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Justificarea temei de cercetare si obiectivele stiintifice ale acesteia

Se stie ca siguranta alimentara este abordata in prezent pe baza conceptului ,,de la ferma, la
furculitd”, concept care presupune contributia la asigurarea acesteia a tuturor participantilor din
lantul alimentar, consumatorii fiind inclusi. Asadar, prevenirea imbolnavirilor cauzate de
consumul de alimente necesitd cooperarea tuturor reprezentantilor verigilor lantului alimentar,
o anumitd verigd neputand sd fie blamatd sau consideratd responsabila exclusiv pentru o
problema de siguranta alimentara. Strategiile eficiente de siguranta alimentara care vizeaza
reducerea riscului contaminarii alimentelor cu patogeni necesita o abordare duald, care
integreaza educatia si legislatia, de aceea, la nivel international, implementarea legislatiei in

toate sectoarele industriei alimentare si educarea consumatorilor au devenit prioritati.

Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentelor (EFSA) considerd si ea cad siguranta
alimentara trebuie sa fie responsabilitatea tuturor participantilor in lantul alimentar si, desi nu
poate controla direct ceea ce se intdmpla la nivelul consumatorilor, depune eforturi pentru
educarea acestora si implicarea lor in reducerea riscului alimentar. Acest lucru este sustinut de
faptul ca in 2019, EFSA a raportat 5 175 de focare de toxiinfectii alimentare care au afectat
53 383 de persoane, practicile inadecvate de igiend a consumatorilor in mediul gospodaresc

fiind sursa cea mai frecvent raportata (41,3%).

Deoarece una din conditiile reusitei procesului educational este cunoasterea necesitatilor, este
important sa se cunoasca comportamentul consumatorului, practicile acestuia si nivelul de
cunostinte pe care il are. In acest context, prezenta tezd de doctorat isi propune si isi aduca
contributia la cunoasterea consumatorului romén si sd integreze profilul acestuia in context

european.

Astfel, scopul principal al tezei a fost de a identifica factorii care influenteaza comportamentul
consumatorilor privind practicile de igiena in timpul prepararii alimentelor si de a face
recomandari privind siguranta alimentard a consumatorilor prin intermediul urmatoarelor

obiective:

e Modelarea cu ecuatiii structurale a cunostintelor despre sigurantd alimentara ale
consumatorilor, atitudinea acestora la cumpararea de produse alimentare si practicile

de igiend in timpul prepardrii alimentelor,



Determinarea eficacitatii metodelor de igienizare a mainilor in timpul prepararii

alimentelor Tn mediul casnic,
Analiza influentei designului bucatariilor asupra practicilor de igiena a consumatorilor,

Evaluarea cunostintelor si a practicilor consumatorilor de refrigerare a produselor

alimentare.
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Structura tezei de doctorat

Prezenta teza de doctorat contine cinci capitole si concluziile finale cu privire la rezultatele

cercetdrii. Teza include 21 de figuri si 24 de tabele.

Prima parte a capitolului I, denumit ,,Toxiinfectiile alimentare cu origine in mediul casnic.
Categorii vulnerabile de consumatori” prezinta statistici referitoare la numarul de toxiinfectii
alimentare care au avut loc pe o perioadd de cinci ani, Intre anii 2014 si 2019, in Europa si
Romania, precum si principalii agenti patogeni responsabili de toxiinfectii alimentare conform
rapoartelor eliberate de citre Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentara (EFSA). Este
evidentiat faptul ca domeniul casnic este una din cele mai frecvente surse de focare de
toxiinfectii alimentare, cauzate in principal de practici inadecvate de igiena. Sunt prezentate
recomandarile organizatiilor autorizate privind bunele practice de igiend in timpul prepararii
alimentelor pentru a micsora riscul de contaminare incrucisatd, respectiv de toxiinfectii

alimentare.

Partea a doua a capitolului prezintd categoriile de consumatori vulnerabile la toxiinfectii
alimentare. Sunt descrise grupele de consumatori, practicile inadecvate de siguranta alimentara
efectuate de catre acestia, complicatiile care apar in urma infectiei cu agenti patogeni alimentari
si severitatea simptomelor, care este mult mai ridicatd din cauza sistemunului imunitar

deficitar.

Capitolul al ll-lea, intitulat ,,Corelatia dintre cunostintele despre sigurantd alimentara ale
consumatorilor, atitudinea acestora la cumpararea de produse alimentare si practicile de igiena
in timpul prepardrii alimentelor: modelare structurald” abordeaza relatia cunostinte de
sigurantd alimentard, atitudinea consumatorilor la cumpdrarea de produse alimentare cu
prioritizare a sigurantei, calitatii si integritatii alimentare si practicile de igiena efectuate in
timpul prepardrii alimentelor la domiciliu. Chestionarul de tip KAP (knowledge-attitude-
practice) conceput este utilizat pentru colectarea de date de la consumatori iar acestea sunt
analizate folosind SEM (structural equation modelling). Rezultatele evidentiate de analiza
SEM, care se refera la faptul ca cei care au cunostinte adecvate pot sa minimalizeze riscurile
generate de consumul de alimente inca din faza de achizitie a alimentelor si sd continue sa faca
acest lucru in timpul gatirii alimentelor, au fost confirmate de observatiile facute in vizitele
efectuate acasa la consumatorii romani. Modelul KAP conceput in acest studiu poate fi folosit
si in alte studii de siguranta alimentara, efectuate, spre exempu, pe consumatori din statele

membre ale Uniunii Europene.



Implicatiile designului bucatiriilor si a practicilor de igiena asupra sigurantei alimentare a
consumatorilor

Capitolul al Ill-lea, cu titlul ,,Eficacitatea practicilor de igienizare a mainilor in timpul
prepararii alimentelor in mediul casnic” prezintd practicile de igiend autoraportate ale
consumatorilor din zece tari din Europa si un experiment prin care se compara eficacitatea mai
multor proceduri de curdtare a mainilor. Aceastd comparatie implicd folosirea testului de
bioluminiscentd pentru a cuantifica murddria remanentd de pe mainile participantilor.
Rezultatele din acest capitol permit ierarhizarea metodelor de curdtare a mainilor pe baza
eficacitatii lor. Graficele pe baza carora s-a realizat ierarhizarea pot fi folosite ca mijloace
vizuale la realizarea instruirii consumatorilor astfel incat acestia sa inteleagd importanta

spalatului pe maini.

Capitolul al 1V-lea, a carui denumire este ,,Analiza corelatiei design bucatarie — practici de
igiend — sigurantd alimentara” descrie influenta locului amplasarii echipamentelor din bucatarie
asupra practicilor de igiend autoraportate si observate ale consumatorilor europeni. Sunt
prezentate schite reale ale bucatariilor consumatorilor din cinci tari din Europa si este analizata
corelatia dintre aranjamentele echipamentelor din bucatdrii cu practicile de contaminare
incrucisatd. Este sugerat un nou aranjament in bucatarii care prioritizeaza siguranta alimentara.
Rezultatele acestui studiu pot fi folosite ca punct de referinta pentru viitoare studii realizate de
catre sociologi, evaluatori de risc pentru siguranta alimentara, experti 1n igiena si designeri de
bucatarie si ca normad de amplasare a echipamentelor si mobilierului n bucatarie, astfel incat

siguranta alimentara §i ergonomia sa se imbine armonios.

Capitolul al V-lea, intitulat ,,Practici de refrigerare aplicate de catre consumatori la nivelul
domeniului casnic” analizeaza cunostintele si practicile autoraportate de refrigerare ale
consumatorilor romani pe baza unui chestionar. Tn urma rezultatelor din chestionar, se
realizeazd un experiment care urmadreste acuratetea simtului tactil al participantilor privind
evaluarea temperaturii corecte a patru produse alimentare si a peretelui frigiderelor.
Experimentul demonstreazd cd temperatura din frigider nu se poate aprecia corect pe baza
simtului tactil si ca cei care procedeaza astfel pot crede ca pastreaza alimentele la o temperatura
de refrigerare adecvatd cand, in realitate, alimentele se pot afla la temperaturi care pun in

pericol siguranta alimentard a consumatorilor.

Concluziile finale prezintd o imagine de ansamblu a rezultatelor cercetarii din aceasta teza.
Sunt indicate contributiile originale ale autorului si modul cum pot fi valorificate rezultatele

pentru dezvoltarea cunoasterii privind siguranta alimentard a consumatorilor, dar si
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perspectivele de continuare a cercetarilor. La final, este prezentata diseminarea rezultatelor

obtinute pe parcursul studiilor doctorale.

Activitatile experimentale din cadrul tezei au fost desfasurate in Laboratorul de Microbiologie
din cadrul Laboratorului de Analize Fizico-Chimice si Microbiologie pentru Alimente
(LAFCMA), de la Facultatea de Stiinta si Ingineria Alimentelor, Universitatea ,,Dunarea de

Jos” din Galati.

Cercetarea experimentala a fost realizatd cu sprijin financiar din partea proiectului
SafeConsume - Safer food through changed consumer behavior: Effective tools and products,
communication strategies, education and a food safety policy reducing health burden from

foodborne illnesses (Horizon 2020; Contract nr. 727580, http://safeconsume.eu/).



http://safeconsume.eu/
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Capitolul 1

Toxiinfectiile alimentare cu origine Tn mediul casnic. Categorii

vulnerabile de consumatori

Toxiinfectiile alimentare generate in mediul casnic

Toxiinfectia alimentara este definita ca orice boald infectioasa sau de natura toxica contractata
prin ingestia de alimente contaminate cu diferite bacterii si cu toxinele lor. Toxiinfectiile sunt
cauzate de mai multi factori, inclusiv incalcarea anumitor reguli de igiend aplicabile la

prepararea alimentelor (Adams & Moss, 2003).

Transferul de microorganisme are loc direct sau indirect din alimente si / sau apa, care, in cele
mai multe cazuri, actioneaza ca vehicule pentru infectiile de origine alimentara. Contaminarea
cu agenti patogeni care pot provoca toxiinfectii alimentare poate avea loc in orice etapa a
lantului de productie — livrare — consum, sau sub forma de contaminare incrucisata in

bucatiriile din restaurante sau cele din domeniul casnic (Singh & Mondal, 2019).

Datele privind siguranta alimentard furnizate de catre Organizatiei Mondiale a Sanatatii (WHO,

2020) mentioneaza urmatoarele:

e 600 de milioane de oameni — aproape 1 din 10 persoane din lume — se imbolnavesc
dupa ce au mancat alimente contaminate si 420 000 mor in fiecare an.

e Un procent de 40% din povara bolilor de origine alimentara este purtata de copiii cu
varsta sub 5 ani, cu 125 000 de decese in fiecare an.

e Bolile de origine alimentara impiedica dezvoltarea socioeconomica prin afectarea
sistemelor de sdnatate si a situatiilor economiilor nationale, a turismului si a
comertului.

o Imbunititirea practicilor de igiend in sectorul alimentar si agricol contribuie la
reducerea aparitiei si raspandirii rezistentei antimicrobiene de-a lungul lantului
alimentar si Tn mediul inconjurator.

Cel mai recent raport eliberat in 2021 de Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara
(EFSA) prezinta focarele de toxiinfectii alimentare din anul 2019 (EFSA & ECDC, 2021).
Pentru a face o comparatie a focarelor si cazurilor de toxiinfectii alimentare din Europa,

respectiv Romania pe cinci ani, am folosit datele din acest raport si cele din raportul eliberat
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de EFSA in 2014 (EFSA & ECDC, 2015). Astfel, putem afirma ca, desi in ultimii cinci ani
numarul de focare de toxiinfectii alimentare raportate de catre statele membre ale UE a scizut
dela 5 251 focare la 5 175, numarul de persoane afectate a crescut de la 45 165 cazuri (EFSA
& ECDC, 2015) la 53 383 (EFSA & ECDC, 2021) (Figura 1.1a) iar practicile inadecvate de

igiena a consumatorilor Th mediul gospodaresc au fost cauza cea mai frecvent raportata.

Numarul epidemiilor de origine alimentard din Romania a scazut in ultimii 5 ani, de la 27 de
focare cu 349 de cazuri in 2014, la 7 focare alimentare si 247 de cazuri raportate Tn 2019 (Figura
1.1b) (EFSA & ECDC, 2015; EFSA & ECDC, 2021) dar cazurile de toxiinfectii alimentare
continua a fi considerate sub-raportate (Oficiul Regional WHO pentru Europa, 2017).
Practicile inadecvate de sigurantd alimentarda in mediul casnic au fost responsabile de
numeroase focare de origine alimentard (cum ar fi gatirea produselor la temperaturi neadecvate,
pastrarea la temperatura camerei a produselor care ar trebui refrigerate) (Langiano et al., 2012;
Wau et al., 2018).
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Figura 1.1. Numarul de focare si cazuri de toxiinfectii alimentare care au avut loc in Europa
(a) st Romania (b) 1n anii 2014 s1 2019

In Figura 1.2a se poate observa ci, in 2014, domeniul casnic a fost sursa a 220 de cazuri de

focare de toxiinfectii alimentare (37,3% din totalul focarelor), numarul de focare crescand la

296 in 2019 (41,3% din totalul focarelor). In schimb, numarul focarelor din Romania care au

avut drept sursd domeniul casnic a scazut de la 13 (48,14% din totalul focarelor din 2014) la 2

(28,57% din totalul focarelor din 2019) (Figura 1.2b).
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Figura 1.2. Numarul de focare de toxiinfectii alimentare din Europa (a) si Romania (b), care
au avut drept sursa domeniul casnic in 2014 — 2019

In Figura 1.3 sunt prezentati principalii agenti patogeni responsabili de focare alimentare din
Europa din ultimii 5 ani. Desi numarul de cazuri de toxiinfectii cauzate de Campylobacter si
Salmonella a scazut, numarul de cazuri provocate de cétre E. coli, Yersinia si L. monocytogenes
a crescut (Figura 1.3). Lipsa raportarii datelor cazurilor de toxiinfectii alimentare din Slovacia
pentru 2019 ar fi putut contribui in mod substantial la raportul prezentat de EFSA, deoarece
aceasta tara a raportat 522 de focare, 2 454 de cazuri si 531 de spitalizari n medie pe an (EFSA

& ECDC, 2021).

Principalele simptome care apar in urma infectiei cu acesti patogeni sunt: diaree (adesea
sangvinolentd), febra, crampe la stomac, greata si varsdturi. Toxiinfectiile alimentare pot
provoca simptome mult mai severe cu risc potential pentru viata in special pentru persoanele

vulnerabile.
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Figura 1.3. Principalii agenti patogeni si numarul de cazuri de toxiinfectii alimentare din anii
2014 si 2019 din Europa
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Categorii vulnerabile de consumatori
Categoriile vulnerabile de consumatori sunt reprezentate de varstnici (persoane cu varsta >65
de ani), copii (copii cu véarsta <5 de ani), femei insircinate si persoane cu sistem imunitar

deficitar, la toate acestea aparand probleme legate de functionarea sistemului imunitar.

Sistemul imunitar este reactia naturald a organismului sau raspunsul acestuia la agresiunea
agentilor patogeni invadatori si este de doud feluri: sistem imunitar Tnnascut, care reprezinta

imunitatea nespecificd, si sistem imunitar dobandit, care reprezinta imunitatea specifica.

La persoanele sanatoase, un sistem imunitar care functioneaza corect luptd impotriva
bacteriilor si a altor agenti patogeni care provoaca infectii. La persoanele 1n varsta, sistemul
imunitar devine lent in recunoasterea si eliminarea bacteriilor daunatoare si altor agenti
patogeni care provoaca infectii, cum ar fi toxiinfectiile alimentare (FDA, 2020). La copii,
sistemul imunitar nu este incd format pe deplin in timp ce, la femeile insarcinate, sistemul
imunitar suferd modulari, care conduc la scaderea imunitatii specifice. La persoanele bolnave
de cancer, SIDA, diabet sau la cele care fac anumite tratamente medicale (cu citostatice sau
cortizonice), sistemul imun devine deficitar, adica nu mai functioneaza atat de eficient precum

cum ar trebui.

Consumatorii varstnici (<65 ani), copiii (<5 ani) si femeile insarcinate sunt printre cele mai
vulnerabile persoane la bolile de origine alimentara (FDA, 2020). Au fost observate mai multe
practici inadecvate In materie de sigurantd alimentard (de exemplu, decongelarea sau
depozitarea alimentelor la temperatura camerei) la familiile care aveau membri susceptibili
toxiinfectiilor alimentare (cum ar fi copiii, varstnicii si femeile Insdrcinate) fatd de familiile
care nu aveau in gospodarii membri vulnerabili (Langiano et al., 2012). De asemenea, s-a
observat si o incidenta crescutd a bolilor de origine alimentara in gospodariile formate din
familii cu membri varstnici (>60 de ani) (Gkana & Nychas, 2018). Totodata, au fost raportate
mai multe cazuri de spitalizare in urma toxiinfectiilor cu patogeni precum Campylobacter
pentru consumatorii varstnici (Medeiros et al., 2006; Troeger et al., 2018) si rate crescute de

deces in urma infectiei cu Salmonella (Chen, Glass, Liu, Hope, & Kirk, 2016).

Sarcina modifica sistemul imunitar al mamei, facand femeile insarcinate mai susceptibile la
bolile de origine alimentard. Bacteriile patogene pot traversa placenta si pot infecta fatul, al
carui sistem imunitar este sub-dezvoltat si nu este capabil sa lupte Tmpotriva infectiilor.
Toxiinfectia alimentard in timpul sarcinii este grava si poate duce la avort spontan, nastere

prematura sau decesul fatului (FDA, 2020).
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Copiii mai mici de 5 ani au un risc ridicat de toxiinfectii alimentare si probleme de sandtate
asociate, deoarece sistemul lor imunitar este inca in curs de dezvoltare si nu poate lupta

impotriva infectiilor, precum la persoanele mai mari de 5 ani (FDA, 2020).

Consumatorii cu sistem imunitar deficitar pot fi infectati cu agenti patogeni chiar si in doze
mici. In urma infectiei cu agenti patogeni la VArstnici, copii, femei insarcinate si persoane cu
sistemul imunitar compromis simptomele variaza considerabil de la boli asemanatoare gripei
la diaree acuta cu deshidratare, meningoencefalitd si meningita (Singh & Mondal, 2019).

Campaniile educationale privind practicile adecvate de siguranta alimentara si informatii cu
privire la alimentele cu risc ridicat pentru grupurile vulnerabile de consumatori sunt esentiale

pentru a reduce cazurile de toxiinfectii alimentare.
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Capitolul 11

Corelatia dintre cunostintele despre siguranta alimentara ale
consumatorilor, atitudinea acestora la cumpararea de produse
alimentare si practicile de igiena in timpul prepararii alimentelor:

modelare structurala

Tn acest capitol este prezentat conceptul KAP (knowledge-attitude-practices) in contextul
sigurantei alimentare a consumatorilor romani.

Modelul KAP (Figura 2.1) sustine ca, in cazul in care consumatorii primesc informatiile
necesare care le-ar imbunatati cunostintele, atunci practicile de igiend alimentara ar putea fi
imbunatatite (Zanin et al., 2017) si, daca se adopta o atitudine pozitiva cu accent pe siguranta
alimentard, calitatea alimentelor sau integritatea alimentelor, acest lucru ar duce la o
congtientizare sporita a sigurantei alimentare atunci cand se cumpara si se prepard alimente la
domiciliu. Desi s-a sugerat ca acest model se bazeaza exclusiv pe presupunerea ca nivelul de
cunostinte este principalul precursor al schimbarilor comportamentale si nu ia in considerare
influentele culturale, sociale si de mediu (Redmond & Griffith, 2003; Rennie, 1995), studii
recente au demonstrat importanta modelului In prioritizarea actiunilor de planificare si formare

(Baser et al., 2017; da Cunha et al., 2019; Lim et al., 2016; Zanin et al., 2017).

ATITUDINEA
CONSUMATORILOR
LA CUMPARAREA
DE PRODUSE ALIMENTARE

Figura 2.1. Modelul conceptual KAP

Ipotezele testate pentru modelul KAP sunt urmatoarele:
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Ipoteza 1.

(11): Cunostintele consumatorilor privind siguranta alimentara sunt corelate cu atitudinea
acestora la cumparaturi de produse alimentare cu prioritizare a sigurantei alimentare, a
calitatii si integritatii acestora.

Ipoteza 2.

(12): O atitudine a consumatorilor in timpul cumparaturilor de produse alimentare favorabila
sigurantei alimentare influenteaza in mod direct practicile de igiena autoraportate ale
consumatorilor in bucatarie.

Ipoteza 3.

(13): Cunostintele privind siguranta alimentara influenteaza in mod direct practicile de igiend
autoraportate.

Scopul studiului nostru a fost de a evalua relatia dintre cunostintele si atitudinea consumatorilor
in materie de siguranta alimentara si efectul acestora asupra practicilor de igiena din bucétarie,
precum si de a stabili cat de bine sunt prezise practicile de igiend de catre cunostintele si
atitudinea consumatorilor la cumparaturi de alimente. Evaluarea acestor relatii se bazeaza pe
modelarea cu ecuatii structurale (SEM), o abordare metodologicd care combind modele de
masurare si modele structurale care au fost utilizate anterior in alte studii (Baser et al., 2017;
Lim et al., 2016). Pana in prezent nu a fost raportata nicio incercare in aplicarea SEM pentru a
examina relatia dintre cunostintele de sigurantd alimentard a consumatorilor si atitudinea
acestora la cumparaturi de produse alimentare in ceea ce priveste practicile de sigurantd
alimentara. Din céte stim, In prezent nu exista studii disponibile care sd sublinieze practicile
autoraportate privind siguranta alimentara ale consumatorilor romani.

Astfel, obiectivele acestui studiu sunt:

e Evaluarea relatiei dintre cunostintele consumatorilor privind siguranta alimentara,
atitudinea in timpul efectudrii de cumparaturi de produse alimentare (cu prioritizarea
sigurantei, calitdtii si integritatii alimentare) si influenta acestora asupra practicilor de
igiend autoraportate in randul consumatorilor romani;

e Evidentierea comportamentului consumatorilor romani si practicile de sigurantd

alimentara din timpul efectudrii cumparaturilor.

Rezultate si discutii

Metoda modelarii prin ecuatii structurale poate fi consideratd ca un instrument de creare a
evidentelor/dovezilor studiului, fiind un proces structurat de explorare a relatiilor specificate

in cadrul unui model teoretic. Figura 2.2 afiseaza modelul structural KAP cu incarcérile
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factoriale, coeficientii structurali standardizati si varianta totald a practicilor de bucatarie
autoraportate explicate de predictorii sai.

Modelul (Fig. 2.2) prezintd o corelatie pozitivd semnificativa intre cunostintele privind
siguranta alimentard si atitudinea la cumparaturi de produse alimentare favorabild sigurantei
alimentare (r = 0,36; p < 0,001) in randul consumatorilor romani, sprijinind astfel ipoteza 11.
Acest lucru indica faptul ca, atunci cand cunostintele consumatorilor privind siguranta
alimentara se Tmbunatatesc, atitudinea la cumparaturi de produse alimentare in ceea ce priveste
aspectele legate de siguranta alimentara devine adecvata si invers, ceea ce Inseamna ca nivelul
de cunostinte al consumatorilor se poate Imbunatiti pe baza sfaturilor privind siguranta
alimentara oferite de furnizorii de alimente (de exemplu, siglele de certificare a sigurantei pe

etichete).
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Figura 2.2. Model structural cu relatiile dintre cunostintele privind siguranta alimentara,
atitudinea la cumparaturi de produse alimentare si practicile din bucatarie. *(p <0, 001)

Mullan, Wong, & Kothe, (2013) au constatat cd, in randul adolescentilor din Marea Britanie si
Australia, cunostintele si atitudinea In materie de siguranta alimentard au fost corelate pozitiv.
In studiul lor observational, atitudinea a fost evaluati pe baza unor aspecte precum pregitirea
igienicd a meselor, iar cunostintele au fost masurate luand in considerare timpul si temperatura
pentru gitit si depozitarea alimentelor, prevenirea contamindrii incrucisate etc. Intr-un studiu
din SUA cu privire la atitudinea de siguranta alimentara a studentilor, Booth et al., (2013) au

remarcat cd, odatd cu scaderea cunostintelor privind siguranta alimentara a existat o crestere


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520304618#fig2
https://en.wiktionary.org/wiki/%CE%B2

Octavian Augustin Mihalache Capitolul 11

atitudinii negative in materie de sigurantd alimentard in ceea ce priveste practicile simple de
sigurantd alimentara.

Ipoteza 12, care sugereaza ca atitudinea consumatorilor in timpul cumparaturilor de produse
alimentare (cu prioritizare a sigurantei alimentare, a calitatii etc.) are un efect pozitiv
semnificativ asupra practicilor de sigurantd alimentara ale consumatorilor in bucatarie este
acceptata (B = 0,47; p < 0,001). Aceastd ipoteza indica faptul ca, printr-0 atitudine pro
siguranta alimentara, practicile consumatorilor legate de siguranta alimentara se vor imbunatati
de asemenea. Atitudinea a fost corelata pozitiv cu practicile de siguranta alimentard ale
consumatorilor din tari precum Iran, lordania, Malaezia, Pakistan, Ghana, Camerun si Nigeria
(Odeyemi et al.,2019). In randul studentilor din Australia s-au observat corelatii pozitive intre
atitudinea si practicile de sigurantd alimentard, cum ar fi spdlarea madinilor si curatarea
suprafetelor din bucatarie, pastrarea alimentelor la temperatura corecta si evitarea consumului
de alimente nesigure (Mullan, Allom, Sainsbury, & Monds, 2015).

Ipoteza 13, care indica faptul ca informatiile (cunostintele) privind siguranta alimentara au un
efect pozitiv semnificativ asupra practicilor de igiend in bucatarie ale consumatorilor, este si
ea acceptatd (B =0,19; p <0,001). Acest lucru sugereaza ca, atunci cand cunostintele legate
de siguranta alimentard ale consumatorilor se Tmbunatatesc, practicile lor privind siguranta
alimentara se amelioreaza, de asemenea. Au fost raportate fie inexistenta unei relatii, fie efecte
negative semnificative intre cunostintele si comportamentul consumatorilor (Baser et al., 2017,
Lim et al., 2016). Constatarile lui Unusan (2007) privind cunostintele si comportamentul
consumatorilor turci Tn materie de sigurantd alimentara la domiciliu au indicat ca, desi
respondentii au dovedit un nivel ridicat de cunostinte, nu a fost manifestat niciun interes pentru
practicile de sigurantd alimentara, deoarece acestia credeau cd manipularea necorespunzatoare
a alimentelor nu reprezintd o amenintare directa la adresa sanatatii lor.

Dupi cum se poate observa in Figura 2.2, in modelul nostru KAP, valoarea R? (corelatii
multiple patrate) este de 0,3. Acest lucru sugereazd cd informatiile (cunostintele) si
atitudinea au explicat 30% din varianta comportamentului consumatorilor romani cu privire
la siguranta alimentard. Conform standardelor comportamentale, o valoare de R? > 0,2 este
consideratd a fi o valoare ridicata, astfel incat cunostintele si atitudinea din modelul nostru au
descris un nivel bun de predictie (Hair, Hult, Ringle, & Sarstedt, 2014). Mullan et al. (2013)
au raportat ca nivelul de cunostinte a prezis doar o micd parte de 1,4% din varianta
comportamentului referitor la siguranta alimentard al adolescentilor din Marea Britanie si
Australia, in timp ce Ruby et al., (2019b) au observat ca nivelul de cunostinte a reprezentat

doar 1,2% din atitudinea consumatorilor malaiezieni in timpul manipularii alimentelor.
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Analiza calitativa a subliniat faptul ca participantii intervievati in timpul cumparaturilor cred
ca alimentele pe care le cumpara sunt sigure si deduc ca siguranta este asociatd cu marca si
pretul alimentelor. Tabelul 2.1 prezinta structura participantilor de la studiul calitativ.
Participantii au mentionat Increderea pe care o au in sfaturile primite de la autoritatile pentru
siguranta alimentelor. Cu toate acestea, complexitatea deciziilor din viata reala conduce uneori
la numeroase constrangeri, prioritdti, motivatii si semnificatii diferite si implica un numar mare
de variabile si constructii, fiind adesea situationale, dupa cum aratd studiile observationale
(Wang, Tao, & Chu, 2020).

Tabelul 2.1. Descrierea demografica a participantilor de la studiul calitativ

Gospodarie BST FT V
Varsta 28-35 31-36 69-84
Loc de provenienta U (5) U (2) U (2)
R (3) R (3)
Nivel de educatie Secundar (1) Primar (1) Primar (4)
Tertiar (4) Secundar (2) Secundar (1)
Tertiar (2)
Venit Scazut (1) Scazut (1) Scazut (4)
Mediu (3) Mediu (2) Mediu (1)
Ridicat (1) Ridicat (2)
Stare civila Singur (5) Maritat (5) Maritat (2)
Vaduva (3)

BST — bérbati singuri tineri; FT — familii tinere; V — vérstnici. U — urban; R — rural.

a. O atitudine impotriva risipei de produse alimentare atunci cand se fac

cumparaturi ar favoriza practici adecvate de siguranta alimentara.

De la persoanele intervievate in timpul cumparaturilor, doua atitudini ies In evidenta fatd de
restul. Este cazul unui barbat singur care locuieste in zona urbana (Zoltan) si al unei tinere care
locuieste cu familia ei Tn mediul rural (Serena). Zoltan (BST, 35, U) si Serena (FT, 36, R)
verificd intotdeauna termenul de expirare al alimentelor pentru a avea timp suficient pentru
consumul acestora, mai ales atunci cand cumpara cantitati mari si vor sd evite situatii precum
consumul de alimente cu un potential risc la adresa sanatatii sau sd nu contribuie la risipa de

alimente.
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b. Cunostintele influenteaza practicile de siguranti aplicate de persoanele in varsti cu

venituri mici.

Din cauza situatiei sale financiare, Domnica (V, 75, U) cumpara produse care expira in curand
deoarece supermarketurile oferd aceste produse la reducere. Domnica cumpdara carne proaspata
si, cand ajunge acasa, portioneaza carnea si o pune in congelator, stiind ca astfel poate prelungi
perioada de valabilitate a carnii.

C. Practica cumpararii de fructe si legume intregi ar putea sprijini practicile de

siguranta alimentara.

Zoltan (BST, 35, U) stie ca fructele si legumele nespalate pot transporta agenti patogeni si, de
aceea, atunci cadnd cumpara pepeni, nu doreste sa le testeze gradul de coacere prin taiere,
aceasta fiind o practicd obisnuitd in pietile din Roméania. Cand ajunge acasd, Zoltan lasa
pepenele pe podea pana cand este loc pentru el in frigider. De asemenea, spala pepenele Tnainte
de a-1 aseza in frigider.

d. O atitudine prudenta cuplati cu informatii (cunostinte) adecvate incurajeazi aplicarea

practicilor de siguranta alimentara.

In timpul cumpariturilor de fructe de la supermarket, Sorina (FT, 32, R) cumpara doar fructe
la caserola. Ea le spune celor care o insotesc ca nu-i plac fructele vandute vrac, deoarece acestea
ar putea contine substante chimice pe suprafatd sau ar putea fi contaminate cu patogeni prin
atingerea lor de alti consumatori. Desi fructele vor fi consumate doar dupa spalare, ea crede ca

acest lucru ar putea oferi protectie suplimentara copiilor sai.

Concluzii

In cadrul analizei SEM, s-a observat o corelate pozitiva intre cunostintele consumatorilor
privind siguranta alimentard si atitudinea acestora la cumpdraturi de produse alimentare.
Cunostintele referitoare la posibile vehicule de agenti patogeni au prezentat un efect pozitiv
asupra practicilor autoraportate de igiena. Un efect si mai puternic a fost observat la
respondentii care iau in considerare criteriile de siguranta atunci cand fac cumparaturi, acestia
fiind mai predispusi si aplice bune practici de igieni acasi. Intelegerea modului in care
consumatorii romani se confrunta cu pericolele de origine alimentara la domiciliu va permite

dezvoltarea unor interventii mai bine directionate ale campaniilor educationale.
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Aceste campanii ar trebui sd puna accentul pe sursele potentiale de contaminare, practicile care
ar putea preveni contaminarea incrucisata si efectele acestora pentru a imbunatati practicile de
sigurantd alimentara ale consumatorilor.

Desi studiul a fost realizat doar pentru consumatorii romani, acest model KAP ar putea fi aplicat
altor consumatori europeni, unde existd lanturi alimentare similare, indiferent de diferentele
culturale, deoarece siguranta alimentara este o umbreld comuna destinata protejarii tuturor

consumatorilor.
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Capitolul 111
Eficacitatea practicilor de igienizare a mainilor in timpul preparirii alimentelor in mediul
casnic

Capitolul 111

Eficacitatea practicilor de igienizare a mainilor in timpul

prepararii alimentelor in mediul casnic

Acest capitol prezintd practicile de igiena autoraportate pentru consumatorii din zece tari
europene si un experiment prin care se compara eficacitatea mai multor procedure de curatare
a mainilor. Folosind testul de bioluminiscenta se cuantifica murdéria remanentd de pe mainile

participantilor si se realizeaza o ierarhizare a procedurilor testate.

Rezultate si discutii
Tabelul 3.1 afiseaza modelele de regresie in care am examinat relatia dintre practicile de igiena
a mainilor si caracteristicile demografice, impreuna cu intervalele de incredere ale RP, valorile

p indicand o contributie semnificativa a variabilei independente la model.

Tabelul 3.1. Analiza de regresic a practicilor autoraportate de igiend a mainilor a
consumatorilor 1n relatie cu profilul lor demografic
Model 1 Cit de probabil este sa vi spalati pe mdini mediat dupa

atingerea puiului crud? (N = 7866)

Varsti B ES RP (95% 1) p
16-24 0? 1

25-34 0,14 0,08 1,15(0,98; 1,36) 0,08
35-44 0,3 0,08 1,36 (1,16; 1,59) 0,00
45-54 0,55 0,08 1,74 (1,47, 2,05) 0,00
55-64 0,53 0,11 1,71 (1,44;2,28) 0,00
65-75 0,59 0,11 1,8 (1,43; 2,28) 0,00
>75 0,46 0,23 1,59 (1; 2.51) 0,04
Gen

feminin 0?

masculin -0,68 0,04 0,5 (0,46; 0,55) 0,00
Nivel de educatie

Scazut 02 1

Mediu 0,02 0,04 1(0,92; 1,12) 0,69
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Ridicat 0,01 0,1 1(0,8; 1,24) 0,99
Loc de provenienti B ES RP (95% II) p
intr-o metropola 02 1
locuitori)
ntr-un oras (>10,000 locuitori) -0,16 0,06 0,84 (0,74; 0,96) 0,01
n mediul rural -0,15 0,06 0,85 (0,75; 0,97) 0,01

Dumneavoastra sau vreuna dintre membrele gospodiriei dumneavoastrd sunteti/este

insircinati in prezent?

nu 0

da -0,59 0,04 0,55 (0,46;0,65) 0,00

Membri >65 ani

0 1,16 0,99 3,2(0,45;22,37) 0,24

1 -0,31 0,55 0,72 (0,24; 2,1) 0,56

2 -0,12 0,11 0,88 (0,71;1,09) 0,25

3 -0,06 0,08 0,93(0,79;1,09) 0,39

>3 02 1

Membri <6 ani

0 -0,4 1,4 0,67 (0,04;10,9) 0,77

1 -0,66 0,44 0,51(0,21;1,22) 0,13

2 -0,21 0,14 0,8 (0,6; 0,83) 0,14

3 -0,33 0,07 0,72 (0,62;0,83) 0,00

>3 02 1

Model 2 Metode adecvate de curdtare a mdinilor dupa atingerea
puiului crud (N = 7866)

Viérsta

16-24 0 1

25-34 0,13 0,09 1,14 (0,95;1,37) 0,15

35-44 0,1 0,08 1,11(0,93;1,32) 0,23

45-54 0,24 0,09 1,27 (1,06; 1,52) 0,00

55-64 0,28 0,09 1,32 (1,1; 1,6) 0,00

65-75 0,44 0,13 1,55 (1,2; 2,01) 0,00

> 75 0,35 0,26 1,42 (0,85;2,36) 0,17

Gen

feminin 0?

masculin -0,33 0,05 0,71 (0,64;0,79) 0,00
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Nivel de educatie
Scazut 0? 1
Mediu 0,26 0,11 1,3 (1,03; 1,64) 0,02
Ridicat 0,38 0,11 1.46 (1.16;1.84) 0,00
Loc de provenienta
intr-o metropola (>100,000 07 1
locuitori)
ntr-un oras (>10,000 locuitori) -0,16 0,05 0,84 (0,75; 0,94) 0,00
n mediul rural -0,06 0,06 0,93 (0,81; 1,07) 0,33

Dumneavoastra sau vreuna dintre membrele gospodariei dumneavoastra

sunteti/este insdrcinati in prezent?

nu 0

da -0,42 0,12 0,65 (0,54;0,79) 0,00

Membri >65 ani

0 0,93 1,2 2,54 (0,21;30,4) 0,46

1 0,28 0,11 1,32 (1,07;1,64) 0,01

2 0,38 0,15 1,46 (1,08;1,97) 0,01

3 1,62 0,66 5,09 (1,38;18,7) 0,01

>3 0? 1

Membri <6 ani

0 -0,16 0,51 0,84 (0,3; 2,34) 0,75

1 -0,19 0,08 0,82(0,69;0,96) 0,01

2 -0,06 0,17 0,93 (0,67; 1,3) 0,7

3 -0,13 0,53 0,87 (0,3; 2,49) 0,8

>3 0? 1

Model 3 Actiuni de prevenire a contaminarii incrucisate si a
infectiilor (N = 9966)

Varsti B ES RP (95% I1) p

16-24 0? 1

25-34 0,24 0,09 1,28 (1,07;1,52) 0,00

35-44 0,53 0,08 1,7 (1,42; 2,02) 0,00

45-54 0,69 0,09 2(1,67;2,41) 0,00

55-64 0,88 0,1 2,4 (1,97; 2,93) 0,00

65-75 0,87 0,14 2,39(1,81;3,15) 0,00

> 75 0,54 0,26 1,72 (1,02; 2,9) 0,00
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Gen B ES RP (95% I1) p
feminin 0
masculin -0,67 0,05 0,51 (0,45; 0,56) 0,00
Nivel de educatie
Scazut 0? 1
Mediu 0,22 0,12 1,24 (0,98; 1,57) 0,04
Ridicat 0,97 0,42 2,64 (1,13;6,14) 0,03
Loc de provenienta
ntr-o metropola (>100,000 07 1
locuitori)
intr-un oras (>10,000 locuitori) 0,25 0,06 1,29 (1,13; 1,47) 0,00
n mediul rural 0,01 0,05 1(0,91;1,13) 0,7

Dumneavoastrd sau vreuna dintre membrele gospodiriei dumneavoastrd sunteti/este

insdrcinati in prezent?

nu 0

da -0,6 0,09 0,54 (0,45;0,65) 0,00
Membri >65 ani

0 -0,65 0,5 0,52 (0,02; 9,25) 0,65
1 -0,19 0,09 0,82(0,68;0,99) 0,03
2 0,06 0,1 1(0,68; 1,48) 0,97
3 -0,98 0,51 0,37 (0,13; 1,02) 0,04
>3 0? 1

Membri <6 ani

0

1 0,37 0,13 1,45(1,11;1,89) 0,00
2 0,68 0,19 1,97 (1,34;2,89) 0,00
3 0,12 0,11 1,11 (0,84;1,54) 0,41
>3 02 1

Model 4 Metode adecvate de curdtare a mdinilor (N = 9966)
Viarsta

16-24 02 1

25-34 0,16 0,1 1,17 (0,96; 1,42) 0,11
35-44 0,47 0,1 1,6 (1,32; 1,95) 0,00
45-54 0,61 0,1 1,85 (1,5; 2,28) 0,00
55-64 0,72 0,11 2,06 (1,65;2,59) 0,00
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B ES RP (95% 1) p
65-75 0,75 0,16 2.12(1,53;2,94) 0,00
> 75 0,35 0,3 1.41(0,77;2,59) 0,25
Gen
feminin 0
masculin -0,54 0,06 0,58 (0,51; 0,65) 0,00
Nivel de educatie
Scazut 0? 1
Mediu 0,39 0,13 1,48 (1,14;1,92) 0,00
Ridicat 0,47 0,13 1,6 (1,23; 2,07) 0,00
Loc de provenienta
ntr-o metropola (>100,000 07 1
locuitori)
intr-un oras (>10,000 locuitori) -0,27 0,05 0,91 (0,77;1,08) 0,00
n mediul rural -0,08 0,06 0,76 (0,66; 0,87) 0,3

Dumneavoastra sau vreuna dintre membrele gospodiriei dumneavoastra

sunteti/este insiarcinata in prezent?

nu 02

da -0,75 0,09 0,47 (0,39; 0,57) 0,00
Membri >65 ani

0 1,58 1,04 4,87 (0,63;37,5) 0,12
1 0,28 0,08 1,33(1,11;1,58) 0,00
2 0,11 01 1,12 (0,88;1,43) 0,35
3 0,74 0,57 2,09 (0,68;6,41) 0,19
>3 0? 1

Membri <6 ani

0 0,08 14 1,08 (0,06; 18,3) 0,95
1 -0,22 0,07 0,8 (0,69; 0,93) 0,00
2 -0,38 0,15 0,68 (0,5; 0,92) 0,01
3 -0,18 0,49 0,83(0,31;2,17) 0,7
>3 02 1

BB = coeficientul de regresie; ES = eroare standard; RP (95% Il) = raporturile cotei (95% interval incredere); 2

punct de referintd; N = numar de raspunsuri valide
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Modelul de regresie a indicat ca respondentii cu varsta cuprinsa intre 35 — 75 de ani sunt mai
inclinati sa se spele pe maini dupa atingerea puiului crud decat respondentii cu varsta <35 de
ani (p < 0,05; RP = 1,36 — 1,8; Tabelul 3.1). Aceste grupuri au fost, de asemenea, mai
predispuse sa raporteze metodele adecvate de curatare a mainilor si momentele cheie cand
acestea trebuie spalate decat consumatorii mai tineri (<35 ani) (p < 0,05; RP = 1,27 - 2,4,
Tabelul 3.1). Contrar rezultatelor noastre, a fost inregistrat anterior un nivel bun de cunostinte
privind siguranta alimentara in randul adultilor tineri malaiezieni (Ruby et al., 2019a), in timp
ce consumatorii americani >60 de ani au fost mai predispusi sa urmeze practicile recomandate
privind siguranta alimentara decat cei cu varsta de <60 de ani (Anderson, Verrill, & Sahyoun,
2011).

Genul a fost un predictor puternic negativ in modelele de regresie indicand ca barbatii au fost
mai putin inclinati sa se spele pe maini dupa manipularea puiului crud, sau si stie, in general,
cand si cum ar trebui sa fie curatate mainile (p < 0,01; RP = 0,5 — 0,71; Tabelul 3.1).
Constatarile noastre sunt in concordantd cu alte studii in care femeile aveau cunostinte mai
bune privind siguranta alimentara (Burke et al., 2016; Ruby et al., 2019a) si erau mai inclinate

sa urmeze practici sigure de manipulare a alimentelor decat barbatii (Katiyo et al., 2019).

Analiza de regresie a indicat o probabilitate mai mare ca respondentii cu nivel mediu/ridicat de
educatie s practice metodele adecvate de spdlare a mainilor dupa atingerea puiului crud si sa
indice momentele cand mainile trebuie spdlate decat respondentii cu nivel scazut de educatie
(p <0,05; RP = 1,24 — 2,64; Tabelul 3.1). Parra, Kim, Shapiro, Gravani, & Bradley, (2014) a
sugerat ca respondentii cu studii superioare sunt mai preocupati de siguranta alimentara decat

cei cu un nivel scazut de educatie.

Cei care au trdit in orase au fost predictori pozitivi numai pentru atunci cand ar trebui sa fie
spalate mainile (p < 0,05; RP = 1,29; Tabelul 3.1), sugerand ca stiau cand ar trebui sa aiba loc
spalarea mainilor, dar erau mai putin Inclinati sd se spele pe maini dupa atingerea puiului crud
sau sa aplice procedurile adecvate de curatare a mainilor, spre deosebire de consumatorii care
locuiau in metropole. In ceea ce priveste locul de provenienta, rezultatele variazi dupa cum a
indicat Tomaszewska et al., (2018) unde consumatorii thailandezi care locuiau in sate si orase

au ardtat cunostinte mai bune privind igiena alimentara decat consumatorii din metropole.

Familiile care locuiau impreuna cu membri varstnici (>65 de ani) au fost mai putin inclinate sa
raporteze momentele cand se aplica igiena mainilor (p < 0,05; RP = 0,37 — 0,82; Tabelul 3.1)

dar au fost mai bine informati in ceea ce priveste metodele adecvate de spalare a mainilor,
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deoarece acestea au fost de pana la cinci ori mai inclinate sd aplice practici adecvate de
igienizare a mainilor dupa manipularea de pui crud decat familiile fara niciun membru varstnic
(p <0,05; RP = 1,32 —5,09; Tabelul 3.1). Studiile au sugerat ca respondentii varstnici (>60 de
ani) nu aplica practici de igiend adecvate in bucatarie (Evans & Redmond, 2019) si ca mainile
lor sunt una dintre cele mai contaminate suprafete din bucatarie (Jevsnik et al., 2013), ceea ce

poate creste riscul de contaminare incrucisata.

Familiile cu copii (<6 ani) au raportat momentele cheie pentru spalarea mainilor (p < 0,05; RP
=1,45-1,97; Tabelul 3.1) dar, in acelasi timp, au fost mai putin inclinate sa se spele pe maini
dupa manipularea puiului crud (p < 0,5; RP = 0,72; Tabelul 3.1) sau sa stie cum sa le spele in
general (p < 0,05; RP = 0,68 — 0,8; Tabelul 3.5) fata de familiile fara copii mici. In cadrul
vizitelor din SafeConsume, in timpul pregatirii alimentelor, parintii au fost vazuti ingrijindu-si
copiii fiind mai preocupati de siguranta lor decat de aplicarea unor practici de igiena

corespunzatoare in timpul gatirii (Skuland et al., 2020).

Familiile cu femei insarcinate au fost predictori negativi pe parcursul intregii analize de
regresie, ceea ce implica faptul ca respondentii din aceasta grupa sunt mai putin predispusi sa
se spele pe maini dupa atingerea puiului crud si indicd o constientizare scazutd pentru
momentele si modul in care mainile ar trebui spalate (p < 0,05; RP = 0,47 - 0,65; Tabelul 3.1).
Contrar acestor rezultate, in timpul studiilor observationale referitoare la practicile de igiena a
mainilor in timpul pregatirii meselor efectuate in cadrul proiectului SafeConsume, femeile
insarcinate erau constiente de procedurile adecvate de curatare a mainilor in principal datorita

preocupatrilor ridicate pentru siguranta fatului (Skuland et al., 2020).

Cuantificarea murdariei dupd aplicarea borsului si a borsului si uletului de floarea soarelui pe
mainile consumatorilor este prezentatd in Figura 3.1 si a fost masuratd dupd simularea

contamindrii mainilor si nu a implicat nicio procedura de curatare.
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Figura 3.1. Cuantificarea murdariei de pe maini prin intermediul valorii 3"Q

SC1 (albastru deschis) — primul scenariu de contaminare (bors); SC2 (violet) — al doilea
scenariu de contaminare (bors + ulei)

Dupa analizarea murdariei de pe maini pentru ambele cazuri de contaminare, s-au obtinut valori
mai mari pentru mainile contaminate cu bors si ulei de floarea soarelui (3Q = 3000 RLU) in

comparatie cu mainile contaminate numai cu bors (3"Q = 1900 RLU).

Valorile 3"Q obtinute pentru cele doud cazuri de murdirie au fost considerate cantitatea
maxima de murdarie care urmeazad sa fie eliberata pe parcursul experimentului si luate ca

puncte de referinta pentru compararea diferitelor proceduri de curatare a mainilor.

Figura 3.2 afiseazi valoarea 3"Q pentru murdiria remanenti pe mainile participantilor dupa
aplicarea fiecarui PCA pe SC1, in timp ce tabelul 3.2 prezinta eficacitatea PCA-urilor si

diferentele semnificative, daca acestea exista.
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Figura 3.2. Cuantificarea murdariei remanente pentru toate PCA-urile pe SC1
PCAL1 (rosu) - Spalarea mainilor timp de 20 sec cu apa calda (40 + 2°C) si sapun, urmata de
stergerea lor cu prosop de hartie; PCA2 (verde) - Spalarea mainilor timp de 20 sec cu apa
rece si sapun, urmata de stergerea lor cu un prosop de hartie; PCA3 (albastru inchis) -
Clatirea mainilor pentru 5 sec cu apa rece, urmata de stergerea lor cu prosop de hartie; PCA4
(galben) - Stergerea mainilor pentru 20 sec cu servetele umede; PCA5 (portocaliu) - Stergerea
mainilor pentru 20 sec cu servetele umede antibacteriene

Tabelul 3.2. Eficacitatea procedurilor de igienizare a mainilor pentru scenariile de contaminare

SCI si SC2
Valoare RLU pe maini Media, RLU Eficacitate, % Litera de grupare*
Contaminare SC1 1708
Apa calda + sapun 45,1 97,3 A
Apa rece + sdapun 17,2 95,4 B
Clatire cu apa rece 188 88,9 C
Stergerea mainilor cu servetele umede 618 63,8 D
Stergerea mainilor cu servetele umede 498,6 70,8 E
antibacteriene
Contaminare SC2 2725
Valoare RLU pe maini Media, RLU Eficacitate, %  Litera de grupare*
Apa calda + sapun 100,1 96,3 F
Clatire cu apa rece 258,5 90,5 G

SC1 — primul scenariu de contaminare (bors); SC2 — al doilea scenariu de contaminare (bors + ulei); *Valorile

medii care nu au aceeasi litera de grupare difera semnificativ la p < 0,01.

Dupi cum indica valoarea 3Q (PCA1 = 55,7 RLU) spalarea mainilor cu apa calda si sapun a

fost cea mai bund metoda de curdtare a mainilor. Acest lucru este sustinut, de asemenea, de
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faptul ca a avut o eficacitate de 97,3% fiind semnificativ mai buna decat restul PCA-urilor (p

<0,01; Tabelul 3.2).

Spalarea mainilor cu apa rece si sipun (PCA2) a fost pe locul al doilea (3"Q = 84 RLU) cu 0
eficacitate de 95,4%. Cu toate acestea, au existat diferente semnificative intre PCA1 si PCA2

(p <0,01; Tabelul 3.2).

Clatirea cu apa rece timp de 5 s (PCA3) a fost a treia cea mai buna metoda (3'Q = 217,5 RLU)
si a avut o eficacitate de 88,9%. Aceasta procedura a fost semnificativ mai putin eficace decat
PCA1 si PCA2, dar s-a dovedit a fi mai adecvata pentru curdtarea mainilor decat stergerea
mainilor cu servetele umede/antibacteriene (p < 0,01; Tabelul 3.2). Eficacitatea poate fi

atribuitd debitului si fluxului apei in eliberarea bacteriilor si murdariei organice de pe maini.

Cele mai mari valori de RLU au fost observate dupd ce participantii si-au sters mainile cu
servetele umede (3'9Q = 747,5 RLU) si antibacteriene (3"Q = 547,5 RLU). Cu toate acestea,
servetele antibacteriene au avut o eficacitate de 70,8% si s-au dovedit a fi o solutie mai potrivita

decit servetele umede care au indepartat 63,8% din murdarie (p < 0,01; Tabelul 3.2).

Figura 3.3 prezinta murdaria ramasa pe mainile participantilor dupa aplicarea PCA1 si PCA3

pe SC2.
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Figura 3.3. Cuantificarea murdariei remanente dupa aplicarea PCA1 si PCA3 pe SC2
PCA1 (rosu) - Spalarea mainilor timp de 20 s cu apa calda (40 £ 2°C) si sdpun, urmata de
stergerea lor cu un prosop de hartie; PCA3 (albastru inchis) - Clatirea mainilor pentru 5 s cu
apa rece, urmata de stergerea lor cu prosop de hartie
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Similar cu tipul anterior de contaminare, in cazul mainilor uleioase, dupa ce participantii s-au
spalat pe maini cu apa calda si sipun, murdiria remanenti a fost mai mica (3™Q = 109,5 RLU)
decat dupa clatirea mainilor cu apa rece (3"Q= 287,5 RLU). Desi eficacitatea spalarii cu apa
calda (PCA1 = 96,3%) este semnificativ mai mare decat cea a clatirii cu apa rece (PCA3 =

90,5%) (p < 0,01; Tabelul 3.2), ambele proceduri de curatare au o eficacitate de peste 90%.

Concluzii

Faptul ca familiile cu persoane vulnerabile la toxiinfectii alimentare nu au raportat practici
adecvate de igiend a mainilor este alarmant, deoarece consumatorii vulnerabili, cum ar fi
femeile insarcinate, varsnicii si copiii sunt mai susceptibili la boli de origine alimentard decat

adultii sanatosi.

Din experimentul de igiena a mainilor putem concluziona ca spalarea mainilor cu apa calda si
sapun timp de 20 s, este cea mai eficace metoda atunci cand mainile sunt fie murdare, fie
uleioase, asa cum se intdmpla adesea in timpul gatirii carnii de pasare sau a carnii in general.
Temperatura apei a fost un parametru semnificativ in indepartarea murdariei, deoarece spalarea
mainilor cu apa rece si sdpun a fost mai slaba decat spalarea cu apa calda si sapun, dar, cu toate
acestea, a fost a doua cea mai eficace procedura de curdtare a mainilor. Clatirea sub jet de apa
timp de 5 s, o rutina in timpul prepararii mesei, reduce semnificativ riscul de contaminare,
deoarece eliminad 90% din murdaria de pe maini. Cu toate acestea, este posibil sa nu fie suficient
dupa atingerea unui produs contaminat cu un agent patogen cu o doza infectioasa scazuta (de
exemplu, Campylobacter si Norovirus). Servetelele antibacteriene au fost semnificativ mai
eficace decit servetelele umede, indicand faptul ca sunt o alegere mai buna atunci cand apa si

sapunul nu sunt disponibile.

Vizualizarea murdariei indepartate de pe maini dupa aplicarea diferitelor proceduri de curatare
poate ajuta consumatorii sa inteleaga mai bine importanta igienei atat in bucatarii, cat si in alte

situatii si sd determine adoptarea procedurii corespunzatoare in corelatie cu tipul de murdarie.
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Capitolul 1V

Analiza corelatiei design bucatarie — practici de igiena — siguranta

alimentara

Acest capitol analizeazd influenta locului amplasarii echipamentelor din bucatirie asupra
practicilor de igiena ale consumatorilor europeni pe baza unui chestionar si vizite realizate
acasa la consumatori. Noutatea studiului consta in faptul ca subliniaza importanta punerii in
aplicare a conceptului de sigurantd alimentara in bucatarie prin evidentierea corelatiilor
semnificative dintre echipamentele de bucatirie si practicile de igiend alimentard ale

consumatorilor.
Rezultate si discutii

Practicile de igiena autoraportate ale consumatorilor si locul amplasarii chiuvetei
Tabelul 4.1 afiseaza rezultatele din analiza de regresie a practicilor igienice autoraportate in
timpul manipularii alimentelor, in functie de amplasarea chiuvetei in interiorul sau in afara
bucatariei.

Tabelul 4.1. Analiza de regresie a practicilor igienice autoraportate in timpul manipularii
alimentelor, in functie de amplasarea chiuvetei in interiorul sau in afara bucatariei

Model 1 Cit de probabil este sd va curdtati mdinile imediat dupad
atingerea puiului crud? (N=7866)
B (ES) BCa (1T 95%) RP (1T 95%) p
Amplasarea chiuvetei
In bucatarie 0? 1
In afara bucatiriei -0,64 (0,03) -0,32; -0,89 0,52 (0,44;0,61)  0,00*
Model 2 Dupa taierea puiului, cdt de probabil este sa reutilizati

acelasi tocdtor pentru legume, salate sau fructe? (N=7866)

Amplasarea chiuvetei

In bucatarie 0? 1
In afara bucatariei 0,37 (0,08) 0,19; 0,54 1,5(1,23;1,71) 0,00*
Model 3 Dupa tiierea puiului, cdt de probabil este sa reutilizati

acelasi cutit (fard sa-l spalati) pentru legume, salate sau
fructe? (N=7866)

Amplasarea chiuvetei
In bucatarie 0? 1
In afara bucatiriei 0,56 (0,08) 0,25; 0,86 1,8 (1,48; 2,07) 0,00*
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B = coeficient de regresie; ES = eroare standard; BCa = Bootstrap corectat si polarizat; RP (I 95 %) = raporturile

cotei (interval de incredere 95%); 2punct de referinta; *p < 0,001; N = numar de raspunsuri valide

Locul amplasarii chiuvetei a fost un predictor negativ, deoarece consumatorii care au avut
chiuveta plasatd in afara bucatariei au fost mai putin inclinati sa se spele pe maini dupa

atingerea puiului crud decat consumatorii care au avut chiuveta in bucatarie (Tabelul 4.1).

Amplasarea chiuvetei a indicat, de asemenea, cd respondentii care au avut chiuveta in afara
bucatariei sunt de 1,5 — 1,8 ori mai Inclinati decét respondentii care au avut bucatarii echipate
cu chiuveta sa reutilizeze, fara a le spala, pentru prepararea legumelor, fructelor sau salatei,

aceleasi tocdtoare si/sau cutite folosite la taierea puiului crud (Tabelul 4.1).

In general, analiza de regresie a datelor din chestionar a aratat ca plasarea chiuvetei in afara
bucitariei a fost puternic asociatd cu o frecventd mai scazutd a practicilor care pot reduce

contaminarea incrucisata.

Practicile de igiena alimentara observate si principalele evenimente de contaminare
incrucisata care au avut loc in bucatarii in timpul vizitelor SafeConsume

Tn Figura 4.1, sunt prezentate principalele posibile evenimente de contaminare incrucisati si
momentul 1n care acestea au avut loc. Evenimentele respective au fost considerate actiuni in
care participantii au manipulat alimente si apoi au manipulat alte articole de bucatarie sau
alimente fara a se spala pe maini intre actiuni. Cele mai frecvente actiuni dupa atingerea
alimentelor crude (pui crud, legume crude, salata verde) au inclus deschiderea sertarelor sau a
frigiderului, manipularea recipientelor cu alimente si curatarea ineficientd a mainilor, cum ar
fi stergerea acestora cu un prosop din bumbac in loc de aplicarea procedurii recomandate de
spalare cu apa si sdpun. Celelalte potentiale evenimente de contaminare incrucisatd au constat
in manipularea consecutiva a diferitelor tipuri de alimente fard aplicarea unei proceduri de
curatare a mainilor, cum ar fi: manipularea legumelor nespalate care vor fi consumate crude
dupa atingerea salatei verzi nespdlate si/sau a puiului crud, manipularea salatei verzi spalate
dupad atingerea legumelor crude nespalate si/sau a puiului crud. Au existat, de asemenea, cazuri
in care consumatorii si-au atins fata sau au interactionat cu copiii lor imediat dupd manipularea

alimentelor crude si fara a se spala pe maini.
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Figura 4.1. Diagrama Sankey care ilustreaza principalele potentiale evenimente de
contaminare incrucisata si ocazia cu care au avut loc

Tabelul 4.2 afiseaza numarul mediu de evenimente potentiale de contaminare incrucisata care
au avut loc in fiecare tara (ordonata alfabetic) si ocazia cu care au avut loc. Cel mai mare numar
mediu (21) de evenimente potentiale de contaminare Incrucisatd a fost inregistrat in timpul
manipularii legumelor (rosii, castraveti, ceapa etc.), iar cel mai mic in timpul prepararii salatei
verzi (15) si a puiului crud (15) (Tabelul 4.2). O comparatie intre tari a aratat ca Romania si
Ungaria au inregistrat cel mai mare numar mediu de potentiale evenimente de contaminare

incrucisata.

Tabelul 4.2. Numarul mediu de evenimente potentiale de contaminare incrucisata pe tara si pe
bucitirie si ocazia cu care au avut loc

Numirul mediu de evenimente de CI care au avut loc in timpul manipularii...

Tara pui crud legume crude salati verde Total
Franta 3 3 3 9
Norvegia 1 % > B
Portugalia 2 3 2 9
Romaénia 3 % 3 9
Ungaria 6 3 3 5
Legenda _s Numar mediu de e\ée_:?(i)meme de CI -
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Corelatii intre practicile de igiena alimentara in timpul prepararii alimentelor si designul
bucatariilor

Am observat un numar mediu similar de actiuni de contaminare incrucisata in bucatariile unde
triunghiul de lucru a respectat perimetrul recomandat de 4 — 7,9 m si in bucatariile unde
perimetrul a fost mai mare de 7,9 m (Tabelul 4.3). Din cele 51 de gospodarii in care dispunerea
echipamentului a urmat recomandarile triunghiului de lucru in bucatarie, opt au avut
echipamentul cheie dispus in linie (caz special al triunghiului de lucru, in care varfurile
triunghiului sunt aranjate in linie). Exemple de bucétarii in care triunghiul de lucru a avut
valoarea recomandatd pentru perimetrul sdu sunt prezentate in Figura 4.2a si 4.2b si exemple
de bucatdrii in care valoarea recomandata pentru triunghiul de lucru este depasitd ca urmare a

plasarii unuia dintre echipamente in afara bucatariei sunt prezentate in Figura 4.2c si 4.2d.

Tabelul 4.3. Numarul mediu de evenimente potentiale de contaminare incrucisata si ocazia cu
care acestea au avut loc in bucatariile unde dispunerea echipamentului cheie avea perimetrul
recomandat al triunghiului de lucru (4 — 7,9 m) si bucatariile unde dispunerea echipamentului
avea un perimetru >7,9 m

Numiirul mediu de evenimente de CI care au avut loc in timpul manipularii...

Perimetrul triunghiului

N pui crud legume crude  salata verde Total
de lucru, m
4-79 51 3 4 3 10
>7,9 13 4 5 2 11
- Numair mediu de evenimente de CI
Legenda <5 5-10 >10

N = numar bucatarii

2l ® &= n
o [0 > J’E l d)

-

e

|
|

Figura 4.2. Schite de bucatarii unde perimetrul triunghiului de lucru are valoarea
recomandata (4 — 7,9 m): a- RO_Amalia FT sib - PT_Augusto V, si schite de bucatarii
unde unul din echipamente a fost plasat in afara bucatariei si lungimea recomandata a
perimetrului triunghiului de lucru a fost depasita (>7.9 m): ¢ - NO_Fredrik BST sid -
FR_Vincent_BST
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Triunghiul de siguranta alimentaria — element cheie in designul bucatiriilor in vederea
reducerii riscului de producere a toxiinfectiilor alimentare

Pentru triunghiul de siguranta alimentara unul din varfuri este considerat fie blatul de lucru sau
masa, in functie de locul 1n care consumatorii au pregatit masa. Majoritatea consumatorilor au
folosit suprafata unui dulap (blat), in timp ce, in alte cazuri, masa din bucatarie a fost locul
unde consumatorii au pregatit alimente. In comparatie cu triunghiul de lucru, pentru triunghiul
de siguranta alimentard am luat in considerare zona de pregétire (blat de lucru sau masd) in loc
de zona de refrigerare (frigider), deoarece acesta este locul unde se face cea mai mare parte a
pregatirii mesei si necesitd mai multe actiuni de curatare a mainilor pentru a evita evenimentele

de contaminare Incrucisata.

Tabelul 4.4 prezinta numarul mediu de actiuni potentiale de contaminare si ocazia cu care
acestea au avut loc 1n bucatariile in care dispunerea echipamentului cheie a avut un perimetru

<4 m si In bucatdrii n care dispunerea echipamentului a avut un perimetru >4 m.

Perimetrul mediu al triunghiului de sigurantd alimentara din gospodariile vizitate a fost de 4 m
si am ales sa comparam numarul de actiuni de contaminare Incrucisata intre bucatarii in care
perimetrul a fost <4 m (37 gospodarii) si >4 m (27 gospodarii). In bucatiriile cu perimetrul >4
m au fost observate in plus doud actiuni de contaminare incrucisatd per gospodarie fatd de
bucitariile cu perimetrul <4 m (Tabelul 4.4). Tn calculele noastre, am luat in considerare
distanta chiuveta — loc de lucru — aragaz chiar si pentru bucatariile in care echipamentele cheie
au fost plasate in linie (26 gospodarii). Alte comparatii testate au implicat perimetre cuprinse
intre <2 si >8 m, dar nu s-au constatat diferente semnificative in ceea ce priveste numarul de

evenimente de contaminare incrucisata (p > 0,05).

Tabelul 4.4. Numarul mediu de evenimente potentiale de contaminare si ocazia cu care acestea
au avut loc in bucatarii unde dispunerea echipamentului cheie a fost de triunghi cu perimetrul
<4 si>4m

Numirul mediu de evenimente de CI care au avut loc in timpul manipularii...

Perimetrul triunghiului de N )
pui crud legume crude  salati verde  Total
siguranta alimentari, m
<4 37 2 4 3 9
>4 27 4 4 3 11

Numir mediu de evenimente de CI

Legenda <5 5-10 >10

N = numar bucatarii
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Tn Tabelul 4.5 este afisat numarul mediu de evenimente potentiale de contaminare incrucisati,
ocazia cu care au avut loc si distanta chiuvetid — blat de lucru. In 29 de bucitarii distanta
chiuveta — blat de lucru a fost <I m, iar numarul mediu de actiuni potentiale de contaminare a
fost 8, in timp ce in celelalte 35 de bucatarii distanta chiuveta — blat de lucru a fost >1 m, iar

numarul mediu de actiuni potentiale de contaminare a fost 12.

Tabelul 4.5. Numarul mediu de evenimente potentiale de contaminare incrucisata in functie
de distanta chiuveta — blat de lucru si ocazia cu care au avut loc

Numairul mediu de evenimente de CI care au avut loc in timpul manipularii...

Distanta chiuveta — blat de N

pui crud legume crude  salati verde  Total
lucru, m
<1 34 2 4 2 8
>1 30 4 5 3 12
L di Numar mediu de evenimente de CI
cgenda <s 5-10 >10

N = numar bucatarii

Exemple de bucatarii de la consumatorii vizitati unde triunghiul de siguranta alimentara a avut
un perimetru <4 m si distanta chiuveta — blat de lucru a fost <1 m sunt prezentate in Figura 4.3a
si 4.3b, in timp ce Tn 4.3c si 4.3d exista exemple de aranjamente in care triunghiul de siguranta

alimentara are perimetrul >4 m si distanta chiuveta — blat de lucru >1 m.

Jilv: B = sl

1IN

SUFRAGERIE

n¥oNT 3.y

FRIGIDER

o [

°)

NY¥oNT 30 1v18

]

et

FRIGIDER

FRIGIDER

BLAT DE LUCRU

NI

Figura 4.3. Bucatarii unde perimetrul triunghiului de siguranta alimentara este <4 m si
distanta chiuveta — blat de lucru <1 m: a - RO _Ionel BST si b - NO Inger V, si bucatarii
unde perimetrul triunghiului de siguranta alimentara este >4 m si distanta chiuveta — blat de
lucru>1m:c-HU_BA FTsid-FR_Elodie FT)
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Concluzii
S-au constatat corelatii semnificative intre amplasarea chiuvetei (in interiorul sau in afara
bucatariei) si practicile igienice observate ale consumatorilor, corelatie observatd si in
chestionar, deoarece consumatorii care aveau chiuveta in afara bucatariei au efectuat mai putine

actiuni de curatare decat cei care aveau chiuveta in interiorul bucatariei.

Modelele de regresie pentru practicile de igiena observate ale consumatorilor au indicat ca este
mai probabil sa apard evenimente de contaminare incrucisata atunci cand distanta chiuveta —
blat de lucru este >1 m, iar perimetrul triunghiului de siguranta alimentara este >4 m. Prin
urmare, consideram ca triunghiul de siguranta alimentara, format din varfurile chiuveta — blat
de lucru — aragaz cu perimetrul <4 m si distanta chiuveta — blat de lucru <1 m este un

compromis acceptabil intre siguranta si eficientd in bucatarii.

Deoarece studiul nostru a fost observational, a examinat bucatarii care difera foarte mult Tn
modul in care au fost proiectate si echipate si a luat in considerare doar numarul de evenimente
potentiale de contaminare incrucisata si nu severitatea riscurilor asociate, deschide astfel calea

pentru vitoare studii care ne pot confirma teoria.
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Capitolul V

Practici de refrigerare aplicate de catre consumatori la nivelul

domeniului casnic

Studiile din acest capitol au avut scopul de a demonstra necesitatea educarii consumatorilor cu

privier la practicile de refrigerare la nivel domestic prin intermediul urmatoarelor obiective:

Evaluarea cunostintelor si practicilor de refrigerare a consumatorilor prin intermediul
unui chestionar online, cu accent pe suprafetele frigiderelor utilizate ca indicator al
sigurantei alimentare,

Evaluarea senzatiilor si perceptiilor consumatorilor cu privire la capacitatea simtului
tactil de a oferi informatii valide cu privire la temperatura reald de refrigerare si
capacitatea acestora de a discrimina temperatura diferitelor alimente ambalate pastrate
la frigider si a peretilor frigiderelor. Senzatiile si perceptiile temperaturilor scazute au
fost evaluate prin simtul tactil folosind diferite produse alimentare si suprafete ca
indicatori termici pentru temperaturi. Au fost determinati doi parametri: pragul de
discriminare (PD), definit ca fiind cea mai mica diferentd de temperaturd pe care o
persoand ar putea-o detecta intre doi stimuli termici, si punctul egalitdtii subiective
(PES) care este definit ca perceptia echivalenta a intensitatii senzatiei de rece a doi
stimuli termici diferiti,

Estimarea probabilitatii consumatorilor de a percepe corect temperatura a mai multor

produse alimentare si a peretelui frigiderului.

Rezultate si discutii

Dupa cum se poate observa in Tabelul 5.1 au fost adresate sase intrebari pentru a testa

cunostintele si practicile de refrigerare ale consumatorilor.

Tabelul 5.1. Cunostintele si practicile de refrigerare ale respondetilor romani (N = 320)

Tntrebare Procent (%)

1. Verific temperatura din frigider astfel:

Folosesc un termometru sau display-ul 39,5

frigiderului
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Ma folosesc de simtul tactil 17,5
Nu verific temperatura din frigider 43,4
2. Cdt de des verificati temperatura din frigider?

Saptamanal 28,1
Lunar 19,1
Nu stiu 52,8

3. Considerati ca temperatura produselor alimentare din frigider indicd temperatura reald

a frigiderului?

Nu 41,9

Da 38,4

Nu stiu 19,7

4. Suprafata care indicd cel mai bine De acord Dezacord Nu stiu
temperatura din frigider este:

Usa frigiderului 15,3 63,7 20,9
Peretele frigiderului 42,2 425 15,3
Raftul superior 35,9 43,1 20,9
Raftul mijlociu 50,3 28,7 20,9
Raftul de jos 33,1 45,9 20,9
Doza de aluminiu 29,4 42,2 28,4
Sticla 34,7 41,3 24,1
PET-ul 14,7 57,5 27,8
5. Cum ajustati temperatura frigiderului? Da

Folosind un termometru sau display-ul 85,9
frigiderului

Nu ajustez temperatura frigiderului 14,1

6. Motivul pentru care ajustez temperatura De acord Dezacord Nu stiu
frigiderului este:

Schimbarea sezonului 51,2 34,1 14,7
Frigiderul a fost curatat recent 56,9 28,7 14,4
Alimentele din frigiderul meu nu sunt reci 70,9 14,4 14,7
Frigiderul este plin 56,6 25 18,4

N = numar de raspunsuri valide
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Réspunsurile demonstreaza ca 43,4% dintre respondenti nu au verificat niciodata temperatura
frigiderului, In timp ce mai mult de jumatate dintre cei care verifica temperatura frigiderului de
acasi au spus cd nu stiu cand au facult ultima verificare. Intr-un sondaj realizat in Marea
Britanie, 42% dintre respondenti au mentionat cd nu verifica niciodata temperatura frigiderului
si aproximativ jumatate (48%) verifica temperatura frigiderului cel putin o data pe saptdmana
(Prior et al., 2013). Intr-un sondaj realizat pe consumatori francezi, doar 37% dintre respondenti
au monitorizat temperaturile frigiderului (Lagendijk et al., 2008). Organizatia pentru
Alimentatie si Agricultura (FAO) recomanda verificarea regulata a temperaturii cel putin o data
pe saptamana (Joshi et al., 2010). Pe de alta parte, chiar daca consumatorii folosesc un
termometru pentru a verifica temperatura frigiderului, de multe ori acestia nu stiu unde sa-I

plaseze in frigider (Anon, 2015).

Tn figura 5.1 sunt prezentate temperaturile experimentale si curbele cumulative ale produselor

testate.

1

X
0.75
i i opr g *Pf
E Nivel rispuns 50% (PES) 3 ] BSt
£ 0s i mst 5
E Al 2 Al
S E]
~ X Hp E] mHP
Nivel raspuns 25% (PD) a

0.25 ®DPET o PET
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Temperatura (°C) Temperatura (°C)
a b

Figura 5.1. Temperaturi experimentale percepute si curbe de model estimate pe baza
distributiei Gaussiene cumulative a produselor alimentare si a suprafetelor mentinute la: a)
4°Csib) 8°C
PES la un nivel de raspuns de 50% indica faptul ca participantii percep dozele de aluminiu cu
2°C mai putin decat temperatura reald (4°C), in timp ce temperatura perceputd dupa atingerea
hartiei pergament si a sticlei a fost egald si cu 1°C mai mica decat temperatura reald. Valoarea
PES perceputa pentru PET a fost de 3,5°C si 4,5°C pentru peretele frigiderului. Se poate
observa ca, la un nivel de raspuns de 50%, PES a variat in intervalul 2 — 4,5°C pentru toate

materialele (Fig. 5.1a).

Valorile PD la un nivel de raspuns de 25%, ofera intervalul de temperatura la care consumatorii

ar putea discrimina intr-un mod fiabil intre temperaturile percepute pentru materialele testate.
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Diferenta dintre PES si PD a fost de 1°C pentru doza din aluminiu, de 1,2°C pentru sticla, de
1,8°C pentru hartie, de 1,5°C pentru PET si de 1,2°C pentru peretele frigiderului.

Probabilitatea de a detecta temperatura exactd prin atingerea peretelui frigiderului si a
alimentelor ambalate pastrate la 4°C este relativ scazutd cu valori apropiate una de cealalta

(16,17 — 18,89%) (Fig. 5.24).

100 100
S g 80
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Figura 5.2. Probabilitatea de a percepe corect temperatura suprafetelor testate la: a) 4°C si b)
8°C pe baza distributiei Gauss

Cand acelasi experiment a fost efectuat la 8°C, trei materiale de ambalat au inregistrat valori
PES foarte apropiate: 3,5°C pentru doza de aluminiu, 3,5°C pentru hartia pergament si 3,9°C
pentru sticla (Figura 5.1b). in cazul materialului PET, temperatura la un nivel de rispuns de
50% a fost de 4,9°C, iar pentru peretele frigiderului, 5,8°C, cu temperaturi percepute
semnificativ diferite in comparatie cu toate celelalte temperaturi raportate (p < 0,05). La 8°C,
toate valorile PES au fost mai mici decat temperatura reald, astfel incat consumatorii ar putea
fi indusi 1n eroare cu usurinta de simturile lor atunci cand vor sa verifice daca alimentele sunt
sigure pentru consum. Aici consumatorii ar putea fi in pericol dacd, pe baza simtului tactil,
considera produsele alimentare sigure, In timp ce temperatura reald este peste temperatura

recomandata pentru refrigerare.

Probabilitatea de a estima valoarea exacta a temperaturii dupa atingerea unei suprafete sau a
unui produs alimentar pastrat la 8°C este foarte scazutd si variaza de la 2,25% pentru hartia

pergament pana la 12,35% pentru peretele frigiderului (Fig. 5.2b).

Concluzii
Consumatorii care evalueaza temperatura produselor refrigerate prin simtul tactil ar putea fi

indusi 1n eroare si expusi riscului de toxiiinfectii alimentare Astfel, consumatorii nu ar trebui
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sa se bazeze pe simturile tactile pentru a masura temperatura diferitelor alimente/suprafete
refrigerate, in special atunci cand produsele sunt pastrate la 8°C, temperatura care favorizeaza
dezvoltarea anumitor agenti patogeni. Acest studiu oferd un argument puternic impotriva
evaludrii temperaturii de refrigerare prin simtul tactil demonstrand ca este foarte dificil sa se
diferentieze temperatura alimentelor si a suprafetelor si ca temperatura perceputa pentru
aceeasi intensitate a senzatiei de rece este diferita pentru diferite alimente si suprafete. Un astfel
de studiu sustine necesitatea lansarii unor campanii educationale privind bunele practici de

refrigerare, in special pentru tarile in care astfel de actiuni nu au fost organizate niciodata.
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Concluzii finale, contributii originale si perspective de cercetare

Concluzii finale

Aceasta teza reprezinta o abordare a sigurantei alimentare atat din perspectiva consumatorilor,
care au fost chestionati asupra cunostintelor pe care le au privind pericolele alimentare si
regulilor de igiena aplicabile la cumparaturi, si la pastrarea si gatirea alimentelor, si au fost
observati cum le aplicd, cat si din cea a specialistilor in igiend si managementul sigurantei
alimentare, care au studiat raspunsurile si rutinele consumatorilor si, cu mijloace specifice le-
au examinat astfel incat sa fie capabili sa ofere autoritatilor explicatii cu privire la numarul
ridicat de toxiinfectii alimentare care au ca sursa mediul casnic si motivatia de a educa

consumatorii.

Chestionarul de tip KAP (knowledge-attitude-practice), realizat cu scopul de analiza relatia
dintre cunostintele, atitudinea si practicile consumatorilor romani legate de siguranta
alimentara, a fost analizat folosind SEM (structural equation modelling), iar rezultatele au

indicat urmatoarele:

e Consumatorii romani cu un nivel ridicat de cunostinte privind siguranta alimentard au
demonstrat un interes mai ridicat in ceea ce priveste aspectele legate de siguranta
alimentara, calitatea si integritatea alimentelor;

e Analiza cu SEM a indicat ca respondentii cu un nivel ridicat de cunostinte privind
siguranta alimentard au si o atitudine adecvatd referitoare la siguranta alimentara in
timpul cumpdraturilor de produse alimentare;

e Nivelul de cunostinte are un efect pozitiv semnificativ asupra practicilor autoraportate
de igiena 1n bucatarie;

e Atitudinea consumatorilor cu privire la siguranta alimentara in timpul cumparaturilor a
avut un efect mai puternic decat cel raportat de nivelul de cunostinte, indicand faptul
ca acestia sunt mai Inclinati sa aplice practici de igiend in timpul prepararii alimentelor,

e Cunostintele impreund cu atitudinea consumatorilor privind prioritizarea sigurantei
alimentare explica 30% din practicile consumatorilor, procent considerat mare deoarece
comportamentul omului este foarte complex si dificil de explicat.

Aceste rezultate vor permite desfasurarea unor campanii educationale cu accent pe sursele de
contaminare si practicile adecvate de igiend din bucatarie pentru a preveni contaminarea

incrucisata, respectiv pentru a scadea riscul de toxiinfectii alimentare care au loc la nivel casnic.
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Prin cartografierea practicilor de igiend a mainilor din 10 tari europene prin intermediul unui
chestionar si prin determinarea experimentald a eficacitdtii a cinci proceduri de curdtare a

mainilor, am evidentiat ca:

e Grupurile vulnerabile de consumatori (familiile cu: membri varstnici, copii mici sau
femei Insdrcinate) au raportat o constientizare scazuta in ceea ce priveste momentele
cheie cand mainile ar trebui igienizate si metoda recomandata de spalare a mainilor;

e Spalarea mainilor cu apa calda si sapun timp de 20 s este cea mai adecvatd metoda de
curdtare 1n timpul gatirii, atunci cand mainile sunt fie murdare, fie uleioase;

e (latirea doar cu apa timp de 5 s a redus 90% din murdaria mainilor, dar nu este
recomandata in special dupa atingerea unui produs contaminat cu patogeni cu doza
infectioasa scazuta (cum ar fi norovirusurile si bacterile din genul Campylobacter);

e Servetelele antibacteriene sunt recomandate doar atunci cand apa si sapunul nu sunt
disponibile.

Diseminarea acestor rezultate va contribui la adoptarea de catre consumatori a unor proceduri
de igienizare a mainilor, In timpul prepararii meselor la domiciliu, corelate cu tipul de murdarie
de pe mana, alimentele atinse si alimentele si ustensilele pe care urmeaza sa le atinga. Astfel,
consumatorii vor avea o intelegere mai aprofundatd a metodelor si momentelor cheie de

curatare a mainilor.

Prin intermediul unui chestionar la care au raspuns consumatori din zece tari europene si prin

analiza designului bucatariilor a 64 de consumatori din cinci tari europene, s-a observat ca:

e Atat practicile de igiend autoraportate a consumatorilor, cat si cele observate la
consumatorii vizitati au fost corelate cu amplasarea chiuvetei, indicand ca cei care
aveau chiuveta in bucatdrie erau mai Inclinati sd aplice practici de igienizare decat cei
cu bucdtarii improvizate, lipsite de chiuveta, sau cei cu probleme de functionare a
chiuvetelor din bucatarie;

e Triunghiul de lucru, recomandat de designeri la proiectarea bucatariilor nu favorizeaza
practicile de igiend ale consumatorilor indiferent dacd sunt sau nu respectate
dimensiunile recomandate;

e Au avut loc mai putine evenimente de contaminare incrucisata pentru consumatorii
unde distanta chiuvetd — blat de lucru a fost <I m, iar perimetrul triunghiului de

siguranta (chiuveta — blat de lucru — aragaz) a fost <4 m.
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Aceste date pot fi utilizate ca punct de plecare pentru viitoare cercetari privind aranjamentele

orientate spre siguranta alimentara, in locul modelelor axate pe ergonomie.

Interventiile privind campaniile educationale de sigurantd alimentara ar putea avea o abordare
integrata, cu promovarea momentelor cheie de curdtare a mainilor, ustensilelor si suprafetelor

din bucatarie si importanta aranjamentelor echipamentelor de bucatarie.

Printre practicile inadecvate care maresc riscul de toxinfectii alimentare se afla si abuzul de
timp/temperatura, implicit practicile de refrigerare ale consumatorilor. De multe ori acestia se
bazeazd pe simtul tactil pentru a verifica temperatura produselor din frigider, o practica
nerecomandatd, deoarece consumatorii pot fi indusi in eroare cu usurintd la perceptia
temperaturii diferitelor produse alimentare. Pentru a intelege mai bine cunostintele si practicile
de refrigerare, precum si acuratetea perceptiei tactile a consumatorilor romani, am realizat un

chestionar si un experiment care au indicat:

e Respondentii din sondaj se bazeaza pe simtul tactil si temperatura diferitelor produse
alimentare si suprafete din frigider pentru a evalua temperatura de refrigerare;
e La atingerea alimentelor si suprafetelor reci, consumatorii percep temperatura acestora
ca fiind mai scazuta decat cea reala;
e Probabilitatea ca participantii sa evalueze corect temperatura produselor si suprafetelor
depozitate la 4°C si 8°C a variat intre 2,25 — 18,89%.
Prin acest studiu s-a demonstrat lipsa acuratetei simtului tactil in ceea ce priveste evaluarea
temperaturii de refrigerare. Daca nu se bazeaza pe indicatia termometrelor sau termocuplurilor,
consumatorii nu realizeaza cand temperatura din frigider depaseste pragul recomandat (4°C) si
lasa echipamentele sd functioneze la temperaturi la care este favorizatd dezvoltarea agentilor

patogeni, expunandu-se astfel riscului de toxiinfectii alimentare.

Contributii originale
Rezultatele acestei teze de doctorat contribuie la extinderea cunostintelor privind domeniul
abordat, respectiv influenta practicilor de igiena alimentara si a designului bucatariilor asupra

sigurantei alimentare a consumatorilor, prin urmatoarele aspecte:

e Initierea unor studii a cdror concluzii pot contribui la cresterea nivelului de
constientizare a riscului de toxiinfectii alimentare la care se expun consumatorii, n

special pentru grupurile vulnerabile si prezentarea statisticilor referitoare la numarul de
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focare de toxiinfectii alimentare care au avut loc in ultimii cinci ani in Europa si
Romania, in special cele care si-au avut originea in mediul casnic, fiind provocate de
practicile inadecvate de igiena;

e Realizarea unui chestionar tip KAP (knowledge-attitude-practices) si construirea
primului model SEM (structural equation modelling) privind cunostintele
consumatorilor roméani despre siguranta alimentara, atitudinea acestora la cumpararea
de produse alimentare si practicile de igiend in timpul prepararii alimentelor;

e Evidentierea practicilor autoraportate de igiend a mainilor pentru consumatorii din zece
tari europene in relatie cu profilul lor demografic prin dezvoltarea unui model de
regresie;

e Contributia la analiza eficacitatii metodelor de curdtare a mainilor prin realizarea unui
experiment de cuantificare prin metoda bioluminiscentei a murdariei indepartate de pe
mainile consumatorilor;

e Evidentierea corelatiei dintre amplasarea chiuvetei (inauntrul/in afara bucatariei) cu
practici inadecvate de igiend In timpul prepararii alimentelor prin intermediul unor
modele de regresie;

e Sugerarea unui nou aranjament in bucatdrie, numit triunghiul de sigurantd alimentara
(linie imaginara formata intre chiuveta — blat de lucru — aragaz), menit sa inlocuiasca
triunghiul de lucru (linie imaginara formata intre chiuveta — aragaz — frigider), astfel
incat siguranta alimentara a consumatorilor sa primeze fata de eficienta de lucru in
bucatarii;

e Utilizarea punctul egalitatii subiective (PES) si a pragului de determinare (PD) pentru
a indica riscul la care se expun consumatorii atunci cand se bazeaza pe simtul tactil

pentru a verifica temperatura de refrigerare a produselor alimentare.

Perspective de continuare a cercetarii

Avand 1n vedere numarul mare de toxiinfectii alimentare asociate cu mediul casnic, cercetarile

pot continua cu:

» punerea in evidenta si a altor practici din mediul casnic care supun consumatorii unui
risc alimentar si a barierelor care-i Tmpiedica sa lucreze astfel incat regulile de igiena

sa fie respectate;
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» investigarea atitudinii si comportamentului consumatorilor fatd de interventiile

intreprinse de autoritafi pentru a diminua numarul de toxiinfectii alimentare;

» studii microbiologice legate de igiena consumatorilor din timpul efecturii

cumparaturilor, pastrarii alimentelor si gatirii §i igiena bucatariilor acestora.
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