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ABSTRACT

The work is focused on a monitoring of a gluten content in selected meat products from three biggest and most popular
meat producers in Slovakia. Gluten is a type of protein complex which is typical naturally presented component of wheat,
barley and rye. Flour from this sources with natural gluten content is also added into the some type of meat products and
other foodstuffs for a technological reasons hand in hand with economic reasons. Some of the gluten quantities could be
hazardous for sensitive people as celiatics and allergic to gluten. Within the context of this reasons there is a need to control
the amounts of this hidden type of gluten inclusive of spice mixes using in a meat production. Monitoring by itself was
realized with a use of the sandwich ELISA RIDASCREEN® Fast Gliadin test. ELISA means enzyme linked
immunosorbent assay. It is based on a specific reaction among the enzyme and antigen leading to a creation of a complex.
This test provides us exact quantitification of a gluten content in this type of food products using a colorimetric reaction of a
complex by observing of all fundamentals of this technique. There were analysed 16 meat products and 5 types of spice

mixes in total.

Keywords: gluten, ELISA test, gluten intolerance, gluten allergy

UVOD

Celiakia je permanentna potravinova intolerancia na
lepok, ktory je prirodzene pritomny v obilninach akymi st
pSenica, jamen araz (Petr, Michalik et al., 2003).
O bezpecnosti bielkovin z ovsa pre celiatikov sa stale veda
otvorené vedecké debaty (Black, Orfila, 2011). Celiakia je
blizSie definovana ako stav organizmu, pri ktorom je
abnormalnym spOsobom zmensena prirodzena plocha
¢revnej sliznice (sploStenim crevnych klkov), a tento stav
sa da morfologicky upravit dodrziavanim tzv.
»bezlepkovej diéty* (Abdulkarim, Murray, 2003).
Prvykrat bola celiakia popisana Samuelom Gee v roku
1880 vo Velkej Britanii (Walker, Murray, 2010).
Suvislost’ medzi konzumaciou lepku a prejavmi ochorenia
bola dokdzana pocas druhej svetovej vojny (Abdulkarim,
Murray, 2003). V sucasnosti je vyskyt tohto ochorenia
priblizne 1:100 (Sollid, Koshla, 2011). Klasickymi
prejavmi ochorenia st hnacka, bolesti v brusnej oblasti
a ubytok hmotnosti, ¢o dokazuju Studie na probandoch
postihnutych celiakiou (Olén, Askling et al.,, 2011).
Okrem klasickych prejavov ochorenia vznikaju dalSie,
ktoré su dosledkom nedostatoéného vstrebavania
dolezitych zloziek vyzivy v procese travenia. Ide
0 osteopordzu, bolesti kibov, chronickt Ginavu, poranenia
koze, anémiu a iné (Fasano, 2009). Vyrazné histologické
zmeny sa pri dodrziavani bezlepkovej diéty podla
dostupnych $tadii prejavia uz za 3 mesiace a za 2 roky
diéty sa pacienti s celiakou stdvaju  prakticky
asymptomaticki (Anderson, 2008). Stadie dokazuju, Ze
celiakia sa moze vyskytnat’ wu jedincov prakticky
v f'ubovol'nom veku (Mukherjee, Egbuna, Brar et al.,
2010). Celiakiou byvaju postihnuté najéastejsie deti
a dospeli vo veku okolo $tyridsat’ rokov (Petr, Michalik

et al., 2003). Standardom pri spol'ahlivej diagnoze celiakie
je biopsia tenkého creva, o ktorej potrebe rozhoduju
sérologické testy (Ludvigsson, Green, 2011). Pricina tejto
intolerancie je stale skimana. Vedecké zavery vsak dosial
predpokladaju najvacsi vplyv pri vzniku ochorenia
genetickym dispoziciam jedincov. Tieto zavery s
podporené vyskumami poukazujucimi na to, ze ak malo
jedno z deti- jednovaje¢nych dvojiciek celiakiu, u toho
druhého sa vyskytovala rovnako az v 75 % pripadov
(Gutierrez-Achury, Coutinho de Almeida et al., 2011).
Pseni¢ny lepok je potravinovou komoditou, ktora je znama
svojim pouzitim v pekarenskom priemysle. Vyuzivany je
vSak aj v ostatnych odvetviach potravinarskeho priemyslu,
medzi ktoré patri aj midsova vyroba. Lepok je nositelom
viskozoelastickych vlastnosti a pri vyrobe mésovych
vyrobkov sa pouziva najcastejSie vo forme muky na
zvysenie vizby vody vo vyrobku a ako plnidlo, ¢o je
pozitivne z ekonomického i technologického hladiska
(Asgar et al., 2010).

Lepok je komplexnou bielkovinou zloZenou majoritne
z nasledovnych bielkovin:

V alkohole rozpustnych gliadinov (u pSenice), sekalinov
(u raze), alebo hordeinov (u jaémena) (Abdulkarim,
Murray, 2003).

V alkohole nerozpustnych
Shewry, 2008).

Gliadiny (sekaliny, ¢i hordeiny) predstavuji obsahovo
priblizne 50 % bielkovin lepku. ELISA RIDASCREEN®
Fast Gliadin test je zaloZzeny prave na zaisteni kvantity
gliadinu, ktorej vyndsobenim znamym koeficientom
rovhym 2  dostaneme  vysledny obsah  lepku
V potravinarskom vyrobku. Gliadin je tiez povaZovany za
potencialny alergén (Wang, Young, Karl, 2010). ELISA

gluteninov  (Tatham,
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testy poskytuju vo vSeobecnosti citlivi a selektivnu
metddu na detekciu velkej skupiny antigénov v rdéznych
matriciach. Existuji dva zakladné typy ELISA metod:
sendvicova ELISA metdda, ktora sme pri analyze pouzili
a kompetitivna ELISA metoda. Sendvicova analyza je
zalozend na tvorbe komplexu medzi protilatkou,
imobilizovanou na tuhej faze a antigénom z extraktu
skimanej vzorky. Naslednym pridavkom druhej protilatky
ajej naviazanim vznika komplex protilatka- antigén-
protilatka  (tzv. sendvicovy komplex). Stanovenie
mnozstva gliadinu vo vzorke je polozené na baze
kolorimetrickej reakcie s naslednym meranim absorbancie
pomocou spektrofotometra. Kompetitivna ELISA metoda
vyuziva naopak $pecificky antigén imobilizovany na tuhe;j
faze (Hnasko, Lin, McGarvey et al., 2011). Vys$siu
citlivost’ nez ELISA testy ma metoda PCR (polymerazova
retazova reakcia). Ide priblizne o 10 x lepSiu citlivost’.
Systém real time PCR ma detek¢ny limit pre stanovenie
gliadinu na urovni 0,16 ppm, Co znamena citlivejSiu
metddu najmé pre stopové mnozstva gliadinu, na ktorych
kvantifikaciu uZ ELISA nesta¢i. Nevyhodou PCR metddy
je ale nutnost’ pritomnosti pomnozitelnej
deoxyribonukleovej kyseliny vo vzorke a schopnost
detegovat’ kontamindciu vzorky nukleovymi kyselinami
prave tej obilniny, ktorej pritomnost’ bielkovin chceme
stanovit’ (Hulin et al., 2008). ELISA metoda stanovenia
lepku vo vzorkach bola z vysSie spominanych dévodov
prijata komisiou Codex Alimetarius za metodu éislo 1 pri
danom type stanoveni (van Eckert, Bond et al., 2010).
Nariadenie Komisie Eurdpskeho Spolocenstva ¢. 41/ 2009
220. januara 2009 o zlozeni aoznacovani potravin
vhodnych pre osoby trpiace neznaSanlivostou gluténu
(lepku) na zaklade vzajomnej podobnosti celiatikov (¢o sa
tyka ich prahu citlivosti) pre ul'ahéenie ich zivota rozliSuje
a nariaduje nasledovné oznaCovanie potravinarskych
vyrobkov v Eurépskej unii:

Tzv. ,,bezgluténové™ vyrobky su vyrobky, ktoré¢ obsahuju
menej ako 20 mg lepku na kilogram hotového vyrobku.
Vyrobky s ,,vel'mi nizkym obsahom® lepku- su tie, ktoré
obsahuji viac ako 20 mg lepku na kilogram hotového
vyrobku, ale menej ako 100 mg lepku na kilogram
hotového vyrobku (ked’ze celiatici eSte tieto mnozstva
lepku toleruju) (Vyhlaska ¢. 41/2009).

MATERIAL A METODY

Na obsah lepku bolo celkovo analyzovanych 21 vzoriek.
ISlo 016 vzoriek mésovych vyrobkov od troch réznych
vyrobcov (A, B, C) a5 druhov koreniacich zmesi
dodanych od dvoch vyrobcov mésovych vyrobkov (B a C),
ktoré pouzivaji vo svojich vyrobach, a ktoré pre nich
vyrabaji iné firmy. K analyze bol pouzity ELISA
RIDASCREEN® Fast Gliadin test, ktory je sedvi¢ovou
ELISA metddou, ktory vyuziva monoklonalne protilatky
R5 (Fric, Gabrovska, Nevoral, 2011). Test vyuziva
protilatky imobilizované na tuhej faze, ktorou byva
najcastejSie takzvana mikrotitracna platnicka. Pomocou

takto zakotvenych protilatok su zachytavané Specifické
(alergénne) bielkoviny z analyzovanych vzoriek. Takto
zachytené bielkoviny su detegované d’alSimi protein-
Specifickymi protilatkami, ktoré st oznacené enzymom
umoziujucim  kolorimetricki  reakciu. Vysledna
koncentracia antigénu/ alergénu je priamo Umerna
intenzite zafarbenia, ktorda je namerand pomocou
spektrofotometra. Detekény limit metédy je 2 ppm
gliadinu, ¢o zodpoveda po prepocitani 4 ppm gluténu
(lepku). Dolny kvantifika¢ny limit testu je 5 ppm gliadinu,
¢o zodpoveda 10 ppm gluténu (lepku) a vrchny limit je
80 ppm gliadinu (JEMO TRADING, 2010).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vysledky v tab. 1 dokazuju, ze analyzované vyrobky od
firmy A, ktoré si oznaované ako bezgluténové st takto
ozna¢ované pravom. V pripade vyrobku Pecefiovy syr
pastéta (vzorka ¢. 34) toto oznacenie chyba napriek tomu,
ze podla vysledkov analyz méze byt jeho nositelom, ¢o
by umoznilo e$te lep$i prehlad celiatikom v sortimente
vyrobkov firmy A. Vyrobok Pe¢ena sekana (vzorka &. 35)
sa nezarad’uje medzi bezgluténové vyrobky. Obsah lepku
(gluténu) u analyzovanej vzorky tohto vyrobku sme
stanovili na Grovni viac ako 80 mg/ kg hotového vyrobku
(80 ppm lepku), ¢o je viac ako limit kvantifikacie
samotného testu a zaroven potvrdenie, Ze vyrobok sa
spravne nezarad’uje medzi bezgluténové vyrobky. Lepok
sa do Pecenej sckanej dostava pri vyrobe pridavkom
strahanky. Firma A neposkytla k analyze ziadny druh nimi
pouzivanych koreniacich zmesi, ktoré by mohli byt
zdrojom kontaminacie vyrobkov. U méasovych vyrobkov
§lo ozmes vyrobkov zkategérie mikkych médsovych
vyrobkov a trvanlivych tepelne neopracovanych mésovych
vyrobkov.

Vysledky uvedené vtab. 2 dokazuju, Ze analyzované
misové vyrobky od firmy B a koreniace zmesi od inych
dodavatel'ov st pravom oznacované ako ,,bezgluténové®.

Tab. 3 podava vysledky analyzy mésovych vyrobkov od
firmy C akoreniacich zmesi, pochadzajucich od inych
firiem, ktoré firma C pouziva vo vyrobe. Masové vyrobky
pochadzali z kategorie trvanlivych tepelne neopracovanych
masovych vyrobkov. U vSetkych mésovych vyrobkoch
vysledky potvrdzuji spravnost’ oznacovania vyrobkov za
bezgluténové. U koreniacej zmesi Gombaseckd bol
zachyteny obsah lepku na trovni 12,19 mg na kilogram
hotového vyrobku, ktory nepredstavuje riziko pre
celiatikov, ale vzhladom na oznacenie vyrobku za
»bezalergénny* pri vyrobe ktorého sa pouZiva je tento
vysledok mierne prekvapivy. Toto mnozstvo moze
poukazovat na krizovi kontaminaciu u vyrobcu koreniacej
zmesi. NavySe sa zmes priddiva do fermentovaného
maisového vyrobku, o ktorych legislativa hovori, ze: ,,Do
trvanlivych tepelne neopracovanych misovych vyrobkov
je zakdzané pouzivat' vldkninu a nemisové bielkoviny*
(Vynos ¢. 1895/2004- 100).
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Tab. 1 Obsah gluténu vo vzorkach mésovych vyrobkov a koreniacich zmesi od firmy A

Vzorka Cislo vzorky ppb ppb *500 ppm ppm
gliadinu gliadinu gluténu
Spisské parky 9 <10 <5000 <5 <10
classic
Rusnacka klobasa 11 <10 <5000 <5 <10
Spring narez 13 <10 <5000 <5 <10
Salama Austria 15 <10 <5000 <5 <10
Pecenovy syr 34 <10 <5000 <5 <10
pastéta
Pecena sekana 35 >80 >40000 >40 >80
Tab. 2 Obsah gluténu vo vzorkach mdsovych vyrobkov a koreniacich zmesi od firmy B
Vzorka Cislo vzorky ppb ppb *500 ppm ppm
gliadinu gliadinu gluténu
Udena medova Sunka 1 <10 <5000 <5 <10
Pecena Sunka 3 <10 <5000 <5 <10
Sunka $pecidl 5 <10 <5000 <5 <10
Pol'ovnicke pliecko s 6 <10 <5000 <5 <10
cesnakom
Jelenia klobasa hubert 8 <10 <5000 <5 <10
Spisské parky premium 32 <10 <5000 <5 <10
koreniaca zmes 27 <10 <5000 <5 <10
Frankfurter combi
koreniaca zmes Delikates pate mix 25 <10 <5000 <5 <10
koreniaca zmes 29 <10 <5000 <5 <10
Poltermax
Tab. 3 Obsah gluténu vo vzorkach mésovych vyrobkov a koreniacich zmesi od firmy C
Vzorka Cislo vzorky ppb ppb *500 ppm ppm
gliadinu gliadinu gluténu
Lovecka salama 17 <10 <5000 <5 <10
Malokarpatska salama 18 <10 <5000 <5 <10
Nitran salama 20 <10 <5000 <5 <10
Uhor¢ik klobasa 22 <10 <5000 <5 <10
Koreniaca zmes Gombasecka 30 12,19 6095 6,095 12,19
Koreniaca zmes Ponitran 31 <10 <5000 <5 <10
ZAVER ANDERSON, R. P. 2008. Coeliac disease: current approach

Vysledky analyz mésovych vyrobkov od firmy A, B a C
(uvedené v tabulkach 1, 2 a3), ktoré sme vykonali
potvrdzuju, ze mésové vyrobky, ktoré su oznacované ako
,.bezgluténové“ spiiiajii limit pre zaradenie do takejto
kategorie. Koreniaca zmes Gombaseckd, ktora pouZziva
firma C pri vyrobe rovnomenného méasového vyrobku
vykdzala diskutabilny obsah lepku, uvedeny vtab. 3
a diskutovany vo vysledkoch. Celkovo vSak mdzeme na
zéklade ziskanych vysledkov konstatovat’ dodrziavanie
metodiky HACCP aISO 22000 vo vyrobach médsovych
vyrobkov.
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