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Bezlepkova dieta (BLD) hraje zcela zasadniroli v Ié¢bé celiakie. Jde o dédi¢né autoimunitni onemocnéni déti i dospélych projevujici se tr-
valou intoleranci lepku (glutenu) ve stravé. Vylou¢ime-li potraviny obsahujici lepek nebo jeho toxické frakce, odstranime i vyvolavajici
pfic¢inu. Pfristupujeme k ni i v pfipadé prokazané alergie na lepek (vzacna), kontroverzni je jeji pouziti u déti se syndromem ADHD nebo
autizmem. V néasledujicim textu bude pojednano o bezlepkové dieté pouze ve vztahu k 1é¢bé celiakie.

Lepek je soucast tzv. prolaminové frakce bilkovin, které se nachazeji spole¢né se Skrobem v endospermu semen nékterych obilovin, a to
psenice, zZita, jemene a ovsa. V pfipadé psenice predstavuje lepek dokonce az 80 % z bilkovinného obsahu.

Bezlepkova dieta je vzdy velkym zasahem do Zivota ¢lovéka. Zejména zpocatku po stanoveni diagndzy se snazime zajistit kolektivni spo-
lupraci lékare, nutri¢niho terapeuta, popf. zdjmové organizace a zapojit rodinu klienta. Zvladnuti BLD vyzaduje nemalé usili a motivaci,
pfedevsim proto, Ze se jedna o celozivotni zménu. Progndza celiakd je pfi véasné diagnostice a spravném dodrzovani BLD dobra.
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Gluten-free diet for practice

Gluten-free diet (GFD) plays a crucial role in the treatment of celiac disease. It is a hereditary autoimmune disease manifested by children
and adults with permanent intolerance to gluten in the diet. If we exclude foods containing gluten or its toxic fractions, it is removed
the underlying cause. We approach it, even if proven allergy to gluten (rare), its use is controversial in children with ADHD syndrome or
autism. The following text will be dealt with on a gluten-free diet only in relation to the treatment of celiac disease.

Gluten is a component of the prolamine fraction of proteins that are found together with starch in the endosperm of seeds of cereals,
namely: wheat, rye, barley and oats. In the case of wheat gluten is even up to 80 % of protein content.

Gluten free diet is always a major intervention in human life. In particular, initially after diagnosis, we are working to ensure collective
cooperation physician, dietician, eventually, stakeholder groups and engage the client family. Mastering GFD requires considerable effort

and motivation, especially because it is a lifelong change. Prognosis is in early diagnosis and good comliance to GFD favorable.
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Zakladni udaje

Celiakie je c¢asté autoimunitni onemoc-
néni. Prevalence v nasi populaci se odhaduje
na 1:200-1:250, j.40000-50000 celiakl. Presto
zUstava v soucasné dobé diagnostikovano a dis-
penzarizovano nejvyse 15% z celkového poctu
(5).

Spoustécim mechanizmem u geneticky
disponovaného jedince jsou prolaminové
peptidy lepku. Naslednd kaskada imunitnich
reakci az konecna tvorba autoprotilatek vede
k postizeni rdznych organt a systému (autoi-
munitni enteritida, poskozenf jater, endokrin-
niho, nervového, pohybového systému aj.).
Pozitivita sérovych autoprotildtek k tkdrové
transglutaminaze (tTG) a endomyziu je prvni
krok v ur¢enf diagndzy. Definitivni potvrzeni
celiakie vyzaduje histologické vysetfenf (bi-
opsii sliznice duodena). Klinicky obraz se ménf
v zavislosti na véku. Z hlediska vyZzivy dominuji
stfevni priznaky- prdjmy, zvraceni, bolesti bfi-
chaa nésledny ubytek svalové hmoty, u malych
déti. U stardich déti a dospélych stfevni pfizna-
ky ustupujf a pfevazujf pfiznaky mimostfevni.
Pomyslet na celiakii bychom méli v pfipadech

nevysvétlitelné anémie, pfedcasné osteopo-
rozy, poruchach plodnosti, chovani, deprese,
ataxie a polyneuritid (6).

Lécbou BLD se zlepsuje funkce tenkého
stfeva a ustupuji mnohé pfiznaky celiakie i pfi-
druzenych chorob. Histologicky obraz sliznice
tenkého stfeva se viak vétsinou zcela neupra-
vuje (5). Substitu¢ni terapie je nezbytnd ke ko-
rekci nutri¢nich karenci a podvyzivy rdzného
stupneé.

Pficinou je malabsorpce u zanétem posko-
zeného tenkého streva (bilkoviny, Zelezo, zinek,
hof¢ik, kys. listova, vitamin D, vépnik), vylouce-
ni mlé¢nych vyrobkl pfi laktézové intoleranci
(vépnik) a nedostate¢ny prijem vidkniny v rdmci
stfevniho dyskomfortu (7).

Lepek

Mnozstvi a kvalita lepku (¢im vice lepku
a méné skrobu) urcuje jakost pseni¢né mouky
a tésta z ni vyrobeného. Lepek dodava téstu
pruznost a taznost, kterd se projevi i na vysled-
ném pecivu.

V roce 1907 Osborne publikoval praci
na téma tfidéni psenicnych bilkovin na zékladé
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jejich rozpustnosti v rlznych rozpoustédlech.
Rozdeélil je do ¢tyf skupin: 1. albuminy (rozpustné
ve vode), 2. globuliny (rozpustné v roztocich
solf), 3. Prolaminy (rozpustné v 70% ethanolu)
a 4. gluteliny (z&asti rozpustné ve zfedénych roz-
tocich kyselin) (9). Pro pSeni¢né prolaminy a glu-
teliny jsou pouzivény ndzvy gliadiny a gluteniny.
Gliadiny jsou pro celiaky mnohem vice toxické
nez gluteniny. Prolaminova frakce lepku Zita je
odvozena z latinského nazvu dané obiloviny, tj.
sekalin, jecmene hordein a ovsa avenin. Triticale
(Cesky Zitovec) je hybridni obilovina, kterd vznikla
kifiZzenim psenice a Zita a obsahuje tézZ lepek.
Nejvetsi podil prolaminové frakce obsahuje pse-
nice (az 35%), nejmensi oves (13%) (5).

Hlavnim zdrojem lepku v dieté jsou chléb,
pecivo, téstoviny, knedliky, snidafové cerea-
lie, buchty a kolace, susenky, mouka, kroupy,
krupky, bulgur (pfedvarend naldmana celozrnna
psenice), kuskus, pivo, slad.

Skrytym zdrojem lepku jsou instantni po-
lévky, omécky, uzeniny, masné i mlécné polo-
tovary, smési kofeni, hof¢ice, keCupy, kdvoviny
a vsechny potraviny, kde byl lepek ve formé



Tabulka 1. \Vhodné, rizikové a nevhodné potraviny v bezlepkové dieté

Obiloviny a vyrobky z nich

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

brambory, kukurice, ryze, proso (jahly),
pohanka, amarant, quinoa, tapioka,
maniok

instantni bramborova kase, instantni bramborové
knedliky, bramborové lupinky, corn flakes, musli, popcorn,
burizony

vyrobky z psenice, Zita, jecmene, ovsa: chléb, pecivo,
téstoviny, knedliky, nastavované kase, mouka, kroupy, krupky,
vlocky, ldamanka, listové tésto, naklicend zrna, obilng, kava,
kavoving, slad, sladové ndpoje, pivo, seitan (proteinovy
vyrobek z psenicné mouky), klaso (lahtdky z obilovin),

robi maso (smés rostlinnych bilkovin nahrazujici maso)

Ovoce, zelenina, ofechy, semena, olejniny

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

cerstvé, susené, mrazené

kandované ovoce, konzervované, nakladané,
hotové zeleninové pokrmy, dzemy, marmelady, rosoly,
prazené ofisky, pyré, presnidavky

susené ovoce obalované, polotovary s obilovinami,
obalovana zelenina ve strouhance, mouce

MIécné vyrobky, syry

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

Cerstvé mléko, pirodni bily jogurt,
prirodni terminované nebo tvrdé syry,
tvarohy, podmasli, smetana

hotové mlécné ndpoje, ovocné a ochucené jogurty, light”
vyrobky, mlé¢né krémy a pudinky, trvanliva smetana,
bylinkové syry, plishové syry, tavené syry, syry s pfichuti

obalovany syr, mléc¢né vyrobky se sladem, obilovinami,
susenkami, kfupinkami

Maso, ryby, vejce

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

Cerstvé, chlazené, mrazené maso a ryby
bez pfisad, cerstvé vejce

uzeniny, hotové masové a rybi omacky, hotova jidla

a polotovary (krabi tycinky, pastiky, jitrnice, jelita, tlacenky,
rolky a zaviny), rybi a masové konzervy, nakladana

a grilovana masa a ryby

maso a ryby obalované ve strouhance, mouce nebo
oméckach obsahuijicich lepek, peceni popf. marinovani
sledi, Uprava ryb na zpasob surimi

Napoje, alkohol

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

pramenitd a mineralnf voda bez pfichuti,
sycené napoje (Coca cola, Fanta aj)),
nearomatizovany ¢aj, 100% dzusy,
prirodni vina - bila, ¢ervend, razova,
sekt, cisté destilaty

hotové smési na frappé, ¢okoladu, kavu, izotonické
ndpoje, ovocné stavy s pridanou vldkninou, likéry,
barvené destilaty

obilnd kava, kavovina, slad, sladové napoje, pivo

Cukrovinky, slané pecivo, sladidla

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

med, cukr, hroznovy cukr, fruktéza,
glukézovy sirup, Cista ¢okolada,
uméld sladidla

Zelirovaci cukr, ¢okoldda s pfichutf a pfisadami, cokolddové
aj. polevy, krémy, pralinky, nugat, zmrzlina, nanuky,
karamely, fonddnové cukrovi a furé, sojové suky, kfupky,
lupinky, tycinky z kukufice, pohanky apod. dle pfisad

sladoveé bonbony, piskoty, susenky, oplatky, cukrovi,
tyc¢inky a slané pecivo z nevhodnych obilovin

Tuky, koreni, pfisady na peceni, instantni polotovary

Bezpecné

Rizikové

Nevhodné

rostlinné oleje, maslo bez pfisad, sadlo,
margarin cisty, jednodruhové korent, stl,
Cisté nebarvené octy, sojovd oméacka
TAMARI, solamyl, maizena

masové i zeleninové bujonové kostky, smési kofen,
bylinkové octy a oleje, podravka, vegeta, sojové omacky,
tekutd dochucovadla, prasek do peciva, jedld soda,
prasek do perniku, Zelatiny, glazury, polevy na dorty,
hotové omacky, majonéza, tatarské omacky, kecup,
hof¢ice, dresink, lusténinové a zeleninové pomazanky

besamelové omécka, instantni polévky, dehydratované
vyrobky — instantnf hotova jidla

aditiva (stabilizator, zahustovadlo aj.) pfidan pfi
vyrobé (podrobné viz tabulka 1).

Lepek neobsahuje a pro BLD dietu jsou
vhodné brambory, ryze, cizrna, cocka, hrach,
fazole, séja, kukurice, pohanka, amarant, proso
(jahly), quinoa, tapioka (Skrob zfskany z kofene
manioku), ofechy, olejnatd semena.

Aditiva

Pocatecniobava ze zvladnutf diety souvisi
zejména s vyse zminénymi aditivy. Zorientovat
se v potravinach obsahujicich pfidany lepek

vyzaduje ¢as, kdy situaci celiakdm neuleh-
¢uji ani samotni vyrobci znacenim na obale.
Skrob se pouzivé jako pomocné latka i v fa-
dé lécivych pripravkd. Je to skrob psenicny,
kukufi¢ny, ryzovy, bramborovy a smés skro-
bl — ryZového, bramborového a kukufi¢ného.
Povinnosti vyrobce zlstdva uvadét psenicny
skrob jako pridatnou latku na obale 1écivého
pripravku (12).

Rizikové jsou nasleduijici pfisady uvedené

ve slozeni vyrobku (obsahuji lepek):

B rostlinnd bilkovina (protein) pokud nenf
specifikovén plvod (¢asto z obilovin)

m  modifikovany skrob pokud nenf specifikovan
plvod (Skroby oznaceny — E 1400 — 1451)

B slad (je¢ny), maltéza - sladovy cukr

B maltodextrin pseni¢ny — pseni¢ny Skrob

Surovinou pro vyrobu maltodextrinu
v Evropé byva v naprosté vétsiné pfipadd pse-
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nice, naproti tomu v USA kukufice a je tedy be-
zlepkovy (5).

Nékteré prisady se vyrabi z obilovin obsa-
hujici lepek, ale béhem procesu zpracovani je
lepek eliminovan. Tyto pfisady jsou bezpecné
aneni nutné uvadét pavod této prisady (pre-
sto ho nékteff vyrobci na etiketé uvadi). Jsou
to nasleduijici latky: glukdzovy, fruktézovy sirup
vyrobeny z psenice nebo je¢mene, karamel E
150 a—d (11).

Tvrzenim na obale ,miZze obsahovat stopy
lepku” nebo ,vyrobeno v zdvode, kde se zpraco-
vdvaji obiloviny obsahujici lepek”— dava vyrobce
najevo, Ze tento vyrobek miZe byt kontamino-
van lepkem a tim byt rizikovy, i kdyz mtze byt
toto riziko velmi malé.

Oves v bezlepkové dieté

Otevrena stdle zUstéva problematika ov-
sa v BLD. MozZnost zafazeni ovesnych vyrobk(
do diety by znamenalo nejen zlepseni nutri¢ni
hodnoty fady vyrobkd ale i zpestreni a rozsitent
sortimentu. Tomu v soucasné dobé branf tyto
skute¢nosti: 1. oves byva casto kontaminovan
pfi zpracovani jinymi obilovinami (pSenice, Zito,
je¢men), 2. ¢ast celiakl reaguje i na nekontamino-
vany oves tvorbou protildtek. Pozornost se v bu-
doucnu pravdépodobné zaméfi k moznostem
péstovan( kultivaru ovsa s nizkym obsahem ave-
ninu a standardnim doporucenim a metodice
zemédélské produkce a zpracovani (4).

Bezlepkové potraviny

V nabidce potravin vhodnych pro BLD pra-
cujeme s pojmy potraviny bezlepkové a po-
traviny s velmi nizkym obsahem lepku. Jsou
oznaceny logem pfeskrtnutého klasu, gluten
free nebo very low gluten.

Nabidka specidlnich bezlepkovych potravin
pokryva celé spektrum vyrobkd: bezlepkovy
chléb a pecivo, bezlepkové téstoviny, bezlep-
kové knedliky, bezlepkova mouka, bezlepkové
smési na peceni, bezlepkové sudenky, bezlep-
kova pizza, bezlepkové pivo aj.

Surovinami pro tyto bezlepkové vyrobky
jsou bud potraviny pfirozené bezlepkové nebo
je lepek specidlnimi postupy odstranén (snizen).
Prikladem mUze byt ceské bezlepkové pivo Celia.
Peptidy lepku jsou v ném rozstépeny Ucinkem
fungélnich protedz (5). Dalsim vyrobkem je
specidlné upraveny (deproteinovany) psenicny
skrob, ktery splfuje pozadavky na obsah lep-
ku. Pridéva se do bezlepkové mouky a smési
na pecenf pro zlepsenf textury tésta. Musf byt
ale uveden ve sloZenf vyrobku.

Normy obsahu lepku v surovinach
a potravinach pro BLD

Orientaci ve vyrobcich vhodnych pro BLD
by méla usnadnit zména legislativy ve znace-
ni potravin, kterd vstupuje v platnost od 1. 1.
2012.V z&jmu prehlednosti a ve snaze zabranit
mateni spotfebitel riznymi druhy popist vy-
robkd byly stanoveny podminky pouZiti pojmd
pro oznaceni vyrobkl neobsahujicich lepek.
Viyraz ,bez lepku” Ize uvést pouze tehdy, pokud
obsah lepku v potraviné ve stavu, v némz je
podavana kone¢nému spottebiteli, Cinf nejvyse
20mag/kg. Potraviny oznacené ,s velmi nizkym
obsahem lepku” nesmfi obsahovat vice nez
100 mg/kg lepku (11). DGvodem je rozdilna
senzitivita vUci lepku.

Maximalni pFipustné mnozstvi
lepku/den p¥i BLD

Rdzné osoby toleruji rozdilné malé mnoZstvi
lepku bez projevl onemocnéni. Bezpecnou
denni davkou lepku se zabyval Catassi ve své
prospektivni, dvojité slepé, placebem kontrolo-
vané studii v roce 2007. Mezni denni pffjem lep-
ku stanovil na 50 mg/den. Pozdéji byly popsany
histologické zmény u nékterych celiakl uz pfi
prjmu 10mg/den (1, 2, 8). Cilem tedy je snaha
o maximalni omezenf lepku v dieté.

Reakce na pfimés lepku v BLD

Reakce na pozitf lepku se individualné lisf.
Nékdy muze spustit bezprostiedni reakci — prd-
jem, nadymani, bolesti hlavy a pfiznaky trvaji
nékolik dnf, jindy viditelné pfiznaky nevyvola.
Presto poriti lepku sliznici stfeva poskozuje a tize
postizent je zavisld na mnozstvi pozitého lepku
a individuaIni citlivosti.

NeUplné dodrzovani BLD nebo nevédomé
chyby v dieté vedou k selhdni é¢by, obtize na-
déle pretrvavaji a stav se pravdépodobné ¢asem
i zhorsi. Efekt BLD muze ovlivnit pfidruzend po-
travinova alergie, nejcastéji na séju nebo kravské
miléko. Lepek v dieté trvale stimuluje imunitnf
systém, tvofi se autoprotildtky a vede ke vzniku
dal$ich autoimunitnich chorob. Nejzavaznéjsi
komplikacf je vznik stfevniho lymfomu, vzac-
ného nadoru streva.

V nejvrchnéjsi ¢asti kartacového lemu en-
terocytl je uloZzen enzym laktdza a byva v di-
sledku postizeni sliznice tenkého stfeva velmi
¢asto poskozen. Dle stupné laktézové intole-
rance jsou sestupneé tolerovany napf. tvrdé syry,
mékké syry, tvarohy, zakysané mlécné vyrobky.
Doporucujeme vyzkouset druh a tolerované
mnozstvi, popf. mlé¢né vyrobky Uplné vylou-
¢it nebo nahradit delaktézovanymi vyrobky
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fortifikovanymi vépnikem. Intoleranci laktézy
Ize takeé fesit uzivanim enzymového preparatu
(laktdzy) ve formeé tablet nebo kapsli. Pfi Uplném
vylouceni mlé¢nych vyrobkl ze stravy je nut-
né myslet na doplnéni vapniku jinou formou
(supplementa). Projevy laktézové intolerance
na striktni bezlepkové dieté ustupuiji.

Vyznam BLD pro nemocného celiakii

Po zahdjeni BLD dochézi postupné k vymi-
zeni piiznakd a zlepseni celkového stavu. Jiz par
dni po zahdjeni diety se vétsina celiak citf 1épe
(chut kjidlu, ,lepsi ndlada”). Nevolnost, prijem
a nadymani ustupuji v préibéhu nékolika tydnd,
k Upravé malabsorpce dochazi béhem 6 mésict
az 2 let. BLD umoznuje celiakovi, ze se dozije
primérné délky Zivota v dané populaci a ze ne-
onemocni pfidruzenou autoimunitni chorobou
a vyhne se komplikacim celiakie (5).

Nutri¢ni hodnota BLD

Z nutri¢niho hlediska je mezi pfirozené be-
zlepkovymi potravinami a rafinovanymi bezlep-
kovymi vyrobky na bazi skrobu (pecivo, mouka,
smési na pecenl, téstoviny) zcela zasadni rozdil.
Prevaha rafinovanych vyrobkd, pokud nejsou
fortifikovany, prohlubuje deficity vit. sk. B (thi-
amin, riboflavin, niacin, folaty), vapniku, zeleza,
zinku, hoi¢iku; a vede k nedostate¢nému pfi-
jmu vldkniny (7). Zafazenf alternativnich obilovin
(@amarant, pohanka, jahly, cizrna, quinoa) v po-
dobé mouky, pfiloh, zavéafek do polévky nebo
soucast pokrmU signifikantné zlepsuje nutri¢ni
profil bezlepkové diety.

Nevyhody BLD

V soucasné dobé je nabidka bezlepkovych
potravin Sirokd. Objevuji se bezlepkova menu
v restauraci, jidelndch skolniho i zdvodniho
stravovani, dokonce i v nabidce nékterych
leteckych spolec¢nosti. Bezlepkové potraviny
nabizeji ve svém sortimentu velké obchodni
fetézce, v¢etné vlastnich bezlepkovych pro-
duktl. Presto BLD zdsadné limituje v bézném
Zivoté. Nemoznost volného stravovani v re-
stauracich, ndkup peciva, resp. nutnost péci
si vlastni kazdodenné omezuje. Situace byva
zoufald v lokalitdch mimo velkd mésta a u so-
cidlné slabych. Problém ¢astecné fesf moznost
objednat si zakladni bezlepkové potraviny pfes
[ékdrnu nebo v e-shopu na internetu. Specialnf
bezlepkové vyrobky jsou az 4x drazsi nez béz-
né potraviny. Oproti Slovensku, kde pojistovny
hradi az 70 % maloobchodnf ceny na zakladnf
sortiment, ¢eské zdravotni pojistovny syste-
maticky situaci nefesi nebo pouze minimal-



nim pfispévkem. Socidlné potiebni obcané,
ktefi se musi ze zdravotnich ddvodd dietne
stravovat, mohou pozadat o zvyseni ¢astky
zivotniho minima, a to u onemocnéni celiakif
0 2800K¢ (13). Reforma platnd od 1. 1. 2012
ale zfejmé zdsadné zmeéni cely systém Cerpant
socialnich davek.

Proces edukace

Ztrata ,svobody” stravovani je pro nékteré
tak nepfedstavitelnd, Ze radéji riskuji i zadvazné
komplikace. Zajimavé Udaje pfinesly vysledky
péti anket uspofddanych na webovych stran-
kach Poradenského centra pro bezlepkovou
dietu. Ze viech oslovenych celiak se jich 25%
vyrovnalo s dietnim reZimem bezprostfedné
po jeho doporuceni, 22% do 6 mésicl a dal-
sich 6% do jednoho roku. Celkem 46 % celiakd
se s bezlepkovou dietou béhem 1 roku psy-
chicky nevyrovnalo (3). Nejtézsi byva tradicné
obdobf puberty. Naopak pfechod na bezlepko-
vou dietu zvladaji lépe mladi lidé, zeny v repro-
dukeénim véku nebo téhotné, zde byva motivace
maximalnf.

Pokud dojde k chybé v dieté, zejména zpocat-
ku po stanoveni diagndzy, snazime se to nebrat
nijak fatdlné a motivujeme pokracovat v dieté.
Zit jako celiak je proces, pfi kterém se u¢i nejen
on sam, aleijehorodina a ptételé. | kdyz je strava
na zacatku jednotvarnd, postupem casu si kazdy
sdm vybeér potravin rozsiff a osvojf sinové recepty

a potraviny. Dobrym voditkem je databaze be-
zlepkovych vyrobkd na internetovych strankach
\lyzkumného Ustavu potravinarského (wwwyupp.
c2z). Kazdy mésic jsou testovany a doplriovany
do databdze nové potraviny, vie je prehledné
organizované do skupin, a je zde uveden i pfesny
obsah lepku v dané potraviné (bézné potraviny
nebo urcené pro bezlepkovou dietu).

Bezlepkové dieta velmi omezuje v dobé do-
volené. V zahranicf je situace v mnohém smeéru
leh¢i nez u nas, jazykovou bariéru pomohou
prekonat edukacni karticky v mnoha jazycich,
dostupné na internetu. Realitou bohuZel zUstava
vylouceni déti z détskych tdbord a Skol v pifrodé.
Vse je na dohodé se skolou, situaci méze uleh¢it
vybaveni ditéte kompletné trvanlivymi bezlep-
kovymi potravinami a vakuovanym pecivem.
K Uspésnému zvlddnuti stravovani béhem po-
bytd mimo domov samozfejmé pfispéje pfijeti
a osvojeni diety samotnym ditétem.
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