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ZYWNOSC BEZGLUTENOWA — LEGISLACJA | ASPEKTY
TECHNOLOGICZNE JEJ PRODUKCJI®

W artykule dokonano przeglgdu zagadnien prawnych dotyczqgcych zywnosci bezglutenowej oraz sktadnikow recepturowych tego
typu produktow. Podstawowymi surowcami wykorzystywanymi do produkcji Zzywnosci bezglutenowej sq skrobie oraz maki bez-
glutenowe - pszenna bezglutenowa, kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana. Jako dodatki wzbogacajgce uzywane sq ziarna (siemig
Iniane, ziarna dyni, sezamu, gryki, prosa), platki zbozowe oraz orzechy. Czestym skladnikiem jest tez amarantus wystgpujgcy w

postaci surowego ziarna, poppingu i ptatkow.

Slowa kluczowe: gluten, surowce bezglutenowe, produkty
bezglutenowe, amarantus.

WSTEP

Choroba trzewna (celiakia) jest schorzeniem, ktore cha-
rakteryzuje $cisty zwigzek pomigdzy zaburzeniami ogdlno-
ustrojowymi, a spozywanym produktem zywnosciowym [7].
Bezposrednio za rozwdj choroby odpowiedzialne sa prolami-
ny wystepujace w biatkach zboz [7,11,12].

Celiakia dotyka coraz wickszej czgéci naszej populacji.
Rozpoznawana jest nie tylko, jak sadzono do lat osiemdzie-
sigtych, u matych dzieci i niemowlat, ale takze u 0séb doro-
stych i w podesztym wieku [11,12]. Wedtug brytyjskich da-
nych celiakia dotyka 1 osobnika na 1000, ale wystepuje dosé
duze zréznicowanie w zaleznosci od kraju. Dane szacunkowe
wskazuja, ze w Polsce schorzenie to dotyczy co najmniej 30
tys. 0sob [20].

Jedynym skutecznym sposobem leczenia glutenozaleznej
choroby trzewnej jest Sciste przestrzeganie diety eliminuja-
cej wszelkie produkty zawierajace w swoim sktadzie gluten
[1,7,11,12]. Dieta bezglutenowa wyklucza wigc z jadtospisu
przetwory z pszenicy, zyta i jeczmienia — zboz, ktore czesto
wystepuja w powszechnie spozywanych produktach spozyw-
czych.

PRODUKTY BEZGLUTENOWE
— DEFINICJE

Wedhug standardow FAO/WHO produkty bezglutenowe to
te, w ktérych zawarto$¢ glutenu nie przekracza Img na 100g
suchego produktu [11,12]. W Polsce Gtéwny Inspektor Sani-
tarny dopuszcza obecno$¢ w produktach bezglutenowych 1mg
gliadyny (w 100g suchej masy produktu) oznaczonej metoda
immunologiczna ELISA [9], zalecang przez Kodeks Zywnos-
ciowy FAO/WHO [11,12].

W chwili obecnej rozpatrywana jest mozliwo$¢ dopusz-
czenia dwoch réznych poziomoéw glutenu w zywnosci:

— dla produktéw naturalnie wolnych od glutenu: (produ-
kowanych z zastosowaniem ryzu, kukurydzy, gryki, pro-
sa, sorgo, soi, soczewicy oraz pseudozboz — amarantusa
(szartat spozywczy), czy quinoa (komosa ryzowa) [4,6] ,

— dla produktow pozbawionych glutenu w wyniku odpo-
wiednich proceséw technologicznych.

e W produktach naturalnie bezglutenowych zawartos¢
glutenu nie powinna przekracza¢ 20mg/kg suchej
masy.

e W produktach zawierajacych pozbawione glutenu zbo-
7a glutenowe, maksymalnie 200mg/kg suchej masy.

Poziomy te ustalone zostaly z uwzglednieniem przecigt-
nego dziennego spozycia produktéw mogacych by¢ zrdédlem
glutenu. Przy granicy 20mg/100g produktéw zawierajacych
gluten dzienne spozycie tego sktadnika miesci si¢ w zakresie
40 - 60mg dziennie, a wiec ilo$ci dobrze tolerowanej [3].

ZNAKOWANIE ETYKIETY
PRODUKTOW BEZGLUTENOWYCH

Przepisy dotyczace znakowania produktow spozywczych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego wyraznie wyodrgb-
niajg grupe produktéw bezglutenowych [17]. Podstawowym
wyréznikiem ich etykiety jest znak ,,przekreslony klos”, ktory
oznacza, ze dany produkt nie zawiera glutenu i moze by¢ sto-
sowany w diecie bezglutenowej. Dodatkowo stosowany jest
napis ,,produkt bezglutenowy” (,,gluten free”). Jesli produkt
jest z natury bezglutenowy znakuje si¢ go jako ,,produkt moze
by¢ stosowany w diecie bezglutenowej” lub ,,z natury bez-
glutenowy” (,,gluten free by nature”), co jest gwarancjg pro-
ducenta, ze dany produkt nie zostat wtoérnie zanieczyszczo-
ny glutenem. Z kolei termin ,,produkt moze by¢ stosowany
w diecie bezglutenowe;j” oznacza iz produkt zostal wizualnie
oceniony przed pakowaniem, a jego zastosowanie w diecie
jest bezpieczne [13,19].

Znacznie wigcej trudnos$ci w opracowaniu wiasciwej die-
ty w oparciu o ofert¢ rynkowa, stwarza wybor produktow
ogolnie dostepnych, nie oznakowanych jako bezglutenowe,
szczegOlnie wielosktadnikowych, ktore moga stanowi¢ ukryte
zrédio glutenu (np. przetwory migsne, garmazeryjne, mlecz-
ne, koncentraty obiadowe, lody, napoje, i. in.). Zrodlem, na-
wet niewielkich ilo$ci glutenu (poza tradycyjnymi produktami
zbozowymi), moga by¢ hydrolizaty biatek roslinnych, skro-
bia, stod (szczegdlnie jeczmienny), czy dodawane do wielu
produktéw substancje dodatkowe, np. zagestniki, mono- i dia-
cyloglicerole, czy substancje aromatyzujace [8]. Gluten moze
takze pojawi¢ si¢ w lekach, szczegodlnie powlekanych [7].
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Tabela 1. Przyktadowe produkty zabronione i dozwolone w diecie bezglutenowej [16]

Produkty dozwolone

Produkty mogace zawieraé gluten

Produkty zabronione

Maki i skrobie otrzymywane z ryzu,
kukurydzy, ziemniakow, tapioki,
quinna, amaranthusa, manioku,
gryki, fasoli, grochu i orzechow

Nieprzetworzone
niearomatyzowane migsa, drob,
ryby, jaja, owoce i warzywa, biate
wino, ocet winny, cider, niestodowe
destylowane octy

Przetwory mleczarskie bez

substancji dodatkowych
zawierajgcych gluten

biatka roslinne

Przetworzone migsa, sosy, buliony,
wybrane przyprawy, ocet, dressingi
satatkowe, proszek do pieczenia,
przetworzona smietana, lody,
produkty bazujgce na serach

Zywnos$¢ zawierajgca modyfikowane
skrobie, hydrolizaty lub teksturowane

Aromaty, barwniki, emulgatory,
stabilizatory, substancje stodzgce,
konserwanty, niektére oleje i stod

Maka, skrobie i substancje
dodatkowe z pszenicy, jeczmienia,
zyta i owsa.

Pieczywo, ciasta i inne wyroby
ciastkarskie, ptatki zbozowe,
gotowe ciasta mrozone lub surowe,
krakersy, grzanki, butka tarta,
makarony i kluski, zupy i sosy
zageszczane wymienionymi
makami, octy stodowe

SUBSTANCJE ZASTEPUJACE GLUTEN
W PRODUKTACH BEZGLUTENOWYCH

Uzyskanie w produktach bezglutenowych, w szczego6lno$ci
w pieczywie, odpowiedniej konsystencji i tekstury jest bardzo
trudnym zadaniem, poniewaz produkty te zostaly pozbawione
glownego strukturotworczego sktadnika tradycyjnych wyro-
béw. Do najczesciej stosowanych, ze wzgledu na wlasciwosci
zageszczajace, nalezg substancje typu hydrokoloidow, gtow-
nie polisacharydy. W produktach, bazujacych na surowcach
naturalnie bezglutenowych, pelniag one funkcje wspomagaja-
ca, imitujgc strukturotwoércze cechy biatek glutenowych.

Do najczgéciej stosowanych naleza: guma guar, maczka
chleba $wigtojanskiego (carob), guma arabska, ksantan, kar-
boksymetyloceluloza, albumina jaja kurzego.

Guar — mielona endosperma drzewa guarowego, wyste-
pujacego w Indiach i Pakistanie, o charakterze galaktoman-
nanu, bialy lub biato-kremowy proszek bez smaku i zapachu,
o silnych wtasciwosciach zageszczajacych, stabilizuje ciekte
uktady niejednorodne, pozwala na otrzymanie dobrej jakosci
pieczywa bezglutenowego bazujacego na skrobiach — kukury-
dzianej, ryzowej, pszennej bezglutenowej, rowniez dodawa-
ny do napojow dietetycznych, oraz jako substancja wigzaca
w wedlinach.

Carob — sproszkowane suszone straki drzewa §wigtojan-
skiego (kraje $rodziemnomorskie), nie posiada wiasciwosci
zelujacych, podobnie jak guar moze modyfikowac¢ strukture
zelu wytworzonego przez inne substancje, stabo rozpuszczal-
ny w zimnej wodzie, ale ma bardzo duza zdolno$¢ wigzania
wody, zapobiegajac synerezie, znajduje wszechstronne zasto-
sowanie w przemysle piekarniczym, cukierniczym, mig¢snym,
rybnym, koncentratéw spozywczych.

Guma arabska — wydzielina z drzewa akacjowego (su-
dan, Senegal, Indie, Australia), bezbarwna, bez smaku i zapa-
chu, szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym, jako
substancja zaggszczajaca, zapobiegajaca krystalizacji, w pro-
cesach emulgowania.

Ksantan — hydrokoloid pochodzacy z fermentacji glukozy
przez bakterie Xsanthomonas campestros, o dobrej rozpusz-
czalno$ci, charakterystyczng cechg jest znaczny wzrost lep-
kosci roztworu po dodaniu gumy guar, zapobiega aglomeracji
i wydzielaniu thuszczu, tworzy zele o dobrych cechach senso-
rycznych.

Karboksymetyloceluloza — pochodna celulozy, wytwa-
rzana w postaci soli sodowej (CMC), o dobrej rozpuszczal-
nosci w wodzie i dobrym jej wigzaniu w produktach, czgsto
uzywana z innymi hydrokoloidami jako wypetniacz i substan-
cja wigzaca, najczes$ciej w potaczeniu z ksantanem, carobem,
guarem.

Pektyny — estry alkoholu metylowego i kwasu galaktu-
ronowego, rozpuszczalne w wodzie, ich zdolno$¢ i szybkosc
zelowania zrdznicowana jest w zaleznos$ci od stopnia estry-
fikacji (nisko- i wysokometylowane), w produktach bezglute-
nowych stosowane sg jako srodek zelujacy.

Albumina jaja kurzego — hydrokoloid biatkowy, stoso-
wany jako $rodek pianotworczy w bezglutenowych wyro-
bach cukierniczych, o charakterystycznym smaku i zapachu
[10,18,21].

PODSUMOWANIE

Stosowanie surowcow naturalnie bezglutenowych lub tych,
z ktorych gluten zostal usuniety, pociaga za sobg niekorzystne
z punktu widzenia technologicznego konsekwencje, ponie-
waz gluten jest gtownym sktadnikiem strukturotworczym.
W produktach bezglutenowych przy uzyskiwaniu odpowied-
niej struktury wypieku pomaga wprowadzanie takich dodat-
kéw funkcjonalnych jak m.in. pektyna jablkowa, maczka
chleba $wigtojanskiego, ksantan, guar, guma arabska, albumi-
na jaja kurzego i metyloceluloza.

Brak glutenu pociaga za soba jednak nie tylko niekorzystne
zmiany wlasciwosci strukturalnych produktow. Wyniki badan
wykazuja, ze warto$¢ odzywcza przetwordw zbozowych bez-
glutenowych oraz chleba, ciast i deseréw opartych na skrobi
pszennej i mace kukurydzianej jest znacznie nizsza niz ich od-
powiednikoéw produkowanych z tradycyjnych zbdz. Produkty
bezglutenowe, w porownaniu do produktéw tradycyjnych, sa
ubogie w zelazo, witaminy z grupy B [15], btonnik pokarmo-
wy [11,12] oraz magnez [13,14].

U chorych obserwuje si¢ czgsto zmniejszone stezenie
kwasu foliowego (ew. homocysteiny), witaminy B, , zelaza
i cynku [8]. Badania dotyczace stanu odzywienia dzieci be-
dacych na diecie bezglutenowej dowodza, iz ponad potowa
badanych dzieci wykazuje niedobory wapnia, zelaza, cynku,
miedzi i niacyny, a podaz takich sktadnikow jak biatko, mag-
nez, witamina E, witamina C, tiamina i ryboflawina jest zbyt
niska [22,23].
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Obecnie poszukuje si¢ wiec nowych sktadnikow zawiera-
jacych niewielkie ilo$ci glutenu lub catkowicie go pozbawio-
nych, ktére jednocze$nie mogg korzystnie wptynaé na popra-
we wartos$ci odzywczej produktu. Do naturalnych sktadnikoéw
wzbogacajacych zalicza si¢ make gryczang, sojowa a takze
proso, ziarna stonecznika, sezamu oraz orzechy [2, 13,15].
Coraz wigkszym powodzeniem cieszy si¢ tez amarantus, czy-
li szarlat spozywczy, ktory oprdocz niskiej zawartosci glutenu
charakteryzuje si¢ cennymi wlasciwosciami odzywczymi [5].
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GLUTEN-FREE FOOD - LEGISLATION
AND TECHNOLOGICAL ASPECTS OF PRO-
DUCTION

SUMMARY

This work was carried out to analyse the composition of
gluten-free products and legislation aspects concerning those
group of food. Gluten-free wheaten and flours of corn, rice,
potato are the most often used materials in production of this
type of food. Natural enriching additives such as pumpkin gra-
ins, sesame, buckwheat, millet, also cereals and nuts are also
used as well as amaranthus as raw grain, popping or flakes.

Key words: gluten, gluten-free materials, gluten-firee pro-
ducts, amaranthus.



