SIGURANTA ALIMENTELOR

SIGURANTA ALIMENTELOR $I ASIGURAREA EI

Nicolae OPOPOL,
USMF Nicolae Testemitanu

Summary
Food safety and it insurance

Food safety is an activity which ensure and indicator which
reflects consumer welfare. In this activity are involved all
economic branches that ensure the production, processing,
storage, transport and distribution of food. The certain
dangers are hiding in food nature diversity, technological
processes used, supplements used in the manufacturing
process, used materials that come into contact with food-
stuffs, as well as the duration and conditions of storage of
foodstuffs. For this reason the safety requirements must be
maintained on all technological chain: from field/farm to
consumer table. The aim of this communication is to de-
scribe briefly the factors which determine food safety and
to review measures that can ensure their safety.
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Pezrome
be3onacnocmov nuniegvix npodykmoe u eé obecneuenue

bezonacnocmov nuugegvlx npodykmos npedcmasgisiem
coboti obnacme OesmenbHOCMU U NOKA3AMelb CeneHu
bnazonoayuus nompebumeneti. B eé obecneuenuu
VUACMBYIOM 6Ce IKOHOMUUECKUE OMPACTU, 00eCneuusaiouue
nPOU3B00CME0, NEPEPAdOMKY, XPAHEeHUe, MPAHCHOPMUPOBKY
u pacnpeoenenue npodykmog numanus. Onpedenennvie
ONACHOCMU CKPBIBAIOMCSL 8 NPUPOOE NPOOYKIMOS8 RUMAHUSL,
PA3HO00PA3UU MEXHOLO2UYECKUX NPOYECCO8 KOMOPbIM
nuujegvle NPOOYKMbl NOOBEP2AIOMCA, NUL{esbIX 000asKax
UCNONBL3YEMBIX 8 POU3B00CMBEHHOM HPOYecce, Mamepuanax
€ KOMOpbIMU KOHMAKMUPYIOM NPOOYKMbl NUMAHUS, d
makaice 8 NPoOOINCUMENbHOCMU U YCA0BUSAX XPAHEHUS.
nuwesvix npooykmos. Ilo smum npuyunam HeodXooumo
obecneuugams cobnrooenue npagui 6e30nacHocmu no
6cell MEexXHON02UYeCKOU YenouKu: om nous/gepmvl 00
nompebumenst. Llenvio 0annoti cmamou s6/11emces Kpamkoe
usnogicenue Paxkmopos, onpedensiowux 6e3onacHocms
nuwyesbix NPOOYKMO8, U ONpedeeHue Mep, Komopvle MO2ym
obecneyums ux 6€30NaACHOCMb.

Kniouesvie cnoea: 6ezonacnocmov nuuyesvix npooyKmos,
MoKcUu4ecKue coeounenus, 300posbe nompeobumerneti

Introducere

Alimentele ajunse pe masa consumatorului
pot sa contina un spectru larg de compusi cu efect
indezirabil. Unele alimente includ in componenta
lor compusi toxici naturali. Altele pot contine toxice
de origine exogena, nimerite in produs in procesul
de cultivare sau in diferite etape de prelucrare, pas-
trare, transportare, comercializare a materiei prime
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sau a semifabricatelor si materialelor auxiliare [1].
Intr-un fel sau altul, problema impactului nefast al
compusilor toxici din alimente ramane actualg, in-
diferent de originea lor [2, 7, 9]. Din acest punct de
vedere, in practica cotidiana se opereaza cu termenul
de siguranta sau inofensivitate a alimentelor. Acest
termen se referd la gradul de inocuitate (lipsa de
pericol) al alimentelor pentru consumator.
Contaminantii de origine tehnogena, nimerind
din diverse surse in produsele de origine vegetala
sau/si animald, implica in multe cazuri un risc de
efecte adverse. Acesti contaminanti, strdini pen-
tru produsele alimentare, poartd denumirea de
substante alogene / xenobiotice. Dupa originea lor
si caracteristicile chimice, contaminantii tin de una
dintre urmatoarele clase:
- metale grele sau elemente toxice;
- compusi chimici rezultati din piroliza termica a
alimentelor la procesarea lor;
- preparate de uz fitosanitar si metabolitii lor;
- compusi chimici care se formeaza in alimentele
pastrate timp indelungat;
- antibiotice simedicamente utilizate incorectin
scopuri sanitar-veterinare si tehnologice;
- poluanti care migreaza din factorii de mediu;
- lubrifianti nealimentari sau tehnici;
- radionuclee;
- produse secundare ce rezulta din diverse
activitati antropogene;
- aditivi alimentari utilizati in cantitati excesive;
- micotoxine si alti metaboliti ai plantelor inferi-
oare;
- compusi ce migreaza in produse din polimerii
cu care contacteaza alimentele etc. [1, 2, 7, 91.
Deja simpla enumerare a claselor de substante
alogene dovedeste faptul ca problema contaminarii
alimentelor cu asemenea poluanti poarta caracter
complex. Ea devine si mai complexa daca se ia in
consideratie multitudinea particularitatilor fizico-
chimice ale produselor alimentare si ale procedeelor
tehnologice utilizate in acest domeniu, sortimentul
extins al produselor auxiliare si al ambalajelor impli-
cate etc.[4, 5, 7, 9]. Toate acestea impun necesitatea
ca masurile orientate spre prevenirea complicatiilor
de ordin epidemiologic sa fie planificate si realizate
pe tot lantul tehnologic, de la cdmp sau ferma pana
la consumator.

Impactul substantelor toxice asupra organis-
mului

Substantd toxicd este acea substanta care,
venind in contact cu organismul in anumite doze,
provoaca deregldri ale sanatatii si chiar deces.
Gradul de exprimare al actiunii toxice depinde atat
de caracteristicile toxicului (componenta chimica,
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solubilitatea, cantitatea incorporata etc.), cat si de
particularitatile organismului afectatului (varsta,
sex, masa corpului, rezistenta ereditara, starea fizi-
ologicd a organismului, starea de sanatate etc. [2, 7,
10]. Dupa origine, substantele toxice pot fi divizate
in doua grupuri mari: de origine chimicd (organice
sau neorganice) si de origine biologicd.

Siguranta produselor alimentare depinde
de intensitatea poludrii chimice a alimentelor, de
particularitdtile procedeelor tehnologice la care sunt
supuse ultimele in diferite etape ale circuitului ali-
mentar, de particularitdtile agentului biologic in caz
de contaminare microbiologicd sau contaminarea
cu alte organisme. Pentru alimente, poluantii sunt
substante strdine, xenobiotice. Dupa natura lor,
compusii chimici pot fi substante chimice industriale,
pesticide, compusi policlorurati bifenilici, dioxine
si benzfurane, poluanti produsi prin piroliza din
alimentele preparate, alcaloizi, toxine produse de
microorganisme, inclusiv de mucegaiuri, preparate
veterinare etc. [1, 2, 71.

Xenobioticele poseda proprietati toxice,
conditionand efecte adverse asupra organismului.
Manifestarea unor asemenea efecte constituie
intoxicatia sau otrdvirea, adica acea reactie a organis-
mului fatd de o substanta strdina pentru organismul
uman care genereaza o stare patologica acuta sau
cronicd. Aceasta reprezinta raspunsul organismului
viu la toxicul incorporat si se manifesta prin dereglari
metabolice, histochimice, morfopatologice etc. [1].

Conceptul ca doza determind toxicitatea sau
"totul este otrava: nu exista nimic neotravitor si nu-
mai doza face ca otrava sa nu aiba efect”, inaintat de
Paracelsus (Theofrastus Philipus Aurelius Bombastus
von Hohenheim, 1493-1541), este considerat funda-
mental. De aici reiese ca fiecare substantd, de origine
naturala sau sintetica, poseda anumite caracteristici,
inclusiv de ordin toxicologic. La incorporarea inde-
lungata a substantei toxice in doze tolerate, rapor-
tate la potentialul metabolic al organismului uman,
efectele adverse lipsesc. In termeni toxicologici
acesta este consumul zilnic acceptabil, adica cantita-
teainofensiva de substanta (estimata in baza masei
corporale), care poate fi ingerata zilnic pe parcursul
intregii vieti, fara un risc apreciabil pentru sanatate.
Acest parametru se raporteaza la consumul cotidian.
Cu alte cuvinte, acesta este consumul sigur, despre
care cu certitudine se stie ca nu este insotit de risc
perceput sau apreciat.

Un nivel cantitativ mai inalt este acea canti-
tate la administrarea careia potentialul antitoxic al
organismului incepe a fi epuizat. Acest parametru
corespunde dozei la care incd lipseste efectul advers.
in cazurile in care doza incorporata depaseste si acest
nivel, un numar anumit de indivizi incep a fi afectati,
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acestia constituind cel mai sensibil si totodata cel
mai vulnerabil grup. Aceasta este doza care provoacad
efect advers perceput.

In cazurile in care doza incorporata urmeaza a
creste, concomitent sporeste si numadrul de afectati
si, respectiv, creste severitatea raspunsului orga-
nismului. Pentru o estimare mai obiectiva a acestui
nivel, in toxicologia experimentald este utilizata
notiunea de doza letald zero (DL ) sau cantitatea de
substanta care determina la lotul experimental de
animale fenomene toxice grave, chiar foarte gra-
ve, dar nu letale. Ulterior, severitatea raspunsului
biologic este proportionala dozeila care este expus
organismul respectiv. Acest fenomen si-a gasit reflec-
tare in parametrii toxicologici utilizati. De exemplu,
DL,,DL,, DL,  reprezintd cantitatea de substante ce
determina moartea a 25%, 50% si, respectiv, a 100%
din animalele lotului experimental.

Decesul a 50% din animalele lotului experi-
mental sau doza letald 50 (DL, ) este cel mai utilizat
parametru toxicologic. Conform actiunii toxice
cuantificate prin DL, (exprimata in mg/kg), la nivel
european este pe larg utilizata urmatoarea clasificare
a toxicitatii [2]:

*  substante foarte toxice (DL, < 25 mg/kg);

*  substante toxice (DL, = 25-200 mg/kg);

*  substante nocive (DL,, = 200-2000 mg/kg);

*  substante cu toxicitate redusa sau practic neto-
xice (DL,,> 2000 mg/kg).

Lista substantelor toxice care eventual pot fi
prezente in produsele alimentare este destul de
extinsa si variaza in raport cu caracteristicele alimen-
telor consumate, tehnologiile folosite la cultivarea,
transportarea, stocarea, pastrarea materiei prime
alimentare, procedeele tehnologice si materialele
auxiliare utilizate la prelucrarea si comercializarea
alimentelor. Astfel, exista mai multe clasificari ale
compusilor chimici toxici sau potential toxici prezenti
in alimente, dar cea mai simpla divizeaza grupurile de
substante toxice in doua mari categorii: toxice anorga-
nice si toxice organice. Toxicele anorganice depind
de apartenenta elementului central al acestora la
grupele principale sau secundare ale sistemului pe-
riodic.in acest fel se poate face corelatia dintre pozitia
elementului central in sistemul periodic si actiunea
toxica a acestuia. Asemenea corelatie in privinta toxicelor
organice nu exista.

Intoxicatia sau otrdvirea este reactia organis-
mului fata de substanta strdina organismului. Com-
plexitatea si intensitatea efectelor toxice, locale sau
generale, gravitatea intoxicatiei depind de proprie-
tatile fizice si chimice ale substantei, cunoscute ca
toxicitate. Ea este o caracteristica similara nocivitatii.
Fiind forma de manifestare a unor actiuni biologice
nedorite, toxicitatea unei substante are un anumit
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»grad’, care depinde nu numai de structura chimica,
Ci si de cantitatea incorporata, organele si sistemele
afectate, mecanismul de actiune asupra acestora
etc.

Factorii care influenteaza toxicitatea si caracte-
ristica impactului

In organism, toxicele se absorb in mod electiv
la nivelul mucoasei intestinului subtire. Dupa gravi-
tatea manifestadrii tabloului clinic pot fi deosebite
intoxicatii usoare, medii, grave, foarte grave si letale.

Difuziuneain circulatie a toxicului se manifesta
prin distributie si acumulare temporara in diferite
tesuturi si organe, in functie de:

«  particularitdtile morfofiziologice ale organului,
inclusiv vascularizarea lui: toxicul se distribuie
si se acumuleazad in organe bine vascularizate;

. solubilitatea in apa si lipide a toxicului: toxicele
hidrosolubile au o difuzie uniforma in tot orga-
nismul; toxicele liposolubile se acumuleaza si
se depoziteaza in zone bogate in tesut adipos
(tesut subcutanat, grasimea periviscerald);

«  dfinitatea toxicului fatd de tesuturi siorgane: mer-
curul si acidul oxalic se acumuleaza in rinichi;
arsenul, fosforul si tetraclorura de carbon - in
ficat etc.
in functie de gravitate, pot fi deosebite ur-

matoarele grade ale manifestdrilor toxicologice cu

caracter general:

. intoxicatii acute — se dezvolta acut, dupa pa-
trunderea toxicului in organism intr-o singura
repriza, cu o simptomatica clinica specifica
pronuntata;

+  intoxicatii subacute — mai putin raspandite, se
dezvolta dupd patrunderea toxicului in orga-
nism intr-o repriza, cu debut lent, cu tulburari
de duratd lunga a starii sanatatii;

«  intoxicatii cronice - conditionate de interactiu-
nea indelungata si repetata a organismului cu
doze mici de toxic, cu debut lent, frecvent cu
simptomatica putin specifica pentru toxicul
dat.

Relatia organism-toxic are doua aspecte: cu
actiune a organismului asupra toxicului (faza toxico-
cineticd) si actiune a toxicului asupra organismului
(faza toxico-dinamicad), ce cuprinde ansamblul de
fenomene care au loc in organism la diverse nivele
(efect toxic).

In raport cu efectul prioritar asupra organis-
mului sau cu toxicitatea selectivd, toti compusii toxici
pot fi clasificati in urmatoarele categorii:

- neurotoxici, cu tulburari ale activitatii psihice,
coma toxica, hiperchinezie si paralizii toxice;
exemplu de reprezentanti — insecticidele orga-
nofosforice;
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- cardiotoxici, cu tulburari de ritm si conductibili-
tate, distrofie toxica a miocardului; exemple de
reprezentanti: toxice vegetale - alcaloizi; toxice
animale - tetrodotoxina.

- hepatotoxici, cu distrofie toxica a ficatului; exem-
ple de reprezentanti— hidrocarburile aromatice
clorurate si/sau ciclice, amanita etc.

- nefrotoxici, cu nefropatie toxica; exemple de
reprezentanti — compusii metalelor grele, eti-
lenglicolul, acidul oxalic etc,;

- hemotoxici,cu hemoliza, methemoglobinemie;
exemple de reprezentanti — nitritii;

- toxici gastrointestinal, cu gastroenterita toxica;
exemple de reprezentanti — preparatele coro-
zive; compusii metalelor grele etc.
Alergenitatea sporita este caracteristica pen-

tru lactate, peste, oua, crustacee, grau, soia, nuci si
pentru ingredientele care contin proteine provenite
din produsele enumerate. Ea se manifesta la indivizii
sensibilizati fatd de proteinele acestor produse in
particular prin:

- alergie sau sensibilitate specificd, care apare
fata de o substanta cu care organismul a luat
contact prealabil si exprima conflictul antigen-
anticorp;

«  andfilaxie, care este o reactie pronuntata sau
exagerata fata de proteinele straine si apare
dupad un prealabil contact cu acestea si sensi-
bilizarea organismului;

«  socandfilactic, care este reactia cea mai rapida si
mai periculoasa din categoria reactiilor alergice,
care duce frecvent la colaps si/sau deces.
Metabolizarea toxicului se realizeaza prin

procese biochimice complexe: hidroliza, oxidare,
reducere, conjugare, saponificare, metilare etc.
Procesele metabolice sunt mijloace partiale de de-
toxificare. Toxicele se metabolizeaza preponderent
in ficat. Metabolizarea este perturbata in caz de
afectiuni hepatice preexistente. Prin metabolizare
se pot obtine si substante cu efect mai toxic fata de
substanta initiala (de ex., alcoolul metilic produce
formaldehida, iar glicolul - acid oxalic).

Eliminarea toxicului si a produsilor rezultati din
procesele metabolice se realizeaza preponderent
pe cale renala, eliminarea fiind alterata in caz de
afectiuni renale preexistente. Alte cdi de eliminare
sunt: calea respiratorie (toxice gazoase, volatile),
calea transcutanata (secretia glandelor sudoripare),
calea digestiva (secretie digestiva, bild) si secretiile
altor glande.

Actiunea toxico-dinamica cuprinde fenomene
fizice si biochimice pe care le determind actiunea
toxicului asupra organismului. Aceste efecte nocive
se manifesta in special la nivel de tesuturi si organe-
tinta pentru care are afinitate toxicul respectiv si in
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care ultimul produce modificari patologice, preceda-
te de modificari biochimice. Multe toxice actioneaza
la nivel enzimatic prin blocarea sau distrugerea unor
enzime, inducand fenomene patologice. Ca exemplu
poate servi ionul cian din cianurd, care, actionand
asupra citocromoxidazei, formeaza complexul cian-
citocromoxidaza cu anoxie tisulara grava, sau ionul
fosforic din parathion, care, blocand colinesteraza,
duce la acumularea acetilcolinei, cu fenomene ni-
cotinice, muscarinice, cu actiune asupra sistemului
nervos central etc.

Exista anumite particularitati si in ceea ce
priveste factorii care conditioneaza aparitia intoxi-
catiilor. In acest context se poate vorbi de factori
dependenti de toxic si factori dependenti de organism.
Primii se caracterizeaza prin anumite particularitati
de structura, afinitate pentru anumite tesuturi si or-
gane, diferite concentratii, asocieri cu alte substante
etc. Factorii dependenti de organism includ varsta
extrema (copiii si varstnicii sunt mai sensibili), sexul
(femeile sunt mai sensibile decat barbatii), masa
corpului sporita (volum de distributie mai mare cu
toxicitate mai redusa), toleranta dupa administrarea
repetatad a toxicului, starea patologica preexistenta
(in afectiuni hepatice si renale, efectele toxicului sunt
mai pronuntate), statutul nutritional etc.

Astfel, susceptibilitatea individuald a subiecti-
lor afectati scade progresiv de la varsta copilariei la
adult, avand apoi o crestere dupa 50-60 de ani. Ca-
uza susceptibilitatii mai ridicate a varstelor extreme
fata de aceleasi nivele se datoreaza imaturitatii si,
respectiv, degenerdrii sistemelor de bioinactivare si
eliminare a toxicului. La copii se adauga lipsa induc-
tiei enzimatice, nespecifice, precum si necesitatile
metabolice mai ridicate. Femeile sunt mai putin
rezistente la agresiunea chimica, receptivitatea lor
la toxic fiind mult mai mare in cursul graviditatii si
lactatiei [2, 7, 10].

Exista si unele predispozitii individuale care
intervin in determinismul toxicitatii, acestea fiind
legate, in special, de anumite stari patologice. Toxi-
citatea unei substante este mai exprimata la subiectii
cu stdri patologice ale ficatului sau/si rinichilor, in
stare de deshidratare siin alte stari patologice. Le-
ziunile hepatice anterioare intoxicatiei influenteaza
toxicitatea prin scaderea vitezei de metabolizare
a toxicilor la nivelul ficatului, principalul sediu al
detoxificarii.

Concluzii si recomandari

Principiul de baza in asigurarea inofensivitatii
alimentelor consta in necesitatea de a elimina sau de
a tine sub control contaminarea alimentelor la sursa
lor [3, 8, 11, 12]. Respectarea acestui principiu este
esentiala pentru obtinerea alimentelor sigure, de
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oriunde ar veni ele. Realizarea lui deplina se soldeaza

concomitent si cu beneficii economice, deoarece

se reduce necesitatea resurselor pentru a tine sub
control siguranta alimentelor si previne trecerea
la rebut a cantitatilor mari de produse alimentare.

Totodata, aceasta masura nu exclude totalmente

necesitatea controlului efectuat in toate verigile

lantului tehnologic.

Siguranta alimentelorincepe de lacamp sau de
lafermal[l, 2,3,5,7,9, 10]. Operatorii cu activitate in
domeniul alimentar, atat in cel vegetal, cat si in cel
animal, trebuie sa ia masuri:

- pentru a controla contaminarea ce provine
atat din aer, sol, apa, hrana pentru animale,
fertilizatori, produse medicinale de uz veterinar,
produse pentru protectia plantelor, biocide, cat
si din depozitarea, manipularea, colectarea si
prelucrarea deseurilor;

- pentru a mentine curate si, atunci cand este ne-
cesar,dupa curatare a dezinfecta, intr-o maniera
corespunzatoare, echipamentul, containerele,
lazile, vehiculele si vasele;

- pentru a asigura, pe cat este posibil, starea de
curatenie a produselor vegetale sia animalelor
ce urmeaza a fi sacrificate;

- pentru a utiliza apa conditionata curata intot-
deauna cand este necesar de a preveni conta-
minarea;

- pentru a se asigura ca personalul care manipu-
leaza produsele alimentare este in stare buna
de sdnadtate si a fost instruit cu privire la riscurile
pentru sanatate si necesitatea respectarii rigo-
rilor igienice;

- pentru a depozita sia manipula deseuri si sub-
stante periculoase, astfel incat sa se previna
contaminarea;

- pentru a utiliza corect aditivi furajeri si produse
medicinale de uz veterinar, precum si produse
pentru protectia plantelor si biocide.
Operatorii ce activeaza in domeniul alimentar

trebuie sa implementeze si sa mentina o procedura

sau proceduri permanente bazate pe principiile

HACCP (sistemul de siguranta a alimentelor) prin:

«  identificarea punctelor critice de control pentru
etapa sau etapele in care controlul este esential
pentru a preveni ori a elimina un risc sau pentru
a-l1 reduce la nivel acceptabil;

. stabilirea limitelor critice in punctele critice
de control pentru prevenirea, eliminarea sau
reducerea riscurilor identificate;

. elaborarea si implementarea procedurilor efi-
ciente de monitorizare a punctelor critice de
control;
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stabilirea unor actiuni corective atunci
cand monitorizarea indica faptul ca un
punct critic de control nu este sub con-
trol;

elaborarea de documente si inregistrari
proportional cu natura si marimea activi-
tatii din domeniul alimentar, pentru a se
demonstra aplicarea eficienta a masuri-
lor.
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ETICHETA NUTRITIONALA - SURSA VITALA
DE INFORMARE A CONSUMATORULUI
PRIVIND EVITAREA RISCURILOR

Olga CERNELEV,
Laboratorul stiintific Sandtatea Copiilor si Adolescentilor,
Centrul National de Sanitate Publica

Summary

Nutrition label — vital information source for consumer risk
avoidance

This literature review addresses the importance of reading the
food label which is a simple and fast way for information of
consumer about a food product. Reading the terms present a
major interest because the range of food in the market is wide
and diversified and the ingredients, characteristics of the product,
its composition, etc. are a first step in making the right decision
by a consumer.

Keywords: label, information, food, additive

Pezrome

Omuxkemku npooyKmoe RUMAHUA — GANCHBII UCHOUYHUK
uHpopmayuu ona nompedumenei 60 uzbexcanue pucka

B 0annom 0630pe numepamypsl paccmampugsaemcs 6a*CHOCHb
YMeHUs SMUKEMKU, KOMOPAs ATAEMCA NPOCMbIM U ObICMPbLM
cnocobom uH@opmuposaHus nompebumenei 0 NUUEBOM
npooykme. Ymenue umeem Gonvuioe 3HaueHue, NOMOMY KaK
accopmumenm npoOyKmMo8 NUMAHUA HA PbIHKe WUPOK U
DPa3HOOOpA3eH, a UHSPeOUeHmbl, XapaKmepucmuKy npooyKma,
€20 cocmas u m.o. AGIAIOMCA NEPEbLIM UA2OM Ol NPUHAMUSL
peuteHus NoKynameiem.

Knrouegvie cnosa: smuxemka, ceedenus, eoa, 006asxka

Introducere

Dezvoltarea civilizatiei umane a dus la sporirea nece-
sitatii de informare exactd a populatiei privind produsele
alimentare, iar in acest context au fost efectuate un sir de
activitati in domeniul cercetarii, analizei, perfectionarii,
standardizarii si legiferarii etichetei nutritionale. Astfel,
de-a lungul istoriei, au fost observate eforturile unor
state, institutii guvernamentale, organizatii neguver-
namentale, asociatii etc. depuse cu scopul protectiei
consumatorilor.

Eticheta produselor alimentare este o sursa im-
portanta de informatie nutritionald pentru consumator.
Studiile in domeniu demonstreaza ca persoanele care
poseda cunostinte elementare in domeniul nutritiei si
alimentatiei rationale pot lua decizii corecte in baza infor-
matiei expuse pe eticheta. Este important de mentionat
ca anume cunostintele privind obiceiurile alimentare
sanatoase ofera un suport important pentru citirea si
interpretarea corecta a datelor de pe eticheta nutritio-
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