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7 June Ziua Mondiald a Sigurantei Alimentare, marcata

Food safety: anual pe 7 iunie, ajunge in acest an la cea de-a
science in action opta editie, castigand rezonanta la nivel mondial.
In acest an, evenimentul 1isi propune sa
promoveze constientizarea si actiunile la nivel
global privind siguranta alimentara, subliniind in
special rolul stiintei 1n prevenirea bolilor

SRR (R S transmise prin alimente.

Tema din acest an ,,Siguranta alimentelor-stiinta in actiune” atrage
atentia asupra utilizdrii cunostintelor stiintifice ca parte esentiald pentru
reducerea bolilor, reducerea costurilor si salvarea de vieti omenesti. Stiinta este
in centrul sigurantei alimentare. Ne ajutd sa intelegem ce face ca alimentele sa
fie nesigure si ne indrumd cu privire la modul de prevenire a bolilor transmise
prin alimente.

Stiinta std la baza fiecarui aspect al sigurantei alimentare, de la evaluarea
riscurilor si analiza pericolelor pana la dezvoltarea de politici bazate pe dovezi si
bune practici. Guvernele se bazeaza pe descoperiri stiintifice pentru a elabora
reglementari, intreprinderile alimentare aplica principii stiintifice pentru a mentine
standarde de productie sigure, iar consumatorii se bazeaza pe stiintd pentru a face
alegeri informate cu privire la ceea ce mananca. Fara aplicarea riguroasa a stiintei,
asigurarea sigurantei alimentare 1n toate lanturile de aprovizionare cu alimente nu ar
fi posibila.

Ziva Mondiald a Sigurantei Alimentelor este o initiativa dezvoltata de
Organizatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agriculturd (FAO) si Organizatia
Mondiald a Sanatatii (OMS), care gestioneaza un Program Comun de Standarde
Alimentare - Codex Alimentarius si, reaminteste cat de esentiala este hrana sigura
pentru sanatatea noastra. Aceasta zi reprezintd un apel la constientizare, preventie si
actiune comund — pentru a preveni bolile prin sigurantd alimentara, a incuraja
colaborarea intersectoriald si a promova solutii durabile care sd asigure un lant
alimentar sigur pentru toti. Siguranta alimentard este responsabilitatea fiecaruia
dintre noi!

Alimentele nesigure care contin bacterii, virusi, paraziti sau substante chimice
daunitoare pot provoca peste 200 de boli diferite, de la diaree la cancer. Tn intreaga
lume, se estimeaza ca 600 de milioane - aproape 1 din 10 persoane - se imbolnavesc
in fiecare an dupa ce consuma alimente contaminate, ceea ce duce la 420.000 de
decese si la pierderea a 33 de milioane de ani de viatd sdnatoasa. Povara acestor boli
cade cel mai mult asupra tarilor cu venituri mici si medii — 110 miliarde de dolari
din economia anuala.

Siguranta alimentard, nutritia si securitatea alimentard sunt strns legate.
Alimentele nesigure creeaza un cerc vicios de boli si malnutritie, afectand in special
sugarii, copiil mici, varstnicii si bolnavii. Pe langd contributia la securitatea




alimentara si nutritionald, o aprovizionare cu alimente sigure sustine economiile
nationale, comertul si turismul, stimuldnd dezvoltarea durabila. Globalizarea
comertului cu alimente, o populatie mondiala in crestere, schimbarile climatice si
sistemele alimentare in rapidd schimbare au un impact asupra sigurantei alimentelor.
OMS 1isi propune sd sporeasca capacitatea de a preveni, detecta si raspunde la
amenintarile la adresa sdnatatii publice asociate cu alimentele nesigure la nivel
global si national.

Bolile transmise prin alimente impiedicd dezvoltarea socioeconomicd prin
suprasolicitarea sistemelor de asistentd medicala si prin afectarea economiilor
nationale, turismul si comertul. Povara bolilor transmise prin alimente asupra
sanatatii publice si a economiilor a fost adesea subestimata din cauza subraportarii
st a dificultdtii de a stabili relatii cauzale Intre contaminarea alimentelor si bolile sau
decesele rezultate.

Consumul s1 productia de alimente sigure au beneficii imediate si pe termen
lung pentru oameni, planeta si economie. Alimentele sigure sunt esentiale pentru
sdnatatea si bundstarea umand, doar alimentele sigure pot fi comercializate.
Alimentele sigure permit absorbtia nutrientilor si promoveaza dezvoltarea umana pe
termen lung. Atunci cand alimentele nu sunt sigure, oamenii nu se pot dezvolta, iar
Obiectivele de Dezvoltare Durabild nu pot fi atinse.

Anual, la nivel global, isi pierd viata, din cauza bolilor diareice acute, peste
400 mii de copii sub 5 ani si circa 50 mii de copii cu varste de 5 — 9 ani, maladiile
respective fiind a treia cauza de deces in randul copiilor sub 5 ani.

in Republica Moldova, anual, se inregistreaza cca 16-20 mii cazuri de BDA,
inclusiv cu pani la 10 decese printre copiii sub vérsta de 5 ani si adulti. In structura
morbiditatii, in 75% din cazuri, predomina copiii de 0-17 ani. Anual, se Inregistreaza
peste 20 de izbucniri epidemice in grup.

Mesajele cheie

e Stiinta este fundamentalda pentru siguranta alimentara.
Organismele internationale de specialitate, precum cele din cadrul
Programului comun FAO/OMS de consiliere stiintificd privind
siguranta alimentelor, joaca un rol crucial in elaborarea standardelor si
orientdrilor internationale, care informeaza legislatiile nationale si
contribuie la comertul armonizat cu alimente sigure. Acest lucru
protejeaza consumatorii de pretutindeni.

e Daca nu este sigur, nu este hrana. Toti avem dreptul la hrana. Asta
inseamna ca ar trebui sd avem acces la alimente sigure, nutritive,
accesibile si fiabile.

e Siguranta alimentara este angajamentul tuturor. Siguranta
alimentelor depinde de aplicarea unor bune practici si de o buna
comunicare de-a lungul lantului alimentar, de la productie la consum.
Toata lumea are un rol de jucat in mentinerea sigurantei alimentelor.



e Nu exista stiinta fara date. Toate guvernele si industria alimentara
joacd un rol vital in colectarea si partajarea datelor: acestea sunt
dovezile pe care oamenii de stiinta le folosesc pentru a determina cum
sd pastreze siguranta alimentelor.

e EXxista numeroase discipline stiintifice care sustin siguranta
alimentelor. Stiintele microbiologice si toxicologice joacd un rol
crucial in siguranta alimentelor. In lumea noastra in schimbare, stiintele
climatice, stiintele sociale si alte discipline au un rol de jucat in
dezvoltarea unor politici si orientdri mai fiabile si integrate.

e Educatia este esentialid. Instruirea tinerilor, avansarea cercetarii si
educarea consumatorilor cu privire la modul de mentinere a sigurantei
alimentelor - vor contribui la o cultura solida a sigurantei alimentare.

e Toata lumea este un manager de risc. Cu totii facem alegeri zilnice
cu privire la ceea ce mancam si la modul in care manipuldm alimentele.
Aceste decizii sunt luate de persoane, familii, comunitati, companii si
guverne. Atunci cand intelegem riscurile legate de siguranta
alimentelor, luam decizii mai informate.

Boli conditionate de factorul alimentar

Semnele clinice ale acestui grup de nozologii sunt diferite, dar pot fi si
comune, inclusiv febra pana la 40°C, dureri n abdomen, greturi, voma, scaun lichid
(cu sange, mucus, apos), cu frecventa pana la 20-30 ori pe zi, slabiciuni generale,
cefalee. In unele cazuri, se dezvolta septicemia, deshidratarea si respectiv, socul
toxico — infectios. La copii, mai ales pand la 1 an, semnele clinice se dezvolta mai
repede decat la adulti si respectiv, starea sanatatii se poate agrava in timp scurt.

Perioada de incubatie este perioada de la patrunderea agentului etiologic in
organismul uman pana la dezvoltarea semnelor clinice. La diferite forme nozologice
aceasta perioada difera de la 30 minute pana la 3-7 zile, la yersinioza, febra tifoida
— pana la 3 saptamani.

Bolile conditionate de factorul alimentar sunt cauzate de bacterii, virusi,
paraziti sau substante chimice care patrund in organism prin alimente contaminate.
Contaminarea chimica poate duce la otravire acuta sau la boli pe termen lung, cum
ar fi cancerul. Multe boli de origine alimentard pot duce la dizabilititi de lunga
durata si deces. Cateva exemple de pericole alimentare sunt enumerate mai jos:
Bacterii

» Salmonella, Campylobacter si Escherichia coli enterohemoragica sunt unii
dintre cei mai frecventi agenti patogeni de origine alimentara care afecteaza
milioane de oameni anual, uneori cu rezultate severe si fatale. Simptomele pot
fi: febra, dureri de cap, greata, vome, dureri abdominale si diaree. Alimentele
implicate in focarele de salmonelozd includ oudle, pasarile de curte si alte
produse de origine animald. Cazurile alimentare cu Campylobacter sunt
cauzate in principal de laptele crud, carnea de pasare cruda sau insuficient
gatitd si apa de baut. Escherichia coli enterohemoragica este asociatd cu



laptele nepasteurizat, carnea insuficient gatita, fructele si legumele proaspete
contaminate.

» Infectiile cu Listeria pot duce la avort spontan la femeile nsarcinate sau la
moartea nou-ndscutilor. Desi aparitia bolii este relativ scazuta, consecintele
grave si uneori fatale ale Listeriei asupra sanatatii, in special in randul
sugarilor, copiilor si varstnicilor, le numara printre cele mai grave infectii
alimentare. Listeria se gaseste in produsele lactate nepasteurizate si in diverse
alimente gata de consumat si poate creste la temperaturi de refrigerare.

» Vibrio cholerae poate infecta oamenii prin apa sau alimente contaminate.
Simptomele pot include dureri abdominale, vome si diaree apoasa abundenta,
care duc rapid la deshidratare severa si, posibil, la moarte. Orezul, legumele,
carnea de mei si diferite tipuri de fructe de mare au fost implicate in focarele
de holera.

Antimicrobienele, cum ar fi antibioticele, sunt esentiale pentru tratarea infectiilor
cauzate de bacterii, inclusiv agentii patogeni de origine alimentara. Cu toate acestea,
utilizarea excesivad si abuzul lor in medicina veterinara si umana a fost legata de
aparitia si rdspandirea bacteriilor rezistente, facand tratamentul bolilor infectioase
ineficient la animale $i oameni.

Virusi

Unii virusi se pot transmite prin consumul de alimente. Norovirusul este o
cauzd frecventa a infectiilor alimentare care se caracterizeaza prin greatd, vome
explozive, diaree apoasa si dureri abdominale. Virusul hepatitei A poate fi transmis
si prin alimente, poate provoca boli hepatice de lunga durata care se raspandeste de
obicei prin fructe de mare crude sau insuficient gatite si produse crude contaminate.

Paraziti

Unii paraziti, cum ar fi trematodele transmise de pesti, se transmit doar prin
alimente. Altii, de exemplu, tenii precum Echinococcus spp, sau Taenia spp, pot
infecta oamenii prin alimente sau prin contactul direct cu animalele. Alti paraziti,
cum ar fi Ascaris, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica sau Giardia , intrd in
lantul alimentar prin apa sau sol si pot contamina produsele proaspete.

Prionii

Prionii, agenti infectiosi compusi din proteine, sunt unici prin faptul ca sunt
asociati cu forme specifice de boli neurodegenerative. Encefalopatia spongiforma
bovina (ESB, sau asa-numita boald a vacii nebune) este o boala prionica la bovine,
asociata cu varianta bolii Creutzfeldt-Jakob (vCJD) la om. Consumul de produse din
carne care contin material de risc specificat, cum ar fi tesutul cerebral, este calea cea
mai probabild de transmitere a agentului prionic la om.

Produse chimice
Cea mai mare preocupare pentru sandtate sunt toxinele care apar in mod natural
s1 poluanti a1 mediului.



e Toxinele care apar in mod natural includ micotoxine, biotoxine marine,
glicozide cianogenice si toxinele care apar in ciupercile otravitoare.
Alimentele de baza, cum ar fi porumbul sau cerealele, pot contine niveluri
ridicate de micotoxine, cum ar fi aflatoxina si ocratoxina, produse de
mucegaiul pe cereale. O expunere pe termen lung poate afecta sistemul
imunitar, dezvoltarea normala sau poate provoca cancer.

e Poluantii organici persistenti (POP) sunt compusi care se acumuleaza in
mediu si in corpul uman. Exemple cunoscute sunt dioxinele si bifenilii
policlorurati (PCB), care sunt produse secundare nedorite ale proceselor
industriale si ale incinerarii deseurilor. Se gasesc in intreaga lume in mediu si
se acumuleaza in lanturile trofice animale. Dioxinele sunt foarte toxice si pot
provoca probleme de reproducere si dezvoltare, pot afecta sistemul imunitar,
pot interfera cu hormonii si pot provoca cancer.

e Metalele grele precum plumbul, cadmiul si mercurul provoaca leziuni
neurologice si renale. Contaminarea cu metale grele in alimente are loc in
principal prin poluarea apei si a solului.

e Alte pericole chimice 1n alimente pot include nucleotidele radioactive care
pot fi descarcate Tn mediu din industrii si din operatiuni nucleare civile sau
militare, alergeni alimentari, reziduuri de medicamente si alti contaminanti
incorporati in alimente n timpul procesului.

Apel la actiune de Ziua Mondiala a Sigurantei Alimentelor:
Guvernele

» Sustinerea unor politici bazate pe stiinta pentru a asigura siguranta
alimentara si a aborda riscurile emergente.

> imbunitiitirea colectiirii si partajirii datelor pentru a sprijini revizuirea
periodica a consultantei stiintifice.

> Investitia in cercetare si educatie pentru a ghida politici bazate pe dovezi si
a oferi tinerilor cunostinte si competente stiintifice.

Industriile alimentare

» Consolidarea formarii si educarii angajatilor cu privire la cele mai recente
practici de sigurantd alimentara si la riscurile emergente.

» Sprijinirea eforturilor de colectare a datelor pentru a contribui la
imbunatatirea practicilor de sigurantd alimentard si a masurilor de gestionare
a riscurilor.

» Implementati masuri de siguranta alimentara bazate pe dovezi pentru a
identifica riscurile potentiale si a asigura manipularea, procesarea si
depozitarea in siguranta a alimentelor.

Consumatorii
» Practicati manipularea in sigurantd a alimentelor acasa si urmati cele
cinci chei ale OMS pentru alimente mai sigure : pastrati curatenia, separati



https://www.who.int/publications/i/item/WHO-SDE-PHE-FOS-01.1
https://www.who.int/publications/i/item/WHO-SDE-PHE-FOS-01.1

alimentele crude de cele gatite, gatiti cat mai bine alimentele, pastrati
alimentele la temperaturi sigure si folositi surse de apa si materii prime sigure.

» Ramanetila curent cu sfaturile privind siguranta alimentelor de la autoritatile
nationale.

Ex: L.Arndut
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