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Cu privire la aprobarea Ghidului
privind  bunele practici pentru
prevenirea si reducerea prezentei
alcaloizilor din opiu In semintele de
mac si in produsele pe baza de seminte
de mac

In temeiul art. 1 din Legea 112/2014 pentru ratificarea Acordului de Asociere
intre Republica Moldova, pe de o parte, si Uniunea Europeana si Comunitatea
Europeana a Energiei Atomice si statele membre ale acestora, pe de alta parte,

Ordon:

Prezentul Ordin se aliniaza la Recomandarea 2014/662/ULE a Comisiei din 10
septembrie 2014 privind bunele practici pentru prevenirea si reducerea prezentel
alcaloizilor din opiu 1n seminte de mac si in produsele pe bazad de seminte de mac,
publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene seria . 271 din 12 septembric 2014,
CELEX: 32014H0662

1. Se aprobd Ghidul privind bunele practici pentru prevenirea si reducerea
prezentei alcaloizilor din opiu in semintele de mac si in produsele pe baza de seminte
de mac (se anexeaza).

2, Se recomandad operatorilor implicati in productia si prelucrarea
semintelor de mac si aplice prevederile Ghidului. In cazul culturilor de mac opiaceu,
infiintate in scopurile, in baza autorizatiei si in limitele prevazute la art. 14 alin. (3)
din Legea nr. 201/2025 cu privire la circulatia substantelor stupefiante, psihotrope si
a plantelor care contin astfel de substante, a precursorilor, a substantelor psihoactive
noi si a substitutelor de droguri, prevederile Ghidului se aplicd In méasura in care
semintele obtinute sunt destinate utilizarii alimentare.



3. Autoritatile administrative din subordinea Ministerului Agriculturii si
Industriei Alimentare si institutiile publice in care Ministerul Agriculturii si
“Industriei Alimentare are calitatea de fondator vor promova si vor facilita aplicarea
prevederilor Ghidului in cadrul activitatilor de informare $i consiliere a operatorilor
din sector.

4. Prezentul Ordin se publicd pe pagina web oficiala a Ministerului
Agriculturii si Industriei Alimentare.
w5, Controlul asupra executdrii prezg
Vasile SARBAN, Secretar de stat. |

tului Ordin se pune in sarcina dl.
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Aprobat prin Ordinul Ministrului
Agriculturii si Industriei Alimentare

nr. 7¥7 /2026

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

de mac

Capitolul I
Dispozitii generale

l. Prezentul Ghid stabileste bunele practici recomandate pentru
prevenirea si reducerea prezentei alcaloizilor din opiu in semintele de mac si in
produsele pe baza de seminte de mac, pe intreg lantul de productie, de la alegerea
soiului si cultivarea plantelor pand la recoltarea, conditionarea, depozitarea,
procesarea si comercializarea produselor destinate consumului uman.

2 Ghidul are drept scop:

2.1.  reducerea riscurilor pentru sdnatatea consumatorilor;

2.2. promovarea unor practici agricole si tehnologice corespunzitoare;

2.3. imbunitatirea calitatii si sigurantei produselor pe baza de seminte
de mac.

3. Semintele de mac sunt obtinute din macul opiaceu (Papaver somniferum
L.). Acestea sunt utilizate in produsele de panificatie, pe mancaruri, in umpluturi
de préjituri 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 daunclor cauzate de insecte sau prin
contaminarea externd a semintelor in timpul recoltarii, atunci cand particulele de
praf din pai (inclusiv peretele capsulei) se lipesc de seminte.

Capitolul II
Bune practici agricole pentru a preveni prezenta alcaloizilor din opiu
, _In timpul cresterii, recoltirii si depozitarii
4. Grupul = stiintific pentru contaminantii din lantul alimentar
(CONTAM) al Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentard (EFSA) a emis
un aviz stiintific privind riscurile pentru sdnatatea publicd legate de prezenta unor
alcaloizi din opiu in semintele de mac destinate consumului uman.

5. Estimarile privind expunerea prin alimentatic la morfina din produse
alimentare, care contin seminte de mac, demonstreaza ca doza acuta de referinta
(DAR) poate fi depasitd in timpul unei singure portii de unii consumatori, in
special copil.

6. Nivelurile maxime admise de alcaloizi din opiu in semintele de mac si in
produsele pe bazd de seminte de mac sunt stabilite prin Anexa nr. 1 la



Regulamentul sanitar privind nivelurile maxime pentru anumiti contaminanti din
produsele alimentare, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 724/2024.

7. Aplicarca bunelor practici prevazute de prezentul “Ghid urmaresté
asigurarea conformitétii cu nivelurile respective.

8. Prezenta morfinei si a altor alcaloizi din opiu in semintele de mac
este determinatd in principal de contaminarea externa cu latex si particule
provenite din capsule si paie, favorizata de atacul bolilor si daunatorilor sau de
procedurile necorespunzatoare de recoltare -si curdtare. ‘Soiul si conditiile de
vegetatie, inclusiv factorii de stres abiotic si biotic, pot influenta nivelul
alcaloizilor din tesuturile plantei si riscul de contaminare a semintelor

9. Soiurile de mac pot fi grupate in doud categorii:

9.1. soiuri de mac cultivate pentru producerea semintelor destinate
consumului alimentar, caracterizate, de reguld, printr-un nivel redus-de-alcaloizi
in capsule si paic;

9.2. soiuri de mac care sunt cultivate in scopuri farmaceutice, dar ale
caror seminte, ca produs secundar, sunt utilizate Tn produse alimentare. In
comparatic cu capsulele si cu paiele, semin;ele de mac contin niveluri relativ
scazute de alcaloizi din opiu.

10.  Masurile preventive st monltorl/area bolilor si daunatorilor
mentionati la pct. 11 si 12 sunt recomandate 1n toate zonele de cultivare. In cazul
constatarii acestora, se recomanda aplicarea masurilor integrate de combatere, in
functie de nivelul atacului si de evaluarea riscului fitosanitar, cu respectarea
principiilor protectici integrate a plantelor.

11.  Printre bolile importante ale culturii de mac se numard mana,
produsd de Peronospora arborescens, si boala produsd de Alternaria penicillata
(sin. Pleospora papaveracea). Acesti agenti patogeni pot afecta capsulele si pot
determina maturarea prematurd, formarea unor seminte subdezvoltate sau cu
modificari de culoare si deprecierea proprietdtilor senzoriale. Semintele provenite
din capsule puternic afectate pot fi dificil de separat complet prin operatiunile
obisnuite de curdtare

12.  Scaderea substantiald a calitatii alimentelor este, de asemenea,
cauzata de atacul daunatorilor care ataca plantele in perioada formarii si maturarii
capsulelor, in special de géargarita capsulelor de mac (Glocianus maculaalba; sin.
Neoglocianus maculaalba) si de musculita capsulelor de mac (Dasineura
papaveris). Larvele acestora pot deteriora tesuturile capsulelor si semintele,
reducand calitatea si valoarea comerciald a loturilor. In cazul unui atac sever,
semintele pot raméne subdezvoltate, se pot Inchide la culoare si pot deveni
improprii utilizarii alimentare.

13.  Atacul agentilor patogeni si al diunitorilor in capsul le de mac poate o

provoca deteriorarea acestora si eliberarea latexului, conducénd la contaminarea
semintelor cu alcaloizi. Acest fenomen poate apdrea in toate sistemele de
productie a macului.



14.  In cazul constatdrii bolilor si daunitorilor mentionati la pet. 11 i 12,
se recomanda aplicarea masurilor integrate de prevenire si combatere, In functie
“de nivelul atacului si de evaluarea riscului fitosanitar.

15.  Caderea plantelor poate fi evitatd prin insdmantarea culturilor de
mac la o densitate corespunzatoare.

15.1. In perioada de crestere in iniltime, 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
farmaceutic, deoarece utilizarea acestora duce la modificari ale ciii biosintetice a
alcaloidului. Utilizarea regulatorilor de crestere poate contribui nu numai
reducerea lungimii tulpinii, ci si intdrirea partii inferioare a tulpinii. Plantele
scurte si robuste sunt rezistente la cadere, in special in cursul perioadei de capsule
verzi si in timpul maturarii lor.

15.2. Caderea plantelor de mac poate determina o maturare neuniforma si
favorizeaza contaminarea semintelor cu alcaloizi la momentul recoltdrii, ca
urmare a reludrii vegetatiei si a formarii de capsule cu maturare Intarziata.

15.3. La recoltarea macului, procesul de coacere ar trebui sa fie controlat
deoarece capsulele necoapte de mac contin latex. La recoltare, aceste capsule sunt
zdrobite, iar latexul se scurge din vasele galactofore si cauzeaza contaminarea
directd a suprafetei semintelor de mac prin alcaloizi din opiu care ulterior se usuca
pe suprafata semintelor. De asemeneca, semintele din capsulele necoapte, care sunt
de culoare ruginie, scad calitatea macului, in special aspectul sdu si proprietdtile
sale senzoriale.

15.4. Un desicant poate fi aplicat in conformitate cu Legea 422/2023
privind masurile de protectie impotriva organismelor daunatoare plantelor, pentru
a garanta ca toate capsulele sunt perfect uscate la recoltare.

15.5. Recoltarea trebuic realizatd in conditii de control al stadiului de
coacere, intrucat capsulele necoapte contin latex care, prin zdrobire, poate
contamina semintele de mac cu alcaloizi din opiu si poate afecta calitatea
acestora, inclusiv aspectul si proprietdtile senzoriale.

16. Un desicant poate fi aplicat in conformitate cu Legea 422/2023
privind masurile de protectie impotriva organismelor ddundtoare plantelor, pentru
a contribui la uniformizarea uscarii capsulelor inainte de recoltare.

17.  Macul este recoltat la o umiditate de maximum 10%. In momentul
recoltei, umiditatea semintelor se situcaza 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 si uscate imediat la caldurd de cel mult 40
°C. Cu toate acestea, in aceste conditii, orice intarziere duce la un risc care poate
avea-un efect-negativ asupra calitatii semintelor, atat din punct de vedere al
proprietatilor senzoriale, cét si din punct de vedere al parametrilor fizici, chimici
si microbiologici al semintelor ca aliment pentru consumul uman.

17.1. Masinile utilizate la recoltarea si prelucrarea macului trebuie ajustate
corespunzator, avand in vedere vulnerabilitatea ridicata a semintelor la deteriordri



mecanice. Deteriorarea semintelor, caracterizate printr-un continut de ulei de 45—
50 %, determind eliberarea uleiului la suprafatd, favorizand aderarea prafulm
provenit din capsulele zdrobite si, implicit, cresterea nivelului de contaminare cu’
alcaloizi de opiu. Semintele deteriorate afecteazd negativ calitatea produsului,
prin accelerarea proceselor de oxidare si degradarea proprietatilor senzoriale ale
macului de uz alimentar.

18.  Macul este uncori recoltat cu un continut de umiditate mai ridicat,
dar este uscat imediat dupa recoltare si, mai important, este racif. Dupa uscare si
racire, semintele au o umiditate de aproximativ 8-9 %.

18.1. Este esential sa se colecteze numai capsula si o anumitd cantitate de
paic. Combina de recoltat sa fie dotata cu un colector special adaptat care
recolteaza doar partea superioara a plantelor prm care se reduce pos1b111tatea de
contaminare.

19.  Semintele de mac nu contin alcaloizi din opiu sau contin niveluri
relativ scazute de alcaloizi. Atunci cand se mentioneaza nivelurile de alcaloizi din
opiu din semintele de mac, se referd la microparticulele din praful de paie
(peretele capsulei). Curatarca sau prelucrarea dupa recoltare este esentiala,
indiferent daca acest praf are un continut ridicat sau scazut de alcaloizi din opiu.

19.1. Dupa recoltare si Inainte de utilizarea semintelor de mac in produse
alimentare, acestea trebuie sd fie curdtate, particulele de praf trebuie sa fie
climinate cu un aspirator si orice alte impuritdti trebuie sa fie eliminate,
realizandu-se, la final, o puritate de peste 99,8 %.

20. In cazul in care semintele de mac trebuie-depozitate Inainte-de
conditionarea finald, ele trebuie recoltate cu paie de mac, iar amestecul recoltat
trebuie sa fie aerisit iIn mod adecvat pe gratare cu ventilatie activa, pentru a se
asigura ca continutul de umiditate nu depaseste intervalul de 8-10 %o.

21.  Pentru depozitarea pe termen lung cu ventilatie se recomanda
utilizarea aecrului ambiental neincélzit in prealabil, In conditiile in care
temperatura si umiditatea acestuia permit mentinerea calitatii semintelor.
Semintele de mac pot fi depozitate pentru perioade de pand la 12 luni, cu conditia
mentinerii umiditatii, temperaturii, ventilatiei si starii sanitare corespunzatoare si
a monitorizarii periodice a calitatii acestora.

22.  Odatd ce semintele de mac sunt curdtate, trebuie depozitate in
recipiente ventilate sau 1n saci sau in pungi certificate pentru ambalarea
alimentelor in vrac, fard a fi in contact direct cu pardoseala depozitului.

23.  Incazul 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, ... ..

semintele de mac respective trebuie sd fie etichetate In mod adecvat,
mentiondndu-se necesitatea de a fi supuse la un tratament fizic pentru a reduce
continutul de alcaloizi din opiu inainte de consumul uman sau de utilizarea ca
ingredient in produse alimentare.

Capitolul III



Bune practici pentru a preveni prezenta alcaloizilor din opiu in
timpul prclucrﬁrii

24.  Continutul de alcaloizi din opiu din semintele de mac poate fi redus
prm dlferlte mijloace de pretratare si de prelucrare a alimentelor. S-a demonstrat
cd in timpul prelucrarii produselor alimentare, continutul de alcaloizi poate
scddea cu pani la aproximativ 90 %, iar prin combinarea proceselor de pretratare
si tratare termicd, chiar aproape in totalitate.

25.  Printre cele mai eficace metode se numadrd spalarea si inmuierea,

tratamentele termice la temperaturl de peste 135 °C, dar de preferinta de peste
200 °C, temperaturi mai scdzute (de exemplu, 100 °C) In combinatie cu umiditate
sau spalare si macinare, precum si combinatii de tratamente multiple

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

27.  In cazul painii si al chiflelor, semintele de mac sunt utilizate adesca
intregi, netratate, in principal cu scop decoratlv si fard vreun alt tratament decat
coacerea.

28. Inalte produse alimentare, semintele de mac sunt de obicei micinate
inainte de a se adauga peste un aliment sau inainte de a fi utilizate in produse de
panificatie. Semintele de mac se utilizeaza, de asemenea, ca umpluturd de seminte
de mac, care este o combinatie de seminte de mac macinate, 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 preparareca
produselor alimentare. In anumite traditii culinare se folosesc seminte de mac
crude, intregi sau micinate, fird niciun tratament termic ca parte importantd a
unei mese.

29.  Semintele de mac utilizate in produsele alimentare sunt supuse unor
etape de prelucrare precum macinarca, amestecarea cu lichide si tratamentul
termic, inclusiv in etape succesive. Aplicarea combinatd a unor procedee de
pretratare si tratament termic poate conduce la reducerea semnificativa a
continutului de alcaloizi din semintele de mac, inclusiv pand la niveluri
nedetectabile. De asemenea, utilizarea tehnologiilor de spalare si uscare la scara
tehnica permite diminuarea concentratiei de morfind, inclusiv in cazul semintelor
cu nivel ridicat de contaminare (concentratia initiald variind intre 50 si 220 mg
de morfina/kg), ajungandu-se la concentratii mai mici de 4 mg de morfind/kg fara
afectarea calitatii si a proprietatilor organoleptice ale produsului.

30. 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 Anexa, cu toate acestea, trebuie facute urmatoarele
observatii:  ~

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



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

mac.



Anecxa

la Ghidul privind buncle practici pentru
prevenirea si reducerea prezentei
alcaloizilor din opiu Tn semintele de mac
si In produscle pe bazd de seminte de mac

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

Pretratiri si metode
de prelucrare

Conditii suplimentare

Efect

Procentajul
efectului

Spélarea sau Tnmuierea
in apd

Timp (5 min)

Cresterca timpului si a temperaturii
(30 s — 2 min — 30 min) in apd cu o
temperaturd de

Reducerea continutului de alcaloizi

46 % |

15 %€ 60 %-75 % |
60 °C 80 %-95 % |
100 °C 80 %-100 %
!
O singurd spalare, conditii usor acide 40 % |
Temperaturd/tratarca  |Coacerea péinii Reducerea continutului de alcaloizif~10-50 % |
termicd 135 °C ~30 % |
220 °C ~80-90 % |
200 °C + mécinare ~90 % |
Mécinare Oxigen (suprafatd activa mare) Rata accelerata de degradare a ~25-34 % |
pH crescut morfinei, formarca
. - pscudomorfinei, Imbunatétirea
aromei produsului
Lumind Influentd minord asupra ratei de

degradare

Pretratarea combinatd

Spalare, 100 °C, 1 min + préjire
200 °C, 20 min

Reducerea continutului de alcaloizi

Spalare, 100 °C, 1 min + uscare
(90 °C, 120 min) '

Umiditate cu abur 100 °C, 10
min -+ uscare (90 °C, 120 min)

Umiditate 100 °C, 10
min + macinare + uscare (90 °C, 120
min)

98-100 % |

99 % |

50-75 % |

90-98 % |

Pretratare + coacere

Macinare -+ coacere

Pretratare combinaté la
abur + macinare + coacere

Pretratare combinata prin

spélare + mécinare + coacere

Reducere importantd a continutului
de alcaloizi prin combinarca
pretratédrii la umiditate si la
caldurd, urmata de tratament
termic uscat

80-95 % |

90-95 % |

100 % |




