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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva problémy bezlepkové diety. Teoreticka ¢ast je zaméfena
na klinické poznatky o celiakii a problematiku bezlepkové diety. Prakticka ¢ast je vénovana
softwarovému vyhodnoceni jidelnicku pomoci webové aplikace NutriPro. Sledovanymi
soubory jsou dva jidelni¢ky. Prvnim souborem je jidelni¢ek racionalni, druhym souborem je
jidelni¢ek bezlepkovy. Cilem sledovani bylo hodnoceni rozdilt energetického piijmu a
nekterych vybranych nutrienti - cukrd, vldkniny a soli mezi obéma soubory. Soucasti
hodnoceni bylo i porovnani podili cukri a vlakniny u bezlepkového jidelnicku z hlediska

dennich doporucenych hodnot.

Kli¢ova slova: celiakie, bezlepkova dieta, lepek.



ABSTRACT

This thesis deals with problems of a gluten-free diet. The theoretical part is focused
on clinical knowledge about celiac disease and the gluten-free diet issues. The practical part
is devoted to software evaluation diet using a web application NutriPro. Monitored files are
two menus. The first set is a rational diet, the second set is a gluten-free diet. The aim of the
monitoring was to assess differences in energy intake and some selected nutrients - sugars,
fiber and salt between the two groups. Part of the evaluation was also comparing the shares

of carbohydrates and fiber in gluten-free diet in terms of the daily recommended value.

Key words: celiac disease, gluten free, gluten.
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1. UVOD

Vnitini stény tenkého stfeva se tvarové podobaji prstim. Tyto zahyby, stievni klky,
jsou nezbytné pro spravné traveni a vstiebavani zivin z potravy. U predisponovanych jedincii
na podkladé intolerance glutenu dochazi ke komplexni slizni¢ni imunitni reakci a ke
zploStovani téchto stfevnich klku, ktera vede k malabsorpci a onemocnéni nazyvaném
celiakie. Lepek jako hlavni spousté¢ tohoto onemocnéni odhalil holandsky pediatr Willem-
Karel Dicke, ktery ve své praci popsal a publikoval ptivod gastrointestindlnich problémi u
détskych pacientii. Na zéklad¢ tohoto skutecného prilomu se v padesatych letech minulého
stoleti stal lepek pro odbornou vetejnost tématem vedoucim k rozvoji diagnostickych metod.
Protilatky pro diagnostiku celiakie maji dobrou diagnostickou senzitivitu a specificitu a jsou
dostupné vSem lékaiim. Zjistujeme vsak, ze atypické ptiznaky u pacienti mnohdy vedou
Kk tomu, Ze celiakie =zistava casto opomijenou diagnozou, a tim i prili§ pozdé
diagnostikovanou. Znamena to, ze existuje jest¢ mnoho nemocnych jedinct, ktefi o své
diagndze vibec nevi, a to vyZzaduje jejich rychlé vyhledani a okamzité zahajeni jejich 1é¢by.
V soucasné dobé neexistuji zadné léky na 1é¢bu celiakie, ale celozivotnim striktnim
vylouceni lepku ze stravy, jeZ je podstatou bezlepkové diety, se nemocny celiakii postupné
zbavi svych zdravotnich problémdi. Pti dodrzovani bezlepkové diety miize zit plnohodnotny
zivot, naopak pfi jejim porusovani jej miize ohrozovat i na zivoté. Bezlepkova strava je tudiz
nezbytnou soucasti zivota nemocnych trpicich celiakii a vyzaduje z jejich strany zcela novy
pristup. Tato zména zahrnuje vyhledavani spolehlivych informaci potfebnych pro nalezeni
adekvatnich zamén potravin lepkovych za bezlepkové a celkovy zdjem o nalezeni vSech rizik
spojenych s pfechodem na bezlepkové stravovani. PfestoZe ma spousta z nich podporu ze
strany rodiny a ptatel, narazeji pii svém hledani na mnoho problémd. Ty pak ztézuji u
vyznamné ¢asti nemocnych bezproblémovy prechod na bezlepkovou stravu a v kone¢ném
disledku zhorsuji jejich zdravotni stav.

Téma bakalarské prace jsem si vybrala proto, jelikoz v budoucnu nartstajici
mnozstvi diagnostikovanych pacientit bude vyzadovat kvalitni nutri¢ni edukaci a ta zahrnuje
i informace o deficitech bezlepkové diety. Navic narustajici trend bezlepkové diety jako
zivotniho stylu otevira otdzky, které se tykaji doporuceni tohoto stravovani nebo jeho
zamitnuti z hlediska zésad zdravé vyzivy.

Teoreticka ¢ast této prace je zaméefena na klinické poznatky o celiakii. Prakticka

Cast bakalatské prace je vénovana softwarovému vyhodnoceni dvou ttitydennich jidelnicki.
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Prvni tfitydenni jidelnicek, jehoz data byly ziskdny z dietniho systému nemocnice Motol v
Praze, je jidelnickem raciondlnim. Druhy tfitydenni jidelnicek je totozny s prvnim
jidelnickem pouze s tim rozdilem, ze lepkové potraviny byly nahrazeny potravinami
bezlepkovymi. Cilem tohoto sledovani bylo sledovat rozdily mezi n¢kterymi vybranymi
nutrienty a zjistit ptipadné deficity bezlepkové diety.

Pfed zahajenim praktické casti bakalafské prace jsem pozadala ambulantni nutri¢ni
terapeutku z Institutu Klinické a experimentilni mediciny IKEM v Praze o nutriéni
konzultaci. Doporucila mi obratit se na dodavetele webové aplikace NutriData. Vzledem k
cilim mé bakalatské prace byl softwarovy program NutriPro zvolen jako vhodny nastroj ke
zpracovani. Zpracovani dat a jeho vyhodnoceni prob&hlo pod dohledem pana doktora Pavla
Friihaufa, CSc., ktery pracuje na Klinice détského a dorostového lékatstvi VFN a 1. LF UK
Praha. Zastupci SdruZeni celiak®i Ceské republiky sidlici na Klinice détského a dorostového
lékaistvi VFN a 1. LF UK Praha mi poskytli mnoho aktudlnich informaci o bezlepkovych

vyrobcich a cenné rady tykajici se problémi bezlepkové stravy.
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Teoreticka cast

2. CO JE CELIAKIE

Celiakie (celiakalni sprue, gluten senzitivni enteropatie) je komplexné geneticky
podminéné onemocnéni autoimunitniho charakteru, kdy v dasledku nepfiméfené reakce
organizmu na lepek dochazi k rozvoji zanétu v tenkém stfevé, a tim i K poskozeni jeho
sliznice (Zlatohlavek, 2016, str. 77). Studie sledujici fyziologické funkce stieva postizeného
celiakii ukazuji, Ze tito jedinci lepkové peptidy nemetabolizuji uplné (Fasano, 2014, str. 47).
Jeden z téchto peptidl s 33 aminokyselinami, ozna¢ovany nazvem 33-mer, je povazovany
za dominujici spoustec celiakie. Tyto nestravené lepkové peptidy bere imunitni systém jako
pro télo nebezpetné a vytvaii proti nim protilatky (Fasano, 2014, str. 49). Poté vytvaii
protilatky i proti nékterym vlastnim bilkovinam téla (Fri¢, 2008, str. 5). Pii fyzikalnim
vySetfeni stfeva je napadné zplostovani a redukce stfevnich klki, hypertrofie krypt a
nedokonala diferenciace enterocytti (Bures, str. 211).

Potize nemocnych jsou velmi variabilni a jsou zavislé na tizi a stadiu choroby.
Velmi castd je malabsorpce a sni spojend anemie, osteopatie a neurologickd
symptomatologie. Hojné jsou poruchy menstruace, plodnosti a potence. U déti se objevuje
zpozdéni rustu. U pacientt s rozvinutou celiakii je napadna smiSena malnutrice (Bures, str.
212).

Jedinym opatienim k obnové funkce stfeva a vstiebavani Zivin je pfisné celoZivotni
bezlepkova dieta. Osoby trpici celiakii musi ze svého jidelni¢ku vyloucit veskeré obiloviny
a vyrobky z nich, které lepek obsahuji, véetné potravin, které by mohly obsahovat lepek jako
pfisadu nebo piidavnou latku (Zlatohlavek, 2016, str. 242).

2.1 Historie 1écby celiakie

Prvni zminka 0 onemocnéni, o némz se dnes domnivame, Ze byla celiakii, pochéazi
z druhého stoleti naseho letopoctu. Tehdy jeden z nejuzndvanéjsich feckych 1¢kaiti Arataeus
z Kappadokie popisoval « koiliakos » (fecky, tykajici se oblasti bficha) jako « bolesti ve
sttevech ». V devatenactém stoleti britsky lékat Samuel Gree popsal celiakii vefejnosti
témito slovy: « Jde o chronickou poruchu zazivani postihujici lidi vSeho v€ku, nicméné ji
trpi déti od jednoho do péti let ». Popsal nemoc jako syndrom malabsorpce zplsobeny
néjakou neznamou slozkou potravy. Ve svém hledani Sel tim spravnym smérem, ale spletl

se ve svych dalSich radach tykajicich se diety. Doporuc¢oval svym pacientim Zivit se tenkymi
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toastovanymi platky chleba. Jesté pfed odhalenim skutecného spoustéce celiakie se déti u
newyorského détského 1ékare Sidney Haasa podrobovaly 1é¢be, jejiz soucasti byla bananova
dieta trvajici od tii do Sesti mésict. Skuteény prilom, ktery nakonec vedl k bezlepkové dieté
jakozto 1é¢bé, ucinil az holandsky pediatr Willem-Karel Dicke, ktery odhalil skutecnou
pfiinu gastrointestinalnich potizi, kterou byl lepek. Pozorovani iimrtnosti déti v obdobi
druhé svétové valky a po ni, kdy bylo opét mozné sehnat psenici, ho presvédcilo o tom, ze
lepek v pSenici je pric¢inou stfevnich potizi u déti. Jeho pecliva dietologickd studie a
vyzkumna prace pak vedla k bezlepkové dieté tak, jak ji zname dnes (Fasano, 2015, str.30-
33).

2.2 Epidemiologicka data celiakie

Vyskyt celiakie je povazovan za globalni problém (Malkusova, 2010, str. 33).
Vyskytuje se jak u déti, tak u dosp€lych ve vSech zemich svéta (Fric, 2008, str. 187). Diky
zvySené citlivosti diagnostickych metod a lepSiho monitorovani populace Vv poslednich
letech doslo ke zna¢nému zvySeni prevalence v priméru vice nez 12krat. V riiznych
geografickych oblastech je ale prevalence této nemoci rozdilna. Vysoka prevalence je
v Irsku, Izraeli a skandinavskych zemich, nizka je naopak v Australii a asijskych statech
(Kohout, 2010, str.26). Incidence v Evrop¢ je udavana od 0,1-3,7/1000 Zivé narozenych déti
za rok a 1,3-39/100 000/rok u dospélych (Kang, 2013, str. 228 & Friihauf, 2016, str. 176).
V Ceské republice je prevalence odhadovana kolem 1:200 az 1:250, coz je 40 az 50 tisic
potencionalnich pacienti (Malkusova, 2010, str. 33). Dle Iékaiskych zaznamu je
v gastroenterologickych poradniach sledovdno okolo 4 tisic nemocnych, coz statisticky
znamena, ze je sledovan pouze kazdy desaty nemocny. (Kohout, 2010, str. 26). Na
zéklad¢ téchto informaci lze konstatovat, Ze toto onemocnéni patii mezi velmi casté

autoimunitni choroby.

2.3 Klinické formy celiakie

Klinicky obraz nemoci je velmi pestry. Zavisi predev§im na formé celiakie, kterou
pacient trpi. Formy se od sebe li§i svou anamnézou, charakterem a intenzitou obtizi,

histologickym nalezem stfevni sliznice i pozitivitou protilatek.
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Rozeznavame nasledujici formy celiakie: klasickou formu, atypickou formu,
silentni formu, latentni formu, potenciadlni formu a kozni formu celiakie nazyvanou
Duhringova herpetiformni dermatitida.

Klasicka forma celiakie je klinicky manifestni. U malych déti se mlize projevovat
klasickymi ptiznaky, pfedevsim opozdénym ristem a neprospivanim, zpozdénou osifikaci,
malnutrici s nafouknutym bfiskem, prijmem, nedostatkem vitamind, zeleza a vapniku. U
dospélych se vyskytuje taktéz diarea s kieCovitymi bolestmi biicha a steatorhea, coz je
stolice s ptimési tuku a hubnuti (Kohout, 2010, str. 27).

Atypicka forma celiakie je ale v dospélosti Castéjsi a zahrnuje netypické piiznaky
jako je osteoporo6za, chudokrevnost, inavovy syndrom, deprese a dal$i. Mohou ptevladnout
1 ptiznaky ptidruzenych chorob, které si 1ékai nemusi spojit s poskozenim stieva a s celiakii
(Kohout, 2010, str. 27).

Silentni forma je charakteristicka typickym poskozenim tenkého stieva a
pozitivnim nalezem protilatek. Jelikoz je formou asymptomatickou, je nutné pacienty cO
nejrychleji objevit a 1é€it, aby u nich nevznikly vazné komplikace (Kohout, 2010, str. 27).

Forma latentni m& normalni ¢i hrani¢ni nalez v biopsii stfevni sliznice a pozitivni
typické protilatky. Jedinci jsou dispenzarizovani (Malkusova, 2010, str. 33).

Potencialni forma celiakie s sebou nese zvySené nebezpeci rozvinuti celiakie
(Kohout, 2010, str. 28). Ma ptevazné jen nestabilni obraz protilatek s normalnim nalezem
tenkého stieva. U téchto pacientll je Cast&jsi pfechod na jiné formy celiakie nez u bézné
populace (Kohout, 2010, str. 27 & Malkusova, 2010, str. 33).

Jednou z forem celiakie je Duhringova herpetiformni dermatitida, ktera se
projevuje vznikem svédivych puchyikti na kizi. Mtze byt sdruzena s né€kterymi ptiznaky
celiakie, ale nemusi. Stfevni biopsie nemusi prokazat poSkozeni, jelikoz je velky predpoklad,
ze je sliznice tenkého stieva postizena loziskové. Prokazuje se ndlezem specifickych

protilatek v nemocné pokozce pii odbéru tkani (Kohout, 2010, str. 27).

2.4 Symptomy celiakie

Podle mista vyskytu muizeme tfidit pfiznaky na gastrointestindlni a
extraintestinalni. Hlavni gastrointestinalni symptomy jsou bolesti a zvétSeni biicha, zvysené
nadymani, borborygmy a ptelévani sttevniho obsahu. Mezi dalsi pfiznaky fadime objemné

tukovité stolice, nevolnost a emesis (Kohout, 2010, str. 28).

13



Mezi nejcastéjsi stitevni priznaky fadime projevy malabsorpce. Pokud je naptiklad
Cast stieva, kterd se zamétuje na absorpci Zeleza poskozena autoimunitnim zanétem, maze
to vést ke vzniku anemie. Stejna situace muze nastat poskozenim napiiklad té Casti stieva,
ktera se specializuje na absorpci vapniku a vitaminu D, a ta pak mize vyvolat osteopenii
nebo osteoporozu (Fasano, 2015, str. 84). Pii t€zké poruse vstiebavani vapniku se mize
vyvinout sekundarni hyperparatyre6za. Nemusi vSak dojit k projevim gastrointestinalnich
symptomt, jelikoz nezasazena oblast stfeva muze ¢astecné vyrovnavat nedostatky v digesci
a absorbci zivin ze stravy (Lata, 2010, str. 69).

Mezi dalsi ptiznaky patii infertilita, problémy s klouby a svaly, poruchy nervového
systému a psychické problémy. Hovofime o extraintestinalnich manifestacich celiakie.
Poruchy nervového systému se mohou projevovat mravencenim v koncetinach, migrénou az
lepkovou ataxii. Jako psychické symptomy se mohou objevit depresivni a tizkostné stavy

(Fasano, 2015, str. 84).

2.5 Stadia celiakie

Celiakii lze rozd¢lit podle symptomt do nésledujicich fazi:

tézky prajem, rozvrat mineralt, poruchy acidobazické rovnovahy a té€zké naruseni
vodniho hospodafstvi. Bohuzel se neobejde bez akutni 1é€by na metabolické
Jednotce intenzivni péce. U nekterych tézkych ptipadti miize nastat hypovolemicky
Sok. Ten ¢asto nasleduje po dlouhodobé nelécené celiakii a mtize ji spustit stres nebo
infek¢éni onemocnéni.

B. U klasické formy celiakie, ktera se projevuje ptiznaky popsanymi Vv kapitole 2.3
Klinické formy celiakie, je nutné okamzité zahajeni 1écby bezlepkovou dietou.

C. Atypickd forma celiakie ma minimum zaZivacich symptomil. U takto postizenych
pacientl je dulezita jejich v€asna diagnostika a okamzité 1éceni k zabranéni moznych
komplikaci (Kohout, 2010, str.29).

D. Pacienti s latentni a potencionalni formou popsanou v kapitole 2.3 Klinické formy
celiakie jsou pouze sledovani (Malkusova, 2010, str. 33). Velmi Casto se jejich
symptomy méni a piechazeji do vyse uvedenych forem celiakie (Kohout, 2010, str.
29).

E. Pro léCenou celiakii, kdy pacienti dodrzuji pfisnou bezlepkovou dietu, je
charakteristicky ustup patologickych projevl, normalizace stievniho nalezu a
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zlepSeni malabsorpce (Zlatohlavek, 2016, str. 242). Nerozviji se u nich komplikace

a snizuje se vznik nadorovych onemocnéni (Kohout, 2010, str. 29-30).

2.6 Diagnosticka kritéria pro celiakii

Diagnostika celiakie se opira o nékolik nize uvedenych kritérii:
1. Ptiznaky a symptomy celiakie.
2. Sérologické vysetieni na specifické protilatky.
3. Enterobioptické vysetieni.
4. Ustup klinickych piiznaki po nasazeni bezlepkové diety.
5. HLA-DQ2 nebo HLA-DQS8.

Prvni diagnostické kritérium, tedy pfiznaky a symptomy jsou popsany Vv kapitole
2.4 Symptomy celiakie. Pokud jsou klinicky manifestni, postupuje se ke stanoveni vySetieni
protilatek. Nékteré formy celiakie jsou ale bez symptoma (Fasano, 2015, str. 103). Tyka se
to napiiklad silentni formy. Jedinci jsou nejéastéji diagnostikovani pii vysetteni ¢lenti rodiny
nov¢ diagnostikovaného nemocného anebo zcela nahodné. Forma latentni a potencialni je
obvykle téz bez priznaki a presny klinicky smysl neni doposud znamy (Malkusova, 2010,
str. 33).

Druhé diagnostické kritérium je sérologické vySetfeni protilatek. Historicky
prvnimi protilatkami k potvrzeni diagndzy celiakie byly antigliadinové protilatky. Patfi mezi
protilatky se senzitivitou 80 % a specificitou 80 — 90 % a v soucasné dobé prestavaji byt
pouzivany. Vyssi citlivost a specificitu ma stanoveni protilatek proti endomysiu s 90 %
senzitivitou a 95 % specificitou (Malkusova, 2010, str. 33). Stanoveni protilatek proti
endomysiu patii mezi drazsi vysetieni, a tak se V soucasné dob¢ za zlaty standart poklada
stanoveni sérovych autoprotilatek ke tkanové transglutaminaze ve tfidé IgA. Jeho pfednosti
je oproti stanoveni protilatek k endomysiu zcela automatizovany proces, jednoduchost
laboratorniho protokolu a kvantitativni charakter této metody (Fri¢, 2008, str. 187).
Protilatky proti ni jsou pro celiakii velmi citlivé a specifické. Dosahuji 90 az 98 % a jejich
sledovani je cenné i v monitorovani dalsiho prabéhu nemoci (Malkusova, 2010, str. 33).

Tteti diagnostické kritérium je enterobioptické vySeteni sliznice tenkého stfeva. U
pacientt podezielych na celiakii je doporucen odbér 4 az 5 vzorki z dolni Casti sestupného
raménka duodena a provadi se endoskopicky. Vzorek se vysetfuje mikroskopem, ktery
posoudi zmény sliznice stieva (Fri¢, 2008, str. 187). Patii mezi né¢ hodnoceni atrofie klka
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stfeva, zmnozeni bunék krypt a zvySené mnozstvi intraepitelialnich lymfocytt (Malkusova,
2010, str. 33). U déti lze provést diagnozu celiakie bez provedeni biopsie za splnéni
konkrétnich podminek. Témito podminkami jsou: a) piitomnost klinickych symptomd, b)
v piipadé IgA deficitu nutno vysetiit protilatky ve t¥idé IgG, c) pozitivita anti-TG2 nad
desetinasobek normy, d) pozitivita EMA z jiného vzorku a ovéteni jako v ¢), €) doplnéni
vySetieni HLA-DQ2 a HLA-DQ8, f) ustup symptomu po bezlepkové dieté (Friihauf, 2016,
str. 179).

Ctvrté diagnostické kritérium hodnoti odezvu na bezlepkovou dietu. Pokud je
spravna diagndza, tak by mélo po striktnim vyfazeni lepku ze stravy dojit K upravé
klinickych obtizi, ke sniZzeni hodnot protilatek a k postupné tpravé poskozeni sliznice
tenkého stieva (Kohout, 2010, str. 31).

Faktory genetiky jsou patym diagnostickym kritériem. VétSina pacienti s celiakii
nese alely HLA-DQ2 a HLA-DQ8. Rozvoj nemoci je podminén jejich pfitomnosti.
Genetické testy jsou prospésné pro vylouceni celiakie u neurcitych ptipadd a rizikovych
skupin, ne vsak pii diagnostice. Absence alel HLA-DQ2 a HLA-DQS8 takika jisté vylucuje
onemocnéni celiakii, naopak vyskyt dvou kopii HLA-DQ2 zna¢n€ zvySuje mozZnost

propuknuti celiakie u lidi s pozitivni rodinou anamnézou (Fasano, 2015, str. 99).

2.7 Cileny screening celiakie

Dlivodem, pro¢ je velka ¢éast pacientd S celiakii dosud nediagnostikovana nebo
velmi asto pozdé diagnostikovana je predeviim zména fenotypu nemoci (Véstnik MZ CR,
2011, str. 9). V poslednich letech nartsta atypicka forma celiakie a forma klasicka, ktera se
projevuje pievazné u déti, ubyva. Navic nékteti pacienti byvaji 1éta sledovani u 1ékait jinych
obortd pod jinou diagnoézou (Malkusova, 2010, str. 33). Aby bylo mozné vcas zachytit a
ucinng tuto nemoc 1é¢it, provadi se cileny screening celiakie. Ke screeningu jsou indikovani
piedevsim skupiny jedinci, u kterych lze predpokladat vyssi vyskyt onemocnéni. Souhrn

n¢jcastéjSich uvadi tabulka 1.
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Ke screeningu indikovany

Popis

Rizikové skupiny ptibuzni celiakti 1. stupné
piibuzni 2. stupné pii pozitivité piibuznych
1.stupné

Rizikové choroby mikrocytarni anémie nereagujici na 1écbu

zelezem

predcasna osteoporoza

drézdivy tra¢nik

dermatitis herpetiformis

deprese

neplodnost

Downtiv a Turneriv syndrom

neuropatie nejasné etiologie

ataxie nejasné etiologie

Podezielé symptomy

chronické prijmy

extrémni dlouhodoba tnava

nevysvétlitelny vahovy ubytek

poruchy ristu

opozdény psychomotoricky vyvoj

vitaminové a mineralové deficience

nevysvétlitelné zvySeni aminotranferaz

Asociované choroby

tyreoiditida

diabetes mellitus 1. typu

Sjogrentv syndrom

primarni bilidrni cirhdza

autoimunitni hepatitida

Tab. 1 Indikace ke screeningu (Véstnik MZ CR, 2011, str. 9)
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2.8 Patogeneze celiakie

Celiakie je povazovana za autoimunitni nemoc. Spoustécim mechanismem je lepek
neboli gluten, ktery je hlavni bilkovinovou slozkou zrn pSenice, Zita, jeémene a ovsa. Je nam
znama genetickd vazba na HLA-DQ2 a HLA-DQS8 a ptitomnost specifické protilatkové
reakce (Fric, 2008, str. 5).

Stievni slizniéni bariéra, ktera je tvofena tésnymi spojenimi enterocytu, hraje
vyznamnou roli v mechanismu vzniku celiakie. Pfes tenkou membranu mezi sttevnimi klky
probiha presun asi 10 % vsech latek ze stievniho lumen do sliznice a fika se ji paracelularni
transport. Tyka se to prostupu latek s vyssi molekulovou hmotnosti jako naptiklad antigend,
toxint, potravinovych a jinych substréatii. Ridi ho nespecificka (vrozend) imunita a dileZitou
funkci zde sehrava lidsky peptid zonulin, ktery reguluje stfevni permeabilitu. Lepek u
exponovanych jedincii zvySuje expresi tohoto peptidu a pocet latek prostupujicich pies tésna
spojeni enterocytll je méné omezeny. Nasledné dochazi k imunitni odpovédi. Tento dg;
muzeme pozorovat i u jinych onemocnéni jako je naptiklad diabetes 1. typu, revmatoidni
artritida, roztrouSena sklerdza, idiopatické stfevni zanéty (Fri¢, 2013, str. 10 & Fasano, 2011,
str. 152).

T lymfocyty u predisponovanych jedinci rozpoznavaji lepek ve stievni sliznici a
imunitni systém proti nim vytvoii protilatky. Mluvi se o tzv. ztrat¢ oralni tolerance.
V organismu nastava buné¢ny stres se zvySenou propustnosti membran bunék a do obéhu se
uvolni enzym tkanova transglutaminaza, ktera zacne chemicky ménit bilkoviny lepku tak,
Ze ji deaminuje. Vznikaji imunokomplexy s transglutaminidzou, proti nimz télo vytvafi
protilatky. Proto se pti diagndze celiakie vySetiuji protilatky proti tkanové transglutaminaze
(Fri¢, 2013, str. 10).

Organismus jedince trpiciho celiakii a konzumujiciho potraviny s lepkem neustale
vyviji tlak na imunitni systém. Ten asem selhava a postupné dochazi k jeho kolapsu s fadou

zavaznych komplikaci (Fri¢, 2013, str. 10).

2.9 Histopatologie celiakie

U jedinc trpicich celiakii dochazi k poSkozeni sliznice stteva. Dochazi ke zménam
v ramci enterocytd, k architektonickym zménam a k zanétu sliznice. Zanét zahrnuje zvyseni
poctu intraepitelidlnich lymfocytl a pfiliv imunitnich bunék ve slizni¢nim vazivu. Mezi

architektonické zmény patii snizeni poctu poharkovych buné€k, hyperplazie krypt, ztenceni
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bazalni membrany a atrofie stfevnich klkt (Naheed, 2015, str. 54). Jednotliva stadia

klasifikoval Marsh. Postupné zmény stfevni sliznice znazoriuje nasledujici obrazek 1.

Obr. 1 Stievni klky od zdravych po poskozené

Histochemicky je prokazatelné snizeni aktivity enzymi kartacového lemu. Pri
endoskopickém vysSetfeni je patrné zvlastni mozaikovité usporadani sliznice (Bures, 2001,

str. 211). Pro celiakii typické polickovani znazorfiuje obrazek 2.

Obr. 2 Pro celiakii typicky obraz sliznice tenkého stieva
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2.10 Komplikace celiakie

Ke vzniku komplikaci dochazi ptevazné pii porusovani bezlepkové diety nebo pii
nediagnostikovani choroby. Pfi poruSovani se nemoc zhorSuje a nastavaji komplikace, jez
mohou byt v pocatcich méné patrnd. Jelikoz je stfevo neustale napaddno a ziviny nemaji
moznost se vstiebavat, dochazi ke karencim vitamint a minerali. Nastava malnutrice a dalsi
problémy souvisejici s vyzivou. Casto se objevuje chudokrevnost z nedostatku Zeleza,
osteopordza a osteopatie z nedostatku vapniku. Obzvlast’ zavazny problém miize nastat u
déti, kdy jeho nedostatek mize zastavit u déti riist. Dal$im problémem pfi nelécené celiakii
je nesndSenlivost laktézy. Vyzkumy ukazuji, Ze se jedna Casto o pfechodny stav, ktery se
rychle upravi po zavedeni bezlepkové diety ( Dupin, 2013, str. 34).

Nejvice obavané a zavazné je zvysené riziko nadorovych onemocnéni, zejména
vyskyt zhoubného nadoru travici trubice a lymfomu tenkého stfeva. Ma se zato, ze se rozviji
nasledkem snizené imunity a pfiliSné stimulace antigennich latek pfi zvySené propustnosti
stieva (Kohout, 2010, str. 32).

K dal§$im moznym komplikacim patii refrakterni sprue. Trpi ji okolo 3-5 %
nemocnych. Bez ohledu na striktni bezlepkovou dietu dochézi ke zhorSovani stavu pacienta
a muze ho 1 ohrozovat na Zivoté. U tohoto stavu jsou trvale pfitomny téZce poSkozené klky
a silna malabsorpce. Jako prevenci vsech téchto komplikaci je nutné zduraznit pfisnou
bezlepkovou dietu a pravidelné kontroly u gastroenterologa ¢i pediatra (Fasano, 2015, str.
108).
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3. PROBLEMATIKA BEZLEPKOVE DIETY

Celiakie je autoimunitni porucha, kterd muize postihnout kohokoli bez ohledu na
vék, rasu nebo pohlavi. Nové diagnostikovani pacienti s celiakii se musi pfi pfechodu na
bezlepkovou dietu drzet uréitych omezeni a zménit stravovaci navyky, coz je v po¢atku ten
nejnarocnéjsi ukol. Faktort, které ovlivituji piechod na bezlepkovou stravu, a na které
nemocni v bézném zivoté narazeji, je mnoho. Mezi ty nejproblematictéjsi patii faktory

socialni a finan¢ni.

3.1 Socialni faktory

Vstupem do skoly je pro rodice ditéte trpici celiakii velkou zménou. Musi se obratit
na lidi, které nezna a musi zajistit, aby ve stravé ditéte nebyl obsazen lepek. Musi najit pro
dité takové Skolni zatizeni, ve kterém lidé budou védét co bezlepkova dieta znamena a budou
respektovat jeho zdsady. Aktivni pfistup ze strany rodict véetné vSech potifebnych informaci
o nemoci a bezlepkové diet¢ pomuze vyhnout se ptipadnym problémutm u ditéte, ale i u téch,
kteti na dité dohlizeji.

U dospélych vyvstavaji pfi navstéve restaurace béhem pracovni prestavky podobné
problémy jako u déti. Vznikaji obavy, Ze by pokrmy mohly obsahovat lepek. Nebo by se
mohlo stat, Ze by pracovni plochy nebo nadoby pouzivané bézné na ptipravu jidel obsahujici
lepek byly pouzity 1 pii pfipravé bezlepkovych pokrmi. Tato tzv. kiizova kontaminace by
mohla byt pro lidi konzumujici bezlepkovou stravu velmi nebezpecnd. Nejsnadnéjsi zplisob
jak ptekonat tyto prekazky je vybé&r zatizeni na zdklad€ doporuceni a spolehlivych informaci,
napiiklad od ¢lenti sdruzeni ¢i asociaci, kteti se bezlepkovou stravou zabyvaji. Pro mnoho
lidi s celiakii je ale navstéva restaurace predevSim pii nedostate¢né nabidce stravovacich
sluzeb v okoli zaméstnani spise nepfijatelnd a spoléhaji na vlastni piipravu pokrmi. Jidlo,
které si sami pfipravi doma je pro né nejlepsi kontrolou nad slozenim pokrmu a ochranou

pted kontaminaci (Fasano, 2015, str. 209).

3.2 Finan¢ni faktory

Dal$im problémem lidi s celiakii byva velka finan¢ni zatéz. V dnesni dobé je jiZ na
trhu dostate¢ny vybér bezlepkovych potravin, jSou vsak mnohem drazsi nez stejné vyrobky
s obsahem lepku. Tento fakt se stava velkou piekazkou pti prechodu na bezlepkovou stravu

a hraje i roli v disledném dodrzovani bezlepkové diety. Resenim by mohl byt adekvatni
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ptispévek zdravotnich pojistoven na 1écbu celiakie, ktery by vyznamné zlepsil zdravotni

situaci u nemalé ¢asti nemocnych.

3.3 Nutric¢ni edukace

Sliznice tenkého stfeva nediagnostikovanych pacientl s celiakii postupné méni
svou strukturu a funkci. Dochazi ke zvySeni stievni propustnosti a k nedostate¢nému piijmu
potfebnych zivin, ktery casto vede k podvyzivé. Z tohoto divodu je vhodné ihned po
stanoveni diagnézy celiakie pacienta doporucit k odbornému poradenstvi vyzivového
specialisty, a tim ho edukovat v problematice bezlepkové diety. Na misté je i doporuceni
vhodnych internetovych stranek jako je napfiklad www.celiac.cz, www.coeliac.cz,
www.bezlepkovadieta.cz (Zlatohlavek, 2016, str. 242).

Krom¢ stravovacich zvyklosti pacienta mtize odborny specialista posoudit nutriéni
pfijem a navrhnout pacientovi adekvatni slozeni bezlepkové diety s ohledem na jeho

zdravotni stav.

Odbornik na vyzivu mize taktéz zhodnotit:
Zda je pacient ptipraveny a ochotny zacit a dodrzovat bezlepkovou dietu.
Zda dodrzovani bezlepkové diety nebrani nabozenské vyznani ¢i spolecensky status.

Informace o dostupnosti bezlepkovych potravin a vy¢islit vysi naklada.

oo wp»

Podavani 1é¢iv a dalsich komplementt (Fasano, 2015, str. 137).

U spravné sestavené diety s vylou¢enim netolerovanych obilnych bilkovin by mél
byt bran zietel 1 na rozsah poruchy vstfebavani. V pocatecni fazi bezlepkové diety se Casto
jevi jako ucelné doplnit nekteré mikroziviny jako jsou naptiklad vitaminy rozpustné ve vodgé,
zelezo, vapnik, kyselina listova a vitamin B12 (Kasper, 2015, str. 184).

Technologicka tuprava bezlepkové stravy by méla mit Setfici charakter. Je
doporuc¢ovano omezovat ptivod tukii a v nekterych piipadech i mlé¢ny cukr. Tato mirna
omezeni nepodpofi hojeni, nicméné mohou V pocatcich 1€cby zmirnit subjektivni obtize jako

je prajem a flatulence (Svacina, 2008, str. 216).
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3.4 Vyvazena strava bez lepku

Bezlepkova dieta je zatim jediny zptsob 1é¢by celiakie a dalSich poruch, jejichz
pti¢inou je lepek. Zména stravovani neni zpocatku pro nové diagnostikovaného pacienta
jednoduché. Odvyknout si na zndmou chut’ peciva a té€stovin neni snadné. Podléhat neklidu
a zdéSeni pfi vybéru potravin ale neni zcela opodstatnéné. Naopak nemocny ziska
pirechodem na bezlepkovou dietu mnoho benefiti. Zajisti mu dobry zdravotni stav, vymizi
obtize spojené s travenim a celkové se zlep$i duSevni stav (Schér, 2013, str. 26).

Nemocnému pomize v prechodu na bezlepkové stravovani nemalé mnozstvi
surovin, ve kterych se lepek prirozené nevyskytuje. Tyka se to napiiklad kukufice, ryze,
prosa, pohanky, amarantu, quinoy a dalSich. K témto bezlepkovym obilovindm lze pfitadit
jako dalsi bezlepkové potraviny brambory a rizné druhy lusténin. Chléb, ceredlie, pecivo a
téstoviny vyrobené z psSenice, jeCmenu, Zita a ovsa je mozné vymenit za potraviny
vyprodukovanych spole¢nostmi, pro které je na prvnim misté¢ vysokd kvalita a jistota
V bezpecnosti a vyvazenosti nutri¢nich parametrti. V dne$ni dob¢ se daji opatfit naptiklad ve
vSech velkych supermarketech, obchodech se zdravou vyzivou, drogeriich DM a dalsich.
Velmi vhodné je pouzivat celou skalu bezlepkovych obilovin, lusténin a bezlepkovych
potravin, které vytvoii zédklad vyvaZzené a zdravé stravy nemocného trpiciho celiakii (Schir,

2013, str. 28).

3.5 Skupiny potravin podle rizika

Dulezité pro dodrZzovani bezlepkové diety jsou podrobné znalosti potravin, ve
kterych se lepek nachéazi. VSechny potraviny se déli do tii skupin podle rizika. Jsou to
bezpecné potraviny, nebezpecné potraviny a zakazané potraviny. Piehledy téchto potravin

jsou uvedeny v tabulkach 2, 3 a 4.
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Bezpecné potraviny jsou naptiklad ptirozené bezlepkové obiloviny, tapioka,
kastany, mléko a mlé¢né vyrobky, maso, ryby, vejce, rostlinné oleje, ovoce a zelenina.
Kromeé toho existuji specialné vyrabéné produkty bez lepku jako je chléb, téstoviny, kolace,

korpusy na pizzu, mouka, susenky, cukrovinky a hotova jidla (Schér, 2013, str. 30).

Bezpetné potraviny

obili kukufice, ryze, proso, pohanka, quinoa,

amarant, tapioka, maniok

ovoce veskeré ovoce, ofechy a kastany
zelenina vSechny druhy zelenin, lusténin a brambory
mlécné vyrobky mléko, pfirodni jogurt, smetana, Cerstvé

syry, tvaroh, mascarpone, mozzarella,

ptirodni syry, napt. eidam, gouda, emental,

parmazan
maso, ryby a vejce vSechny druhy masa a ryb, vejce
tuky, koreni, omacky a pecici prisady vSechny oleje, maslo, margarin, sadlo, ocet,

Cisté koftenti, stl, pepi

cukrovinky a sladidla vSechny druhy cukru, med, marmelada

napoje osve€zujici napoje, napi. cola a limonady,
zrnkova kava, ¢aj, ovocné §t'avy a nektary,
veSkeré alkoholické napoje kromé piva a

sladové whisky

Tab. 2 Zarucen¢ bezlepkové potraviny (Schar, 2013, str. 34-43)
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Nebezpecné jsou vsechny potraviny, které mohou obsahovat lepek jako ptisadu

nebo ptidavnou latku. U téchto potravin je dulezité podrobné Cist udaje o slozeni, uvedené

na obalu. Mohou to byt i potraviny lepkem kontaminovany pfi vyrobé.

Nebezpetné potraviny

obili hotové vyrobky napf. bramborova kase,
bramborové lupinky, pufovana ryze

ovoce suché plody

zelenina hotova zeleninova jidla

mlécné vyrobky

krémy a pudinky, hotové mlécné koktejly,

tavené syry, rokfor, syrové vyrobky

maso, ryby a vejce

hotova jidla a hotové omacky s masem nebo

rybami, uzeniny

tuky, koreni, omacky a pecici prisady

hotové omacky, sojové omacky, ptipravky
K ochuceni, bujonové kostky, pecici

ptipravky, napf. kypfici prasek

cukrovinky a sladidla

cokolada, bonbony, kakao, zmrzlina,

zvykacky

napoje

hotové smési na frapé, kakao

Tab. 3 Nebezpecné potraviny — podrobné ¢ist seznam piisad (Schér, 2013, str. 34-43)
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Zakazané jsou vSechny obiloviny s obsahem lepku a potraviny z nich vyrobené.

Oves je lepkem Casto kontaminovan, a tak je zapotiebi se ho vyvarovat.

obili pSenice, oves, jeCmen, zito, Spalda, Zitovec,
pSenice dvouzrnka, kamut, zelena zrna
pSenice $paldy, pSenice jednozrnka, bulgur,
kuskus a vSechny téstoviny, pecivo, vlocky,

miisli atd. vyrobené z téchto druhii obili

zelenina pokrmy se zeleninou a obilim, smazena

nebo obalovana zelenina

mlécné vyrobky mlécné vyrobky s cerealiemi napft. jogurt s
miisli
maso, ryby a vejce ryby nebo maso smazené, obalované nebo

s omackou obsahujici lepek

tuky, koreni, omacky a pecici prisady vSechny omacky s pfisadami obsahujici
lepek

cukrovinky a sladidla cokolada s cerealiemi

napoje pivo, je¢né nebo sladové ndhrazky kavy,

napoje s balastnimi latkami obsahujicimi
lepek, napoje obsahujici oves

Tab. 4 Zakazané lepkové potraviny (Schar, 2013, str. 34-43)

Jelikoz se lepek pouZiva i jako aditivum a konzervant v potravinaiském prumyslu,
nachazi se vriznych potravinach 1 nepotravinaiskych vyrobcich. Proto je nutnym
predpokladem pro uspé$né dodrzovani bezlepkové diety cteni informacnich Stitkli na

vyrobcich.

3.6 Spolehlivé bezlepkové nakupovani

Kazdodenni nakupovani je pro novée diagnostikované pacienty komplikované;jsi nez
pro zbytek populace. Nabidka vyrobku je v dne$ni dobé sice Siroka, ale celiak se pfi
dodrZzovani bezlepkové diety musi fidit urfitym omezenim a dodrzovat pravidla

bezlepkového nakupovani. Mnoho vyrobcl dnes vyrabi specialni bezlepkové produkty jako
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je chléb, S$pagety, kolace, susenky, a hotova jidla. Mnoho potravin je piirozené
bezlepkovych. Jsou ale potraviny, které je potfeba neustdle monitorovat pozornym
sledovanim sloZeni uvedeném na jeho obalu z divodu zmén receptur. Pomoci pii sledovani
mohou i Spole¢nosti celiaki, ktefi na svych internetovych strankach nabizeji aktualni
informace o potravinach a dal$i uzite¢né informace pro Zzivot s celiakii. Orientace ve
vyrobcich usnadiuje oznaceni symbolem « pieskrtnutého klasu » anebo oznaceni udajem

« bez lepku ».

3.6.1 Zpiisoby oznacovani bezlepkovych potravin

Symbol « pteskrtnutého klasu », zobrazeny na obrazku 3, je oznaéeni pro vyrobek
spliujici kritéria zdravotni nezavadnosti pro osoby trpici celiakii. Pivodné byl zaregistrovan
sdruzenim celiakd Coeliac UK a posléze Evropskou asociaci celiakti (AOECS).

Clenskymi narodnimi organizacemi AOECS za Ceskou republiku jsou SdruZeni
celiaki CR a Spole¢nost pro bezlepkovou dietu. Plni funkci dohledu nad zdravotni
nezavadnosti licencovanych vyrobkl a monitoringu trhu. Mlze udélit podlicenci k jeho
uzivani jinym subjektim pod podminkou, ze vyrobky, které maji byt t€mito ochrannymi
znamkami oznacené, obsahuji do 20 mg lepku na 1 kg hmotnosti vyrobku. Licencované
produkty musi byt opatfeny registracnim ¢islem udéavajicim kod zemé, kod vyrobcee a €islo
vyrobku. Podle sou€asné platné legislativy vyrobci nemusi oznaCovat své vyrobky

ochrannou znamkou (SdruZeni celiakil Ceské republiky, 2015, str. 5).

Obr. 3 Symbol preskrtnutého klasu

Vyrobei, ktefi mohou zaru€it svym sloZenim maximalni obsah lepku ve svych
vyrobcich do 20 mg/kg, mohou pouzivat oznacovani potravin pro 0soby s nesnasenlivosti

lepku na svych obalech udajem « bez lepku ». Pro pacienty postizené celiakii usnadiuje toto
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oznaceni vybér vyrobku pii kazdodennim nakupovani. Nazev totiz jednoznacné spotiebiteli
sd¢luje, ze je vyrobek bezpe¢ny (Schér, 2013, str. 55).

Oznaceni « S velmi nizkym obsahem lepku » je uréeno pro potraviny obsahujici
jednu nebo vice slozek z upravené pSenice, jeCmene, ovsa, zZita nebo jejich kiiZenci, a to

s obsahem lepku nejvyse 100 mg/kg (Spolecnost pro bezlepkovou dietu, 2015, str. 13).

3.7 Bezlepkova kuchyné

Bezlepkova dieta zac¢ina nakupovanim a pokracuje v kuchyni. V bezlepkové kuchyni
je prvnim krokem jeji tklid, aby se zabranilo kontaminaci lepkovymi surovinami. Pokud
ostatni ¢lenové rodiny konzumuji vyrobky obsahujici lepek, je nutné kuchyni uspotadat tak,
aby nedochazelo ke kiizové kontaminaci. Ve spizi na uskladnéni je dobré vytvofit prostor
bezlepkovych potravin a zvlast potravin S lepkem. Stejny postup by se mél dodrzovat
V lednici a mrazaku. Pro piipravu jidel je vhodné pouzivat kuchynské potieby specialné
odd¢lené od téch, které se pouzivaji pro ptipravu lepkovych pokrmi. Tyka se to predevsim
dfevéného nadini, toustovace a kosikli na pe¢ivo. Ostatni naéini a pracovni plochy, které by
mohly byt kontaminovany je potfeba dobie vy¢istit podle zakladnich hygienickych pravidel
(Fasano, 2015, str. 152).

3.8 Informace pri prechodu na bezlepkovou stravu

Pro nové diagnostikované pacienty je sledovani stavu vyzivy nutricnim terapeutem
vhodny zplisob zajiSténi zdravé a nutricné vyvazené stravy u bezlepkové diety. Navic vétSina
diagnostikovanych lidi pfi rozsahlém poskozeni stfeva trpi stavem malnutrice, a proto jim
jsou informace v oblasti klinické vyzivy velmi k uzitku. Podle bezlepkovych kuchatek se
pak mohou naucit vafit a sestavovat bezlepkové menu, Cerpat recepty a mnoho rad a trikd
pfi ptipravé bezlepkovych pokrmil. Nejrizné&jsi podplirné skupiny jim navic mohou
poskytnout dtilezitou podporu a mnoho uziteénych rad.

Soucasti Ceské kuchyné je nejbéznéjSim problémem pii prechodu na bezlepkovou
stravu zahusténi polévek a omacek, obalovani masa Vv trojkombinaci a vybér mouky na
peceni. V bezlepkovych kucharkéach lze najit rady, jak se s timto problémem vypotadat.
Napftiklad k zahusténi:

e Omacek — lze pouzit skrob, nastrouhanou bramboru, rozmixovanou zeleninu nebo
hrasku vyrobenou z hrachu a smési povolenych obilovin jako je kukufice, ryze a
jéhly.
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e Polévek — lze pouzit jisSku pfipravenou z bezlepkové smési nebo polévku zahustit
hraskou.
e Karbenatki a sekané — 1ze pouzit hrasku, kukufi¢nou strouhanku, Skrob, pohankovou

mouku, rozmixované Inéné seminko.

Obalovani je vhodné v kukufi¢né strouhance, sezamovém seminku a v rozdrcenych
cornflakes bez piidani jecného sladu.

K peceni je mozné vyuzit na trhu jiz bézn¢ dostupné a na pouziti velmi jednoduché
bezlepkové smési. Jelikoz se ale pievazné skladaji ze skrobu, je vhodné&jsi vyrobit si ¢asem

své vlastni smési z riznych druhtt mouky (Paleckova, 2014, str. 15).
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Prakticka cast

Prakticka ¢ast mé bakalaiské prace je zaméfena na nutricni rizikové faktory
bezlepkového jidelni¢ku. Pomoci aplika¢niho softwaru NutriPro START jsou v tomto
vyzkumu porovnany vybrané nutri¢ni parametry raciondlniho jidelnicku a jidelnicku bez

lepku.
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4. APLIKACNI SOFTWARE NutriPro START

Softwarové zpracovani probéhlo od 16. kvétna 2016 do 6. ¢ervna 2016. Zadané
nutri¢ni hodnoty a jejich mnozstvi jsem do programu zadavala sama. Nahrazky za lepkové
pokrmy jsem konzultovala se zaméstanci SdruZeni celiaktt Ceské republiky. Na telefonické

dotazy k aplikaci mi byl k dispozici spravce sit¢.

4.1 Cile

Pii zpracovani hodnot pomoci softwarové aplikace NutriPro START jsem si

stanovila tyto cile:

e Cil 1: Zhodnotit rozdil v energetickém piijmu u racionalniho jidelnicku s lepkovymi
potravinami a jidelni¢ku bezlepkového.

e Cil 2: Zhodnotit rozdil v pfijmu cukrii u racionalniho jidelni¢ku s lepkovymi
potravinami a jidelnicku bezlepkového.

e Cil 3: Zjistit, zda podil cukrii v bezlepkovém jidelni¢ku spliiuje zasady zdravého
stravovani.

e Cil 4: Zhodnotit rozdil v mnozstvi vlakniny u racionélniho jidelnicku s lepkovymi
potravinami a jidelnicku bezlepkového.

e Cil 5: Zjistit, zda podil vlakniny v bezlepkovém jidelnicku dosahuje doporuc¢enych
hodnot.

e Cil 6: Zhodnotit rozdil v mnozstvi soli u racionalniho jidelnicku s lepkovymi

potravinami a jidelnicku bezlepkového.

4.2 Hypotézy

V oblasti softwarového zpracovani jsem si polozila tyto hypotézy:

= Hypotéza 1: Domnivam se, ze bezlepkovy jidelnicek bude mit vyssi energeticky
ptijem ve vice nez v 75 % dnech z celkového poctu 21 dnu.

* Hypotéza 2: Piedpokladam, Ze jidelnicek s bezlepkovymi potravinami bude mit
vy$si podil cukrt ve vice nez v 70 % dnech z celkového pocétu 21 dnti.

» Hypotéza 3: Domnivam se, ze bezlepkovy jidelnicek bude obsahovat nizsi piijem

vlakniny ve vice nez v 80 % dnech z celkového poctu 21 dnd.
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» Hypotéza 4: Predpokladam, ze bezlepkovy jidelnicek bude mit vyssi podil soli ve

vice nez vV 65 % dnech z celkového poctu 21 dnd.

4.3 Organizovani softwarového zpracovani

Pfed zahdjenim softwarového zpracovani jsem dne 25. fijna 2015 pozadala
ambulantni nutri¢ni terapeutku z Institutu Klinické a experimentélni mediciny IKEM v Praze
o nutricni konzultaci. Doporucila mi obratit se na zastupce dodavetele webové aplikace
NutriData, ktefi mi dne 7. bfezna 2016 piedstavili své produkty NutriData a NutriPro.
Vyhodou NutriPro bylo podrobné&jsi zpracovani jednotlivych parametrt, které byly
predpokladem pro dosazeni jednotlivych cili mé bakalaiské prace. Po vybéru aplikace
NutriPro jako vhodného produktu ke zpracovani praktické ¢asti mého vyzkumu jsem si dne

26. dubna 2016 pronajmula aplikaci NutriPro START.

4.4 Charakteristika sledovaného souboru

Vzhledem k tomu, Ze cilem mé bakalafské prace bylo zhodnoceni nutri¢nich
parametri mezi lepkovym a bezlepkovym jidelnickem, byl vybran pouze jeden racionalni
jidelni¢ek, kde byly lepkové potraviny nahrazeny bezlepkovymi. Jednotlivé vybrané
nutrienty pak byly porovnavany mezi s sebou. Aby mél vyzkum vypovidajici hodnotu,
sledovala jsem tyto rozdily v dostate¢né velkém souboru ttitydenniho jidelnicku. Jidelnicek
byl poskytnut oddélenim lécebné vyzivy FN Motol Praha. Zamény lepkovych potravin a
surovin jsem konzultovala s pracovniky SdruZeni celiakii Ceské republiky v Praze. Jako
nahrady nekterych lepkovych pokrmi jsem pouZila bezlepkové recepty uvedené v ptiloze 1,
a to tak, Ze jsem recept v systému Vytvorila ze surovin jiz figurujicimi v aplikaci.

Ttitydenni jidelni¢ek dle zasad racionalni vyZzivy, ktery byl pouzit jako sledovany
soubor, se sklada z nize uvedenych pokrmui. Pod kazdym jednotlivym dnem jsou uvedeny

zamény surovin a jidel pro bezlepkovy jidelnicek.
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Jidelnicek - 1. den

snidané vanocni Stola 180 g

presnidavka | pomeran¢ 130 g

obéd polévka vlockova, uzené maso varené 80 g, cocka na kyselo 300 g, okurka

kysela 100 g

svaina babovka piskotova 100 g

velere syr almette 150 g, maslo 20 g, veka 100 g, mandarinka 80 g
Tab. 5 Jidelnicek 1. dne

Nahrazeni pokrmit 1. dne pro bezlepkovy jidelnicek: vanoéni Stola k snidani byla
nahrazena vano¢ni $tolou bezlepkovou. Ovesné vlocky v polévce byly vyménény za ryzi,
K jejimu zahusténi byl pouzit bramborovy skrob Solamyl jako nahrada za hladkou mouku.
Babovka piskotova Kk sva¢iné byla nahrazena babovkou bezlepkovou. Veka k vecéefi byla
vyménéna za bezlepkovy toustovy chléb. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém

jidelnic¢ku totozné.

Jidelnicek - 2. den
snidané chléb moskevsky 100 g, méslo 20 g, gervais 50 g

presnidavka | pomeran¢ 130 g

obéd polévka hovézi s jatrovou ryzi, vepiova pefen¢ zbojnickd, brambory

varené 250 g

svalina jable¢ny kolacek 70 g
velere rohlik selsky 120 g, pomazéanka tvarohova 100 g, maslo 20 g, jablka 150
g

Tab. 6 Jidelnicek 2. dne

Nahrazeni pokrmui 2. dne pro bezlepkovy jidelnicek: chléb moskevsky k snidani byl
nahrazen bezlepkovym toustovym chlebem. Strouhanka v polévce byla zaménéna za
kukufi¢né lupinky. Salam cesky, jako jedna z ingreidienci zbojnické veptové pecené, byl
vyménén za Sunku nejvyssi jakosti, k jeho zahusténi byla namisto hladké mouky pouzita

bezlepkovd mouka Jizerka. Jable¢ny kola¢ek ke svaciné byl nahrazen ovocnym
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bezlepkovym kolackem. Rohlik selsky k veceti byl vyménén za bezlepkovy rohlik.
Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 3. den

snidané croissant s ¢okoladou 57 g, pudink 125 g

presnidavka | mandarinka 120 g

obéd brokolicovy krém, kriti pikantni, téstoviny 90 g
svacina rohlik pSeni¢ny 43 g, rama 10 g
vecere houska 100 g, maslo 20 g, syr platkovy eidam 100 g, jablko 150 g

Tab. 7 Jidelni¢ek 3. dne

Nahrazeni pokrmii 3. dne pro bezlepkovy jidelnicek: cokoladovy croissant k snidani
byl nahrazen bezlepkovym croissantem s ¢okoladou. U bezlepkového jidelnicku byl pouzit
pudink Ol¢ Oetker, ktery je svym slozenim vhodny pro nemocné trpici celiakii. K zahusténi
brokolicového krému byl namisto hladké mouky pouZit bramborovy Skrob Solamyl, u
krititho pikantniho byla pouzita bezlepkovd mouka Mantler. PSeni¢né téstoviny byly
nahrazeny té€stovinami kukufi¢nymi. U svaciny Slo o nahradu pSeni¢ného rohliku rohlikem
bezlepkovym, u vecefe bylo pe¢ivo vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Zbyvajici

potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 4. den

snidané zemle 140 g, flora 20g, syr apetito 50 g, mléko 250 ml

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka hovézi s téstovinou, hoveézi varené 80 g, omacka rajcatova,

knedlik houskovy 150 g

svaina kola¢ ovocny 40 g

veCere kufeci kousky smazené 150 g, tatarskd omacka 30 g, chléb kminovy 150
g, pomeran¢ 130 g
Tab. 8 Jidelnic¢ek 4. dne

Nahrazeni pokrmii 4. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Zemle k snidani byla nahrazena

bezlepkovym toustovym chlebem. PSeni¢né téstoviny v polévce byly nahrazeny téstovinami
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kukufi¢nymi. K zahusténi rajcatové omacky byla namisto hladké mouky v systému pouzita
bezlepkova mouka Mantler. Jako ptiloha u bezlepkového jidelnicku byl vlozen bezlepkovy
kynuty knedlik. Jable¢ny kolacek ke svacin€ byl nahrazen bezlepkovym ovocnym kolackem.
U veceie bylo peCivo vymeénéno za bezlepkovy toustovy chléb. Na obaleni kufecich kouskt
k vecefi byla vlozena bezlepkova smés Jizerka a misto strouhanky kukufi¢né lupinky.

Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 5. den

snidané rohlik pSeni¢ny 80 g, méslo 20 g, med 20 g, dZem merunikovy 20 g
presnidavka | bandny 170 g

obéd polévka dribkova s ryzi, kriti platek s brokolici, brambory varené 250 g
svadina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g

velere jatrova pastika 100 g, maslo 20 g, chléb pSeni¢no-zitny 150 g, rajce 182 g

Tab. 9 Jidelni¢ek 5. dne

Nahrazeni pokrmii 5. dne pro bezlepkovy jidelnicek: PSeni¢ny rohlik k snidani byl
nahrazen bezlepkovym rohlikem. K zahusténi kriatich platki byla namisto hladké mouky
pouzita bezlepkova mouka Mantler. U svaciny §lo o ndhradu pSeni¢ného rohliku rohlikem
bezlepkovym, u vecete bylo pe¢ivo vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Jatrova pastika
Vv systému byla nahrazena bezlepkovou pastikou. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém

jidelnicku totoZné.

Jidelnicek - 6. den

snidané skoticovy $nek 80 g, jogurt ovocny 150 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka zeleninova s vejci, vepiova pecené selska, zeli dusené 150 g,

knedlik houskovy 150 g

svadina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g

velere chléb moskevsky 150 g, rama 20 g, syr apetito 100 g, pomeran¢ 130 g
Tab. 10 Jidelnicek 6. dne
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Nahrazeni pokrmii 6. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Skoticovy $nek k snidani
uvedeny v aplikaci byl nahrazen bezlepkovym skoficovym $Snekem. K zahusténi zeleninové
polévky s vejci byla jako nahrada za hladkou mouku pouzita bezlepkova mouka Jizerka,
k zahus$téni vepiové selské pecené bramborovy Skrob Solamyl a k zahu§téni duSeného zeli
bezlepkova mouka Mantler. Houskovy knedlik nahradil bezlepkovy kynuty knedlik. U
svaciny $lo o ndhradu psSeni¢ného rohliku rohlikem bezlepkovym, u vecete bylo pecivo
vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém

jidelnicku totozné.

Jidelnicek - 7. den

snidané chléb kminovy 100 g, krati salam 40 g, flora 20 g, dzus jable¢ny 250 ml
presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka bors¢, kufe na kari, ryze 100 g

svadina kolac¢ jable¢ny 50 g

veleie rohlik selsky 120 g, maslo 20 g, saldm Vysocina 40 g, pomeran¢ 130 g

Tab. 11 Jidelni¢ek 7. dne

Nahrazeni pokrmii 7. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Chléb k snidani byl nahrazen
bezlepkovym toustovym chlebem a krati salam duSenou Sunkou nejvysSsi jakosti. K
zahusténi polévky bors¢ byl jako nahrada za hladkou mouku pouzit bramborovy $krob
Solamyl, k zahusténi kufete bezlepkova mouka Jizerka. Jable¢ny kolacek ke svacing byl
nahrazen bezlepkovym ovocnym kolackem. U vecete bylo pecivo vyménéno za bezlepkovy
rohlik, saldm Vysocina nahradilo trampské cigaro Globus. Zbyvajici potraviny byly

V bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 8. den

snidané loupaky 120 g, kefirové mléko 250 ml, maslo 20 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka kulajda, té€stoviny po italsku

svadina rohlik pSenicny 40 g, rama 10 g

velere veprovy fizek 150 g, chléb konzumni 150 g, okurka kyselad 100 g

Tab. 12 Jidelnicek 8. dne
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Nahrazeni pokrmii 8. dne pro bezlepkovy jidelnicek: PSeni¢né loupaky K snidani byly
nahrazeny bezlepkovymi. K zahusténi polévky Kulajdy byl jako nahrada za hladkou mouku
pouzit bramborovy S$krob Solamyl, K zahu$téni téstovin po italsku bezlepkova mouka
Mantler. pseni¢né téstoviny nahradily téstoviny kukufi¢né. U svaciny $lo o nadhradu
pSeni¢ného rohliku rohlikem bezlepkovym, u vecete bylo pecivo vyménéno za bezlepkovy
toustovy chléb. Na obaleni vepiového fizku k veceti byla vloZena bezlepkova smés Mantler
a misto strouhanky kukufi¢né lupinky. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelnicku

totozné.

Jidelnicek - 9. den

snidané chléb kminovy 100 g, maslo 20 g, gervais 50 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka hovézi s kapanim, veptova pecené Stépanska, ryze 100 g
svadina kolacky plnéné 70 g

veleie houska 100 g, taveny syr apetito 80 g, maslo 20 g, pomeran¢ 130 g

Tab. 13 Jidelnic¢ek 9. dne

Nahrazeni pokrmii 9. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Chléb kminovy k snidani byl
nahrazen bezlepkovym toustovym chlebem. K zahusténi hovézi polévky s kapanim byl
jako nahrada za hladkou mouku pouzit bramborovy $krob Solamyl, Kk zahusténi vepiové
Stépanské pecené bezlepkovd mouka Mantler. Jablecny kolacek ke svacin€ byl nahrazen
bezlepkovym ovocnym kolaCkem. U vecetfe bylo pecivo vymeénéno za bezlepkovy rohlik.

Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totoZné.

Jidelnicek - 10. den

snidané croissant s ¢okoladou 54 g, pudink vanilkovy 125 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka cizrnova, gyros 150g, brambory vafené 250g, salat okurkovy 1509
svadina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g
velere chléb moskevsky 150 g, salam kufeci 80 g, rama 20 g, mandarinka 80 g

Tab. 14 Jidelni¢ek 10. dne
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Nahrazeni pokrmaui 10. dne pro bezlepkovy jidelnicek: cokoladovy croissant k snidani
byl nahrazen bezlepkovym croissantem s ¢okolddou. U bezlepkového jidelnicku byl pouzit
pudink Ol¢é Oetker, ktery je svym sloZzenim vhodny pro nemocné trpici celiakii. Misto
pSeni¢ného rohliku v cizrnové polévce byl pouzit bezlepkovy toustovy chléb, k
jejimu zahusténi byl namisto hladké mouky pouzit bramborovy skrob Solamyl. PSeni¢na
hladkd mouka v kufecim gyrosu byla nahrazena bramborovym skrobem Solamyl. U svaciny
Slo o ndhradu pseni¢ného rohliku rohlikem bezlepkovym, u vecete bylo pefivo vyméneéno
za bezlepkovy toustovy chléb. Kufeci salam u vecete byl nahrazen Sunkou nejvyssi jakosti.

Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 11. den

snidané veka 160 g, flora 20 g, syr platkovy eidam 50 g, mléko 250 ml

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka hovézi s téstovinou, hovézi vafené 80 g, omacka koprova,

brambory varené 250 g

svadina vanocka 140 g, rama 10 g

velere pomazanka rybi 150 g, chléb kminovy 150 g, rajce 182 g
Tab. 15 Jidelnicek 11. dne

Nahrazeni pokrmii 11. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Veka k snidani byla nahrazena
bezlepkovym toustovym chlebem. PSeni¢né téstoviny v polévce byly nahrazeny téstovinami
kukuficnymi. K zahus§téni koprové omacky byl namisto hladké mouky pouzit bramborovy
Skrob Solamyl. U svaciny $lo o ndhradu pSeni¢né vanocky vanockou bezlepkovou. U vecetre
bylo pecivo vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Zbyvajici potraviny byly

V bezlepkovém jidelni¢ku totozné.
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Jidelnicek - 12. den

snidané rohlik pSeni¢ny 120 g, maslo 20 g, med 20 g, dZzem meruiikovy 20 g
presnidavka | bandny 170 g

obéd polévka bramborova, jeleni gulas, houskovy knedlik 120 g

svaina croissant s jable¢nou naplni 70 g

velere pecené debrecinskd 100 g, chléb konzumni 150 g, rama 20 g, rajée 182 g

Tab. 16 Jidelnic¢ek 12. dne

Nahrazeni pokrmii 12. dne pro bezlepkovy jidelnicek: PSeni¢ny rohlik k snidani byl
nahrazen bezlepkovym rohlikem. K zahu§téni bramborové polévky byl jako nahrada za
hladkou mouku pouzit bramborovy $krob Solamyl, k zahusténi jeleniho gulase bezlepkova
mouka Mantler. Houskovy knedlik nahradil bezlepkovy kynuty knedlik. Jable¢ny croissant
ke sva¢ing byl nahrazen bezlepkovym croissantem s jable¢nou naplni. Sunka nejvyssi jakosti
u vecefe nahradila debrecinskou peceni, pecivo bylo vyménéno za bezlepkovy toustovy

chléb. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelnicku totozné.

Jidelnicek - 13. den

snidané kobliha s naplni 120 g, jogurt ovocny 150 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka zeleninova s krupici, karbanatek smazeny, kaSe bramborova 50 g,

salat hlavkovy 50 g

svaina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g
veleie chléb pSenicno-zitny 150 g, maslo 20 g, gervais s paZzitkou 80 g, pomeranc
130 g

Tab. 17 Jidelni¢ek 13. dne

Nahrazeni pokrmii 13. dne pro bezlepkovy jidelnicek: PSeni¢na kobliha s naplni k
snidani byla nahrazena bezlepkovou koblihou. PSeni¢na krupice v zeleninové polévce byla
nahrazena kukufi¢nou krupici. Misto veky ve smaZeném karbandtku k obédu byl pouzit
toustovy bezlepkovy chleba a strouhanka byla nahrazena kukufi€énymi lupinky. U svainy
Slo o ndhradu pSeni¢ného rohliku rohlikem bezlepkovym, u vecete bylo pecivo vymeénéno

za bezlepkovy toustovy chléb. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelnicku totozné.
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Jidelnicek - 14. den

snidané chléb kminovy 100 g, flora 10 g, salam dribeZzi 40 g, dZus jable¢ny 250

ml

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka drstkova, zape€ené téstoviny s nivou 120 g, okurka kysela 100 g
svadina kola¢ tvarohovy 50 g
velere plnéna tortilla kutfeci 250 g, banany 170 g

Tab. 18 Jidelnic¢ek 14. dne

Nahrazeni pokrmii 14. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Kminovy chléb k snidani byl
nahrazen bezlepkovym toustovym chlebem a dribezi saldm duSenou Sunkou nejvyssi
jakosti. K zahusténi drstkové polévky byl jako nahrada za hladkou mouku pouzit
bramborovy skrob Solamyl. PSeni¢né téstoviny byly nahrazeny kukuficnymi téstovinami a
syr niva tvrdym syrem Madeta. Tvarohovy kolacek ke svaciné byl nahrazen bezlepkovym
kolackem s tvarohovou naplni. Kukufi¢na tortilla k veCefi nahradila pSeni¢nou tortillu.

Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 15. den

snidané rohlik s6jovy 100 g, maslo 20 g, kefir 250 ml

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka selska, vepirovy guléds segedinsky, knedlik houskovy 150 g
svalina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g

velere chléb konzumni 150 g, salam turisticky 80 g, flora 10 g, raj¢e 182 g

Tab. 19 Jidelni¢ek 15. dne

Nahrazeni pokrmii 15. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Sojovy rohlik k snidani byl
nahrazen bezlepkovym rohlikem. PSenicné té€stoviny v polévce byly nahrazeny téstovinami
kukuficnymi. K zahusténi selské polévky byl jako nahrada za hladkou mouku pouzit
bramborovy skrob Solamyl, k zahusténi vepiového segedinského gulase bezlepkova mouka
Mantler. Houskovy knedlik nahradil bezlepkovy kynuty knedlik. U svac¢iny §lo o ndhradu

pSeni¢ného rohliku rohlikem bezlepkovym, u vecete bylo pefivo vyménéno za bezlepkovy
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toustovy chléb. Saldm turisticky byl nahrazen Sunkou nejvyssi jakosti. Zbyvajici potraviny

byly v bezlepkovém jidelnicku totozné.

Jidelnicek - 16. den

snidané chléb moskevsky 100 g, maslo 20 g, gervais 50 g

presnidavka | kiwi 80 g

obéd polévka frankfurtska, kufeci prsa 150 g v listovém tésté, brambory
Stouchané 350 g, salat okurkovy 150 g

svacina loupak 70 g, dzem tfeStiovy 20 g

veleie rohlik selsky 120 g, jatrova pastika 150 g, rama 20 g, paprika 100 g

Tab. 20 Jidelni¢ek 16. dne

Nahrazeni pokrmii 16. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Moskevsky chléb k snidani byl

nahrazen bezlepkovym toustovym chlebem. Jemné parky ve frankfurtské polévce byly

nahrazeny Sunkou nejvyssi jakosti. K zahusténi polévky byl jako nahrada za hladkou mouku

pouzit bramborovy Skrob Solamyl. Listové tésto z pSenicné mouky bylo vyménéno za

bezlepkové listové tésto. U svaciny §lo o nahradu psSeni¢ného loupaku za bezlepkovy. U

vecefe se selsky rohlik vymeénil za bezlepkovy a jatrova pastika ze systému byla nahrazena

bezlepkovou jatrovou pastikou. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelnicku totozné.

Jidelnicek - 17. den

snidané croissant s ¢okoladou 54 g, pudink 125 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka hovézi s kapanim, vepiova pecené hamburska, knedlik houskovy
150 g

svadina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g

velere chléb kminovy 150 g, saldm Sunkovy 80 g, maslo 20 g, jablko 150 g

Tab. 21 Jidelni¢ek 17. dne

Nahrazeni pokrmii 17. dne pro bezlepkovy jidelnicek: cokoladovy croissant k snidani

byl nahrazen bezlepkovym croissantem s ¢okoladou. U bezlepkového jidelnicku byl pouzit

pudink Ol¢ Oetker, ktery je svym slozenim vhodny pro nemocné trpici celiakii. PSenicna
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hruba mouka v hovézi polévce s kapanim byla nahrazena kukufi¢nou krupici. Cesky salam
vV hamburské vepfové peceni byl nahrazen Sunkou nejvyssi jakosti a k jeho zahusténi byl
pouzit bramborovy Skrob Solamyl na misto pSeni¢né hladké mouky. Houskovy knedlik
nahradil bezlepkovy kynuty knedlik. U svaciny $lo o ndhradu pSeni¢ného rohliku rohlikem
bezlepkovym, u vecete bylo pecivo vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Salam
Sunkovy byl nahrazen Sunkou nejvyssi jakosti. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém

jidelnicku totozné.

Jidelnicek - 18. den

snidané rohlik s6jovy 40 g, flora 10 g, Sunka dusena 40 g

presnidavka | jablko 150 g

obéd polévka Cesnekova s bramborem, sekand pecené, brambory masténé 250

g, salat okurkovy 150 g

svadina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g

velere makovnik 240 g, mléko kravské 250 ml, pomeran¢ 130 g

Tab. 22 Jidelni¢ek 18. dne

Nahrazeni pokrmit 18. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Sojovy rohlik k snidani byl
nahrazen bezlepkovym rohlikem. Misto veky v sekané peceni k obédu byl pouzit toustovy
bezlepkovy chleba a misto strouhanky kukufiéné lupinky. U svainy S§lo o nahradu
pSeni¢ného rohliku rohlikem bezlepkovym. Makovnik k vecefi byl nahrazen bezlepkovym

makovcem. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém jidelni¢ku totozné.

Jidelnicek - 19. den

snidané rohlik pseni¢ny 80 g, maslo 20 g, med 20 g, dZzem malinovy 20 g

presnidavka | banan 170 g

obéd polévka ovarova s kroupy, hovézi pe¢ené myslivecka, knedlik houskovy
150 g

svadina ovocny kolac 40 g

veCere chléb moskevsky 150 g, pomazanka salamova 150 g, rajc¢e 182 g

Tab. 23 Jidelni¢ek 19. dne
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Nahrazeni pokrmii 19. dne pro bezlepkovy jidelnic¢ek: PSeni¢ny rohlik k snidani byl
nahrazen bezlepkovym rohlikem. K zahu$téni hovézi myslivecké pecené byl pouzit
bramborovy skrob Solamyl na misto pSeni¢né hladké mouky. Houskovy knedlik nahradil
bezlepkovy kynuty knedlik. Ovocny kola¢ ke svaciné€ byl nahrazen bezlepkovym kolackem.
Cesky salam v pomazance k vecefi nahradila $unka nejvyssi jakosti. U vedete bylo pegivo
vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém

jidelnicku totozné.

Jidelnicek - 20. den

snidané kobliha s naplni 140 g, jogurt ovocny 150 g

presnidavka | pomeran¢ 130 g

obéd polévka ragl, sekany fizek, brambory $touchané 350 g, okurka kysela
100g

svadina rohlik pSeni¢ny 40 g, rama 10 g

veleie chléb moskevsky 150 g, maslo 20 g, salam paprikovy 100 g, jablko 150 g

Tab. 24 Jidelni¢ek 20. dne

Nahrazeni pokrmii 20. dne pro bezlepkovy jidelnicek: PSeni¢na kobliha s naplni k
snidani byla nahrazena bezlepkovou koblihou. K zahusténi polévky byl jako nahrada za
hladkou mouku pouzit bramborovy $krob Solamyl. Misto strouhanky v sekaném fizku byly
vlozeny kukufiéné lupinky. U svaciny §lo o ndhradu pSenicného rohliku rohlikem
bezlepkovym, u vecefe bylo pefivo vyménéno za bezlepkovy toustovy chléb. Salam
paprikaS u vecefe nahradilo trampské cigdro. Zbyvajici potraviny byly v bezlepkovém

jidelnicku totoZné.

Jidelnicek - 21. den

snidané chléb kminovy 100 g, flora 10 g, kuteci saldm 40 g

presnidavka | dzus pomerancovy 250 ml

obéd polévka zeleninova s krupici, ovocné knedliky 300 g

svadina rohlik syrovy 50 g

velere rohlik selsky 80 g, peCené debrecinska 80 g, maslo 20 g, broskve 100 g

Tab. 25 Jidelnicek 21. dne
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Nahrazeni pokrmii 21. dne pro bezlepkovy jidelnicek: Kminovy chléb k snidani byl
nahrazen bezlepkovym toustovym chlebem a kufeci salam dusenou Sunkou nejvyssi jakosti.
Pseni¢néd krupice v polévce byla nahrazena kukuii¢nou krupici. Bezlepkové ovocné knedliky
k obédu vymeénily pSeni¢né ovocné knedliky. U svaciny $lo o nahradu pseni¢ného rohliku
rohlikem bezlepkovym, u vecete bylo pefivo vyménéno za bezlepkovy rohlik. Debrecinska
pecen¢ k veCefi byla nahrazena Sunkou nejvys$si jakosti. Zbyvajici potraviny byly

Vv bezlepkovém jidelnicku totozné.

4.5 Metody zpracovani

Jednotlivé potraviny pottebné k ptipravé pokrmii raciondlniho tfitydenniho
jidelni¢ku jsem i s mnozstvim zadala do pocitatového programu NutriPro START. Tato
softwarovd aplikace pro vypocet nutricnich hodnot zadané parametry piepocitala do
jednotlivych hodnot nutrientd. Poté jsem si vypracovala druhy jidelni¢ek, ktery se od
prvniho racionalniho jidelnicku lisil pouze nahradou lepkovych potravin za bezlepkové. Po
zadani a ulozeni obou jidelnickl jsem méla k dispozici zakladni nutri¢ni data, ktera jsem

pouzila k zobrazeni grafti a k vypoctiim souvisejicich s hypotézami vyzkumu.

4.6 Analyza vysledki

Jednotlivé hodnoty nutrientd byly ¢iseln¢ zpracovany do grafii a tabulek pomoci
pocitacového programu Microsoft Word. Diky tomu, ze graficky vystup obsahoval data z 21
dnti, byly ¢iselné informace zpracovany po tydnech, pficemz cisla jednotlivych dnli byla
zachovana. Kazdy graf obsahuje ¢iselné hodnoty jednotlivych nutrientl na svislé ¢afe a na
vodorovné ¢ate grafu jednotlivé dny. Hodnoty jidelni¢ku s lepkem a bez lepku jsou barevné
odliSeny. Rozdily ¢iselnych udaji vSech 21 dnl jsou vidét v souhrnném grafu, ktery se
nachdazi vzdy na konci grafického zpracovani tietiho tydne jidelni¢ku u kazdého jednotlivého

sledovaného nutrientu.
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4.6.1 Analyza energetického piijmu

Energeticky pfijem 1.-7. den
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Graf 1 Zhodnoceni energetického piijmu 1.-7. dne jidelnic¢ku s lepkem a bez lepku

Ve vySe zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty energetického piijmu prvniho
tydne u jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni energetického prijmu
u bezlepkového jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo ve 2. dni (0 9,4 %),
ve 3. dni (0 5 %), ve 4. dni (0 11,5 %), v 5. dni (0 8,3 %) a v 6. dni (0 4 %). Ke sniZeni
energetického prijmu doslo v 1. dni (05,2 %) av 7. dni (0 1,1 %).
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Graf 2 Zhodnoceni energetického piijmu 8.-14. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku
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Ve vyse zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty energetického piijmu druhého
tydne u jidelni¢ku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni energetického prijmu
u bezlepkového jidelni¢ku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo v 9. dni (0 10,7 %) a
v 10. dni (0 0,1 %). Ke sniZeni energetického piijmu doslo v 8. dni (0 25,6 %), v 11. dni
(019,7 %), ve 12. dni (0 1,3 %), ve 13. dni (0 0,9 %) a ve 14. dni (0 11,3 %).
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Graf 3 Zhodnoceni energetického piijmu 15.-21. dne jidelni¢ku s lepkem a bez lepku

Ve vyse zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty energetického piijmu tfetiho
tydne u jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni energetického prijmu
u bezlepkového jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo v 16. dni (0 2,9 %) a
ve 20. dni (0 2,7 %). Ke sniZeni energetického piijmu doslo v 15. dni (0 3,1 %), v 17. dni
(0 5,2%),v 18.dni (05,7 %), v 19. dni (0 16,7 %) a ve 21. dni (0 3 %).

Z celkového poctu 21 dnl zobrazenych v nize uvedeném grafu 4 lze zhodnotit
jednotlivé zmeény energetickych hodnot u bezlepkového jidelnicku v porovnani s

lepkovym jidelnickem.
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Graf 4 Zhodnoceni rozdilu energetického piijmu u bezlepkového jidelni¢ku v porovnani
s lepkovym jidelnickem

V 9 dnech doSlo ke zvySeni energetické hodnoty a ve 12 dnech doSlo ke sniZeni

energetické hodnoty. 12 dni se sniZenym energetickym piijmem odpovida 57,14 % z

celkovych 21 dnti a 9 dni se zvySenym energetickym piijmem odpovida 42,86 %.

4.6.2 Analyza prijmu cukrii

Prijem cukrili 1.-7. den

[—89,61 /—85,10
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6380 /

HODNOTY CUKRU V GRAMECH

Graf 5 Zhodnoceni piijmu cukrt 1.-7. dne jidelni¢ku s lepkem a bez lepku
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Ve vySe zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty prvniho tydne piijmu cukri u
jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni prijmu cukra u bezlepkového
jidelni¢ku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo v 1. dni (0 78,6 %), ve 2. dni (0 17,7
%), ve 4. dni (0 19,6 %), v 5. dni (0 7,1 %) a v 7. dni (0 16 %). Ke sniZeni piijmu cukri
doslo ve 3. dni (0 22 %) a v 6. dni (0 17 %).
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Graf 6 Zhodnoceni ptijmu cukri 8.-14. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku

Ve vySe zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty druhého tydne piijmu cukra
u jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni pFijmu cukri u
bezlepkového jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo v 9. dni (0 28,5 %), v
11. dni (0 9,3 %) a ve 12. dni (0 1,5 %). Ke sniZeni pFijmu cukri doslo v 8. dni (0 40,6 %),
v 10. dni (0 17,7 %), ve 13. dni (0 28,2 %) a ve 14. dni (0 16,1 %).
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Prijem cukrli 15.-21. den
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Graf 7 Zhodnoceni ptijmu cukrit 15.-21. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku

Ve vyse zobrazeném grafu jsou zaznamendny hodnoty tfetiho tydne piijmu cukrti u
jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni pFrijmu cukru u bezlepkového
jidelni¢ku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo v 15. dni (0 19 %) a v 19. dni (0 0,1
%). Ke sniZeni p¥ijmu cukri doslo v 16. dni (0 8,1 %), v 17. dni (0 13 %), v 18. dni (0 26,5
%), ve 20. dni (0 29 %) a ve 21. dni (0 11,8 %).

Z celkového poctu 21 dnd zobrazenych v niZze uvedeném grafu 8 lze zhodnotit
jednotlivé  zmény pifijmu cukri u bezlepkového jidelnicku Vv porovnani s

lepkovym jidelnickem.
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Graf 8 Zhodnoceni rozdilu ptijmu cukrti u bezlepkového jidelni¢ku v porovnani s lepkovym

jidelnickem

V 11 dnech doslo ke sniZeni pFijmu cukri a ve 10 dnech doslo ke zvySeni pFijmu
cukri. 11 dni se snizenym piijmem cukrit odpovida 52,39 % a 10 dni se zvySenym piijmem
cukru odpovida 47,61 % z 21 dnu.

4.6.3 Analyza prijmu vlakniny

prijem vlakniny 1.-7. den
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1. den 2.den 3.den 4. den 5.den 6. den 7.den
e jidelnitek s lepkem 25,46 21,07 15,99 25,61 23,7 26,94 17,24
e jidelnicek bez lepku 22,21 15,54 23,07 17,57 17,91 19,61 13,53
den

Graf 9 Zhodnoceni pfijmu vlakniny 1.-7. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku
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Ve vySe zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty prvniho tydne piijmu
vlakniny u jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni pfijmu vlakniny
u bezlepkového jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo pouze ve 3. dni (0
44,3 %). Snizeni pFrijmu vlakniny bylo zaznamenano v 1. dni (0 0,9 %), ve 2. dni (0 26,2
%), ve 4. dni (0 31,4 %), v 5. dni (0 24,4 %), v 6. dni (0 27,2 %) av 7. dni (0 21,5 %).

prijem vlakniny 8.-14. den
30 28,55 28,48
. 23,13 22,04 22,49
] 25 21,23
& 15,93
© ]
% 20 -
z 22,05
> )
£ 15 ¥ 20,94 Nyg——
© . 16,81 16,03
s 10 14,14 s )
< 13,97 12,04
"
.g 5
8. den 9. den 10. den 11. den 12. den 13. den 14. den
e jidelnicek s lepkem 23,13 15,93 28,55 28,48 22,04 21,23 22,49
jidelnicek bez lepku 13,97 12,04 20,94 14,14 16,81 16,03 22,05
den

Graf 10 Zhodnoceni pfijmu vlakniny 8.-14. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku

Ve vysSe zobrazeném grafu jsou zaznamendny hodnoty druhého tydne piijmu
vlakniny u jidelni¢ku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni piijmu vlakniny
u bezlepkového jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym Vv tomto tydnu nedoslo ani
Vv jednom dni. SniZeni pFijmu vlakniny bylo zaznamenano ve v§ech sedmi dnech druhého
tydne. V 8. dni (0 39,6 %), v 9. dni (0 24,4 %), v 10. dni (0 26,6 %), v 11. dni (0 50,4 %), ve
12. dni (0 23,7 %), ve 13. dni (0 24,5 %) a ve 14. dni (0 2 %).
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pfijem vlakniny 15.-21. den
35
28,59
S 30 24,12 24,9
o 7 7
g 22,24 22,23 22,74 19,59
I 25
oo ‘\%
Z 20 7\ A
[ =
£ 15 S 20,7 2
MO
2 17,8 21,01
- 10 15,89 15,74 -
(1]
"
G 5 11,24 10,42
0
15. den 16. den 17.den 18. den 19. den 20. den 21. den
e jidelnitek s lepkem = 24,12 22,24 22,23 20,7 24,9 28,59 19,59
jidelnitek bez lepku 17,8 15,89 15,74 22,74 11,24 21,01 10,42
den

Graf 11 Zhodnoceni piijmu vlakniny 15.-21. dne jidelni¢ku s lepkem a bez lepku

Ve vyse zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty tretiho tydne pfijmu vldkniny

u jidelni¢ku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni pFijmu vlakniny u

bezlepkového jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo pouze v 18. dni (0 9,9

%). SniZeni pFijmu vlakniny bylo zaznamenano v 15. dni (0 0,7 %), v 16. dni (0 28,6 %),

v 17. dni (0 29,2 %), v 19. dni (0 54,9 %), ve 20. dni (0 26,5 %) a ve 21. dni (0 46,8 %).

Z celkového poctu 21 dnl zobrazenych v nize uvedeném grafu 12 lze zhodnotit

jednotlivé zmény pfijmu vldkniny u bezlepkového jidelni¢ku v porovnani

lepkovym jidelnickem.
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rozdily pfijmu vldkniny v gramech
o

-20

zvyseni a snizeni prijmu vlakniny u bezlepkového
jidelnicku

7,08

1. 10. 11. 12. 13. 15. 16. 17.4718% 19. 20. 21.
-9,17
3,25
7,33 -6,35
-14.34 '13,66 7:58
den

Graf 12 Zhodnoceni rozdilu pfijmu vlédkniny u bezlepkového jidelnicku v porovnani
S lepkovym jidelnickem

prijmu

Ve 2 dnech doslo ke zvySeni prijmu vlakniny a v 19 dnech doSlo ke sniZeni

vlakniny. 19 dni se snizenym pfijmem vlakniny odpovida 90,47 % a 2 dny se

zvySenym pifjmem vlakniny odpovida 9,53 % z 21 dnd.

4.6.4 Analyza prijmu soli

hodnoty mnoistvi soli v mg

7 v/ -
Zhodnoceni prijmu soli 1.-7. den
6000
4841 4204
5000 3733
423 3485 3168 3509
4000
3000 R e 4013
Yoo 3895 3007 3352 3163
2455 S
1000
0
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7.
e jidelniCek s lepkem 2825 3485 3733 4841 3168 4204 3509
jidelnicek bez lepku 4233 3007 2455 3352 2237 4013 3163
den

Graf 13 Zhodnoceni ptijmu soli 1.-7. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku
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Ve vySe zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty prvniho tydne piijmu soli u
jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni p¥ijmu soli u bezlepkového
jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym doslo pouze v 1. dni (0 49,8 %). SniZeni
pFijmu soli bylo zaznamenano ve 2. dni (0 13,7 %), ve 3. dni (0 34,2 %), ve 4. dni (o0 30,8
%), v 5. dni (0 29,4 %), v 6. dni (0 4,5%) av 7. dni (09,9 %).

rd v /nu -
Zhodnoceni prijmu soli 8.-14. den
6000
-1
£ 5000 4843 —~ - 4800 S
> 3908 3573
5 3504
3 4000 3731 \\
Z N
k7 2294
g 3000 x A
£ 121
> 2000 < 2881 5414 2903
§ 2011
3 1000
K =
0
8. 9. 10. 11. 12. 13. 14.
e jidelniCek s lepkem 2011 3731 3504 4843 3908 3573 3437
jidelnicek bez lepku 2294 2881 2414 4800 3121 2903 3583
den

Graf 14 Zhodnoceni piijmu soli 8.-14. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku

Ve vySe zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty druhého tydne piijmu soli u
jidelnicku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni p¥ijmu soli u bezlepkového
jidelnicku v porovnani s jidelnickem lepkovym v tomto tydnu doslo v 8. dni (0 14,1 %) a ve
14. dni (0 4,2 %). SniZeni prijmu soli bylo zaznamenano v 9. dni (0 22,8 %), v 10. dni (o
31,1 %), v 11. dni (0 0,9 %), ve 12. dni (0 20,1 %) a ve 13. dni (0 18,8 %).
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4 v/u -
Zhodnoceni prijmu soli 15.-21. den
6000
4663 4856
g s000 4116 4527 4589 4168 3974
> /\\
~§ 4000 > i e
&
¢ 3000 3738 1690 S Sai 3945
£ 3000
> 2000 3392
9
f=
3 1000
=
0
15. 16. 17. 18. 19. 20. 21.
e jidelniCek s lepkem 3738 4663 4527 3809 4168 4856 3974
jidelni¢ek bez lepku 4116 3392 3670 4589 3610 3945 3000
den

Graf 15 Zhodnoceni ptijmu soli 15.-21. dne jidelnicku s lepkem a bez lepku

Ve vyse zobrazeném grafu jsou zaznamenany hodnoty tfetiho tydne pfijmu soli u
jidelni¢ku s lepkem a bez lepku. Jak ukazuje graf, ke zvySeni p¥ijmu soli u bezlepkového
jidelni¢ku v porovnani s jidelni¢kem lepkovym doslo v 15. dni (0 10,1%) a v 18. dni (0 20,5
%). Snizeni piijmu soli bylo zaznamenano v 16. dni (0 27,3 %), v 17. dni (0 18,9 %), v 19.
dni (0 13,4 %), ve 20. dni (0 18,8 %) a ve 21. dni (0 24,5 %).

Z celkového poctu 21 dnl zobrazenych v niZze uvedeném grafu 16 lze zhodnotit
jednotlivé  zmény pifjmu soli u bezlepkového jidelnicku v porovnéni s

lepkovym jidelnickem.
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zvyseni a snizeni prijmu soli u bezlepkového
jidelnicku

2000

1500 1408
£ 378 780

283

> 1000 o
2 500 )
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-1489
-2000
den -1271

Graf 16 Zhodnoceni rozdilu pfijmu soli u bezlepkového jidelni¢ku v porovnani s lepkovym
jidelnickem

V 5 dnech doslo ke zvySeni pFrijmu soli a v 16 dnech doslo ke sniZeni p¥ijmu soli.
5 dni se zvySenym piijmem soli odpovida 23,8 % a 16 dnd se snizenym piijmem soli

odpovida 76,2 % z 21 dnti.
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4.6.5 Analyza prijmu cukri a vlAkniny s ohledem na DDD

DDD = denni doporucena davka

den cukry vlaknina

Cukry 10% z DDD Vlaknina DDD
energetického
piijmu

1. 89,6 g 65,4 9 137 % 22,2 g 74 %
2. 63,8 g 5599 114 % 155¢ 52 %
3. 55,09 53,39 103 % 23,19 77 %
4. 8519 70,79 120 % 17,6 g 59 %
5. 67,59 61,09 110 % 1799 60 %
6. 7519 55,6 g 135 % 196 ¢ 65 %
7. 76,9 g 56,4 g 136 % 13,59 45 %
8. 47,3 g 53,19 89 % 14,09 47 %
9. 58,8 g 54,2 ¢ 108 % 12,09 40 %
10. 65,6 g 56,4 g 116 % 20,9 ¢ 70 %
11. 73,89 53,69 137 % 141¢g 47 %
12. 70,3 g 5599 125 % 16,8 g 56 %
13. 64,9 g 57,89 112 % 16,0 ¢ 53 %
14, 7799 52,29 149 % 22,19 74 %
15. 49,1 g 57,29 85 % 17,8 g 59 %
16. 46,7 g 7759 60 % 15994 53 %
17. 66,3 g 53,79 123 % 15,79 52 %
18. 93,29 55,39 168 % 22,79 76 %
19. 75,29 41,8 g 179 % 1129 37 %
20. 50,99 68,6 g 74 % 2109 70 %
21 67,79 53,79 126 % 10,4 g 35 %

Tab 26 Zhodnoceni pfijmu cukrii a vlakniny u bezlepkového jidelnicku v porovnani s DDD

Pii pozorovani vySe uvedenych vysledku v tabulce 26 mizeme konstatovat, ze
vV Zadném sledovaném dni hodnota vlakniny nedosahla doporuc¢enych hodnot 30 g na
den. Z 21 dnti nedosahl ani jeden den stanovenou hodnotu doporuc¢ené denni davky vlakniny.
V 15 dnech je hodnota vlakniny pod 70 % denni doporuc¢ené davky, z toho 6 dni je pod
hodnotu 50 % denni doporu¢ené davky. V 6 dnech z 21 dni se pohybuje v rozmezi 70-77 %
DDD.

Denni doporuc¢end davka cukri by neméla presahnout 10 % z denniho energetického
piijmu. Tyto vypocitané hodnoty a hodnoty DDD v procentech jsou uvedeny v tabulce 26.
Z uvedenych hodnot vyplyva, ze hodnota cukru dosahuje stanovené hodnoty denni
doporucené davky ve 4 dnech z 21 dnii. V 17 dnech stanovenou hodnotu doporuc¢ené denni

davky cukri ptesahuje.
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4.7 Zhodnoceni cili a hypotéz

Statistické posouzeni dat 21 dnl z nutricni aplikace NutriPro mélo prokazat, zda
dochdzi k vyraznému sniZeni ¢i zvySeni hodnot energetického ptijmu, piijmu cukri, pfijmu
vlakniny a pfijmu soli u jidelnicku s lepkovymi potravinami a jidelnicku bezlepkového.
Z téchto statistickych dat vychazelo i zhodnoceni piijmu cukrii a vlakniny u bezlepkového
jidelnic¢ku v porovnani s dennimi doporuc¢enymi davkami.

Cilem 1 mé bakalaiské prace bylo zhodnoceni rozdilu v energetickém piijmu u
raciondlniho jidelnicku s lepkovymi potravinami a jidelnicku bezlepkového. Uvedena
statistickd data, graficky zpracovana v grafech 1, 2 a 3, nevypovidaji o vyznamném rozdilu
Vv energetickém piijmu U obou jidelnickd. Tento rozdil ¢ini 7, 14 % ve prospéch snizeni
energetického piijmu u bezlepkového jidelniCku. Zvyseni a snizeni hodnot energetického
ptijmu v bezlepkovém jidelnicku je ptehledné zobrazen v grafu 4.

Hypotéza 1, Ze bezlepkovy jidelnicek bude mit vyssi energeticky piijem ve vice nez
V 75 % dnech z celkového poctu 21 dni nebyla potvrzena, nebot ke zvyseni energetického
ptijmu doslo pouze ve 42,86 % (v 9 dnech). Ke snizeni energetického piijmu doslo ve 12

dnech (57,14 %), coz je vice nez polovina poctu dnt. Vysledky jsou graficky znazornény v

grafu 17.
Zhodnoceni hypotézy 1
100%
80% e
© 57,14
t 60%
Q
(%]
o 40%
[-%
0% , .
hypotéza skutecnost
snizeny energeticky pfijem 25 57,14
M zvysSeny energeticky prijem 75 42,86

Graf 17 Grafické vyhodnoceni hypotézy 1

Cilem 2 této prace bylo zhodnotit rozdil v pfijmu cukri u racionalniho jidelnicku
s lepkovymi potravinami a jidelni¢ku bezlepkového. Statisticka data, zanesena v grafech 5,

6 a 7, neukazuji na podstatny rozdil v pfijmu cukrii U obou jidelni¢kd. Rozdil ve prospéch
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snizeni pfijmu cukrti u bezlepkového jidelni¢ku se rovnal 2, 39 %. ZvySeni a snizeni hodnot
piijmu cukra v bezlepkovém jidelnicku je ptehledné zobrazen v grafu 8.

Hypotéza 2, Ze jidelnicek s bezlepkovymi potravinami bude mit vyssi podil cukrt
ve vice nez v 70 % dnech z celkového poctu 21 dni nebyla potvrzena, nebot’ ke zvySeni
piijmu cukri doslo ve 47,61 % (v 10 dnech). Ke snizeni pfijmu cukrti doslo v 11 dnech
(52,39 %), coz je vice nez polovina poctu dnti. Vysledky jsou graficky znazornény v grafu

18.

Zhodnoceni hypotézy 2
100%
o 30
o 80% 52,39
t 60% -
Q
(%]
S 40% -
[-5
20% -
0% - " Y
hypotéza skutec¢nost
snizeny pfijem cukrd 30 52,39
M zvyseny prijem cukr( 70 47,61

Graf 18 Grafické vyhodnoceni hypotézy 2

Cil 3 této bakalaiské prace bylo zjistit, zda podil cukrti v bezlepkovém jidelnicku
spliiuje zasady zdravého stravovani. Statistické udaje cukri vSech 21 dnli a tomu
odpovidajici vypoétené hodnoty DDD jsou zaneseny v tabulce 26. Denni doporuc¢ena davka
cukrid by neméla ptesahnout 10 % z denniho energetického piijmu. Z téchto hodnot lze
konstatovat, ze pouze 19,04 % z 21 dni u bezlepkového jidelnicku dosahuje stanovené
hodnoty denni doporucené davky cukrii. Nize zobrazeny vysecovy graf 19 poukazuje na

procentové zastoupeni hodnot cukrii 21 dnti u bezlepkového jidelnicku.
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pfijem cukrli ve srovnani s DDD

M splnuji hodnoty DDD
vice nez 130 % DDD

M vice neZz 100 % DDD a méné neZ
130 % DDD

Graf 19 Zhodnoceni ptijmu cukri u bezlepkového jidelnicku v porovnani s DDD

Cilem 4 této prace bylo zhodnoceni rozdilu v mnoZzstvi vlakniny u racionalniho
jidelnicku s lepkovymi potravinami a jidelnicku bezlepkového. Statistické hodnoty vloZené
do grafii 9, 10 a 11 prokazaly velmi podstatny rozdil v piijmu vlikniny U obou jidelnicka.
U bezlepkového jidelnicku doslo ke snizeni vlakniny dokonce az v 90,47 % dni z 21 dnt.
ZvySeni a snizeni hodnot pfijmu vlakniny v bezlepkovém jidelnicku je pfehledné zobrazen
v grafu 12.

Hypotéza 3, ze bezlepkovy jidelni¢ek bude obsahovat nizsi ptijem vlakniny ve vice
nez v 80 % dnech z celkového poctu 21 dni byla potvrzena, nebot’ ke snizeni ptijmu
vlékniny doslo v 90,47 % (v 19 dnech). Ke zvyseni piijmu vlakniny doslo ve 2 dnech (9,53
%). Vysledky jsou graficky znazornény v grafu 20.

Zhodnoceni hypotézy 3
100%
80% -
£ 60% +—— 80
g ° 90,47
o 40% -
o
I -
0% | : Coess
hypotéza skutec¢nost
snizeny pfijem vlakniny 80 90,47
M zvySeny pfijem vldkniny 20 9,53

Graf 20 Grafické vyhodnoceni hypotézy 3
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Cilem 5 této bakalaiské prace bylo zjistit, zda podil vldkniny Vv bezlepkovém
jidelnicku spliiuje zasady zdravého stravovani. Statistické udaje vldkniny vSech 21 dnti a
tomu odpovidajici vypoctené hodnoty DDD jsou zaneseny v tabulce 26. Z téchto hodnot 1ze
konstatovat, ze ani jeden den z 21 dnti nedosahl stanovenou doporu¢enou denni davku 30 g
na den. Nize zobrazeny vysecovy graf 21 poukazuje na procentové zastoupeni hodnot

vlakniny 21 dnti u bezlepkového jidelnic¢ku.

hodnota vlakniny ve srovnani s DDD

B hodnota méné nez 50 % DDD
hodnota 50-70 % DDD
B hodnota 70-77 % DDD

Graf 21 Zhodnoceni piijmu vlédkniny u bezlepkového jidelnicku v porovnani s DDD

Cilem 6 této bakalaiské prace bylo zhodnoceni rozdilu v mnozstvi soli u
racionalniho jidelnicku s lepkovymi potravinami a jidelnicku bezlepkového. Statisticka data,
ktera jsou zanesena v grafech 13, 14 a 15 poukazaly na velmi podstatny rozdil v pfijmu
soli u obou jidelni¢kd. U bezlepkového jidelnicku doslo ke sniZzeni piijmu soli v 76,2 % dni.
Zvyseni a snizeni hodnot piijmu soli v bezlepkovém jidelnic¢ku je prehledné zobrazen v grafu
16.

Hypotéza 4, Ze bezlepkovy jidelnicek bude mit vyssi podil soli ve vice nez v 65 %
dnech z celkového poctu 21 dnl nebyla potvrzena, nebot’ ke zvyseni piijmu soli doslo
Vv bezlepkovém jidelnicku ve 23,8 % (v 5 dnech). Ke snizeni ptijmu soli doslo v 16 dnech
(76,2 %), coz je vice nez polovina poc¢tu dni. Tento graf poukazuje naopak na to, ze u vice
nez 3/4 dnli z celkového poctu 21 dnt doslo ke sniZeni piijmu soli oproti o¢ekdvanému

snizeni ve 35 % dnech . Vysledky jsou graficky znazornény v grafu 22.
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Zhodnoceni hypotézy 4

100%
80% +—— 35
"g 60% - 76,2
3
o 40% -
Q.
0% 7] 7 v
hypotéza skutecnost
snizeny pfijem soli 35 76,2
M zvySeny pfijem soli 65 23,8

Graf 22 Grafické vyhodnoceni hypotézy 4
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5. ZAVER

V bakalarské préaci jsem se vénovala softwarovému zpracovani dvou jidelnicka.
Prvni soubor pojimaly nutri¢ni data jidelni¢ku s lepkovymi potravinami. Druhy soubor mél
jako obsah nutri¢ni data jidelnicku totozného s lepkovym pouze s tim rozdilem, ze vSechny
lepkové produkty byly nahrazeny bezlepkovymi. Pfi hodnoceni vyse uvedenych soubort
mezi s sebou jsem se zaméfila na porovnavani nékterych vybranych slozek vyzivy. Aby mél
hodnoceny soubor vypovidajici hodnotu, bylo pro zpracovani zvoleno 21 dnti. Cilem bylo
odhalit, zda se nutriéni stav pacientll na bezlepkové dieté lisi od nutri¢niho stavu populace
konzumujici stravu s lepkem. Vzhledem k dosavadnim poznatkiim jsem se zaméfila na
zhodnoceni energetického piijmu, podilu vladkniny, soli a cukri u obou jidelni¢kt. Dalsi
pozornost jsem vénovala vyhodnoceni podilu vldkniny a cukri u bezlepkového jidelnicku
V ramci zasad zdravého stravovani.

V soucasné dob¢ neexistuji zadné 1éky na 1é¢bu celiakie. Jedina 1écba spociva v
celozivotnim dodrzovéni bezlepkové diety, jehoZ podstatou je striktni vylouceni lepku ze
stravy. Nové diagnostikovani pacienti S celiakii musi pfi pfechodu na bezlepkovou dietu
respektovat uréitd omezeni a zménit stravovaci navyky. Kvalitni nutri¢ni edukace by mé¢la
zajistit vhodny vybér potravin pro zdravou a nutriné vyvazenou bezlepkovou stravu.
Odbornik na vyzivu mulZe v pocatecni fazi navrhnout pacientovi adekvatni slozeni
bezlepkové diety s ohledem na jeho zdravotni stav. Pii deficitech n€kterych mikroZivin je
ucelné samotné doplnéni jednotlivych nutrienti nebo konzumace fortifikovanych potravin.

Rada autord uvadi zvySeny energeticky pijem u nemocnych dodrzujici
bezlepkovou dietu. Toto tvrzeni je pravdépodobné zpiisobeno tim, ze nemocni celiakii
konzumuji namisto sacharidovych bezlepkovych potravin vice pfirozené¢ bezlepkovych
potravin na bazi bilkovin a tuki. Z vysledkti hodnoceni ale vyplyva, ze energeticky piijem
u racionalniho jidelni¢ku s lepkovymi potravinami a jidelnicku bezlepkového se podstatné
nelisi. Ke zvySeni energetického piijmu doslo u bezlepkového jidelnicku pouze v 9 dnech
(42,86 %), coz je mén¢ nez polovina poctu dnt z celkového poctu 21 dnd.

Nékteti vyrobci bezlepkovych potravin nahrazuji lepek cukrem a tukem pro lepsi
chut'ové vlastnosti. Statistické vysledky hodnoceni neukazuji na podstatny rozdil v mnozstvi
cukrii mezi lepkovym a bezlepkovym jidelnickem. U bezlepkového jidelnicku doslo ke
zvyseni pfijmu cukri méné¢ nez v poloviné dnt (v 10 dnech) z celkového poctu 21 dnti. To

1ze na jedné stran¢ vysvétlit nahradou sladkého lepkového peciva bezlepkovymi recepty, jez
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byly vytvoteny pro domaci peceni. Kdyby bylo v hodnoceném souboru pouzito sladké
bezlepkové pecivo ptimo od vyrobce, vysledky by mohly byt odlisné.

Jelikoz fada odbornikli doporucuje cukry omezovat a poukazuji na jejich Skodlivost,
zam¢iila jsem se ve své bakalafské praci na zhodnoceni jeho podilu v bezlepkovém
jidelnicku. V souladu s dnesnimi poznatky by denni doporucena davka cukrii neméla
presahnout 10 % z denniho energetického piijmu. Pfi pozorovani vysledku v tabulce 26
muzeme konstatovat, Ze pouze ve 4 dnech byl podil cukrt v souladu se zdsadami zdravého
stravovani. V 17 dnech stanovenou hodnotu doporucené denni davky cukrt piesahoval.
Tento udaj je zarazejici. Z vyse uvedeného hodnoceni rozdilu podilu cukri u obou jidelnickt
1ze predpokladat podobné zvyseni hodnot cukrd i u racionalniho jidelnicku. Pokud by tedy
nemocny celiakii pravideln¢ konzumoval vyssi mnoZzstvi cukrl nez je doporucovand denni
davka, mohly by se u n&j objevit nékteré zdravotni komplikace. Konkrétné by ho mohlo
ptejidani cukry ohrozit vznikem nadvahy az obezity.

Z davodu pfili§ vysokého denniho piijmu soli v potravinach ve vét§in€ vyspélych
zemi se Svétovd zdravotnickd organizace WHO zabyva problémem jeho nadmérné
konzumace. Jeho zvySeny pfijem pfinasi znacnd zdravotni rizika. Mize zpisobit vysoky
krevni tlak a onemocnéni obéhové soustavy, zvysit riziko ledvinovych chorob a osteoporozy.
Pro lidi trpici celiakii se toto riziko skryva pfevazné v konzumaci bezlepkového peciva a
polotovartli. Je dobra zprava, Ze jiZ néktefi vyrobcei bezlepkového peciva usiluji o postupné
snizovani obsahu soli ve svych vyrobcich. Jelikoz byl jeden z téchto vyrobkl zatazen jako
potravina v systému NutriPro, pouzila jsem jej pii zpracovani v bezlepkovém jidelnicku.
Bezlepkovy toustovy chleba se snizenym mnozstvim soli vyrazné¢ ovlivnil vysledky
hodnoceni. Ke snizeni ptijmu soli doslo u bezlepkového jidelnicku v 16 dnech (76,2 %), coz
je vice nez 3/4 dnti z celkového poctu 21 dn.

Vladknina je dulezitda slozka vyzivy, kterda ma pozitivni vliv na funkci
gastrointestinalniho traktu, a tim 1 na zdravi ¢lov€ka. Literatura uvadi, Ze v bezlepkovych
obilninach je vyrazné méné vlakniny nez v odrudach obsahujici lepek. Toto tvrzeni
koresponduje s vysledky hodnoceni, kdy bezlepkovy jidelni¢ek obsahoval nizsi piijem
vlakniny v 19 dnech (90,47 %) z celkového poctu 21 dnt oproti jidelnicku s lepkem. Pii
analyze vysledkl v tabulce 26 mizeme konstatovat, Ze v zddném sledovaném dni hodnota
vladkniny nedoséhla doporuc¢enych hodnot 30 g na den. Z 21 dni nedosahl ani jeden den
stanovenou hodnotu doporu¢ené denni davky vldkniny, z toho 6 dni bylo pod hodnotu 50 %
denni doporucené davky. SniZeni podilu vldkniny u bezlepkového jidelni¢ku nebylo
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ptekvapujici. Kdyby bylo bezlepkové pecivo ve sledovaném souboru nahrazeno celozrnnou
alternativou, lze s velkou pravdépodobnosti o¢ekavat, ze by se vysledky rtznily. Dostatek
vladkniny je mozné ziskat z celozrnnych variant bezlepkového peciva nebo vyuzit ke
konzumaci alternativni plodiny, ke kterym patii i pseudocerealie jako je pohanka, amarant,
konzumovanych obilovin. Navic obsahuji vzhledem k obilovindm vyss$i nutri¢ni hodnotu a
nekteré zdravi prospésné latky.

Je potésitelné, ze se v poslednich letech diky intenzivnimu vyzkumu spolecnosti
vyrabéjici potraviny pro bezlepkovou dietu zlepSuje kvalita bezlepkovych potravin. Nabidka
na bezlepkovém trhu se vyrazné zlepsila diky stale lep$im poznatkiim o technologickych
aspektech a nutriéné fyziologickych vlastnostech surovin. Mnoho vyrobcl pfiistoupilo
K pouzivani netradi¢nich pfirozené bezlepkovych obilnin, které obsahuji cenné Ziviny a
dodévaji inovativnim vyrobkiim mimotadnou chut. Faktem ale je, Ze jsou tyto produkty
znaéné finan¢né naro¢né. Vlastni piiprava pokrmi pod vedenim nutri¢niho specialisty tak
nadale zlstava nejlepsi kontrolou nad zdravim nemocnych trpici celiakii.

Cile bakalarské prace byly splnény, statistické hypotézy potvrzeny ¢i vyvraceny.
Bylo by zajimavé srovnat v dalsi studii zastoupeni jednotlivych mikronutrientt v jidelni¢ku

s lepkovymi potravinami a jidelnicku bezlepkového.
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Seznam priloh

Piil. 1 Seznam vybranych bezlepkovych recepti bez technologického
postupu

Bezlepkovy rohlik (www.proalergiky.cz)
450 g bezlepkové mouky Jizerka

200 ml mlé¢ka

2 vejce

4 1zice oleje

2 1zi¢ky cukru

2 1zicky soli

20 g drozdi

Bezlepkovy kynuty knedlik (www.milujivareni.cz)
0,5 g cukr krupice

10 g drozdi

200 ml mléka

200 g bezlepkové mouky Jizerka

1 polévkova IZice oleje

42 g bezlepkového rohliku

250 ml vody

1 kavova Izicka soli

Bezlepkovy ovocny kola¢ (www.celiakie-jih.cz)
1 sklenice bezlepkové mouky Jizerky

1 sklenice kukuficné mouky

1 sklenice praskového cukru

1 vanilkovy cukr

2 vejce

1 jogurt

Bezlepkové koblihy tvarohové (www.celiak.cz)
125 g tvarohu

125 g bezlepkové mouky

2 vejce

2 1Zice ml¢ka

1 g soli

5 g drozdi

30 g oleje

Bezlepkovy skoficovy $nek (www.jimeradi.cz)
100 ml mléka

10 g drozdi

1 1zice smetany

1 vejce

50 g oleje

300 g bezlepkové mouky Schir MIX B
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70 g cukru mouckového
100 g vafenych brambor
1 g soli

8 g skofice

2 vanilkové cukry

1 vajicko

Bezlepkova pastika z kuiecich jater (www.toprecepty.cz)
300 g jater

2 strouzky Cesneku

2 g cibule

20 g masla

125 g sadla

110 g smetany

Spetka soli

Spetka pepie

Bezlepkové loupaky (www.milujivareni.cz)
1 1zicka cukru

22 g drozdi

100 ml mléka

70 g cukru

80 g Hery

150 ml mlé¢ka

450 g bezlepkové mouky Jizerka

Spetka soli

2 vejce

Bezlepkova babovka (www.vareni.dama.cz)
250 g bezlepkové mouky Jizerka

170 g cukru

1 dcl vody

1 dcl oleje

1 vanilkovy cukr

1 kypfici prasek

4 vejce

10 g mletych ofecht

Bezlepkova tvarohova stola (www.proalergiky.cz)
370 g bezlepkové mouky Jizerka

250 g tvarohu

150 masla

125 g cukru

2 vejce

1,5 praSku do peciva

1 vanilkovy cukr

10 g mandli

10 g rozinek
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Bezlepkové listové tésto (www.bezlepek.cz)
250 g bezlepkové mouky Schar MIX B

150 g Hery

1 vejce

1goctu

1 g soli

Bezlepkova kynuta vanoc¢ka (www.celiakieaja.cz)
500 g bezlepkové mouky
150 g cukru

100 g rozinek

7 g soli

2 g citronové kiry

350 ml vody

100 g mésla

2 vejce

42 g drozdi

10 g mandli

Bezlepkovy tvarohovy mrizkovy kola¢ (www.receptybezlepku.cz)
100 g mésla

220 g bezlepkové mouky Schiar MIX B

7, 3 g kypfticiho prasku

3 vejce

190 g cukru

500 g tvarohu

35 g solamylu

Bezlepkové ovocné knedliky (www.recepty.vareni.cz)
5 1zic ml¢ka

195 g bezlepkové mouky Jizerka

1 IZice masla

250 g mékkého tvarohu

1 vejce

Croissant ¢okoladovy (Www.global.schaer.com)
100 g masla

270 g bezlepkové mouky Schir MIX B
1 Spetka soli

5 g suchého drozdi

1 Spetka cukru

30 g masla

140 ml mléka

1 vejce

2 Zloutky

8 g ¢okolady

Bezlepkovy makovec (Www.bezlepkova-kucharka.cz)
500 g bezlepkové mouky Jizerka
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22 g vanilkového cukru
20 g prasku do peciva
250 g maku

250 g mléka

250 g cukru praskového
125 g oleje

2 vejce

1 1zicka skofice
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