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KRATKY POHLED ZPET



KRATKY POHLED ZPET

Co jsme védéli (chtéli védét?) o celiakii v Ceskoslovensku pred 40 lety?
- AZ na vyjimky pomérne malo.

Objektivni problémy:

Medicina

- nizka informovanost o problematice i mezi |ékari, problém diagnostiky
celiakie (celosvetovy),

Potravinarska vyroba:

- nedostatek bezlepkovych surovin, nezkusenost s technologickymi
postupy vyroby.



KRATKY POHLED ZPET

Co jsme védéli (chtéli védét?) o celiakii v Ceskoslovensku pred 40 lety?

Politicky problém:
Nebyla vule priliS otevirat témata, ktera byla jakkoli nepfijemna.

Zejména pak témata, ktera mohla jakkoli ovlivnit zavedené systémy v
potravinarstvi a ,vyzive lidu®



KRATKY POHLED ZPET

Obdobi hledani rozumnych cest (90. a 10. léta)

Medicina:

- spolehliva diagnostika (celosvétove), osveta mezi praktickymi Iékari a
pediatry

Potravinarska technologie:

- hledani a rozSirovani sortimentu surovin, rozsireni sortimentu latek
nahrazujicich lepek v potravinach, péce o vylepseni senzorickych
vlastnosti bezlepkovych potravin.




KRATKY POHLED ZPET
Zacatek tretiho milénia a ,,povstani“ proti psenici

William Davis: Wheat Belly — Psenic¢né bricho
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Victoria Beckham, Novak Djokovic... etc. etc. etc.
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CO JE LEPEK ?



CO JE LEPEK - technologicky termin

Dva vyznamy terminu lepek:

- LEPEK jako termin cerealni chemie a technologie (puvodni vyznam)

— —

- LEPEK jako termin dietologie (novéjsi, rozsSireny vyznam)



CO JE LEPEK - technologicky termin

* Z hlediska cerealni technologie je lepek specificka struktura (gel),
ktery vznika pri vyhnéteni psenicného téesta.

 Podstatou jeho vzniku je hydratace a zbobtnani proteinu psenicného endospermu (gliadinu
a glutelinu) a pfeskupeni inter- a intramolekularnich vazeb
(a nevazebnych interakci) mezi jednotlivymi molekulami proteinu vlivem viozené energie
(hnéteni).

e Tim vznika prostorova sit obsahujici molekuly vody a vyznacuijici se
plasticitou a elasticitou



CO JE LEPEK - technologicky termin

e Lepek lze z psenicného tésta snadno izolovat — vyprat — proudem vody.

* Lepek tvori kostru psenicného testa peciva a poskytuje mu jeho
jedinecné viastnosti.




CO JE LEPEK — technologicky termin

o 5%

Gliadin Glutenin

=30

Gluten (gliadin + glutenin)




CO JE TO LEPEK - dietologicky termin

PROTEINY ENDOSPERMU OBILOVIN:

e Prevazuji prolaminy a gluteliny.
* Frakce prolaminu pSenice, Zita, jeCcmene a ovsa obsahuje sekvence
aminokyselin, které zpGsobuji projevy celiakie.

Kritické jsou sekvence aminokyselin: Pro-Ser-GIn-GIn (PSQQ) a GIn-GIn-GIn-Pro
(QQQP), které vyvolavaji u nemocnych autoimunitni rea kci se

zavaznymi i fatalnimi nasledky.



CO JE TO LEPEK - dietologicky termin

e 7 tohoto hlediska se proto oznaceni lepek vzilo pro tyto prolaminy.

* (U pSenice se prolaminova frakce nazyva gliadin, u zita secalin, u
jeCmene hordein a u ovsa avenin.)

* Nékteré prolaminy ale i dalsi bilkovinné slozky mouk vyvolavaji
alergickeé reakce.

(celiakie # alergie)



CO JE TO LEPEK - dietologicky termin

e Lepek v puvodnim (technologickém) smyslu tvori pouze pSenice.

* Ale pro pacienty trpici celiakii jsou stejné neprijatelné zito, jeCmen
(i oves).

* Proto, z hlediska bezpecnosti téchto pacientt a dalsSich osob
alergickych na prolaminy vyjmenovanych obilovin, je na misté
oznaceni lepek pouzivat v tomto Sirsim (dietologickém) slova
smyslu.



CO JE TO LEPEK - dietologicky termin

Pro celiaky plati:

e NUTNE vylouéit lepek (v dietologickém slova smyslu)

e Bezpecna potravina < 20 mg/kg (20 ppm) lepku

(Pro srovndni v krajici béZného chleba — cca 80 g — je obsaZzeno 4 - 5 g lepku, tj zhruba 3000 x vice!)



Psenice ano Ci ne?

* Pfes zjevny vyznam pSenice v lidskeé vyzivé jilze z
jidelnicku zcela vyloucit, podobné jako obiloviny obecng,
aniz by utrpéla jeho nutricni hodnota a vyvazenost. V
pripadé nékterych onemocnéni (nesnasenlivost vuci lepku)
je to nutné.

Ale:

e Pokud dotycna osoba nekterou z techto chorob netrpi,
neprinese ji vylouceni obilovin zadny benefit.



Komu jsou urceny bezlepkové potraviny?
Celiakiim,
alergikim,
ostatnim zajemcum bez projevu nesnasenlivosti lepku.

Ambivalentni pristup nékterych vyrobcu a profesnich svazi nastésti jiz
pominul.



ZAKLADNI PRINCIPY VYROBY
BEZLEPKOVYCH POTRAVIN



ZAKLADNI PRINCIPY VYROBY BEZLEPKOVYCH POTRAVIN

1. Pouzivame bezlepkové suroviny, které nesméji byt lepkem
kontaminovany.

2. Psenicny lepek, ktery se vyznacuje velmi specifickymi
mechanickymi (reologickymi) vlastnostmi nahrazujeme jinymi
latkami podobnych vlastnosti (hydrokoloidy).

3. Minimalizujeme az eliminujeme obsah lepku v prubéhu
technologického postupu (fyzikalné-chemickymi a biochemickymi
procesy).



ZAKLADNI PRINCIPY VYROBY BEZLEPKOVYCH POTRAVIN

Ve vlastnim vyrobnim procesu:

Prijem, skladovani a zpracovani surovin, stejné jako skladovani, baleni a
expedice vyrobku striktné chranime pred moznou kontaminaci
lepkem.

Vyrobni prostory jsou zcela oddéleny od prostor, kde se lepek
vyskytuje, nebo vyskytovat muze.



BEZLEPKOVE SUROVINY



BEZLEPKOVE SUROVINY
Obiloviny, které neobsahuiji lepek — kukurice, ryze, Cirok, proso,
pseudoobiloviny — pohanka, quinoa, amarant, teff,

ale také jiné suroviny, které jsou prirozené bezlepkové:

brambory, tapioka (Skrob ziskany z kofrene manioku), orechy, olejnata
semena, lusténiny, ovoce a zelenina.



BEZLEPKOVE SUROVINY

Bezlepkové obiloviny zpravidla pouze nahrazuji psenici, zito, jeCmen a
oves, ale neprinaseji samy o sobé vetsinou nutricni benefity.

Pseudoobiloviny — pohanka, quinoa (merlik chilsky), teff (milicka
habesska), nebo amarant (laskavec) vedle substitucni role vnaseji do
potravin také nutricné vyznamnée slozky, které se v obilovinach
nevyskytuji, nebo vyskytuji mensi meérou.



Kukurice
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BEZLEPKOVE SUROVINY
OVES ?

Prolaminy ovsa (avenin) jsou v endospermu zastoupeny v nizsi mire nez
VvV psenici, zitu a jeCmeni.

V nizsi mire se v nich vyskytuiji kritické sekvence aminokyselin
vyvolavajici projevy celiakie.

Oves je navic velmi zajimavy obsahem vlakniny a jejich vyznamnych
slozek (beta-glukany), doprovodnych latek s prokazanou antioxidacni
aktivitou atd.



BEZLEPKOVE SUROVINY

OVES ?

Codex Alimentarius (Codex Standard for Foods for Special Dietary Use for Persons
Intolerant to Gluten) uvadi v Casti vénované definici glutenu, prolaminu a
bezlepkovym potravinam u ovsa poznamku:

,oves muze byt tolerovan vétsSinou osob, ale ne vSemi osobami, které
trpi intoleranci k lepku. Proto povoleni konzumace ovsa
nekontaminovaného psenici, zitem nebo jeCmenem v potravinach,
které jsou soucasti tohoto standardu, budou reseny na narodni urovni.”




BEZLEPKOVE SUROVINY
OVES ?

Zavery nékterych studii ukazaly, ze pacienti s celiakii mohou
konzumovat oves. Jedinou podminkou podle nich je, ze oves nesmi byt
kontaminovan psSenici, jeCcmenem nebo zitem. ?77?

PROBLEM: studie vénované pravé kontaminaci ovsa prokazaly, Ze oves byva
prave velmi casto kontaminovan, a to predevsim jeCmenem, psenici a méne
Zitem.



BEZLEPKOVE SUROVINY
OVES ?

Pro pacienty s celiakii to tedy znamena:

kupovat oves, ovesné vlocky, pripadné dalsi potravinarské vyrobky na
bazi ovsa pouze od firem, které jsou schopny zajistit naprostou Cistotu
téchto vyrobkd.




BEZLEPKOVE SUROVINY
OVES ?

A dale:

Kazdy konkrétni pacient by mél konzumaci ovsa konzultovat se svym
osetrujicim lékarem.

Oves nema byt hlavni slozkou bezlepkové diety ale spise doplnénim,
zpestrenim.

V pripadé konzumace ovsa pacientem je také doporucena castejsi
navsteva u lékare a kontrola protilatek.



NAHRADA SPECIFICKYCH
VLASTNOSTI PSENICE A ZITA



NAHRADA SPECIFICKYCH VLASTNOSTI PSENICE A ZITA

Technologické vlastnosti psenice
(pSenicny lepek)
ale take zita

(specificka skladba neskrobovych polysacharidu ve formé
glykoproteinu)

je pri vyrobeé bezlepkového chleba a peciva nutno nahradit jinym
zpusobem — pridavkem specifickych surovin ze skupiny

hydrokoloidu.




NAHRADA SPECIFICKYCH VLASTNOSTI PSENICE A ZITA

Latky hydrokoloidni povahy se pouzivaji vesmes pro své schopnosti
vazat vodu a bobtnat.

Mezi hydrokoloidy radime prakticky vsechny polysacharidy a proteiny.
PouZzivaji se jako soucast pekarskych zlepsujicich prostredkt v bézné
technologii, ale pri vyrobé bezlepkového peciva hraji zasadni roli.



NAHRADA SPECIFICKYCH VLASTNOSTI PSENICE A ZITA

Uginky hydrokoloidi Ize shrnout do nékolika hlavnich podskupin:

* podil na samotné tvorbé struktury bezlepkoveho tésta jak pro vyrobu
peciva a chleba, tak pro vyrobu téstovin,

e zlepSeni textury stridy peciva, zlepseni jeji porovitosti, vlacnosti i
elasticity,

e prodlouzeni udrznosti vyrobkd (zpomaleni starnuti),

e v pripadeé bezlepkovych téstovin jsou to hydrokoloidy, které umoznuji
udrzeni jejich tvaru a struktury,

v pripadé smazenych vyrobku zadrzuji absorpci oleje do tésta.



NAHRADA SPECIFICKYCH VLASTNOSTI PSENICE A ZITA

SKROB

Nativni skroby jsou nedilnou soucasti receptur bezlepkoveho peciva,
kde se vyznamneé podileji na tvorbé textury. Nejvice se pouziva skrob
kukuricny, tapiokovy, ryzovy, bramborovy a specialné upraveny
(STRIKTNE deproteinovany) pSeniény $krob.



NAHRADA SPECIFICKYCH VLASTNOSTI PSENICE A ZITA
SKROB




SKROB

Na trhu je také Siroka nabidka modifikovanych skrobt specialné
vyrabénych podle pozadovanych funkcnich vlastnosti, které mohou
vyznamne ovlivnovat reologickeé vlastnosti tésta a vyslednou strukturu a

starnuti produkta.

Hlavni zastupci modifikovanych skrobu pouzivanych v cerealni
technologii: oxidovany sSkrob (E 1404) pouzivany jako zahustovadlo a
stabilizator (zlepSeni vaznosti tésta), substituované skroby (ethery,
estery, zesiténé skroby).



DALSI NEJCASTEJI POUZIVANE HYDROKOLOIDY

V BEZLEPKOVEM PECIVU

Guarova guma: (E412) Jedna se o mouku z endospermu
semen boboviteé rostliny Cyamopsis tetragonolobus péstované
v teplych oblastech Asie a Ameriky, predevsim v Indii, ale také
napriklad v USA. Obsahuje galaktomannan, tedy polysacharid
slozeny z D-mannosy a D-galaktosy.

Xanthanova guma: (E415) Jedna se o pfirodni polysacharid
tvoreny fermentaci glukosy nebo fruktosy bakteriemi Xanthomonas
campestris jako jejich extracelularni produkt.




DALSI NEJCASTEJI POUZIVANE HYDROKOLOIDY

V BEZLEPKOVEM PECIVU

Psyllium: Dalsi velmi ¢asto pouzivanou vlakninou, ktera slouzi
soucasné jako zahustovadlo, je psyllium. Psyllium je oznaceni
pro vlakninu z rostliny Plantago ovata — jitrocel vejcity (indicky).
Tato vlaknina je rozpustna ve vodé a tvori gel.

Inulin: Velmi ¢asto vyuzivanou slozkou pro pfipravu
bezlepkového peciva je inulin. Inulin je zasobnim polysacharidem,
vyskytuje se proto v korenech a hlizach rostlin. Nejvice inulinu,

az 35 %, je obsazeno v jakonu (Smallanthus sonchifiloius), vyssi
mnozstvi inulinu je v topinamburech, korenech cekanky, cibuli,
cesneku a dokonce v zrnu jeCmene a psSenice.

Cekanka se také vyuziva k priimyslové vyrobé inulinu.




DALSI NEJCASTEJI POUZIVANE HYDROKOLOIDY

V BEZLEPKOVEM PECIVU

DalsSi ¢asto pouzivané hydrokoloidni latky:

Karob (semena rohovniku)

Karagenan (Cervené morské rasy — nékolik druht)

Alginat (hnédé morské rasy Pheaophyceae)

Agar (Cervené morské rasy — nékolik druht)

Pektin (nejcasteji citrusové slupky a jablecné vylisky)

Derivaty celuldzy (nejcastéji metyl-, hydroxypropylmetyl-,
karboxymetyl-)




TECHNOLOGIE ELIMINACE
LEPKU




TECHNOLOGIE ELIMINACE LEPKU

Jedna o technologie, které se pouzivaji tam, kde je lepku nizka koncentrace
jiz v puvodnim materialu. Pfikladem muze byt bezlepkové pivo:

Pouzitim specifickych proteas/peptidas bakterialniho nebo fungalniho
puvodu, pripadné vlastnich cerealnich peptidas, které katalyzuji hydrolyzu
prolaminu tak, ze vzniknou kratsi fragmenty, stépi se kritické sekvence AK =>
detekovany obsah lepku v pivu je pak nizsi nez 20 mg/kg.

Proteasy mohou byt gluten-specifické peptidasy, prolylendopeptidazy, aj.

Ve stejném principu spociva i vyroba deproteinovaného psenicného
Skrobu.



TECHNOLOGIE ELIMINACE LEPKU

Pri vyrobé bezlepkového chleba a peciva je treba jako substrat kvasnych
procesu pouzit jiné druhy mouk nez psenic¢nou, zitnou (Ci jeCnou), které
se uplatniuji v bézné technologii.

Vhodné je pouzivat specialné prizpusobené startovaci kultury schopné
rastu v podminkach surovin odliSnych od bézné psSeni¢né nebo zitné

mouky. Lj "»“""—M_l_ 7‘




TECHNOLOGIE ELIMINACE LEPKU

Jednou z moznosti je zarodecny kvas vyvést z zitné nebo psenicné

mouky nebo pouzit psenicny Ci zitny startér (startovaci kulturu), ktery
vzdy lepek obsahuje.

Dalsi postup spociva v opakovani kvasu bezlepkovou moukou.

Po nékolika cyklech koncentrace lepku z prvotniho kvasu klesne i
hluboko pod povolenou hranici 20 mg/kg.



TECHNOLOGIE ELIMINACE LEPKU

Vedle vyvadéni bezlepkovych kvasu z kultur Zitné nebo pSeni¢né mouky
je dalsi moznosti vyvadet kvasy i primo z bezlepkovych mouk, pracuje
se zejména s pohankovym kvasem, ale také napriklad s kvasem
amarantovym a Cirokovym.

Vedeni kvasu (a vyvoj startéru) z bezlepkovych mouk je velkou vyzvou
a predmétem soucasného vyzkumu a vyvoje (i v Ustavu sacharidi a
ceredlii VSCHT).



TECHNOLOGIE ELIMINACE LEPKU

Pozor na myty:

Existuji zpravy o tom, ze se pomoci fermentacnich procest muze darit
snizovat obsah lepku i v téstech z psenicnych a zitnych mouk.

Muze. Ale rozhodné ani ZDALEKA pod povoleny limit 20 ppm!



DOBRA ZPRAVA NA ZAVER

Diky nastinénym technologickym procesum a zejména stale SirSimu
sortimentu bezlepkovych surovin a pomocnych latek,

diky zajmu cerealnich chemikl a technologu a obrovskym pokrokum ve
VYVOji

MAME DNES SIROKY SORTIMENT POTRAVIN — CHLEBA, RUZNYCH
DRUHU PECIVA, PIVA V BEZLEPKOVE PODOBE.

Tyto produkty jsou bezpecné (pro celiaky a alergiky i dalsi zajemce) a
dosahuji casto vynikajicich senzorickych vlastnosti.



DOBRA ZPRAVA NA ZAVER

Dale se vyrabi stale sirsi sortiment bezpecneé bezlepkovych potravin,
které drive mohly obsahovat jeho nizké Ci stopové koncentrace. — Déje
se tak zaménou néekterych recepturnich slozek (mouky, jisky, Skrobu
atd.) za bezlepkové substituenty.

Prikladem mohou byt uzeniny, pastiky a pomazanky, jogurty, keCupy,
instantni omacky a polévky atd.



DATABAZE VUPP

<. POTRAVINY

http://www.potravinybezlepku.cz/
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