ALERGENII ALIMENTARI

e Ce sunt alergiile alimentare si ce rau ne pot face acestea?

Alergiile alimentare sunt reactii ale sistemului imunitar, de tip imediat, care afecteaza mai
multe organe. Alergia poate fi usoara, dar si foarte severa (astm bronsic) sau chiar poate
provoca soc anafilactic care pune viata in pericol a celui cu astfel de alergie. Pe termen lung,
boala ar putea avea ca rezultat alimentatie si calitate proasta a vietii, frica, restrictii sociale,
izolare.

- Trebuie sa facem distinctie intre alergiile alimentare si intoleranta alimentara. Desi
unele simptome pot fi similare, alergiile alimentare sunt diferite de intolerante
alimentare.

in ce privesc alergiile alimentare, simptomele se dezvoltd aproape intotdeauna la citeva
secunde sau minute dupa ingerarea alimentelor iar cele mai frecvente simptome sunt in aceste
cazuri furnicaturile, urticaria, edem al fetei, dificultati la inghitire. De asemenea, se poate
evidentia o respiratie zgomotoasa, senzatie de ameteala, greata si/sau varsaturi, dureri
abdominale, diaree, etc. Daca cineva cu alergie la arahide ingereaza accidental urme de
arahide, aceasta poate avea consecinte grave sau chiar fatale.

Intoleranta alimentara poate declansa semne si simptome asemanatoare unei alergii
alimentare, insa in cazul in care o persoana sufera de intoleranta alimentara, aceasta poate
ingera mici cantitati din alimentul pe care nu-l tolereaza, fara aparitia unor simptome
specifice. Intoleranta alimentara este mai degraba o reactie a sistemului digestiv, decat un
raspuns al sistemului imunitar.

De obicei, simptomele apar la cateva ore dupa consumul produsului la care exista intoleranta
si pot dura cateva ore sau zile. Tn cazul intolerantei alimentare simptomele sunt greata,
indigestie, constipatie, crampe abdominale, varsaturi, senzatia de arsuri la stomac, diaree,
oboseala, migrena/cefalee, eruptii cutanate, iritabilitate sau nervozitate, uneori chiar
depresie. Nu este de obicei grav, nu pune viata in pericol dar oricum, este suparatoare (nu te
face sa te simti bine).

e Cum pot evita persoanele cu diverse alergii sau intolerante la alimente riscul de
aparitie a simptomelor?

Pentru persoanele alergice, singura modalitate de a evita simptomele alergice este aceea de
a evita consumul de alimente care contin un produs ce le provoaca o reactie alergica. In
prezent nu este disponibil vreun tratament clinic / remediu, protectia acestor persoane
presupunand pur si simplu abtinere de la consumul produselor vizate.


https://www.synevo.ro/alergii-alimentare-versus-intolerante-alimentare/

De aceea este deosebit de important ca cei care sufera de alergii sau intolerante alimentare
sau cei care realizeaza cumparaturi pentru acestia sa poata alege in cunostinta de cauza
produse sigure pentru ei. Acestia trebuie sa poata identifica in mod clar ingredientele la care
stiu ca sunt sensibili. Lipsa informatiilor corecte privind alergenii continuti in produsele
alimentare poate avea consecinte grave, fiind de aceea important sa stim despre prezenta lor
in alimente.

Declararea alergenilor este foarte importanta atat in cazul produselor preambalate
(declararea acestora pe eticheta produselor alimentare introduse pe piata), dar si a celor
nepreambalate (cele mai multe cazuri au fost inregistrate ca urmare a consumului acestor
tipuri de produse).

e De ce problema alergenilor alimentari este abordata cu atata interes la nivelul
structurilor de reglementare si de evaluare de risc de la nivelul Uniunii Europene si
international?

Un numar din ce in ce mai mare de copii si adulti au o alergie alimentara. Oamenii pot fi
alergici la aproape orice tip de alimente. Alergia poate fi usoara, dar si foarte severa sau
chiar poate pune viata in pericol a celui cu astfel de alergie.

In Europa alergiile afecteaza pana la 5,6% din populatie iar pana la 25% din populatie are fie
reactii alergice, fie intoleranta sau hipersensibilitate la anumite alimente. 17 mil. de cetateni
din UE sufera de alergii alimentare iar 3,5 mil. au varsta mai mica de 25 de ani.

La nivel mondial, conform datelor raportate prin Reteaua Internationala a Autoritatilor pentru
Siguranta Alimentara (INFOSAN), incidenta alergiilor alimentare este estimata la aproximativ
1-3% la adulti si 4-6% la copii. De asemenea, s-a raportat ca peste 70 de alimente diferite
cauzeaza alergii.

Alimentele care declanseaza cele mai severe reactii si cele mai multe cazuri de alergii
alimentare includ cerealele care contin gluten, oua, arahide, soia si lapte. La copii, alimentele
cel mai mult asociate cu alergiile alimentare sunt laptele (laptele de vaca), ouale si arahidele.
Crustaceele reprezinta cel mai frecvent alergen pentru adulti, urmat de arahide si nuci de
pamant.

e Cum este reglementata informarea consumatorilor in legatura cu alergenii
alimentari?

Exista multe studii stiintifice realizate pentru intelegerea alergenilor alimentari si evaluarea
acestora; in acest context EFSA a emis mai multe opinii stiintifice care au determinat
introducerea in legislatia UE a unei liste cu cele mai cunoscute alimente care ar putea cauza
hipersensibilitate.



Astfel, o lista cu 14 tipuri de alergeni sunt legiferati la nivelul Uniunii Europene, dintre care 8
sunt responsabili de circa 90% dintre alergiile alimentare, iar aici enumeram: laptele, ouale,
pestele, fructele de mare, graul, arahidele, nucile si soia.

Exemple de produse care trebuie evidentiate ca fiind alergene:

- Laptele si produsele lactate care contin lactoza- lactoza poate determina intoleranta
in special la persoanele de varsta adulta (lactoza nu mai poate fi digerata)

- Ouale si produsele pe baza de oua - persoanele cu alergii trebuie sa evite ouale
provenite de la aproape toate speciile de pasari (apare reactie excesiva a sistemului
imunitar)

- Cerealele care contin gluten (proteina din cereale): grau, orz, secara, ovaz, triticale si
hibrizii lor, produse pe baza de cereale;

Legislatia prevede posibilitatea unor declaratii atunci cand glutenul este absent sau se afla in
cantitati reduse in alimente (“fara gluten” - daca produsul contine max 20 mg/kg gluten; “cu
continut redus de gluten” - daca produsul contine max. 100 mg/kg gluten).

- Dioxidul de sulf si sulfitii trebuie sa fie etichetati doar atunci cand se afla in concentratii
de peste anumite valori (10mg/kg sau 10 mg/l, exprimat in SO2),

- Telina si produsele pe baza de telina; radacina, tulpina, frunza, semintele - toate au
potential alergen. Alergia la radacina este mai severa ca cea de la tupina (se poate
ajunge pana la soc anafilactic).

- Soia si produse derivate; exceptie uleiul si grasimea de soia rafinate complet (fiind
foarte procesate au concentratii de proteina foarte scazute si de aceea potentialul
alergic este foarte mic)

- Seminte de susan si produse derivate

- Mustar si produse derivate.

Informarea consumatorilor in legatura cu alergenii alimentari este obligatorie; declararea
alergenilor se aplica pentru toate produsele alimentare, indiferent de marimea ambalajului,
fie ca acestea sunt ambalate sau neambalate si atat pentru produsele alimentare fabricate
industrial si vandute prin magazine specializate, cat si pentru produsele alimentare preparate
si vandute imediat in restaurante, fast-food-uri, cofetarii, piete, etc.

In cazul in care produsele sunt preambalate, denumirea substantelor sau a produselor cu efect
alergenic sau de intoleranta se regaseste pe eticheta produselor in lista ingredientelor, fiind
puse in evidenta fata de restul listei de ingrediente, de ex. prin font, culoare de fond, stilul
caracterelor.

Daca nu este necesara lista de ingrediente, eticheta va trebui sa cuprinda sintagma
“contine..” urmata de numele alergenului.

In cazul produselor nepreambalate, consumatorii trebuie informati in mod obligatoriu asupra
produselor alergene continute in alimentele pe care le cumpara /consuma (in lista de meniuri
de la restaurant, etc). Este indicat ca aceste informatii sa fie furnizate in scris, dar poate fi
acceptata flexibilitate atunci cand se intra in contact direct cu persoana care a
preparat/comercializat alimentul respectiv.



De asemenea, informatiile privind alergenii sunt necesare si in cazul vanzarii la distanta a
produselor alimentare, fiind necesar ca informatia sa fie furnizata inainte de cumpararea
acestora.

Pot exista situatii in care pe durata procesarii, diferite alimente care nu contin alergeni in
mod normal intra in contact cu produse care contin alergeni, provocand contaminarea
incrucisata. De exemplu, particule foarte mici de arahide sau nuci pot ajunge, inclusiv prin
aer, in alte alimente care nu au incluse ca ingrediente aceste produse. in aceste situatii,
consumatorii trebuie sa fie informati in legatura cu acest potential. in mod normal,
producatorii trebuie sa faca tot posibilul pentru a evita contaminarea incrucisata, dar
uneori acest lucru se intampla accidental sau este imposibil de evitat.

Legislatia prevede ca ori de cate ori este probabil sa existe o contaminare incrucisata,
produsul trebuie sa aiba inscris pe eticheta faptul ca ,,poate contine urme de ...” astfel de
produse alergene. In consecintd, consumatorii (in special cei care suferd de alergie sau
intoleranta) ar trebui sa verifice etichetele din punct de vedere al alergenilor chiar si atunci
cand ingredientele pot fi prezente in mod neintentionat din cauza contamindrii incrucisate.

Lipsa constientizarii prezentei alergenilor in alimente, chiar si in cantitati foarte mici ii pune
in pericol pe cei cu alergii, care consuma alimentele respective.

Cele 14 grupe de alergeni reprezinta doar partea legisferata a alergenilor prezenti in produsele
alimentare, care au fost considerati relevanti in baza informatiilor stiintifice si a statisticilor
privind numarul de persoane care detin aceste alergii, insa exista posibilitatea ca orice aliment
cu un continut de proteine sa devina alergen.

Este important de mentionat faptul ca lista alergenilor legiferati la nivelul Uniunii Europene
este periodic revizuita de catre EFSA, luand in considerare pentru fiecare alergen alimentar
toate datele publicate privind prevalenta alergiilor alimentare in Europa (proteinele
identificate ca alergeni alimentari, reactivitatea incrucisata, efectele procesarii alimentelor
asupra alergenicitatii acestora, metodele de detectie ale alergenilor sau alimentelor alergene,
dozele care dau reactii adverse la indivizii sensibili,etc.). In baza opiniilor stiintifice ale EFSA,
legislatia UE se poate modifica in consecinta.

De asemenea, EFSA realizeaza permanent studii privind alergenitatea ori de cate ori sunt
supuse autorizarii alimente noi sau care sunt obtinute prin tehnici inovative precum si atunci
cand substante deja autorizate sunt reevaluate. De exemplu, odata cu reevaluarea aditivilor
alimentari s-a observat ca exista in categoria colorantilor chimici, anumiti aditivi alimentari
la care unele persoane pot suferii alergii cu simptome manifestate prin hiperactivitate si alte
schimbari de comportament. Pentru aceste situatii, in baza opiniilor stiintifice EFSA, legislatia
a introdus obligativitatea ca produsele alimentare care contin acesti aditivi sa aiba evidentiat
faptul ca “acest produs poate afecta negativ activitatea copiilor si atentia acestora”.

in concluzie, stabilirea regulilor in acest domeniu are la baza intotdeauna cele mai recente
studii si opinii stiintifice ale EFSA care, impreuna cu autoritatile de siguranta a alimentelor



din toate statele membre UE, vizeaza si garanteaza faptul ca sanatatea consumatorilor
este protejata.

e Cum ar trebui sa actioneze operatorii care produc / utilizeaza alergeni alimentari
sau alimente care contin astfel de produse ?

Riscurile privind produsele/ingredientele care cauzeaza alergii sau intolerante sunt
considerate riscuri de siguranta a alimentelor si in consecinta acestea trebuie sa fie incluse
in programele de gestionare a riscurilor pe care operatorii din domeniu trebuie sa le
detina.

Desi alimentele cu alergeni nu sunt periculoase pentru majoritatea consumatorilor, cei care
au alergii sau intolerante la diferite alimente pot reactiona la o gama larga de alimente, cu
alergeni in diferite cantitati. Aceste cantitati pot varia considerabil (de la micrograme la
grame) in functie de toleranta individuala, de sanatatea fiecaruia si de medicatia primita.
Este esential sa se tina cont de faptul ca exista consumatori sensibili care pot reactiona la
alergeni in cantitati foarte mici (de ordinul microgramelor) chiar daca majoritatea ar putea
avea doar reactii usoare.

La nivelul operatorilor din domeniul alimentar trebuie sa existe o abordare integrata pentru
gestionarea adecvata a acestor tipuri de riscuri intrucat se iau in considerare atat produsele
alergene utilizate in procesul tehnologic care se declara pe eticheta/alte forme de prezentare
cat si cele care ar putea proveni din posibila contaminare incrucisata. (sa identifice daca este
necesara etichetarea/comunicarea catre consumatori a posibilitatii de contaminare
incrucisata - de ex: aceeasi linie de productie/aceleasi echipamente pentru mai multe
produse, contaminare din aer, etc)

Noile cerinte legislative indica faptul ca echipamentele, mijloacele de transport si/sau
containerele utilizate pentru recoltarea, prelucrarea, manipularea, transportul sau
depozitarea unei substante sau unui produs care cauzeaza alergii sau intolerante, asa cum
sunt mentionate in legislatie nu trebuie utilizate pentru recoltarea, prelucrarea, manipularea,
transportul sau depozitarea niciunui produs alimentar care nu contine substanta sau produsul
respectiv, cu exceptia cazului in care echipamentele, mijloacele de transport si/sau
containerele au fost curatate si verificate cel putin pentru a se constata absenta oricaror
resturi vizibile ale substantei sau produsului in cauza.

in mod concret, analiza de risc trebuie realizata in fiecare etapa a lantului alimentar,
incluzand productia, depozitarea, transportul si/sau distributia, pentru a identifica o posibila
contaminare cu alergenii; in baza acestei analize se stabilesc masuri de control pentru
diminuarea/eliminarea acestei posibilitati si verificarea eficientei acestor masuri de catre
fiecare operator in parte.

Printre masurile pe care operatorii din industria alimentara trebuie sa le ia pentru
implementarea bunelor practici de gestionare a riscului aferent alergenilor alimentari se
numara:

- proiectarea, igienizarea si intretinerea adecvata a echipamentelor de lucru,



- depozitarea adecvata a materiilor prime si produselor finite,

- verificarea si validarea operatiunilor de spalare,

- spalarea corecta a mainilor,

- utilizarea hainelor de protectie,

gestionarea deseurilor,

- reguli specifice pentru personalul cu alergii, care ar putea veni in contact cu alergenii,
- controlul etichetelor,

- verificarea specificatiilor tehnice ale materiilor prime,

- revizuirea analizei de risc odata cu schimbarea unor echipamente, a unor retete, etc.
- alte masuri preventive, corective si proceduri documentate de evitare a contaminarii
incrucisate.

Desi in cele mai multe situatii, industria face eforturi pentru implementarea practicilor de
gestionare a riscului alergenilor, exista inca situatii in care produsele cu alergeni fac subiectul
retragerilor de pe piatd si a rechemarii de la consumatori. In aceste situatii, in care
atentionarea legata de prezenta alergenilor nu a fost realizata in mod adecvat, inspectorii
ANSVSA urmaresc aplicarea procedurilor de trasabilitate, retragere si rechemare de catre
operatori iar pe site-ul ANSVSA sunt postate afise de rechemare cu toate elementele necesare
consumatorilor vizati (denumirea produselor, a alergenilor neinscrisi pe eticheta, magazinele
unde au fost comercializate, etc) pentru ca acestia sa nu le cumpere sau sa nu le consume.

e Concluzii; mesaje cheie

Madncarea trebuie sa evidentieze orice alergen continut in produs pe etichetd, inclusiv in
situatiile in care ingredientele pot fi prezente neintentionat din cauza contaminarii
incrucisate, care s-ar putea intampla in orice moment in timpul productiei.

De aceea este atdt de important sa se verifice in lista de ingrediente, folosirea unui
anumit alergen in obtinerea unui produs alimentar, dar si daca exista o declaratie de
precautie privind alergenul respectiv.

In cadrul campaniei Safe2eat, ne dorim s& asiguram cetatenii pe de o parte ca reglementarea
in acest domeniu este bazata intotdeauna pe stiinta si pe de alta parte ca prezenta alergenilor
alimentari/a produselor alergene sau care ar putea produce intoleranta este verificata in
cadrul controalelor oficiale ale ANSVSA, atat prin verificari documentare, cat si prin analize
de laborator efectuate in reteaua proprie de laboratoare.

De asemenea, ne dorim sa crestem gradul de constientizare a publicului (in special a celor
care sufera de alergie sau intoleranta) in legatura cu prezenta substantelor sau produselor cu
efect alergenic/de intoleranta care sunt continute in produsele alimentare si cu faptul ca
informarea corecta atunci cand cumpara sau consuma astfel de produse este esentiala in
eliminarea riscului.
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