formy
alergie jsou atopicka dermatitida, koptivka ¢i anafylakticka reakci. Tyto formy alergie
jsou zpusobeny frakcemi gliadinti nebo jinymi bilkovina pSenice. Kozni testy patii mezi
zakladni diagnostické metody alergie.

Rinitida a astma pekaii jsou znamé profesni infekce zplisobené vdechovanim
mouky a obilného prachu. Diagnostiku lze urcit pomoci koznich testi prikazem

specifickych IgE protilatek (FRIC, ZAVORAL, DVORAKOVA, 2013).

3.10 Citlivost na lepek

Toto onemocnéni se velmi podoba alergii na lepek nebo celiakii avSak se
nejednd ani o jedno z téchto onemocnéni, protoze u jedincd s touto poruchou nelze
identifikovat alergické ani autoimunitni mechanismy, které zptsobuje lepek. Citlivost
na lepek se Casto vyznacCuje bolestmi bficha, prijmy, ekzémy, depresemi, tinavou a
poklesem télesné vahy. Tyto obtize se oznacuji jako neceliacka citlivost na lepek.
Laboratorni nalezy pii celiakii a neceliacké citlivosti na lepek jsou rozdilné, coz je
uvedeno v tabulce 5. Histologicky obraz stfevni sliznice je pii neceliacké citlivosti na
lepek normalni a permeabilita slizni€ni bariéry je také v normé&. Tyto nélezy jsou
dilkazem pro odliSeni celiakie a neceliacké citlivosti na lepek. (FRIC, ZAVORAL,
DVORAKOVA, 2013).
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Tabulka 5 Laboratorni nalezy pii celiakii a neceliacké citlivosti na lepek
(http://www.celiak.cz/files/Celiakie.CilivostnalepekVnitrLek5.13.pdf).

Laboratorni nalezy Celiakie Citlivost na lepek
Permeabilita slizni¢ni zvySena Normalni
bariéry
Histologie duodenalni Marsh 1 a vice Marsh 0-1
biopsie
Intraepitelialni lymfocyty | Vyznamné zvySeni a, f3, v, Zvyseni a, 3
)

3.11 Doporuceni pro osoby nemocné celiakii

Béhem pocatecnich nevolnosti, prijmech a bolestech bficha je vhodny dietni
rezim S protiprijmovym charakterem. Vhodné jsou pokrmy pfipraveny vafenim,
duSenim, zapékanim. Smazeni neni vhodné. Po zklidnéni a vymizeni pfiznaku celiakie
je mozné vyuzit vSechny technologické Upravy jako vafeni, peceni, duSeni, grilovani a
smazeni. Bezlepkova dieta je v souladu s doporu¢enim pro zdravou vyzivu, proto se
doporucuje smazit 1 x tydné. Pouziti soli a kofeni neni vylouceno, ale je opét v souladu
se zasadami zdravé vyzivy. Doporucuji se zelené naté — petrzelka, libecek, pazitka,
kopr, bazalka. Na zahuStovani omacfek a polévek je potieba zvolit bramborovy,
kukufiény Skrob, dale také sdjovou, ryZzovou nebo jakoukoli bezlepkovou mouku

(KOVARU, KNAPKOVA, 2013).

Bezlepkova dieta vylucuje z jidelni¢ku celiakli mnoho zékladnich potravin, které
jsou pifjmem vitaminl, minerdlnich latek a zdrojem energie. Celiakové maji obecné
stejny piijem energie jako lidi, ktefi bezlepkovou dietu nedodrzuji. Tato energie vSak
pochézi z jinych zdrojl a to pfedevSim z mléka a mléEnych vyrobki. U celiakl se ¢asto
vyskytuje deficit nékterych vitamind, zejména vitaminti rozpustnych v tucich — A, D, E,

K. Tento nedostatek je zptisoben malabsorpci v tenkém stievée a také piihanou potravou.
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Studie prokéazaly nedostatek vitaminu D a to ptedevsim u zen. Tento vitamin se nachézi

predevsim v rybach, vejcich, jogurtech a snidanovych cerealiich (THOMPSON, 2005).

Bezlepkova dieta by mé¢la byt dobfe vyvazena, aby zajistila dostatecny piisun
vitamini a minerali. Dulezity je pfijem bilkovin, tuk®, cukrii, ovoce a zeleniny

(RUINER, CICHANSKA, 2006).

Castym problémem celiakil je cena potravin, ktera je az nékolikrat vyssi, neZ
cena béznych potravin. Od 1. 7. Do 31. 8. 2016 je mozné pozadat VZP o prispévek az
3000 K¢ na bezlepkovou dietu za 1. pololeti roku 2016. Tento pfispévek je urcen détem
do 18 let a studentim do 26 let. Piispévek je urCen na nakup bezlepkovych potravin

nebo na platbu bezlepkovych obédu ve $kolni jideln¢ (ANONY M, 2016).

Na obrazku €. 3 jsou znazornény ceny bezlepkovych potravin, které jsou az

nckolikrat vyssi, nez ceny béznych potravin.

Vyrobek Prodejni cena
Bezlepkove Oplatky v ml Cokoladé 5x20g 4550 ke
Bezlepkovy Kiup.snack v ml Gokoladé 125g b5 50 KE
Bezlepkova smés na pedeni Muffins 325g 5990 ke
Bezlepkava pedici smés Babovka 375g B9 90 KE
Bezlepkova smés pro pizza tésto 3204 54 90 K&
Bezlepkova smés na tmavy chleb Tkg g5 .50 K
Bezlepkova smés sluneénicovy chléb kg 8990 KE
Bezlepkova ryZova mouka S00g 45 80 K¢
Bezlepkove avocné misli 375y 45590 K&
Bezlepkove jahodové misli300y 89 90 ke
Bezlepkova mouka 1 kg 85 90 kK¢
Bezlepkova smés na tmavy chleb Tky 8900 ke
Labeta DA bezlepkova babovka 400 g 46 90 ke

Obrdazek 3 Cena vybranych bezlepkovych potravin (http://www.celiak.cz/novinky).
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4 ZAVER

V bakalaiské praci jsem se vénovala potravinam pro 0soby s nesnasenlivosti
lepku. Jejich slozeni, rozdily v nutriéni hodnoté oproti potravindim s obsahem lepku.
Oznadovani bezlepkovych potravin je v CR upraveno nékolika pravnimi piedpisy.
Natizeni komise (ES) ¢. 41/2009 stanovuje pravidla pro oznacovani a sloZeni potravin
z hlediska obsahu lepku. SloZeni potravin musi byt takové, aby odpovidalo vyzivovym
pozadavkiim osob, pro néz jsou tyto potraviny uréeny a to v souladu s obecné
uznavanymi védeckymi udaji. Na nasem trhu najdeme potraviny s oznacenim ,,BEZ
LEPKU*“ a ,S VELMI NiZKYM OBSAHEM LEPKU“ Nutriéni sloZeni téchto
potravin se vyrazné nelisi. Bezlepkové potraviny maji snizeny obsah proteinu z diivodu
odstranéni frakce lepku.

Dalsi cast bakalaiské prace jsem vénovala onemocnénim zpisobenych lepkem.
Mezi tato onemocnéni patii celiakie, alergie na lepek a citlivost na lepek.

Ze ziskanych poznatkli jsme vyhodnotila doporuceni k zabranéni kiizové
kontaminace potravin lepkem. Kftizova kontaminace je jednim z hlavnich rizik pro
celiaky, zejména v podnicich spoleéného stravovani, ale také ve spoleéné domacnosti,
proto je nutné dodrZzovat piisné zasady hygieny pfi zpracovani bezlepkovych potravin.

V dnesni dobé se velmi Casto objevuji lidé, kteti netrpi celiakii nebo alergii na
lepek a dodrzuji bezlepkovou dietu. To potvrzuje i prizkum americké NPD Group
zroku 2010, dle kterého az polovina dospélych Ameri¢anli omezuje nebo Uplné
vylucuje lepek ze stravy. Mnozi z nich tuto dietu dodrzuji z divodu redukce vahy.
Z poznatkli mé bakalaiské prace lze usoudit, ze bezlepkové potraviny nemaji zadné
nutriéni vyhody a nejsou z dietniho hlediska vhodnymi potravinami pro tyto osoby.
Bezlepkové potraviny v porovnani s béznymi potraviny obsahuji mén¢ lepku a maji
zvySeny obsah sacharidli, coZ je pro redukci vdhy nevhodné. Je vSak nezbytné nutné
odlisit bezlepkové potraviny pramysloveé zpracované a piirozené bezlepkové potraviny,

které jsou naopak pro redukci vahy ¢asto doporuc¢ovany.

29



5 SEZNAM POUZITE LITERATURY

ANONYM Cross-Contamination, 2014. Canadian celiac association. [cit. 28. 12. 2015].
Dostupné z: http://www.celiac.ca/?page_id=679

ANONYM, Databaze bezlepkové vyrobky, 2013. Anonym. [cit. 2. 1. 2016]. Dostupné

Z: http://www.vupp.cz/czvupp/04bezlepkove/index.htm

ANONYM, Kalorické tabulky - energetické hodnoty v kj. Anonym.[cit. 5. 2. 2016].
Dostupné z: http://www.kaloricketabulky.cz/

ANONYM, Piispévek na bezlepkovou dietu, 2016. Klub Pevného Zdravi. [cit. 2. 3.
2016]. Dostupné z: http://www.klubpevnehozdravi.cz/prispevek-na-bezlepkovou-dietu/

BALADA, J. Zkousky obsahu lepku. Listy celiakt 2003, 7, (3), 5 s.

BERANKOVA, K., Tiskové zprava o finanéni situaci lidi, ktefi musi dodrzovat dietu ze

zdravotnich davodu. [cit. 14. 1. 2016]. Dostupné z: http://coeliac.cz/o-diete/legislativa

BURESOVA, P. Zakladni rozdéleni alergii a pseudoalergii. SZPI, 2006, [cit. 17. 1.
2016]. Dostupné z:
www.szpi.gov.cz/informace/article.asp?id=54163&cat=2191&ts=10ec35

CROWTHER, J., Elisa Theory and Practice, 1995, 221 s. [cit. 6. 3. 2016]. Dostupné z:
https://books.google.cz/books?id=AodkPkz_7NEC&printsec=frontcover&dg=ELISA&
hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwib2YGSil_ MAhWEQJoKHSO0iBbwQ6AEILjAB#v=0nep
age&g=ELISA&f=false

FRIC, P. a MENGEROVA, O., Celiakie: bezlepkova dieta a rady 1ékate, Medica
Publishing, 2008, 186 s., ISBN 978-80-85936-62-9

FRIC, P. a ZAVORAL, T. a DVORAKOVA, T., Choroby zptisobené lepkem, 2013.
[cit. 20. 1. 2016]. Dostupné z:
http://www.celiak.cz/files/Celiakie.CilivostnalepekVnitrLek5.13.pdf

FRIC, P., a DVORAKOVA, T., Celiakie — uskali diagnostiky a terapie, 2013,[cit. 21. 2.
2016]. Dostupné z: http://zdravi.e15.cz/clanek/priloha-lekarske-listy/celiakie-uskali-

diagnostiky-a-terapie-468766

30


http://www.celiac.ca/?page_id=679
http://www.vupp.cz/czvupp/04bezlepkove/index.htm
http://www.kaloricketabulky.cz/
http://www.klubpevnehozdravi.cz/prispevek-na-bezlepkovou-dietu/
http://coeliac.cz/o-diete/legislativa
http://www.szpi.gov.cz/informace/article.asp?id=54163&cat=2191&ts=10ec35
https://books.google.cz/books?id=AodkPkz_7NEC&printsec=frontcover&dq=ELISA&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwib2YGSiI_MAhWEQJoKHS0iBbwQ6AEILjAB#v=onepage&q=ELISA&f=false
https://books.google.cz/books?id=AodkPkz_7NEC&printsec=frontcover&dq=ELISA&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwib2YGSiI_MAhWEQJoKHS0iBbwQ6AEILjAB#v=onepage&q=ELISA&f=false
https://books.google.cz/books?id=AodkPkz_7NEC&printsec=frontcover&dq=ELISA&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwib2YGSiI_MAhWEQJoKHS0iBbwQ6AEILjAB#v=onepage&q=ELISA&f=false
http://www.celiak.cz/files/Celiakie.CilivostnalepekVnitrLek5.13.pdf
http://zdravi.e15.cz/clanek/priloha-lekarske-listy/celiakie-uskali-diagnostiky-a-terapie-468766
http://zdravi.e15.cz/clanek/priloha-lekarske-listy/celiakie-uskali-diagnostiky-a-terapie-468766

GALLAGHER, I., Gluten-free science and technology, Blackwell Publishing, 2009,
127 s., ISBN 978-1-4051-5915-9

GRUNTA, A.aZAGATO, A., Vademekum del celiacho, Associazione Italiana
Celiachia, Edizione, 1994, 149 s.

HULIN, P., a DOSTALEK, P., a HOCHEL, 1., Metody stanoveni lepkovych bilkovin
V potravinach, Chemické listy, 2008, 102, 327-337 s. [cit. 5. 3. 2016]. Dostupné z:
http://www.chemicke-listy.cz/docs/full/2008 05 327-337.pdf

HYBENOVA, E., a STOFIROVA, J., a MIKULAJOVA, A., Celiac dinase and gluten-
free diet. Potravinarstvo, 2013, 7, 95-100 s. [cit. 7. 2. 2016]. Dostupné z:
http://www.potravinarstvo.com/cislo casopisu/celiac-disease-and-gluten-free-diet/

JODL, J., Dieta bezlepkova pfi celiakii u déti, Praha: Avicenum, 1989, 103 s., ISBN
616-341-008-65

KIZIS, D., a SIRAGAKIS, G., Food Allegrens: Analysis Instumentation and Methods,
Detection of Allergens in Cereals, 2011, Chapter 6, 157-171 s. [cit. 20. 1. 2016].
Dostupné z:
https://books.google.cz/books?id=dhTOBQAAQBAJI&pg=PR11&dqg=Kkizis+food+aller
gens&hl=cs&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=Kkizis%20food%20allergens&f=false

KOHOUT, P., Diagnostika a 1écba celiakie, 2006, 324-326 s. [cit. 8. 3. 2016]. Dostupné
z: http://www.internimedicina.cz/pdfs/int/2006/07/03.pdf

KOPACOVA, O., Potravinafstvi VL., Praha: UZPI, 2000, 152 s., ISBN 80-7271-003-6

KOUHOUT, P. a PAVLICKOVA, J., Celiakie, dieta bezlepkova, Cestlice: Pavla
Moncilova, 1994, 146 s., ISBN 80-901137-6-1

KOUKALOVA, D., Prakticka cvi¢eni z lékaiské mikrobiologie I, Olomouc: Universita
Palackého v Olomouci, 2. vydani, 2009, 94s., ISBN 978-80244-2266-4

KOVARU, D. a KNAPKOVA, J., Bezlepkova a bezmlécna dieta, Praha: Computer
Press, a.s., 2013, 119 s., ISBN 978-80-264-0185-8

KUCEROVA, J., PELIKAN, M. Co vime o celiakii a bezlepkovych potravinach.
Potravinatsky zpravodaj, 2008, IX, 7, 21 s., ISSN 1801-9110

31


http://www.chemicke-listy.cz/docs/full/2008_05_327-337.pdf
http://www.potravinarstvo.com/cislo_casopisu/celiac-disease-and-gluten-free-diet/
https://books.google.cz/books?id=dhTOBQAAQBAJ&pg=PR11&dq=kizis+food+allergens&hl=cs&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=kizis%20food%20allergens&f=false
https://books.google.cz/books?id=dhTOBQAAQBAJ&pg=PR11&dq=kizis+food+allergens&hl=cs&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=kizis%20food%20allergens&f=false
http://www.internimedicina.cz/pdfs/int/2006/07/03.pdf

MOZNA, L., Bezlepkaitm od A do Z, Milota, 2006, 186 s., ISBN 40-566-9107-4

MURGOVA, R., Celiakie a bezlepkova diéta, Osveta, 2010, 53 s., ISBN 978-80-8063-
310-3

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) ¢. 609/2013 ze dne 12.
¢ervna 2013 o potravinach urenych pro kojence a malé déti, potravinach pro zvlastni
1ékarské ucely a ndhrad¢ celodenni stravy pro regulaci hmotnosti a o zruSeni smérnice
Rady 92/52/EHS, smérnic Komise 96/8/ES, 1999/21/ES, 2006/125/ES a 2006/141/ES,
smérnice Evropského parlamentu a Rady 2009/39/ES a natizeni Komise (ES) €.
41/2009 a (ES) ¢. 953/2009. EUR-LEX. [cit. 29. 12. 2016]. Dostupné z: http://eur-
lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=1456583952443&uri=CELEX:32013R0609

NARIZENI KOMISE (ES) ¢. 41/2009 ze dne 20. ledna 2009 o sloZeni a ozna¢ovani
potravin vhodnych pro osoby s nesnaSenlivosti lepku. EUR-LEX. [cit. 14. 4. 2016].
Dostupné z: http://eurlex.europa.eu/legalcontent/CS/TXT/?uri=CELEX:32009R0041

O’BRIEN, S., The Gluten-Free Vegan: 150 Delicious Gluten-Free, Animal-Free
Recipes, Avalon Publishing, 2007, 190 s.,ISBN-10: 1-60094-032-3

ORLOVA, K., Alergie - problémy s imunitou - ptiznaky - 1é¢ba, Havli¢kiv Brod:
Fragment, 2002, 240 s., ISBN 80-7200-610-1

PAVELKOVA, K., Oznatovani potravin z hlediska obsahu lepku, SZPI, 2015, [cit. 6. 2.
2016]. Dostupné z: http://www.szpi.gov.cz/clanek/oznacovani-potravin-z-hlediska-
obsahu-lepku.aspx?q=JmNobnVtPTEmMaGw9YmV6bGVwa292w6k%3d

PROVADECI NARIZENT KOMISE (EU) ¢. 828/2014 ze dne 30. Cervence 2014 o
pozadavcich na poskytovani informaci o nepfitomnosti ¢i sniZeném obsahu lepku
Vv potravinach spotiebitelim. EUR-LEX.[cit. 1. 3. 2016]. Dostupné z: http://eur-
lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0828&from=CS

PRIHODA, J., a SKRIVAN, P., a HRUSKOVA, M., Cerealni chemie a technologie I:
cerealni chemie, mlynské technologie, technologie vyroby téstovin, Praha: VSCHT,

2004, 203 s., ISBN 80-7080-530-7

RUJNER, J. a CICHANSKA, B., Bezlepkova a bezmlééna dieta, Computer Press, a.s.,
2006, 106 s., ISBN 80-251-0772-2

32


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=1456583952443&uri=CELEX:32013R0609
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=1456583952443&uri=CELEX:32013R0609
http://eurlex.europa.eu/legalcontent/CS/TXT/?uri=CELEX:32009R0041
http://www.szpi.gov.cz/clanek/oznacovani-potravin-z-hlediska-obsahu-lepku.aspx?q=JmNobnVtPTEmaGw9YmV6bGVwa292w6k%3d
http://www.szpi.gov.cz/clanek/oznacovani-potravin-z-hlediska-obsahu-lepku.aspx?q=JmNobnVtPTEmaGw9YmV6bGVwa292w6k%3d
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0828&from=CS
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0828&from=CS

THOMPSON, T. aj. Gluten-free diet survey: are Americans with coeliac disease
consuming recommended amounts of fibre, iron, calcium and grain food? Journal of
Human Nutrition and Dietetics. 2005, 18, 163-169 s.

VELISEK, J., Chemie potravin 1, OSSIS, 2. vydani, 2002, 344 s., ISBN 80-866559-003

VERNEROVA, E., Potravinova alergie v détském véku, 2007, 268-274 s.[cit. 19. 2.
2016]. Dostupné z: http://www.solen.cz/pdfs/ped/2007/05/04.pdf

VYHLASKA ¢&. 54/2004 Sb., ze dne 30. ledna 2004 o potravinach uréenych pro zvlastni
vyZivu a o zpusobu jejich pouZiti, ve znéni vyhlasky ¢. 402/2006 Sb., €. 473/2006 Sb.,
¢. 157/2008 Sb., €. 35/2012 Sb., €. 46/2014 Sb.[cit. 10. 4. 2016]. Dostupné z:
http://cit.vfu.cz/vetleg/CD/predpisy/Potraviny/54-2004.htm

WALBURGA, D., Identification of tissue transglutaminase as the autoantigen of celiac
dinase, Nature Publishing Group, 1997, 797 — 801 s. [cit. 14. 4. 2016]. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/profile/Detlef Schuppan/publication/14007561 Dieterich
W_Ehnis T _Bauer_ M_Donner P_Volta U_Riecken EO_and_Schuppan_D._ldentifi
cation_of tissue transglutaminase as_the autoantigen_of celiac_disease. Nat Med 3
797-801/links/5434f40c0cf2dc341daf5d1f.pdf

33


http://www.solen.cz/pdfs/ped/2007/05/04.pdf
http://cit.vfu.cz/vetleg/CD/predpisy/Potraviny/54-2004.htm
https://www.researchgate.net/profile/Detlef_Schuppan/publication/14007561_Dieterich_W_Ehnis_T_Bauer_M_Donner_P_Volta_U_Riecken_EO_and_Schuppan_D._Identification_of_tissue_transglutaminase_as_the_autoantigen_of_celiac_disease._Nat_Med_3_797-801/links/5434f40c0cf2dc341daf5d1f.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Detlef_Schuppan/publication/14007561_Dieterich_W_Ehnis_T_Bauer_M_Donner_P_Volta_U_Riecken_EO_and_Schuppan_D._Identification_of_tissue_transglutaminase_as_the_autoantigen_of_celiac_disease._Nat_Med_3_797-801/links/5434f40c0cf2dc341daf5d1f.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Detlef_Schuppan/publication/14007561_Dieterich_W_Ehnis_T_Bauer_M_Donner_P_Volta_U_Riecken_EO_and_Schuppan_D._Identification_of_tissue_transglutaminase_as_the_autoantigen_of_celiac_disease._Nat_Med_3_797-801/links/5434f40c0cf2dc341daf5d1f.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Detlef_Schuppan/publication/14007561_Dieterich_W_Ehnis_T_Bauer_M_Donner_P_Volta_U_Riecken_EO_and_Schuppan_D._Identification_of_tissue_transglutaminase_as_the_autoantigen_of_celiac_disease._Nat_Med_3_797-801/links/5434f40c0cf2dc341daf5d1f.pdf

6 SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 Oznacovani bezlepkovych potravin.............o.oeiveiiiiiiiniiiiiiiiiiee e, 16
Obr. 2 Imunopatologie sliznice v horni ¢asti tenkého stieva..................cooeevenenn... 24
Obr. 3 Cena vybranych bezlepkovych potravin..............ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiinn. 28
Obr. 4 BezlepKkova bageta. . .......oouiiiiiiii i 35
ODbr. 5 BezIepKove tEStOVINY . ...uuititi ittt e e e e e eee e 35
Obr. 6 Bezlepkoveé muffiny..........coouiiiiiiii s 36
Obr. 7 Bezlepkove MUSH. ........oooiiiii e 36
Obr. 8 Bezlepkove oplatKy........ouveiriiiiie e 37
ODbr. 9 Bezlepkove pIAtKY . ......o.virini i 37

34



7 PRILOHY

e

{ 23 |

vy

S

= = _
Eoe e |
G AR S5 mm

B Tt (e

Obr. 4 Bezlepkova bageta

[
albert

BEZ VA)EC
BEZ LEPKY
= v

Obr. 5 Bezlepkové téstoviny
35



Obr. 6 Bezlepkové muffiny

Obr. 7 Bezlepkové miisli
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Obr. 8 Bezlepkové oplatky

Obr. 9 Bezlepkoveé platky
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