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Anotacija. Paskutiniu metu vis daugiau zmoniy keliauja orlaiviais. Vienu skrydzio metu orlaivyje gali buti labai skirtin-
gy poreikiy keleiviy — netoleruojan¢iy tam tikry produkty. Itin svarbu atsizvelgti j alergijy maistui turiniy keleiviy po-
reikius, nes jvykus alerginei reakcijai, skrendant orlaiviu yra sudétinga suteikti reikiama pagalbag ir kyla didelis pavojus
keleivio sveikatai ar net gyvybei. Keleiviy maitinimui orlaiviuose bitina taikyti alergeny valdymo programa. Maitinima
orlaiviy keleiviams teikian¢ios jmonés turéty juos informuoti ir pagal poreikj suteikti galimybe rinktis patiekalus be aler-
geny, i$ specialiai sudaryto meniu, kurio patiekaluose vienos zaliavos yra keic¢iamos kitomis.

Kadangi keleiviy maitinimui orlaiviuose daznai naudojama ,,poliariné* duona, glitimo liku¢iy tyrimai atlikti Sios duonos
kepimui naudojant skirtingus miltus (ruginius, kvietinius, zirniy, misinj be glitimo). Glitimo liku¢iy kitimas vertintas i$
skirtingy rasiy milty pagamintose teslose bei gaminiuose. Glitimo liku¢iai nustatyti tik kvietingje ir ruginéje teslose bei
i§ jy pagamintoje duonoje. Zirniy milty bei tesloje paruostoje i§ milty misinio ir i§ §iy milty pagamintoje duonoje, gliti-
mo liku¢iy aptikta nebuvo.

Ivertinus galima alergeny liku¢iy pernesima oru, atlikti keleiviy maitinimui orlaiviuose taikomos ,,poliarinés“ duonos
kontroliniai kepimai kvietinius bei ruginius miltus pakei¢iant glitimo neturin¢iais miltais. Eksperimentiniais tyrimais nu-
statyta, kad norint i§vengti alergeno glitimo, taciau i§laikyti $iai duonai buidingas savybes labiausiai tinka naudoti milty
misinj be glitimo, kadangi ji naudojant iSkepty gaminiy savybés geriausiai atitinka jprastas.

Ivertinus eksperimentiniy tyrimy rezultatus, keleiviy maitinimui orlaiviuose parengta alergeny valdymo programa ap-
imanti: sutarties tarp orlaiviy keleivius aptarnaujancios vie$ojo maitinimo jmonés bei oro linijy kompanijos pasirasy-
ma; orlaivio keleivio, orlaivio keleivius aptarnaujancios maitinimo jmonés bei avia kompanijos atsakomybiy nustatyma;
alergiskiems keleiviams skirty patiekaly partijy identifikavima; maisto veziméliy / konteineriy bei keleiviy viety orlai-
vyje atskyrima.

Raktiniai Zodziai: alergenai, alergija, keleiviy maitinimas orlaiviuose

Ivadas

Alergija yra nejprasta reakcija j aplinkoje esancias
mums jprastas medziagas: maisto produktus, namy
dulkes, mikroskopinius grybus, augaly ziedadulkes,
naminiy gyvinéliy kailj, buitines chemines me-
dziagas, vaistus. Alergija sukelia jvairios medzia-
gos, kurios yra vadinamos alergenais. Alergenas —
tai antigenas, sukeliantis alerging reakcijg. Daugelis
alergeny yra baltymai, daznai su Soninémis anglia-
vandeniy grandinémis. Teoriskai, bet kuris maisto
produktas gali sukelti alergija. Svarbiausieji maisto
alergenai yra §ie: pienas, kiauSiniai, grudiniai, tu-
rintys glitimo, rieSutai, soja, Zuvis, mésa, véziagy-
viai, uogos, vaisiai, darzoveés, prieskoniai.

Alergenai yra perneSami nuo indy, pavirsiy, taip
pat oru. Alergiskam zmogui yra sudétinga pasirink-
ti patiekalus. Atsizvelgdami | $ig problema, vieSojo
maitinimo paslaugas teikiancios jstaigos turéty nu-
rodydami patiekaluose esancius alergenus ar gali-
mus jy pédsakus bei taikyti jvairias alergeny valdy-
mo programas.

Patiekaly, kuriy sudétyje yra alergeny, zenklini-
mas ir klienty informavimas yra itin svarbus viesa-
jam maitinimui orlaiviuose, kadangi yra daug sudé-
tingiau suteikti skubig ir tinkamg pagalbg alerginés

reakcijos iStiktam keleiviui. Geriausia prevenciné
priemoné¢ yra specialiy patiekaly parinkimas, jy Zen-
klinimas ir apsaugojimas nuo kituose patiekaluose
esanciy alergeny tarSos.

Tikslas — sudaryti alergeny valdymo programa
keleiviy maitinimui orlaiviuose.

UZdaviniai:

1. Ivertinti alergeny neigiama poveikj orlaiviy
keleiviams.

2. Atlikti alergeny liku¢iy miltuose bei miltiniuo-
se gaminiuose nustatymo tyrimus.

3. Pateikti rekomendacijas keleiviy maitinimui
orlaiviuose.

Informaciniy Saltiniy apZvalga

Alergija — tai organizmo gebéjimas specifiskai ir
neadekvaciai, t.y. per stipriai (jautriai), reaguoti pa-
kartotinai j organizma patenkancius aplinkos antige-
nus, sukeliant audiniy pazeidima. Ji formuluoja aler-
gijos savoka, kaip organizmo imuning¢ reakcija, kai
pakenkiami savi audiniai (Dubakiené 2011).

Pasak A. Vaivarienés (2010), alergija maistui — tai
organizmo reakcija | maistg ar kitg alergena, pagrjsta
neadekvacia organizmo imuninés sistemos reakcija j
svetimus organizmui baltymus.

P. J. D’Adamo ir kt. (2008) teigimu, alergijos yra
imunings sistemos reakcija j tam tikrus maisto pro-
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duktus, jy sudedamasias dalis, jkvepiamas daleles,
chemines medziagas. Dazniausiai tai yra imuninés
sistemos reakcija, i veiksnius, kurie nekenkia kitiems
individams. Alerginé reakcija dazniausiai pasireiskia
nuovargiu, galvos skausmu, ¢iauduliu, iSskyromis i$
nosies. Sudétingesnés ir stipresnés alerginés reakci-
jos vadinamos antiflaksiniu $oku, jam yra budingas
audiniy patinimas, negeb¢jimas kvépuoti.

Mokslininkai teigia, kad ore esantys alergenai,
pateke | burna ar nosiarykle, nuryjami gali jjautrinti
organizmg bei sukelti alerginj uzdegima virSkinama-
jame trakte (www.europrevall.org; www.foodaller-
gens.info). Gaminant patiekalus dazniausiai naudo-
jami Sie alergenai (Boye ir kt. 2010):

e glitimo turintys javai (t. y. kvieciai, rugiai,

mieziai, avizos,kvie€iai spelta) ir jy produktai;

* kiauSiniai ir jy produktai;

* sojy pupelés ir jy produktai;

* pienas ir jo produktai (jskaitant laktozg);

* rieSutai ir jy produktai,

* sezamy s¢klos ir jy produktai.

Mokslininkai nustaté, kad tarp griidiniy maisto
produkty dazniausiai paplites jautrumas kvieCiams.
Kviec¢iy milty baltymy sudétyje yra apie 20 antige-
ny. Juose esantis glitimas dél specifinio fermento
trikumo organizme sukelia sunky enteritg — celiaki-
ja (www.europrevall.org; www.foodallergens.info).
Kvieciai yra vienintelis augalas, kurio glitimas suda-
ro struktiirinj teSlos karkasg. Glitimas yra elastingas
hidratuoty baltymy gelis, ji sudaro gliadinai ir gliute-
ninai — atsarginiai baltymai, kaupiami kvieciy endos-
perme (Nollet ir kt. 2012).

Alergija karvés pienui — tai imunoglobulino E
(IgE) reakcija j karvés pieno baltymus, kuri gali is-
Saukti odos (atopinis dermatitas, dilgéling, angioede-
ma), respiratoring (rinitas, astma), virskinimo trakto
(viduriy diegliai, diaréja, vémimas, gastroezofaginio
refliuksas) reakcija, ir kai kuriais atvejais, anafilaksi-
nj Sokg (James ir kt. 2012).

Alergijos maistui atvejai pastaruoju metu vis daz-
néja. DaZniausiai pasireiSkia alergija kvieCiams ir
kvie¢iy gaminiams, alergija pienui, rieSutams bei ki-
tiems maisto produktams. Maisto alergenai yra itin
pavojingi orlaiviy keleiviams, kadangi skrydzio me-
tu yra ypatingai sunku suteikt pagalbg alerginés reak-
cijos istiktam keleiviui. Siekiant apsaugoti orlaiviy
keleivius, oro linijy kompanijos ir jas aptarnaujan-
¢ios viesojo maitinimo jmonés turi taikyti alergeny
valdymo programa.
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Tyrimo metodas

Kvietiniuose miltuose esantys baltymai jautriems
vartotojams gali sukelti alergijas. Kadangi keleiviy
maitinimui orlaiviuose daznai naudojama ,,poliari-
né* duona. Tyrimo metu vertintas glitimo likuciy ty-
rimas $ios duonos kepimui naudojant skirtingus mil-
tus.

Bandomiesiems kepimams atlikti pasirinkta vie-
noda teslos ruosimo technologija (1 lentel¢) — gami-
nant ,,poliarinig” duong, naudojat skirtingo glitimo
miltus (ruginius, kvietinius, Zirniy, misinj be gliti-
mo).

Glitimo likuc¢iy kitimas vertintas i$ skirtingy ru-
$iy milty (ruginiy, kvietiniy, zirniy, misinio be gliti-
mo) pagamintose teslose bei gaminiuose.

Ivertinus eksperimentiniy tyrimy rezultatus, pa-
rengta alergeny valdymo programa keleiviy maitini-
mui orlaiviuose.

Glitimo likuciy tyrimai skirtingose teslose (ru-
gingje, kvietingje, zirniy ir paruostoje i§ milty misi-
nio be glitimo) atlikti taikant RIDA®QUICK Glia-
din testa:

* pasiruoSiami skirtingy rasiy milty teslos me-

ginéliai.

e pasveriama 1 g méginio ir jpilama 10 ml eta-

nolio tirpalo.

* apie 30 s gerai supurtoma.

* centrifuguojama 10 min., kambario tempera-

tiiroje.

* | atskirus mégintuvélius jpilama po 500 pl

distiliuotu vandeniu

o atskiesto RIDA®QUICK Gliadin teste pa-

teikto buferio.

* | meégintuvélius pipete jlaSinami 3 lasai cen-

trifuguoto méginio.

* juostelés jmerkiama j tyrimui paruo$tus meé-

gintuvélius su buferiu

+ vertikaliai taip, kad juostelése esancios rody-

kles biity nukreiptos i mégintuvelio apacia.

e praéjus 5 minutéms, juostel¢ iStraukiamos

i§ mégintuvéliy ir atliekamas gauty rezultaty
vertinimas.

Stebimas spalvos pasikeitimas (i§ baltos j raudo-
ng) juosteliy reakcijos zonose. Balta spalva — ,.nei-
giamas rezultatas® — glitimo likuc¢iy nerasta. Raudo-
na spalva — ,teigiamas rezultatas” — glitimo likuciy
rasta. Mélyna spalva — juostelés jautrumui patikrinti.



1 lentelé. ,, Poliarinés " duonos receptiira

Zaliavos pavadinimas Kiekis (g)
Miltai 45
Medus, nattiralus 2
Mielés (sausos) 0,7
Jogurtas, natiiralus 6
Druska 0,2
Kmynai 0,1

Miltai sumaiSomi su druska ir kmynais.
Ipilamal50 ml 30 °C vandens.

tas, dar kartg gerai iSmaiSoma.
perattiroje.

3-5 mm storio paplotéliai.

°C, po 2 min. i§ kiekvienos pusés.

Sudedamas medus ir mielés, sumaiSoma, sudedamas jogur-
Tesla kildinama 1 valanda, kildinimo spintoje, 30 °C tem-
I8kilusi tesla padalijama j 10 daliy, suformuojami apvaliis

Paplotéliai kepami jkaitintoje sausoje keptuvéje 150160

Glitimo liku¢iy kitimo tyrimo rezultatai

Glitimo likuciy kitimas vertintas i$ skirtingy rasiy
milty paruostose teslose (1 pav.) bei i$ jy pagamin-

toje duonoje (2 pav.)

Glitimo likuciai nustatyti tik kvietinéje ir rugi-
néje teslose (3 ir 4 pav.). bei i$ jy pagamintoje duo-
noje Zirniy milty bei tesloje paruostoje i§ milty mi-
Sinio ir i$ $iy milty pagamintoje duonoje, glitimo li-
kuciy aptikta nebuvo (5 ir 6 pav.).

1 pav. Is skirtingy rasiy milty paruosta tesla:

1 — Tesla is ruginiy milty.
2 — Tesla is kvietiniy milty.
3 — Tesla is zirniy milty.
4 — Tesla is milty misinio be glitimo.

2 pav. I$ skirtingy riisSiy milty paruosta duona:

1 —is ruginiy milty pagaminta ,, poliariné duona*.
2— i§ kvietiniy milty pagaminta ,, poliariné duona*.
3 —is zirniy milty pagaminta ,,poliariné duona *.
4 — ,, poliariné duona* pagaminta is milty
misinio be glitimo.

3 pav. Alergeno glitimo tyrimas kvietinéje tesloje

4 pav. Alergeno glitimo tyrimas ruginéje tesloje

5 pav. Alergeno glitimo tyrimas Zirniy milty tesloje

6 pav. Alergeno glitimo tyrimas tesloje paruostoje is
milty misinio be glitimo
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2 lentelé. ,, Poliarinés ** duonos gamyba

TeSlos ir gaminio
konsistencija

Milty rusis

Ruginiai miltai

Kvietiniai miltai

Zirniy miltai

Milty miSinys be
glitimo

Teslos konsistencija

TeSla minkSta, len-
gvai formuojama

Tesla minksta, leng-
vai formuojama

Tesla minksta, taciau
neelastinga

Tesla minksta, leng-
vai formuojama

Teslos konsistencija
po kildinimo

Tesla pakilo, tapo po-
réta

Tesla pakilo, tapo po-
réta

Tesla nepakilo

Tesla Siek tiek pakilo

Iskepto gaminio i$-
vaizda

Gaminys gerai islai-
ké forma, Siek tiek

Gaminys gerai islai-
ké forma, pakilo

Gaminys gerai islai-
ké forma, tadiau ne-

Gaminys pakilo, ta-
Ciau Siek tiek susi-

nio

pakilo pakilo trauké
ISkepto gaminio kon- | Gaminys minkStas, | Gaminys minkStas, | Gaminys trapus Gaminys minkstas,
sistencija porétas porétas porétas
Iskepto gaminio kva- | Gaminys malonaus, | Gaminys Svelnaus, | Gaminys zirniams bii- | Gaminys  §velnaus,
pas ir skonis ruginei duonai bi- | malonaus kvapo ir | dingo kvapo, Siek tiek | kvietiniams ~ gami-
dingo kvapo ir sko- | skonio kartoko skonio niams biuidingo kva-

po, siek tiek saldaus
skonio

Ivertinus glitimo likuc¢iy tyrimo rezultatus, atlik-
ti keleiviy maitinimui orlaiviuose taikomos ,,poliari-
nés* duonos kontroliniai kepimai kvietinius bei ru-
ginius miltus pakeiciant glitimo neturiniais miltais.
Kontroliniy kepimy rezultatai pateikti 2 lenteléje.

Ivertinus galimg alergeny likuciy pernesima oru,
keleiviy maitinimui orlaiviuose parengta alergeny
valdymo programa taikant sekancias priemones:

— Sutarties tarp orlaiviy keleivius aptarnau-
jancios vieSojo maitinimo imonés bei oro liniju
kompanijos pasiraSymas.

Sutartyje biitina nustatyti aiskias abiejy Saliy
darbuotojy atsakomybes ir jgaliojimus uz alergisky
tam tikriems maisto produktams keleiviy aptarnavi-
ma bei prieziiirg.

Orlaivio keleivio atsakomybés

Orlaivio keleiviy klausimyno uZpildymas ais-
kiai atsakant j pateiktus klausimus bei savo para-
Su deklaruojant, jog yra arba néra alergiskas maisto
produktams.

Avia kompanijos atsakomybés

Kelionés biliety pardavimo metu aiskus infor-
mavimas apie jmon¢je taikoma alergeny valdymo
programga, pateikiant pasiraSytinai uzpildyti orlai-
vio keleiviy klausimyng.

Orlaivio keleiviy uzpildyty klausimyny pateiki-
mas vie$ojo maitinimo jmonei.

Orlaivio keleiviy aptarnavimas skrydzio metu
pateikiant tik tam keleiviui paruosta, pazenklintg
maistg.

Orlaivio keleivius aptarnaujancios maitinimo
jmonés atsakomybés

Alergeny valdymo programos taikymas gami-
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nant bei tiekiant maistg orlaivio keleiviams.

Sutartyje numatyti, kad kelionés biliety parda-
vimo metu oro linijy kompanija privalo keleiviams
pateikti uzpildyti orlaivio keleivio anketa (6 pav.).

— AiSkus identifikavimas.

Siekiant iSvengti atsitiktinio ar tyCinio uZzterSi-
mo, visos alergiskiems keleiviams skirty patiekaly
partijos turi biti aiSkiai identifikuojamos ant maisto
gabenimui skirty vezimeliy / konteineriy uzklijuo-
jant etikete su informacija:

» | orlaivj pakraunancio darbuotojo vardas pa-

vard¢, parasas;

* orlaivio skrydzio (reiso) numeris, data;

» tiekiamy patiekaly pavadinimai, pagamini-

mo datos.

* patickalo sudétyje esan¢io maisto alergeno

pavadinimas.

— Maisto veziméliy / konteineriy bei keleiviy
viety orlaivyje atskyrimas

Maisto veziméliai / konteineriai skirti pakrauti j
orlaivj maistg saugomi sandéliavimo atskiroje raki-
namoje patalpoje. Orlaivius aptarnaujan¢iai maiti-
nimo jmonei gavus informacijg apie tai, kiek ir ko-
kiems maisto produktams skrydzio metu bus aler-
gisky keleiviy, vykdomas inventoriaus (veziméliy
/ konteineriy) pasiruoSimas bei alergisky keleiviy
viety léktuve nustatymas. Maistui alergiskiems
zmonéms pateikiami individuallis maisto vezimeé-
liai / konteineriai. Maistui alergiSkiems zmonéms
pries skrydj numatomos atskiros vietos (8 pav.) Tik
tuo atveju, jeigu skrydzio metu keli keleiviai aler-
giski tam paciam maisto produktui, jie gali buti pa-
sodinami vienoje léktuvo sekcijoje.



- kita (jrasyti).

Orlaivio keleivio anketa

Orlaivio skrydzio (reiso) numeris, data:
Jasy saugumui uztikrintitaikome alergeny valdymo pro-
gramg. PraSome atsakyti | zemiau pateiktus klausimus:
Y Ar esate alergiskas maisto produktams?
Y Jei esate, pazymékite kokiems produktams:
- kvieciams ir jy produktams;
- pienui ir jo produktams;
- kiauSiniams ir jy produktams;
- rieSutams ir jy produktams;

- juros gérybeéms ir jy produktams;

Orlaivio keleivio vardas, pavard¢, paraSas:

7 pav. Orlaivio keleivio anketa

4 .-I-|!- === J i Ir--- :‘-.__ Tz
- el ] mim | i b
i LI 1| -
s | ] 11 T T
H=g. | == O T m 1 £
8 pav. Alergisky keleiviy sédimy viety orlaivyje planas
e — alergisko orlaivio keleivio sédéjimo vieta.
UZdaviniai: tvirtinimas.
o [vertinti alergeny neigiamg poveikj orlaiviy 5. Maisto veziméliy / konteineriy bei keleiviy viety
keleiviams. orlaivyje atskyrimas.
» Atlikti alergeny liku¢iy miltuose bei milti- 6. Naujy receptiiry sukiirimas, keiciant zaliavas.
niuose gaminiuose nustatymo tyrimus. Gaminant orlaiviy keleiviy maitinimui ,,poli-
» Pateikti rekomendacijas keleiviy maitinimui aring duona, norint iSvengti alergeno glitimo,
orlaiviuose. taCiau iSlaikyti Siai duonai biidingas savybes,
labiausiai tinka naudoti milty misinj be glitimo.
ISvados
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ALLERGEN MANAGEMENT PROGRAM FOR AIRCRAFT PASSENGER CATERING
Summary

An allergy is an abnormal reaction to common materials in our environment: food, dust, microscopic fungus, plant pol-
len, pet fur, household chemicals, drugs, etc. Allergy is caused by various substances that are known as allergens. Aller-
gen is the antigen which causes allergic reaction. Most allergens are proteins, frequently with carbohydrate side chains.
Food allergy is organisms’ reaction to food or other allergen based on inadequate immune system reaction to foreign pro-
teins. Immune system reacts to a protein, which causes no reaction in other organisms. This reaction triggers histamine
emission which causes various allergic symptoms. The symptoms may emerge instantly, or several hours after consu-
ming a certain product.

Theoretically, any foodstuff might cause an allergy. The most important food allergens are as follows: milk, eggs, cere-
als, containing gluten, nuts, soy, fish, meat, crustaceans, berries, fruits, vegetables, spices, etc. Allergens are transferred
trough dishes, surfaces and also trough air.

Food intolerance is organisms’ inability to “break”, to digest certain nutrients. Transitional digestion products may cause
several unpleasant symptoms: headaches, migraine, stomach ache, diarrhea, nausea, general irritation of digestive system
and increase nervousness and irritability. Food intolerance is not as dangerous as an allergy, but the symptoms might be
equally unpleasant and difficult to overcome, which causes worsening of life quality.

Scientists state, that airborne allergens might irritate the organism and cause allergic inflammation in digestive system
when ingested.

Life of someone who has allergies differs greatly from one who does not, allergies influence the quality of life, and also
directly as well as indirectly affects his or hers environment, family and friends, even hobbies maybe. Allergies make
it difficult to eat anywhere else but home, allergies make it necessary to check the composition of a meal. To solve this
problem and to make their customers feel safe and comfortable, more and more restaurants and other caterers adjust their
menus indicating the possible presence of allergens or their traces.

Making the meal composition known to the client is very important in aircraft catering, because it it’s much more diffi-
cult to provide prompt and appropriate assistance for a allergic reaction stricken passenger. The best preventive measure
is a special selection of dishes, labeling and protection from the allergens present in the other dishes.

Any aircraft catering company is recommended to inform the passengers and if needed provide a choice of meals from
allergen-free menu of specially composed dishes. For example in the production of pastries, common wheat flour subs-
tituted with pea, buckwheat or other gluten-free flour. A great example of this is polar bread, which is served with soups
and salads, also sandwiches can be made using it , which is one of the most popular dishes. Meals are produced, packaged
and transported under very strict safety requirements. Packaging, trollies and semitrollies dedicated for food transportati-
on, is marked with a special marking, customers are seated in different areas, and informed once again during the flight.
Protein in wheat flour might cause allergies in sensitive users. Study analyzed gluten remains in a variety of “polar” bre-
ad produced using various types of flour. Gluten remain study in various types of dough (rye, wheat, pea, and produced
from gluten-free flour) were carried out using RIDA®QUICK Gliadin test.

Test bakings were carried out using the same dough preparation technology to bake “polar bread” while using different
types of flour (rye, wheat, pea and gluten-free mix). Gluten remains were found only in wheat and rye doughs, while
dough made out of pea flour and gluten-free mix didn’t show any traces of gluten.

After evaluating gluten remain study results control “polar” bread bakings in which rye and wheat flour was replaced
with gluten-free flour mix were carried out.

The experimental research proved, that gluten-free flour mix should be used for bread to retain its original qualities and
be gluten free, because it matches the original qualities of the usual flour.

After evaluating the study results the program for allergen control was prepared. The program includes: signing of a con-
tract between catering company and airline company; establishment of responsibilities for passengers, aircraft catering
company, and airlines; identification of food batches for passengers with allergies and separation of food carts/containers
and passenger seats in the aircraft.



