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Streszczenie

Celem pracy byta ocena obecnosci sktadnikéw alergennych w wybranych grupach
technologicznych wedlin, tj. wedzonkach parzonych i surowych oraz kietbasach surowych
1 poddanych obrébce termicznej (fgcznie 131 produktéw), dostepnych w handlu detalicznym
w Warszawie. Oceny rodzaju i czgstosci wystepowania alergenéw w wedlinach dokonano na
podstawie informacji producentéw zamieszczonych na opakowaniach produktéw. Ponadto,
zwrocono uwage na zrodla pochodzenia alergenéw w produktach migsnych oraz podjeto
probe uzasadnienia celu ich stosowania w procesie technologicznym. Odniesiono si¢ takze do
kwestii unormowan prawnych dotyczacych znakowania alergenéw w zywnosci. Na podstawie
analizy zebranych informacji stwierdzono, ze sktadniki alergenne wystepowaty w 45%
ocenianych produktéw. Deklaracja o mozliwej obecnosci alergenéw wystgpita w 30%
analizowanych wedlin, za§ informacja o obecnosci alergenéw wsrdd sktadnikéw produktu
widniala na opakowaniach 14% wedlin. Znacznie rzadziej (11% wszystkich produktéw) byty
dostepne w sprzedazy wedliny wolne od alergendéw. Wiekszg liczbe sktadnikéw alergennych
stwierdzono w kietbasach niz w wedzonkach. Niezaleznie od grupy technologicznej wedlin
poddanej ocenie, najczgsciej stosowanymi komponentami mogacymi powodowac reakcje
alergiczne u konsumentéw byly soja i jej produkty. Przeprowadzona ocena obecnos$ci
sktadnikow alergennych w wedlinach wykazata, ze producenci informacje na etykietach pod
katem obecnos$ci lub niezamierzonej obecnosci sktadnikéw alergennych zamieszczajg zgodnie

Z przepisami prawa Zywnosciowego.

Stowa kluczowe: alergia, sktadniki alergenne, wedliny, etykietowanie, bezpieczenstwo
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ASSESSMENT OF THE PRESENCE OF ALLERGENS IN MEAT PRODUCTS
AVAILABLE ON THE WARSAW MARKET

Summary

The aim of the work was to assess the presence of allergenic components (i.e. substances
or products) in selected technological groups of meat products, i.e. cooked and raw smoked
meats as well as raw and thermally processed sausages (in total 131 products), which were
available in retail trade in Warsaw. Evaluations of the type and frequency of allergens in meat
products were made on the basis of information provided by the producers on the product
packaging (product label). In addition, attention was paid to the sources of allergen origin in
meat products and an attempt was made to justify the purpose of their use in the technological
process. Reference was also made to the legal regulations concerning the labeling of allergens
in food. Based on the analysis of the collected information, it was found that substances or
products causing allergies or intolerances were found in 45% of evaluated meat products. The
declaration on the possible presence of allergens occurred in 30% of the products, and
information on the presence of allergens among the ingredients of the product was on the
packaging of 14% of all products. Much less often (11% of all products) were available meat
products free of allergens. The greater number of substances causing allergies was found in
sausages than in smoked meats. Irrespective of the technological group of meat products
assessed, the most commonly used components that may cause allergic reactions in
consumers were soy and its products. The performed assessment of the presence of allergenic
components in meat products has shown that producers are labeling information regarding the
presence or unintentional presence of allergenic components in accordance with the

provisions of food law.

Key words: allergy, allergenic components, meat products, labeling, safety

WPROWADZENIE

Jakos$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci uwarunkowane sg m.in. skladem surowcowym,
obejmujacym takze dodatki do zywnosci, jak réwniez procesami technologicznymi. Oprocz
sktadnikow odzywczych zywno$¢ moze by¢ zatem zrédlem niepozadanych substancji, ktore
nie pozostaja obojetne dla zdrowia cztowieka [Wierzbicka 2006].

Podstawowym produktem zywnosciowym spozywanym przez wiekszos¢ populacji

w Polsce jest mieso. Swietlik [2019] podaje, ze ponad 90% mieszkancéw naszego kraju
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systematycznie konsumuje produkty mig¢sne. Wedtug danych GUS w 2017 r. konsumpcja
migsa, podrobéw 1 przetworéw miesnych wyniosta 74,6 kg na 1 mieszkanca, za$§ przecigtne
miesi¢czne spozycie wedlin 1 innych przetworéw migsnych w gospodarstwach domowych
wynosito ogétem 2,04 kg, w tym wedlin — tacznie z drobiowymi — 1,72 kg. Znaczacy udziat
produktéw migsnych w strukturze spozycia zywno$ci w Polsce wynika m.in. z tradycji
1 zwyczajow zywieniowych, ale jest takze spowodowany ich wysokimi walorami
organoleptycznymi oraz wartoécig odzywcza [Swietlik 2019].

Sktadniki bgdace zrodlem alergendéw nie stanowig podstawowych surowcéw do produkcji
wedlin. Jednak réznorodno$¢ grup technologicznych oraz ogromna liczba asortymentéow
wedlin sprawia, ze w ich skladzie recepturowym mogg znalez¢ si¢ komponenty wykazujace
wlasciwosci alergizujace. Sktadniki te dodawane s3a najczgsciej] w celu poprawy wydajnosci
produkcyjnej, zwigkszenia trwatosci przechowalniczej oraz modelowania cech
organoleptycznych wedlin. Sktadniki alergenne w wedlinach moga zatem by¢ obecne na
skutek §wiadomego stosowania w $cisle okreslonym celu (wymienione wsréd sktadnikéw
produktu) — sg to tzw. alergeny jawne. Inne zrédto alergenéw w produkcie migsnym moga
stanowi¢ tzw. alergeny ukryte — ich obecno$¢ jest woéwczas niezamierzona i wynika
z przeniesienia alergenéw z jednego produktu na drugi, ktéry z zalozenia nie powinien
zawiera¢ sktadnikow alergennych (tzw. zanieczyszczenia krzyzowe). Moze do tego dojs¢ np.
w wyniku wytwarzania obu produktéw na tej samej linii technologicznej [Dzwolak 2015,
Kotodziej 2013, Makata 2017a, 2017b, Palka 2015].

Zminimalizowanie ryzyka zanieczyszczen krzyzowych nalezy do obowigzkow
producenta i1 jest waznym elementem wymagan standardow zarzadzania jako$cig oraz
bezpieczenstwem zywnosci, takich jak: BRC, IFS, ISO 22002-1:2009, Kodeks SQF. Rosngca
liczba oséb cierpiagcych na schorzenia alergiczne i nietolerancje pokarmowe to jeden
z czynnikéw, ktére zadecydowaty o tym, ze takze w odniesieniu do produktéw mig¢snych
niezbedne stato si¢ wprowadzenie stosownej kontroli 1 nadzoru [Dzwolak 2015, Kotodziej
2013, Makata 2017c¢, Palka 2015].

Alergia to choroba bardzo ekspansywna. Dane Europejskiej Akademii Alergologii
i Immunologii Klinicznej wskazuja, ze az 35% populacji cierpi na choroby alergiczne oraz
zwigzane z nimi objawy [Wrdblewska 2012]. Alergie pokarmowa definiuje si¢ jako
nieprawidlowa reakcje ukladu immunologicznego na spozyty pokarm, ktdéra objawia si¢
zaburzeniami klinicznymi takimi jak problemy z przewodem pokarmowym i inne. Ze
wzgledu na odstep czasowy migdzy spozyciem pokarmu a wystgpieniem objawéw alergie

pokarmowe przyjeto dzieli¢ na natychmiastowe, wystepujace po 4—6 godzinach oraz bedace
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reakcjag opo6zniong, tj. wystepujace po kilkunastu godzinach od spozycia pozywienia.
Szczegdlnie niebezpieczng reakcja dla zycia cztowieka jest reakcja natychmiastowa na
kontakt z alergenem, w wyniku ktérej moze doj$¢ do wstrzasu anafilaktycznego [Respondek
i Ryzko-Skiba 2004, Szatowska i Bagk-Romaniszyn 2013, Wréblewska 2012].

Mimo, ze zywnos$¢ nie jest najczestszg przyczyng reakcji alergicznych u czlowieka, to
rosngca liczba os6b cierpigcych na alergie i1 nietolerancje pokarmowe niepokoi srodowiska
medyczne oraz zywieniowcow [Dzwolak 2015]. Uwaza si¢, ze kazda substancja moze by¢
alergenem [Jarosz i Dzieniszewski 2004]. Przyczyng alergii pokarmowej moga by¢ m.in.
obecne w zywnosci biatka, polipeptydy, glikoproteiny, lipoproteidy i niektoére polisacharydy
[Jedrychowski i in. 2008, Respondek i Ryzko-Skiba 2004, Traczyk i in. 2004, Wréblewska
2012].

Zapewnienie konsumentom zywnosci catkowicie wolnej od alergenéw z wielu przyczyn
nie jest obecnie mozliwe. Do poprawy jakosci zycia alergikow oraz cierpigcych na
nietolerancje pokarmowe powinno przyczyni¢ si¢ jednak prawidtowe znakowanie zywnosci
[Makata 2017a]. W dazeniu do zwickszenia ochrony zdrowia konsumenta zostaty
wprowadzone odpowiednie regulacje prawne odnoszace si¢ do znakowania obecnos$ci
w zywnosci sktadnikéw alergennych. Aktualne przepisy w zakresie sposobu podawania
informacji o sktadnikach alergennych w zZywnosci zawarte sa w rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, ktére obowigzuje od 13 grudnia
2014 r. Podawanie informacji o obecnosci w produktach spozywczych sktadnikéw lub
produktéw powodujacych alergie lub nietolerancje pozwala na $wiadomy zakup 1 umozliwia
wyeliminowanie ich z diety przez konsumentéw uczulonych. Do odpowiedniego
oznakowania zobowigzany jest producent artykutlu rolno-spozywczego. Jezeli oznakowanie
jest nieprawidtowe lub nierzetelne, na przedsiebiorce moga by¢ natozone odpowiednie kary
przez organy Urzedowej Kontroli Zywnoéci [Bogusz-Kali§ 2013, Makata 2017a].

Réznorodnos¢ produktéw migsnych dostepnych w obrocie handlowym z jednej strony
oraz predyspozycje coraz szerszej grupy konsumentéw do choréb alergicznych i nietolerancji
pokarmowych z drugiej strony staly si¢ przyczyng podjgcia oceny obecnosci alergendéw

w wedlinach dostepnych na rynku warszawskim.
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MATERIALE I METODY BADAN

Materiat do badan stanowity cztery grupy technologiczne wedlin (131 produktow):
wedzonki surowe (18 produktéw) i parzone (33 produkty), kietbasy surowe (36 produktow)
oraz kietbasy poddane obrébce cieplnej (44 produkty), w tym: $rednio- i drobnorozdrobnione
oraz homogenizowane. Wedliny byly dostepne w ofercie czterech réznych sklepow
w Warszawie: dwoch wielko powierzchniowych oraz dwéch srednio powierzchniowych.

Oceny rodzaju i czestosci wystgpowania sktadnikéw alergennych w wedlinach dokonano
na podstawie informacji producentéw zamieszczonych na opakowaniach. W pracy nie
uwzgledniono wedzonek i kietbas wymienionych grup sprzedawanych bez opakowania badz
pakowanych przy sprzedazy.

W ocenie poprawnosci oznakowania substancji lub produktéw powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji, jakie mogg by¢ obecne w wedzonkach i kietbasach, odniesiono si¢ do
przepiséw Rozporzadzenia P.E. i Rady (UE) nr 1169/2011. Prébg wyjasnienia celowosci
stosowania skladnikéw alergennych (celowe zastosowanie jako sktadnik produktu i/lub
mozliwa ale niezamierzona obecno$¢) w produktach migsnych poddanych ocenie

przeprowadzono na podstawie dost¢pnych zrédet literaturowych.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie informacji zamieszczonych przez producentéw na etykietach wyrobow
stwierdzono, ze wigkszo$¢ wedlin poddanych ocenie, tj. okoto 69%, wyprodukowano z migsa
wieprzowego. Wsrdd surowcéw uzytych do produkcji wedzonek i kietbas byto takze migso
drobiowe i wotowe (tabela 1).

Tabela 1. Charakterystyka wedlin pod wzglgdem surowca migsnego uzytego do produkcji
Characteristics of meat products in terms of raw material used for production

wedzonki surowe | wedzonki parzone | Kietbasy surowe | kieltbasy poddane obrébce cieplnej

raw smoked meats cooked smoked raw sausages thermally processed sausages
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Na podstawie analizy danych GUS Swietlik [2019] podaje, ze w strukturze spozycia
artykutéw miesnych w Polsce w 2017 r. nadal dominowato migso surowe, ktorego udziat
wynosit 56,8%. Udzial przetworéw migsnych w calkowitej konsumpcji migsa, podrobow
i przetworéw jest jednak relatywnie wysoki na tle innych panstw europejskich. W grupie
przetworéw migsnych od lat najwieksze uznanie wsréd polskich konsumentéw zyskuja
wedliny wieprzowe 1 wieprzowo-wotowe, lecz ich udziat maleje na rzecz innych przetworéw
migsnych, m.in. wedlin drobiowych. Wedlug oceny Instytutu Ekonomiki Rolnictwa
i Gospodarki Zywno$ciowej — Pafnstwowego Instytutu Badawczego (IERiGZ-PIB) wzrostowi
bilansowej konsumpcji migsa oraz artykuléw migsnych sprzyja obecnie spowolnienie
dynamiki wzrostu cen mi¢sa i zwigkszenie dochodéw ludnosci. W opinii autoréw niniejszego
artykutu uzasadnia to potrzebg oceny bezpieczenstwa wedlin w aspekcie nieobecnosci
(obecnosci) komponentéw powodujacych alergie lub nietolerancje pokarmowe.

Substancje lub produkty powodujace alergie lub reakcje nietolerancji wystgpowaty dos¢
czesto w wedlinach poddanych ocenie. W zestawieniu tacznym dla wedzonek surowych
i parzonych oraz kielbas surowych i poddanych obrébce cieplnej (rysunki 1-4) az 45%
produktéw byto opatrzonych informacja o ich obecnosci lub ,mozliwej obecnosci”

alergendw.

W obecnos¢ / presence
17% (3) 1% (2)

O obecnos$¢ i mozliwa
obecnos¢ / presence
and possible presence

33% (6) B mozliwa obecnos¢ /
possible presence

O brak / absence

Rysunek 1. Udziat w ofercie handlowej wedzonek surowych (18 produktéw) w zaleznosci
od obecnosci lub braku substancji lub produktéw powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji
Participation in the commercial offer of raw smoked meat products
(18 products) depending on the presence or absence of substances or products
causing allergies or intolerances

Obecnos¢ sktadnikéw alergennych wynikajaca z celowego stosowania (wymieniono je
jako sktadnik(-i) produktu) stwierdzono w 14% analizowanych wedlin, za$ deklaracja o ich

,»mozliwej obecnosci” widniata na etykietach 30% wedlin. Nalezy podkresli¢, ze w grupie
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wedzonek surowych (rysunek 1) jak i parzonych (rysunek 2) oraz kietbas poddanych obrébce

cieplnej (rysunek 4) udziat produktéw, w ktérych co najmniej jeden z surowcéw posiadat

wlasciwosci alergenne, ale jednoczes$nie wyeliminowano ryzyko przedostania si¢ do niego

sktadnika(-6w) alergennego(-ch) w wyniku zanieczyszczenia krzyzowego, byl relatywnie

niewielki, tj. nie wigkszy niz 11%. Odmienne spostrzezenia dotyczyly kietbas surowych, dla

ktérych producenci zadeklarowali zastosowanie skladnikéw powodujacych alergie Ilub

nietolerancje az dla ponad 1/3 puli tych produktéw (rysunek 3).

Rysunek 2.

W obecnos¢ / presence

@ obecnos¢ i mozliwa
obecnos¢ / presence
and possible presence

& mozliwa obecnos¢ /
possible presence

67% (22)
O brak / absence

Udziat w ofercie handlowej wedzonek parzonych (33 produkty) w zaleznosci
od obecnosci lub braku substancji lub produktéw powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji

Participation in the commercial offer of cooked meat products (33 products)
depending on the presence or absence of substances or products causing
allergies or intolerances

W obecnos¢ / presence

@ obecnos¢ i mozliwa
obecnos¢ / presence
and possible presence

36% (13)

B mozliwa obecnosé /
possible presence

39% (14) O brak / absence

Rysunek 3.

Udziat w ofercie handlowej kietbas surowych (36 produktéw) w zaleznosci od
obecnosci lub braku substancji lub produktéw powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji

Participation in the commercial offer of raw sausages (36 products) depending
on the presence or absence of substances or products causing allergies or
intolerances
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Jesli uwzgledni¢ zawarte na produkcie informacje zaréwno o obecnosci lub ,,mozliwe;j
obecnosci” alergendw, liczba produktéw ulegnie znacznemu zwigkszeniu. Podczas gdy
pierwsze os$wiadczenie wskazuje na celowe uzycie alergenéw, drugie odnosi si¢ do
niezamierzonej obecno$ci alergenu w danym wyrobie. Oznacza to, ze niewielka ilo$¢
alergenu nie wynika z jego uzycia jako sktadnika do jego produkcji, lecz moze pojawié si¢
w produkcie spozywczym, np. w wyniku niedoktadnego umycia i przygotowania linii
produkcyjnej, na ktérej sa wytwarzane rézne produkty, m.in. zawierajace alergeny. Udzial
takich produktéw wynosit odpowiednio wsréd wedzonek surowych (rysunek 1) oraz
parzonych (rysunek 2), kietbas surowych (rysunek 3) oraz poddanych obrébce termiczne;j
(rysunek 4): 44, 60, 75 oraz 45%. Stwierdzono rdéwniez, ze niezaleznie od grupy
technologicznej wedlin, znaczna cz¢$¢ producentow nie jest w stanie wyeliminowac ryzyka

zZwigzanego w obecnoscig alergenéw ukrytych w wedlinach.

W obecnos¢/ presence

@ obecnos¢i moZiwa
obecnosc¢/presence and

possible presence

38% (17) mozZiwa obecnos¢/

possible presence

bttt

(525
e

O brak / absence

Rysunek 4. Udziat w ofercie handlowej kielbas poddanych obrébce termicznej
(44 produkty) w zaleznosci od obecnos$ci lub braku substancji lub produktéw
powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji
FParticipation in the commercial offer of thermally processed sausages
(44 products) depending on the presence or absence of substances or products
causing allergies or intolerances

Wedzonki i1 kielbasy poddane ocenie w niniejszej pracy, w produkcji ktérych nie
stosowano sktadnikéw alergennych i1 jednoczesnie wyeliminowano ich niezamierzong
obecnos¢ stanowily 11% (14 produktow) w puli wszystkich ocenianych wyrobow.
W odniesieniu do ostatniej grupy wedlin nalezy zatem domniemywac, ze producenci dotozyli
wszelkich staran i zadbali o to, by ich produkty byty wolne od sktadnikéw alergennych.
Z pewnoscig podjeto wiele dziatan sktadajacych si¢ na zarzadzanie alergenami w zakladzie
produkcyjnym, poczawszy od identyfikacji sktadnikéw alergennych w surowcach 1 procesie

przetworczym, a skonczywszy na konfekcjonowaniu i dystrybucji produktéw [Makata
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2017c].

Probe weryfikacji hipotezy, ze alergeny obecne w zywnosci stanowig zagrozenie
zdrowotne dla wielu oséb 1 jest to problem istotny w kontek$cie zapewnienia bezpieczenstwa
konsumenta podjeta Makata [2017a]. Na podstawie wtasnej analizy publikowanych
opracowan naukowych oraz popularnonaukowych autorka stwierdzita, ze alergie pokarmowe
dotyczg coraz wigkszej liczby ludzi na $wiecie. Niepozadane reakcje organizmu, bedace
odpowiedzia na kontakt z alergenem mogg by¢ bardzo rézne. Obejmujg one gtéwnie uktad
pokarmowy, uktad oddechowy, skére, uktad nerwowy, a takze s3a przyczyng objawéw
podobnych do migreny, anemii oraz obrzekow konczyn. Bardzo silna reakcja organizmu na
kontakt z alergenem objawia si¢ tzw. wstrzagsem anafilaktycznym, mogacym zagraza¢ zyciu
[Dzwolak 2015]. Nalezy zatem przypuszcza¢, ze dzialania ukierunkowane na
wyeliminowanie komponentéw alergennych podejmowane przez producentéw z branzy
miegsnej sg w pelni uzasadnione. Wedtug Wierzbickiej [2006] bezpieczenstwo zywnoSci —
rozumiane takze jako kontrolowanie w niej obecnosci alergenéw — zalezy m.in. od jej sktadu
surowcowego. Aktualnie produkcja wyrobéw o kontrolowanej alergennosci moze mied
istotne znaczenie dla konkurencji rynkowej oraz przyczyni¢ si¢ do budowy pozytywnego
i dobrze kojarzacego si¢ wizerunku producenta gwarantujgcego nie tylko zaspokajanie
potrzeb w zakresie wysokiej jakosci produktéw, ale réwniez dbajacego o zdrowie nabywcow
swoich produktéw. Fakt, ze przedsigwziecia takie mozliwe sg w branzy przetworstwa migsa
potwierdzit zespdt naukowcow ze Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
oraz Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN [Wierzbicka 2016] uzyskujac patent
pt. ,,Spos6éb wytwarzania wyrobéw migsnych wieprzowych o kontrolowanej alergennosci”.
Zaproponowana innowacyjna metoda produkcji wyrobow migsnych o obnizonej alergennosci
oraz podwyzszonej zawartosci selenu 1 wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych znamienna
jest odpowiednim doborem surowca migsnego, dodatkami funkcjonalnymi oraz technologia
ich wytwarzania. Tego typu produktom przypisuje si¢ unikalng wartos¢ dodang. Podobne
aktywnosci polskich producentéw przetworéw migsnych wspierane sg finansowo przez Uni¢
Europejska z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.

W zataczniku II do rozporzadzenia P.E. i Rady (UE) nr 1169/2011 wymieniono
substancje lub produkty powodujace alergi¢ lub reakcje nietolerancji, o obecnosci ktérych
w produktach spozywczych, w tym mig¢snych producenci winni informowa¢ konsumentow.
Wraz z poszerzaniem wiedzy lista alergenéw jest systematycznie uaktualniana. Poprzednia
obejmowata 12 skladnikéw alergennych, a w 2011 r. dodano do niej kolejne dwa.

W odniesieniu do alergenéw celowo stosowanych w produkcji wedlin, mniejszg ich liczbe
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zidentyfikowano ws$rdéd sktadnikéw wedzonek surowych i parzonych — byly to odpowiednio
sktadniki z 3 1 4 grup, za§ wigksza w skladzie kietbas surowych oraz poddanych obrébce
termicznej (po 6 skladnikéw w kazdej z obu grup kietbas). Za przyczyny stwierdzonych
ré6znic mozna z duzym prawdopodobienstwem uzna¢: odmienno$¢ i specyfike wedlin
nalezacych do réznych grup technologicznych; duzy asortyment wyrobéw migsnych
wytwarzanych w danym zakladzie, a takze organizacj¢ procesu produkcyjnego,
magazynowania i dystrybucji wyrobéw gotowych.

Niezaleznie od grupy technologicznej wedlin stanowigcych przedmiot oceny w niniejsze;j
pracy, najcz¢sciej stosowanymi komponentami moggcymi powodowac reakcje alergiczne lub
nietolerancji byty: soja i jej produkty (zawierato je 47 produktow), gorczyca (18 produktow)
oraz mleko i produkty pochodne (16 produktéw) — rysunek 5. Sposrdéd 14 grup substancji lub
produktéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji wymienionych w zataczniku II do
rozporzadzenia P.E. i Rady (UE) 1169/2011 w produkcji wedlin poddanych ocenie, jako ich
sktadniki, zastosowanie znalazlty komponenty z siedmiu réznych grup (soja i jej produkty,
gorczyca, mleko i1 produkty pochodne — tacznie z laktoza, seler, btonnik pszenny, gluten oraz
dwutlenek siarki). Substancje alergenne, nie bgdace komponentami wedlin, ale ktérych
niezamierzone] pozostatosci w gotowym wyrobie producenci nie mogli wykluczy¢

pochodzity z 11 réznych grup.
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Rysunek 5. Rodzaje substancji lub produktéw powodujacych alergie lub reakcje
nietolerancji celowo stosowanych w produkcji wedlin poddanych ocenie wraz
z liczba produktow
Types of substances or products causing allergies or intolerance reactions
intentionally used in the production of meat products assessed with the number
of products
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Na etykietach wszystkich wedlin opatrzonych informacja o niezamierzonej, ale mozliwe;j
zawartosci skladnikow powodujacych alergie lub nietolerancje, tj. tych, do wytworzenia
ktorych nie byly one celowo stosowane, najczesSciej wymieniano: mleko oraz seler (89
produktéw), gorczyce (87 produktéw) oraz gluten (68 produktéw).

Sktadniki bedace zrédlem alergendéw sa czegsto wprowadzane do produktéw migsnych
w toku procesu produkcyjnego, poczawszy od etapu opracowania sktadu recepturowego. Ich
stosowanie uzasadniane jest potrzebg technologiczna, rozumiang jako pozytywny wplyw na
wyrézniki jakosciowe produktéw migsnych, a takze na ich cechy sensoryczne [Kolodziej
2013, Makata 2017c]. Przyktadowo soja i jej produkty naleza do stosowanych od
dziesiecioleci sktadnikow pomocnych w ksztattowaniu struktury oraz wydajnosci wielu
typéw przetworéw miegsnych, m.in. wedzonek parzonych, kietbas oraz produktéw
garmazeryjnych. Biatka sojowe uzywane w postaci preparatow: izolatow i koncentratow,
posiadajag bardzo dobre wtiasciwosci funkcjonalne, takie jak zdolno$¢ wigzania wody,
zelowania 1 emulgowania ttuszczu [Cegietka 2015, Gwiazda 2011, Traczyk i1 in. 2004].
W nasionach soi wystepuje jednak szereg réznych alergendéw, sposréd ktérych mozna
wymieni¢: biatko zapasowe glicyni¢ (11S), wiciling (Gly m Bd 28k) oraz proteze cysternowg
(Gly m Bd 30k) [Jedrychowski i in. 2008, Traczyk i in. 2004, Wréblewska 2012, Wierzbicka
2006].

Czestym skladnikiem wielu produktéw migsnych i potraw, a wsréd nich wedlin, sa
przyprawy i ziota. Obecne w nich sktadniki alergenne nie zostaly jeszcze wnikliwie zbadane.
Wedtug obecnego stanu wiedzy czynnik alergizujacy stanowig biatka o duzej masie
czasteczkowej 1 bialka uwazane za identyczne lub podobne do profilin. Biatka te sa
w znaczne] mierze odpowiedzialne za wystepowanie reakcji krzyzowych [Ballmer-Weber
i Vieths 2008, Stowianek i Leszczynska 2011, Taraszewska i Jarosz 2004]. Do surowcow
pochodzenia roslinnego stanowigcych zrédto alergenéw pokarmowych nalezy seler. Moze on
stanowi¢ zarOwno przyprawe poprawiajacg walory sensoryczne produktu migsnego, ale takze
wchodzi w sktad réznego typu mieszanek przyprawowych oraz ekstraktow 1 preparatow
stuzacych do produkcji przetworéw migsnych z obnizong iloscig lub bez azotanu III sodu
[Adamczak i in. 2010]. Jak podaja Jedrychowski i in. [2008] oraz Wréblewska [2012],
gléwnym alergenem selera jest Api g 1. Alergeny selera biorg udzial w reakcji krzyzowe;j
z pytkami brzozy lub so0ja, jeczmieniem jak rowniez bylicg 1 przyprawami.

Sposréd biatek pochodzenia zwierzgcego w przetworstwie migsa zastosowanie znajdujg
m.in. biatka mleka. Posiadajg one do$¢ dobre wiasciwosci funkcjonalne i charakteryzujg si¢

stabilnoscig termiczng. W procesie produkcji kielbas i innych produktéw miesnych biatka
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mleka sg stosowane gltdwnie w postaci kazeinianu sodu, ktéry wykazuje bardzo dobre
wlasciwosci emulgujace. Celem jego uzycia jest zatem poprawa tekstury i zapobieganie
wyciekowi tluszczu w kietbasach parzonych, pasztetach, czy konserwach migsnych.
Praktyczne zastosowanie majg, rowniez preparaty biatek serwatkowych. Modyfikowane
biatka serwatkowe o polepszonych wtasciwosciach teksturotwérczych sg stosowane zaréwno
w kietbasach parzonych jak i surowych. Wykazano, ze biatka te przyspieszaja proces
dojrzewania oraz ksztaltowanie specyficznej spoistej konsystencji farszu kietbas
dojrzewajacych [Gwiazda i in. 2011, Siemianowski i Szpendowski 2012]. Najczestsza
przyczyng alergii pokarmowej sa biatka o masie 10—40 kDa, gtéwnie kazeiny, a takze biatka
serwatkowe: B-laktoglobuliny i a-laktoalbuminy [Jedrychowski i in. 2008, Wréblewska 2007,
Wréblewska 2012, Ziarno 2006].

Pochodzacy z pszenicy gluten w przemysle migsnym moze stuzy¢ tworzeniu stabilnych
sieci biatkkowych w wyniku interakcji z biatkami mig$niowymi. Bialka pszenicy, stosowane
pod postacia koncentratéw maja réwniez wpltyw na elastycznosé, lepkos$C, spoistos¢
i plastycznos$¢ farszu migsnego. W przetworstwie migsa majg rowniez zastosowanie preparaty
btonnikowe produkowane ze zbdz: pszenicy, owsa i jgczmienia. Mimo iz w swoim skladzie
zawieraj3 niemal wytacznie (ponad 90%) substancje polisacharydowe, nie mozna wykluczy¢
obecnosci $ladowych ilosci glutenu. Powodem stosowania preparatéw btonnikowych
w technologii mig¢sa sg ich wtasciwosci funkcjonalne: zdolno$¢ wigzania wody i tluszczu,
ksztattowania struktury, a takze wlasciwosci prozdrowotne polegajace na uzupelnieniu
btonnika w diecie [Miazek 1 Stowinski 2013]. Gluten wywoluje rodzaj nietoksycznej reakcji
na pokarm zwanej nietolerancjg pokarmowa. Nie jest to alergia, gdyz o wystgpieniu objawow
decyduja mechanizmy nieimmunologiczne. Dochodzi do zaburzen enzymatycznych
zwigzanych z trawieniem pokarmu w jelicie cienkim [Jarosz 1 Dzieniszewski 2004]. Nalezy
jednak pamigtac, ze pszenica zawiera 20 rodzajow alergendéw (frakcje bialek rozpuszczalnych
w wodzie), ktére mogg si¢ przyczyni¢ do trzech réznych schorzen takich jak: alergia
pokarmowa oraz wziewna i celiakia [Traczyk i in. 2004, Jedrychowski i Wréblewska 2009,
Wréblewska 2012].

W zadnym ze 131 produktéw nie stwierdzono nieprawidlowosci dotyczacych
oznakowania w zakresie podawania informacji o substancjach lub produktach powodujacych
alergie lub reakcje nietolerancji [Rozporzadzenie 2011]. Jesli komponenty o wtasciwosciach
uczulajacych stosowano celowo w procesie produkcyjnym wedlin, ich nazwy wymieniono
wsréd sktadnikéw produktu, z uzyciem pisma wyraznie odrézniajacego od pozostatych
sktadnikow. Odnosnie alergenéw, ktérych — zdaniem producentéw — ryzyka przedostania si¢
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do produktu nie mozna bylo catkowicie wyeliminowa¢ uzywano okreslen: ,,moze zawierac...”
»mozliwa obecnos¢...”. W §wietle zebranych informacji nalezy podkresli¢, ze producenci
wedlin powinni zwréci¢ wigkszag uwage na eliminowanie zanieczyszczen krzyzowych.
Informowanie o mozliwej obecnosci sktadnika alergennego jest dziataniem zgodnym
Z wymogami prawa zywnosciowego, niemniej jednak poszerzenie oferty przetworéw

migsnych wolnych od alergenéw doskonale wpisuje si¢ w potrzeby konsumentow.

WNIOSKI

1. Substancje lub produkty powodujace alergie lub reakcje nietolerancji wystgpowaly w 45%
wedzonek i kietbas poddanych ocenie, stanowigc jeden ze sktadnikéw 14% produktow.
Udzial wedlin wolnych od sktadnikéw alergennych stanowit 11% w puli analizowanych
produktéw poddanych.

2. W odniesieniu do alergenéw celowo stosowanych w produkcji wedlin mniejszg ich liczbe
zidentyfikowano wséréd sktadnikéw wedzonek surowych i1 parzonych, zas wigksza
w sktadzie kietbas surowo dojrzewajacych oraz poddanych obrébce termicznej (Srednio-
i drobnorozdrobnionych oraz homogenizowanych). Przyczyng tego byly w gléwne;j
mierze najprawdopodobniej réznice dotyczace charakteru i specyfiki wedzonek i kietbas
oraz technologii ich produkcji.

3. Niezaleznie od grupy technologicznej wedlin, najczesciej stosowanymi komponentami
mogacymi powodowac¢ reakcje alergiczne lub nietolerancji byly: soja i jej produkty,
gorczyca oraz mleko i produkty pochodne.

4. We wszystkich ocenianych wedlinach, dostepnych na rynku warszawskim, informacje na
etykietach o substancjach lub produktach powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji
zostaly zamieszczone zgodnie z przepisami Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1169/2011. Poprawne oznakowanie wskazuje na dbalo$¢ producentéw
o bezpieczenstwo swoich wyrob6éw oraz utatwia konsumentowi wybdr produktu

migsnego.
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