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ABSTRAKT

Diplomova prace vymezuje potraviny pro zvlaStni vyzivu a jejich specificky vyznam ve
vyzivé osob v riznych nutri¢nich situacich. Prace je zaméfena na potraviny bezlepkové.
Popisuje onemocnéni celiakie a zakladni principy bezlepkové diety. Cilem prace bylo se-
stavit a srovnat jak nutricné, tak 1 ekonomicky jidelni listky pfipravené pro zdravé jedince

a 0soby s celiakii.

Kli¢ova slova: potraviny pro zvlastni vyzivu, celiakie, lepek, bezlepkova dieta, jidelni lis-

tek, nutri¢ni hodnoty, ekonomické vyhodnoceni

ABSTRACT

This diploma thesis specifies foodstuff designed for special nutrition and their particular
importance in the nutrition of people in the various nutritional situations. The study is fo-
cused on the gluten-free foodstuff. The thesis describes the coeliac disease and the basic
principles of the gluten-free diet. The aim of the thesis was to compile and compare both
nutritionally and economically menus prepared for healthy people and also for people

suffering from coeliac disease.

Keywords: foodstuff designed for special nutrition, coeliac disease, gluten, gluten free diet,

menu, nutritional values, economic evaluation
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UvVOD

Je znamo, ze vyziva vyznamné ovliviluje zdravotni stav c¢lovéka, a to nejen
v bezprostfednim, ale zejména v dlouhodobém vyhledu Zivota. Nalezeni hranice mezi nad-
bytkem a nedostatkem nékterych slozek potravy neni vzdy jednoduché. Nicméné dostatec-
n¢ pestra, kvalitni a kvantitativné umérna strava tato rizika snizuje. Soucasny pohled na
vyzivu ¢lovéka vychazi z poznatkil, ze potieby vyzivy se v prubéhu zZivota méni. Odlisné
jsou potieby u vyvijejiciho se détského organismu, jiné v dospivani. V nemoci vétSinou
probihaji metabolick¢ procesy odlisné, clovék casto nemulze prijimat potravu
Vv dostate¢ném mnozstvi. Uvadi se, Ze prakticky jedna tietina hospitalizovanych pacienti je

ohrozena nedostatkem adekvatni vyzivy.

Potraviny pro zvlastni vyzivu jsou uréeny pro rizné vyzivové ucely. Jedné se piedevsim
o skupiny lidi potykajici se s rozdilnymi poruchami latkové pfemény nebo traviciho proce-
su. Pro né€ jsou sestavena vhodnd nutricni doporuceni piipadné diety, které napomahaji
Kudrzeni situace ¢&i zlepSeni zdravotniho stavu. Tyto potraviny slouzi

k podpote zdravi, nikoliv k 1éCeni.

Bezlepkové potraviny jsou oznaceny logem zobrazujici pieskrtnuty klas a v nazvu potravi-
ny maji oznaceni ,,pfirozené bezlepkovy vyrobek®. Jsou urceny predev§im osobam trpicim
celiakii. Jedna se o autoimunitni onemocnéni S permanentni stitevni nesnasenlivosti lepko-
vé bilkoviny, vyskytujici se u déti i dospélych. Celiakie mlize propuknout v kazdém véku,
nejcastéji se objevi détském véku, kdy je zavedena strava obsahujici lepek. Zatim jedinou
1é¢bou je celozivotni bezlepkova dieta. V soucasné dob¢ jsou na trhu bezlepkové suroviny
a potraviny v rizné cen¢ i kvalité. Obecné vsak lze konstatovat, ze specialni bezlepkové

vyrobky jsou drazsi nez bézné potraviny obsahujici lepek.

Cilem prace bylo vymezit potraviny pro zvlastni vyzivu a jejich specificky vyznam ve vy-
Zivé osob v riznych nutri¢nich situacich. Zaméfit se na potraviny bezlepkové, problemati-

ku celiakie a bezlepkovou dietu. V praktické ¢asti sestavit a vyhodnotit nutri¢né i ekono-

micky jidelni listky pro zdravé osoby a pro nemocné s nesnasenlivosti lepku.
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. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA POTRAVIN PRO ZVLASTNI VYZIVU

Jednd se o potraviny, které jsou ureny pro zvlastni vyzivu a svym zvlaStnim slozenim,
nebo zvlastnim vyrobnim postupem, se zietelné odlisuji od potravin pro béznou spotiebu.
Do obéhu se uvadéji s oznacenim ucelu pouziti. Plati zde zvlastni nutri¢ni pozadavky na-

piiklad pro skupiny osob, jejichz travici proces nebo latkova preména je narusena. [1, 2]

Kategorie potravin uréenvch pro zvlastni vyzivu:

» Potraviny pro poc¢ate¢ni a pokra¢ovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych déti.

» Potraviny pro obilnou a ostatni vyzivu jinou nez obilnou ur¢enou pro vyzivu kojen-

cl a malych déti.

Potraviny pro nizkoenergetickou vyzivu, uréené ke snizovani télesné hmotnosti.
Potraviny pro zvlastni 1¢kaiské ucely.

Potraviny bez fenylalaninu.

Potraviny bezlepkové.

Potraviny ur¢ené pro osoby s poruchami metabolismu sacharidu (diabetiky).
Potraviny s nizkym obsahem lakt6zy nebo bezlaktozové.

Potraviny s nizkym obsahem bilkovin.

Potraviny s nizkym a velmi nizkym obsahem sodiku nebo bez sodiku.

YV ¥V Vv ¥V ¥V VY V V VY

Potraviny ur€ené pro sportovce a pro osoby pii zvySeném télesném vykonu.

1.1 Oznacovani potravin pro zvlastni vyzivu

Oznacovani potravin podava informace o energetické hodnoté v kJ a kcal, o obsahu Zivin
a potravnich dopliikti, napt. mastnych kyselin, vitaminli, mineralnich latek, stopovych prv-
kt v hmotnostnich jednotkéach pg, mg nebo g na 100 g nebo 100 ml potraviny. Obsah dané
latky, jejiz mnozstvi je v dané skupiné potravin limitovano, je piepocten na 100g
nebo 100 ml potraviny. Na obale téchto potravin se navic uvadeji udaje
o zvlastnostech kvalitativniho a kvantitativniho slozeni ¢i specidlnim vyrobnim procesu,

dale zpusob pfipravy, zpusob uchovani, doba spotieby po otevieni obalu spotiebitelem



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

a kategorie nebo blizsi specifikace potraviny. K nazvu, pod nimz se vyrobek prodava, je

nutno uvést udaj o jeho zvlastnich nutri¢nich vlastnostech.

Na obalu nelze oznalit informaci, kterd pfipisuje vyrobkiim vlastnosti vztahujici se
k ptedchazeni, oSetfovani nebo léceni lidskych chorob nebo takové vlastnosti naznacovat.
Naopak 1ze uvadét informace nebo doporuceni, urcena vyhradné osobam kvalifikovanym
v oboru lékafstvi, vyzivy nebo farmacie. Na obalu nesmi byt uvedena informace, ze pfi
pouziti vyrobku neni tfeba rady Iékaie, ani slovy "dietni", "dieteticky" nebo ,,dia* samo-

statn€ nebo ve spojeni s jinymi slovy, pokud neni vyjadfen ucel jejich pouziti. [2]

Na obalu potravin pro po¢ate¢ni kojeneckou vyzivu nesmi byt uvedeny obrazky kojenct
ani jiné obrazky nebo tvrzeni, které¢ by idealizovalo vyrobek. Pfipousti se vSak graficka
znazorméni pro snadnou identifikaci vyrobklli a znazornéni zpiisobu ptipravy. Nesmi vSak
byt uvedeny pojmy "humanizovany", "maternizovany" nebo jim podobné. U potravin pro
redukéni diety musi byt upozornéni, ze u citlivych osob mize vyvolat projimavé ucinky,
jestlize pouziti potraviny podle navodu vyrobce vede k piijmu vicesytnych alkoholti (poly-
oli) v mnozstvi vice nez 20 g denné. Pfi oznaCovani potravin pro sportovce je uvedeno
oznaceni "vhodné pro sportovce" nebo "vhodné pii zvySeném télesném vykonu" jako sou-
¢ast nazvu potraviny. U iontovych napoji je pfidavan 10daj o osmolalité
v miliosmolech na 1 1 nipoje ur€en¢ho ke spotiebé po ptipravé podle navodu vyrobce,

u potravin obsahujicich kofein oznaceni "obsahuje kofein" nebo "neni vhodné pro registro-

vane¢ sportovee". [2]

1.2 Zakladni pozadavky na sloZeni potravin

Pravidelna kontrola jakosti a zdravotni nezavadnosti, véetn¢ vedeni prokazatelné evidence,
je zajisténa vyrobcem potravin. Kontrola se provadi pravidelnym zkouSenim a porovnanim
skutecného stavu s pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost stanovenou zakonem,

poptipad¢ udaji deklarovanymi na obale. [3]

1.2.1 Pocatecni a pokracovaci kojenecka vyZiva a vyZiva malych déti

Za kojence jsou povazovany déti do dvanactého mésice véku. Malymi détmi se pak rozumi

déti od ukonceného jednoho roku do ukonceného tretiho roku véku. Pfi¢emz kojeneckou
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vyzivu muzeme rozdélit na pocatecni, trvajici od narozeni do prvnich Ctyr

az Sesti mesicl zivota, a pokracovaci pro kojence starsi ¢ty mésict. [2]

Jedna se zejména o dobu zavedeni ptikrmu do stravy kojenci. Pozadavky, tykajici se za-
kladniho slozeni potravin, zahrnuji podrobnd ustanoveni ohledné zdrojt a obsahu bilkovin
1 jinych potravinovych slozek, jejichz vhodnost byla prokézana obecné uznavanymi védec-
kymi poznatky. Détska vyziva se vyrabi z bilkovin kravského mléka, hydrolyzovanych
bilkovin, z izolatt s6jovych bilkovin, samostatnych nebo ve smési s bilkovinami kravského
mléka. Ptesné definovano je pouziti potravinovych slozek
a povolena mnozstvi jednotlivych slozek pii dodrzovani dil¢ich zakazi a omezeni tak, aby
byly splnény pozadavky na mineralni latky, vitaminy, aminokyseliny a dalsi dusikaté slou-

¢eniny, pesticidy a jiné latky pro zvlastni vyzivovy ucel. [4]

Slozeni pocatecni a pokracovaci kojenecké vyzivy musi byt takové, aby piiprava ke spotie-

bé vyzadovala pouze pfidani vody vhodné pro kojence. [2]

1.2.2 Potraviny pro obilnou a ostatni vyZivu jinou neZ obilnou uréenou pro vyZivu

kojencii a malych déti

Obilné ptikrmy jsou jednoduché obilné vyrobky, zejména obilné kase, které se pfipravuji
pfidanim mléka nebo jiné vhodné tekutiny doporucené vyrobcem. Déle pak obilné vyrobky
s ptidanou potravinou bohatou na bilkoviny, zejména obilno-mlécné kaSe. Do jidelnicku
ditdte se zafazuji mezi 7. a 8. mésicem véku. Radi se sem i téstoviny, které se konzumuji
po uvafeni ve vrouci vodé nebo jiné vhodné tekutiné doporucené vyrobcem
a suchary a susenky, které se konzumuji bud’ pfimo nebo po rozmélnéni a smichani

s vodou, mlékem nebo jinou vhodnou tekutinou doporuc¢enou vyrobcem. [2, 5]

Ostatni prikrmy jsou nemlécného typu na béazi ovoce, zeleniny nebo masa, s moznym pii-
davkem cukru. Nemlécna vyziva by méla byt zavadéna podle stavajicich doporuceni
(ESPGHAN) mezi 17. — 26. tydnem zivota. V naSich podminkach je obvykle nabizena jako
prvni nemlécna strava zeleninové pyré, pozdéji s ptidavkem libového masa, posléze ovoc-
né piikrmy a nakonec ceredlni piikrmy (kase). V praxi tak kojenec pfichazi do styku
s ceredlnim piikrmem obvykle v 7. mésici v€ku, mnohdy nejprve s ryzi a kukufici a poté
s obilovinami. Dtlezita je informace o tom, zda potravina obsahuje lepek (je-li vyznaceny

vek pro pouziti potraviny nizsi Sesti mesicii). Dlivodem obezietnosti v zavadéni nemléc-
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nych ptikrmt jsou studie prokazujici, ze jejich Casné zavadéni miize zvySovat riziko rozvo-

je ekzém, astmatu a potravinové alergie. [2, 6, 7]

1.2.3 Potraviny pro nizkoenergetickou vyZivu urcené ke snizovani télesné hmotnosti

V této kategorii se hovoii o potravinach pro redukéni diety. Jedna se o potraviny se zvlast-
nim slozenim, které pii pouziti podle ndvodu vyrobce mohou ptedstavovat tplnou nahradu
celodenni stravy nebo nahradu jednoho ¢i vice hlavnich jidel v ramci celodenni stravy.
Mnozstvi energie dodavané potravinami v denni davce musi byt v rozmezi
3360 - 5040 kJ. Obsah bilkovin v potravinach by se m¢l pohybovat v mezich 25 — 50 %
celkové energie. Mnozstvi energie ziskané z tukl nesmi piekrocit 30 % celkového mnoz-
stvi energie a obsah vlakniny musi byt nejmén¢ 10 g a nejvyse 30 g v denni davce. Dopo-

ruceny podil zédkladnich slozek celkové energie je uveden na obrazku 1. [2, 8]

Obr. 1. Doporuceny podil zakladnich latek na celkové energetické hodnoté

u potravin pro nizkoenergetickou vyzivu 8]

Tuky
20%

Bilkoviny
40%

Sacharidy
40%

Potraviny pro nizkoenergetickou vyZivu vyuZzivaji piedevSim obézni lidé a lidé s nadvahou,
ktera je rizikovym faktorem civilizacnich chorob. Pro tyto stravovaci reZzimy se vybiraji

potraviny s nizkou energetickou hodnotou a vysokym objemem, jako je zelenina
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a lusténiny. Doporucuje se také nepiiliS sladké ovoce, nizkotucné mlécné vyrobky

a neslazené vody. [9]

Vyznam redukénich diet spociva v uvédomélém sledovani energetické a vyzivové hodnoty
potravin, ¢imz dochazi k postupné nédhradé¢ jednotlivych pokrmi za béznou stravu. Poma-
haji zménit Spatné stravovaci ndvyky a nezdravy zivotni styl a ulehcit piechod

ke zdravéj$imu zpusobu stravovani. [8]

1.2.4 Potraviny pro zvlastni lékarské ucely

Jedna se o dietni potraviny zvlast’ vyrobené nebo slozené, urené pro dietni stravu pacienti
a podavajici se pod lékatskym dohledem nebo na zaklad¢ doporuceni osoby kvalifikované
v oblasti vyzivy lidi, farmacie nebo péfe o matku a dité. Tyto potraviny jsou urceny
k Gplné nebo ¢astecné vyzive pacientll s omezenou, poskozenou nebo narusenou schopnos-
ti pozivat, travit, absorbovat, metabolizovat nebo vylucovat bézné potraviny. Dietnimi po-
travinami rozumime nutriéné¢ kompletni potraviny se standardnim sloZenim zivin. SloZeni
téchto potravin musi odpovidat spravnym zdravotnim a vyzivovym zasadam

a jejich pouziti podle navodu vyrobce musi byt bezpecné a prospésné. [2, 10]

1.2.5 Potraviny bez fenylalaninu

U nasledujici skupiny se jednd o potraviny vyrobené zvlastnim technologickym postupem
tak, aby obsah fenylalaninu nebyl vys$si nez 20 mg ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
uréeném ke spotiebé. Potraviny bez fenylalaninu (PHE) jsou urfeny pro osoby
s poruchami latkové premény — fenylketonurie (PKU). Jedna se o onemocnéni, pfi kterém
chybi enzym fenylalaninhydroxyl4dza. Fenylalanin se nemize dobfe odbouravat a v téle se
hromadi fenylalanin, fenylpyruvat a fenyllaktat. Tyto produkty mohou naruSovat ¢innost
centrdlni nervové soustavy. Porucha se vyskytuje pomérné vzacné. Dietnim opatienim je
vylouceni potravin obsahujicich ve vét§im mnoZzstvi fenylalanin. Pti 1é€bé PKU se strava
pfipravuje z ptirozené nizkobilkovinnych potravin. Pfedevsim ze zeleniny, ovoce, brambor,
rostlinnych Skrobi, tukl a nékterych nizkobilkovinnych vyrobkt, té€stovin a peciva. Dopo-
ru¢ené mnozstvi PHE v jidelnicku se stanovuje podle individudlni tolerance. Jedna se
o mnozstvi PHE, které ¢lovék s PKU dokaze zpracovat, aniz by mu stoupla hladina v Krvi.

[2, 11, 12, 13]
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Potravina bez fenylalaninu musi byt pouzivana na zakladé doporuceni 1ékaie nebo osoby
kvalifikované v oblasti 1é¢ebné a klinické vyzivy, farmacie nebo péce o matku a dité. Nut-
ny je 1 popis vlastnosti a charakteristik, které ¢ini pouziti potraviny ucelnym, zvlaste
s ohledem na obsah zivin, ktery je zvySen, snizen, eliminovan nebo jinak upraven a divody

pouziti potraviny. [2]

1.2.6 Potraviny urcené pro osoby s poruchami metabolismu sacharidu (diabetiky)

Potravinami uréenymi pro diabetiky se rozumi potraviny uréené pro osoby, které trpi one-
mocnénim Diabetes mellitus — cukrovka. Jedna se o chronické autoimunitni onemocnéni,
zpusobené poruchou tvorby inzulinu, coz ma za nasledek naruseni metabolismu sacharidii
v organismu. Projevuje se zvySenou hladinou glukézy v krvi. Zasazen je
metabolismus i ostatnich Zivin v organismu. Normalni hladina glukézy v krvi se pohybuje
mezi 4,0 az 5,5 mmol/l. Stoupne-li tato hladina nad 8,0 mmol/l, jedna se o hyperglykémii.

[2, 11]

U vSech typu diabetu je tieba dodrzovat ptisny dietni rezim, jehoz cilem je minimalizovat
v souladu s ostatnimi 1é¢ebnymi opatienimi vykyvy hladiny cukru v krvi. Dilezitym pted-
pokladem pro Gc¢innou 1é€bu je trvalé snizeni nadvahy a pravidelny pohybovy a dietni re-
zim. Zakladem jidelni¢ku diabetika je zelenina a libové maso. Ovoce by mélo rovnéz tvofit
vEtsi soucast stravy diabetikil, je ale nutné hlidat mnozstvi fruktézy v ném obsazené. Podle
Ceské diabetologické spole¢nosti ma byt pifjem sacharidi p¥i diabetu cca 250 g ve formé
komplexnich sacharidd. Pfijem bilkovin v rozmezi 75 — 85 g, tuki 50 — 85 g, vlakniny mi-
nimalné 30 g, cholesterolu maximalné 300 mg. Sachardzu bud’ zcela vyloucit, nebo omezit

na9—16 g zaden. [5, 14, 15]

1.2.7 Potraviny s nizkym obsahem laktézy nebo bezlaktézové

Jedna se zde o potraviny s nizkym obsahem lakt6zy nebo bezlakt6zové. Jsou uréeny pro
osoby s poruchami latkové pfemény, potravinovymi alergiemi nebo intolerancemi a naru-
Senymi funkcemi organt.. Zasadnim rozdilem mezi nasledujicimi skupinami je obsah lak-
tozy. U potravin s nizkym obsahem laktézy je maximum 1 g laktézy ve 100 g nebo
100 ml potraviny ve stavu uréeném ke spotiebe. Bezlaktozové potraviny obsahuji nejvyse
10 mg laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu ur¢eném ke spotieb¢ a také potra-

viny, ve kterych je pfitomnost volné galaktozy vyloucena. [2]
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Laktoza se $tépi v travicim traktu enzymem [-galaktosidazou neboli laktazou na glukézu
a galakt6zu. U osob s nizkou aktivitou tohoto enzymu se projevi tzv. laktdzova intolerance.
Takové osoby nejsou schopny metabolizovat tento mlény cukr, coz se projevi prijmy
a nadymdnim. Priméarni vrozend laktéozova intolerance je nebezpecnd hlavné

u novorozenci. Proto jsou na trhu mlé¢né vyrobky neobsahujici laktozu. [5, 11]

Vzhledem k tomu, Ze jde o nezadouci reakci vyhradné na podani mléka, jez obsahuje ne-
rozstépenou laktozu, je nékdy tato intolerance mylné oznacovana jako alergie. Rozdilem je,
ze intolerance vznika v dusledku nedostateéného rozkladani cukru, kdezto alergie je vyvo-

lana reakci mlécné bilkoviny s protilatkami. [16]

Osobam s laktdzovou intoleranci Ize doporucit konzumaci fermentovanych (kysanych nebo
kvasenych) vyrobki, v nichz je obsah laktézy niz$i a svij nemaly vyznam zde maji
I bakterie mlééného kvaSeni. Lidé s touto poruchou mohou konzumovat také zrajici syry,
kde je obsah laktozy téméf nulovy, navic pfirodni syry jsou velmi dobrym zdrojem véapni-

ku. [5, 11, 16]

1.2.8 Potraviny s nizkym obsahem bilkovin

U potravin s nizkym obsahem bilkovin je nejvyssi mezni hodnotou obsah 2 g bilkovin na
1000 kJ energetické hodnoty. Potraviny jsou urceny pro osoby s poruchami pfemény latko-

vé, potravinovymi alergiemi nebo intolerancemi a narusenymi funkcemi organti. [2]

1.2.9 Potraviny s nizkym a velmi nizkym obsahem sodiku nebo bez sodiku

Do této kategorie se fadi potraviny, které lze rozdélit do t¥i skupin podle obsahu sodiku

ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu ur¢eném ke spotiebe:

1) Potraviny s nizkym obsahem sodiku obsahujici nejvySe 120 mg sodiku;

2) Potraviny s velmi nizkym obsahem sodiku obsahujici nejvyse 40 mg sodiku;
3) Potraviny bez sodiku obsahujici nejvyse 5 mg sodiku.

Do kter¢ kategorie vybrané potraviny patii 1ze vycist dle obsahu sodiku z nasledujici tabul-

Ky (tab. 1.)
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Tab. 1. Obsah sodiku ve vybranych potravindch [7]

Obsah sodiku Obsah sodiku
v mg/ 100g vmg/100g
100 2
45 35
5930 16
75 5
960 65
75 40
940 910
1 380
3 7
1 50
2 900
5 35
13 2
75

1.2.10 Potraviny urcené pro sportovce a pro osoby pri zvySeném télesném vykonu
Mezi potraviny urc¢ené pro sportovce a pro osoby pii zvySeném télesném vykonu patii:

a) potraviny zajiStujici vyssi pfivod energie, které obsahuji nutrienty zvysujici vyuziti
energetickych zdroju (napf. vitamin Bj, karnitin, chrom a jiné latky s takovym t¢inkem);

b) potraviny podporujici tvorbu svalstva, zvlasté¢ vysokym obsahem bilkovin, peptidd, ¢i
esencialnich aminokyselin;

¢) ostatni specifické potraviny urcené zejména pro vyzivu sportovcu;

d) napoje uréené pro sportovce, zvlasté¢ iontové napoje obsahujici latky zvysujici télesny
vykon, nebo ndpoje, jejichz Ufelem je nahrada minerald, k jejichz ubytku doslo

v dusledku zvyseného télesného vykonu. [2]
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U osob pii zvyseném télesném vykonu a pro sportovce je velmi diillezity dostateCny piisun
energie, ktery se lisi podle charakteru ¢innosti. Pti zvySenych narocich na energii se miize
zvysit pfijem tukul, pfiCemz je nutné zajistit i dostate¢ny piivod karnitinu, ktery zprostied-
kuje ptfenos mastnych kyselin do bun¢k k energetickému vyuziti 3-oxidaci. Jeho zdrojem

jsou predevs§im karnitinové preparaty. [5, 17]

Hlavnimi Zivinami jsou sacharidy a plnohodnotné bilkoviny. Neni vSak vhodné konzumo-
vat vét§i mnozstvi jednoduchych cukri, protoze tim se uvolni inzulin, ktery muze navodit
hypoglykémii. Ta je doprovazena pocitem hladu, busenim srdce a uvoliiovanim hormont
s opaénym Uc¢inkem nez inzulin. Vhodné jsou proto sacharidy komplexni jako napiiklad
Skrob, dextriny atd. Vykonnostnim sportovcim, ktefi jsou podrobeni tréninku s velkou
intenzitou a objemem, se doporucuje zajistit piijem asi 1,2 — 1,4 g bilkovin na kilogram

télesné¢ hmotnosti za den. [5, 18]

Dilezita je zvySena potieba mineralnich latek (pfedevs§im vapniku, Zeleza, fosforu, hoic¢iku
a zinku) a vitaminll - zejména vitaminu C, E, A a vitamint skupiny B. Nutnosti je zvySeny
pfijem tekutin. Sportovetim se podavaji i iontové napoje obsahujici sodné, draselné, chlori-

dové a fosforecné ionty. [5, 19, 20]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

2 POTRAVINY BEZLEPKOVE

Jedna se o potraviny, které jsou slozeny nebo vyrobeny pouze ze surovin, které neobsahuji
zadné slozky z pSenice nebo ostatnich druhu Triticum jako $palda (Triticum spelta L.), ka-
mut (Triticum polonicum L.) nebo tvrda pSenice, jeCmen, zito, oves a z jejich hybridnich
odrtd. Obsah lepku ¢ini nejvyse 20 mg/kg potraviny ve stavu ur¢eném ke spotiebe. Takové

potraviny lze oznacit jako "pfirozené bezlepkové potraviny".

Radi se zde i potraviny, které sice obsahuji slozky z p3enice, Zita, je¢mene, ovsa, $paldy
nebo z jejich zkiizenych odrid, ale jsou povazovany za bezlepkové, pokud obsah lepku
¢ini nejvySe 100 mg/kg potraviny ve stavu ur¢eném ke spotifebé. Napoje mohou byt ozna-

¢eny jako bezlepkové, pokud hodnota gliadinu neni vyssi nez 10 mg/100 ml napoje. [2]

Vyrobci bezlepkovych potravin maji povinnost testovat hotové vyrobky na piitomnost lep-
ku jiz mnoho let. Na zaklad¢ projektu Narodni agentury pro zemédélsky vyzkum Minister-
stva zemédélstvi CR QD 1023 ,,Analyza glutenu (lepku) a kvalita bezlepkovych potravin
a surovin® byla vytvofena databaze bezlepkovych vyrobki. V CR takova vysetieni provadi
Mikrobiologicky tistav AV CR, Immunotech a Beckman Coulter Company a jako konzul-
tant Statni zemé&dé€lsk4 a potravinaiska inspekce. Mald mnozZstvi lepku v potravinach lze
detekovat pomoci ELISA testu. Jedna se o jednu z nejpouZivangjSich imunologickych me-
tod slouzicich k detekci protilatek. V ptipadé celiakie se jedna o protilatky ke gliadinu IgA,
IgG, protilatky k endomysiu IgA a ke tkanové transglutaminidze. Metoda funguje na bazi
imunoenzymatické reakce (Ize s ni rovnéz detekovat i antigen). Vyvinuta byla také ¢eska
ELISA souprava na stanoveni glutenu, ktera je s komer¢né dodavanou ELISA soupravou
testovana. Pouze testované vyrobky s kontrolovanou recepturou v Databazi bezlepkovych
vyrobkti ve VUPP (Vyzkumny ustav potravinaisky Praha) ziskévaji certifikat
a mohou byt oznaCeny jako bezlepkovy vyrobek. Tato databaze je neustale aktualizovana
a méla by slouZit pacientiim s celiakii, rodicim celiak?i, dietnim sestrdm a lékatim. Obsa-
huje jednak vyrobky deklarované jako bezlepkové nebo piirozené bezlepkové, jednak bez-

né potraviny. Databazi 1ze nalézt na internetu. [21, 22, 23, 24, 25]

Potraviny byvaji oznaceny mezinarodnim symbolem pro bezlepkové potraviny — logem
preskrtnutého klasu (viz obrazek 2.) nebo slovy ,,bez lepku®, ,,gluten-free®, ,,gluten-frei*,

»Hgliadin-fri*, ,,sin gluten®, ,,sans gluten®, ,,senza glutine* a jinymi. VétSina potravin pfiro-
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zen¢ bezlepkovych vSak neni viibec oznacena jako potraviny vhodné pro bezlepkovou die-

tu a pacient je nucen tyto potraviny umét rozpoznat. [22, 26]

Obr. 2. Symbol pro bezlepkové potraviny — logo preskrtnutého klasu [27]

2.1 Celiakie

Nazev onemocnéni je odvozen z feckého slova koiliakos, coz znamena trpici stfevnimi
obtizemi. [7, 27] Celiakii 1ze nazyvat jako celiakalni sprue CS, endemicka sprue, glutenova
senzitivni enteropatie, intolerance lepku, Celiac Disease (CD), Gluten Sensitive Enteropa-

thy (GTE), diive oznacovana také jako choroba Gee-Herter . [27, 28]

Toto celosvétoveé rozsifené autoimunitni onemocnéni vyskytujici se u osob s genetickou
predispozici, je celoZivotnim onemocnénim s permanentni stfevni nesnaSenlivosti lepku

(glutenu). [22, 26, 27, 29]

Jedna se o bilkovinu nachézejici se v obilovinach jako je pSenice, Zito, jeCmen a oves. Pse-
ni¢na bilkovina se odliSuje od ostatnich rostlinnych bilkovin svou schopnosti tvofit pruzny
gel — lepek. Hlavnimi slozkami lepku jsou bilkoviny gliadin a glutenin. Bilkovinny kom-
plex se nachéazi v povrchové ¢asti obilnych zrn. Lepek je charakterizovan svou taZnosti,
pruznosti a bobtnavosti, coZ vyznamnym zpisobem uréuje vlastnosti tsta. [30] Stépné
produkty lepku pak vyvolavaji nepfiméfenou reakci imunitniho systému s trvalou tvorbou

protilatek k Stépnym produktim lepku a posléze i k bilkovinam télu vlastnim. Jde o chro-
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nicky zanét sliznice tenkého stieva a vymizeni (atrofii) stievnich klki, kterymi se pfi trave-
ni vstiebavaji do krve ziviny. Tim jsou naruseny stfevni funkce, jako je napt. traveni sloze-
nych cukri — mlé¢ného a fepného, je zhorSeno vstiebavani bilkovin, tukti, nékterych vita-

mint, kyseliny folové, vapniku a Zeleza. [13, 26, 31, 32]

Jedna se o vrozené onemocnéni postihujici cely organismus a vyskytujici se u déti
1 dospélych. Celiakie mize propuknout v kazdém véku, nejcastéji vsak v détstvi, po zave-

deni stravy obsahujici lepek. [22, 33]

2.1.1 Historie nemoci a obecné zasady vzniku (zakladni fakta o celiakii)

Prvni zminky o celiakii sahaji az do obdobi antického Recka. Onemocnéni déti i dospélych
poprvé popsal anticky 1ékai Galén, znamy jako Aretaeus z Cappadoiky. [34, 35] Dalsi 1¢é-
kaisky zaznam je z 19. stoleti, kdy v roce 1888 Samuel Gee Vv odborné literature popsal
ptiznaky, které jsou pozorovany u déti s nelécenou celiakii. Roku 1908 se objevila kniha
o détech — celiacich od Hertera. Casto se o celiakii hovofilo jako o Gee-Herterové chorobg.
Velky objev byl u¢inén v roce 1950 nizozemskym pediatrem. Doktor Willem Karel Dickey
prokazal blahodarny lécebny efekt stravy, ze které byla vylou€ena pSeni¢nd, zitna a ovesna

mouka. [27, 35, 36]

Béhem dalsich let se zjistilo, ze toxicky je gluten — lepek, resp. jeho v alkoholu rozpustna
¢ast zvana gliadin a jemu piibuzné bilkoviny, obsazené v zrnech obilovin. V lepku jsou

zastoupeny proteiny dvou frakci - prolamint a glutelinti. [27, 30]

Trividlni nazvy prolaminové frakce vychézeji u jednotlivych obilovin z latinskych nazvi
rostlin: gliadin u pSenice, sekalin u Zita, hordein u je¢mene a avenin u ovsa. Mnohé studie
poslednich let v§ak ukazuji zejména u dospélych jedinch dobrou toleranci ovsa bez vyvo-
lani typického zanétu ve stieve. Zatim vSak oves stale patii k nedoporu¢ovanym potravi-
nam vzhledem k velkému riziku jeho kontaminace zrny pSenice (pro stejnou velikost).
[32, 37,38]

Rozvoj celiakie je zavisly na spoluptisobeni tii dilezitych faktora a to genetické predispo-
zice, traveni glutenu a imunitné zprostiedkované odpovédi. CS je jednim z nejbéznéjsich
geneticky podminénych onemocnéni v populaci. Predispozice k nemoci je spojena
s ptitomnosti urcitych gentll, odpovidajicich za funkci tenkého stieva. Hovoii se o genech

HLA-DQ2 s vyskytem az u 90 % nemocnych a HLA-DQS8 vyskytujici se u 7 % nemoc-
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nych. Nasledkem Spatné genetické informace selhdvaji kontrolni mechanismy, krevni mo-
nocyty za¢nou produkovat cytokiny — latky vyvoldvajici zanét, v tomto pifipadé chronicky
zanét stievni sliznice. Dochazi k poruseni struktury a funkce mikroklkl, ztraté travicich
enzymu kartacového lemu, coz vede k zhorSeni resorpce hlavnich Zivin (cukri, tuku, bil-
kovin), ale i dalsich latek jako jsou vitaminy, vapnik, Zelezo ¢i kyselina listova.

[28, 36, 39, 40, 41]

Vyskyt celiakie by byl Castéjsi, kdyby za ni byly zodpovédné pouze geny. Z toho vyplyva,
ze nachylnost se dédi, ale svou roli hraji 1 dalsi faktory. Spoustécimi mechanismy muze byt

stres, trauma, t€hotenstvi, virova infekce, operace ¢i chybné stravovaci navyky. [42]

2.1.2 Projevy a formy celiakie

Ptiznaky celiakie mohou mit riiznou intenzitu. Nekdy jsou, zejména u dospélych pacientd,
jen nevyrazné ¢i atypické, coz mize byt znacny problém pro uréeni spravné diagndzy. Po-
ruseno je traveni sloZenych cukrl (napf. mléEného ¢i fepného), nedostateéné je vstiebavani
bilkovin i tuki, nékterych vitamind, zeleza apod. U détskych pacienti 1ze Castéji pozoro-
vat klasické projevy jako celkové neprospivani, zpomaleni ristu, zastaveni vahového pii-
rustku, vzedmuti bficha a jeho bolesti. DéEti jsou napadné mrzuté, nevydrzi si
hréat a v noci Spatné spi. Objevuje se stolice s vysS§im podilem tukd, pfipadné prijmy. Po-
stupné vznika bilkovinnéa podvyziva a pomérné €asto i chudokrevnost. U dospélych se pro-
jevuji podobné ptiznaky, avSak méné vyrazngji. V dusledku zhorSeného vstiebavani tuk,
bilkovin 1 jinych latek (vapnik, Zelezo, vitaminy aj.), muZe dochazet k poruchim
vyvoje a stavby kosti, jejich fidnuti a hrozi vznik zlomenin. Nedostatek vitaminu A vede ke
zhorSeni zraku a zna¢ny nedostatek vitaminti B komplexu k neuropatii (postizeni nervii).

[27, 43]
Celiakie neni onemocnénim projevujici se pouze jedinym typickym ptiznakem.
U déti i dospélych se nemoc vyskytuje v nékolika forméch: [22]

> Klinicky rozvinuti forma celiakie

Charakteristickym piiznakem je syndrom poruchy vstiebavani a jeho dusledky. Patii
zde symptomy jako napiiklad prijmy, nadymani, bolesti bficha a ubytek hmotnosti. Di-
etni chyby a infekce vedou k prudkému zhorseni zdravotni stavu. Jedna se o tzv. celia-

kalni krizi a u nemocnych dochazi k rozvoji projevi nespravné vyzivy. VIiv na zhorse-
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ni celkového stavu maji také otoky z nedostatku bilkovin v Krvi, tetanie, nedostatek
vapniku, hot¢iku, zeleza, kyseliny listové, vitaminu K, A, E a D. Casté jsou 1 bolesti
zad, svalova slabost, trvald inava, poruchy menstrua¢niho cyklu a reprodukce. Soucas-
n¢ dochazi k porucham chovani - jako apatie, negativismus k okoli ¢i deprese.
[22, 26, 34]

> Bezptiznakova neboli tich4 forma celiakie

Vétsinou se vyskytuje Castéji nez rozvinuta forma. Zaznamenavan je zanik Casti strev-
nich klku tenkého stieva, pritomnost specifickych protilatek, ale neprojevuje se typicky

syndrom poruchy vstiebavani. [22, 35]

> Skrvytd neboli latentni forma celiakie

Vyskytuje se nejcastéji u dospélych. Charakterizovana je bud’ malymi zmé&nami na
sttevni sliznici a izolovanym nedostatkem nékterych zivin, nejcastéji zeleza, folatu
a vapniku. Nebo nejsou zmény tenkého stfeva vilbec pozorovany az do doby zavedeni

stravy s vysokym obsahem lepku, kdy se rozvinou. [22, 44]

> Atypicka (mimostievni) forma celiakie

Ptiznaky této formy jsou nevyrazné a piimo nesveédCi o postiZzeni stfevni oblasti. Obje-
vuji se zndmky nedostatku Zeleza (chudokrevnost), nebo pouze afty v dutin€ stni, po-

rucha tvorby zubni skloviny, inavovy syndrom ¢i neplodnost. [35, 43]

Zajimavou se jevi kozni forma celiakie, oznacovana jako Duringova herpetiformni
dermatitida. Od ostatnich forem se odlisuje zcela typickym pfiznakem, kterym je vysev
puchyikovitych loZisek na kiizi u dospélych a alergicka vyrazka u déti. Predpoklada se
mensi, spiSe loziskové postizeni sliznice tenkého stieva. Travici potize mohou mit rtz-
nou formu — od bezptiznakového stavu, pies pocit nafouklého bficha, t€zkosti az po
prijem. Pacient ma rovnéz zvySenou citlivost na jod. Potize se mohou projevovat ve
vétsi mife 1 po poziti pouze nekterého druhu jidla, napf. ryb. Obdobné, jako ostatni
formy, je ale jejim hlavnim znakem intolerance glutenu a lécbou je bezlepkova dieta.

[22, 43, 45]
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2.1.3 Pridruzené choroby celiakie a komplikace

Mezi onemocnéni, kterd jsou Casto s celiakii spojena, se fadi zejména tyto autoimunitni

choroby:
e Diabetes mellitus 1. typu (cukrovka);

e Selektivni deficit IgA (IgA protilatky zcela chybé&ji nebo se tvofi jen v malém

mnozstvi);
e Bergerova IgA nefropatie (onemocnéni glomerula ledvin);
e Primdarni bilidrni cirh6za (chronické onemocnéni jater);
e Autoimunitni tyreoiditida (onemocnéni §titné zlazy);
e Revmatoidni artritida (zdnétlivé onemocnéni kloubil) aj. [43, 45]

Casty vyskyt celiakie je také u pacientii s Downovym syndromem. Zavaznymi komplika-
cemi, které mize CS pfinasSet, je také zvySené riziko vzniku nddorovych onemocnéni,
vznikajici nejpravdépodobnéji v zavislosti na snizené funkci imunitniho systému a zvysené
sttevni propustnosti. Nej¢astéji se jedna o karcinom jicnu €1 zaludku, nebo zhoubny lym-
fom stfeva. Dalsi problémy jsou pfedstavovany naptiklad poruchou menstrua¢niho cyklu,

neplodnosti, vyskytem Zlu€ovych ¢i ledvinovych kament. [40, 43]

2.1.4 Diagnostika a ¢etnost vyskytu nemocnych s celiakii

Celiakie je i v dnesni dobé rozpoznana Casto pozd¢. To lze pozorovat ve vétSin€ zemi,
véetné Ceské republiky. Onemocnéni se &asto projevuje mimostfevnimi symptomy,
a proto muze zistat dlouhy ¢as nediagnostikovana. [26, 46] Z americké studie s 8161 do-
spelymi celiaky, bylo zjiSténo, ze pouze u 52,7 % z nich stanovili 1€kati diagnézu zéhy,
Vv priméru vSak od prvnich potizi uplynulo 11 let. [40] Udava se, ze nejvétsi pocet celiakli
je diagnostikovan az mezi ¢tvrtou a Sestou dekadou zivota a az u 20 % je diagnoza potvr-
zena po Sedesatém roce Zivota. [47] Zasadnim pokrokem v diagnostice bylo zavedeni
stievni biopsie do bézné klinické praxe. V roce 1990 stanovila ,,Evropska spolecnost pro
détskou gastroenterologii, hepatologii a vyzivu* kritéria pro zavedeni dvou povinnych vy-
Setfeni. Provadi se enterobiopsie a sérologické vySetieni krve. Histologické vySetfeni sliz-
nice tenkého stfeva je zcela nezbytné a to az po urcité dob¢, po kterou pacient dostaval

dostatecné mnozstvi lepku ve stravé. Pod mikroskopem se ukaze, zda a nakolik je povrch
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sliznice poznamenany atrofii klkt. Vysetfenim krve lze zjistit pfitomnost protilatek proti
vlastnim antigeniim. Nejpadnéj$im diikkazem celiakie je pfitomnost autoantigenu k enzymu
transglutaminaze (tTG) a dale k endomysiu (EA). Postup pfi diagnostice celiakie 1ze vidét

na obrazku 3. [27, 40]

Obr. 3. Schéma diagnostiky celiakie [48]

Klasicky algoritmus diagnostiky celiakie s typickym pribéhem
enterobiopsie: vyhlazeni sliznice

Y
bezglutenové dieta 2 roky a déle

histologické odpovéd
sliznice normalni sliznice jesté patolog. zménéna
'
gluten v dieté vyloucit dietni chyby, jiny patolog. stav

Y

klinickéd odpovéd

2 oy

relaps onemocnéni bez symptomi
Y 4
enterobiopsie enterobiopsie za 6 mésicli po expozici lepkem
4 /\
abnormélni sliznice abnormalni sliznice normalni sliznice
' 4 4
potvrzena celiakie potvrzena celiakie gluten ve stravé 2 roky
v
biopsie
Y
abnormalni sliznice normalni sliznice
4 A4
potvrzena celiakie celiakie vyloucena
(pribéh odpovida tranzitorni
glutenové intoleranci)
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Castymi chybami v diagnostice celiakie je zahajeni diety bez provedeni
biopsie a nedostatecné sledovani protilatek proti tTG. Pro potvrzeni diagndzy CS ma velky
vyznam obnoveni stievnich klki a vymizeni potizi a ptiznakt po urcité dobé od nasazeni
bezlepkové diety (BLD). Protoze celiakie patii k autoimunitnim onemocnéni na genetic-

kém podkladg, je tieba provést vysetieni 1 u piibuznych pacienta. [49]

Lidé, ktefi méli naordinovanu BLD tzv. na zkousku bez ptedchoziho vysetieni, musi na
pfechodnou dobu zaradit do jidelnicku potraviny s lepkem, aby bylo mozné potvrdit ¢i vy-
loudit diagnozu. Tomuto postupu se fikd expozi¢ni test s lepkem. Tento test musi probihat

pod lékaiskou kontrolou a mél by byt ukoncen enterobiopsii. [27, 46, 50]

Screeningové (vyhledavaci) studie rozsahlych populacnich soubori stanovenim
protilatek a vySetfenim vzorku stievni sliznice prokazaly vyrazné zvySeni prevalence neboli
vyskytu celiakie. [35, 41] V soucasné dob¢ se vyskyt onemocnéni v Evropé pohybuje
v rozmezi od 1:200 az 1:300, tzn. kazdy dvousty az tiisty Elovék trpi celiakii. V Ceské re-
publice Ize predpokladat prevalenci 1:200 - 250 coz je asi 40-50 tisic nemocnych CS
v celkové populaci CR. Tim se fadi mezi jedno z nejrozsifengjsich autoimunitnich one-
mocnéni. U nds je diagnostikovano asi 10 % nemocnych ze vSech nemocnych celiakii. Coz
odpovida situaci, Ze 1ékafi registruji pouze 4 000 celiakli. V rodinach s genetickou zatézi se
Cetnost onemocnéni zvysuje. Jako piiklad 1ze uvést riziko celiakie u jednovaje¢nych dvoj-
¢at, které je u druhého z dvojcat az 75%. U ostatnich sourozenci je riziko 2,7 - 8%, u po-
tomki celiak®i 0 — 17%. Castymi chybami v diagnostice celiakie je zah4jeni diety bez pro-
vedeni biopsie a nedostatecné sledovani protilatek proti tTG. Pro potvrzeni diagnézy CS
ma velky vyznam obnoveni stfevnich klkii a vymizeni potizi a pfiznakd po urc¢ité dob¢ od
nasazeni bezlepkové diety (BLD). Protoze celiakie patii k autoimunitnim onemocnénim na

genetickém podkladé, je tieba provést vySetieni i u ptibuznych pacienta. [49, 51]

2.1.5 Alergie na lepek

Nutné je uvédomit si, ze alergie na lepek a celiakie jsou dvé rozdilnd onemocnéni. U aler-
gie na lepek, stejn¢ jako u jinych potravinovych alergii, imunitni systém téla vytvari proti-
latky proti bézné neskodnym slozkdm potravy, jakoby se jednalo o patogeny. Pii této po-
travinové alergii vyvolava lepek v téle jiny typ biochemické reakce, v niz hraje roli pro-

sttednika imunoglobin E (IgE). Na rozdil od celiakie vSak organismus reaguje ihned nepia-
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telsky. Problémy jako zvraceni, priijem ¢i vyrazka, se dostavi bezprostiedné po poziti lepku

nebo maximalné do nékolika hodin. [27, 40]

Pacienti s celiakii mohou ptiznaky pozorovat obvykle az po 3 - 6 mésicich kazdodenniho
podavani stravy obsahujici lepek. U nékterych pacientl s celiakii nedochéazi k zaddnym
zjevnym zdravotnim potizim ani po poziti vétSiho mnozstvi lepku. Celiakie maze tadu let
probihat skryt€ a vyraznéji se projevit az v zavislosti na spoustécim faktoru, naptiklad pti
stresové zatézi, po chirurgickém zakroku, v t€hotenstvi, vlivem infekce apod. Vyznamnym
rozdilem je, Ze u alergie na lepek nedochézi k tvorbé protilatek zaméfenych proti enterocy-
tim tenkého stfeva a tim padem nedochazi k typickému poskozeni sliznice. Celiakie je na
rozdil od alergie geneticky podminéna a tedy nevylécitelna. Mize propuknout kdykoliv
Vv prib¢hu zivota, ale pokud vypukne a nemoc se rozvine, nikdy uz nezmizi. Zatimco aler-
gie na lepek muize nastat a pominout kdykoliv. V ptipad¢ alergie je 1é¢ba bezlepkovou die-
tou obvykle pfechodna, naopak u celiakie je potieba dietu dodrzovat cely Zivot. Zda se jed-
na o prostou alergii ¢i celiakii, musi vzdy rozhodnout 1ékai (jesté pfed nasazenim diety).

[27, 35, 40, 43]
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2.2 Bezlepkova dieta

V soucasnosti neni k dispozici 1é¢ebny prostiedek zajiStujici pacientim s celiakii moznost
konzumace potravin obsahujicich lepek, aniz by ptfitom nedochazelo k poskozovani jejich
zdravi. Zékladnim kamenem 1écby je proto ptisna a celozivotni bezlepkova dieta (BLD).
Jedna se o stravovaci rezim charakterizovany vylou¢enim surovin a potravin obsahujicich
lepek neboli gluten. Obsazen je hlavné v pSenici, zitu, jeCmeni a je nutno
vyloucit z jidelni¢ku i1 potraviny obsahujici pfimeési téchto obilovin. V soucasné dob¢ se
objevuji informace, ze oves nepiisobi skodliveé, zejména na dospélé osoby s celiakii. Zakla-
dem diety je nahrada cerealii produkty, jako jsou ryze, kukufice, brambory, sdja a dalsi
bezlepkové rostlinné produkty. [22, 28, 43, 46, 52, 53]

Nutnosti je sledovat pokrmy, ve kterych by mohla byt obsazena pSeni¢nd, Zitna ¢i je¢na
mouka. Jsou to napf. instantni vyrobky, hoi¢ice, majonézy, jogurty, kecCupy, konzervy, pas-
tiky, kypfici prasky, pudingy, syry, smési koteni, zmrzlina, ¢okolada, bonbony, mlety cukr,
bujony atd. Problematika aditiv je v fadé zemich chapana rizné, piestoze v nékterych adi-
tivech mohou byt pfitomny stopy lepku, mnozstvi lepku v potraviné po pfidani aditiv je
minimalni. Nékdy se Cisty lepek pouziva pti vyrobé vysoce jakostnich uzenin, do kterych
se vsttikava, aby tyto vyrobky lépe drzely vodu, nebo se pouziva k tvorbé ochranné vrstvy
na ovoci. Uziva se pii vyrob¢ tvrdych syrti proti vysychani. Produkty vSak nemaji etiketu se

sloZenim vyrobku a je nutno se jich vzdat. [22, 28, 46]

V mnoha ptipadech je nutnosti, aby lidé s téZkou akutni formou celiakie zpo¢atku vynecha-
li 1 konzumaci mléka. Buiky atrofované sliznice stfeva postradaji enzym
laktazu a také se u celiakd predpoklada snadnéjsi prostupnost porusenou sliznici i pro jiné
bilkoviny nez lepek. Proto se pii zahdjeni diety doporucuje vynechat dle stupn€ onemocné-
ni 1 mléko a mlé¢né vyrobky. Neni vhodné ani konzumace tu¢nych, t€zkych a drazdivych
potravin. Po zklidnéni a ¢aste€ném zhojeni stfevni sliznice, diivod k témto opatfenim po-

mine. [40, 47, 54, 55, 56]

Zajimavosti je, ze diety s vyloucenim lepku a mléka (gluten free and caseine free diet —
GFCF) pomahaji détem s autismem (jedna se o poruchu détského mentalniho vyvoje). Pti
dodrzovani GFCF diety dochazi téméf ve vSech piipadech k viditelnému zlepSeni, nebo
uplnému vymizeni piiznakii jako jsou nespavost, inava, vykyvy energie, nesoustfedénost,

bolesti biicha a dalsi. [35, 57]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

2.2.1 Vhodna skladba potravin pri celiakii

Potraviny, které se mohou pfi bezlepkové diet¢ pouzivat, lze rozd¢lit do dvou zékladnich
skupin. Prvni skupinu tvoii ptirozené bezlepkové potraviny. Druhou skupinou jsou potra-
viny a vyrobky, které se bezlepkovymi stavaji az po primyslové upravé. To znamena, ze
lepek byl z potraviny odstranén a jeho zbyvajici mnozstvi nepiekracuje mezni limit. Vhod-

nmn

né potraviny jsou oznaceny slovy: "bez lepku", "neobsahuje lepek", "vhodné pro bezlepko-

vou dietu”, "vyrobeno z piirozen¢ bezlepkovych surovin”, "ptirozené bezlepkové". [31]

Denni piijem lepku u celiaka nema piekro¢it 50 mg/den. Uspéch BLD piedpoklada tymovy
piistup pacienta, Iékaie, rodiny, nutri¢éniho terapeuta a zajmové organizace celiakd.
Bezlepkova dieta je bohata na bilkoviny, naopak obsahuje malo tukt, polysacharidi,
vlakniny, vitamini B, D, Zeleza, hoi¢iku a zinku a je vhodné ji v téchto smérech doplio-
vat. [35, 58]

Dulezité je, aby se pacienti naucili spravné orientovat v sortimentu potravin a vybirat si
travin. Jde pfedevS§im o mouky, Skroby, emulgatory, stabilizatory, hydrolyzované bilkoviny
pochazejici z rostlin ¢i zeleniny, rostlinné monoacylglyceroly a diacylglyceroly nebo pfi-
rodni aromata nezndmého sloZeni. Ptestoze nékteré z produkti mohou byt bezlepkové,

nelze je do diety zatadit, neni-li mozné zjistit jejich pfesné sloZeni. [49]

Bezlepkova dieta je pro celiaky velkou finanéni zatéZi, nebot’ bezlepkové suroviny
a potraviny jsou 4 - 10x drazsi nez stejné komodity s obsahem lepku. Tato skute¢nost zhor-
Suje soucasnou socidlni situaci vyznamné ¢asti nemocnych a u nékterych i jejich zdravotni
stav, nebot’ jim chybi finanéni prostiedky k dodrzovani bezlepkové diety. Celiakie je jedi-
nou chorobou, uniz ¢eské zdravotni pojistovny vétSinou nepfispivaji ani Castecné na
kauzalni 1é¢bu, a to ani u zakladniho sortimentu surovin a potravin. Spise vyjimkami jsou
Ceska  narodni zdravotni  pojistovna, prispivajici nemocnym celiakii
222 K& mésiéng, nebo Ceska primyslova zdravotni pojistovna, poskytujici zdkonnym
zastupciim déti a mladeze ve veku do 18 let jednordzovy piispévek do vyse 1500 K.

[58, 59]
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2.2.1.1 Povolené potraviny

Zéakladem BLD jsou brambory, ryze, pohanka, jahly, amarant (laskavec), s6ja a dalsi lusté-
niny, zelenina a ovoce. Na trhu lze najit i smési na pfipravu bezlepkového chleba, rizné
druhy sojovych, ryzovych, bramborovych nebo kukuficnych mouk. Dale bezlepkové tésto-
viny a rozmanité druhy bezlepkového peciva, avsak kvili absenci lepku, dodavajici téstu
tvar a soudrznost, jsou bezlepkové pekarenské vyrobky casto drobivé. Mezi pfirozené
bezlepkové potraviny patii také maso, ryby, mléko, tuky, vejce, med, cukr. I kdyz jsou tyto
potraviny bezlepkové, dalsi vyrobky z nich uzZ mohou obsahovat lepek. Naptiklad mlécné
vyrobky mohou byt zahusténé pSeniénym Skrobem apod. Potraviny pro BLD jsou do sité
obchodl dodavany s mezinarodnim symbolem pieSktnutého klasu (viz obrdzek 2, str. 22).

[28, 35, 54, 56]

Hlavni potraviny jidelni¢ku celiaka: [22, 28, 35, 46, 60, 61]

» Brambory varené, pecené, kase, bramborova mouka, bramborovy $krob (So-
lamyl), bramborova vlaknina. Brambory slouZzi jako pfiloha, na ptipravu pokrmi
a priloh. Pfidanim syrové nebo varené brambory se tésto stane vlacnéjsi a pecivo
vydrzi déle &erstvé. Skrob se pouziva misto mouky k zahu$téni pokrmd, k ptipravé
krémi a pudingti, do peciva. Bramborova mouka a vlédknina k ptipravé chleba a pe-
¢iva.

> RyZe, loupana i natural, ryZova mouka, burizony, kase, vlo¢ky, ryZové téstovi-
ny. Mouka se pouziva do pecivovych smési, na obalovani, peceni nebo zahustovani
omacek. Burizony se hodi do tésta na pripravu knedlikd, kde pln€ nahradi housku.
RyZové kaSe a nakypy jsou velmi oblibené a mohou byt i slané. Vlocky je mozné
pouzit do jogurtu, mléka ¢i polévek. Téstoviny lze pouzit jako ptilohu nebo zavaiku

do polévek.

» KukuFice, kukuFiéna mouka, krupice, kukuriény $krob (Maizena, Gustin),
kukufi¢na strouhanka, lupinky, chlebi¢ky a platky (napi. EXTRUDO Bedice)
kukufice cukrova, popcorn, kukurice mrazZena, sterilovana. V kukufi¢né strou-
hance se obaluje maso, ryby, zelenina, syr. Lze ji pfidat i do sekané
a karbanatki. Mouku lze pouzit na kapani do polévek, do smési na pecivo nebo ta-
ké pfi obalovani. Na obalovani jsou vhodné i kukufi¢né lupinky. Vyborna je kuku-

fi¢na kase - polenta. Popcorn miize nahradit razné kiupky a krekry.
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» Pohanka hnéda a zelena, pohankova mouka, krupice, krupky, vlo¢ky, drt’, tés-
toviny, pohankové kiupky, pohankovy kiehky chléb (Knuspi). Pohanka je vel-
mi zdrava, v soucasné dobé malo pouzivana surovina. Varena je vyborna priloha,
pfipadné smichana s vatenou ryzi. Lze ji upravit na sladko se suSenym ovocem, ro-
zinkami a kokosem nebo jako kasi ¢i ndkyp. Dale také do nadivek, karbanatkt a se-
kané. Také rizné kombinace na slano s houbami, zelim, slaninou apod. jsou velmi
chutné. Pohankovou mouku je mozné pouzit misto jiSky a na obalovani.
Krupice a drt’ se hodi na kasi. Téstoviny slouzi jako piiloha a vlo¢ky se michaji

S jogurtem.

» Proso, prosna mouka, krupice, vlo¢ky, instantni kase, jahly. S prosem se lze se-
tkat malokdy, vynikajici jsou jahly, které se vaii nebo dusi. Vyrdbi se kase (slané
1 sladké), jahelnik (nakyp jako ryzovy) se Svestkami, déle i jahelna rizota. Dobie
uvaiené jahly se pouzivaji na pfipravu ovocnych a tvarohovych krémii a jahelné
majonézy. Prosna mouka je vhodna do smési na pecivo. Instantni prostnou kasi Ize

pouzit na ptipravu krémt, néplni do peciva a kasi.

» Soja, sojové boby, Mungo (zelena s6ja), mouka plnotu¢na i odtu¢néna, sojové
vlo¢ky, krupice, séjové mléko, jogurt, smetana, majonéza, syr Tofu, séjové
maso, sojova omacka (TAMARI), séjové klicky (Cerstvé i sterilované). Sojova
majonéza a "maso" jen pokud jsou oznaené jako bezlepkové! Sojova mouka se
pouziva do smési na peceni, k zahuSténi polévek a omacek a na ptipravu pomaza-
nek. Bezlepkové sojové maso do karbanatki, sekané, nadivek i jako samostatné jid-
lo. Sojove vlocky se pridavaji do sekané nebo do karbanatki. S6jové mléko, jogurt,
majonéza jsou vhodné i jako ndhrada pfi alergii na kravské mléko. Mungo se hodi
nakli¢ené k piipravé salatti nebo k piimé konzumaci. Tofu je k dostani bud’ pfirod-
ni, nebo ochuceny. Pouziva se jednak ptimo, bez dalsi upravy, nebo jej nastrouhé-
me do polévek. Hodi se i na smazeni. Majonéza se pak pouzivd misto majonézy

klasické.

» Amarant, amarantova mouka, zrna, kiupky, suSenky, téstoviny. Amarantova
mouka se vyuziva do smési na peceni, ale maximalné do 30 % z celkového mnoz-
stvi mouky, jinak by tésto nevykynulo nebo také k peceni rtiznych bezlepkovych

suSenek. Amarant je pseudoobilovina obsahujici 16 % kvalitni bilkoviny a hlavné
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amarantovy olej s vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin a skvalenu,
které maji vyborné dietetické ucinky.
Lusténiny - ¢ofka, hrach, fazole, cizrna, luSténinové mouky. Lusténiny, kromé

klasické upravy, se daji pouzit do pomazéanek, na salaty, k zahusténi polévek, oma-

%

cek.

Tuky. Piednost by méli mit tuky rostlinné - Rama, Hera, rostlinné oleje apod. Zi-

vocisné tuky vSak nejsou zakazany - maslo, smetana, sadlo, slanina.

Maso. Druhy masa nejsou omezeny, pokud neni alergicka reakce. Povolena je dru-
bez, ryby, kralik, zvétina, hovézi, veptové, teleci, uzené maso. VSe vSak musi byt

pfipraveno na bezlepkovém zaklade¢.

Orechy a semena. Otfechy vlasské, liskové, keSu, para, mandle. Ze semen pak slu-

necnicova, dyiiova, sezamova, Inéna, mak.

Ovoce. Jedna se 0 ovoce Vv Cerstvém, kompotovaném, zmrazeném nebo suseném

stavu. Povoleny jsou i piesnidavky pouze bez obilninovych ptisad.

Zelenina. Pouziva se hlavné Cerstva do salatd, ale i vafena, dusena, pyré, kvasena,

nakladana, sterilovana ¢i mrazena.

Sladidla. Pouziva se fepny a titinovy cukr, véeli med a melasa.

Napoje. Kava turecka, ¢aje, ovocné a zeleninové §tavy, minerdlni vody.
Mléko a mlécéné vyrobky.

Vejce.

K povolenym potravindm celiaka patfi i ne zcela tradi¢ni potraviny jako jsou tapioka

(Skrob ziskany z kotfenti manioku), sorgo (africké proso), ararutova mouka, ofechovd mou-

ka, svatojansky chléb, kuskus, maniok ¢i sladké brambory. Pii ndkupu potravin plati, ze

suroviny jako maso, zelenina, ovoce a povolené obiloviny Ize kupovat bez problémd.

U primyslové ptipravenych potravin se musi ¢ist slozeni vyrobku na obalu, a pokud neni

vyslovné uvedeno, zZe potravina neobsahuje lepek, nekupovat ji. [22, 28, 35, 46, 60, 61]

Pro nemocné celiakii je vyrabéno bezlepkové pivo, na jehoZz vyrobu je pouzit ¢irok. Pfi

jeho kvaseni vSak vznikaji jiné estery nez u piva z je¢ného sladu a dusledkem je jiny senzo-

ricky charakter, sloZeni cukrl a odliSné aminokyselinové sloZzeni v mladiné. Pro celiaky je
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doporucovana konzumace cibule, vzhledem ke zvySenému vyskytu osteopordzy. Analyzou
aktivnich chemickych slozek bilé cibule bylo zjisténo, ze peptidové slouceniny GPCS
(grow plate chondrocytes — chondrocyty rustové ploténky) ptitomné v cibuli mohou zpo-

malovat ztratu kostni hmoty. [62, 63]

2.2.1.2 Zakazané potraviny

Hlavnim principem diety je eliminace potravin obsahujicich lepek. Jedna se o pSenici, zito,
je¢men a vyrobky z nich. Patii zde i vyrobky s vyskytem mensiho mnozstvi obilovin, na-
ptiklad polotovary, hotova jidla, konzervy apod. Pii BLD je nutné vyloucit ze stravy potra-
viny obsahujici vybrané ptidatné latky, konzervanty nebo stabilizatory pouzivané

V potravinafstvi. [22, 40]

Nepovolené druhv potravin v jidelni¢ku celiaka:

» Obiloviny - pSenice, je¢men, oves, Zito. VSechny druhy mouk, krupice, kroupy,
krupky, vlocky (i ve smésich), psenice Spalda a veskeré vyrobky z ni, pseni¢ny
Skrob.

» Pecivo a chléb. Zakazano je veskeré kupované pecivo a chléb, pokud neni vyslovné

oznaceno jako bezlepkové.

» Napoje. Neni povolen alkohol vsech druhti vyrobeny z vypaleného obili (destilaty).
Dale pak pivo, kdvovina (Melta, Bikava, Caro), suSend a instantni kava, kava s do-

chucovacimi piisadami, Caje se sladem ¢i ovesné mléko.

» Kofreni a dochucovadla. Nepouzivaji se smési koteni, bujony v kostce, kupované
majonézy, tatarské omacky, sojové a worcesterové omacky, kecup, hoicice a dres-
singy (nejsou-li oznaceny jako bezlepkové), obilny ocet, nékteré kypfici prasky na
peceni.

» Sladkosti a moucniky. Do této kategorie spadaji veskeré oplatky a susenky, dorty,
buchty, kolace, pernik, piskoty, koblihy, livance. Také vSechny cukrovinky, u kte-
rych jsou na obalu napsany ve slozeni slad nebo sladovy extrakt, pseni¢na bilkovi-
na, drt’ z oplatkt apod. (karamelky, miisli ty¢inky, fondanové cukrovi, nékteré pu-
dinkové prasky, krémy, kupované zmrzliny). Ale 1 polevy, napln¢ a dalsi cukrarské

ptipravky.
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» Maso a uzeniny. Uzeniny (salamy, parky, klobasy apod.) pokud nejsou oznaéeny
jako bezlepkové. Dale pak konzervy, pastiky, pomazéanky, jelita, jitrnice, sekané,
rizné zaviny a zavitky, obalované mrazené ryby a rybi prsty, masita jidla neznamé-
ho slozeni (nadivky, masa s omackami apod.). V neposledni fadé i sojova

a rostlinna ,,masa‘“, neoznacena jako bezlepkova a vyrobky z nich (Robi, Seitan).

» Polévky. VSechny polévky zahusténé produkty z psenice, zita, ovsa, jecmene je
nutno vyloucit (krupici, nudle, kapani, krupky, jisku apod.). Stejn¢ tak instantni po-

1évky, polévkové bujony (Masox, Glutasol) a polévky v konzervach.

» Prilohy. Nelze pouzivat bézné kupované téstoviny, knedliky, pekaiské vyrobky.
Dale pak ptilohy vyrabéné ze zakazanych obilovin ani nastavované kase, brambo-

raky, krokety, hranolky, Skubanky, livance nebo palacinky.

Vzdy je tieba Cist sloZeni potravin a nebrat vyrobky, pokud obsahuji pSeni¢ny $krob, modi-
fikovany Skrob nebo jen oznaceni E - 1422, E — 1442. Kukuti¢ny, bramborovy nebo ryzovy
skrob je v poradku. [27, 28, 35, 61]

2.2.2 Problémy pri bezlepkové dieté

Osobam trpicim celiakii je ur€en dietni rezim a lécba je u nich monitorovana, ale konecny
ucinek je na pacientovi samotném. Jenom dusledné dodrzovani BLD vede k vymizeni kli-
nickych ptiznakd nemoci a umoziiuje spravny fyzicky a psychicky rist. Mezi nejvyznam-
néjsi faktory Uspésné 1écby se tfadi pochopeni podstaty celiakie ¢i vytrvalost zachovavat

zasady bezlepkového stravovani 1 béhem cestovani. [22, 64]

» Védomé nedodrzovani diety. Mize byt zpisobeno slozitymi socialnimi podmin-
kami (finan¢ni problémy, neschopnost rodiny apod.), neporozuménim podstaty ne-
moci a vyznamu BLD, nezdjmem odliSovat se od okoli (tzv. spolecenska izolace)

nebo nesmiieni se s celozivotni dietou.

» Nevédomé nedodrzovani diety. K tomuto jevu dochazi pii konzumaci povoleného
bezlepkového vyrobku, avSak kontaminovaného nepovolenou slozkou v pribchu

vyroby nebo skladovani.

» Problémy nezavislé na dodrzovani diety. K Ciniteliim, vyvolavajicim zdravotni

problémy bez ohledu na dodrzovani BLD, patii parazitdrni onemocnéni, nesnaSen-
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livost laktozy, potravinova alergie, vyskyt jinych onemocnéni zazivaciho traktu, ne-

spravné vyvazena bezlepkova dieta nebo opakujici se zacpy nezévisle na diet¢.

> Psychologické problémy pii celiakii. Na spravném psycho-socialnim vyvoji ditéte
a také na zaclenéni dospélého do spolecnosti ma vyznamny vliv rodina, Skola, pra-
covni prostiedi a pfijmuti okoli. Nékdy jsou rodice az pftili§ prepeclivi, maji pocit
viny ¢i ohrozeni. Nemocni pak mohou trpét malym sebevédomim, nespokojenosti,
pochybnostmi o svych dovednostech a intelektu, obtiznosti rozhodovat se nebo na-
vazovat kontakty. V takovych piipadech je pak nutné vyhledat psychologickou od-
bornou pomoc. Aby nedochézelo k témto problémliim, doporucuje se n€kolik poky-
nt. Davérovat blizkym osobam a vzajemné s nimi zachovavat stravovani bezlepko-
vymi potravinami. Dusledn¢ se tidit pravidly BLD ihned po zahajeni 1é¢by a nepo-
volovat ani ob¢asné vyjimky. Zapojit pacienta do pfipravy dietnich jidel a zic¢astnit
se pobytu, kde ma celiak mozZnost se seznamit s osobami stejného onemocnéni. Di-

lezité je vyvarovat se piepeclivosti a neizolovat dité od ostatnich vrstevnika. [22]

2.2.3 Pridatné latky v potravinach

Ptidatnymi latkami se rozumi latky, které se bez ohledu na jejich vyzivovou hodnotu zpra-
vidla nepouZivaji samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristicka potravni pfisada.
Ptidavaji se do potravin pi1 vyrobé, baleni, ptepravé nebo skladovani, ¢imz se samy stavaji

soucasti konecné potraviny.

Ptidatné latky neboli aditiva obsazena v potraviné musi byt na obalu potraviny oznaceny
v udajich o sloZeni potraviny. Citelné, jednoznaéné a nesmazatelné musi byt uveden nazev
latky nebo jeji ¢iselny kod (E ¢islo) a nazev kategorie, do které piidatna latka patii. Aditiva
se dle tcelu pouziti fadi do nckolika kategorii. Napiiklad barvivo, sladidlo, konzervant a
jiné. Rozdé€leni ptidatnych latek dle jejich technologické funkce je uvedeno v ptiloze 1.
Zatazeni je provedeno na zékladé€ jeji hlavni funkce, kterou pfidatna latka v potraving plni.
Nevylucuje v§ak moznost pouziti této latky pro jiné ucely. Kéd E zavedla EU pro pridatné
latky, které byly podrobné zhodnoceny na zakladé¢ toxikologickych studii a jsou v povole-
nych davkach bezpetné pro zdravi konzumenti. Maximalni povolené mnozstvi aditiv byva
zpravidla mnohokrat niz§i neZ mnozstvi, které by mohlo ohrozit naSe zdravi.

[2, 27, 35, 65, 66, 67]
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2.2.3.1 Pouziti pridatnych latek v bezlepkové dieté

Celiakové by se méli vyvarovat latek, jez mohou byt pfi¢inou alergické reakce a musi sle-
dovat na obalech vyskyt E kodu téchto latek. V nasledujici tabulce (tab. 2) je uveden se-
znam E kodu bezlepkovych a E kodu, které stopy lepku obsahovat mohou. VSechny ostatni
E kody jsou pro bezlepkovou dietu zakazané. [27, 35]

Tab. 2. Seznam E kédii bezlepkovych a témér bezlepkovych [27, 68]

E kody bezlepkové

100, 101, 102, 103, 104, 110, 120, 122, 123, 124, 129, 132, 133, 140, 141, 142, 143, 150,
151, 153, 155, 160, 161, 162, 163, 170, 171, 172, 173, 174, 175, 181

200, 201, 202, 203, 210, 211, 212, 213, 216, 218, 220, 221, 222, 223, 224, 225, 228, 234,
235, 242, 249, 250, 251, 252, 260, 261, 262, 263, 264, 270, 280, 281, 282, 283, 290, 296,
297

300, 301, 302, 303, 304, 306, 307, 308, 309, 310, 311, 312, 315, 316, 319, 320, 321, 322,
325, 326, 327, 328, 329, 330, 331, 332, 333, 334, 335, 336, 337, 338, 339, 340, 341, 342,
343, 349, 350, 351, 352, 353, 354, 355, 357, 365, 366, 367, 368, 380, 381, 385

400, 401, 402, 403, 404, 405, 406, 407, 407A, 409, 410, 412, 413, 414, 415, 416, 418, 420,
421, 422, 433, 435, 436, 440, 442, 444, 445, 450, 451, 452, 460, 461, 464, 465, 466, 470,
471,472, 473, 475, 476, 477, 480, 481, 482, 491, 492

500, 501, 503, 504, 507, 508, 509, 510, 511, 512, 514, 515, 516, 518, 519, 526, 529, 535,
536, 541, 542, 551, 552, 553, 554, 556, 558, 559, 575, 577, 578, 579

620, 621, 622, 623, 624, 625, 627, 631, 635, 636, 637

900, 901, 903, 904, 905, 920, 941, 942, 950, 951, 952, 953, 954, 955, 956, 957, 966, 967

1101, 1102, 1103, 1104, 1105

1200, 1201, 1202

1505, 1518, 1520

965, 1400, 1401, 1402, 1403, 1404, 1405, 1410, 1412, 1413, 1414, 1420, 1421, 1422,
1440, 1442, 1450
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2.2.4 Zasady pri vareni bezlepkové diety

Vareni v bezlepkové kuchyni se nemusi vyrazné lisit od bézné kuchyné, 1ze i nadale pouzi-
vat stejné recepty. Nutné je vSak vyloucit veskeré zdroje lepku a kontrolovat vSechny pou-

Zivané suroviny.
Uvadi se n¢kolik rad pro ,,bezlepkové vareni®:

» Jako nahrazky za pSeni¢nou mouku se pouzivaji kukufi¢né, ryzové, sdjové mouky

nebo bezlepkové moucné smési specialné vyrobené pro tento ucel.

» Bezlepkova mouka oproti mouce pSenicné vice saje vodu, a proto se doporucuje
pfidavat vody vice. Navic té€sto vyrobené z této mouky drzi méné pii sob€ a hotovy
vyrobek se mize drobit, coz Ize ¢asteéné napravit piidanim ofechi, oleje, jogurtu,

medu nebo vejce.

» Kukufi¢nou mouku neni vhodné kupovat do zasoby ve vétsim mnozstvi, jelikoz je

tuéna a muze dochazet ke zluknuti.

» Pii peceni moucniku se nevysypava plech sdjovou moukou. Béhem peceni dochézi

K ptipalovani a hotkne.
» Krupice se nahrazuje kukufi¢nou ¢i pohankovou krupici.

» Strouhanku je mozné koupit specialni bezlepkovou nebo nastrouhat kiehké kuku-

fiéné platky €1 tvrdé bezlepkové pecivo.

» Jisku do polévky lze zcela vynechat nebo se vyuziva jiz hotova bezlepkova jiska

(napt. Mondamin).

» Dulezité je pripravovat bezlepkové pokrmy oddélené od jidel, ktera jsou urcena pro

normalni stravu, aby nedoslo ke kontaminaci. [35, 40, 69]

2.2.5 Nutri¢ni hodnota a ekonomika potravin

Vyvazend BLD =zajistuje dostatek vSech potifebnych Zzivin, v€etné vitaminl, mineralt
a stopovych prvkl. Dulezity je pravidelny piisun bilkovin, cukri, tukd, ovoce a zeleniny.
Deficience vitamint rozpustnych v tucich — A, D, E, K je pozorovana u pacientt s celiakii
pted zavedenim BLD. Obecné je nedostatek spojovan se stavy malabsorpce. U celiakl se
lze setkat se snizenym celkovym energetickym pfijmem nebo nékterych vitamint

a minerald, a to predevsim v pocatcich 1écby, kdy je omezen vybér potravin kviili nedosta-
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te€né informovanosti o jejich vhodnosti. Proto je nezbytné neustale sledovat zdravotni stav
pacienta a piiznaky, které by svédCily o nedostatku potiebnych (zékladnich) zivin.

V tabulce 3 jsou uvedeny znaky nutri¢nich deficientl. [22, 36]

Tab. 3. Symptomy nutricnich nedostatku [49, 70]

chatrani energie

vyrazka rizné vitaminy, zinek, eMK

vyrazka po vystaveni na slunci | niacin (vitamin Bg)

olupovani pokozky vitamin C nebo K
slabnuti a ztrata vlast bilkoviny (proteiny)
predcasné Sedivéni vlast selen

zhorSena kvalita nehtii zelezo

snizena schopnost vidét v noci | vitamin A

vysychani rohovky vitamin A

zanét sliznice jazyka vitamin B;, Bs, pyridoxin, Zelezo
krvaceni dasni vitamin C, vitamin B,

otoky bilkoviny

tetanie vapnik, hoi¢ik

demence thiamin, vitamin Bgs, B>

svalova slabost bilkoviny

fidnuti kosti vitamin D

bolesti kloubti vitamin C

prijmy proteiny, folat,vitamin Bg, B1,, zinek

Rozdil ve stravovani celiakil je zejména v pouzivani mouky a zdkladnich vyrobkl z ni,
predevsim chleba a peciva. Bezlepkova mouka je vétSinou vicedruhova smés bezlepkovych
surovin namichanych v ur¢itém poméru dle zpiisobu pouziti. Je dilezité kontrolovat také

slozeni kvili obsahu alergent jako soja, mléko ¢i vejce, jez mohou u nékterych celiakt
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s pfidruzenymi alergiemi ptisobit problémy. Proto jsou k dostani bezlaktézové
a bezvajecné smési. Mezi nejznaméjsi bezlepkové mouky se fadi mouky vyrobcti Mantler,
Jizerka, Promix, Finax, Schér aj. Existuji i pfirozené bezlepkové mouky jako jsou kukufic-
na, pohankova, sdjové, amarantova, ryzova, cizrnova a bramborovy ¢i kukufi¢ny skrob.
V tabulce 4 l1ze vidét porovnani nutricniho sloZeni bezlepkovych smési s lepkovymi. Byly
srovnavany hodnoty hlavnich zivin tj. bilkovin, tuki, sacharida a celkové energie. Pro eko-
nomické srovnani jsou uvedeny i ceny jednotlivych mouk. V tabulce je viditelny rozdil
vV obsahu bilkovin a tukli. Smés Mantler ma velmi blizko svym nutricnim slozenim
K pSeni¢né mouce, i pies vyssi obsah tukll. Smési jako Promix, Finax ¢i Schér se hodi
zejména pro peceni bilého chleba a peciva, ale jsou drazsi. Vhodné je proto pii vateni
a ptipravé peciva vyuzivat vice druhi dostupnych smési (z nutricni i ekonomické stranky).

[71]

Tab. 4. Porovnani nutricniho slozeni nekterych mouk [71]

Pienicna mouka. 96,7 12,6 727,9 14 432 15,00
Zitnd mouka 67,9 11,4 730,6 13 804 30,00
Sojové mouka 320,5 195,7 284,1 17 497 104,00
Kukuficng mouka. 90,0 21,0 768,0 15 230 48,00
Pohankova mouka. 119,0 24,0 650,0 13320 70,00
Amarantova moukab 160,0 75,0 620,0 12 000 105,00
Bezl smés. Mantler 77,0 23,0 742,0 14 600 90,00
Bezl.smes Jizerka 50,0 22,0 816,0 15 540 75,00
Bezl.smés PromixC 20,0 10,0 880,0 15790 150,00
Bezl.smes Finax. 40,0 5,0 820,0 14 500 120,00
Bezl.smes Schir 37,0 11,0 768,0 14 080 120,00
Bezl. Smés Michalik 63,1 438 765,1 13 420 60,00

a) b) . . , , .. 9 , . .
mouky lepkové, piirozené bezlepkové a bezlepkové smési, bezlepkové smési
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Z ekonomického hlediska je nejvyznamnéj$Sim rozdilem v BLD pouzivani bezlepkové
mouky a vyrobkt z ni. Bezlepkové produkty jsou drazsi. Vyrabé&ji se v mensim objemu,
musi mit oddéleny provoz vyroby, baleni, skladovani a otestovani na mnozstvi gliadinu.
Kvili mozné kontaminaci nejsou Casté pekarny vyrabéjici soucasné bezlepkové i lepkové
pedivo. Spise vyjimkou je Jizerska pekarna v Ceské Lipé. Bezlepkovy sortiment se prodava
v nékterych supermarketech, kde ma vyc¢lenén své misto, dale pak v prodejnach se zdravou
vyZzivou, na objednani i v nékterych Iékarnach a v neposledni fad¢ v internetovych prodej-
nach nabizejici Siroky vybér bezlepkovych potravin jak domacich tak zahrani¢nich vyrob-

ctt. [71]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 METODIKA PRACE

Cilem této prace bylo sestavit a porovnat nutri¢né, ale i ekonomicky jidelni listky uréené
pro zdravé jedince a pro nemocné s celiakii, ktefi musi dodrzovat bezlepkovou dietu. Jidel-
ni listky byly naplanovany na 7 dni pro skupinu Zzeny a muze lehce pracujici ve véku
od 19 do 34 let. Byly zpracovany 4 varianty jidelnich listkii. Pro osoby bez diety byly navr-
Zeny varianty 1 a 2, kdezto u variant 3 a 4 byly potraviny s lepkem nahrazeny za bezlepko-
vé potraviny. Ulelem je zhodnotit stupeft naplnéni hodnot celkové energie
a vybranych vitamind a mineralnich latek, ktery by se mél pohybovat v rozmezi + 10 %.
U hodnot energie, sacharidi, tuki a bilkovin by neméla byt prekrocena tzv. biologicka tole-
rance = 5 %. Navrzena byla 3 jidla denn¢, pii¢emz ke kazdému byl naplanovan také vhod-
ny napoj.

Pro vhodné sestaveni jidelniho listku bylo pouzito n€kolik nize uvedenych zasad:

» energeticka a nutri¢ni hodnota nemusi byt stoprocentné splnéna kazdy den — vzdy

jde o jejich napInéni v ramci urcitého ¢asového obdobi — v nasem ptipadé 7 dni;

» ke kazdému jidlu musi byt zabezpecen vhodny napoj, ke snidani by mél byt
k dispozici teply napoj;

» je vhodné zatazovat pravidelné¢ mléko, mlééné vyrobky a syry;

» do jidelniho listku je nutno zafazovat denné ruzné druhy Cerstvé zeleniny nebo

ovoce;

» k jednotlivym pokrmum je tieba planovat vhodné dopliky, napt. zeleninové

a ovocné salaty, nakladanou zeleninu, kompoty;
» je dulezité dbat na pestrost a vyvazenost pokrmu. [72]

Nutri¢ni faktory byly vyhodnoceny pomoci programu VYZIVA dostupného na Ustavu
biochemie a analyzy potravin, Fakulty technologické UTB ve Zliné. Ke zhodnoceni zmi-
novanych nutri¢nich faktori byla pouzita databdze potravin uloZenych ve vySe uvedeném
programu. Do databaze byly piidany také nové bezlepkové potraviny s vyhledanymi hod-

notami energie, bilkovin, tukd a sacharidi uvedené na obalu vyrobku.
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

4.1 Nutriéni vyhodnoceni jidelniho listku varianta 1

Tab. 5 Nutricni hodnoceni jidelniho listku pro Zeny lehce pracujici — varianta 1

Nutri¢ni faktor Mérna Stanoveno DosazZeno PInéni [%]
jednotka
Energie kJ 9000,00 8794,17 97,71
Bilkoviny zivo¢is§né g 35,00 37,03 105,80
Bilkoviny rostlinné g 35,00 35,89 102,55
Bilkoviny g 70,00 72,93 104,18
Tuky g 65,00 64,17 98,72
Sacharidy g 321,00 313,78 97,75
Vapnik mg 800,00 697,40 87,18
Zelezo mg 16,0 16,88 105,47
Vitamin A ng 900,00 903,99 100,44
Vitamin B, mg 1,00 1,11 111,13
Vitamin B, mg 1,40 1,16 82,85
Vitamin C mg 75,00 84,58 112,77

Energie (97,71 %), bilkoviny (104,18 %), tuky (98,72 %) a sacharidy (97,75 %) se podatilo
spInit v mezich £+ 5 %. Denni pfijem energie v této varianté jidelniho listku byl nejvice tvo-
fen sacharidy (60,66 %), coz ptiblizné odpovida vyzivovym doporuc¢enim uvadéjicim, ze
podil sacharidii ve stravé by mél byt ve vysi asi 58 %. Tuky se podilely 27,0 % na dennim
piijmu energie. Podle nutri¢nich doporuceni by podil tuku nemél ptesdhnout 30 %, coz
bylo splnéno. Celkové bilkoviny tvofily 12,66 % z denniho energetického piijmu. Tato
hodnota odpovidad vyzivovym doporucenim. Zbyvajici nutri¢ni faktory byly naplnény

ve stanovené hranici £10 %. Denni davka vitaminu A (100,44 %) byla naplnéna téme¢f sto-
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procentn¢. Naopak k nedostatecnému plnéni doSlo u véapniku (87,18 %) a vitaminu
B2 (82,85 %), coz zplsobila zejména nizkd konzumace mlécnych vyrobki
a syri. Mirn¢ nad hranici byla hodnota vitaminu C (112,77 %) a vitaminu B; (111,13 %),

coz v8ak nelze posuzovat jako chybu kvili vyznamnosti vitamind pro lidsky organizmus.
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4.2 Nutri¢ni vyhodnoceni jidelniho listku varianta 2

Tab. 6. Nutricni hodnoceni jidelniho listku pro muze lehce pracujici - varianta 2

Nutri¢ni faktor Mérma Stanoveno DosazZeno Plnéni [%]
jednotka
Energie kJ 11000,00 10815,13 98,33
Bilkoviny zivo¢isné g 40,00 41,36 103,39
Bilkoviny rostlinné g 40,00 40,11 100,26
Bilkoviny g 80,00 81,46 101,83
Tuky g 75,00 79,40 105,87
Sacharidy g 408,00 391,76 96,03
Vapnik mg 800,00 762,06 95,26
Zelezo mg 14,00 14,95 106,77
Vitamin A ng 1000,00 908,18 90,82
Vitamin B; mg 1,10 1,15 104,39
Vitamin B; mg 1,60 1,21 75,76
Vitamin C mg 75,00 82,61 110,15

Energetickou hodnotu spolu s nutriénimi faktory se podafilo naplnit v dané toleranci
+ 10 %. Energie, bilkoviny, tuky a sacharidy byly splnény dokonce Vv mezich + 5 %.
U horni hranice pnéni se pohybovaly tuky, jejichz zvySend hodnota byla zptisobena ptrede-
v§im vyS$im piijmem uzenin, vepfového a hovéziho masa. Nejvice se na dennim piijmu
celkové energie u muzi lehce pracujicich podilely sacharidy tvoiici 61,58 %. Tuky pied-
stavovaly 27,16 % z celkové energie a proteiny 12,8 %, coz je v souladu s vyzivo-
vym doporuc¢enim. Vyborné byla naplnéna pravé denni davka rostlinnych bilkovin tvofi-
cich 100,26 % VDD. Pod hranici stanovenych 10 % se pohybovalo jenom plnéni vitaminu

B2 (75,76 %), zaptic¢inéné zvlasté nizkou konzumaci mléénych vyrobkd, vnitinosti a ryb.
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Naopak vitamin B; dosahl hodnoty 104,39 % coz lze hodnotit z pohledu vyzivy velmi
kladné.
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4.3 Nutri¢ni vyhodnoceni jidelniho listku varianta 3

Tab. 7. Nutricni hodnoceni jidelniho listku pro Zeny lehce pracujici s bezlepkovou

dietou - varianta 3

Mérna
Nutri¢ni faktor jednotka Stanoveno DosaZeno Plnéni [%]
Energie kJ 9000,00 8764,65 97,39
Bilkoviny Zivo¢i$né g 35,00 33,46 95,59
Bilkoviny rostlinné g 35,00 33,66 96,18
Bilkoviny g 70,00 67,12 95,89
Tuky g 65,00 67,49 103,83
Sacharidy g 321,00 307,37 95,75
Vapnik mg 800,00 639,88 80,00
Zelezo mg 16,0 13,17 82,29
Vitamin A ng 900,00 737,91 81,99
Vitamin B; mg 1,00 0,79 78,75
Vitamin B; mg 1,40 0,91 64,69
Vitamin C mg 75,00 80,79 107,66

Zakladni ziviny (tj. bilkoviny, tuky, sacharidy) a energie byly naplnény do + 5 % stanove-
ného limitu. Dal$i nutriéni faktory jako vapnik (80,0 %), Zelezo (82,29 %), vitamin A
(81,99 %) a vitamin B; (78,75 %) se pohybovaly kolem 80 % plnéni, tedy asi 10 % pod
stanovenou hranici + 10 %. Vitamin B, (64,69 %) byl plnén dokonce az 25 % pod danou
mezi. Dlivodem je zatazeni novych bezlepkovych potravin do jidelniho listku, u nichz jsou
dle vyrobct deklarovany pouze hodnoty zékladnich zivin (tj. energie, bilkoviny, tuky, sa-
charidy). Da se ptredpokladat, Zze i bezlepkové potraviny maji podobny obsah vitamini
a mineralnich latek jako jejich varianty obsahujici lepek. Nejvyssi podil na celkovém den-

nim piijmu energie predstavovaly u Zen s bezlepkovou dietou sacharidy tvofici
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59,62 %, dale tuky 28,49 % a celkové bilkoviny 13,02 %, ¢imz byl obstaran optimalni pfti-
sun zivin pro organizmus. Velmi pozitivné lze hodnotit vyvazeny pomér zivociSnych

a rostlinnych bilkovin (0, 997: 1,003), ktery dle vyzivovych doporuc¢eni ma byt 1:1.
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4.4 Nutri¢ni vyhodnoceni jidelniho listku varianta 4

Tab. 8. Nutricni hodnoceni jidelniho listku pro muze lehce pracujici s bezlepkovou

dietou - varianta 4

Nutri¢ni faktor Mérna Stanoveno DosazZeno PInéni [%]
jednotka
Energie kJ 11000,00 11111,72 101,02
Bilkoviny zivo¢is§né g 40,00 41,19 102,98
Bilkoviny rostlinné g 40,00 40,79 101,98
Bilkoviny g 80,00 81,98 102,48
Tuky g 75,00 80,31 107,08
Sacharidy g 408,00 404,63 99,17
Vapnik mg 800,00 699,49 87,44
Zelezo mg 14,00 13,87 99,08
Vitamin A ng 1000,00 886,42 88,64
Vitamin B; mg 1,10 0,86 78,03
Vitamin B, mg 1,60 1,19 74,44
Vitamin C mg 75,00 82,62 110,16

Piedepsané hranice + 5 % dosahly hodnoty plnéni energie, bilkovin, tukt i sacharidi. Vel-
mi kladn¢ mizeme hodnotit naplnénost bilkovin (102,48 %), ale také sacharidi
(99,17 %), zatimco naplnéni denni doporucené davky tukl se pohybovalo mirné nad hor-
nim limitem 105 % (107,08 %). Divodem muze byt pouziti zejména bezlepkovych potra-
vin, které maji vys$i obsah tukli. Naptiklad bézny chléb obsahuje 12,2 g tuku/kg
V porovnani s bezlepkovym chlebem, u né¢hoz tuk ¢ini 28,3 g/kg, coz je vice nez dvojnaso-
bek. Na slozeni denniho piijmu energie se u varianty 4 podilely sacharidy 61,9 %, tuky
26,74 % z celkového denniho pfijmu energie a bilkoviny 12,54 %. Navic pomér zivo¢is-

nych a rostlinnych bilkovin (1,005:0,995) se velmi blizil doporu¢enému poméru 1:1. Mirné
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pod danou toleranci 10 % se nachazel vapnik (87,44 %) a vitamin A (88,64 %). PInéni vi-
taminu B (78,03 %) a B, (74,44 %) kleslo dokonce na pomezi 12 — 15 % pod tolerovanou
hranici 90 %. Ve srovnani s jidelnim listkem varianty 2 je u vitaminu B; zfetelny pokles
0 26,36 %. Pravdépodobnou pficinou je pfidani novych bezlepkovych potravin do progra-
mu Vyziva. U zminovanych potravin jsou zndmy pouze hodnoty energie, sacharidi, tukt
a bilkovin, jez vyrobci zaru€uji. O obsahu vitaminti a mineralnich latek tedy nejsou do-

stupné informace a program je nezapocitava do nutricniho hodnocenti jidelnich listku.
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4.5 Diskuse k nutri¢nimu vyhodnoceni

Obr. 4. Porovnani zakladnich nutricnich faktorii u vSech variant jidelnich listkii
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energie zivocCisné rostlinné bilkoviny tuky sacharidy
bilkoviny bilkoviny

Zakladni nutriéni faktory

Pozn. 1 - jidelni listek pro Zeny lehce pracujici, 2 - jidelni listek pro Zeny lehce pracujici
s bezlepkovou dietou, 3 - jidelni listek pro muze lehce pracujici, 4 - jidelni listek pro muze

lehce pracujici s bezlepkovou dietou

Z grafu Ize vycist, ze plnéni energie (98 %) bylo vyvazené v porovnani jidelnich listkt va-
riant 1, 2 a 3. Pouze u varianty 4 byla hodnota mirné vyssi (101, 02 %). Zivo¢isné bilkovi-

ny kolisaly v rozmezi 95 — 105 %, tudiz byla splnéna dana tolerance + 5 %. Nejvyssi napl-

v

cv v

linnych  bilkovin  je nejniz§i plnéni opét u varianty 3 (96,18 %),
nicméné i se zbyvajicimi variantami jidelnich listkti nepfekracuji dané hranice = 5 %. Cel-
kové bilkoviny zahrnujici jak rostlinné, tak Zivocisné bilkoviny tedy vyhovuji stanovenym
kritériim plnéni a zajiSt'uji optimalni piijem pro vybranou skupinu obyvatel. Pfi vyhodno-
ceni tukl Ize vidét obecné vyssi plnéni u muzl (varianta 2 a 4), coz zapficinila zejména
zvySena konzumace masa a uzenin. Nejvyssi plnéni je zjevné u muzt s bezlepkovou dietou

(varianta 4) dosahujici hodnoty 107, 08 %. Toto plnéni mirné€ pfevySuje povoleny limit, je
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to vSak dano nahrazenim bezlepkovymi potravinami, které mohou obsahovat vétsi mnoz-
stvi tuku. Naplnénost sacharidii I1ze vymezit hodnotami 95 a 99 %, pricemz zminéni horni
hranice dosahl jidelni listek varianty 4, tedy muzi s bezlepkovou dietou. Miizeme konstato-
varianty 3. V jidelnim listku zen s bezlepkovou dietou byla nahrazena jidla bezlepkovymi
pokrmy, které maji vétSinou niz$i obsah zivociSnych bilkovin (pokles o 10,21 %), ale nao-
pak vyssi obsah tuku (nartist o 5,11 %). U varianty 4, v niz byly u skupiny muzii nahrazeny
pouze bezlepkové potraviny a jidla byla zachovana, je patrny zvySeni vSech hodnot (nartist
energie o 2,69 %, rostlinnych bilkovin o 1,72 %, tuki o 1,21 %, sacharidt o 3,14%) kromé
zivocisnych bilkovin (mirny pokles o 0,41 %). Je vSak nutno podotknout, ze u vSech vari-
ant byly zakladni nutri¢ni faktory naplnény v mezich £ 5 %, coz lze povazovat za velmi

pozitivni z pohledu vyzivy.

Obr. 5. Porovnani obsahu vitaminii a minerdlnich latek u vSech variant jidelnich listkii
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Pozn. 1 - jidelni listek pro Zeny lehce pracujici, 2 - jidelni listek pro Zeny lehce pracujici
s bezlepkovou dietou, 3 - jidelni listek pro muze lehce pracujici, 4 - jidelni listek pro muze

lehce pracujici s bezlepkovou dietou

Nejvyssiho plnéni dosahoval vitamin C, jehoz hodnoty se u vSech variant jidelnich listka

pohybovaly u horni hranice, a to 110 %. Je to dano predevSim vysokou konzumaci ovoce,
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zeleniny a brambor. ZvySeny piijem tohoto vitaminu nelze hodnotit negativné, nebot” ma
vyznamny antioxidacni G¢inek a mirny ptebytek neplisobi zdravotni potize. Naplnénost
hodnot vapniku kolisala kolem dolni hranice 90 %. Pfi¢inou byla niz§i konzumace mléc-
nych vyrobkd, syrti a ryb. Plnéni Zeleza, vitaminii A a B; se pohybovalo v tolerovaném
limitu + 10 %. Niz8i plnéni vitaminu B; l1ze odtivodnit zejména nizkym piijmem kvasnic,
ledvin, jater, mléka, cerealii a ofechii. U varianty 1 a 2 Ize zfetelné vidét vyssi naplnéni
nutricnich faktorti nez u variant 3 a 4, u kterych se jedna o bezlepkové diety. S nejvetsi
pravdépodobnosti to v§ak neni zplisobeno deficitem téchto vitamind a mineralnich latek pti
stravovani se bezlepkovymi potravinami. Lze hovofit o nedostatecnych informacich
z hlediska vyrobcti, ktefi uvadi a garantuji pouze hodnoty energie, bilkovin, tukt
a sacharidd. Pfi vkladani novych bezlepkovych vyrobkli do seznamu potravin byla pouZzita

jenom tato zmiflovana mnozstvi, jez jsou znama z etiket potravin.

Z nutri¢niho hlediska byla u vSech variant jidelnich listki naplnéna vyvazenost jak zaklad-
nich nutri¢nich faktort, tak i stanovenych vitaminti a mineralnich latek. Z vysledkt je patr-
né, ze i s bezlepkovou dietou se lze kvalitn¢ stravovat, aniz by dochazelo k vyzivovym

nedostatklim v ptipad¢ spravného dodrzovani dietniho rezimu.
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4.6 Ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku varianta 1

Obr. 6. Skupiny potravin s nejvyssi dosazenou davkou v Kc/osoba/den jidelni listek

varianta 1
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Skupiny potravin

Nejvyssi ndklady na ndkup potravin byly zjiSt€ny u skupiny piisady, napoje a ostatni
(18,39 K¢). Zde jsou zahrnuty finance za kotfeni, mineralni vody, mosty a dZzusy, predstavu-
jici asi nejdrazsi polozku diky relativné vysokym cenam za litr (20 — 30 K¢). Druhou nej-
nakladnéjsi skupinou byla Cerstva a mrazena zelenina (12,56 K¢), jejiz mnozstvi na den
bylo 212,22 g/den. Na jeji skladbé se podilely zejména Cerstva cibule, fedkvicky, rajcata,
papriky, mrkve, celery a kedlubny nebo také mrazeny Spendt. Mezi potraviny s vySSimi
spotiebou (91,14 g/den ). Dal§imi skupinami jsou veprové maso s naklady 4,43 K¢ a kom-
poty (3,65 K¢), které byly dle vhodnosti pfidavany k n¢kterym hlavnim jidlim. Mezi vep-
fové maso byla fazena naptiklad vepfova plec a veptova kyta, jejichZ ceny se pohybuji

v mezich 60 - 100 K¢/kg.
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4.7 Ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku varianta 2

Obr. 7. Skupiny potravin s nejvyssi dosazenou davkou v Kc/osoba/den jidelni listek

varianta 2
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Skupiny potravin

Na finan¢nich nakladech se u jidelniho listku muza lehce pracujicich nejvice podilely sku-
piny, jako je zelenina ¢erstva, mrazena (14,73 K¢), ptisady, napoje a ostatni (5,95 K¢), ho-
vézi maso (5,04 K¢), mlécné vyrobky (4,26 K¢) a bézné pecivo (4,11 K¢&). Nejvyssi poloz-
kou je zelenina, u které bylo dosazeno spotieby 253,54 g/den, coz Ize ur€ité hodnotit klad-
né 1 pres pomérné vysoké naklady. Jesté vice by naklady vzrostly v ptipadé pouZiti bio ze-
leniny, kterd vSak do téchto jidelnich listki nebyla zatazena. Néklady ostatnich vybranych
skupin byly vcelku vyrovnané a pohybovaly se v rozmezi 4 — 6 K¢&. Oproti jidelnimu listku
zen se mezi péti nejnakladnéjSimi skupinami potravin objevily 1 mlééné vyrobky. Jejich
spotieba dosdhla hodnoty 94,29 g/den a byla splnéna i denni davka véapniku
V pozadovaném limitu (95,26 %). Vysoké ndklady na bézné pecivo byly zplisobeny pirede-
v§im jeho vysokou spotifebou (83,29 g/den), nad ¢imz se nelze pozastavovat, nebot’ je

v mnoha piipadech zdkladem snidani a studenych vecefi.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 58

4.8 Ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku varianta 3

Obr. 8. Skupiny potravin s nejvyssi dosazenou davkou v Kc/osoba/den jidelni listek

varianta 3
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Skupiny potravin

Z ekonomického hodnoceni jidelniho listku varianty 3 (bezlepkova dieta Zen) lze vidét, Ze
na celkovych finanénich nékladech na osobu a den se riznou mérou podilely skupiny cers-
tva a mrazena zelenina (10,59 K¢), bézné pecivo (9,95 K¢), piisady, napoje a ostatni
(8,13 K¢), chléb (6,23 K¢&) a skupina mouka, kroupy, vlocky (4,26 K¢). Nejvyssi sloupec je
predstavovan Cerstvou a mrazenou zeleninou, kterd by méla spolu s cerstvym ovocem tvo-
fit vyznamnou cast stravy. V porovnani se skladbou spotieby potravin u jidelniho listku
lehce pracujicich zen bez diety (varianta 1) lze pozorovat, Ze namisto vepfového masa
a kompotl se zde objevily skupiny chléb a mouka, kroupy, vlocky. Vidime také narist na-
kladt u skupiny bézného peciva, €inici 4,47 K¢&. Do téchto zminovanych skupin potravin
(chléb; mouka, kroupy, vlocky a bézné pecivo) byly zahrnuty cenové drazsi bezlepkové
vyrobky, coz se také projevilo rlstu finan¢nich nékladt. Do jidelniho listku byly zatazeny
napiiklad bezlepkové produkty, jako jsou jahly, jejichz cena za kilogram se pohybuje okolo
60 K¢.
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4.9 Ekonomické vyhodnoceni jidelniho listku varianta 4

Obr. 9. Skupiny potravin s nejvyssi dosazenou davkou v Kc/osoba/den jidelni listek

varianta 4
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Skupiny potravin

Z grafu lze vycist, ze nejvetsi ¢ast financi byla vynaloZena na nakup potravin skupiny ze-
lenina Cerstva a mrazena (14,74 K¢&). Mezi ostatni skupiny potravin s nejvyssi dosazenou
davkou v K¢ patii také chléb (9,20 K¢), ktery byl bezlepkovy a v porovnani s ,,obycejnym*
chlebem byl zaznamenan nartist nakladi o 7,66 K¢ na osobu/den. Bézné pecivo (8,95 K¢)
pak vzrostlo o 4, 84 K¢ za den, coz je srovnatelné s bezlepkovou dietou zen. Kategorie
mouka, kroupy, vlocky (6,88 K<) a piisady, napoje a ostatni (6,87 K¢&) mély téméi shodné
naklady, liSily se v§ak v denni spotieb€ na osobu. Ta ¢inila u mouky 69,57 g/den, zatimco
u prisad dosahovala hodnoty 287,80g/den. Spotieba kofeni je vétSinou v malych davkach,
nicméné cenové relace jsou rozmanité a zajimavé je zminit, Ze kolisaji v rozmezi
400 — 700 K¢/kg. Ve skupinach chléb, bézné pecivo a mouka, kroupy, vloc¢ky byly pouzity
bezlepkové produkty, coz zpuisobilo narist nakladi ve srovnani s jidelnim listkem varianty
2. Mezi tyto vyrobky se fadi naptiklad bezlepkové mouky od vyrobct Jizerka, Mantler,

Promix nebo piirozené bezlepkové mouky (kukuti¢nd, pohankova, sojova atd.).
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4.10 Diskuse

Tab. 9. Financni srovnani vybranych skupin potravin u variant 1 a 3

DosaZena davka dané skupiny
potravin v K¢ Narust
Skupina (osoba/den)
potravin
jidelni listek jidelni listek Zeny x krat
K¢
Zeny sBLD drazsi
Chléb 1,02 6,23 6,1 5,21
Bé&zné pecivo 5,48 9,95 1,8 4,47
Mouka, kroupy, 3,64
vlocky 0,62 4,26 2
Téstoviny 0,47 1,79 3,8 1,32

U vybranych skupin potravin jidelnich listki Zen byly finan¢né srovnany potraviny obsahu-
jici lepek a bezlepkové potraviny. VSeobecné je znamo, Ze potraviny bez lepku jsou fi-
0 5, 21 K¢ tedy asi 6 krat vice. U dalsi z komodit, téstovin, byl zaznamenan vzrlst
o 1,32 K¢, coz je zhruba 4 krat vice. V dnesni nabidce obchodnich siti 1ze nalézt rtizné
druhy bezlepkovych téstovin. Lisi se jak svymi tvary, slozenim i cenami. Radime sem
zejména kukufi¢né, pohankové, amarantové nebo také bezlepkové Spenatové. Bézné peci-
vo (zvySeni o0 4,47 %) a skupina mouka, kroupy, vlocky (navyseni o 3,64 %) jsou ptiblizné
2 krat drazsi. Cena bezlepkové mouky se pohybuje kolem 70 Kc&/kg, tudiz 1ze pozorovat
zvySeni skoro 5x vét§i neZ u bézné obilné mouky. U téstovin obsahujicich lepek se cena

pohybuje zhruba u 30 Ké&/kg oproti bezlepkovym sahajicim az k 120 K¢ (4x vice).
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Tab. 10. Financni srovnadni vybranych skupin potravin u variant 2 a 4

Dosazena davka dané skupiny Nériist
Skupina potravin v K¢
potravin (osoba/den)
jidelni listek | jidelni listek muzi s x krat
K¢
muzi BLD drazsi
Chléb 1,54 9,2 6 7,66
Bé&zné pecivo 4,11 8,95 2,2 4,84
Mouka, kroupy,
0,88 6,88 7,8 6
vlocky
Téstoviny 0,86 3,26 3,8 2,4

V tabulce Ize vidét finan¢ni porovnani vybranych skupin potravin u jidelnich listki muzi.
U muzi s bezlepkovou dietou byly potraviny obsahujici lepek nahrazeny bezlepkovymi
mouka, kroupy, vlocky (6 K¢&), které byly 7,8 x drazsi. U skupiny chléb pak musime zapla-
tit 6 x vice (vzrist o 7,66 K¢). Tteti vybranou komoditou jsou téstoviny, kde mizeme sle-
dovat zvySeni 3,8 krat a priplatek 2,4 K¢&/den. Posledni sledovanou skupinou potravin je
bézné pecivo, které je drazsi asi 2 krat s naristem ceny 4,84 K¢ vzhledem ke spottebova-
nému mnoZzstvi denné. Primérné zvySeni je tedy asi 5 nasobné. Bezlepkova chléb, jehoz
cena se pohybuje v rozmezi 70 - 80 K¢&/kg, je ve srovnani s pSeni¢nozitnym chlebem
4x — 5x draz8i. Chceme-li zhodnotit financni navyseni u peciva, pak lze pro piiklad uvést
naptiklad bezlepkovou bagetu, kterd stoji 13 K¢&/100g, zatimco za obycejny rohlik, bézné
dostupny, zaplatime ve stejném mnozstvi 3 krat méné (nebot’ ma zhruba polovi¢ni gra-

maz).
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Obr. 10. Zhodnoceni financnich nakladii u jidelnich listki vsech variant
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Zobrazeny graf znazornuje finanéni naklady na potraviny na osobu a den u vSech variant
jidelnich listkti. Porovnanim jidelnich listkd zdravych muzii a muzd s bezlepkovou dietou
Ize pozorovat patrny finanéni rozdil. Muzi s bezlepkovou dietou maji naklady na denni
davku v priméru o 12,89 K¢ vyssi, coz odpovida nartiistu o 15, 61 %. U varianty 4 byly
nahrazeny pouze potraviny obsahujici lepek. Mezi né se fadi zejména chléb, béZzné pecivo,
mouky, krupice, vloc¢ky a téstoviny. V celkovych nakladech na den jsou pak zapocteny jak

potraviny bezlepkové, tak i potraviny obsahujici lepek.

Pfi porovnani jidelnicku zen bez diety a s bezlepkovou dietou, nedoSlo k vyraznému na-
rustu nakladt ve spotieb¢ K¢/osobu/den. V jidelnim listku varianty 3 byla oproti varianté 1
zmeénéna c¢ast pokrml. Byly zafazeny recepty bezlepkovych polévek a hlavnich jidel
z bezlepkovych kucharek, které se 1i$i nejen v pouziti bezlepkovych vyrobkt, ale také ve
skladbé ingredienci. VétSinou jsou méné naro¢né na Skalu i mnozstvi pouzitych surovin.
PrestoZe bezlepkové produkty jsou draz§i a zvySuji naro¢nost financi, danou cenovou hla-
dinu mohly mirné snizit pfisady neobsahujici lepek, které oproti ptiivodnimu jidelnimu list-

ku nebyly v bezlepkovych receptech pouzity. Tudiz nelze vidét tak znatelny finan¢ni scho-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 63

dek v celkové spotiebé potravin. Jedna se spiSe o nepatrny nartst 0,33 %. V porovnani
jednotlivych skupin potravin jako jsou mouky, chléb ¢i pecivo, vSak bylo mozno sledovat,

ze k nartstu pouzitim bezlepkovych potravin dochazi.
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ZAVER
Prace byla zamétena na vyuziti potravin pro zvlastni vyzivu pii stravovani osob v riznych
nutricnich situacich. Podrobnéji popsany byly potraviny bezlepkové s vymezenim jejich

specifického vyznamu ve vyzivé nemocnych jedinct a problematika onemocnéni celiakie.

Potraviny pro zvlastni vyzivu se odlisuji od potravin pro béznou spotfebu zejména svym
zvlastnim slozenim, nebo vyrobnim postupem. Zvlastni nutricni pozadavky plati napiiklad
pro skupiny osob, jejichZ travici proces je narusen. Na obale téchto potravin se navic Uva-
dé¢ji udaje o zvlastnostech slozeni, specidlnim vyrobnim procesu, zplisobu pfipravy ¢i
uchovéni. Pravidelnd kontrola jakosti a zdravotni nezdvadnosti je zajiSténa vyrobcem po-
travin.

Celiakie neboli celiakdlni sprue je jednim z nejbéZzngjSich geneticky podminénych one-
mocnéni v populaci. Jedna se o celosvétove rozsifené autoimunitni onemocnéni vyvolané
intoleranci lepkové bilkoviny (glutenu). Rozvoj nemoci je zavisly na spolupiisobeni tii
dalezitych faktoru a to genetické predispozice, traveni glutenu a imunitné zprostiedkované
odpovédi. Priznaky mohou mit rtiznou intenzitu. U déti lze Castéji pozorovat typické proje-
vy jako celkové neprospivani, zpomaleni rustu, zastaveni vahového piirtstku, vzedmuti
bficha a jeho bolesti. Obdobné, ne vSak tak vyrazné, piiznaky se projevuji
i u dospélych. Dochazi ke zhorSenému vstiebavani tukl, bilkovin, n€kterych vitamint

a mineralnich latek.

V soucasné dob¢ neexistuje léCebny prostfedek zajistujici pacientim s celiakii moZnost
konzumovat potraviny obsahujici lepek bez poskozovani jejich zdravi. Celozivotni bezlep-
kové dieta je zakladni 1écbou celiakie. Tento stravovaci rezim je charakterizovan vylouce-
nim surovin a potravin obsahujicich lepek. Obsazen je predevsim v pSenici, zitu, jeCmeni a
je nutno vylougit z jidelni¢ku i potraviny obsahujici pfimé&si téchto obilovin. Jako nahradu
1ze pouzit ryzi, kukufici, brambory, soju a dalsi bezlepkové rostlinné produkty. Bezlepkové
potraviny mohou obsahovat nejvySe 20 mg/kg potraviny ve stavu urCeném ke spotiebé.

Takové potraviny lze oznacit jako "pfirozen€ bezlepkové potraviny".
Cilem prace v praktické casti bylo sestavit a nutricn€ 1 ekonomicky srovnat jidelni listky.
Vypracovany byly 4 varianty. Jednalo se o dv¢ fyziologické skupiny obyvatel - zeny a muzi

lehce pracujici, s vékovou hranici 19 — 34 let. Jidelni listky variant 1 a 2 byly urCeny pro
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zdravé jedince. Varianty 3 a 4 nalezely osobam s bezlepkovou dietou a potraviny obsahuji-

ci lepek zde byly nahrazeny bezlepkovymi vyrobky.

Jidelni listky byly z pohledu vyzivy vyvazené u vSech variant. Porovnavany byly jidelni
listky pro skupiny obyvatel bez diety a s bezlepkovou dietou. Naplnény byly jak zdkladni

nutri¢ni faktory, tak i stanovené vitaminy a mineralni latky.

Pti srovnani jidelnich listkl z finan¢niho hlediska byla potvrzena domnénka, Ze bezlepkové
potraviny jsou drazsi. V praméru asi 4 — 8 x drazsi nez potraviny s lepkem. Pii sestavovani
jidelnich listkti uréenych pro bezlepkovou dietu byly nahrazeny potraviny obsahujici lepek.
Mezi n¢ se fadi zejména skupiny potravin jako jsou chléb, bézné pecivo, mouky, krupice,
vlocky a té€stoviny. Do celkovych nakladii na osobu a den byly zapocteny jak potraviny
bezlepkové, tak i potraviny obsahujici lepek. Vzhledem ke stale lepsi dostupnosti a kvalité

bezlepkovych produktli neni tento schodek tak vyrazny.

Z uvedenych vysledki miizeme konstatovat, Ze 1 s bezlepkovou dietou se 1ze kvalitné stra-
vovat pfi spravném dodrzovani dietniho rezimu, aniz by dochazelo k vyzivovym nedostat-

kdm.
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PRILOHA I: KATEGORIE PRIDATNYCH LATEK

Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji idrznost potravin, chrani potravinu proti zkaze
zpuisobené oxidaci. Oxidace je reakce potraviny s vzdusnym kyslikem. Vzdusny kyslik
s potravinami vytvaii fadu sloucenin. Projevem oxidace je napt. zluknuti tukii, barevné

zmény potraviny apod.
Barviva

Barviva jsou latky, které ud€luji potraviné barvu, kterou by sama o sobé neméla, nebo ob-
novuji barvu, kterd byla poSkozena nebo zeslabena béhem vyrobniho procesu. Potravina
tak ziska lakavéjsi vzhled. Nékteré potraviny neni povoleno dobarvovat. Patii k nim napf.

détska vyziva, med, ovocné §t'avy a nektary. Pro maslo se mohou pouzivat pouze karoteny.
Konzervanty

Konzervanty jsou latky, které prodluzuji tidrznost potravin. Zamezuji ristu mikroorganis-
mu, které by mohly byt pro lidsky organismus Skodlivé. Mezi nejznaméjsi pfirodni konzer-

vanty patii napf. kuchynska stl, ocet. Z uméle vyrobenych konzervacnich latek je nejzna-

m¢&j§i napi. oxid sifiCity, kyselina sorbova, kyselina benzoova a jejich soli
a estery. Oxid sifi¢ity miZe vyvolavat u citlivych osob alergické reakce.

Kyseliny

Kyseliny jsou latky, které zvysuji kyselost potraviny nebo potraviné udéluji kyselou chut’.
Regulatory kyselosti

Regulatory kyselosti jsou latky, které meéni ¢i udrzuji kyselost ¢i alkalitu potraviny.

Tavici soli

Tavici soli jsou latky, které méni vlastnosti proteintl. PouZzivaji se pii vyrobé tavenych syra,

aby se zamezilo oddé€lovani tuku.
Kyprici latky

Kypfici latky jsou latky nebo smési latek, které vytvaii plyny. Tim se zvySuje objem tésta.



Nahradni sladidla

Néhradni sladidla jsou latky, které ud¢€luji potravinam sladkou chut’, ale nepatii mezi mo-
nosacharidy a disacharidy. Za nahradni sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti -
napt. fruktéza a med. Nahradni sladidla se pouzivaji i k vyrobé stolnich sladidel. Stolni
sladidla musi obsahovat jako soucast oznaceni text: "Stolni sladidlo na bazi..."
a doplni se nazev nahradniho sladidla. Pokud potravina obsahuje aspartam E 951, musi byt
na obale uveden text: **Obsahuje zdroj fenylalaninu™. Potraviny obsahujici vice nez 10 %
nahradnich sladidel polyalkoholickych cukri E 420, E 421, E 953, E 965, E 966 nebo
E 967 musi byt na obalu ur¢eném pro spotiebitele oznaceny vystrahou ""Nadmérnd kon-
zumace mitZe vyvolat projimavé ucinky" .

Latky zvyraziujici chut’ a viini

Latky zvyraznujici chut’ a vini jsou latky, které zvyraznuji jiz existujici chut’ nebo viini
potraviny. Patii sem hlavné kyselina glutamova, kyselina guanylova, kyselina inosinova

a jejich soli. Ve zvykackach se pouziva 1 acesulfam K, aspartam, thaumatin

a neohesperidin.
Zahustovadla

Zahustovadla jsou latky, které zvySuji viskozitu potraviny. Mezi nejznamé;jsi patii kyselina
alginova a jeji soli, agar, karagenan, karubin, guma guar, arabskd guma, pektiny, celulozy

a rizn¢ upravovany skrob.

Zelirujici latky

Zelirujici latky jsou latky, které vytvaii gel a udéluji tim potraviné jeji texturu.
Modifikované $kroby

Modifikované Skroby jsou latky, které se vyrab&ji chemickymi zménami jedlych Skrobt.
Mohou se ménit vlastnosti Skrobt pfimo v nativnim stavu nebo Skrobti, které byly pfedtim
pozménény fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy, nebo Skrobti jiZ pozménénych pisobe-

nim kyselin, zasad nebo bélicich ¢inidel.
Stabilizatory

Stabilizatory jsou latky, které pomahaji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Stabilizato-

ry pomahaji udrzovat homogenni disperzi dvou nebo vice nemisitelnych latek



v potraving, napf. pfi vyrobé zmrzlin, emulgovanych tukti, emulznich likért, studenych
omacek, dezert atp. Stabilizatory se déale pouzivaji ke stabilizaci, posilovani a udrzovani

zbarveni potraviny.
Emulgatory

Emulgatory jsou latky, které umoznuji tvorbu stejnorodé smési dvou nebo vice nemisitel-
nych kapalnych fazi nebo které tuto smés udrzuji. Patii sem lecitiny, estery mono- a digly-
ceridi mastnych kyselin, polysorbaty, cukroestery, stearoyllaktaty a sorbitanmonostearat.
Pouzivaji se pifi  vyrobé cel¢é fady potravin -  jemného  peciva
a cukraiskych vyrobkl, emulgovanych tukd, zmrzlin, dezertl, cukrovinek, kakaovych a
¢okoladovych vyrobki, zvykacek, emulgovanych omacek, tepelné opracovanych masnych
vyrobkt, praskovych nahrad mléka a smetany, emulznich likérd, riznych doplikt

stravy a potravin ke snizovani hmotnosti a mnoha dal$ich.
Nosice a rozpoustédla

Nosice a rozpoustédla jsou latky, které se pouzivaji k rozpousténi, fedéni, disperzi (rozpty-
lovani) a jiné fyzikalni upravé ptidatnych latek, potravnich dopliikd a aromat. Nesmi pii-
tom meénit jejich technologickou funkci. PouZivadnim téchto latek se usnadiuje manipulace,
aplikace nebo pouZiti pfidatné latky. Za nosice a rozpoustédla se nepovazuji latky obecné
povazované za potraviny a latky, které maji primarné funkci kyseliny nebo regulatoru kyse-
losti a které se pouZzivaji v nezbytném mnoZstvi. Pouzivani nosi¢li je omezeno u détské

vyzivy. Pro jeji vyrobu se smi pouzivat jako nosice pouze nékteré latky.
Protispékavé latky (protihrudkujici)

Protispékaveé latky jsou latky, které snizuji tendenci jednotlivych €astic potraviny ulpivat
vzajemné na sobé. Patii sem hlavné oxid kfemicity a kiemicitany. Protispékavé latky se
pridavaji do potravin jako je ryZe, praskovité potraviny, jedla stl a nahrady soli, platkované
nebo strouhané syry, tabletované potraviny, dopliiky stravy, kofeni atp. Pouzivaji se

1 k oSetfeni povrchu drobnych masnych vyrobkt a cukrovinek.
Lestici latky
Lestici latky jsou latky, které se nanaseji na vnéjsi povrch potraviny a tim udéluji potraving

leskly vzhled nebo vytvari leskly povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo jsou snadno od-

stranitelné, se nepovazuji za lestici latky. Lestici latky se pouzivaji hlavné k tpravé po-



vrchu ovoce nebo lesténi (glazovani) potravin, napt. cukrovinek, cokolady, drobného trvan-
livého peciva s polevou, snackli, ofechovych jader, zrnkové kavy a dopliki stravy.
K lesténi a Gpravé povrchu se pouzivaji hlavné vosky - vceli, kandeliovy a karnaubsky

a Selak.
Balici plyny

Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch, které se zavadi do obalu pied, béhem nebo po pl-
néni potraviny do obalu. Pouziva se argon, helium, dusik. Potraviny, u kterych byla trvan-
livost prodlouzena pouzitim balicich plynd, se na obalu oznaci slovy '‘Baleno

v ochranné atmosfére" .

Propelanty

Propelanty jsou plyny jiné neZ vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu.

Odpénovace

Odpénovace jsou latky, které snizuji pénéni nebo zabranuji vytvareni pény.

Pénotvorné latky

Pénotvorné latky umoziuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé
potraving.

Zvlh¢ujici latky

Zvlhcujici latky chrani potravinu pied vysychanim. Pasobi proti u¢inkiim vzduchu s nizkou
relativni vlhkosti. K zvlh¢ujicim latkdm se pocitaji i latky, které podporuji rozpousténi

praskovitych potravin ve vodném prostiedi.

Plnidla

Plnidla jsou latky, které pomahaji zvétSovat objem potraviny a nezvySuji pfitom vyznamné
jeji energetickou hodnotu.

Zpeviujici latky

Zpevigjici latky jsou latky, které €ini tkan€ ovoce a zeleniny pevnymi nebo kiehkymi,
a nebo pomahaji pevnost udrzovat. Za zpeviujici se povazuji i latky, které reakci se zeliru-

jicimi latkami ztuzuji gely.



Sekvestranty
Sekvestranty jsou latky, které vytvareji chemické komplexy s ionty kovi.
Latky zlepSujici mouku

Latky zlepSujici mouku jsou latky jiné nez emulgétory, které se pridavaji do mouky nebo

tésta. Jejich ucelem je zlepsSeni pekarské kvality.



PRILOHA II: JIDELNI LISTEK — VARIANTA 1, ZENY LEHCE
PRACUJICI S VEKOVOU HRANICi 19 - 34 LET

1.DEN
Snidané: bulka, maslo, med, ¢aj Sipkovy, jablko

Obéd: hovézi polévka s krupici a vejcem, pifirodni hoveézi peen€, bramborova kase, meruiikovy
kompot, ¢aj pravy

Vecere: zapékané téstoviny se Spenatem a uzenym masem, Sopsky salat, dzus
2.DEN

Snidané: vanocka, maslo, dzem, bila kdva, pomeranc

Obed: fazolova polévka, rizoto z vepfového masa, tfesSiiovy kompot, mineralka, polarkovy dort
Vecere: rohlik, pastika, mrkev, ¢aj s citronem

3. DEN

Snidané: drozd’'ova pomazanka s pazitkou, houska, mléko, paprika

Obed: porkova polévka, sttapacky se zelim, kedlubna, ¢aj s citronem

Vecefte: pecené kute, dusena ryze, hlavkovy salat s octem, ¢aj bylinny

4. DEN

Snidan¢: michand vejce na cibulce, chléb, ¢aj pravy, fedkvicka

Obéd: polévka bramborova s houbami, rybi filé po Kavkazsku, vatené brambory, jahodovy kom-
pot, dzus

Vecere: zeleninovy salat s jogurtem, rohlik, ochucené mléko, tycinka Deli
5. DEN
Snidané: z&vin s ofechovou naplni, kakao, banan

Obéd: polévka cCesnekova s osmazenym chlebem, smaZzeny vepiovy fizek, bramborovy salat
s majonézou, dzus

Vecere: ryzovy nakyp s jablky, ¢aj pravy

6. DEN

Snidang: pribinaéek, celozrnny rohlik, mléko, broskev

Obéd: hovezi polévka s ryzi a hraskem, hovézi gulds, houskovy knedlik, ¢aj pravy

Vecere: pletynka, salam, taveny syr, dZus

7. DEN

Snidané: rybi pomazénka, chléb, ¢aj, kedlubna

Obed: rajska polévka, veprové Zebirko dusené na kming, varené brambory, mrkvovy salat, kofola

Vecere: cocka na kyselo, chléb, nakladany okurek, ¢aj s citronem



PRILOHA III: SKLADBA SPOTREBY POTRAVIN - VARIANTA 1

Dosazena

Skupina potravin Celkvovz’l Dosaviené Celkvové D()’saiené davka

spoti‘eba mnozstvi | spotieba naklady | (osobu/den)

[ka] 9] [K¢] [K¢/g] [K¢]

Veptoveé maso 70,00 50,00 6 200,00 88,57 4,43
Hovézi maso 40,00 28,57 5 100,00 127,50 3,64
Uzeniny a vyr. z masa 18,00 12,86 1 790,00 99,44 1,28
Masové konzervy 1,28 1,28 1 080,00 120,00 0,77
Dribe> a driibez. vyr. 50,00 35,71 2 000,00 40,00 1,43
Kosti 114,92 82,09 9 213,68 80,17 6,58
Ryby 40,00 28,57 3080,00 77,00 2,20
Rybi vyr. a konzervy 3,00 2,14 432,00 144,00 0,31
Maslo 19,00 13,57 1 569,00 82,58 1,12
S4adlo a slanina 13,00 9,29 930,00 71,54 0,66
Jedlé tuky a oleje 8,70 6,21 772,50 88,79 0,55
Miléko 333,40 238,14 5001,00 15,00 3,57
MIlééné vyrobky 82,70 59,07 3156,00 38,16 2,25
Syry 10,00 7,14 1 738,00 173,80 1,24
Vejce 49,20 35,14 3444,00 70,00 2,46
Chléb 106,00 75,71 1432,00 13,51 1,02
B&zné pecivo 127,60 91,14 7 666,40 60,08 5,48
Jemné pecivo 48,00 34,29 4 536,00 94,50 3,24
Téstoviny 22,00 15,71 660,00 30,00 0,47
Mouka, kroupy, vlo¢. 58,60 41,86 873,00 14,90 0,62
Ryze 51,00 36,43 1 785,00 35,00 1,27
Lusténiny 28,50 20,36 1 608,00 56,42 1,15
Cukr a cukr. vjrobky 33,88 24,20 1579,32 46,62 1,13
Brambory 176,00 125,71 2112,00 12,00 151
Zelenina Gerst., mraz. 297,11 212,22 17 587,77 59,20 12,56
Zelenina naklad., sus. 54,20 38,71 3 267,00 60,28 2,33
Zeli kysané a steril. 16,00 11,43 288,00 18,00 0,21
Ovoce Cers, mraz,sus. 64,60 46,14 1 703,00 26,36 1,22
Citrusové plody 53,60 38,29 1 334,80 24,90 0,95
Kompoty 72,00 51,43 5112,00 71,00 3,65
Zahuténé ovoc. vyr. 6,00 4,29 462,00 77,00 0,33
Ptisady, napoje, ostat. 367,41 262,44 25 740,76 70,06 18,39
Celkem 2 443,42 174529| 123253,23 2 086,39 88,04




PRILOHA IV: JIDELNI LISTEK — VARIANTA 2, MUZI LEHCE
PRACUJICI S VEKOVOU HRANICi 19 - 34 LET

1.DEN
Snidané: chléb, maslo, merunkovy dzem, ¢aj Sipkovy, banan

Obéd: hovézi polévka s krupici a vejcem, svickova na smetan¢, houskovy knedlik, limona-

da

Vecete: bramborak, rajc¢e, mléko

2.DEN

Snidané: vanocka, méslo, med, mléko, jablko

Obéd: cockova polévka, rizoto z vepfového masa, ananasovy kompot, dzus
Vecefte: leCo s vejci, chléb, ¢aj s citronem

3. DEN

Snidané: drozd’ova pomazanka s paZzitkou, bulka, bild kava, fedkvicky

Obéd: porkova polévka, kuieci prsicka s broskvemi, vafené brambory, hlavkovy salat
S octem, dzus

Vecefte: Spagety s vepfovym masem a rajcaty, mrkvovy salat, ¢aj
4. DEN
Snidané: michand vejce na cibulce, chléb, ¢aj, kedlubna

Obéd: polévka cesnekovd s osmaZenym chlebem, kapr smaZeny, bramborovy salat
s majonézou, kofola

Vecete: palacinky s tvarohem, kompotova smés, ¢aj pravy

5. DEN

Snidané: z&vin s makovou naplni, kakao, broskev

Obéd: polévka kulajda, ¢evapcici, vafené brambory, ¢aj pravy, ty€inka Deli
Vecefte: fazole na kyselo, chléb, nakladany okurek, limonada

6. DEN

Snidané: jogurt, rohlik, med, mléko, mandarinka

Obéd: rajska polévka, zapékané téstoviny se Spendtem a uzenym masem, meruiikovy kom-
pot, ochucené mléko

Vecete: hoveézi pecené znojemska, vafené brambory, okurkovy salat se smetanou, caj
s citronem

7. DEN
Snidan¢: rybi pomazéanka, pletynka, ¢aj Sipkovy, paprika
Obéd: zeleninova polévka, segedinsky gulas, houskovy knedlik, kofola

Vecere: pecené kute, Sopsky salat, dusend ryze, dzus



PRILOHA V: SKLADBA SPOTREBY POTRAVIN - VARIANTA 2

Dosazena

Skupina potravin Celkvovz’l Dosaviené Celkvové D()’saiené davka

spoti‘eba mnozstvi | spotieba naklady | (osobu/den)

[ka] 9] [K¢<] [K¢/g] [K¢]

Vepfové maso 70,00 50,00 5 390,00 77,00 3,85
Hovézi maso 50,00 35,71 7 050,00 141,00 5,04
Uzeniny a vyr. z masa 10,00 7,14 590,00 59,00 0,42
Dribe a dribez. vyr. 60,00 42,86 4 300,00 71,67 3,07
Kosti 91,24 65,17 7 369,96 80,78 5,26
Ryby 30,00 21,43 4 050,00 135,00 2,89
Rybi vyr. a konzervy 3,00 2,14 432,00 144,00 0,31
Maslo 16,00 11,43 1 308,00 81,75 0,93
Sadlo a slanina 14,00 10,00 780,00 55,71 0,56
Jedlé tuky a oleje 45,60 32,57 2 422,00 53,11 1,73
Mléko 340,80 243,43 5112,00 15,00 3,65
MIlééné vyrobky 132,00 94,29 5962,00 45,17 4,26
Syry 10,00 7,14 1 990,00 199,00 1,42
Vejce 76,80 54,86 5 376,00 70,00 3,84
Chléb 166,00 118,57 2 158,00 13,00 1,54
Bézné pecivo 116,60 83,29 5 760,00 49,40 4,11
Jemné pecivo 56,00 40,00 4 208,00 75,14 3,01
Téstoviny 40,00 28,57 1 200,00 30,00 0,86
Mouka, kroupy, vlo¢. 82,40 58,86 1 230,00 14,93 0,88
Ryze 37,00 26,43 1 295,00 35,00 0,93
Lusténiny 24,00 17,14 1 100,00 45,83 0,79
Cukr a cukr. vyrobky 76,50 54,64 3 819,00 49,92 2,73
Brambory 161,20 115,14 2 901,60 18,00 2,07
Zelenina &erst., mraz. 354,95 253,54 20628,01 58,12 14,73
Zelenina naklad., sus. 51,20 36,57 3042,00 59,41 2,17
Zeli kysané a steril. 16,00 11,43 288,00 18,00 0,21
Ovoce Cers, mraz,sus. 36,50 26,07 1 207,50 33,08 0,86
Citrusové plody 40,40 28,86 1 253,20 31,02 0,90
Kompoty 90,00 64,29 4 450,00 49,44 3,18
Zahusténé ovoc. vyr. 12,00 8,57 660,00 55,00 0,47
Piisady, napoje, ostat. 402,92 287,80 8 335,31 20,69 5,95
Celkem 2713,11 1937,94| 115667,58 1884,17 82,62




PRILOHA VI: JIDELNI LISTEK — VARIANTA 3, ZENY LEHCE
PRACUJICI S VEKOVOU HRANICI 19 - 34 LET, SBLD

1.DEN

Snidané: bezlepkovy chléb, maslo, med, ¢aj, rajce

Obéd: krkonossky vyvar, pfirodni hovézi peCen€, bramborova kaSe, meruiikovy kompot,
¢aj

Vecete: zapékané téstoviny se syrovou omackou, Sopsky salat, dzus

2.DEN

Snidané: vanocka, maslo, dzem, kakao, pomeranc

Obéd: polévka pohankova s fazolemi, rizoto z vepfového masa, tiesiiovy kompot, mineral-

ka

Vecefte: bageta bezlepkova mald, paStika, ¢aj s citronem slazeny, mrkev

3. DEN

Snidané: drozd’ova pomazanka s pazitkou, kukuti¢ny chlebicek, mléko, paprika
Obéd: porkova polévka, stiapacky se zelim bez lepku, ¢aj

Vecete: pecené kure, dusena ryze, hlavkovy salat s octem, kofola

4. DEN

Snidané: michana vejce na cibulce, bezlepkovy chléb, ¢aj pravy, jablko

Obéd: polévka bramborova s houbami, rybi filé po Kavkazsku, vafené brambory, jahodovy
kompot, dZus

Vecete: zeleninovy salat s jogurtem, bageta bezlepkova velkd, mineralka, tycinka Deli
5. DEN
Snidané: bezlepkova makovka, kakao, banan

Obéd: polévka cesnekova s osmaZzenym bezlepkovym chlebem, smazeny veptovy fizek,
bramborovy salat se sdjou, dZus

Vecete: jahelnik s jablky, ¢aj

6. DEN

Snidané: jogurt, bezlepkova kaiserka, mléko, broskev

Obéd: hovézi polévka s ryzi a hraskem, hoveézi gulas, knedlik, ¢aj
Vecefte: bezlepkovy chléb, taveny syr, dzus

7. DEN

Snidané: rybi pomazanka, ryzovy chlébicek, ¢aj s citronem, fedkvicky

Obéd: rajska polévka, veprové zebirko dusené na kming, vatené brambory, mrkvovy salat,
kofola

Vecete: ¢ocka na kyselo, bezlepkovy chléb, nakladany okurek, ¢aj



PRILOHA VII: SKLADBA SPOTREBY POTRAVIN - VARIANTA 3

Dosazena

Skupina potravin Celkvovz’l Dosaviené Celkvové D()’saiené davka

spoti‘eba mnozstvi | spotieba naklady | (osobu/den)

[ka] 9] [K¢<] [K¢/g] [K¢]

Vepiové maso 70,00 50,00 5900,00 84,29 4,21
Hovézi maso 26,00 18,57 3 000,00 115,38 2,14
Masové konzervy 10,00 7,14 1 200,00 120,00 0,86
Dribez a dribez. vyr. 50,00 35,71 2 000,00 40,00 1,43
Kosti 114,92 82,09 9 213,68 80,17 6,58
Ryby 40,00 28,57 3080,00 77,00 2,20
Rybi vyr. a konzervy 3,00 2,14 432,00 144,00 0,31
Maslo 19,00 13,57 1 653,00 87,00 1,18
Sadlo a slanina 7,00 5,00 390,00 55,71 0,28
Jedlé tuky a oleje 36,40 26,00 2 046,00 56,21 1,46
Mléko 283,40 202,43 4 251,00 15,00 3,04
MI1é&né vyrobky 42,00 30,00 2 592,00 61,71 1,85
Syry 16,00 11,43 2 752,00 172,00 1,97
Vejce 43,60 31,14 3052,00 70,00 2,18
Chléb 112,00 80,00 8 728,00 77,93 6,23
B&7né petivo 103,60 74,00 13925,60 134,42 9,95
Jemné pecivo 24,00 17,14 4 320,00 180,00 3,09
Téstoviny 22,00 15,71 2 508,00 114,00 1,79
Mouka, kroupy, vlog. 79,60 56,86 5 957,00 74,84 4,26
Ryze 39,00 27,86 1 365,00 35,00 0,97
Lusténiny 30,50 21,79 1 762,00 57,77 1,26
Cukr a cukr. vyrobky 36,90 26,36 2 428,20 65,80 1,73
Brambory 182,00 130,00 2 730,00 15,00 1,95
Zelenina &erst., mraz. 252,61 180,44 14 832,07 58,72 10,59
Zelenina naklad., sus. 54,20 38,71 3 267,00 60,28 2,33
Zeli kysané a steril. 16,00 11,43 288,00 18,00 0,21
Ovoce Cers, mraz,sus. 64,60 46,14 1 703,00 26,36 1,22
Citrusové plody 56,60 40,43 1 448,80 25,60 1,03
Kompoty 72,00 51,43 5112,00 71,00 3,65
Zahusténé ovoc. Vyr. 6,00 4,29 330,00 55,00 0,24
Piisady, napoje, ostat. 440,37 314,55| 11 386,44 25,86 8,13
Celkem 2 353,30 1680,93| 123652,79 2 274,05 88,32




PRILOHA VIII: JIDELNI LISTEK — VARIANTA 4, MUZI LEHCE
PRACUJICI S VEKOVOU HRANICI 19 - 34 LET, SBLD

1.DEN
Snidané: bezlepkovy chléb, maslo, merunkovy dzem, Caj Sipkovy, banan

Obéd: hoveézi bezlepkova polévka s krupici a vejcem, svickova na smetané, bezlepkovy
houskovy knedlik, limonada

Vecete: bramborak, rajc¢e, mléko

2.DEN

Snidané: bezlepkova vanocka, maslo, med, mléko, jablko

Obéd: cockova polévka, rizoto z vepfového masa, ananasovy kompot, dzus
Vecefte: leCo s vejci, bezlepkovy chléb, ¢aj s citronem

3. DEN

Snidané: drozd’ova pomazanka s pazitkou, bezlepkova bageta, bila kava, fedkvicky

Obéd: porkova polévka, kuieci prsicka s broskvemi, vafené brambory, hlavkovy salat
S octem, dzus

Vecefte: bezlepkové Spagety s vepfovym masem a rajcaty, mrkvovy salat, ¢aj
4. DEN
Snidané¢: michand vejce na cibulce, bezlepkovy chléb, ¢aj, kedlubna

Obéd: polévka cesnekova s osmazenym bezlepkovym chlebem, kapr smaZeny, bramborovy
salat s majonézou, kofola

Vecete: palacinky s tvarohem, kompotova smés, ¢aj pravy

5. DEN

Snidané: bezlepkova makovka, kakao, broskev

Obéd: polévka kulajda, ¢evapcici, vafené brambory, ¢aj pravy, ty€inka Deli
Vecete: fazole na kyselo, bezlepkovy chléb, nakladany okurek, limonada
6. DEN

Snidané: jogurt, bezlepkova bulka, med, mléko, mandarinka

Obéd: rajska polévka, zapékané bezlepkové té€stoviny se Spendtem a uzenym masem, me-
ruiikovy kompot, ochucené mléko

Vecete: hoveézi pecené znojemska, vafené brambory, okurkovy salat se smetanou, caj
s citronem

7. DEN
Snidané: rybi pomazanka, ryzovy chlebicek, ¢aj Sipkovy, paprika
Obéd: zeleninova polévka, segedinsky gulds, bezlepkovy houskovy knedlik, kofola

Vecere: pecené kute, Sopsky salat, dusena ryze, dzus



PRILOHA IX: SKLADBA SPOTREBY POTRAVIN - VARIANTA 4

Dosazena

Skupina potravin Celkvovz’l Dosaviené Celkvové D()’saiené davka

spoti‘eba mnozstvi | spotieba naklady | (osobu/den)

[ka] 9] [K¢<] [K¢/g] [K¢]

Vepfové maso 70,00 50,00 5 390,00 77,00 3,85
Hovézi maso 50,00 35,71 7 050,00 141,00 5,04
Uzeniny a vyr. z masa 10,00 7,14 590,00 59,00 0,42
Dribe a dribez. vyr. 60,00 42,86 4 300,00 71,67 3,07
Kosti 91,24 65,17 7 369,96 80,78 5,26
Ryby 30,00 21,43 4 050,00 135,00 2,89
Rybi vyr.a konzervy 3,00 2,14 432,00 144,00 0,31
Maslo 16,00 11,43 1 308,00 81,75 0,93
Sadlo a slanina 14,00 10,00 780,00 55,71 0,56
Jedlé tuky a oleje 45,60 32,57 2 422,00 53,11 1,73
Mléko 340,80 243,43 5112,00 15,00 3,65
MIlééné vyrobky 132,00 94,29 5962,00 45,17 4,26
Syry 10,00 7,14 1 990,00 199,00 1,42
Vejce 76,80 54,86 5 376,00 70,00 3,84
Chléb 168,40 120,29 12 884,80 76,51 9,20
Bézné pecivo 118,20 84,43 12529,20 106,00 8,95
Jemné pecivo 24,00 17,14 4 320,00 180,00 3,09
Téstoviny 40,00 28,57 4 560,00 114,00 3,26
Mouka, kroupy, vlo¢. 97,40 69,57 9 636,00 98,93 6,88
Ryze 37,00 26,43 1 295,00 35,00 0,93
Lusténiny 24,00 17,14 1 100,00 45,83 0,79
Cukr a cukr. vyrobky 76,50 54,64 3 819,00 49,92 2,73
Brambory 161,20 115,14 2 901,60 18,00 2,07
Zelenina &erst., mraz. 355,58 253,99 20641,87 58,05 14,74
Zelenina naklad., sus. 51,20 36,57 3042,00 59,41 2,17
Zeli kysané a steril. 16,00 11,43 288,00 18,00 0,21
Ovoce Cers, mraz,sus. 36,50 26,07 1 207,50 33,08 0,86
Citrusové plody 40,40 28,86 1 253,20 31,02 0,90
Kompoty 90,00 64,29 4 450,00 49,44 3,18
Zahusténé ovoc. vyr. 12,00 8,57 660,00 55,00 0,47
Piisady, napoje, ostat. 402,92 287,80 9611,31 23,85 6,87
Celkem 2700,74 1929,10| 146 331,44 2 280,25 104,52




