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Streszczenie: W artykule dokonano przegladu piSmiennictwa na temat alergenéw oraz pro-
cesOw zarzadzania alergenami wystepujacymi przy produkcji zywnosci. Przedstawiono zasa-
dy obowiazujace w zaktadach produkcyjnych, prawidlowe podejscie, kluczowe zagadnienia
i sposoby realizacji prawidtowej polityki antyalergenowej. Opisano krotko systemy zarza-
dzania bezpieczenstwem zywnosci — HACCP oraz norme ISO 22000. Scharakteryzowano
glowne problemy pojawiajace si¢ w codziennej praktyce produkcyjnej w kontekscie zarza-
dzania alergenami. Sformutowano podsumowanie stanowigce o tym, czym jest zintegrowane
podejscie do zarzadzania alergenami.

Stowa kluczowe: alergeny, zarzadzanie jakoscia, produkcja zywnosci.

Summary: The aim of the study is the review of literature on allergens and allergen manage-
ment procedures occurring during food production. The elaboration describes the rules that
are usually implemented in production facilities, proper approach, key issues and the methods
of correct anti-allergens politics. The article briefly presents food safety management systems
such as HACCP and ISO 22000. It also includes the main threats that occur during food
production, and the rules of conduct in everyday production practice. At the end, assumption
about integrated allergen management approach is made.

Keywords: allergens, quality management, food production.
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1. Wstep

Zarzadzanie alergenami w Zywnosci staje si¢ coraz bardziej istotnym zagadnieniem
w przemysle zywnosciowym. Skuteczne gospodarowanie alergenami zalezy miedzy
innymi od prawidlowe;j ich identyfikacji w surowcach i produktach gotowych, umie-
jetnosci projektowania oddzielnych linii technologicznych dla zywnos$ci wolnej od
alergenow oraz prawidlowego i jasnego dla konsumenta znakowania alergenéw na
opakowaniach. Proaktywno$¢ przedsigbiorcow w tych obszarach przyczynia si¢
ostatecznie do prawidlowego komunikowania konsumentom tego, co moga, a cze-
g0 nie moga spozywac, przez co w znaczny sposob zwicksza si¢ ich bezpieczen-
stwo [Wichers, Mills 2007]. Cho¢ istnieja pewne farmakologiczne metody i spo-
soby tagodzenia objawow alergii, alergicy musza raczej zapobiega¢ wystgpowaniu
objawow alergii poprzez catkowite wyeliminowanie z diety produktu uczulajacego.
W celu umozliwienia konsumentowi §wiadomego wyboru bezpiecznych dla jego
zdrowia produktéw zasadniczg sprawg jest przywigzanie przez producenta wagi
do prawidlowego ozna-kowania sprzedawanych produktow. Kluczowe jest dekla-
rowanie na opakowaniach zaréwno tych alergenow, ktore stanowig naturalnie wy-
stepujacy sktadnik w produk-cie, jak réwniez tych, ktore moga si¢ w nim pojawic
W sposOb niezamierzony, na przyktad na skutek zanieczyszczenia krzyzowego (ope-
racje technologiczne niegwarantujace bezpiecznego oddzielenia produkcji wyrobow
z alergenami i bez alergenow) [Crevel i in. 2014; Stein 2015]. Ostrzegawcze zna-
kowanie zywnosci na opakowaniach to jednak nie wszystko. Prawidlowo wdrozony
system HACCP oraz procedury operacyjne i procesy muszg by¢ tak skonstruowane,
aby pomaga¢ w efektywnym eliminowaniu ryzyka zanieczyszczenia krzyzowego
(crosscontactu) alergenami wystgpujacymi wewnatrz zaktadu. Ponadto odpowied-
nio przeprowadzona walidacja procesOw mycia i czyszczenia musi dowodzi¢, ze
stosowane procesy czyszczenia linii technologicznych sa skuteczne nie tylko w od-
niesieniu do drobnoustrojow, ale rowniez zanieczyszczen alergenowych [Zarczynski
2011].

Problematyka alergii pokarmowych wzbudza aktualnie spore zainteresowanie.
Nalezy przyznaé, ze w duzym stopniu przyczynita si¢ do tego prasa niespecjalistycz-
na oraz mass media, przekazujace nie zawsze rzetelne informacje. W konsekwencji
przecietny cztowiek moze dojs¢ do wnioku, ze wszelkie jego choroby i dolegliwo-
$ci, poczawszy od egzemy i pokrzywki, poprzez zapalenie stawow, zespot drazli-
wego jelita, konczac nawet na nadwadze, spowodowane sg alergig na okreslony,
spozywany produkt. Niemniej jednak cze$¢ osob — bardzo niewielka grupa w skali
catej populacji — zle reaguje na niektore produkty. Spozywanie ich moze wywotac
niepozadane objawy czy tez w niektorych przypadkach powazng chorobg, a nawet
stanowi¢ zagrozenie dla zycia [Mortimore i in. 2013].
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2. Alergeny i alergia — informacje podstawowe

Termin ,alergia” (z gr. allos — rdzny; ergia — reakcja) powstat juz ponad sto lat
temu. Po raz pierwszy uzyl go w 1906 roku austriacki pediatra Clemens von Pirquet
dla opisania nadwrazliwos$ci uktadu immunologicznego po powtdrnym podaniu nie-
ktoérych substancji [Sokotowka-Koziet, Bugajewska 2007]. Alergeny to substancje
wystepujace powszechnie w §rodowisku naturalnym, ktore nie maja wlasciwosci
draznigcych i nie sg toksyczne, jednak u pewnej czesci catej populacji, grupy ludzi
uczulonych (czyli majacych genetycznie uwarunkowang nadprodukcje przeciwciat
IgE), przyczyniaja si¢ do réznych objawow chorobowych. Alergia to bardzo roz-
powszechnione zjawisko. Zjawisko nietolerancji pokarmowe;j i alergii nasila si¢ na
catym $wiecie [Robinson 2003]. Cho¢ istniejg pewne trudnosci w szczegdlowym
oszacowaniu doktadnej skali oraz istnieja pewne réznice migedzy krajami, to w Eu-
ropie i Stanach Zjednoczonych alergie pokarmowe dotykaja okoto 8% dzieci i 2%
dorostych [Al-Muhsen i in. 2003; Trzcinska 2014]. Alergi¢ pokarmowa mozna zde-
finiowac¢ jako nieprawidtowa reakcje systemu odpornosciowego na pewien sktadnik
pozywienia, ktory u oséb zdrowych normalnie nie wywotuje zadnej niepozadane;j
rekcji. Glowna przyczyng niepozadanych reakcji alergennych sa wystepujace w pro-
duktach biatka, a $cislej sa to tak zwane biatka PR, czyli biatka stresu roslinnego
[Trzcinska 2014; Wréblewska 2007]. Wystepuja one powszechnie w roslinach i naj-
czegsciej biorg udzial w reakcjach obronnych pojawiajacych si¢ u roslin na przyktad
po inwazji zewngtrznej pasozyta lub na skutek stresu abiotycznego [Boye 2011].
Alergia wywolywana jest reakcja immunologiczng organizmu. Organizm niepra-
widltowo klasyfikuje nieszkodliwe biatko pokarmowe jako zagrozenie, w zwigzku
z czym wytwarza przeciwciata majgce je zwalczyC. Spozycie alergennej zywnosci
przez uczulonego moze wywolac alergiczng reakcje skory, uktadu oddechowego,
pokarmowego, krazeniowego, obrzgki naczynioruchowe (warg, jezyka, krtani, twa-
rzy), astme, atopowe zapalenie skory (egzeme), niezyt nosa, biegunke, wymioty,
skurcze zotadka, podci$nienie tetnicze krwi oraz niebezpieczny, zagrazajacy zyciu,
wstrzas anafilaktyczny [Natgcz i in. 2014]. W przeciwienstwie do alergii nietoleran-
cja pokarmowa nie jest reakcjg immunologiczng, a metaboliczng organizmu na aler-
genng zywnos$¢. Nietolerancja jest definiowana jako powtarzalna, niepozadana reak-
cja zachodzgca za posrednictwem mechanizmu nieimmunologicznego po ekspozycji
na zywno$¢ lub pewien jej sktadnik. Zatem nietolerancja pokarmowa spowodowana
jest glownie wada metaboliczna, pozostajaca bez zwigzku z dziataniem uktadu od-
pornosciowego organizmu. W wiekszosci przypadkoéw organizm po prostu nie jest
w stanie strawi¢ konkretnego pokarmu. Na przyklad osobom, ktére cierpig na nie-
tolerancj¢ laktozy, brakuje enzymu o nazwie laktaza. Enzym ten niezbedny jest do
rozktadu laktozy. W wyniku powyzszego niemozliwe jest prawidtowe strawienie
laktozy zawartej w zywnosci, na przyktad w mleku. Pozostala, niestrawiona w jeli-
cie laktoza moze wywotac takie objawy, jak wzdecia, biegunki oraz bole brzuszne.
Nietolerancja laktozy jest typowym przyktadem nietolerancji pokarmowej. W pew-
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nych przypadkach zywno$¢ wywolujaca alergie moze takze wywolywac nietoleran-
cj¢. Mleko i produkty pochodzenia mlecznego moga by¢ zrodlem zaréwno alergii
(alergia na biatka mleka), jak i nietolerancji (nietolerancja laktozy) [Kimber 2001].

Jedynym pewnym zabezpieczajacym dziataniem, jakiego mogg podjac si¢ osoby
cierpiace na alergie pokarmowa, czyli reakcj¢ immunolgiczng organizmu, jest §ciste
unikanie alergenéw. Umieszczone na produktach spozywczych etykiety sa glow-
nym zrédlem informacji dla konsumenta. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskie-
go i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywcezych stanowi o tym, zeby kazdy z alergennych sktadnikow wy-
stepujacy na liscie alergenow byt deklarowany na etykiecie opakowania produktu
[Bogusz-Kali$ 2013]. Lista ta zawiera 14 produktow, jednak do najpopularniejszych
zrodet alergenow pokarmowych naleza biatka mleka krowiego, jaj, ryb, skorupia-
koéw, orzechow, orzeszkow arachidowych, soi 1 pszenicy, stanowigce tak zwang
wielka 6semke alergenéw pokarmowych odpowiedzialnych za 90% wszystkich re-
akcji tzw. IgE zaleznych [Trzcinska, Wilk 2015].

3. Zarzadzanie alergenami a systemy zarzadzania jakoScia

Systemy zarzadzania alergenami stanowig cze$¢ rodziny systemow zarzadzania bez-
pieczenstwem zywnosci, ktore obejmuja ogdlne toksykologiczne i mikrobiologicz-
ne zagadnienia z zakresu bezpieczenstwa zywnosci. Wymagania procedur zarzadza-
nia alergenami mogg by¢ niekiedy w sprzecznos$ci z interesami innych systemow
bezpieczenstwa zywnosci. Na przyktad mycie na mokro linii technologicznych byto-
by bardzo skutecznym sposobem usuwania pozostatosci po alergenach, ale mogloby
niekorzystnie podwyzszaé ryzyko pdzniejszego zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego. Zarzadzanie alergenami musi zatem zosta¢ wlaczone do ogdlnego systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci — podejscie takie mozna zaobserwowac juz
w migdzynarodowych wytycznych, takich jak ISO 22000: 2005 czy HACCP [Dzwo-
lak 2015].

3.1. Alergeny a HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), czyli System Analizy Za-
grozen 1 Krytycznych Punktéw Kontroli, jest uznanym i skutecznie stosowanym
na calym $wiecie systemem zarzadzania higieng zywnos$ci [Galczak 2013]. Obec-
nie HACCP zostat powszechnie przyjety przez wiele krajow, takich jak Stany Zjed-
noczone, Japonia, Wielka Brytania i kraje cztonkowskie Unii Europejskiej, a takze
przez organizacje miedzynarodowe, takie jak Swiatowa Organizacja Zdrowia, Orga-
nizacja Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa oraz Komisja
Codex Alimentarius (CAC) [Junchao i in. 2014]. HACCP nie jest systemem okre-
$lajacym, co nalezy robi¢. Jest to zbior zasad, ktore mogg by¢ zastosowane w ra-
mach podejscia do zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci [Mortimore i in. 2013].
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Pierwotnie byl on proponowany przez Komisj¢ Codex Alimentarius, a obecnie roz-
patrywany jest przez rozne organy regulacyjne (np. Komisja Europejska, 2004) jako
odpowiednie narzedzie do kontroli zagrozen w przedsi¢gbiorstwach sektora spozyw-
czego. Struktura systemu HACCP pozwala na zastosowanie systemu wobec niemal
wszystkich zagrozen pojawiajacych si¢ w firmach spozywczych [Dzwolak 2015].
W analizie bierze si¢ pod uwage kazdy z czynnikow mogacy zagrozi¢ zywnosci —
moga by¢ to czynniki tzw. biologiczne, chemiczne i fizyczne. W najnowszym ujeciu
w wielu przedsigbiorstwach dodaje si¢ jeszcze jeden czynnik zagrazajacy zywnosci
— ,alergen”. Takie podej$cie umozliwia bardziej szczegdtowe rozpoznanie zagrozen
mogacych pojawi¢ si¢ w procesie produkcyjnym [Orriss i in. 2000].

3.2. Zarzadzanie alergenami wedlug ISO 22000

ISO 22000 jest systemem zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla organizacji
produkujacej zywno$¢. Norma zostata opublikowana w 2005 roku i jej zadaniem
jest spelnianie wymagan krajowych oraz migdzynarodowych dotyczacych bezpie-
czenstwa i jakosci zywnosci. System ten taczy system HACCP oraz system dobrych
praktyk (zasady dobrych praktyk higienicznych — GHP, produkcyjnych — GMP)
[Kotozyn-Krajewska i in. 2010]. Norma ta obejmuje réwniez zagadnienie prawi-
dtowego gospodarowania alergenami. Wedtug niej, producent powinien deklarowac
obecnos¢ alergendw, ktore pochodzg z surowcow i dodatkow oraz rowniez te bedace
efektem zanieczyszczenia krzyzowego. Wobec ostatecznego produktu informacja
na temat alergenow powinna znalez¢ si¢ na etykiecie, a wobec produktu potprze-
tworzonego — w dokumentacji. Przedsigbiorstwo powinno zapewni¢ ochrone przed
wszelkimi niezamierzonymi zanieczyszczeniami krzyzowymi (np. podczas mycia
linii lub zmiany asortymentu produkcyjnego). Norma nawigzuje rowniez do pro-
blematyki tzw. reworku, czyli materiatu do powtornego przerobienia. Ustanawia,
ze ponowny przerob jest mozliwy tylko wtedy, gdy wyroby zawieraja doktadnie te
same alergeny, badz proces technologiczny nastgpuje w taki sposob, ze wszystkie
alergeny zostang unieszkodliwione. Zaktady spozywcze poddajace si¢ certyfikacji na
zgodno$¢ z wymaganiami tej normy muszg mie¢ wdrozone procedury nadzoru nad
alergenami pokarmowymi i powinny regularnie szkoli¢ swoich pracownikoéw z ich
zakresu i praktycznego stosowania [Dzwolak 2015].

4. Zarzadzanie alergenami w zakladach produkcyjnych

System zarzadzania alergenami w zaktadzie musi spetnia¢ zard6wno minimalne usta-
wowe wymagania szczegotowe, jak i te, ktore firma zdefiniuje dodatkowo, zwa-
Zywszy na swoje wlasne cele w obszarze bezpieczenstwa. System zarzadzania aler-
genami musi zrOwnowazy¢ szereg wymagan, z ktorych gtéwnym jest zapewnienie
wysokiego poziomu bezpieczenstwa zywnosci w odniesieniu do alergendw bez po-
gorszenia innych aspektéw bezpieczenstwa zywnosci, ale tez bez narazania na nie-
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optacalnos¢ ekonomiczng producenta. Mozna to osiagnac jedynie, opierajac si¢ na

jasnych celach i kryteriach dziatania.

Produkcja zywnos$ci zazwyczaj jest skomplikowanym ciggiem proceséw i ope-
racji, ktore dla celow zarzadzania alergenu mozna podzieli¢ na kilka etapow [Wi-
chers, Mills 2007]:

*  wybor surowcéw i ich specyfikacja — w zaleznosci od operacji surowce mozna
podzieli¢ ze wzglgdu na stopien przetworzenia: surowce pierwotne, nieprzetwo-
rzone (np. maka pszenna) az do sktadnikéw zlozonych (potfabrykaty stosowane
na wejsciu do procesu technologicznego, np. baza mleczna z kompleksem wi-
tamin w przemysle produkcji mleka dla niemowlat). Szczegotowa specyfikacja
surowcow ogranicza ryzyko nieuwzglednienia alergenow w kolejnych etapach
przetwarzania;

e operacje produkcyjne — roznig si¢ znacznie od siebie pod wzgledem ztozono-
sci, w zaleznosci od rodzaju produktow wykonywanych w zaktadzie. Jednak
w wigkszosci przypadkow najczesciej wiele roznych wyrobow jest produkowana
na tych samych liniach technologicznych. Taka praktyka wigze si¢ z ryzykiem
przypadkowego przeniesienia pozostalosci wyrobu z jednego asortymentu do in-
nego. Dodatkowe trudnosci mogg wynikac¢ z faktu, iz niektore urzadzenia moga
by¢ bardzo trudne do oczyszczenia pomiedzy poszczegdlnymi seriami produkeyj-
nymi. Skrajnie trudnym przyktadem jest zarzadzanie alergenami w przypadku
suchych linii technologicznych, gdzie nie moga zosta¢ uzyte ptyny, takie jak
woda czy roztwory myjace. Doktadna charakterystyka i znajomo$¢ wszystkich
operacji produkcyjnych i zalezno$ci pomiedzy nimi przyczynia si¢ znacznie do
prawidlowego zarzadzania alergenami;

* dostarczenie produktu do konsumenta — wickszos¢ producentow zywnosci
dostarcza swoje produkty do klientéw w punktach sprzedazy detalicznej. W za-
kresie zarzadzania alergenami producent musi skrupulatnie rozwazy¢, jakie
istotne infor-macje zostang zakomunikowane konsumentowi koncowemu, i to
w taki sposob, by zachowac petna uczciwosc¢, jednoczesnie nie ograniczajac za-
nadto potencjalnego kregu odbiorcow;

*  rozw6j nowych produktéw — bezpieczenstwo zywnosci musi by¢ silnie zin-
tegrowane z rozwojem nowych produktéw i innowacji w taki sposob, aby ich
wprowadzenie nie pogorszato w zaden sposob operacji juz istniejacych.

5. Problemy wystepujace w systemach zarzadzania alergenami

Rosngca liczba przypadkéw wycofania produktow wywotana przez inspekcje regu-
la-cyjne oraz przez skargi konsumentdéw lub wystepujace awarie systemu, zwigzane
Z nierejestrowaniem obecnos$ci alergenu na poziomie niebezpiecznym, wskazuja,
ze istnieje wiele nierozwigzanych problemow w zwigzku z systemami zarzadzania
alergenami [Huggett i in. 1998]. Raport zlecony przez FDA (Food and Drug Ad-
ministration — Agencja Zywnosci i Lekow), jako cze$é przegladu Dobrych Praktyk
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Produkcyjnych w przemysle spozywczym, podsumowuje problemy pojawiajace si¢
w systemach zarzadzania alergenami. Kwestie te dotycza catego tancucha dostaw
[Wichers, Mills 2007].

5.1. Surowce i pélfabrykaty

Nieprzewidywana obecno$¢ alergenu stanowi powazny problem i wynika najcze-
Sciej z niepeinej wiedzy na temat kompozycji sktadnikow wyrobu wykorzystywane-
go jako surowiec w fabryce. Rowniez wykorzystanie reworku niesie ze sobg ryzyko
niezamierzonego zanieczyszczenia produktu alergenem. W celu przezwyci¢zenia
tych problemow zaleca si¢ opracowanie planu bliskiej wspotpracy z dostawcami
z uwzglednieniem regularnych audytow kontrolnych w ich fabrykach. Ponadto
szkolenia dla dostawcow mogg okaza¢ si¢ dobrym sposobem na zwigkszenie $wia-
domosci i polepszenie jakosci otrzymywanych produktow. Procesy wykorzystania
reworku powinny by¢ udokumentowane i $cisle kontrolowane [ Wichers i in. 2007].

5.2. Procesy i procedury produkcyjne

Obecno$¢ niedeklarowanego alergenu w produkcie moze wynika¢ migdzy innymi
z niedostatecznego oczyszczenia linii po poprzednich seriach produkcyjnych, braku
fizycznego oddzielenia w punktach styku r6znych linii produkcyjnych oraz nastgpi¢
na skutek przenoszenia alergenu we wspdlnych miejscach przechowywania surow-
cow lub z narzedzi operacyjnych (topatki, podajniki). Raport FDA zaleca, aby aler-
geny zostaty ujete w catosciowej analizie zagrozen przy uzyciu systemow takich jak
HACCP lub innych — rownowaznych. Szczegotowe zalecenia dotyczace procedur
czyszczenia muszg gwarantowa¢ odpowiedni stopnien doktadnos$ci i uwzgledniac
aspekty zwigzane z zapewnieniem bezpieczenstwa mikrobiologicznego. W razie
potrzeby procedury mycia powinny obejmowa¢ demontaz urzadzen w celu doktad-
nego usunigcia pozostatosci. Procedury dotyczace mycia muszg by¢ walidowane
i weryfikowane. Zarzadzanie alergenami powinno uwzgl¢dnia¢ réwniez inne srodki
ochrony, takie jak: ustanawianie harmonogramow produkcji (kolejno$¢ produkcji
uwzgledniajgca obecnos¢ badz brak alergenéw), budowe barier fizycznych (w celu
zapobiegania przedostawaniu si¢ alergenéw w punktach wspolnych) oraz zorgani-
zowanie przeznaczonych do tego magazyndw i narzedzi operacyjnych (osobne dla
surowcow alergennych).

5.3. Oznakowanie lub opakowanie

W raporcie FDA stwierdzono, ze wielu firmom nie udato si¢ wykonaé przegladow
oznakowywania swoich wyrobow, w wyniku czego deklaracje sktadnikow na opa-
kowaniach sa niesciste lub niedoktadne. Zaleca si¢ wykonywanie regularnych prze-
gladoéw etykiet wraz z mechanizmem zapewniajacym, iz nieaktualne etykiety nie
beda mogly zosta¢ ponownie wykorzystane.
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5.4. Sprzet produkceyjny

W raporcie FDA zidentyfikowano rowniez problem wystepujacych w zaktadach sta-
rych urzadzen, ktére sg zwykle szczegdlnie trudne do oczyszczenia (na przyktad
dlatego, ze nie moga by¢ w pelni zdemontowane lub maja miejsca, gdzie tatwo gro-
madza si¢ zanieczyszczenia, w tym alergeny). Higienicznie zaprojektowany uktad
maszyn i urzadzen powinien wyeliminowa¢ wigkszo$¢ z powyzszych problemow.

5.5. Szkolenia pracownikow

Raport FDA wykazuje szkolenia pracownikow jako jeden z obszaréw o najnizszej
skutecznosci. Zagadnienia zawarte w szkoleniach zazwyczaj dotycza niewtasciwych
pracownikow, szkoleniu poddaje sie niewystarczajaco duzo osob i bardzo czesto
realizowane szkolenia sg na niskim poziomie. Kluczowe jest, by szkolenia byty or-
ganizowane przez osoby zaznajomione z zaktadem produkcyjnym, a nie przez ze-
wnetrznych konsultantow.

6. Zintegrowane podejscie do zarzadzania alergenami

Bezpieczenstwo konsumentow nie moze by¢ zapewnione jedynie poprzez testowa-
nie produktu koncowego, ale musi zosta¢ zbudowane na wnikliwej analizie zagro-
zen na kazdym etapie cyklu produkcyjnego.

Zaktady produkujace zywno$¢ powinny by¢ wyposazone w takie procedury
postepowania z zywnos$cig zawierajacg alergeny, ktére umozliwia zminimalizowa-
nie do akceptowalnego poziomu ryzyko zwigzane z niezamierzonym przedostawa-
niem si¢ alergen6w do produktow, ktdre ich nie zawieraja. Procedury takie powinny
obejmowac wszystkie obszary zaktadu produkcyjnego i wszystkie etapy procesu
wytworczego, w ktorych wystepuja alergeny. Zidentyfikowanie wszystkich stoso-
wanych w zaktadzie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych, ktdre sg alerge-
nami lub mogg je zawierac¢ jest absolutng podstawg. Kolejnym niezmiernie istotnym
krokiem jest odpowiednie oznakowanie alergenow, odrdzniajace je od pozostatych
sktadnikow. Takie dziatanie moze umozliwi¢ ich dalsza segregacj¢ i wzajemng izo-
lacje. Zarzadzanie alergenami w zaktadzie moze zmierza¢ na przyktad do ustana-
wiania obszarow produkcyjnych przeznaczonych tylko dla produkcji ,,alergenowe;j”,
wyznaczania sprz¢tow, narzedzi i pomocy produkcyjnych oddzielnych dla produkcji
z uzyciem i bez alergendéw (np. sprzet do mycia, wiadra, topatki do odmierzania,
wagi). Wdrozenie tego typu zasad bardzo czesto wigze si¢ z koniecznos$cia przebu-
dowy drég transportowych surowcdw, zmiany sprzetdw, zorganizowania licznych
szkolen pracownikéw, wprowadzenia procedur i mechanizmoéw utatwiajacych sto-
sowanie ustanowionych zasad (np. znakowanie sprzgtow odpowiednimi kolorami).
W prawidlowym zarzadzaniu alergenami niebagatelna role odgrywaja szkolenia pra-
cownikow, ich §wiadomos¢, wiedza na temat podstawowych zagadnien oraz przede
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wszystkim samodyscyplina. Pracownicy obstugujacy lini¢ musza doktadnie wie-
dzie¢, jakimi dziataniami mogg stworzy¢ zagrozenie zanieczyszczania — na przyktad
powinni by¢ §wiadomi, ze uzywanie niewlasciwego (nieprzeznaczonego do tego)
sprzetu do nawazania lub usuwania rozsypanych surowcéw (np. orzechdow) czy tez
niezbyt doktadne zabezpieczanie otwartych w magazynie surowcow moze istotnie
zwielokrotni¢ ryzyko narazenia konsumenta na niebezpieczenstwo [Zarczynfski
2011].

7. Zakonczenie

Ze wzgledu na to, ze alergeny majg istotny wptyw na zdrowie, a nawet zycie 0sob
cierpigcych na nadwrazliwos$¢ na niektore sktadniki zywnosci, niewatpliwie nalezg
do znaczacych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci. Zarzadzanie alergenami w pro-
dukcji zywnosci powinno sta¢ si¢ teraz, i w wielu zaktadach juz si¢ stalo, jednym
z najbardziej podstawowych obszarow systemowego zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci [Dzwolak 2015].

Z powodu nieprzewidywalnosci ostrosci i doktadnego przebiegu objawow re-
akcji alergicznej, ktore mocno zwigzane sg z indywidualnymi uwarunkowaniami
uktadu odpornosciowego danego konsumenta, alergeny musza by¢ traktowane jako
realne i istotne zagrozenie dla zdrowia i zycia ludzi. Trudno$¢ w zakresie implemen-
tacji wlasciwych dziatan z zakresu nadzoru alergenow w zaktadach spozywczych
moze 16zni¢ si¢ w zaleznosci od zaktadu. Wyposazenie niektorych przedsigbiosrtw
moze nie wymaga¢ zapewniania nadzwyczajnej infrastruktury i w zwigzku z tym
nie pociggac za sobg istotnych naktadow finansowych. W innych przypadkach moze
okaza¢ si¢, ze oprocz zmian organizcyjnych (szkolenia, magazynowanie, znakowa-
nie) nalezy pochyli¢ si¢ nad catkowitym lub czgSciowym przeprojektowaniem linii
technologicznej czy tez procesow. Zarzadzanie alergenami to przede wszystkim rze-
telne znakowanie swoich wyrobow bazujace na skrupulatnej identyfikacji alergenow
w surowcach (wspotpraca z dostawcami, glownie w sprawie alergenéw ukrytych)
i produkcie gotowym przedstawionym konsumentowi. Zarzadzanie alergenami to
réwniez stosowanie dobrych praktyk w celu zapobiegania zanieczyszczeniom krzy-
zowym, prawidtowe procesy dezynfekcji i mycia oraz wtasciwe magazynowanie.
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