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Comunicat de presa — Informatii referitoare la consumul de ciuperci

Avand 1n vedere conditiile meteorologice din ultima perioadd, caracterizate prin ploi $i umiditate
crescuti, favorabile aparitiei ciupercilor, Directia de Sanétate Publica Arad doreste sd ofere populatiei
informatii utile cu privire la consumul de ciuperci, pentru a preveni posibile intoxicatii.

Ciupercile sunt plante inferioare (Thalophytae - Fungi), unele dintre acestea (ciupercile comestibile)
fiind folosite in alimentatia umani datoritd valorii lor nutritive. Acestea confin vitamine (B1, B2, D, C
si caroten — provitamina A) dar si saruri minerale (potasiu, magneziu, calciu, sodiu, fosfor, fier).

In tara noastra sunt cunoscute peste 1600 specii de ciuperci superioare, ciuperci cu “paldrie”, al caror
diametru este mai mare de 4 mm. Dintre acestea aproximativ 400 sunt comestibile si peste 200 specii
sunt sigur toxice. Mare atentie trebuie acordati insa la alegerea lor, pentru cé ciupercile necomestibile
contin toxine care pot fi fatale organismului, iar de cele mai multe ori, ciupercile necomestibile se pot

confunda usor cu cele comestibile.

Recoltarea ciupercilor din padure, in mod neorganizat, sau achizitionarea de la culegétorii care le
comercializeazd 1n piete implicd riscuri importante asupra sanatétii deoarece Isi pot face aparitia
exemplarele din speciile de ciuperci otrivitoare, care genereazd intoxicafii acute la consumatori.

Important de retinut este faptul ca toxicitatea ciupercilor otravitoare nu poate fi redusa prin fierbere,
uscare sau macerare in otet, iar indepartarea cuticulei nu diminueazd toxicitatea. De asemenea, nu
existd nici un test simplu care s permitd recunoasterea imediaté a unei specii toxice. Identificarea unei
ciuperci otrdvitoare nu poate fi facuta decét de un specialist.

Intoxicatia cu ciuperci este cauzatd de toxina propriu-zisa, caracteristicd speciel, dar poate avea gi alte
cauze. Astfel, se diferentiaza intoxicatiile adevarate (micetismul) datorate toxinei specifice speciei de
cele false datorate unor cauze multiple:

1. Consumul exagerat. Ciupercile fac parte dintre alimentele greu digerabile. Astfel cd pentru
persoanele sensibile, ciupercile pot genera tulburdri digestive chiar la un consum minim §i
moderat.

2. Consumul de ciuperci alterate. Ciupercile se altereaza repede (1-2 zile) datoritd confinutului
crescut de api, unele putdnd deveni toxice. Ciupercile vechi, cele atacate de larvele unor viermi,
cele recoltate pe vreme ploioasd, cele transportate neadecvat sau cele depozitate in spatii
necorespunzitoare, toate pot fi contaminate de diferite bacterii $i mucegaiurl. Aceste
intoxicatii, deloc neglijabile, se incadreaza in categoria toxiinfectiilor alimentare.

3. Consumul de ciuperci crude. Un numar mare de specii de ciuperci contin toxine termolabile,
care sunt distruse prin preparare termicid. Consumul ciupercilor crude, chiar s1 a celor
cunoscute, este Insa contraindicat.

4. Ciupercile si alcoolul. Unele specii de ciuperci genereazd simptome de intoxicatie in
combinatie cu alcoolul. In general, nu se recomandi consumarea ciupercilor cu cantitéti mari
de bauturi alcoolice, deoarece alcoolul mireste solubilitatea unor substante specific, favorizand
absorbtia intestinali a acestora, ceea ce poate amplifica gravitatea efectelor aparute.



Semnele intoxicatiei difera in functie de tipul de ciuperci consumate si apar la minim 15 minute pana
la 12 ore sau chiar mai mult, de la ingestie, si se manifestd prin grefuri, varsaturi, tulburdri intestinale,
sciderea tensiunii arteriale, halucinatii, tulburiri nervoase, salivatie abundentd, lacrimare, micgorarea
pupilei, dureri abdominale, scdderea pulsului, transpiratii.

De retinut!
- Consumati doar ciuperci cunoscute sau achizitionate din magazin!

- Nu consumati ciuperci crude!
- Conservati ciupercile la frigider si consumati-le in maximum 2 zile dupa ce le-afi cules sau

cumparat!
- In caz ci prezentati unul sau mai multe simptome (diaree, virsdturi, greatd, tremurdturi,
ameteli, tulburdri de vedere) in urma consumului de ciuperci, adresafi-vd medicului, apeland

numarul de urgenta - //2 - cét mai repede posibil.

in judetul Arad, in anul 2024, s-au inregistrat 7 cazuri de intoxicatie cu ciuperci din flora spontana.
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