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WIEDZA NA TEMAT ALERGII POKARMOWEJ
WSROD UCZNIOW ZESPOLU SZKOL. GASTRONOMICZNYCH
W BYDGOSZCZY

Streszczenie. Celem pracy byta ocena stanu wiedzy w zakresie alergii pokarmowej wsrdd 200
uczniéw Zespotu Szkoét Gastronomicznych w Bydgoszezy. Badania przeprowadzono z wykorzy-
staniem kwestionariusza ankiety. Respondenci dobrze orientowali si¢ w zagadnieniach ogdlnych
zwigzanych z alergia pokarmowa — potrafili wymieni¢ objawy tej choroby oraz prawdopodobne
przyczyny jej wystapienia. Trudnosci sprawiato im jednak wskazanie produktow przeznaczonych
dla alergikéw oraz proceséw technologicznych zmieniajacych alergenno$é zywnosci. Zrodtem
informacji na temat alergii pokarmowej byly dla respondentow przede wszystkim prasa, Internet,
a dopiero na trzecim miejscu — szkota. W $wietle uzyskanych wynikéw wydaje sie, ze w szkotach
o profilu gastronomicznym konieczne jest znacznie szersze propagowanie wiedzy na temat pro-
dukcji zywnosci o ograniczonej alergennosci.

Slowa kluczowe: alergia pokarmowa, kwestionariusz ankiety, szkota gastronomiczna, procesy
technologiczne

Wstep

Alergia pokarmowa jest coraz wigkszym problemem zaréwno zdrowotnym, jak
i spotecznym (ALTMAN i CHIARAMONTE 1997, JAHNZ-ROZYK 2007, SICHERER i SAMP-
SON 2006). Z roku na rok zwigksza si¢ liczba chorych na alergie, a zatem — oprocz spe-
cjalistycznego leczenia — konieczne jest podejmowanie dziatan, ktore z jednej strony
moga ograniczy¢ wzrost zachorowan, a z drugiej — utatwic¢ funkcjonowanie/zycie aler-
gikom (HAYAKAWA 1 IN. 1999). Sytuacja ta stawia takze konkretne zadania przed prze-
mystem spozywczym, dotyczace m.in. produkcji wybranych asortymentow zywnoS$ci
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o ograniczonej alergennosci. Do podejmowania takich dziatan niezbedne sg nie tylko
finansowe mozliwosci, chtonny rynek, ale takze odpowiednio wyedukowani, §wiadomi
pracownicy. W pracy podjeto probe sprawdzenia stanu wiedzy na temat alergii pokar-
mowej, a zwlaszcza procesOw mogacych ograniczaé alergenno$¢ zywnoS$ci, wsrod
uczniow Zespotu Szkét Gastronomicznych w Bydgoszczy.

Material i metody

Instrumentem badawczym byt kwestionariusz ankietowy, skonstruowany specjalnie
w zwigzku z przeprowadzonymi badaniami (KACZMARCZYK 2003). Po okresleniu celu
pracy utworzono wstepna list¢ pytan i przeprowadzono badania pilotazowe. Dopiero na
ich podstawie sformutowano ostateczng wersj¢ ankiety. Wigkszo$¢ pytan stanowity
pytania zamknigte, co pozwolilo na uzyskanie konkretnych i poréwnywalnych odpo-
wiedzi. Grupe respondentdow, w liczbie 200 osob, stanowili uczniowie szkoly zawodo-
wej (27%) 1 technikum (73%) z Zespotu Szkoél Gastronomicznych w Bydgoszezy
w wieku 16-19 lat. Ponad polowe (64%) ankietowanych stanowily dziewczeta. Badania
przeprowadzono w okresie od lutego do kwietnia 2008 roku. Do analizy statystycznej
otrzymanych danych zastosowano test chi-kwadrat ().

Wyniki i dyskusja

Ankietowani wykazali si¢ dobrg ogdlna wiedza na temat alergii pokarmowej. Wie-
dzieli, ze jest to choroba dziedziczna (58%), jak réwniez, Zze na jej rozwdj wplywaja
m.in. zbyt wczesne wprowadzenie do diety niemowlecia nowych pokarméow (53%) czy
monotonna dieta (45%). Wlasnie te czynniki uwaza si¢ za gtowna przyczyne alergicz-
nych reakcji na pokarm (DZIENISZEWSKI 1 JAROSZ 2005, KACZMARSKI 1993). Respon-
denci potrafili wskaza¢ objawy alergii pokarmowej. Najczesciej zaznaczali wysypke
(88%), dolegliwosci gastryczne (76%), a takze duszno$ci (56%), katar (53%) czy
obrzeki (44%), czyli te symptomy, ktére wymienia si¢ najczesciej takze w literaturze
(CHMIELEWSKA-SZEWCZYK i IN. 2000). Pytani o to, jak zmniejszy¢ ryzyko zachorowa-
nia na alergi¢ u dzieci w rodzinach atopowych, respondenci twierdzili, ze w takich wy-
padkach nalezy zastosowa¢ mieszanke¢ hipoalergiczna (64%) oraz stosowaé karmienie
naturalne (40%). To réwniez odpowiada danym literaturowym, wedlug ktorych podsta-
wa zywienia niemowlat z obcigzajacym wywiadem rodzinnym w kierunku alergii jest
karmienie naturalne, a w razie braku pokarmu matki — stosowanie mieszanek hipoaler-
gicznych (GOLINSKA i KURZAWA 1997). Na podstawie przeprowadzonej analizy staty-
stycznej wszystkich wymienionych wyzej odpowiedzi z wykorzystaniem testu chi-
kwadrat wykazano, ze istniejg podstawy do odrzucenia hipotezy zerowej o niezalezno-
$ci zmiennych (p < 0,05). Na rodzaj udzielanych odpowiedzi wptywaty wiek oraz ple¢
respondentow. Wiecej prawidlowych odpowiedzi udzielity dziewczeta oraz uczniowie
mtodsi (16- 1 17-letni).

Najczesciej wskazywanymi przez respondentéw artykutami spozywcezymi przezna-
czonymi dla alergikow pokarmowych byly produkty bezglutenowe (26%) oraz chleb
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kukurydziany (4,5%). Niewielka liczba (2%) ankietowanych zaznaczyta mleko hipoa-
lergiczne, a kilka os6b — mleko odtluszczone. Pytanie o artykuly spozywcze przezna-
czone dla alergikow sprawito respondentom sporo klopotu — ponad potowa z nich
(53%) zadeklarowala, ze nie zna takich produktow. Mozna przypuszczaé, ze wynika to
Z pewnego niezrozumienia istoty zagadnienia zywnoS$ci przeznaczonej dla alergikow.
Ze wzgledu na ogromna réznorodnos$¢ alergendw nie mozna wyprodukowac zywnos$ci
bezpiecznej dla wszystkich uczulonych oséb. Nie zmienia to jednak faktu, ze podejmuje
si¢ proby zmniejszania alergennos$ci najczesciej uczulajacych produktow, tj. m.in. mle-
ka czy pieczywa, po to, by osoby nadwrazliwe na niektore z ich sktadnikow mogty je
réwniez spozywac¢ (BESLER i IN. 2001). Odrebnym problemem jest deklarowanie obec-
nosci potencjalnych alergendw na etykietach produktéw spozywczych.

Kolejna grupa pytan byla zwigzana z wplywem procesu technologicznego na aler-
genno$¢ zywnosci. Wigkszos$¢ respondentow (59%) byta zdania, ze proces technolo-
giczny moze zmieni¢ uczulajace wlasciwosci produktow spozywczych. Jednak az 30%
ankietowanych uczniéw nie potrafito odpowiedzie¢ na to pytanie. Przemyst spozywczy
dysponuje obecnie szerokim wachlarzem mozliwo$ci, powodujacych inaktywacje na-
tywnego alergenu. Coraz powszechniej stosuje si¢ procesy termiczne (THOMAS i IN.
2007, WROBLEWSKA 1 IN. 2007), fizyczne, jak np. mikrofale (IZQUIERDO i IN. 2007) lub
dziatanie wysokim ci$nieniem (CHICON i IN. 2008), enzymatyczne (MORENO 2007),
chemiczne (WROBLEWSKA i JEDRYCHOWSKI 2003) i biotechnologiczne (LACK 2002,
TAYLOR 1997). Podejmuje si¢ rowniez proby laczenia réznych proceséw, aby zwick-
szy¢ ich efektywno$¢ w zmniejszaniu uczulajgcego dziatania poszczegélnych biatek
(KLEBER 1 IN. 2008, PENAS i IN. 2006). Ze wzgledu na niejednorodno$¢ budowy alerge-
néw pokarmowych brak jednak jednej uniwersalnej metody, pozwalajacej skutecznie
redukowac alergennos$¢ zywnosci (JIN i IN. 2009).

Analiza statystyczna wynikow z zastosowaniem testu chi-kwadrat pozwolita na
przyjecie hipotezy mowiacej o wptywie typu szkoly, do jakiej uczgszczajg ankietowani,
na rodzaj udzielanych odpowiedzi (p < 0,05). O wplywie procesu technologicznego na
alergenno$¢ zywnosci wiedziata ponad potowa uczniow technikum.

W kolejnym pytaniu poproszono respondentdow, by sposrod wymieniowych proce-
sow zaznaczyli te, ktore ich zdaniem ograniczaja wlasciwosci alergenne produktow
spozywczych (rys. 1). Najwigcej 0sob (75,5%) zaznaczyto obrobke termiczng, a 32% —
procesy hydrolizy. Szeroko rozumiana obrobka termiczna (tj. gotowanie, pieczenie,
smazenie, pasteryzacja, sterylizacja, suszenie) powoduje zmian¢ konformacji biatek,
dzieki czemu mozliwe jest zniesienie alergennych wlasciwosci epitopéw konformacyj-
nych. Moze ona jednak powodowac takze odstanianie epitopow liniowych oraz po-
wstawanie w wyniku reakcji Maillarda nowych struktur cukrowo-biatkowych o charak-
terze determinant i przez to powodowaé wzrost alergenno$ci (THOMAS i IN. 2007, WRO-
BLEWSKA 1 IN. 2007). Hydroliza, w tym przede wszystkim hydroliza z udziatem enzy-
méw proteolitycznych, wykorzystywana jest gldwnie do zmniejszenia alergennosci
bialek zawartych w mleku krowim. Uzyskane w ten sposob odzywki dla dzieci, mimo iz
posiadaja pewng aktywnos$¢ antygenowa, polecane sa jako produkty o charakterze profi-
laktycznym dla dzieci zagrozonych alergia (LACKA 1 LESZCZYNSKA 2005). Co ciekawe,
respondenci w kolejnym pytaniu, poproszeni o zaznaczenie produktow, ktoérych aler-
genno$¢ zostata ograniczona, wskazywali najczesciej chleb bezglutenowy (72%) oraz
mleczne mieszanki dla niemowlat (62%). Spora grupa ankietowanych (42%) zaznaczyta
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Rys. 1. Odpowiedzi dotyczace metod ograniczania alergennosci
Zywnosci

Fig. 1. Answers concerning methods of decreasing of food aller-
genicity

takze mleko odtluszczone. Wydaje si¢ zatem, ze wiedza badanych ucznidéw w zakresie
mozliwosci 1 sposobow ograniczania alergennosci zywnosci jest do$¢ chaotyczna i nie
ma solidnych podstaw. Analiza statystyczna testem chi-kwadrat (p < 0,05) wykazata, ze
rodzaj udzielanych odpowiedzi nie zalezat od profilu klasy.

Kolejnym krokiem byto zbadanie, czy w opinii uczniow szkota, w ktorej sie ucza,
dostarcza im wystarczajacej wiedzy na temat alergii pokarmowej. Wigkszos$¢ respon-
dentow (41%) uwazata, ze w szkole nie uzyskuja dostatecznych informacji o tym za-
gadnieniu, a 30% nie potrafilo jednoznacznie odpowiedzie¢ na to pytanie (rys. 2). Test
chi-kwadrat pozwolit na odrzucenie hipotezy zerowej, mowiacej o niezaleznosci zmien-
nych, i przyjeciu hipotezy alternatywnej zaktadajacej wptyw profilu klasy na rodzaj
udzielanych odpowiedzi (p < 0,05). Wsrod osob deklarujacych, ze w szkole nie przeka-
zuje si¢ im wystarczajacej porcji wiadomosci na temat alergii pokarmowej, dominowali
uczniowie technikum.
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Rys. 2. Czy szkota, w ktorej si¢ uczysz, dostarcza Ci odpowied-
niej wiedzy na temat alergii pokarmowej? — odpowiedzi wedtug
profilu szkoty

Fig. 2. Does the school broaden your knowledge of food allergy?
—answers according to type of school
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Interesujace stato si¢ zatem, skad uczniowie czerpig wiedzg na temat alergii pokar-
mowej. Podstawowym zrodlem informacji okazaty si¢ prasa i Internet (odpowiednio
53% 1 52,5% wskazan) oraz szkota, ktora zaznaczyta niespelna potowa ankietowanych
(rys. 3). Analiza statystyczna wykazata, ze na rodzaj udzielanych odpowiedzi nie wpty-
wat profil szkoly. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna probowaé¢ wytlumaczyc¢,
dlaczego wiedza uczniéw szkot o profilu gastronomicznym na temat alergii pokarmo-
wej jest dos¢ pobiezna. Pochodzi ona gtownie ze srodkéw masowego przekazu, gdzie ze
zrozumiatych wzgledow glowny nacisk kladzie si¢ na omawianie objawow tej choroby
czy tez sposobow majacych zminimalizowac ryzyko jej wystapienia. Wydaje si¢ jednak,
ze w tego typu szkolach powinno si¢ ktas¢ zdecydowanie wickszy nacisk na edukowa-
nie przysztych pracownikéw przemyshui spozywczego w zakresie metod sprzyjajacych
zmniejszaniu alergenno$ci zywnosci.
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Rys. 3. Najczestsze zrodia informacji o alergiach pokarmowych
wedhug respondentow

Fig. 3. The most frequent sources of food allergy knowledge
among respondents

Podsumowanie

Ankietowani uczniowie Zespolu Szkot Gastronomicznych w Bydgoszczy wykazali
si¢ dobra wiedza og6lng w zakresie alergii pokarmowej. Znali glowne czynniki odpo-
wiedzialne za wystapienie tej choroby, jak réwniez jej najczestsze objawy. Potrafili
wskaza¢ sposoby zapobiegania rozwojowi choroby. Trudno$ci sprawiato im jednak
wymienienie stosowanych w technologii metod ograniczania alergenno$ci zywnosci,
a nawet wskazanie produktow przeznaczonych dla alergikow. Deklarowali, ze glownym
zrodtem ich wiedzy na temat alergii pokarmowej sa prasa i Internet. Wymieniona na
trzecim miejscu szkola nie dostarcza, w opinii ucznidw, wystarczajacej wiedzy w tym
zakresie. W $wietle uzyskanych wynikéw wydaje si¢, ze konieczne jest znacznie szer-
sze propagowanie wiedzy na temat produkcji Zywno$ci o ograniczonej alergennosci
w szkolach 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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