CAPITOLUL II

PIATA PRODUSELOR FARA GLUTEN

Respectarea cu strictete a regimului fara gluten este singura modalitate
de a preveni, pe termen lung, aparitia efectelor grave ale bolii. Politicile
publice sunt esentiale pentru a asigura securitatea alimentara a persoanelor
cu tulburdri asociate consumului de gluten, deoarece influenteaza modul
in care oamenii, sectoarele si institutiile interactioneaza intre ele si ofera
stimulente pentru imbunadtatirea securitatii alimentare [1,2].

Piata internationala oferda consumatorilor ce au aderat la o dieta fara
gluten o gama larga de produse: paine si produse de panificatie, paste,
clatite, galuste, biscuiti, napolitane, sosuri, bere etc. Unitdtile de alimentatie
publica din Italia, de exemplu, pun la dispozitia celor cu tulburari asociate
consumului de gluten mese fara gluten, iar statul ofera celiacilor suport
finaciar.

2.1. Factori de influenta asupra pietei produselor
fara gluten

Piata globald a produselor fara gluten a crescut considerabil in
ultimele decenii nu numai din cauza numarului tot mai mare de pacienti
celiaci (datorita diagnosticului precoce si mai precis), ci si din cauza cererii
crescute din partea pacientilor non-celiaci, deoarece se crede ca produsele
fara gluten pot ajuta la ameliorarea si tratarea unor afectiuni, precum
autismul, oboseala cronica, schizofrenia, tulburarile de deficit de atentie,
scleroza multipld, migrenele si problemele de fertilitate [3,4].

Mai mult, datoritd vedetelor, care au adoptat si promovat o dieta fara
gluten, aceasta a devenit cunoscuta, a fost preluatd si acceptata ca stil de
viatd de multi oameni. Ca urmare a pietei in crestere, companiile isi extind
oferta cu un numar mare de produse, menite sa atraga consumatorii la nivel
senzorial. In ultimul deceniu, cercetarea stiintifici a venit cu tot mai multe
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informatii despre ingredientele fara gluten, ceea ce a permis producatorilor
sd inoveze, folosind cereale alternative si noi ingrediente.

Pandemia COVID-19 a afectat, inclusiv, piata globalda a produselor
tara gluten, prin cresterea solicitarilor de utilizare a lor. Aceasta crestere
s-a datorat preocuparilor crescinde de sdndtate si bundstare in randul
consumatorilor. Este de asteptat ca o incidentd tot mai mare a sindromului
de colon iritabil (S5CI) si a maladiei celiace in randul populatiei sa stimuleze
cererea de produse fird gluten. In acelasi timp, din cauza activitatii
limitate a lantului de aprovizionare, producatorii nu au fost in mdsura sa
achizitioneze materii prime si sd produca bunuri, pentru a satisface cererile
[5]. Se presupune ca prevalenta in crestere a bolilor asociate consumului de
gluten in tarile dezvoltate economic, cum ar fi cele din America de Nord si
Europa, dar si numarul tot mai mare de recomandari pentru o dieta bazata
pe produse fara gluten, vor stimula cresterea durabila a pietei.

Alt factor 1l constituie numadrul tot mai mare de persoane care trec
de la dietele paleo sau keto, de persoane care necesita diete cu produse fara
gluten, din cauza afectiunilor lor medicale existente, dar si de consumatori
sdnatosi, care inclind catre un stil de viata cu produse fara gluten. Se asteapta
ca experientele de cumparaturi personalizate in marketurile specializate sa
permitd pietei globale fara gluten sa-si largeascd domeniul de aplicare.

Studiile in domeniu au aratat ca rata de aderenta la o DFG variaza de la
44 1a 90% la pacientii cu MC. Cel mai frecvent, aderarea la o dieta fara gluten
(DFG) este restrictionatd de costul ridicat al acestor produse, comparativ
cu produsele clasice. O analiza a produselor fara gluten in Statele Unite a
constatat ca, de fapt, costul total al acestora este cu 183% mai mare decat la
omologii lor pe baza de grau. S-a remarcat ca biscuitii fara gluten sunt cu
270% mai scumpi decat cei facuti cu fdinuri care contin gluten. Produsele
precum painea si pastele au fost, de asemenea, semnificativ mai scumpe
— cu 229% si, respectiv, cu 227%. Intr-un sondaj realizat de GIG (Gluten
Intolerance Group) in 2021, 78% dintre respondenti — adeptii unei diete
fara gluten — au spus ca pretul alimentelor fara gluten a fost cea mai mare
provocare cu care s-au confruntat. 38% au spus ca accesul la alimente fara
gluten, in general, este o provocare [6].

Educatia nutritionald, etichetarea frontald a produselor cu coduri de
culoare, care indica proprietdtile nutritionale ale anumitor produse, inclusiv
produsele sanatoase pentru cei cu probleme cardiovasculare si pentru cei cu
intoleranta la gluten, de asemenea, vor conduce la cresterea numarului de
consumatori.
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Piata globala a produselor fara gluten a fost evaluata la 6,3 miliarde
USD 1n 2022 [7] si se estimeaza ca va ajunge la 11,8 miliarde USD pana in
2030 si la Rata de Crestere Anualda Compusa (CAGR) de 9,5% in perioada
2023-2030. Segmentul produselor de panificatie fard gluten reprezinta cea
mai mare pondere a veniturilor — de circa 57% din vanzdrile globale de
alimente fara gluten, in 2022 [8,9] (Tabel 2.1).

CAGR: 9.5%

2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Figura 2.1 Piata produselor fara gluten (bilioane dolari) [9]

2.2. Perspective economice

Analistii financiari si economistii sunt de pdrere ca cea mai mare parte
a economiei globale s-ar afla intr-o recesiune, care se va agrava incepand cu
anul 2023. Probabilitatea unei redresdri economice post-pandemice a fost
redusa in multe tari si din cauza conflictului in curs dintre Rusia si Ucraina.
Se anticipeazd cd economiile tdrilor dezvoltate si in curs de dezvoltare din
Europa si Asia Centrald vor suporta cea mai mare parte a acestei sarcini
financiare. Economia globala va continua sa fie afectata de socurile preturilor
energetice, ceea ce va duce la o scadere a activitatii economice pe tot parcursul
anului 2023.
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2.3. Tendinte in dezvoltarea pietei fara gluten

Microincapsularea. Evolutiile recente in tehnologiile de micro-
incapsulare au determinat producdtorii sd-si madreasca termenul de
valabilitate. Aceeasi tehnologie este, de asemenea, incorporata pentru a
optimiza consistenta unor asa produse ca: pizza refrigerata, pizza fermentata
cu crustd, biscuiti congelati, aluat si briose congelate. Se preconizeaza ca
acesti factori vor propulsa cresterea pietei globale a produselor fara gluten
[10,11].

Diagnosticul timpuriu in crestere al bolilor celiace si al altor alergii
alimentare, la fel, va extinde domeniul de aplicare al pietei fara gluten:
numadrul tot mai mare de persoane cu intolerantd la gluten sau cu boli
celiace in randul populatiei globale, combinat cu alte tulburari de imunitate,
inclusiv osteoporoza, bolile tiroidiene si cancerul, va spori cresterea de
produse fara gluten.

Strategiile agresive de marketing din partea producatorilor, pentru
promovarea produselor fara gluten, se asteaptad sa valorifice tendintele in
curs.

Cresterea gradului de constientizare al guvernelor. Cresterea
promotiilor guvernamentale si a campaniilor de constientizare cu privire la
bolile celiace si adoptarea etichetdrii frontale, lizibile pentru produsele fara
gluten vor promova vanzari crescute in toate regiunile, inclusiv in tarile in
curs de dezvoltare.

Cresterea numdrului de femei care lucreazd. Studiile au indicat cd un
numar tot mai mare de femei care lucreaza sunt dependente de alimente
fara gluten. Se asteapta ca acesti factori sa sporeasca cererea de alimente
convenabile, stabile la depozitare. In plus, numirul tot mai mare de
magazine de vanzare cu amanuntul la nivel mondial si preocupadrile tot mai
mari cu privire la bolile legate de activitatile fizice reduse vor alimenta in
mod durabil cresterea pietei.

Disponibilitatea in crestere a produselor. Producdtorii proeminenti
se concentreaza pe furnizarea de produse cu o gama de optiuni ca gust,
calitate si valoare nutritiva mai ridicatd, pentru consumatorii care isi mentin
o pozitie competitiva [9,12].

Sortimentul de alimente fara gluten din Republica Moldova este
extrem de redus, iar acest lucru face vulnerabila securitatea alimentara a
categoriei de persoane afectate de tulburdrile asociate consumului de gluten.
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Produsele locale neambalate, comercializate ca produse fara gluten, prezinta
un risc crescut de contaminare, iar lipsa politicilor de certificare pentru
aceasta categorie de produse reduce increderea in siguranta produselor
locale fara gluten [13].

2.4. Evaluarea contaminarii cu gluten a produselor
fara gluten comercializate in Republica Moldova

Conform legislatiei Uniunii Europene si Codex Alimentarius, un
aliment poate fi etichetat ,fara gluten”, numai in cazul cand contine mai
putin de 20 ppm gluten (20 mg/kg) in produsul final [14-16]. De asemenea,
un aliment etichetat ,cu continut foarte scazut de gluten” poate fi apreciat
ca atare, daca contine mai putin de 100 ppm gluten (100 mg/kg) in produsul
final [14,16,17]. Ingestia prelungita chiar si a produselor cu urme de gluten
(10-50 mg pe zi) poate afecta integritatea mucoasei intestinale [18].

Cel mai semnificativ factor de risc, pe termen lung, este aderarea
incorectd la o dietd fara gluten [19-21]. O dieta strictda fara gluten
normalizeaza nivelurile de anticorpi asociate cu boala celiaca si, respectiv,
are loc recuperarea tesuturilor afectate, care poate dura adesea cateva luni
[14,21,22]. Realizatd si monitorizata cu atentie de catre un specialist, dieta
FG va influenta pozitiv starea de sanatate a pacientului cu tulburari legate
de consumul de gluten [23].

Siguranta alimentard a persoanelor care urmeaza o dieta FG este
perturbatd si de alti factori, precum: disponibilitatea limitata a produselor
fara gluten, etichetarea insuficienta, riscul de contaminare incrucisatd, lipsa
politicilor de certificare pentru produsele FG etc. [20,21,24-27]. Pacientii cu
MC sunt foarte sensibili la efectele toxice ale glutenului.

Pentru a evalua dacad produsele comercializate pe teritoriul Republicii
Moldova, etichetate ca produse fara gluten, sunt sigure pentru persoanele
cu boala celiaca, din perspectiva continutului de gluten al acestora, au fost
achizitionate de la supermaketurile din Chisindu (supermaketuri si filiale:
Nr. 1, Kaufland, Metro, Fourchete, Linella) 48 de produse FG de import si
locale, care ar putea fi grupate in 3 categorii:

* Produse importate, etichetate fara gluten;
* Produse de import, etichetate fara gluten, cu sigla spicul taiat;
* Produse locale fara gluten (necertificate).
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Sortimentul produselor includea: paine, paste, faina si mixuri de fdina,
produse de patiserie. Produsele au fost testate la prezenta prolaminei toxice,
folosind kitul GlutenToxPro (AOAC-RI) (Kit de detectare a glutenului pentru
alimente, bauturi si spatii de lucru) [28]. Cercetarile au fost realizate in luna
mai 2022, in cadrul Departamentului Alimentatie si Nutritie, Universitatea
Tehnica a Moldovei.

GlutenToxPro este un test imuno-cromatografic, utilizat pentru
detectarea glutenului in alimente supuse diferitor niveluri de procesare.
Testul este utilizat in monitorizarea de rutind a glutenului, dar si pentru
a se asigura daca sunt etichetate corespunzator si pentru a evalua
conformitatea cu standardele HACCP. In acelasi timp, testele permit luarea
rapida a deciziilor si a actiunilor corective, in cazul in care existd riscul de
contaminare de-a lungul lantului de productie. Esenta metodei se bazeaza
pe prezenta anticorpilor G12, care recunosc, in mod specific, peptida 33 a
proteinei a-gliading, responsabild de inducerea maladiei celiace [29] (Figura
2.2). Aceasta secventd de recunoastere este repetatd de trei ori in cadrul
peptidei gliadinice 33. Anticorpul G12 recunoaste prolaminele imunotoxice
din grau, orz, secara si, de asemenea, din unele soiuri de ovaz. Anticorpul
G12 este, totodata, capabil sa reactioneze la alti epitopi care se gdsesc in alte
prolamine toxice [30,31].

Testul constd intr-o etapa de extractie, folosind o procedurd simpla,
care este comuna tuturor tipurilor de alimente. Etapa de detectare se bazeaza
pe reactia peptidelor imunotoxice de gluten, asemanatoare secventei 33
din proba cu conjugatele colorate (anticorp monoclonal anti-gliadina
33 / microsfera colorata rosu), fixate anterior pe stick. Acest complex se

Figura 2.2. Conjugarea peptidei 33 si a anticorpilor G12
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raspandeste prin capilaritate pe bandad. Daca rezultatul este pozitiv, pe
banda de testare apare o linie rosie in zona rezultatului. Absenta liniei rosii
indica un rezultat negativ. Indiferent daca este sau nu prolamina toxica,
amestecul de conjugat se deplaseaza pe bandd pana in regiunea de control,
unde, daca testul a fost efectuat corespunzator, va apdrea o linie albastra
(linia de control), datorita acumuldrii de microsfere albastre incluse, si pe
banda. Pragul de detectare depinde de numarul de picaturi (10, 4, 2 sau 1
picaturi) addugate la sticla de dilutie cu capac albastru (Tabelul 2.1).

Tabel 2.1. Interpretarea rezultatelor

Pragul de detectare
10 picaturi |4 picdturi |2 picaturi |1 picatura
Rezultat Pozitiv >5 ppm >10 ppm >20 ppm > 40 ppm
Negativ <5 ppm <10 ppm <20 ppm <40 ppm

Avertisment si limitdri. In anumite probe, glutenul poate fi extras cu
o eficientd mai scazuta si, prin urmare, se recomanda manipuldri in conditii
de maxima sensibilitate (10 picaturi de extract la sticla de diluare cu capac
albastru), pentru a asigura o limitd de detectie de, cel putin, 10 ppm. Aceste
produse sunt urmatoarele:

* alimente care contin ingrediente (pana la 70%) cu concentratii mari de
polifenoli sau taninuri (de exemplu, ciocolatd, ceai negru, cafea, vin,
fructe de padure, leguminoase, precum ndut sau linte etc.);

* mostre cu antioxidanti, cum ar fi vitaminele A, E si C; alimente tratate
termic cu temperaturi peste 180 °C. In matricele hidrolizate extensiv,
cum ar fi berea, siropurile sau aluatul, continutul de gluten al probei
ar putea fi subestimat.

Evitarea completd a glutenului in dieta este dificil de mentinut. Un
nutrient , pervaziv”, glutenul poate contamina articolele fara gluten de-a
lungul lantului de productie, de la camp pand la etapele de madcinare,
depozitare si fabricare [18]. Majoritatea supermarketurilor din care au
fost achizitionate produse aveau o sectiune (comuna) pentru produse cu
destinatie speciald (produse pentru diabetici, produse vegane, produse
ecologice, produse fara gluten etc.). Din cele 13 supermarketuri, doar opt
au avut o disponibilitate mai mare de alimente fara gluten in perioada
respectiva. Probabil, din cauza pandemiei Covid-19 [32], dar si a razboiului
din Ucraina, gama de produse FG a fost destul de limitata. Magazinele mici
(de colt) nu dispuneau de produse fdra gluten.
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Alimentele selectate au inclus diferite marci de produse de panificatie
si patiserie, fdinuri si amestecuri de faina si paste: 13 produse de import,
etichetate FG; 18 produse de import, cu sigla Crossed Grain; 15 produse
locale ambalate si 2 produse locale pentru utilizare curenta (neambalate).
Rezultatele cercetdrii sunt prezentate in Tabelul 2.2:

Tabel 2.2. Gradul de contaminare cu gluten a produselor examinate

Categoria de produse FG testate Numarul de | Continutul de gluten

produse > > <
Produse de import, etichetate FG n=13 - 1 (8%) 12 (92%)
Produse de import cu sigla spicul taiat |[n=18 - - 18 (100%)
(Crossed grain)
Produse locale ambalate n=15 - 5(33%) |10 (67%)
Produse locale non-ambalate n=2 2 (100%)

Sistemul European de Licente este standardul prin care produsele
tara gluten sunt certificate. Se referd la acele produse care poarta sigla spicul
tdiat (Crossed Grain) pe ambalaj [15]. Acestea si-au confirmat siguranta si
integritatea. Sigla continud sa fie vazuta drept cel mai eficient mijloc de a
comunica consumatorilor cd aceste produse sunt sigure pentru persoanele
cu MC [14,17,33]. In toate cele 18 produse testate, avand sigla spicul tiat pe
ambalaj, continutul de gluten a fost sub 10 ppm.

Alte 13 produse importate, etichetate fara gluten, dar fara sigla spicul
tdiat, si-au confirmat siguranta pentru consumatorii cu tulburari legate de
consumul de gluten: in 12 produse dintre acestea, continutul de gluten a fost
sub 10 ppm si doar intr-un singur produs, continutul de gluten a fost intre
10 ppm si 20 ppm, ceea ce caracterizeaza aceste produse drept produse fara
gluten.

Produsele locale ambalate supuse testului au fost cele dezvoltate din
materii prime fard gluten — fdina de sorg, porumb, leguminoase — de la diferiti
producatori. De remarcat ca lista produselor locale cercetate, etichetate
tara gluten, continea: faina, gris si crupe de sorg, fulgi de porumb, fdina
de porumb, fdind de naut, fdind de fasole, faina de cartofi si amestecuri de
faina. Lista nu includea niciun produs precum paine, biscuiti, paste, gustari
etc. Rezultatele au ardtat cd nici produsele locale, ambalate si etichetate
ca produse fara gluten, nu prezintd riscuri pentru persoanele cu tulburari
asociate consumului de gluten: in 10 din cele 15 produse locale testate,
continutul de gluten a fost sub 10 ppm, iar in 5 — intre 10 ppm si 20 ppm.
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Un singur lant de supermarketuri din Chisindu oferea consumatorilor
produse fara gluten pentru consumul curent, sianume paine din leguminoase
si pseudocereale. Aceste produse au fost dezvoltate in sectiile de panificatie
ale supermarketurilor implicate. Produsele aveau lista ingredientelor
enumerate pe etichetd si erau comercializate ca produse fara gluten. La
ambele produse, continutul de gluten a depasit 20 ppm, ceea ce constituie
un risc pentru siguranta persoanelor cu boala celiaca.

Sortimentul de alimente fara gluten in Republica Moldova este
extrem de scazut. Cu toate acestea, rezultatele cercetarilor au aratat ca
produsele locale (cereale, leguminoase si derivatele acestora etc.), etichetate
ca produse fdra gluten, nu prezintd riscuri pentru celiaci. Produsele FG
locale neambalate (dezvoltate si puse la dispozitia consumatorilor de
catre supermarketurile in cauzd) prezinta un risc crescut de contaminare.
Lipsa politicilor de certificare pentru aceastd categorie de produse reduce
increderea in siguranta produselor fara gluten locale.
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