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RECOMANDAREA COMISIEI
din 10 septembrie 2014

privind bunele practici pentru prevenirea si reducerea prezentei alcaloizilor din opiu in seminte de
mac si in produsele pe bazi de seminte de mac

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2014/662UE)

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene, in special articolul 292,
intrucat:

(1)  Semintele de mac sunt obtinute din macul opiaceu (Papaver somniferum L.). Acestea sunt utilizate in produsele de
panificatie, pe manciruri, in umpluturi de prajituri si in deserturi si pentru a produce ulei comestibil. Planta de
mac opiaceu contine alcaloizi narcotici precum morfina si codeina. Semintele de mac nu contin alcaloizi din opiu
sau contin numai niveluri foarte scdzute, dar pot fi contaminate cu alcaloizi ca urmare a daunelor cauzate de
insecte sau prin contaminarea externd a semintelor in timpul recoltdrii, atunci cand particulele de praf din pai
(inclusiv peretele capsulei) se lipesc de seminte.

(2)  Grupul stiintific pentru contaminantii din lantul alimentar (CONTAM) al Autoritdtii Europene pentru Siguranta
Alimentard (EFSA) a emis un aviz stiintific privind riscurile pentru sindtatea publici legate de prezenta unor alca-
loizi din opiu in semintele de mac destinate consumului uman (').

(3)  Estimdrile privind expunerea prin alimentatie la morfind din produse alimentare, care contin seminte de mac,
demonstreazd cd doza acutd de referintd (DAR) poate fi depdsitd in timpul unei singure portii de unii consuma-
tori, in special copii, in intreaga Uniune.

(4)  In consecintd, este adecvatd aplicarea bunelor practici pentru prevenirea si reducerea prezentei alcaloizilor din
opiu in seminte de mac si in produsele pe bazd de seminte de mac,

ADOPTA PREZENTA RECOMANDARE:

Se recomandi statelor membre sd ia misurile necesare pentru a se asigura ci bunele practici pentru prevenirea si redu-
cerea prezentei alcaloizilor din opiu in seminte de mac si in produsele pe bazi de seminte de mac, astfel cum sunt
descrise in anexa la prezenta recomandare, sunt puse in aplicare de citre toti operatorii implicati in productia si prelu-
crarea de seminte de mac.

Adoptatid la Bruxelles, 10 septembrie 2014.

Pentru Comisie
Tonio BORG

Membru al Comisiei

(") Grupul pentru contaminantii din lantul alimentar al EFSA (CONTAM); Scientific Opinion on the risks for public health related to the presence of
opium alkaloids in poppy seeds. EFSA Journal 2011;9(11):2405. [150 pp.] doi:10.2903/j.efsa.2011.2405. Document disponibil online la
adresa: www.efsa.europa.eu/efsajournal.
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ANEXA

. Bune practici agricole pentru a preveni prezenta alcaloizilor din opiu in timpul cresterii, recoltirii si
depozitarii

Prezenta morfinei si a altor compusi ai alcaloizilor este cauzatd in principal de contaminarea externd, cauzati in
special prin protectia plantelor §i prin proceduri de recoltare-curdtare neadecvate. Alti factori care influenteazd conta-
minarea cu alcaloizi a semintelor de mac si a produselor pe bazd de mac sunt, de exemplu, soiul plantei de mac si
conditiile de crestere, precum seceta si ciupercile, care constituie factori de stres. In plus, insectele joacd un rol major
in contaminarea semintelor de mac.

Alegerea soiurilor de mac

Soiurile de mac pot fi grupate in doud categorii:

(a) soiuri de mac care sunt cultivate pentru productia de seminte de mac destinate exclusiv uzului alimentar. Aceste
soiuri contin un nivel scazut de alcaloizi din opiu;

(b) soiuri de mac care sunt cultivate in scopuri farmaceutice, dar ale ciror seminte, ca produs secundar, sunt utilizate
in produse alimentare. In comparatie cu capsula si cu paiul, semintele de mac contin niveluri relativ scizute de
alcaloizi din opiu.

Combaterea adecvatd a daundtorilor si a bolilor

Nu toti ddundtorii si toate bolile mentionate in prezenta sectiune apar in toate zonele de productie din Uniune. Prin
urmare, mdsurile de combatere a ddunitorilor i bolilor respective sunt relevante numai pentru productia in regiunile
in care acestea apar.

Existd doud boli importante ale plantelor de mac: Peronospora arborescens (mana) si Pleospora papaveracea. Miceliul
respectivelor ciuperci penetreazd capsulele, ducind astfel la o culturd de calitate slabd care produce seminte de
culoare inchisd pand la negru maturate prematur. De asemenea, bolile provoacd o deteriorare a proprietitilor senzo-
riale ale macului, si anume a gustului si a culorii semintelor, iar aceste seminte cu mucegai si de culoare diferitd nu
pot fi complet separate de linia de curitare.

Sciderea substantiald a calitdtii alimentelor este, de asemenea, cauzatd de atacul ddunatorilor macului care afecteazi
cresterea macului in stadiile de dezvoltare ulterioare. De cele mai multe ori este vorba de gargrita capsulelor de mac
(Neoglycianus maculalba) si de musculita capsulelor de mac (Dasineura papaveris). Gargarita capsulelor de mac depune
oud in interiorul capsulelor verzi tinere. Larvele eclozate in interiorul capsulelor de mac se hrinesc in interiorul
capsulelor (care formeazd semintele de mac) si murdaresc interiorul capsulei, deterioreazd semintele de mac si apoi
pardsesc capsula prin gduri roase. Aceastd gaurd este folositd de musculita capsulelor de mac pentru a-si depune
oudle. Capsula coaptd contine pand la 50 de larve portocalii care, in cele din urmd, distrug complet capsula. Semin-
tele sunt negre, subdezvoltate si necomestibile.

Mai relevant este faptul cd patrunderea in capsuld a miceliilor si a gargdritelor inseamna cd macul se rupe, iar latexul
liptos eliberat contamineazd semingele. Aceste probleme existd in toate cazurile de productie de plante de mac.

Prin urmare, se recomanda controlul acestor boli si diunitori in mod corespunzitor in cazul in care acestea apar.

Prevenirea conditiilor gresite de recoltare cauzate de cdderea plantelor

Céderea plantelor poate fi evitatd in mare masurd prin insdmantarea culturilor de mac la o densitate corespunza-
toare.

In perioada de crestere in indltime, regulatorii de crestere pot fi folositi la plantele de mac pentru uz alimentar pentru
a reduce cresterea tulpinii. Regulatorii de crestere nu sunt, in general, utilizati in productia de mac pentru uz farma-
ceutic, deoarece utilizarea acestora duce la modificiri ale ciii biosintetice a alcaloidului. Controlul cresterii garanteazd
nu numai reducerea lungimii tulpinii, ci si intdrirea partii inferioare a tulpinii. Plantele scurte si robuste sunt rezis-
tente la cidere, in special in cursul perioadei de capsule verzi si in timpul maturdrii lor.

Ciderea provoacd o maturare inegald si conduce la 0 contaminare cu alcaloizi in momentul recoltirii. Majoritatea
plantelor cizute incep sd se ramifice din nou. Capsulele de pe aceste ramuri tinere se coc mai tarziu. La recoltarea
macului, procesul de coacere ar trebui si fie controlat deoarece capsulele necoapte de mac contin latex. La recoltare,
aceste capsule sunt zdrobite, iar latexul se scurge din vasele galactofore si cauzeazd contaminarea directd a suprafetei
semintelor de mac prin alcaloizi din opiu care ulterior se usucd pe suprafata semintelor. De asemenea, semintele din
capsulele necoapte, care sunt de culoare ruginie, scad calitatea macului, in special aspectul sdu si proprietdtile sale
senzoriale.
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Un desicant poate fi aplicat in conformitate cu normele nationale privind autorizarea produselor de protectie a plan-
telor si conditiile de utilizare a acestora, pentru a garanta ci toate capsulele sunt perfect uscate la recoltare.

Recoltarea

Macul pentru uz alimentar este recoltat la o umiditate de maximum 10 %. in momentul recoltei, umiditatea semin-
telor se situeazd de obicei intre 6-10 %. In cazul in care, din motive climatice, semintele de mac nu pot fi recoltate
in conditiile mentionate mai sus, macul trebuie recoltat cu paie §i uscate imediat la cildurd de cel mult 40 °C. Cu
toate acestea, in aceste conditii, orice intdrziere duce la un risc care poate avea un efect negativ asupra calititii semin-
telor, atat din punct de vedere al proprietdtilor senzoriale, cat si din punct de vedere al parametrilor fizici, chimici si
microbiologici al semintelor ca aliment pentru consumul uman.

Macul cultivat pentru uz farmaceutic este uneori recoltat cu un continut de umiditate mai ridicat, dar este uscat
imediat dupd recoltare si, mai important, este rdcit. Dupd uscare si ricire, semintele o umiditate de aproximativ
8-9 %.

Macul de uz alimentar este recoltat cu combine care sunt ajustate la recoltarea de seminte mici. Macul necesitd ajus-
tdri speciale ale anumitor parti ale masinilor deoarece semintele de mac sunt extrem de vulnerabile la daune meca-
nice. Semintele de mac de uz alimentar contin 45-50 % ulei. In cazul in care semintele de mac sunt deteriorate,
suprafata lor este patatd cu ulei, care atrage praful din capsulele zdrobite. Praful care se lipeste creste concentratia de
alcaloizi din opiu in semintele de mac. in plus, uleiul de mac are o duratd de viatd scurti si oxideaza foarte rapid.
Semintele deteriorate scad astfel in mod considerabil calitatea senzoriald a macului de uz alimentar, cauzand in
acelasi timp contaminarea si crescind nivelurile de alcaloizi din opiu.

Pentru recoltarea macului de uz farmaceutic, este esential si se colecteze numai capsula si o anumitd cantitate de
paie. Prin urmare, ar trebui si se utilizeze pentru recoltd o combind de recoltat cu un colector special adaptat care
recolteazd doar partea superioard a plantelor. Utilizarea unei combine de recoltat inseamnd cd numai partea de
plantd necesard este recoltatd, prin urmare, se reduce posibilitatea de contaminare.

Conditionarea dupd recoltare

Semintele de mac nu contin alcaloizi din opiu sau contin niveluri relativ scizute de alcaloizi. Atunci cand se mentio-
neazd nivelurile de alcaloizi din opiu din semintele de mac, se referd la microparticulele din praful de paie (peretele
capsulei). Prin urmare, este esentiald curitarea sau prelucrarea dupd recoltare, indiferent dacd acest praf are un
continut ridicat sau scizut de alcaloizi din opiu.

Dupd recoltare si inainte de utilizarea semintelor de mac in produse alimentare, acestea trebuie si fie curdtate, parti-
culele de praf trebuie s fie eliminate cu un aspirator si orice alte impuritdti trebuie sa fie eliminate, realizindu-se, la
final, o puritate de peste 99,8 %.

Stocare

In cazul in care semintele de mac trebuie depozitate inainte de conditionarea finald, ele trebuie recoltate cu paie de
mac, iar amestecul recoltat trebuie si fie aerisit in mod adecvat pe gritare cu ventilatie activd, pentru a se asigura cd
continutul de umiditate nu depaseste intervalul de 8-10 %.

Pentru depozitarea pe termen lung cu ventilatie trebuie sd se utilizeze aer netratat, si anume aer care nu a fost prein-
cilzit.Semintele de mac care au fost tratate in acest mod se pot depozita usor pentru perioade de 12 luni fird nicio
modificare substantiald a calitatii.

Odati ce semintele de mac sunt curdtate, trebuie depozitate in recipiente ventilate sau in saci sau in pungi certificate
pentru ambalarea alimentelor in vrac, fird a fi in contact direct cu solul din locul de depozitare.

Etichetarea

In cazul in care semintele de mac trebuie si fie supuse unui tratament suplimentar in vederea reducerii prezentei
alcaloizilor din opiu inainte de consumul uman sau de utilizarea acestora ca ingredient in produse alimentare, semin-
tele de mac respective trebuie si fie etichetate in mod adecvat, mentionandu-se necesitatea de a fi supuse la un trata-
ment fizic pentru a reduce continutul de alcaloizi din opiu inainte de consumul uman sau de utilizarea ca ingredient
in produse alimentare.
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II. Bune practici pentru a preveni prezenta alcaloizilor din opiu in timpul prelucririi

Continutul de alcaloizi din opiu din semintele de mac poate fi redus prin diferite mijloace de pretratare si de prelu-
crare a alimentelor. S-a demonstrat ¢ in timpul prelucririi produselor alimentare, continutul de alcaloizi poate
scddea cu pand la aproximativ 90 %, iar prin combinarea proceselor de pretratare si tratare termicd, chiar aproape in
totalitate.

Printre cele mai eficace metode se numird spdlarea §i inmuierea, tratamentele termice la temperaturi de peste
135 °C, dar de preferintd de peste 200 °C, temperaturi mai scazute (de exemplu, 100 °C) in combinatie cu umiditate
sau spdlare si micinare, precum si combinatii de tratamente multiple.

Produsele alimentare care contin seminte de mac trec de obicei prin mai multe procese inainte de a fi servite.

In cazul péinii si al chiflelor, semintele de mac sunt utilizate adesea intregi, netratate, in principal cu scop decorativ
si fard vreun alt tratament decat coacerea.

In alte produse alimentare, semintele de mac sunt de obicei micinate inainte de a se adiuga peste un aliment sau
inainte de a fi utilizate in produse de panificatie. Semintele de mac se utilizeazd, de asemenea, ca umpluturd de
seminte de mac, care este o combinatie de seminte de mac micinate, zahdr, lichid (apd sau lapte) si anumite variante
de ingrediente si de condimente. Umplutura de seminte de mac este, de obicei, tratatd termic inainte de a fi utilizatd
la prepararea produselor alimentare. In anumite traditii culinare se folosesc seminte de mac crude, intregi sau maci-
nate, fdrd niciun tratament termic ca parte importantd a unei mese.

Astfel, semintele de mac din produsele alimentare trec adesea printr-o combinatie de diferite etape de prelucrare,
inclusiv macinat, amestecat cu lichid, tratare termicd, aceasta din urmi fiind uneori chiar realizati in mai multe
etape. Desi o singurd etapd de prelucrare nu ar avea un efect important de reducere a continutului de alcaloizi din
semintele de mac, o combinatie de pretratare (de exemplu, prelucrarea umpluturii din seminte de mac) urmatd de
tratarea termicd (de exemplu, coacere) pot reduce continutul de alcaloizi din semintele de mac la cantitdti nedetecta-
bile. Prin combinarea spaldrii i a uscdrii la scard tehnicd, s-au obtinut scideri ale concentratiei de morfind si in loturi
foarte contaminate de seminte de mac crude (concentratia initiald variind intre 50 si 220 mg de morfind/kg), ajun-
gandu-se la concentratii mai mici de 4 mg de morfini/kg fird pierderea calititii si a proprietitilor organoleptice.

Pretratdrile si metodele de prelucrare recomandate care reduc continutul de alcaloizi al semintelor de mac si al
produselor pe bazd de seminte de mac sunt prezentate in tabelul de mai jos.

Cu toate acestea, trebuie ficute urmatoarele observatii:

— tratamentul termic inainte de prelucrarea finald a produselor alimentare nu este recomandat, deoarece contribuie
la distrugerea grisimilor si poate provoca rancezeala si pierderea gustului tipic de seminte de mac;

— 1in cazul in care spdlarea sau inmuierea cu apd trebuie si reducd continutul de alcaloizi al semintelor de mac,
acest procedeu ar trebui realizat la scurt timp dupa recoltare. Cu toate acestea, ar trebui sd se tind seama de faptul
cd acest lucru ar putea reduce calitatea sifsau durata de conservare a semintelor de mac.

Tabel

Pretratirile si metodele de prelucrare recomandate care reduc continutul de alcaloizi al semintelor de mac
si al produselor pe bazi de seminte de mac

Pregatéri si metode Conditii suplimentare Efect Procentaj}ll
e prelucrare efectului
Spilarea sau Timp (5 min) Reducerea  continutului  de | 46 % |
inmuierea in api Cresterea timpului si a temperaturii (30 s | alcaloizi
— 2 min — 30 min) in apd cu o tempe-
raturd de
15°C 60 %-75 % |
60 °C 80 %-95 % |
100 °C 80 %-100 % |
O singurd spilare, conditii usor acide 40 % |
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Pretratdri i metode Condifii suplimentare Efect Procentajpl
de prelucrare efectului

Temperaturd/tratarea | Coacerea painii Reducerea  continutului  de | ~10-50 % |

termica 135 °C alcaloizi ~30% |
220 °C ~80-90 % |
200 °C + madcinare ~90 % |

Micinare Oxigen (suprafatd activd mare) Rata acceleratd de degradare a | ~25-34 % |
pH crescut morfinei, formarea pseudo-

morfinei, imbunititirea
aromei produsului

Lumina Influentd minord asupra ratei

de degradare

Pretratarea combi- Spilar.e, 100 °C, 1 min + prdjire 200 °C, | Reducerea continutului ~ de | 98-100 % |

natd 20 min alcaloizi
Spilare, 100 °C, 1 min + uscare (90 °C, 99 % |
120 min)

Umiditate cu abur 100 °C, 10 50-75% |
min + uscare (90 °C, 120 min)
Umiditate 100 °C, 10 min + mici- 90-98 % |
nare + uscare (90 °C, 120 min)

Pretratare + coacere | Macinare + coacere Reducere importanti a conti- | 80-95 % |
Pretratare combinatd la abur + mici- nutului de alcaloizi prin | 90-95 % |
nare + coacere combinarea  pretratdrii  la
Pretratare combinata prin spilare + mici- umiditate si la caldurd, urmatd 100 % |

nare + coacere

de tratament termic uscat
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