Обучающий модуль

Химическая безопасность продуктов питания и товаров народного потребления

“Доступ к безопасным продуктам питания и адекватному в

питательном отношении пищевому рациону является правом каждого человека”.
Всемирная декларация по питанию (1992 г.), 
Международная конференция ФАО/ВОЗ по

питанию, Рим.
“Контроль за безопасностью пищевых продуктов является важнейшей функцией общественного здравоохранения, которая предохраняет потребителей от рисков для здоровья, создаваемых биологическими, химическими и физическими вредными факторами, связанными с питанием, а также условиями питания;

• единообразное применение мер обеспечения безопасности пищевых продуктов между странами, а также внутри стран может повысить безопасность пищевых продуктов в глобальном масштабе;

• комплексные системы по безопасности пищевых продуктов наиболее пригодны для ведения

борьбы с потенциальными рисками во всей продовольственной цепочке от производства до

потребления;

• просвещение потребителей имеет исключительно важное значение для расширения практики

использования безопасных пищевых продуктов на бытовом уровне”. 
Из Пекинской Декларации по безопасности пищевых продуктов.

Принята консенсусом 

Международным форумом высокого уровня по безопасности пищевых продуктов
"Повышение безопасности пищевых продуктов

в мировом сообществе", 
Пекин, ноябрь 2007 года. 
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Обучающий модуль “Химическая безопасность продуктов питания и товаров народного потребления” разработан для того, чтобы предоставить знания и информацию о  химических веществах, содержащихся в продуктах питания и товарах народного потребления, влиянии химикатов на здоровье, различных международных программах и соглашениях, регулирующих безопасность пищевых продуктов. 
Модуль ориентирован на формирование подходов к принятию решений в сфере химической безопасности, применение практик, способствующих повышению безопасности пищевых продуктов и товаров народного потребления, лучшей осведомленности представителей санитарно-эпидемиологических станций, местного населения о безопасности пищевых продуктов и товаров народного потребления. 

Материалы модуля легко адаптируются к включению в другие уже существующие курсы для специальностей по экологии и химической безопасности. Материалы курса могут быть использованы для проведения лекций для студентов ВУЗов. 
Введение

Болезни пищевого происхождения оказывают значительное воздействие на здоровье. Миллионы людей заболевают и многие умирают в результате употребления в пищу небезопасных продуктов. Глубоко обеспокоенные этим фактом, государства-члены ВОЗ приняли в 2000 году резолюцию о признании обеспечения безопасности пищевых продуктов в качестве одной из основных функций общественного здравоохранения.

Обеспечение безопасности пищевых продуктов включает действия, направленные на обеспечение максимально возможной безопасности всех пищевых продуктов. Политика и действия по обеспечению безопасности пищевых продуктов должны охватывать пищевую цепь на всем ее протяжении - от производства до потребления.

Целевые группы  обучающего модуля: представители асбестовой отрасли, государственных структур, неправительственных организаций,  студенты,  население. 

Основная цель обучающего модуля  состоит в том, чтобы помочь молодым специалистам овладеть знаниями и навыками 

Краткое содержание

Болезни пищевого происхождения оказывают значительное воздействие на здоровье. Миллионы людей заболевают и многие умирают в результате употребления в пищу небезопасных продуктов. Глубоко обеспокоенные этим фактом, государства-члены ВОЗ приняли в 2000 году резолюцию о признании обеспечения безопасности пищевых продуктов в качестве одной из основных функций общественного здравоохранения.

Обеспечение безопасности пищевых продуктов включает действия, направленные на обеспечение максимально возможной безопасности всех пищевых продуктов. Политика и действия по обеспечению безопасности пищевых продуктов должны охватывать пищевую цепь на всем ее протяжении - от производства до потребления.

УЧЕБНО - ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	
	Наименование темы
	Кол-во часов

	
	
	

	1
	Химические вещества и их присутствие в продуктах питания и товарах народного потребления
	2

	2
	Диоксины 
	2

	3
	Меламин и циануровая кислота и их воздействие на здоровье
	2
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	Международные соглашения, регулирующие безопасность пищевых продуктов
Международные организации, работающие для  безопасности пищевых продуктов:

· Всемирная Организация Здравоохранения (ВОЗ);

· Международная сеть органов по безопасности пищевых продуктов (ИНФОСАН).

Международные законодательные основы для безопасности пищевых продуктов:
· Глобальная стратегия ВОЗ в области безопасности пищевых продуктов;
· Кодекс Алиментарус
	2

	
	Итого
	8


СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ

Тема 1. Химические вещества и их присутствие
в продуктах питания и товарах народного потребления
Опасность химических веществ и ее количественные показатели. Классы опасности химических веществ. Тяжелые металлы наиболее опасные для человека и их воздействие на организм. Группа металлов, менее опасных для человека. Пестициды, нитраты, антибиотики, гормональные препараты, микотоксины. Консерванты и эмульгаторы. 
Тема 2. Диоксины
История вопроса. Источники диоксинового загрязнения. Случаи диоксинового загрязнения. Последствия диоксинового воздействия на здоровье человека. Чувствительные подгруппы. Профилактика и контроль воздействия диоксинов. 
Тема 3. Меламин и циануровая кислота и их воздействие на здоровье
Токсичность. Предварительная оценка риска. Руководство по уровням содержания в пищевых продуктах.

Тема 4. Международные соглашения, регулирующие безопасность пищевых продуктов и организации, работающие для безопасности пищевых продуктов
Всемирная Организация Здравоохранения (ВОЗ). Международная сеть органов по безопасности пищевых продуктов (ИНФОСАН). Международные законодательные основы для безопасности пищевых продуктов:  Глобальная стратегия ВОЗ в области безопасности пищевых продуктов, Кодекс Алиментарус. 
Лекционный материал

Тема 1. Химические вещества и их присутствие 
в продуктах питания и товарах народного потребления

Опасность химических веществ и ее показатели

Опасность химических веществ определяется их способностью ока​зывать вредное действие на организм человека в реальных условиях жиз​ни и деятельности. Таким образом, опасными являются вещества, вызывающие вредные эффекты для здоровья в реальных условиях жизни (на производстве, в быту).

Количественные показатели опасности делятся на две группы:
    
1. Показатели возможной (потенциальной) опасности

2. Показатели реальной опасности

Показатели потенциальной опасности.

К ним относятся физико-химические свойства веществ - раствори​мость в воде, растворимость в жирах, летучесть (чем больше летучесть, тем выше опасность), агрегатное состояние, размер частиц (чем меньше частицы, тем больше опасность) и т.д.

Для характеристики потенциальной опасности вводят такой показа​тель как коэффициент возможного ингаляционного отравления (КВИО).

Показатели реальной опасности
1) Коэффициент кумуляции (Кк). Кумуляция может быть материаль​ной (вещество накапливается в организме) и функциональной (накапливается не вещество, а его эффект).

2) Зона острого действия (Zac).

3)    Зона хронического действия (Zch)

По степени воздействия на организм 
вредные вещества подразделяются на четыре класса опасности:

I) вещества чрезвычайно опасные 

II) вещества высокоопасные 

III) вещества умеренно опасные 

IV) вещества малоопасные 

Список некоторых веществ:

Чрезвычайно опасные вещества:

Акролеин  — Бензапирен — Бериллий — Диэтилртуть — Линдан (гамма—изомер ГХЦГ) — Пентахлордифенил — Ртуть (суммарно) — Тетраэтилолово — Тетраэтилсвинец — Трихлордифенил — Этилмеркурхлорид - Таллий - Протактиний 

Высокоопасные вещества:

Атразин — Бор — Бромдихлорметан — Бромоформ — Гексахлорбензол — Гептахлор — ДДТ (сумма изомеров) — Дибромхлорметан — Кадмий (суммарно) — Кобальт — Литий — Молибден (суммарно) — Мышьяк — Натрий — Нитриты (по NO2) — Свинец (суммарно) — Селен — Силикаты (по Si) — Стронций (Sr2+) — Сурьма — Формальдегид — Хлороформ — Цианиды (по CN-) — Четыреххлористый углерод 

Умеренно опасные вещества:

Алюминий — Барий — Железо (суммарно) — Марганец — Медь (суммарно) — Никель (суммарно) — Нитраты (по NO3) — Озон — Серебро — Фосфаты (PO4) — Хром (Cr6+) — Цинк (Zn2+) 

Малоопасные вещества:

Сероводород — Симазин — Сульфаты — Хлориды 
Химическая безопасность

Химическая безопасность – отсутствие недопустимого риска, который может быть нанесен здоровью человека, имуществу или окружающей среде токсичными веществами. Единица измерения: предельно допустимая концентрация (ПДК). 
Многие болезни, включая рак, связаны с химикатами и токсинами, содержащимися в продовольствии. 

О том, что свинец и ртуть в потребительских товарах могут причинять вред здоровью людей и особенно детей, было известно давно. Сравнительно недавно ученые и активисты гражданского общества подняли тревогу в связи с рядом синтетических органических химикатов, которые присутствуют в потребительских товарах.

В значительной степени озабоченность гражданского общества концентрировалась на ущербе, который наносит здоровью человека класс химических веществ, называемых фталатами, которые широко используются как пластификаторы в товарах, сделанных из винила, и в качестве ингредиента во многих видах косметической продукции. Внимание также обратили на бромированные химикаты, которые используются в качестве антипиренов в обивочной ткани и пластике. Бисфенол А, химикат, использующийся для производства поликарбонатного пластика, - еще одно вещество, оказавшееся в поле зрения общественности. 

Виды товаров, являющиеся причиной химической опасности

· Пищевые продукты;

· Посуда;

· Упаковка;

· Строительные материалы;

· Мебель.

Воздействие на организм

· Отравления различной степени тяжести. 
Основные элементы, вызывающие опасность

· Медь;

· Цинк;

· Кадмий;

· Свинец;

· Мышьяк;

· Ртуть;

· Пестициды;

· Радионуклиды;

· Микотоксины.

Группы тяжелых металлов, наиболее опасных для человека

Медь

Влияет:

· на кроветворение;

· активные витамины группы В.

Попадает:

· из  пищи 2-5 мг меди ежедневно, из которых усваивается 30%

Превышение нормы:

· 0,5-0,2 грамма – рвота;

· 1-2 грамма – тяжелые и смертельные отравления

При хронической интоксикации:

· Расстройство нервной системы;

· Нарушение работы почек и печени.

Цинк

Влияет:

· На окислительно-восстановительные процессы в организме

При повышенном содержании:

· наблюдаются желудочно-кишечные расстройства;

· повышение температуры до 40С;

· сильные боли в области живота;

· рвота.

Кадмий

Наиболее опасный токсикант. Накапливается и попадает на продукты, вследствие загрязнения сырья. 

Воздействует:

· На органы дыхания;

· На желудочно-кишечный тракт;

· На ЦНС;

· На периферическую нервную систему;

· На работу почек;

· На работу сердца;

· На работу печени.

При отравлении:

· максимальная доза (30 мг) – смерть;

· меньше – рвота, боли в животе, тошнота.

Свинец

Влияет на синтез белка, энергетический баланс, генетический аппарат клетки. Вызывает изменение нервной системы.

Смертельная доза:

· 155-454 мг/кг

Признаки отравления:

· Для взрослых: 4,8 – 5,4 мг/кг

Для детей: 1 мг/кг 

Мышьяк

Поражает:

· Слизистые оболочки;

· Кожу;

· желудочно-кишечный тракт. 
Ртуть

Влияет на ферметивные процессы. 

Вызывает:

· Расстройства нервной системы.
Признаки отравления:

· головные боли;

· стоматит;

· набухание, кровоточивость, покраснение десен;

· набухание лимфатических и слюнных желез;

· повышение температуры.

Возможны смертельные отравления

Группа металлов, менее опасных для человека

Железо

На организм оказывает общетоксичное действие. 

Проверяется: в алкогольных напитках, растительном масле и продуктах его переработки. 

Олово
Определяется как показатель безопасности для металлической тары.

Пестициды

Пестициды – это хлорорганические, ртутьорганические, фосфорорганические, серосодержащие и азотосодержащие соединения, которые применяются в качестве средств защиты растений от вредителей, сорняков и болезней. В организм животных попадают вместе с кормами, людей – с пищей. 
Влияют: 

· На иммунитет. 
Вызывают:

· Желудочно-кишечные заболевания;

· Аллергические явления.

Обладают:

· Мутагенным действием

Нитраты

Нитраты – это соли азотной кислоты, которые попадают в растительной сырье при не сбалансированном или не умелом использовании азотных удобрений, из воздуха, продуктов питания.

Антибиотики, гормональные препараты

Антибиотики попадают в наш организм с животным сырьем (кроме рыбы и рыбопродуктов). 

Уровень антибиотиков дозируется.

Гормональные препараты применяются для повышения производительности скота и птицы, а также для набора массы

Микотоксины

Образуются: 

в результате жизнедеятельности микроорганизмов.

Оказывают:

· Канцерогенное воздействие;

· Мутагенное воздействие.

Следствие отравления:

· Анемия;

· Психические расстройства

Консерванты

Консерванты - вещества, сдерживающие рост микроорганизмов в продукте. При этом, как правило, продукт защищается от появления неприятного вкуса и запаха, плесневения и образования токсинов микробного происхождения. Предназначены для увеличения срока хранения пищевых продуктов.

· Бензойная кислота, бензонатнатрия. Применяется для производства безалкогольных напитков, маргарина, кулинарных жиров, майонеза, детского питания, плодоовощных консервов.

· Юглон. Применяется для безалкогольных напитков, пищевых кислот и эссенций, наполнителей.

· Сарбиновая кислота. Применяется для безалкогольных напитков, соков, соленых овощей, рыбной икры.

· Сернистая кислота. Нормируется в виноградных и плодовоягодных винах.

Превышение уровня консервантов приводит к:

· Разрушению витамина В1;

· Нарушению белкового и углеродного обмена;

· Замедлению окислительного процесса.

Пищевые консерванты и здоровье

Консерванты начали использоваться людьми еще в древнем мире. Одной из целей консервации было длительное хранение пищевых продуктов. Наиболее используемыми консервантами в древнем мире были поваренная соль, мед, вино, позже — винный уксус и этиловый спирт.

Консервированию подвергали также мумии царей и вождей — в этом случае использовали мед, воск, нефть, ароматические растения.

Роль более-менее эффективных консервантов долгое время выполняли пряности и приправы, а позже — выделенные из них эфирные масла, некоторые смолы, продукты перегонки нефти, креозот.

В 19-20 веке химические консерванты природного и синтетического происхождения получили очень широкое применение в пищевой и парфюмерно-косметической промышленности. Вначале использовали сернистую, салициловую, сорбиновую, бензойную кислоты и их соли.
С открытием антибиотиков некоторое время их рассматривали, как перспективные консерванты, но из-за большого количества нежелательных побочных эффектов широкого применения такое консервирование не нашло.

В настоящее время, с целью оптимизации положительного действия консервантов, для каждой группы продуктов разработаны специальные сбалансированные смеси консервантов, обеспечивающие универсальное применение.

Основной проблемой является определение оптимальной концентрации консервантов для достижения безопасности. Недостаточное количество консервантов не обеспечивает хранения на заданный период времени, а их избыток может быть неприемлем в связи с ухудшением качества защищаемых продуктов, или по экономическим соображениям.

Распространено убеждение, что многие консерванты вредны из-за своего свойства подавлять синтез некоторых белков. Степень их причастности к заболеваниям крови, или раковым заболеваниям недоказана из-за недостаточных исследований в этой области. Однако некоторые диетологи не рекомендуют потреблять в больших количествах продукты, в которых содержатся искусственные консерванты.

Консерванты — пищевые добавки

Пищевые добавки включают красители, консерванты, антиокислители (антиоксиданты), стабилизаторы (загустители, эмульгаторы), усилители вкуса и аромата (ароматизаторы), антифламинги (глазирующие агенты) и др. Некоторые пищевые добавки обладаюат канцерогенным эффектом (вызывают рак) и являются опасными для здоровья. К сожалению, для более чем 1000 пищевых добавок нет данных о том, как они влияют на здоровье. Некоторые из пищевых добавок полезны для здоровья: например, рибофлавин (витамин B2), аскорбиновая кислота (витамин С), никотиновая кислота (витамин B3). 

На упаковках пищевых продуктов мы, зачастую, встречаем надписи, напоминающие шифровки: «орбит, ксилит, лимонная кислота, е470, е950, е124, е104, …». Почему состав продуктов зашифровывается кодами «Е»? Начнем с того, что означает буква «Е» на продуктах. Для классификации пищевых добавок в странах Евросоюза разработана система нумерации (действует с 1953 года). Каждая добавка имеет уникальный номер, начинающийся с буквы «E». Система нумерации была доработана и принята для международной классификации «Codex Alimentarius».

Многие пищевые добавки «Е» запрещены для применения, а некоторые, незапрещенные, могут тоже нанести существенный вред здоровью. Однако далеко не все пищевые добавки, обозначенные «Е», опасны для организма. 

Для производства продуктов питания используются консерванты Е-200-Е299, однако в некоторых странах применение тех или иных веществ из списка может быть ограничено законодательством или указаниями министерства здравоохранения. 

Полный список пищевых добавок можно найти на сайте Calorizator: http://www.calorizator.ru/addon/all
В качестве консервантов могут быть также использованы и вещества, имеющие другую классификацию (эмульгаторы – см. раздел).

Консерванты для косметики и парфюмерных изделий

Как и для пищевых продуктов, используются консерванты Е-200-Е299, хотя применение тех или иных веществ из этого списка может быть ограничено. Ежегодно пересматриваются списки разрешенных веществ и их предельно-допустимые концентрации.

Во многих случаях роль консервантов могут выполнять эфирные масла. Однако их применение в косметике продолжает медленно сокращаться, так как производители предпочитают использовать легко стандартизируемые, синтетические компоненты (консерванты), а не природные вещества переменного состава, к тому же — более дорогие.

Многие фирмы выпускают специальные композиции под собственными названиями (Катон, Bactericid MB, Нео-Драгоцид и т. п.).

Консерванты и стабилизаторы в фармацевтической промышленности

Для сохранения некоторых композиций в фармации изредка приходится использовать консерванты. Для экстрактов роль консерванта нередко выполняет этанол. К числу наиболее распространенных консервантов для мазей относятся парабены.

Консерванты для древесины

· Креозот.
· Кремнефторид натрия. 

· Фторид натрия. 
· Хроматы и бихроматы. 

· Формальдегид.
· Медные и цинковые соли, в том числе соли нафтеиновых кислот. 

Консерванты кормов в сельском хозяйстве

Для сохранения силоса на зиму используют преимущественно смеси органических кислот — муравьиную, пропионовую и другие.

Пищевые консерванты и здоровье

Основной проблемой является определение оптимальной концентрации консервантов для достижения безопасности. Недостаточное количество консервантов не обеспечивает хранения на заданный период времени, а их избыток может быть неприемлем в связи с ухудшением качества защищаемых продуктов, или по экономическим соображениям.

Разумеется, использование консервантов в пищевой и фармацевтической промышленности не может полностью компенсировать низкое качества сырья или нарушения правил промышленной санитарии.

Распространено убеждение, что многие консерванты вредны из-за своего свойства подавлять синтез некоторых белков. Степень их причастности к заболеваниям крови, или раковым заболеваниям недоказана из-за недостаточных исследований в этой области. Однако некоторые диетологи не рекомендуют потреблять в больших количествах продукты, в которых содержатся искусственные консерванты.
Эмульгаторы

Эмульгаторы — вещества, обеспечивающие создание эмульсий из несмешивающихся жидкостей.

Эмульгаторы часто добавляют в пищевые продукты с целью создания и стабилизации эмульсий и других пищевых дисперсных систем.

Эмульгаторы определяют консистенцию пищевого продукта, его пластические свойства, вязкость и ощущение «наполненности» во рту.

Выделяют несколько подгрупп эмульгаторов:

· Собственно эмульгаторы.
· Пенообразователи — вещества, создающие условия для смешивания газообразной фазы в жидкие и твердые пищевые продукты 

· Стабилизаторы пены — вещества, добавляемые в жидкие взбитые продукты для предотвращения расслаивания пены. 

Эмульгаторы в косметике

Поскольку многие косметические средства представляют собой эмульсии, для стабилизации применяют эмульгаторы:

· ПАВ (катионные, анионные, амфотерные, неионогенные).

· Гидроколлоиды растительного и животного происхождения (агар, пектин, желатин, хитозан, ланолин, холестерин, лецитин). 

· Синтетические и полусинтетические полимеры (карбопол, метилцеллюлоза, карбоксиметилцеллюлоза и др.). 

Распространенные эмульгаторы

Натуральные эмульгаторы традиционно использовали в качестве компонентов пищевых продуктов. К числу старейших можно отнести желток и белок жидкого яйца, сапонины (например, отвар мыльного корня).

Современная промышленность использует в основном синтетические вещества, а также лецитин (преимущественно соевый).

Примеры продуктов, содержащих эмульгаторы
· Майонез. 

· Сливочное масло — бутербродное и др. 

· Маргарины.
· Шоколад.
· Мороженое. 

· Соусы.
Тема 2. Диоксины и их воздействие на здоровье людей

История вопроса

Диоксины являются загрязнителями окружающей среды. Они входят в состав "грязной дюжины" - группы опасных химических веществ, известных как стойкие органические загрязнители. Диоксины вызывают особое беспокойство в связи с их высоким токсическим потенциалом. Эксперименты показывают, что они воздействуют на целый ряд органов и систем. Попав в организм человека, диоксины долгое время сохраняются в нем благодаря своей химической устойчивости и способности поглощаться жировыми тканями, в которых они затем откладываются. Период их полураспада в организме оценивается в 7-11 лет. В окружающей среде диоксины имеют тенденцию накапливаться в пищевой цепи. Концентрация диоксинов увеличивается по мере следования по пищевой цепи животного происхождения.

Химическое название диоксина - 2,3,7,8- тетрахлородибензо пара диоксин (ТХДД). Название "диоксины" часто используется для семейства структурно и химически связанных полихлорированных дибензо-пара-диоксинов (ПХДД) и полихлорированных дибензофуранов (ПХДФ). Некоторые диоксиноподобные полихлорированные бифенилы (ПХБ) с похожими токсическими свойствами также входят в понятие "диоксины". Выявлено 419 типов относящихся к диоксинам соединений, но лишь 30 из них имеют значительную токсичность, а самыми токсичными являются ТХДД.

Источники диоксинового загрязнения

Диоксины образуются, главным образом, в результате промышленных процессов, но могут также образовываться и в результате естественных процессов, таких как извержения вулканов и лесные пожары. Диоксины являются побочными продуктами целого ряда производственных процессов, включая плавление, отбеливание целлюлозы с использованием хлора и производство некоторых гербицидов и пестицидов. Основными виновниками выбросов диоксинов в окружающую среду часто являются мусоросжигательные установки (для твердых и больничных отходов) из-за неполного сжигания отходов.

Несмотря на локальное образование диоксинов, их распространение в окружающей среде носит глобальный характер. Диоксины можно обнаружить в любой части мира практически в любой среде. Самые высокие уровни этих соединений обнаруживаются в почвах, осадочных отложениях и пищевых продуктах, особенно в молочных продуктах, мясе, рыбе и моллюсках. Незначительные уровни обнаруживаются в растениях, воде и воздухе.

Во всем мире имеются обширные запасы отработанных промышленных масел на основе ПХБ, многие из которых содержат высокие уровни ПХДФ. Длительное хранение и ненадлежащая утилизация этих материалов может приводить к выбросам диоксина в окружающую среду и загрязнению пищевых продуктов людей и животных. Утилизировать отходы на основе ПХБ без загрязнения окружающей среды и популяций людей не просто. С такими материалами необходимо обращаться как с опасными отходами, и лучшим способом их утилизации является сжигание при высоких температурах.

Случаи диоксинового загрязнения

Многие страны контролируют пищевые продукты на наличие диоксинов. Это способствует раннему выявлению загрязнения и часто позволяет предотвратить крупномасштабные последствия. Выявление повышенных уровней диоксина в молоке в Нидерландах в 2004 году является одним из таких примеров. В результате расследования был установлен источник - глина, используемая в производстве корма для животных. В другом случае повышенные уровни диоксина были обнаружены в корме для животных в Нидерландах в 2006 году, а источником был загрязненный жир, используемый в их производстве.

Некоторые случаи диоксинового загрязнения были более значительными, с более широкими последствиями для многих стран.

В июле 2007 года Европейская комиссия выпустила медико-санитарное предупреждение для своих государств-членов после того, как в гуаровой смоле - пищевой добавке, используемой в небольших количествах в качестве загустителя в мясных и молочных продуктах, а также десертах и деликатесах, - были обнаружены высокие уровни диоксинов. Было установлено, что источником является гуаровая смола из Индии, загрязненная пентахлорофенолом (ПХФ), не используемым более пестицидом. В качестве загрязнителей ПХВ содержит диоксины.

В 1999 году высокие уровни диоксинов были обнаружены в домашней птице и яйцах из Бельгии. Затем загрязненные диоксином продукты животного происхождения (домашняя птица, яйца, свинина) были обнаружены в некоторых других странах. Источником был корм для животных, загрязненный в результате незаконной утилизации отработанных промышленных масел на основе ПХБ.

В марте 1998 года была установлена связь высоких уровней диоксина в молоке, продаваемом в Германии, с используемой в качестве корма для животных цитрусовой гранулированной пульпой, экспортированной из Бразилии. Результатом расследования стал запрет на импорт всей цитрусовой пульпы в ЕС из Бразилии.

Другой случай диоксинового загрязнения пищевых продуктов произошел в Соединенных Штатах Америки в 1997 году. В результате использования при производстве корма для животных испорченного ингредиента (бентонитовой глины, иногда называемой "комовой глиной") были загрязнены диоксинами куры, яйца и сомы. Расследование загрязнения глины привело к месту добычи бентонита. В связи с тем, что не было обнаружено каких-либо свидетельств о захоронении в этом месте опасных отходов, было выдвинуто предположение о естественном источнике диоксинов, возможно, лесном пожаре в доисторические времена.

В 1976 году на химическом заводе в Севесо, Италия, произошел выброс больших количеств диоксинов. Облако ядовитых химических веществ, включая 2,3,7,8- тетрахлородибензо-п-диоксин, или ТХДД, вырвалось в воздух и, в конечном итоге, заразило территорию в 15 квадратных километров, на которой проживало 37 000 человек. Экстенсивные исследования среди подвергшегося воздействию населения продолжаются для определения долговременных последствий этого инцидента на здоровье людей. Однако эти исследования затруднены в связи с отсутствием надлежащих оценок воздействия. Выявляется и исследуется самое незначительное возрастание заболеваемости определенными видами рака и воздействие на репродукцию. В настоящее время исследуются возможные последствия для детей лиц, подвергшихся воздействию.

Проводятся также экстенсивные исследования последствий для здоровья ТХДД в связи с его присутствием в некоторых партиях гербицида Эйджент Ориндж, использовавшегося в качестве дефолианта во время войны во Вьетнаме. До сих пор исследуется его связь с определенными типами рака, а также с диабетом.

Ранее сообщения о случаях загрязнения пищевых продуктов поступали из других частей мира. Несмотря на то, что воздействию диоксинов могут подвергаться все страны, большинство сообщений о случаях загрязнения поступает из промышленно развитых стран, где для выявления проблем, связанных с диоксинами, имеются надлежащий мониторинг за загрязнением пищевых продуктов, более высокий уровень осведомленности об опасности и лучшие нормативные средства управления.

Было зарегистрировано также несколько случаев преднамеренного отравления людей. Самым значительным из них является случай отравления Виктора Ющенко, Президента Украины, лицо которого было обезображено хлоракне.

Последствия диоксинового воздействия на здоровье человека


Кратковременное воздействие на человека высоких уровней диоксинов может привести к патологическим изменениям кожи, таким как хлоракне и очаговое потемнение, а также к изменениям функции печени. Длительное воздействие приводит к поражениям иммунной системы, формирующейся нервной системы, эндокринной системы и репродуктивных функций. В результате хронического воздействия диоксинов у животных развиваются некоторые типы рака. В 1997 году Международное агентство ВОЗ по исследованию рака (МАИР) сделало оценку ТХДД. На основе данных о животных и эпидемиологических данных о людях ТХДД был классифицирован МАИР как "известный человеческий канцероген". Однако ТХДД не оказывает воздействия на генетический материал, и существует такой уровень воздействия, ниже которого риск развития рака становится незначительным.

В связи с повсеместным распространением диоксинов все люди подвергаются его воздействию и имеют определенный уровень диоксинов в организме, который приводит к так называемой нагрузке на организм. Нынешнее обычное фоновое воздействие, в среднем, не имеет последствий для здоровья человека. Однако из-за высокого токсического потенциала этого класса соединений необходимо принимать меры для снижения уровня фонового воздействия.

Чувствительные подгруппы

Наиболее чувствителен к воздействию диоксина развивающийся плод. Новорожденный ребенок с быстро развивающимися системами органов может также быть более уязвимым перед определенными воздействиями. Некоторые люди или группы людей могут подвергаться воздействию более высоких уровней диоксинов из-за своего питания (например, жители некоторых частей мира, употребляющие в пищу много рыбы) или своего рода деятельности (например, работники целлюлозно-бумажной промышленности, мусоросжигательных заводов, свалок опасных отходов помимо многих других).

Профилактика и контроль воздействия диоксинов

Надлежащее сжигание загрязненных материалов является наилучшим доступным методом профилактики и контроля воздействия диоксинов. С помощью этого метода можно также уничтожать отработанные масла на основе ПХБ. В процессе сжигания требуются высокие температуры - свыше 850°С. Для уничтожения больших количеств загрязненных материалов необходимы еще более высокие температуры - 1000° и выше.

Наилучшим путем предотвращения или снижения уровня воздействия диоксинов на людей является принятие мер, ориентированных на источник, например, строгий контроль промышленных процессов для максимально возможного снижения уровня выделяемых диоксинов. Это является обязанностью национальных правительств, однако, признавая важность такого подхода, Комиссия "Кодекс Алиментариус" приняла в 2001 году Кодекс практики по мерам, ориентированным на источник, для уменьшения загрязнения пищевых продуктов химикатами (CAC/RCP 49-2001) и в 2006 году - Кодекс практики для предотвращения и снижения уровня загрязнения пищевых продуктов и кормов диоксинами и диоксиноподобными ПХБ (CAC/RCP 62-2006).

Более 90% случаев воздействия диоксинов на людей происходит через пищевые продукты, главным образом, через мясные и молочные продукты, рыбу и моллюсков. Следовательно, решающее значение имеет защита пищевых продуктов. Один из подходов, как уже указывалось выше, включает принятие ориентированных на источник мер для уменьшения выбросов диоксина. Необходимо не допускать вторичного загрязнения пищевых продуктов в пищевой цепи. Решающее значение для производства безопасных пищевых продуктов имеют надлежащие средства управления и практика во время первичного производства, обработки, распределения и продажи.

Необходимы системы мониторинга за загрязнением пищевых продуктов, не допускающие превышение приемлемых уровней. Национальные правительства должны контролировать безопасность пищевых продуктов и принимать меры для охраны здоровья населения. В случае подозрения на загрязнение страны должны иметь планы действий в чрезвычайных обстоятельствах для выявления, задержания и утилизации загрязненных кормов и пищевых продуктов. Население, подвергшееся воздействию, необходимо обследовать с точки зрения уровня воздействия (например, измерить уровень загрязнителей в крови или материнском молоке) и его последствий (например, установить клиническое наблюдение для выявления признаков плохого состояния здоровья).

Что должны делать потребители для снижения риска воздействия?

Удаление жира с мяса и потребление молочных продуктов с пониженным содержанием жира может уменьшить воздействие диоксиновых соединений. Сбалансированное питание (включающее фрукты, овощи и злаки в надлежащих количествах) также позволяет избежать чрезмерного воздействия диоксина из какого-либо одного источника. Эта долговременная стратегия направлена на уменьшение нагрузки на организм и имеет особую значимость для девушек и молодых женщин, так как способствует уменьшению воздействия на развивающийся плод, а затем на находящегося на грудном вскармливании ребенка.

Что необходимо для выявления и измерения
уровня диоксинов в окружающей среде и пищевых продуктах?

Для проведения количественного химического анализа диоксинов необходимы современные методы, доступные только в ограниченном числе лабораторий в мире. В основном, они находятся в промышленно развитых странах. Стоимость таких анализов очень высока и зависит от типа образца - от более 1700 долларов США за анализ одной биологической пробы до нескольких тысяч долларов США за проведение всесторонней оценки выбросов из мусоросжигательной установки.

Разрабатывается все большее число методов биологического скрининга (на основе клеток или антител). Использование таких методов для исследований образцов пищевых продуктов пока еще не в достаточной степени легализировано. Тем не менее, такие методы скрининга позволят проводить большее число анализов по более низкой стоимости. В случае позитивного скрининг-теста для подтверждения результатов необходимо проводить более сложные химические анализы.

Деятельность ВОЗ, связанная с диоксинами

Уменьшение воздействия диоксина является важной целью общественного здравоохранения, направленной на уменьшение бремени болезней и устойчивое развитие. С целью разработки руководства по допустимым уровням воздействия ВОЗ провела ряд совещаний экспертов для определения приемлемого уровня поступления диоксинов в организм человека на протяжении всей его жизни без вредных последствий для здоровья.

На последнем таком совещании, состоявшемся в 2001 году, Совместный экспертный комитет ФАО/ВОЗ по пищевым добавкам (СЭКПД) провел усовершенствованную всестороннюю оценку риска воздействия ПХДД, ПХДФ и "диоксиноподобных" ПХБ. Эксперты заключили, что приемлемый уровень поступления может быть установлен для диоксинов, исходя из предположения о наличии пороговых величин для всех последствий воздействия, включая рак. Длительный период полураспада ПХДД, ПХДФ и "диоксиноподобных" ПХБ означает, что каждое ежедневное поглощение этих соединений оказывает незначительное или даже ничтожно малое воздействие на общее поступление. Для оценки долговременных или кратковременных рисков для здоровья, связанных с этими веществами, необходимо оценивать общее или среднее поступление через несколько месяцев, а приемлемый уровень поступления необходимо оценивать, как минимум, через один месяц. В предварительном порядке эксперты установили приемлемый уровень ежемесячного поступления в 70 пикограмм/кг в месяц. Это то количество диоксинов, которое может поступать в организм человека на протяжении всей его жизни без обнаруживаемых последствий для здоровья.

ВОЗ в сотрудничестве с Продовольственной и сельскохозяйственной организацией (ФАО) через совместную Комиссию ФАО/ВОЗ "Кодекс Алиментариус" разработала "Кодекс практики для предотвращения и снижения уровня загрязнения пищевых продуктов и кормов диоксинами и диоксиноподобными ПХБ". Этот документ представляет собой руководство для соответствующих национальных и региональных органов в области принятия превентивных мер. В настоящее время изучается вопрос о разработке руководства Кодекса по уровням содержания диоксинов в пищевых продуктах.

С 1976 года ВОЗ отвечает за Программу мониторинга и оценки загрязнения пищевых продуктов в рамках Глобальной системы мониторинга окружающей среды. Эта программа, известная под названием GEMS/Food, предоставляет информацию об уровнях и тенденциях загрязнителей в пищевых продуктах через сеть участвующих в ней лабораторий более чем из 70 странах мира.

С 1987 года ВОЗ проводит периодические исследования уровней содержания диоксинов в материнском молоке, главным образом в европейских странах. Эти исследования позволяют оценить воздействие на людей диоксинов из всех источников. Последние данные свидетельствуют о том, что за последние два десятилетия меры, введенные в ряде стран для контроля выбросов диоксина, привели к значительному уменьшению воздействия этих соединений.

В настоящее время ВОЗ работает с Программой Организации Объединенных Наций по окружающей среде (ЮНЕП) над выполнением "Стокгольмской конвенции", международного соглашения об уменьшении выбросов ряда стойких органических загрязнителей (СОЗ), включая диоксины. Предусматривается принять целый ряд мер на международном уровне с целью уменьшения образования диоксинов во время сжигания и в процессах производства. В ответ на потребности Стокгольмской конвенции по СОЗ Программа ВОЗ GEMS/Food разработала новый протокол для проведения Глобального обзора уровней СОЗ в материнском молоке для достижения целей ВОЗ, ЮНЕП и их государств-членов в области здравоохранения, безопасности пищевых продуктов и охраны окружающей среды. С помощью этого протокола соответствующие национальные и региональные органы смогут собрать и исследовать репрезентативные образцы с тем, чтобы оценить нынешнее состояние фонового воздействия, а в будущем оценить эффективность мер, принятых для уменьшения воздействия.

Диоксины присутствуют в виде сложной смеси в окружающей среде и пищевых продуктах. Для оценки потенциального риска всей смеси по отношению к этой группе загрязнителей применяется понятие токсической эквивалентности. ТХДД, самый токсичный представитель семейства, используется в качестве референс-соединения, а всем другим диоксинам присваивается токсичность по отношению к ТХДД на основе экспериментальных исследований. За последние 15 лет ВОЗ в рамках Международной программы по химической безопасности (МПХБ) установила факторы токсической эквивалентности (ФТЭ) диоксинов и родственных соединений и проводит их регулярную переоценку на консультациях экспертов. Установлены значения ВОЗ-ФТЭ, которые применяются для людей, млекопитающих, птиц и рыб. Последняя такая консультация состоялась в 2005 году с целью корректировки ФТЭ для людей и млекопитающих. Эти международные ФТЭ, разработанные для применения при оценке и управлении риском, официально приняты рядом стран и региональных органов, включая Канаду, Японию, Соединенные Штаты Америки и Европейский союз.
http://www.who.int/ru/
	Одноразовая посуда — бомба замедленного действия?

Одноразовые тарелки-стаканы могут выделять формальдегид, диоксин, меламин и другие опасные вещества

Чем же опасны стаканчики-тарелки? Большая часть посуды на отечественном рынке — пластиковая. Но это только общее название, под которым скрываются неведомые многим наименования материала семейства полимеров (тот же полипропилен, полистирол, полиэтилен). Причем немецкие ученые Мартин Вагнер и Йорг Ольманн доказали, что полимеры не так безобидны, как может показаться. Для чистоты эксперимента немцы взяли минеральную воду, разлитую в пластиковую и стеклянную тару, и сравнили. Результат удивил даже видавших виды мужей. В воде, которая была в пластике, были завышены показатели эстрогенов (подкласс гормонов стероидного типа, которые в большом количестве вырабатываются у женщин). А в воде из стеклянной бутылки этого гормона было намного меньше. Возникает закономерный вопрос: если обычная вода так изменяется при контакте с пластиком, что происходит, когда туда попадает алкоголь? 

Эксперты уверяют: при контакте с горячительными напитками жидкость начинает обильно насыщаться выделяемыми из пластика формальдегидом и бензальдегидом. А формальдегид (это известно еще из школьного курса по химии) — это канцерогенное вещество, пагубно влияющее на организм человека. Он вредит дыхательным путям, слизистой глаз, крайне опасен для центральной нервной и репродуктивной систем человека. Одним словом, пренеприятнейшее вещество. Но многие ли из нас думают о таких вещах, когда, скажем, разогревают в микроволновке еду в пластиковой посуде? А ведь при воздействии излучения микроволновой печи на пластик выделяется… диоксин! А это — сильнейший яд, за что ученые прозвали его «химическим СПИДом». Попадая в организм, он циркулирует в крови, откладываясь в жировых тканях, замедляет работу эндокринных желез и, как следствие, половое созревание, чем может спровоцировать бесплодие и даже раковые болезни.

Опасный кипяток

Кстати, некоторые заботливые хозяйки, чтобы обезопасить свою семью от микробов, обдают посуду кипятком. Правильно делают, если она фарфоровая. А вот дезинфицированный таким образом пластик превращается в настоящую токсическую бомбу. Во время химических реакций при столкновении кипятка и пластика тоже выделяются опасные для человеческого организма вещества. Поэтому пить чай или кофе из деформировавшегося стаканчика не стоит — слишком велика вероятность, что высокая температура запустила химический процесс, и в напиток попали токсические вещества. Это же касается и изувеченных одноразовых ложек-вилок-тарелок. Причем в данной ситуации речь не о качестве посуды — это самая обычная реакция пластика, который не предназначен для соприкосновения с высокими температурами. В производстве такой посуды, к примеру, часто используется ядовитый меламин. Как раз он при контакте с кипятком и попадает в продукты. 

Но на самом деле не все так плохо, как уже мог подумать читатель. Если применять такую посуду для холодных продуктов, она будет абсолютно безопасной. Собственно, для них она изначально и предназначалась. При использовании пластиковой бутылки один раз вреда для организма не будет никакого. А вот повторное применение уже чревато. Хотя наш народ часто сознательно экономит на таре и хранит в пластике то же молоко. Поскольку некоторые полимеры жирорастворимые, это категорически запрещено. То же касается и хранения в бутылках кваса, компота, спиртных напитков. Высокая температура продуктов или воздуха, длительный контакт с пищей, ультрафиолетовые лучи и кислород способствуют старению полимерных материалов, в результате чего выделяются вредные для человеческого организма вещества.

http://obozrevatel.com/news/2009/12/3/336874.htm



Тема 3. Меламин и циануровая кислота

Токсичность, предварительная оценка риска и руководство по уровням содержания в пищевых продуктах

Введение

Из Китая получены сообщения о возросшем числе случаев образования камней в почках и развития почечной недостаточности у детей грудного возраста, что, как полагают, связано с употреблением в пищу детской смеси, зараженной меламином. Было обнаружено, что на протяжении нескольких месяцев в сырое молоко преднамеренно добавляли меламин для имитации высокого содержания белка. 

В 2007 году возникла крупная вспышка почечной недостаточности у кошек и собак в США, связанная с употреблением ими в пищу корма для домашних животных, в котором были обнаружены меламин и циануровая кислота. Меламин был преднамеренно добавлен в один из его компонентов. 

Отдельно взятый меламин имеет низкую токсичность, но, как показали экспериментальные исследования, в сочетании с циануровой кислотой он приводит к образованию кристаллов и последующему поражению почек. Неизвестно, была ли циануровая кислота также добавлена преднамеренно или же она явилась сопутствующим продуктом добавленного препарата меламина. В результате анализа зараженного компонента (глютена), вызвавшего эту вспышку, выявлены следующие триазиновые соединения: меламин 8,4%, циануровая кислота 5,3%, аммелид 2,3%, аммелин 1,7%, уреидомеламин и метилмеламин, оба менее 1% (источник: Dobson et al 2008).

По всей видимости, в молоке и разнообразных молочных продуктах могут быть обнаружены различные уровни меламина - от низких ppb (частиц на миллиард) до высоких ppm (частиц на миллион). После инцидента с кормом для животных в 2007 году национальные/региональные органы опубликовали предварительные оценки риска. Они легли в основу данного предварительного руководства, разработанного для содействия процессу принятия решений в отношении потенциально опасных для здоровья уровней содержания меламина в пищевых продуктах. 

Использование и возможное воздействие на людей

Меламин 

Меламин используется в производстве меламиновых смол, в основном, посредством реакции с формальдегидом. Он широко применяется в промышленности, в том числе в производстве ламинатов, клеев, связывающих материалов, формовочных масс, покрытий и огнеупорных средств.


Меламин был также обнаружен в качестве одного из метаболитов пестицида циромазина в растениях, у коз, кур и крыс [источник: отчет JMPR (Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues) 2006]. Меламин также применяется в некоторых удобрениях.

За исключением данного инцидента в области безопасности пищевых продуктов вероятность воздействия меламина на потребителей считается незначительной. Помимо низких уровней остаточных веществ в результате метаболизма циромазина такое воздействие может произойти при выделении меламина из пресс-форм под воздействием кислых пищевых продуктов, таких как лимонный или апельсиновый сок или простокваша, при высоких температурах. С учетом этих источников уровень орального поступления меланина оценивается примерно в 0,007 мг меламина на кг веса в день [источник: OCDE (The Organization for Economic Cooperation and Development) 1998].

Циануровая кислота 

Циануровая кислота является структурным аналогом меламина. Она может быть обнаружена в качестве примеси меламина. Циануровая кислота является одобренным Управлением по контролю за пищевыми продуктами и лекарственными средствами (FDA) компонентом кормового биурета, пищевой добавки для жвачных животных. Она также присутствует в воде плавательных бассейнов как продукт распада дихлороизоциануратов, используемых для дезинфекции воды. 

Воздействие на потребителя может происходить при проглатывании воды из плавательного бассейна, при питье воды, полученной в результате обработки воды из наземных водоемов, и при употреблении в пищу рыбы, в которой может накапливаться это химическое вещество (источник: OECD 1999). Дихлороизоцианурат натрия, используемый для дезинфекции питьевой воды, быстро превращается в цианурат. 

В связи с широким применением меламина, в том числе в материалах, соприкасающихся с пищевыми продуктами, его незначительные уровни могут обнаруживаться в пищевых продуктах необязательно в результате подмешивания. Некоторые страны установили правовые ограничения в отношении перехода меламина из соприкасающихся с пищевыми продуктами материалов в пищевые продукты. 

Токсичность меламина

Меламин не усваивается и быстро выводится из организма с мочой, а период его полувыведения из плазмы составляет около 3 часов (источник: OECD 1998). Это соединение имеет низкую острую токсичность - средняя смертельная доза (LD50) при оральном поступлении для крысы составляет 3161 мг на кг веса (источник: OECD 1998). 

Данных о токсичности меламина при оральном поступлении в организм человека не обнаружено. Имеются данные, полученные в результате исследований кормов для животных, проведенных на крысах, мышах и собаках. Основными последствиями токсического воздействия меламина в процессе поглощения пищи крысами и мышами было образование камней, воспалительные реакции и гиперплазия мочевого пузыря (источник: OECD 1998, Melnick et al 1984; Bingham et al 2001; IARC 1986 ). У собак была зарегистрирована меламиновая кристаллурия (источник: Bingham et al 2001). У крыс была зарегистрирована гематурия (источник: IUCLID 2000). По результатам 13-недельного исследования на крысах, самый низкий уровень, не дающий наблюдаемого эффекта, в отношении образования камней в мочевом пузыре составляет 63 мг/кг/день (источник: OECD 1998). 

Исследования на грызунах выявили различия в воздействии на самцов и самок - вероятность образования камней в мочевом пузыре у самцов выше (источник: DHSS/NTP). Имеются также межвидовые различия в частоте образования камней в мочевом пузыре, вызванные, предположительно, токсикокинетическими особенностями. 

Анализ камней в мочевом пузыре показал, что они состоят из меламина и мочевой кислоты или из меламина в сочетании с белком, мочевой кислотой и фосфатами (источник: Ogasawara H et al 1995; OECD 1999). 

Почечная токсичность меламина

В результате большинства исследований подострой и хронической токсичности кормов для животных не было выявлено какой-либо почечной токсичности. Однако после 13-недельного исследования корма у самок крыс были обнаружены известковые отложения в проксимальных канальцах, находящиеся в зависимости от дозы, а после двухлетнего исследования корма было выявлено хроническое воспаление почек (источник: DHSS/NTP). 

На крыс и собак высокие дозы меламина оказывали диуретическое воздействие, но не приводили к почечной токсичности (источник: Lipschitz and Stokey, 1945). 

Канцерогенность

Развитие карцином мочевого пузыря происходило у самцов крыс, получавших корм с содержанием меламина на уровне 4500 ppm (эквивалентно 225 мг/кг веса в день) в течение 103 недель, но не происходило у самок крыс, а также у самцов и самок мышей (источник: JMPR 2006). Опухоли, в значительной мере, связаны с образованием камней в мочевом пузыре (источник: DHHS/NTP 1983) и вызваны введением высоких доз. 

Меламин не генотоксичен in vitro или in vivo.

Международное агентство по исследованию рака пришло к заключению, что имеется достаточно фактических данных, полученных в результате экспериментальных исследований на животных, о канцерогенности меламина в условиях, при которых он приводит к образованию камней в мочевом пузыре. Достаточных фактических данных, свидетельствующих о его канцерогенности для людей, нет (источник: ARC 1999). 

Токсичность циануровой кислоты

Циануровая кислота имеет низкую острую токсичность среди млекопитающих - средняя смертельная доза (LD50) при оральном поступлении для крысы составляет 7700 мг на кг веса (источник: OECD 1999). Ряд исследований подострой токсичности при оральном поступлении показал, что циануровая кислота приводит к разрушению почечной ткани, включая расширение почечных канальцев, некроз или гиперплазию тубулярного эпителия, увеличенные базофильные пластинки, нейтрофильную инфильтрацию, минерализацию и фиброз. Вероятно, эти изменения были вызваны кристаллами циануратов в почечных канальцах (источник: OECD 1999). Уровень, не дающий наблюдаемого негативного эффекта, в отношении таких последствий составляет 150 мг/кг/день (источник: OECD 1999). 

У людей более 98% орально введенной дозы циануровой кислоты выводится с мочой в неизмененном виде в течение 24 часов (источник: Allen et al 1982).

Цианурат натрия был протестирован в ходе ряда краткосрочных и длительных исследований на крысах и мышах. Он не оказывал какого-либо генотоксичного, канцерогенного или тератогенного воздействия. Среди наблюдаемых у крыс и мышей последствий воздействия высоких доз были образование камней в мочевом пузыре, гиперплазия эпителия мочевого пузыря, а также выявленный в ходе более длительных исследований нефроз почечных канальцев. Полученный в результате двухлетнего исследования на крысах уровень, не дающий наблюдаемого негативного эффекта, для цианурата натрия составил 154 мг/кг веса в день (источник: ВОЗ 2004). 

Комбинированная токсичность

Несмотря на то, что меламин и циануровая кислота имеют низкую острую токсичность, фактические данные, полученные во время вспышки острой почечной недостаточности у кошек и собак в 2007 году, связанной с потреблением в пищу зараженного корма для домашних животных, позволяют предположить, что при совместном поглощении меламин и циануровая кислота обладают нефротоксичностью. В инциденте с кормом для домашних животных анализ выявил присутствие в корме ряда триазиновых соединений, включая меламин и циануровую кислоту. 

Небольшое исследование, в ходе которого в корм кошек добавляли возрастающие количества меламина и циануровой кислоты, также выявило почечную недостаточность и наличие кристаллов в почках (источник: Brown et al., 2007; Puschner et al., 2007). Это было подтверждено Dobson et al (2008), которые провели исследование на крысах, во время которого тестировалось потребление одного лишь меламина, одного лишь аммелина или аммелида (оба аналоги меламина), смеси меламина и циануровой кислоты и смеси всех четырех компонентов. 

Ни аммелин, ни аммедин, отдельно взятые, не производили какого-либо воздействия на почки, но смеси наносили значительный вред почкам и приводили к образованию кристаллов в нефронах. Анализ подтвердил присутствие меламина и циануровой кислоты в почках. Инфракрасная микроспектроскопия отдельных кристаллов в почках крыс и мышей (во время вспышки, вызванной зараженным кормом для домашних животных) подтвердила, что они состоят из меламина-циануровой кислоты. 

Цианурат меламина имеет очень низкую растворимость и, предположительно, это приводит к образованию кристаллов цианурата меламина в почках. Полагают, что меламин и циануровая кислота впитываются в желудочно-кишечном тракте, систематически распределяются и, по причинам, до сих пор не вполне определенным, откладываются в почечных канальцах, что приводит к их прогрессирующему закупориванию и дегенерации (источник: Dobson et al, 2008).

Оценка безопасности/риска

После вышеупомянутого инцидента с кормом для домашних животных и возможного заражения корма для животных Управление по контролю за пищевыми продуктами и лекарственными средствами США (FDA) и Европейское агентство по безопасности пищевых продуктов (EFSA) провели предварительные оценки риска в 2007 году. 

FDA опубликовало предварительную оценку безопасности/риска в отношении меламина и структурных аналогов и установило допустимое суточное поступление (ДСП) на уровне 0,63 мг на кг веса в день.
Эти оценки основаны на экспериментальных исследованиях токсичности меламина. В связи с тем, что исследования комбинированной токсичности меламина и циануровой кислоты, которые позволили бы установить уровень допустимого поступления, не проводятся, рекомендуется использовать предлагаемые в настоящее время уровни ДСП. 

Руководство по уровням содержания в пищевых продуктах, 
представляющим опасность для здоровья

В своей предварительной оценке FDA изложило подход к тому, как определять "уровень для обеспокоенности" в отношении конкретных пищевых продуктов. Это уровень, при котором будет достигнута величина ДСП с учетом местных обычаев потребления пищевых продуктов и целевой популяции.

Этот подход может применяться для получения указания о том, какие уровни заражения конкретных пищевых продуктов меламином могут создать потенциальную опасность для здоровья. 

При применении этого подхода необходимо учитывать средний вес человека из целевой популяции для определения допустимого количества меламина из расчета на человека в день, а затем учитывать количество соответствующих пищевых продуктов, съедаемых в день. 

ДСП на уровне 0,5 мг/кг веса означает, что для человека весом 50 кг допустимое количество меламина в день равно 25 мг. Исходя из того, что этот человек выпивает один литр молока в день, это указывает на то, что ДСП будет достигнуто на уровне 25 мг меламина на литр молока. Этот уровень будет считаться "уровнем для обеспокоенности". 

Для ребенка грудного возраста весом 5 кг допустимое количество меламина равно 2,5 мг в день. Это количество будет достигнуто при потреблении 750 мл жидкой (или восстановленной) смеси, зараженной на уровне около 3,3 мг/л (ppm). 

Для сравнения продукт Санлу, ставший причиной случаев в Китае, был заражен на уровне более 2500 мг/кг сухой смеси, что соответствует приблизительно 350 ppm в восстановленном продукте (исходя из того, что для разведения используется 7-кратное количество жидкости). 

Необходимо отметить, что для этого подхода характерна значительная неопределенность в связи с тем, что в отношении токсичности меламина зарегистрированы межвидовые различия в зависимости от токсикокинетических особенностей, а также в связи с тем, что имеется недостаточно информации о специфической чувствительности детей. Имеется также недостаточно информации о взаимодействии меламина и циануровой кислоты. К тому же, не учитывается воздействие меламина и структурных аналогов во время питания в результате миграции из материалов, соприкасающихся с пищевыми продуктами, или из других источников, но, как правило, этот источник воздействия можно считать незначительным. 

Поэтому, при рассмотрении регулятивных мер в отношении потенциального воздействия зараженных пищевых продуктов на здоровье людей, необходимо учитывать наличие пищевых продуктов и других факторов. Во всех случаях необходимо проводить максимально широкое расследование источника (источников) заражения меламином. 
	"По информации Международной сети органов по безопасности пищевых продуктов (ИНФОСАН) ВОЗ/ФАО  в Китайской Народной Республике на 21 сентября 2008г. зарегистрировано 39965 случаев заболеваний мочекаменной болезни (12 892 детей были госпитализированы, среди них 104 находятся в критическом состоянии). Среди пациентов 81,9 % составляли дети до 2-х лет, 17,3% - 2-х и 3-х лет и 0,8% - старше 3-х лет. Все дети потребляли детские молочные смеси китайского производства, содержащие меламин. Меламин был найден в различных видах детских молочных смесей, в замороженном йогурте и консервированном напитке кофе. Все продукты были произведены с использованием компонентов, произведенных из загрязненного меламином молока (с марта до 6 августа 2008г.). Загрязнение молочных продуктов меламином произошло в результате его умышленной фальсификации - разбавлением сырого молока водой и добавлением меламина для искусственного повышения уровня белка за счет увеличения уровня азота. Меламин обнаружен в сыром молоке, произведенным Mengniu Dairy Group Co., Yili Industrial Co. и Shanghai-based Bright Dairy. По данным ИНФОСАН меламин может приводить к образованию в почечных трубочках нерастоворимых кристаллов, что ведет к нарушению функции почек." (из письма Роспотребнадзора от 24.09.2008г. № 01/10542-8-23). 



Безопасность пищевых продуктов и болезни пищевого происхождения

Безопасность пищевых продуктов представляет проблему общественного здравоохранения, значение которой продолжает расти. Правительства стран во всем мире наращивают усилия по улучшению безопасности пищевых продуктов. Это связано с ростом числа проблем в этой области и с возрастающей обеспокоенностью потребителей. Определение болезней пищевого происхождения: болезни пищевого происхождения определяются как болезни, вызываемые, как правило, инфекцией или отравлением в результате проникновения в организм во время приема пищи возбудителей болезни. Опасность болезней пищевого происхождения угрожает каждому человеку.

Распространенность болезней пищевого происхождения: болезни пищевого происхождения являются широко распространенной и растущей проблемой общественного здравоохранения как в развитых, так и в развивающихся странах.

Глобальную заболеваемость болезнями пищевого происхождения трудно оценить, но, согласно сообщениям, только в 2005 году 1,8 миллиона человек умерли от диарейных заболеваний. Значительная доля этих случаев заболевания произошла в результате заражения пищевых продуктов и питьевой воды. Кроме того, диарея является основной причиной недостаточности питания детей грудного и раннего возраста. 

По сообщениям, ежегодно до 30 % населения промышленно развитых стран страдает болезнями пищевого происхождения. Так, например, по оценкам, в Соединенных Штатах Америки ежегодно происходит около 76 миллионов случаев заболевания болезнями пищевого происхождения, которые приводят к 325 000 случаев госпитализации и 5000 случаев смерти. 

Химические факторы риска для пищевых продуктов

Химические факторы остаются важным источником болезней пищевого происхождения. Химические контаминанты, содержащиеся в пищевых продуктах, включают естественные токсичные вещества, например микотоксины и морские токсины, загрязняющие вещества, содержащиеся в окружающей среде, такие как ртуть и свинец, и естественные вещества, содержащиеся в растениях.

Устойчивые органические загрязнители (УОЗ) являются соединениями, которые накапливаются в окружающей среде и человеческом организме. Среди известных примеров - диоксины и ПХБ (полихлорированные бифенилы). Диоксины представляют нежелательные побочные продукты некоторых промышленных процессов и сжигания отходов. Воздействие УОЗ может привести к целому ряду неблагоприятных последствий для людей. 

Металлы, такие как свинец и ртуть, вызывают неврологические повреждения у младенцев и детей. Воздействие кадмия может также приводить к повреждению почек, как правило, у пожилых людей. Металлы (и УОЗ) могут заражать пищевые продукты в результате загрязнения воздуха, воды и почвы. 

Проблемы и разработки в области безопасности пищевых продуктов

В число других проблем, которым необходимо уделить внимание в целях обеспечения безопасности пищевых продуктов, входят глобализация торговли пищевыми продуктами, урбанизация, изменения в образе жизни, международные поездки, загрязнение окружающей среды, умышленное заражение, а также стихийные бедствия и техногенные катастрофы. 

В партнерстве с другими заинтересованными сторонами ВОЗ разрабатывает политику, которая будет способствовать дальнейшему укреплению безопасности пищевых продуктов. Эта политика будет охватывать всю пищевую цепь от производства до потребления на основе использования различных типов специальных знаний. Работа департамента ВОЗ по безопасности пищевых продуктов и других программ и департаментов ВОЗ направлена на усиление систем безопасности пищевых продуктов, стимулирование надлежащей практики организации производства и обучение розничных торговцев и потребителей надлежащему обращению с пищевыми продуктами. Просвещение потребителей и подготовка специалистов, занятых в области пищевых продуктов, по вопросам безопасного обращения с ними является одним из самых важных мероприятий по профилактике болезней пищевого происхождения.

Будущие направления деятельности Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ)

в области обеспечения безопасности пищевых продуктов

· ВОЗ способствует проведению в странах лабораторного эпиднадзора за имеющими приоритетное значение болезнями пищевого происхождения среди людей и животных, а также мониторинга патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах. В сотрудничестве с государствами-членами ВОЗ поддерживает разработку согласованных на международном уровне руководящих принципов по сбору данных в странах. ВОЗ также составляет базы данных о вспышках болезней и эпиднадзоре, а также расширяет свой потенциал по эпиднадзору за эпидемиями с целью включения вспышек болезней пищевого происхождения. 

· ВОЗ расширяет свою глобальную сеть институтов, участвующих в мониторинге химического заражения пищевых продуктов, особенно в развивающихся странах. 

· ВОЗ способствует использованию всех технологий в области пищевых продуктов, которые могут приносить пользу общественному здравоохранению, таких как пастеризация, облучение пищевых продуктов и ферментация. 

· ВОЗ предприняла важную новую инициативу по усилению научной базы мероприятий, направленных на укрепление безопасности пищевых продуктов, путем создания экспертного консультативного органа ВОЗ/ФАО (Продовольственной и сельскохозяйственной организации ООН) для оценки микробиологического риска пищевых продуктов. 

· ВОЗ все шире участвует в работе Комиссии Кодекс Алиментариус ФАО/ВОЗ. Всемирная торговая организация (ВТО) рассматривает стандарты, руководящие принципы и рекомендации этой комиссии в качестве международных справочных документов при предъявлении требований к безопасности пищевых продуктов. 

Глобальная стратегия ВОЗ в области безопасности пищевых продуктов
В феврале 2001 года в Женеве ВОЗ провела совещание по планированию стратегии в области безопасности пищевых продуктов. По результатам дополнительной консультации с государствами-членами ВОЗ разработала Глобальную стратегию в области безопасности пищевых продуктов, включая эпиднадзор. 
Цель Стратегии

Снижение медико-санитарного и социального бремени болезней пищевого происхождения.

Методы

Эта цель будет достигаться по следующим трем основным направлениям работы:

· пропаганда и поддержка работы по созданию устойчивых, комплексных систем безопасности пищевых продуктов, построенных на основе оценки рисков;

· разработка научно обоснованных мер, которые необходимо принимать на протяжении всей цепи производства пищевых продуктов и которые будут направлены на предупреждение воздействия микробиологических факторов и химических веществ в пищевых продуктах на неприемлемых уровнях;

· оценка и управление рисками пищевого происхождения и обнародование информации в сотрудничестве с другими секторами и партнерами.
Подходы

Подходы включают:

· Эпиднадзор за болезнями пищевого происхождения, который является основой разработки национальных стратегий по снижению рисков, связанных с пищевыми продуктами. Нужны согласованные в международном плане методы по эпиднадзору за болезнями пищевого происхождения и их увязке с загрязнением пищевых продуктов на основе существующих рисков. Это предполагает необходимость междисциплинарного подхода к работе с включением в нее всех секторов, занимающихся вопросами болезней пищевого происхождения и безопасности пищевых продуктов как в секторе здравоохранения, так и в секторе сельского хозяйства. Государствам-членам необходимо взять на себя обязательства по укреплению систем эпиднадзора за болезнями пищевого происхождения. ВОЗ будет способствовать укреплению систем, построенных на основе выводов лабораторных исследований и эпидемиологического надзора, и их увязке с программами мониторинга загрязнения пищевых продуктов. ВОЗ и ее сотрудничающие центры будут содействовать развитию основных контрольных точек как в развивающихся странах, так и на международном уровне в целях организации эпиднадзора за болезнями пищевого происхождения.

· Улучшение оценки рисков. ВОЗ в сотрудничестве с ФАО (Продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН) будет разрабатывать средства соответствующей оценки риска. С помощью этих средств совместная группа экспертов ВОЗ/ФАО будет обобщать информацию о химических веществах и микроорганизмах в пищевых продуктах и их связи с болезнями пищевого происхождения. Такие оценки могут служить основой для разработки международных стандартов и руководящих принципов, национальных правил в области пищевых продуктов и других инициатив. 
· Безопасность новых технологий. ВОЗ будет содействовать разработке всестороннего подхода к производству и безопасному использованию пищевых продуктов на основе новых методов производства, включая генную инженерию. Этот подход будет подкреплен рамочной программой оценки, которая включает компонент безопасности, пользу для здоровья, последствия для окружающей среды и социально-экономические последствия. 
· Информация о рисках. Результаты анализа рисков должны доводиться до сведения всех людей в легко понятной форме. ВОЗ будет поддерживать разработку методов укрепления диалога между заинтересованными сторонами, включая потребителей, и их участие в процессе обнародования информации. 
· Международное сотрудничество. ВОЗ будет проводить работу по созданию международной координационной группы по безопасности пищевых продуктов в целях обеспечения последовательного и эффективного подхода к решению проблемы безопасности пищевых продуктов. Эта группа должна заниматься координацией деятельности в области безопасности пищевых продуктов, осуществляемой международными органами на уровне стран. ВОЗ будет поддерживать государства-члены в их стремлении включать проблемы, касающиеся здоровья, в круг рассматриваемых ими вопросов по глобализации торговли пищевыми продуктами.

· Создание потенциала. ВОЗ будет разрабатывать региональные стратегии в области безопасности пищевых продуктов на основе глобальной стратегии ВОЗ в области безопасности пищевых продуктов и конкретных региональных потребностей, таких как техническая поддержка, учебные средства и подготовка кадров. 
Новые задачи в области безопасности пищевых продуктов
Интеграция и укрепление сельскохозяйственных и пищевых отраслей промышленности и глобализация торговли продовольственными товарами меняют сложившиеся системы производства и распределения пищевых продуктов. Это приводит к созданию условий, в которых могут получить распространение как известные, так и новые болезни пищевого происхождения. Пищевые продукты и корма распространяются в настоящее время на гораздо большее расстояние, чем это было в прошлом, что создает необходимые предпосылки для широкого распространения вспышек болезней пищевого происхождения. 
В ходе последнего кризиса более 1500 фирм в Европе получали корма, содержащие диоксин, из одного источника на протяжении целых двух недель. Пищевые продукты, полученные от животных, которым давался этот зараженный корм, в течение нескольких недель поступали на рынки всех континентов. Последствия воздействия диоксина из этого источника на здоровье людей можно будет узнать только в результате проведения многолетних исследований.
Рост урбанизации приводит к повышению спроса на транспортировку, хранение и приготовление пищевых продуктов. Повышение благосостояния, городской образ жизни, а иногда и отсутствие соответствующей инфраструктуры означает, что людям приходится зачастую питаться вне дома. В развивающихся странах пища зачастую готовится уличными продавцами. В развитых странах до 50% средств, которые отводятся на питание, могут тратиться на пищу, приготовленную вне дома. Все эти изменения порождают ситуацию, в которой какой-либо один единственный источник заражения может иметь повсеместные и даже глобальные последствия.

Развивающиеся страны в особенности претерпевают быстрые изменения, связанные с их медико-санитарными и социальными условиями, а бремя, которое лежит на их и без того ограниченных ресурсах, усугубляется дальнейшей урбанизацией, усилением зависимости от запасов пищевых продуктов и недостаточным доступом к безопасной питьевой воде и оборудованию по приготовлению безопасных пищевых продуктов.
До недавних пор многие системы регламентирования безопасности пищевых продуктов были основаны на юридических определениях небезопасных пищевых продуктов, программах обязательного изъятия небезопасных пищевых продуктов из торговой сети и санкций, налагаемых на ответственные стороны после совершения факта. 
Эти традиционные системы уже не в состоянии решать существующие и возникающие проблемы, связанные с безопасностью пищевых продуктов, поскольку они не содержат в себе превентивного подхода или не стимулируют его применения. В ходе последнего десятилетия произошел переход на анализ рисков на основе более точных научных знаний о болезнях пищевого происхождения и их причинах. Это создает основу для принятия профилактических мер, регламентирующих безопасность пищевых продуктов как на национальном, так и на международном уровнях. Подход на основе риска следует подкреплять информацией о наиболее подходящих и эффективных средствах борьбы с факторами риска пищевого происхождения.
Международные пищевые стандарты, основанные на соображениях, касающихся здоровья

В своей Резолюции WHA16.42 (май 1963 г.) Шестнадцатая сессия Всемирной ассамблеи здравоохранения одобрила учреждение Объединенной программы по пищевым стандартам Продовольственной и сельскохозяйственной Организации Объединенных Наций (ФАО)/ВОЗ с Совместной комиссией ФАО/ВОЗ по Codex Alimentarius (Codex) в качестве своего главного органа. 
Цель Комиссии по Codex Alimentarius заключается в разработке стандартов на пищевые продукты в интересах защиты потребителей и обеспечения справедливой практики в торговле пищевыми продуктами.

Комиссия разработала многочисленные международные стандарты в области безопасности пищевых продуктов, и зачастую государства-члены используют их в своем национальном законодательстве. Заключенные в последнее время международные соглашения в рамках Всемирной торговой организации (ВТО) в еще большей степени акцентируют внимание на важности стандартов Codex Alimentarius. В соответствии с правилами ВТО, требования в области

здравоохранения и безопасности должны обосновываться, исходя из соображений защиты здоровья людей, и строиться на разумной научной оценке рисков. В случае наличия стандартов Codex Alimentarius, регламентирующих вопросы безопасности пищевых продуктов, вопросы здоровья животных, которыми занимается Международное бюро по эпизоотии (МБЭ), и фитосанитарных требований, которые разрабатываются в рамках Международной конвенции о защите растений (МКЗР), их следует использовать в качестве эталонов.

Разработка международных стандартов с учетом соображений, связанных со здоровьем, и их принятие государствами-членами позволит повысить безопасность пищевых продуктов как на внутреннем рынке, так и на глобальном уровне. Она будет также способствовать развитию торговли безопасными пищевыми продуктами и внесет свой экономический вклад в создание и улучшение условий жизни в странах - экспортерах продовольствия. Эффективное участие в разработке международных стандартов в целях обеспечения их соответствия потребностям всех государств- членов имеет исключительно важное значение для этого процесса.

Химические факторы риска

Химические вещества являются существенным источником болезней пищевого происхождения, хотяих воздействие зачастую трудно увязать с приемом того или иного пищевого продукта. Химические контаминанты в пищевых продуктах включают естественные токсины, например микотоксины и морские токсины, загрязнители окружающей среды, например ртуть, свинец, радионуклиды и диоксины и естественные химические вещества, содержащиеся в растениях, например гликоалкалоиды, содержащиеся в картофеле. Пищевые добавки и питательные элементы, например витамины и важнейшие минеральные вещества, остаточные количества пестицидов и ветеринарных лекарственных средств произвольно используются в целях расширения или улучшения системы снабжения продовольствием, однако сначала необходимо получить доказательство того, что все такие виды использования безопасны.

Химическое заражение пищевых продуктов может сказаться на здоровье после одного единственного случая воздействия или, что происходит более часто, после длительного воздействия; однако последствия для здоровья, обусловленные воздействием химических веществ, содержащихся в пищевых продуктах, зачастую понимаются не совсем правильно. Если оценки рисков, связанных с воздействием пестицидов, ветеринарных лекарственных средств и пищевых добавок обычно подтверждаются обширной информацией, то данных о токсикологии контаминантов в пищевых продуктах имеется меньше. Необходимо накапливать новые знания о потенциале химических веществ в плане их воздействия на иммунную и эндокринную систему и на развитие нервной системы в целях их включения в систему описания рисков, обусловленных наличием химических веществ в пищевых продуктах.

В ходе оценки рисков необходимо принимать во внимание потенциальные опасности, которым подвергаются чувствительные группы населения, такие как дети, беременные женщины и люди пожилого возраста. Кроме того, необходимо учитывать проблему кумулятивного воздействия нескольких химических веществ в небольших количествах. В настоящее время разрабатываются и утверждаются процедуры тестирования и другие методы оценки в порядке соответствующего анализа этих потенциальных рисков. Оценки воздействия на конкретные подгруппы населения зачастую сдерживаются в результате нехватки данных о рационе питания и об уровнях загрязнения пищевых продуктов. Такое отсутствие информации особенно сильно ощущается в развивающихся странах, где практически нет надежных данных о воздействии химических веществ, содержащихся в пищевых продуктах, на их население.

Информированность общественности о наличии химических веществ в пищевых продуктах относительно высока, и в этой связи потребители продолжают высказывать обеспокоенность по поводу рисков для здоровья, обусловленных бесконтрольными добавками химических веществ в пищевые продукты. Кроме того, люди все больше и больше выражают озабоченность по поводу попадания контаминантов в пищевую цепочку в результате промышленного загрязнения окружающей среды. Признание того факта, что некоторое остаточное количество пестицидов и других химических веществ может сказаться на функционировании гормональной системы, еще больше усиливает обеспокоенность населения по поводу стойких органических загрязнителей (СОЗ).

Проблемы, связанные с оценкой рисков, обусловленных наличием химических веществ, включают

проблему учета уязвимых групп населения, таких как дети, беременные женщины и люди пожилого возраста, кумулятивное воздействие нескольких химических веществ в небольших количествах и последствия для развития нервной системы плода. В целях разработки и утверждения методов адекватной оценки этих потенциальных рисков необходимо провести дополнительную работу. Базу данных Глобальной системы мониторинга окружающей среды - Программы мониторинга и оценки загрязнения пищевых продуктов ("GEMS/Food") - следует расширить и включить в нее больше стран и более обстоятельные данные о приеме пищи соответствующими подгруппами населения и о концентрациях контаминантов в продовольственных товарах. Более совершенная система оценки рисков со сведением фактора неопределенности до минимума позволит создать более совершенную и более приемлемую основу для разработки международных и национальных стандартов и развеять опасения относительно безопасности пищевых продуктов.

Инициативы ВОЗ в области безопасности пищевых продуктов

ВОЗ занимается вопросами безопасности пищевых продуктов уже более 50 лет. Многие виды деятельности в этой области осуществляются в тесном сотрудничестве с ФАО. В мае 1963 г. Шестнадцатая сессия Всемирной ассамблеи здравоохранения одобрила учреждение Совместной программы по пищевым стандартам ФАО/ВОЗ с Комиссией по Codex Alimentarius в качестве основного органа. Основная цель Комиссии заключается в защите здоровья потребителей и обеспечении справедливой практики в системе торговли продовольственными товарами посредством разработки пищевых стандартов, содержащихся в Кодексе пищевых продуктов (Codex Alimentarius). Участие ВОЗ в этой работе необходимо в силу возложенного на нее мандата по обеспечению здоровья людей и безопасности пищевых продуктов.

В 1978 г. Ассамблея здравоохранения просила Генерального директора разработать программу в

области безопасности пищевых продуктов и рассмотреть вопрос о борьбе против болезней пищевого происхождения и санитарных требований к пищевым продуктам.

Центральная роль ВОЗ носит нормативный характер и включает разработку международных стандартов и облегчение работы по оценке рисков. ВОЗ продвигает концепцию анализа рисков в качестве основы, на которой должна строиться система управления в области безопасности пищевых продуктов. Основной акцент в ее деятельности делается на разработке методов количественной оценки микробиологических и химических рисков, эпиднадзоре за болезнями пищевого происхождения и оценках безопасности продуктов генной инженерии.

ВОЗ также оказывает техническую помощь правительствам по линии своих региональных бюро в целях обеспечения поставок безопасных пищевых продуктов для их населения. В рамках своего мандата по поддержке создания потенциала в государствах - членах ВОЗ обеспечивает подготовку кадров по санитарным нормам, которым должны отвечать пищевые продукты, в рамках общинных программ и инициатив по созданию "здорового рынка". В сотрудничестве с международными, региональными и национальными учреждениями она обеспечивает подготовку специалистов по анализу рисков и другим аспектам безопасности пищевых продуктов. ВОЗ помогает правительствам стран в разработке и осуществлении программ в области безопасности пищевых продуктов и разработке пищевого законодательства и поддерживает работу по созданию информационных систем мониторинга загрязнения пищевых продуктов и эпиднадзора за болезнями пищевого происхождения.

Полный текст: http://whqlibdoc.who.int/publications/9241545747_rus.pdf
Международная сеть органов по безопасности пищевых продуктов (ИНФОСАН)
Международная сеть органов по безопасности пищевых продуктов (ИНФОСАН) - это глобальная сеть для оказания помощи государствам-членам в преодолении инцидентов в области международной безопасности пищевых продуктов и чрезвычайных ситуаций, возникающих в результате природной, непреднамеренной или преднамеренной контаминации. 

Международная сеть органов по безопасности пищевых продуктов (ИНФОСАН) была создана Всемирной организацией здравоохранения (ВОЗ) в сотрудничестве с Продовольственной и сельскохозяйственной организацией Объединенных Наций (ФАО) в целях содействия обмену информацией о безопасности пищевых продуктов и совершенствования сотрудничества между органами по безопасности пищевых продуктов на национальном и международном уровнях. Функционирование и управление ИНФОСАН обеспечивается Департаментом ВОЗ по безопасности пищевых продуктов, зоонозам и болезням пищевого происхождения.
Органами по безопасности пищевых продуктов всего мира признается, что вопросы безопасности пищевых продуктов должны решаться не только на национальном уровне, но также путем укрепления связей между национальными органами по безопасности пищевых продуктов на международном уровне. Проблемы безопасности пищевых продуктов, вскрытые и решаемые в одной стране, часто представляют интерес для других стран, и благодаря обмену опытом вопросы безопасности пищевых продуктов могут решаться более эффективно и действенно.
 В мае 2000 г. Всемирная ассамблея здравоохранения ВОЗ приняла резолюцию, призывающую улучшить коммуникацию между ВОЗ и ее государствами-членами по вопросам безопасности пищевых продуктов. В 2002 г. Всемирная ассамблея здравоохранения выразила серьезную обеспокоенность по поводу чрезвычайных ситуаций в здравоохранении, возникающих при естественном, случайном или преднамеренном загрязнении пищевых продуктов, и предложила ВОЗ обеспечить государствам-членам средства и поддержку в усилении их потенциала в области реагирования на такие чрезвычайные ситуации. 

В июле 2004 г. Комиссия ФАО/ВОЗ по Кодекс алиментариус приняла документ, озаглавленный "Принципы и методические указания по обмену информацией при возникновении чрезвычайных ситуаций в области безопасности пищевых продуктов", предусматривающий также назначение в каждой стране официальных контактных пунктов для обмена информацией. 
ИНФОСАН и "ИНФОСАН - чрезвычайные ситуации"

Первые шаги по созданию ИНФОСАН были предприняты ВОЗ в марте 2004 года. ВОЗ предложила официально назначить в каждом государстве-члене одного или более координаторов по ИНФОСАН и один контактный пункт Сети ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям. На сегодняшний день Сеть ИНФОСАН насчитывает более 160 стран-членов. В июне 2006 г. ВОЗ учредила Консультативную группу ИНФОСАН, состоящую сегодня из десяти членов от национальных органов всего мира.

ИНФОСАН
ИНФОСАН является информационной сетью, предназначенной для распространения важной информации по вопросам безопасности пищевых продуктов. Координаторы ИНФОСАН назначаются странами с целью облегчения двухстороннего обмена информацией. Страной могут быть указаны несколько координаторов, если органы по обеспечению безопасности пищевых продуктов входят в состав нескольких учреждений. В этом контексте к органам по безопасности пищевых продуктов относятся национальные органы, занимающиеся вопросами законодательства о пищевых продуктах, оценкой рисков, контролем за пищевыми продуктами и управлением ими, службами инспектирования пищевых продуктов, лабораторными службами по мониторингу и эпиднадзору, а также информацией о безопасности пищевых продуктов, образовательной и коммуникационной деятельностью от фермы до стола потребителя. Поэтому координаторы ИНФОСАН могут базироваться в нескольких министерствах, например министерствах здравоохранения, сельского хозяйства и торговли.
Сеть ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям

В июне 2007 г. вступили в силу Международные медико-санитарные правила (2005 г.) (ММСП (2005 г.)). Цель и сфера применения ММСП (2005 г.) состоят в предупреждении международного распространения болезней, защите от них, борьбе с ними и в обеспечении реагирования общественного здравоохранения на них путями, которые соответствуют рискам для общественного здравоохранения и ограничиваются ими и не допускают ненужного вмешательства в международные перевозки и торговлю. 

В пределах чрезвычайно широкой сферы применения ММСП (2005 г.) определенные события в области безопасности пищевых продуктов, к которым относятся как загрязнение пищевых продуктов, так и события в связи с болезнями пищевого происхождения, имеющие международные последствия, потребуют принятия мер в соответствии с правовыми положениями ММСП (2005 г.). Сеть ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям облегчает идентификацию, оценку и управление событиями в связи с безопасностью пищевых продуктов, как это предусмотрено в ММСП (2005 г.)
Сеть ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям ежемесячно расследует десять-двадцать событий, имеющих отношение к безопасности пищевых продуктов, для выяснения необходимости распространять предупреждения в Сети или среди ее конкретных членов. В ходе этого процесса обычно выявляются одно-два предупреждения Сети ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям, подлежащие направлению странам: а) в которые поступили загрязненные пищевые продукты через международную сеть снабжения или b) в которых могут иметь место случаи заболевания болезнями пищевого происхождения, связанные с трансграничными вспышками. 

Контактные пункты Сети ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям должны обеспечивать надлежащие национальные ответные меры в связи с этими предупреждениями Сети ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям. Ответные меры могут включать отзыв пищевых продуктов, введение ограничений на импортные пищевые продукты или распространение объявлений для потребителей. Другая функция контактного пункта Сети ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям состоит в направлении в ВОЗ через секретариат ИНФОСАН запросов об оказании содействия в реагировании на национальные события, связанные с безопасностью пищевых продуктов.

Сеть ИНФОСАН на случай чрезвычайных ситуаций призвана дополнять и поддерживать существующую Глобальную сеть ВОЗ по предупреждению о вспышках и реагированию на них (GOARN).

По состоянию на апрель 2009 года в ИНФОСАН и сети ИНФОСАН по чрезвычайным ситуациям сети участвуют 177 государств-членов (включая все страны Центральной Азии). 

Справочная информация об ИНФОСАН:  http://www.who.int/foodsafety/fs_management/infosan_1007_ru.pdf
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