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1. Celiakie a bezlepkova dieta
Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.

Interni oddéleni Thomayerova nemocnice Praha

Celiakie je definovana jako autoimunitni onemocnéni, které vznika u pacientl s vrozenou dispozici po priniku
lepku strevni bariérou po stresovém podnétu. Tim je zahajena autoimunitni reakce s tvorbou protilatek a imunitni
odpovédi proti burikdm vlastniho tenkého stieva, které jsou pfi pfitomnosti lepku nic¢eny.

Klasické projevy celiakie zahrnuji prdjem, hubnuti a bolesti bficha, u déti navic neprospivéni a zastaveni ristu.
Atypické ptiznaky mohou zahrnovat jak bfisni, tak mimobfisni pfiznaky, napt. chudokrevnost, fidnuti kosti, potrat
¢i predcasny porod.

Prevalence celiakie je v Ceské republice kolem 1/100, ¢astéjsi je u pacientd s jinymi autoimunitnimi chorobami
(DM 1. typu, Hashimotova thyreoiditida) chromozomovymi aberacemi (Downtv ¢i Turnerv syndrom) ¢i u pfi-
buznych pacient( s celiakii. Nelé¢ena celiakie mlze vést ke komplikacim, ke kterym patfi napfiklad osteopordza,
anémie, porucha rdstu ¢i imunitniho dozoru.

Celiakie se Ié¢i pomoci bezlepkové diety, kdy se z diety odstrani vSechny potraviny, které obsahuji p3enici ¢i
$palduy, Zito a je¢men. | nepatrna kontaminace muze vést k autoimunitni reakci a jejim udrzeni (postaci mnozstvi
kolem 100 mg lepku).

2. Bezlepkové potraviny - ¢eho jsme dosahli po dvacetiletech?

Ing. Dana Gabrovskd, Ph.D., Ing. Pavel Skfivan, CSc.
Potravinaiska komora CR, Vyzkumny ustav potravinarsky Praha

Prezentace shrnuje pozitivni a negativni stranky vyvoje v otdzce bezlepkovych potravin v pribéhu dvaceti
let, kdy se VUPP, v.v.i. aktivné zapojil do vyzkumu v oblasti bezlepkovych potravin, bezlepkové diety a vyvoje
analytické metody na stanoveni obsahu lepku. Mezi pozitivni stranky patii vétsi vybér pekarskych a cukrai-
skych bezlepkovych vyrobk(, existence tuzemskych vyrobcu, legislativa, analyticka metoda na stanoveni ob-
sahu lepku. Mezi negativnimi strankami bohuzel stéle zUstava vyssi cena bezlepkovych pekarskych vyrobkd,
nejednotnost nazord lékail a nutri¢nich terapeutt na bezlepkovou dietu v otdzce zakdzanych a doporucenych
potravin.

Pozornost bude zamérena na legislativu a oznacovani bezlepkovych potravin i béznych potravin, tato proble-
matika se v prlbéhu 20 let nékolikrat ménila a stale zUstavaji nékteré otazniky. V prezentaci nebude chybét sle-
dovani kvality téchto potravin, vysledky vlastnich analyz, informace o spolupraci se Spole¢nosti pro bezlepkovou
dietu a o databéazi bezlepkovych potravin VUPP, v.v.i. (www.potravinybezlepku.cz).

3. Mléko - intolerance laktozy a alergie

MUDr. Eliska Kopelentovad
FN Motol

Mléko a mlé¢né vyrobky jsou jednou ze zakladnich a prospésnych potravin, které jsou vétdinou osob bez pro-
blému tolerovany. Vyjimku tvofi lidé s intoleranci laktézy nebo alergii na bilkoviny kravského mléka. Tyto jednot-
ky jsou Casto zaménovany, prestoze jejich projevy i vékovy vyskyt se lisi.

Intolerance laktézy je mnohem castéjsi nez alergie na mléko. Celosvétoveé se intolerance laktozy vyskytuje az
u 70 % populace starsi 2 let. V CR je vyskyt niz3i, udava se u 10-15 % populace. Laktézova intolerance neni vlast-
né nemoc, ale spise pfirozeny, geneticky podminény pokles aktivity enzymu laktazy, ktery ve stfevé enzymaticky
Stépi mlécny cukr laktézu na jednoduché a v tenkém strevé dobre vstfebatelné cukry, glukézu a galaktdzu. P¥i
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nedostatecné aktivité enzymu laktazy dochazi 30 minut po konzumaci potraviny obsahujici laktézu k typickym
projeviim intolerance (bolest bficha, nevolnost, plynatost, prijem).

Alergie na bilkoviny kravského mléka (ABKM) je onemocnéni postihujici pfevazné kojence a batolata, u kterych
je prevalence onemocnéni 2-5 %, u dospélych méné nez 1 %. Alergii rozumime nezadouci pfemrsténou reakci na
jinak neskodny podnét, kterym jsou v pfipadé alergie na mléko bilkoviny vyskytujici se v mléce. Pfedtim nez se aler-
gie rozvine, musi dojit k setkani bilkoviny kravského mléka s imunitnim systémem jedince. K tomuto setkani mize
setkat jiz u novorozencu a také pIné kojenych déti, které jesté nikdy kravské mléko nedostaly. ABKM se obvykle
projevi jiz béhem prvnich 3 mésicl Zivota ditéte, ale ve vétsiné pfipadd ma nastésti pfechodny charakter. ABKM se
muze projevit celou radou klinickych ptiznaku tykajicich se kliZze, traviciho a také dychaciho Ustroji. Pfiznaky ABKM
jsou velmi rozmanité a jednotlivé pfipady se lisi od nendpadnych az po Zivot ohrozujici. Anafylaxe (celkova alergicka

ABKM je velmi ¢asto prvnim projevem tzv. atopického pochodu, coZ znamen3, Ze alergie na mléko vyhasne,
ale zlistava dispozice k rozvoji jiného alergického onemocnéni. Podle nékterych studii se az u 50 % déti plvodné
alergickych na mléko rozvine astma nebo projevy pylové alergie.

Literatura:

1. Alessandro Fiocchi et al.: Diagnosis and Rationale for Action against Cow ‘s Milk Allergy (DRACMA):

A summary report. J Allergy Clin Imunol 2010, 1119-1128.

2. Antonella Muraro, Graham Roberts: EAACI guidelines, Food Allergy and Anaphylaxis, Zurich 2014: 3—133.
3. Martin Fuchs et al. Potravinovd alergie a intolerance, Mladd fronta a.s. 2016, 201-203, 234-268

4. Hodnoceni rostlinnych napoju z hlediska vyzivového

prof. Ing. Jana Dostdlovd, CSc.
VSCHT

V soucasné dobé se fada spotrebiteld na zakladé informaci v mediich a reklamy rozhodla zafadit do svého jidel-
ni¢ku rostlinné napoje, Casto nejen jako jeho zpestreni, ale jako ndhradu kravského mléka. Nahrada kravského mléka
rostlinnymi ndpoji je nevhodna, zejména u déti, téhotnych a kojicich Zen a starsich osob, protoze rostlinné napoje
nemohou dodat organizmu nékteré Ziviny v dostate¢ném mnozstvi a kvalité. Nahrada kravského mléka ma opodstat-
néni pouze v pfipadé nesnasenlivosti laktézy nebo alergie na mlé¢nou bilkovinu. Tyto ndpoje nemohou z hlediska
vyzivového kravské mléko nahradit, protoZe se jednd o potraviny vyrazné odlisného sloZeni. Z tohoto divodu se jiz
fadu let podle evropské legislativy nemohou nazyvat,,mléko’, ale ,ndpoj”“. Rostlinné napoje maji i horsi senzorickou
jakost (chut, vini, plnost chuti a nékdy i barvu) nez kravské mléko. Rostlinné napoje jsou vyrazné drazsi nez kravské
mléko a jejich cena neodpovida vyZivovému pfinosu pro organizmus a jejich senzorickym vlastnostem.

Potravinaiska komora zadala akreditované laboratofi chemickou analyzu sloZeni dvandcti rostlinnych napojt
ze soucasného trhu v CR a zku$eni hodnotitelé provedli jejich senzorickou analyzu v senzorické laboratofi VSCHT
— ke vzorklim rostlinnych ndpojud byla zafazena i dvé mléka (plnotu¢né a polotuc¢né). Mléko bylo podle pétibodo-
vé stupnice hodnoceno nejlépe - pInotu¢né 1,5 a polotu¢né 2,5. Nejhlre byl hodnocen napoj makovy 4,8 a ryzo-
vy 4,2. Hodnoceni ostatnich napoji se pohybovalo mezi body 3 a 4.

Rostlinné napoje jsou v podstaté extrakty (vyluhy) surovin rostlinného plvodu, nej¢astéji séji, mandli, ryze,
maku, ovsa, kukufice, kokosu, pohanky apod. Obsah suroviny a tim i Zivin v tekutém ndpoji je vétsinou velmi maly.
Obsah susiny v tekutych napojich se pohyboval od 4,07 do 12,04 % (obsah susiny v mléce je prdmérné 13 %). Diky
nizkému obsahu susiny maji ndpoje ,vodovou” chut, a proto se do nékterych pfidavaji latky zahustujici ozna¢ené
kédem E. V rostlinnych napojich mizeme najit rlizna ,écka’, do mléka se viak zadna ,écka” pridavat nesméji.

Obsah bilkovin byl ve srovnani s mlékem (3,5 % i vice) vyrazné nizsi. Pohyboval se od < 0,1 do 2,85 %, ale vétsi-
nou byl mensi nez 1 %. Biologicka hodnota rostlinnych bilkovin je v disledku nedostatku nékterych nezbytnych
(esencidlnich) aminokyselin vyrazné nizsi nez biologicka hodnota bilkovin mléka, pficemz biologicka hodnota
bilkovin syrovatky je nejvyssi ze viech bilkovin.
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Slozeni tuku rostlinnych ndpojl je, s vyjimkou tuku kokosového, z hlediska vyzivy vhodnéjsi nez tuku mléc-
ného. Z divodu nizkého obsahu tuku v rostlinnych napojich je ale tato vyhoda v podstaté zanedbatelna. Jina
situace je u susenych rostlinnych napoju, kde je obsah tuku pomérné vysoky (21,56-27,17 %) a jeho slozZeni je
z hlediska vyzivového nevhodné — vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin a zejména trans mastnych kyselin
ve vyrobcich Zajic. Do téchto vyrobkui se tuky pfidavaji, v nékterych piipadech i ¢aste¢né ztuzené, které obsahuji-
ci trans mastné kyseliny. Trans mastné kyseliny plsobi nepfiznivé na vznik srde¢nécévnich onemocnéni, diabetu
a nékterych dalSich onemocnéni. Jejich obsah v potravinach je v fradé zemi legislativné regulovan a uvazuje se,
Ze v dohledné dobé bude limitovan i v evropské legislativé. Analyzou sloZeni tuku séjovych ndpojli znacky Zajic
jsme se na VSCHT zabyvali jiz nékolikrat a vzdy jsme vysoky obsah trans mastnych kyselin nalezli. Je zvlastni, ze
tyto vyrobky je stale obsahuiji, kdyz vétsina vyrobk( na ¢eském trhu je jiz neobsahuje.

Obsah sacharidd a cukrl nebyl pfilis vysoky, takze nepfiznivy vliv cukrd na zdravi i vznik zubniho kazu se témér
neprojevi.

Obsah vapniku byl u vétsiny vyrobk( vyrazné nizsi nez v mléce. Vapnik v kravském mléce je navic mnohem lépe
vyuzitelny nez v potravinach rostlinného plvodu.V mléce je jeho vyuZitelnost vétsi nez 30 %, zatimco v potravi-
nach rostlinného plivodu je jeho vyuZitelnost pouze z nékolika procent.

Obsah vitamind nebyl stanoven, ale vzhledem k nizkému obsahu susiny a tuku bude obsah vétsiny vitaming,
pokud nejsou o vitaminy obohaceny, nizsi nez v mléce.

Vysokd konzumace séjovych ndpoju je spojena s rizikem pfijmu rdznych pfirodnich toxickych latek. Napt. u déti,
Zen v reprodukénim véku a u muzi je rizikovy prijem fytoestrogend, které maji strukturu podobnou Zenskym po-
hlavnim hormonim a mohu je do urcité miry nahradit. Soja je také silny alergen.

Zavérem je mozno shrnout, Ze rostlinné ndapoje mohou dobfe slouzit k obohaceni jidelni¢ku, ale v zadném
pfipadé nemohou nahradit mléko. Jedna se o potraviny zcela odliSného sloZeni. Pfi nakupu je vhodné sledo-
vat surovinové slozeni a tabulku vyZzivovych hodnot a podle téchto udajl se rozhodnout zda vyrobek koupime.
Pfedrazené vyrobky, které obsahuji zanedbatelné mnozstvi suroviny, podle které se vyrobek jmenuje a zbytek je
voda bychom kupovat neméli. Neprospé&jeme tim ani svému zdravi a ani si nepochutname.

5. Potravinova alergie a intolerance

MUDr. Ivana Setinovd
Immunia s r.o. Praha

Nezadoucich reakci na potraviny v populaci znepokojivé nar(ista. Reakci imunologicky podminénou oznacujeme
jako potravinovou alergii (PA), neimunologicky podminéné reakce jako potravinovou nesnadsenlivost (intoleranci). PA
je geneticky komplexni onemocnéni rozvijejici se pfiinterakci genu se zevnim prostfedim. Plsobeni vnéjsiho prostredi
ma vliv na bunéc¢nou diferenciaci s oteviranim gen0. Jedna se o epigenetické mechanismy, na kterych se vyznamnou
mérou podili mikrobiom, vyziva, Zivotni styl, stres a funkce stfevni bariéry. K projeviim PA dochazi pfi neschopnosti
navozeni oralni tolerance na potravinovy antigen. AZ 90 % v3ech PA zpUsobuje tzv. velkd osma: kravské mléko, vejce,
p3enice, arasidy, stromové orechy, korysi, ryby a séja. Dle imunologického mechanismu rozlisujeme PA ¢asnou, IgE
mediovanou s pfiznaky nastupujicimi do 2 hodin po poziti potraviny a non-IgE mediovanou s pfiznaky nastupuijici
pozdéji. Pro diagnostiku PA je dllezitd anamnéza. Provadime kozni testy s podezielou potravinou, které dopliuje-
me laboratornim vysetfenim, nej¢astéji stanoveni specifickych IgE protilatek (sIgE). Zlatym standardem diagnostiky
stale zUstava eliminacné-expozi¢ni test. Potravina je ve skutecnosti zdrojem nékolika rdiznych bilkovin. Molekularni
diagnostika stanovuje slgE protilatky proti jednotlivym molekulam/alergendm. Jednotlivé alergenové molekuly Ize
seskupovat do tzv. rodin s podobnou biochemickou charakteristikou, zkfizenou reaktivitou a labilitou nebo stabilitou.
Ze znalosti téchto rodin Ize odvozovat pravdépodobnost klinické zavaznosti reakce i vztahy zkfizenych reakci. Mezi
nejvyznamnéjsi rodiny alergen(l patfi skupina Bet v 1 homolognich protein{i (podobnost s hlavnim alergenem bfi-
zy Bet v 1), skupina lipid transfer protein0 a rodiny tzv. zasobnich proteinl semen. Pacient senzibilizovany proti Bet
v 1 homolognim proteintim, které jsou termolabilni a malo odolné proti travicim enzymdm, bude reagovat pouze
mirnymi piiznaky, obvykle ve formé oralniho alergického syndromu. Pacient senzibilizovany proti proteindim ze skupin
lipid transfer protein{i nebo zasobnich proteinli semen, tedy bilkovindm odolnym, bude mit podstatné vyssi riziko
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reakce celkové az anafylaktické. Nej¢astéjsi PA u déti je alergie na bilkovinu kravského mléka, u dospélych se nejcastéji
setkdvame s PA asociovanou s pyly-pollen food syndrom. Alergie na pseni¢nou mouku je u déti 3. nejvyznamnéjsim
potravinovym alergenem, u dospélych se setkdvame predevsim s anafylaktickou reakci po poziti pseni¢né potraviny
v kombinaci s télesnou ndmahou. Roste vyznam nové klinické jednotky — neceliatické citlivosti na lepek, jejiz mechani-
smus stale neni zcela objasnén a pro jeji diagnostiku dosud chybi biomarkery. Potravinové intolerance jsou nejcastéji
zpUsobené enzymaticky. Organismus muze nadmérné reagovat na biogenni aminy (histamin), které se vyskytuiji v po-
travinach. Neschopnost inaktivovat nahromadény exogenni histamin v disledku snizené koncentrace nebo aktivity
enzymu diaminooxidazy (DAO) oznacujeme jako histaminovou intoleranci. Spravna diagnostika reakci na potraviny
umozni cilend dietni opatieni, ktera zabrani rozvoji klinickych ptiznakd, které mohou byt i Zivot ohrozuijici.

6. Alergeny ve skolkach a skolni jidelné

Mgr. Alexandra Kostdlovd
Statni zdravotnicky Gstav

V soucasné dobé jsme svédky toho, ze stale vice déti ma urcita dietni omezeni plynouci nejen prokazatel-
né z jejich zdravotniho stavu, ale i naptiklad z dlivodu presvédceni rodica. V rdmci systému skolniho stravovani
bylo zvykem, Ze se témto stravnikim a jejich specifickym potiebam vychdzelo vstfic. Legislativné vsak dfive na
tuto pfipravu dietni stravy nebyly zadné konkrétni pozadavky. To se zménilo novelou z vyhlasky ¢. 107/2005 Sb.,
o Skolnim stravovani ve znéni pozdéjsich predpisu.

Tato novelizovana vyhlaska stanovuje:

Stravnik{m, jejichz zdravotni stav podle potvrzeni registrujiciho poskytovatele zdravotnich sluzeb v oboru
praktické lékafstvi pro déti a dorost vyzaduje stravovat se s omezenimi podle dietniho rezimu, mize provozova-
tel stravovacich sluzeb poskytovat skolni stravovani v dietnim rezimu (dale jen ,dietni stravovani”), a to v pfipadé
zafizeni $kolniho stravovani za podminek stanovenych jeho vnitinim fadem a v pfipadé jiné osoby poskytujici
stravovaci sluzby v souladu s ujednanim o zajisténi skolniho stravovani.

Velice dulezitym slovem ve vyhldsce je slovo m{ize. Poskytovat dietni stravovani je tedy ¢innost a sluzba zcela
dobrovolna, ke které pfistupuiji jidelny po zvazeni technickych a personélnich moznosti a v tom pripadé, zda jsou
zaméstnanci pistupni podrobnému proskoleni v problematice pfipravy diet, nebot na sebe prebiraji zodpovéd-
nost za pfipadné chyby, které zejména u alergiki mohou mit vazné nasledky. Pouzivany by mély byt receptury
schvalené dle vyhlasky osobami k tomu kompetentnimi (nutri¢cnim terapeutem, Iékarem se specializovanou zp-
sobilosti v oboru, Iékafem se zvlastni specializovanou zpUsobilosti v oboru). Nej¢astéji se ve $kolnich jidelnach
pfipravuje strava bezlepkovd, bezmlééna a rizné diety eliminacni s vyloucenim alergend.

7. Metody odstranovani alergenti z potravin

Ing. Milan Houska, CSc., MUDr. Ivana Setinovd, Doc. MUDr. Petr Kucera, Ph.D.
Vyzkumny ustav potravinaisky Praha, Immunia s r.o. Praha, FN Kralovské Vinohrady

Existuje nékolik uspésnych zpracovatelskych metod pro dealergizaci potravin v prlimyslovych podminkach.
Hypoalergenni nebo nealergické vyrobky v trzni siti jsou zpravidla pfipraveny enzymovou hydrolyzou (kojenecka
vyziva) nebo cilenym slozenim nealergennich slozek (naptiklad bezlepkové pecivo, bezlepkové pivo).

Dealergizace je vyzvou pro potravinaiské inzenyry a vyvojare technologii vyroby potravin nového typu. Vysokotlaka
technologie nebo aplikace pulzniho UV zéfeni mohou byt pouzity v blizké budoucnosti k prohloubeni nebo urychleni
enzymovych reakci nebo urychleni oxidace a polymerizace fenolickych latek a alergennich slozek, které se pfirozené
vyskytuji v potravindch nebo jsou do nich zamérné pridany (napfiklad jable¢nd $tava nebo arasidové maslo).

Prehled ukazuje, ze zavéry rliznych studii jsou zfidka pfipraveny na zédkladé vice nez dvou testu alergenicity (viz
Obr. 1 a Obr. 2). Existuji pfiklady, kdy in-vitro testy poskytly uspokojivé vysledky, ale in-vivo testy pfinesly vysledky

’

W/

Y PRA[HA
(‘ VUPP ’:\‘“ Narodni 100 \\'\ e PRA|[GUE
. VZKUMNY USTAV ’ g5 zemeédélské - < PRA|GA

POTRAVINARSKY PRAHA ‘ C 4

.\: muzeum 1918—2018 .=

SLAVIiME VYROCi 1958-2018 MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Vyzkumny Ustav potravinafsky Praha, v.v.i. « Sbornfk abstraktl prednasek « Soucasné trendy ve specidlni vyZivé



opacné. Velkou pozornost je tfeba vénovat testovani pred tim, nez budou potraviny uvadény na trh a oznaceny
jako hypoalergenni. Potravinarsky pramysl by mél pracovat na vyvoji hypoalergennich potravin pomoci zde po-
psanych metod; nové produkty vsak budou vyzadovat dikladné studie pouzivajici zlaty standard DBPCFC, kozni
test, test aktivace bazofil(i a testy zaloZzené na imunodetekénich metodach IgE a musi prokéazat snizené nebo
vymizelé alergické reakce.

Je zde jesté jedna metoda, kterd nabizi skvélou pfileZitost k péstovani rostlin s omezenym obsahem alergent
a tou je genetickd manipulace. Tato metoda by mohla vyvinout odlisné bilkoviny, ke kterym by se lidé stali citli-
véjSimi az po dlouhodobé denni konzumaci. Proto by ale mély byt souc¢asné hledany i dalsi metody. Napftiklad
takové, které nedopusti, aby byly lidé alergenni, kterym je tzv. imunologické okno véku u kojenct a batolat.
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Obr. 1: Procento aplikovanych metod v revidovanych publikacich

(*) spektroskopie cirkuldrniho dichroismu, streptavidin Immuno CAP systém, kompetitivni test RAST inhibice, otevieny provo-
kacni test, metoda extrakce bilkoviny, analyza RNA blotd, Bradforddv mikrotest, EAST inhibice, hemaglutinacni testy, reakti-
vita T bunék
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Obr. 2: Pocet prostudovanych publikaci s pouZitim daného poctu testu
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Pozndmky
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