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Dat fiind faptul c& Incidenta alergiilor si intolerantelor alimentare a crescut
semnificativ in ultimii ani, echipa proiectului considera ca ignoranta fata de riscul
alergic al unor alimente trebuie contracarata de cunoagterea acestui fenomen de
catre toti cei implicati in lantul alimentar: producatori si procesatori, comercianti si
examinatori ai calitdtii si in cele din urméd de cétre consumatorii de produse
alimentare.

Chiar daca acest fenomen nu este o problema a tuturor consumatorilor ea trebuie
privitéd cu responsabilitate maxima pentru segmentul de populatie care este expus la
acest risc deloc neglijabil.

Alergiile alimentare se intalnesc de regula in proportie de 6% - 8% la copii si doar
2% la adulti. Cu toate acestea, ele apar in mod frecvent la persoanele cu teren
atopic, ceea ce inseamna cd acestea au o tendintd mostenitd spre dezvoltarea
alergiilor.

Diminuarea riscului in aceasta problema poate fi realizata prin produse alimentare
mai sigure, fabricate pentru consumatorii alergici si prin etichetarea corecta a
tuturor produselor alimentare de catre producatori, astfel incat consumatorii
alergici sa fie informati corect asupra compozitieie acestor produse.

Este important ca producétorii sa& declare prezenta alergenilor si ca urmare a unei
contaminari incrucisate, sporadica, inevitabild, si documentata, astfel incat sa
permita consumatorilor alergici (la divese produse) sa evite cumpdararea produselor
care pot prezenta un risc asupra sénéatéatii lor.

Etichetarea de avertizare, folosita cu privire la prezenta accidentald si ocazionald a
unor cantitati mici de alergeni, a devenit din ce in ce mai ignoratd de consumatorii
alergici datorita aplicarii acestor etichete in mod inconsistent. ,Zero risc’ (adica nici un
risc) este teoretic gi practic irealizabil, avand in vedere reactia alergicad extrema a
unor persoane la cantitati foarte mici de alergeni.

Venim s& tragem un semnal de alarma pentru cunoasterea si respectarea
legislatiilor europene in domeniul alergenilor alimentari si pentru a saluta initiativele
demne de toata lauda a colaboratorilor si sustinatorilor Etnofarmacologiei si anume —
SC HOFIGAL SA si SC PLANTEXTRACT SA - care incearca sé& vina in sprijinul
contracararii efectelor alergice prin cercetari in domeniul realizarii unor inhibitori
enzimatici specifici naturali.

Echipa proiectului
Brasov, 07.12.2009



Societatea Romana de Etnofarmacologie

a fost infiintatd in anul 2001 si este afiliatd la Societatea Europeand de Etnofarmacologie cu
sediul la

Strasbourg - FRANTA
si are printre obiectivele ei urmatoarele:

- militarea pentru o alimentatie sanatoasé

- promovarea plantelor medicinale, aromatice si tinctorile in produse alimentare
si suplimente nutritive sanogene

- stabilirea de parteneriate de cercetare si formare in domenii ce tin de
principiile unei alimentatii sdnatoase

- promovarea resurselor naturale traditionale pe baze stiintifice

Aceasta brogura face parte din actiunile de diseminare ale proiectului
Leonardo da Vinci

LLV/LdV/VETPRO/2009/124
Formare formatori in domeniul alergenilor alimentari

Beneficiar proiect:: Asociatia Societatea Romana de Etnofarmacologie

Director proiect: Angela Marculescu — presedinte SRE

Partener extern: SC Hylobates SRL Roma ltalia

Tutore: Luca Bucchini director general

Responsabil stiintific: Patrizia Restani — Universitatea Milano ltalia

Perioada stagiu: 4 — 17 oct. 2009

Loc stagiu — Universitatea Milano — Italia

Participanti la proiect: 10 cercetatori - membrii ai Asociatiei Societatea Romana de
Etnofarmacologie cu preocupari in acest domeniu,



Il. ASPECTE GENERALE REFERITOARE LA PROIECTUL

Formare formatori in domeniul alergenilor alimentari

Proiectul de mobilitate tip VETPRO cu titlul: Formare formatori in domeniul
alergenilor alimentari — propus de Societatea Romana de Etnofarmacologie — ca
promotor, se inscrie in prioritatile actuale ale societatii romanesti in care grija pentru
o alimentatia sdnatoasa devine tot mai eivdentd in conditile unor confruntari
nedorite generate de prezenta alergenilor alimentari gi a altor substante care
contravin exigentelor europene privind siguranta si securitatea alimentelor.

Prin obiectivele sale prioritare Societatea Romana de Etnofarmacologie
militeaza pentru o alimentatie sanatoasa, pentru prevenirea bolilor prin utilizarea de
alimente si suplimente nutritive cu efecte benefice asupra organismului, pentru
cunoasterea si contracararea efectelor negative ale aditivilor alimentari in general si
a alergenilor in special.

Participantii la proiect sunt cercetatori cu calitati de formatori si sunt angrenati
in cercetari si studii asupra calitatii alimentului si contracararii riscului alimentar in
scopul creserii calitatii vietii, prin promovarea unei alimentatii cu calitati de preventie.

Ca partener extern in realizarea stagiului de formare formatori in domeniul
alergenilor alimentari este Societatea Hylobates Consulting SRL din Roma ltalia
in colaborare cu Universitatea din Milano care sunt specializati in analiza riscului si
consultanta in domeniul alimentar avand calitatea de formatori in domeniul evaluarii
riscului alimentar, respectiv a alergenilor alimentari.

Societatea Romana de Etnofarmacologie a stabilit parteneriate cu unitati de
cercetare, productie, control gi expertiza si de formare profesionala din tara care au
preocupari in studiul alergenilor alimentari si gasirii unor solutii pentru diminuarea
acestor riscuri alimentare. Precizam astfel: Universitatea Transilvania din Bragov
cu Facultatea de Alimentatie si Turism si Facultatea de Medicin&, Directia Sanitar
Veterinara si de Siguranta a Alimentelor Bragov. Universitatea de Medicina si
Farmacie din Cluj-Napoca, Societatea Hofigal SA Bucuresti, Societatea
PlantExtrakt Cluj-Napoca, Laboratorul LAREX Sibiu, Laboratorul Emiliana SRL
Sibiu.

Echipa proiectului prin calitatea de formatori dobandita prin stagiul efectuat
contribuie la cregterea nivelului de cunoastere in acest domeniu pentru specialigtii
romani si la diminuarea efectelor nedorite prin aplicarea reglementarilor europene din
acest domeniu.

Societatea Roméana de Etnofarmacologie prin echipa de gestiune a
proiectului, in colaborare cu partenerul extern au stabilit de comun acord un
program detaliat de stagiu care sa asigure indeplinirea obiectivelor proiectului prin
cunoasterea, evaluarea si informarea asupra riscului alimentar, prin cunoasterea
reglementarilor europene privind alergenii alimentari, prin insugirea unor aspecte
chimice si epidemiologice si a metodelor de testare a alergenilor.

Programul care a fost efectuat in perioada stagiului a fost respectat cu multa
responsabilitate atat de partenerul extern cat si de cercetatorii participanti romani
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realizdndu-se cu aceasta ocazie un partenariat real specific proiectelor VETPRO
Leonardo da Vinci. Limba de comunicare a fost limba engleza.

Sub coordonarea stiintifica a specialistilor italieni Prof. Patrizia Restani si Dr.
Luca Bucchini au fost abordate in cadrul stagiului urmatoarele probleme:

1. Food allergy and intolerances (general principles)
. Food Allergens: Chemistry, Thresholds and other issues

3. Risk Analysis in the European food sector. Principles of Risk Assessment
(RA) for food-borne disease. Risk Assessment (RA) for allergens. Risk
management for food-allergens. Risk communication and consumer
perception: food allergens

4. Risk assessment and management for food businesses and catering. The
EU legal framework for food allergens. Labelling. Enforcement and recalls
(RASFF)

5. Allergen Testing Methods

6. Reports on scientific bases of allergens discussed during the week

7. Visit to Euroclone (agro food diagnostic) in Trieste. Training experience

8. Visit in University of Milan / Lodi for training and lab visit (practical stage and
demonstrations)

9. Training / research micro-project for 5 food products

10. Presentation/demonstration and evaluation of micro-projects. Proposals for
future collaborations. Evaluation. Final conclusions.

In cea de a doua saptamana participantii romani au realizat studii concrete in
cadrul a 5 microproiecte - stabilite de comun accord cu partenerii italieni, - pentru 5
categorii de produse alimentare cu risc alergic (cereale si derivate, lapte si produse
lactate, oud, seminte oleaginoase, vin si bauturi alcoolice).

La finalul stagiului participantii la proiect au primit Certificate de validare
stagiu din partea partenerului extrern iar la finalul proiectului, ca urmare a
competentelor si abilitatilor evaluate, fiecare participant obtine Certificatul Europass
care atesta calitatea de formator in domeniul alergenilor alimentari.

Proiectele Leonardo da Vinci tip VETPRO — de invatare pe tot parcursul
vietii - consideram ca reprezinta o forma de parteneriat stiintific si profesional de
mare calitate — conditia obligatorie este ca partenerii la proiect, atat cei din tara cét
si cei externi, sa fie competenti si responsabili.



II. NOTIUNI GENERALE PRIVIND ALERGENII ALIMENTARI

Reactiile adverse la alimente pot determina reactii toxice sau netoxice,
dependent de grupurile de risc implicate si care reactioneaza la diferiti factori (Fig.1.).

REACTII /

/ NETOXICE — implica doar grupuri de risc

N intolerante alimentare

REACTII ADVERSE
LA ALIMENTE

\ REACTIH [, :nnl i F At i otraviri si toxinfectii
implica toti subiectii umani —
TOXICE P alimentare

Fig. 1. Clasificarea reactiilor adverse la alimente

Alergiile alimentare si intolerante alimentare

Dintre reactiile adverse netoxice la alimente, alergiile alimentare sunt in
genere mediate de sistemul imun (cu implicarea sau nu a IgE), spre deosebire de
intolerantele alimentare (intoleranta la lactoza, gluten etc.) care nu sunt mediate de

sistem imun (Fig.2.).
ALERGII ALIMENTARE

— mediate prin sistem imun
REACTII ADVERSE

LA ALIMENTE
T INTOLERANTE ALIMENTARE

— nemediate prin sistem imun
Fig.2. Clasificarea reactiilor adverse netoxice la alimente
Boala celiaca (intoleranta la gluten) este o situatie neelucidata inca

Hipersensibilitatea de tip 1 fatda de agentii alergenici este caracterizata de
reactii specifice la diferite niveluri:

» Cutanate - urticarie si eczeme

» Oculare - conjunctivite,

* Nasofaringeale - rinoree, rinite

» Bronhopulmonare - astm

+ Tract gastrointestinal -gastroenterite
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Timpul de reactie al organismului dupa ce a fost in contact cu agentul cu risc
alergenic poate sa varieze de la 15 — 30 minute de la expunerea la alergen, pana la
intarzierea raspunsului la 10 - 12 ore.

Aceste reactii ale organismelor hipersensibile pot sa& fie minore sau pot
determina in unele situatii chiar moartea subiectilor.

Alergia alimentara este reactia de hipersensibilitate mediata de sistemul
imun impotriva unor molecule exogene (in mod normal este mediata de IgE).

Alergenii alimentari sunt proteine sau glicoproteine care determina, pentru unii
subiecti, cresteri importante ale concentratiei de IgE circulant.

Nomenclatura alergenilor provine de la numele latin al speciei animale sau
vegetale respective:

* Alergeni din lapte (Bos domes(cus) - Bos d 4, Bos d 8, efc

* Alergeni din oua (Gallus domes(cus) - Gald 1, Gald 2, efc

* Alergeni din arahide (Arachis hypogaea) - Arah 1, Arah 2, efc
* Alergeni din alune (Corylus avellana) - Cora?2

Alergenul poate fi in cantitate mare sau mica in alimentul respectiv: 54%
ovalbumina, 11% ovomucoidul, 9% lactalbumina, 80% caseina, 0.22-0.44%
parvalbumina din peste.

Acesti agenti pot sa sufere modificari structurale in procesele de digestie
(proteoliza caseinei) sau pot sa fie rezistenti la proteoliza ( a-lactoglobulina, BSA).

Alimente si derivate ale acestora care pot sa determine reactii alergice :

* Alune Z g
¢  Nuci

* Lapte

e Qua

* Soia

* Peste

» Crustacee

« Grau

Unii subiecti prezinta posibilitatea reactivitatilor incrucigate datorita posibilitatii
de a reactiona specific (reactii alergice) la diferiti agenti alergeni (Fig.3).
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Fig. 3. Posibilitati de reactivitate incrucisata a factorilor cu risc alergic

Diagnosticul reactiei alergice se realizeaza folosind teste specifice in vivo sau in vitro
- Prick test + prick by prick
- Patch test

- Dieta de excludere

- DBPCTC - Double-Blind, Placebo-Controlled Food Challenge

Teste in vivo

Teste in vitro

- Immunoblotting

- RAST — Radio AllegoSorbent Test
- ELISA — Enzyme-Linked Immuno Sorbent Assay

- CAP-FEIA — CAP — FluoroEnzyme Immuno Assay
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Categorii de produse alimentare cu risc alergic reglementate la nivelul EC
= Directiva 2003/89/EC — prima lista a alergenilor

* Directiva 2005/26/EC — exceptii
* Directiva 2006/142/EC — noi alergeni
* Directiva 2007/68/EC — noua lista a alergenilor si exceptii

* Directiva 2007/68/CE a Comisiei din 27 noiembrie 2007 (in anexa lll la
Jurnalul Oficial al UE) - privind etichetarea alergenilor Uniunii Europene
(UE)

In Romania Directiva 89/2003 a fost aplicata prin Hotardrea pentru
modificarea Normelor metodologice privind etichetarea alimentelor, prevazute in
anexa nr. 1 la Hotararea Guvernului nr.106/2002 privind etichetarea alimentelor.
Hotarare de Guvern, nr. 751 din Monitorul Oficial al Roma&niei, nr. 589, data
publicarii: 06/08/2008, pagina: 00009-00010, data intrarii in vigoare: 06/08/2008;
ref.: (MNE(2008)54571).

Anexa 1f) la HG 751/2008 (normele metodologice) contine lista ingredientelor cu risc
alergic din alimente

LISTA
cuprinzand ingredientele prevazute la art. 7 alin. (62) si (11)-(14)

1. Cereale care contin gluten (grau, secara, orz, ovaz, grau spelt, grau mare
sau hibrizi ai acestora) si produse derivate, exceptand:

a) siropurile de glucoza obtinute din grau, inclusiv dextroza®);

b) maltodextrinele obtinute din grau®);

c) siropurile de glucoza obtinute din orz;

d) cerealele folosite la producerea de distilate sau alcool etilic de origine
agricola pentru bauturi spirtoase si alte bauturi alcoolice.

2. Crustacee si produse derivate

3. Oua si produse derivate

4. Peste si produse derivate, exceptand:

a) gelatina de peste folosita ca suport pentru preparatele de vitamine sau
caroterioide;

b) gelatina de peste sau ihtiocolul folosit la limpezirea berii sau a vinului.

5. Arahide si produse derivate

6. Soia si produse derivate, exceptand:

a) uleiul si grasimile de soia, complet rafinate®);

b) amestecul natural de tocoferoli (E306), tocoferolul D-alfa natural, acetatul
de tocoferol D- alfa natural, succinatul de tocoferol D-alfa natural, obtinuti din soia;

c) fitosteroli si esteri de fitosterol derivati din uleiuri vegetale extrase din soia;

d) esterul de sterol vegetal produs din sterolii obtinuti din uleiuri vegetale
extrase din soia.

7. Lapte si produse derivate (inclusiv lactoza), exceptand:

a) zerul folosit la producerea de distilate sau alcool etilic de origine agricola
pentru bauturi spirtoase si alte bauturi alcoolice;

b) lactitolul.

8. Fructe cu coaja, de exemplu migdale (Amygdalus communis L.), alune de
padure (Corylus avellana), nuci (Juglans regia), anacarde (Anacardium occidentale),
nuci Pecan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], nuci de Brazilia (Bertholletia
excelsa), fistic (Pistacia vera), nuci de macadamia si nuci de Queensland
(Macadamia ternifolia) si produse derivate, exceptand nucile folosite la producerea
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de distilate sau alcool etilic de origine agricola pentru bauturi spirtoase si alte bauturi
alcoolice.

9. Telina si produse derivate

10. Mustar si produse derivate

11. Seminte de susan si produse derivate

12. Dioxid de sulf si sulfiti in concentratii de peste 10 mg/kg sau 10 mg/litru,
exprimate in SO2

13. Lupin gi produse derivate

14. Moluste si produse derivate.

Etichetarea produselor alimentare — o problema de etica si responsabilitate
profesionala

In cazul unei inevitabile contaminari Tncrucisate cu alergeni o etichetare
precautionara poate fi folositoare deoarece intentioneaza sa avertizeze consumatorii
de posibila prezenta a unor alergeni. Etichetarea precautionara apare de obicei sub
forma "poate contine urme de...” gi nu este reglementata de legislatie.

Multumiri

Autorii multumesc dr. Luca Bucchini (Hylobates Consulting SRL), precum
si prof. Patrizia Restani si colaboratorilor sai de la Universitatea din Milano,
pentru contributia adusd la imbunéatatirea competentelor in domeniul alergenilor
alimentari.

Autorii sunt recunoscatori pentru suportul financiar obtinut de Societatea
Romana de Etnofarmacologie, prin proiectul LLP-LdV/VETPRO/2009/R0O/124.
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Comitetul de organizare:

Marculescu Angela — director proiect

Badea Mihaela — echipa de gestiune proiect
Roman Monica — echipa de gestiune proiect
Gaceu Liviu — echipa de gestiune proiect
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