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SAZETAK

KONTROLA PREHRAMBENIH PROIZVODA U SVRHU PREHRANE OBOLJELIH
OD CELIJAKIJE

Gluten se prirodno nalazi u odredenim zitaricama i u preradenim prehrambenim
proizvodima, a u 1-2% populacije uzrokuje nastanak glutenske enteropatije.
Glutenskaenteropatija ili celijakija je bolest koja se manifestira abnormalnom imunoloskom
reakcijom na gluten te shodno poremecajem u probavi hrane. Glutenska enteropatija je
nasljedni,imunosno posredovani poremecaj koji obiljezava trajnu nepodnosljivost glutena,

bjelancevine koja se nalazi u pSenici, jeCmu, razi i zobi.

Uklanjanje glutena iz hrane dovodi do nestanka klinickih znakova bolesti, a njegovo
ponovno uvodenje uzrokuje mnoge crijevne probleme,dok klini¢ki simptomi mogu i izostati.
Zato treba naglasiti kako je jedini lijek za oboljele od celijakije dozivotno pridrzavanje
bezglutenske prehrane, zbog toga je kontrola prehrambenih proizvoda od velikog znacaja za

oboljele od celijakije.

Cilj ovog rada bio je utvrditi prisutnost glutena u kukuruznom te koli¢inu u razenom i
pSeni¢nom bra$nu. Takoder, bucino ulje i sladoledi ne sadrze gluten pa se preporucaju
oboljelima od celijakije stoga je potrebno kontrolirati kod buc¢inog ulja kiselinski broj, a u

sladoledima prirodne i umjetne boje, $to je ucinjeno.

KLJUCNE RIJECI: bezglutenska prehrana,bolni¢ki pacijenti, celijakija, gluten



Abstract

TESTING FOODSTUFFS SUITABLE IN THE DIETS OF COELIAC DISEASE
PATIENTS

Gluten is naturally found in certain grains and the specific processed food products, and 1-2%
of any population suffers from gluten enteropathy. Gluten enteropathy, or Coeliac Disease,
manifests in abnormal immunological reactions to gluten which results in digestive disorder.
This is a hereditary, immune mediated disorder characterised by a permanent intolerance to

gluten, a protein found in wheat, barley, rye and oats.

The removal of gluten from food products will result in a cessation of all clinical symptoms of
Coeliac Disease and its reintroduction will accordingly cause many intestinal disorders, even
when clinical symptoms are not present at all. Therefore, it must be emphasised that the only
successful therapy for the treatment of Coeliac Disease is the adoption of a life-long gluten-
free diet, which is why the testing of food products is of great importance to those suffering

from Coeliac Disease.

The objective of this work is to determine if gluten is present in corn flour and the volume of
gluten in barley flour and wheat flour. Additionally, pumpkin seed oil and ice-creams do not
contain gluten and are therefore encouraged in the diet of Coeliac Disease patients. However,
in pumpkin seed oil and ice-creams, acidity/pH and natural/artificial colouring needed to be

assessed. These assessments were conducted in addition to those stated above.

KEY WORDS: coeliac disease, gluten, gluten-freediet, hospital patients
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1.UVvOD

Celijakija ili glutenska enteropatija se kroz povijest razliCito definirala.Kako se
medicina razvija tako postaju jasniji uzroci uslijed kojih dolazi do manifestacije odredenih
bolesti. Celijakija je kroni¢na bolest tankog crijeva od koje boluje do tri posto stanovniStva, a
najéesca je u odrasloj dobi. Navedena bolest narusava kvalitetu Zivota oboljelih, azahvaca 1-2
osobe na 100 stanovnika §to govori da na vise od 40000 ljudi uz Hrvatskoj boluje od
glutenskeenteropatije.

Rok od pojave simptoma do postavljanja dijagnoze iznosi 11 godina Sto upucuje na
malu osvijestenost stanovnika, a i medicinskih djelatnika. Pacijenti kojima se utvrdi celijakija
moraju doZivotno biti na striktnoj bezglutenskoj prehrani.Kako bi se mogli dosljedno
pridrzavati takve prehrane pacijenti i svi dionici moraju znati osnove o celijakiji,
glutenu,odnosno o njegovoj prisutnosti u namirnicama i o striktnoj bezglutenskoj prehrani.

U postavljanju dijagnoze bitno je da osoba konzumira i namirnice bogate glutenom
kako bi mogli utvrditi da li se radi o celijakiji ili ne.Postoje razliciti tipovi celijakije i ovisno o
tipu potrebna je odredena vrsta terapije koja ¢e smanjiti simptome bolesti nastale tijekom
konzumacije namirnica bogate glutenom. Naime,celijakija se samo moze kontrolirati
odgovaraju¢om prehranom, ali se pacijent terapijom ne moze izlije¢iti.UnoSenje glutena kod
genetski predodredenih osoba u organizmu razvija ostecenje sluznice crijeva, ali i brojnih
drugihorgana. Konzumiranje hrane koja sadrzi gluten ¢ak i u vrlo malim koli¢inama uzrokuje
kod bolesnikaporemeéenu imunosnu reakciju.To je jedan od razloga da je na na deklaracijama
nekih industrijskih proizvoda stavljen podatak o sadrzaju glutena.Bilo bi jednostavno kada bi
se gluten nalazio samo u onim namirnicama koje su proizvedene od vrsta zitarica koje ga
prirodno sadrze. Gluten se koristi kod izrade hrane mnogih grupa ziveZnih namirnica. Gluten
vezuje masnocu 1 vodu, emulgira, stabilizira i1 izvrstan je nositelj aroma i zacina. Ako je
gluten malen dodatak proizvodu, mozda aditiv ili aroma na glutenskoj podlozi postoji
opasnost da proizvod u konacnici sadrzi gluten u nedozvoljenoj koli¢ini, a da to ni stru¢njak
koji bi to mozda mogao, a svakako morao znati - ne zna!lz toga razloga znamo da se svi
proizvodi moraju provjeravati.

Cilj ovoga rada bio je provjeriti sastav nekih prenrambenih proizvoda koje u bolnicama

tijekom lijecenja oboljeli od celijakije redovito konzumiraju.



2.TEORIJSKI DIO

2.1. GLUTEN

Gluten (lat. ljepilo, viSe poznat pod nazivom kao pSeni¢ni gluten) je ljepljiva, elasti¢na
bjelancevinasta tvar koja se nalazi u pSenici (zitu), brasnu, razi, jeCmu, piru, te zobi.
Bjelancevina gluten se sastoji od dvije frakcije: glutenina i glijadina. Kod pojedinih ljudi
postoji genetska sklonost prema nepodno$enju glutena, odnosno njegove frakcije glijadina,
koja se iskazuje kao glutenskaenteropatija. Bolest netolerancije na gluten naziva se celijakija
(Supe, 2012).

2.1.1.Celijakija

Celijakija je nepodno$ljivost organizma na gluten-bjelancevinu koje ima u
Zitaricama:pSenici, razi i je¢mu. Oni su glavni vanjski ¢imbenici koji uzrokuju pojavu
celijakije.Skupno su proteini koji aktiviraju celijakijunazvani"gluten".Sam gluten sadrzi dvije
glavne skupine proteina:gijadine i glutenine,a obje obuhvacaju proteine koje aktiviraju
bolest.Srodni proteini u je¢mu i razi,s istom ulogom u aktivaciji,zovu se Hordeini(jeCam) i
Sekalini(raz).PSenica,raz i jeCam imaju zajedni¢ko porijeklo u porodici trava.Vrlo visoki
udjeli aminokiselina glutamina i prolina u glijadinima i gluteninima pSenice,kao i u hordinima
je€ma 1 sakalinima raZi,imaju glavnu ulogu kod pojave celijakije.I male koli¢ine glutena
mogu biti opasne za oboljele,pa je potrebna iznimna aktivna briga i edukacija kako bi se
prepoznali svi vidljivi i skriveni izvori glutena.U samom kukuruznom brasnu nema
glutena,zbog toga se ono 1 koristi kao dobra nadopuna Skroba kod osoba koje ne smiju
konzumirati gluten.Osim u brasnu,gluten moze biti prisutan u prehrambenim proizvodima kao
temeljni sastojak ili dodan kao derivat ako se hrana procesira.Skriveni izvori glutena
su:aditivi,konzervansi i razli¢iti stabilizatori koji se nalaze u preradenoj hrani,lijekovima i
drugim proizvodima (Sorgi¢, 2016).

Celijakiju nazivaju kameleonskom bole$¢u s tisucu lica, Cesto je neprepoznata, a
posljedice nelijeCenja mogu biti jako opasne. Osobe oboljele od celijakije trebaju se strogo
pridrzavati bezglutenske dijete, no zabrinjava cinjenica da se osim u prehrambenim
namirnicama. Gluten je sveprisutan i nalazi se u70% industrijski proizvedenih

prehrambenih proizvoda.Cak i namirnice koje prirodno ne sadrze gluten mogu biti njime
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http://www.zdravakrava.24sata.hr/clanak/646/lazanje-bez-glutena

zagadene. Treba napomenuti kako i kod osoba koje nemaju dijagnosticiranu celijakijugluten
moze uzrokovati probavne smetnje. U starijoj dobi celijakiju "prikriva" neko drugo ozbiljno
stanje koje je njezina posljedica. Zato ju treba traziti kod pretraga za razne bolesti. Osobe kod
kojih celijakija nije prepoznata 40 puta ¢eS¢e umiru od posljedica celijakije zbog oSte¢enja
sluznice tankog crijeva, Sto dovodi do pojave malignih oboljenja probavnog sustava.
Pravovremenim prepoznavanjem celijakije mogu se izbjeci $tetni ucinci.Jedina terapija kod
ove bolesti je bezglutenska prehrana koja nije nimalo Stetna za organizam, jer gluten kao
protein nije esencijalan. Iako strogo pridrzavanje bezglutenske dijete moze dovesti do
potpunog nestanka simptoma, ne vodi nestanku celijakije.Hranu bez glutena vazno je
pripremati odvojeno od ostalih namirnica kako ne bi doslo do kontaminacije, a kuhinjska
pomagala i posude treba oprezno pocistiti prije upotrebe.Gluten ne sadrzi konzervirano meso,
perad, riba i plodovi mora, svjeze 1 adekvatno konzervirano voce 1 povrce, jaja, sir 1 drugi
mlijecni proizvodi.

Svi proizvodi napravljeni sa sastojcima bez glutena na sebi imaju oznaku prekrizenog klasa
(Fasano, 2005).

2.1.2.Tipi¢ni znakovi bolesti

Javlja se izmedu 6. i 18. mjeseca zivota. Simptomi su uglavnom vezani uz probavni
sustav: kroni¢ni proljev ili opstipacija, nedostatak apetita, nadutost trbuha, nenapredovanje na
tjelesnoj tezini, usporeni rast, umor, malaksalost, bolovi u trbuhu, povracanje.

Svi ovi simptomi se javljaju kod manjeg broja ljudi, bolest je uglavhom prikrivena nekim

drugim netipi¢nim simptomima(Fasano, 2005).

2.1.3.Problemi kod celijakije

U djecjoj dobi simptomi su uglavnom vezani uz probavni sustav, dok se u odrasloj dobi
viSe manifestiraju na drugim organskim sustavima. Mogu biti vrlo nespecifi¢ni, pa ih se tako
na prvom pregledu kod lije¢nika ne moze odmah povezati sa celijakijom. Zbog toga pacijenti
mogu godinama obilaziti lije¢nike razli¢itih struka u potrazi za uzrokom svojih tegoba.
Takoder, deklariranje prehrambenih proizvoda na sadrzaj glutena te briga o analiti¢koj

informaciji poseban je problem, koji valja svakako rjeSavati.


http://www.zdravakrava.24sata.hr/citaonica/52/bez-glutena

2.1.4 Naglasak na atipi¢nu celijakiju

Od atipi¢necelijakije nacelno obolijevaju djeca nakon navrSene druge godine Zivota.
Isto tako, ostaje nedijagnosticirana u odrasloj dobi. Simptomi uglavnom nisu povezani uz
probavni sustav. Javlja se anemija ponavljajuci bolovi u trbuhu, nizak rast kod vece djece,
reumatoidni artritis, osteoporoza.Stoga, zbog posve nespecifi¢énih simptoma bolesti, celijakija
moze biti prikrivena godinama pod drugom dijagnozom (npr. kao sindrom iritabilnog kolona)
te bolest moze prouzrokovati sistemske zdravstvene poremecaje i bolesti (Penagini i sur,

2013).

2.1.5.Dijagnoza

Vazno je re¢i kako celijakiju treba 1 moZe dijagnosticirati samo lijecnik. Specijalist
gastroenterolog prema anamnezi bolesti, simptomima 1 rizicnim faktorima (prisutnost bolesti
u uzoj i $iroj obitelji) upucuje pacijenta na seroloske te, kona¢no, i histoloSke pretrage
(biopsiju tkiva tankog crijeva).Vazne za dijagnozu ove bolesti su laboratorijske pretrage
seroloskog  tipa.  Analiziranjem  krvi na  specijalna  protutijela  (protutijela
natkivnutransglutaminazu — tTG i endomizijska antitijela — EMA). Ako su oni pozitivni te ako
je i biopsija pozitivna, uspostavlja se dijagnoza celijakije.

Dijagnoza se joS moze postaviti pomocu brzog kuc¢nog testa na celijakiju, kojim se dokazuju
antitijela prisutna u krvi bolesnika s celijakijom. Test je gotov za 15 minuta. Potrebno je da ga
provodi educirana osoba, jer ponekad negativan rezultat ne iskljucuje celijakiju.Novije
preporuke Britanskog druStva za pedijatriju, hepatologiju i prehranu napominju da kod djece
koje imaju visoki tTG (deset puta visi od gornje dozvoljene razine) te koja imaju genotip
HLA-DQ2 i HLA-DQ-8 ne trebaju biti podvrgavana biopsiji za celijakiju, ve¢ se ona

automatski uspostavlja(Penagini i sur, 2013).

2.1.6. Lijecenje

Za sada, jedina poznata terapija i lijek za celijakiju jest dozivotna potpunabezglutenska
prehrana. Pogreska u vidu potpunog ili djelomi¢no "vracanja" na glutensku prehranu nakon
oporavka crijevne sluznice koja je vrijedila nekad, a moze se nazalost ¢uti i u ovo vrijeme,
danas se smatra potpuno neprihvatljivom.

Terapija za celijakiju je potpuni oprez i dobra edukacija kod odabira 100%bezglutenskih

namirnica, uz posebnu edukaciju u pripremi namirnica, ali i kod planiranja prehrane. Vrlo je
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bitno voditi ra¢una o odvojenom skladiStenju i pripremanju namirnica, gdje oboljeli treba
imati posebnu ambalazu prehrambenog proizvoda s posebnim priborom, jer i najmanje
koli¢ine glutena mogu naStetiti - ¢ak 1 koli¢ina glutena prisutna u "prasini" nakon otiranja
ruku od brasna moze biti kobna za oboljele.U ograni¢enom izboru zitarica kao izvora Skroba,
slozenog ugljikohidrata koji omogucava dugotrajniju opskrbu organizma energijom (Sto je
narocito bitno kod djece, ali i kod sportasa) te svih onih koji imaju poveéane zahtjeve za
energijom, krumpir i, prije svega, batat-krumpir, jedna je od namirnica kojoj treba dati vise
vaznosti u prehrani. Riza, proso, heljda i kukuruz takoder su odli¢ni bezglutenski izvor
Skroba, s time da valja biti siguran kako nisu unakrsno kontaminirani glutenom. ,,Stoga su
najsigurniji izbor 100%bezglutenski proizvodi s ozna¢enim logom prekrizenog klasa pSenice
(Addolorato, 2004).

Tablica 1. Dozvoljene i nedozvoljene namirnice u bezglutenskoj ishrani (Niewinski, 2008).

GRUPA DOZVOLJENE NEDOZVOLJENE
NAMIRNICA NAMIRNICE NAMIRNICE

Kukuruz (tvrdunac, kokicar, Secerac), | PSenica, raz, jeCam, zob, peruansko

heljda*, kvinoa, ragi. Sve vrste zito, kuskus, kamut.Industrijski

proizvoda od dozvoljenih Zitarica, proizvodi od istih namirnica: brasno,
. kao: kruh i peciva, tjestenine, skrob, griz, klice, prezle, mekinje, kase,
ZITARICEI medusobne mjesavine, kuhana, slad, sladni prah, sirupi, lepak, zelatin,
PROIZVODI OD | przena, dinstana i pecena jela u pekarski i pivski kvasac. Tjestenine
BRASNA kombinaciji sa dozvoljenim povréem, | (rezanci, makaroni, $pagete, knedle).

voéem, zacinima i dodacima.

Brasno: bezglutensko, pirinano

(smede i belo, sojino, krumpirovo, Sva brasna ili smjese za mijeSanje koje
BRAgNO kgl.m{'uzno, ku-kl}ruzm jgrlz i skrob, sadrze pSenicu, raz ili je¢am.

pirin¢ane mekinje, brasno heljde

Sve vrste svjezeg, susenog i Industrijski konzervirano povrée je
POVRCE smrznutog povrca, konzerviranog nepouzdano zbog dodatka stabilizatora

povréa u domacoj kuhinji sa
dodatkom konzervansa koji ne sadrzi
gluten.

ili emulgatora koji su najcesce
Skrobnog porijekla.

lisnato i zeljasto
povrce

Blitva, brokula, karfiol, kelj, kupus,
zelena salata, Spinat

plodovito i
korjenasto povrée

bundeva, celer, krastavac, paprika,
rajcica, patlidzan.

gomoljasto povrée

Krumpir, ¢icoka

lukovicasto povrée

Bijeli luk, crni luk, vlasac




mahunarke

Grah, grasak, pasulj, soja (sojino
Zrno, sojino brasno, sojino mleko,
tofu sir), kikiriki.

samoniklo bilje

Livadsko zelje i drugo iz opisa
samoniklog bilja.

VOCE

Sve vrste svjezeg, prirodno susenog i
smrznutog voca (bez dodataka).
Usecereno voce sa konzumnim
kristalnim Se¢erom bez nedozvoljenih
dodataka. Konzervirano vocée, voéni
sokovi, kase, dZzemovi, marmelada,
kompoti i slatko u kuénim uslovima
sa konzervansima i zasladiva¢ima bez
glutena.

Industrijski konzervirano ili kandirano
voce sa industrijskim Se¢erom u prahu,
u kojem se nalazi 5% glutena,
industrijski voéni jogurt.

jabucasto voce

Jabuka, dunja, kruska,
breskva, $ljiva, tresnja, viSnja

jagodasto voce

Jagoda, kupina, malina

bobicasto voce

Borovnica, grozde, ribizl

jezgrasto voce

Badem, ljesnjak, orah, kesten, zir,
pistacija, indijski orah

supstropsko voce

Ananas, avokado, banana, grejpfrut,
kivi, limun, mandarina, narandza,
rogac svijeZza smokva.

Susena smokva posuta pSeni¢nim
brasnom

Domaca priprema jela: sve vrste
mesa (kuhano, peceno,
przeno,dinstano,); perad (piletina,
pacetina, guscetina, ¢uretina),

Industrijske preradevine: ¢evapi,
pljeskavice, naresci, sa prisustvom
nedozvoljenih sastojaka (zacina,

MESO svinjetina, ovCetina, janjetina, konzervansa)
teletina, junetina, govedina, kunié,
divljac (sve vrste) 1 iznutrice.
Domace mesne preradevine sa Sve vrste mesnih industrijskih
MESNE dozvoljenim sastojcima: Sunka preradevina, konzerve sa mesom (i
(prsut), pecenica, slanina, kulen, povréem).
PRERADEVINE kobasice, salama, krvavice, pastete,
¢varci,
Samo u kuénoj pripremi: ribe sve Riblje industrijske preradevine i
RIBA vrste (rijene i morske), plodovi mora | preradevine od skoljki.
(Skoljke, rakovi).
Tvrdo kuhana jaja (oko 10 minuta) ili
przena jaja, na dozvoljenoj masnoci. Restoranska kajgana, omleti, zamjena
& Pohana jela samo kod kuce sa za jaja, pohana hrana
KOKOSJA JAJA dozvoljenim bezglutenskim
namirnicama i dodacima.
ULJE: suncokretovo, maslinovo, Industrijski proizvedene masnoce, jer
MASNOCA kukuruzno (manje), samo ako ne sadrze nezeljene sastojke: stabilizatore,
sadrze nedozvoljene aditive. boje, konzervanse, omeksivace...
Masti zivotinjskog porijekla (svinjska | Neki gotovi preljevi za salate i
MASTI i od peradi) Domaci proizvodi: majoneze koji nisu definirani kao
maslac, kajmak, margarin, majoneza, | bezglutenski
slanina
Sve vrste svijezeg, kuhanog,
MLIJEKO preradenog i kondenziranog Mlijeko sa se¢erom




mleka(kravlje, ov¢je, kozje)

Kiselo mlijeko i jogurt pripremljen
samo kod kuce

Industrijski proizveden jogurt i kiselo
mlijeko (sadrze laktozu i nepozeljne

> stabilizatore), Acidofilni jogurt (ima
MLIJECNI smanjen procenat laktoze), industrijski
PROIZVODI voéni jogurt (jer najcesce sadrze
nezeljene stabilizatore)
Sve vrste sireva (kravlji, ov¢iji, Sirevi koji se pripremaju sa dodatkom
SIREVI koziji) (mladi i stariji), pripremljeni destiliranog bijelog siréeta (Rokfor,
od prirodnog siri$ta (buraga). Ricotto...). Industrijski krem ili
Preporucljivi su: damer, parmezan, pasterizirani sirevi sa neprovjerenim
Svicarski sir. sastojcima..
Kristalni konzumni Secer, med,
ZASLAPIVACI bomboni od kristalnog $ecera osobne | Smedi Secer sa aditivima
proizvodnje
Morska i kuhinjska sol, crni biber u Industrijski proizvodi: kari prah, bijeli
ZACINI zrnu i mljeveni kod kuce, domaci biber, umaci, umak za salatu, senf,

zacini (bez nedozvoljenih dodataka.

kecap, vanila prah, vanilin Secer, Slag u
prahu, prasak za pecivo, kvasac,
puding, kreme.

DODACI JELIMA

Hidrolizirani biljni protein od
kukuruza ili soje.

Industrijski proizvodi: aditivi,
konzervansi, emulgatori, boje, HVP
(hidrolizovani biljni protein)

Prava kava, domadi ¢aj, kakao

Mjesavina mljevene kave sa

BEZALKOHOLN]I | napitak, domaca c¢okolada nedozvoljenim zitaricama, instant
NAPICI kava, instant ¢aj, kuhani kakao od
kakaovca koji je preraden sa alkalijama,
instant kakao mjeSavine, industrijski
vocéni sokovi.
Bijelo i crno vino, votka (od Pivo, viski, burbon, liker, dZin, votka
ALKOHOLNI krumpira ili voéne rakije), tekila i od zrna zitarica.
NAPICI rum
Jela pripremljena kod kuce bez Gotova industrijska (konzerve) i
GOTOVA JELA nedozvoljenih namirnica, za¢ina i restoranska jela.
dodataka.
predjela Kruh i peciva pripremljena samo sa Industrijski, pekarski proizvodi i mesne
bezglutenskom smjesom, dozvoljene | preradevine pripremljeni od
masno¢e mlije¢nih proizoda i mesne | nedozvoljenih namirnica, za¢ina i
preradevine pripremljene kod kuce dodataka.
salate Salate od povréa, voca, mlijecnih Restoranski pripremljene salate,
proizvoda, mesa i masnoca industrijska majoneza i drugi
pripremljenih kod kuce bez nedozvoljeni dodaci.
nedozvoljenih zagina.
juhe Svi oblici juha u domacoj pripremi Industrijske i restoranske juhe,

(bez zabranjenih namirnica, zacina i
dodataka).

konzervirane kihe koje sadrze glutenske
sastojke

kuhana 1 zapecena
jela

Jela pripremljena od dozvoljenih
namirnica, za¢ina i dodataka: varivo,
paprikasi, zapecena jela sa mesom i
preradevinama, masno¢ama,
mlijekom

Industrijska i restoranska jela,
industrijski proizvedene zabranjene
namirnice, konzervirane namirnice sa
nedozvoljenim dodacima i sl.

przena i pecena
jela

Pripremljena jela kod kuée od svih
vrsta svjezeg mesa i iznutrica
pernatih i dlakavih zivotinja, divljaci

Pohano meso sa brasnom od
nedozvoljenih Zitarica, zaCina i




i ribe sa dozvoljenim za¢inima i
dodacima.

dodataka.

umaci Sve vrste svijetlih i tamnih umaka sa | Industrijski soja sos i svi ostali umaci sa
dozvoljenim namirnicama, zadinima i | nedozvoljenim namirnicama, za¢inima i
dodacima. dodacima
rostilj Ra.lzno meso, rainj.iéi, ¢evapdici,
pljeskavice, iznutrice, mesne Nedozvoljene namirnice, zadini i
preradevine, povrée, voce sa dodaci.
dozvoljenim zacinima i dodacima.
Sve vrste poslastica napravljene od Sve pite, torte, koladi i drugo koje
poslastice bezglutenskog brasna: pudinzi od sadrze nedozvoljene Zitarice (pSenicno,

kukuruznog skroba, sve pite, torte,
kolaci, sladoled pripremljen kod kuée

razano, ovseno ili je¢meno brasno),
komercijalne industrijske smjese za
pudinge.

Industrijski i poslasticarski sladoled,
industrijski slatkisi (keks, kola¢i,
cokolade (bijela, mlije¢na, punjena, za
kuhanje), bomboni, karamele.

INDUSTRIJSKE

Grickalice: Cips, kokice, soja krekeri,
¢ist smoki, tortilje od kukuruznog
brasna ili mijesano sa bezglutenskim

Industrijski soja sos i proizvodi od
¢istog kukuruza koji se suse ili prase
pSeni¢nim brasnom (corn, flips, flakes).

GRICKALICE brag
ras$nom.

Svi prozvodi od tjesta proizvedeni od | Tjestenine, makaroni, $pagate, knedle,
INDUSTRIJSKI bezglutenskog brasna i dozvoljenih pahjuljice, korneti, kari prah, bijeli
PROIZVODI OD dodataka biber, umaci,senf, kecap, vanila prah,
TIESTA vanili Seéer

Sojino zrno, brasno, mlijeko i sojini Sojino zrno i preradevine od
SOJA proizvodi bez mjeSavina Stetnih po modificirane soje

zdravlje




2.2. BEZ GLUTENSKA PREHRANA

Bez glutenska prehrana podrazumijeva izbacivanje zitarica i svih preradevina i
proizvoda koji sadrze gluten, ¢ak i u tragovima. Na bezglutenskoj prehrani se slobodno ¢ovjek
moze hraniti prema principima mediteranske prehrane — jesti ribu, maslinovo ulje, ¢esnjak,
povrée, voce, meso pasnih zivotinja, jaja te kvalitetne mlijeCne proizvode, prvenstveno od
ovéjeg i kozjeg mlijeka.

Klasi¢ne glutenske priloge, kao §to je tjestenina, lako se moze zamijeniti s viSe povréa, a kruh
od alternativnih vrsta brasna, poput braSna orasastih plodova i sjemenki, kokosova ili od
deklariranog bragna bezglutenskih Zitarica, kao to su heljda, proso (Supe, 2012.)

Vazno je upozoriti pacijente koji moraju ili zele prijeci na bezglutensku prehranu da prehranu
ne temelje samo na komercijalnim bezglutenskim zamjenskim namirnicama kao §to su

bezglutenski kruh, tjestenina i peciva, tj. na branu i tijestu (Supe, 2012) i (Lebwohl,2015).

2.2.1. Kukuruzno brasno

Nekada je kukuruzni kruh predstavljao osnovnu namirnicu u narodnoj ishrani,ali je
danas potisnut upravo zahvaljuju¢i pSenici.Za razliku od pSeni¢nog brasna,kukuruz,iako ima
nesto sirovih bjelanéevina,ne sadrzi gluten neophodan za rast tijesta pa se mora kombinirati s
drugim bra$nima u proizvodnji dizanih pekarskih proizvoda.Najces¢e se kukuruzno brasno i
krupica upotrebljavaju za izradu kasa i palenti.

Kvalitetan kukuruzni kruh se moze napraviti od 25-30% kukuruznog brasna pomijesanog s
70-75% pseni¢nog brasna.Pozeljno je takvom kruhu dodati i malo sojinog brasna.Ovakav
kruh ima karakteristicnu zuckastu boju i prijatan slatkast okus.Ovo brasno od cijelog zrna
sadrzi kompleksne ugljikohidrate, vlakna i druge hranljive sastojke koji djeluju preventivno
na pojavu dijabetesa, sr¢anih oboljenja i nekih vrsta malignih oboljenja.

Samo 100 grama kukuruznog braSna sadrzi viSe od 7 grama vlakana i manje od jednog grama
SeCera. Zbog toga je kukuruzno brasno odli¢an izbor ukoliko zelite da izgubite kilograme i
odrzite dobro zdravlje. S obzirom da ne sadrzi gluten, kukuruzno brasno je odlicna namirnica

za osobe koje su netolerantne na gluten.



Tablica 2.Prosje¢na hranjiva vrijednost u 100 g kukuruznog brasna (Sorgié, 2016).

ENERGETSKAVRIJEDNOST 359 kcal
UGLJIKOHIDRATA 76,10 g
MASTI 2,609
PROTEINA 7,809
MINERALI
kalcij 6,00 mg
zeljezo 1,80 mg
fosfor 189,00 mg
kalij 300, 00 mg
natrij 0,70 mg
VITAMINI
vitamin B1 (tiamin, aneurin) 0,50 mg
vitamin B2 0,16 mg

2.2.2.Pseni¢no brasno

PSeni¢no brasno je jedno od najvaznijih namirnica u europskoj i americ¢koj kulturi, i
bitni sastojak u vecini vrsta kruha i tijesta.Najcéesce upotrebljavano brasno u domacinstvu koje
se dobiva mljevenjem prethodno o¢i$éene i pripremljene pSenice Triticumaestivum.

Kvaliteta pSenicnog braSna, a prema tome 1 njegova namjena, =zavise O

tehnoloskoj kvaliteti pSenice koja se preraduje te o tehnoloSkom postupku vodenja
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meljave.Ovisno o stupnju izmeljavanja na hrvatskom trzitu se nalaze bijelo pSeni¢no brasno,
polubijelo pSeni¢no brasno, crno psSeni¢nobrasno 1 brasno cijelog zrna psenice. Prema
krupnoc¢i Cestica bijelo pSeni¢no brasno na trzistu se nalazi kaoglatko brasno i ostro brasno.
Brasno cijelog zrna pSenice sadrzi sve dijelove o¢is¢enog i samljevenog zrna pSenice
ukljucujuéi ovojnicu 1 klicu te je bogato dijetalnim vlaknima, vitaminima B grupe, E
vitaminom, mineralima Na, K, Ca, Fe i ima povecan sadrzaj proteina u odnosu na bijelo
brasno. Na trzistu se nalazi i pod nazivom graham brasno ili integralno pseni¢no brasno.
Specijalisti kazu da treba razlikovati celijakiju, intoleranciju na gluten i alergiju na
psSeni¢no brasno jer su to tri razli¢ita poremecaja, te da je greska uvoditi bezglutensku dijetu
cak 1 ako je npr. dokazana alergija na pSeni¢no brasno prije nego Sto se prvo iskljuci

celijakija.

Tablica3. Kemijski sastav zrna pSenice prema razli¢itim autorima (Matasovié¢, 2005).

Autor Voda Proteini | Masti Ugljikohidrati | Celuloza | Pepeo
Jonard 13,0 12,4 1,9 69,1 1,9 1,7

P.

Volf 14,4 13,0 1,5 66,4 3,0 1,7
Hinka J. | 10,0 13,2 1,9 69,0 2,9 18
Gerard 13,6 16,8 2,0 63,8 2,2 1,8
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2.2.3. Razeno brasno

Po morfoloskoj gradi i bioloskim svojstvima najsli¢nija je pSenici. Relativno je mala
koli¢ina glutena u razi, tako da je kruh koji se radi isklju¢ivo od razenog brasna veoma gust i
tvrd, te ga treba kombinirati s pSenicnim ili nekim drugim brasnom. Budu¢i da nemaju vanjski
zastitni sloj, raz 1 pSenica su jedine dvije Zitarice koje se mogu koristiti bez ikakve prerade.
Razeno brasno se cesto koristi u smjesama brasna za integralni kruh, kao dodatak pseni¢nom i
kukuruznom kruhu.Prema stupnju uklanjanja posija ili ¢iS¢enja tijekom mljevenja, razeno
brasno se gradira na razli¢ite tipove. Sto se vise posija uklanja, bragno je svjetlije, ima manje

bjelancevina i vlakana, te ima blazi okus.

Tablica 4. Energetska i nutritivna vrijednost u 100 g sirova zrna razi (Matasovi¢, 2005).

SIROVA ZRNA RAZI
kcal 335
voda 119
ugljikohidrati 709
proteini 15¢
masti 250

Tablica 5. Zastupljenost minerala u razi (Matasovi¢, 2005).

MANGAN 2,7 mg, §to ¢ini 100% RDA
SELEN 35,3 pg, sto ¢ini 66% RDA
FOSFOR 374 mg, §to ¢ini 47% RDA
MAGNEZIJ 121 mg, §to ¢ini 40% RDA
CINK 3,7 mg, §to ¢ini 37% RDA
KAL) 264 mg, §to ¢ini 13,2% RDA
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Tablica 6. Zastupljenost vitamina B kompleksa u razi (Matasovi¢, 2005).

pantotenska Kiselina 1,5 mg, §to ¢ini 29% RDA
niacin 4,3 mg, §to ¢ini 27% RDA
tiamin 0,3 mg, sto ¢ini 26% RDA
riboflavin 0,3 mg, sto ¢ini 19% RDA
B6 0,3 mg, §to &ini 17% RDA).

Razeno brasno ¢esto se koristi u smjesama brasna za integralni kruh, kao dodatak
pSeni¢nom i1 kukuruznom kruhu. Ono takvom kruhu podiZe hranjivu vrijednost, daje mu
specifiCan, puniji okus i znatno produzava njegovu svjezinu.

IzdaSan kruh koji nalazimo u trgovinama pod imenom "razeni" obi¢no se radi od 30%
razenog 1 70% pSenicnog brasna.

DOBAR IZVOR - pojam se odnosi na namirnice koje sadrZe vitamine, minerale, proteine i
vlakna u koli¢ini od najmanje 10 posto dnevnih potreba RDA

ODLICAN IZVOR - pojam se odnosi na namirnice koje sadrze vitamine, minerale, proteine i
vlakna u koli¢ini od najmanje 20 posto dnevnih potreba RDA

RDA- RecommendedDietaryAllowances (preporucene dnevne koli¢ine)

S obzirom na osebujni okusa koji ima, miris i odli¢na nutritivna svojstava, razeni je kruh

trazen 1 zbog minimalnog sadrZaja glutena, a najvise zbog visokog sadrZaja ukupnih vlakana.
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2.2.4. Budino crno ulje

Opis proizvoda

Bucino ulje vrhunske kvalitete proizvodi se preSanjem przenog tijesta bucinih (Cucurbitapepo
L.) kostica. Prema Pravilniku o jestivim uljima i mastima (NN 41/12) bucino ulje spada u
kategoriju nerafiniranih ulja. Karakteristicne je tamno-zelene do crvenkasto-zelene boje te

mirisa i okusa po przenim bu¢nim koSticama.

Buduc¢i kvaliteta bu¢inog ulja opéenito uvelike ovisi o karakteristikama sirovine i tehnoloskog
procesa proizvodnje, proces proizvodnje opisan ovim Pravilnikom jam¢i visoku 1 ujednacenu
kvalitetu bucinog ulja.Buc¢ino ulje svojim izuzetnim orasastim okusom daje posebnu i
specificnu aromu mnogim jelima.Ne sadrzi gluten pa se preporucuje oboljelima od
celijakije.Koristi se za salate daju¢i im specificnu aromu i bogat okus. Dobiva se od sjemenki,
odnosno kostica ploda buce. Za proizvodnju ovog ulja koriste se buce ¢ije kostice nemaju
ljuske, tzv. golice. ,,Zahvaljuju¢i bogatstvu nutritivnih spojeva smatra se jednim od
najcjenjenijih prirodnih lijekova (3), sadrzi ugljikohidrate, minerale, bjelancevine te vazne
nezasi¢ene masne Kkiseline, linolnu (omega-6) i oleinsku (omega-9) kiselinu. Obiluje
zeljezom, manganom, magnezijem, bakrom, cinkom i selenom te vitaminima C, E, D, K 1 B

(Skevin, 2016).

Svojstva bucinog ulja

stimulira rad bubrega

povoljno utjece na plodnost

lijeci bolesti prostate

pomaze kod kardiovaskularnih oboljenja
potice obnovu eritrocita

jaca imunoloski sustav

eliminira bolove u zglobovima

pomaze kod opeklina

blagotvorno utjece na zdravlje koze i kose
pozitivno djeluje na vid

ublazava stres 1 podize raspolozenje

pospjesuje pamcenje.
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Tablica 7.Prosje¢ni osnovni sastav bu¢inih kostica (Matasovi¢, 2005).

Sastojak Obic¢na kostica Beskorka
(%) (bez ljuske)
(%)
Voda 5-7 6-7,5
Ulje 33 42-50
Proteini 29 32,5

Tablica 8.Najzastupljenije masne Kiseline u buc¢inoj kostici(%) (Matasovi¢, 2005).

Masne Kiseline

Zastupljenost %

Palmitinska (16:0)

7-16

Stearinska (18:0)

3-9

Oleinska (18:1)

16-40

Linolna (18:2)

34-68

Kontrola kvalitete bu¢inog ulja u svrhu utvrdivanja sukladnosti sa specifikacijom ukljucuje

provodenje fizikalno-kemijskih analiza i senzorsku analizu.

Parametri kvalitete bucinog ulja:

udjel slobodnih masnih kiselina (izrazenih kao oleinska) : < 1,8%

peroksidni broj: < 6

mmol O,/kg

voda i tvari hlapljive na temperaturi od 105°C: < 0,4%

netopljive necistoce

:<0,1%

gustoca (20°C/20°C): 0,916-0,923
indeks refrakcije(nD 20°C): 1,470-1,475

jodni broj: 108-125
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- sastav masnih kiselina: C14:0 do 0,2%

C16:0 6-16%
C18:0 3-13%
C18:1 16-43%
C18:2 38-58%
C18:3 do 1%
C20:0 do 1%
C20:1 do 1%
C22:0 do 0,5%

2.2.5. Sladoled

Sladoled je namirnica koja ne sadrzi gluten, ukoliko u njenome sastavu nema sirovina
koje sadrze gluten, ali se moze kontaminirati slu¢ajno u procesu proizvodnje, zato je potrebna
kontrola tijekom cijelog procesa.

Sladoled je djelomicno ili potpuno zamrznuta slastica koja se sastoji prvenstveno od mlijeka i
mlije¢nih proizvoda (mlijeko u prahu, ugusceno mlijeko, vrhnje ili maslac), te nekih mlijecnih
sastojaka koji se dodaju u smjesu u svrhu podeSavanja okusa, arome, boje, mirisa i
konzistencije (Seceri 1 zasladivaci,stabilizatori i emulgatori, uz mogu¢i dodatak voc¢a, vo¢énih
aroma, jaja, cokolade ili nekih drugih dodataka). Osim toga, sladoled sadrzi vodu i uklopljen
zrak koji sluzi povecanju volumena sladoleda, boljoj konzistenciji, te smanjenju osjecaja
hladnoce u ustima tijekom konzumiranja.

Sladoled se stavlja u promet u zamrznutom stanju, pri najvise -15 °C 1 kao takav mozZe se
cuvati najmanje godinu dana.

Sladoledi se na trziStu nalaze u brojnim oblicima, okusima i pakiranjima. Razlikuju se
mlijecni sladoled, krem sladoled (sadrzi najmanje 8% masti), sladoled za dijabeticare (koji
umjesto saharoze sadrzi fruktozu, sorbitol, manitol ili neko drugo sladilo) ili smjese za
sladoled (tekuce ili u prahu). Ako se mlije¢ni sastojci sladoleda zamjene ne mlije¢nim,
potpuno ili djelomicno, takvi se proizvodi nazivaju zamrznuti.

Recepti koji su razvijeni za proizvodnju bezglutenskog sladoleda su takvi da u sladoledu
moraju biti potpuno prirodne sirovine koje trebaju sadrzavati rizino ili pak brasno rogaca,

biljna vlakna i brojne druge sirovine u kojima nema i ne smije biti ni tragova umjetnih
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emulgatora. Stvaranje takvih ,,zdravih* sladoleda prili¢no je zahtjevno i znatno kompliciranije
u odnosu na one konvencionalne jer se u postupku proizvodnje prirodni sastojci, u odnosu na
umjetne arome i druge dodatke, ponaSaju potpuno drugacije. Zbog toga je u njihovu
proizvodnju potrebno uloziti i dosta inventivnosti. Osim sladoleda i vecina sladoledarskih
strojeva, za razliku od onih koji se koriste za proizvodnju konvencionalnih sladoleda, moraju
biti u pravilu specificno konstruirani jer sirovina ima potpuno drugacije karakteristike i
konzistenciju u odnosu na elemente kakvi idu u »obi¢ne« sladolede.

Sastavnicu za proizvodnju bezglutenskog sladoleda treba znati dobro izbalansirati i nije lako
pogoditi omjere sastojaka koji ¢e u konacnici dati 1 ukusan, na oko lijep ali i potpuno prirodan

sladoled (Corvitto, 2011).
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3.EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJALI

e porculanska zdjelica 8 do 10 cm(s unutarnje strane tamno obojena)
e stakleni debeli Stapi¢

e c(aSicaod 100 ml

e sito(mlinska svila 52)

e 2 matirane staklene ploce od debelog stakla

e rucna vaga

e 2%-tna otopina kuhinjske soli

e bijela nepreradena vuna

e aparatura po Soxhletu

e petroleter

e 5% otopina amonijaka

e 10% otopina kalijevog disulfata ili 10% otopina octene kiseline
e kuglice za vrenje

e Dbireta

e analiticka vagana 0,001 g

e odmjerna tikvica

e menzura

e Dpipeta

e Erlenmayerova tikvica

e oOtapalo A za mjeSavinu otapala:etanol(96%)

e otapalo B za mjeSavinu otapala:dietileter(raspon vrenja oko 35 'C)
e mjesavine otapala

e uzorak kukuruzno brasno

e uzorak pSeni¢no brasno

e uzorak razeno brasno

e uzorak sladoled sa okusomjagode

e uzorak sladoled sa okusom ljesnjaka

¢ uzorak bucino crno ulje.
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3.2. METODE

3.2.1.0dredivanje % vlaZnog i suhog lijepka(glutena) ru¢nim ispiranjem

Uzorak od 10 grama brasna ili pSeni¢ne krupice umijesi se potrebnom koli¢inom
vode(5-6 ml)ili bolje s 2% otopinom kuhinjske soli,tako da tijesto ostane jo§ mekano,ali da se
vise ne lijepi.

Brasno se umijesi staklenim Stapi¢em.

Kad je tijesto dobro umijeSano,formira se u kuglu,sa njome pokupi ostatke tijesta sa stjenke
zdjelice i eventualno s prstiju,izvadi iz zdjelice i jednu minutu dobro izmijesi na staklenoj
plo¢i prstima ili dlanom,da postane posve homogena.

Zatim se odmabh ispire obi¢nom vodom ili 2%-tnom otopinom kuhinjske soli, temperature 18
°C (voda ne smije sadrzavati klor,ako je klorirana mora se prokuhati).

Ispiranje se vrsi tako da se tijesto stavi na lijevi dlan s navlazenim prstima desne ruke pod
tankim mlazom vode dok ne po¢ne otjecati bistra voda.Kraj ispiranja se ustanovi tako da se
kratko vrijeme ispire nad ¢asicom i vidi da li je voda bistra.

Ako je lijepak ispiran u 2%-tnoj otopini kuhinjske soli,onda se na kraju ispire jos 1 do 2
minute pod vodovodnom vodom,da se odstrani natrijev klorid.Za jedno ispiranje od 10 grama
braSna potrebno je 10 do 20 minuta,te 1 do 2 litre vodene otopine soli.

Kad je lijepak ispran,istisne se najve¢i dio suviSne vode medu dlanovima,zatim se lijepak
razdijeli u 3 do 4 dijela,pritisne 1 izvalja medu dvjema staklenim matiranim ploc¢ama da se
otkloni sva nevezana voda(2 uzastopna vaganja ne smiju pokazivati razliku vecu od
50mg).Potom se lijepak skupi u kuglu i izmjeri na tariranome komadi¢u papira,te izracuna %
vlaZznog lijepka.

Zatim se na istom papiru susi oko 150°C1/2 sata ili 12 sati kod 105 °C.Posto se ohladio u

eksikatoru, izmjeri se i izraCuna postotak suhog lijepka.

Formula za postotak vlaznogljepkai vrijedi za psenic¢no i razeno brasno.

m(vlaznog lijepka)

100

% vlaznog lijepka=

m(kukuruznog brasna)
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Formula za postotak suhog lijepka i vrijedi za pSeni¢no i razeno brasno.

m(suhog lijepka) 100

%suhog lijepka=

m(kukuruznog brasna)

NAPOMENE:

1.Ne preporuca se umijesiti tijesto viSe od 20 g brasna,jer ispiranje traje suviSe dugo a

rezultat nije tocan.

2.Tijesto dobrih pSenica moze prije ispiranja odstajati 1/2 sata do 1 sat bez
nepovoljnog utjecaja na osobine i koli¢inu lijepka.Tijesto slabijih pSenica treba isprati
odmabh,jer stajanje nepovoljno utjeCe na osobine lijepka,a i koli¢ina se smanjuje.S

druge strane ispiranje nakon ¢ekanja daje uvid o boljoj ili losijoj kvaliteti brasna.

3. Ispiranje prehladnom ili previse toplom vodom smanjuje koli¢inu lijepka i mijenja

njegove osobine.

4. Preporuca se na 10 litara otopine NaCl dodati jo§ 4,6 grama KH,PO4 | 5,4 grama
Na,HPQO,,da bude pH otopina 6,8 koji je najpogodniji za ispiranje lijepka.

3.2.2.Dokazivanje umjetnih boja u sladoledu

PRIPREMA VUNE:

bijela nepreradena vuna odmasti se u aparatu po Soxhletu pomocu petroletera(oko 1
sat).
Vuna se su$i na zraku.Ukoliko vuna nije dovoljno odmasSc¢ena stavi se u otopinu 5%
amonijaka,zagrije na oko 80 ° C i ostavi 1 sat,éeS¢e mijeSajuci.Zatim se vuna ispere vodom i
osusi.
Oko 5 g uzorka,odnosno ona koli¢ina koja odgovara 5 g suhe tvari,otopi se u 30 mL vode i
doda 5 mL otopine 10% kalijevog disulfata(ili 1 mL 10% otopine octene kiseline) i kuglice za

vrenje.U to se stavi navlazena vuna i pusti da vrije oko 15 minuta.
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Za to vrijeme Ce se boja fiksirati na vunu.Obojeno vlakno se dobro ispere vodom.Ako se boja

ispere na vuni znaci da u uzorcima nema dodanih umjetnih boja.

SUHA TVAR npr. 29,5 g

—Szg:;;)()— 16,95 g sladoleda i razrijedi se sa 30 mL vode

3.2.3.0dredivanje kiselinskog broja i kiselosti u ulju

U tikvicu po Erlenmayeru odvagne se 5-10 g ulja.Doda se 50 do 100 mL
neutraliziraju¢e mjesavine otapala i otopi se uzorak.
Ukoliko je potrebno moze se lagano zagrijavati. Zatim se dodaje 5 kapi indikatora i titrira sa
0,1 M otopinom natrijeve luzine do slabo ruzicasteboje.
Boja se mora zadrzati oko 1 minute.Ako pri titriranju sadrzaj tikvice postane mutan,dodaje se
5-10 mL smjese etanola i etera i zagrijava na vodenoj kupelji do 70 ° C,dok se otopina ne
razbistri.Tada se sadrzaj hladi na sobnu temperaturu 1 zavrSava titracija.

Isti postupak se koristi i za mast samo §t0 se mast prvo otopi na vodenoj kupelji.

KISELINSKI STUPANIJ daje broj mililitara 1 mol/L luZine potrebne za neutralizaciju
slobodnih masnih kiselina.

aXxXcx100
Kst=T

a =utroSeni mL otopine natrijeve luZine
c=koncentracija otopine NaOH(0,1 M)

p= odvagnuta masa ulja(g).

Ukoliko se rac¢una postotak slobodnih masnih kiselina,tada se kiselinski broj mnozi sa
0,5207, a kiselinski stupanj sa 0,2823.
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Ukoliko je rezultat samo kiselost bez posebne definicije,to je prema dogovoru izrazeno
kao oleinska kiselina,a ako uzorak sadrzava mineralne kiseline one se prema dogovoru

odreduju kao masne kiseline.

KISELINSKI BROJ

VXFX5,610
m

Ko=

V=volumen utrosene 0,1 M natrijeve luzine u mL
F=faktor 0,1 M NaOH(i obicno je 1)
m =masa ulja u gramima

Broj 5,610 je broj kojim se mnozi volumen kako bi se dobili grami natrijeve luzine(1 mL 0,1
M natrijeve luZine sadrzi 5,610 mg NaOH) ( Rade i sur, 2001).
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4 REZULTATI

Tablica 9.Udio vlaznog i suhog lijepka kod kukuruznog,pseni¢nog i razenog brasna

KUKURUZNO | PSENICNO RAZENO

BRASNO BRASNO BRASNO
m(brasna) 10,0220 g 10,0013 g 10,0059 g
m(vlaZnog lijepka) | 8,8280 g 6,7355¢ 7,8195¢
m(suhog lijepka) 6,6658 g 4,7944 g 5,6051 g
% vlaznog lijepka | 8,8 % 67,35 % 78,15 %
% suhog lijepka | 6,6 % 47,94 % 56,02 %

Tablica 10.Prisutnost umjetnih i/ili prirodnih boja u sladoledu sa okusom jagode

UZORAK
JAGODA UMJETNE BOJE PRIRODNE BOJE

_ +
Uzorak 1.

+ +
Uzorak 2.

+ -
Uzorak 3.
Uzorak 4.

- +
Uzorak 5.

+ -
Uzorak 6.

+ +
Uzorak 7.
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+ +
Uzorak 8.

+ -
Uzorak 9.

+ -
Uzorak 10.

Tablica 11.Prisutnost umjetnih i/ili prirodnih boja u sladoledu sa okusom lje$njaka

UZORAK

LJESNJAK

UMJETNE BOJE

PRIRODNE BOJE

Uzorak 1.

Uzorak 2.

Uzorak 3.

Uzorak 4.

Uzorak 5.

Uzorak 6.

Uzorak 7.

Uzorak 8.

Uzorak 9.

Uzorak 10.
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Tablica 12. Kiselinski broj u crnom buc¢inom ulju

MASA UTROSAK | KISELINSKI | KISELINSKI

UZORKA(g) | NaOH(mL) BROJ(mg) STUPANJ
UZORAK 1 |5,0002 14 1,57 2.8
UZORAK 2 |5,0014 15 1,68 2,9
UZORAK 3 | 5,0009 14 157 2.8
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5.RASPRAVA

Bjelancevina gluten se sastoji od dvije frakcije: glutenina i glijadina. Proteini glutena su
odgovorni za reoloska svojstva tijesta i peciva jer utjeCu na kapacitet vezanja vode,
kohezivnost,viskoznost 1 elasti¢nost tijesta.

Pojedini ljudi imaju intoleranciju na gluten. Intolerancija na gluten ili celijakija je ekstremna
osjetljivost na bjelancevine psSenice, jeCma i razi. [ako simptomi mogu biti sli¢ni, intolerancija
na gluten nije alergija na hranu ve¢ nasljedna autoimuna bolest.

Imunoloski sustav pogresno prepoznaje gluten kao strano tijelo koje je Stetno za organizam.
Takva reakcija dovodi do upale i oSteCenja tankog crijeva. Do oSteCenja tankog crijeva moze
do¢i i kada osoba s celijakijom pojede vrlo male koli¢ine glutena. Navedeno je razlog zasto se
hrana namijenjena za osobe sa celijakojom u bolni¢kim objektima dodatno kontrolira u
internim laboratorijima.

U ovome istrazivanju, sirovine i proizvodi namijenjeni za prehranu bolesnika kontrolirani su
opisanim metodama. U bolnickom laboratoriju dokazivao se gluten u brasnima, prisutnost
umjetnih ili prirodnih boja u sladoledima te kemijski broj u crnom ulju buce koje se dodaje u
salate osoba oboljelih od celijakije.

Kontrolirano je kukuruzno brasno, pSeni¢no brasno i razeno brasno. Postotak vlaznog glutena
varira od brasna do brasna. Kvaliteta pSenicnog brasna ovisi o kvaliteti pSenice koja mora biti
zrela odnosno odleZana.

Osnovni ¢imbenik kvalitete brasna (pSenice) je kvalitetan protein (bjelancevina) — gluten
(lijepak).Uobicajeno je oko 25 %glutena u ¢istom pSeni¢nom brasnu §to odstupa od rezultata
uzoraka brasna koje je kontrolirano te iznosi 67,35 % vlaznog lijepka.

Niti kukuruzno brasno koje po prirodi nema glutena u svome sastavu ne odgovara propisanim
uvjetima jer gluten u tome brasnu prisutan je u 8,8 % vlaznog glutena ili 6,6% suhog glutena
Sto ne odgovara sastavu kukuruznog brasna.

Analizirano razeno brasno takoder je imalo visoki udio glutena, te nije prikladno za osobe
oboljele od celijakije.

Deklaracije na proizvodima koje sadrze natpis »bez glutena« mogu biti jedino na proizvodima
ukoliko sadrzaj glutena nije visi od 20 mg/kg u gotovom proizvodu.

Kupnjom mnogih prehrambenih proizvoda skupo se placaju i brojni aditivi koji su dodani uz
vodu, a mogu pogorsati zdravstveno stanje oboljelih od celijekije. Bojila tim proizvodima
daju privlacan izgled, arome, a sladila tipi¢an okus, dok konzervansi osiguravaju dugotrajnost

na policama prodavaonica.
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Sli¢no je 1 s vo¢énim sladoledima, pudinzima i desertima ¢iju privlacnost pojacavaju dodane
arome 1 bojila. Time proizvoda¢ Stedi na voénim pripravcima jer su umjetna bojila i arome
jeftiniji, ali opasne za zdravlje potrosaca sa celijekijom zbog ve¢ naruSenoga imuniteta te
osjetljivosti organizma radi netolerancije na gluten. 1z toga razloga proizvodi koje
konzumiraju navedeni potrosaci testiraju se na prirodne i umjetne boje koje ne treba
konzumirati.

Rezultati ispitivanja kontroliranih sladoleda sa okusom jagode pokazuju da od 10 ispitanih
uzoraka pet je imalo umjetne boje u svome sastavu §to nije bilo deklarirano.

Prisustvo umjetnih boja u sladoledu moze se objasniti izuzetno velikom upotrebom arome
jagode koja je najcesce sintetska te se dodaju i sintetske boje zbog postojanosti. Takvi
proizvodi su odobreni ali je potrebno deklarirati umjetne boje se $to u ovome slucaju nije
postivalo te je prekrSen Zakon i potroSaci su dovedeni u zabludu te potencijalnu opasnost.
Kod sladoleda sa okusom ljesnjaka osam (8) je uzoraka sadrzavalo prirodnu boju dok su dva
(2)sadrzavala umjetne boje koje nisu bile deklarirane. Proizvodi sa umjetnim prehrambenim
bojama su odobreni ali ih je potrebno deklarirati §to se u ovome slucaju nije postivalo te je
prekrsen Zakon, a potrosaci su dovedeni u zabludi te mogucu opasnost.

U proizvodimaprehrambenih industrija, bojila se ponajprije koriste da bi se ispravio gubitak
primarne, tj. prirodne boje, poja¢ao intenzitet i time oku dao solidan vizualni dojam. Cinjenica
je da neka bojila mogu uzrokovati ozbiljne alergijske reakcije i probavne netolerancije.
Kiselinski broj govori o koli¢ini slobodnih masnih kiselina u ulju. Njih ne smije biti previse,
inace dolazi do brzeg kvarenja (oksidacije) biljnih ulja.

Odredivanje kiselinskog broja je relativno jednostavna tehnika: titracijom s kalijevom
luZinom to¢no poznate koncentracije dolazi do neutralizacije slobodnih masnih kiselina uz
nastajanje kalijeve soli masnih kiselina. Titracija se odvija uz pomo¢ indikatora koji mijenja
boju u trenutku kada kalijeva luZina neutralizira sve slobodne masne kiseline.

Kiselinski broj govori koliko miligrama kalijeve luZine treba da se neutraliziraju sve slobodne
masne kiseline u 1g biljnog ulja. Za maslinovo i bademovo ulje Europska farmakopeja
propisuje kako isti ne smije biti vec¢i od 2,0 (odreden na 5g ulja), kao i za bucino ulje.
Kiselinski broj ulja raste ako je plod bio duze skladiSten prije samoga tijestenja.

Brzim procesiranjem sirovine i odvajanjem ulja kiselinski broj pada. Stoga se kvalitetna biljna
ulja dobivaju procesiranjem ploda odmah nakon branja.

Kao sto je vidljivo iz rezultata, kiselinski broj niti u jednom uzorku nije presao zadanu
granicu tako da mozemo govoriti o visoko kvalitetnim uljima koja su dodavana jelima na

meniju oboljelih od celijakije.
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6.ZAKLJUCCI

1. Samo osobama s genetskom predispozicijom za celijakiju, ili sa potvrdenom alergijom
ili preosjetljivosti na gluten 1 druge proteine zitarica, koristi isklju¢enje pSenice 1

drugih Zzitarica iz prehrane.

2. Rezultati kukuruznog brasna obzirom na udio glutena pokazuju da se ne radi o ¢istom
kukuruznom brasnu nego o mjeSavini sa ve¢im udjelom kukuruznog brasna, ali
obzirom na udio od 6,6% suhog glutena brasno je prikladno za pripremu proizvoda

koje konzumiraju osobe sa celijakijom.

3. Rezultati kontroliranih sladoleda sa okusom jagode govore da od 10 uzoraka 5 je
imalo umjetne boje u svome sastavu $to nije bilo deklarirano.
Takvi proizvodi su odobreni za konzumaciju, ali je umjetne boje potrebno
deklarirati.Potrosaci se takvim pristupom dovedeni u zabludi te mogucu opasnost.
Proizvod koji sadrzi umjetne boje manje je prikladan ili uopce nije prikladan za

konzumacije unutar populacije oboljele od celijakije.

4. Kod sladoleda sa okusom ljesnjaka 8 uzoraka sadrzavalo je prirodnu boju dok su 2
sadrzavala umjetne boje koje nisu bile deklarirane.
Takvi proizvodi sa umjetnim bojama nisu prikladni za konzumaciju unutar populacije

koja boluje od celijakije.

5. Kiselinski broj niti u jednome uzorku nije presao Pravilnikom zadanu gornju granicu i
time je dokazano da su ulja koja su dodavana u salate oboljelima od celijakije

zadovoljavajuce kvalitete.
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