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Cu privire Ia aprobarca Ghidului
privind bunele practici pcntru
prevenirea ;i reducerca prezcnfei

alcaloizilor din opiu in scminfclc de

mac gi in produsele pc bazir dc semin{e

de mac

in temeiul art. I clin Legea 11212014 pentn-r ratil'rcarca Acordului dc Asocierc

intre I{epublica Moldova, pe de o par1e, Ei lJniunea Iluropean[ qi Comunitatca

Iluropeand a Energiei Atornice qi statclc membre ale accstora, pe dc altd partc,

Ordon:
Prezentul Ordin se aliniaz'/a la l{ocon'ranclarea 20l4l662ltllr a Comisici din l0

septembrie 2014 privind bunele practici pcntru prevenirea gi rccluccrca prczcnlei
alcaloizilor clin opiu ir-r serninle de mac Ei in produselc pebazi. clc scrninfc clc tnao,
publicatdinJurnalul Oficial alllniunii Iluropcnc scriaL 2Tl din l2 scptcmbrie20l4,
CITLEX: 32014110662

l. Sc aprobd Gl-riclul privir-rcl buu-rclc practici pentru prcvcnirca ;i rccluccrca
prezenlei alcaloizilor din opiu in serninlcle clc rrac qi in produselc pc baz,'ad,c scnrinlc
de mac (se anexeazd).

2. Se reoomandd operatorilor in-rplicali in produclia qi preluorarea
seminlelor de mac sd aplicc prcvederile Ghiclului. in cazul culturilor de tnao opiaceu,
infiinlate in scopurilc, in baza autoriz,aliei si in limitolc prevdzutc la arl. 14 alin. (3)
din I-egea nr.20112025 ou privire la circulalia substanlclor stupcfiantc, psihotropc si

a plantelor care conlin astfel de substante, a prec;ursorilor, a substanlclor psihoactivo
noi qi a substitutelor de droguri, prcvedcrilc Ghidului se aplicd in mSsura in carc
s eminf ele oblinutc sunt c1 esti nate uti liz,'at"ii al i rn cntarc.



3. Autoritalile adrninistrative din suborclinca Ministorului Agrioulturii qi

Industriei Alimentare qi instituliile publice in care Ministcrul Agricr"rltLrrii si

prevederilor Ghidului in cadrul activitdtilor de inlorrnare Ei oonsiliore a opcratorilor
din sector.

4. Prczcntul Ordin se publicd pc pagina wcb olLciald, a Ministcn-rlr-ri

Agriculturii gi Industriei Alirnentarc.
5. Controlul asupra executdrii

Vasile $ARBAN, Secretar de stat.

tultri Orclin sc pune in sarcina cll.

(-

Eugeniu OSMOCIIESCTJ
Ministrul agriculturii I
;i industriei alimcntu./\



Prenumele, Numele SemnStura

Executat: Sanda MELENCIIJC

,,y'/,lo- r o',,,
Coorclonat: Vasile $AIIBAN

Sorina ISl'ltAl'll
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Aprobat prin Ordinul Ministrului
Agriculturii qi Industriei Alimentarc
nr. /Y/ 12026

GHII)
privind bunele practici pentru prevenirea si reduccrea prczcnfci

af caloizilor din.gqiq in semin{ele de mac qi in produsclc pe bazra de semin{c

de mac

Capitolul I
Dispozi{ii gencralc

1. Prezentul Ghid stabileqte bunele practioi rcoornandate pentru
prevenirea qi reducereaprczenlei alcaloizilor din opiu in scrninlelc de rnac qi in
produsele pebaz/a de seminte de mac, pe intreg lanlul de produclic, dc la alcgcrca

soiului ;i cultivarea plantelor p6nd la rccoltarca, condilionarca, clcpozitarca,
procesarca qi como rcializarea produsclor dcstinatc oottsu m ulu i Llm an.

2. Ghidul are drept scop:
2.1. reducerca riscurilor pcntru sdndtatea consumatorilor;
2.2. promovarea unor practici agricole Ei tehnologice corespunz[toarc;
2.3. imbun[tdlirea calitdlii ;i siguran{ei produsclor pe baz,ia dc scrninlc

de mac.
3. Seminfele de mao sunt obfinute din maoul opiaccu (l)apavcr sornnif'crr-rtn

L.). Acestea sunt utilizate in produsele de panificalie , pe m6ncSruri, in umpluturi
de prdjituri qi in deserturi qi pentru a producc ulci comcstibil. Planta clc tlac
opiaoeu confinc alcaloizi narcotici prccum rnorllna qi coclcina. Scmir-rlclc dc rnac

nu confin alcaloizi din opiu sau confin numai niveluri loarte scSzute, dar pot fi
oontaminalc- cu alcalotzi ca urmarc a daunclor cauzale dc inscctc sau prin
contaminarea externi a scrninlelor in tirnpul rccolt[rii, atunci cAnd particulclc clc

praf din pai (inclusiv pcretelc capsulci) sc lipcsc c1c serniutc.
Capitolul II

Ilunc practici agricole pentru a preveni prezcn{a alcaloizilor din opiu
in timpul creqterii, recoltirii qi dcpozitirii

4. Grupul Etiinlilic pcntru contaminanlii din lanpl alirnentar
(CONTAM) al AutoritSlii fiuropenc pentru Siguranla Alirncntara (lilrSA) a cmis
un ayrz qtiinlific privind riscurile pentru s6r-r[tatca publiod logatc dc prczcnfa unor
alcalorzi din opiu in seminlele de rnac destinate consutnului Lurlan.

5. Ilstim[rilc privincl expunerea prin alin-rentalic la nTorfind din prodr:se

Cii-."iure, carc conlin seminlc clc rnac, demonstrcazra cla cl<'tza acut6 de rcf'crinld
(DAR) poate Ii depiqitd in timpul unei singurc porlii clc unii consumatori, in
special copii.

6. Nivelurile maxime adrlisc clc alcaloizi clin opiu in scminfclc cle rnac qi in

prgdusele pc ba7,/a d-c- serninlc dc mac surrt stabilitc prin Aucxa nr. I la



I{cgr-rlan"rcntr-rl sanitar privind nivclurilc maximc pentru anumili contatninanli din
produselc alimcntarc, aprobat prin IlotdrArea Guvernului nr. 72412024.

7. Aplicarca bunclor practici prevdzute de prezentul Gliid urmdreEti
asigurarca conlorrnit[1ii cu niveh-rrile respective.

8. Prczenla morfirrci qi a altor alcaloizi din opiu in serninfele de mac

cstc dctcn-ninatd in principal dc contaminarca externd cu latex qi particule
provcnitc din capsulc qi paie, fav<>rizatd de atacul bolilor Ei ddundtorilor sau de

procedurile nccorespunzdtoare de recoltare qi curdlare. Soiul Ei condiliile de

vegetalie, inclusiv factorii de stres abiotic qi biotic, pot influenfa nivelul
alcaloizilor clin lesutr-rrilc plantei qi riscul de contaminarc a scminfelor

L). Soiurilc dc mac pot li grupatc in doud categorii:
9.1 . soiurri clo llac cultivatc pcntru producerea seminlelor destinate

corrsurnului alimcnl.ar, caracterizate, de regr"rl6', printr-un nivel redus'de"alcalorzi
in capsule qi paic;

9.2. soiuri de mac care sunt
c[ror scmintc, ca produs sccundar,
comparalic cu capsulele qi cu paiele,
sc[zr-rtc clc alcaloiz.i din opiu.

10. Mdsurrile preventive Ei monitorizarea bolilor qi ddundtorilor
rrentionali la pct. I I si 12 sunt recomandatc in toate zonele cle cultiva... in cazul

constatdrii acestora, se recofirandd aplicarea n-rdsurilor integrate de combatere, in
lunclic dc nivelul atacului Ei de evaluarea riscului fitosanitar, cu respectarea
prinoipiilor protccfici intcgrate a plantelor.

I l. Printrc bolilc imporlante ale oulturii de mac se numdrd mafia,
proclusd dc l)cronc)spora arborescens, si boala produsd dc Alternaria penicillata
(sin. Plcospora papavcracea), Aocgti agen[i patogeni pot afecta capsulele qi pot
dctermina rnaturarea prematurd, formarea unor serninfe subdezvoltate sau cu

rnoclil'rcdri dc culoarc gi dcprocierea proprietdlilor senzoriale. Seminfele provenite
din capsule putcmic afectatc pot fi dificil de separat complct prin operafiunile
obiEnuite c1e curSlare

12. Scdderca substanliald a calitalii alimentelor este, de asemenea,

cauz,aL/a de atacurl diundtorilor care ataczaplantele in perioada formdrii qi maturdrii
capsr-rlclor, in special de girgari[a capsulelor de mac (Glocianus maculaalba; sin.

Neoglocianus maculaalba) qi de musoulila capsulelor de mac (Dasineura
papaveris). l,arvele acestora pot deteriora lesuturile capsulelor Ei seminfele,
reclucAncl calitatca qi valoarea coffrercial[ a loturilor. in cazul unui atac sever,

scrninfcle pot rdmAne subdezvoltate, se pot inchide la culoare qi pot deveni

I 3. Atacurl agenlilor patogeni gi al ddun[torilor in capsulele de mac poate

provoca deteriorarea accstora qi eliberarea latexului, conducAnd la contaminarea
scminlelor cu alcaloizi. Acest fbnomen poate apdrea in toate sistemele de

producfie a macului.

cultivate in scopuri formaceutice, dar ale
sunt utilizatc in produse alimentare. i,
seminfelc de mac conlin niveluri relativ



14. in cazul constatdrii bolilor qi ddundtorilor menlionali la pct. I 1 gi 12,

se recomandd aplicarea mSsurilor integratc de prevenire qi combatere, in funcfie
d9 piveful at4gr.r.lui,pi de evaluarea riscului I'itosanitar.

i5. Cdderea plantelor poate fi evitatd prin insfunAnfarca culturilor dc

mac la o densitate corespunzdtoare.
15.1. In perioada de creqterc in indllirnc, regulatorii clc orcqtere pot Ii

folosili la plantele de mac pentru uz alimentar pentru a reducc crcstcrea tulpinii.
I{egulatorii clc grcEtorc nu sunt, in gcncral, ulilizati in proclucfia de mao pcntru uz

farmaceutic, deoarece utilizarea acestora duce la modific[ri alc cdii biosintetioc a

alcaloidului. Utrlizarea regulatorilor de creqtere poate contribui nu nurnai

reducerea lungimii tulpinii, ci qi intdrirea p[r!ii inl'erioarc a tulpinii. Plantclc
scurte qirobuste sunt rezistente la cddcre, in special in cursul pcrioaclci clc capsurlc

verzi qi in timpul rnaturirii lor.
15.2. CSderea plantelor de rnac poate dcterr"nina o rnaturarc ncunilormd Ei

favorizeazd, conlaminarea serninlelor cu alcaloizi la momentul recolGrii, ca

urmare a reludrii vegetaliei qi a formirii de capsule ou maturarcintdrz.ialra.
15.3, La recoltarea macului, procesul de coacere ar trebui si fie controlat

deoarece capsulele nccoapte dc mac confin latcx. La rcooltarc, accstc capsulc surnt

zdrobite, iar latexul se bcurge din vascle galactoforc ;i cauzcaz.Ta cc>trl-at-ninarea

directd a suprafelei seminlelor de mac prin alcaloizi din opiu oarc ultcrior sc usucd
pe supral'a!a scrnin{e 1or. De asemenca, seminfcle din capsulclc nccoaptc, carc sunt

de culoare ruginic, scad calitatea macului, in special aspcctr-rl s[u qi proprictdlilc
sale senzorialc.

15.4. I-In desicant poatc fi aplicat in conlbrmitatc cu Lcgca 42212023

privind rn[surile de protecfie impotriva organismclor cldunitoarc plantclor, pcntru
a garanta cd toate capsulele sunt pcrfcct uscatc la rccoltarc.

15.5. I{ecoltarca trebuic reali't,atra in condilii clc control al stacliului clc

ooaccrc, intruc6t capsulele necoaptc oonlin latcx care, prin zdrobirc, poatc
contamina seminlele de ffrac cu alcaloiz) din opiu si poate aI'ecta calrtatea
acestora, inclusiv aspectul qi proprietSlilc scnzoriale.

16. [Jn desicant poate Ii aplicat in conlonnitatc cr-r Lcgca 42212023

privind mdsurile de proteclie irnpotriva organismelor clSunltoarc plantclor, pcntru
a contribui la uniformizarea uscirii capsulelor inainte clc recoltare.

17. Macul cste recoltatlao umiditate de maxirnurn 1Oo . ?n rnotncntul
recoltci, urniditatea serninlelor sc s'ttucaz/a intrc 6- lO %. in oazul in carc, clin

motive climatioe, seminfele dc mac nu pot fi rccoltatc in condiliilc rncnfionatc
mai sus, rnacul trcbr-rie recoltat cu paie qi r-rscatc imcdiat 1a cdlclurh dc ccl rnr"rlt 40
oC. Cu toatc acestca, in acestc condilii, orice int6rzierc ciucc la un risc cetrc poettc

avea un el'eot negativ asupra calitilii serninlelor, atAt dirr pr-rnct clc vodorc al

proprietililor senzoriale, cAt qi din punct de vedcrc al paramctrilor li't,icr, clrimici
gi microbiologici al serninlelor ca alirnent pentru cousumul uffIan.

17.1. MaEinile utilizate la recoltarea qi prelucrarca rraclllui trebuie ajustatc
corespunzitor, avdnd in vcdcrc vulncrabilitatca ridicatd a scmintclor la clctcrior[ri



mcoanicc. I)ctcriorarca scrninlelor, caraclcrizate printr-un conlinut de ulci cle 45-
50 Yo, c'lctcrrnind cliberarea uleiului la suprala!6, favorizlnd aderarea prafului
provcnit clin capsulcle zdrobitc qi, implicit, cregterea nivelului'de contarninare cu

alcaloizi dc opiu, Seminlclc deterioratc afcoteazd, ncgativ calitatea produsului,
prin accclerarca proceselor dc oxidare qi clegradarea proprietdlilor senzoriale ale

rracului dc u'z alir-nentar.
18. Macurl cstc uncori recoltat clr un conlinut de urniditate mai ridicat,

clar este uscat imediat dupa recoltare qi, mai irnportant, eSte racii. Dupd uscare qi

ricire, seminlele au o umiditate de aproximativ 8-9 oh.

18.1. lrstc cscnlial si sc colccteze numai capsula qi o anumitiacantrtate de

paic. Cornbina clc rcooltat sd fic dotatd cu un colector special adaptat care

rcc<>lLear.d doar partea superioarTa a plantelor prin care se reduce posibilitatea de

oontaminare. {' - - ar:. - -' ', ': -':-.,_

lL). Scrninlclc de mac nu conlin alcalorzi din opiu sau conlin niveluri
rclativ scdzntc dc alcaloizi. Atunci cAncl se rnenlioneazranivclurile de alcaloizi din
opiur din scmintclc cic mac, sc refcr[ la rnioroparticulele din pralLrl de paie

(pcrctclc capsr,rlci). Cr-rrdlerrca sau prclucrarea dupd recoltare este esenfial6,

indilbrcnt clacd accst pral'arc un conlinut riclicat sau scdzut cle alcalcli'zi din opiu.
19.1. Dup6 recoltare qi inainte de uttliz,area serninlelor de mac in produse

alirnentare, acestea trcbuic sd fie curdtatc, particulele de praf trebuie sd fie
climinatc cLl un aspirator qi oricc altc irnpuritali trcbuic sd fie elirninate,
realizAnclu-se, la final, o puritatc de peste 99,8 oh.

20. in cazul in care seminlele de mac trebuie depozitate inainte ele

condilionarea llnald, ele trebuie recoltate cu paie de mac, iar amestecul recoltat
trebr-rie sd Ilc acrisit in rnod adecvat pc grdtarc cu ventilalie activ6, pentru a se

asigura cd confinutul de umiditate nu depdqeEte intervalul de 8-10 %.
21. Pentru depozitarea pe tcrmcn lung cu ventilalic se recomandd

utilizarea acn-rh-ri arnbicntal neincdlzit in prealabil, in condiliile in care

tcmpcratura qi umiditatea accstuia permit menlinerea calitalii seminlelor.
Scnrinlclc dc mac pot Ii dcpozitate pentru perioade de pAna la 12luni, cu condilia
n-renfinerii umiciitdlii, temperaturii, ventilalici qi starii sanitaro corespunzdtoare qi

a nronitoriz.arii periodice a calitatii acestora.
22. Odatd ce seminlcle de mac sunt curdlate, trebuie depozitate in

rccipiente ventilate sau in saci sau in pungi certillcatc pentru ambalarea

aiimentclor in vrac, frrd a fi in contact direct cu pardoseala depozitului.
23. in cazulin care serninlele de mac trebuie sd fie supuse unui tratament

sr-rplirrcntar in vcdcrca reducerii prezenlei alcaloizilor din opiu inainte de

consumul Llrran sau de utilizarea acestora ca ingredient in prqduse alimentare,. . . .

serninfele de ffrac respective trebuie s5 fie etichetate in mod adecvat,

mcnlionAndu-se necesitatea de a fi supuse la un tratament fizic pentru a reduce

conlinutul dc alcaloizi din opiu inainte de consumul uman sau de utlhzarea ca

ingrcclicnt in produse alimentare.
Capitolul III -,,::i;:;-'. .::i.i'rii,:lr:.1-.i:-rl r1r.!!v



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

: 24. .Confinutul de alcaloizi din opiu din seminlclc dc mac poatc fi rcclus

prin dilerite mijloace de pretratarc qi de prelucrare a alimentelor. S-a demonstrat

cE in timpul prelucrdrii produselor alirnentare, conlinr"ttul de alcaloizi poate

scddea cu pAnd la aproximativ 90 'h, iar prin cornbinarca proccsclor dc prctratarc
qi tratare termicS, chiar aproape in totalitatc.

tratamentele termice la temperaturi de pcste 135 "C, dar de prcl'erinla dc pcstc

200 oC, temperaturi mai scdzute (dc cxcmplu, 100 "C) in cornbina(ic cu ur-niditatc

sau spSlare qi mdcinare, precum qi cornbinalii de tratamente rnultiple.
26. Produsele alimentare carc conlin serninle de mac trec de obicci prin

mai multe procesc inainte cle a fl scrvitc,
27. in cazr-rl pAinii qi al ohillclor', scrninlclc dc t-nac sut-tt uttilir,al.c aclcscat

intregi, netratate, in principal cu scop decorativ Ei ldrd vrcun alt tratarncnt clccAt

coacerea.
28. In alto produse alimcntare, sernintele de mao sunt de obicei urdcinate

inainte de a se adduga peste un alirlcnt sau inainte de a fi utilizate in produse de

panificafie. Scminlclc dc rnac sc uliliz,eazia, clc asetnc nca, ca ur-npluturd dc scrninfc
de mac, care este o combinalie de semin{e de mac m6cinatc, zahrar,lichicl (apd serur

lapte) qi anumite variante de ingrediente qi de condirnente. lJmplutr-rra de scrninlc
de mac este, de obicei, tratatd, termic inainte de a l1 utihz.at[ la prcpararea
procluselor alimentu.". i, anumitc traciifii culinare se lolososc sctninlc clc tnac
crude, intrcgi sau mdcinale, fdria niciun tratarncnt tennio ca partc irlportantd a

unei rnese.

29. Seminlcle de mac uliliz,ate in produsele alirnentarc sunt sLrpusc unor
etape de prelucrare precum micinate1 arnestecarea clr lichide qi tratau-rcntul

termic, inclusiv in etape succesivc. Aplicarca combinat/a a Llnor proccdcc clc

pretratare qi tratamcnt tcrmic poatc conduce 1a rccluccrca scrnnificativA Lr

conlinutului de alcaloizi din scminfclc dc lrlao, inclusiv pAna la r-rivcluri
nedeteotabile. De asemenea, utilizarea tehnologiilor clc spSlarc qi uscare la scari
tehnicS permite diminuarea concentralici dc rnorfin[, inclusiv in cazul scrnin{elor
cu nivel ridicat de contarninare (concentralia inilialS variincl intre 50 si 220 mg
de morfindll<g), ajungAndu-se la concentralii mai niici dc 4 rlg clc trorfina/l<g lErir

afectarea calit[tii gi a proprietSlilor organoleptice ale proclusului.
30. Pretratarile qi rnctoclclc- clc piclucrarc rccomandatc carc rccluc

conlinutul dc alcaloizi al serninlelor cle mac qi al produselor pebaz.d dc scminlc
de mac sunt prezentate in Anex6, ou toate accstea, trcbuic ldoutc urtndtoarclc
observatii: ^ "'

:0. f tratamentul tennic inainte clc preluorarca final6 a proclusclor
alirnentare nlr cste recomandat, dcoarecc oontribuic la clistrugcrca grdsimilor qi

poate provoca rdncez,eala qi pierdcrca gustului tipic clc scmintc clc rnac;



30.2. in cazul in care sp[larca sau inrruierea cu apd trebuie si reduc[
confinr-rtul dc alcaloiz.i al seminlelor de mac, acest procedeu ar trebui realizatla
scurt tirnp dupd rccoltare. Cu toate acestea, ar trebui sd se !in[ seama de faptul cd

accst luoru ar putea reduce calitatea qi/sau durata de conservare a semintelor de

IIAC.



Pretratlrile ;i metodele dc
alcaloizi al semintolor de

Anoxf,
la Ghiclul privincl trunclc practici pcntru
prcvcnirea gi rccluccrca prcz.cn!ci

alcaloizilor clin opiu ir-r scminlclc clc metc

qi in proclusclc pc bazii clc scn-tinfc clc nrac

prclucrarc rccomandatc carc rcduc con{inutul dc
mac qi al produselor pc bazi da scminfc tlc mac

Pretratlri qi metode
de prelucrare

Condi(ii suplimentare ll,fect Proccntaj ul
cfcctului

Spdlarea sau inrnuicrea
)n apd

l'imp (5 rnin)
3rcglorca timpului ;i a tcurporatr-rrii

i30 s 2 min 30 min) in ap[ cu o

"etnperaturd de

I{cducerca con!inutuh.ri dc alcaloiz +6% I

15 'c
60'c
100'c

50 %-15 o I
l0'Yo'95 "1, I
l0 (%-100 0h

3 singurd spdlaro, condilii r.rqor acidc 10(%.

I'cmperatur6/tratarca
.ennicd

Coaccrca pAinii

135 "C
220 "C
200'C l mdcinarc

I{oduccrca continutLrlui clc alcaloiz - l0-50 '2, J

-:r0 %, I
'-lt0-90'2, j
-90 %t .l

Vlcinare )xigcn (sLrprafald activd rnarc)
rl I crcscut

ltata accelcratd dc dcgradarc a

norfinci, fomraroa
:soudomorfi nci, irnbun[tI!irea
rromei produsului

-.2s-34 % [

-umlna lnflucnld n.rinord asupra ratci clc

lcgradarc
Pretratarea combinatd Spdlare, 100 oC, I rr.rin I prijire

200 'C,20 min
[{cduccrca continutului cic alcaloiz )8- t 00 91, I

SpIlarc, 100 'C, I rrrir.r I r"rscarc

90 "C, 120 min)
)9%[

Jmiditatc cu abur 100 "C, l0
nin l-uscarc (90 "C, I20 min)

t0-1s % !

.irriditatc 100 "C, 10

nin I rndcinare I uscal'c (90'C, 120

nin)

)0-98 "h !

Prctratare -l'coacerc Mdcinarc i coacorc Ilcch:ccrc impoltanth a con{inutr-r lu
:lc alcaloizi prir.r cornbinareir
prctratZu'ii la unriditatc si la
l:[ldur6, unrlald dc tratanlcnt
lerrnic uscat

30-95 %r .1.

)rctratarc courbirratir la

rbur i mdcinarc I coacorc

)0-95 ol, !

)rctratarc corrbinatir prin
;p[larc ']' rrrdcinare l coaccrc

t00% !


