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Wprowadzenie

Problem alergii na pokarmy staje sie coraz powazniejszy na catym swiecie, zwtaszcza
w krajach rozwinietych. Dotyka on coraz wiecej ludzi. Wystepowanie alergii pokarmowych
u ludzi jest uzaleznione od wielu czynnikoéw, takich jak dieta, nawyki zywieniowe oraz region
zamieszkania'. Jest to problem wieloptaszczyznowy i najczesciej obejmuje prawidtowa
diagnoze medyczng, przestrzeganie diety przez pacjenta oraz aspekty spoteczne. Gtow-
ng role w profilaktyce alergii pokarmowych odgrywa prawidtowo skomponowana dieta?.
Duzym utatwieniem w komponowaniu positkow jest odpowiednie znakowanie zywnosci,
ktore jednoczesnie przyczynia sie do poprawy jakosci zycia alergikow.

Na podstawie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji
(WE) nr 608/2004, a w szczegolnosci artykutéw 19, 21 i 30, od 13 grudnia 2014 roku
powstat obowigzek informowania o alergenach wystepujgcych w wydawanych positkach

' M. Protasiewicz, A. lwaniak, Alergie pokarmowe i alergeny zywnosci, ,Bromatologia i Chemia toksykologiczna”
2014, 2, s. 237-242.

2 N. Novak, D. Leung, Diet and allergy: You are what you eat?, ,The Journal of Allergy and Clinical Immunology”
2005, 115, s. 1235—-1237.



6 Halina Makata

we wszystkich zaktadach gastronomicznych, niezaleznie od formy prowadzonej dziatal-
nosci. W zwigzku z powyzszym przy kazdej potrawie/napoju nalezy wykazywac obecnosc¢
alergendw.

Oznacza to, ze informacje o sktadnikach alergennych uzytych do przygotowania potraw
i napojow oraz obecnych w produkcie gotowym, ktére wymienione sg w zatgczniku |l wspo-
mnianego rozporzgdzenia, muszg by¢ tatwo dostepne dla konsumentéw i przedstawione
w formie pisemnej. Informacja ta moze by¢ zamieszczona np. w wywieszonym jadtospisie
lub w karcie menu, tak aby konsument miat Swiadomos¢ tego, ze w odniesieniu do danej
potrawy wystepujg lub nie wystepujg kwestie zwigzane z alergenami i/lub nietolerancja.
Informacja na temat alergendw lub nietolerancji powinna by¢ czytelna, zamieszczona
w widocznym miejscu, nie udostepniana wytgcznie na zyczenie konsumenta.

Wspotczesna medycyna dgzy do tego, by chorzy z alergig na pokarmy prowadzili nor-
malne zycie. Jednak nie zawsze jest to proste. Coraz czesciej pojawiajg sie doniesienia
o ciezkich reakcjach anafilaktycznych po spozyciu pokarmow.

Bardzo waznym czynnikiem wptywajgcym na bezpieczenstwo osob z alergig pokar-
mowg spozywajgcych positki w restauracjach czy nawet szpitalach jest znajomosc¢ tego
problemu wsrod pracownikdw gastronomii, wiascicieli, menadzeréw, pracownikow kuchni
i wreszcie personelu obstugujgcego — kelneréw, pielegniarek, salowych. Obecnie coraz
wiecej oso6b ma swiadomosc tego, ze konieczna jest edukacja nie tylko pacjentéw, ale
takze kucharzy, hotelarzy, pracownikéw cateringu®.

W pracy podjeto probe weryfikacji hipotezy, ze alergeny obecne w zywnosci sta-
nowig zagrozenie zdrowotne dla wielu osoéb i jest to problem dotyczacy zapewnienia
bezpieczenstwa konsumenta oraz ze potrzebna jest znajomos¢ tego typu zagadnien
wsrod pracownikow restauracii. Artykut jest pracg przegladows, zostat przygotowany na
podstawie analizy opublikowanych opracowan naukowych oraz popularnonaukowych
Z omawianego obszaru.

Alergeny — skala problemu oraz objawy alergii pokarmowych

Alergeny to substancje powszechnie wystepujgce w srodowisku naturalnym. Nie sg one
toksyczne i nie majg wtasciwosci draznigcych, jednak u pewnej grupy uczulonych osaéb,
tzn. majgcych uwarunkowang genetycznie nadprodukcje przeciwciat IgE, powodujg rézne
objawy chorobowe. Alergia pokarmowa stanowi coraz powazniejszy problem wspoétczesnych
spoteczenstw, gtéwnie panstw wysoko rozwinietych. Stwierdzono, ze ok. 90% wszystkich
IgE-zaleznych alergii pokarmowych wywotywanych jest pod wptywem spozywania zywno-
sci. Wiekszos¢ naturalnie wystepujgcych alergendw pokarmowych jest zazwyczaj biatkami
0 masie czgsteczkowej 10—40 kDa lub glikoproteinami o masie 10-70 kDa. Jednakze
spotykane sg rowniez reakcje alergiczne wywotywane przez czgsteczki o masie mniejszej,
tji. 3 kDa, i wiekszej — do 100 kDa. Organizm ludzki w rézny sposéb moze wykazywac

3 B.Wrdblewska, A. Szymkiewicz, L. Jedrychowski, Wptyw proceséw technologicznych na zmiany alergenno$ci
zywnosci, ,Zywnos$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢” 2007, 6(55), s. 7-19.
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nadwrazliwg reakcje na pokarm. Uzaleznione jest to od rodzaju spozywanego pokarmu
i jego wptywu na narzady, tkanki oraz uktady organizmu. Wielko$¢ czasteczek alergenu jest
zwigzana ze zdolnoscig jego przenikania przez btone $luzowg i jego immunogennoscig®.

Alergia to swoista odpowiedz organizmu na kontakt z obcym antygenem, ktéra nie wy-
stepuje u 0sob zdrowych. Jesli reakcja ta nastgpi po spozyciu pokarmu, mowi sie o alergii
pokarmowej (AP). Aktualnie szacuje sie, ze alergia pokarmowa wystepuje u 0,1-4,5%
0gotu populacji, w zaleznosci od rejonu geograficznego oraz od rodzaju spozywanych
produktéw®. Wiekszo$¢ badan epidemiologicznych dotyczy dzieci zamieszkujgcych Wielkg
Brytanie, Australie i Stany Zjednoczone. W tych krajach problem AP obejmuje 6-8% ma-
tych dzieci, a dominujgce alergeny to: biatko mleka krowiego, jaja kurze, orzeszki ziemne,
pszenica, nasiona soi, orzechy i owoce morza®. U dorostych czesto$¢ wystepowania
alergii na pokarmy szacuje sie na 3,5-4,5%. Za zdecydowang wiekszo$¢ przypadkow
odpowiedzialne sg: orzeszki ziemne, orzechy, owoce morza, ryby’.

Nieco inne dane dotyczgce zasiegu i poziomu wystepowania alergii podajg Maciej
Kaczmarski i in.2 Autorzy prezentujg wyniki wskazujgce na to, ze problem wystepowa-
nia alergii pokarmowych dotyczy 4-8% populacji dzieci oraz 2—3% dorostych. Wedtug
danych przedstawionych przez Wojtyniak i in.® czestos¢ alergii pokarmowej w Polsce
wynosi odpowiednio 13% w grupie wiekowej 6—7 lat, 11% u dzieci w wieku 13-14 lat
i 5% u dorostych. Alergia pokarmowa moze wystgpi¢ nawet po spozyciu minimalnej ilosci
pokarmu i charakteryzuje sie réznymi objawami. Najwieksze zagrozenie stanowi wstrzas
anafilaktyczny. Szczegodlnie duze narazenie wystepuje w krajach wysoko rozwinietych™.
Europejska Akademia Alergologii i Immunologii Klinicznej podaje, ze niepozgdane re-
akcje wystepujgce po spozyciu pokarméw nazywane sg nietolerancjg pokarmowa, jesli
u podioza wystepujgcych objawéw lezg zas mechanizmy immunologiczne, jest to alergia
pokarmowa. Wszelkie reakcje toksyczne, farmakologiczne, pseudoalergiczne lub awersja
do niektérych pokarméw mogg imitowac¢ objawy alergii pokarmowej.

Spozycie alergennej zywnosci przez osobe uczulong moze wywotaé reakcje skory,
ukfadu pokarmowego, oddechowego, krgzeniowego, pokrzywke, obrzek naczynioruchowy

4 R. Bredehorst, K. David, What establishes a protein as an allergen?, ,Journal of Chromatography B” 2001,
756, s. 33-40.

5 J.A. Boyce i in., Guidelines for the Diagnosis and Management of Food Allergy in the United States: Sum-
mary of the NIAID-Sponsored Expert Panel Report, ,The Journal of Allergy and Clinical Immunology” 2010, 126,
s. 1105-1118.

6 S.H. Sicherer, H.A. Sampson, Food allergy: Epidemiology, pathogenesis, diagnosis and treatment, ,Clinical
reviews in allergy and immunology” 2014, 2, s. 291-307.

7 S.H. Sicherer, H.A. Sampson, Food allergy, ,The Journal of Allergy and Clinical Immunology” 2010, 125(2),
s. 116-125.

8 M. Kaczmarski, E. Korotkiewicz-Kaczmarska, A. Bobrus-Chociej, Aspekty epidemiologiczne, kliniczne
i spoteczne alergii pokarmowej. Cze$¢ Il. Aspekty kliniczne alergii pokarmowej, ,Przeglad Pediatryczny” 2009,
19(2), s. 133—-138.

9 K. Wojtyniak, A. Krauze, M. Szczesna, Znajomo$c zagadnier alergii pokarmowej wsréd pracownikéw restauracyi,
LAlergia Astma Immunologia” 2013, 18(1), s. 50-54.

0 M. Kretowska-Kutas, Alergie pokarmowe, ,Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej w Krakowie” 2006, 705,
s. 93-99.

" A. Zawadzka-Krajewska, Alergia pokarmowa u dzieci — objawy i leczenie, ,Alergia” 2005, 4(26), s. 41-46.
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(krtani, warg, jezyka, twarzy), atopowe zapalenie skory (egzeme), astme, niezyt nosa,
wymioty, biegunke, skurcze zotgdka, podcisnienie tetnicze krwi oraz zagrazajgcy zyciu
wstrzgs anafilaktyczny. Wstrzgs anafilaktyczny jest jednym z gtéwnych objawow alergii
pokarmowych. Powodujg go biatka jaja kurzego, seler, orzeszki ziemne, owoce morza
i przyprawy. Nawet niski poziom alergendw w zywnosci moze spowodowac u tych oséb
powazne i grozne dla zycia reakcje alergiczne. Na wstrzgs anafilaktyczny narazeni sg
szczegolnie chorzy na astme. Reakcja wstrzgsowa moze sie pojawi¢ natychmiast po
spozyciu pokarmu i mogg jej towarzyszy¢ inne objawy, takie jak: wymioty, nudnosci,
tachykardia, biegunka, hipotonia. W przypadku mleka charakterystycznymi objawami
alergii pokarmowej jest skaza atopowa. U niemowlat oznakami sg wowczas czerwone
i szorstkie policzki oraz sucha skora. Innymi objawami nadwrazliwosci na mleko sg: niezyt
nosa, wymioty, biegunka, bole brzucha, dychawica oskrzelowa, pokrzywka oraz anafilaksja.
Wraz z wiekiem i wprowadzaniem do diety nowych produktow organizm dziecka moze
reagowac na inne alergeny pokarmowe'?.

Odnotowuje sie rosngca liczbe ludzi nietolerujgcych laktozy lub glutenu, co jest przy-
czyng ostrych dolegliwosci jelitowych. Osoby cierpigce zaréwno na alergie pokarmowe,
jak i na nietolerancje pewnych produktow sg zmuszone do unikania zywnosci zawierajgcej
potencjalne alergeny, stad wymagane jest poprawne jej oznakowanie.

Istnieje zaleznos$¢ miedzy czynnikami wywotujgcymi alergie a nawykami zywienio-
wymi ludnosci danego obszaru geograficznego oraz uwarunkowaniami ekonomicznymi.
Zauwazalne roznice miedzy krajami wigzg sie prawdopodobnie z rodzajem spozywanych
pokarmow. Przyktadem sg Stany Zjednoczone, gdzie liczba pacjentow uczulonych na
matze, kraby czy homary jest wyzsza niz w Niemczech, gdzie produkty te sg znacznie
drozsze™. Z kolei alergia na ryz i soje wystepuje o wiele czesciej w krajach Azji Wschod-
niej, gdzie produkty te stanowig podstawowe pozywienie, anizeli w Europie. Natomiast
w krajach o duzym spozyciu ryb (np. Dania) czesciej odnotowuje sie reakcje alergiczne
wiasnie na ryby, a takze kraby'.

Alergie pokarmowag mogg wywotywac pokarmy zaréwno pochodzenia roslinnego, jak
i zwierzecego. Osoby uczulone na jeden pokarm lub jego sktadnik moga sta¢ sie nad-
wrazliwe na inny, o pokrewnej budowie antygenowej. Pokarmami roslinnymi najczesciej
uczulajgcymi sg: ziarna zboz (jeczmien, zyto, ryz, pszenica), jabtka, owoce cytrusowe,
orzechy, sliwki, musztarda, kakao, ziemniaki, pomidory, papryka, pieprz, tytonn, marchew,
pietruszka, seler oraz niektére przyprawy. Do grupy produktow alergennych pochodzenia
zwierzecego nalezg: mieso wieprzowe i wotowe, mleko krowie i kozie, ryby, skorupiaki,
mieczaki oraz jaja i mieso kur, gesi, kaczek, indykéw'®.

2 M. Kaczmarski, E. Korotkiewicz-Kaczmarska, A. Bobrus-Chociej, Aspekty epidemiologiczne, kliniczne i spoteczne
alergii pokarmowej. Cze$¢ Il..., op. cit., s. 133-138.

3 M. Jarosz, J. Dzieniszewski, Alergie pokarmowe, PZWL, Warszawa 2004.

4 A. Krogulska, Znaczenie alergenéw pokarmowych u dzieci i dorostych z alergig wziewng, ,Alergia Astma Im-
munologia” 2016, 21(1), s. 16-27.

5 M. Protasiewicz, A. lwaniak, Alergie pokarmowe i alergeny zywnosci, op. cit., s. 237-242.
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Jednym z problemow, z jakimi boryka sie osoba cierpigca na alergie pokarmowa,
zwtaszcza kto$ uczulony na popularne skfadniki wielu roznych produktow takie jak soja
lub mleko krowie, jest nieraz niemoznos¢ wysledzenia alergenu, zwtaszcza jesli wchodzi
on w sktad produktow gotowych. Soja w zywnosci moze wystepowac¢ w postaci catych
ziaren, maki, oleju bgdz dodatkoéw funkcjonalnych — koncentratéw i izolatow biatka sojo-
wego oraz lecytyny sojowej. Biatka sojowe wykazujg dobre wiasciwosci wigzania wody,
dobrze emulgujg ttuszcz, przez interakcje z biatkami miesniowymi poprawiajg jakos¢
i wydajnos¢ gotowego produktu oraz zwiekszajg catkowitg zawartosc biatka w wyrobach.
Biatka roslinne, w szczegolnosci biatka sojowe, ktérych obecnos¢ nie zostata zadeklaro-
wana przez producenta, stanowig zrodto ukrytych alergenéw w produktach miesnych’.
Dodatki te sg szeroko stosowane m.in. w przemystach miesnym, drobiowym, piekarskim,
cukierniczym, podczas produkcji lodéw, mrozonych deseréw itp.'” W rezultacie dla oséb
uczulonych na soje robienie zakupéw moze by¢ zajeciem bardzo czasochtonnym, chcac
bowiem kupi¢ jaki$ gotowy produkt, muszg za kazdym razem najpierw sprawdzi¢ jego
sktad. Nawet jesli dana osoba jest Swiadoma choroby i wie, czego powinna unika¢, moze
dojs¢ do wstrzgsu anafilaktycznego na skutek nieumysinego zjedzenia jakiegos produktu,
ktory — jak sie pézniej okazywato — zawierat sktadnik uczulajgcy’®.

Problemem mogg by¢ réwniez tzw. alergeny ukryte. Alergen ukryty to alergen znaj-
dujacy sie w potrawie, w ktorej sktadzie zwykle sie go nie spodziewamy, np. kazeina
wykorzystywana jako emulgator ttuszczu w wytwarzaniu wedlin. Alergeny ukryte mogg
sie pojawi¢ w daniach takze na skutek dodawania mieszanek przypraw, gotowania za
pomocg naczyn i sztuécow ,zanieczyszczonych” alergenami, modyfikacji przepisu oraz
w sposéb przypadkowy'®.

Podobna sytuacja moze mie¢ miejsce w przypadku przypraw, ktére sg powszechnie
stosowane nie tylko jako dodatek swiadomie wybierany przez konsumenta, ale rowniez
wprowadzane do dan i przetwordw przez producenta lub restauratora. Przyprawy po-
chodzgce z roslin majg wtasciwosci alergenne i mogg indukowac objawy nadwrazliwosci
po ich spozyciu od fagodnych reakcji lokalnych do ostrych reakcji uktadowych, wtgcznie
z szokiem anafilaktycznym?°. Moga sie one przyczynia¢ do rozwoju alergii pokarmowych,
wziewnych i kontaktowych. Szacuije sie, ze alergia na przyprawy stanowi 2—4% wszystkich
alergii pokarmowych. Stwierdzono, ze kobiety wykazujg wigksze ryzyko rozwoju alergii
pokarmowej, wigczajgc przyprawy, ale przyczyny zwiekszonej zapadalnosci pozostajg nie-
wyjasnione?'. Czes¢ alergendw przypraw zdotano scharakteryzowad, jednak zdecydowana

6 E. Rencova, B. Tremlova, ELISA for Detection of Soya Proteins in Meat Products, ,Acta Veterinaria Brno” 2009,
78,s.667-671.

7 P. Goérecka, D. Piasecka-Kwiatkowska, A. Frala, Poszukiwanie optymalnej metody wyodrebniania alergenéw
sojowych z produktéw miesnych, ,Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych” 2014, 579, s. 9-15.

8 K. Wasowska-Krolikowska, Alergia pokarmowa, ,Przeglad alergologiczny” 2014, 1, s. 49-51.

9 N. Ukleja-Sokotowska, Z. Bartuzi, Alergia pokarmowa — sytuacja spoteczna i prawna, ,Alergia Astma Immu-
nologia” 2015, 20(2), s. 88-93.

201, Schdll, E. Jensen-Jarolim, Allergenic potency of spices: hot, medium hot, or very hot, ,International Archives
of Allergy and Immunology” 2004, 135, s. 247-261.

21 A. Taraszewska, M. Jarosz, Ziotfa a alergia pokarmowa, BORGIS, Warszawa 2006.
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wiekszo$¢ nie zostata jeszcze zidentyfikowana. W zwigzku z tym wazne jest prowadzenie
dalszych badan w celu poznania biologicznej i chemicznej natury alergendw przypraw,
by zmniejszy¢ ryzyko wystgpienia reakcji alergicznych, np. po nieSwiadomym spozyciu
alergenu, a takze aby zmniejszy¢ alergenno$¢ przypraw?.

Leczenie alergii pokarmowej, oprécz stosowania odpowiednio dobranych lekéw i moz-
liwosci immunoterapii, polega na stosowaniu diety eliminacyjnej, tj. unikaniu alergenu.
Jest to podstawowa i najpewniejsza metoda unikania dolegliwosci wystepujgcych w tej
chorobie®. Przy wszystkich zaletach jej wprowadzania moze ona jednak powodowac
takze stres zwigzany z przygotowywaniem bezpiecznych (wolnych od alergenéw) positkow
i jedzeniem gdziekolwiek poza domem?*,

Regulacje prawne — informacja o alergenach dla konsumenta

Wszystkie produkty spozywcze potencjalnie mogg spowodowac uczulenie pokarmowe
i wywotac reakcje alergiczng, jednak uwaza sie, ze w Europie ryzyko alergii odnosi sie
przede wszystkim do 14 alergenow pokarmowych i dlatego te alergeny podlegajg obowigz-
kowi znakowania. Badania wskazuja, ze za ok. 90% alergii pokarmowych odpowiada dos¢
waska grupa produktéw spozywczych, tzw. ,wielka ésemka” alergenéw pokarmowych?.

Informacja o sktadnikach alergennych i powodujgcych reakcje nietolerancji zawartych
w produkcie jest jednym z wazniejszych elementow oznakowania. Jej obecnosc i tresc
mogg mie¢ duzy wptyw na zdrowie konsumentéw oraz na bezpieczne funkcjonowanie
produktu na rynku?®. Obecnos$¢ substanciji bgdz produktéw powodujgcych alergie lub
reakcje nietolerancji nie musi by¢ wskazywana, jezeli nazwa $rodka spozywczego wy-
raznie odnosi sie do konkretnego alergenu (np. w przypadku przetworéw mlecznych nie
ma potrzeby wskazywania na etykiecie, ze dane sktadniki alergenne pochodzg z mleka).
Wdéwczas nie ma koniecznosci wyrdzniania lub podkreslania w inny sposob substancji
lub produktéw powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji.

Gtownym zrédtem informacii o obecnosci alergendw w produktach spozywczych sg
ich etykiety. Zgodnie z Rozporzadzeniem UE 1169/2011 z dn. 25 pazdziernika 2011 .
wymagane jest specjalne oznakowanie produktow, ktére mogg zawierac alergeny.

Wykaz substancji i produktéw powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji znajduje
sie w zatgczniku I wspomnianego rozporzgdzenia. Sg to:

1. Zboza zawierajgce gluten (ij. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica orkisz, kamut
lub ich odmiany hybrydowe) oraz produkty pochodne.
2. Skorupiaki i produkty pochodne.

2 M. Stowianek, J. Leszczynska, Alergeny przypraw, ,Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos$é” 2011, 3(76),
s. 15-28.

% S.H. Sicherer, H.A. Sampson, Food allergy, op. cit., s. 116—125.

2 A. Jedrusek-Golinska, D. Piasecka-Kwiatkowska, Alergeny pokarmowe: czy mozemy czuc sie bezpiecznie?,
.Przemyst Spozywczy” 2016, 8(70), s. 70-73.

% B. Wroblewska, Wielka 6semka alergenéw pokarmowych, ,Alergia” 2002, 4, s. 15.

% A. Jedrusek-Golinska, D. Piasecka-Kwiatkowska, Alergeny pokarmowe..., op. cit., s. 70-73.
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Jaja i produkty pochodne.

Ryby i produkty pochodne.

Orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) i produkty pochodne.

Soja i produkty pochodne.

Mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg).

Orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, orzechy wtoskie, orzechy nerkowca, orzechy

pekan, orzechy brazylijskie, pistacje/orzech pistacjowy, orzechy makadamia i produkty

pochodne.

9. Seler i produkty pochodne.

10. Gorczyca i produkty pochodne.

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne.

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu
na SO,

13. Lubin i produkty pochodne.

14. Mieczaki i produkty pochodne?.

0Od 2012 roku zgodnie z dyrektywg UE 41/2009/EC producenci zywnosci zobligowani
sg do oznaczania pokarmu jako produktu bezglutenowego (ponizej 20 ppm) i produktu
nisko glutenowego (ponizej 100 ppm). Oprocz tego, ze alergeny znajdujg sie w zywnosci,
moze takze dojs¢ do przypadkowego zanieczyszczenia zywnosci uznawanej za niealer-
gizujgcy, np. podczas produkcji, pakowania lub magazynowania.

Na podstawie rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) od 13 grudnia
2014 roku istnieje obowigzek informowania o alergenach wystepujgcych w positkach
wydawanych w barach, restauracjach, kawiarniach?. Tym samym zobowigzuje sie wszyst-
kie przedsiebiorstwa gastronomiczne do podawania sktadnikdw alergennych zawartych
w produktach przez nie sprzedawanych. Od 16 grudnia 2016 roku nowe przepisy wpro-
wadzono rowniez dla przedsiebiorstw sprzedajgcych zywnos¢ nieopakowana, takich jak
stoiska w supermarketach, delikatesy, restauracje oraz placowki sprzedajgce jedzenie na
wynos. Oznacza to, ze informacje o sktadnikach alergennych uzytych do przygotowania
zywnosci i nadal obecnych w produkcie gotowym, ktére wymienione sg w zatgczniku Il
przywotywanego rozporzgdzenia, muszg byc¢ tatwo dostepne dla konsumentow i przedsta-
wione w formie pisemnej, np. w wywieszonym jadtospisie lub menu, tak aby konsument
miat Swiadomosc tego, ze w przypadku danej zywnosci wystepuje zagrozenie zwigzane
z alergenami i nietolerancjg. Nie jest mozliwe udostepnienie informacji na temat alergenow
lub nietolerancji wytgcznie na zyczenie konsumenta.

W sytuaciji, gdy brakuje wyraznej informacji o alergenach, konieczne jest wskazanie
sposobu jej zaczerpniecia, czy to w formie pisemnej, czy tez ustnie. W przypadku re-
stauracji i firm zajmujgcych sie szeroko rozumianymi ustugami gastronomicznymi klient

©No oS

27 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

% B. Majchrzak, Nowe wymagania dotyczgce znakowania wazne od 13 grudnia 2014 r., ,Przemyst Spozywczy”
2014, 68(8), s. 26-30.
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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 i wszelkie tego konsekwencje, wtgcz-
nie z zagrozeniem zdrowia i zycia konsumenta, wynikajg z niedopetnienia zawartej umowy.
Poszkodowany moze w takiej sytuacji dochodzi¢ swoich roszczen?®.

Pracownicy stuzby zdrowia majg obowigzek ciggtego szkolenia i poszerzania wiedzy.
Maja tez obowigzek przekazywania tej wiedzy pacjentom. W wiekszos$ci krajow nie ma
przepisow prawnych nakfadajgcych obowigzek szkolenia pracownikéw restauraciji i firm
cateringowych. Takie regulacje wprowadzit jako pierwszy w USA stan Massachusetts
w styczniu 2009 roku (Massachusetts Department of Public Health, MDPH; Allergen
Awareness Regulation). Regulacje obowigzujg od 1 pazdziernika 2010 roku i zaktadaja, ze:
— w restauracyjnym menu musi znajdowac sie zdanie: ,Przed ztozeniem zamowienia pro-

sze poinformuj personel, jesli ktos z Twojego towarzystwa cierpi na alergie pokarmowg”;
— przynajmniej jeden pracownik restauracji musi przejs¢ szkolenie dotyczace alergii na

pokarmy (od 1 lutego 2011 roku);
— wwidocznym miejscu musi zosta¢ zawieszony plakat z informacjg dotyczgcg alergii na
pokarmy, zgodny z wytycznymi Departamentu Zdrowia Publicznego Massachusetts®.

Tabela 1. Obowigzek wymieniania potencjalnego alergenu na opakowaniu zaleznie od kraju

Alergen / UE | Australia/ | Kanada | Chiny | Hong | Japonia | Korea | Meksyk | USA
kraj Nowa Kong

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
migczaki
Musztarda | x X
Seler X
tubin X
Inne X X

Zrédto: N. Ukleja-Sokotowska, Z. Bartuzi, Alergia pokarmowa — sytuacja spoteczna i prawna, ,Alergia
Astma Immunologia” 2015, 20(2), s. 88-93.

2 N. Ukleja-Sokotowska, Z. Bartuzi, Alergia pokarmowa — sytuacja spofeczna i prawna, op. cit., s. 88-93.
% M. Krecka, Alergeny w produkcji zywno$ci, ,Jako$¢” 2016, 1, s. 18-21.
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W produkcji gastronomicznej wazne jest bezpieczenstwo i jakos¢ wytwarzanych po-
traw. Zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
producenci zywnosci, w tym zaktady gastronomiczne, ponoszg petng odpowiedzialnos$¢
za bezpieczenstwo zywnosci i muszg je gwarantowac. Rozwigzania systemowe pomagajg
w wytwarzaniu zywnosci o dobrej, powtarzalnej jakosci i bezpiecznej dla zdrowia kon-
sumenta. Opracowywanie i wdrazanie systemow zapewniania jakosci oraz zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem jest wiec obecnie niezbedne?'.

Przedsiebiorstwa gastronomiczne sprzedajgce zywnos¢ nieopakowang sg zobowig-
zane do podania w karcie menu informacji o kazdym produkcie zawierajgcym w sktadzie
jeden z 14 alergenow. Informacje o alergenach muszg by¢ czytelne oraz umieszczenie
w miejscach dobrze widocznych, takich jak:

e Kkarta menu,
e tablica,
e pakiet informacyjny®.

Znajomos¢ zagadnien alergii pokarmowej wsréd pracownikéw
restauracji

Pracownicy lokali gastronomicznych sg zobowigzani do nabycia wiedzy na temat alergii
pokarmowej na poziomie zapewniajgcym bezpieczenstwo konsumentom. Trwajg badania
nad standardami dotyczgcymi ,bezpiecznej” zywnosci oraz nad opracowaniem wytycz-
nych dla pracownikow gastronomii. Niestety ztozona natura choréb alergicznych utrudnia
jednoznaczne ustalenie kryteridw zwigzanych z okresleniem dopuszczalnych dawek
progowych alergenéw. Brakuje takze referencyjnych metod oznaczania rzeczywistych
stezen poszczegodlnych biatek w gotowych produktach spozywczych. Problemem jest
rowniez nieréwnomierny rozktad alergenéw w potrawie®.

K. Wojtyniak i in.3* przeprowadzili badanie ankietowe na niewielkiej grupie obejmujgcej
ok. 80 pracownikow warszawskich lokali gastronomicznych, tj. kelneréw, kucharzy, pra-
cownikéw kuchni, menadzerdéw oraz wtascicieli w trzech typach zaktadow: restauracjach,
restauracjach typu fast food i stotdwkach szpitalnych. Pytania dotyczyty m.in. Swiadomosci
istnienia alergii pokarmowe;j i niebezpieczenstwa ekspozycji na sladowg ilos¢ pokarmu.
W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze prawie wszyscy ankietowani zade-
klarowali znajomos$¢ objawow alergii pokarmowej. Z analizy danych wynikato, ze wsréd
objawow wymieniano wytgcznie te spowodowane reakcjg typu natychmiastowego, ktére
moga rodzi¢ potrzebe uzyskania szybkiej pomocy lekarskiej lub podania adrenaliny w auto-
strzykawce, jednak najczesciej wskazywano na wysypke i objawy ze strony przewodu
pokarmowego. Przeprowadzone badanie wykazato rowniez, ze wiekszos$¢ pracownikow

31 E. Czarniecka-Skubina, J. Trafiatek, Systemy zarzgdzania bezpieczernstwem i jakoScig, ,Przemyst Spozywczy”
2017, 1(71), s. 34-37.

%2 M. Krecka, Alergeny w produkcji zywnosci, op. cit., s. 18-21.

3 E. Brzezicka, Materiaty firmowe J.S. Hamilton Poland S.A., 2016.

3 K. Wojtyniak, A. Krauze, M. Szczesna, Znajomos$c¢ zagadnien alergii pokarmowey..., op. cit., s. 50-54.
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restauracji ma swiadomos¢ istnienia alergii pokarmowej oraz ryzyka, jakie moze nies$¢
spozycie nawet niewielkiej ilosci pokarmu alergizujgcego. Jednak ankietowani rzadko
potrafili prawidtowo wskaza¢ objawy alergii i produkty jg powodujgce, co ma zasadnicze
znaczenie w zapobieganiu reakcji anafilaktycznej i ewentualnym jak najszybszym udzie-
leniu pomocy. Ta rozbieznosc¢ jest tym bardziej niebezpieczna dla klientéw alergikéw,
gdyz pewny swojej wiedzy personel moze udzielac fatszywych informacji konsumentowi.
Uzyskane przez autorki wyniki byty zgodne z badaniami przeprowadzonymi wsrod
personelu restauracji w Anglii oraz Stanach Zjednoczonych. Wykazaty one odwrotng
zaleznos¢ miedzy wysokim stopniem ,pewnosci siebie” ankietowanych oséb odnosnie do
znajomosci problemu istnienia alergii pokarmowej a ich rzeczywistg wiedzg®.

Podsumowanie

Alergie pokarmowe sg problemem dotykajgcym coraz wiecej ludzi. Alergeny obecne
w zywnos$ci stanowig zagrozenie zdrowotne dla wielu oséb i jest to powazny problem,
jesli chodzi o zapewnienie bezpieczenstwa konsumenta.

Wystepowanie alergii pokarmowych u ludzi jest uzaleznione od wielu czynnikow, ta-
kich jak dieta, nawyki zywieniowe oraz region zamieszkania. Wykazano, ze prawidtowe
znakowanie zywnosci stanowi duze utatwienie w komponowaniu positkdw i przyczynia
sie do poprawy jakosci zycia alergikdéw, cho¢ nie zawsze jest wystarczajgce z uwagi na
obecnos¢ tzw. alergendw ukrytych.

Temat alergenow jest bardzo ztozony, ale i niezmiernie wazny. Nieprawidtowe ozna-
kowanie lub btedna deklaracja o alergenach mogg mie¢ powazne skutki, przede wszyst-
kim 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 i analiza skali problemu przez wielu specjalistow
z réznych srodowisk — zywieniowcow, lekarzy, restauratorow — celem zapewnienia bez-
pieczenstwa konsumentom.

Uzyskane wyniki badan prowadzone w réznych osrodkach, zarowno w kraju, jak
i na $wiecie, wskazujg réwniez na to, ze wiedza na temat alergii pokarmowej wsréd pra-
cownikéw restauracji nie jest wystarczajgca. Wskazane okazuje sie jej dalsze rzetelne
rozpowszechnianie wsrod personelu gastronomii.
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Streszczenie

W opracowaniu przedstawiono problem dotyczacy alergii pokarmowej i zwigzanego z tym bez-
pieczenstwa konsumentéw. Scharakteryzowano skale problemu oraz mozliwe objawy alergii
pokarmowych. Opisano regulacje prawne dotyczace alergenéw pokarmowych, obowigzek
informowania o alergenach konsumenta. Podkreslono role znajomosci zagadnien alergii po-
karmowej wsrdd pracownikow zaktadéw gastronomicznych dla bezpieczenstwa konsumentow.
Stowa kluczowe: alergia pokarmowa, wiedza wsréd pracownikéw gastronomii, bezpieczenstwo
konsumenta

Abstract

The paper presents the role of the problem related to food allergy and consumer safety. The scale
of the problem and possible symptoms of food allergies were characterized. Legal regulations
regarding food allergens, the obligation to inform consumers about allergens have been described.
The role of knowledge of food allergy issues among employees of catering establishments for
consumer safety was emphasized.

Keywords: food allergy, knowledge among gastronomy employees, consumer safety
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