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ABSTRAKT

Bakal&ska prace na téma ,Bilkoviny cerealii a jejich viia onemoctni celiakie® je
zan®iena na autoimunitnim onemdaen tenkého seva, které je vyvolané nesnasenlivosti
pSenéné bilkoviny — lepku. V Gvodu popisuje zakladni retideristiku lepkové bilkoviny,
zejména pSenné bilkoviny. Prace je zaffena na onemo¢ni celiakie a zakladni principy
bezlepkové diety, dostupnost a sortiment pekaratskyrobki pro bezlepkovou dietu na

nasem trhu.

Kli¢ova slova: pSenice, celiakie, lepek, bezlepkovtadie

ABSTRACT

Bachelor thesis on subject "cereal proteins anul #ffect on celiac disease" is focuses on
autoimmune disease of the small intestine, whiataissed by intolerance to wheat protein
- gluten. The introduction describes the basic attaristic of gluten proteins, especially
wheat protein. The study is focused on the celigease and the basic principles of the
gluten-free diet, availability and range of bakgmoducts for gluten-free diet on the

market.

Keywords: wheat, celiac disease, gluten, glutea-fliet
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UvoD

Cerealni vyrobky hraji ve vyZivobyvatel velmi vyznamnou roli. Obili je pro
vétSinu lidi zdrava zakladni potravina, ale exislidi¢, pro které mze byt konzumace obili
Zivotu nebezpa. PSenice, Zito, jeen a Spalda patke zdravim potravinam, aletip
onemockni celiakii vyvolavaji tyto potraviny nesnasenlivo¥inu na tom ma obilna

bilkovina tzv. lepek.

Lepek je bilkovinny komplex obsazny v povrchovydastek obilnych zrn
a to psenici, Zitu a {eneni. Sépné produkty lepku vyvolavaji nEméienou reakci
imunitniho systému. Hlavnimi projevy nemoci jsounés sliznice tenkého stva, pijmy,
chudokrevnost, vahovy uUbytek. Celiakii jsou post&giedevSim d&ti, u dosglych se
nesnasenlivost na lepeki#e objevit nahle a kekarg, presné piciny se jest nepodélo

vys\wétlit.

Citlivost na lepek je ryze individualni zalezitokazdy organismus reaguje na lepek
(gluten) jinou silou a jinym zisobem. Celiakie a alergie na lepek jsow adliSna
onemockni, ktera spojuje kba pomoci bezlepkové diety. Alergie na lepekiipatezi
potravinové alergie a dietnicléa trva jen po wité obdobi, ¥tSinou do vymizeniifiznaki,
kdeZto celiakie je celozivotni onemaoi. Jedinou &innou l&bou celiakie je celozZivotni

dodrZovani bezlepkové diety. Znamena to Uplné \wdoulepku ze stravy.

.Béhem druhé sstové valky byla v Holandsku nouze o chléb a lidé byceni jist
cibulky tulipdni. Néktefi lidé je pekli a byly lahodné asi proto, Zellimtakovy hlad.
Zatimco ¥tSina lidi @i této hladové stravhubla, rktere dti byly zdrawjSi nez dive.
Jeden holandsky Iékai povsiml, Ze to jsou stejné&td které fged valkou trgly trvalymi
prajmy, unavou, Spatnrostly a byly slabé. Nyni najednou zesilily, Zitstse, Ze u nich
vymizel piijem. Jakmile se v3ak na konci valky potravinovaait zlepSila, jejich potize
se ogt vratily. Cilenymi zn¢nami jidelnéku lékdi téchto pacient zjistili, Ze potize
zpisobuje pSenice a zito. DalSimi vyzkumy se pakilgiste obsahuji bilkovinu lepek

(gluten), ktera je skuteym pivodcem onemocmi zvaného celiakie®. [11]
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1 CEREALIE

Ceredlie, nebo-li obiloviny provazeji lidskou sgwlost od nepasi. Na zaklad
historickych poznatk se gedpoklada, Ze naznakygiovani obilovin se datuji 12. az 10.
tisicileti pred naSim letopdem. Prvni zpravy o chlebu kigném kvaskem se objevuji ve
vychodnim stedomdi kolem roku 1800 f&d naSim letopttem. K jeho rozseni doslo
zhruba o 1000 let po#fl a az z&atkem nasSeho letoptu se roz&ila znalost vyroby
kvasenéhoé¢sta mezi obyvatele igdni Evropy. Obiloviny si udrzely v fib¢hu tisicileti
vylucné postaveni zékladni potraviny. Jejich hlavni grysou FedevSim chlebové
obiloviny, pSenice a Zito, dale¢jmen, kuktice, ryZze, oves, pohanka. V poslednich letech

se také z&ala uplatovat dalSi semena na@amarant.

Ceredlie neboli obiloviny péitmezi hlavni slozky nasSeho jidethu. Mezi hlavni

druhy pati pSenice, zito, jamen, kukiice, ryZe, oves a pohanka.

NejvetsSi podil z vygstovanych obilovin tvid pSenice, jejichz hlavni prodéki
oblasti jsou sedozapad USA, Kanada, Argentina, Australie a Evrdedky Ustup nastal
Vv péstovani Zzita, jehoz secgtuje celosvtove asi 1/10 produkce pSenice. Siedia
n¢kterych obilnich vyrobk se stale udrzuje nad urovni platnych dopenych davek
(nag. peiva, ryze, mouky k fimé spatehs), avSak u hlavni cerealni potraviny, chleba
je dosti hluboko pod dopotanou davkou. Celkova spgeba mouky je na arovni 90 kg na
osobu a rok. V nasSich podminkach jde vyhkadnpSenici a Zito. PSenice jeéswe
nejrozsfergjSi obilovinou pro pekigké vyuziti. [2, 3, 24]

Spol&ny botanicky jvod obilovin gedukuje jejich zn&na vzajemna
podobnost a to jak ve struk&ua tvorld zrna, tak v jeho chemickém sloZeni, tj. hap

v uspdadani obalovych a pod obalovych vrstev zrna, nelzastoupeni jednotlivych

aminokyselin v obilné bilkoviinebo mastnych kyselin v tukovych slozkach. [3]

1.1 Strukturni usporadani obilného zrna

Morfologicka skladba zrna vSech obilovin je zhridtejnd. Zrna se liSirpdevsim

tvarem, velikosti a podilem jednotlivych vrstev.

Kazda obilka se skldda z endospermuskkiia obalovych vrstev. Hmotnostni podil

jednotlivychcasti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin ageomenlivy vlivem vnitfnich
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a zejména wjSich faktori, jako je odéda, pidni a klimatické podminky, hnojeni,

agrotechnika aj.

Endospernpiedstavuje 84—-86 % hmotnosti zrna a obsahtgegvsSim Skrob a bilkoviny,
je oddtlen vrstvou aleuronovych bk obsahujici bilkoviny, minerélni latky, tuky a
vitaminy. Endosperm zajigje vyzivu zarodku obilky aip vyzivé a krmeni je hlavnim

zdrojem energie a bilkovin.

Aleuronova vrstvaobsahuje vysoky podil bilkoviny (cca 30%). Tytonky maji take

nejvyssi obsah mineralnich latek ze vSechthumna, proto fi vymilani aleuronové vrstvy
se vyrazy zvySuje obsah minerdlii (popela) v mouce. Majingim pro pekarenskou

hodnotu mouky. Biiky aleuronové vrstvy obsahuji také tuk.
Moucné jadro— obsahuje hlawhskrob ve formd Skrobovych zrn. [2, 3, 24]

Obr. 1 Anatomické sloZeni obilky[2]

I.zérodek,IT, obely,III, endosperm

a-gplodi, b-osemeni, c-aleuronové
bunky,d-endosperm, f-Stitek,
g-pochva,h-zdrodek 1listu
i-kr&ek, j-zérodek ko¥{nkd,
k-8epidka koFfinku

m-vousky

Klicektvoii nejmensicast obilky nap. u obilky pSenice je to pouze 3 % hmotnosticiki
je odcklen od endospermu Stitkem, ktery obsahuje az 33ilk6uvin. Obsahuje mnoho

Zivin, jelikoz slouzi jako zarodek obilky, hlavnivinou jsou jednoduché cukry, bilkoviny,
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aminokyseliny, vitaminy rozpustné ve wodhlavre vitamin B1l) a znéné mnoZstvi
vit. E, dale je zde obsaZen tuk. ¥y se ale ped mletim odstizuji, aby nedochazelo

k nech&énému Zluknuti a tim kyselé chuti mouky, takze veSkenné latky nejsou vyuzity.

Obaly tvori 8-14 % hmotnosti zrna a jsou teoa oplodim a osemenim, které chrani

endosperm a kiek pred vysychanim a mechanickym poskozenim. [2, 3, 24]

Obr. 2 Priurez obilkou

Prurez obilkou

skrob

aleuron / chitinovy stitek

klicek

slupka

e

VngjSi slupka - otruby (vlaknina, mineralni latky aarminy)

Endosperm - vnihi ¢ast (Skrob a bilkoviny)

Klicek - zarodek noveé rostliny (tuk, mineralni latkyitaminy)

1.2 Obiloviny

Z rostlinnych materidl jsou nejvyznamgSim zdrojem proteiin pro vyzivuclovéka
obiloviny, v prvnifad je to pSenice. Obsah protéirvnéjSich ¢asti obilného zrna je
vyrazre vySSi nez u vnihich ¢asti. Proto také obsah protéim mouce zavisi na stupni
jejiho vymleti a také na druhu, @di rostliny a dalSich faktorech. Tmavé celozrnné

mouky maji vy3Si obsah protéinez bilé, rozdil e byt az 4 %.

Zakladnimi bilkovinami vSech obilovin jsou albumjrgtobuliny, gliadiny (nezyvané také

prolaminy) a gluteliny. [1]
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Tab. 1 Zakladni chemické sloZeni obilovin v %41]

Obilovina Voda Proteiny Lipidy Skrob Mineralni
latky
pSenice 13,2 11,7 2,2 59,2 15
Zito 13,7 11,6 1,7 52,4 1,9
jeémen 11,7 10,6 2,1 52,2 2,3
oves 13,0 12,6 5,7 40,1 2,9
ryze 13,1 7,4 2,4 70,4 1,2
kukuftice 12,5 9,2 3,8 62,6 1,3

1.2.1 PSENICE

PSenicgTriticum aestivum L.Je dominantni obilovinou vadt zemi s¥ta \Cetne
CR. Taxonomicky jerazena k rodu Triticum, §stuje se v mnoha otlach, picemz
nejdilezitéjSi je Triticum aestivum (pSenice setd) subspewsigigare a tvrda pSenice
Triticum durum, kterd se pouZziva t&hwyhradré pro vyrobu &stovin. PSenice setd ma
nelamavy klas, bezosinaty i osinatyizmé husty. V CR se vice pstuje forma ozima
(cca 94 % ploch). Podil pSenice na produkci vSdatowin ma dlouhodod vzristajici
tendenci. Nej¥tsimi swtovymi producenty p3enice jsou Spojené stétina a Rusko,

péstuje se take v Indii, Pakistanu, EU, Ka#ialirgentire a Australii.

Podle udaj FAO se v roce 2003 vyprodukovalo zhruba 556,4 tail. pSenice, coz
piedstavuje vice nez 30 % &wové produkce cerealii. &8ina produkované pSenice
je uena pro lidskou spi#bu a vzhledem k jejim jediti®ym vlastnostem se z ni vyrabi
celarada nejiizrejSich ingredienci a potravin. Mouka vznika rozdiocem pomletim zrna.
Celozrnna pSenna mouka obsahuje vSechggsti zrna, zatimco bild jen endosperm.
Pouziva se k geni chleba a dalSich dnulpetiva. [5, 25]

1.2..1.1 Proteiny pSenice

NejvyznamgjSimi proteiny pSenice jsou rezervni, ve ¥atkerozpustné gliadiny a

gluteniny. Prolaminy péit k tzv. zasobnim nebo lepkovym bilkovindm. Obiprélaminy
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jsou pSeniny a zitny gliadin, jény hordein, ovesny avenin a kukiny prolamin zein.

Obsah gliadinu v pSenici se pohybuje v rozmezi%-5

Ceredlie jsou zdrojerrady aminokyselin, teré jsou ale zastoupeny v relativn
malém mnozstvi. Aminokyseliny, které si lidsky anganus nedokaZze syntetizovat, a které
je tudiz nutno dodavat stravou, se nazyvaji eshrici&valita proteiri v potraw
se posuzuje podle podilu esencidlnich aminokysefiim je podil esencialnich
dodavana potravou v nejmenSim mnoZstvi ve vztapotiek se nazyva limitujici. Pro
cerealie je limitujici aminokyselinou lyzin, s uwyjkou Zita, kde je hlavni aminokyselinou
tryptofan. RiznivgjSi sloZzeni aminokyselin ma ryze, Zito¢heen a oves. Ceredlie jsou v
nasi stra¥ vyznamnym zdrojem bilkovin. V pSeé&nié mouce fevaZzuji zejména albuminy,

globuliny, prolaminy a gluteliny.

Bilkoviny pSenice se vyrazniSi od ostatnich rostlinnych bilkovin svou schogti
tvorby pruzného, tazného gelu - lepku. Hlavnimizkomi lepku jsou lepkové bilkoviny
gliadin a glutenin az 90 %. Ziska se tzv. mokigele ve forn¢ pruzného a vazného gelu
v mnozstvi 20—-35 %. Jakosti lepku je do&mamiry utena tzv. sila mouky. V lepku
se nachazi také vlaknina, Skrob, cukry, kyselirgfdi@na a dalSi mineraly. Chemické

sloZeni lepku a koloidnchemicky stav bilkovin ovlituji jeho fyzikalni viastnosti.

Hlavni znaky utujici fyzikalni vlastnosti jsou: bobtnavost, prushotaznost
a plasticita. Denaturace lepkuct@a jiz i teplo& 60 °C. Zatfev na 70°C se projevi
snizenim rozpustnosti vSech lepkovych frakci. Lepgkéi konstituci tsta tim, zZe vytvia
trojrozmernou st peptidickychiettzci propojenych navzajentiznymi mistky a vazbami.
Hlavni roli zde hraji fedevsim disulfidické ristky mezi jednotlivymi aminokyselinami.
Je to praw gluten, ktery zpisobuje kynutidsta. Ke z¥tSovani objemu dochazi &vtomu,

Ze @i kvasném procesu vznika oxid ufity.

Gluten ma vSak i tu nevyhodu, Ze &kterych jediné zpisobuje alergické reakce
a zapicinuje vznik onemoatni celiakie (za#tlivé onemocsni tenkého seva zgisobené
nesnasenlivosti lepku, projevuje se poruchouebsivani, pijmy, kietemi, snizenim

hmotnosti nebo Unavou).
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Obsah a slozeni jednotlivych aminokyselin se \e&ich bilkovinach lisi podle
odnidy a gstebnich podminek.&né pouzivané pSetmé mouky obsahuji 10 % bilkovin,

mouky z pSenice durum obsahuji az 18 % bilkovin2[B]

Obr. 3 PSenice setd Tritium aestivum L. [26]

1.2..1.2 PSenice Spalda

Je prastara obilovina, ktera nebyla Slecht tudiz si zachovala velké mnoZzstvi
cennych latek. Obsahuje hadhoi¢iku, vitamini skupiny B jeZ se ukazal jako preventivni
proti nadorovému bujeni. Je snaze strav8innez klasicka pSenice, Ize z rippavit

vytecné a trvanlivé matniky. [27]

1.2.2 ZITO

Zito seté Secale cerealeL.) je naSi tradini obilovinou vyuZivanou
pro potravin&keé, krmivdske, gipadreé technické (bioetanol) a farmaceutické (namel)
Ucely. Zito je odolna, nenatoa rostlina pstovana obvykle v oblastech s chladnym,
drsrgjsim klimatem, kde se jinym ceredliim n&daito je svym sloZenim podobné p3enici,
ale ma vice proteina vlakniny. Obsahuje hodrsacharid, z nichZz nej¥tSi cast tvdi
$krob. Zitna mouka je zékladni sloZkou chleba, fi@ra pernikovych produit vyuZiva
se rovieZ na gipravu gstovin. V potravinéstvi se Zito vyuzivaipvyrobé nékterych druli

chleba, lihu a kdvové nahrazky. V Kagaal USA se vyrabi zZitna whisky. U nas je Zitny
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destilat znamy pod nazvem ,rezna“. Prazenda zitmdesa se prodavaji jako tzv. zZitovka
nebo jsou zékladem tmavé kavoviny (melty). Zitovigivngj$i nez p3enice, aletite
stravitelné. [5,15,17]

Obr. 4 Zito seté -Secale cereale 1[28]

1.2.3 JECMEN

Je&men (rodHordeumL.) pati mezi nejstarSi ze#délskou obilovinu gstovanou
vice nez deset tisic let. V s@sné dob se j€men vyuziva pedevsim na krmeni
hospodéskych zvfat, potravinéské vyziti gedstavuje pouze mensgast (v 90. letech
20-25 % z celé produkce). Hlavni podil potraysh&ho j€mene se zpracovava na slad,
dale se z § vyrakeji kroupy, krupky, mouka, vkky, lupinky, kavové nahrazky aj. Slozeni
celozrnného nebd@isténého j€mene se az nackolik drobnosti velmi podoba slozeni
pSenice. Nizky obsah glutenu vytuje, pra je je&émenny chléb hugsi a még porovity
nez pSeriiny chléb. J&men obsahuje 56 % sachdride fornt Skrobu, coZ je jen oéoo
mére nez v pSenici (62 %). dmen je lépe stravitelny, kdyz je rozemlety na htadk
mouku, ale ibec nejlepsi je, kdyZ se ze zrna nebo mouky v\sizioi.

Zmo jemene se sklada z§ casti. Vrchni de casti tvaené slupkami jsou

nestravitelné. Pod slupkou se nachéazi aleuronost&airkterd obsahuje zasobu bilkovin,

nasleduje endosperm dext, ktery obsahuje Skrob.
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Je&men pedstavuje nuténé vyvazenou potravu s vysokym obsahem bilkovin,
sacharid a minerak. Ve 100 g je 38 mg vapniku, 119 mgitiku, 342 mg fosforu a 2,8
mg zeleza. Janen je vynikajici fi riznych nemocich jater a Zniku. [5,16,17]

Obr. 5 Jeémen sety -Hordeum Bulhare[29]
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2 CELIAKIE

2.1 Definice nemoci

Celiakie (celiakialni sprue, glutenova enteropatie je spol€né oznéeni pro
celosw¥tové se vyskytujici onemoeni déti i dosglych. Jedna se o chronické autoimunitni
strevni onemocni, zpisobené toxickym {msobenim lepku z potravy. Lepek je hlavni
bilkovinna sloZka v povrchovéasti p3enice, Zita a gmene. Stpné produkty lepku
vyvolavaji u geneticky vnimavych osob miepeienou reakci imunitniho systému s trvalou

tvorbou protilatek. [7, 34]

Celiakie je geneticky podminé onemoceni, které se tize projevit kdykoliv
béhem Zivota, neépstji vSak v dtstvi, po zavedeni stravy obsahujici lepek. dti de
negastji objevuje od 6 misice ¥ku dittte, dol10 az 12 let. U do&lgch negastji mezi 30
a 50 rokem Zivotagasto po z&?i (zavazné infekni onemocwni, operace, porod, potrat).

V souwasné dob pripada na jednoho nemocného celiakii 99 zdravydh[id 7, 23]

Vyraznym projevem tohoto onemagn jsou zawtlivé zmény sliznice tenkého
streva s pitjmy, chudokrevnosti, vahovym ubytkem a celkovouupbpu somatického
i psychického vyvoje. Pokud neni lepek z potrawale a Uplg vyloucen, dochazi
v pribéhu doby k v¢erpani imunitniho systému, onemeéoh postihuje dalSi organy

a vznikaji gidruzené autoimunitni choroby, z nich&teré jsou zivot ohroZuijici. [34]

Celiakie vykazujaadu zvlastnosti, s nimiz se u jinych chorob neséthee vibec,
nebo nejsou tak vyznamné. Celiakii umime diagnostik a zname po¢mé dolre

mechanizmy jejiho vzniku.

SloZeni lepku je zcela zvlastni zastouperdkterych stavebnich kamén
(aminokyselin) této bilkoviny. V celé rostliniéSi neni druhd bilkovina s tak vysokym
obsahem dvou aminokyselin (glutaminu a prolinuata bkolnost se vyznamruplatiuje
pii vzniku autoimunitni reakce. Zvlastnosti j@ peliakii rozsahla paletarjznaki. Ty jsou
projevem postizenfady orgaf a systém, jednak v dsledku globalni poruchy funkci
tenkého geva a jednak sdruzovanim celiakie s jinymi chorabaRokud postizeni
konzumuji potraviny obsahujici gluten, vznika #asliznice tenkého stva a dochazi k
rozsahlé zkaze epitelovych hiknstreva. Kvili tomu mohou byt Ziviny pouzeéiko

vstiebavany aistavaji nestravené vaste.
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DalSi zvlastnosti je zavaznost komplikaci prccjefiastou chronicitu nebo moznost
ohrozeni Zivota. Vyznamnou zvlastnosti je skntst, Ze jedinou ifitinou |&by byl a
dosud #stava celozivotni dietni rezim s Uplnym vyenim lepku tzv. bezlepkova
dieta — BLD, kterd je finam¢ naraina a schopné trvale zhorsit sociélni situaci nerdloan
[6. 7]

2.2 Historie nemoci

Nazev nemoci je odvozeno oeckého slova ,koiliakos* coz znamenésdmi. Odtud
se odvozuje&esky nazev ,celiakie". Celiakie byla praymbdobré zndma jiz ve star@ku
neba Areteus Kapadocky (2. stoletit.p.l.) se zmiuje o ,chronickém pijmovém

onemocgni spojeném s chatranim organizmu®.

V roce 1887 onemoeni poprvé popsal americky lék&amuel Gee uéti s piijmy,
poruchou vyzivy atirstu. Gee vyslovil d¥ vyznamné hypotézy, Ze stejné onenimén
se vyskytuje i u dosych a Ze jeho k&eni je mozné vyhragndietou. Nebylo vSak znamo
jakou dietou. Vyskyt celiakie u doslgch byl potvrzen pozgi a to az ve 30 letech
20. stoleti.

V roce 1950 popsal holandsky lékBicke vztah mezi lepkem a celiakii. Van De
Kamerem objevil lepek nejprve v pSenici, poté watj&meni a naposledy byligazen

I lepek z ovsa.

Velmi brzy se zjistilo, Ze dvdosud @zné choroby a todtiska celiakie a netropicka
sprue maji jednu spalrou icinu, kterou je toxicky vliv lepku na enterocyt. Brbyla
vypracovana kritéria celiakalni sprue a prokazéimnivy vliv bezlepkové diety na fibeh
choroby. [7, 8, 9]

» Jak vznika celiakie (patogeneze)

Celiakie je modelova autoimunitni choroba, je jedrz nej&znejSich geneticky
podmirgnych onemoceni v populaci. Na rozdil odady jinych autoimunitnich chorob
spliuje vSechna kritéria takto ozifmvané nemoci. Zname spotist(lepek), €snou
genetickou vazbu (HLA — antigeny DQ2 a DQ8) a dpemu proti latkovou reakci
(autoprotilatky k tkdové transglutaminaze). U geneticky disponovanéfinge, ktery

piijiméa lepek ve stray dojde k porudeni propustnosti sliznice tenkéltevst Cinnosti
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travicich pochotl je lepek rozkladan na toxické gliadinové peptittyeré pronikaji

narusenou sliznici do podsliznich vrstev.

Bilkoviny obilovin cElime na na albuminy, globuliny a gluten, ktery séecsklada z

glutenin a gliadini.

Pro gedstavu: 200 g pSenice obsahuje asi 15 g glutemkterém je asi 7,5 ¢
gliadinu. Geneticka predispozice zahrnugg&alik geni: HLA-DQ?2, ktery se vyskytuje az
u 90-95 % paciefita nebo gen DQ8, ktery se vyskytuje u 5-10 % pakcidtLA-DQ2
anebo DQ8 geny jsou nutné k rozvoji onentinale nepostalji samy o sofd Jejich
podil na dispozici se odhaduje na 40 %. tibpznych 1. stuph (nag. bratr, sestra)
nachazime celiakii v 8-20 %. Pokud je lepé&kagmen v potray, zistava imunitni systém
trvale pod zvySenym antigenim tlakem a vznikafidquzené autoimunitni choroby
postihujici fizné organy. V dalSim fibéhu dochazi k selh&ni imunitniho systému se
vznikem fady zavaznych komplikaci, ¢etné zvySeného vyskytu zhoubnych nailor
(6,9, 10, 19,20)

Graf ¢. 1 Slozeni bilkoviny obilovin[9]

( , . . . N
Bilkovina obilovin

[ albuminy J ( globuliny A [ gluten ]
& J

[ gluteniny } [ gliadiny ]

2.3 Priznaky onemocrni

Pfiznaky celiakie jsou mnohem typdjSi u dti nez u dosflych. Zaatek
onemocgni je mozny kdykoliv po zavedeni obilnych vyr@gb#o dtské vyZivy. Hlavnimi
piiznaky jsou pkjmy, kiecovité bolesti bicha a gkdy zvraceni. Dit celkow neprospiva,

trpi stidanim nalad, méa chabé svalstvasgsivhiisko.

U dosglych je obraz nemoci mnohem rozmajst a liSi se od jednoho nemocného

k druhému.Casté jsou spiSe mimastini iznaky, jako je chudokrevnost, bolesti fréte
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a dlouhych kosti, svalova slabost, trvala Unavaygoy menstruaniho cyklu a reprodukce.

Celiakie je dosud, zejména u déleh osob diagnostikovanaidka a¢asto pozd.

Pokud postizeni konzumuji potraviny obsahujiciteyiy vznika zagt sliznice
tenkého stva a dochazi k rozsahlé zkaze epitelovycktbsiteva. Kwvili tomu mohou byt
Ziviny pouze &zko vstebavany a istavaji nestravené verst®w. Nel&ena celiakie
predevsim zvySuje nebezfleonemocsni tzv. non-Hodgkinskym lymfomem (agresivni
rakovina lymfatickych Zlaz), pra¥godobr také rakoviny seva. U 5-10 % pacieftse
zarove vyskytuje cukrovka. Jedina v dnesni damama moznost ¢éy celiakie spdiva v

dodrzovani bezlepkové diety. [ 7, 10]

2.4 Diagnostika — diagn6za onemoani

Celiakie je dosud, zejména u délyph osob diagnostikovanaidka acasto pozd.
Tento stav madkolik pricin. Ffiznaky jsowasto malo napadné a atypické, tj. bez vztahu
k ¢innosti steva. Léka na toho onemocmi malo mysli, nejastji praw pro neznalost
u dosglych. Stanoveni diagndzy a nasledna terapie bealepkdietou vedly ke zlepSeni
kvality Zivota u 77 % nemocnych. Mnoho pacierstravi roky hledanim pomoci pro
nespecifické potize,ipd tim, nez je kord@¢ diagnostikovana nemoc celiakii. Mnozi

pacienti s celiakii proto opra¥ne povazuji stanoveni své diagnézy za pozdni. [9, 38]

Diagnostika nemoci sgova ve stanoveni protilatek proti gliadinu, praglé
tk&noveé transglutaminaze. Kbvé pro konéné potvrzeni celiakie je ovSem az histologické
vySeteni vzorku sevni sliznice tzv. biopsie. Rozeznavanie ldinickych forem CS, které

se liSi anamnézoufignaky a histologii gevni biopsie. [11, 12, 20]

2.5 Formy celiakie

V souwasné dob rozeznavamedp forem celiakie, které se od sebe lisi anamnézou,
charakterem a intenzitou obtizi, které mohou byicke ¢i atypické, a také histologickym
nalezem na sliznici tenkéhd'eta.

Klasicka forma — je charakteristicka vyskytem typickychestnich piznaki, pritomnosti

protilatek a pozitivnim histologickym nalezem vieshi sliznici.
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Atypickd (mimostiedni) forma — ma vyrazné mimostvni @iznaky (metabolicka
osteopatie, neplodnost, hematologické a biochemirkény). Protilatky i histologicky

nalez vykazuji pozitivitu.

Silentni forma = ticha — ptiznaky se nevyskytuji. M& vSak pozitivni tic&é protilatky

i histologicky nalez.

Latentni forma — nejsou pitomné obtize. Protilatky jsoufippmné a v histologickém
nalezu je zji&ino u pacient zvySené mnoZstvi intraepitelialnich lymfatys tim, Ze

povrch sliznice tenkéhoistva je normalni. V tomtoffpad se niize jednat o pacienty v
casné fazi onemoeni, kdy nedoslo je8tk poSkozeni sliznice tenkéhdesta.

Potencialni forma —i tato forma se vyskytuje beZipnaki. Stejreé jako u gedchozi formy

je sliznice tenkého &tva normalni. [6]

Tab. 2 Formy celiakie[6]

Forma Protilatky Biopsie iznaky
Klasicka + + +
Atypicka + + mimostedni
Silentni + + Ogasto RA
Latentni + T IEL 0

Potencialni +nebo 0 1 IEL nebo O ¥tSinou O

Vyswveétlivky: + = pozitivni, 0 = negativnit = zvySeni, RA = rodinna anamnéza,

IEL = Intraepitelialni lymfocyty

Jednotlivé formy celiakie mohougrhazet v jiné formy.
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3 LEPEK

Lepek - gluten je obilnd bilkovina obsazena v pSenici,ézifecmenu a ovsu.
Hlavni sloZkou bilkovin je v pSetné mouce lepek, ktery je schopen vyetgpiizny, tazny
gel a svymi vlakny vytvd v pSenéném g&st si‘ovou strukturu, ktera sefipzvySovani
koncentrace kvasnych pliymapina a vytvd objem. Takto se lepek chova pouze u pSenice.
Podle obsahu lepku secuje pouZiti pSedné mouky. Stanovuje se propiranim &k
tésta v proudu studené vody, kdy po odplaveni Skailstane mokry lepek a po vysuSeni

ziskame suchy lepek.

Hlavnimi slozkami lepku jsou @dwilkoviny a to gliadin a glutenin. Gliadin tkiovlaknité

molekuly a glutenin tvid strupovitou vyph mezi viakny.

Lepek je bilkovinny komplex v povrchniasti obilnych zrn a je zodpéany
za lepivost dsta. Prosedni biladc¢ast zrna obsahuje v iyméru 70 % Skrobu a 30 %
bilkovin, prevazr lepku. [13, 21]

3.1 Alergie na lepek

U nekterych lidi dochazi k néfznivym reakcim po pouziti lepku, aniz by bylo
piitomno typické poSkozeni sliznice tenkéhiegd. Nejedna se tedy o nemoc celiakie, ale
jde o potravingskou alergii, pi které lepek vyvolava jiny typ reakce zpiestkovanych
imunoglobulinem IgE. Od klasické celiakie reagujgamismus na alergen okangziDo
n¢kolika hodin se dostavi uporné zvraceni nebigepn. Toto onemoaimi se projevuje
v prvnich letech Zivota. U&Siny pacieni dochézi k jeho vymizeni vigoschu Skolniho
véku. Princip |€by spa&iva ve vylodeni alergenu, tedy lepku ze stravy a dodrzovani

bezlepkové diety, ktera je, ale nasazena jen@ehpdné obdobi. [14, 22, 23]
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4 BEZLEPKOVA DIETA

Bezlepkova dieta fpdstavuje od Dickeho objevu vice nez 50 let jeditéabu
celiakie. Jeji podstatou je Uplné vyéami Zitnych, pSednych a j€nych surovin z potravy.
Bezlepkova dietaiedstavuje Uplné vylaeni lepku (glutenu) z potravy. Lepek je obsazen
v pSenici, Zitu, j&meni a ovsu. Je tedy nutnéraglit veSkeré potraviny, které jsouézhto
obilovin vyrobeny. Lepek neobsahuji brambory, rjgekuiice, lus€niny, pohanka, jahly,
amaranth, séja. Séjaibe vyvolat vzace alergickou reakci. Tato dietagustavuje jedinou
lécbu pro pacienty trpici celiakii nebo alergii nadiepJde o d¥odliSna onemoacini, ktera

spojuje |€ba pomoci kratkodobého celozivotniho dodrZzovani bezlepkové diety. [6] 14

Bezlepkovou dietu u pacigntrpici alergii na lepek obvykle neni nutné dodetov
po cely zbytek zZivota. O deébjejiho dodrzovani rozhoduje lékaByva nasazena na

piechodnou dobu v pbéhu, které ¥tSinou dojde k vymizeni projéwemoci. [14]

Jedinou racionalni &ou diagnostikované celiakie je dodrZzovani dozivotn
bezlepkové diety. iPzcela striktni diat naprosta #tSina pacierit dosahne &em rékolika
meésial vymizeni klinickych potizi. Lepek u paciérgpisobuje poskozeni sliznice tenkého
streva, které je ficinou zdravotnich komplikaci pacienta a protoigba jej z diety strikth
eliminovat. Ri poruSeni diety dochazi &pk jejimu posSkozeni, a proto jéeba dietu

dodrzovat jiz po zbytek zivota. [18, 20]

Laik primeés lepku viadé potravin i jinych vyrobk negedpoklada (uzeniny, kKap,
zmrzlina, kygrici praSek do péva, pomocné latky v l1écich atddasto vSak lepek obsahuiji.
Hlavni produkt obsahujici lepek a pouzivany jaktsada dorady vyrobki je pSeniny
Skrob. Nelze pouzivat ani tzv¢isty” nebo ,modifikovany* pSerny Skrob. V g#m sice
neni gitomen lepek, ale obsahuje prolaminyg§st bilkovin lepku, které jsou pro celiaky

toxické.[6]

Je teba mit na pa#ti, Ze nesnasSenlivost lepku u jednotlivych nemobnge liSi
vzhledem k jeho mnoZstvi v potkavvzhledem k piznakim a Ze celiakie je ovlitovana
fadou jiZz zmignych tzv. spougtich mechaniziin Proto se dopotwije bezlepkova dieta

v pIlném rozsahu Z¢hto divoda:

1. Tize zastlivych zmen sliznice tenkého #&va je Uumdrna zbytkovému

mnozZstvi lepku v potrayv
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2. Nemocni celiakii, i kdyz striktndodrzuji bezlepkovou dietu a citi se tib
maji ¢asto fistovy a vahovy deficit, nizSi kodexleésné hmotnosti, mén

kostnich minerdl, svalové hmoty atesného tuku.

3. Nemocni celiakii maji snizenyiok krve mozkem, zejménlnimi laloky

a tento deficit je alespiazcasti odstranitelny bezlepkovou dietd6]

Bezlepkova dieta znamena pro wdowiagnostikovaného celiaka vysoce zavaznou
skute&nost. Jeji nasazentqulstavuje pro celiaka nejen 2Zné finargni naklady, ale dady

téchto nemocnychdaského i dosglého wku také psychickou z&i. [30]

4.1 Ovesné vyrobky ano nebo ne?

MozZnost konzumace ovesnych vyrdkde opira o zjighi, Ze nedochazi ke zvySeni
protilatek a zhorSeni histologického obraziewti sliznice. Ovesné zrno neobsahuje lepek,
ale alespd neékteré jeho odrdy obsahuji avenin, tj. peptidy, které reaguji poaé s
protilatkami k lepku. Ovesné vyrobky mohou byt takéntaminovany lepkem

s predchoziho zpracovani jinych obilovin v téZe mlexigag.

V Ceské republice neni pr&ymzéavazna forma testovarichto vyrobk: ani dalSich
vyrobki jako bezlepkové na obsah lepku.¢ghto divoda je treba doporéit nemocnym

celiakii vyloweni ovesnych surovin a vyrobk nich gfipravenych ze stravy6]

4.2 Potravinové kodexy

Potravinové kodexy jednotlivych zemi se dlouhdlyli& ptipustném mnozstvi
zbytkového lepku v potravinach. V s@sné dob je snaha o sjednoceni normy v zemich
Evropské unie. Saasnaceska norma vydana Ministerstvem zdravotnictvi angleod
15. 5. 2008¢ini u pirozere bezlepkovych vyrobk 20 mg na kgpotraviny utené ke
spoteke a u ostatnich bezlepkovych potralid0 mg na kgpotraviny utené ke spaekbs.

Za bezpeénou hranici pro celiaka se povaZuje denkije;mn mérk nez 50 mg lepku.

Priznivy (€inek bezlepkové diety natignaky celiakie se dostavujeétsinou
v pribéhu rékolika tydni. Dodrzovani bezlepkové diety se kontroluje stanawe

autoprotilatek v intervalu jednoho roku.
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NejcasgjSi pricinou neuspchu bezlepkové diety je jeji neuplné dodrzovani.
DalSi moznosti zahrnuji sdasnou potravinovou alergii — faptji na soju a mléko,

piidruzenou nedostateou funkci lisSni slinivky — pozorovanotasgji u déti. [6, 31]

4.3 DalSi l&ebné metody

4.3.1 SUBSTITUCNI TERAPIE

Tato terapie slouzi k Upravporuch vyzivy, nedostatku vitamina minerab.
Zahrnuje zejména preparaty Zeleza, kyseliny listov@niku, drasliku, vitaminu D
a vitaminu B,. Vstrebavaci schopnost beknvystelky tenkého gtva je snizena a proto se
pii nedostaténé &innosti 1€k podavanych Usty dopatuje dat pednost injekni aplikaci.
[6]

4.3.2 NADLEDVINKOVE HORMONY (GLUKOKORTIKOIDY)

Podavaji seitdka k zvladnuti kritickych situaci wt (celiakalni krize, gliadinovy
Sok) a u dosflych osob s pozd diagnostikovanou celiakii fp nedostateném &inku
bezlepkové diety. iedpokladem pouziti glukokortikaidv téchto ipadech je vylogeni

jiné priciny neusgchu dietniho rezimu. [6]

4.4 Progndza u celiakie

Prognéza je u celiakie velmi dobrai pv¢asné diagnostice a celozZivotnim
dodrzovanim bezlepkové diety. ¥chto gipadech jsou komplikace vzacnosti arpérna
délka Zivota se neliSi od ostatni populace. \Copen fFipact se niize vyvinout &zka
malnutrice s postupnym fyzickym i psychickym ratinutim. Tito nemocni umiraji
na komplikace, které s celiakii souviseji nebo nes®ji nap. interkurentni infekce nebo

krvaceni.
Rast a vyvoj d@ti pii bezlepkové diet probihd normakh U dosglych se upravuje
pii bezlepkové diet v dostaténé mte ¢innost tenkého #tva a ustupuji mnohé projevy

choroby.

U dlouhodoB sledovanych &i se vyviji v 10 az 20 %&hem dospivani tolerance

na lepek podle klinickych, laboratornich a biopfick nalea — latentni celiakie. Zatlivé
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zmeny sliznice se vSak u nich mohou objevit v didggti. VétSina dospivajicich, kie
piestanou dodrZzovat bezlepkovou dietujize byt dlouhou dobu bez obtizi, ale
nesnasenlivost lepku u nicligbrvava. Pokud tito jedinci konzumuji potravu skem dale
i vdosglosti je u nich znovu objevenitignaki celiekie casté. Proto jeréba doportit
détem s jednozna¢ diagnostikovanou celiakii dodrzovani bezlepkovétyditrvale i

v dosglosti.

Téhotenstvi je mozné v klidovém obdobi choroly gobrém zdravotnim stavu
a dodrZzovani bezlepkové diety.chibtenstvi probihd z hlediska porodu u 75 % Zen
normalré, ale pongrné casto dochazi dhem €hotenstvi k zhorSeniéhterych projew,
zejména anemie.iPtéhotenstvi se dopotuje zvysit fijem bilkovin, vapniku, vitaminu D

a @i anemii podavat&as preparaty Zeleza a vitaminip.g§6]

4.5 Oznafeni potravin pro bezlepkovou dietu

Pro bezlepkovou dietu volime potravinyirpzere bezlepkové nebo bezlepkové
po Upra¥. Za pirozere bezlepkové povazujeme potraviny, které jsou slpzamsbo
vyrobeny pouze ze surovin, které neobsahuji Zallrdkysz pSenice nebo ostatnich diuh
pSenice, jgmene, Zita, oves a z jejichrikenych odiid. U nas je povoleno maximdln

10 mg lepku na 100 g suSiny nebo 100 ml napoje.d3231, 33]

Tyto potraviny byvaji ozngeny mezinarodnim symbolem pro bezlepkové potraviny
- logem geskrtnutého klasui slovy ,bez lepku”, ,bezlepkové”, nebo takeluten-free”.
Ozna&ovanim bezlepkovych vyrofikse zabyva vyhlaSka 54/2004 Sb., o potravinach

uréenych pro zvlastni vyzivu a o @gobu jejich pouziti. [9, 33]
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Obr. 6 Logo pireSkrtnutého klasu[32]

4.6 Doporucovaneé bezlepkové potraviny

Mezi zakladni potraviny, které jsou tzviirpzert bezlepkové péit brambory,
kukurice, ryze, proso, pohanka, soja, jalig¢ka, hrach, fazole, cizrna, amaraniteahy,
semena.

Z téchto surovin se vyradji také potravingské vyrobky k pipraw bezlepkového
chleba, pé&iva, knedliki a mowniki. Mezi dalSi pirozere bezlepkové potraviny pit
maso, ryby, zelenina, ovoce, mléko, tuky, vejced neekr. Norma stanovuje 1 mg gliadinu
na 100 g suSiny, u nagoje to 10 mg gliadinu na 100 ml. | kdyz jsou tytotgaviny

bezlepkové dalSi vyrobky z nich uz mohou obsahlmk.

Bezlepkové potraviny se ozhgi znakem - peskrtnuty klas nebo jsou ozfemy
slovre - neobsahuje lepek, vhodné pro bezlepkovou dieyuwpbeno z frozere
bezlepkovych surovin. Népomnost lepku v potravgarantuje vyrobce. Ostatni vyrobky
oSetuje vyhladSkas. 113/2005 Sb., o #igobu ozn&vani potravin a tabdkovych vyrabk
byla pijata na zakladl Evropské unie a uklada vyrabuo povinnost etelrg ozn&it na
etikeg€ vSechny alergenni slozky. Jejich seznam, kteréwmirmuje lepek, je saasti
vyhlasky. [22, 23]
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4.6.1 POVOLENE:

* RyZe -ryZze Natural, ryze bila, ryZze paraboiled (vaporemd), ryZove burizony
bez gidavku potraviny s lepkem, instari ryZzové kaSe, mouka ryZova, ryZove

Mico, ryzoveé viaky, ryZove €stoviny bez lepku, ryzovy papir bez lepku.

e Kukur¥ice - kukuri¢né zrno, kukiicnd mouka, krupice, instani kukui¢na
kaSe, kuki¢né €stoviny bez pidavku potraviny s lepkem, kukidny kiehky chléb
a kukuicné lupinky, extrudovana kukioe, kukudiéna strouhanka bez lepku,

kukuficna polenta bez lepku.

» Brambory - vafené, péeng,cisté bramborova kaSe, bramborovd mouka hladka,

hrubd, bramborova vladknina, Solamyl — Skrobova raaukrambor.

* Sdja - sojové boby, sojové vitky, sojova krupice, sojova mouka — hrubd, hladka,
tucna a odtanéna, sojové maso bez lepku — kostky, platky, #holandské sojové
maso, sojové boby praZzenéejové @isSky, tofu — sojovy syr, sojové mléko, sojovy
jogurt bez lepku, sojové KKy cerstve i sterilované, Sojanéza (s6jova majonéza)

bez lepku.

* Proso (jahly) - jahly, jahlova mouka, jahlové Why, jahlové a prosové instami

kaSe bez fidavku potraviny s lepkem.

* Pohanka -zelena, héda, pohankova lamanka, pohankové, grohankova mouka,

pohankova chlébithky bez lepku, pohankovéupky bez lepku.

e LuSténiny - fazole suché — vSechny druhy, fazolky zelene, tazpédvaené,
sterilované ve slaném nalevtipcka hréda, cervena, zelen&ocka predvaena,
sterilovana ve slaném nalevu, hrach suchy zelduty, Zoupany i neloupany, hrach

predvaeny.

» Orechy a semena erechy vlasské, kesu, liskové, pai@ahy, mandle, pistacie,
slung&nicova semena, @@va, sezamova, &na, mak, kokos, kokosova mika,

kokosové chipsy.

« Amarant - zrno amarantu, Waamarantu, amarantova moukgstoviny amarantové

bez lepku, suSenky amarantové a amaranttigkly bez lepku.
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* Zelenina a vyrobky ze zeleniny <Cerstva syrova zelenineSeho druhu, salaty
z ¢erstvé zeleniny, vSechny druhyieaé, duSené a {ené zeleniny zahudié
bezlepkovou moukou a to Maizenou nebo SolamylemaZzema a sterilovana
zeleninavseho druhu, sterilovana zelenina ve slaném nélexagena a nakladana

zelenina vSeho druhu.

* Ovoce a ovocné vyrobky <erstvé ovoce &erstvé ovocnétavy vseho druhu,
kompotované a zmrazené ovoce celé a protlaky véehlou, bez obilninovych
piisad, ovocné iesnidavky pouze bez obilninovycltigad, ovocné pyré, ovoce
susené vsSeho druhu — Svestky, m&w jablka, hruska, banany, papaja, ananas,

ovocné chipsy, ovoce kandované volime podle sniasstil

e Tuky - rostlinné tukyuprednosiiujeme rostlinné oleje, Rama, Hera, Zidmé
tukypouzivame je pokud neni nutné omeZitvyloucit z jiného divodu (maslo,

sadlo, slanina).

» Sladidla — pouzivamerepny neboitinovy cukr (mowka, krystal, pisek, kostky a
jiné tvary), pravy \Weli med, javorovy sirup, z wtych sladidel volime spiSe

sladidla neenergicka a nizkoenergetickénkibis, Nutrasweet, Sucralon.
e Dochucovadla -

v' Majonéza ze sojové mouky, ztofu, majonéza z kysané smetzatyo
jogurtu, majonéza je povolena, jen pokud neobsahligisi potravinu

s obsahem lepku.

v' Sojova om&ka nag. Tamari a jina frodni fermentovana dochucovadla

jen nesmi byt na obilné fazi.
v" Rajsky protlak a ke¢up: idealrt doma pipraveny, bez obilnychifsad.

» Cukrovinky — ze sladkého pgva volime pouze pavo vyrobené z bezlepkové
mouky, jahly, kukiice, ryze, Maizeny, Solamylu, sojové mouky acelk. Bilkové
srehové peéivo bez mouky tzv. pusinkyCista ¢okolada, Zelé, tvrdy nepiny
ovocny drops, misli tynky, biskvity, piskoty, suSenkypouze oznéené jako

bezlepkové, bandnové a kokosové chipsy.
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Napoje
v PFirodni ovocné napoje a moSty:céerstvé lisované tavy tzv. doma

lisovanym z ovoce, kupované 100 %agy bez pidavku cukru a bez

konzervace chemickymi prastlky.

v PFirodni zeleninové $avy: doporiuje se zejménaerstva gava z mrkve,
rajcatova $ava, $avy z listovych zelenin a bylinek pro jejich kréistici

schopnost.

v Bylinné ¢&aje: doporuduje se bylinn&aje stidat, neupnout se na jeden druh

nebo na jednu bylinu.
v Mineralni vody: doporuiuje se druhy stdat.
v’ Zrnkova kava: pouzegista zrnkova kava.

Mléko (kravské, kozi, owi) - mléko a mléné vyrobky volimedle snaSenlivosti,

preferujeme kysané miéé vyrobky s nizSim obsahem tuku, kakao z kravského

mléka z#@azujeme podle snaSenlivosti (Bdavkem Granka — obsahuje kakaovy
prasek, sojovy lecitin, vanilin neboripravku Nesquik — obsahuje kakao, cukr,
séjovy lecitin a skiici). [6, 9, 22, 23, 34]

4.7 Nevhodné potraviny pro BLD

Prisné dodrZzovani bezlepkové diety znamert@dgvsSim stdle a bez vyjimky

konzumovat pouze potraviny, které neobsahuji legrekstopy lepku. Jedna se o pSenici,

Zito, je&men a vyrobky z nich. Patzde i vyrobky s vyskytem menSiho mnozZstvi obitgvi

nagiklad polotovary, hotova jidla, konzervy apod. %4,

4.7.1

ZAKAZANE

PSenice -pSentné zrno,pSentné mouky vSech druh(bilé i celozrnné), pSetma

krupice, trhanka, pSefé a to i Spaldove vy, i ve sngsich.

Jefmen - zrno j&mene,jeéna mouka, kroupy, krupky, lamankagcnpeé viaky

i ve snesich, j&ny slad, jgmen prazeny na kadvu — sladova kava.

Oves -zrno ovsa — bezpluché nebo loupané (Euroryze)sr@avenouka, ovesné

vlocky i ve sngsich, ovesné mléko.
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« Zito a Zitovec (tritikale) - zrno Zita a Zitovce, Zitna mouka chlebova, Zitréuka
celozrnna, Zitovcova mouka, Zitné tky i ve snesich, Zito prazené na kavu

(Zitovka, Melta) a jiné obilné kavy.

» Seitan a Klaso -vegetariansky bilkovinny pokrm vyrobeny z obiliobsahuje

mnoho lepku a proto naprosto nevhodny pro BLD.

* Pe&iivo a chléb -zakazano veSkeré kupované&ige a chléb, pokud nejsou vyslov-

n¢ oznaeny jako bezlepkové.

* Napoje - alkoholické napoje se nedopouji, zejména destilaty a vSechny druhy
piva jsou striktd zakazany (zakladem sladu v pivu jénen). Susena a instantni
kava obsahuje vzdy vytaZzky z oboli, proto neni vt&dedi pokud je uvedena

v seznamu vyhovujicich bezlepkovych vyrabk

e Tuky, majonéza a dochucovadla nejsou vhodnéigpalované tuky, Zluklé a jinak
znehodnocenéjij. Zakazany jsou vSechny kupované majonézy, tataosh&ky,
studené omgky a dresinky bez oziani vhodnosti pro BLD. Dale vSechny sojové
om&ky s vyjimkou fermentované soéjové otk§ Tamari. Neni vhodna ani
fermentovana soOjova orKa Shoyu ta obsahuje fermentované obili a soju,

kupované keupy.

* Cukrovinky - pii BLD jsou nevhodné vSechny gmeé cokolddy a tyginky,
nugatoveé bonbony, karamely, sladové bonbony, fooncukrovi a furé a vSechny
druhy zmrzliny a nanuk Séjové suky, musli a musli pochoutky s vyjimkoy v
slovré ozna&enych jako bezlepkové. Dalézné pohankove, kukigné pochoutky,
kiupky, lupinky, slané i sladké pokud nejsou aema jako bezlepkove, mohou

totiz obsahovat i pSefnou mouku tedy lepek. [6, 9, 22, 23]

4.8 Vhodné kuchyiisky upravované potraviny

4.8.1 POLEVKY

U BLD je vhodné podavatisté masové a zeleninové vyvary. Dale nezaimést
polévky se zeleninou a Iwinami. Vhodné jsou také polévky zahimg ryzi, ryZzovymi
nebo jinymi bezlepkovymi éstovinami, bezlepkovym kapanim, soéjovou moukou,

pasirovanou nebo rozmixovanou zeleninou. PolévkhwuXajeme Maizenou nebo
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Solamylem. Jisku k zah«&i piipravime z oleje a kukitné, ryZzove, pohankové nebo také

séjové mouky. [9]

4.8.2 MASA A UZENINY

Druhy masa nejsou omezeny, pokud taneni alergicka reakce. Eganosiujeme
spiSe libové dibeZi maso napkuie, kiita bez kZze. Dale pak ryby, kralik, 2¥ina, teleci,
uzené maso, libové h&xi a libové vepové maso. Maso musi bytiipravené na
bezlepkovém zéklad Doma pipravované sekané a mleté maso, pastiky a masit@po

zanky na bezlepkovém zaktadahustné bezlepkovou strouhankou.

Z uzenin je povolena krofmuzeného masa také Sunka, debrecinka a cikanska

pecere, dale diéibezi a kiiti Sunka vSe musi byt oztené jako bezlepkové. [6, 9]

4.8.3 OMACKY

Priprava oméek pro BLD je obdobna jakoriprava zahughych polévek. Oméky
zahu$ujeme rozmixovanou zeleninou, ryzi, bezlepkovou keounebo jiSkou ipravenou

z bezlepkové mouky. [9]

4.8.4 PRILOHY

Jako pilohu pouzivame ryzi, dale ryZze Natural, bezlepktsstoviny, brambory
varené, bramborovou kasi, léginy (fazole, hrach¢ocka). DalSi vhodnaifloha je kuku-
ficna polenta, v@na kukiice, kukuicné knedliky, véené jahly a pohanka, pohankové
knedlicky bez lepku. [9]

4.8.5 SMAZENA JIDLA

P¥i dlouhodobém dodrzovani BLD jsou smazena jidlaoava, musi byt vSak
pfipravena na bezlepkovém zakiadbalovat Ize v mletém extrudovaném kiikném
nebo pohankovém chlebu, v drti s6jovychédhk, ve strouhance ze slaného bezlepkového

p&iiva, v mletém kokosu, v sezamovych semenech adoané kukici (MiSutce). [9]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 36

4.8.6 VEJCE

Vejce je povoleno iipravovat vSemi zfisoby nap. omelety, paléinky apod., ale
jen na bezlepkovém zakkad Bilky doporé&ujeme bez omezeni, mnozstvi Zlautk

upravujeme podle zasad zdravé vyzivy. [6, 9]

4.8.7 SYRY A TVAROH

Syry @i BLD jsou povoleny a to zejménackké a tvrdé syry, tavenéerstvé syry
nag. Zerve, cottage apod. Tvaroh, tvarohové a sme@ariaoemy vSe bez surovin

s obsahem lepku a oztemé jako bezlepkové. [6, 9]

4.8.8 SLADKE TEPLE POKRMY

Dovolené jsou pokrmyijpravené na bezlepkovém zakiagagy. knedliky, nakypy

a kase. [9]

4.8.9 PUDINGY A KREMY

Vhodné jsou domafjpravované pudingy a krémyiipravené dle fedpigi pro

BLD. Krémy na bazi Maizeny, Solamylu, kuk&né a jahlové mouky. [9]

4.9 Nevhodné kuchyisky upravené potraviny

4.9.1 POLEVKY

Polévky zahugné pSeninou, j&nou, ovesnou, Zithou moukou nebo Kkrupici,
kroupami, vi@égkami. Nesmi se konzumovat polévky led vSeho druhu (insténi,
susené apod.). Bujony v kostce a praskur.nsiasox, hov¥zi, slepti a zeleninovy bujon.

Polévkové kostky jako polotovar. Zmrazené a stesifee hotové polévky. [6, 9]

4.9.2 MASA A UZENINY
P¥i BLD se nesmi konzumovat zadné uzeniny (slymykyédobasy apod.), pokud
neni znam fesny technologicky postugipravy. Kupované pastiky, jatrovky, pomazanky,

jelita, jitrnice, masové konzervy. [9]
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4.9.3 PRILOHY A PRIKRMY

Nepodavame din¢ kupované dstoviny, pekéské vyrobky, pikrmy vyrakéné

Z jeéné, pseniné, zZitné a ovesné mouky a &bk. Nastavované kaSe a Skubanky. [6, 9]

4.9.4 SMAZENA JIDLA

Nevhodna jsou smazena jidlgigravovana z olyejné (lepkové) mouky nebo

se strouhankou. [9]

4.9.5 POKRMY S MASEM, VEJCI A SYRY

U upravovanych mas, va@mych a syrovych pokrinje vzdy nutné feswdcit se,

zda upravené pokrmy neobsahuiji lepek. [6, 9]

4.9.6 ZELENINA A VYROBKY ZE ZELENINY

Mezi nevhodné potraviny gathotova zeleninova jidla, zeleninovéepnidavky
a pomazéanky, kupované zeleninové salaty s majonézglanina a zeleninové pokrmy

piipravované s moukou nebo obilovinami. [6, 9]

4.9.7 OVOCE A OVOCNE RESNIDAVKY

Ovocné pesnidavky, pokud nejsou ozemy jako bezlepkové. [6]

4.9.8 PUDINGY A KREMY

Nevhodné jsou kupované pudingy a krémy bez @&ama vhodnosti pro

bezlepkovou dietu. Nugeta a ostatokoladové krémy. [6]

4.9.9 SOJOVA MASA SPECIALN? UPRAVENA

Neni vhodny sojovy gulas a sojové chili (obsahpgdny slad), dale sojové

karbenatky s kapustou (obsahuji pgewgiskrob). [6, 9]
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4.10Technologicka Uprava pokrmi p¥i BLD

P¥i technologické Upray potravin pouzivame dné zpisoby tepelné Upravy
pokrmi tzn. Vaeni, vaeni v pde, duSeni, geni, grilovani, mikrovinny alev. Dbame na

spravny vyr tuku.

P¥i tepelné Upra¥ (vareni, duSeni, pdp smazeni) pouzivame pokrmovy tdk
stolni oleje. Tuky nefepalujeme, po smaZzeni tuk zlikvidujeme, nikdy senmiepouZzivat
podruhé. Pokud tukifslavame az do hotového pokrmu, je vhodné pouzjé diované za
studena tzv. panenské (virgin). Doptuje se gfidat druhy olgj nag. slun€nicovy,

fepkovy, olivovy.

K Gpra¥ za studena tzn. na mazani, na pomazanky pouzikaedgni rostlinné
tuky (Flora, Flora light, Rama, Rama light). Do&&l na zjemgni polévek a omiek
pouzivame oleje lisované za studenact@e i ve studené kuchyni dopduje stidat fizné

druhy olefi. Vatime vzdy pouze ze surovin bez obsahu lepku. [6]
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5 PREHLED BEZLEPKOVYCH POTRAVIN NA TRHU

Pro vyk¥r surovin pro pipravu bezlepkovych pokninplati podobnéa pravidla jako
pro vykeér jakychkoli bezlepkovych potravin: tzn. je nutnmat aktualni legislativu

upravujici ozn&vani bezlepkovych potravin a ozoaani obsahu alergérv potravinach.

P¥i vybéru bezlepkovych potravin vzdy plati, Ze neni-li mézjistit gesné slozeni

vyrobku nebo pokrmu, r&f se mu vyhneme. [35]

Bezlepkovych potravin existuje mnohkteré lze bez obav konzumovat: ryze,
kukurice, brambory, lugniny, pohanka, kastany, mléko a #é vyrobky, maso, ryby,
vejce, rostlinné oleje, zelenina a ovoce. Kéowthto @irozere bezlepkovych potravin
najdete v obchodni siti celaadu specialnich bezlepkovych vyrdbgro celiaky(chléb,
téstoviny, kol&e, korpusy na pizzu, mouka, suSenky, cukrovinky@ré jsou na baleni
oznaeny "peSkrtnutym klasem", coz je z¥a zarwdujici bezlepkovost a oztiaje tak

bezlepkové vyrobky. [37]

Tab. 3. Frehled vhodnych pekarenskych vyrobk pro BLD [36]

Katalog bezlepkovych potravin
PECIVO
Nazev: Vyrobce: Hmotnost: Popis: Obrazek:
Bily chléb Pan Dr.Schér s.r.o. 2x200g Vynikajici bily
Carre chléb vhodny i k
pripraw toast a
chlebgka.
Selsky chléb Pain|  Dr.Schér s.r.o. 240 ¢ Traghi krajice
Campagnard poctivého selského
chleba.
Vicezrnny chléb Dr.Schér s.r.o. 2409 Vicezrnny chléb
Rustico vhodny i k gipra-
ve tost.
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Celozrnny chiéb Dr.Schér s.r.o 250g Vynikajici hutny
Solena celozrnny chléb,
vhodny k gipraw
zdravé snidah
nebo veere.
Celozrnny chléb Dr.Schér s.r.o 400g Vynikajici celo-
Ertha zrnny chléb vhod-
ny i k piiprave
toasfi a chlebika.
Bilé housky Panin Dr.Schar s.r.o 200g Vynikajioubky _ B
o |
vhodné i k pipra- |
vé sendvéi nebo
hamburgei.
Celozrnné rohliky|  Dr.Schar s.r.o 200g Chutné celozrnné
Sunna rohliky vhodné i
pro gipravu
sendvéa.
Bageta k dopeeni Dr.Schér s.r.o 200g Klasicka bageta
dopeeni v trouls.
Minibagetky k Dr.Schér s.r.o 200g Chutné malé
dopeeni bagetky k dopé&e-
ni v troulz.
Ciabatta k dope- Dr.Schér s.r.o 200g Oblibené italskg

¢eni petivo k dope&eni
v trouke.
PECIVO - SLADKOSTI
Suchary Crisp Dr.Schér s.r.o 1509 iiKipavé suchary
Rolls vhodné nafiklad

ke zdravé snidani
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Sladké loupéky Dr.Schér s.r.o 200g Sladké lowgst
Bon Matin vhodné na snidan
nebo na svinu,
vyborné s maslem
nebo marmeladou|
Listové loupé&ky Dr.Schér s.r.o 2509 Oblibené fran-
Croissant k dope- couzské croissant
ceni sc¢okoladovou
napini k dope&eni
Vv trouks.
Mufinky Magda- Dr.Schar s.r.o 200g Sladké mufinky
lenas meruikovou napl-
ni miZete pouzit
jako vybornou
svainku nebo
dezert.
Polom&ené Dr.Schér s.r.o 1509 ithké polomée-
piSkoty Orangino né piSkoty s pomet
rartovou naplni.
SLADKOSTI
Medové suSenky| Dr.Schar s.r.o 200g ithké suSenky g
Frollini jemnou medovou
prichuti.
SuSenky Pepitas Dr.Schér s.r.o 200g Kulaté susen
kouskycokolady.
Veénesky Fior di Dr.Schér s.r.o 100g Klasické maslové “Z’v 1 Solo A
y EPS S
Sole vénesky. B i
Polom&ené su- Dr.Schér s.r.o 1509 Klasické poloma-

Senky Biscotti

¢ené susenky.
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Kakaové vafle Dr.Schar s.r.o 409 Kakaové vafle ﬁ '
Quadritos horké cokolAck.
Wafle Waffers Dr.Schér s.r.o 509 iBkové vafle. - i
Pocket k w
Susenky Milly Dr.Schér s.r.o 125¢g Obrazkoveé susen-
friends ky nejen pro ti.
Bezlepkové pisko- Kéavoviny 120g Pravé piskoty jsou
ty vynikajici samot-
né, v fesnidavce,
pudincich anebo
jako sowést za-
kusku.
Tatranka Celihopg Rwarne Lipt. 359 Pravé poloni&né RX@O®
Hradok s.r.o. N
Jatranky" jsou
idealni svainou
na vylet.
PRILOHY
Téstoviny Spagety Sam Mills 500g Kuéné gstovi-
ny vysoké kvality
a vyborné chuti.
Téstoviny Lasagne Dr.Schér s.r.o 2509 \aje bezlep-
kové #stoviny.
Téstoviny Capeli Dr.Schér s.r.o 2509 Polévkovsstovi-

d’Angelo

ny.
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Korpusy na pizzu Dr.Schéar s.r.o 300g Dva neoblozgné W
korpusy na pizzu. :
Smes na knedliky Novalim 200g Siw na pipravu
klasickych knedli-
k.
Smes na brambo- Labeta 2009 S#s na pipravu — g
rové knedliky bramborovych Knepriky &
knedliki.
MOUKY
Smes na chléb Dr.Schér s.r.o 1000g Simmouky na
Mix B chléb a kynuta
tésta, vhodné i do
domacich pekarern.
Univerzalni mou- Novalim 1000g Univerzalni
ka Promix-Uni bezlepkova mouka
vhodnd na p#vo,
zakusky, jako
zasmazka atd.
Smes na s¥tly Labeta 5009 S#s na chutny
chléb domaci chléb
peteny v trouks
nebo pekéara
Smes na tmavy Labeta 5009 S#s na chutny
chléb domaci chléb
peteny v trouks
nebo pekéara
Smes na babovku Labeta 4009 &ma pipravu
jednoduché domat
ci babovky, slaze-
na fruktézou.
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SmEs na mazaned Labeta 5009

&ma pipravu
mazance nebo

vanaky.

Smes na suSenky Labeta 3509

Cookies

S#s na pipravu
suSenek, které
maZete ozdobit
mandli, rozinkou,
ofrechemgokola-
dou. Do &sta
miZete také pdat
kokos nebo mleté

orechy.

BEZLEPKOVE @}i
Cookiks E

Smes na paléinky Novalim 250g

Srs na ipravu
palatinek nebo

livana.

WY AN
g

b G

Strouhanka Pan Dr.Schar s.r.o 250g
Grati

Klasické strou-
hanka patebna v
kazdé kuchyni.




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 45

ZAVER

Celiakie je autoimunitni onemogmi, které vznika jen u geneticky disponovanych
jedinai jako reakce na poziti lepku tj. bilkovinného koexu obsaZzeného v povrchové
¢asti obilnych zrn. Problematika diagnostiky celeakje vzhledem k igvladajicim
atypickym obtizim, které jsou hla&ru dosglych osobcéasto mimosevni, lékd malo
mysili.

VVVVVV

diety. Lepek — gluten musi byt zcela vyéen ze stravy. Nesmi se konzumovat potraviny
obsahujici mouku a ostatni vyrobky z obilovin fiafita, pSenice, fanene a ovsa. Jako
nahrada se uzivA mouka séjova a ryzova, brambokakiicny acisty pSeniny Skrob.
Predpokladem pro vysazeni bezlepkové diety je Uplodnalita kontrolniho vySegni

biopsie sliznice tenkéhoistva.

Dodrzovani bezlepkové diety je pro nemocného ki¢lgsychicka, ale také fin&ni
z&kZ. Bezlepkové potraviny totiz nepamezi nejlevijsi. Jejich dostupnost na naSem trhu
je vdnesni dobjiz velice dobra. Potraviny se daji sehnat a nakap @ges internet, ale
daji se také koupit v obchodnich sitich aplobus v sotasné dob nabizi v oddleni
suchych potravin na 70 dratvyrobki specialg uréenych pro bezlepkovou dietu &ep

120 vyrobki v feznictvi.

Uspsdnost bezlepkové diety vyzaduje tymowyspup, ktery zahrnuje pacienta, jeho

rodinu, Iékde, nutrétniho terapeuta a zajmovou organizaci céliak
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