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PATOLOGIILE ALIMENTARE



Tipurile de alimentatie incorecta
(clasificarea FAO/OMS)

— patologii cauzate de
alimentatia cantitativ insuficienta.

Alimentele ingerate nu asigura cantitatea adecvata de
energie si determina organismul sa elibereze energia din
propriile fesuturi (din tesutul muscular, grasimea de rezerva,
parenhima s. a. tesuturi).



Consecintele subnutritiei:

» incetinirea ritmului de crestere la copii;
» scaderea in greutate;

» reducerea masel musculare;

®» scaderea metabolismul,;

®» micsorarea productivitafii de munca;

®» scaderea rezistentei organismului la agresiunile
microbiene, substanfe toxice s. a. nocivitati de
mediu.



Tipurile etiologice:

1) — consumul
produselor alimentare in cantitati
iInsuficiente;

2) — se
datoreaza unor tulburari de
Ingestie, digestie sau metabolizare.



Formele etiologice
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distrofia proteica;
hipo— si avitaminozele;
rahitismul;

anemiile nutritfionale;
gusa endemica;

caria dentara s. a.
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Il. Hiperalimeniaije

- patologii cauzate de alimentafia
abundenta

Consecintele hiperalimentatiei:
» obezitate;
» diabet;
—— » ateroscleroza;
» colelitiaze;
» unele hepatite cronice;
» fluoroza.



hepatitd cronicd hepatitd cronicd
persistentd activ3




Formele hiperalimentatiei:

Hs — In cazul
abuzulul alimentar;

4k — In baza
reducerl cheltuielelor de
energie.



Ill. Alimentatie calitativ neadecvala

patoloqii cauzate de
carenta sau lipsa totala a
catorva sau a mai multor
substante nutritive.
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V. Alimentatie neecniliorata —

patoloqii cauzate de
disbalanta substantelor
nutritive In rafia alimentara

si/sau  regim alimentar
Incorect.






Intoxicatiile alimentare




Particularitatile intoxicatiilor

alimentare
Semnele de asemanare intre
intoxicatiile alimentare si
bolile contagioase:

®prezenta perioadel de incubatie
pana la aparitia semnelor clinice;

®este necesar ca in organismul
uman sa patrunda microbi vii.
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continuare

Semnele, de diferentiere
a intoxicatiilor alimentare de
bolile contagioase:

® intoxicatiile alimentare sunt provocate
numal atunci cand agentul cauzal,
care a nimerit in produsele alimentare
se multiplica pana |la un numar foarte
mare, de obicei nu mai mic de 10° intr-
un gram;

® indiferent de etiologie, intoxicatiile
alimentare nu se transmit nemijlocit
de la omul bolnav la cel sanatos.
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este legat de consumarea unui fel
de produs alimentar;

in majoritatea cazurilor, intoxicatiile
se caracterizeaza prin tulburari ale
tractulul gastrointestinal;

nu sunt contagioase.

Semnele, care reunesc
intoxicatiile alimentare:
debut acut, brusc cu o perioada de

incubatie scurta (15 minute — 24
ore);
fiecare caz de intoxicatie alimentara
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CLASIFICAREA INTOXICATIILOR
ALIMENTARE

intoxicatii alimentare
microbiene;

intoxicatii alimentare
nemicrobiene;

intoxicatii alimentare cu
etiologie necunoscuta.
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———————————
CLASIFICAREA INTOXICATIHLOR ALIMENTARE

l. Intoxicatiile alimentare
microbiene

Il. Intoxicatiile alimentare nemicrobiene

. 1A de
etiologie

necunoscuta

A . toxicozele

a) bacteriene (provocate de
toxinele stafilococilor, bacilului
botulinic);

b) micotoxicoze (produse de
toxinele ciupercilor microscopice
din genurile Aspergillus,
Penicillium, Fusarium s.a.);

A. intoxicatii cu alimente vegetale si animale toxice

a)de origine vegetala:

v'intoxicatii cu plante otrivitoare (matraguna, maselarita, cucuta s. a.),
v'cu semintele buruienilor unor culturi cerealiere (Trihodesma, heliotrop
5.a.);

v'intoxicati cu ciuperci otrivitoare (ciuperca alba, buretele pestrit s.a.)
v'b) de origine animala:

v'intoxicatii cu organele unor specii de peste (marinka s.a.).

B. toxicoinfectiile (cauzate de
germeni potentiali patogeni -
Eserihia coli, Proteus, Bacilul
cereus, CL perfringhens,
de germeni

streptococi  si
insificient studiati - Citrobacter,
Hafnia, Klebsiella, Edwardsiella,

lersinia,
Pseudomonas s.a);

Aeromonas,

B. intoxicatii cu alimente vegetale si animale toxice in anumite
conditii

a) de origine vegetala

v'cu ciuperci conditionat comestibile, care n-au fost supuse unei prelucrari
culinare corespunzatoare (buretele iute, zbdrciogul gras s.a.),

v'intoxicatii cu simburii unor specii de fructe (de caise, migdale, piersice,
visine) (amigdalina);

v'intoxicatii cu cartofi incoltiti sau inverziti (contin toxina — solanina);
v'intoxicatii cu fasole crude (fazina)

b) de origine animala

vintoxicatii cu ficatul si icrele unor specii de pesti in perioada depunerii
icrelor (stiuca, scumbrie s.a.);

vintoxicatii cu mierea de albini produsa din nectar de plante otravitoare

C. intoxicatiile mixte (produse
de combinarea unor agentilor
patogeni ca — bacilul cereus si
toxinele stafilococul sau proteusul
si stafilococul s.a.).

C. intoxicatii cu reziduuri de substante chimice
v'pesticide;

v'sarurile metalelor grele;

v'substantele care nimeresc in produsele alimentare di

A.

mioglobinuri
a alimentara
paroxismala-
toxica;
intoxicatii Cu
unele specii
de pesti, in
unii ani.
intoxicatii Cu
carne de
ptepelita;
intoxicatii Cu
harbuz s. a.




|. Intoxicatiile alimentare
microbiene:



Conditiile de care depinde aparitia intoxicatiilor
alimentare microbiene:

gradul de contaminare a produsuluil
alimentar cu bacterii vii sau toxine;

specia si gradul de wvirulenta a
microorganismelor sau tulpinilor lor;

particularitatile fizice ale alimentului;

gradul de rezistenta a organismului fata
de germeni.



A. Toxicozele alimentare

apar la consumului produselor ce
contin toxine ale wunuli agent
patogen specific (bacilul botulinic
sau stafilococul). in produsele
alimentare bacilul poate lipsi sau
este in cantitati mici.



a) TOXICOZELE BACTERIENE

Botulismul

Agentul patogen al botulismului
este Clostridium botulinum.

Se cunosc 3 variante de botulism:
a) alimentar — 99%:;
b) de plaga;
c) infantil.



Toxicoza alimentara stafilococica

Aparitia bolii este
conditionata de enterotoxina
Stafilococului auriu.



b) MICOTOXICOZELE

Dintre micotoxicozele
provocate de toxinele
ciupercilor microscopice
fac parte urmatoarele:

4 ergotismul,
4 fuzariotoxicoza,
4 aflotoxicoza.



— afectiuni  acute, apar Ila
utilizarea  in alimentatie a
produselor ce contin UNn numar
enorm de agenti pategeni Vil (10°
microorganisme la 1 gr. de produs).
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Sunt cauzate de:

germeni potentiall patogeni - Eserihia
coll, Proteus, Bacilul cereus, CI.
PErfringhens, Streptococl

germeni insificient studiati -
Citrebacter, Hafnia, Klebsiella,
Edwardsiella, lersinia, Aeromonas,
Pseudomonas s.a



3. INTOXICATIILE MIXTE

sunt produse de combinarea agentilor
patogeni din primele doua grupe

De ex: bacilul cereus (din gr 2) si toxinele
stafilococul (din grupa 1)

sau proteusul (din gr 2) si stafilococul (din
grupal) s. a.).




intoxicatii cu alimente toxice

de origine vegeftala:

IA cu plante otravitoare (matraguna,
maselarita, cucuta s. a.);

IA cu semintele buruienilor unor
culturi cerealiere;

IA cu ciuperci otravitoare (ciuperca
alba, buretele pestrit s.a.)



2) de origine animala:

intoxicatii cu organele unor specii de
peste (marinka s.a.).

Acest peste se intalneste mai mult in
Asia Mijlocie.
intoxicatii cu unele subproduse
alimentare - glandele cu secretie
interna (suprarenalele si

pancreasul).



> _Iintoxicatii cu alimente toxice in

anumite conditii
Aceasta grupa se intalneste foarte rar.

de origine vegetala:

cu ciuperci conditionat comestibile,
care n-au fost supuse unei prelucrari
culinare corespunzatoare (buretele iute,
zbarciogul gras s.a.)

intoxicatii cu samburii unor specii de
fructe (de caise, migdale, piersice, visine) (toxina
— amigdalian)

intoxicatii cu cartofi incoltiti sau vierzi
(toxina — solanina).

intoxicatii cu fasole crude (toxina - fazina).




2) de origine animala:

intoxicatii cu icrele, ficatul unor specii
de pesti in perioada depunerii icrelor
(stiuca, scumbrie s.a.);

intoxicatii cu mierea de albine produsa
din nectar de plante otravitoare.



- intoxicatii cu reziduuri de substante chimice

Din totalul substantelor chimice:
70 % nimeresc cu alimentele,

20% - cu aerul,
10% cu apa.

Intoxicatiile pot fi cu:
pesticide (pe cale alimentara);
saruri ale metalelor grele (pstrund in produsele
alimentare din vasele in care se pastreaza),
substantele care nimeresc in produsele
alimentare din mediu ambiant.




/7. Intoxicatiile alimentare de
etiologie necunoscuta

A. mioglobinuria alimentara
paroxismala-toxica;

5, Intoxicatil cu unele specii de pesti,
in unii ani;

C. intoxicatii cu carne de prepelita;

D), intoxicatii cu harbuz s. a.



PRINCIPIILE DE PROFILAXIE A
INTOXICATIILOR ALIMENTARE
BACTERIENE

e |zolarea sursel de provocare a intoxicatiilor;

e prevenirea patrunderii agentului declansator al
intoxicatiei in produsele alimentare,

e intreruperea cailor de contaminare a
produselor alimentare,

e preintampinarea multiplicarii si acumularii
microorganismelor si formarii toxinelor;

e neutralizarea produselor potential periculoase
din punct de vedere epidemiologic.



Directiile de baza in profilaxia

botulismulur
«

e prevenirea patrunderii agentului
declansator pe materia prima;

e prelucrarea termica corecta (sterilizarea);

e prevenirea germinarii sporilor, multiplicarii
formelor vegetative si formarii toxinelor in
conservele pregatite.



Directiile in profilaxia

intoxicafiilor stafilococice:
S

e depistarea surselor;

e micgsorarea numarului purtatorilor de
stafilococ ce activeaza la intreprinderile
alimentare;

e intreruperea cailor de contaminare a
produselor alimentare si a bucatelor;

e asigurarea conditiilor de producere,
pastrare si realizare a produselor
alimentare cu prevenirea formarii toxinelor.



Profilaxia micotoxicozelor include:

e lupta cu daunatorii plantelor prin
prelucrarea cuvenita a cerealelor;

e respectarea regulilor de pastrare a
produselor alimentare, cerealelor si
a nutreturilor;

e monitoringul 1gienic al nivelulul de
poluare a materiel prime si
produselor alimentare.



Intoxicaliile cu plante ofravitoare:
—

e pot fI prevenite prin supravegherea
stricta a copiilor. Pe teritoriul
gradinitelor de copii si a terenurilor
de jJjoaca sa nu fie plante
otravitoare.



Profilaxia intoxicafiilor cu ciuperci
rezuma la:

e reglementarea si coordonarea
strangerii, prelucrarii si realizarii
ciupercilor.



e in scopul profilaxiei intoxicaftiilor cu
alimente vegetale si animale foxice
in anumite conditii e interzisa folosirea
samburilor de fructe, cartofilor incoltiti
sau verzi, fainii de fasole, icrelor de peste
in perioada de depunere aicrelor.



Profilaxia intoxicafiilor cu
pesfticide se bazeaza pe:

e respectarea CMA (concentratiilor
maximal admisibile);

e utilizarea pesticidelor cu evidenta
caracteristicilor toxice;

e controlul continutului de substante
reziduale in produsele alimentare.



Persoane cu risc crescut de a
dezvolta intoxicatil alimentare:

» femeile insarcinate;
» copiii mici (sugari, prescolari);
» varstnicil (frecvent peste 65 ani);

» persoane cu sistem imunitar compromis
(persoane cu boli cronice ca diabetul
zaharat, persoane cu infectie HIV — SIDA;

» persoane care lucreaza in abatoare, pescarii
etc.



Multumesc,
pentru atentie!
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