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Seminar: Celiakie

1 Fyziologické poznamky

1.1 Obecna stavba travici trubice

Travici systém je tvofen:

1.) Zlazami — jsou pfipojeny k travici trubici. Kazdy oddil ma své drobné zlazy ulozeny piimo
ve sténé trubice. K travici trubici jsou pfipojeny i velké samostatné zlazy — pankreas, jatra, slinné
zlazy.

2.) travici trubice — prochazi od dutiny tstni, dutinou hrudni a panevni. Dlouhy prubé&h travici
trubice umoznuje chemické Stépeni a vstiebavani pfijaté potravy na dostatecné velké plose, pfi
maximalni tspoie objemu. Sténa travici trubice se sklada ze Ctyt vrstev, které jsou pro celou trubici

spolecné, pouze jednotlivé ¢asti maji nékterou z vrstev charakteristicky upravenou.

Stavba travici trubice

e sliznice (tunica mukosa) — vystyla povrch travici trubice

e podslizni¢ni vazivo (tunica submucosa) — vrstva fidkého vaziva, ktera pfipeviiuje sliznici
ke svaloving travici trubice. Jsou zde nakupeny uzliky mizni tkang. Tato vrstva predstavuje
pro travici trubici ochrannou tkan, kterda ma brani priniku $kodlivin do krevniho obé&hu.

e svalovina (tunica muscularis) — tfeti, nejsilnéj$i vrstva, tvofena prevazné hladkou
svalovinou. Pouze na jejim zacatku (hltan, jicen) a na jejim konci (C¢ast konecniku) je
svalovina pfi¢n€ pruhovana — volni inervace. Svalovina je usporaddna do dvou vrstev, vnitini
kruhovité (cirkularni) a zevni podélné (longitudinalni). Cirkuldrni vrstva je na né€kolika
mistech zesilena ve svérace (sfinktery). Sténa zaludku navic obsahuje tfeti, Sikmou vrstvu.

e zevni povrchova vrstva - Ctvrtd vrstva travici trubice je tvofena hladkou, lesklou blanou,
ktera vystyla dutinu bfisni a pfechazi i na organy v ni ulozené (peritoneum — tunica serosa).
V téch usecich, kde travici trubice neprochazi bfisni dutinou (hrudnik, panev), tvoti povrch

trubice vazivo (adventicie — tunica adventitia).
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1.2 Tenké stirevo

1.2.1 Popis
Tenké stitevo (intestinum tenue) je nejdelsi usek travici trubice, ktera je zprohybana do kli¢ek. Je
hlavnim mistem v travici trubici, kde dochazi k traveni a vstfebavani. Jeho délka je 3 - 5 metrd a
sitka 3-3,5 cm (jeho prisvit smérem od zacatku ke konci klesa ze 4 - Scm asi na polovinu).
Anatomicky se rozdeluje do tii useki:
e dvanactnik (duodenum)
e lacnik (jejunum)

e kycelnik (ileum).

Dvanictnik (duodenum)
Dvanictnik (duodenum) je prvni, nejkratsi usek, ktery zaujima nejcastéji tvar podkovy (nebo
obracené C) a obkruzuje hlavu pankreatu. Méii asi 30 cm (12 palctr). D€l se na:

e pars superior duodeni — asi 5 cm dlouhé pokracovani za pylorem, miva nékdy rozsifeny
zacatek (bulbus duodeni).

o pars descendens duodeni — je dlouh asi 10 cm. Usti sem vyvod Zlu¢ovych cest (ductus
choledochus) spolecné s vyvodem slinivky bfisni (ductus pancreticus major) na malé
vyvysSenin¢ (bradvce), lezici asi 10 cm za pylorem. Bradavka duodena — papilla duodena
major (Vateri) — je opatfena svéracem (Odiho svérac), ktery uzavira usti obou zlaz. Asi 3 cm
pted ni je papilla duodeni minor (Santorini), na niz vyustuje ductus pancreaticus accesorius.

e pars horizontalis duodeni

® pars ascendens duodeni — posledni ¢ast, ktera prechazi do jejuna.

Lacnik (jejunum) a kycelnik (ileum)

Lac¢nik (jejunum) a ky¢elnik (ileum) jsou dva delsi tiseky a pfechod mezi nimi je plynuly, tzn. neni
pfesné ohrani¢eny, a proto nékdy mluvime o jejunoileu. Nazev lacnik pochédzi z ndlezi na mrtvém
téle, kde neobsahuje chymus a kycelnik od toho, ze a¢ nemaji konstantni polohu, jsou pfeci jen
Castéji nize (u kycelnich kosti) a vpravo. Asi 1 cm pfed koncem tenkého stteva byva u zhruba 2%

populace vybézek, ktery je zbytkem embryonalni komunikace stieva s pupecni $iiirou — Meckeliv
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divertikl (= vychlipka), je to rizné¢ dlouhd slepa vychlipka. Muze zde, stejné jako v Cervovitém
vybézku, probihat zanét, ktery se klinikou pfili$ nelisi. Ileum usti do slepého stfeva (caecum), které je

vybaveno chlopni — valvula ileoceacalis — Bauhini. Tato chlopen brani zpétnému pohybu traveniny.

Stavba

Od obecné stavby travici trubice se sténa tenkého stfeva 1iSi nékterymi stavebnimi a funkcnimi
detaily.
Sliznice je bledé riizova a dochazi na ni ke Stépeni a vstiebavani vétsSiny latek obsazenych
v chymu, je mnohonasobné zvétSena slizni¢nimi pfi¢nymi fasami, 8 mm vysokymi (plicae circulares
— Kerkringovy fasy). Jsou podlozeny svaly a vazivem, tj. jde o stalé utvary. Pti¢né fasy dale vybihaji
v oblé, kyjovité, ¢i prstovité vybezky — klky (vili intestinales). Jejich povrchové buiiky jsou kryty
tzv. kartaCovym lemem (mikroklky — buiiky cylindrického epitelu na povrchu klkit). Jde o mikroklky,
které dale zvétsuji vnitini povrch stfeva a tim i resorpéni plochu (40m?). Uvniti kazdého klku je
bohaté sit’ krevnich vlasecnic a kyjovity zacatek mizni cévy. V prvni Casti tenkého stfeva (v duodenu
a casti jejuna) jsou kruhové a polomésicité fasy, které stievnim obsahem otaceji a zajistuji jeho
dokonalé promichani. V této Casti stfeva dochazi k hlavnimu $tépeni zivin. Proto je také prvni cast
tenkého stfeva $ir§i, 2-3 cm. Jinak fecCeno, sliznice tenkého stieva je sloZena ve velké mnozstvi
zahybu (fasy), které vytvari jesté dalsi mnozstvi vybeézku (klky) a bunky téchto klki maji na povrchu
jesté malé vybezky (mikroklky, mikrovilli, kartacovy lem). Zahyby a vybézky zvysuji plochu stieva
az 600x, takze celkovy povrch lidského stfeva ¢ini asi 300m®. V druhé &asti stieva (v &asti jejuna a
ileu), se fasy snizuji. Pfevazuje zde resorpce substrati do krevniho obéhu a lymfatického obéhu.
Ohromné mnozstvi zlaz, ulozenych ve sliznici vSech usekli tenkého stieva, produkuje

sttevni §tavu slozenou z fady enzymi a hlenovit¢ tekutiny, zvlhcujici sliznicni povrch stieva.

Poslizni¢ni vazivo je fidké, s hustou pleteni krevnich a miznich cév s pletenémi nervovymi.

Svalovina je usporaddna klasicky do dvou vrstev a svymi pohyby umoziuje tii zakladni
pohyby slouzici k promichavani a posunovani obsahu stieva (pohyby segmentacni, kyvavé a
peristaltické).

Seréza kryje jejunum a ileum v celém rozsahu. Pfi zadnim obvodu stfeva se spojuje
v duplikaturu. Ta vytvari v&jifovité zfasenou blanu — okruzi (mesenterium), ktera se pripojuje k zadni

sténé bfisni.
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1.2.2 Funkce tenkého stireva

Funkce tenkého stieva spociva piredevSim v traveni a resorpci vsttebatelnych latek. V tenkém stieve
se Casten¢ natraveny chymus (ze zaludku) promichava se stievni Stavou a pankreatickou $tavou a
enzymy lokalizovanych na mikroklcich stfevniho epitelu. Jejich vlivem se ziviny v ném obsaZené
rozkladaji az na jednotlivé stavebni slozky (AMK, jednoduché cukry a MK, glycerol). Ty se
prostifednictvim bungk stifevni sliznice vstiebavaji do krevniho a lymfatického ob&hu.

VétSina enzymi se do tenkého stfeva dostava v pankreatické stave. Proto mé na Stépnych
pochodech nejvetsi podil duodenum, kde dochdzi ucinkem Zzluci k rozptyleni (emulgaci) tukd, které
pouze v emulgovaném stavu mohou byt St€peny lipazami.

Stfevni $tava produkovand stfevnimi zlazkami obsahuje enzmy, které §tépi bilkoviny az na
aminokyseliny (erepsin), rozkladaji tuky az na glycerol a mastné kyseliny (lipazy) a cukernaté latky
na jednoduché, snadno vstiebatelné cukry (amylazy). Jeji produkce je reflexné€ fizena (podobné jako
tvorba slin a zaludecni §tavy). Stfevni §tava prakticky dokoncuje Stépeni zakladnich Zivin na jejich
zékladni stavebni latky. Jeji funkci vSak rozhodujicim zpusobem ovliviiuje produke Zluce a
pankreatické Zlazy. Zlazky tenkého stfeva, které produkuji stievni § tavu, lezi pfevazné mezi klky.

Klky (villi) jsou palickovité vybeézky stievni sliznice, na kterych se vsttebané latky (AMK,
jednoduché cukry, vitaminy, rozstépené tuky), transportuji ptes epitelové buiiky do krevniho ob&hu

(hlavné vena portae), kterym se dostavaji do jater.

Traveni
V tenkém stfevé probiha traveni hlavnich Zivin pankreatickymi enzymy. Kysele reagujici traveniny
(chymus), ktery se dostava ze zaludku do dvanactniku, je neutralizovana hydrogenuhli¢itanem
obsazenym v pankreatické stavé. Enzymy Stépici disacharidy a peptidy jsou zabudovany
v plazmatickych membranach stievnich epitelovych bunck (kartaCovy lem) — membranové traveni.
Zlazy epitelu stievni stény vyluéuji jen malo enzymi, ale pomérné znaéné mnozstvi hlenu.
Prehled trdveni jednotlivych zivin
e sacharidy — slozené cukry (Skrob) se zaCinaji §tépit slinnou a-amyladzou v dutin€ ustni.
Stépeni pokraduje i v zaludku do té doby, nez se snizi pH Zzaludeéni §tavy,
vyluCovanim HCI. V duodenu plsobi pankreatickd a-amyldza. Oba enzymy Stépi

sacharidy na maltozu, maltotridzu a o-limitujici dextriny. Tyto se spolu s pfijatymi
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disacharidy (sacharoza, laktéza) rozStépi plisobenim enzymi (sacharaza, laktdza,
isomaltaza) kartaCového lemu enterocytd na cukry jednoduché (monosacharidy) —

glukoza, fruktodza, galaktoza.

e proteiny — se zacinaji enzymaticky §tépit jiz v Zaludku pepsinem za pfitomnosti HCI,
ktery vzniké aktivaci neti¢inného pepsinogenu. Proteiny rozstépené na polypeptidy ,
jsou dalS$im proteolytickym enzymim vystaveny az v luminu stfeva. Enterokindza
(enzym stfevni sliznice) aktivuje na urovni dvandctniku trypsinogen na aktivni trypsin.
Pisobenim pankratické Stavy vznikaji oligopeptidy a dipeptidy i AMK. Konecné
Stépeni peptidi na jednotlivé AMK zajistuji enzymy (peptiddzy) v mikroklcich
enterocytu. Na rozdil od Stépicich enzymu sacharida a lipidt jsou hlavni protelytické

enzymy secernovany v neaktivni forme.

v

TAG, cholesterolestery a fosfolipidy. Traveni lipidd probihd pomérné slozitym

zpisobem a trva déle nez traveni ostatnich latek.

a) TAG (tuky) jsou enzymaticky Stépeny jiz v dutin€ Gstni (slinnd lipaza), hlavné vsak
ve dvanactniku pankreatickou a stfevni lipdzou za pfitomnosti zluce. Vznikaji MAG a
MK. Tyto latky spolu se ZluCovymi kyselinami vytvareji komplexy (micely), které
pronikaji mezi mikroklky enterocytl. Z micel se uvoliluji latky tukové povahy, které
mohou difuzi nebo aktivnim transportem spolu se sodikem prochazet bunécnou
membranou entrocytl. Aby k trdveni mohlo dochazet, musi ve vodé rozpustné
molekuly lipaz pftijit so styku s molekulami ve vod¢ nerozpustnych tukti. Tuky se
vyskytuji ve vodné fazi ve form¢ pomérné velkych tukovych kapek. Jen mala ¢ast
vsech molekultukd mutize byt takto takto vystavena puisobeni lipaz. Traveni za téchto
podminek by probihalo velmi pomalu. Plsobenim soli zlucovych kyselin
vylucovanych jatry je vSak mozno dosdhnout emulgace velkych tukovych kapek za
vzniku mnoha malych kapek o priméru 0,5-1,0 um. Tim se zvétsi plocha vystavena
pusobeni lipaz a urychli se traveni na smés volnych MK a MAG, které se potom

dostavaji pasivné do stfevnich bunék. Zde z MK o del§im fetézci a MAG jsou znovu
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syntetizovany TAG a v podob¢ tukovych kapének se potom objevuji v lymfatickych
cévach, odkud se dostavaji do krevniho obéhu. MK o krat§im fetézci jsou vstfebavany
ptimo do krve portalniho ob¢hu.
b) Cholesterolestery se rozkladaji ve dvanactniku uc¢inkem cholesterolesterazy na CH
a volné MK. Obdobn¢ jsou rozlozeny fosfolipidy fosfolipazou.
Resorpcni epitel se nachazi zejména v ileu — portalni ob&h. V tlustém stfevé jiz neprobiha
traveni, je v ném dokoncovano vstfebavani (zejména vody) a za ptispéni sttevni mikroflory probiha
preména nestravenych zbytkli potravy (napf. celuldzy) na stolici, zabarvenou produkty rozpadu

zluCovych barviv.

Vstiebavani (resorpce)
Vstiebavani jednotlivych latek je zavislé na jejich chemické stavbé, na pritomnosti transportnich
mechanismi lokalizovanych v membrané enterocytil a na stfevni motilite.
D¢j, kterym se dostavaji Stépné produkty traveni do portalniho krevniho obéhu a
lymfatického ob&hu pies buiiky vystelky stieva (enterocyt).
Vstiebavani ze stieva se uskutecnuje nékolika zplsoby:
a) prostou difuzi na zakladé koncentra¢niho spadu
b) facilitovana difuze (usnadnéna), kdy se vstiebavana latka navaze na ptenasec
¢) aktivnim prenosem (prvni dva jsou oznacovany jako pasivni) proti koncentracnimu spadu,
pfi¢emz zdrojem energie pro aktivni transport je ATP vytvafeny v bunééném metabolismu.

e sacharidy — enzymaticky rozstépené sacharidy na jednoduché cukry (monosacharidy),
hexo6zy se vstiebavaji ve stievnich klcich s kartaCovym lemem. Glukoza a galaktdza
se vstiebavaji kotransportem (spoleCnym transportem) spolu se sodikem.Tzn., Ze
transport se uskuteciiuje usnadnénou (facilitovanou) difuzi, kdy transportované latky
se navazou na jedné stran¢ membrany na nosi¢ a na druhé strané se od n¢j oddéli.
Podobné se resorbuje fruktoza, ale ma vlastni transportni systém na sodiku nezavisly.

Maximalni resorpce je v duodenu a jejunu.

e aminokyseliny — se vstiebavaji ze stievniho lumen do enterocytu kotransportem (Na',
H"), odtud pak piechazeji do krve vétdinou prostou difuzi (nebo pomoci nosiéti) do

krevniho obé&hu.
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lipidy — z komplext zlu¢ovych kyselin a tukti (micel) zachycenych v kartacové, lemu
enterocytll prechazeji (na zakladé koncentra¢niho gradientu) MK a glycerol jsou
pfeménény na chylomikrony (komplexy MK a proteint), které vstupuji do mizni cévy
klku a miznim ob&éhem ptes hrudni mizovod do krve.

Resorpce degradacnich produktd lipidt — mastnych kyselin zavisi od délky uhlikového
fetézce.

a) MK s kratkym uhlikovym fetézcem (2-4 uhlikovych atomu) jsou relativné dobie

rozpustné ve vodé a proto se mohou vstiebat piimo do portalni krve.

b) MK se stiedni délkou uhlikového fet€zce (6-10 uhlikovych atomu, MCT — medium

chain triacylglycerols) se podobn¢ jako SCT vstfebavaji pfimo do portalni krve a neni

vazan na zvlastni prenasece.

¢) MK s dlouhym fetézcem (>12 uhlikovych atomd, LCT — long chain tiacylglyverols)

a monoacylglyceroly se venterocyty nesyntetizuji na TAG. Znich se
tvofivysokomolarni lipoproteinové komplexy — chylomikra. Obal chylomiker tvofi
polarni lipidy (cholesterol, fosfolipidy) a proteiny (apolipoproteiny). Chylomikra se
nakonec dostava do lymfy a teprve odtud krevnim obéhem do jater. K transportu ptes
membranu jaterni buiikky LCT potiebuji na rozdil od MCT pienase¢ (L-karnitin).

Volné MK jsou krvi transportovany ve vazb¢ na albumin.

Traveni a vstiebavani lipidl je pomérné slozity proces. Miizeme ho rozdélit do 3 fazi:

duodenalni — dochézi zde k emulgaci tukd pomoci soli Zlucovych kyselin a nésledné
pusobi pankreaticka lipaza. Vznikaji diglyceridy st€penim TAG.

stifevni — odehrava se v jejunu pomoci stievni lipazy, z DAG vznikaji MAG ptip. MK
a glycerol

resorpéni — vstiebavaci faze se odehrava vileu. MK a glycerol a soli zlu¢ovych
kyselin vytvari drobné mikroskopické kapénky (= micely) a ze stievni sliznice se

dostavaji do portalni krve nebo do lymfatického systému.
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MICELY

(drobné mikroskopické kapénky MK, glycerolu a soli zZlu¢ovych kyselin)

SCT

vstfebavany pifimo do portalni krve vstfebavany do mizy — 60%

vitaminy — pro resorpci vitamint ve stievé je rozhodujici, kde jsou rozpustné. Vitaminy
rozpustné v tucich se vstfebavaji podobné jako lipidy, pfi¢emz v plazmé jsou transportovany
zabudované do chylomiker. Vitaminy rozpustné ve vodé se resorbuji kotransportem se sodikem
v jejunu, vitamin C se resorbuje v kotransportu se sodikem v ileu.

ionty — ionty sodiku se resorbuji ze stfeva kotransportem s chloridy a organickymi latkami
v jejunu, ileu i TS. Ionty vépniku se resorbuji facilitovanou difuzi v jejunu i ileu. Z 1g pfijatého
kalcia za den by mé&lo byt 40% resorbovano.

voda — se pohybuje obéma sméry pres sliznici TeS i TS, v omezeném rozsahu i na urovni
zaludecni sliznice. MnoZstvi resorbované vody zavisi na osmotickém rozdilu mezi obsahem GITu a

osmotickym tlakem plazmy.

PRO VSECHNY RESORBOVANE LATKY PLATI, ZE PROSTUPNOST STREVNI SLIZNICE
NENI KONSTANTNI A S PRIBYVAJICIM VEKEM KLESA JAK PRO VODU, TAK I PRO
ELEKTROLYTY.

do krve se vstFebivi:
voda, minerdlni litky,
aminokyseliny, mascné
kysaliny, vitaminy
rozpustnd ve vodd, gly-
cerol

do miizy se vitfebidvi:
tukovd kapénky, trigly-
ceridy,

tholesteral, ¥itaminy
rozpustng v tuchch

nervovd pletend
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2 Malabsorp¢ni syndrom

Nejde o samostatnou chorobu. Pfiznakovy soubor, ktery se mize vyskytovat u chorob, v jejichz
priabéhu dochazi v travici trubici (zejména v TeS) k poruse jedné nebo vice funkci (traveni,
vsttebavani, sekrece, motilita).
Tento syndrom se také miZe projevit pii nedostate¢ném piivodu zivin. MAS provazi velmi

rozdilné choroby travici trubice i jinych organt. Zahrnuje vSechny stavy s poruchami:

e traveni (digesce)

e vstfebavani (resorpce)

e sckrece

e hybnosti (motility).

2.1 Déleni

2.1.1 primarni MAS

Zahrnuje nemoci, u kterych je porucha vstiebavani umisténa v buiikach stfevni sliznice —
v enterocytech. Dale se dé€li na:
e celiakdlni sprue -porucha vstfebavani je komplexni =B, T, S, V, ML. voda...
e tropicka sprue jF
e selektivni malabsorpce — porucha vstiebavani je omezena na jednu nebo nékolik
presn¢ definovanych latek. Je nejCastéji zplsobena poruchou nebo chybénim

nékterého enzymu, nejcastéji disacharidaz.

2.1.2 sekundarni MAS

Vsechny nemoci a poruchy s malabsorpéni symptomatologii. Byva to u onemocnéni pankreatu,
hepatobiliarniho systému, zanétlivé choroby stievni (Crohnova choroba), endokrinnich onemocnéni,

1ékové vlivy (ATB, cytostatika), operace zaludku nebo tenkého stieva.
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2.2 Klinika

e progredujici slabost % témto 3 zakladnim ptiznaktm se pridavaji dalsi, vzdy
e ubytek hmotnosti podle druhu a pfi¢iny onemocnéni.

e chronicky prijem

23 Diagnostika

Vyplyva zanamnézy a somatického nalezu. Byva suchd kuze, mekké a lomivé nehty, atrofie
svalstva, anémie. Vzhled stolice byva podminén vysokym obsahem tuktli (steatorea) — je objemna,

kasovita, leskla, napadné pachnouci.

2.4 Terapie

Spociva v 1é¢be zakladniho onemocnéni a substituci.

3 Celiakie

celiakalni sprue, Herterova choroba, endemicka nebo netropicka sprue, glutenova enteropatie

3.1 Definice

e chronické stfevni onemocnéni, zplsobené toxoalergennim pilisobeni alfa-gliadinu na
enterocyt,

e autoimunitni choroba, pfi které dochazi u predisponovanych jedinct k poSkozeni entrocytii
po podani lepku, resp. jeho toxickych peptidu,

e chronické zanétlivé onemocnéni sliznice proximalniho tenkého stfeva projevujici se

malabsorpci, mimostfevnimi projevy a zlepsSujici se po vynechani lepku z potravy.

3.2 Historie

e podle dobovych dokumenti je pravdépodobné, ze se déti s priznaky celiakie vyskytovali jiz

v antickém Recku
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e poprvé tuto chorobu popsal vroce 1888 anglicky pediatr Samuel Gee jako détské
onemocnéni projevujici se podvyzivou, vzedmutym bfiskem prijmy s mastnou stolici. Jako
vyvolavajici pfi¢inu tehdy ur¢il neznamy dietni faktor

e po 2. svétové valce zjistila skupina védct okolo Dr. Dickea, pediatra z Haagu, ze celiakii
vyvolava lepek, obsazeny v nékterych obilninach

e Van de Kamer objevuje lepek nejprve v pSenici, poté v zitu a jecmeni a naposled v ovsu

e Bylo zjisténo, ze dvé rtuzné choroby — détska celiakie a netropicka sprue- maji jednu
spolec¢nou pricinu, kterou je toxicky vliv lepku na enterocyt

e prokazan ptiznivy efekt bezlepkové diety na pritbéh choroby

e postupné byla Stépena molekula glutenu a zjiSténa jeho hlavni toxicka komponenta, kterou je

alfa- gliadin, ktery izolované dokaze vyvolat celiakii.

3.3 Etiopatogeneze (pricina)

Celiakie je onemocnéni autoimunitniho charakteru s geneticky podminénou vazbou (MHC-II — HLA-
DQ/DQ8) a specifickou humoralni odpovédi na peptidy pseni¢ného lepku (gliadinu).
Celiakie je podminéna piisobenim toxické frakce glutenu na enerocyt, které vede k jeho poskozeni
az zaniku. K tomuto stavu dochézi na zaklad¢é dvou ptedpokladii:

1. pritomnost glutenu v potrave

2. sensitivni organismus.

3.3.1 Obiloviny

Obilniny (nebo téz obiloviny) jsou rostliny vyuzivané, Slechténé a péstované pro sva semena (zrna,
zvana téz obilky nebo cerealie). Slouzi predevsim k lidské vyzivé — at’ uz celé (ryze) nebo rozemleta
na mouku. Zrna se také zkrmuji a celé rostliny se vyuzivaji jako zelend pice. Nadzemni ¢ast se
silazuje (kukufice setd), zpracovava jako sldma (pSenice, jeCmen) nebo se z ni vyrabéji rohoze,
kosiky, kartaCe (Cirok). Celosvétovy podil obilovin na lidské vyzivé je odhadovan na 60-70 %.
Svétova produkce obilnin (bez ryze) v sezoné 2009/2010 byla témét 1 800 miliond tun, z toho bylo
34 % pouzito na vyrobu jidla, 42 % na vyrobu krmiva, 16 % na pramyslové vyuZiti (napf. vyroba

biopaliv) a zbytek uskladnén.
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Obiloviny jsou semena jednoletych uslechtilych travin. Obiloviny se péstuji na celém svéte.
Maji kvétenstvi :
e klas (pSenice, zito, jeCmen)
e lata (oves, proso, Cirok, ryze)
e palice (kukufice)
Obsahuji: vodu, skrob, vlakninu, bilkoviny (ve formé lepku), tuk, mineralni latky (P, Ca, Mg,
Si, K, Na, Fe atd.), vitaminy skupiny B a E. Obrazek - prifez obilnym zrnem

Druhy obilovin, pouZiti ve stravovani

vvvvvv

lepku. Zpracovava se na krupici (hrubou, jemnou, dehydrovanou), dale na mouku hrubou,
polohrubou, hladkou a 00 extra a pSeni¢ny slad. Péstuje se pSenice mekka a tvrda (v teplejSich
oblastech).

Zito - tvar zma je protahlejsi, na jednom konci zuzeny. Je dilleZitou surovinu pii vyrobé
chlebové mouky, déle se zpracovava na kavoviny, palenky.

Jemen - u nés se péstuje sladovnicky (na vyrobu sladu) a primyslovy jeCmen na vyrobu
krup, krupek, jecné mouky, palenky.

Oves - se zpracovava na ovesné vlocky, ovesnou ryzi. Obsahuje az 7 % tuku.

Pohanka - patii do rdesnovitych rostlin, ma velmi dobrou vyzivnou hodnotu. Pouziva se jako
priloha, mele se na mouku a krupici. Pouziva se na ptipravu kasi. V Rusku se z pohankové mouky
pripravuji bliny s kyselou smetanou.

RyZe - se u nas nepéstuje, péstuje se v tropickych a subtropickych oblastech. Rozlisuje se : -
ryze seta (bazinnd) vyzaduje po celou dobu vegetace zavlazovani - ryZze horskd , je nendro¢nd na
pestovani, ale ma niz$i vynosy. Existuje fada odrid ryze, liSi se od sebe velikosti,
tvarem(jehlickovita, ovalna, vejcitd), prisvitnosti zrn ( sklovita, mlécnd). Ryze se po vymlaceni
loupe, hladi, lesti. Na trhu je ryZze loupand, neloupana, ptredvarend, parboiled (technologicky
upravena horkou parou), pufovand (tzv. burisony, je to ryze napafenid a pii vysokém tlaku se
n€kolikanasobné zvétsi objem), jasminova ryze, basmati ryze (aromaticka, péstuje se v predhaii
Himal4ji). Déle se ryze zpracovava na Skrob, mouku, ryzové vino (saké) a palenku. Divoka ryze je

¢erna ryze (nejedna se o ryzi, je to vodni trava, kterd ma otiSkovou ptichut.)
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Proso - odstranénim nestravitelnych plev se ziskavaji zluté jahly. Jahly obsahuji vice tuku,
pouzivaji se jako zavarka do polévek, na kasi, moucniky. Proso se pouzivé jako krmivo pro exotické
ptactvo.

Kukufice - ma obilky rizného tvaru, velikosti a zabarveni. Nejznaméjsi odridou je konsky
zub ( podle charakteristického tvaru). Pouziva se na skrob (Maizena), mouku, krupici ( v Italii se z ni
vari kase polenta), kukufi¢né vlocky cornflakes, pukana kukufice popcorn.

Cirok - se péstuje hlavné v Africe, Indii, Cin&. PouZiva se na mouku. Je podobny prosu.

Amarant -vhodny na bezlepkovou dietu, drobna semena se melou na mouku.

Posuzovani jakosti obili
Smysloveé se hodnoti - vzhled, barva, podil poskozenych a cizich zrn, napadeni Zivo¢isnymi Skidci,
vine.

Laboratorné se hodnoti - obsah vody, obsah ptimési, skrobnatost.

Vyrobky z obilovin

1. Mlynské vyrobky

Ziskavaji se narusenim obilnych zrn. Patii sem mouka, krupice, kroupy, loupana ryze, vlocky. Pii
mleti se obilné zrno zbavuje obalovych vrstev a vznikd mouka . Zrno se nejprve Cisti, odstraiuji se
klicky, pluchy a rozrusuje se celistvost zrna. Zrno se mele na valcovacich stolicich. Podle stupné
vymleti se rozliuje mouka:
e vysokovymletd obsahuje vice povrchovych ¢asti zrna, je tmavsi, méné trvanliva, hite
stravitelna, ma vyssi biologickou hodnotu
e nizkovymleta 1¢pe stravitelna, svétlejsi barva, energeticky bohatd, ma delsi trvanlivost,

obsahuje prevazné skrob, neobsahuje vitaminy a tuk.

Druhy mouky a krupice

a) pSenicna mouka

hruba - do knedlikii, nok, té€stovin - vhodna na vareni

polohruba - je vhodna na peceni
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hladka - na ptipravu tést, k zahustovani, obalovani

hladka 00 Extra - mé niZ8i obsah mineréalnich latek, kvalitné;si lepek

celoznnd mouka - vznika semletim celych obilek v¢etné plev a klicku, které se u standardni
mouky odstranuji. Je biologicky hodnotnéjsi, ale hlife stravitelna pro vyssi obsah vlakniny.

chlebova mouka
vyrazkova mouka

Skrobarenska mouka aj.

P $enicnakrupice

hruba

jemna

jemna dehydrovana - obsahuje méné vody

semolina krupice z tvrdé pSenice, pouziva se pro vyrobu téstovin

7 itn 4 mouka - pouziva se pii vyrobé tmavého chleba, perniki
Dal§idruhymouky

ryzovda mouka je bezlepkova, pouziva se k zahustovani, pro vyrobu nudli zvanych fun

kukuricna mouka pouziva se v kombinaci s pSeni¢nou moukou

jecna mouka vyrobky z je¢né mouky rychle tvrdnou, proto se kombinuje s pSeni¢nou m.

pohankova mouka oblibena v Americe, ve Francii, vychodni Evropé¢, typ palac¢inkové
Krupaftskévyrobky
Jecné kroupy - velké, stfedni, malé, perlicky, krupky- ldmanka (tzv. trhané krupky)

Psenicné kroupy - prodej ve specializovanych prodejnach

Mgr. Michaela Hejmalova
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Ovesné kroupy - oloupané obilky se melou na rtizné stupné hrubosti
Jednotlivé druhy krup se lisi granulaci.
V a d y krupatskych vyrobki

nespravna granulace, zatuchly, plistiovy nebo jinak cizi pach, vyssi podil ptimési, nebo
pritomnost zivo¢iSnych skudct.

Vlocky

zrna se oCisti, oloupou, napafi, listuji na valcich a susi. Na trhu jsou vlocky ovesné, pSenicné,
zitné, jecné pro pomeérne vysoky obsah tukt ( z klick() snadno Zluknou

Pufovan ¢ vyrobky

se vyrabéji z loupané ryze, kukutice, pSenice obilovina se uzavie v tlakové nadobé¢, kde se
ohfiva. Voda v obilce se méni v paru a rychlym snizenim tlaku se vodni para v obilce
rozepne, tim se zvEtsi povrch obilky a zvysi se jeji porovitost. V prodeji jsou burisony,
Arizony (ochucena loupana ryze), Racio- celozrnné chlebicky.

Extruderovanévyrobky

pfi vysokém tlaku v extrudéru dochazi k mnohondsobnému zvétSeni objemu a vysoké
porovitosti vyrobku v prodeji jsou kiupky, kiehky chléb, pochoutky s vlakninou , prazené
extruderované vlocky (Corn flakes-kukuti¢né, Rye flakes-zitné, Bran flakes-pSeni¢né,
Barely flakes-je¢né)

Téstoviny

Té&stoviny se vyrabi susenim nekvaseného tésta. Maji pomérné vysokou vyzivnou hodnotu.
Biologicka hodnota stoupé s obsahem vajec. Maji dobrou stravitelnost, rychlou piipravu a
znaénou trvanlivost.

V yrob a- vyrdbéji se z pSeni¢né mouky, vody a ptisad (vajec, zeleniny, sojové mouky).
Nejvhodngjsi surovinou pro vyrobu je semolina (krupice z tvrdé pSenice).T€stoviny z ni se
nerozvareji a jsou chutnéjsi. Nekteré specialni druhy téstovin se vyrabéji z jinych druht
mouky (celozrnné, ryzové, kukufi¢né aj.) Tuhé tésto se tvaruje valcovanim, které se dale
feze na tvary (Siroké nudle, fleky aj.) Nebo se té€sto lisovanim protlacuje pies profilované
matice na rizné tvary (makarony, Spagety, musle). Nakonec se provadi suSeni teplym
vzduchem.
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D ruhy téstovin
podle slozeni - vaje¢né (napf. trojvajecné, petivajecné..) - bezvajecné

podle délky - dlouhé (200 - 500 mm pf. Spagety, makarony) - stfedni (10 - 100 mm pf.
kolinka,siroké nudle, fleky aj.) - kratké (3 -8 mm pft. flicky, krouzky, maslicky, abeceda aj.)

podle pouZziti - zavarkové ( pf. nudle, drobenti, flicky aj.) - ptilohové (Spagety, makarony,
kolinka, penne aj.)

podle pouzitych prisad, které obohacuji vyzivovou hodnotu napft. vitaminy B, a By,
mikrofasou Spirulinou, s pfisadou kukufi¢né mouky, kurkumy aj.

specialni druhy - bezlepkové téstoviny Ekros, biotéstoviny, celozrnné , barevné, ryzové aj.
Vady téstovin

popukany povrch (vznika prudkym suSenim), rozvaiivost, napadeni zavijeCem mou¢nym a
rozto¢em moucénym, drobivost.

Skladovani

V distych, vzdusnych a dobie vétratelnych mistnostech. Chranit pted vlhkem, slune¢nim
zafenim a zivoc¢iSnymi Skidci.

Pekarenské vyrobky

Pekatské vyrobky se ptipravuji z kvalitni pSeni¢né a zitné mouky, kypficich prostiedki,
vody a pfisad. Jsou hlavnim zdrojem sacharidi a rostlinnych bilkovin. Mezi pekarenské
vyrobky patii: chleba - svétly, tmavy a specialni pecivo - zakladni surovinou je pSeni¢na
mouka, ke kypteni se pouziva drozdi

Chléb

Chléb je jednou ze zakladnich potravin. Vyrabi se z mouky, kypficim prostiedkem je kvas,
pridava se voda, siil a podle druhu ptisady.

Druhy chleba

svétly
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konzumni je vyrabény ze stejné¢ho dilu pseni¢né a zitné mouky s ptisadou kminu

pSenicny vyrabény z pSenicné mouky chlebové

vyrazkovy se ptipravuje z pSenicné mouky hladké a vyrazkové zitné mouky s ptisadou kminu
tmavy

konzumni smés zitné a pSeni¢né mouky v rizném pomeru podle receptur

samozitny je vyrabény ze zitné mouky s ptisadou pseni¢né a kminu

specialni druhy chleba

zitny chléb Vita ( z zitné mouky s podilem 10% pSenicnych klicki)
samozitny tmavy (moskevsky) je smés zitné mouky chlebové a celozrnné

celozrnny pSenicny chléb Graham je z hladké pseni¢né mouky a celozrnné mouky pSenicné,
kypteny drozdim

srotovy chléb Gravit se vyrabi z pSeni¢né skrobové mouky, pSenicné mouky, suchého kvasu
a piisad

diabeticky chléb se vyrabi h pSeni¢né mouky chlebové, suchého kvasu, lepku, soli, drozdi,
stolniho margarinu, kminu

Podle mistnich zvyklosti se vyrabi jesté i1 jiné druhy jako napft. finsky svétly chléb, sojovy,
madarsky nedélni chléb, Florian, pivni, Maraton aj.

P o Zadavkynajakost chleba

Chléb ma byt dobfe formovany, kiirka stejnomérné vybarvena, Cista, celistva. Viné vyrazné
chlebova, typicka pro urcity druh. Stfidka je propecena, pérovitd, pruzna. Chut’ je pfijemna,
nesmi byt hotkd, zatuchla, kysela, ptesolena.

V ady chleba

Spatny tvar, nevhodna technologie, trhliny v kiirce, odtrzena nebo mazlava stiidka, vady
chuti a vling, plesnivost, nitkovitost.

Pecivo
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Zékladni surovinou je nizkovymleta pSeni¢nd mouka. Vyrobky maji riizny tvar a sloZeni.
Trznidruhy peciva

b € Z n € - maji rlizny tvar - rohliky, housky, zemle, $picky, veky, dalamanky aj. - podle
pouzitych surovin rozliSujeme vodové, tukové, mlécné, maslové

jemn € - se vyrabi s pfidavkem nejméné 10% tuku nebo cukru a dalSich ptisad (napIné,
rozinky, mandle). Jemné pecivo se rozdéluje na :

tukové, obsahuje pokrmovy tuk (vanocky, mazance, buchty, makovky, koblihy aj.
maslové , obsahuje maslo (napf. vanocky, babovky, mazance, kolace, Stola, veka)
specialni napt. meruiikovy motylek, ¢okoladovy zavitek, rozinkovy Snek

polotrvanlivé pt. Sumavské kolacky

trvanlivé rizné druhy tyCinek, suchari,precliky. Kvalitni pe¢ivo ma neporuseny vzhled,
kiehkou zlatohnédou kirku a porovitou stiidku. Chut’ odpovida ptislusnému druhu. Vady

peciva jsou obdobné jako u chleba.

Cukrarské vyrobky

Cukrafské vyrobky maji vétSinou sladkou chut’, lakavy vzhled a zpravidla kratkou
trvanlivost. Skladaji se obvykle ze tii ¢asti:

korpus je zakladni hmota, obvykle pecena
napln tvori razné krémy a nadivky
poleva

Cukréiské vyrobky se ptfipravuji z mouky, cukru, tuku, vajec, mléka, kakaa, jddrovin, medu,
ovoce, cokolady apod.

K orpusyjsouupecena tésta a hmoty, které se podle charakteru vyroby rozliSuji na:

linecké testo : zékladni surovinou je mouka, tuk, cukr v poméru 3:2:1. Mohou se ptidavat
ruzné prisady.
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linecké testo trené : pripravuje se ze stejnych surovin jako linecké tésto, obsahuje vice tuku,
ma volnéjsi konzistenci, zpracovava se stiikanim.

vaflové testo : pripravuje se z mouky, tuku, cukru, jaddrovin v poméru 2:2:1:1. Mohou se
piidavat prisady (skofice, kakao, vanilkovy cukr apod.)

listové testo : upravuje se z mouky, vody, tuku, octa, soli a malého mnozZstvi zloutki.
Vodova a tukova ¢ast se spolecné nékolikrat provaluji a prekladaji.

palené testo : vyroba z vajec, vody, tuku, soli a mouky.
jadrové hmoty : vyrabi se ze strouhanych jadrovin, které se tfou s cukrem a bilky.

Slehané hmoty : vyrabi se §lehdnim vajec s cukrem, pfidavéa se mouka a ptisady. Jsou lehce
stravitelné. Podle obsahu tuku se rozlisuji slehané hmoty lehké a tézkeé.

lehké slehané hmoty

- dortova

- dobosova ( vétsi podil vajec )

- sn¢hova ( uslehané bilky s cukrem)

- zloutkova ( tfenim cukru se Zloutky,pouziva se na rakvicky)

- buflery Slehana hmota s men$im mnoZzstvi cukru, pouziva se napft. na indianky, rumové
Spicky)

tezké slehané hmoty

- terstska vznika tfenim cukru, tuku, bilk a mandl

- sachrova uslehan4 hmota se spoji s moukou, ¢okoladou nebo kakaem
Naplné¢
- bilkovy snih
- Slehacka

- pafizsky krém - uSlehana svafena smetana s cokoladou
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- tukové krémy

- Zloutkové krémy

- tuhé nadivky - kastanova, nugatova, ofechova aj.
Polevy

- fondanové , bilkova, rosolova, ¢okoladova. Nebo se pouzivaji tvarlivé hmoty napt. grilaz,
marcipan apod. Jakostni vyrobek ma lakavy vzhled, pfijemnou viini a chut’.
Bilkoviny obilovin
Prolaminy — globularni bilkoviny pSeni¢nych a kukufi¢nych zrmm s velkym obsahem prolinu a
glutamové kyseliny.
e zrno obilovin obsahuje bilkoviny, a to: 1/3 albuminy a globuliny
= 1/3 gluteniny
= 1/3 prolaminy
e gluten (lepek) je soucast bilkoviny obilovin, tvofen gluteniny a prolaminy (bilkoviny
pfitomné v semenech trav, vCetné obilovin, které maji vysoky obsah glutaminu a
prolinu), které maji riznou toxicitu
e prolaminy pSenice se nazyvaji gliadiny, Zito obsahuje hordeiny, je¢men secaliny,
oves aveniny, kukufice zeiny a ryze oryzeiny.
e nekteré z téchto prolaminti, pfedevsim gliadin a hordein a secalin obsahuji sekvence,
které vyvoléavaji vznik protilatek zodpovédnych za vznik celiakie
e toxicita avenintl neni jednoznacna a ostatni prolaminy se zdaji byt z hlediska rizika pro
pacienta s celiakii bezpecné.
Gliadin i jeho fragmenty obsahuji vysoké procento glutaminu a prolinu (az 40%) a jsou

specifickym substratem pro tkanovou transglutaminazu (tTG).

3.4 Vyskyt

e typicky se celiakie objevuje v 1. roce zivota (od 3. do 6. mesice) po pfidani cerealiim détské
stravy, Casto v dob¢, kdy pretrvava jesté fyziologicky zvySena propustnost stfevni sliznice

e muze se vSak objevit kdykoliv mezi 1. a 13. rokem Zivota, v puberté je manifestace vzacna
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e u déti prevlada postizeni dévcat 55 : 45%, stejn¢ tak v dospélosti je manifestni celiakie
dvakrat cast&jsi u zen

e prevalence této choroby je rozdilna v riznych geografickych oblastech, vysoka je v Irsku 1:
300 a nizka v Australii a Asijskych statech az 1:10 000, v nasSich zemich se prevalence

celiakie pohybuje okolo 1: 4000 az 8000.

3.5 Klinicky obraz

Celiakie postihuje zhruba 2x castéji Zeny nez muze. K manifestaci dochazi nejcastéji ve 3. — 4.
decenniu. Zhruba polovina dospélych nema v dobé manifestace GIT projevy onemocnéni a v popiedi
jsou mimostevni symptomy (kozni, hematologické, neurologické, psychiatrické).
Klinicky obraz konzistentni s malabsorpénim syndromem (prijem, statorea) je pfitomen asi u
50% dospélych. Mimostifevni pfiznaky jsou odvozeny od marastického typu malnutrice (abytek
télesné hmotnosti, proporcionalni atrofie tukové tkané a svalstva) a karence vitaminl rozpustnych ve
vode i v tucich (kobalamin, kyselina listova, pyridoxin).
e klasickymi pfiznaky je u malych déti opozdény rust, zpozdénd osifikace, malnutrice
s nadmutym bfiskem a prijmy, hypovitamindézou vSech vitaminli, nedoukem Zzeleza a
vapniku a z toho vyplyvajici poruchy
e choroba vSak miZe probihat oligosymptomaticky nebo uplné bezpiiznakové a projevi se az

v pozdéjsim véku komplikacemi.

Hlavni ptiznaky mtizeme rozdélit na:

a) ABDOMINALNI — bolesti bficha zhoriujici se po jidle, které pacienta ¢asto vedou ke
snizeni piijmu potravy, nadymani, zvysena flatulence, kruceni v bfise a ptelévani stievniho obsahu,
objemna stolice, steatorhoe

b) EXTRAABDOMINALNI — zpisobené malabsorpci Zivin, minerald a vitamin — vahovy
ubytek, u déti porucha ristu a celkové neprospivani, anémie, osteomalacie a osteopordza, porucha

imunologického dozoru, psychické poruchy.

Klinicky obraz — typy
1. Klasicka forma — s typickymi stfevnimi piiznaky a histologickymi zménami,

2. subklinicka forma — s pfevazn¢ extraintestinalnimi pfiznaky
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3. latentni forma.

Casté projevy
e kozni zmény (dermatitis herpetiformis Duhring)
e neuropatie (deficit vitamind skupiny B)
e krvacivé stavy (vitamin K)
e Seroslepost (vitamin A)
e uzen Castd amenorea, infertilita (Casto jako jediny piiznak)
e anémie (deficit hemopoetickych faktori)
e metabolicka osteopenie (osteoporoza, osteomalacie)
e nervové projevy (svalova slabost, parestezie)
e psychiatrické projevy (letargie, inava, slabost).
Glutenova enteropatie se sdruzuje s chorobami spodobnym HLA holotypem, resp.

autoimunitniho charakteru — DMIT aj.

3.6 Diagnostika

e pfi podezfeni na celiakii se provadi nejCastéji test resorpce a propustnosti stfevni sliznice
s pouzitim cukru (xylosovy test, lactulosa/manitolovy test), jehoz smyslem je urcit, do jaké
miry je poruSena stfevni bariéra a resorpéni schopnost stieva (provadi se tak, Ze pacient
vypije napoj se znamym mnozstvim cukrti, a poté se sleduje koncentrace téchto latek v moci
za 5 ¢i 24 hodin)

e dalsi moznosti je urCeni hladiny protilatek proti gliadinu v krvi (pfi celiakii byva zvySena)

e definitivni rozhodnuti zda se jednd o celiakii, vSak pfinese az stfevni biopsie (atrofie
klkti+degenerace enterocyti)

e diagnozu potvrdi zlepSeni stavu pacienta pom nasazeni bezlepkové diety.

Endoskopie
Endoskopické nalezy ukazuji snizenou vysku a pocet Kergringovych fas, jejich vroubkovani a

mozaikovy reliéf sliznice.
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3.7

3.71

Lécba
hlavni zasadou 1é¢by je nasazeni prisné bezlepkové diety (viz. nize)

1é¢ba je odstupiiovana podle tize onemocnéni:

Y Vw7

ohroZen na zivoté. Proto je nutné nejprve upravit rozvrat vnitiniho prostfedi a poté zacit
s vyzivou pacienta. Vzdycky probiha v nemocnici. Zacind se Uplnou parenteralni vyzivou
z diivodu prijmu a zklidnéni zazivaciho traktu. Trva n€kolik dnt, asi jeden tyden.

V aktivnim stadiu (floridni celiakie, pfechod na BLP dietu) - mtze jest¢ probihat ve
zdravotnickém zafizeni. Zac¢iname GIT zvolna zatézovat a prechazime postupné na tplnou
bezlepkovou dietu. Zpocatku vétSinou vyuzivame specialnich nutri¢nich prostfedku, které
obsahuji jednotlivé ziviny jiz rozStépené a postupné priddvame potraviny, o kterych vime, Ze
je GIT nemocného dobie snasi. Byvaji to zpocatku Skrabana jablka, bramborova kase,
banany. Sacharézu nahrazujeme jednoduchymi cukry (glukéza, glukopur, med). Dietu
upravujeme podle stavu pacienty, poctu stolic a postupného mizeni jednotlivych piiznakd.
Délka etapy zavisi na stavu pacienta. Je ovlivnén chuti k jidlu, zlepSovanim nalady a
charakterem stolice. Dietu zaCindme strouhanymi ¢i Skrabanymi jablky nebo bandny.
Postupné piidavame tvaroh, jemné mletd varend libova masa a jatra. Béhem 1 - 2 tydnt se
strava rozsifuje o pridavky zeleniny, brambor a polévky. Snazime se, aby dieta byla
plnohodnotna. Pokud neni pacient schopen nékterou ze zivin vstfebat v dostatecném
mnozstvi, podavame medikamentozni ptipravky.

V klidové fazi (obdobi rekonvalescence) - nutné je pfisné dodrzovani BLP diety, probiha
doma. Pii dietni chybé nemusi dojit ihned ke zhorSeni stavu a charakteru stolice, ale az po

urcité dobé (3 — 6 tydnu).

Bezlepkova dieta

Vylouceni potravin, jejich ptfiméesi a napojt, které obsahuji lepek.

Zakaz

pSenice,

Zito,
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e jeCmen,
e oves.
Nahrada
e sdja,
* 1yZe,
e kukufice,
e brambory,
e pohanka,
e amarant
3.8 Komplikace

e nedodrzuje-li se pfisnd dieta, je nebezpeci exacerbace a moznost vzniku komplikaci
e ke komplikacim patii:
a) refraktorni a kolagenosni sprue — jsou to vzacné podtypy celiakdlni sprue, které v této fazi
jiz nereaguji na bezlepkovou dietu a je nutné je 1éCit kortikoidy a imunosupresivy
b) ulcerativni jejunoileitis — vznika z nelécené celiakie, je to agresivni choroba, projevujici se
vznikem slizni¢nih viedd s Castou perforaci TeS ¢i krvacenim do GIT. Mortalita se pohybuje okolo
70%, efekt bezlepkové diety je nulovy, téz efekt kortikoid a imunosupresiv je maly
¢) nadorova onemocnéni — vznikaji spiSe jako dasledek sniZzeni imunologického dozoru a
hyperstimulace antigennimi substancemi pfi zvySené propustnosti. S celiakii se sdruzuji nejcastéji
karcinomjicnu, Zaludku nebo maligni lymfom stfeva
d) dermatitis herpetiformis Duhring — je kozni onemocnéni s vysevem puchyika

(napodobujici herpes) po celém téle, ktery nereaguje na béznou 1é¢bu mastmi.

Duhringova dermatitida

Dermatitis herpetiformis Duhring je choroba popsana L. A. Duhringem v roce 1884. V posledni
dobe se stala nejéastéjsi formou projevu glutenové enteropatie (GE) neboli celiakie.
e nejde o pfidruZzenou chorobu ani komplikaci celiakie, ale o rovnocennou formu

manifestace GE, se shodnou patogenezi, [éCbou, progndézou i moznostmi komplikaci
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e byla dlouho povazovéana za Cisté¢ kozni onemocnéni, a to az do r. 1966, kdy bylo
zjisténo, ze sliznice tenkého stfeva az u % nemocnych vykazuje stejné funkéni a
morfologické zmény jako u celiakie

e po prukazu priznivého efektu bezlepkové diety nejen na stfevni, ale i kozni zmény
zacala byt predpokladana urcita souvislost a uzivany nazvy precéliakie, kozni céliakie
aj.

e obé¢ formy, celiakalni sprue (CS) i dermatitis herpetiformis (DH), jsou na sob¢ zcela
nezavislé, mohou se vyskytnout i souasn¢ a maji kvalitativné¢ shodné laboratorni,
histologické i funkéni odchylky

e vyznamna a dosud nevysvétlend je skuteCnost, ze vyskyt DH se v poslednich letech

zieteln€ zvySuje a posunuje se do stale nizsich vékovych skupin.

3.9 Prevence

e sekundarni prevence spociva v zabranéni relapsu chorobya kryje se prakticky s vlastni
1é¢bou celiakie, tzn. jde o ptisné dodrzovani bezlepkové diety

e uvaha o moznosti primarni prevence vychdzi ze sledovani incidence této nemoci v rtiznych
Casovych obdobich. Ukazalo se, Ze prodlouzena doba kojeni a oddaleni obdobi, kdy se
pridava do détské stravy kravské mléko a ceredlie, mize vést v populaci ke sniZeni incidence

celiakie

4 Prilohy

Obrazek 1:
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Zaludek

jicen

dvanactnik

vzestupny

tracnik sestupny traénik

pFicny
traénik

laénik

slepé stfevc

Cervovity
privések

pfechod kycelniku a

koneénik
slepého stfeva

kyCelnik

Obrazek 2:
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Obrazek 3:

V tenkém stfevé se dokonéuje
rozklad potravy a uvolnéné Ziviny
se vsirebdvaji do krve.
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tunica mucosa —

tela submucosa

tunica muscularis -

tela subserosa

tunica serosa

Obrazek 4:
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lamina epithelialis mucosae
lamina basalis
lamina propria mucosae

lamina muscularis mucosae

stratum circulare

lamina intermuscularis
stratum longitudinale

mesothel vagy
adventitia
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Tabulka 1: Traveni sacharidg, lipida a proteina

Zivina Oddil travici Enzymy Produkt Poznamka
trubice stépeni
dutina ustni slinna amylaza maltoza
sacharidy (ptyalin)
Zaludek v Zaludku je traveni také zde neni
pozastaveno kyselym Zadny enzym
Zalude¢nim obsahem (amylaza)
tenké strevo duodenum- slozité cukry enzymy
pankreaticka na disacharidy | kartaCového
amylaza lemu —
jejunum — stfevni disacharidy na | disacharidazy
amylaza monosacharidy (maltaza,
isomaltaza)
dutina astni | —eemmeeeee- | s bilkoviny se
bilkoviny zacCinaji Stépit
az v zaludku
Zaludek pepsin polypeptidy aktivace
Z pepsinogenu,
nutna HCI
tenké stfevo | duodenum - trypsin dipeptidy peptidazy,
jejunum - erepsin AMK
lipidy dutina ustni | - | s
Zaludek Zaludecni lipaza je vyznam ma
malo ucinna pouze u
kojenct
tenké stfevo | ZIu€ — emulgace tuku
pankreaticka lipaza MK a glycerol
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