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ABSTRAKT

Tato bakaléafskd prace se zabyva celiakii. Jedna se o intoleranci na lepek, které v téle
postihuje tenké stievo. Jednd se autoimunitni onemocnéni, které vyvolava smés bilkovin
tvotici lepek. V teoretické ¢asti jsou shrnuty projevy nemoci, formy, diagnostika a dlouho-
dobé komplikace. Déle se zabyva stravovanim celiakii mimo domov, zaméiené na Ceské
restaurace a na ekonomickou stranku bezlepkové diety. Prakticka ¢ast bakalaiské prace je
vénovana dotaznikovému Setfeni v restauracich, kde byla zjiStovana uroven podévani
bezlepkové stravy. Cilem vyzkumu bylo zjistit, jak je personal informovan o této nemoci.

Vysledky jsou vyhodnoceny v praktické ¢asti prace.

Kli¢ova slova:

celiakie, lepek, bezlepkova dieta, tenké stievo, 1écba celiakie, intolerance na lepek, alergie

na lepek, stravovani pti bezlepkové dieté

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on celiac disease. It is an intolerance to gluten which affects
the small intestine. It is an autoimmune disease caused by combination of gluten-forming
proteins. The theoretical part summarizes the manifestation of the disease, its forms, diag-
nostics and long-term complications. It also deals with celiacs eating out of home, focusing
on Czech restaurants and on the economic view of gluten-free diet. The practical part of the
thesis is devoted to the questionnaire survey in restaurants, where the level of gluten-free
diet service was investigated. The aim of the research was to find out how the staff is in-

formed about the disease. The results are evaluated in the practical part of the thesis.

Keywords:

celiac disease, gluten, gluten-free diet, small intestine, treatment of celiac disease, gluten

intolerance, allergy to gluten, eating on a gluten-free diet
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UvVOD

V dnesni uspéchané dob¢ je vyziva velmi dulezitd. Potravou lidské télo pfijima dalezité
ziviny, jako jsou proteiny, sacharidy, tuky, vitaminy a minerdly. Zplsob stravovani

se podepisuje na zivotnim stylu a zdravotnim stavu jedince.

Tato prace se zaméfuje na autoimunitni onemocnéni zvané celiakie. Celiakie
je nesnasenlivost lepku, ktery naruSuje stievni sliznici a zabranuje vstfebavani Zivin
v dasledku zaniceného tenkého stieva. Jedinou 1écbou je dozivotni dieta, ktera vylucuje
obsah lepku ze stravy. Nejenom potraviny a pokrmy obsahujici mouku i ve stopovém
mnozstvi, dale je nutné dbat na vysokou hygienu potravin, aby nedoslo ke kontaminaci

pokrmu lepkem pii ptiprave.

Pokud clovék postizeny celiakii nebude dodrzovat dietu, mize si zpusobit nevratné
poskozeni tenkého stfeva. Pro stravovani se pouzivaji specialni potraviny urcené
celiakiim, které jsou pfirozené bezlepkové nebo upravené, tak aby neobsahovali lepek.
Vsechny potraviny urceny k bezlepkové dieté jsou oznaceny mezinarodnim logem pieskrt-

nutého klasu.

Tato bakalaiskd prace se zabyva intoleranci na lepek a jeji historii. Dale charakteristikou
lepku a pfiznaky, které vyvolava lepek pii nesndsenlivosti, jako jsou stievni potize, aZ dlou-
hodobé komplikace jako je ubytek vahy, chudokrevnost atd. Dulezitou soucésti prace
je diagnostika nemoci a jeji 1écba. Jedina dostupna terapie této nemoci je bezlepkova dieta.

Poté prace sleduje hygienu piipravy bezlepkovych pokrmil a ekonomickou stranku diety.

Cilem prace je statistika a dotaznikové Setfeni ohledné pfipravy bezlepkovych pokrmu

v restauracich. Déle zjistit kvalitu informovanosti persondlu o celiakii.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ANATOMIE A FYZIOLOGIE TRAVICI SOUSTAVY

Organismus pfijima ziviny z vn¢jSiho prostiedi a také vSechny pottebné latky, které zajistuji
preziti [1]. Hlavni funkei trdvici soustavy je zajistit ptijem, mechanické a chemické zpraco-
vani potravy, vstiebavani zivin a vyloufeni nestravenych zbytk. Vysledkem tohoto
slozité¢ho procesu je ziskani Zivin a energie [2]. Cely gastrointestindlni trakt musi byt

imunologicky chranén dostate¢nou imunitni bariérou, jelikoZ potraviny nejsou sterilni [1].

Z morfologického hlediska tradvici soustava zacind ustni dutinou, ve které
se mechanicky a chemicky natravi potrava. Dale prechazi v hltan, ktery spojuje ustni dutinu
s jicnem. V jicnu dochazi k peristaltice potravy, kterou zajist'uje nervus vagus smérem do
zaludku. V zaludku je potrava skladovand a zpracovavand mechanicky i chemicky.
Chemické zpracovani potravy, provadi zalude¢ni stavy. V tenkém stievu se chymus micha
s travicimi $§t'avami a zluci, kterd se tvoii v jatrech a shromazd’uje v zlu¢niku [1]. Hlavni
funkei tenkého stfeva je dokonceni traveni potravy a vstfebani produktt §t€peni spolu s vo-
dou, elektrolyty a vitaminy [2]. Tenké stfevo je trubice dlouhd 3 — 5 m a Sirokd 3 — 4 cm,
majici tfi ¢asti (dvanactnik, lacnik a kycelnik). Dvanactnik je prvni tsek tenkého stieva,
ktery oddé€luje vratnik od Zaludku. V této ¢asti dochéazi k produkei alkalického hlenu, ktery
chrani sliznici stfeva [3]. Dvandctnik ptechdzi do lacniku a tusti do kycelniku [2].
Enzymy a hormony tenkého stfeva produkuji cca 2 litry tekutin za den [1]. Sliznici tenkého
stieva pokryvaji klky (1 mm? = 20 - 40 klkt), které jsou rozd&leny na mikroklky a maji
vrstvu tvofenou z cylindrického epitelu se vstfebavacimi vlastnostmi. Epitel obsahuje
kapilary a lymfatické cévy. Mezi bunikami sliznice jsou vsunuty poharkové builky, které
produkuji hlen mucin [4]. Chymus ptechdzi do tlustého stfeva, kde probiha vstfebani vody
a elektrolytti, dale se chymus skladuje a odstranuje [2].
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2 CELIAKIE

2.1 Charakteristika nemoci

Celiakie neboli celiakalni sprue se fadi do skupiny priméarnich malabsorp¢nich syndromd.
Celiakii je mozné popsat jako onemocnéni, které je charakterizované poskozenim sliznice
tenkého stfeva zprostfedkovaného imunitnim mechanizmem. Spoustéfem tohoto onemoc-

néni je ,lepek — gluten®, ktery zazivaci systém trvale nesnasi [5].

Projevuje se typicky zanétlivymi zménami sliznice tenkého stfeva. Po konzumaci jidla
s obsahem lepku jsou u nemocnych ve stfevnim lumenu vytvéfeny protilatky proti entero-
cytiim (zékladni butika sliznice tenkého stieva), které jsou nésledné destruovany. PostiZzeny
jedinec trpi precitlivélosti na gluten — lepek, ktery je soucasti bilkovin obilovin. Pokud
molekula lepku vnikne do hlubsi vrstvy stfevni stény, zahaji reakci imunitniho systému. Tato
akce zah4ji cely proces celiakie, aneb vznik intolerance na lepek. Molekula lepku mé vétsi
Sanci dostat se hluboko do bunécné stény pifi oslabené imunité, napf. infekci, t€hotenstvi
nebo velké fyzické ¢i psychické zatézi. Proto se celiakie mtze projevit kdykoliv béhem

zivota [2, 6].

2.2 Charakteristika lepku

Lepek je slozen z lepkotvorné smési dvou bilkovin. U pSenice je tvofen z gliadinu
a gluteninu, Zito obsahuje sekalin a glutelin a jeCmen se skldda z hordeinu a glutelinu.
Lepek je skupina sloZitych a nestravitelnych glykoprotein. Dodavé téstu pruznost, proto
zvySuje 1 kvalitu vysledného peciva. Mnozstvi lepku je dané odbornou normou
CSN 461011-9, v mouce se udavéa v procentech. Bezrozméra veli¢ina GLUTEN INDEX
udava kvalitu lepku [7, 8, 9].
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2.3 Historie, nazvy

Nazev celiakie je pfevzato z feckého slova koiliakos, které znamena trpét sttevnimi potizemi
[10]. Zminky o nemoci, kterd ma stejné priznaky, jako celiakie se poprvé objevily v antickém
Recku. Sepsal je 1ékai Galén jiz ve 2. stoleti pf. n. 1.. V roce 1888 Samuel Gee uved] pojem
celiakie a charakterizoval ji jako détskou nemoc, ale nevédél, co ji zptisobuje. Thaysen v roce

1932 tu stejnou nemoc vysettoval i u dospélych [11].

V roce 1950, pediatr Dicke v Holandsku zjistil, ze celiakie je postizeni tenkého stieva

v disledku poziti bilkoviny obsazené v obilovinach [12].

Celiakalni sprue je dalsi nazev celiakie, ktera také byva pojmenovéana nespravnym nazvem

glutenova enteropatie (jedna se o nezanétlivé onemocnéni).

Dalsi pouzivané nazvy pro celiakii — endemické sprue, malasorpcni syndrom, Heubner-Hor-

tenova nemoc, Gee-Herteriv syndrom, glutenova intolerance [13].

2.4 Priznaky

Celiakie se projevuje individualné u kazdého jedince. Rozsah ptiznaka je Siroky od tplné
bezptiznakovych forem, pfes mirné az po mnoho ptiznakové a zdvazné formy. Obecné
se povazovala za nemoc déti. Dnes je tato nemoc diagnostikovana i u dospélych lidi a jsou
znamé piipady i1 v seniorském véku [3]. Ptiznaky se mizou dle véku lisit. U kojenct a déti
se nemoc projevuje prujmem a kiecemi v bfise, dale nadymanim. Dité je podrazdéné, nepro-
spiva — ma nizs8i vysku nez jeho vrstevnici. U dospélych dochazi k prijmim, anémii, télesné
slabosti, bolesti kloubi, hubnuti. Dal$imi priivodnimi pfiznaky jsou spontanni potraty, brzké

klimakterium, neplodnost a neurologické ptiznaky [14].

2.5 Formy
Formy celiakie je mozZné rozdélit na:

e Klinicka celiakie — Pti odebrani vzorku ze sliznice tenkého stfeva, je mikroskopicky
pozorovana totalni atrofie (vymizeni klki). Nalez je spojeny s klasickymi zndmkami
poruchy vstfebavani zivin (malabsorpci), které vede ke ztrat¢ hmotnosti a anémii kvili

Spatnému vstiebavani Zeleza. DalSimi projevy jsou priijmy a mastna stolice, ktera silné
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zapacha, kviili nestravenym zbytktim potravy. U déti je dalSim projevem porucha ristu,
rachitida a u dospélych osteoporoza.

e Latentni celiakie - Pacient se neciti byt nemocny, ale v sliznici stfeva je nalez totalni
nebo subtotalni atrofie. VétSina téchto pacienttl, zjisti onemocnéni ndhodné pii vySetieni
krve nebo je vySetfovana kvili jinym tézkostem. ReSenim problému je nasazeni bezlep-
kové diety, po které se sliznice stieva upravi.

e Silentni celiakie - Nema piiznaky jako klinickd forma. S klinickou formou maji spole¢ny
nalez v tenkém stevé, ale vnéjsi priznaky jsou jiné. Je tu ptitomnd chronickd inava,
letargie, maly vzrist, opozdéna puberta, bolesti kloubii, neschopnost oté¢hotnéni, poruchy
menstruace, deprese a epilepsie.

e Potencialni celiakie - Pacientova sliznice je poskozena jen minimalng, vétSinou jsou
pfitomné jen intraepitelidlni lymfocyty. AZ postupem ¢asu nemoc propukne vice. V krvi
pacientli se nachazeji protilatky, které by meéli byt sledovadny u gastroenterologa

[3, 14, 15].

2.6 Diagnostika

Diagndzu je mozno stanovit na zadkladé imunologického vySetieni, které prokaze protilatky
proti lepku v krvi. Diagnostika je zaloZena na kritériich stanovenych Evropskou spole¢nosti
pro pediatrickou gastroenterologii, hepatologii a vyZivu (European Society for Paediatric,
Gastroenterology, Hepatology and Nutrition - ESPGHAN). Nasleduje bioptické vySetfeni

sliznice stfeva — endoskopie, ktera ukaZze zmény na stfevni sliznici, typické pro celiakii [16].
Komu hrozi ,,bezlepkové* riziko?

B u diabetikl 1. a 2. stupné

B u pacientli s Downovym syndromem, Sjogrenovym syndromem, selektivnim

deficitem IgA protilatek, u pacientli s chudokrevnosti
B u pacientll s diagndézou dermatitis herpetiformis Duhring (herpeticky zanét ktize)
B u pacientd s poruchami funkce $titné zlazy (Gravesova choroba, Hashimotov zapal)

B u pacientil s Adisonovou chorobou (porucha funkce nadledvinek) [17]
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2.7 Terapie, lécba

Podstata 1écby spociva v dieté, pfiCemz z potravy musi byt vynechdny vyrobky z mouky
obsahujici lepek. Tato mouka musi byt nahrazena bezlepkovou moukou, napt. kukufi¢nou,
ryzovou apod. Celozivotni dodrzovéani bezlepkové diety umoziuje prubéh zivota bez
tézkosti a pfedchazi vzniku komplikaci. Sliznice stfeva se regeneruje pii dodrzovani diety —
choroba je v tomto piipadé reverzibilni. Pokud je onemocnéni nelécené (prisna dieta) nebo
je nerozpoznané, vznikaji mnohé komplikace zpiisobené také nedostatecnym vstiebavanim
zivin (postihuje nervovy systém, kosti, pankreas, jatra, $titnou zlazu a dalsi onemocnéni)

[17].

2.8 Komplikace

Celiakie je velmi komplikovand nemoc. Poskozuje tenké stfevo, které ztraci schopnost
vstiebavat ziviny. Disledkem nizkého pfijmu minerdlnich latek dochazi k poskozovani

organismu a vzniku dal$ich nemoci [10].

Pokud je nemoc spravné diagnostikovand a dojde-li k jednordzovému poruSené diety,
nehrozi pacientovy zadné komplice, které by ovliviiovali jeho budouci zdravotni stav.
Po poziti lepku obsahujici pokrm projevi se kratkodobé ti¢inky ve zméné stolice, zvraceni

a bolesti bticha [12].

Pti dlouhodobém porusovani bezlepkové diety nebo pii nelé€ené nemoci dochazi k dlouho-
dobému poskozovani organismu, v disledku pfijimani lepku ve stravé. U déti nemusi byt
pfijem lepku fatdlni, pokud se vcas zahaji 1écba, organismus se obnovi sam. Pokud
by se v neléceni celiakie pokracovalo, mize zplsobit Casté boleni bficha, maly vzrist,
ubytek na vaze, chudokrevnost, zvySena lamavost kosti a u mladych slecen porucha
menstruacniho cyklu [17]. U dospélych jedinct je porusovani bezlepkové diety mnohem

N 24

a jicnu. Riziko malignich nadort je az dvojnasobné. U Zen mizZe nastat problém s pocetim.
Celiaci trpi Castéji na diabetes mellitus (cukrovka I. typu) a zénéty S$titné zlazy nez zdravi
jedinci. Dale se u celiakli Castokrat diagnostikuje vyskyt epilepsie, obezity, osteopordzy,

anémie a srdecniho selhédni, ucpavani korondrnich tepen [18].
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2.9 Alergie vs. intolerance

Nekdy byva celiakie nazyvana nespravng, a to alergie na lepek. Jedna se o jiné nemoci,

s rozdilnou reakci imunitniho systému na lepek obsazeny v potrave.

Celiakie jako autoimunitni celozivotni onemocnéni, pfi kterém je poSkozovano zejména
tenké sttevo a lze 1éCit pouze dietou. Naproti stoji alergie na lepek, nemoc, kterd neni
autoimunitni. Pfi alergii je nastup ptiznakt velmi rychly, mluvime tu o minutach. Projevy
mohou byt velmi nebezpecné, ale nemaji trvaly dopad na organismus jako celiakie. Alergie

nemusi byt celozivotni, ale pokud pfetrvava, je nutné ji fesit bezlepkovou stravou [18].

Rozdéleni alergie vs. intolerance na lepek

ALERGIE NA LEPEK CELIAKIE
Ptiznaky: Ptiznaky:
Rychly néstup ptiznakt Pomaly néstup piiznakt

Vyréazka, prijem, bolest bficha, zvraceni, | Priijem, zacpa, bolest bficha, nadymani

svedéni v krku nebo ustech

VySetieni: VySetieni:
Prick test (kozni test), krev Krev, biopsie ten. stieva, gen. testy
Lékaf: alergolog Lékaf: gastroenterolog
- MuzZe zpisobit i smrt - PoSkozuje se tkan tenkého stfeva
- Nedochazi k dlouhodobému posko- vlastnim imunnim systémem
zovani tkané - Ztrata hmotnosti, inava, chudo-
- Nemusi byt celozivotni, miize ode- krevnost, fidnuti kosti,
Znit - Neplodnost, deprese, poruchy men-
struace

- Celozivotni onemocnéni

Lécba:

BEZLEPKOVA DIETA

Zakazané latka:

LEPEK

Tab. 1: Rozdily mezi alergii a intoleranci na lepek
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2.10 Vyskyt

Ve vyspélych krajinach, kde jsou uplatiiovany kvalitnéjsi diagnostické metody, je toto
onemocnéni poméerné Casté, napi. v USA timto onemocnénim trpi az 1,5 milionu lidi, v Italii

kazdy 250 ¢clovek. V Asii a v Africe se toto onemocnéni vyskytuje jen ziidka.

V Ceské republice se piedpoklada, e celiakii trpi kazdy 200 az 250 &lovék, coZ znamena,

7e celkem je v Ceské republice az 50 tisic nemocnych [18].
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3 HYGIENA POTRAVIN

Vaieni bezlepkové stravy neni povinnosti zadnych gastronomickych zatizeni v CR, ani
Skolni jidelny nejsou povinny zajistit tuto stravu. Od roku 2015 je mozné piipravovat bezlep-
kovou stravu ve vSech zafizenich. Ve skolni jidelné¢ musi byt bezlepkova strava stanovena

nutri¢nim terapeutem.

V dnesni dob¢ je hodn€ moznosti jak si mohou lidé trpici celiakii, zajistit bezlepkovou stravu
napt. ve Skolni jidelné nebo v zavodnim stravovani. Také je mozné si jidlo nechat dovazet

ze specializovaného podniku, kde pfipravuji bezlepkové pokrmy.

Dalsim feSenim je dodat vlastni surovinu, protoze mnoho zatizeni BL stravu nepfipravuje,
z diivodu finan¢ni zatéZe. Je nutné personal poucit o mozné kontaminaci pokrmu béznymi

surovinami, jde o tzv. bezlepkovou hygienu.

Vsechny kuchyiiské pomtcky — noze, misy, prkénka je nutné umyt a nekontaminovat je stra-
vou obsahujici lepek. Také je nutné umyvat zvIast’ zeleninu a ovoce, které bude zpracované

do bezlepkového pokrmu.

U vétSiny potravin je dilezité sledovat slozeni. V kapitole 3.3 si roztfidime suroviny, které
jsou bezlepkové a potraviny obsahujici lepek. Mnoho surovin napf. tfeba uzeniny, jsou
zahustovany Skrobem, tedy mohou obsahovat lepek, 1 kdyz to pro nés neni standardni.
Z toho to diivodu je nutné hledat potraviny, ve kterych byl pouzit kukufi¢ny nebo brambo-
rovy Skrob na zahusténi. Pokud vyrobek nebyl oznacen jako bezlepkovy, je lepsi se mu

vyhnout [19].

3.1 Legislativa

Mnozstvi lepku se oznacuje podle ustanoveni zabyvajicich se mnozstvim lepku
v potravinach. V CR potraviny kontroluje SZPI. Dle nafizeni Evropského parlamentu a rady
EU €. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim

musi byt lepek, pokud je v potravin¢€ obsaZen - uveden ve sloZeni.

Povolena tvrzeni o nepfitomnosti ¢i snizeném obsahu lepku v potravinach dle provadéjiciho

nafizeni komise EU ¢&. 828/2014 :

- Tvrzeni ,bez lepku" lze pouzit pouze tehdy, neobsahuje-li potravina ve stavu,

v némz je prodavana konecnému spotiebiteli, vice nez 20 mg/kg lepku.
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- Tvrzeni ,,velmi nizky obsah lepku" Ize pouzit pouze tehdy, pokud u potravin,
jez sestavaji z jedné nebo vice slozek vyrobenych z pSenice, zita, jeCmene, ovsa nebo
jejich kiizencu, které byly specidlné zpracovany tak, aby v nich byl snizen obsah
lepku. V potravin€ obsah lepku ve stavu, v némz je proddvana kone¢nému spotiebi-
teli, ¢ini nejvyse 100 mg/kg.

- Oves obsazeny v potravinach ozna¢ovanych jako ,,bez lepku" nebo ,,s velmi nizkym
obsahem lepku" musi byt speciadlné vyroben, piipraven a/nebo zpracovan tak,
aby bylo zamezeno kontaminaci pSenici, zitem, je¢menem nebo jejich kiiZenci,

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

Preventivni oznaceni na obalech vyrobkl “Mize obsahovat stopy lepku* dobrovolné infor-

mace, které provozovatel poskytuje v rdmci odpovédného ptistupu [20, 21].

3.2 Znaceni BLP

Alternativni zplisoby znaceni - nenahrazuji povinné znaceni dle platné legislativy, dopliuji
ho a slouzi pro lep$i orientaci zadkaznikt - logo preskrtnutého klasu, sdé€leni typu - vhodné

pro celiaky; vhodné pti bezlepkové dieté; apod.

Pro zjednoduseni ndkupu bezlepkovych potravin, se stal symbol pieskrtnutého klasu mezi-
narodni znackou. Vlevo je mezinarodni symbol, ktery plati pro EU. Obrazek vpravo

je registrovany symbol sdruZeni celiakii v CR.

® CZ
Obr. 1: Mezinarodni symbol BL Obr. 2: Ceskd ochrannd zndmka BL

V dnesni dob& najdeme bezpecné potraviny pro vSechny vékové skupiny, od bezlepkovych

ptikrm, kas$i a ovocnych presnidavek pro déti az po bezlepkové pivo [22].


https://www.celiak.cz/o-diete/legislativa/preventivni-oznaceni
https://www.celiak.cz/o-diete/legislativa/alternativni-zpusoby-znaceni
https://www.celiak.cz/pro-firmy/symbol-preskrtnuteho-klasu
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3.3 Vhodné a nevhodné potraviny pri BLD

BEZPECNE | RIZIKOVE
Obiloviny
Kukufice Bramborové lupinky
Ryze Kukufti¢né lupinky
Pohanka Burizony
Amarant Popcorn
Brambory
Proso
Ovoce a zelenina
Veskeré druhy Cerstvého Hotové zeleninova jidla
ovoce (mohou obsahovat zahustova-
Ofechy dla)
Veskeré druhy Cerstvé zele-
niny
Mlécné vyrobky
Miléko Krémy, pudingy
Jogurt Tavene syry
Smetana Jogurt s ovocem
Cerstvy syr Slehacka
Maso, vejce, ryby
VeSker%igléyn?;zza aryd, Hotové masové a rybi pokrmy
Rybi konzervy Klobasy
Vejce Sunka
Sladkosti
Med Zelé
Cukr Kakao, ¢okolada
Fruktoza Zvykagky
Zmrzlina
Napoje
Sycené napoje Sirupy
Nealko, Dzusy Instantni smési
Caj, kdva Dzusy s vladkninou
Alkohol
Riizné
Rostlinny olej Bujon
Maslo, margarin Bylinkové smési
Ig) ;V’erlril,lzgl Prasek do peciva

Tab. 2: Tabulka vhodnych a nevhodnych potravin pri dodrzovani bezlepkové stravy
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3.4 Stravovani mimo domov

Pro celiaky miize byt stravovani mimo domov velmi narocné a stresujici. I v dneSni dob¢
je dost problematické najit gastronomické zatizeni, které nabizi bezlepkové pokrmy.
Je pravdépodobnéjsi, Ze narazite na sympaticky personal, ktery pfipravi pokrm dle ptéani

a potfeb zakaznika.

Spolec¢nost FTonline vytvotila projekt, ktery umoziuje celiakiim jednodussi cestovani.
Projekt se nazyva Rekreace bez lepku, a sestavuje sit’ gastronomickych zatizeni vcetné
ubytovacich zafizeni, které pripravuji bezlepkovou stravu. Z dvou set piihlasenych zatizeny,
bylo vybrano $edesat provozi v CR. Vsichni zaméstnanci prosli dikladnym $kolenim
o bezlepkové stravé a hygiené. Seznam gastronomickych provozi, které jsou soucasti

projektu, je mozné si prohlédnout na www.rekreace-bezlepku.cz [23].

Klub celiaktl Zlin vytvofil “restauracni karty*, které zjednodusuji stravovani v zahranici,
aniz by pacient nutn¢ musel mluvit danou fe¢i. Karty jsou napsany v angli¢ting, ném¢ing,
francouzsting, ftectin€, chorvatsting, Spanélsting, italStin€, portugalsting, slovinsting,
turectiné a mad’arsting, aby bylo jasné persondlu v dané zemi, ze doty¢ny nesmi lepek.
Karty obsahuyji text, kde je napsano, Ze doty¢ny ma nemoc zvanou celiakie a musi dodrzovat
ptisnou bezlepkovou dietu. Pti pozieni mouky z pSenice, Zita, jemene a ovsa by mu mohlo
byt velmi Spatng. Pokud si persondl neni jisty obsahem, mé se doty¢ného zeptat. MlZe jist
kukufici, ryzi, brambor, zeleninu, ovoce, syr, mléko, maso, ryby a vejce pokud nejsou

v tésticku s moukou nebo strouhankou.
Restauracni karty ke stazeni jsou k dispozici na webové strance

https://klub-celiaku-zlin.webnode.cz/bezlepkove-leto/dovolena/ [24].

3.5 Ekonomika

Bezlepkové potraviny jsou dnes béZznym zbozim v obchodech. VétSina supermarketl ma
oddéleni vénovano rtiznym dietnim omezenim, bezlepkova strava neni vyjimkou. Také

mnoho 1ékaren mé BL produkty v nabidce.

Celiaci se nemusi omezovat, v dnesni dobé je na trhu bezlepkova forma vétSiny potravin,
které nejsou b&zné bezlepkové. V obchodech mizeme najit mouky na piipravu chleba,

suSenky, pecivo, uzeniny, knedlik i pivo vhodné pro celiaky [25].


http://www.rekreace-bezlepku.cz/
https://klub-celiaku-zlin.webnode.cz/bezlepkove-leto/dovolena/
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BL potraviny jsou az 10x drazsi nez bézné suroviny, které lepek obsahuji. Financovani
stravovani celiaka je dost narocné. Nékteré pojistovny se snazi svym pojisténcim pomoci

[23].

Srovnani cen zakladnich potravin

CENA CENA
DRUH PORAVINY BEZNE BEZLEPKOVE
POTRAVINY POTRAVINY

MOUKA, hladk4, 1000g 7,90 K¢ 89,90 K¢&
TESTOVINY, 500g 19,90 K¢& 99,80 K¢&
KUSKUS, 500g 24,90 K¢& 83,90 K¢
LISTOVE TESTO, 250g 12,90 K& 55,90 K¢&
KYNUTY KNEDLIK, 320g 28,90 K¢& 69,90 K¢&
KYPRICI PRASEK, 20g 4,90 K& 19,90 K&

Tab. 3: Tabulka srovnani beznych a bezlepkovych potravin

Srovnani cen - bézné potraviny: https.//itesco.cz/

Srovnani cen - bezlepkové potraviny: https://www.zijemebezlepku.cz


https://itesco.cz/
https://www.zijemebezlepku.cz/
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II. PRAKTICKA CAST
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4 DOTAZNIKOVA STUDIE

4.1 Cil prace

Pro spravnou terapii celiakie je nutné zajistit 1écbu, aby se postiZzeny jedinec vyhnul trvalym
nasledkiim, jako jsou problémy s téhotenstvim, podvyziva a dalsi problémy, které byly
zminény v teoretické Casti prace. Proto je nutné se vyhnout jidlim obsahujici lepek a pfi
ptipravé pokrmi dodrzovat potravinovou hygienu, aby nedoslo ke kontaminaci pokrmu lep-

kem.

Cilem prace je zjistit, jak je gastronomicka vefejnost informovana o této nemoci. Pfedmétem
zkoumani je snaha zajistit bezproblémové stravovani pro celiaky i na vetejnosti. Déle také
vytvoftit jednoduchou tabulku, ktera poslouzi jako ptirucka (kapitola 3.3) do gastronomic-

kého provozu, ze které bude jasné, které potraviny mohou podavat celiakiim.

4.2 Metodika

Vyzkum probihal formou anonymniho dotazniku, ktery byl pfedem ptipraveny. Dotaznik je
ptilozen v ptiloze této prace. Dotaznikové Setfeni bylo zaméteno na restaurace. Do testovani
se zapojilo 40 provozovatelll restauraci v Brnénském kraji, ktefi mi byli ochotni vyplnit
dotaznik, ktery se zamétoval na jejich kuchyni a ptipravu bezlepkové stravy. Za ochotu
dostali tabulku s vhodnymi a nevhodnymi potravinami pro celiaky, ktera je taktéZ uvedena
v teoretické ¢asti prace. Vysledky byly zpracovany v programu Microsoft Excel. Ve formé

grafil a komentafi jsou vyhodnoceny v dalsi kapitole.
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4.3 Vyhodnoceni

Orientujete se v problematice s intoleranci na lepek?

30
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Graf ¢. 1: Orientujete se v problematice s intoleranci na lepek?

1) Ano 75 % (30 ze 40)
2) Ne 25 % (10 ze 40)

Na otazku, zda se respondenti orientuji v problematice na lepek, odpovédelo 75%
(30 respondentti ze 40), Ze ano. V&di, co znamend lepek a komplikace s ni spojené.

25% % (10 respondent ze 40) odpovédélo, Zze nemaji piehled v této problematice.
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Jak Casto jste dotazovani na bezlepkovou stravu (dale BL
strava)?
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Graf ¢. 2: Jak casto jste dotazovani na bezlepkovou stravu (dadle BL strava)?
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1) 1-3x mésicné 42 % (17 ze 40)
2) 1-3x tydné 30 % (12 ze 40)
3) 1-3x denné 18 % (7 ze 40)
4) 4x avicekrat denn¢ 10 % (4 ze 40)

Nejcastejsi odpoveéd’ na otazku, jak Casto je jejich gastronomicky provoz dotazovan na
bezlepkovou stravu byla 1-3x mésicné, odpoveédélo tak 17 respondentti ze 40. Byly to gastro-
nomické provozy ve vétsi vzdalenosti od centra.

Odpovéd’ 1-3x tydné byla odpovézena dvanacti respondenty.

1-3x denné¢ je dotazovano na bezlepkovou stravu 7 respondentti ze 40.

4x a vicekrat denné je dotazovano na bezlepkovou stravu 4 ze 40 respondenti, tyto provozy

se blizily nejvice k centru mésta.
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Podavate bezlepkovou stravu?
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Graf ¢. 3: Podavate bezlepkovou stravu?

1) Ano 58 % (23 ze 40)
2) Ne 42 % (17 ze 40)
Treti otazka oddé€lila respondenty, ktefi ve svém gastronomickém provozu podavaji
bezlepkovou stravu, téch bylo 23 ze 40 celkového poctu respondenti. Zbylych

17 respondentd bezlepkovou stravu nema v menu, dale bylo zjistovano z jakého divodu.
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4.3.1 Restaurace podavajici bezlepkovou stravu

Tato ¢ast vyhodnoceni dotaznikového Setfeni se zaméfuje na restaurace podavajici bezlep-
kovou stravu. Pro tuto ¢ast vyhodnoceni bylo pouZito 23 vyhovujicich dotazniki z celko-

vych 40.

Varite si ji sami?
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Graf ¢. 4: Varite si ji sami?
1) Ano 70 % (16 ze 23)
2) Ne, dovazime ji z jin¢ho zafizeni. 30 % (7 ze 23)

23 respondentd bylo dotazovano na pfipravu bezlepkové stravy. V tomto ptipadé bylo
zjistovano, zda pfipravuji bezlepkovou stravu sami nebo ji dovazi z jiného zafizeni.

16 respondentt tj. 70% gastronomickych provozii ma vlastni zkuSenost s piipravou
bezlepkové stravy.

30% dotazovanych gastronomickych provozu si usnadiuje provoz a bezlepkovou stravu si

nechavaji dovazet z jinych zafizeni.
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Jste ochotni uvafit dle pfani zdkaznika? Napt. omacku
zahustit bramborovym Skrobem misto mouky?
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Graf ¢. 5: Jste ochotni uvarit dle prani zakaznika? Napr. omacku zahustit bramborovym
Skrobem misto mouky?

1) Ano 65 % (15 ze 23)

2) Ne 35 % (8 ze 23)

Dalsi otazka se zamétila na Gpravu pokrmti do bezlepkové podoby. 65% dotazovanych
je ochotno pfipravit pokrm, bez mouk a bezlepkovych potravin pokud je to v silach kuchyné.
35% respondentii nemiiZze pfipravit bezlepkovou variantu. VétSinou z diivodu, predptipra-

venych jidel, jiz zahusténych.
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Vatite ptirozené BL stravu (ryze, brambor, bez zahuStovani
moukou.. ) nebo specialni BL dietu (BL téstoviny, BL pecivo..

)?
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Graf ¢. 6: Varite prirozené BL stravu (ryze, brambor, bez zahustovani moukou.. ) nebo
specialni BL dietu (BL téstoviny, BL pecivo.. ) ?

1) Pfirozena 31 % (7 ze 23)
2) Bezlepkova dieta 17 % (4 ze 23)
3) Obé varianty 52 % (12 ze 23)

Nékteré gastronomické provozy vaii pfirozené bezlepkové pokrmy, jako jsou pfirodni masa
s bramborem, ryZi atd., téch je 31%.

Dalsi variantou je pfiprava pokrmu v bezlepkové upraveé, pouzitim potravin pfimo pro
celiaky, jako jsou specialni téstoviny a pecivo, takto pripravuje stravu 17% dotazovanych.
Kombinaci ptirozené¢ bezlepkové a bezlepkové stravy vaii 52% dotazovanych

gastronomickych provozi.
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Mat¢ v nabidce BL dezerty?

14
12

10

[e]

[e)]

D

N

1 2
Graf ¢. 7: Maté v nabidce BL dezerty?

1) Ano 39 % (9 ze 23)
2) Ne 61 % (14 ze 23)

Pouze 39% dotazovanych gastronomickych provozii ma v nabidce bezlepkové dezerty.
Mezi bezlepkové dezerty se fadi laskonky, makronky, zmrzlina a bezlepkova uprava dorti.
Zbylych 61% nenabidne celiakovi dezert.
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Jaka byla VaSe motivace vaftit bezlepkovou stravu?
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Graf ¢. 8: Jakad byla VaSe motivace varit bezlepkovou stravu?
1) Poptavka zakaznika 83 % (19 ze 23)
2) Rozsifeni nabizeného sortimentu 17 % (4 ze 23)

83% respondentli, zacala ve svém gastronomickém provozu pfipravovat bezlepkovou
variantu pokrml na zakladé uspokojeni poptavky zékaznika. Zbylych 17% respondentii

zacala pfipravovat bezlepkovou tpravu pokrmi z vlastni inciativy.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Zpracovani bezlepkovych pokrmii probiha zcela oddélené
od béznych pokrma?
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Graf ¢. 9: Zpracovani bezlepkovych pokrmii probiha zcela oddélené od béznych pokrmii?

1) Ano, mame na to samostatné prostory a nadoby
52 % (12 ze 23)

2) Ne, nemame samostatné prostory a nadoby, ale provadime dikladnou sanitaci
48 % (11 ze 23)

Vice jak polovina respondentil ma oddélené prostory na ptipravu bezlepkové stravy, aby
nedoslo ke kontaminaci.
48% respondentli nemé oddélené prostory pro bezlepkovou stravu, ale ptred pfipravou

bezlepkového pokrmu provedou dikladnou sanitaci.
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Mite v sortimentu 1 typicky Ceska jidla s bezlepkovou
upravou (napft. svickova)?
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Graf ¢. 10: Mate v sortimentu i typicky Ceska jidla s bezlepkovou upravou (napr. svic-
kova)?

1) Ano 35 % (8 ze 23)
2) Ne 65 % (15 ze 23)

Tradi¢ni Ceské pokrmy v bezlepkové upravé ma zafazené v menu 35% respondenti. Pro
65% respondenttl, je moc nakladné ptipravovat svickovou ve dvou variantach nebo mit fizky

obalené v bezlepkové (kukufi¢né) strouhance bez mouky.
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4.3.2 Restaurace nepodavajici bezlepkovou stravu

Tato ¢ast vyhodnoceni dotaznikového Setfeni se zaméfuje na restaurace nepodavajici
bezlepkovou stravu. Pro tuto ¢ast vyhodnoceni bylo pouZzito 17 vyhovujicich z celkovych

40.

Z jakého ditvodu nemate zatazenou BL stravu?
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Graf'¢. 11: Z jakého divodu nemate zatazenou BL stravu?
1) Maly z4jem 65 % (11 ze 17)
2) Finanéni 47 % (8 ze 17)
3) Chybi oddélené prostory 24 % (4 ze 17)

65% dotazovanych nepfipravuje bezlepkovou stravu z divodu malého zajmu zakaznikd.
8% respondentll nema financni prostfedky zatadit bezlepkovou stravu do jidelniho menu.

Zbylym 24% chybi oddélené prostory pro ptipravu bezlepkové stravy.
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Jste ochotni uvafit dle ptani zakaznika? Napt. omacku
zahustit bramborovym Skrobem misto mouky?
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Graf ¢. 12: Jste ochotni uvafit dle ptani zékaznika? Napt. omacku zahustit bramborovym
Skrobem misto mouky?

1) Ano 35% (6 ze 17)
2) Ne 65 % (11 ze 17)

Dalsi otazka se zaméftila na Gpravu pokrml do bezlepkové podoby. 35% dotazovanych je
ochotno pfipravit pokrm, bez mouk a bezlepkovych potravin pokud je to v sildch kuchyné¢.
65% respondentii nemuze ptipravit bezlepkovou variantu. VétsSinou z dtivodu jiz predpii-

pravenych jidel, které uz lepek obsahuji.
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Umoznite, alesponi celiakovi snist si vlastni stravu?
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Graf ¢. 13: Umoznite, alespon celiakovi snist si viastni stravu?

1) Ano 53% (9 ze 17)
2) Ne 47 % (8 ze 17)

Pokud se celiak ocitne v gastronomickém zafizeni, které nepipravuje BL stravu a kuchyn
neni ochotna pfipravit BL pokrm, byla na mist¢ otazka, zda si mtze celiak snist vlastni jidlo.
53% respondentl tuto variantu bere jako samoziejmost, kdyZ neni v jejich silach vyhovét
zékaznikovi.

Naopak 47% z gastro provozil, ktefi nepodavaji bezlepkovou stravu, tj. 20% ze vSech

dotazovanych respondentii celiakovi neumozni se viibec najist.
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ZAVER

Cil této bakalaiské prace ,,Bezlepkova strava v gastronomickych zatizenich* byl zaméfen na
priuzkum gastronomickych zatizeni. Tento prizkum zjist'oval, zda ¢eské gastronomické pro-

vozy uspokoji poptavku bezlepkové stravy.

V teoretické Casti byl vymezen pojem celiakie a dopad této nemoci na travici trakt, zejména
na tenké stievo. Poté se zamétuje na samotnou bilkovinu — lepek, ktera zptisobuje celiakalni
sprue. V dalsi kapitole byly rozepsany ptiznaky a formy celiakie. Diagnostice, 1é¢bé a kom-

plikacim spojeny s intoleranci na lepek se vénuji dalsi ¢asti teoretické prace.

V kapitole hygiena potravin je zminéna spravna piiprava bezlepkovych pokrmi, aby nedo-
chézelo ke kontaminaci lepkem. Déle je rozebrana ekonomicka stranka bezlepkové stravy a

stravovani mimo domov.

V praktické ¢asti byl vyhodnocen dotaznik, na ktery ochotné odpoveédélo 40 respondenti.
Bylo zjisténo, Ze 75% z dotazovanych se orientuje v problematice spojené s lepkem. 25% do-
tazovanych netusi, jaké problémy miiZe lepek zplisobovat. Ze Ctyficeti dotazovanych gastro-
nomickych provozil, 23 respondentd ma v jidelnim menu zafazenou bezlepkovou stravu.
Poté bylo zjistovano, jak bezlepkovou stravu pfipravuji a jaké maji v nabidce pokrmy.
Gastronomické zatizeni (17 respondentl), které nepodavaji bezlepkovou stravu, ji v menu

nema z riznych diivodl, napiiklad maly z4jem zékaznikd.

Déle bylo zjistovano, zda jsou ochotni upravit pokrm do bezlepkové podoby. Posléze bylo
studovano, zda je mozZné, aby si celiak snédl vlastni pfinesené jidlo v pfipad¢, Ze nedostane
bezlepkovy pokrm. Bylo zjisténo, Ze 20% ze vSech dotazovanych nepfipravi bezlepkovy

pokrm, a ani nedovoli celiakovi snist vlastni pfinesené jidlo, tedy se viibec najist.
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BL Bezlepkova strava

BLD Bezlepkova dieta
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PRILOHA P I: DOTAZNIK BEZLEPKOVA STRAVA V
GASTRONOMICKYCH ZARIZENICH

Dotaznik pro tvorbu bakalarské prace, Univerzita Tomdase Bati ve Zliné

Jsem studentkou UTB, oboru Technologie a Fizeni v gastronomii. Obracim se na Vas
s prosbou o vyplneni tohoto dotazniku. Dotaznik slouzi k ziskavani informaci pro tvorbu
bakalarské prace, je zaméren na onemocnéni zvané celiakiie a stravovani pri tomto posti-
zeni. Vyplnéni Vam zabere jenom par minut. Vysledky budou pouZity pro vyzkum v mé BP.
Dotaznik je anonymni.

Dékuji za Vas cas straveny vypliovanim mého dotazniku.

1) Orientujete se v problematice s intoleranci na lepek?

a) J Ano

b) O Ne

2) Jak ¢asto jste dotazovani na bezlepkovou stravu (dale BL strava)?
a) O 1-3x mésicné

b) O 1-3x tydné

¢) O 1-3x denné

¢) 0 4x a vicekrat denn¢

3) Podavate bezlepkovou stravu?
a) 0 Ano

b) O Ne

Prosim, podle odpovédi otazce 3 pokracujte:

Odpovéd’ ANO

4) Varite si ji sami?
a) 0 Ano

b) O Ne, dovazime ji z jin¢ho zatizeni.



5) Jste ochotni uvafrit dle piani zakaznika? Nap¥r. omacku zahustit bramborovym Skro-
bem misto mouky?

a) J Ano

b) O Ne

6) Varite prirozené BL stravu (ryZe, brambor, bez zahust'ovani moukou..) nebo speci-
alni BL dietu (BL téstoviny, BL pecivo.. ) ?

a) O Pfirozena
b) O Bezlepkova dieta

¢) O Obé varianty

7) Maté v nabidce BL dezerty?
a) 0 Ano

b) O Ne

8) Jaka byla VaSe motivace varit bezlepkovou stravu?
a) O poptavka zakaznika

b) O rozsifeni nabizeného sortimentu

9) Zpracovani bezlepkovych pokrmu probiha zcela oddélené od béZnych pokrmi
a) 0 Ano, mdme na to samostatné prostory a nadoby

b) O Ne, nemame samostatné prostory a nadoby, ale provadime dikladnou sanitaci

10) Mite v sortimentu i typicky ceska jidla s bezlepkovou dpravou (napfr. svickova)?

a)d Ano

b) O Ne



Odpovéd’ NE

4) Z jakého ditivodu nemate zaifazenou BL stravu?
a) 0 Maly zdjem
b) O Finan¢ni

¢) O Chybi oddélené prostory

5) Jste ochotni uvarit dle prani zakaznika? Nap¥F. omacku zahustit bramborovym Skro-
bem misto mouky?

a) 0 Ano

b) O Ne

6) UmoZnite, alespon celiakovi snist si vlastni stravu?

a)J Ano

b) O Ne



