Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2017 t. 72 nr 4

WPLYW PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH NA ZMIANY
ALERGENNOSCI ZYWNOSCI ORAZ PRAKTYK PRZEMYSEOWYCH
ZWIEKSZAJACYCH EFEKTYWNOSC ZARZADZANIA
ALERGENAMI WEWNATRZ FIRMY

Halina Makala
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego
Zaklad Technologii Migsa 1 Ttuszczu
ul. Jubilerska 4, 04-190 Warszawa
halina.makala@ibprs.pl

Streszczenie

Celem opracowania byla ocena wptywu technologii produkcyjnych na alergennos¢
produktéw w stosunku do uzytych surowcow oraz konieczno$ci zarzadzania alergenami
w zakladzie. Przedstawiono wplyw wybranych technologii produkcyjnych na alergennos¢
produktow w stosunku do uzytych surowcow. Wykazano, iz stosowane procesy produkcyjne
mogg mie¢ rézny wptyw na alergennos¢ wybranych produktow. Moga obniza¢ alergennosé¢
produktow w stosunku do uzytych surowcow, ale moga by¢ tez bezposrednig przyczyna
pojawiania si¢ nieznanych dotad alergendéw, stanowigcych problem identyfikacyjny dla
uktadu immunologicznego. Omowiono obowigzki producentow dotyczace zarzadzania
alergenami w zakladzie na kazdym etapie procesu i1 sposoby postgpowania w celu ich
eliminacji.
Stowa Kkluczowe: alergeny Zzywnosci, procesy produkcyjne, zarzadzanie alergenami

w zakladzie

THE EFFECT OF TECHNOLOGICAL PROCESSES FOR CHANGES IN FOOD
ALLERGENITY AND INDUSTRIAL PRACTICES INCREASING
THE EFFICIENCY OF ALLERGEN MANAGEMENT IN THE COMPANY
Summary
The purpose of the study was to evaluate the impact of production technologies on the
allergenicity of the products to the raw materials used and the need to manage allergens in the
plant. The impact of selected production technologies on the allergenicity of the products in

relation to the raw materials used was presented. It has been shown that the manufacturing
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processes used may have a different effect on the allergenicity of the selected products. They
may reduce the allergenicity of the products to the raw materials they use, but they may also
be the direct cause of unknown allergens, which are a problem of the immune system. It
discusses the responsibilities of manufacturers for the management of plant allergens at each
stage of the process and how to deal with them.

Key words: food allergens, production processes, allergen management in the plant

WPROWADZENIE

Wigkszos¢ silnych alergenow jest odporna na czynniki niszczace, zmieniajace budowe
epitopow, takie jak: niskie pH soku zotadkowego, enzymy trawienne, temperatura. Podczas
procesdOw technologicznych otrzymywania produktow spozywczych, skfadniki zywnosci
ulegaja rdéznorodnym przemianom. Deformacje immunoreaktywnych epitopow moga
wplywa¢ na wlasciwosci alergenne biatek. Procesy technologiczne moga zniszczy¢
wystepujace w biatku epitopy, moga utworzy¢ nowe struktury alergenne, ale takze moga nie
powodowa¢ zadnych reakcji. Przetwarzanie umozliwia maskowanie lub odkrywanie
zamaskowanych epitopow alergennych, co w rezultacie moze odpowiednio zmniejsza¢ lub
zwigksza¢ mozliwos¢ rozpoznania alergenow, a wigc potencjalnie moze zmienia¢ zdolnos¢ do
wywolywania alergii przez zywnos$¢ [Czernecki, Targonski 2002; Sathe 1 in. 2005].

U os6b wrazliwych, ktore zetkng si¢ z wystarczajacg iloscig alergendw znajdujacych sig
spozywanej zywnosci, moze wystgpi¢ reakcja alergiczna. Objawy takich reakcji roznig si¢
znacznie 1 moga waha¢ si¢ od tagodnego, lokalnego 1 przejsciowego wptywu na anafilaksje
ogolnoustrojowa do formy, ktora jest potencjalnie §miertelna [Perry, Pesek 2013; Sicherer,
Wood 2013; Sicherer, Sampson 2014]. Dlatego tez producenci zywnosci zobowigzani sg do
informowania konsumentow o zawartosci w produkcie ktoregokolwiek z listy 14 sktadnikoéw
najczesciej wywolujacych alergie lub nietolerancje pokarmowe w krajach europejskich.
Obowiazkowa deklaracja alergendw dotyczy jednak wytacznie sktadnikow, ktore zostaty
celowo dodane 1 znajduja si¢ w produkcie spozywczym. Pozostaje problem substancji
alergennych, ktore moga dosta¢ si¢ do produktu w sposdb niezamierzony, na przyktad z linii
produkcyjnej. Dla zapewnienia bezpieczenstwa Srodkdw spozywczych w zakresie
zagrozenia alergenami, producenci sg zobowigzani do zarzadzania ich obecnos$cia
w zakladzie [Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r.; Alvarez, Boye 2012].

W celu zapewnienia bezpieczenstwa konsumentom przedsiebiorstwa powinny stosowac

odpowiednig polityke zwigzang z zawarto$cig substancji alergennych znajdujacych si¢ na
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liscie  alergenow  specyficznych, biorac pod uwage informacje dotyczace
prawdopodobienstwa przypadkowej obecnosci sktadnikéw alergennych wykorzystywanych
w zakladzie produkcyjnym.

Celem prezentowanej pracy bylo przedstawienie informacji dotyczacych wpltywu
technologii produkcyjnych na alergenno$¢ produktow w stosunku do uzytych surowcow oraz
konieczno$ci zarzadzania alergenami w zakladzie i sposobow postepowania w zakresie ich
eliminacji. Artykut jest pracg przegladowsa, przygotowany zostal na podstawie analizy

publikowanych opracowan naukowych i popularnonaukowych z omawianego obszaru.

Wplyw proceséw technologicznych na zmiany alergennos$ci wybranych grup zywnosci

Konieczno$¢ przetwarzania surowcow roslinnych 1 zwierzecych w celu umozliwienia
dlugotrwatego jej przechowywania, a nast¢pnie bezpiecznej konsumpcji wymaga stosowania
roznych procesow technologicznych. Podczas produkcji zywnos$ci surowce podlegajg licznym
procesom termicznym, takim jak: pasteryzacja, dziatanie ultradzwigkami i1 mikrofalami,
prazenie, autoklawowanie, oraz nietermicznym, takim jak: modyfikacje enzymatyczne,
fermentacja, kietkowanie, ultrafiltracja, radiacja promieniami vy, dziatanie wysokim
ci$nieniem, homogenizacja, mechaniczne rozdrabnianie. Oprocz zmian wlasciwosci
fizycznych czy uzyskania trwalosci mikrobiologicznej w wigkszosci przypadkow zmienia si¢
takze potencjat alergenny gotowego produktu. Za jedng z gldéwnych przyczyn wzrostu liczby
0sOb uczulonych na pokarmy uwaza si¢ spozywanie coraz wigkszej ilosci zywnosci wysoko
przetworzonej. Stosowane technologie produkcyjne moga obniza¢ alergenno$¢ produktow
w stosunku do uzytych surowcow lub by¢ bezposrednig przyczyna pojawiania si¢ nieznanych
dotad alergendow, stanowigcych problem identyfikacyjny dla ukladu immunologicznego
[Wroblewska 1 in. 2007].

Pod wplywem obrobki kulinarnej zywnos$ci przy otrzymywaniu potraw, podczas
trawienia 1 wchilaniania skladnikéw pokarmowych w organizmie antygeny pokarmowe,
zaliczane do grupy panalergendow, mogg ulega¢ znacznym zmianom. W ich wyniku moze
dochodzi¢ do zmniejszenia wlasciwosci alergennych, ale w niektorych przypadkach do ich
zwigkszenia. Stwierdzono, ze procesy takie jak zastosowanie technologii wysokich ci$nien,
naswietlanie promieniami vy, stosowanie wysokiego napigcia nie eliminowaty wilasciwosci

alergennych wynikajacych z obecnos$ci alergenow o charakterze profilin [Beyer 1 in. 2001].

Mleko krowie

Obrobka technologiczna mleka obejmuje m.in. takie procesy jak pasteryzacja,
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homogenizacja, standaryzacja sktadu. Moga one mie¢ wplyw na zmian¢ alergennosci
uzyskanego produktu poprzez zmiany w obrebie biatek (kazeina, B-laktoglobulina (B-lg)
1 a-laktoalbumina (a-la), ktore sa glownymi alergenami mleka. W badaniach nad
alergennoscig mleka wykazano, iz jedng z najpowazniejszych konsekwencji dzialania
wysokiej temperatury wydaje si¢ wzrost immunoreaktywnosci, tj. zdolnos$ci wigzania z IgE
przez niektore alergeny mleka, co moze by¢ nastgpstwem reakcji Maillarda. Powstajace nowe
struktury cukrowo-biatkowe moga stanowi¢ determinanty odpowiedzialne za pofgczenia
alergenow z przeciwcialami [Michalski, Januel 2006; Wroblewska 1 in. 2007]. Alergennos¢
biatek mleka mozna zmniejszy¢ w wyniku obrobki termicznej, fizycznej (mikrofale,
ultradzwigki), stosowania promieni gamma, reakcji chemicznych oraz proceséw
enzymatycznych [Sikorski 2007].

Wptyw procesu homogenizacji na zmian¢ alergennosci bialek mleka nie jest
jednoznaczny. Badajac zmiany struktury matrycy biatkowej podczas homogenizacji,
stwierdzono, ze w mleku nichomogenizowanym biatka antygenowe sg ulokowane wewnatrz
miceli kazeinowej, a podczas homogenizacji sg one ujawniane na zewnatrz. Pomimo ze wiele
0sOb potwierdza lepsza tolerancj¢ mleka niechomogenizowanego niz homogenizowanego, to
jednak badania kliniczne nie wykazaly réznic pomiedzy mozliwoscig tolerancji obydwu
rodzajow mleka przez pacjentow uczulonych na biatka mleka krowiego [Host, Samuelsson
1988].

Podczas produkcji mlecznych produktow fermentowanych, oprocz tradycyjnych
szczepOwW 1 szczepionek, coraz czescie] stosowane sg, kultury probiotyczne takie jak:
Lactobacillus acidophilus 1 Bifidobacterium, majace duze znaczenie w prozdrowotnym
oddziatywaniu zywnos$ci, ktére wplywaja immunomodulujaco na organizm ludzki.
Wykazano, ze szczep Lactobacillus rhamnosus GG ma zdolno$¢ do zmniejszania, a nawet
likwidacji fagocytozy indukowanej alergenami mleka. Jednoczesnie powoduje zablokowanie
receptoréw odgrywajacych role w procesie fagocytozy na neutrofilach i monocytach [Pelto

11n. 1998; Wroblewska 1 in. 2007; Verhoeckx 1 in. 2015].

Jaja

Do najczesciej uczulajacych biatek jaja zaliczane sg owotransferyna, owomukoid
1 owoalbumina, mniej alergenne to lizozym i owomucyna.

Lourdes Snchez i in. [2007], badajac wplyw m.in. czynnikoéw termicznych na zmiany
alergennosci biatek jaj, wykazali, ze zastosowanie wysokiej temperatury powoduje

zmniejszenie alergennosci owomukoidu. Podczas monitoringu klinicznego potwierdzono, ze
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ok. 77% pacjentow dobrze tolerowato diet¢ z niewielkg zawartoscig gotowanych jaj 1 ze
pacjenci lepiej toleruja jaja gotowane niz surowe [Nowak-Wegrzyn 1 in. 2007; Wroblewska
iin. 2007].

Nasiona roslin straczkowych

Nasiona roslin strgczkowych, podobnie jak orzechy i zboza, zawierajg alergeny, ktoére
wykazuja duza stabilno$¢ 1 odpornos¢ na stosowane powszechnie procesy technologiczne
[Besler 1 in. 2001; Tsuji 1 in. 2001; Taylor 1 in. 2004]. Wysoki potencjal alergizujacy tych
biatek wynika przede wszystkim z ich stabilnej struktury. Glowny alergen orzeszkow
ziemnych Ara h 1 wystepuje w postaci trimeru o bardzo zwartej strukturze. Chroni to
czasteczke przed trawieniem proteazami, czyni odporng na denaturacj¢ oraz umozliwia
przejscie przez jelito cienkie [ Wroblewska 1 in. 2007].

Za wywoltywanie alergii pokarmowej w soi odpowiada przynajmniej 21 biatek, ktore
naleza one do biatek zapasowych, stanowigcych w nasionach soi 80-90% ogéhu biatek
[Wilson 1 in. 2005]. Biatka zapasowe zostaly podzielone na frakcje 11S, 7S 1 2S. Frakcja 11S
sktada si¢ niemal catkowicie z glicyniny, biatka nieulegajacego modyfikacjom podczas
procesow technologicznych [Platteau 1 in. 2011]. Frakcja 7S, ktorej glownym
przedstawicielem jest B-konglicynina, takich wlasciwosci natomiast nie wykazuje [Cucu 1 in.
2011].

Nasiona roslin straczkowych, zwtaszcza soi, poddawane sg wielu innym procesom, ktére
maja wptyw na ich wtasciwosci alergenne. Herian 1 in. [1993], badajac alergenno$¢ roznych
produktéw sojowych, stwierdzili, ze sos sojowy uzyskany w wyniku kwasowej hydrolizy
wykazywat 70% inhibicje wigzania IgE w tescie RAST, hydrolizowane biatko sojowe — 40%,
tofu — 25-30%, a miso — 20%. Inni badacze réwniez potwierdzili, ze proces fermentacji nie
likwiduje calkowicie alergennosci bialek soi czy grochu. Hydroliza enzymatyczna, ktora jest
na og6t bardzo skutecznym procesem zmniejszania alergenno$ci biatek mleka, od dawna
znalazla zastosowanie rOwniez w stosunku do biatek soi, ciecierzycy, a takze grochu [Wilson
iin. 2005].

Najnowsze badania jednoznacznie potwierdzaja, zZe procesy enzymatyczne, jakie
uruchamiane s3 podczas kietkowania, prowadza do obnizenia immunoreaktywnych
wilasciwosci najbardziej alergennych biatek grochu 1 soczewicy, a przede wszystkim soi
1 fasoli mung, ktore sg najczeSciej wykorzystywane do otrzymywania kietkow. Dotychczas
najlepiej poznanymi biatkami nalezacymi do frakcji 2S sg inhibitor Bowmana-Birka (BBI)
oraz trypsynowy inhibitor Kunitza (KTI) [L’Hocine, Boye 2007]. KTI jest odporny na

kwasowa 1 termiczng denaturacj¢. Mimo Ze uczula w nieznacznym stopniu, to znane s3
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przypadki anafilaksji spowodowane jego obecnoscig w pozywieniu [Cucu 1 in. 2011].
W przypadku biatek soi, podobnie jak w przypadku innych alergenéw pokarmowych, do tej
pory nie ustalono dawek progowych wywolujacych reakcje nadwrazliwos$ci, poniewaz sg one
rozne dla poszczegdlnych osob [Wroblewska 1 in. 2007].

Oleje roslinne

Surowe oleje roslinne otrzymywane z nasion roslin stragczkowych zawierajg pewne ilosci
biatek, ktore moga wywolywaé reakcje alergiczne. Podczas procesow rafinacji biatka
alergenne zostaja usunigte 1 jadalne oleje roslinne pozbawione sg wiasciwosci uczulajacych
(gtownie w odniesieniu do oleju sojowego) [Taylor i1 in. 2004]. Nie wszyscy badacze
zgadzaja si¢ z tym stanowiskiem. Dane literaturowe dowodza, ze bialka o charakterze
alergennym moga przedostawa¢ si¢ do oleju jadalnego (zwlaszcza otrzymywanego
z orzeszkdw ziemnych) 1 wywotywaé objawy alergii pokarmowej u oséb szczegdlnie
wrazliwych [Morenet-Vautrin, Kanny 2004]. Nalezy przypuszczaé, ze pojawiajace si¢
rozbieznosci w uzyskiwanych wynikach mogg by¢ skutkiem réznych metod rafinacji olejow
wykorzystywanych w badaniach [Hidalgo, Zamora 2006].

Do ukladu odpornosciowego alergeny nie sa dostarczane w postaci ,,czystej”. Sa one
zwigzane ze zrodlami alergenow, takimi jak ziarna pytkow, matryce zywnosci lub czgsteczki
katu. Zrodla te zawieraja wiele elementéw immunomodulujacych, wsrod ktorych glowna role
przypisuje si¢ lipidom. Lipidy moga chroni¢ alergeny przed proteoliza i zwigkszy¢ ich
wychwyt przez komoérki nablonkowe jelit. Wykazano, iz alergenno$¢ orzechow brazylijskich
Ber e 1 i lipocaliny zwigzana jest z obecnoscig lipidow. Alergenno$¢ innych bialek wigzacych
lipidy polega w pewnym stopniu na obecnosci lipidow. Udziat kazdego z lipidow zwigzanych
z alergenem bedzie musial by¢ wyraznie okreslony w  zlozonej mieszaninie
immunomodulacyjnych czasteczek. Stad przyszie badania beda musiaty skupi¢ si¢ na
identyfikacji tych lipidow, charakteryzujac ich interakcje z alergenami i1 analizujac polaczone

dziatanie na komorki uktadu odpornosciowego [Bublin i in. 2014].

Praktyki przemyslowe zwiekszajace efektywnos$¢ zarzadzania alergenami

W celu zapewnienia bezpieczenstwa Srodkdw spozywczych 1 ochrony przed
zagrozeniem, jakim sg alergeny, producenci zobowigzani sg do zarzadzania ich obecnos$cia
w zakladzie. Przedsigbiorstwa powinny stosowa¢ odpowiednig polityke zwigzang
z zawarto$cig substancji alergennych znajdujacych si¢ na liscie alergendw specyficznych,

biorac pod uwage informacje dotyczace prawdopodobienstwa przypadkowe] obecnosci
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sktadnikow alergennych wykorzystywanych w zakladzie produkcyjnym [Alvarez, Boye
2012; Palka 2015; Krecka 2016].

Zarzadzanie alergenami w zakladzie jest wieloetapowe. Ma na celu zidentyfikowanie
wszystkich alergenow obecnych na terenie zakladu, okreslenie ich miejsca w procesie
przetworczym 1 w obszarze zaktadu, stwierdzenie, ktore produkty zawieraja poszczegdlne
alergeny, a ktore produkty powinny pozosta¢ wolne od alergendw, ocena ryzyka
niezamierzonej obecnosci alergenu w produkcie oraz informacja dla konsumenta
o obecnosci wszystkich alergenow. Najwieksze zagrozenie stanowig alergeny, ktore nie
zostaty zidentyfikowane i/lub nie zostaly wymienione na etykiecie. Obecnos¢ alergendéw
1mozliwo$¢ zanieczyszczenia krzyzowego powinny by¢ ujete w analizie zagrozen
[Jedrusek-Golinska, Piasecka-Kwiatkowska 2016].

Do obowigzkow producenta nalezy dolozenie staran, aby nie dochodzilo do
zanieczyszczen krzyzowych alergenami. W zakladzie musi zosta¢ opracowany, wdrozony,
weryfikowany, audytowany 1 uaktualniany plan kontroli alergenéw (PKA). Bezwzglednym
minimalnym wkladem producenta w prawidlowe zarzadzanie alergenami jest
zidentyfikowanie wszystkich stosowanych w zakladzie surowcow, poOtproduktow
1 produktow gotowych, ktore sg alergenami lub mogg je zawiera¢, oraz ich odpowiednie
oznakowanie.

Polityka alergenowa zakladu moze polega¢ na tworzeniu obszarow produkcyjnych
przeznaczonych do produkcji tylko wyrobow z alergenami, wyznaczaniu oddzielnych
maszyn, sprzetu itd. dla produkcji z uzyciem poszczegdlnych substancji alergennych 1 bez
ich uzycia. Program kontroli alergenow powinien zawiera¢ opis dzialan zwigzanych
z zarzadzaniem alergenami na etapach realizowanych w zakfadzie przetworczym, obejmujac
swoim zakresem:

e dostaweg surowcow i stosowanych dodatkow,

e znakowanie /etykietowanie,

e zarzadzanie surowcami 1 materiatami do produkcji: przyjecie, przechowywanie,
przekazywanie do produkcji,

e przygotowanie receptur,

e planowanie produkcji,

e proces produkcyjny [Gibowicz 2015; Brzezicka 2016; Krecka 2016].
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Segregacje sktadnikow alergennych nalezy przeprowadzi¢ w zakladzie na kazdym
etapie, tj. dostawy, przechowywania oraz produkcji. Identyfikacje obecnosci alergenow
w zakladzie nalezy rozpoczaé¢ od weryfikacji surowcdéw przyjmowanych do zakladu pod
katem obecnosci w nich alergenéw lub ryzyka ich zanieczyszczenia alergenami. Nalezy
rowniez uwzgledni¢ stosowane dodatki, tj. przyprawy, barwniki itp. W tym celu podczas
przyjecia do zakladu surowcow i dodatkow nalezy przeprowadzi¢ kontrole tresci etykiet pod
katem zawartos$ci alergenow lub wprowadzanych na nich zmian. Kazdg parti¢ dostarczonego
materiatu nalezy oznaczy¢ w sposob jednoznacznie wskazujacy na zawartos¢ alergenu, np.
kodowanie okreslonych alergenow kolorowymi etykietami. Nalezy zapewni¢ wilasciwe
postepowanie z opakowaniami uszkodzonymi, a zawierajagcymi alergeny, minimalizujace
niebezpieczenstwo wtdrnego zanieczyszczenia produktOw niezawierajacych alergenow
[Brzezicka 2016].

W zakladzie nalezy zaplanowa¢ 1 wdrozy¢ procedury operacyjne, zapewniajgce
wyeliminowanie niezamierzonego przedostania si¢ alergenu do produktu spozywczego.
W tym celu stosowane sg rozne praktyki, np. alergeny sa oznaczane réznymi kolorami,
etykietami lub numerami — inny dla kazdego alergenu, na jednej linii najpierw prowadzi si¢
procesy z produktami bez alergendow, a na koniec zmiany z produktami zawierajagcymi
alergeny, po czym musi nastgpi¢ dokladne mycie/czyszczenie, wyznacza si¢ oddzielne
narzedzia do sprzatania, a jesli to mozliwe takze pracownikow, rozwazany jest sposob prania
odziezy roboczej [Palka 2015].

Waznym etapem zarzadzania alergenami w zakladzie jest proces przechowywania.
Sktadniki alergenne trzeba przechowywa¢ w specjalnie wyznaczonych miejscach magazynu,
oddzielnie od materialdw niezawierajagcych alergendw. Nalezy wdrozy¢ postepowanie
wykluczajagce wtorne zanieczyszczenie innych produktow poprzez przestrzeganie zasad
takich jak np.:

e uzywanie kazdorazowo czystych pojemnikow, najlepiej zamykanych,

e unikanie przechowywania materialow zawierajacych alergeny nad materialami
niezawierajacymi alergenow,

e wprowadzenie specjalnych procedur postepowania w przypadku uszkodzenia
opakowania z materialem zawierajacym alergeny,

e stosowanie specjalnych wyznaczonych 1 oznakowanych narzedzi do odmierzania

1 przechowywania sktadnikow zawierajacych alergeny (lyzki, pojemniki),
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e stosowanie specjalnych kodow, np. kolorowych etykiet, identyfikujacych alergeny
zawarte w skladnikach lub produktach [Gibowicz 2015].

Podczas procesu produkcji nalezy zapobiega¢ wtornym zanieczyszczeniom. W tym celu
nalezy wlasciwie zaplanowac proces produkcji, aby:

e rozdzieli¢ produkcje z wykorzystaniem sktadnikow alergennych od produkeji bez takich
sktadnikow,

e dzien produkcyjny rozpoczyna¢ od produkcji wyrobow, ktére nie zawierajg alergendw
(jest to mozliwe poprzez wdrozenie np. systemu informatycznego, ktory bedzie narzucat
wiasciwg kolejnos¢ produkciji, tj. rozpoczecie procesu od wyrobdw bez alergenow),

e dodawanie sktadnika alergennego odbywato si¢ w mozliwie najpdzniejszej fazie procesu
produkcii,

e jesli jest to mozliwe, do produkcji wyrobow zawierajacych alergeny nalezy wyznaczy¢
okreslony sprzet (np. oznaczony odpowiednim kolorem), ktory nie jest wykorzystywany
przy produkcji wyrobow bez alergendw,

e wprowadzi¢ specjalne procedury ograniczajagce niebezpieczenstwo zanieczyszczenia
alergenami na liniach produkcyjnych, na ktorych sa miejsca, w ktorych moze dojs¢ do
takiego zanieczyszczenia,

e mycie i czyszczenie linii produkcyjnej prowadzi¢ mozliwie najszybciej po zakonczonym

procesie produkcji wyrobu z alergenami [Gibowicz 2015; Palka 2015].

Efektywnos$¢ procesu mycia 1 dezynfekcji linii produkcyjnej powinna by¢ zwalidowana
przy uzyciu specjalistycznych metod. Walidacja skuteczno$ci czyszczenia w zakresie
pozostato$ci alergendw oznacza dzialania zmierzajace do uzyskania dowodu, ze stosowany
proces czyszczenia jest prawidlowy 1 zapobiega przenoszeniu skladnikow alergennych na
kolejno produkowane wyroby. Przyjmuje si¢, ze w przypadku walidacji alergenow dwa
zakonczone pozytywnie cykle walidacyjne sa wystarczajgce dla wykazania skutecznos$ci
zastosowane] metody czyszczenia linii produkcyjnej. Po walidacji mozna wykonywac
rutynowag kontrolg skutecznosci procesOw czyszczenia (mycia), bioragc pod uwage
monitoring parametrow procesu takich jak: temperatura, stezenie $rodka myjacego, czas
mycia itp. Zalecane jest powtarzanie badan na pozostalo$ci alergenéw w ustalonych

odstgpach czasu, np. co rok [Gibowicz 2015].
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Do walidacji procesu czyszczenia linii produkcyjnej oraz badania obecnosci alergenow
w zywnosci nalezy korzysta¢ ze specjalistycznych metod analitycznych, np. testow ELISA
lub PCR, w akredytowanym laboratorium. Do biezacej, rutynowej walidacji mozna uzywac
np. szybkich testow paskowych. Dobrym rozwigzaniem jest rowniez wykonywanie
wymienionych rodzajéw badan rownolegle. Na rynku dostgpne s3a np. zestawy testowe
AgraStrip® Alergen firmy ROMER LABS. S3 to szybkie immunologiczne testy paskowe
w technice przeptywu poziomego, shuizace do wykrywania $ladowych ilosci roéznych
alergenow pokarmowych w zywnosci, wodzie pophlucznej oraz probkach srodowiskowych
[Palka 2015].

Kontrola procesu pakowania i etykietowania powinna obejmowac:

e przeglad i weryfikacje danych na etykietach przed ich dostarczeniem do zaktadu (probki,
zdjecia etykiet),

e ustanowienie zasad monitorowania, dokumentowania 1 weryfikowania poprawnosci
tresci drukowanej na etykietach z uwzglednieniem wprowadzanych zmian w sktadzie
produktu,

e systematyczne wylaczanie z wuzycia etykiet 1 materialbw opakowaniowych
z nieaktualnymi danymi,

e systematyczng kontrole poprawnosci znakowania na etapie pakowania 1 etykietowania,

e szkolenie pracownikow odpowiedzialnych za pakowanie 1 znakowanie [Gibowicz 2015;

Krecka 2016].

Elementem bezpieczenstwa zarzadzania alergenami jest $wiadomos$¢ wszystkich
pracownikoOw o cigzacej na nich odpowiedzialnosci za przestrzeganie zasad wynikajacych
z PKA oraz szkolenia 1 podnoszenie §wiadomos$ci pracownikow dotyczacej ich ogromnego
wplywu na skuteczno$¢ ,polityki alergenowej”. Minimum raz w roku w zakladzie
produkcyjnym nalezy przeprowadzi¢ przeglad 1 weryfikacj¢ analizy zagrozen pod katem
alergendw 1 zarzadzania nimi, jak réwniez przeglad specyfikacji produktéw 1 sktadnikéw,
procedur operacyjnych, procedur mycia i czyszczenia, przeanalizowa¢ reklamacje klientow
oraz sprawdzi¢ zapisy ze szkolen pracownikow. Na rynku polskim oferty szkolen dla
gastronomii z zakresu alergii pokarmowej sg bardzo ograniczone. Nie ma przepisow
prawnych narzucajacych obowigzkowe szkolenia, a kursy komercyjne s3 malo popularne.

W dobie wzmozonej konkurencji niektore restauracje i1 hotele posiadajg lub ubiegajg si¢
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o certyfikat ECARF (European Centre for Allergy Research Foundation), ktéry moga
otrzymac po spetnieniu Scisle okreslonych kryteriow [Ukleja-Sokotowska, Bartuzi 2015].

Alergeny wywierajace negatywny wplyw na zdrowie konsumenta w systemach za-
rzadzania sg traktowane jako potencjalne zagrozenie zdrowia 1 zycia. Kazdy zaklad
produkujacy $rodki spozywcze powinien uwzgledni¢ sktadniki alergenne w analizie za-
grozen w swoim systemie HACCP (jako zagrozenia chemiczne) oraz wdrozy¢ zarzadzanie
alergenami (polityke kontroli alergenow), czyli takie procedury postepowania z alergenami,
ktore wyeliminujg lub zminimalizuja do akceptowalnego poziomu ryzyko niezamierzonej
obecnosci alergenow w produktach, ktore ich nie zawierajg. Te procedury muszg obejmowac
wszystkie obszary zaktadu 1 etapy procesu technologicznego, w ktorych wystgpuja alergeny
[Alvarez, Boye 2012; Hattersley 1 in. 2014; Czarnecka-Skubina, Trafiatek 2017].

Systemy zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnos$ci z powodzeniem sg stosowane
w zakladach przemystu spozywczego 1 przynosza liczne wymierne korzysci. Dlatego w celu
doskonalenia dziatalno$ci gastronomicznej warto przeanalizowa¢ rozwigzania stosowane
w zakladach przemystu spozywczego 1 podja¢ probe ich realizacji w praktyce. W zaktadach
gastronomicznych wdrozenie systemoéw w takim wymiarze jak w przemys$le spozywczym
jest utrudnione ze wzgledu na specyfike pracy w gastronomii [Hatanaka 1 in. 2005; Boiral
2011].

Rola producentéw zywnosci zarowno opakowanej, jak 1 nieopakowanej, ich uczciwosé¢
w deklarowaniu potencjalnych alergenow na etykietach produktow spozywczych, unikanie
asekuracyjnych, niepopartych odpowiednimi oznaczeniami informacji, ze produkt moze by¢
zanieczyszczony niektorymi substancjami, wydaje si¢ mie¢ tutaj istotne znaczenie. Osoby
chorujace na alergi¢ pokarmowag beda mogty poczué si¢ bezpieczniej, gdy rozporzadzenie
bedzie szeroko 1 ze zrozumieniem respektowane oraz gdy podjete zostang kolejne konieczne
dziatania, zarowno naukowe, jak 1 legislacyjne [Majchrzak 2014; Ukleja-Sokotowska,

Bartuzi 2015].

PODSUMOWANIE
W  prezentowanym opracowaniu przedstawiono wplyw stosowanych technologii
w procesach produkcyjnych na alergennos¢ wybranych produktow w odniesieniu do uzytych
surowcow oraz potrzebe koniecznos$ci zarzadzania alergenami w zaktadzie.
Stosowane technologie produkcyjne moga mie¢ rozny wplyw na alergennos¢ wybranych

produktéw. Moga obniza¢ alergenno$¢ produktow w stosunku do uzytych surowcoéw, jak to
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przedstawiono w przypadku np. stosowania obrobki termicznej jaj, procesOw
enzymatycznych nasion roslin stragczkowych czy rafinacji podczas produkeji olejow. Moga
by¢ bezposrednig przyczyng pojawiania si¢ nieznanych dotad alergendw, stanowigcych
problem identyfikacyjny uktadu immunologicznego.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa konsumentom przedsigbiorstwa powinny stosowac
odpowiednig polityke zwigzang z zawarto$cig substancji alergennych znajdujacych si¢ na
liscie  alergenow  specyficznych, biorgc pod uwage informacje  dotyczace
prawdopodobienstwa przypadkowej obecnosci sktadnikow alergennych wykorzystywanych
w zakladzie produkcyjnym.

W opracowaniu zwrdcono uwage na to, ze alergeny moga wywiera¢ negatywny wplyw
na zdrowie konsumenta, stanowigc potencjalne zagrozenie zdrowia 1 zycia. Kazdy zaktad
produkujacy srodki spozywcze powinien uwzgledni¢ sktadniki alergenne w analizie zagrozen
w swoim systemie HACCP (jako zagrozenia chemiczne) oraz wdrozy¢ zarzadzanie
alergenami (polityke kontroli alergenow), czyli takie procedury postepowania z alergenami,
ktére wyeliminujg lub zminimalizuja do akceptowalnego poziomu ryzyko niezamierzonej
obecnosci alergenow w produktach, ktore ich nie zawieraja.

Wazng role w polityce alergenowej w zaktadzie produkcyjnym odgrywa swiadomos¢
1 samodyscyplina personelu. Pracownicy musza wiedzie¢, ze wszelkie nieprawidlowe
operacje 1 czynnosci, jak np. uzywanie niewlasciwego sprzetu do nawazania lub usuwania
rozsypanych surowcoOw czy tez niedbate zabezpieczanie zawracanych do magazynu
surowcow itp., moga istotnie zwigkszy¢ ryzyko narazenia konsumenta na alergeny.

Ze wzgledu na coraz wigkszg czestos¢ korzystania przez konsumentow z placowek
gastronomicznych niezbedne jest podjecie dziatan shuzacych poprawie bezpieczenstwa
produkcji zywnos$ci w tych zakladach, szczegdlnie w zakresie informacji 1 oferty zZywnosci

wolnej od alergenow.
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