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Diety eliminacyjne w alergiach pokarmowych

Streszczenie
%

W czasie zdobywania nowych terenéw w Europie i Azji po ostatnim zlodowaceniu, ludzie sWQ} %
gtownie na miesie, a w drugiej kolejnosci na zbozach. Cztowiek przez miliony lat odzywiat sie
pochodzenia zwierzecego. Wynikato to z potrzeby dostarczenia organizmowi sktadnikéw odgzy

N

oOpierali
okarmem
h i energii.

Z czasem ludzie opanowali hodowle zwierzqt, najpdézZzniej bydta i stosunkowo pézno nauczyji\sie ictwa. Krotki

czas przystosowania do nowych produktéw Zywieniowych, spowodowat pojawienie sje
u ludzi, ktdrzy nie zetkneli sie z hodowlq i nietolerancje glutenu zawartego w zbozach:
tolerancje powodujq koniecznos¢ stosowania diet eliminacyjnych w Zywieniu dzieci
da na diete bezglutenowgq jest, co najmniej nieracjonalna dla ludzi zdrowych, ale
nie cen specyficznej zZywnosci bezglutenowej z uwagi na duzq wielkos¢ produk

ie ancji na mleko
gniu i pszenicy. Nie-
ch. Rodzqca sie mo-
¢ spowodowata obnize-

any z tym spadek cen.

(
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Elimination diets in food all%

Summary

e last glaciation, people relied their diet
rs was eating mainly food of animal origin.
gy. Over time, people have mastered animal
. A short time to adapt to new food products,

caused the milk intolerance in people who have not effeduntéped the breeding and intolerance to gluten in cere-
oG )

lodowcowej zywity sie miesem, ktére
podstawg diety. Wynikato to z Zapwama na duza
ilo§¢ energii, zwigzanej z ciezka praca\i nag oraz warun-
kami zycia. Najwcze$niej tez opano odowle zwierzat.
Do tej pory, na terenach Eurazj\Péinocnej, podstawowym
zwierzeciem hodowlanym sa %. Stopniowo, w miare
ocieplania sie klimatu, opanowy o hodowle kéz, owiec
i w konicu bydta (Flandrin tanari, 1999).

sktadnikiem die 6lnie matych dzieci. Byto to moz-
liwe dzieki obe% zotadku pepsyny, enzymu hydroli-

Zujacego Vi ptydowe biatka mleka. Dzieki dziata-
niu tej end azy powstate aminokwasy i peptydy sa
CITINY

z uktad pokarmowy cztowieka. Brak tego

Mleko i nietolerancjq(je tadnikéw
Mleko zwierzat h%} ch z czasem stato sie waznym

pojaw \
cje nietoledgncji i alergii na sktadniki mleka, w szczegélno-

=

$ci biatko mleka krowiego i laktoze (Iwanczak, 2003; Ga-
wecki i Hryniewiecki, 2004).

W zwiazku z tym, Ze mleko znane jest od wiekéw, to infor-
macje o alergiach i nietolerancjach zwigzanych z jego spo-
zZyciem pojawiaty sie tak samo wczes$nie. Juz Hipokrates
wV w. p.n.e. pisat o wtasciwosciach uczulajgcych mleka
(Kretowska-Kutas, 2006). Podanie gtosi, ze o skutkach aler-
gii i nietolerancji na sktadniki mleka krowiego przekonali
sie ok. 1000 r. n.e. Wikingowie, kt6rzy po osiedleniu sie na
terenach Kanady, sprowadzili z Grenlandii krowy. Chcac
zaprzyjazni¢ sie z miejscowa ludnoscig poczestowali ich
tym, co mieli najlepszego-mlekiem krowim. Efektem spozy-
cia mleka krowiego przez Indian, byta biegunka. Indianie
uznali to za prébe otrucia i zaatakowali osady Wikingéw.
Tak skonczyt sie pierwszy podbéj Nowego Swiata przez
Stary Swiat (Flandrin i Montanari, 1999).

Pszenica i nietolerancja glutenu

Cztowiek z okresu neolitu prowadzil koczowniczy tryb
zycia, polujac i zbierajac dzikorosngce rosliny, jednak to
mieso byto podstawa zywienia. Po zdobyciu umiejetnosci
prowadzenia hodowli zwierzat przyszedt czas na rolnictwo
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i uprawy. Powstanie i rozwdj rolnictwa przyczynity sie do
pojawienia sie w diecie cztowieka produktéw zbozowych.
Najwczes$niej opanowano uprawe dzikiej pszenicy i jecz-
mienia, ziarna zawierajacego biatko gluten.

Gluten jest przydatny podczas wytwarzania wypiekow.
W wyniku sieciowania tworzy z woda strukture prze-
strzenng nadajaca ciastu odpowiednie cechy, jak spoistos¢,
lepko$¢, elastyczno$c i sprezystosé (Wieser, 2007). Podczas
fermentacji powoduje to uwiezienie w cieScie pecherzykow
dwutlenku wegla, co z kolei odpowiada za wzrost objetosci
ciasta podczas ,wyrastania”. Po wypieczeniu pieczywo ma
miekka i porowatg strukture.

Gluten moze by¢ przyczyng alergii pokarmowych, w szczegdl-
nosci celiakii. Celiakia jest chorobg zotadkowo-jelitowg o pod-
tozu autoimmunologicznym i polega na nietolerancji gliadyny,
frakcji glutenu wystepujacej w ziarnach zbéz glutenowych
(Darewicz i Dziuba, 2007).

Diety eliminacyjne

Rozwigzaniem problemu alergii pokarmowych, w tym tych
zwigzanych z nietolerancjg sktadnikdw mleka oraz glutenu,
jest dieta eliminacyjna. Polega ona na wyeliminowaniu
z pozywienia chorego nietolerowanych sktadnikéw pokar-
mowych. Od diety takiej oczekuje sie ustagpienia objawdéw
Klinicznych alergii (Iwanczak, 2004). Nalezy pamietad,
ze pokarmy w ramach diety eliminacyjnej musza dostar-
czac sktadnikow pokarmowych i witamin niezbednych do
prawidtowego funkcjonowania organizmu.

Dieta bezmleczna
Alergenem pokarmowym, z ktérym czlowiek spotyka
w pierwszej kolejnosci, bo moze to nastapié¢ juz w Qwiek
niemowlecym, jest mleko krowie (Iwanczuk, 2004).

nie toleruja laktozy.

W leczeniu alergii pokarmowej u d
nikami mleka stosuje sie diety
wierajg hydrolizaty biatkowe kazeiny [u¥ biatek serwatko-
wych, biatko soi, homogenaty sa lub preparaty sktada-
jace sie z mieszanki aminokwasé anczuk, 2004).

: kazeine (najwazniejsze biatko

wierajacych biat (?n @

mleka), laktoallfpm laktoglobulinq (Iwanczak, 2004).
Nalezy takze mie¢wa uwadze, ze produkty spozywcze, kt6-

jako przetwory mleczne, mogg takze
zawierac bia eka, stanowiace czynnik alergenny. Biat-
¢ ukryte w produktach, takich jak:

ka mleks %
Q{mjeko czesto dodaje sie do pieczywa w celu jego

* pieczyw
"od$ a"), w tym zwlaszcza butki do hamburgeroéw,
Ya

. miztety, kietbasy, serdelki, paréwki,

- stodycze: czekolada mleczna, krowki, cukierki toffi, goto-
we ciastka, lody, kremy, batoniki i budynie,

- syropy lecznicze, polewy tabletkowe i niektére ne
stodziki.
W diecie bezmlecznej moga znalez¢ sie m.in. wsgystkie

rodzaje kasz, pieczywo bezmleczne, owoc }Q/Zé{t-

ka jaj. Z ttuszczéw dozwolone sg masdp topiqneY margary-

ny bezmleczne, oleje roslinne, maj % Scie dozwo-

lonych deseréw znajduja sie m.in. % mowe Kisiele

ze skrobi i galaretki. Bezpiecznie iega¢ takze po

przyprawy, musztarde czy ketchup. oj(')w mozna po-
0

dawa¢ soki owocowe i napoj ane. Czesto jest do-

Dieta bezglutenowa ?

Dieta bezglutenowa t 6rej podstawowa i jedyna
zasada jest wykl adtospisu glutenu z nasion:
pszenicy, zyta, pszen orkiszu i jeczmienia. Musi by¢
takze wykluczon owig, ze wzgledu na wysokie ryzyko
Zanieczyszczenia_je praw zbozami glutenowymi. Dieta
bezgluteno “@"znaczona gléwnie dla oséb cierpia-
cych na celiakig¥Xgtolerancje na gluten.
Sva towarzyszy celiakii, chorobie trzewnej,
spotem zlego wchtaniania, ktéra powoduje
egunki, co w rezultacie moze doprowadzi¢ do
ienda organizmu, sytuacji szczegdlnie groznej dla
ma zieci. Zapobieganie nastepstwom celiakii juz
niemowlecym sprowadza sie do profilaktyki pole-

gaj%gej na wykluczeniu z zZywienia surowcéw zawierajacych
ten.

zwolone mleko kozie.

Wiekszo$¢ gotowych do spozycia produktéw spozywczych
dostepnych na rynku moze zawiera¢ gluten w postaci niei-
totnego dodatku lub nawet w postaci zanieczyszczen. Przy-
ktadowo, proszek do pieczenia, oprécz pirofosforanu dwuso-
dowego i kwasu adypinowego, w swoim sktadzie zawiera
sktadnik rozdzielajgcy make pszenng. Maka pszenna moze
by¢ zastosowano, jako tani zagestnik do sos6w i dodatek do
wielu przypraw. To sprawia, ze dieta bezglutenowa wymaga
pewnej wiedzy i nie jest tatwa w stosowaniu. Trzeba wykre-
$li¢ z zywienia nie tylko produkty zawierajagce w swoim
sktadzie gluten, lecz takze produkty zanieczyszczone glute-
nem. Do takich zanieczyszczen moze doj$¢ zaréwno przy-
padkowo w procesie produkcyjnym, jak roéwniez przez nie-
rozwazne dziatanie, kiedy np. w mtynie pozyskuje sie make
kukurydziang przemiennie z maka pszenna. Dieta elimina-
cyjna przy celiakii musi by¢ przestrzegana do konca zycia.
W przypadku nietolerancji na gluten, schorzenie to moze
z czasem ztagodnie¢, a nawet ustgpic catkowicie.

Dieta bezglutenowa - produkty bezpieczne z ziaren zb6z
i pseudo zboz

W diecie bezglutenowej za bezpieczne produkty zawierajace
zboza i pseudozboza uznaje sie te wytworzone z maki kuku-
rydzianej, ryzowej, sojowej, gryczanej, prosa, amarantusa,
komosy ryzowej, poniewaz te roéliny naturalnie nie zawieraja
glutenu. Bez przeszkdéd mozna spozywac takze odpowiednio
przetworzone zboza glutenowe np. bezglutenowa skrobie
pszenng. Produkty bezpieczne dla uczulonych na gluten sa
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oznakowane przekreslonym ktosem. Zgodnie z Rozporzadze-
niem KOMIS]JI (WE) NR 41/2009 z dnia 20 stycznia 2009 r.
dotyczacym sktadu i etykietowania $rodkéw spozywczych
odpowiednich dla oséb nietolerujacych glutenu produkt bez-
glutenowy moze by¢ takim nazwany, jesli zawartos$¢ glutenu
nie przekracza 20 mg/kg.

Czesto na nietolerancje glutenu naktadaja sie dodatkowo
uczulenia na mleko krowie, mieso wotowe i wiele innych
sktadnikéw, co czyni diete wielce uboga. Jest to szczegdlnie
niebezpieczne dla dzieci w okresie rozwoju. Najwieksza
populacja dzieci z zaburzeniami ogélnoustrojowymi wywo-
lywanymi produktami spozywczymi stosuje diete cukrzy-
cowa i bezglutenowa (Bujko, 2006).

0d ponad 40 lat, za sprawa prof. dr. med. M. Czerwionka -
Szaflarskiej ze Szpitala Dzieciecego w Bydgoszczy oraz prof.
n. med. dr J. Sochy z Centrum Zdrowia Dziecka w Warszawie,
rozwija sie w Polsce rynek zywno$ci bezglutenowej dla dzieci.
Z poczatku uruchomiono produkcje pieczywa i makaronu
w Warszawskiej Piekarni Dietetycznej, bedacej wtasnoscig
Fundacji ,Przekreslony Ktos”, a nastepnie w powstajgcych
prywatnych zaktadach piekarniczych, cukierniczych, mie-
snych, owocowych i wytworniach koncentratow.

Podstawowe produkty dostepne na rynku, niezawierajgce
glutenu, to:

* ryz i przetwory z ryzu (ptatki, kaszki, maka i ryz ekspan-
dowany),

+ kukurydza i przetwory z kukurydzy (ptatki, kaszki, maka,
chrupki),

- skrobia ziemniaczana (np. kisiel, mgka ziemniaczana),
- skrobia kukurydziana (np. budyn, zagestnik do ciast),

- chrupki kukurydziane, ryzowe, gryczane i ziemniaczap
o

- kasza gryczana i jej przetwory,
- kasza jaglana i jej przetwory,

- tapioka i sago,

- mleko, jaja,

* owoce i warzywa

* mieso,

- bezglutenowe wyrobu piekarnicze i cuki
- oraz wszystkie pozostate produkty o
dukt bezglutenowy”.

<

€,’jako ,Pro-

Postep diagnostyki i w zwigzku z wiecej wykry-
tych przepadkéw jednostek chorobo wymusit zwiek-
szenie produkcji specjalnej/,\zywnosci  dostosowanej
do specyfiki danej diety. Nastgpit BupzZliwy rozwéj produkcji
zywnos$ci bezglutenowej, ktora trwa do dzi$ i pozwala na
urozmaicenie wyzywienia os8b\wymagajacych tej diety oraz
licznie wystepujacych chaxdb )alergicznych, wymagajacych
diet eliminacyjnych. ergii na skladniki mleka czy

gluten, wystepuja takzelakie schorzenia jak fenyloketonuria,
choroby nerek, ktdie gajg diety bezbiatkowe;.

Rozwiqzaniem% ch probleméw dietetycznych jest
produkcjaz uniwersalnej do takiego stopnia, by

zaspokajat by kilku diet. Jest to problem nietatwy
do rozwj i uwagi na liczne i przeciwstawne ograni-
czenia p 6lnych diet.

Jed e$ciowo rozwigzanych problemdéw jest produk-

cja pi a bezglutenowego i jednocze$nie niskobiatko-

wego. Produkt taki jednoczes$nie moze zaspokoi¢ diety

chorych na fenyloketonurie oraz uczulonych na gﬂ&
Badania i produkcja Q
Zaspokojenie zapotrzebowania rynku krajowego na duk-

ty bezglutenowe dla chorych na rdzne al armowe

i nietolerancje spowodowato podjqcieﬁbi od’koniec lat

80 XX w. w Uniwersytecie Techn ic yrodniczym
w Bydgoszczy (wtedy Akademii nitzno-Rolniczej
w Bydgoszczy) w kierunku oprac odukcji uniwer-
salnych koncentratow maki dlg\ p ujacych zywnos$¢
dietetyczng, w tym dla Piekarn: glytenowej TPD w War-

szawie i Wytworni Dietetycz utdow Spozywczych.
Do badan nad mieszanka o maki:
- make kukurydziana,

- make ryzowa,

- make gryczana,

» skrobie kukurydgiana

* skrobie pszenng l%tenowq,

- skrobie zi 1 ,
* spulchniacze emulgatory (lakton kwasu glukurono-

owgglan wapnia, olej sojowy, lecytyny).

arzano pieczywo, ktére poddawano ocenie
ej. Na tej podstawie wybierano sktad miesza-

o$wiadczeniem dotyczacym alergii pokarmowych
koncentraty mak bezglutenowych. Ponizej przed-

@ sta@iono jeden ze sktadéw opracowanych mieszanek.

ela 1. Sktad mieszanki mgki bezglutenowej/niskobiatkowej

Table 1. Composition of gluten-free/low-protein flour

maka kukurydziana lub ryzowa,
lub gryczana/ skrobia pszenna;

corn, rice or buckwheat flour/ 200g
wheat starch
skrobia pszenna, kukurydziana lub
ziemniaczana/skrobia pszenna; 200g
wheat, corn or potato starch/
wheat starch
guma guar; 1,0% do 2,0% (w stosunku do
maKki; in relation to flour)
guar gum
cukier;  7,0% (w stosunku do maki; in
sugar relation to flour)
sol; 1,5% (w stosunku do maki; in
salt relation to flour)

drozdze suche; 2,0% (1% + spulchniacz dla m.
bezbiatkowej; 1% + conditioner

dry yeast :
for protein-free flour)

emulgator olej sojowy; wg uznania;

emulsifier - soy oil at the discretion

Do produkcji pieczywa z takiej mieszanki dodaje sie 1%
w stosunku do maki $rodkéw spulchniajacych oraz ok.
350 g wody.
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Mieszanka byta testowana zar6wno w warunkach przemy-
stowych, jak réwniez w warunkach domowych w urzadze-
niu do wypieku chleba. Pieczywo to moze by¢ urozmaicone
mlekiem w proszku, ktére moze by¢ dodane do mieszanki
lub mlekiem plynnym przy wyrabianiu ciasta, jesli nie ma
zadnych przeciwskazan. Dla bezpieczenstwa w piekarni
bezglutenowej dodawano mleko kozie, do produkcji pie-
czywa mlecznego.

Opracowane mieszanki maki bezglutenowych i bezbiatko-
wych uzyskaty certyfikaty i zezwolenia Gtéwnego Inspek-
tora Sanitarnego na produkcje dietetyczng i wprowadzenie
do obrotu. Opracowano szereg receptur:

ZN-88/WDAS/-8 Lakton kwasu glukozowego, zezwole-
nie GIS]J-91/89

ZN-88/WDAS/-9 Proszek do pieczenia -kwasek cytry-
nowy, zezwolenie GISJ-103/88

ZN-88/WDAS/-10 Proszek do pieczenia- lakton kwasu
glukonowego, zezwolenie GIS]-128/89

ZN-88/WDAS/-11 Maka dietetyczna mleczna, zezwole-
nie GIS D-104/88

ZN-88/WDAS/-12 Maka dietetyczna niskobiatkowa,
zezwolenie GIS D-132/89

ZN-90/WDAS/-13 Maka dietetyczna kukurydziana,
zezwolenie GIS D-257/92

ZN-90/WDAS/-14 Maka dietetyczna ryzowa, zezwole-
nie GIS D-258/92

ZN-90/WDAS/-15 Maka dietetyczna gryczana, zezwole-
nie GIS D-259/92

zwolenie GIS D-260/92

Podsumowanie

Rynek zywnosci dietetycznej, a zwtaszcza bezg owej
jest ograniczony. Wystepujace liczne implikacj ja

indywidualnego podejscia do kazdej osoby ch Suja-
cej diete eliminacyjna. Produkcja zywnoSci dietety j jest
mato urozmaicona ze wzgledu na ma Zbytu,

Sciowo problem zostal rozwigzan arty rynek
Unii Europejskiej. W przypadku diet indcyjnych uczu-
lonych na gluten, rynek produkté wczych powoli

zwieksza sie za sprawa mody nafliet glutenowa. Dzieki
temu ceny takiej zywno$¢ poweti gbnjzaja sie.
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