In ultimii 10 ani, am devenit
cu totii constienti cu privire
la domeniul sigurantei ali-
mentare, fapt care a avut
drept consecinta aparitia de
intrebari referitoare la pro-
venienta alimentelor, modul
de producere si procesare
s’ continutul acestora. Dar
adesea, in cautarea raspun-
sului, devenim si mai confuzi.
Adevarul este ca ne dorim
cu totii ca hrana noastra sa
fie sigura si sa nu produca
efecte nocive nici pe termen
scurt, nici pe termen lung.

Riscurile cu potential nociv

din alimente sunt numeroase.

In unele cazuri, cum ar fi
alcoolul, riscul potential
face parte integranta din
aliment, dar alteori, acesta
poate fi adaugat in timpul
procesarii (de ex. sarea).

Siguranta carnii rosii sau a
celei de pui poate fi si ea
compromisa in timpul pro-
cesarii prin contaminarea
carnii datorita contactului
cu pielea, penele sau conti-
nutul intestinelor. Nume-
roase grasimi sunt esentiale
pentru metabolismul uman
dar acestea pot fi si un
factor de risc in afectiuni
coronariene ale inimii daca

Vulnerabilitatea fata de diferite riscuri

Conceptul sigurantei noastre
personale este mult mai com-
plicat datorita faptului ca toti
putem aveavulnerabilitati dife-

rite fata de fiecare risc in parte.
Tinerii, batranii, bolnavii, cei

cu un sistem imunitar slabit sau

femeile insar-
cinate au grade
diferite de
vulnerabilitate.
Acest fapt con-
duce la averti-

Hrana te poate ucide?

O privire asupra riscului acceptabil

Informarea activa a consumatorilor pentru garantarea
sigurantei alimentare

sunt consumate in exces.
Alte riscuri, cum ar fi cele

reprezentate de metalele
grele sau radionucleotide,
pot aparea ca rezultat al
contaminsarii de mediu al
pasunilor sau recoltelor, in
timp cele altele, cum ar fi
erbicidele, pesticidele sau
agentii antimicrobieni apar
din practicile agricole din
timpul productiei.

zari, cum ar fi cele pentru
femeile insarcinate, de a
evita branza proaspata,
datorita riscului de infectare
cu Listeria.
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Hrana te poate ucide?

Nivel acceptabil de risc

In unele cazuri, expertii
trebuie sa determine, pe baze
stiintifice, ce reprezinta un
nivel acceptabil de risk. Se
stie ca unele alimente pot
contine reziduri de pesticide,
erbicide sau metale grele, ca
de ex. plumbul, transmis
animalului in timpul vietii,
prin alimentatie sau mediu.

Risc zero?

Din cele prezentate mai sus,
e evident ca acest concept de
'risc zero' nu are o semnifica-
tie reala cand e vorba de si-
guranta alimentelor. Hrana, ca

multe alte lucruri importante,
reprezinta un oarecare risc.
Intrebarea la care trebuie sa ne
raspundem este cum determi-
nam, din informatiile pe care
"O dieta echilibrata le avem la dispozitie, ce repre-

zinta un risc acceptabil.

este cheia unei . o .
Cheia deciziei individuale in

M " o
sanatati de fier ceea ce priveste aceasta tema

o reprezinta informatiile dispo-

nibile cumparatorului la vanza-
re, prin intermediul etichete-
lor, pliantelor sau a materiale-
lor publicitare care trebuie

sa fie reglementate si contro-
late strict pentru a evita in-
formatiile sau afirmatiile false.
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Metodele actuale de laborator
sunt atat de sensibile incat pot
detecta rezidurile pana la ni-
vel de fractiune de unul la un
miliard, astfel incat conceptul
de ‘absenta’ a acestor compo-
nente este aproape imposibl.
Aceasta necesita ca cercetato-
rii sa stabileasca un nivel de
acceptabilitate sau de siguranta

Acest domeniu trebuie re-
glemetat strict iar autorita-

Imagine a electronului

microscopic al bacteriei

tile de control trebuie sa e-
fectueze actiuni de inspectie
pentru a impune respectarea
legislatiei.

Cumparatorul trebuie, in final
sa ia singur decizia pe baza
situatiilor particulare indivi-
duale sau de familie si a in-
formatiilor disponibile. El
doreste sa elimine complet
riscul prin evitarea anumi-

sub care alimentele sa fie
considerate sigure. Pot fi
stabilite nivele diferite de
siguranta pentru grupe
diferite de consumatori,
ca de ex. nivel diferit de
siguranta pentru hrana
bebelusilor fata de cea

'normala’.

tor alimente excluse din ali-
mentatie sau sa reduca ris-

cul prin reducerea consu-

marii unui anume aliment
pentru a mentine un regim
echilibrat. Din nou, etiche-
tarea este cheia, permitan-

du-i consumatorului sa ia o
decizie informata dar res-
ponsabilizandu-l in acelasi

timp cu privire la conditiile

de pastrare a alimentelor,
pentru a evita contaminarea

in bucataria proprie Si a
prepara alimentele conform
recomandarilor de pe eticheta.
O dieta echilibrata este calea
spre o viata sanatoasa. Evitarea
sau reducerea riscului la care ne
expunem noi sau familia noastra

este o responsabilitate individuala.





