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Streszczenie
W artykule scharakteryzowano alergeny, alergie pokarmowe oraz mozliwe ich objawy.
Przedstawiono skalg zjawiska 1 rodzaje produktow bedacych zrodiem alergii. Oméwiono
ryzyko zwigzane z alergig, problemy w analizie alergenow 1 regulacje prawne dotyczace
informowania konsumenta o alergenach wystepujacych w zywnosci 1powodujacych

nietolerancje pokarmowa.

Stowa kluczowe: alergeny, alergia pokarmowa, regulacje prawne, bezpieczenstwo
FOOD ALLERGENS A CONSUMER SAFETY

Summary
The article has characterized allergens, food allergies and possible symptoms. The scale
of the phenomenon and types of products that are the source of allergies are presented. The
risks of allergy, allergen analysis and regulatory information on consumer allergies in foods
and food intolerances are discussed.
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WPROWADZENIE

Na calym $wiecie problem alergii na pokarmy staje si¢ coraz powazniejszy, dotyczy to
zwlaszcza krajoéw rozwinigtych. Coraz czestsze wystgpowanie alergii pokarmowych u ludzi
jest uzaleznione od czynnikow takich jak dieta, nawyki Zywieniowe oraz region zamieszkania
[Protasiewicz, Iwaniak 2014]. Jest to problem wieloptaszczyznowy 1 najczesciej obejmuje
prawidlowg diagnoze medyczna, przestrzeganie diety przez pacjenta oraz aspekty spoteczne.
Kluczowa role w profilaktyce alergii pokarmowych odgrywa prawidlowo skomponowana
dieta [Novak, Leung 2005]. Duzym ulatwieniem w komponowaniu positkow jest

odpowiednie znakowanie zywnos$ci, ktore jednoczes$nie przyczynia si¢ do poprawy jakosci
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zycia alergikow.

Wspodiczesna medycyna dazy do tego, by chorzy z alergia na pokarmy prowadzili
normalne zycie. Jednak nie zawsze jest to proste. Coraz czg$ciej pojawiajg si¢ doniesienia
o ciezkich reakcjach anafilaktycznych po spozyciu pokarmoéw. Co gorsza, niekiedy chorzy
wiedzieli o uczuleniu na pokarmy, unikali groznych dla siebie produktow, ale nie zdawali
sobie sprawy, ze w spozywanych potrawach znajdowat si¢ zagrazajacy ich zyciu ukryty
alergen. Obecnie coraz wigcej osOb ma Swiadomos¢, ze konieczna jest edukacja nie tylko
pacjentow, lecz takze kucharzy, hotelarzy, pracownikéw cateringu. W niektérych krajach
zauwazono takze potrzebe normalizacji prawnej zagadnien zwigzanych z podawaniem
informacji o alergenach.

W pracy podjeto probe weryfikacji hipotezy, ze alergeny obecne w zywnos$ci stanowig
zagrozenie zdrowotne dla wielu oséb 1 jest to problem istotny w kontek$cie zapewnienia
bezpieczenstwa konsumenta. Artykut jest pracg przegladows, przygotowany zostat na
podstawie analizy publikowanych opracowan naukowych oraz popularnonaukowych

z zakresu omawianego zagadnienia.

Alergeny, skala problemu oraz objawy alergii pokarmowych

Alergeny sg to substancje powszechnie wystepujace w Srodowisku naturalnym. Nie sa
one toksyczne i1 nie maja wlasciwosci draznigcych, jednak u pewnej grupy uczulonych osob,
tzn. majacych uwarunkowang genetycznie nadprodukcje przeciwciat IgE, powoduja rézne
objawy chorobowe. Alergia pokarmowa stanowi coraz powazniejszy problem
wspolczesnych spoteczenstw, gldwnie panstw wysoko rozwinigtych. Stwierdzono, ze ok.
90% wszystkich IgE-zaleznych alergii pokarmowych wywotywanych jest spozywang
zywnos$cig. Wiekszo$¢ naturalnie wystepujacych alergendéw pokarmowych jest zazwyczaj
biatkami o masie czasteczkowej od 10 do 40 kDa lub glikoproteinami o masie 10—70 kDa.
Jednakze spotykane sg rowniez reakcje alergiczne wywotywane przez czasteczki o masie
mniejszej, tj. 3 kDa, 1 wigkszej — do 100 kDa. Organizm ludzki w rézny sposoéb moze
wykazywa¢ nadwrazliwg reakcje na pokarm. Uzaleznione jest to od rodzaju spozywanego
pokarmu 1 jego wplywu na narzady, tkanki oraz uklady organizmu. Wielko$¢ czasteczek
alergenu jest zwigzana ze zdolnoscig jego przenikania przez blone Sluzowa 1 jego
immunogennos$cig [Bredehorst, David 2001; Krelowska-Kutas 2006; Wroblewska 1 in.
2007].

Alergia to bardzo rozpowszechnione zjawisko. Ostatnie badania dowiodly, ze ponad 5%

populacji cierpi na alergie pokarmowe zwigzane ze spozywang zywnos$cig. Kaczmarski 1 in.
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[2009] podaja, ze problem wystgpowania alergii pokarmowych dotyczy 4-8% populacji
dzieci oraz 2-3% dorostych. Wedtug danych prezentowanych przez Wojtyniak 1 in. [2013]
(badanie ECAP) czgstos$¢ alergii pokarmowej w Polsce wynosi odpowiednio 13% w grupie
wiekowej 67 lat, 11% u dzieci w wieku 13—-14 lat 1 5% u dorostych. Alergia pokarmowa,
ktora moze wystgpi¢ nawet po spozyciu minimalnej ilo$ci pokarmu, moze mie¢ rdézne objawy,
ale najwigksze zagrozenie zycia stanowi wstrzas anafilaktyczny. Szczegdlnie duze narazenie
wystepuje w krajach wysokorozwinietych [Kretowska-Kutas 2006]. Europejska Akademia
Alergologii 1 Immunologii Klinicznej podaje, ze niepozadane reakcje wystepujace po
spozyciu pokarmOéw nazywane sg nietolerancjag pokarmowag, natomiast jesli u podioza
wystepujacych objawdéw lezg mechanizmy immunologiczne, jest to alergia pokarmowa.
Wszelkie reakcje toksyczne, farmakologiczne, pseudoalergiczne lub awersja do niektorych
pokarméw mogg imitowa¢ objawy alergii pokarmowej [Zawadzka-Krajewska 2005;
Kaczmarski 1 in. 2008].

Spozycie alergennej zywnos$ci przez osobg uczulong moze wywola¢ reakcje skory,
uktadu pokarmowego, oddechowego, krazeniowego, pokrzywke, obrzek naczynioruchowy
(krtani, warg, jezyka, twarzy), atopowe zapalenie skory (egzeme), astme, niezyt nosa,
wymioty, biegunke, skurcze zofadka, podci$nienie tetnicze krwi oraz zagrazajacy zyciu
wstrzas anafilaktyczny. Wstrzas anafilaktyczny jest jednym z glownych objawow alergii
pokarmowych. Powoduja go bialka jaja kurzego, seler, orzeszki ziemne, owoce morza
1 przyprawy. Nawet niski poziom alergendw w Zzywnos$ci moze spowodowaé u o0sOb
uczulonych powazne i1 grozne dla zycia reakcje alergiczne. Na wstrzas anafilaktyczny
narazeni sg szczegdlnie chorzy na astme. Reakcja wstrzgsowa moze pojawic si¢ natychmiast
po spozyciu pokarmu 1 mogg jej towarzyszy¢ inne objawy, takie jak: wymioty, nudnosci,
tachykardia, biegunka, hipotonia. W przypadku mleka charakterystycznymi objawami alergii
pokarmowej jest skaza atopowa. Niemowle ma wtedy czerwone 1 szorstkie policzki oraz
suchg skore. Innymi objawami nadwrazliwosci na mleko sg: niezyt nosa, wymioty, biegunka,
bole brzucha, dychawica oskrzelowa, pokrzywka oraz anafilaksja. Wraz z wiekiem
1 wprowadzaniem do diety nowych produktow organizm dziecka moze reagowac na inne
alergeny pokarmowe [Kaczmarski 1 in. 2009; Kaczmarski 1 in. 2010; Protasiewicz, Iwaniak
2014].

Odnotowuje si¢ takze rosngcg liczbe ludzi nietolerujacych laktozy czy glutenu, ktore sa
przyczyna ostrych dolegliwosci jelitowych. Osoby cierpigce zarowno na alergie pokarmowe,
jak 1 na nietolerancj¢ pewnych produktéw sa zmuszone do unikania Zywnos$ci zawierajacej

potencjalne alergeny. Dlatego tez wymagane jest poprawne jej oznakowanie.
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Istnieje zalezno$¢ migdzy czynnikami wywotujacymi alergi¢ a nawykami zywieniowymi
ludno$ci danego obszaru geograficznego oraz uwarunkowaniami ekonomicznymi.
Zauwazalne réznice migdzy krajami zwigzane sg prawdopodobnie z rodzajem spozywanych
pokarméw. Przyktadem sg Stany Zjednoczone, gdzie liczba pacjentéw uczulonych na matze,
kraby czy homary jest wyzsza niz w Niemczech, gdzie produkty te sa znacznie drozsze
[Jarosz, Dzieniszewski 2004]. Z kolei alergia na ryz i1 soj¢ wystepuje o wiele czesciej
w krajach Azji Wschodniej, gdzie produkty te stanowig podstawowe pozywienie, anizeli
w Europie. Natomiast w krajach o duzym spozyciu ryb (np. Dania) cz¢sciej odnotowuje si¢
reakcje alergiczne wilasnie na ryby, a takze kraby [Sicherer 2002; Krogulska 2016].

Alergie pokarmowa moga wywolywac pokarmy zarowno pochodzenia roslinnego, jak
1 zwierzgcego. Osoby uczulone na jeden pokarm lub jego sktadnik mogag staé sie
nadwrazliwe na inny, o pokrewnej budowie antygenowej. Pokarmami roslinnymi najczescie]
uczulajagcymi s3: ziarna zbo6z (jeczmien, zyto, ryz, pszenica), jabtka, owoce cytrusowe,
orzechy, §liwki, musztarda, kakao, ziemniaki, pomidory, papryka, pieprz, tyton, marchew,
pietruszka, seler oraz niektére przyprawy. Do grupy produktow alergennych pochodzenia
zwierzecego nalezg: migso wieprzowe 1 wolowe, mleko krowie i1 kozie, ryby, skorupiaki,
miegczaki oraz jaja 1 migso kur, gesi, kaczek, indykow [Protasiewicz, Iwaniak 2014].

Jednym z problemow, z jakimi boryka si¢ osoba cierpigca na alergi¢ pokarmowa,
zwlaszcza kto$ uczulony na popularne sktadniki wielu ré6znych produktéw, takie jak soja czy
mleko krowie, jest nieraz niemozno$¢ wysSledzenia alergenu, zwlaszcza jesli wchodzi on
w sktad produktéw gotowych. Soja w zywnosci moze wystegpowaé w postaci calych ziaren,
maki, oleju, jak rowniez dodatkéw funkcjonalnych — koncentratéw 1 izolatéw biatka sojowego
oraz lecytyny sojowej. Biatka sojowe wykazuja dobre wlasciwosci wigzania wody, dobrze
emulguja tuszcz, poprzez interakcje z biatkami mig$niowymi, poprawiajg jakos¢ 1 wydajnos¢
gotowego wyrobu oraz zwickszajg catkowita zawarto$¢ biatka w tych wyrobach. Bialka
roslinne, w szczeg6lnosci biatka sojowe, ktorych obecnos¢ nie zostata zadeklarowana przez
producenta, stanowig zrodto ukrytych alergenéw w produktach miesnych [Rencova, Tremlova
2009]. Dodatki te sg szeroko stosowane m.in. w przemysle migsnym, drobiowym, piekarskim,
cukierniczym, w produkcji lodow, mrozonych deserow itp. [L’Hocine, Boye 2007; Gorecka
1in. 2014]. W rezultacie dla os6éb uczulonych na soj¢ robienie zakupéw moze by¢ zajeciem
bardzo czasochlonnym. Chcac bowiem kupi¢ jakis gotowy produkt, musza one za kazdym
razem najpierw sprawdzi¢ jego sklad. Zdarzaly si¢ tez przypadki wstrzasu anafilaktycznego
na skutek nieumyslnego zjedzenia jakiego$ produktu, ktory — jak si¢ pdzniej okazywalo —

zawieral sktadnik uczulajacy, nawet u osob swiadomych swej choroby 1 wiedzacych, czego
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powinny unika¢, [Jarosz, Dzieniszewski 2004; Protasiewicz, Iwaniak 2014; Wasowska-
Krolikowska 2014].

Problemem mogg by¢ rowniez tzw. alergeny ukryte. Alergen ukryty to alergen znajdujacy
si¢ w potrawie, w ktorej sktadzie zwykle si¢ go nie spodziewamy, przyktadowo w produkcji
wedlin jako emulgator tluszczu wykorzystywana jest kazeina. Alergeny ukryte pojawié si¢
moga takze w daniach w wyniku dodawania mieszanek przypraw, gotowania za pomocg
naczyn 1 sztucdw ,,zanieczyszczonych” alergenami, modyfikacji przepisu oraz w sposob
przypadkowy [Ukleja-Sokotowska; Bartuzi 2015].

Podobna sytuacja moze mie¢ miejsce w przypadku przypraw, ktére sa powszechnie
stosowane nie tylko jako §wiadomie wybierany przez konsumenta dodatek do potraw, lecz
takze znajduja si¢ w wielu daniach 1 przetworach jako dodatek wprowadzony przez
producenta lub restauratora. Przyprawy pochodzace z roslin maja wlasciwosci alergenne
1 mogg indukowac objawy nadwrazliwos$ci po ich spozyciu — od tagodnych reakeji lokalnych
do ostrych reakcji uktadowych, wiacznie z szokiem anafilaktycznym [Scholl, Jensen-Jarolim
2004]. Moga przyczynia¢ si¢ do rozwoju alergii pokarmowych, wziewnych 1 kontaktowych.
Szacuje si¢, ze alergia na przyprawy stanowi 2-4% wszystkich alergii pokarmowych.
Stwierdzono, ze wsrod kobiet istnieje wigksze ryzyko rozwoju alergii pokarmowej, w tym
wywolywanej przez przyprawy, ale przyczyny zwigkszonej zapadalno$ci pozostajg
niewyjasnione. [Taraszewska, Jarosz 2006; Stowianek, Leszczynska 2011]. Czg$¢ alergenow
z przypraw zdolano scharakteryzowac, jednak zdecydowana wiekszo$¢ nie zostala jeszcze
zidentyfikowana. W zwigzku z tym wazne jest prowadzenie dalszych badan w celu poznania
biologicznej 1 chemicznej natury alergenéw przypraw, by zmniejszy¢ ryzyko wystapienia
reakcji alergicznych po np. nieswiadomym spozyciu alergenu lub zmniejszy¢ alergennos¢
przypraw [Schéll, Jensen-Jarolim 2004; Stowianek, Leszczynska 2011].

Leczenie alergii pokarmowej, oprocz stosowania odpowiednio dobranych lekow
1 mozliwo$ci immunoterapii, polega na stosowaniu diety eliminacyjnej, tj. unikaniu alergenu.
Jest to podstawowa 1 najpewniejsza metoda zapobiegania dolegliwosciom wystepujacym
w tej chorobie [Sicherer, Sampson 2010]. Przy wszystkich zaletach jej stosowania przez
chorego na alergic pokarmowa moze ona jednak powodowaé stres zwigzany
z przygotowaniem bezpiecznych (wolnych od alergenéw) positkbw 1 jedzeniem
gdziekolwiek poza domem [Kaczmarski i in. 2009; Steinka, Pietrzak 2015; Jedrusek-
Golinska, Piasecka-Kwiatkowska 2016].
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Okreslenie progu bezpieczenstwa ryzyka i metody analityczne

Z opinii EFSA (Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci) na temat alergenow
wynika, ze wyznaczenie progow alergennosci dla poszczegolnych substancji lub skfadnikow
powodujacych alergie czy nietolerancje u ogoétu populacji jest bardzo trudne, praktycznie
niewykonalne. Z praktycznego i ekonomicznego punktu widzenia wydaje sie, ze jedyna
drogg jest okreSlenie ryzyka alergii 1 anafilaksji w danej populacji za pomoca analizy
statystycznej 1 dostgpnych danych klinicznych [Kaczmarski 1 in. 2010; Ukleja-Sokotowska,
Bartuzi 2015]. Badacze probuja okresli¢ bezpieczny poziom najwazniejszych alergendéw
w produkcie spozywczym. Jest to bardzo trudne ze wzgledu na osobniczag zmiennos$¢
wrazliwosci na dawki alergenow 1 trudny w ocenie ,,efekt sumowania bodzcow” [Majchrzak,
2014].

W badaniach przeprowadzonych przez Allen i in. [2014] probowano oceni¢ bezpieczne
stezenia dla 11 wybranych alergenow. Autorzy wykorzystali kliniczne wyniki doustnych préb
prowokacji  przeprowadzonych ~w  badaniach  zar6bwno  opublikowanych, jak
1 niepublikowanych, z rejonu Australii, Stanow Zjednoczonych 1 Unii Europejskiej. Dane
dotyczace duzej grupy pacjentow (n>200) dostgpne byly tylko dla orzeszkow ziemnych,
mleka, jaj 1 orzechow laskowych. Znacznie mniejszy zakres danych (n<80) stwierdzono
w przypadku soi, pszenicy, orzechOw nerkowca, gorczycy, lubinu, nasion sezamu, krewetek,
selera i ryb. Poszukiwano ED (ang. eliciting dose — dawka wywotujaca) u 1% (EDO1) lub 5%
(EDO05) przedstawicieli populacji o najwiekszej wrazliwosci na alergeny [Allen 1 in. 2014;
Ukleja-Sokotowska, Bartuzi 2015]. Szacunkowg zawarto$¢ alergennych biatek

w przykladowych produktach spozywczych przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Szacunkowa zawarto$¢ alergennych biatek w przyktadowych produktach

spozywczych
Produkt Miara Masa Alergenne bialtko
Sezam tyzeczka 10 1800
Musztarda delikatesowa tyzeczka 10 400
Musztarda dijon tyzeczka 10 1050
Gorczyca biata nasiono 0,007 2
Soja nasiono 0,165 58
Pszenica ziarno 0,045 6
Maka pszenna typ 500 tyzeczka 3 300
Orzechy arachidowe nasiono 0,7 180

Zrodlo: Jedrusek-Goliniska, Piasecka-Kwiatkowska (2016)
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Na podstawie badan przeprowadzonych przez Hefle i in. [2007] wykazano, ze
konsumenci ignoruja oznaczenia dotyczace obecnosci alergenow na etykietach produktow
spozywczych. W 2003 r. zachowania takie obserwowano u 15% respondentéw, a 3 lata
pOzniej juz u jednej czwartej ankietowanych (badania przeprowadzono w grupie liczacej
ponad 5,5 tys. osob). Konsumenci chetniej siggaja po produkty opatrzone informacjg
,W zaktadzie produkcyjnym uzywa si¢ roOwniez...” niz ,,moze zawiera¢ §ladowe ilosci....”.
Oznaczalne w niektorych przypadkach porownywalne pozostatosci m.in. mleka znajdowano
w produktach spozywczych niezaleznie od tego, jakimi sformulowaniami byty znakowane,
cho¢ w przypadku alergenéw mleka ich zawartosci w produktach opatrzonych napisem ,,moze
zawierac...” byly rzeczywiscie nieco wyzsze [Ukleja-Sokotowska, Bartuzi 2015].

Powaznym problemem jest fakt niesprecyzowania w przepisach prawnych Unii
Europejskiej dawek progowych akceptowalnych dla poszczegolnych alergenow. Dotychczas
zostal okreslony poziom akceptowalny glutenu (20 ppm) oraz ditlenku siarki (10 ppm).
Oszacowanie bezpiecznego poziomu najwazniejszych alergenéw jest bardzo trudne. Trzeba
bowiem uwzgledni¢ nie tylko osobniczg zmienno$¢ nadwrazliwosci, lecz takze tzw. efekt
sumowania si¢ bodzcow [Taylor 1 in. 2002; Bartuzi 2007; Jedrusek-Golinska, Piasecka-
Kwiatkowska 2016].

Metody analityczne stosowane do badania zawartosci poszczegdlnych alergendéw
w produktach spozywczych maja swoje ograniczenia, dotyczace m.in. poziomu detekcji.
Wydaje si¢ wigec, ze zapewnienie konsumentom zywnosci calkowicie bezpieczne]
(w rozumieniu: wolnej od alergendéw) nie jest w tej chwili mozliwe. Niemniej jednak mozna
1 nalezy doklada¢ wszelkich staran, aby jak najbardziej si¢ do tego celu zblizy¢.

Allen 1 wsp. [2014] w badaniach przegladowych przeprowadzonych w 2014 r. wykazali,
ze dawka wywolujaca reakcje alergiczng u 1% oséb uczulonych (EDO1) sg nastgpujace ilosci
biatka: 0,1 mg biatka z mleka krowiego 1 orzechow laskowych, 0,2 mg orzechow ziemnych
oraz 0,03 mg biatka jaja, a takze (EDO05) 0,05 mg biatka gorczycy, 0,2 mg biatka sezamu,
1 mg bialka soi 1 pszenicy, 4 mg biatka tubinu 1 10 mg bialka krewetek. Taka informacja jest
istotna zarowno dla konsumentéw, jak 1 producentow zywnosci [Jedrusek-Golinska, Piasecka-
Kwiatkowska 2016].

Analiza bezpieczenstwa zywnosci pod katem obecnosci alergendw narzuca wigc
konieczno$¢ odpowiedniego sposobu ich wyodrebnienia z badanego materiatu. Prawidlowo
dobrany rozpuszczalnik do ekstrakcji biatek alergennych powinien uwzglednia¢ wlasciwosci
zarOwno alergenu, jak 1 matrycy, z ktoérej ma zosta¢ wyizolowany. Ponadto powinien

charakteryzowac si¢ selektywng rozpuszczalno$cia w odniesieniu do izolowanej substancji
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1 brakiem wlasciwosci rozpuszczalnosci innych znajdujacych si¢ w badanym materiale

substancji, ktére moga utrudnia¢ dalszg analize¢ [Gorecka 1 in. 2014].

Regulacje prawne i informacja o alergenach dla konsumenta

Wszystkie produkty spozywcze potencjalnie moga spowodowac uczulenie pokarmowe
1 wywota¢ reakcje alergiczng. Uwaza si¢ jednak, ze w Europie ryzyko wywotania alergii
dotyczy przede wszystkim 14 alergenéw pokarmowych 1 dlatego te alergeny podlegaja
obowigzkowi znakowania. Badania wskazuja, Zze za ok. 90% alergii pokarmowych
odpowiada do$¢ waska grupa produktow spozywczych, tzw. wielka 6semka alergendéw
pokarmowych [Wroblewska 2002].

Informacja o sktadnikach alergennych i powodujacych reakcje nietolerancji zawartych
w produkcie jest jednym z wazniejszych elementow oznakowania. Jej obecnos$¢ 1 treS¢ moze
mie¢ kluczowy wplyw na zdrowie konsumentow oraz na bezpieczne funkcjonowanie
produktu na rynku [Jedrusek-Golinska, Piasecka-Kwiatkowska 2016]. Obecnos¢ substancji
lub produktéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji nie musi by¢ wskazana, jezeli
nazwa S$rodka spozywczego wyraznie odnosi si¢ do konkretnego alergenu (np. dla
przetworéw mlecznych nie ma potrzeby wskazywania na etykiecie, ze dane skladniki
alergenne pochodza z mleka). W takim przypadku nie ma konieczno$ci wyrdzniania lub
podkreslania w inny sposob substancji lub produktow powodujacych alergie lub reakcje
nietolerancji.

Gléwnym Zroédlem informacji dla konsumenta o obecnosci alergenow w produktach
spozywczych sg ich etykiety. Zgodnie z Rozporzadzeniem UE 1169/2011 z dn. 25.10.2011,
wymagane jest specjalne oznakowanie produktow, ktére mogg zawieraé alergeny. Wykaz
substancji lub produktow powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji znajduje si¢
w zataczniku II do wskazanego rozporzadzenia. Sg to:

1. Zboza zawierajace gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica orkisz, kamut lub
ich odmiany hybrydowe) i produkty pochodne.

. Skorupiaki 1 produkty pochodne.

. Jaja 1 produkty pochodne.

. Ryby i produkty pochodne.

. Orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) 1 produkty pochodne.

. Soja 1 produkty pochodne.

N N R~ WN

. Mleko 1 produkty pochodne (facznie z laktozg).
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8. Orzechy, tj. migdaly, orzechy laskowe, orzechy wiloskie, orzechy nerkowca, orzechy
pekan, orzechy brazylijskie, pistacje/orzech pistacjowy, orzechy makadamia, i produkty
pochodne.

9. Seler 1 produkty pochodne.

10. Gorczyca 1 produkty pochodne.

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne.

12. Dwutlenek siarki i1 siarczyny w st¢zeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu
na SO».

13. Lubin 1 produkty pochodne.

14. Mieczaki 1 produkty pochodne [Rozporzadzenie UE 1169/2011 z dn. 25.10.2011].

Od 2012 r. zgodnie z dyrektywa UE 41/2009/EC producenci zywnos$ci zobligowani sg do
oznaczania pokarmu jako produktu bezglutenowego (ponizej 20 ppm) i produktu nisko
glutenowego (ponizej 100 ppm). Oprocz zywnosci zawierajacej alergeny moze takze dojs¢
do przypadkowego zanieczyszczenia zywnos$ci uznawanej za niealergizujaca, np. podczas
produkcji, pakowania czy magazynowania.

Na podstawie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) od dnia 13 grudnia
2014 r. istnieje obowigzek informowania o alergenach wystepujacych w wydawanych
positkach w barach, restauracjach, kawiarniach. Tym samym zobowigzuje si¢ wszystkie
przedsigbiorstwa gastronomiczne do podawania skladnikow alergennych zawartych
w produktach przez nie sprzedawanych. Od 16 grudnia 2016 r. nowe przepisy wprowadzono
rowniez dla przedsigbiorstw sprzedajacych zywnos$¢ nieopakowang, takich jak stoiska
w supermarketach, delikatesy, restauracje oraz placowki sprzedajace jedzenie na wynos.
Oznacza to, iz informacje o skladnikach alergennych uzytych do przygotowania zywnos$ci
inadal obecnych w produkcie gotowym, ktéore wymienione sg w zalgczniku II do
wskazanego rozporzadzenia, muszg by¢ tatwo dostepne dla konsumentow, przedstawione
w formie pisemnej, np. w wywieszonym jadlospisie lub w menu, tak aby konsument miat
swiadomos$¢ tego, ze tej zywnosci rowniez dotyczg kwestie zwigzane z alergenami
i nietolerancjg. Nie jest mozliwe udostgpnianie informacji na temat alergendw lub
sktadnikow wywotujacych nietolerancj¢ pokarmowa tylko 1 wylacznie na Zyczenie
konsumenta.

Od 13 grudnia 2014 r. na etykietach zywnos$ci zawierajacej substancje powodujace
alergie lub reakcje nietolerancji nazwa alergenu musi by¢ podkreslona za pomocg pisma
wyraznie odrozniajacego ja od wykazu pozostatych skladnikow wyrobu gotowego.

Substancje alergenne mozna podkresli¢ za pomocg innego, niz stosowany do podawania
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pozostatych informacji, rodzaju, stylu 1 barwy czcionki lub koloru tta. W przypadku
zywnos$ci sprzedawanej bez opakowan lub pakowanej dopiero w momencie sprzedazy,
przekazanie informacji o obecnosci alergenow jest obowigzkowe. Informacje te muszg by¢
fatwo dostepne, tak aby konsumenci réwniez w przypadku Zywnosci nieopakowanej mieli
swiadomos¢ obecnosci substancji alergennych [Majchrzak 2014].

W przepisach prawa zywnosciowego nie ma wymagan dotyczacych podawania
informacji o substancjach alergennych, ktore dostaly si¢ do produktu w wyniku
zanieczyszczenia krzyzowego, np. z innej linii produkcyjnej, gdzie byty uzywane. Brak jest
rowniez informacji dotyczacej, jaka ilos¢ substancji alergennej moze by¢ uznana za ,,ilo$¢
sladowg”. Wobec zwigkszajacej si¢ liczby osob z alergiami lub reakcjami nietolerancji na
rozne skladniki zywnosci, a takze mozliwosci wywotywania odczynu uczuleniowego przy
bardzo niskim stezeniu alergenu, dopuszczalne jest zamieszczenie informacji ,,moze

b

zawierac...” lub ,mozliwa obecnos¢...”. Ma to miejsce w przypadku wytwarzania
produktéw, ktore w zamierzeniu majg nie zawiera¢ np. orzechow, ale s3 wytwarzane na tej
samej linii produkcyjnej, co produkty zawierajace orzechy. Z tego wzgledu moga w nich by¢
obecne S$ladowe ilosci orzechéw 1 alergen6w w nich zawartych. Wydaje si¢ to mato
prawdopodobne, jednak osoby bardzo wrazliwe na pewne alergeny muszg zwraca¢ na to
szczeg6lng uwage. Informacja tego typu nie moze by¢ jednak naduzywana 1 stosowana dla
wszystkich produktow na wyrost, dla zabezpieczenia. Dlatego przed podjeciem decyzji
opodaniu na opakowaniu tego rodzaju informacji konieczne jest gruntowne
przeanalizowanie problemu. Niezbedne jest rozwazenie, czy ryzyko takiej niezamierzonej
obecnosci faktycznie istnieje, jak rOwniez nalezy wybra¢ wlasciwe sformutowanie.

Z uwagl na to, ze reakcje alergiczne, w tym zwlaszcza anafilaktyczne, moga miec
dramatyczny przebieg, bezwzglednie konieczne bylo uregulowanie prawne dotyczace
informacji na temat alergenéw obecnych w zywnos$ci. W zalaczniku I wymieniono produkty
1 substancje, ktore musza by¢ wyszczegdlnione w sktadzie produktow, jesli zostaty uzyte
w trakcie produkeji 1 moga by¢ nadal obecne w produkcie [Majchrzak 2014].

Przepisy unijne nie narzucaja, jaka ma by¢ forma prezentowania konsumentom tego typu
informacji w restauracjach. Zostalo to doprecyzowane w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa
1Rozwoju Wsi w sprawie znakowania poszczeg6élnych rodzajow srodkow spozywcezych,
ktore obowigzuje od 9 stycznia 2015 r. Zgodnie z nim restauratorzy powinni poda¢ peten
sktad potraw z wyszczegoOlnieniem alergenow oraz udostgpni¢ gosciom liste¢ w formie
pisemnej. Podobnie jak w przypadku zywnos$ci opakowanej 1 etykietowanej, nazwa substancji

lub produktu alergennego musi by¢ podkreslona za pomoca pisma wyraznie odrozniajagcego ja
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od reszty skladnikow, np. za pomocg czcionki, stylu lub koloru tla. Niezastosowanie si¢ do
tych nowych przepisow moze skutkowa¢ mandatem, cho¢ wazniejsze od karania wydaje si¢
uswiadamianie restauratorom znaczenia ich nowego obowigzku.

W przypadku, gdy brakuje wyraznej informacji o alergenach, konieczne jest wskazanie
sposobu jej zaczerpnigcia, czy to w formie pisemnej, czy tez ustnie. W przypadku restauracji,
firm zajmujacych si¢ szeroko rozumianymi ustugami gastronomicznymi, klient zawiera
umowe (ustng lub pisemng) na ustuge. Jezeli klient zamawia produkt pozbawiony
okreslonego alergenu, a przedstawiciel gastronomii deklaruje jego przygotowanie, wtedy
ewentualna obecnos¢ danego alergenu w pokarmie 1 wszelkie tego konsekwencje, wiacznie
z zagrozeniem zdrowia 1 zycia konsumenta, wynikaja z niedopelienia zawarte] umowy.
Poszkodowany moze w takiej sytuacji dochodzi¢ swoich roszczen [Ukleja-Sokotowska,
Bartuzi 2015].

Pracownicy shuzby zdrowia maja obowigzek cigglego szkolenia 1 poszerzania wiedzy.
Maja tez obowiazek te wiedzg przekazywac pacjentom. W wigkszosci krajow nie ma jednak
przepisOw prawnych naktadajacych obowiazek szkolenia na pracownikow restauracji i firm
cateringowych. Takie regulacje wprowadzitl jako pierwszy w USA stan Massachusetts
w styczniu 2009 r. (Massachusetts Department of Public Health, MDPH; Allergen Awareness
Regulation). Regulacje obowigzujg od 1 pazdziernika 2010 r. 1 zaktadaja, ze:

— w restauracyjnym menu musi znajdowaé si¢ zdanie ,,Przed zlozeniem zamdwienia
prosze poinformuj personel, jesli kto$ z Twojego towarzystwa cierpi na alergie pokarmowga”;

— przynajmniej 1 pracownik restauracji musi przejs¢ szkolenie dotyczace alergii na
pokarmy (od 1.02.2011 r.);

— w widocznym miejscu musi zosta¢ zawieszony plakat z informacjg dotyczacg alergii na
pokarmy, zgodny z wytycznymi Departamentu Zdrowia Publicznego Massachusetts [Ukleja-

Sokotowska, Bartuzi 2015; Krecka 2016].
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Tabela 2. Obowigzek wymieniania potencjalnego alergenu na opakowaniu zaleznie od kraju

Alergen/ Australia . Hong | Japo
. UE | /Nowa | Kanada | Chiny . Korea | Meksyk | USA
kraj . Kong | mnia
Zelandia

pszenica X X X X X X X X X
jajko X X X X X X X X X
mleko X X X X X X X X X
orzechy X X X X X X X X X
ryba X X X X X X X X
skorupiaki X X X X X X X X X
soja X X X X X X X X
orzechy X X X X X X X
sezam X X X
skorupiaki/ X X
mieczaki
musztarda X X
seler X
lubin X
inne X X

Zrédlo: Ukleja-Sokotowska, Bartuzi (2015)

W produkcji gastronomicznej wazne jest bezpieczenstwo 1 jako$¢ wytwarzanych potraw.
Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady producenci
zywnosci, w tym zaklady gastronomiczne, ponosza petng odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo
Zywnos$ci 1 muszg zapewniaé, ze jest ono gwarantowane. Rozwigzania systemowe pomagaja
w wytwarzaniu zywnosci o dobrej, powtarzalnej jakosci 1 bezpiecznej dla zdrowia konsumenta.
Opracowanie 1 wdrozenie systemOw zapewnienia oraz zarzgdzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem
jest wiec obecnie niezbedne [ Czarnecka-Skubina, Trafiatek 2017].

Przedsigbiorstwa gastronomiczne sprzedajace zywnoS$¢ nieopakowang s3a zatem
zobowigzane do podania w karcie menu informacji o kazdym produkcie zawierajagcym
w swoim skladzie jeden z 14 alergendéw. Informacje o alergenach musza by¢ czytelne
1 umieszczenie w miejscach dobrze widocznych, takich jak:

e karta menu,

e tablica,

e pakiet informacyjny [Krecka 2016].

Trwaja badania nad standardami dotyczacymi ,bezpiecznej” zywnos$ci, nad
opracowaniem wytycznych dla pracownikéw gastronomii. Niestety zlozona natura chorob
alergicznych utrudnia jednoznaczne ustalenie kryteriow dla dopuszczalnych dawek

progowych alergenow. Brakuje takze referencyjnych metod oznaczania rzeczywistych stezen
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poszczegbdlnych bialek w gotowych produktach spozywczych. Problemem jest takze
nierownomierny rozklad alergendw w potrawie [Wojtyniak i in. 2013; Brzezicka 2016;

Krecka 2016].

PODSUMOWANIE

Alergie pokarmowe sg problemem dotyczacym coraz wigkszej liczby ludzi. Jak wykazano
na podstawie piSmiennictwa, alergeny obecne w zywnos$ci stanowig zagrozenie zdrowotne dla
wielu o0sob 1 jest to problem istotny w konteks$cie koniecznosci zapewnienia bezpieczenstwa
konsumenta.

Wystepowanie alergii pokarmowych u ludzi jest uzaleznione od wielu czynnikow, takich
jak dieta, nawyki zywieniowe oraz region zamieszkania. Wykazano, 1z prawidlowe
znakowanie zywnosci stanowi duze utatwienie w komponowaniu positkow 1 przyczynia si¢
do poprawy jakosci zycia alergikdw, cho¢ nie zawsze jest wystarczajace z uwagi na obecnos¢
tzw. alergenow ukrytych.

Nie bez znaczenia sg rowniez metody analityczne stosowane do identyfikacji 1 poziomu
zawartos$ci alergenow. Metody analityczne do badania zawartosci poszczegdlnych alergenow
w produktach spozywczych majg swoje ograniczenia, dotyczace m.in. poziomu detekcji.
Brakuje takze referencyjnych metod oznaczania rzeczywistych st¢zen poszczego6lnych biatek
w gotowych produktach spozywczych.

Temat alergenow jest bardzo =zlozony, ale i1 niezmiernie wazny. Nieprawidlowe
oznakowanie lub bledna deklaracja o alergenach moga mie¢ powazne skutki, przede
wszystkim dla zdrowia konsumenta, ale rowniez dla producentow. Zapewnienie
konsumentom zywnosci catkowicie bezpiecznej (w rozumieniu: wolnej od alergendw) nie jest
w tej chwili mozliwe. Niezbedne sg dalsze badania i1 analiza skali problemu przez wielu
specjalistow z roznych S$rodowisk — zywieniowcow, lekarzy, restauratorow — w celu

zapewnienia bezpieczenstwa konsumentom.
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