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WIEDZA NA TEMAT ALERGII POKARMOWEJ  
WŚRÓD UCZNIÓW ZESPOŁU SZKÓŁ GASTRONOMICZNYCH 
W BYDGOSZCZY 

Streszczenie. Celem pracy była ocena stanu wiedzy w zakresie alergii pokarmowej wśród 200 
uczniów Zespołu Szkół Gastronomicznych w Bydgoszczy. Badania przeprowadzono z wykorzy-
staniem kwestionariusza ankiety. Respondenci dobrze orientowali się w zagadnieniach ogólnych 
związanych z alergią pokarmową – potrafili wymienić objawy tej choroby oraz prawdopodobne 
przyczyny jej wystąpienia. Trudności sprawiało im jednak wskazanie produktów przeznaczonych 
dla alergików oraz procesów technologicznych zmieniających alergenność żywności. Źródłem 
informacji na temat alergii pokarmowej były dla respondentów przede wszystkim prasa, Internet, 
a dopiero na trzecim miejscu – szkoła. W świetle uzyskanych wyników wydaje się, że w szkołach 
o profilu gastronomicznym konieczne jest znacznie szersze propagowanie wiedzy na temat pro-
dukcji żywności o ograniczonej alergenności. 

Słowa kluczowe: alergia pokarmowa, kwestionariusz ankiety, szkoła gastronomiczna, procesy 
technologiczne 

Wstęp 

Alergia pokarmowa jest coraz większym problemem zarówno zdrowotnym, jak  
i społecznym (ALTMAN i CHIARAMONTE 1997, JAHNZ-RÓŻYK 2007, SICHERER i SAMP-

SON 2006). Z roku na rok zwiększa się liczba chorych na alergię, a zatem – oprócz spe-
cjalistycznego leczenia – konieczne jest podejmowanie działań, które z jednej strony 
mogą ograniczyć wzrost zachorowań, a z drugiej – ułatwić funkcjonowanie/życie aler-
gikom (HAYAKAWA i IN. 1999). Sytuacja ta stawia także konkretne zadania przed prze-
mysłem spożywczym, dotyczące m.in. produkcji wybranych asortymentów żywności  
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o ograniczonej alergenności. Do podejmowania takich działań niezbędne są nie tylko 
finansowe możliwości, chłonny rynek, ale także odpowiednio wyedukowani, świadomi 
pracownicy. W pracy podjęto próbę sprawdzenia stanu wiedzy na temat alergii pokar-
mowej, a zwłaszcza procesów mogących ograniczać alergenność żywności, wśród 
uczniów Zespołu Szkół Gastronomicznych w Bydgoszczy. 

Materiał i metody 

Instrumentem badawczym był kwestionariusz ankietowy, skonstruowany specjalnie 
w związku z przeprowadzonymi badaniami (KACZMARCZYK 2003). Po określeniu celu 
pracy utworzono wstępną listę pytań i przeprowadzono badania pilotażowe. Dopiero na 
ich podstawie sformułowano ostateczną wersję ankiety. Większość pytań stanowiły 
pytania zamknięte, co pozwoliło na uzyskanie konkretnych i porównywalnych odpo-
wiedzi. Grupę respondentów, w liczbie 200 osób, stanowili uczniowie szkoły zawodo-
wej (27%) i technikum (73%) z Zespołu Szkół Gastronomicznych w Bydgoszczy  
w wieku 16-19 lat. Ponad połowę (64%) ankietowanych stanowiły dziewczęta. Badania 
przeprowadzono w okresie od lutego do kwietnia 2008 roku. Do analizy statystycznej 
otrzymanych danych zastosowano test chi-kwadrat (χ2). 

Wyniki i dyskusja 

Ankietowani wykazali się dobrą ogólną wiedzą na temat alergii pokarmowej. Wie-
dzieli, że jest to choroba dziedziczna (58%), jak również, że na jej rozwój wpływają 
m.in. zbyt wczesne wprowadzenie do diety niemowlęcia nowych pokarmów (53%) czy 
monotonna dieta (45%). Właśnie te czynniki uważa się za główną przyczynę alergicz-
nych reakcji na pokarm (DZIENISZEWSKI i JAROSZ 2005, KACZMARSKI 1993). Respon-
denci potrafili wskazać objawy alergii pokarmowej. Najczęściej zaznaczali wysypkę 
(88%), dolegliwości gastryczne (76%), a także duszności (56%), katar (53%) czy 
obrzęki (44%), czyli te symptomy, które wymienia się najczęściej także w literaturze 
(CHMIELEWSKA-SZEWCZYK i IN. 2000). Pytani o to, jak zmniejszyć ryzyko zachorowa-
nia na alergię u dzieci w rodzinach atopowych, respondenci twierdzili, że w takich wy-
padkach należy zastosować mieszankę hipoalergiczną (64%) oraz stosować karmienie 
naturalne (40%). To również odpowiada danym literaturowym, według których podsta-
wą żywienia niemowląt z obciążającym wywiadem rodzinnym w kierunku alergii jest 
karmienie naturalne, a w razie braku pokarmu matki – stosowanie mieszanek hipoaler-
gicznych (GOLIŃSKA i KURZAWA 1997). Na podstawie przeprowadzonej analizy staty-
stycznej wszystkich wymienionych wyżej odpowiedzi z wykorzystaniem testu chi-
kwadrat wykazano, że istnieją podstawy do odrzucenia hipotezy zerowej o niezależno-
ści zmiennych (p < 0,05). Na rodzaj udzielanych odpowiedzi wpływały wiek oraz płeć 
respondentów. Więcej prawidłowych odpowiedzi udzieliły dziewczęta oraz uczniowie 
młodsi (16- i 17-letni). 

Najczęściej wskazywanymi przez respondentów artykułami spożywczymi przezna-
czonymi dla alergików pokarmowych były produkty bezglutenowe (26%) oraz chleb 
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kukurydziany (4,5%). Niewielka liczba (2%) ankietowanych zaznaczyła mleko hipoa-
lergiczne, a kilka osób – mleko odtłuszczone. Pytanie o artykuły spożywcze przezna-
czone dla alergików sprawiło respondentom sporo kłopotu – ponad połowa z nich 
(53%) zadeklarowała, że nie zna takich produktów. Można przypuszczać, że wynika to 
z pewnego niezrozumienia istoty zagadnienia żywności przeznaczonej dla alergików. 
Ze względu na ogromną różnorodność alergenów nie można wyprodukować żywności 
bezpiecznej dla wszystkich uczulonych osób. Nie zmienia to jednak faktu, że podejmuje 
się próby zmniejszania alergenności najczęściej uczulających produktów, tj. m.in. mle-
ka czy pieczywa, po to, by osoby nadwrażliwe na niektóre z ich składników mogły je 
również spożywać (BESLER i IN. 2001). Odrębnym problemem jest deklarowanie obec-
ności potencjalnych alergenów na etykietach produktów spożywczych. 

Kolejna grupa pytań była związana z wpływem procesu technologicznego na aler-
genność żywności. Większość respondentów (59%) była zdania, że proces technolo-
giczny może zmienić uczulające właściwości produktów spożywczych. Jednak aż 30% 
ankietowanych uczniów nie potrafiło odpowiedzieć na to pytanie. Przemysł spożywczy 
dysponuje obecnie szerokim wachlarzem możliwości, powodujących inaktywację na-
tywnego alergenu. Coraz powszechniej stosuje się procesy termiczne (THOMAS i IN. 
2007, WRÓBLEWSKA i IN. 2007), fizyczne, jak np. mikrofale (IZQUIERDO i IN. 2007) lub 
działanie wysokim ciśnieniem (CHICON i IN. 2008), enzymatyczne (MORENO 2007), 
chemiczne (WRÓBLEWSKA i JĘDRYCHOWSKI 2003) i biotechnologiczne (LACK 2002, 
TAYLOR 1997). Podejmuje się również próby łączenia różnych procesów, aby zwięk-
szyć ich efektywność w zmniejszaniu uczulającego działania poszczególnych białek 
(KLEBER i IN. 2008, PEÑAS i IN. 2006). Ze względu na niejednorodność budowy alerge-
nów pokarmowych brak jednak jednej uniwersalnej metody, pozwalającej skutecznie 
redukować alergenność żywności (JIN i IN. 2009). 

Analiza statystyczna wyników z zastosowaniem testu chi-kwadrat pozwoliła na 
przyjęcie hipotezy mówiącej o wpływie typu szkoły, do jakiej uczęszczają ankietowani, 
na rodzaj udzielanych odpowiedzi (p < 0,05). O wpływie procesu technologicznego na 
alergenność żywności wiedziała ponad połowa uczniów technikum. 

W kolejnym pytaniu poproszono respondentów, by spośród wymieniowych proce-
sów zaznaczyli te, które ich zdaniem ograniczają właściwości alergenne produktów 
spożywczych (rys. 1). Najwięcej osób (75,5%) zaznaczyło obróbkę termiczną, a 32% – 
procesy hydrolizy. Szeroko rozumiana obróbka termiczna (tj. gotowanie, pieczenie, 
smażenie, pasteryzacja, sterylizacja, suszenie) powoduje zmianę konformacji białek, 
dzięki czemu możliwe jest zniesienie alergennych właściwości epitopów konformacyj-
nych. Może ona jednak powodować także odsłanianie epitopów liniowych oraz po-
wstawanie w wyniku reakcji Maillarda nowych struktur cukrowo-białkowych o charak-
terze determinant i przez to powodować wzrost alergenności (THOMAS i IN. 2007, WRÓ-

BLEWSKA i IN. 2007). Hydroliza, w tym przede wszystkim hydroliza z udziałem enzy-
mów proteolitycznych, wykorzystywana jest głównie do zmniejszenia alergenności 
białek zawartych w mleku krowim. Uzyskane w ten sposób odżywki dla dzieci, mimo iż 
posiadają pewną aktywność antygenową, polecane są jako produkty o charakterze profi-
laktycznym dla dzieci zagrożonych alergią (ŁĄCKA i LESZCZYŃSKA 2005). Co ciekawe, 
respondenci w kolejnym pytaniu, poproszeni o zaznaczenie produktów, których aler-
genność została ograniczona, wskazywali najczęściej chleb bezglutenowy (72%) oraz 
mleczne mieszanki dla niemowląt (62%). Spora grupa ankietowanych (42%) zaznaczyła  
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Rys. 1. Odpowiedzi dotyczące metod ograniczania alergenności 
żywności 
Fig. 1. Answers concerning methods of decreasing of food aller-
genicity 

także mleko odtłuszczone. Wydaje się zatem, że wiedza badanych uczniów w zakresie 
możliwości i sposobów ograniczania alergenności żywności jest dość chaotyczna i nie 
ma solidnych podstaw. Analiza statystyczna testem chi-kwadrat (p < 0,05) wykazała, że 
rodzaj udzielanych odpowiedzi nie zależał od profilu klasy. 

Kolejnym krokiem było zbadanie, czy w opinii uczniów szkoła, w której się uczą, 
dostarcza im wystarczającej wiedzy na temat alergii pokarmowej. Większość respon-
dentów (41%) uważała, że w szkole nie uzyskują dostatecznych informacji o tym za-
gadnieniu, a 30% nie potrafiło jednoznacznie odpowiedzieć na to pytanie (rys. 2). Test 
chi-kwadrat pozwolił na odrzucenie hipotezy zerowej, mówiącej o niezależności zmien-
nych, i przyjęciu hipotezy alternatywnej zakładającej wpływ profilu klasy na rodzaj 
udzielanych odpowiedzi (p < 0,05). Wśród osób deklarujących, że w szkole nie przeka-
zuje się im wystarczającej porcji wiadomości na temat alergii pokarmowej, dominowali 
uczniowie technikum. 

 

 

Rys. 2. Czy szkoła, w której się uczysz, dostarcza Ci odpowied-
niej wiedzy na temat alergii pokarmowej? – odpowiedzi według 
profilu szkoły 
Fig. 2. Does the school broaden your knowledge of food allergy? 
– answers according to type of school 
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Interesujące stało się zatem, skąd uczniowie czerpią wiedzę na temat alergii pokar-
mowej. Podstawowym źródłem informacji okazały się prasa i Internet (odpowiednio 
53% i 52,5% wskazań) oraz szkoła, którą zaznaczyła niespełna połowa ankietowanych 
(rys. 3). Analiza statystyczna wykazała, że na rodzaj udzielanych odpowiedzi nie wpły-
wał profil szkoły. Na podstawie uzyskanych wyników można próbować wytłumaczyć, 
dlaczego wiedza uczniów szkół o profilu gastronomicznym na temat alergii pokarmo-
wej jest dość pobieżna. Pochodzi ona głównie ze środków masowego przekazu, gdzie ze 
zrozumiałych względów główny nacisk kładzie się na omawianie objawów tej choroby 
czy też sposobów mających zminimalizować ryzyko jej wystąpienia. Wydaje się jednak, 
że w tego typu szkołach powinno się kłaść zdecydowanie większy nacisk na edukowa-
nie przyszłych pracowników przemysłu spożywczego w zakresie metod sprzyjających 
zmniejszaniu alergenności żywności. 

 

 

Rys. 3. Najczęstsze źródła informacji o alergiach pokarmowych 
według respondentów 
Fig. 3. The most frequent sources of food allergy knowledge 
among respondents 

Podsumowanie 

Ankietowani uczniowie Zespołu Szkół Gastronomicznych w Bydgoszczy wykazali 
się dobrą wiedzą ogólną w zakresie alergii pokarmowej. Znali główne czynniki odpo-
wiedzialne za wystąpienie tej choroby, jak również jej najczęstsze objawy. Potrafili 
wskazać sposoby zapobiegania rozwojowi choroby. Trudności sprawiało im jednak 
wymienienie stosowanych w technologii metod ograniczania alergenności żywności,  
a nawet wskazanie produktów przeznaczonych dla alergików. Deklarowali, że głównym 
źródłem ich wiedzy na temat alergii pokarmowej są prasa i Internet. Wymieniona na 
trzecim miejscu szkoła nie dostarcza, w opinii uczniów, wystarczającej wiedzy w tym 
zakresie. W świetle uzyskanych wyników wydaje się, że konieczne jest znacznie szer-
sze propagowanie wiedzy na temat produkcji żywności o ograniczonej alergenności  
w szkołach o profilu gastronomicznym. 
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STUDY OF KNOWLEDGE OF FOOD ALLERGY ISSUES AMONG STUDENTS  
OF THE GASTRONOMY SCHOOLS COMPLEX IN BYDGOSZCZ  

Summary. The aim of the study was the state of knowledge concerning food allergy among 200 
students of Gastronomy Schools Complex in Bydgoszcz. The research was conducted with the 
use of a personal questionnaire. The respondents showed general knowledge about food allergy 
(they were well aware of the symptoms of the illness and were able to define its possible causes). 
However, they found it difficult to name products intended for food allergy suffers and technolo-
gical processes which can change (reduce) the allergenicity of food. As the most common source 
of information on food allergies respondents indicated press and the Internet, school being only 
the third choice. The research revealed the necessity of expanding the issues connected with food 
allergy in schools specialising in gastronomy.  

Key words: food allergy, personal questionnaire, gastronomy school, technological processes 
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