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ANOTACE

Predkladana bakalaiska prace je vénovana tématu laktozové intolerance Clena V rodiné.
Metodika vyzkumu je zpracovana formou piipadové studie s kombinaci polostrukturovaného
rozhovoru pro sbér dat. Teoreticka ¢ast prace se zabyva charakteristikou lakt6zové intolerance,
jejimi ptiznaky, diagnostikou a vyzivovym doporucenim pro eliminaci nezadoucich pfiznakd.
Prakticka ¢ast prace je zaméfena na studium laktézové intolerance V rodiné s jednim ¢lenem
s diagnostikovanou laktdézovou intoleranci. Pouzitim polostrukturovaného rozhovoru se
zamétenim na stravovani ¢lena rodiny s laktézovou intoleranci byl odhalen a diskutovan mozny

dopad na ostatni ¢leny rodiny z hlediska zmény stravovani, psychiky ¢i financi.

KLICOVA SLOVA

Laktaza; vyziva; rodina; polostrukturovany rozhovor; stravovani; bezlaktozové vyrobky
TITLE

Lactose intolerance in family: case study

ANNOTATION

The bachelor thesis is devoted to the topic of lactose intolerance of the family member. The
research methodology is processed by the case study in combination with a semistructured
interview for data collection. Theoretical part of the thesis deals with lactose intolerance
characteristics, symptoms, diagnosis and diet recommendations to reduce the side-effects.
Practical part of the work is focused on the study of lactose intolerance of one family member
with diagnosed lactose intolerance. Using the semistructured interview aimed at the diet of the
family member with lactose intolerance, the impact on the rest of family members from a

change of diet, psychical and financial points of view has been explored and discussed.
KEYWORDS

Laccase; nutrition; family; semi-structured interview; diet; lactose-free products
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TERMINOLOGIE

UDP-galaktéza Makroergni sloucenina, ktera spojenim s glukdzou syntetizuje laktozu.

UDP Uridindifosfat je tzv. nosi¢ hexos a jejich derivatu pfi syntéze

glykoproteind, glykosaminoglykani a glykogenu



UvVOD

Laktaza-phlorizin hydrolaza, ve zkratce LPH, nejCastéji znama pod nazvem enzym
laktaza (LCT) se vyskytuje na sliznici enterocytl kartaCového lemu tenkého streva. Laktaza je
zodpovédna za hydrolyzu mlééného cukru, laktézy na absorbovatelné monosacharidy
D-galaktozu a D-glukozu. Laktdza je pro lidské télo nevstiebatelna, a K jejimu rozkladu je proto
nutna hydrolyticka reakce. Laktdza se ptirozené vyskytuje v sav¢im mléce. Postupem dospivani
se aktivita laktazy snizuje. Dusledkem snizené aktivity laktazy je tzv. laktozova malabsorpce.
Pti dostaveni gastrointestindlnich ptiznakl, jako jsou bolesti bficha, nadymani, prijem,
meteorismus apod., se jiz jedna o tzv. laktézovou intoleranci. Lakt6zova intolerance postihuje
az 70 % celosvétové populace.

Laktézovou intoleranci lze rozdélit na ¢tyti zakladni typy, kterymi jsou intolerance
vrozena, vyvojova, primarni nebo sekundarni. Primarni deficit je nejcastéjsi autosomalné
recesivni porucha, kterd je geneticky podminénd. Sekundérni typ neni geneticky podminéna
porucha a je zptsoben poskozenim sliznice karta¢ového lemu v tenkém stieveé, coz snizuje
produkci enzymu laktazy.

Diagnoza deficitu laktazy zahrnuje mnoho metod, které se rozdé€luji na pfimé a nepiimé
testy. Pfimé testy stanovuji laktazovy deficit i pfipadny primarni ¢i sekundarni typ. V praxi
nejpouzivanéj$imi testy jsou testy expozi¢ni, toleran¢ni, dechové a genetické

Cilem ptedklddané prace je souhrn informaci o funkci laktézy v lidském organismu,
Vv piipadé, Ze alesponi u jedné osoby se vyskytuje laktdzova intolerance. Socidlni a ekonomické
dopady na cleny rodiny jsou vyhodnoceny na zikladé ptipadové studie s pouzitim
polostrukturovaného rozhovoru s jednotlivymi ¢leny domacnosti. Motivaci vybranych cilt
uvedené studie byla absence konkrétnich informaci o tom, jak reaguje rodina a blizci na
stravovani osoby s diagnostikovanou laktézovou intoleranci. Studie ma za cil tedy také
seznamit verejnost a rozsitit poznatky, jak takovou situaci rodina miize fesit, jak tuto zménu
pfijala, a jaky to mize mit ekonomicky dopad na rodinny rozpocet.

Kromé vyse uvedeného, studium poslouzi jako dopliujici podklady pro ptredmét Zaklady
vyzivy (KALCH / C600) vyuc¢ovany na Fakulté chemicko-technologické Univerzity Pardubice.
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1 Teoreticka ¢ast

1.1 Laktoza

Lakt6za, z chemického hlediska disacharid, jinak znam jako mlécny cukr, v latiné
saccharum lactis, je tvofen ze zakladnich jednotek monosacharidi, z D-galaktozy a D-glukézy,
které se vzajemné vazou prostiednictvim f-1,4 glykosidické vazby, jak je uvedeno na
obrazku 1 [1].

H OH H OH

Obrazek 1: Strukturni vzorec laktozy (dle [1], upraveno v ACD/ChemSketch)

Laktoza se prirozené nachazi v savéim mléce, Ktera je v této podobné pro organismus
nevstiebatelna, jelikoz molekula disacharidu je pfilis velka na to, aby byla absorbovana tenkym
sttevem pies bunétnou sténu do krevniho fecisté. Proto je zapotiebi hydrolyzy laktozy
enzymem laktaza za vzniku zakladnich monosacharidovych jednotek v oblasti tenkého stieva
Dané monosacharidy, glukoza a galaktdza, se pak za pomoci stievnich enterocytti absorbuji do
krevniho fecisté, kde jsou k dispozici pro latkovou vyménu, jako zdroj energie pro nervovou
soustavu a svalstvo ¢i aktivuji nékteré hormony a enzymy [2]. Dalsim zdrojem laktozy, kromé
sav¢iho mléka, ve velmi malém mnozstvi jsou exotické kete a kvéty forsythie [3]. Laktoza, jako
ostatni sacharidy, dodava organismu energii, a to v hodnoté 4 kcal/g. Dokaze vazat velké
mnozstvi vody, ¢ehoz lze vyuzit v potravinaiském pramyslu [2]. Laktéza patii mezi
energie v prvnim roce zivota (50 % celkového zdroje energie) [4], a galaktoza pro zakladni
tvorbu glykoproteinti a glykolipidi [4, 5]. Krom¢ toho, laktéza pisobi jako prebiotikum
podporujici kultivaci prospéSnych stievnich bakterii, zejména bifidobakterii. Bifidobakterie

zabranuji ristu nezadoucich bakterii a podporuji absorpci vapniku v organismu [6].
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1.1.1 Syntéza laktozy

Syntéza laktozy je energeticky naro€na, probihd pouze jednim smérem (obr. 2). Neni
hydrolyzovana na glukézu a galaktézu v sekre¢nich buiikach. Syntetizuje se v mlé¢né zlaze
savcl za vyuziti dvou molekul glukézy pro vznik jedné molekuly laktézy. Glukézu si mlécna
zlaza neni schopna syntetizovat, ziskava ji z krve. Prvni molekula glukézy se v cytosolu
sekrecni buiikky pfeméni az na UDP-galaktozu za doprovodu fady enzymatickych reakci. UDP-
galaktdza s glukozou jsou transportovany do Golgiho aparatu na konecnou fazi vzniku laktézy.
UDP-galaktéza se aktivné transportuje do Golgiho aparatu a glukéza za pomoci specifického
nosi¢e GLUT 1 pfes membranu. Monosacharidy, glukoza a aktivni UDP-galaktoza, spolu
kondenzuji a vznikd dany mlécny cukr laktéza a uridindifosfat (UDP), ktery miiZze ptipadné
inhibovat dalsi jeji syntézu. UDP se hydrolyzuje enzymem nukleosiddifosfataza na anorganicky
fosfor a UMP [7]. Proces syntézy laktozy je ovliviiovan prolaktinem, ktery zvysuje syntézu po

porodu a progesteron naopak snizuje po odstaveni piijmu mléka [8].

Fosfoglukomutazy UDP-galaktozo-4 epimeraza

Glukoza wes= glukoza-6-P ™= olykoza-1-P === [DP-glukoza ™= [DP-galaktoza

Hexokinaza Glukozo-pyrofosforylizy

UDP-galaktoza + glukéza — laktoza + UDP

Obrazek 2: Schéma syntézy laktozy (upraveno dle [7])

1.1.2 Zdroj laktozy

Laktoza, jak jiZz bylo zminéno, se pfirozené nachazi v savéim mléce v rozdilné
koncentraci dle riznych druht savcii. Mnozstvi laktézy se mize liSit dle hmotnosti, vyzivy,
zdravotniho stavu ¢i véku a druhu samice. Zejména u nékterych druhti motskych zivocichu je
mnozstvi zanedbatelné [9], jako u moiského zivocicha Ivouna kalifornského (Zalophus
californianus) zafazeného do c¢eledi lachtanovitych [10]. Pramysl, ktery zpracovava mléko
s pritomnou laktézou je mlékarensky primysl. Vyrabi z ného mnoho typt mlécnych vyrobkt
s rozdilkou koncentraci laktozy. Laktéza miize byt dale obsazena ve farmaceutickych
preparatech jako pomocna latka. Laktéza ma schopnost vazat vodu, proto se vyuziva také v
prumyslu potravinaiském pro zlepSeni vlastnosti vyrobku. Naptiklad pevnost, hmotnost, objem
¢i pruznost vyrobku [2, 9]. Nesmime opomenout na fakt, Ze se laktdza nemusi vyskytovat pouze

v mléénych vyrobcich a ve farmaceutickych preparatech, ale mize byt pfitomna i ve formée
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"skryté" laktozy. Skryta laktéza se nachéazi v susenkach, cukrovinkach, instantnich napojich,
salatovych dresincich, v pecivu a chlebu, népojovych smési, klobasach, ceredliich a

v omackach [11].

1121 Miléko

MlIéko s nejvyssim obsahem laktdzy je mléko mateiské (7,1-7,2 %). Z davodu potieby
laktozy. Miéko obsahuje piiblizné 7,2 g/100 ml (7,2 %) laktdzy, coz odpovida okolo 40 %
kalorické hodnoty pro potieby novorozenct [9]. Po matefském mléce s podobnymi hodnotami
obsahu lakt6zy je mléko oslici se 6,7 %, mléko kobyli s 6,0 % a ostatni zdroje laktdzy z mléka
obsahuji laktozu pod 5,0 %. Clovék konzumuje mimo jiné dal§i druhy mlék. Mezi takové se
zafazuje mléko kravské s piibliznym obsahem laktozy 4,7 g/100 ml (4,7 %), kozi s obsahem
laktozy 4,8 % a dale ovéi mléko s 4,6 % laktozy (viz tab. 1) [12]. Lidska populace vyuziva po
skonceni kojeni a celkové v prubéhu Zivota konzumaci mléka kravského, které je bez zapachu

oproti mléku kozimu.

Tabulka 1: Primérny obsah laktézy v riznych druhd mlék v % [12].

Druh mléka Laktoza
Materské 7,1-7,2
Oslici 6,7
Kobyli 6,0

Kozi 4.8
Kravské 4,7
Buvoli 4.7

Ov¢i 4,6
Velbloudi 4,5
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1.1.2.2 Mlé¢éné vyrobky

Rozdilné obsahy laktézy maji rizné druhy mlék, ale i mlééné vyrobky z nich vyrobené
(tab. 2). Fermentované mlécné vyrobky obsahuji nizkou koncentraci laktozy. Dana laktdza
obsazena ve fermentovaném vyrobku se zpracovava pritomnymi mléénymi bakteriemi, které
obsahuji enzym laktdza. Bakterie mléného kvaseni, které se vyuzivaji na vyrobu
fermentovanych tvarohti ¢i jogurti jsou napiiklad rody Lactobacillus, Streptococcus c¢i
obsahuji stopové mnozstvi. Laktoza se laktazou pii procesu zrani v obdobi 21-28 dnti postupné
rozlozi na mlé¢nou i jiné kyseliny. Nejvyssi koncentraci laktézy maji vzdy mléka, a to 5 g na
100 g [5]. Mlécné vyrobky v Severni Americe a Evropé¢ jsou zdrojem piiblizné 14 % piijmu

energie u dospélych, zatimco v Ciné pouze 4 % [13].

Tabulka 2: Obsah laktézy v mléce a v mléénych vyrobcich v g/ 100 g [upraveno dle 5]

Milécné vyrobky Laktoza
Mléko 5
Kyselé mléko, jogurt 4-5
Syrovatka, podmasli 3-5
Smetana 3,54
Tvaroh 34
Smetanovy ¢erstvi syr 2
Tavené syry 05a4
Cottage 0,6-3,5
Ricotta 0,3-5
Maslo 0,405
Zralé syry stopy
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1.2 Laktaza

Laktaza-phlorizin hydrolaza, ve zkratce LPH, nejcastéji znama pod nazvem enzym
laktaza (LCT), ktery je kodovan na chromozomu 2921 [14]. Zafazuje Se mezi B-galaktosidazy,
vyskytujici se na sliznici enterocytl kartaového lemu tenkého stieva S klesajicim vyskytem
smérem do oblasti ilea. Monosacharidy po hydrolyze laktézy enzymem se absorbuji do
enterocytll za pomoci transportéru jménem sodik/glukéza kotransporter 1, ve zkratce SGLTy
[14, 15]. Enzym LCT se aktivuje za pomoci pankreatického trypsinu. Sklada se ze 2 aktivnich
slozek v ramci jednoho polypeptidového kratkého fetézce. Jedna hydrolyzuje disacharid
laktozu a druha phlorizin (aryl-alfa glukosid) a glykolipid [14]. LCT se zacina tvofit jiz obdobi
plodu, coz je podminéno geneticky. ZvySeni aktivity enzymu probihd piiblizné do 34. tydne

te€hotenstvi (piiblizné 30 %), po 34. tydnu az na 70 % aktivity [2].

1.2.1 Mechanismus pisobeni enzymu laktiza

Enzym se nachazi na kraji tenkého stfeva v oblasti klku enterocytt jejunu a duodena,
ktery hydrolyzuje laktdzu za ptitomnosti vody na dané monosacharidy, galaktozu a glukézu
(obr. 3) [12]. Optimalni pH aktivity laktazy v tenkém stfevé se pohybuje okolo 6-8. V tlustém
sttevé se laktdéza fermentuje bakteriemi mlécného kvaseni pii pH 4. Kyselejsi pH

snizuje rychlost fermentace laktozy [14].

~OH
Y —
H
H O
OH H
H
H OH
Laktoza Galaktoza

Glukoza

Obrazek 3: Hydrolyza laktézy za pomoci enzymu laktaza a vody na galaktozu a glukézu
(upraveno dle [16] v ACD/ChemSketch)

V oblasti tenkého stieva je laktéza mnohem nachylnéjsi na poskozeni své struktury nez
ostatni sacharidy. Pro u¢innou hydrolyzu je nejvhodnéjsi oblasti v poloviné jejuna, kde se
nachazi nizkd koncentrace bakterii, coz zamezuje piipadnou fermentaci laktozy. Alfa-
glukozova aktivita enzymu laktaza $tépi mlécny cukr na monosacharidy. Vzniklé produkty po
Stépeni, glukoza a galaktoza, se absorbuji za pomoci sodno-draselné pumpy pies bunécnou

membranu do krevniho fecisté spolecné s vodou. Glukdza se stava zdrojem energie a galaktoza
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ptrechazi do jater jako soucast glykolipidl a glykoproteinti [13,17]. Pfes bunéénou membranu
muze absorpci monosacharidi ovliviiovat né€kolik faktorti. Mezi nejzasadnéjsi se zafazuje doba
prichodu mléného cukru ptes sliznici jejuna a enzymova aktivita. Dals§i faktor, méné
zasadnéjsi, je mnozstvi Na® vyskytujici na povrchu sliznic, kterd ovliviiuje absorpci
monosacharidil pfes bunéénou membranu do epitelidlnich bunék [8]. Pro dostacujici straveni
dané¢ho mnozstvi mléEného cukru, 50 g v 1 litru mléka, je jiz uc¢inna polovicni hladina aktivity
enzymu laktaza [18]. Nejvyssi bod aktivity LCT zahrnuje obdobi kojeni. Po odstaveni kojence
od matei'ského mléka dochazi k ubytku enzymu LCT, coz ma za nasledek sniZeni jeji aktivity.
V obdobi dospélosti je aktivita enzymu LCT 5-10 % oproti aktivité v kojeneckém veku [19].
Existuje vSak populace, ktera dokéaze travit laktozu v mléce ¢i mlécnych vyrobceich i
v dospélosti, populace s genetickym rysem (LP), tzv perzistence laktazy. Perzistence laktazy je
dan geneticky srysem, ktery Sse spojuje snejméné péti a vice jednonukleotidovymi
polymorfismy v regula¢ni oblasti nachazejici se pied genem LCT [10]. Obdobi, ve kterém
dochazi ke snizeni aktivity enzymu laktazy je variabilni. Mezi faktory snizeni aktivity enzymu
zahrnujeme zemépisny a etnicky plivod ras ¢i mnozstvi ptijmu mléka a mléénych vyrobki ve

strav¢ jedince [20].

1.3 Lakt6zova intolerance

Prvni zaznamy, pojednavajici o laktézové intolerance (LI) popsal Hippokrates, ale az ve
20. stoleti bylo této véci vénovana pozornost a stav LI diagnostikovan lékafi a prostudovan
[21]. Laktaza je velice dulezity enzym, ktery hydrolyzuje laktozu ptitomnou v savéim mléce.
Pii jeho deficitu, snizené aktivité, dochazi k tzv. laktézové malabsorpci. Laktozova
malabsorpce je disledek snizené aktivity laktazy postupem dospivani. Pokud tento deficit
piejde az do faze, kdy se u jedince za¢nou projevovat typické gastrointestinalni priznaky (bolest
bticha, osmoticky prijem, nadymani apod.) mluvime o jiz znamé laktézové intoleranci [13].
V soucasné dob¢ se odhaduje, Ze ptiblizné u 70 % celosvétové populace se vyskytuje laktézova

intolerance [22].
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1.3.1 Mechanismus laktozové intolerance

Pfi nedostatecné hladin¢ laktazy, ktera nehydrolyzuje disacharid na zékladni
monosacharidy, glukozu a galaktozu, se nevstiebana laktoza postupuje dale do intestinalniho
traktu, do kycelniku (ilea) a tlustého stfeva. V tlustém stievé se vyskytuje vysoka koncentrace
stfevnich bakterii jako jsou bakterie mlééného kvaseni rodu Lactobacillus, Streptococcus,
Bifidobacterium. Zafazuji se mezi heterogenni skupiny grampozitivnich bakterii [12]. Bakterie
mlécného kvaseni §tépi mlécny cukr B-galaktosidazou na zakladni monosacharidy. Vzniklé
monosacharidy se za pomoci dal$ich bakterii pfitomnych ve stfevni oblasti postupné¢ fermentuji
na laktdt a mastné kyseliny s kratkym fetézcem (piednostné kyselina maselnd), organické
kyseliny (kyselina propionova, octova). Dale vznikaji produkty plyna, a to oxid uhli¢ity (CO>),
vodik (Hz2) a methan (CHa) (obr. 4) [2].

Laif)za Laktiza Laktoza - . ;

Tenks stf * Galaktoza
enké stievo o
_—w * Glukoza Voda Tenké stievo

. g

Laktoza
s

. Stfevni )
Tlusté stfevo bakterie Tlusté stéevo

\ 4

Plyny
voda
Organické
kyseliny

. 4
Piiznaky LI

Laktozova tolerance Laktozova intolerance

Obrazek 4: Popis laktozové tolerance a laktézové intolerance (upraveno dle [23]).

V prostiedi lumenu stfev dochazi ke vzniku charakteristickych plynt, které se hromadi
ve stfeve a zplisobuji nadymani ¢i bolesti bicha, ale také se zvySuje osmoticky tlak. To vede
K pfijimani a zadrzovani vice vody, ktera zrychluje peristaltiku stfev. ZvySuje se tekutost
obsahu stfev a vznika charakteristicky prijem [15].
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1.3.2 Piiznaky laktézové intolerance

Po konzumaci mléka ¢i mléénych vyrobkt sobsahem vice jak 12 g laktozy (v
absolutnim mnozstvi) dochazi k vyvolani danych symptoma laktézové intolerance, které se
dostavi béhem 30 min az 2 hodin. Vyvoj gastrointestindlnich pfiznakd ovliviiuje nékolik
proménnych individuélnich faktord. Mezi faktory se zahrnuji doba priichodu stravy stfevem,
mnozstvi piijaté stravy, fermentacni schopnost stfevni mikrofléry, psychika a mechanicka ¢i
chemicka citlivost na stimulaci stéeva [1]. Plyny vytvotfené v tlustém stievé nejcastéji zptisobuji
bolesti a nadymani bficha. U nékoho mize nadmérna tvorba plynt pfiejit az na tlak u srdce.
Nejenom kyseliny zptisobuji pohyb stiev, ktery zvysuje tlak a tvoii prijem. Takovou vlastnost
ma i laktoza, ta dokaze vazat nadmérné mnozstvi vody. V tlustém stfevé zvysSuje osmoticky
tlak, kam proudi nadmérné mnoZzstvi vody a tim se tvofi charakteristicky osmoticky prijem.
Naptiklad 250 ml mléka, s obsahem pfiblizn¢ 12 g laktoézy, dokaze zadrzet az 800 ml vody
béhem zpracovani v tlustém stievé [2, 13, 24]. Kromé klinickych stifevnich projevi laktozové
intolerance existuji i dalsi klinické projevy, a to v oblasti neurologické, zahrnujici mdloby,
srde¢ni arytmie, zavrat,, letargie, bolest hlavy ¢i postizeni kratkodobé paméti. Seznam moznych
ptiznakt laktozové intolerance je uveden v tabulce 3. Mezi méné Casté piiznaky patii poruchy:
spanku, koncentrace, pocit: napéti, mdloby, ale i ochablost, ztrata motivace, stavy vycCerpani,
kozni problémy, vnitini nervozita a bolesti kloubii. Prevalence jednoho z ptiznaki u jedince se

pohybuje od 20-100 % [2, 21].

Tabulka 3: Seznam piiznaki laktézové intolerance [21,25].

Travici soustava Vyskyt | Ostatni soustavy v organismu Vyskyt
[%0] [%0]

Bolest biicha 100 Bolest hlavy 86
Meteorismus 100 postizeni paméti 82
Borborygmus  (kruceni | 100 Bolest svalt 71
Zaludku)

zvraceni 78 Chronicka unava, zavrat’ 63
nevolnost 78 Alergické projevy 40
prijem, kysela stolice 70 Viedy v dutin€ ustni 30
zacpa 30 Srdec¢ni arytmie 24
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1.4 Hypotézy o vzniku laktozové perzistence

Existuje mnoho hypotéz, které fesi zakladni myslenku, co mohlo zpusobit pozastaveni
snizovani aktivity laktazy v obdobi dospivani jedince. Mezi takové se uvadi kulturné-historicka
hypotéza, teorie s poustnimi nomady Vv aridnim klimatu a také hypotéza o snizené absorpci

vitaminu D ziskavany ze slune¢niho zateni [26, 27].

1.4.1 Kulturné-historicka hypotéza

V soucasné dob¢ mezi nejvice diskutovanou a podporovanou teorii o pravdépodobném
vzniku laktozové tolerance ve svété se uvadi ,kulturné-historickd hypotéza“. Do povédomi
svéta ji predstavili, na sebe zcela nezavisle, Simoons v roce 1970 a McCracken v roce 1971
[26]. Hypotéza souvisejici s pastoralismem neboli chovem skotu, ktery zapocal priblizné pied
10 000 lety [17]. Zahrnuje myslenku, Ze béhem pocatki konzumace mléka u tehdejsi populace
se zacala postupné i zvySovat odolnost enzymu laktazy v obdobi dospivani. U tamni populace,
kterd konzumovala pravidelné mléko a mlécné vyrobky z nich vyrobené jiz po n¢kolik generact,
se postupné¢ zacala zvySovat hladina aktivity enzymu laktdza i v obdobi dospivani a
v dospélosti. Tato zvySena aktivita laktazy, pocatek laktozové tolerance, umoznovala traveni
mlécného cukru, tudiz netrpéli gastrointestindlnimi potizemi a mohli bezproblémové piijimat
dualezité slozky z mléka, jako vitaminy a Ziviny. Laktézova tolerance se zacala projevovat u
populace, ktera nesla ve svém genotypu urcitou mutaci, kterd se zaclenovala jako prospésna
mutace a predavala se po generace Vv populaci naslednym potomkim. Konzumace mléka
neznamenalo pro organismus jen pifjem vitaminu, Zivin, ale také jako dal$i zdroj tekutiny,
v nékterych oblastech, kde nebyl okamZity pfisun vody. Lakt6zova tolerance znamenala pro
piedky lepsi podporu organismu v obdobi epidemie cholery, moru a dalSich chorob, nebot’
organismus nebyl oslaben gastrointestindlnimi potizemi, které by doprovazely laktézovou
intoleranci a mohlo 1épe zvladat ptipadné nemocemi [3,9,26]. Existuji vSak vyjimky potvrzujici
toto pravidlo. Nékteré populace, pro které jsou mléko z krav ¢i velbloudti a mlééné vyrobky
dalezitou soucasti jejich ziti, vykazuji snizenou toleranci na laktézu. Etnické skupiny
potvrzujici snizenou perzistenci jsou obyvatelé Etiopie a v Sidanu kmeny Dinka a Nuer.
Pravdépodobny diivod, pro¢ se vyskytuje tato anomalie, je ptipadnd migrace obyvatel z oblasti
nebo enzym laktaza neméla dostatek Casu na adaptaci a zvySeni své aktivity. Divodem
nedostatku ¢asu mohl byt, kdyz dana populace s vysokou toleranci na laktdézu prestala dojit

kravy a u nové generace se tolerance zacala snizovat [26].
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1.4.2 Snizena absorpce vitaminu D ze slune¢niho zareni

Lakt6zova tolerance mutize tizce souviset i s obsahem vitaminu D a vapniku. Vitamin D
se vytvaii pfirozen¢ pii pisobeni slune¢niho zafeni, metabolizuje fosfor a vapnik, ktery pfijme
z mléka, proto je pii laktézové toleranci moznost, ze funguje jako ndhrada za nedostatecny
pfisun slune¢ni zareni. Pii konzumaci mléka se pfijima i laktoza, ktera umoznuje vstiebavani
vapniku v lidském organismu. Dostateéné mnozstvi vapniku zabrafuje osteoporozi,
osteomalacii u dospélych a osteomalacii a kifivici u déti. V severnich oblastech Evropy,
s vysokou nadmotskou vyskou, nedochézi k intenzivnimu a dlouhodobému slune¢nimu zafeni,
které nepodporuje tvorbu vitaminu D. V téchto oblastech se vyskytuje vysoké procento
populace, pfiblizn€¢ 80-96 % s lakt6zovou toleranci neboli vysokou aktivitou laktazy. Zatimco
Vv oblastech, ve kterych dochazi k dlouhodobému a intenzivnimu slune¢nimu zéteni, jako je
Afrika se vyskytuje laktéozové intolerance [26,27]. U téhotnych Zen pii osteomalacii Casto
Konkrétni studie dosla k vysledku, Ze jedinci s vysokou laktézovou snasenlivosti maji o 1 %
vice preziv§ich déti. Proto se pravdépodobné za dobu 400 generaci snizi laktézova intolerance
2 90 % na 16 %, nebot se bude pienaset po generace geneticka mutace zpisobujici laktézovou

perzistenci [28].

1.4.3 Al-Torkimova a Cookova hypotéza

Severni oblasti Evropy nejsou jedinym Uzemim, kde se vyskytuje vyrazna laktézova
tolerance. Dalsi oblasti je Stfedni a Blizky vychodu. S touto oblasti je spojena hypotéza z roku
1975 o vzniku laktozové tolerance v aridnich (poustnich) oblastech, kterou uvedli do povédomi
svéta autofi Al-Torkim a Cook. Tato hypotéza popisuje dilezitost piijmu velbloudiho mléka,
nebot’ je zndmo, Ze se v téchto oblastech nevyskytuje dostatecny zdroj vody a také jidla.
Velbloudi vydrzi diky zdsobam tuku ve svych hrbech i n¢kolik dni bez vody a jidla, pfiblizné
az 14 dni. Dokazou ze svych hrbu metabolizovat tuk. Pro kocovniky to je idedlni volba pro
zdroj zivin, nekontaminované Cisté tekutiny a také velbloud slouzil jako spolehlivy a odolny

transportni prostiedek [26].
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1.5 Prevalence laktézové intolerance

Po dobu nékolika let probihal prizkum, zamétujici se na sledovani frekvence fenotypu
laktézové intolerance v celosvétové populaci. Vysledky vyzkumu sledovani ukazuji, ze
laktozova intolerance neboli nestalost hladiny laktazy, je nejcastéjSim fenotypem vyskytujici u
¢loveéka, jehoz celosvétové zastoupeni je 35-75 % populace. [4] Vznikalo n€kolik hypotéz o
vzniku laktozové toleranci s nejvice pouzivanou teorii, kterd pojednava o tehdejsi populaci,
ktera chovala skoty a zacala konzumovat jejich mléko. Tato hypotéza se nazyva ,, kulturné-
historickd hypotéza®, pro jeji podrobnéjsi popis je vénovana ¢ast dané kapitoly Kulturné-

historicka hypotéza (kapitola 2.4.1).

0-20 %
20-40 %

B 0-60%
B sos0%
B s0-100%

Obrazek 5: Mapa zobrazujici procentualni zastoupeni celosvétového vyskytu laktdézoveé

intolerance. Nasledujici odstavec obsahuje procenta prevedenych hodnot LNP na LP [29].

Laktozova tolerance se celosvétové rozmaha napii¢ kontinenty s rozdilnou frekvenci
mezi populacemi pohybujici se mezi 0-100 %. Severozapadni Evropa ma nejvyssi miru
laktozové perzistence a to okolo 4-20 %, dale u populace vychodni a zapadni Afriky, na
Stiednim vychodé&. Nasledna cetnost postupné klesa smérem na jih a vychod, tudiz se zvySuje
vyskyt laktézové intolerance. V urcitych evropskych zemi se vyskytuji populace s kulturné
historickou tradici konzumaci mléka, které narusuji typickou sestupnou frekvenci LP. Zemé
s touto tradici je naptiklad Spanélsko s 47-91 % LP. Na vychodni polokouli, v asijskych zemich
je mira laktozové perzistence velice nizka, n¢ékde az nulova. Mezi takové zemé s nulovou
perzistenci, tudiz se 100 % laktézovou intoleranci zafazujeme Vietnam, KambodZi 1 JiZni

Korej. Co se ty¢e USA (Ameriky) ¢i Mexika, tam se frekvence pohybuje s vysokou mirou
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odli$nosti zapti¢inéné rozdilnym etnickym pivodem piitomné populace. Bili Ameri¢ané jsou
laktozove perzistentni az na 93 %, Mexicané s 30 % a nejméné Afroameri¢ané s rozmezim od
12-40 % (obr. 5). Laktézovou non-perzistenci, znamo také pod zkratkou LNP, se zafazuji
takové populace, které podléhaji laktozové intoleranci, jako jsou ¢istokrevni americti indiani ¢i
aSkenazsti zidé z lzraele. Zatimco se laktozova perzistence zkoumala u velikého poctu jedinct,
vysledky u nékterych geografickych oblasti jsou vyrazné podhodnoceny, zejména na urcitych
mistech po Kavkazu, severni a zapadni Afrika ¢i u zemich karibskych a jithoamerickych je
situace potieba téZe vyjasnit, nebot chybi tidaje 0 vyskytu LP. Souhrnny ptehled procentualniho

zastoupeni LP u obyvatel v Evropé, Asii, Americe a Izraeli je v tabulce 4. [27].

Tabulka 4: Procentualni zastoupeni laktozové perzistence v ramci zemi a obyvatel [27].

Evropa Italie 30 %
Spanélsko 47-91 %
Cina 15 %
Asie Jizni Korea
Kambodza 0%
Vietnam
Severni Amerika Americ¢ané bili 83-93 %
Mexiko Mexi¢ané 30 %
Afroameri¢ané 12-40 %
Kolumbie 20 %
JiZzni Amerika Peru 6 %
Chile 38 %
Brazilie 37 %
Uruguayi 30 %
Amerika Plivodni obyvatelé Indiani 9-19 %
Izrael Askenazsti zidé 17 %
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V Evropskych zemi se laktozova intolerance rozmaha od 4-56 %. Italie zaznamenava
vysoky vyskyt deficitu laktdzy, zatimco s nejnizsi hodnotou jsou zemé¢ Dénsko a Irsko. Prehled
zemi s LNP v procentech (viz tab. 5) [30]. V Ceské republice se laktozova intolerance pohybuje
mezi 10-15 % obyvatel [25].

Tabulka 5: Piehled zemi s lakt6zovou non-perzistenci (LNP) [upraveno dle 12, 30].

Zemé Lakt6zova non-perzistence v %
Italie 56
Recko 46
Estonsko 43
Mad’arsko 40
Francie 38
Polsko 37
Spanélsko 34
Britanie 23
Rakousko 20
Finsko 17
Némecko 14
Irsko 4
Dansko 4

1.6 Nemoci s obdobnymi piiznaky jako laktézova intolerance

e Alergie na mlé¢nou bilkovinu

Alergie na mlécnou bilkovinu (ABKM) se Casto zaméfiuje s intoleranci na laktoézu, pfi
nedostate¢ném popsani ptiznakil ¢i neznalosti jedincti o rozdilech mezi laktézovou intoleranci,
intoleranci na mléko ¢i alergii na mlé¢nou bilkovinu [1]. Zasadni rozdil zptsobujici L1 a ABKM
je vjeho pti¢ing. Laktozovou intoleranci zptisobuje deficit enzymu laktazy, ktera nehydrolyzuje
mlécny cukr laktozu, zatimco u ABKM dochézi k extrémni reakei imunitniho systému po poziti
bilkoviny z mlécnych vyrobkill. Nejcastéji bilkoviny v podobé kaseinu pfitomné v kravském
mléce [12]. ABKM je potravinova alergie, zacinajici se projevovat v kojeneckém véku, pti
kterém se dostavi u 60 % gastrointestinalni ptiznaky, 50-60 % kozni reakce a u 1/3 respiracni

projevy [12, 28]. Ptehled rozdilit ABKM a LI je v tabulce 6.
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e Syndrom drazdivého traéniku

Syndrom drazdivého traéniku, zndmo pod zkratkou IBS, se zafazuje mezi nemoci, které
maji alespon jeden ze ptiznakd, které ma téze LI (prijem, bolest bficha, nadymani apod.) [17].
Rozd¢€luje se do 4 zdkladnich typa: IBS-nediferencovany, IBS-prijem, IBS-zacpa a IBS-
smiseny [8]. Typ IBS-prijem (IBS-D) je nejcastéji zaméinovan oproti ostatnim typtim IBS
s laktézovou intoleranci nebo s celiakii. IBS postihuje 10—-15 % celosvétové populace. Rizikové
faktory jsou Zeny ve véku 2040 let s psychosocialnimi problémy (poruchy osobnosti, iizkosti,
deprese ¢i zneuzivani) [31]. Laktozova intolerance je pfitomna nejméné u 25 % pacientt s IBS

[32]. Mozné ptiznaky jsou opomenuté zplisobenim laktdézovou intoleranci [21].

Tabulka 6: Rozdily mezi alergii na mlé¢nou bilkovinu a laktézovou intoleranci [upraveno dle
1,2,12].

Cca 1 % u déti

560
0,5 u dospélych 4-56%

Deficit enzymu laktaza

MIécéna bilkovi
¢cna bilkovina nehydrolyzujici laktozu

KozZni vyrazka, kopfivka,
dermatitida, zvraceni, astma
(respiracni potize), bolesti bficha
a hlavy

Kiece v btise, prijem,
nadymani, meteorismus,
borborygmus

dle etnického ptivodu: belosi
V prvnich roki Zivota ptiblizné v 5-6 roce a nebélosi 2-
3 roce

V tlustém stfeve se laktoza
odbourava na vznik kyselin,
plynt

Vodikovy dechovy test
Testy protilatek: krevni a koZni Lakt6zové toleran¢ni test
Genetické testy

Tvorba protilatek imunitnim
systémem

, K yrobku
Uplné vylouceni kravského mléka onzumace vyrobiu se

a mlé¢nych vyrobku z nich
vyrobeného z jidelnicku.

»pecené mléko®, které je obsazeno
V potravinach (pecivo) upraveni
tzv. desenzibilizaci

snizenym obsahem laktozy.
Snizené¢ mnozstvi ptijmu mléka
a mléénych vyrobki, Cisté
individudlni na LI
Bezlakt6zové vyrobky
Enzymové tablety ¢i kapky
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1.7 Typy laktézové intolerance

V soucasné dobé mizeme deficity hydrolyzy mlécného cukru, laktdzy, zafadit do 4
zakladnich typu laktozové intolerance. Nejvzacngjsi deficit, ktery se vyskytuje velice
vyjimecné, zjisténo okolo 40 pfipadi, se nazyva tzv. vzacny deficit [17]. Patfi mezi 36
monogennich poruch s celosvétovym vyskytem jednoho pacienta z 60 000 [33]. Novorozenec
neni schopen travit laktozu ptitomnou v matefském mléce, ktery piijiméa od matky po narozeni.
U predcasné narozenych novorozencu pied 34. tydnem se miize objevit stav deficitu, tzv
vyvojovy deficit laktazy, pti kterém novorozenec nema dostatecné vyvinuty zazivaci systém.
Dalsi, a to nejcastéjsi celosvétovy deficit je primarni deficit, ktery postihuje ptiblizné 70 %
populace [22], pti kterém se aktivita laktazy postupné snizuje dospivanim jedince. Sekundarni
deficit laktozové intolerance s dodate¢né snizenou aktivitou enzymu, zapii¢inéné primarnim

onemocnénim, 1ze 1€€it S nasledujicim odeznénim sekundarniho deficitu laktézové intolerance.

1.7.1 Vrozeny deficit laktazy (alaktazie)

Velice vzacny gastrointestinalni deficit vyskytujici se jiz pfi narozeni novorozence
zpisobeny nedostate¢nou ¢i Uplnou absenci tvorby enzymu laktdza, se nazyva vrozeny deficit
laktazy jinak znam jako alaktazie. Poprvé byl popsan Holzelem v roce 1959. Tento deficit se
zafazuje mezi autozomalné recesivni typ monogenni poruchy vznikajici chybnou mutaci
V kédujicim genu LCT umisténé na 2q21 [1, 28]. VétSina piipadi se vyskytuje ve Finsku.
Novorozenec neni schopen ucinn€ hydrolyzovat dany disacharid, laktdézu, ptitomnou
v matetském mléce. Vzhledem k tomu, Ze je aktivita laktazy snizena na 0-10 U/g bilkoviny, je
zapotfebi v€asnd diagndza. Pii poziti nevstiebatelné laktézy by mohlo dojit k zavaznym
problémiim u novorozence, a to k agresivnimu osmotickému prijmu, doprovazené dehydrataci,

ztratou na vaze, hyperkalcémii ¢i acidoze [8, 9].

1.7.2 Vyvojovy deficit laktazy

V obdobi téhotenstvi se aktivita laktazy ve 26.—34. tydnu pohybuje ptiblizné v intervalu
26-30 %, v tydnech 35-38 se aktivita zvySuje az na 70 %. Proto piedCasné narozeni
novorozenci, pred 34. tydnem, trpi nezralosti traveni mlé¢ného cukru s Casto se vyskytujici
alaktazii [24]. Rada praci fesi, zdali dany enzym je po narozeni do 5 dnti zcela dostupny ¢&i je
laktoza pfevedena do tlustého stieva, kde dochazi ke zméné mikroflory a piispiva to k vyziveé
novorozence. Neéktefi novorozenci mohou trpét netplnym vyvojem enzymu laktaza [34].
Novorozenci se dokrmuji specialnim mlékem, ktery ma snizeny obsah laktozy [28]. Studiemi

bylo dokazano, ze faktory ovlivitujici dany vyvoj aktivity laktazy ve sttevech jsou slozeni zivin,
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vék a krmeni. U pfedCasné narozenych déti, které byly casné enterdlné¢ krmeny, se zvysila

aktivita laktazy (az 100 %) oproti détem Vv kontrolni skupiné (zvyseni 60 %) [9].

1.7.3 Primarni deficit laktazy
Primarni deficit enzymu laktaza (hypolaktazie dospélého (adultniho) typu, ATH) se

Zafazuje mezi nejcastéjsSi autosomalné recesivni poruchy zpiisobené geneticky podminénym

ey e

oy e

2-3 let [1]. Tento nedostatek enzymu postihuje celosvétove piiblizné 75 % populace [4].

1.7.4 Sekundarni deficit laktazy

Sekundarni nedostatek enzymu laktdza, jinak znam jako ziskany nedostatek laktazy se
nezatfazuje mezi genetické poruchy, nebot’ vznika pii poskozeni sliznice kartd€ového lemu
Vv tenkém stfevu, ktera snizuje produkci enzymu laktaza. Toto poSkozeni je ¢asto zpiisobeno
gastrointestinalnim onemocnénim, chirurgickym zakrokem ¢i urazem. Proto je dilezité se prvni
zaméfit pti 1écbé na identifikaci primdrniho onemocnéni. Po vylé€eni primarniho onemocnéni
se sliznice tenkého stfeva Casto vraci do stavu schopna produkovat dostate¢né mnozstvi enzymu
laktadza. Nejcastéjsi primarni onemocnéni, které zapficini sekundarni nedostatek enzymu jsou
celiakie, cysticka fibroza, Crohnova nemoc a nadorové onemocnéni doprovazené ptipadnymi

chemoterapiemi [32]. Dalsi pti¢iny jsou uvedeny v tabulce 7.

Tabulka 7: Pfi¢iny sekundarniho deficitu laktazy [upraveno dle 32].

Piiciny
Tenké sti‘evo Multisystémové Iatrogenni
AIDS-HIV enteropatie Cysticka fibroza Chemoterapie
Sprue - N
) . Karcinoidni syndrom Enteritidy z ozafovani
(celiakalni, tropicka)
Whipple’s onemocnéni ) ) U pacientti se Stiredozemni
_ Zollinger-Ellisontiv syndrom
(intestinalni lipodystrofie) horeckou indukovan Kolchicin
Regionalni enteritidy Diabeticka gastropatie
Nékteré gastroenteritidy Kwashiorkor
SIBO
Oblast stiev Crohnova nemoc Syndrom kratkého stfeva
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1.8 Diagnéza lakt6zové intolerance

Diagnoéza lakt6zové intolerance zahrnuje mnoho metod jejich stanoveni, od zakladniho
Testy se rozdéluji do dvou skupin, pfimé a nepiimé. Nepiimé testy udavaji informace, zdali se
laktoza vstiebava ve stieveé i nikoli, ale nezjisti se rozliSeni pfic¢iny primarni ¢i sekundarni.
Mezi takové se zafazuji expoziéni test, vodikovy dechovy test, izotopovy dechovy test s °C,
pH test a laktozovée tolerancni. Naopak piimé testy, genetické a jejundlni biopsie, jsou schopny

pacienta nepfijemné.

1.8.1 Neprimé testy
e Vodikovy dechovy test

Vodikovy dechovy test pro stanoveni laktdozové intolerance je v soucasnosti klinicky
nejpouzivangj$im testem. Ve vydechovaném vzduchu ptimo umérné stoupa koncentrace
vodiku, kterd vznikéd po hydrolyze laktdzy Vv tlustém stieve. Po peroralnim piijmu vzorku (50
g) se zvysena koncentrace vodiku o vice jak 20 ppm (odpovidajici 1 mg/l) a hodnoty methanu
> 10 ppm oproti vychozi hodnoté ukazuje laktézovou malabsorpci, nasledny vyskyt
gastrointestindlnich pfiznaki (bolest bficha, prijem, zvraceni) ukazuji na laktézovou
intoleranci [1, 19]. Testovani je ovlivnéno fadou faktord, kvali kterym mutzou vychazet
vysledky faleSn¢€ pozitivnimi ¢i negativnimi. Mezi takové faktory patii 1écba antibiotiky a
zmeéna stievni mikroflory. Lécba antibiotiky muize zpilisobovat odstranéni bakterii ve stievech,
které produkuji vodik. Celkovy nedostatek téchto bakterii postihuje 10-15% svétové populace
[1]. Nepravdivé hodnoty hladiny vodiku ve vydechovaném vzduchu muze zpusobovat
nedodrZené hladovéni pred testovanim, fyzickd zatéZ, u kufakl ¢i kdyZ dojde k pfemnozeni
stfevnich bakterii [2, 17].

Pted testovanim se méfi priblizné 2x koncentrace ve vydechovaném vzduchu za vyuziti
specialni dychaci masky s analyzatorem (obr. 6). Pacient musi byt na latno nejméné 8—12
hodin. Doba na provedeni testu je nejméné po 4 tydnech po vymizeni akutnich pfiznakt od
1é¢by antibiotiky [19, 35]. Vypije se roztok s 20-50 g laktdzy, vypocitané dle mnozstvi laktozy
na kg ¢loveka (2 g/kg vahy dospé€lého a u déti 1 g/kg). Zaznamenavaji se hodnoty vodiku a
methanu v intervalech 30, 60, 90, 180 a 240 min ve vydechovaném vzduchu do masky [1, 8,
13]. U prvnich 30 minut je zaznamenana hodnota odebrana, nebot’ hodnota mize byt nepfesna
z divodu bakterialni degradace v duting ustni [7]. Ze zachycenych vzorki pfistrojem s dychaci

maskou se stanovuje plynovou chromatografii koncentrace vodiku nebo jednoduchymi
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bateriovymi analyzatory s Hz-monitorem, které jsou rucni s elektrochemickymi senzory [36,
37]. Specifita tohoto testu je od 76—94 % a citlivost od 77-96 % [38].
e Vyhody testu

* Metoda jednoduchd, financné nenaro¢na

*  Vhodna pro vySetieni u déti a t¢hotnych Zen [36].

Obrazek 6: Analyzator vodiku v dechu znaky LactoFan (vlevo) a LactoFan 2 (vpravo)
[39, 40].

e 13C izotopovy dechovy test

Dechovy test méfici koncentraci stabilniho izotopu *C z vydechovaného vzduchu, ktery
se analyzuje po podani substratu obohacené o piesné definovaném mnozstvi tohoto daného
izotopu. Porovnavaji se hodnoty izotopu *C obsazeném v mlééném cukru, vV podobé molarnich
hmotnosti podavaného substratu a hmotnosti izotopu ve vydechovaném vzduchu. Dochazi ke
zméné pomért uhliki z frakce oxidu uhli¢itého, a to na uhliku *C a *2C. Ke stanoveni poméri
koncentrace *CO, a ?CO; z vydechovaného vzduchu se pouzivaji analyzatory s rozdilnou
analytickou citlivosti a zpisobem detekce izotopu. Metoda IRMS neboli hmotnostni
spektrometrie s pomérem izotoptl, ktery méti molarni hmotnosti &astic [Mr (2CO,) = 44, Mr
(*3COy) = 45 a Mr (*2C¥8 0O,) = 46] ma nejpiesnéjsi vysledky. Analyzatory mensi velikosti,
které potrebuji k analyze vétsi objem vydechovaného vzduchu, vyuzivaji detekci v oblasti
infraderveného spektra. V minulosti se pouzivaly testy se substraty, které se obohacovaly

radioizotopem *C, v dnesni dobé nejsou tolik pouzivané [36].
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e Laktézové tolerancni test

Monosacharid glukoza, vznikajici GspéSnou hydrolyzou laktozy, se absorbuje do
krevniho fecisté. Proto je mozné pouzit laktézovy tolerancni test pro stanoveni laktéozové
intolerance. Toleran¢ni test zaznamenava hodnoty hladin krevniho cukru pfed a po podani
zkusebniho roztoku a nasledné hodnoty hladin porovnava. Je mozné hodnotit hodnoty glukézy
tak 1 galaktozy, ale je tfeba pted zaCatkem testu podat ethanol, ktery potlacuje metabolismus
galaktozy [41]. Podavany zkusebni roztok obsahuje 25-50 g laktozy v 50-1000 ml mléka a
podava se, kdyz je pacient na lacno. Pied pozitim daného zkusebniho roztoku se odebere vzorek
krve. Po poziti daného roztoku se odebiraji vzorky krve v uréitych intervalech a to po 15, 30,
60, 90 nebo 120 minutach a zaznamenavaji se hodnoty hladiny glukézy v krvi [41, 42]. Spravné
Stépeni laktdézy v organismu ukazuje zvySeni glykemie, ktera je vetsi nez hodnota 1,1-1,4
mmol/l [8]. Naopak niz§i hodnoty hladiny gluk6zy ukazuji na nedostatecné $tépeni laktozy,
tudiz laktézovou intoleranci. Téze se dostavuji typické ptiznaky laktézové intolerance.
Rychlosti vyprazdiiovani Zaludku, vstiebdvani ve stfevé ¢i hormondlni zmény, diabetické
onemocnéni ovliviiuji vrchol hladin glukézy ve vzorku krve. Ziskévaji se negativné falesné
vysledky [17, 42]. Specifita tohoto testu je okolo 94 % a citlivost 90 % [43]. Nevyhoda tohoto

testu je opakované odebirani vzorki krve, které mlze byt nepiijemné pro déti.

e Expozicni test
Zakladem expozi¢niho testu je poziti 1 litru mléka obsahujici 50 g mlé¢ného cukru a po
dobu 4 hodin se sleduje, zdali zapo¢ne nastup zacinajicich gastrointestinalnich ptiznaka. Pokud
ano, pravdépodobnost lakt6zové intolerance je vysoka. Expozicni test se zafazuje mezi metody
nejjednodussi, nebot pii podezieni na laktézovou intoleranci si jej kazdy mize udélat sam doma
[17].

e pH stolice
Jak jiz bylo zminéno, pti laktozové intoleranci se dand nevstifebana laktdza dale presouva
do prostiedi tlustého stieva, kde za pfitomnosti stitevnich bakterii se $t€pi na laktat a mastné
kyseliny s kratkym fetézcem. Vzniklé organické kyseliny snizuji pH ve stolici, kde se vyskytuji
V hojném mnozstvi. Snizené pH ve stolici je charakteristickym ukazatelem laktézové
intolerance. Lze jej stanovit za pomoci indika¢nich pH papirkt. Fyziologicka hodnota pH

stolice je nad 5,5. Jedinci s laktozovou intoleranci maji hodnotu pH pod 5,5 [28].
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1.8.2 Primé testy
e Jejunalni biopsie
Jejunalni biopsie stanovuje aktivitu laktazy ve sliznici tenkého stfeva ze vzorku, ktery se
zkouma pod mikroskopem. Hled4 se zména na sliznici tenkého stieva. Aktivita enzymu laktazy

se udava ve stupnici a to normalni, lehky, stfedni ¢i tézky deficit [17].
o Vyhody:
» Lze urcit pficinu primarni ¢i sekundarni deficitu ze sliznice tenkého streva [13].
o Nevyhody:
* Biopticky vzorek se odebira pfi védomi pacienta u endoskopického vysSetieni,
béhem enteroskopie nebo gastroskopie.
» Nepiijemné vySetieni s pracnym postupem [17].

e Genetické vySetreni

Toto vySetfeni se vyuziva jak pro stanoveni deficitu laktazy, ale lze jim také stanovit,
zdali se jedna o primarni ¢i sekundarni typ laktézové intolerance. Geneticky test vyuziva
stanoveni genotypu LCT ze vzorkli EDTA a plné krve ¢i z bukalniho vytéru. Pro stanoveni se
vyuziva metody PCR v realném ¢ase nebo typ prouzkového testu, z kterého se izoluje DNA
[13,19, 37]. Stanovuji se dva polymorfismy C/T-13910 a G/A-22018. Potvrzenim typu CC/GA
a CC/GG se na mésic odstrani laktoza ze stravy. Pfipadny navrat piiznakti po mésici potvrzuji
laktozovou intoleranci. U typu CT/GA a TT/AA se provede test na laktézovou toleranci [21].
Test ma 93-100 % senzitivitu a specifitu [17]. Pfedstavuje poskytnuti kvalitniho vysledku bez

vzniklych ptipadnych ptiznaki typické pro laktozovou intoleranci [41].
e Vyhody: Ize stanovit primarni nebo sekundarni deficit.

e Nevyhody: velice drahy test, vefejné pojistovny testy neproplaci [2].
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1.9 Vyzivové doporudeni pri laktézové intoleranci

Jedinci, ktefi trpi snizenou aktivitou enzymu laktazy, by méli ze zac¢atku vyloucit laktozu
se svého jidelnicku na dobu pftibliznou 4—6 tydni, nebot’ toto obdobi je pro stieva zasazena
vedlej§imi priznaky zpisobené nedostatecnym Stépenim laktozy, obdobim regenera¢nim. Po
skonceni regeneracniho obdobi se doporucuje postupné laktézu piitomné v mléce a mlénych
vyrobcich zacit pfijimat, nikoliv je dlouhodob¢ vypustit z jidelnicku. Lze vytvofit jidelnicek
s pritomnosti mléénych vyrobki, kdy se neji na la¢no a mnozstvi se rozdéli do mensich davek
s kombinaci bezlaktozovych potravin konzumované béhem dne. Tato moznost je Cisté
individualni, kazdy jedinec ma jinou silu deficitu laktazy. Denni piijem laktézy u jedinct
s lakt6zovou intoleranci se odviji dle vyse jejich tolerance. Muze se pohybovat okolo 12-15 g
na den v jedné porci, ktera odpovida piiblizné¢ sklenici mléka (240 a vice ml), aniz by
zaznamenali jakékoliv vedlejsi gastrointestinalni ptfiznaky. Neddvna studie zaznamenala pokles
gastrointestinalnich piiznakti a zlepSeni aktivity enzymu laktdza pro hydrolyzu laktézy u
jedinct, ktefi pravidelné konzumovali mald mnozstvi mléka ¢i mléénych vyrobkid po dobu 10
dnt. Je pravdépodobné, dle dané tolerance u jedince, Ze by mohl tedy pravidelny dlouhodoby
pfijem mléka s postupnym navySenim mnozstvi zlep$it aktivitu laktazy a tim podpofit adaptaci
laktazy na Stépeni laktézy bez jakykoliv piiznakti. Mezi rtizné alternativy vyrobkd pro
potraviny bez obsahu dané laktozy ¢i se snizenym obsahem. Dale potraviny s vitaminem D a
vapnikem, mlé¢né vyrobky, do kterych jsou ptidavany enzymatické slozky, které hydrolyzuji
ptitomnou laktézu na monosacharidy nebo takzvana nahrada mléénych vyrobku. Pfi 1é¢beé se
vyskytuji dalSi pomocné moznosti, jak eliminovat gastrointestindlni ptfiznaky, zregenerovat
funkci stiev ¢i zvySeni $tépeni laktozy. Zafazujeme sem enzymatické substance, probiotika a

prebiotika [2].
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1.9.1 Miléc¢né vyrobky se snizenym obsahem laktézy

Dle vyhlasky 54/2004 Sb. o0 potravinach, ur¢enych pro zvlastni vyzivu a zpusobu jejich
pouziti, které vydalo ministerstvo zdravotnictvi roku 2004, sem zatazuji mlécné vyrobky se
snizenym obsahem lakt6zy (obr. 7). Hodnota laktozy obsazena ve vyrobku dosahuje maximalné
1 g lakt6ézy na 100 ml ¢i 100 g dané potraviny, ktera je jiz ur€end ke konzumaci. Dané mnozstvi
zavisi dle laktézové tolerance dané¢ho jedince. Na obalech potravin bezlaktézovych a se
snizenym obsahem lakt6zy se kromé udaji uvedenych v § 6 zakona a § 3 dale uvadi energeticka
hodnota v kcal a kJ, obsah laktéozy vg na 100 g ¢i 100 ml, obsah Zzivin a potravnich
doplnka [44].

¢ Pragolaktos ) l
SN— ()

trvanlivé

Mleko |

polotuéné

Obrazek 7: Mléko s doplnénou laktézou na snizeny obsah laktozy [45].

1.9.2 Bezlaktézové vyrobky
Ve stejné vyhlasce, jako u mléénych vyrobki se snizenym obsahem laktoézy (vyhlaska
54/2004 Sb.) se uvadi i vyrobky bezlakt6zové, které se oznacuji n€kolika zpiisoby, jako
symboly: pteskrtnuta krava, plna sklenice ¢i krabice s mlékem nebo jako napis: Lactose Free,
Lacto Zero, bez laktézy, MinusL (obr. 8). Hodnota lakt6zy dosahuje maximalné 10 mg ve 100
ml ¢i 100 g. Volna galaktoza se v téchto vyrobcich nevyskytuje [44].
Bezlakt6zove vyrobky jsou vyrazné sladsi nez klasické mlécné vyrobky, a to z divodu

hydrolyzované laktdzy, ktera je 2 krat — 4 krat sladsi nez laktéza nehydrolyzovana [2].
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Obrazek 8: Vyrobky s oznacenim (zleva) LactoFree, Lacto Zero, MinusL [45].

1.9.3 Dostupnost bezlaktézovych vyrobki

Dostupnost bezlaktozovych vyrobki se v Ceské republice zadala postupné zvySovat.
Vyrobky lze zakoupit na internetovych ¢i v kamennych prodejnach zdravé vyzivy i ve
velkoobchodech typu Tesco, Albert, Kaufland, Billa, Globus, Makro i Lidl nebo v
maloobchodech typu Coop ¢i Jednota. Nejvétsi a nejrozsahlejsi sortiment téchto vyrobki
nalezneme v Globusu, potom Kauflandu, Albertu, Tescu, Bille a dalsi. Nejcastéjsi znacky
podporujici bezlaktdozové vyrobky jsou Minus L, Madeta, Meggle, Ehrmann, Heinrichsthaler,
Coburger, Nature’s Promise a Goldsteig. Na trhu se nevyskytuji pouze bezlakt6zové mlécné
vyrobky, ale i potraviny nemlécné, které neobsahuji laktézu, jako suSenky, instantni kaSe,
cerealie, ¢okolady, balené peGivo a daldi. V Ceské republice zahrnuje Siroké spektrum
nemlécnych vyrobkl vyrobce Minus L s vyrobky: Mlécné cokolady, bezlaktozovy lisko-
ofiSkovy krém (Nutella), suSenky Disco s ¢okoladdovym krémem, suSenky Knusper a susenky
maslové polomacené. Prehled bezlaktdzovych mlécnych vyrobkl je zapsan v tabulce €. 8.
Informace o danych druzich bezlaktézovych vyrobki (tab. 8) byly ziskany individualnim

vyhledavanim ve velkoobchodech a maloobchodech.
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Tabulka 8: Piehled bezlaktozovych mlécnych vyrobkd.

Znacka vyrobku

Nazev vyrobku

Madeta

Minus L

Meggle

Heinrichsthaler

Ehrmann Lacto Zero

Coburger

Goldsteig

Hollandia

Nature’s Promise

Billa
Kaufland
Galbani

Zott Jogobella
Arla
Milekovita

Lucdina nadychana bez laktézy

syr Blat’acké zlato 48 %

Jihoceska niva 50 %

Jihoceské tradi¢ni pomazankové
JihoCesky syrec¢ek

Jihocesky Cottage natur

Jihocesky tvaroh polotucny

JihocCeska tradi¢ni zakysana smetana 15 %,
syr Eidam 30 %,

Kamadet kralovsky syr 48 %

Lipanek tradi¢ni smetanovy

Madeland 45 % (platky)

Madeland uzeny 44 % (platky)
Moravsky bochnik 45 % (platky)
Jogurt bily

Krém syrovy

Maslo s obsahem tuku 82 %

Podmasli

Pudink kakaovy, vanilkovy

Syr Cerstvy 70 %

Syr gouda 48 % (platky)

Zakysana smetana

Bezlakt6zova smetana ke Slehani 30 %
Bezlakt6zova smetana na vaieni 10 %
Bezlaktozové mléko 1,5 % a 3,5 %
Bezlaktozové Cottage cheese

Tvaroh jemny bez laktozy

Edam Slices

Gouda polotvrdy syr 48 %

Tilsiter polotvrdy syr

Dezert tvarohovy (pfichuté: jahoda, broskev, visen, kousky
¢okolady)

Brie

Camembert 30 %

Camembert 45 %

Emmental Cheese Block

Emmental Cheese Slices

Krémovy jogurt (bily, bortivkovy, jahodovy)
Bily jogurt

Camembert

Gouda

Emmental Entremont

MiIéko trvanlivé K-classic 1,5 %, 3,5 %
syr Mozzarella Lacto Free

Jogurt (viSen, jahoda, broskev, malina)
Cream cheese natur

Ptirodni polotvrdy syr gouda, emental
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1.9.4 Nahrada mléénych vyrobkii

Mléko a mlécné vyrobky pii laktézové intoleranci nelze konzumovat bez ptipadnych
gastrointestindlnich pfiznakti. Proto lze vyuzit jiné alternativy pro konzumaci vyrobki,
takzvané nahradni stravy. Nahradni strava obsahuje ptinosné slozky bilkovin, sacharidu, tuku,
mineralnich latek apod., podobné jako u mléénych vyrobkii a mlék s laktézou. Mezi takové
produkty lze zahrnout rostlinna mléka ¢i rostlinné mlé¢né vyrobky, které jsou obohacené o
dalezity vapnik a bilkoviny. Vyroba rostlinnych vyrobkl z primérnich zdroji: ryze, soji,

ofechti, maku, obilovin (oves), ale také z vajec, lusténin a ryb [36].

Tabulka 9: Porovnani nutricnich hodnot mléka plnotu¢ného s rostlinnymi nahrazkami

[upraveno dle 2].

Druh mléka Energeticka hodnota laktéoza bilkovina  tuk sacharidy
Kokosové 160 - 1,65 16 1,65
PInotu¢né 64 4,7 3,3 3,5 4,8
RyZové 49 - 0,1 1,2 9,5
Mandlové 45 - 0,9 2,2 5
Ovesné 42 - 1 1,5 6,5
Séjové 35 - 3,7 2,2 0,1

Rostlinné nahrady mléka, ktera se nahrazuji misto mlék zivocéisnych, neobsahuji
dostate¢ni mnozstvi latek v nich pfitomnych v podobé bilkovin, tukid a sacharidd, jak je tomu
u mléka s laktozou (tab. 9). Nemélo by se konzumovat ¢isté jenom samotné rostlinné nahrady
mléka, ale pospolu s dal$imi nahradnimi potravinami ¢i vyrobky pro doplnéni dostateéného
pfijmu doporucenych dennich hodnot nutri¢nich latek, pro zabranéni pfipadné naslednému

vzniku jiného deficitu.

1.9.5 Enzymové dopliky

Enzym laktaza lze doplhovat do stravy s laktdzovou intoleranci v podobé tabletek,
zvykacek, kapek ¢i tobolek., ty podporuji a ptispivaji k hydrolyze laktozy, pfitomné v mléce ¢i
mlécnych vyrobcich. Vyrabi se z kvasnic roda Aspergillus ¢i Kluyveromyces. Doporuéena doba
podani preparati S enzymem se pohybuje tésné pied konzumaci dané¢ho vyrobku ¢i behem
konzumace s dostate¢nym prisunem tekutin. Lze jej pridavat do mléka, nebot preparat obsahuje

dany enzym laktdzu, ktery hydrolyzuje laktézu v mléce. Nedoporucuje se enzym piidavat do
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horkych napoji s mlékem, naptiklad kafe ¢i caje s mlékem, nebot’ enzymy jsou velmi citlivé
na teploty vyssi nez 50 °C. Enzymové substituenty jsou voln¢ dostupné, nezavislé na 1ékarském
predpisu. Lze je zakoupit v 1ékarnach, drogeriich, ale i v riznych velkoobchodech v oddéleni
s drogerii. Prodavaji se v rtiznych cenovych relacich, s rozdilnou koncentraci daného enzymu
Vv jednotce ALU FCC, ktera udava, kolik mnozstvi jednotek enzymu jedinec pfijme, takové
mnozstvi laktézy umérné hydrolyzuje. Citlivost na davkovani preparatu se u kazdého jedince
1isi dle jejich laktozové tolerance (tab. 10). Zdali se pohybuje ve vysokych hodnotach, piiblizné
9-12 g/ den, doporucuje se mnozstvi 3000 FCC jednotek enzymu na 5 g laktozy, naopak
s nizkou laktézovou toleranci (14 g/den) az 9000 FCC jednotek enzymu na 5 g laktozy [2].

Tabulka 10: Piehled intenzity laktézové snasenlivosti zavislé na dennim mnozstvi ptijaté
laktozy [2].

Snasenlivost laktozy Mnozstvi laktozy [g/den] Mnozstvi mléka [ml]
Vysoka 9-12 190-250

Stiedni 5-8 100-170

Nizka 1-4 20-85

1.9.6 Potraviny s vitaminem D a vapnikem

MIléko a mlécné vyrobky znich vyrobené piedstavuji bohaty zdroj zivin pro télo
prospésné (vapnik, vitaminy), které pifi deficitu mohou zpiisobovat jiné zdravotni problémy,
doporucuje zdravotnicka instituce konzumace porci nakombinované z mléka (250 ml), jogurtu
(125 ml) ¢i syra (30 g) za jeden den. Z rostlinnych zdrojt, zeleniny (750 g) a ovoce (3 kg) je
zapotiebi vyrazné vyssiho obsahu pro dosazeni podobnych hodnot vépniku a vitamint jako u

kombinace porci mléénych vyrobku [12].

1.9.6.1 Vapnik

Lakt6za napomaha vyssi resorpce vapniku do organismu, proto pii laktdozové intoleranci,
pfi které se laktdza nehydrolyzuje a jedinec jej nemlZe piijimat, ma za nasledek sniZenou
resorpci vapniku. Pii takovém to defektu, z diivodu eliminace mlécnych vyrobki se
nedostavuje dostate¢né mnozstvi vapniku pro tvorbu kosti a zubti, coz nasledné zptuisobuje fadu
onemocnéni. Za takova onemocnéni se povazuji 0steoporoza, osteomalacie u dospélych jedinct
a téze osteomalacie a kiivice u déti [46]. Dale mtize nedostatek zptisobovat lamani nehti, kazeni
zubl, bolesti kloubu, snizend citlivost koncetin ¢i v hor§im piipad€é az ke ztraté paméti a

depresim. K zamezeni fadé onemocnéni jim zpiisobené se vyuzivd dopliiovani vapniku
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v medikamentech v kombinaci s vitaminem D ¢i konzumaci potravin, které obsahuji vysoky
vyskyt daného vapniku jako mléko (250 ml), brukvovita zelenina: brokolice, kapusta,
pekingské zeli, kvétak, kedlubna, dale pazitka, fazole, fepa, tufin, pohanka, mak, Inéna,
slune¢nicova a sezam seminka, ofechy ¢i moisti zivocichové (losos a sardinky). Doporuéeny

denni ptijem vapniku pro jedince starsi 18 let ¢ini 1000 mg denné (tab. 11) [12, 47].

Tabulka 11: Doporuceny denni pfijem vapniku [upraveno dle 47].

VEKk [let] Vapnik [mg/ den]
Do 1 roku 200-260
1-3 roky 700

4-8 1000
9-18 1300
Muzi

19-70 1000
70+ 1200
Zeny

Béhem téhotenstvi 14-18 1300
laktace 19-50 1000
19-50 1000

1.9.6.2 Vitamin D

Vitamin D se zafazuje mezi vitaminy rozpustné v tucich [48]. Ovliviuji regulaci
metabolismu danych latek fosfatu a vapniku v organismu pusobici na kosti, tenké stievo a
ledviny [46]. Pti jeho nedostatku dochazi ke zrychlené demineralizaci kosti, fosfaturii a snizuje
se obsah vapniku, jehoz deficit zplisobuje fadu onemocnéni. Nejvétsi zdroj vitaminu D pro
¢lovéka je ze sluneéniho zateni (50-90 %), ktery se vstiebava kuzi, dale z doplnka a ze stravy
[48]. Mezi potraviny obsahujici tento vitamin zafazujeme vaje¢né zloutky, kaprovité ryby,
motské ryby: sardinky, losos, tuiidk a makrely, rybi tuk a olej, vlo¢ky z otrub ¢i jehnéci jatra.
Téze v oleji vyrobeny z tresCich jater, celkové jater tukovych ryb, jakoZzto nejbohatsi zdroj
tohoto vitaminu, anebo v mléce a mlécnych vyrobceich, které jsou o tento vitamin obohaceny
[47,48]. Vitamin D reguluje homeostazu vapniku v lidském organismu i metabolismus fosfatu,
Pti ptisunu do tenkého stfeva plisobi na dany vapnik pro jeho aktivni transport po oblasti stiev

[47]. Doporuceny denni piijem vitaminu D je uveden v tabulce 12.
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Tabulka 12: Doporuceny denni pfijem vitaminu D [upraveno dle 47].

Vék Vitamin D [ng/ den]
Kojenci 10

Déti 15-20

Miadistvi 15-20

60 a vice 20-25

Zeny téhotné a kojici 20

1.9.7 Probiotika

Probiotika neboli ziva mikrobidlni kultura, rodu Lactobacillus, Bifidobacterium
Streptococcus, Lactococcus, Aerococcus, Carnobacterium, Enterococcus, Tetragenococcus,
Vagococcus, Pediococcus, Leuconostoc, Oenococcus a Weissella, a jsou tzv. bakterie mlééného
kvaseni (BMK), které fermentuji pfitomnou laktézu v mléce a v mléénych vyrobeich na
kyselinu mlé¢nou. Timto napomahaji k lepSimu traveni laktozy pii snizené aktivité laktazy.
Povazuji se za prospésné mikroorganismy pro lidsky organismus. Mnoho studii poukazuje na
fakt, kdy jedinec s lakt6zovou intoleranci mize konzumovat mlééné vyrobky s pfitomnymi
bakteriemi mlé¢ného kvaSeni, probiotiky, které snizuji gastrointestindlni pfiznaky a celkové
zlep$uji traveni. Fermentované mlééné vyrobky jsou piinosnéjs$i nez vyrobky pasterizované,
kde jsou bakterie za vysoké teploty usmrceny [49, 50]. Piijem Cisté probiotik, v podob¢ tabletek
¢i prasku, ukazuje piinos s riiznorodymi uéinky [34]. Ziva mikrobialni kultura obsahujici ve
svych bunikach laktazu fermentuji laktézu v mléce, tvofi se kyselina mlécna, Fermentujici
mléko zhoustne. Zbytek laktazy, v ochranném obalu buné¢énych stén tvofeny dvojitym potahem
4. generace tzv. double—couted z bazi polysacharidi a bilkovin, pfechazi pies zaludek
nepoSkozena do tenkého stfeva, kde se nasledné rozklada za pomoci Zlu¢ovych kyselin a laktaza
se uvolnuje z ochranného obalu. Uvoliuje se v rizném mnozstvi, nebot’ bakterialni kmeny,
které produkuji dany enzym jsou rozdilné rezistenc¢ni na zlucové Kyseliny. Proto se snasenlivost
jedince na dany fermentujici produkt lisi. Konzistence produktu je také dulezita, nebot” pii
pomalejSim pruchodu stravy travicim traktem pozastavujici se v tenkém stteve, zvySuje vyssi
produkt laktazy a odboura se vétsi mnozstvi mlécného cukru [2, 34]. Bakterie, Lactobacillus
bulgaricus a Streptococcus thermophilus se ptidavaji do zrajicich syri, kefirt, lebenu ¢i jogurti

Vv podobe¢ tekuté, mrazené ¢i lyofilizované [50].
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1.9.8 Prebiotika

Prebiotika neboli nestravitelna slozka potraviny, kterou konzument pfijima a zpusobuje
u ného pozitivni vliv na stievni mikrofloru tlustého stfeva. Prebiotikum prochazi pies vrchni
oblasti travici soustavy v nezménéné podob¢, coz znamend, ze se neabsorbuje ani
nehydrolyzuje. Dana slozka zvySuje aktivitu ¢i podporuje stimulaci selektivniho rustu urcitych
bakterii pfitomnych v tlustém stievé. V soucasné dob¢ se Casto spojuji s probiotiky, nazyvané
jako symbiotika, napiiklad kombinace kmenu bifidobakterie s frukto-ololigosacharidem [51].
Nejpouzivangjsi kombinace prebiotik s probiotiky jsou fruktany, zejména oligofruktoza a inulin
[6]. Prebiotika predstavuji ochranny obal, ktery obsahuje dané probiotikum a prodluzuje jeji

odolnost a pusobeni V jejich tcéelech [49].
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2 Prakticka Cast
2.1 Cil studie

Popsat dietni opatieni stravovdani osoby s laktozovou intoleranci a stravovdni jeji

rodiny.
2.2 Vyzkumné otazky

Hlavni otdzka tohoto vyzkumu zni: Jak ovliviiuji dietni opatieni stravovani osoby
S laktozovou intoleranci a stravovani jeji rodiny?
Vcetné hlavni jiz uvedené otazky se vedou i otazky podminéné hlavni otdzce. Prizplisobili

se ostatni ¢lenové rodiny na situaci informantky ¢i nikoliv? Miize mit diagnostikovana
laktézova intolerance u informantky dopad na finance rodiny? Nebo jaky dopad muze mit

zmeéna stravovacich navyka?

2.3 Metodika vyzkumu
Vyzkumna ¢ast je rozdélena na 2 ¢asti:

1. Kvalitativni &4st: rozhovory s informantkou a rodinou.

2. Kvantitativni ¢ast: analyza cen bezlaktdzovvych vyrobku a rozbor jidelni¢ku pfed a po

zmeéné stravovani.

Pro prvni ¢ast studie byla vybrana kvalitativni metoda piipadové studie [52], ve které
bylo vyuzito polostrukturovaného rozhovoru pro sbér dat. Vprvni fazi je veden
polostrukturovany rozhovor s informantkou, ktera ma diagnostikovanou laktézovou
intoleranci. V druhé fazi se vede polostrukturovany rozhovor s ostatnimi ¢leny rodiny, a to
s matkou, otcem a se sestrou. Clenové rodiny nemaji diagnostikovanou laktézovou intoleranci
a netrpi Zadnou jinou alergii.

Ve druhé casti studie byl proveden rozbor jidelnickd pted a po zméné stravovani
informantky a ¢leni rodiny a kvantitativni statistickd analyza bezlaktézovych vyrobkt
s vyrobky s laktdzou v porovnani jejich cen.

Polostrukturovany rozhovor byl zvolen ztoho divodu, nebot je v porovnani
s nestrukturovanym rozhovorem systematictéjsi a flexibiln€js$i nez rozhovor strukturovany. U
polostrukturovaného rozhovoru je potfeba naro¢néjsi technické ptipravy, oproti rozhovoru
nestrukturovanému. Tazatel si vytvoii urCité schéma, piesnéji okruhy otazek, na které se
nasledné bude v rozhovoru ptat tcastnikd. Neni povinnosti brat otazky dle poradi, to je u tohoto
typu rozhovoru vyhodou. Lze klast otazky dle potieby tazatele za cilem maximalni vytéznosti

rozhovoru. Dal$i vyhoda je moznost vyzkumnika okamzité reagovat na odpoveédi dotazovanych
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a piipadné se tdzat otdzkou vedlejsi. Dulezité¢ je také vybrat idedlni prostfedi pro vedeni
rozhovoru. Na vn¢jsi prostiedi se klade velky diraz, nebot’ to mtize ovlivnit vysledné odpovédi
respondentt. Pfi vybéru prostor pro vedeni rozhovoru se bere v Givahu, aby prostor pfiblizné
odpovidal tématu kladenych otazek a ciliim vyzkumu. Nevyhody polostrukturovany rozhovor
pfili§ nemd. Nejzasadnéjsi nevyhoda je nedodrzeni tématu otazek, pii kterém tazatel povede
rozhovor k odpovédim, které nejsou relevantni k otazkam a cilim daného vyzkumu [53].
Seznam kladenych otazek informantce a rodin€ se nachazi v piiloze 1. Kladené otazky
dotazovanym byly zamétené na hlavni otdzku: ,,Jak oviiviiuje dietni opatrent stravovani osoby
S laktozovou intoleranci a stravovani jeji rodiny? “ Vedlejsi, navazujici otazky: Jaky dopad
muze mit situace informantky na ostatni ¢leny rodiny, z hlediska stravovacich navykd,

prizpisobeni se Ci financi?

2.4 Realizace vyzkumu

Pted zahdjenim vyzkumu jsem kontaktovala ¢tyf¢lennou rodinu, ve které se nachazi Zena
s diagnostikovou laktézovou intoleranci a pozadala je, jestli by se neti¢astnili tohoto vyzkumu,
ktery je v ramci mé bakalarské prace. Byli informovani o tématu, cili a postupech realizace
vyzkumu. Souhlasili s G€asti. Pfed zahdjenim rozhovoru jsem se s kazdym c¢lenem rodiny
domluvila na ¢ase a dni uskuteénéni. Vedla jsem individudlni polostrukturované rozhovory,
vzdy jen vyzkumnice a jeden dotazovany. VSichni Gi€astnici vyzkumu byli pfedem obeznameni
a informovani, Ze se bude s veskerymi ziskanymi daty citlivé zachazeno, z diivodu ochrany
osobnich udaji. Z diivodu anonymity nejsou ve vyzkumu uvedena zadna jména a ucastnici jsou
pojmenovani jako informantka, matka, otec a sestra. VSichni dotazovani souhlasili
S nahravanim rozhovoru. Rozhovor se nahraval na digitdlni nahravac. Vznikly audiozdznam
byl pfeveden na textovou formu, takzvanou transkripci, pro pfehlednéjsi a snadnéjsi analyzu
dat. Po provedené transkripci se textovy zaznam vytisknul a predal ti¢astnikiim. Byli pozadani,
aby si prepis piecetli a piipadné oznacili odpovédi, které chtéji zmeénit. Po predchozi domluvé
s Gcastniky vyzkumu byly rozhovory vedeny v jejich rodinném domé. Sestra s informantkou si
zvolily pro vedeni polostrukturovaného rozhovoru své loznice, matka a otec obyvaci pokoj.
Prosttedi se zvolilo dle poZadavkd, aby se rodina citila v poklidu, pfijemn¢ a bez stresu. Obdobi
pozorovani a provedeni vyzkumu probihalo v rozmezi 4 mésicii, od ledna do dubna roku 2021.
Rozhovor s informantkou trval 20 minut, nebot’ jeji rozhovor je stézejni v rdmci vyzkumu.
S matkou, otcem a s mladsi sestrou rozhovor trval do 10 minut. Pfed zacatkem kazdého
rozhovoru méli ucastnici volny prostor ve vypravéni v ramci, kterého méli za kol seznamit

vyzkumnika s jejich zdkladnimi udaji. Volny prostor mél také navodit piijemné prostredi a
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odbourat ptipadnou nervozitu z nasledujicich kladenych otazek. Poté jsem se zacala ptat na své
ptipravené otazky. Po skonceni kladenych otazek jsem piedlozila vSem dotazovanym
zaznamové¢ archy jidelnickl, kam nasledné zapsali svou typickou sestavu tydenniho jidelnicku,
za obdobi pfed a po zméné stravovani. Zaznamové archy s jidelnicky byly nasledné piepsany

do dvou tabulek ¢. 14 a 15, které jsou zobrazené v piilohach 3 a 4.

2.5 Charakteristika informantky, ¢lenii rodiny a vyzkumného prostredi
Vyzkumnice neboli autorka bakalafské prace je v blizkém ptibuzenském vztahu
k informantce a jeji rodin€. Méla tedy moznost dlouhodobé pozorovat vyzkumnou rodinu a

pokladani otazek dotazovanym probéhlo v poklidu a bez stresu.

Tabulka 13: Charakteristika informantky

Pohlavi: Zenské

Vék: 26 let

Vzdélani: VS

Zaméstnani: QC analytik ve farmaceutické laboratofi

Zdravotni stav: diagnostikovana laktdézova intolerance

Informantka je Zena ve véku dvaceti Sesti let. Vystudovala vysokou Skolu, po které
nastoupila do farmaceutické firmy na pozici analytického chemika. Nikdy netrpéla zavaznym
onemocnénim, véetné alergii a intoleranci. V détstvi méla v oblib€ mlécné vyrobky, které byly
soucasti jejiho kazdodenniho jidelni¢ku. Mlécné vyrobky konzumovala v nadmérném mnozstvi
bez jakykoliv negativnich ptiznaki. Az béhem prvniho ro¢niku na vysoké skole se zacinaly
dostavovat pocatecni piiznaky ukazujici na deficit laktazy. Stacilo pfijmout malé¢ mnoZstvi
laktozy. Laktozova intolerance ji byla diagnostikovéana ve dvaceti letech metodou toleranéniho

testu ze vzorku krve (tab. 13).
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Tabulka 14: Charakteristika ¢lenti rodiny

Utastnici Matka Otec Sestra
Pohlavi zenské Muzské Zenské
Vék 49 49 23
Stiedni vzdélani Stiedni vzdélani .
Vzdélani ‘ ‘ VS
S maturitni zkouskou | S vyucnim listem
_ ‘ Vysokoskolsky
Zaméstnani Marketingové sluzby | Svérec, strojni zamecénik wudent
swuden

Zdravotni stav | bez alergie a intolerance

Matce je Ctyficet devét let. Vystudovala gymndzium a v soucasné dobé pracuje ve firme
na pozici marketingové sluzby. Otci je také ctyficet devét let, vystudoval stfedni Skolu
S vyucnim listem a nyni ve stavatrské firme plsobi na pozici strojni zdmecnik a svare¢. Mladsi
sestra je zena ve véku dvaceti tii let studujici vysokou Skolu. Matce, otci ani mladsi sestie
nebyla diagnostikovana Z74dna alergie ani intolerance. Stejné jako u informantky byl
polostrukturovany rozhovor veden i s ostatnimi ¢leny domacnosti, a to s matkou, otcem a

s mladsi sestrou (tab. 14).

Charakteristika vyzkumného prostiedi

S informantkou, matkou, otcem a s mladsi sestrou se po pfedchozi domluvé rozhodlo, ze
se rozhovory uskute¢ni v jejich doméacim prostiedi. Domaci prostfedi je pro dotazované
idealnim prostfedim, nebot’ pro vedeni rozhovoru je diilezité, aby dotazovani byly v klidu, citili
se bezpecn¢ a nebyly nervozni z neznamého prostiedi. Nervozita by mohla ovlivnit pfipadné

jejich odpovédi. Vybrané vyzkumné prostredi odpovida tématu otazek a cili vyzkumu.
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3 Analyza dat

3.1 Kvalitativni ¢ast

Po piepsani zaznamenanych dat z polostrukturovanych rozhovorti do textové formy a po
jejich veskerych upravach byly vyuzity aspekty metody zakotvené teorie: oteviené kodovani a

kategorizace pro analyzu dat [52].

3.1.1 Oteviené kédovani a kategorizace

Oteviené kodovani nabizi hloubkovou a detailni analyzu. Zatazuje se mezi jednoduché a
efektivni metody techniky. Vysledek ukazuje, co je obsazeno v ziskanych datech a poskytuje
takové nazvy, podle kterych je mozné pozdéji o jednotlivych zjisténich hovofit [52]. Z pojmt
se skladaji vyznamové jednotky oznacujici jednotlivé udalosti, naptiklad pocity a jevy. Pfi
porovnavani a tfidéni vyznamovych jednotek, ve kterych jsou obsazeny pojmy se zjistuje
vzajemnd podobnost jevil, nebo se tvoii odlisny a samostatny celek o rozdilné podobnosti jevi.
Seskupovani jednotlivych pojmu tvorici kategorie se nazyva kategorizace [53]. Vytvaii se tedy
kategorie a seznam kodu, které jsou doplnéné o definice a vysvétlivky. Definice a vysvétlivky
jsou soucasti koda a poznamek vztahujici se ke vznikajicim teoriim [52]. Je mozné, Ze vzniklé
kédy mohou pattit do vice nez jedné kategorie. Vybira se podle kategorie, ke které ma kod
nejvetsi podobnost [54]. Prvni faze otevieného kodovani je tzv. pocatecni kodovani. V této fazi
se vyzkumnik orientuje a predbézné pojmenovava jednotlivé vypovédi dotazovanych. V druhé
fazi (zamétené kddovani) se jednotlivé pocatecni kody slucuji do obecnéjSich kategorii pro
lepsi prehlednost a aby se pfipravily jako podklad pro vyhleddvéani spolecnych vztahi mezi
nimi [54].

Ptepsané polostrukturované rozhovory jsem si nejprve vytiskla a zahajila prvni fazi
oteviené¢ho kodovani. Nejprve jsem se orientovala v zaznamenanych datech, nckolikrat je
procitala a vyhledavala vyznamna témata. Pro zépis nazvl k6di mnou vyhodnocenych jako
vyznamnd témata jsem si nazvy zapisovala pfimo do textu a barevné oznafovala. Barevné
zvyraznéni mi slouZilo pro pfehlednéjsi a jednodus$si analyzu. Vzniklé ndzvy témat jsem
v ramci druhé faze seskupila a zapsala do obecnéjSich kategorii. Nazvy kodu byly v podobé
nékolika slov ¢i kratkych vét. Nékteré nazvy kodu vychdzely piimo ze slov pfitomnym
z konkrétniho useku textu. V posledni fazi analyzy jsem vzniklé kategorie rozd¢lila do
kategorii [lGgativg, pozitiva, heutralita a strategie, které jsem barevnd rozlisila (piiloha 5,
tab. 16).
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Kody zatazené do kategorie negativita jsou zabarvené do rizové barvy a poukazuji na
negaci, co muze zpusobit pfitomnost laktézové intolerance anebo jak mize zkomplikovat
zab&hnuty Zivotni rezim jedince nebo rodiny. Pozitiva zabarvena do Zluté barvy obsahuji takové
kody, které kladou diiraz na pozitivni reakce, co naopak muze zlepsit pritomnost laktozové
intolerance v roding. Kody zafazené do kategorie neutralita zabarvené do svétlezelené jsou
obsazeny kody, které bylo mozné zahrnout jak do kategorie negativa i strategie. Posledni
kategorii zabarvené do tyrkysové barvy jsou strategie, které poukazuji na moznost, jak
postupovat, reagovat a piizpusobit se zivotu s laktézovou intoleranci. VesSkery piehled

zabarvenych kategorii a po¢tti shodnych kodu s ptiklady se nachazi v ptiloze 5.

3.2 Vysledky

Po pfepsani rozhovorti s informantkou a rodinou do textové podoby byly rozhovory
interpretovany do nasledujici podoby v podkapitolach 3.2.1 a 3.2.2. V nasledyjicich
podkapitolach interpretujicich rozhovorti jsou véty barevné zabarveny odpovidajici barvé
kategorii negativa, pozitiva, neutralita a strategie. Tyto véty byly interpretovany z rozhovora
vedenych s informantkou a rodinou. Vznikly seznam vysledku kategorii (negativa, pozitiva,
neutralita a strategie) obsahuje nazvy podkategorii a vét z vedenych rozhovort s informantkou

a rodinou (pfiloha 2).

3.2.1 Informantka

Informantku by nikdy nenapadlo, ze by mohla nékdy trpét n&jakou intoleranci ¢i alergii.
Jak sama tikd, nikdo v jeji rodin¢ ni¢im takovym netrpi, kazdy z rodiny mohl pfijimat velké
mnozstvi laktozy a neméli zadné gastrointestindlni potize. Domnivé se, ze ptic¢ina propuknuti
laktézové intolerance u ni by mohla byt zptisobena nadmérnou konzumaci mléénych vyrobkt
z doby jejiho détstvi. Konzumovala mlééné vyrobky dennodennég, a to nadmérné mnozstvi,

nebot’ vyrobky z mléka méla ve velké oblibé. Informantka podotyka, Ze jestli si n€kdo mysli,

ze se laktdzova intolerance projevi ze dne na den, tak se myli PAJalefezid QS B e (07 ST

oblibené ]ldlo ale neni mu po tom dobie.JDostavi se klasické nadymanl a lehky prijjem JOISEIS

V briSe, nadymanim, bolesti doprovazené tlaky a kieCemi do bricha s konCicim osmoticky

Takové nasledky byly neptirozené a S dlouhym trvanim. Dlouho trva, nez se pak télo
vrati do normalniho stavu. Naptiklad pfi vypiti deci mléka se negativni ucinky dostavi jiz do

pul hodiny. To jiz naznacovalo, Ze laktéza v mléce bude mit néco spolecného
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S gastrointestindlnimi potizemi. _
kontaktovala alergologii. Lékaf proved! veskera vySetfeni jak na klasické alergie, tak po
odebrini vzorku krve, proved! metodou toleranéniho testu test na lakt6zovou intoleranci. Testy
potvrdily laktézovou intoleranci. _
svému stavu a veSkera omezeni zafadit do svého Zivota a pripravit na to své okoli. Kdyz
informantka oznamovala roding, Ze ji byla diagnostikovana lakt6zova intolerance a co to bude
obniset, tak reakce rodiny nebyla pozitivni ani negativni.
Informantka vzpomin4, Ze to rodina nakonec vzala v

T ETETEREETEN NN Musel se zménit jidelni¢ek. Namisto mléénych
minerald, zdravé tuky, ale predevsim bilkoviny v riznych formach. Informantka zkousela i

mlééné vyrobky se snizenym obsahem lakt6zy, které ji ptivodily negativni G¢inky. Usoudila,

ze muze konzumovat pouze takové vyrobky, které neobsahuji laktoézu. To jesté vice omezilo

vybér jidel a vyrobk, které mohla konzumovat. ASIE SN BV S ) fe il et R A% e o) QIR ELelt]

4

o0 dost drazsi nezli vyrobky s laktozou. Jejich cena muze dosahovat az o 200 % vysSsi hodnoty.

To samoziejme zasdhlo finance a rozpocet rodiny informantky. _
, nebot’ nakupovani vyrobki s i bez laktdzy by bylo

finan¢né a ¢asové narocné. Informantka s rodinou bydli v rodinném dobé na malém mésté, ve

kterém je maloobchod se zakladnim sortimentem. Ten sice nabizi bezlaktézové vyrobky, ale

pouze minimalni mnozstvi a jsou ¢asto vyprodané. Proto se pro bezlaktdozové vyrobky musi
(ETZERTREEENTET ve kterych se nachazi velkoobchody s vétsim sortimentem vjrobki

bez laktézy. Informantka podotyka, Ze za poslednich 6 let se nabidka bezlaktozovych vyrobki

Stravovani mimo domov, a to v Menze, v restauracich, v praci ¢i kdyz jde k pratelim nebo
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et ieiaite Musela si zvyknout. Informantka uvadi, Ze po par letech se v menze prosadilo

jidlo vegetarianské, ale v tom se ¢as od ¢asu také objevil alergen ¢islo sedm. SiEjingelLe1s) STTRYE

| Proto prestala vyuzivat jidelny a
zacala si znovu vozit do svého zaméstnani studena jidla, které si uZ mize nechévat v lednicce
a pfed konzumaci ohiat v mikrovinné troubé. Co se tyCe stravovani v restauracich c¢i
v kavarnach, je nabidka o trochu rozsahlejsi nezli v menze. Ale také se tam vyskytuje alergen
¢islo sedm. V kavarnach se za¢ina jiz néjakou dobu dostavat trend, Ze se nabizeji mléka do kavy
sojove, bezlaktozové a podobné, ale vétSinou to je za piiplatek, nebot’ to byva v ramci
nadstandardu. Informantka piesla na enzymové dopliiky, vyuziva je, kdyz je nékde venku,
s prateli, na oslave, v restauraci. Pied konzumaci jidla si vezme enzym, aby ji to podpofilo
traveni laktozy a vétSinou se vyhne silnym vedlejSim ucinkiim laktézové intolerance. Zména
jidelnicku ma i sva pozitiva, podotyka informantka. Pfed zménou jidelni¢ku byla informantka
unavena, se Spatnou imunitou a fyzickou kondici. Po zméné jidelnic¢ku se ji zlepsila plet, neni
tolik unavend, ma lepsi fyzickou kondici a imunitu, zlepsilo se ji i trdveni. M4 pocit, Ze neni
otekla, a hlavné ji vymizely ptipadné negativni priznaky zptisobené deficitem enzymu laktaza.
Zacala se vice zajimat co ji, pfedevsim ji pokrmy uvafené doma. Ve vareni se stiida s matkou
a se sestrou. Obédy se vari spolecné na nasledujici den do prace. Piehled jidelni¢ku informantky
pted a po zméné stravovani se nachazi v tabulce ¢. 14 a 15 v ptiloze ¢islo 5 a 6. Informantka

podotyka, ze kdyz se rodina prizptisobila ve stravovani a nevadi jim bezlakt6zové vyrobky, tak

A v T R (oS 111y Ainebot” by vareni vice obédu bylo finanéné a Casové

24
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3.2.2 Rodina

_ Necekali to, nebot’ v jejich rodin€ nikdo netrpi zddnou intoleranci

ani alergii a v§ichni od mali¢ka konzumuji mléko a mlé¢né vyrobky v libovolném mnozstvi bez
jakychkoliv vedlejsich potizi. Piedev§im informantka méla od malicka Vv oblibé mlécné
vyrobKy, zejména jogurty, které byly soucasti jejiho kazdodenniho jidelni¢ku. Pro rodinu to

[%ER MR dNSNEES N evedeli nic o laktozove intoleranci. Podotykaji, ze se oproti

celiakil o intoleranci na laktdozu malo mluvi. Proto si museli vyhledat a nastudovat veskeré¢]

obin sl Bl sl gsntiii) ey Projednavali s informantkou, co by bylo pro ni a pro rodinu
nejlepsi. Zdali nakupovat zvlast bezlaktézové vyrobky a vyrobky s laktozou. Na to se rodina

shodla, Ze se prlzpusobl stravovani 1nformantky nebot’ piipravovani dvou riznych jidel by bylo

200 % drazs$i a takovy vyrazny rozdil cen zasahl celkovou strukturu financi jejich domacnosti.

Ptfed nakupovanim planuji ptfedbézny ctrnactidenni jidelnicek, aby zbyteéné nenakupovali
bezlaktézové vyrobky, které se pak nevyuziji a projde jejich minimdlni doba trvanlivosti.
Nékteré bezlaktézové vyrobky vsSak maji delSi dobu minimalni trvanlivosti obdobné jako
vyrobky s laktézou. Ty lze jak fika matka, nakoupit do zasoby a vyuzivat je pfi ptipadné zméné
jidelni¢ku. Dlouho rodiné trvalo, nez si zvykla a pfizptisobila se na situaci informantky. [€

se ze zacatku stavalo, Ze se uvarilo jidlo a pridal se tam omylem mlé¢ny vyrobek s laktdzou,

LRl Postupem Casu si na to rodina zvykla. V jejich domacnosti se vafi jedno hlavni
jidlo. Ptevazné vati matka, nebot’ nedojizdi do prace ¢i Skoly jako ostatni z rodiny a ma vice
Casu na ptipravu jidel, zejména obédi na dalsi den. Ale nékteré dny se matka s informantkou a

dcerou stiidaji. V tydnu se obédy vafi na kazdy nasledujici den do prace, |QelioyZsy [l ERENEIE]

V jidelnach v praci nejsou Cisté vegetarianska nebo obsahuji alergen ¢&islo 7 (laktozu).

Informantka proto potfebuje svoje vlastni obédy a matka podotykd, ze kdyz uz se zacaly vaftit
jidla pro dceru, tak uz neni problém vatit vét§Si mnozstvi pro vSechny a Cas ptipravy je pak
stejny jako s klasickym jidlem. Ze zacatku to bylo narocné;jsi. |galeE) RN R Ie 015l =rat0018

rotoze se musel denni rezim pieorganizovat, aby se mohly zacit varit jeSté navic obed
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Ptiprava specialnich jidel bez laktdzy neni az takovy problém, podotyka matka. V
dnesni dob¢ je mozné zakoupit takové bezlaktézové mlécné vyrobky nebo rostlinné nahrazky,
kterymi Ize témét stejné piipravit tradicni jidla, na které je rodina zvykla. Neovliviiuji chut’ a

konzistenci jidla, fika dcera. Mysli si, Ze ¢lov€k pozna rozdil, aZ kdyZ se dozvi, Ze je jidlo

4

jusleA SIS IGLIVEREL (A MIN ejvEtsi rozdil a problém, fika matka, je v pfipravé pecenych

sladkych moucniku a cukratskych rotoze se kvalita Slehacek a tvarohli nahrazuje
Rodina mé vétsinou stejny jidelnicek, predev§im obédy v celém tydnu a vecefe o
vikendu. Néazornd ukazka tydenniho jidelnicku je zobrazeny v tabulce €. 14 v pfiloze €. 2.
Rodina ma rada napftiklad jako rychlé jidlo na snidani nebo k vecefi ryzovou kasi, tu matka
Casto pripravuje z rostlinného kokosového mléka, misto bezlaktézového, protoze kokos dava
tomuto jidlu jinou chut. Cenovy rozdil neni az tak rozdilny, rostlinné vyrobky a bezlaktézové
maji cenu obdobnou. Pfed zménou stravovani rodiny byl jidelni¢ek rtznorody, kazdému

chutnalo néco jin¢ho. Po diagnoze informantky se rodina shodla, ze se ptizptisobi stravovani

[gl{e]{y 01U Inebot’ ptipravovani dvou riznych ji

wev

Jejich jidelnicek je ted pestiejsi a vyvazengjsi. Neciti se tolik unaveni, zlepsilo

se jim traveni, plet, maji lepsi fyzickou kondici a imunitu. VSichni si novy jidelnicek
pochvaluji, a to zejména otec, néktera jidla mu ptijdou lehéi a chutnéjsi. Sestra se diky zméné

stravovani naucila jist 1 jiné suroviny, které ji predtim nechutnaly. |geR§F4aiEe]olsbBTele iNAE

Sirsi nabidku sortimentli bez laktdzy. |Bloifis (s
[ugles e EREIdERVEERCE N Ze zacatku byla nabidka téchto vyrobki nizka, ale za dobu 6 let




Wil iz G e[S BEéhem ndkupu bezlaktézovych vyrobki si skoro vzdy ¢tou

sloZeni, dost ¢asto se totiz stava, ze vyrobce udava na etiketé, ze vyrobek je bezlaktdzovy, ale

imnionun el o Vyrobek obsahuje enzym laktazu, ktera sice $tépi laktozu, ale vyrobek

tak kvalitni a informantce zpiisobuje zazivaci potize.

3.3 Kvantitativni ¢ast

3.3.1 Cenové rozdily lakto/nelakto vyrobki

Jak jiz bylo zminéno ve vyzkumné ¢asti, specialni mlécné vyrobky bez laktozy jsou
vyrazné draz$i nez mlécné vyrobky s laktdzou a v této kapitole je znazornén piehled vyrobk,
které jsou draz$i a o kolik. Do piehledu se zahrnulo 5 bezlaktozovych vyrobkd, které
informantka s rodinou nejcastéji vyuzivaji pro kazdodenni ptipravu jidel, jako jsou jogurty,
tvarohy, mléko polotuéné a smetany na vateni ¢i Slehani. Ceny vyrobkd jak s laktozou nebo bez
laktézy byly vyhledavany v ochodech typu Globus, Kaufland, Tesco, Coop nebo
z internetovych stranek Kosik a Rohlik. Piehled veskerych individudlnich cen vybranych

vyrobki je zobrazen v tabulkach 19 a 20 v ptiloze 6.

45 41,15

Porovnani priimérnych cen mlécnych vyrobk( s a bez laktézy
40
35
26,32

35,9
314
30
25 19,9 20,4
2
15,42

. 13,65 12,23
) 8,07

5 .

0

Jogurt Tvaroh Mléko polotucné 1,5 Smetana ke Slehdni Smetana na vareni
%

o un O

Primérna cenova relace v K¢

B S laktézou m Bez laktdzy

Graf 1: Porovnani primérnych cen mlécnych vyrobka s a bez laktozy.

V grafu 1 je vidét, ze veskeré vybrané vyrobky s a bez laktdzy maji vyrazné rozdilné
ceny. V tabulce 15 jsou zapsané veSkeré primérné ceny péti vybranych vyrobkd. Ceny
mlécnych vyrobki byly pfepocitany na odpovidajici gramaz bezlaktézovych vyrobki. V roding
informantky se nej€astéji vyuziva mléka polotucného, ktery byva casto soucdsti ve vareni,

Vv ptipravé jidel. Polotu¢né mléko je nejdrazsi poloZkou v porovnani s mlékem s laktdzou, jejich
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cenovy rozdil je o 21,25 K&, coz odpovida 106,78 %. Druhou nejdrazsi polozkou, ktera
ptesahuje 100 % rozdil v cené je bezlaktézovy tvaroh, ktery je o 15,99 K¢ drazsi nez klasické
mlécné vyrobky. Ostatni bezlaktézové mlééné vyrobky neptesahuji 100 % cenového rozdilu.
Ceny jogurtl se lisi pfiblizn€ o 6 K¢ (odpovida 69,14 %). Smetana na vafeni o 8,17 K¢
(odpovida 66,8 %) a bezlaktdozovy vyrobek, ktery nepiesahuje 50 % cenového rozdilu je
smetana ke Slehani, ktery je o 34,5 % drazsi nez vyrobek s laktdzou.

Kdyby se secetly veskeré praméry cen vyrobku v tabulce a porovnaly se pro nazornou
ukazku o kolik miize byt primérné drazsi nakup, vyslo by Ze vyrobky s laktézou s cenou 81,93

K¢ a vyrobky bez laktozy s cenou 143,5 K¢ jsou o 61,57 K¢ drazsi, coz je ptiblizn€ o 60 %.

Tabulka 15: Piehled primérnych cen vyrobku s a bez laktozy v K¢ a v %.

MIéEné vyrobky Primérna cena v K¢ Cenovy rozdil
S laktézou Bez laktdzy K¢ %

Jogurt 8,07 13,65 5,58 69,14
Tvaroh 15,41 31,40 15,99 103,8
Mléko polotucné 1,5 % 19,9 41,15 21,25 106,78
Smetana ke Slehani 26,32 35,4 9,08 34,5
Smetana na vafeni 12,23 20,4 8,17 66,8
Celkem 81,93 143,5 61,57 57

Pozn: Ceny mlécnych vyrobkii byly prepocitany na odpovidajici gramaz bezlaktozovych vyrobkaii.

3.3.2 Jidelnicek pred a po zméné stravovani
Souhrnny piehled jidelnickd pfed zménou stravovani informantky a rodiny se nachéazi

v tabulce 16 v piiloze 3. Jidelni¢ky po zméné stravovani v tabulce 17 v ptiloze 4.

3.3.2.1 Jidelni¢ek pied zménou stravovani
¢ Informantka
Jidelni¢ek pted zménou stravovéani u informantky se skladal ze tfech hlavnich jidel:
snidan¢, obéd a vecere bez dopoledni ani odpoledni svaCiny. Nejcastéjsi polozka vyskytujici se
Vv jidelni¢ku informantky bylo mléko, mlé¢né vyrobky a pecivo. Mlé¢né vyrobky konzumovala
vV nadmérném mnozstvi. Zacatek dne zapocala snidani v nejcastejsim slozenim pecivo, Sunka a
syr nebo mléko s kukuficnymi lupinky ¢i jogurt. V obdobi stfedoskolského studia chodila

pfevazné na obédy do vetejnych jidelen, ve kterych si vybirala z jejich denni nabidky. K obédu
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si Casto davala, zapecené téstoviny, gulas s knedlikem, gnocchi zapecené ve smetané S kutecim
masem a brokolici. Vefejné jidelny Ci restaurace poskytovaly nabidku jidel obsahujici laktozu.
Vecete byly zakladdny na pecivu, jakozto pecivo se Sunkou a syrem, tousty, pecivo a
pomazanka nebo jogurt a zeleninovy salat. O vikendu se informantka stravovala pievazné
s rodinou, pti spole¢nych obédech a vecefich mély naptiklad polévku, hovézi vyvar s nudlemi,

svickovou s knedlikem, pizzu, ryZovou kasi, zapeceny lilek s pec¢ivem nebo brambory a dalsi.

¢ Rodina

Jidelni¢ek rodiny pied zménou stravovani se u otce a matky skladal ze Ctyt hlavnich jidel,
a to snidané¢, dopoledni svaciny, obédu a vecete. Stejné sloZeni hlavnich dennich jidel jako
informantka méla mladsi sestra, a to snidan€, obéd a vecefe. Podoba snidani se skladala z
kvaskového chleba, tvarohové pomazanky, pohankové miisli s jogurtem nebo kompotem,
ovesna kase a dal$i. Dopoledni svaciny se skladaly z ovocnych salati nebo domaciho pe¢eného
moucniku. Na obédy chodili otec a matka prevazné do jidelen v praci a sestra do Skolni jidelny.
Vecefe byly podobného razu jako snidan¢: mlécné vyrobky, pecivo, domaci pomazanky,
Sunkové tousty se zeleninou apod. Jidelnicek rodiny se skladal zejména ze surovin, které

obsahovaly laktozu.

3.3.2.2 Jidelni¢ek po zméné stravovani

Pied zménou stravovani se informantka s rodinou stravovaly doma a obédy pievazné ve
vetejnych jidelnach v praci nebo ve Skole. Po diagndze laktdézové intolerance u informantky se
tato moznost zamitla, nebot’ ve vefejném stravovacim zafizeni v nadmérné mitre nabizeli jidla
s laktozou. Proto rodina s informantkou pfesly na variantu, kdy se obédy do prace vatily doma,
a to pro vSechny spoleéné. Laktéza se vyskytovala i Vvjidlech co rodina s informantkou
pfevazné konzumovala. Proto se zamyslely nad slozenim jidel. V jidlech, kde mléko ¢i mlécny
vyrobek musel byt, aby se zachovala kvalita jidla, se nahradil vyrobek s laktézou vyrobkem
bezlaktézovym nebo rostlinnym. Pfevazné rodina s informantkou vyuzivaji mlé¢ka sojova,
ryzova, kokosova a bezlaktozova. Naptiklad do polévek piidavaji kokosové mléko, do
oblibené¢ho jidla, ryzové kaSe, vyuZzivaji mléka bezlaktézového, kokosového nebo mandlového.
Pecivo jiz nekupuji, nybrz si pecou chleba vlastni, a to kvaskovy. Do jidelnicku dosadily vetsi
a Cast&j$i mnozstvi lusténin, zeleniny, ovoce a surovin bohaté na bilkoviny, mineraly, sacharidy,

tuky a dal$i, pro zachovani zdravych nutri¢nich hodnot. Nebot' bezlakt6zové vyrobky a

rostlinné ndhrazky maji ptevazné nizsi nutricni hodnoty neZzli vyrobky s laktozou.
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4 Diskuse

Rekapitulace: V ramci vyzkumu bylo cilem popsat dietni opatieni stravovani osoby
s lakt6zovou intoleranci a stravovani jeji rodiny za pomoci polostrukturovaného rozhovoru pro
sbér dat. Polostrukturované rozhovory byly vedeny se ¢tyf¢lennou rodinou, ve které je pfitomna
zena s diagnostikovanou lakt6zovou intoleranci. Ostatni C¢lenové rodiny netrpi zadnou
intoleranci ani alergii. Ziskana data z rozhovort byla analyzovana za pomoci metod zakotvené
teorie, presnéji pomoci otevien¢ho kdédovani a kategorizace. V ramci otevien¢ho kdédovani se
vzniklé kody pievedly do barevné odliSenych kategorii: pozitiva, negativa, neutralita a
strategie.

Lakt6zova intolerance byla informantce diagnostikovéna lékafem na alergologii. Po
diagnéze piesla na bezlaktozovou dietu, ktera se skladala prevazné z bezlaktézovych a
rostlinnych vyrobku, ryb, zeleniny, ovoce, lusténin, peciva a masa. Aby zachovala spravné
nutriéni hodnoty minerélnich latek (vépniku), zdravi prospé$nych tukti, bilkovin a sacharidu,
zaCala se vice zajimat o slozeni vyrobkl. Bezlaktozové vyrobky piedstavovaly pro rodinu
zna¢nou zménu ve financich, nebot’ vyrobky bez lakt6zy byvaji az 0 200 % drazsi nezli vyrobky
s laktézou. Proto se rodina shodla k alternativé pro né nejvhodné&jsi, pfijmout spolecné
s informantkou bezlaktozovou dietu. Rodina s informantkou nejvice nakupuji bezlaktozové
vyrobky jako je mléko, potom jogurty, smetany a i tvarohy. Co se ty¢e rostlinného mléka
vyuzivaji nejCastéji mléka sojového, mandlového, kokosového I ryzového. Na tento fakt
znateln€ odpovida i studie v bakalafské praci s nazvem Laktdzova intolerance — fakta a myty
zpracovanou Natalii Staroveskou. Ta uvadi, Ze nejCastéjSi kombinace nahrazek vyrobki
s laktozou predstavuji v bezlaktdézové dieté vyrobky bezlaktozové a rostlinné. Z rostlinného
typu vede sdjové mléko, pravdépodobné z divodu levnéjsi ceny a dostupnosti v obchodech
nezli ze senzorického hlediska, nasledné¢ mandlové mléko a dalsi. Rostlinné vyrobky, maso a
lusténiny respondenti vyuzivaji pfedevsim z ditvodu doplnéni nutri¢nich hodnot dtlezitych pro
zdravé prospésny chod organismu [55].

Dostupnost téchto specialnich vyrobkl je pro rodinu zasadni, Ziti na malém meésté
komplikuje nabidka i dostupnost téchto vyrobki. Proto museji dojizdét do vétSich mést do
supermarketil, kde je nabidka sortimentu znateln¢ rozsdhlejSi. Postupem Casu se nabidka
bezlaktdézovych vyrobkl znateln& zvysila, coz je velké plus. Co se stdle moc nezlepsilo je
prehlednost bezlaktozového sortimentu ve velkoobchodech. Vyrobky bez laktozy jsou pospolu
V sortimentu mléénych vyrobkl s laktdozou a nejsou dostateCné piehledné. Bylo by vhodné,
kdyby se bud’ bezlaktozové vyrobky rozdélily do specialnich sekci pouze pro tyto vyrobky nebo
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je jeste vyraznéji oznacily. V diplomové praci, kterou zpracovala Simona Valaskova na téma
Marketingovy vyzkum trhu bezlakt6zovych potravin dosla k téméf shodnym vysledkim jako
studie v této bakalaiské praci. Uvadi, ze az 50 % ,,zdravych* ¢lentl intolerantni rodiny pfistoupi
na bezlaktozovou dietu. Pro spotiebitele bezlaktozovych vyrobkti byva dostupnost klicova,
pfedev§im pro viceClenné rodiny nebo dichodce. Nakupuji ptredevsim ve velkoméstech
v supermarketech nebo hypermarketech, nebot’ upfednostiuji dostupnost a nabidku vétsiho
sortimentu, coz velkoobchody nabizeji. Co se dle jejich vysledk ve studii jest¢ dodnes
nezlepsilo je piehlednost bezlaktozovych vyrobkl. V dobé jeji diplomové prace uvadi, Ze az 45
% respondentti neni spokojeno s prehlednosti specialnich vyrobki bez laktézy v obchodech a
85 % respondentli by upfednostiiovalo umisténi bezlaktézovych vyrobki do specialnich sekei,

aby byly odd¢lené od ostatnich mlé¢nych vyrobki [56]. To se doted’ nijak zvlast’ nezlepsilo.
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S5 Zavér

Do teoretické Casti byla zahrnuta celkova charakteristika laktézové intolerance obsahujici
popis mechanismu s rozdélenim typu LI, poc€ateéni ptiznaky, rizné¢ metody diagnézy a dalsi
specifické pojmy souvisejici s hypolaktazii. Dale byla snaha o zachyceni riznych vyzivovych
doporuceni, jak predchazet Ci zlepsit zdravotni stav osoby s hypolaktazii a piedstavit souhrnny
seznam nejcastéjSich specidlnim mlécnych vyrobkil bez laktozy, které se vyskytuji na trhu
Ceské republiky. V praktické &asti se zabyvalo studii s cilem: Popsat dietni opatieni stravovini
0soby s laktozovou intoleranci a stravovani jeji rodiny. Bylo pouzito kvalitativni metody [52]
Vv kombinaci polostrukturovaného rozhovoru pro sbér dat. Analyza zaznamenanych dat byla
zpracovana za pomoci aspektii metody zakotvené teorie: otevieného kodovani a kategorizace.
V piipad¢ informantky a jeji rodiny se dietni opatieni ve stravovani vyrazné prokazaly. Rodina
s informantkou piesly z klasické skladby jidelnicku obsahujici laktozu na jidelni¢ek bez
laktozy, ktery obsahuje specialni bezlaktézové a rostlinné vyrobky. Zacaly se vice zajimat o
slozeni vyrobkut a 0 jeji nutri¢ni hodnoty. Laktézova intolerance pro informantku predstavuje
vyrazné omezeni ve stravovani na vefejnosti, proto je odkazana na piijem enzymu laktaza
v medikamentech a na stravovani pfevazné z domacich jidel. Zména stravovani rodinu
s informantkou poznamenala zejména z finan¢niho hlediska. Specialni bezlaktozové vyrobky
jsou mnohdy az o 200 % drazsi nezli vyrobky s laktézou. Proto se také rodina k situaci
informantky ptizpusobila. Byla to pro né€ nejlepsi alternativa, jak se s tim z finan¢niho hlediska
vypofadat. K finanénim nakladim se jesté pfipocitavaji naklady za dopravu, nebot’ nejlepsi
mozZnosti nakupu bezlaktézovych vyrobkl jsou velkomésta. Zmeéna stravovacich navykd ma i
sva pozitiva, v ptipad¢ rodiny s informantkou se jim zlepsil celkové zdravotni stav, fyzicka
kondice i jiné dermatologické aspekty. Vysledky z této studie jsou Cisté vedené z vysledku
rozhovori a zkusenosti informantky a jeji rodiny. Kazdy jedinec ¢i rodina, ktera se setkava
s laktézovou intoleranci mize mit jiné zkuSenosti, jiné reakce, jiné moznosti. Obecné se tato
studie doporucuje jako moznost, jak se lze vyporadat s laktozovou intoleranci z hlediska
dietniho opatfeni ve stravovani. MlZe poslouzit jako materidl pro dalsi studie stejnych ¢i
odlisnych aspektli opirajici se o laktézovou intoleranci u jedincu a jejich rodin. Myslim si, ze
dany cil byl splnén a budu rada, kdyz tento vyzkum poslouzi k dobrym ucelim, jako cast

studijniho materidlu pro studium v pfedmétu Zaklady vyzivy na Univerzité Pardubice.
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Priloha 1 Seznam otazek k rozhovoriim

e Otazky kladené informantce:
Jaké nastupujici priznaky jste méla ukazujici laktozovou intoleranci?
Jak se zmeénil Vas zdravotni stav po zméné jidelnicku?
Jak se zmeénil Vas zZivotni styl/ energie?
Z jakych nejcasteji konzumovanych jidel se tvoril Vas jidelnicek pred zménou stavovani?
Z jakych nejcastéji konzumovanych jidel je tvoren Vas jidelnicek po zméné stravovani?
Jaké je stravovani mimo domaci prostredi?
Jak se ovlivnily finance a dostupnost specialnich vyrobkii/ produktii bez laktozy?
Jak reagovala rodina/ spolecnost/ pribuzni na Vasi situaci s L1?
Prizpiisobili se clenové rodiny/spolecnost/pribuzni Vasemu bezlaktézovému stravovani?
e Otazky kladené ¢lenam rodiny:
Jak jste se prizpiisobil/a na situaci u své dcery/sestry?
Jak se Vam pripravuji/ vari jidla s omezenym mnoZstvim laktozy?
Zmeénil se Vas jidelnicek? Pokud ano, vyhovuje Vam?
Z jakych nejcastéji konzumovanych jidel se tvoril Vas jidelnicek pred zménou stavovani?
Z jakych nejcasteji konzumovanych jidel je tvoren Vas jidelnicek po zméné stravovani?

Jak se ovlivnily finance a dostupnost specialnich vyrobkii/ produktii bez laktozy?
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Piiloha 2 Vysledky otevieného kodovani a kategorizace informantky a rodiny

Projeveni, priznaky
v’ Z pocatku si date své oblibené jidlo, ale neni vam po ném dobre.
v’ Klasické nadymdni, lehky priijem.
v’ Zacina to neprirozenym , Skrunddnim* v briSe, ndsleduji bolesti a kiece bricha,
skoncite S prujmem.
Neinformovanost
v’ Protoze jsem presné nevédéla, co to znamend laktézova intolerance.
v Neuvédomovala jsem si, v jakych potravindach se laktéza miize nachdzet.
v Museli jsme nacist nové informace, co to vlastné znamena laktozova intolerance a co to
obndsi.
Zapominani
v Casto mi rodina nabizela pokrmy, ve kterych byla laktoza a koncilo to vetou ,,to ja ale
nemohu. “
v Vzpomindam si, Ze si to informantka brala k srdci, ale my jsme to nemysleli zle,
neuvédomovali jsme si to.

Cena
v’ Myslim, Ze jsou casto minimdlné 2% draZsi.
K vyssim cenam bezlaktozovych vyrobkii se pripocitavaji naklady na cestu.

Negativni je, Ze bezlaktozové vyrobky jsou podstatné drazsi.

AN NEERN

Bezlaktozové produkty ¢i produkty se snizenym obsahem laktozy jsou o 100 % az 200 %
drazsi.
V' Bezlaktézové vyrobky jsou dost predraZené.
v’ Tyto vyrobky jsou vyrazné drazsi nez klasické
Kvalita
v’ Také kvalita bezlaktézovych produktii je dost rozdilnd.
v' U peceni sladkych moucnikii a cukrarskych jidel je to horsi. Kvalitni slehacka se
nahrazuje tézko.
Dojizdéni

V' Proto musime pro jejich nakup dojizdét do vétsich mést.
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Dostupnost a neprehlednost (sloZeni) bezlakt6zovych vyrobki
v' Dostupnost je horsi.
v’ Umisténi v prodejnach je dosti nepiehledné.
v’ Casto ve velkoobchodech dlouho hleddme bezlaktozové milécné vyrobky mezi
sortimentem klasickych vyrobkii s laktozou.
v’ Casto se stavad, Ze idajné bezlaktézové vyrobky obsahuji pridany enzym laktiza, ale na
etiketé je napsané bezlaktozove.

Nabidka v malomésté

v’ Kde je pouze jeden maloobchod se zdkladnim sortimentem.
vV obchodé jsou na vyber pouze ¢tyri bezlaktézové vyrobky, které jsou navic velmi casto
vyprodané.
v’ Standardné je zde mozné zakoupit pouze bezlaktézové miéko.
SniZeni aktivity laktazy
V' Myslim si, Ze kdyZ jsem zacala konzumovat bezlaktézové vyrobky, tak kdyz si dam
klasicky vyrobek s laktozou, necitim se po nem dobre, Ze se mi snizila aktivita enzymu.
v' Béhem konzumace bezlaktézovych vyrobkii se mi pravdépodobné sniZila aktivita
enzymu, protoze kdyz si dam vyrobek s laktozou, mam potom nepatrné nepriznivé
priznaky.
Poznamenani chodu domacnosti

v’ Rikala jsem si, Ze to nebude nic jednoduchého, Ze to musi néjak poznamenat chod

domacnosti.

Rodinny rozpocet na jidlo
V' Nakupovani bezlaktézovych vyrobkii ovlivnilo finance domdcnosti.
vV rozpoctu na jidlo je to znatelné.
Omezeni ve stravovani
v To uz bylo ponékud horsi. Uz si nemiizete dat kavu s mlékem, ¢i oblibené téstoviny.
Musite se spokojit s tim, co vam zbyva.
v’ PFi navstévovani menzy jsem zjistila, ze kazdé jidlo obsahuje alergen cislo sedm.

v’V restauracich a kavdrndch je nabidka vétsi, ale ¢islo sedm je vétsinou vSude.
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Pozitiva

Rozdil vyrobki s a bez laktozy

v

Myslim, zZe clovek pozna rozdil, az kdyz se dozvi, Ze jidlo je pripravené bez nebo

S laktozou.

Nabidka bezlakt6zovych vyrobkii/ pokrmi

v’ Za poslednich Sest let se dostupnost vyrobkii zvétsila a maji i vétsi rozmanitost.
V' Po par letech ve Skole se prosadilo jedno bezlepkové a vegetarianské jidlo.
v’V restauracich a kavarndch je nabidka vétsi.
V'V kavdrndach nebo cukrdrnich si mizu dat misto mléka klasického, tieba mléko
bezlaktozove, sojové i kokosove.
Spoti‘ebni doba
v

U téchto produktii je dost dlouha doba spotreby, a tak je mozné nakoupit do zasoby.

Zména stravovacich navyki

e Pozitiva
Kromé vymizeni jiz zminénych priznakii se mi zlepsilo i obecné traveni, a dokonce i plet.
Nebyla jsem tolik unavena, kdyz uz télo nemuselo pracovat na 110 procent, aby jidlo

stravilo.

v’ Madm i pocit, Ze jsem méné otekla.

SR N N N SR NN

Nejsem tolik unavena, otekld a pocituji na sobé, Ze jsem vice energicka.

e Vyhody

Jidelnicek mi vyhovuje, protoze je pestrejsi a vyvazenéjsi.

Naucila jsem se jist i néjaké suroviny, které mi predtim nechutnaly.
Rekla bych, Ze je ted nase strava vice odlehcend.

Nektera mé dokonce chutnaji i vice nez s laktozou.

Zacala jsem se vice zajimat o to, co jim.

Sleduji slozeni.

Jidelnicek se upravil, rekl bych ze k lepsimu.
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Neutralita
Diagnostika
v Po vyrazeni mlécnych vyrobkii z jidelnicku, jsem se rozhodla zajit do alergologické
ordinace.

v Po overeni klasickych alergii, mi udélali test 7 krve, vysledek byl jednoznacny.

Enzym laktaza

v’ Pokud jsem nékde venku, treba v restauraci nebo kupiikladu u pratel na oslavé, kde
neni mozné si dat néco bez obsahu laktozy vyjimecné si vezmu volné dostupny enzym
laktazu pred jidlem pro lepsi stravitelnost, ale to neni dlouhodobé reseni.

v" | s enzymem se dostavuji ty nejslabsi piiznaky intolerance.

Reakce

V' Reakce byla neutrdlni.
V' Byla jsem piekvapena.
V' Byl jsem zaskoceny.

V' Reakce nebyla ani negativni, ani pozitivn.

Strategie
Nabidka ve velkomésté

v’ Velky vybér je ve velkoobchodech s vétsim sortimentem bezlaktozovych produktii.

V' Ostatni bezlaktézové produkty kupujeme v supermarketech.

V' Nabidka tohoto sortimentu by mohla byt jesté vétsi, ale za poslednich 6 let se nabidka
vyrazné zvysila.

v’ Enzym laktdza pied jidlem je pro lepsi stravitelnost, ale to neni dlouhodobé resent.

Nahrazky mlécnych vyrobki s laktézou

V' Hleddam dobré nahrazky mlécnych vyrobkii, abych zachovala prirozeny piijem vitaminii,
mineralii, bilkovin, predevsim vétsi prijem bilkovin v riiznych formach a zdravé tuky.

V' Nahradila jsem bezlaktozovymi vyrobky ¢i jejich rostlinnymi variantami. Jako je
kokosové mléko, mandlové a vyrobky ze soji.

v’ Nastésti v poslednich letech jsou uz celkem bézné rozsirend alternativni rostlinnd mléka

Jjako je sojové, mandlové, kokosové apod. a stejné tak i vyrobky z rostlinnych nahrazek.
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V' Nahrazuji bezlaktézovym vyrobkem nebo kokosovym mlékem.
v’ Knedlik zadélavam vodou misto mléka.
v Nahradili jsme milécné vyrobky s laktézou s bezlaktézovymi vyrobky, anebo kokosovym
mlékem.
Piizptsobeni
v’ Bylo na radé se s tim vyporddat v Ziti bézného dne a pripravit na to své okoll.
v Ksituaci dcery jsem se postupné prizpiisobil.
V' Postupem cCasu jsem se s touto situaci sZila.
Cteni sloZeni vyrobki
V' Skoro vzdy si ctu slozeni, jestli se ve vyrobku laktéza vyskytuje.
V' PFi ndkupu je nutné opravdu si vzdy dobre piecist sloZeni.
Nakupni seznam
v’ Pred ndkupem vidy piremyslime, co nakoupit, abychom zbytecné neplytvaly vyrobky.
V' Planujeme si ¢trndctidenni jidelnicek, abychom mohli nakoupit spravné bezlaktozové
vyrobky a zbytecné neutraceli.
Zména jidelnicku
v’ Nékteré stravovaci navyky a jidla se zménily.
v Ke zméné doslo predevsim u jidel poddavanych pro celou rodinu, a to u veceii béhem
tydne a obédit podavanych o vikendu.
v’ Samoziejmé je jednodussi upravit jidelnic¢ek a zaradit vice recepty, kde se nepouzivaji
mlécné vyrobky.
V' Byli jsme nuceni se vice zamyslet nad nasim jidelnickem a zménit stravovani.

v’ Spolecnd jidla jim stejnd jako dcera a ostatni.
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Priloha 3 Jidelnicek pied zménou stravovani

Tabulka 16: Jidelni¢ek pted zménou stravovani.

DOTAZOVANI SNIDANE SVACINA | OBED VECERE
Informantka Pecivo, syr, Sunka - Gulas, knedlik Jogurt
) @ y Bramb d polévka, palacink . ..
Matka Tvarohova pomazanka, bilé pecivo V?Cny ram o’rova polevia, paiadliky 8 Syr, Sunka, pecivo
o salat marmeladou.
Pondéli 5 b o o
. z B ik, = . -
Otec Tvarohova pomazanka, bilé pecivo V?Cny ram o’rova polevia, pailacinky s Syr, sunka, pecivo
salat marmeladou.
Sestra Ovesna kase, Caj - Gulas, knedlik Pecivo, salam, syr
Informantka Jogurt - Zapecené téstoviny Tousty
Matka Pohankové miisli s ovocnou §t'avou Peéefl}'/’ Pérkova polévka. Prirodni platek s gz Br'il@borové pomazanka
nebo kompotem moucnik pecivo
Utery Peceny Bramb i ank
Otec Pohankové miisli s jogurtem ecefl y Porkova polévka. Piirodni platek s ryzi r?.m B
moucnik pecivo
Pfirodni platek
Sestra Toust - mvo Tnp,a © ., , Tousty
Kufreci platek s téstovinovym salatem
. G hi cené s kurecim, brokolici .. ,
Informantka Pecivo, syr, Sunka - 1oce vl SRS S, R T Pecivo, pomazanka
smetan€
. Polévka kvétakovy krém s kok y .
Matka Kvaskovy chléb, sadlo, cibule Ovoce © ,eV akveta ovy’ .em S KO OSOme Syr, Sunka, pecivo
Stied mlékem. Bulgurové rizoto se zeleninou
feda
: Polévka kvétakovy krém s kok y : :
Otec Kvaskovy chléb, sadlo, cibule Ovoce O,eV atvetd ovy’ 'em 5 X0 OSOme Bily jogurt, pecivo
mlékem. Bulgurové rizoto se zeleninou
. Polévka kvétakovy krém s kok J .
Sestra Michana vajicka - O’CV atveta ovy’ .ems ° OSOme Zapecené téstoviny
mlékem. Bulgurové rizoto se zeleninou
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Tabulka 16: pokraovani

Informantka Mléko s kukuti¢nymi lupinky - Rizoto Pecivo, salam, syr
Zeleninovy Polévka s kvasnicovymi noky, Spagety s Sunkové tousty se
Matka Syr, $unka, maslo, kvaskovy chléb | salat, N nieovy Y, SPagely . y
5 . bolofiskou omackou zeleninou
Ctvrtek pecivo
Zeleninovy . . Y
Polévka s k y Ky, § t Sunkové toust
Otec Syr, $unka, maslo, kvaskovy chléb | salat, 0 Evka 5 KvastleovyIl oKy, Spagety s Hnkove fousty se
. boloniskou omackou zeleninou
pecivo
Polévka hovézi vy drobeni .
Sestra Ovesna kase, karo - . © eVV 2 ’ove’zvl Vyw,l{ s drobenim Zeleninovy salat
Spanélsky ptacek, ryze
Informantka Pecivo, syr, Sunka - Svickova, knedlik Zeleninovy salat
Rybi ank Ziti asl .
Matka géiilgomazan a5 pouzim masia, | 5y 0ce Gulasova polévka z hlivy ustfi¢né, vdolky Pohankové placky
Patek pR o = o ™
Otec pg;:il g oazanka s pouzitim mastd: 1 ovoce Guléasova polévka z hlivy ustticné, vdolky Pohankové placky
%
Sestra Michana vajicka - Rizoto Jogurt
Informantka Jogurt - Pizza Pecivo, salam, syr
Matka Michané vajicka, pecivo Zelfeninovy Coékgvé ROléV,ka' Peceny pstruh, brambory | Zapecéeny lilek, pe¢ivo
Sobot salat zeleninovy salat nebo brambory
opota v
Otec Olomoucké tvartizky s cibuli, Zeleninovy [ Cockova polévka. Peceny pstruh, brambory | Zapeceny lilek, pecivo
pecivo salat zeleninovy salat nebo brambory
Dcera Palacinky se Spenatem - Pizza Pecivo, salam, syr
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Tabulka 16: pokraovani

Informantka

Matka

Otec

Sestra

Nedéle

Michana vajicka

Syr, Sunka, maslo, kvaskovy chléb | Peceny
moucnik

Pohankové miisli s mlékem Peceny
moucnik

Polévka, hovézi vyvar s nudlemi, svickova,
knedlik

Ryzova kase

Livance s ovocem

Polévka, hoveézi vyvar s nudlemi, svickova,
knedlik

Ryzova kase
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Priloha 4 Jidelnicek po zméné stravovani

Tabulka 17: Jidelnicek po zméné stravovani.

DOTAZOVANI SNIDANE SVACINA | OBED VECERE
Proteinova Zeleninovy salat
Informantka Pecivo, syr, Sunka raw tylinka | Spenatové lasagne s trochou plisfiového
syra
i i . Ovocny Bramborova polévka, palacinky s .
Matka Tvarohovd pomazanka, bilé pecivo ) y ) P P y Syr, Sunka, pe€ivo
Pondéli salat marmeladou.
. . . Ovocny Bramborova polévka, pala¢inky s .. ..
Otec Tvarohova pomazanka, bilé pecivo X y , P P Y Syr, Sunka, pecivo
salat marmeladou.
. 2x jablko Bramborova polévka, palacinky s Bramborova
Sestra Michana vajicka ) . P P y . -
marmeladou. pomazanka, pecivo
Séjovy - . . , .. p
o : , : Restované libové veprové maso, fazolové Pecivo, tofu pomazanka,
Informantka Jogurt, musli, Spaldové lupinky zakysany .
L lusky, brambory zelenina
napoj
Matka Pohankové misli s bezlaktézovym | Peceny Smetanova pdrkova polévka Bramborova pomazanka
Utery mlékem moucnik Pfirodni platek s ryzi. pecivo
T Peceny Smetanova porkova polévka Bramborova pomazanka
Otec Pohankové miisli s jogurtem y y o .. . ,v,p o P
moucnik Ptirodni platek s ryzi. pecivo
Smetanova poérkova polévka .. .
L1 , . . v L, Pecivo, tofu pomazanka,
Sestra Ovesna kasSe s ovocem Banan Gnocchi zapecené s kufecim, brokolici ve leni
y zelenina
smetané
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Tabulka 17: pokracovani

o Bebe . y oy . , .
Informantka Ovoce, soéjovy dezert sugenky Rizoto z cervené repy Pecivo, syr, zelenina
, , . . Polévka kvétakovy krém s kokosovym L ..
Matka Kvaskovy chléb, sadlo, cibule Ovoce , M N Vy, . Vy Syr, Sunka, pecivo
Stieda mlékem. Bulgurové rizoto se zeleninou
, , o . Polévka kvétakovy krém s kokosovym iy ..
Otec Kvéskovy chléb, sadlo, cibule Ovoce \ Via v Vy, . vy Bily jogurt, pecivo
mlékem. Bulgurové rizoto se zeleninou
Sestra Jogurt Mandarinky POl,era kvetakovy}qem S kOkOSOme Pecivo, syr, zelenina
mlékem. Bulgurové rizoto se zeleninou
Informantka Celozrnna susenka, ovoce ovoce Cocka na kyselo Tvaroh, musli
. , , , , Zeleninovy | Polévka s kvasnicovymi noky, Spagety s Sunkové tousty se
Matka Syr, Sunka, maslo, kvaskovy chléb ) vy Y v . vy Y, Spagety URKOVE Tousty
salat bolofiskou omackou zeleninou.
Ctvrtek . , , , , Zeleninovy | Polévka s kvasnicovymi noky, Spagety s Sunkové tousty se
Otec Syr, Sunka, maslo, kvaskovy chléb ) y . . y Y, spagety . y
salat bolofiskou omackou zeleninou.
Polévka s kvasnicovymi noky. Spagety s
Sestra Rajcata, mozzarella, pecivo Pomeranc . . y ¥- opagety Tvaroh, musli
boloriskou omackou.
Proteinova
Informantka Tvaroh, musli .. Peceni rybi filé, kuskus Pohankové placky
raw tycinka
Rybi pomazanka s pouzitim masla .
Matka p;;ivg g pouz > | Ovoce Guléasova polévka z hlivy Gstficné, vdolky. | Pohankové placky
Patek Rybi pomazéanka s pouzitim masla .
Otec pg;:ivg g pouz > | Ovoce Gulagova polévka z hlivy Gstfi¢né, vdolky. | Pohankové placky
Polévka kvétakovy krém s kokosovym
Sestra Pecivo, syr, Sunka 2x Hruska mlékem. Pohankové placky
Bulgurové rizoto se zeleninou
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Tabulka 17: pokracovani

, Ly Cockova polévka. Peceny pstruh, brambory, | Ryzova kase
Informantka Michana vajicka ovoce . p' , VP y ¥ , ;
zeleninovy salat s kokosovym mlékem
. L " Zeleninovy | Co&kova polévka. Pedeny pstruh, brambor Ryzova kase
Matka Michana vajicka, pe€ivo , y . p , yp Y y , ,
Sobot salat zeleninovy salat s kokosovym mlékem
obota =
Otec Olomoucké tvaruzky s cibuli, Peceny Cockova polévka. Peceny pstruh, brambory, | RyZzova kase
pecivo moucnik zeleninovy salat s kokosovym mlékem
Domaci zeleninovd pomazanka, Zeleninovy | Cockova polévka. Pe¢eny pstruh, brambory, o
Sestra .. P ) y . p’ , ye 4 Ryzova kase
pecivo salat zeleninovy salat
- L . Séjovy . o : . "
Domaci zeleninova pomazanka, , Polévka hovézi vyvar s nudlemi Zapeceny lilek, pecivo
Informantka .. zakysany ot ,
pecivo .. Svickova, knedlik nebo brambory
napoj
Matka Pohankové musli s bezlaktézovym Peceny Polévka hovézi vyvar s nudlemi Zapeceny lilek, pecivo
Nedéle | mlékem moucnik Svickova, knedlik nebo brambory
Otec Pohankové miisli s mlékem Peceny Polévka hovézi vyvar s nudlemi Zapeceny lilek, pecivo
moucnik Svickova, knedlik nebo brambory
Michana vajicka Michana Polévka hovézi vyvar s nudlemi Zapeceny lilek, pecivo
Sestra s ,
vajicka Svickova, knedlik nebo brambory
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Priloha 5 Piehled kategorii negativa, pozitiva, neutralita a strategie s barevnym zvyraznénim

Tabulka 18: Piehled kategorii negativa, pozitiva, neutralita a strategie s barevnym zvyraznénim.

Kategorie
S barevnym
zvyraznénim

Nazev kodu

Pocet

Priklady vypovédi z piepisu

Omezeni ve stravovani 3 Pri navstévovani menzy jsem zjistila, ze kazdeé jidlo obsahuje alergen cislo sedm.
Rodinny rozpocet na jidlo 2 Nakupovani bezlaktozovych vyrobkii ovlivnilo finance domdcnosti
. . Béhem konzumace bezlaktozovych vyrobkii se mi pravdépodobné sniZila aktivita enzymu, protoze
SniZeni aktivity laktazy 2 C o ; . L
kdyz si dam vyrobek s laktozou, mam potom nepatrné nepriznivé priznaky.
Dojizdéni 1 Proto musime pro jejich nakup dojizdet do vetsich meést
Neinformovanost 3 Museli jsme nacist nové informace, co to viastné znamenda laktozova intolerance a co to obndsi.
. o Zacina to meprirozenym , Skrundanim*® vV brise, ndsleduji bolesti a kiece bricha, skoncite
Projeveni, ptiznaky 3 ..
S prijmem.
Casto mi rodina nabizela pokrmy, ve kterych byla laktéza a koncilo to pak vétou ,,to ja ale
Zapominani 2 “
nemohu.
Bezlaktézové vyrobky
Dostupnost 1 Dostupnost je horsi.
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Tabulka 18: pokracovani

Nepiehlednost

Casto ve velkoobchodech dlouho hledime bezlaktozové milécné vyrobky mezi sortimentem

2
(sortimentu/ sloZeni) klasickych vyrobkii s laktozou.
Cena 6 Bezlaktozové produkty ¢i produkty se snizenym obsahem laktozy jsou o 100 % az 200 % draZzsi.
] Také kvalita bezlaktozovych produktii je dost rozdilna. U peceni sladkych moucnikit a cukrarskych
Kvalita 2 D o SN o
Jjidel je to horsi. Kvalitni slehacka se nahrazuje tezko.
Pozn?men§n1 chodu 1 Rikala jsem si, Ze to nebude nic jednoduchého, Ze to musi néjak poznamenat chod domdcnosti.
domacnosti
Nabidka ve velkomésté 3 Velky vyber je ve velkoobchodech s vétsim sortimentem bezlaktozovych produktit.
Nabidka bezlaktézovych 4 Za poslednich Sest let se dostupnost vyrobkii zvétsila a maji i vétsi rozmanitost.
vyrobki/ pokrmi
Pozitiva Zména stravovacich navykd 11 Jidelnicek mi vyhovuje, protoze je pestrejsi a vyvazenéjsi.
Spotiebni doba 1 U téchto produktii je dost dlouhd doba spotieby, a tak je mozné nakoupit do zdsoby.
Fiffhl vyrobkil s a bez 1 Myslim, ze clovek pozna rozdil, az kdyz se dozvi, Ze jidlo je pripravené bez nebo s laktozou.
aktozy
Enzym laktaza 3 | s enzymem se dostavuji ty nejslabsi priznaky intolerance.
Neutralita Diagnostika 2 Po ovéreni klasickych alergii, mi udélali test z krve, vysledek byl jednoznacny.
Reakce 4 Reakce nebyla ani pozitivni ani negativni.
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Tabulka 18: pokracovani

Ptizpisobeni 3 Postupem casu jsem se s touto situaci sZila.
Nakupni seznam 2 Pred ndkupem vZdy pfemyslime, co nakoupit, abychom zbytecné neplytvaly vyrobky.
Nabidka v malomésté 4 V obchodé jsou na vybér pouze ¢tyri bezlaktozove vyrobky, které jsou navic velmi ¢asto vyprodané.
o Hleddam dobreé nahrazky mlécnych vyrobki, abych zachovala prirozeny prijem vitaminii, minerali,
(Rostlinné) nahrazky 6 P I . . ,
bilkovin, predevsim vétst prijem bilkovin v ruznych formach a zdravé tuky.
Cteni slozeni vyrobki 2 Pri ndkupu je nutné opravdu si vzdy dobre precist slozeni.
Zména jidelnicku 5 Byli jsme nuceni se vice zamyslet nad nasim jidelnickem a zménit stravovani.
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Priloha 6 Cenovy piehled vybranych mlécnych vyrobkii s laktozou a bez laktozy

Tabulka 19: Cenovy piehled vybranych mléénych vyrobki s laktozou.

e . TYP CENA | pPRUMERNA
MLECNE VYROBKY S LAKTOZOU OBCHODU K CENA v K&
Globus 19,90
Madeta Jihoceské mléko polotuc¢né 1,5 Testo 19.90 19.90
%
Coop 19,90
Rohlik 11,96
Meggle smetana na vaieni 10 % Kosik 11,96 12,23
Globus 12,76
Rohlik 26,32
Meggle smetana ke Slehani 30 % tuku Globus 26,32 26,32
Kaufland 26,32
Albert 16,50
Kosik 14,33
Tvaroh Tatra polotu¢ny 15,42
Globus 16,50
Rohlik 14,33
Rohlik 8,60
Jogurt Hollandia Globus 7,18
8,07
Kosik 8,60
Coop 7,90
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Tabulka 20: Cenovy ptehled vybranych bezlaktézovych vyrobkt

. . TYP CENA | PRUMERNA
BEZLAKTOZOVE VYROBKY OBCHODU v K& CENA v K&
Globus 12,90
Hollandia krémovy jogurt bily 0,01 % Kosik 1390 13.65
laktozy (180 g) Rohlik 14,90 |
Tesco 12,90
Tesco 18,90
Meggle bezlakt6zova smetana na vareni Kosik 22,90 20 4
10 % Rohlik 22,90 |
Globus 16,90
Rohlik 29,90
Meggle tvaroh bezlaktozovy hrudkovity 31,40
Globus 32,90
Tesco 34,90
Meggle bezlaktézova smetana ke Kosik 36,90 35.90
Slehani 30 % Globus 34.90 |
Rohlik 34,90
Tesco 43,90
Meggle trvanlivé bezlaktozové mléko Globus 37,90 4115
polotuc¢né 1,5 % Kosik 38,90 |
Coop 43,90
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