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Cz. 1. ZAWARTOSC GLUTENU (GLIADYNY) W WYBRANYCH
PRODUKTACH SPOZYWCZYCH
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w Warszawie
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Przy zastosowaniu metody immunoenzymatycznej ELISA przeprowadzono ba-
dania zawartosci glutenu (gliadyny) w 15 produktach bezglutenowych specjal-
nego przeznaczenia zZywieniowego oraz w 49 produktach ogélnego spozycia, na-
turalnie bezglutenowych oraz takich, ktorych skiad nie wskazywat na obecnosé
surowcow zawierajqcych gluten. W 11 produktach zaliczanych srodkow spozyw-
czych specjalnego zZywieniowego przeznaczenia nie wykryto obecnosci glute-
nu, w 4 pozostalych jego zawartos¢ wynosita od 33,59 mg/kg do 45,63 mg/kg.
W produktach ogolnego spozycia zawartos¢ glutenu byla bardzo zréznicowana,
w zaleznosci od rodzaju produktu, producenta oraz badanej partii produkcyjnej
i ksztaltowala sie od wartosci ponizej granicy wykrywalnosci metody do ilosci
znacznie przekraczajqcej graniczne wartosci okreslone w wymaganiach dla pro-
duktow przeznaczonych dla 0séb nie tolerujqcych glutenu (100 mg/kg).

Hasta kluczowe: gliadyna, gluten, ELISA, zawarto$¢ glutenu w produktach.
Key words: gliadin, gluten, ELISA, gluten content in food products.

Celiakia (choroba trzewna) jest definiowana jako trwala nietolerancja glutenu, tj.
biatka znajdujacego si¢ w popularnych zbozach takich, jak pszenica, zyto, jeczmien
i owies, wystgpujaca u oséb genetycznie predysponowanych, u ktérych spozycie
glutenu prowadzi do uszkodzenia btony $luzowej jelita cienkiego. Przyczynia si¢
do uposledzenie wchtaniania, a w efekcie do niedozywienia organizmu oraz wysta-
pienia wielu powiktan ogoélnoustrojowych (takich jak np. niedokrwistos¢, krzywica,
osteoporozaiin.) (1, 2, 3, 4).

Dane z piSmiennictwa wskazuja, ze w ostatnich latach problem celiakii narasta,
zaréwno w Polsce, jak i na swiecie. Obecnie czgsto$¢ wystepowania tej choroby
w Europie, jak i na innych kontynentach jest znacznie wyzsza niz dotychczas przy-
puszczano i moze wynosic¢ 1:200 lub nawet 1:100 0s6b (5, 6, 7). Wiadomo réwniez,
ze choroba ta dotyczy nie tylko dzieci; obecnie 60% nowo rozpoznawanych przy-
padkéw celiakii to osoby doroste, sposrdd ktorych 15-20% ma ponad 60 lat (1).

Jedyna skuteczna metoda leczenia celiakii jest Sciste przestrzeganie diety bezglu-
tenowej, tj. wyeliminowanie wszystkich produktéw zawierajacych gluten i zasta-
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pienie ich bezglutenowymi odpowiednikami, wyprodukowanymi z surowcoéw natu-

ralnie nie zawierajacych glutenu, lub tez takich, z ktérych gluten zostat usunigty na

drodze technologiczne;.

Obecnie na rynku dostgpnych jest wiele produktéw przeznaczonych dla 0sob z ce-
liakia (pieczywo, makarony, ciastka, maki, stodycze itp.). Zaliczane sg one do $rod-
kow spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego (tzw. dietetycznych).

Jednak z uwagi na to, ze w celiakii dieta bezglutenowa musi by¢ stosowana
przez cate zycie, wlasciwe jej stosowanie nie moze ograniczaé si¢ tylko do wy-
kluczenia produktow zabronionych i zastapienia ich bezglutenowymi odpowied-
nikami. W celu zapewnienia odpowiedniego spozycia sktadnikéw odzywczych,
wazne jest urozmaicenie diety; w jej skladzie nalezy wigc uwzgledniaé takze
inne produkty, pochodzace z réznych grup zywnosci. (2, 4, 8, 9). Poza produk-
tami specjalnego zywieniowego przeznaczenia, rowniez wiele produktéw spo-
srod ogdlnie dostepnej zywnosci, naturalnie bezglutenowych i nie zawierajacych
w swoim sktadzie dodatkéw pochodzacych ze zbdz glutenowych, mogloby by¢
stosowanych w zywieniu ludzi z celiakia. W tym przypadku jednak problemem
jest ewentualne zanieczyszczenie glutenem surowcow albo gotowego produktu,
np. w trakcie procesu technologicznego. Stad istotna jest mozliwo$¢ oceny pro-
duktow pod wzgledem zawarto$ci w nich glutenu i zgodnosci z obowiazujacymi
wymaganiami, dotyczacymi zywnosci przeznaczonej dla osob dla oséb z celiakia
i alergia na gluten.

W roku 2009 opublikowane zostalo Rozporzadzenie Komisji Unii Europejskie;j
(10), w ktorym podane zostaty nowe wymagania dla produktéw przeznaczonych dla
0s6b nie tolerujacych glutenu.

Zgodnie z nimi:

Jako zywno$¢ bezglutenowa okresla si¢ produkty:

— sktadajace si¢ lub wytworzone wytacznie z surowcow nie zawierajacych pszeni-
cy (i jej odmian takich, jak pszenica durum, orkisz lub kamut), zyta, jeczmienia
i owsa lub ich odmian, w ktorych calkowity poziom glutenu nie przekracza 20
mg/kg produktu;

— zawierajace jeden lub wigcej sktadnikoéw z pszenicy (i jej odmian takich, jak psze-
nica durum, orkisz lub kamut), zyta, jeczmienia i owsa lub ich odmian, ktore
zostaty specjalnie przetworzone w celu usunigcia z nich glutenu, a catkowity po-
ziom w nich glutenu nie przekracza 20 mg/kg produktu.

Jako zywno$¢ o bardzo niskiej zawartosci glutenu definiuje si¢ produkty:

— przeznaczone dla osob z nietolerancjg glutenu, zawierajace jeden lub wigcej
sktadnikow z pszenicy (i jej odmian takich, jak pszenica durum, orkisz lub ka-
mut), zyta, jeczmienia i owsa lub ich odmian, ktore zostaly specjalnie przetwo-
rzone w celu obnizenia w nich zawarto$ci glutenu, a catkowity poziom glutenu
w tych produktach nie przekracza 100 mg/kg produktu.

Poza dwiema wyzej wymienionymi, zostala dodatkowo wyrdzniona kategoria
produktéw ogolnego spozycia, ktére moga by¢ spozywane przez ludzi z celiakia,
o ile zawartos¢ w nich glutenu spetnia warunki okreslone dla zywnosci bezgluteno-
wej (20 mg/kg produktu).

Wszystkie powyzsze wymagania odnosza si¢ do produktéw w postaci, w jakiej sa
wprowadzane do obrotu i1 sprzedawane konsumentowi.
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W swietle powyzszych wymagan, niezbgdne jest prowadzenie badan analitycz-
nych zawarto$ci glutenu w zywnosci. Badania powinny dotyczy¢ nie tylko bezglute-
nowych srodkdéw spozywczych specjalnego zywieniowego przeznaczenia (z punktu
widzenia ich kontroli), ale rowniez wielu produktéw sposrdd zywnosci ogdlnie do-
stepnej, ktdére moglyby urozmaici¢ stosowang dietg bezglutenowa. Osoby z celiakia
czgsto zglaszaja problemy z prawidlowym wyborem — sposrod zywnosci ogoélnego
spozycia — tych produktow, ktére moga by¢ przez nie bezpiecznie spozywane (11).
Konieczne zatem jest rowniez zwrdcenie wigkszej uwagi na znakowanie produktéw
w zakresie prawidlowosci podawania informacji o obecnosci lub braku zawartosci
alergenéw (w tym glutenu).

Celem cz. I pracy bylo oznaczenie zawarto$¢ glutenu (gliadyny) w wybranych
produktach specjalnego zywieniowego przeznaczenia oraz zywnosci ogdlnego spo-
zycia.

MATERIAL I METODY

Material do badan zawartos$ci glutenu (gliadyny) stanowito:

— 15 produktéw bezglutenowych, zaliczanych do srodkdw spozywczych specjalne-
g0 zywieniowego przeznaczenia, pochodzacych od 6 réznych producentow tego
typu zywnosci, w tym dania i kleiki przeznaczone dla niemowlat oraz bezglute-
nowy makaron, maka i pieczywo przeznaczone dla 0sob z celiakig lub alergia na
gluten;

— 49 produktow sposrod zywnosci ogdlnego spozycia, w tym wyprodukowanych
z surowcow naturalnie nie zawierajacych glutenu (wyroby z ryzu, kukurydzy,
prosa, ziemniakdw), jak rdwniez wybrane przetwory migsne i koncentraty spo-
zyweze, ktorych sktad nie wskazywat na obecnos¢ surowcow zawierajacych glu-
ten. Probki pochodzity od réznych producentéw zywnosci. W niektorych przy-
padkach, w celu sprawdzenia ewentualnych zanieczyszczen glutenem, powtarza-
no badania na probkach pochodzacych z innych partii towaru od tego samego
producenta.

Wszystkie produkty zostaly zakupione w warszawskich sklepach w roku 2008
12009.

Z kazdego opakowania poszczegdlnych produktéw pobierano porcje o masie 10 g,
ktéra wstepnie rozdrabniano, a nastgpnie mielono w mtynku laboratoryjnym. Z tak
przygotowanego materiatu pobierano 2 probki analityczne o masie 0,25 g kazda,
ktére poddawane byly ekstrakcji, a nastgpnie przeznaczane do oznaczenia.

Zawartos¢ gliadyny badano zatwierdzona przez Komitet ds. Zywienia i Zywnosci
Specjalnego Zywieniowego Przeznaczenia Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO
metodgq immunoenzymatyczng (ELISA — enzyme-linked immunosorbent assay)
z wykorzystaniem przeciwciala monoklonalnego R5 (12, 13).

Do badan uzyto zestawu RIDASCREEN Gliadin R7001 (R-biopharm AG), za-
wierajacego przeciwcialo monoklonalne RS. Test moze by¢ stosowany do wykry-
wania prolamin pszenicy, zyta, jgczmienia w zywnosci nieprzetworzonej takiej, jak
maki (gryczana, ryz, kukurydza, owies) i przyprawy, a takze zywnosci przetworzo-
nej — kluski, gotowe do spozycia positki, wyroby piekarnicze, wedliny, napoje, lody.
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Nie daje reakcji krzyzowych z owsem, kukurydza, ryzem, gryka, szartatem, mitka
abisynska, komosa.

Zasada zastosowanego testu ELISA jest reakcja antygenu (gliadyny) z przeciw-
cialem, ktore stuzy zar6wno do wychwytywania antygenu, jak i do jego wykrycia
(przeciwciato sprzgzone z enzymem dodawane w trakcie analizy). Wymaga to obec-
nosci w czasteczce antygenu wiecej niz jednego epitopu (sekwencji aminokwasow
rozpoznawanej przez przeciwciato).

Granica wykrywalnosci metody wynosi 1,5 ppm gliadyny, co odpowiada 3 ppm
glutenu. Granica oznaczalnosci wynosi 2,5 ppm gliadyny, co odpowiada 5 ppm glu-
tenu i jest to najnizsze stezenie, ktdre moze by¢ okreslone w prébee z akceptowalna
precyzja i doktadnoscia.

Ekstrakcje gliadyny, ktéra stuzy jako marker glutenu, analiz¢ oraz obliczenie wy-
nikow przeprowadzono zgodnie z instrukcja dotaczong do zestawu. Do ekstrakcji
uzyto 2-sktadnikowy roztwor (2-merkaptoetanol, guanidyna) oraz 80% etanol (v/v).

Koncentracje gliadyny w probce odczytywano z krzywej standardowej powstatej
w wyniku pomiaru absorbancji (gestosci optycznej) 6 standardow gliadyny przy dt.
fali 450 nm. Zakres krzywej standardowej przy najmniejszym zgodnym z instrukcja
rozcienczeniu probek (500x) umozliwia oznaczenie gliadyny w zakresie od 2,5 do
40 ppm (od 5 do 80 ppm glutenu). W przypadku produktow o wyzszej zawartosci
gliadyny stosowano dwukrotnie wigksze rozcienczenie (1000x), co pozwolito na
oznaczenie w zakresie do 80 ppm gliadyny (160 ppm glutenu). Ten poziom przyjeto
za maksymalny, poniewaz w swietle wymagan Rozporzadzenia (10) (nie wigcej niz
100 mg glutenu/kg dla produktow o obnizonej zawartosci glutenu), oznaczanie ilos-
ciowe wyzszych zawarto$ci gliadyny byto niecelowe.

Do pomiaru absorbancji zastosowano czytnik mikroptytek Sunrise (TECAN, Au-
stria) wspolpracujacy z programem komputerowym Magellan (TECAN, Austria).

Zawarto$¢ glutenu w produktach obliczono mnozac przez 2 oznaczong ilos¢ glia-
dyny, z uwagi na to, ze stanowi ona ok. 50% biatka glutenu (13, 14). Uzyskane
wyniki wyrazono w mg/kg.

Zastosowana metoda zostata zwalidowana, a wiarygodno$¢ wynikow uzyskiwa-
nych w laboratorium potwierdzona w badaniach bieglosci laboratoridéw Food Ana-
lysis Performance Assessment Scheme (FAPAS).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki dotyczace zawartosci glutenu w produktach specjalnego zywieniowego
przeznaczenia, okre$lonych jako produkty bezglutenowe, przedstawiono w tab. 1.

Nie stwierdzono obecnosci glutenu we wszystkich badanych probkach produktow
dla niemowlat. W przypadku produktéw przeznaczonych dla osob z celiakia, ozna-
czonych symbolem przekreslonego klosa, jedynie w makaronie bezglutenowym
bezmlecznym, bezjajecznym zawartos¢ glutenu byta ponizej granicy wykrywalno-
$ci metody. W pieczywie zawartos¢ glutenu wynosita od 33,59 mg/kg w sucharkach
bezglutenowych do 44,16 mg/kg w chlebie bochenkowym bezglutenowym.

W przeprowadzonych wczesniej badaniach uzyskano podobne wartosci dla pie-
czywa bezglutenowego (15). Wyniki te, jak réwniez uzyskane w pracach innych au-
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torow (16), wskazuja, ze produkty zawierajace w swoim sktadzie skrobig¢ pszenna,
z ktdrej usuwano gluten na drodze technologicznej (koncentraty ciast, herbatniki,
butki), na ogo6t zawieraja wigcej glutenu w pordwnaniu z innymi produktami bez-
glutenowymi.

Tabela |. Zawarto$¢ glutenu w wybranych $rodkach spozywczych specjalnego zywieniowego przeznaczenia,
w tym w produktach dla niemowlat

Table I. Gluten content in special dietary use foods including products for infants

Zawarto$c¢ glutenu
Lp. Nazwa produktu Producent (mg/kg)*
Srednia SD
1 Obiadek — warzywa z jagniecing i kaszka jaglang XXVII <det
2 | Obiadek — marchewka z kurczakiem i $liwkowym puree XXVII <det
3 | Zupka - Krem dyniowy z zéttkiem XXX <det
4 | Przecier warzywny Il <det
5 | Puree ryzowe z brokutami Xl <det
6 | Krem jarzynowy z cielecing XXIX <det
7 | Deser - Jabtka i soczyste gruszki XXVII <det
8 Kleik ryzowy XXVII <det
9 | Kleik ryzowy XVII <det
10 Kleik kukurydziany XVII <det
11 Maka gryczana bezglutenowa VI 45,63 17,02
12 Makaron bezglutenowy bezmleczny, bezjajeczny \ <det
13 | Sucharki bezglutenowe Vil 33,59 2,38
14 | Chleb ryzowy bezglutenowy koncentrat Vil 40,09 3,33
15 | Chleb bochenkowy bezglutenowy Vil 44,16 3,45

*) < det. - stezenie ponizej granicy wykrywalnosci.

Zawartos$¢ glutenu w mace gryczanej bezglutenowej wynosita 45,63 mg/kg. Bio-
rac pod uwage, ze we wezesniejszych badaniach nie stwierdzono obecnosci glutenu
w badanych prébkach kaszy gryczanej (15), moze to wskazywac na zanieczyszcze-
nie uzytego surowca prolaminami.

Ogolnie mozna stwierdzi¢, ze pod wzgledem zawartos$ci glutenu wszystkie przeba-
dane produkty z grupy srodkow specjalnego zywieniowego przeznaczenia spetniaja
wymagania okreslone w Rozporzadzeniu Unii Europejskiej (10). W $wietle powyz-
szych przepisow istotne jest jednak rozrdznienie ,,produktow o bardzo niskiej zawar-
tosci glutenu” od ,,produktow bezglutenowych” oraz odpowiednia ich klasyfikacja.

W celu badania zawartos$ci glutenu w wybranych produktach ogdlnego spozycia
wybrano produkty z réznych grup zywnosci o ztozonym, wielosktadnikowym skta-
dzie. Przy zakupie produktéw pod uwage brano sktad surowcowy, a takze podawane
przez producentdéw informacje o braku lub mozliwej obecnos$ci glutenu.
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W tab. II przedstawiono wyniki oznaczen glutenu w wybranych produktach ogdl-
nego spozycia, wytworzonych z surowcow naturalnie bezglutenowych.

Nie stwierdzono obecnosci glutenu w badanych przetworach z ryzu, waflach wie-
loziarnistych oraz w puree i chipsach ziemniaczanych. Natomiast w prazynkach
ziemniaczanych zawarto$¢ glutenu wynosita 52,59 mg/kg. W przypadku wyrobow
kukurydzianych wafle oraz chrupki pochodzace od producenta XXXI nie zawiera-
ty glutenu, a w pozostalych produktach jego zawartos¢ wahata si¢ od 6,13 mg/kg
w platkach do 44,99 mg/kg w chrupkach od producenta II.

Dla kotletéw sojowych, pochodzacych od dwoch réznych producentéw uzyskano
zblizone warto$ci: 17,18 1 16,33 mg/kg.

Tabela Il. Zawarto$¢ glutenu w produktach ogélinego spozycia wytworzonych z surowcéw naturalnie bezglute-
nowych

Table Il. Gluten content in general use food prepared from naturally gluten-free materials

Zawarto$c¢ glutenu
Lp. Nazwa produktu Producent (mg/kg)*
Srednia SD
1 Ptatki ryzowe btyskawiczne XX <det
2 Pieczywo ryzowe lekkie Vil <det
3 | Wafle ryzowe XXI <det
4 | Wafle ryzowe z amarantusem XXII <det
5 | Kaszka kukurydziana Xl 20,05 0,23
6 Kasza kukurydziana XXI 9,38 0,23
7 | Ptatki kukurydziane XVl 6,13 0,54
8 Ptatki kukurydziane Il 10,87 1,70
9 | Chrupki kukurydziane 1l 44,99 1,65
10 | Chrupki kukurydziane XXXI <det
11 Wafle kukurydziane Vil <det
12 | Pateczki kukurydziane \" 10,70 0,23
13 Kasza jaglana X 68,89 8,67
14 | Kasza jaglana X >max
15 | Wafle wieloziarniste XXII <det
16 | Otreby owsiane XXI >max
17 Prazynki ziemniaczane solone XXVII 52,59 0,72
18 | Chipsy ziemniaczane solone XXIV <det
19 | Chipsy ziemniaczane solone XV <det
20 | Puree ziemniaczane Xl <det
21 Kotlety sojowe 1l 17,18 1,59
22 | Kotlety sojowe XXI 16,33 1,87

*) < det. — stezenie ponizej granicy wykrywalnosci; > max — stgzenie powyzej granicy oznaczalnosci przy danym
rozcienczeniu probki.
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Sposrdd wszystkich przebadanych produktéw wytworzonych z surowcoéw natu-
ralnie nie zawierajacych glutenu, najwigksza zawartos¢ tej frakcji biatka stwierdzo-
no w probkach kaszy jaglanej pochodzacych od tego samego producenta, pobra-
nych z dwoch roznych partii produktu zakupionych w réznym okresie (68,89 mg/
kg i >max), a takze w otrgbach owsianych (>max). Uzyskane wyniki potwierdzaja
obserwowane w poprzednich badaniach, jak réwniez wykazywane przez innych au-
tordw, znaczne zanieczyszczenie glutenem wyrobow z owsa (15, 17, 18). Niepoko-
jaca jest rowniez duza zawarto$¢ glutenu w kaszy jaglanej, zwlaszcza ze uzyskane
wczesniej wyniki byly znacznie nizsze (15). Wskazuje to, ze z uwagi na zanieczysz-
czenie glutenem oraz znaczne wahania w jego zawarto$ci, wymienione produkty nie
moga by¢ traktowane jako z natury bezpieczne dla chorych na celiakig.

Z wyjatkiem kaszy jaglanej i otrab owsianych, zawarto$¢ glutenu w pozostatych
badanych produktach wytworzonych z surowcdéw naturalnie bezglutenowych byta
mniejsza niz 100 mg/kg, a dla wielu z nich mniejsza niz 20 mg/kg.

W tab. III przedstawiono wyniki oznaczenia glutenu w wybranych przetworach
migsnych. Jak widaé, zawarto$¢ glutenu w tych produktach byta bardzo zréznico-
wana, w zaleznosci od producenta i badanej partii produktu. W przypadku parowek
produkty pochodzace od jednego producenta (XXII) zawieraly gluten w ilo$ciach
przekraczajacych okreslone dla celow badan wartosci maksymalne (z wyjatkiem
jednej prébki), natomiast parowki wyprodukowane w innym zaktadzie (XVI) od-
znaczaly si¢ mata zawartoscia tego bialka (ponizej granicy wykrywalnosci oraz 9,73
mg/kg). W tym asortymencie produktdw najwigcej glutenu (68,46 mg/kg) zawieraty
paréwki z indyka.

Tabela lll. Zawarto$¢ glutenu w wybranych przetworach migsnych
Table lll. Gluten content in selected meat products

Zawartos¢ glutenu
Lp. Nazwa produktu Producent (mg/kg)*

Srednia SD
1 Parowki | wieprzowo-drobiowe XXl >max
2 | Paréwki | wieprzowo-drobiowe XXl >max

3 Paréwki Il wieprzowe XXI 9,92 0,44
4 | Paréwki Il wieprzowe XXl >max

5 Paréwki 11l z indyka IX 68,46 5,71
6 | Paroéwki IV wieprzowe XVI <det

7 Parowki V wieprzowe XVI 9,73 0,15
8 | Berlinki XVI <det
9 | Gulasz angielski XV <det
10 | Pasztecik cielecy Xl <det
11 Salami ostrédzkie XVI <det
12 Konserwa turystyczna XXII <det

*) < det. — stezenie ponizej granicy wykrywalno$ci; > max — stgzenie powyzej granicy oznaczalnosci przy danym
rozcienczeniu probki.
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Nie wykryto obecnosci glutenu w berlinkach, gulaszu angielskim, paszteciku cie-
lgcym, salami i konserwie turystycznej. Biorac pod uwagg, ze zgodnie z informacja
podang na etykiecie, gulasz angielski zawieral takze dodatek btonnika pszennego,
stwierdzona wysoka zawarto$¢ glutenu w parowkach wytworzonych u jednego
z producentéw mogta by¢ zwigzana ze stopniem czystosci uzytych surowcow oraz
mozliwoscia zanieczyszczenia, np. z linii produkcyjnej, na ktorej wezesniej mogty
by¢ stosowane surowce zawierajace gluten.

U chorych z celiakia szczegdlnie duzo watpliwosci, dotyczacych mozliwosci sto-
sowania w diecie bezglutenowej, budza produkty takie jak musztarda, keczup, kon-
centraty zup, koncentraty deserdw czy przyprawy. W tab. IV przedstawiono wyniki
badan wybranych produktéw tego typu.

Tabela IV. Zawarto$¢ glutenu w wybranych przyprawach i koncentratach spozywczych
Table IV. Gluten content in spices and concentrateds food

Zawarto$c¢ glutenu
Lp. Nazwa produktu Producent (mg/kg)*
Srednia SD

1 Keczup tagodny XIX <det
2 Musztarda sarepska XIX 8,10 0,04
3 Rosot w kostce drobiowo-warzywny XXVI <det
4 Rosot z kury w kostce Xl <det
5 Zupa grochowa | 36,90 0,66
6 Sos satatkowy koperkowo-ziotowy Xl 50,68 2,04
7 Przyprawa warzywna do potraw XXV <det
8 Przyprawa warzywna do potraw XXVI <det
9 Kisiel truskawkowy z sokiem owocowym Vi <det
10 Kisiel cytrynowy XVIII <det
11 Kisiel wisniowy XXVI <det
12 Budyn waniliowy XVII 7,64 0,01
13 Budyn waniliowy XXVI <det
14 Budyn $mietankowy I\ 7,02 0,16
15 Budyn $mietankowy Il <det

*) < det. - stezenie ponizej granicy wykrywalnosci.

Nie stwierdzono obecnosci glutenu w 10 z 15 przeanalizowanych produktéw.
W musztardzie, budyniu waniliowym i budyniu $mietankowym zawarto$¢ glutenu
byta niewielka i wynosita odpowiednio 8,10 mg/kg, 7,64 mg/kg oraz 7,02 mg/kg.
W innych badanych prébkach budyniu waniliowego i $§mietankowego, pochodza-
cego od innych producentdéw, nie wykryto glutenu. Zupa grochowa zawierata 36,90
mg glutenu/kg. Sposrdéd wszystkich przebadanych produktow z tej grupy, najwigk-
sza zawartos$¢ glutenu (50,68 mg/kg) stwierdzono w sosie satatkowym.
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Przeprowadzone badania analityczne wybranych §rodkéw spozywczych ogolne-
go spozycia wskazuja z jednej strony na znaczne zrdznicowanie zawartosci glutenu
w tych produktach, z drugiej za§ na mozliwo$¢ uzyskania — w przypadku niekto-
rych asortymentow — produktéw nie zawierajacych glutenu lub zawierajacych go
w niewielkich ilosciach, nawet ponizej 20 mg/kg. Czgs¢ z tych produktow, przy
zachowaniu systemu jakosci produkcji (HACCP) oraz po przeprowadzeniu badan
na zawarto$¢ glutenu, mogtaby by¢ bezpiecznie spozywana przez osoby z celiakia
i alergia na gluten.

Zgodnie z postulatami stowarzyszen osob z celiakia, znacznym utatwieniem w do-
konywaniu wyboru i zakupéw bytoby utworzenie wykazu produktow spozywczych
ogoblnego spozycia, bezpiecznych do stosowania w diecie bezglutenowej. Utworze-
nie takiego wykazu wymaga jednak pelnej identyfikacji produktu, wraz z podaniem
nazwy producenta (a wigc i1 jego zgody na publikacj¢ takich danych), jak rowniez
utrzymania odpowiednich standardow dobrej praktyki produkcyjnej w zaktadach.
Niezbedne bylyby réwniez systematyczne badania (np. w drodze monitoringu) za-
warto$ci glutenu w produktach znajdujacych si¢ w wykazie.

W aspekcie mozliwosci realizacji takiego zadania na uwage zastuguje fakt, ze
niektore (cho¢ jeszcze nieliczne) zaklady przetwodrcze w naszym kraju, m.in. za-
ktady migsne, podje¢ty produkcje na wydzielonych liniach technologicznych pro-
duktoéw ogdlnego spozycia, ktore moga by¢ bezpiecznie spozywane przez ludzi
z celiakia.

Uzyskane w pracy wyniki wskazuja na potrzebe prowadzenia badan analitycz-
nych zawartosci glutenu, zaréwno w celu kontroli produktow z grupy srodkow spo-
zywczych specjalnego zywieniowego przeznaczenia, jak i w wybranych produktach
pochodzacych z zywnosci ogdlnodostgpnej, tak aby chorym na celiaki¢ stworzy¢
mozliwos$¢ bezpiecznego urozmaicania ich diety.

WNIOSKI

1. Wyniki uzyskane w pracy wskazuja, ze badane srodki spozywcze specjalnego
przeznaczenia zywieniowego spetniaja okreslone przepisami wymagania odnosnie
zawartosci glutenu.

2. Stwierdzono znaczne réznice w zawartosci glutenu pomiedzy produktami
tego samego asortymentu, pochodzacymi od réznych producentdéw, jak réwniez
pomigdzy poszczegdlnymi partiami produkcyjnymi, wytworzonymi w tym sa-
mym zaktadzie. Dotyczy to zwlaszcza wybranych przetwordw miesnych oraz ka-
szy jaglane;j.

3. Przeprowadzone badania wskazuja, ze cze$¢ z produktow ogdlnego spozycia,
przy zachowaniu systemu jakosci (HACCP), mogtaby by¢ bezpiecznie spozywana
przez osoby z celiakia i alergia na gluten. Zawarto$¢ glutenu w tych produktach
powinna by¢ okresowo badana.
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EVALUATION OF SELECTED FOOD PRODUCTS WITH RESPECT
TO THEIR USEFULNESS IN GLUTEN-FREE DIET
PART I. GLUTEN (GLIADIN) CONTENT IN SELECTED FOOD PRODUCTS

Summary

Gluten (gliadin) content was measured using ELISA method in 15 special dietary use and 49 general
use foods, some naturally gluten-free and some other with composition that did not imply the presence of
gluten-containing ingredients. In 11 special dietary use products gluten was not detected, in the other 4 its
content ranged between 33.59 mg/kg and 45.63 mg/kg. In foods for normal consumption, gluten content
varied with product type, producer and production batch and ranged from values below the detection limit
of the applied method to values that were markedly higher than the admissible (100mg/kg) limit for people
with gluten intolerance.
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