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INTRODUCERE

In domeniul producerii si comercializarii marfurilor alimentare are loc, la scard mondiala, o
perioada de efervescenta exploziva, indeosebi in ceea ce priveste evolutia sortimentatiei si calitatii
produselor alimentare, in stransa interdependenta cu evolutia pretentiilor consumatorilor - tot mai bine

informati si ca urmare, mai constienti de importanta cunoasterii cat mai amanuntite a alimentelor
consumate.



Calitatea produselor alimentare este o notiune deosebit de complexa; este tot mai evidenta
tendinta de abordare a calitatii prin prisma sigurantei consumatorului, devenita element concurential
descalificant pentru piata acestor produse.

De altfel, consumatorul este unanim recunoscut ca fiind cel mai important element in
derularea activitatilor economice a caror esentd constd tocmai in satisfacerea intr-o masura cat mai
mare a necesitatilor, dorintelor, preferintelor si exigentelor sale.

Economia roméneasca este deja expusa provocarilor si restrictiilor sistemului concurential al
Uniunii Europene; ca urmare, este absolut necesara cunoasterea si respectarea exigentelor europene si
in domeniul producerii si comercializarii produselor alimentare, in care Romania are un potential
insemnat.

Merceologia - stiinfa marfurilor - cunoaste, la randul ei, o impetuoasa dezvoltare iar
importanta si diversitatea domeniului marfurilor alimentare justifica pe deplin necesitatea abordarii
distincte a problematicii merceologiei produselor alimentare, ceea ce lucrarea de fata isi propune sa
realizeze aldturdnd prezentarii clasice a caracteristicilor principalelor grupe de produse alimentare o
utild fundamentare a principiilor, conceptelor, metodelor si tehnicilor specifice acestui domeniu, in
relatie cu evolutia lor actuala.

Un prinos de recunostinta profesorilor nostri, datoritd carora am ajuns in postura de a invata la
randul nostru pe altii.
1. MERCELOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE iN RELATIE CU PIATA SI
NOILE POLITICI ALIMENTARE SI NUTRITIONALE

1.1. Merceologia produselor alimentare - concept,
importanta, conexiuni cu alte stiinte

In economia moderni, merceologia a evoluat rapid, de la stadiul clasic de studiere a marfurilor
la cel modern care presupune o abordare multidirectionala, integratoare si implicit noi concepte,
instrumente si metode de investigare.

Merceologia produselor alimentare studiaza proprietatile organoleptice, fizice, chimice si
biologice ale produselor alimentare precum si modificarile acestora pe circuitul producéator-
consumator; asadar, ea se axeaza in principal pe studiul valorii de intrebuintare, respectiv a acelor
proprietati ale produselor care satisfac functiile pentru care acestea au fost create.

Pe baza aspectelor studiate, merceolgia produselor alimentare releva proprietatile utile ale
alimentelor stabilind procedeele de determinare si verificare a calitatii, conditiile optime de pastrare,
procedele de transport si utilizare rationald, completate de cele mai multe ori §i cu metode de
ameliorare a caracteristicilor lor calitative.

In sens larg, produsele sunt bunuri materiale obtinute ca rezultat al unei activitati productive
sau a unui proces de productie.

Dupa J. Tremolieres, pentru ca un produs sa fie considerat aliment (produs alimentar) trebuie
sd indeplineasca trei conditii’:

* sa contina substante nutritive (proteine, glucide, lipide);

* sa satisfaca apetitul;

* sa fie acceptat ca aliment intr-o anumita societate, comunitate.



Produsul alimentar, ca rezultat al muncii umane, dobandeste caracterul de marfa in momentul
intrarii 1n circuitul comercial, deci, odatd cu recunoasterea de catre societate a utilitatii sale, prin
vanzare pe piata internd sau international?.

Fiind o stiintd cu caracter pronuntat dinamic, merceologia vizeaza atit factorii care
a nivelului calitativ al acestora. De asemenea, merceologiei 1i revine §i responsabilitatea de a analiza
factorii care influenteaza calitatea produselor pe intreg circuitul de la producéator la consumator, traseu
pe care deseori produsele isi modifica insusirile calitative.

Produsele alimentare, prezintd o importantd vitald, deoarece constituie hrana zilnica a
oamenilor, furnizdnd necesarul vital de energie si substante nutritive. Prin insusirile pe care le au,
aceste produse pot imbunatati, mentine sau afecta starea de sanatate a omului.

Consumatorul ocupa locul central al strategiei calitatii produselor alimentare, si practic
"motorul" comertului si implicit al productiei. In economia moderna, orientarea citre client constituie
unul dintre principiile fundamentale ale managementului calitdtii produselor alimentare. Aceasta
orientare are ca obiectiv esential satisfacerea necesitatilor, dorintelor si preferintelor clientilor privind:

- felul si sortimentele produselor alimentare;

Lagrange Louis - La commercialisation des produits agricoles et agro-alimentaires. Lavoisier, 1989, p. 18. 2 in vorbirea
curentd, precum si in continutul textelor scrise, de regula, pentru evitarea monotoniei repetérilor, este acceptata substituirea
celor doi termeni, respectiv produs-marfa.

- caracteristicile produselor alimentare: organoleptice, fizice, chimice, biologice (nutritive,
microbiologice, toxicologice), tehnologice, estetice (sistemul bicomponent produsambalaj);

- sursele de provenientd ale produselor alimentare si procedeele tehnice utilizate pentru
fabricarea lor etc.

La nivel macroeconomic (national si international) calitatea produselor este strans corelata cu
calitatea vietii, iar in cazul produselor alimentare si cu speranta de viata.
implicit o sursa de avantaj concurential pentru firmele din domeniu.

Merceologia produselor alimentare face parte din categoria "stiintelor de granita”, avand un
pronuntat caracter tehnico-economic si social. .

Multiplele sale conexiuni cu alte stiinte se datoreaza faptului cd produsul alimentar este
cercetatd ca o structurd tehnico-economicd, care genereaza un sistem de relatii cu necesitatile umane,
cu mediul inconjurator sau cu alte marfuri complementare in satisfacerea unei cerinte. Merceologia
produselor alimentare are legaturi clasice cu tehnologia, matematica, microbiologia, fiziologia
alimentatiei omului, dreptul, economia, stiintele medicale, geografia, fizica, biochimia, stiintele
economice etc.

1.2. Politici nutritionale si alimentare

Energia creatoare a unui popor, starea sa de sanatate, capacitatea de munca, starea psihica
generald depind in mare masurd de realizarea unei alimentatii corecte, corespunzatoare necesitatilor
reale ale organismului.

Aceste preocupari pentru mentinerea sanatatii si cresterea nivelului calitativ al vietii oamenilor
prin intermediul unui consum alimentar corespunzitor, s-au concretizat abia catre mijlocul secolului
XX cand s-au pus bazele stiintifice ale politicilor alimentare si nutritionale. Prima afirmatie despre
necesitatea unor politici alimentare nationale si internationale apare in Raportul Comitetului pentru
Nutritie al Ligii Natiunilor din 1937. Concretizarea practica a acestor politici a inceput insa abia dupa
anul 1970.



Politicile alimentare si nutritionale reprezintd un ansamblu de norme si masuri menite sa
asigure intregii populatii o alimentatie care sd conduca la o stare bund a sanatatii individuale si
publice.

Politica alimentard vizeaza in principal:

- asigurarea necesarului total de hrana si evitarea dezechilibrelor de tip "insuficienta" la nivel
macroeconomic;

* aprovizionarea cu produse alimentare;

» aspectele legate de calitatea hranei, siguranta alimentara;

- capacitatea de consum a populatiei, evolutia preturilor, puterea de cumparare etc.

Principalele instrumente de politica alimentara sunt subventiile la consumator pentru
asigurarea accesului la hrand a populatiei cu venituri reduse si misurile de protectie a consumatorilor®.
Protectia consumatorilor se asigurd pe baza elaborarii si respectarii standardelor pentru alimentele
existente in comertul national si international, care cuprind criterii obligatorii privind calitatea,
valoarea nutritiva, puritatea etc. Exista tendinta apropierii standardelor nationale de cele internationale
si de ratificare a Intelegerilor din comertul international cu produse alimentare, menite si asigure
protectia consumatorilor.

Actualizarea legislatiei privind alimentatia populatiei in functie de evolutiile tehnologice, de
cerintele protectiei sanatatii, impune o mare flexibilitate dar si adoptarea regulilor internationale de

catre toate tarile participante la schimburile de marfuri alimentare.
Zahiu Letitia, Dachin Anca - Politici agroalimentare comparate. Ed. Economici, Bucuresti, 2001, p. 36-37.
Uniunea Europeana are ca obiectiv aplicarea unitard a unor politici alimentare comune; n acest sens,

adoptarea Aquis-ului comunitar de cétre toate tarile care vor adera cuprinde numeroase reglementari in
domeniul agroalimentar. Politica nutritionala este orientata spre aspecte precum:

» asigurarea echilibrului dintre cerintele fiziologice de hrana si aportul real pentru satisfacerea
lor;

* protectia si educarea consumatorilor pentru formarea unei conduite alimentare sdnatoase.

Politicile nutritionale sunt strins legate de cele alimentare, de veniturile populatiei, de
preturile produselor etc. si au la bazd norme privind nutrientii (proteine, glucide, lipide, vitamine,
minerale etc.) necesari pentru mentinerea sanatatii omului.

Politicile nutritionale difera pe tari si regiuni ale lumii, in functie de nivelul de dezvoltare
economica, de clima, de resursele locale, de modelele istorice de consum etc. in ultimele decenii a
crescut puternic preocuparea pentru alimentatia ecologica (ecoproduse alimentare), bazata pe materii
prime provenite din exploatatiile agricole care produc in sisteme de agriculturd ecologica (biologica).
De asemenea, au crescut preocuparile pentru folosirea tehnologiilor de prelucrare ecologica, pentru
depozitarea, transportul si distributia alimentelor cu respectarea regulilor de nutritie sanatoasa.

Adaptarea legislatiei alimentare la progresele realizate de stiinta si tehnica mondiala este o
preocupare majora a Uniunii Europene in procesul de gestiune a pietelor agricole. Nivelul ridicat de
protectie a sanatatii se bazeaza pe interventii rapide, menite sa elimine riscurile imbolnavirilor si pe o
legislatie severa.

Pe plan mondial, transpunerea in practicd a politicilor alimentare si nutritionale constituie
obiectul preocuparilor ONU prin organismele sale specializate in domeniu, FAO si
OMS.

Organizatia pentru Agricultura si Alimentatie (FAO - Food and Agricultural Organization)
infiintata In 1945, cu sediul la Roma), 1si ghideaza activitatea pe doud principii: ameliorarea nutritiei
trebuie sd devind un obiectiv esential al dezvoltarii rurare; dezvoltarea economica si sociala trebuie
masuratd in termeni de ameliorare nutritionald. Consiliul mondial al alimentatiei coordoneaza



activitatile tuturor institutiilor din sistemul ONU referitoare la productia de hrana, rezerve alimentare,
comert alimentar international.

Comisia mixtdi FAO/OMS, Codex Alimentarius se ocupa de elaborarea normelor si
recomandarilor privind relatia aliment/sanatatea consumatorilor.

FAO vegheaza asupra situatiei alimentare mondiale, implicandu-se 1n analiza structurii
consumului si ofertei alimentare, in trierea problemelor si stabilirea prioritatilor, precum si in
identificarea categoriilor vulnerabile care necesita masuri de urgenta.

Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS - Organization Mondiale de la Santé), infiintata in
1946, cu sediul la Geneva, are ca scop "imbunatatirea starii de sandtate a lumii". In ultimele doua
decenii intre FAO si OMS a existat o conclucrare fructuoasa concretizata intr-un ansamblu de masuri
in sfera alimentatiei si nutritiei umane.

Aceste preocupdri pentru o alimentatie sdndtoasd trebuie sd se regidseascd In politicile
alimentare si nutritionale ale fiecarei natiuni. Fiecare tara trebuie sd adapteze, fundamenteze si aplice
aceste politici in functie de specificul alimentar national, de resursele alimentare proprii si atrase, de
starea de sandtate a populatiei, de gradul de educatie al consumatorilor etc.

1.3. Piata marfurilor alimentare in economia moderna

Deoarece alimentatia constituie o conditie a existentei umane, cererea de produse alimentare
este practic continud dar variabila din punct de vedere cantitativ, calitativ si sortimental.
Cererea de produse alimentare este determinata de anumiti factori precum:

- necesarul obiectiv de nutritie al populatiei (cerinte reale, explicit exprimate);

- cerinte subiective, care variaza in functie de obiceiuri alimentare, religie, traditii (inclusiv
placerea, curiozitatea); acestea prezintd o importanta aparte, necesitaind o buna cunoastere a lor de
catre producatori si comercianti,

- aspecte economice (Indeosebi puterea de cumparare si respectiv de consum).

in cazul marfurilor alimentare corelarea cererii cu oferta constituie un obiectiv al politicii la
nivel national. Cu toate acestea, raportat la productia internd a unei tari, oferta de marfuri alimentare
nu este in perfect echilibru cu cererea de consum alimentar (din punct de vedere cantitativ, calitativ
sau sortimental), rezultand de reguld un deficit sau un excedent, ceea ce impune importul sau exportul
de produse alimentare.

O alta caracteristica a pietei marfurilor alimentare este aceea ca in ultimele decenii a avut loc o
adevarata explozie sortimentald. Au aparut produse noi (indeosebi semifabricate si produse finite, dar
si materii prime cum sunt de exemplu aditivii) ingloband tehnologii moderne atat de producere si
prelucrare (cu efecte nutritive modificate) cat si de prezentare.

Asadar, marfurile alimentare moderne se caracterizeaza printr-un grad inalt de prelucrare,
incorporand un volum din ce in ce mai mare de progres tehnico-stiintific. De asemenea, marfa
alimentara moderna este intr-o tot mai mare masura un sistem bicomponent: produs+ambalaj, sistem
in care cele doud componente se intercondifioneazd reciproc; in tarile dezvoltate produsele finite
circuld ca sistem bicomponent in proportie de peste 90% si numai materiile prime circuld in vrac sau
semivrac, ca produs propriu-zis.

De mentionat si faptul cd, marfa alimentarda moderna tinde tot mai mult sd inglobeze si
anumite servicii (ex. servirea alimentaelor la restaurant). De asemenea, succesul produselor alimentare
pe piatd este asigurat si de diferentierea eficientd a ofertei. Desi aparent dificil, acest lucru, poate fi
realizat prin personalizarea mai pronuntata a produselor ca sortiment, ingrediente, calitate, cantitate
(dozarea cantitétilor pentru consum zilnic, familial etc.), proprietati, ambalaj, servicii care Insotesc
produsul etc.



Asadar, comertul cu marfuri alimentare se afla sub influenta mai multor factori determinanti,
dintre care mentionam:
- disponibilitatea resurselor agro-alimentare (inclusiv fluxuri comerciale internationale);
- ridicarea gradului de prelucrare a alimentelor, determinatd de industrializarea productiei
alimentare si aparitia unor noi forme de distributie si consum (ex. catering, semipreparate etc.);
- politicile sectoriale si nutritional-alimentare promovate la nivel national/international:
- adaptarea la exigentele protectiei consumatorului (indeosebi in ceea ce priveste siguranta
alimentara);
- progresul tehnico-stiintific in domeniile implicate in producerea si comercializarea marfurilor
alimentare.
Toate aceste aspecte impun o abordare manageriald complexad, specifica domeniului agro-
alimentar.

1.4. Protectia consumatorului de produse alimentare

In cadrul politicilor de protectie sociali promovate de fiecare stat, politica privind
consumatorul trebuie consideratd ca fiind o componenta de sine statatoare, cu obiective, prioritati si
instrumente proprii, bine integrata celorlalte politici ale statului.

Consumatorul, ca suveran al pietei si purtdtor al cererii de mérfuri, are un rol definitoriu in
crearea mecanismelor de piatd, constituind elementul de referintd al tuturor actiunilor intreprinse de
catre producatori i comercianti.

Ca laturd importanta a politicii sociale care trebuie promovata de o societate democratica si totodata ca
o componenta de baza a programelor de protectie sociala, protectia consumatorului reprezinta "un
ansamblu de dispozitii privind inifiativa publica sau privata, destinat a asigura §i a ameliora continuu
respectarea intereselor consumatorilor"®.

Potrivit unor opinii, in economie democratia se traduce prin asigurarea drepturilor
consumatorilor, respectiv posibilitatea lor de a alege dintre diferitele marfuri, organizarea in uniuni de
aparare a intereselor proprii, precum si dreptul de a intenta procese acelor furnizori de marfuri si
servicii care nu le satisfac in mod corespunzitor trebuintele sau le provoacad daune®.

Primul si cel mai important document in care au fost conturate drepturile fundamentale ale
consumatorilor il constituie "Carta drepturilor consumatorilor” definita de presedintele american J.F.
Kennedy in martie 1962. Carta structureaza multipla problematica legatd de protectia consumatorilor
pe patru domenii (drepturi) fundamentale:

» Dreptul fiecarui cumparator la o alegere libera.

 Dreptul de a fi informat.

» Dreptul la petitie si intelegere.

* Dreptul la protectie.

Aceasta structurare a problematicii aferente protectiei consumatorului a servit ca model de
referinta la elaborarea legilor specifice in domeniu atat in SUA cat si in alte tari sau grupari regionale
de pe continetul american sau european. In anul 1973, Consiliul Europei a adoptat Carta pentru
protectia consumatorilor care promoveaza o politica activd de asistentd, de reparare a daunelor si
prejudiciilor, informare, educare si reprezentare a consumatorilor.

Protectia consumatorului a devenit o problema de anvengura mondiald, mai ales dupa aprilie
1985, cand Adunarea Generala a ONU a adoptat prin Rezolutia 39/248 "Principiile directoare pentru
protectia consumatorului”. Acest document recomanda guvernelor:

* claborarea si aplicarea de standarde cu privire la siguranta si calitatea bunurilor de consum,
inclusiv 1n ceea ce priveste publicitatea, conditiile de testare si certificare a sigurantei, calitatii si
performantelor principalelor bunuri de consum;



* educarea si informarea consumatorului: etichetarea cu precizarea tuturor detaliilor necesare
consumatorului (ex. mod corect de folosire, riscurile asociate produselor etc.);

- elaborarea unui cadru legislativ de protectie si despagubire a consumatorilor etc. Comisia

Europeana subliniaza ca prioritate maxima a UE protectia sanatatii si a
sigurantei consumatorilor. In acest sens, Directiva generald pentru securitatea produselor (GPSD)
emisa 1n anul 1992 si revizuitd in octombrie 2001, urmareste imbunatatirea gradului de supraveghere a
pietei, respectiv de monitorizare a sigurantei produselor. Unul dintre obiectivele sale este ca pe fiecare
piatd sa ajunga doar produse sigure pentru consumatori, care sa nu le pund in pericol sanatatea sau
integritatea corporald. Un alt obiectiv important al directivei este asigurarea unei functionari
corespunzatoare a pietelor interne, in cadrul careia consumatorul sa se simta in siguranta.

Pentru realizarea acestor obiective, producitorilor le revin urmitoarele obligafii®:
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* sa furnizeze consumatorilor informatii despre posibilele riscuri;

» sd asigure urmadrirea si trasabilitatea produselor pe piata;

* sd urmareasca retragerea produselor periculoase pentru consumatori;

* s3 atenfioneze consumatorii despre posibile produse periculoase;

» sd informeze autoritatile despre existenta pe piata a produselor periculoase;
* sd coopereze cu autoritatile competente pentru prevenirea riscurilor.
Aceeasi directiva mentioneaza si obligatiile distribuitorilor:

* interzicerea furnizarii de produse periculoase;

 participarea activa la procesul de monitorizare si de urmarire a produselor pe tot parcursul
lantului de distribuire;

* cooperarea cu producdtorii §i autoritatile competente pentru prevenirea riscurilor;

+ informarea autoritatilor competente asupra produselor periculoase.

Pornind de la prevederile rezolutiei nr. 39/248 din 1985 a Adunarii Generale a Organizatiei
Natiunilor Unite, care a aprobat "principiile directoare pentru protectia consumatorului”, in Romania
a fost adoptat un sistem unitar de reglementari in acest domeniu, sistem adaptat la conditiile concrete
ale economiei roméanesti. Totodata, in adoptarea legislatiei privind protectia consumatorilor s-a avut in
vedere armonizarea acesteia cu legislatia europeana in domeniu. Astfel a fost adoptatd Ordonanta
Guvernului nr. 21, din 21 august 1992 privind protectia consumatorilor, deveniti ulterior lege si
care constituie actul normativ de baza in domeniu.

Principalele drepturi ale consumatorilor prevazute in textul Ordonantei Guvernului nr.
21/1992 (cap. 1, art. 3) sunt:

* de a fi protejati Tmpotriva riscului de a achizitiona un produs sau de a li se presta un
serviciu care ar putea sa le prejudicieze viata, sdnatatea sau securitatea ori sa le afecteze drepturile si
interesele legitime;

» de a fi informati complet, corect si precis asupra caracteristicilor esentiale ale produselor si
serviciilor, astfel incat decizia pe care o adopta in legiturd cu acestea sd corespunda cat mai bine
nevoilor lor, precum si de a fi educati in calitatea lor de consumatori;

 accesul la piete caree asigura o gama variata de produse si servicii de calitate;

» de a fi despagubiti pentru prejudiciile generate de calitatea necorespunzatoare a produselor
si serviciilor, folosind in acest scop mijloacele prevazute de lege;

» de a se organiza in asociatii pentru protectia consumatorilor, in scopul apararii intereselor
lor.



In temeiul Ordonantei Guvernului nr. 21/1992, au fost adoptate si alte acte normative care
conferd cadrul legislativ adecvat privind protectia consumatorilor pe diverse problematici si domenii
precum: standardizarea si metrologia, calitatea marfurilor, alimentatie publicd, comercializarea
bunurilor de larg consum etc.

In ceea ce priveste consumatorii de produse alimentare, Comisia Codex Alimentarius
(infiintatda in anul 1962 sub dublu patronaj, FAO /OMS) a elaborat in decembrie1985 un "Cod
deontologic al comertului international cu bunuri alimentare".

Principalele obiective ale acestuia sunt protejarea sanatatii consumatorilor si asigurarea
loialitdtii practicilor folosite in comertul cu produse alimentare, printr-0 serie de reguli deontologice
(coduri), standarde si recomandari. In elaborarea acestui cod, Comisia Codex Alimentarius (CCA) a
pornit de la cateva premise esentiale:

* 0 alimentatie sigura si de calitate este indispensabild pentru o viatd sdndtoasd; aceasta cerinta
se regaseste si In "Declaratia Drepturilor Omului" (ONU, 1948).: "Orice persoand are dreptul la viata,
la libertate, la securitatea persoanei sale. Orice persoand are dreptul la un nivel de trai indestulator
pentru a-si asigura sandtatea §i bundstarea sa i a familiei sale, in special cu privire la alimentatie,
imbracaminte, locuintd, ingrijire medicald, precum i la serviciile sociale necesare.”

 marfurile alimentare reprezinta articole de baza ale comertului international;

+ alimentele absorb o parte substan{iala a veniturilor, indeosebi pentru anumite categorii de
consumatori;

* numeroase tari nu au inca o legislatie alimentara si o infrastructurd de control a alimentelor
suficient de bine puse la punct pentru a permite impiedicarea patrunderii de alimente periculoase sau
de calitate Indoielnica si o protectie convenabild a consumatorilor.

Codul stabileste reguli deontologice pentru toti cei ce participd la comertul alimentar
international; astfel:

» este interzisa comercializarea produselor alimentare care contin sau poartd o substantd intr-0
cantitate considerata toxica sau in orice alt mod periculoasd pentru sanatate, care consista in intregime
sau partial Intr-o substantd alteratd, descompusd, vatdmatoare sau strdind, sau in orice alt mod
improprie consumului uman, care sunt falsificate, etichetate sau prezentate intr-o maniera falsa,
ingeldtoare, care sunt vandute ori preparate, ambalate, depozitate sau transportate in conditii
neigienice;

» alte prevederi vizeaza etichetarea produselor, utilizarea aditivilor alimentari, limitarea
continutului in reziduuri de pesticide sau alte substante chimice, in contaminanti microbiologici sau de
altd natura, iradierea alimentelor etc.;

* se recomanda elaborarea si aplicarea unor norme alimentare nationale specifice;

* se subliniazd importanta declararii valorii nutritive reale a produselor alimentare.

In Romania, drepturile consumatorilor de produse alimentare sunt protejate prin crearea
cadrului juridic si institutional adecvat:

a. Asociatia pentru protectia consumatorilor (APC) din Romdnia a fost infiintatd in
anul 1990, fiind prima organizatie neguvernamentald cu preocupari in domeniul protectiei
consumatorilor. Baza legislativa folosita ca suport este reprezentati de O.G. nr. 21/1992
privind protectia consumatorilor, cu modificarile ulterioare.

b. Structura guvernamentald cu atributii in domeniul protectiei consumatorilor a aparut
in anul 1992 cu denumirea de Oficiul pentru Protectia Consumatorilor (incepand cu anul
2001, Autoritatea Nationali pentru Protectia Consumatorilor - ANPC).

C. Centrele de consultantd si informare a consumatorilor, care functioneaza pe baza
Ordinului nr. 256/10.10.2000.



d. Centrul National pentru Incercarea si Expertizarea Produselor LAREX care este
organizat si functioneaza pe baza H.G. nr. 625/2.08.1999.

e. Comitetul Interministerial pentru Supravegherea Pietei Produselor si Serviciilor
si Protectia Consumatorilor, infiintat si organizat conform H.G. nr. 681/2001

2. STRATEGII ACTUALE IN DOMENIUL CALITATII
SI SIGURANTEI PRODUSELOR ALIMENTARE

2.1. Calitatea si siguranta produselor alimentare in
viziunea Politicii Europene pentru Calitate

In conditiile mediului social-economic actual, calitatea a devenit un instrument strategic al
acestora. De asemenea, prin importanta pe care o are pentru consumatori $i cetdteni, calitatea
constituie un factor esential in slujba societatii civile si a mediului inconjuritor. In acest context,
managerii sunt interesati si preocupati din ce in ce mai intens de problemele de calitate in relatie cu
profitabilitatea si cu mediul extern al firmei, incluzénd calitatea in cadrul proceselor de planificare
strategica. Noile orientari sunt cauzate de competitia pe pietele internationale, intr-0 economie care se
globalizeazd in ritm accelerat, cresterea asteptarilor si exigentelor clientilor precum si presiunile
exercitate de diverse grupuri de interes social.

Aceastd schimbare de atitudine cu privire la abordarea calitatii depaseste granitele unei
companii sau tari, regasindu-se si la nivelul diferitelor structuri regionale sau mondiale. In acest sens
evidentiem Politica Europeand in domeniul Calitatii (PEC) care este o prioritate a UE, reprezentand
componenta esentiald a politicii de dezvoltare a competitivitatii industriei europene. Alaturi de
Viziunea Europeana pentru Calitate (promovata de EOQ - European

Organization for Quality si sprijinita de Comisia Europeana - Directoratul General I1I), PEC stabileste
cadrul global necesar dezvoltarii acelor conditii tehnice si politice care sunt indispensabile pentru
vietii oamenilor, adresandu-se deopotriva, intreprinderilor, autoritatilor publice si consumatorilor.

Noua Viziune Europeand pentru Calitate cultiva conceptul " MADE in EUROPE" care devine
sinonim cu: standarde 1nalte, design excelent, eticd In management, colaborare si parteneriate de
calitate intre sectoarele publice si private. Acest concept va fi emblema modernd a produselor si
serviciilor oferite de europeni intregului comert international, o filozofie a calitatii si respectului fata
de consumator si fatd de protectia consumatorului, prin produsul si serviciul european oferit spre
consum ’.

In acest cadru general referitor la abordarea calititii, produsele alimentare ocupa un loc
deosebit de important in politica UE; exigentele calitative impuse acestor produse sunt datorate pe de
0 parte perspectivelor cresterii numerice a consumatorilor odata cu acceptarea de noi membri (si
implicit cresterea substantiald a comertului cu produse alimentare) iar pe de altd parte numeroaselor si
costisitoarelor crize din domeniul agroalimentar cu care s-a confruntat (criza ESB-encefalopatiei
spongiforme bovine, a nitrofuranilor, a hormonilor, a micotoxinelor etc.) si care au periclitat
increderea in calitatea si siguranta alimentelor din UE. In acest context, Uniunea Europeani
recomanda monitorizarea produselor alimentare incepand cu etapa obtinerii materiilor prime si pana la
consumatorul final. Aceasta strategie are ca obiectiv protectia si recastigarea Increderii consumatorilor
din statele membre prin adoptarea unor actiuni legislative concrete, bazate in primul rand, pe
principiul precautiei



De-a lungul existentei sale, Uniunea Europeand a urmarit sa asigure membrilor ei cu drepturi
depline, avantaje pe care singuri nu le-ar fi obtinut, si anume cele patru libere circulatii: pentru
persoane, marfuri, capitaluri si fortd de munca.

Produsele acceptate pe piatd circuld liber, fara a mai fi supuse verificarilor multiple si
costisitoare ca timp si bani. Pentru atingerea acestui deziderat insa, trebuie realizatd si dovedita
conformitatea cu standarde armonizate la nivel european care confera prezumtia de seriozitate in ceea
ce priveste realizarea calitdtii si mai ales mentinerea constantei acesteia. In Uniunea Europeana vor fi
inlocuite specificatiile nationale referitoare la calitate cu directive care au un caracter comun.
Directivele UE stabilesc conditiile minimale care trebuie indeplinite de anumite produse si servicii
pentru a putea fi vindute pe piata europeand. Pentru produsele care intra sub incidenta acestor
directive, furnizorii trebuie sd demonstreze concordanta cu standardele in vigoare ale Uniunii
Europene?.

Obiectivul urmarit prin initierea unei strategii nationale de implementare a sistemelor calitatii
in domeniul productiei alimentare este satisfacerea cerintelor consumatorilor si implicit cresterea
profitabilitatii firmelor.

Implementarea sistemelor de management al calitatii si implicit certificarea acestora
presupune vointa, eforturi, timp si cel mai important, schimbarea mentalitatii fata de conceptul de
calitate. Salariatii implicati in implementarea acestor sisteme trebuie sd perceapa calitatea ca pe un
intreg, care include servicii, ordine, disciplind, atitudine fatd de munca, fatd de colectiv si, foarte
important, atitudine fatd de furnizor si fata de client.

De asemenea, institutiile statului trebuie sa aiba In vedere gasirea unor instrumente de sprijin
material si promotional, pentru toate organizatiile care depun eforturi sustinute si obtin rezultate

.....

Agape Comsa Dana, Dominte Nicoleta - Rodica - Dimensiuni europene in asigurarea calitatii: Structuri ale Uniunii
Europene. Elemente de legislatie specifica. Ed. Economica, Bucuresti, 2001.
8 Ciobanu E., Ciobanu Marieta - Certificarea produselor conform reglementdirilor Uniunii Europene. Rev. Tribuna calitatii
nr. 4-5/1999.

Asadar, considerdm ca educatia pentru calitate si implicarea activa, coerenta si sustinutd din
partea statului, prin implementarea unei strategii pentru calitate la nivel national, constituie
principalele "forte" care pot contribui la generalizarea implementarii si certificarii sistemelor de
management al calitatii in domeniul agro-alimentar.

In ansamblu, putem considera ci certificarea calititii se dovedeste un succes ce trebuie
administrat si utilizat ca atare la toate nivelurile, si in mod special la cel al agentilor economici pentru
care a fost conceput.

Asigurarea unui cadru legislativ coerent si cresterea interesului agentilor economici pentru
implementarea sistemelor de management al calitafii corespunzitor orientdrilor actuale ale
standardelor internationale si europene 1n domeniu contribuie substantial la calitatea si
competitivitatea produselor alimentare romanesti.

2.2. Managementul sigurantei produselor alimentare corespunzator
principiilor HACCEP si standardului ISO 22000

In perspectiva integrarii tarii noastre in Uniunea Europeana, industria alimentari trebuie si se
alinieze, sub toate aspectele, la cerintele unei productii moderne de alimente, ceea ce impune tuturor
participantilor la lantul alimentar (producatori, procesatori, transportatori, distribuitori, comercianti)
revizuirea atitudinii fatd de productia igienica.

Aceasta presupune proiectarea si implementarea unui sistem de management al sigurantei
alimentului bazat pe principiile HACCP (Hazard Analysis and Criticai Control Points - Analiza
riscurilor si punctele critice de control). Un astfel de sistem, ale carui cerinte sunt specificate in



standardul SR EN ISO 22000:2005, combina patru elemente cheie pentru siguranta alimentelor pe tot
lantul alimentar, de la sursa de materie prima pana la consumator:

. comunicare interactiva, care implicd atdt comunicarea dintre organizatiile aflate in
amonte si in aval pe lantul alimentar, cat si comunicarea interna organizatiei, pentru a asigura ca toate
pericolele semnificative pentru siguranta alimentului sunt identificate §i controlate adecvat in fiecare
etapd din lantul alimentar;

. sistem de management structurat si incorporat in activitatile generale de management
ale organizatiei;
[ programe preliminare, necesare si esentiale pentru:

* mentinerea unui mediu igienic pe tot lantul alimentar, adecvat pentru productia, manipularea
si furnizarea de alimente sigure pentru consumul uman;

» controlul probabilitatii de manifestare a pericolelor pentru siguranta alimentului in produs
si/sau proliferarea pericolelor pentru siguranta alimentului In produs, sau in mediul de procesare.

[ principii HACCP.

HACCP este un sistem care permite identificarea, evaluarea si controlul permanent al
riscurilor asociate produselor alimentare. Rezultatele practice obtinute prin implementarea acestui
sistem il recomanda ca fiind cea mai eficienta solutie pentru asigurarea inocuitatii alimentelor in toate
verigile lantului alimentar.

Deoarece este o metodd preventiva de control a sigurantei produselor alimentare, sistemul
deplaseaza practic centrul de greutate de la controlul la "capat de linie" spre o metoda pro-activa,
preventiva, de control al pericolelor potentiale.

Recunoscand eficacitatea sa In monitorizarea si tinerea sub control a tuturor categoriilor de
riscuri specifice produselor alimentare, Comisia Codex Alimentarius a adoptat "Liniile Directoare
pentru Aplicarea Sistemului HACCP" (22 iulie 1993). Totodata, a fost revizuit si "Codul International
de Bune Practici - Principii Generale de Igiena Alimentara”, sistemul HACCP devenind parte
integranta a acestuia.

De asemenea, Consiliul UE reglementeaza introducerea principiilor HACCP prin Directivele
91/43/EEC privind pestele si 91/525/EEC respectiv 93/94/EEC privind igiena alimentelor, in toate
etapele de viata ale produsului, recomandand totodatd implementarea si aplicarea sistemului in toate
tarile care doresc sa exporte produse alimentare catre Uniunea Europeana.

In tara noastra, referintele normative in vigoare pentru implementarea unui sistem de management
al sigurantei alimentare bazat pe principiile HACCP sunt:

» HG 924/ 11/08/2005 privind aprobarea ,, Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare", publicata in Monitorul Oficial nr. 804, din 05.09.2005;

» SR 13462 - 2 :2002 - "Igiena agroalimentard. Sistemul de analiza riscului §i punctele critice
de control (HACCP) i ghidul de aplicare al acestuia";

+ SR EN ISO 22000 :2005 - ,, Sisteme de management al sigurantei alimentului. Cerinte pentru
orice organizatie din lanful alimentar”.

3. CARACTERISTICILE CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE SI EVALUAREA ACESTORA



3.1. Principalele proprietiti ale mirfurilor alimentare

Calitatea produselor alimentare este conferitd de ansamblul insusirilor fizice, chimice,
organoleptice, tehnologice si proprii (intrinseci) ale produselor sau/si dobandite prin procesele de
prelucrare.

Principalele proprietati ale marfurilor alimentare sunt: organoleptice (psiho-senzoriale), fizice,
chimice, tehnologice, biologice, estetice.

3.1.1. Proprietati psihosenzoriale

Proprietatile psihosenzoriale sunt foarte importante pentru marfurile alimentare avand rol de
influentare a deciziei de acceptare (cumparare) a produsului si de declansare a apetitului.
Consumatorul accepta sau respinge un produs alimentar in functie de caracteristicile senzoriale ale
acestuia: aspect, miros, gust, consistenta, culoare, apreciate prin intermediul organelor de simt, care
transmit informatii sistemului nervos central, determinand decizia.

Proprietatile olfactive

Proprietatile olfactive ale marfurilor alimentare au o mare importanta in reglarea echilibrului
psiho-fiziologic al omului, influentdndu-i comportamentul prin stimularea sau respingerea consumului
anumitor produse.

Stimulii olfactivi sunt formati din moleculele substantelor volatilizate, care sunt aspirate.
Proprietatile olfactive se datoresc grupelor osmofore existente in moleculele produselor, identificandu-
se peste 100 de componenti care influenteaza mirosul. Dintre acestia amintim acidul formic si acidul
acetic (miros patrunzator), alcoolul metilic (miros neplacut), alcoolul etilic (miros slab dulceag), esterii
(miros pronuntat de flori si fructe), compusii cetonici (participd la formarea aromei substantelor
mentolate), compusii cu sulf (participa la formarea aromei unor legume cum sunt ceapa, usturoiul,
hreanul etc.).

Proprietatile gustative
Proprietatile gustative sunt determinate de proprietatile chimice ale alimentelor, respectiv de

serveste la aprecierea si selectia produselor alimentare si la crearea conditiilor psiho-fiziologice
favorabile ingerarii lor. Produsele se impart in sapide, cele care au gust si insipide, cele care nu au
gust.

Gusturile se mpart in patru senzatii de baza: sdrat, acru, dulce si amar, provocate de
substantele pure si senzatii derivate (mixte) provocate de amestecul substantelor pure.

» Gustul dulce pur, este conferit de: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza si zaharoza.

» Gustul sarat pur este conferit de clorura de sodiu. Celelalte substante sarate au si un gust
amarui sau acru.

» Gustul acru pur este dat de solutiile acizilor acetic, tartric citric, malic si depinde de
prezenta ionilor de hidrogen (pH).

» Gustul amar pur este propriu produselor care au gruparea nitro (-Noz), sarurilor de
magneziu si chininei.

Bulbii gustativi sunt situati pe diferite parti ale limbii, fiecare receptionand un anumit gust:
gustul amar se percepe mai intens la baza limbii, gustul dulce la varful limbii, gustul sarat la varful
limbii si pe partile laterale, iar gustul acru se percepe mai bine cu partea mijlocie a limbii; de
mentionat, ca exista si zone de interferenta.



Astfel, concentratiile minime s$i maxime ale substantelor, necesare receptorilor gustativi pentru
perceperea senzatiilor specifice, sunt: 0,1-20% pentru gustul dulce; 0,05-10% pentru gustul sarat;
0,0025 - 0,28% pentru gustul acru; 0,0001 - 0,0007% pentru gustul amar.

Aroma

Aroma este o caracteristicd complexd gustativ-olfactiva, specificad produselor alimentare. Ea
este o senzatie generata de proprietatile unor substante care stimuleaza unul sau ambele simfuri, pentru
gust si miros. Aroma este conferitd de o substantd chimicd sau un amestec de substante naturale sau
sintetice si are rol 1n particularizarea unor produse alimentare. Pe 1dngd componentii cu gust si miros,
la formarea aromei participa si proteinele, peptidele, lipidele etc. Astfel, acidul glutamic, aminoacizii
cu sulf, fosfopeptidele, acizii grasi cu greutate moleculard mica etc. participa la intensificarea aromei.
Cunoasterea aromei are o mare importantd in alimentatia publicd, pentru imbinarea componentelor
care o genereaza si crearea conditiilor de formare a ei in procesele tehnologice.

Proprietatile tactile

Sensibilitatea tactild a pielii este datoratd terminatiilor nervoase libere si constituie o cale

importanta de obtinere a informatiilor privind unele caracteristici de calitate ale marfurilor alimentare.
Senzatia tactild este perceputd dupa caz, prin intermediul pipaitului (palparii) sau prin masticatie.
Astfel:

» caracteristicile mecanice sunt apreciate prin notiuni ca: fermitate (fragil, masticabil, moale,
tare etc), gumozitate etc.;

* continutul de apa din produs se apreciaza prin: uscat, umed, apos etc;

* continutul de grasimi se apreciaza ca: uleios, unsuros etc.

Sensibilitatea tactila se perfectioneaza prin exersare repetata, ajungandu-se la aprecierea cu o
anumita aproximatie, a densitatii siropurilor, uleiurilor sau finetii fainii etc.

Datoritd importantei fiziologice si comerciale a acestor caracteristici, tehnicile de analiza
senzoriala a calitatii produselor s-au dezvoltat foarte mult, tinzand a se constitui intr-o disciplind de

sine statitoare, numitd "'senzorica”.

3.1.2. Proprietiti fizice
Forma si dimensiunea

Forma si dimensiunea produselor alimentare, ca si defectele si culoarea sunt factori legati de
aspectul acestora si care au o mare influenta asupra primei impresii a consumatorului. Consideratiile
care {in de aspect au utilitate si in operatiunile de calibrare si clasare a unor produse (oud, cereale,
fructe etc.), contribuind la asigurarea uniformitatii si facilitind operatiunile de vanzare-cumparare.

In cazul produselor vegetale, forma produselor este caracteristica speciei si soiului si se
apreciaza prin masuratori sau vizual prin comparare cu elementul de referinta. Prin intermediul formei
ambalajelor pot fi transmise consumatorului anumite mesaje referitoare la caracteristicile produselor
(ex: sticla de forma paralelipipedica utilizata pentru imbutelierea apei plate).

Marimea produselor se exprima prin lungime, latime, diametru etc., in functie de specie, soi
etc.; Tn mod uzual, dupd marime, se deosebesc trei grupe de produse: mari, mijlocii si mici. De
exemplu, merele din soiuri indigene au diametrul de 40-93 mm si indltimea de 40-80 mm, caisele au
diametrul de 35-65 mm, morcovul 20-60 mm etc. De mentionat cd marimea nu este intotdeauna un
indiciu pentru calitatea superioard a produselor. Astfel, la castraveti, morcovi, sfecld, ridichi se
apreciaza exemplarele cu dimensiuni mijlocii.

Forma si dimensiunile diferitelor produse sunt luate in considerare la calcularea spatiului
pentru transport si depozitare.

Masa



Masa este una dintre cele mai importante caracteristici ale marfurilor. In vorbirea curenta se
utilizeazi frecvent expresia greutate®, in locul notiunii fizice de masa.

La marfuri, semnificatia masei variaza in functie de context, si anume:

a) cantitatea de materie incorporatd intr-o anumitd marfd, situatie in care, masa are statut de
factor cantitativ. Se exprima in unitati de masa (kg) si se determina cu balanta. Se inscrie in toate
documentele care insotesc marfa. Unele dintre aceste documente cuprind nu numai masa propriu-zisa
a marfii, respectiv masa netd, ci §i masa bruta, adicd marfa si ambalajul. Diferenta dintre masa bruta si
masa neta o reprezinta tara (daraua), adica masa ambalajului, recipientului, cutiei, vehiculului etc. in
care se afld marfa. Masa netd trebuie verificatda de mai multe ori pe parcursul circulatiei marfurilor,
deoarece, ca urmare a actiunii anumitor factori, poate suferi modificdri ce antreneaza si o serie de
efecte economice.

In cazul produselor alimentare, masa este strins corelati cu mirimea si volumul spatiilor
lacunare (goale sau pline cu sucuri), continutul in api, substantd uscati etc. In cazul produselor
vegetale de exemplu, ea depinde de specie, soi, conditiile de vegetatie etc. Astfel, la mere masa unui
fruct este cuprinsa de regula intre 50-300 g, la caise intre 15-56 g, la vinete 150-300 g, sfecla rosie
300-1000 g etc.

In cazul raportarii la unitatea de volum, caracteristica se numeste masd specificd sau densitate.

Capacitatea de sorbtie

Capacitatea de sorbtie reprezinta Insusirea unor produse alimentare (ex: fructe, seminte etc.) de
inglobare a vaporilor de apa, a gazelor si a substantelor dizolvate in masa lor. De aceea, la transportul
produselor alimentare trebuie acordatd o foarte mare atentie evitarii contactului cu gaze care pot
imprima un miros neplacut (carburant etc.).

Formele sorbtiei sunt :

9 Din punct de vedere stiintific, intre cele doud notiuni existd diferente semnificative; greutatea reprezinti forfa cu care un
corp este atras de Pamant sub actiunea gravitatiei, §i care variaza datorita variatiei acceleratiei gravitationale.

* Absorbtia este proprietatea unui produs aflat in stare solidd sau lichidd (numit absorbant) de
a retine un fluid (numit absorbit) care a patruns in toatd masa sa.

* Adsorbtia este proprietatea unui produs aflat in stare solidd (numit adsorbant), de a retine si
fixa o substantd lichida sau gazoasd (numitd adsorbat) la suprafata sa; inversul adsorbtiei este
desorbtia.

» Chemosorbtia este fenomenul de interactiune chimicd dintre vaporii §i gazele sorbite cu
unele componente ale produselor; in cele mai multe cazuri fenomenul este ireversibil.

Capacitatea de sorbtie se exprima prin higroscopicitate, umiditate, capacitatea de cedare a
apei, capacitatea de imbibare.

Higroscopicitatea este proprietatea marfurilor de a face schimb de vapori de apa cu mediul
inconjurator. Cand aerul este umed si fructele sau semintele contin putina apa, acestea retin vaporii de
apa din aer pana se ajunge la un echilibru de higroscopicitate (ex: semintele cerealelor retin mai multa
apa decat cele ale plantelor oleaginoase).

Umiditatea exprima continutul total de apa (in orice forma) al unui produs higroscopic, fiind o
caracteristicd definitorie pentru foarte multe marfuri alimentare. Cunoasterea acestui indice prezinta
mare importantd pentru produsele alimentare deoarece influenteazd masa comerciald, determina
conditiile de pastrare, influenteaza determinarile de laborator etc. Produsele higroscopice contin in
mod natural apa, motiv pentru care, in circulatia marfurilor s-a stabilit prin conventie, o anumita
cantitate de apa admisa, mentionatd in standardele de produs si denumitd umiditate legald (ex. grau
14%).

Valoarea umiditatii legale este avutd in vedere in cazul tranzactiilor comerciale, unde, dupa
cum s-a mentionat anterior, este utilizata la corectarea masei comerciale.



Umiditatea produselor higroscopice este influentatd de temperatura si umiditatea relativa a
aerului®.

Culoarea

Culoarea este o proprietate fizicad importantd a produselor alimentare, fiind insd in acelasi
timp, in corelatie si cu caracteristicile estetice si psihosenzoriale ale acestora.

In colorarea diferitelor produse vegetale sunt implicati pigmenti clorofilieni (pentru culoarea
verde), carotenoidici (galben portocaliu sau rosu), flavonici (culoarea galbend), antocianici (violet,
albastru, rosu). In general, culoarea produselor vegetale prezinti mare importanta din punct de vedere
tehnologic si comercial, remarcandu-se preferinte pentru anumite culori. Reactiile diferite ale
persoanei care percepe culoarea marfurilor se explicd printre altele, prin asociatiile pe care omul in
cauza, le face cu anumite stari, insusiri, fenomene naturale etc. Aceste asociatii sunt foarte importante
in procesul de realizare a produselor, a ambalajelor, a materialelor de prezentare, deoarece, culoarea

trebuie sa se constituie Intr-un mesaj pe care produsul il transmite cumparatorului.

umiditatea relativa a aerului este datd de raportul dintre cantitatea de vapori de apa existenti la un moment dat, la o
anumitd temperatura si masa vaporilor necesari pentru a satura acelasi volum de aer, la aceeasi temperatura; se exprima in
procente.
11 Popa Daniela - Alb-pur si verde crud. Rev. Calita, nr. 13/2001, p. 3.

Mizand pe acest aspect, specialistii au convenit asupra unei cromatici a ambalajelor pentru
fiecare categorie de produs®. Asa se face ca de exemplu, albul este culoarea universald adoptata de
ctre industria laptelui si a produselor lactate. In limbaj cromatic, albul semnifica prospetime, puritate,
igiena iar asocierea lui cu rosu, care semnifica forta si dinamism, sugereaza ca laptele este un produs
hranitor, fortifiant. Culoarea albastra, asociata culorii albe pe ambalajul produselor lactate transmite
ideea de proaspat, usor, dietetic la care se asociaza si cea de sigurantd, incredere in produs si implicit
in firma producatoare. Culoarea galbena simbolizeaza caldura soarelui, lanurile de grau, motiv pentru
care este frecvent folositd pe ambalajele destinate produselor de patiserie, panificatie, cerealelor pentru
micul dejun etc. Culoarea maro un aliment bogat in elemente nutritive, un produs nerafinat. Rosul
asociat cu galben-auriu, o combinatic des intalnita pe pachetele de cafea, sugerecaza un produs
energizant, revitalizant. Galben auriu si negru, folosite impreuna, sugereaza elegantd si rafinament,
utilizarea lor fiind recomandata de reguld pentru ambalajul unui produs de lux.

Pastrarea caracteristicilor naturale ale produselor conservate este sugeratid prin prezenta pe
ambalaj a culorii verzi, care evocd natura, vitalitatea. Efectul psihologic al verdelui este si acela de
incredere, satisfactie, mulfumire.

Violet este considerata culoarea luxului, a misterului si cu exceptia iaurturilor sau bauturilor cu
fructe sau arome de fructe de padure, se foloseste mai rar pe ambalajele destinate produselor
alimentare.

Din punct de vedere pur merceologic, cercetarea culorii urmareste: identificarea produselor
alimentare, stabilirea gradului de conformitate cu prevederile standardelor, stabilirea gradului de
impurificare, a respectarii procedurilor tehnologice (ex. coacere, prajire etc.) a gradului de prospetime,
degradarea calitativa a produselor alimentare etc.

Indicele de refractie

Indicele de refractie este o constanta fizica proprie unor substante pure, in conditii specifice de
temperatura si presiune. Aceasta proprietate reflectd puritatea precum si concentratia. Acest indice este
determinat de raportul dintre viteza luminii in primul mediu (v1) si viteza luminii in al doilea mediu
(v2).

In merceologia produselor alimentare, determinarea indicelui de refractie are drept scop
aprecierea unor caracteristici de calitate cum sunt puritatea (pentru grasimi, ulei, lapte, bauturi
alcoolice etc.), concentratia in zahar (la sucuri, siropuri, marmelade etc.). Determinarile de laborator se
fac cu instrumente precise numite refractometre.

Caldura specifica




Cildura specifica reprezinta caldura absorbitd sau cedatd de unitatea de masa a unui produs
(corp). Se exprima prin cantitatea de cdldura necesard unui gram dintr-un produs, pentru a-si ridica
temperatura cu 1°C, fara a-si modifica starea fizicd sau chimicd; unitatea de masurd a caldurii este
caloria.

Cunoasterea acestei proprietati este foarte importantd pentru unele produse alimentare la
operatiunile de transport, pastrare, preracire, congelare, cunoscut fiind faptul ca la temperatura ridicata
activitatea metabolica este intensa si deprecierea calitatii rapida.

Punctul de congelare

Punctul de congelare este temperatura la care incepe formarea cristalelor de gheatd intr-0

solutie apoasa. Produsele vegetale cu continut ridicat de apa (fructe, legume) au componentele chimice
in stare de solutie de diferite concentratii sau in stare de geluri cu diferite structuri'?. La scdderea
temperaturii aceste produse isi pierd elasticitatea si apare o stare pronuntatd de rigiditate caracteristica
starii de inghet sau congelare. La fructe punctul de congelare variaza intre -0,7-6,9°C, iar la legume
intre -0,3-3,6°C .

Pentru produsele alimentare se mai apreciazd si alte prorprietati fizice precum duritatea
(pentru aprecierea consistentei legumelor si fructelor), vdscozitatea produselor alimentare lichide (ex:
pentru ulei) etc.

3.1.3. Proprietdti chimice

Proprietatile chimice exprimd compozitia §i structura chimicd a marfurilor precum si
comportarea acestora la actiunea diferitilor agenti chimici. Cele mai importante aspecte vizeaza
compozitia chimica §i stabilitatea fafa de actiunea agentilor chimici.

Popescu Chiril - Calitatea produselor vegetale. Ed. Fundatiei Chemarea, Iasi, 1996, p.14.
Compozitia chimica este o proprietate de bazd a produselor alimentare. Studierea

compozitiei chimice presupune determinarea proportiilor principalelor categorii de substante ce intra
in alcatuirea unui produs: substante de baza, substante adaugate, impuritdati si corpuri strdine.
Proportiile acestora determina destinatia produsului si modul de comportare fata de anumiti factori ce
actioneaza asupra acestuia 1n timpul transportului, utilizarii sau pastrarii.

Datele referitoare la compozitia chimica sunt prezentate de regula pe etichetele ambalajelor.

Proprietatile chimice se determina pe baza standardelor, prin metode de laborator.

Stabilitatea la actiunea agentilor chimici este proprietatea marfurilor de a rezista sau nu la
contactul cu diferite substante (acizi, saruri, oxigenul din aer etc.).

Un exemplu in acest sens il constituie oxidarea, care apare in urma reactiei chimice de
combinare a oxigenului cu un element sau o substantd din compozitia produsului, sau prin legarea
oxigenului de molecula acelei substante.

Lipidele (grasimile) din produsele alimentare oxideaza (rancezesc) foarte usor in prezenta
oxigenului, dacd nu sunt respectate conditiile de conservare, ambalare, transport si depozitare
specifice. In acest sens, umplerea completi a butoaielor cu ulei, ambalarea in vid sau in gaz inert (azot,
bioxid de carbon) a produselor ce contin grasimi, dezaerarea continutului conservelor sterilizate,
utilizarea substantelor antioxidante (care fixeaza oxigenul rezidual) asigura o stabilitate mai mare unor
grupe largi de marfuri alimentare.

3.1.4. Proprietiti tehnologice

Principalele proprietéti tehnologice sunt:
» fermitatea structotexturala
» stabilitatea, starea de prospetime si sanatate



+ gradul de maturare.

Stabilitatea produselor alimentare se refera la capacitatea acestora de pastrare in timp a
caracteristicilor initiale (calitative si cantitative) si la rezistenta lor la manipulare si transport; deoarece
toate produsele alimentare isi modificd in timp caracteristicile initiale, Tn mod curent aceastd
proprietate este asociatd notiunii de perisabilitate. De exemplu, din acest punct de vedere legumele si
fructele se grupeaza in patru categorii:

» excesiv de perisabile: legumele cultivate pentru partea vegetativa (salata, patrunjel frunze, marar,
leustean etc.) si fructe cu epiderma subtire si intensitatea respiratiei foarte ridicata (capsuni, dude,
zmeura, coacaze etc.);

- foarte perisabile: legume si fructe cu epiderma subtire (ciuperci, castraveti, ceapd verde,
dovlecei, cirese, visine, caise, piersici etc.):

* perisabile: legume si fructe rezistente la pastrare si transport (conopida, pepeni, vinete, mere,
pere, struguri etc.);

* mai putin perisabile: legume si fructe cu o buna capacitate de mentinere a calitatii si care de
reguld se consuma mai mult iarna (ceapa, morcov, ridiche de iarnd, sfecla rosie, usturoi, unele soiuri
de mere, pere, gutui etc.

Starea de prospetime i sandtate. In cazul produselor vegetale, prospetimea se apreciazi dupa
turgescenta produselor si depinde de momentul recoltarii si de conditiile de pastrare. Prezenta
pedunculului la unele fructe si legume (cdpsuni, vinete, pere, ardei etc.) constituie un indiciu de
calitate, deoarece indepartarea lui cauzeaza lezarea pulpei.

Starea de sdnatate se apreciaza vizual sau cu aparaturd de laborator urmarindu-se frecventa
impuritatilor sau intensitatea atacului unor boli sau daunatori.

Gradul de maturitate la recoltarea produselor vegetale se apreciaza dupa culoarea si
consistenta pulpei, gustul si aroma produsului, forma, marime, greutate, pigmentatie etc.

3.1.5. Proprietdti biologice

Proprietatile biologice se referd la continutul microbiologic al produselor alimentare si la
valoarea nutritiva a acestora.

Microbiologia materiilor prime principale are o influentd determinantd asupra -calitatii
produselor finite. Un numar excesiv de micelii de mucegaiuri in fructele si legumele destinate
conservarii sau congelarii conduce la o calitate inferioara care se va regasi in produsul finit.

De asemenea, prezenta unui numar mare de microorganisme termorezistente in laptele crud conduce la
obtinerea unui lapte pasteurizat neconform normelor bacteriene.

In marile intreprinderi producitoare de alimente se efectueazi in mod curent examene
microbiologice in laboratoare, iar calitatea materiei prime, a echipamentului si a materialelor de
ambalat este sistematic inspectata.

Pentru majoritatea produselor alimentare criteriile microbiologice sunt prevazute in
standardele specifice.

Valoarea nutritiva a produselor alimentare se apreciaza din punctul de vedere al continutului
in substante necesare organismului (substante nutritive sau trofice, trofine). Dupa rolul lor metabolic
acestea se impart in trei grupe:

» substante cu rol plastic, regeneratoare de celule si tesuturi (in special protidele);

* substante cu rol energetic, care prin oxidare in organism furnizeaza energia calorica necesara
desfasurarii proceselor vitale si cheltuielilor energetice ale organismului datorate prestarii diverselor
activitati (in principal glucidele si lipidele);

- substante cu rol catalitic, cum sunt vitaminele si elementele minerale. Prezentarea detaliata a

acestor aspecte este facuta in capitolul destinat prezentarii
compozitiei chimice a produselor alimentare.



3.1.6. Proprietati estetice

Proprietatile estetice ale produselor alimentare vizeaza in mod special aspectul acestora, ca
factor important in conturarea primei impresii a consumatorului fatd de produs. Mesajul estetic poate fi
transmis cumparatorului in mod direct de catre produs (ex. sectiunea salamului cu sunca, cu masline,
branza Tmpletita etc.) sau indirect prin intermediul ambalajului. O contributie deosebita la conturarea
aspectului estetic, atragitor este conferitd de catre elemente estetice precum culoarea, forma, armonia
produsului sau ambalajului etc.

3.2. Determinarea calititii marfurilor alimentare

In industria alimentard, cuantificarea caracteristicilor de calitate ale alimentelor este
indispensabila in aplicarea unui program de control a calitatii. Rezultatele evaluarii senzoriale sunt
corelate cu datele furnizate de cétre laboratoare si obtinute in urma testelor de natura fizica, chimica,
fizico-chimica, microanalitica si histologica.

3.2.1. Metode fizice si fizico-chimice

Examenele fizice masoarda anumite proprietati de naturd fizica ale alimentelor precum:
volumul, culoarea, temperatura, lungimea, capacitatea de retinere a apei, textura, rezistenta la tractiune
etc.

In practica pot fi intalnite diverse alte metode fizice sau fizico-chimice utilizate pentru
controlul calitatii produselor alimentare®®,

Progresele tehnologice permit cuantificarea proprietatilor de textura ale alimentelor cu ajutorul
texturometrului care este un dispozitiv ce simuleaza migcarea dintilor in timpul masticatiei, furnizand
astfel informatii privind duritatea, consistenta, elasticitatea etc.

Vascozitatea unui lichid poate fi masuratd cu ajutorul vdscozimetrului prin determinarea

vitezei de cadere a unei sfere de metal intr-un lichid (ex. ulei).

Dima D., Pamfilie Rodica, Procopie Roxana - Metode fizice, chimice si fizico-chimice utilizate in determinarea calitatii.
Rev. Calita, nr. 17/2002, p.21-23.

Aciditatea activa se determina prin mdsurarea pH-ului, prin metode colorimetrice si
electrometrice.

Comparatorul Lovibond are ca principiu de lucru compararea culorii sau nuantelor acesteia
pentru miere, bere sau extract de vanilie.

Spectrometrele se utilizeazd pentru dozarea nitritilor reziduali in produse uscate, a
concentratiei de sare din alimente sau a cantitatilor de acid ascorbic sau de caroten din anumite
produse alimentare.

Analiza fluorescentd este o metodd fizico-chimica utilizatd pe scard tot mai larga. Astfel, in
cazul determinarilor calitative, carnea si extractele din carne capéta proprietati fluorescente in functie
de specia de animale de la care provin (tesutul muscular proaspat de la bovine este rosu inchis,
catifelat; la ovine, cafeniu inchis; la porcine, cafeniu deschis).

Metoda fluorescentei este folosita si pentru determinarea gradului de prospetime a produselor
alimentare. Astfel, pe parcursul perioadei de pastrare, pestele, oudle, lactatele, cerealele si produsele
cerealiere 1si schimba fluorescenta. O altd aplicare a metodei este determinarea cantitativa a vitaminei
E, a proteinelor.

Fotometria cu flacara este in mod curent folositd pentru dozarea potasiului (K) si a sodiului
(Na).



Cromatografia pe hartie este utilizatd pentru determinarea substantelor complexe cum sunt:
aminoacizii, acizii organici, vitamine, glucide, substante de adaos, precum si pentru identificarea
falsificarilor. Cromatografia in faza gazoasa se aplica in analizele de aroma si in determinarile de
pesticide.

3.2.2. Metode chimice

Analizele chimice permit stabilirea naturii si cantitatii diferitelor substante chimice prezente
intr-un aliment. Metodele utilizate in industria alimentard isi gasesc utilitatea in situatii precum:
elaborarea si aplicarea normelor de identitate si de puritate; identificarea anumitor substante din
alimente; constatarea modificarilor calitative survenite in tipul depozitarii produselor; ameliorarea sau
controlul calitdtii alimentelor brute sau prelucrate; determinarea valorii nutritive a alimentelor in
scopuri stiintifice, dietetice, tehnologice sau comerciale.

3.2.3. Metode microbiologice

S n

Examenele microbiologice reflectd "recensamintele" microbiologice, definite ca numarul de
microorganisme viabile dintr-un esantion dat. Prin standarde sunt fixate criterii microbiologice pentru
unele produse: numarul total de spori termofili, numarul de spori in caz de alterare farda bombaj,
bacterii producatoare de hidrogen sulfurat etc. Alte determinari microbiologice cerceteaza prezenta
bacteriilor coliforme in laptele pasteurizat, verifica drojdiile si mucegaiurile din unt, oud, zahar,
siropuri etc.

Organizatia Internatioanla de Standardizare (ISO) publicd metodele internationale de analiza
aprobate de catre membrii in vederea asigurarii calitatii produselor alimentare.

Metodele adoptate de catre Comisia Codex Alimentarius (CCA) iau in considerare
recomandarile ISO precum si altele dezvoltate de catre Asociatia Chimistilor Analitici Oficiali
(AOAC), Uniunea Internationald a Chimistilor din Chimia Pura si Aplicata, Comisia Internatioanla a

Specificatiilor Microbiologice pentru Alimente (ICMSF) etc.

4. COMPOZITIA CHIMICA SI ROLUL EI iN STABILIREA
CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

4.1 Sistematizarea componentelor chimice din produsele alimentare

Din punct de vedere chimic, produsele alimentare sunt constituite din substanta uscata (SU) si
apa. In componenta substantei uscate intra substante anorganice, (minerale) si substante organice (SO)
reprezentate de proteine, lipide (grasimi), si glucide; in afara acestor macro-componente, iIn mod
curent sunt evidentiate o serie de substante care, din punct de vedere chimic fac parte din substantele
organice amintite dar datoritd importantei lor sunt determinate/analizate distinctiv: vitamine, enzime,
acizi organici si altele.

Sistematizarea componentelor chimice din produsele alimentare este prezentata in figura 4-1.

Produs
alL.-mentar



In functie de provenienta lor, componentele unui produs alimentar pot fi:
adaugarea lor se face in scop tehnologic, nutritional sau anumite doze si la anumite categorii de
produse, conform standardelor sau altor reglementari in domeniu; sunt substante controlabile,
cunoscandu-Se cu exactitate ce produs a fost adaugat si in ce cantitate.

- contaminanti - substante strdine produsului normal, care 1i afecteazd negativ calitatea si
indeosebi inocuitatea (calitatea produsului de a nu fi periculos pentru organism, de a fi
inofensiv/sigur); sunt substante ajunse de regula accidental in materii prime sau produse (ex. pesticide,
micotoxine, substante eliberate din utilaje sau ambalaje, substante medicamentoase, substante din aer
cum ar fi: emisii de gaze, metale grele, pulberi etc); unele dintre aceste substante se pot forma in
procesele de degradare/alterare a produselor. De mentionat ca existd standarde si reglementari care
precizeaza nivelul maxim admis de astfel de substante.

Exprimarea continutului unui produs alimentar intr-o substantd oarecare se poate realiza
diferit, in functie de tipul acesteia:

* in valori relative (%)(echivalent a X grame substantd in 100 grame produs);

* gravimetric (g sau mg de substantd in 100 grame produs);

* in parti pe milion (ppm, echivalent a 0,1 mg substanta in 100 grame produs );

*» substante originare (native), care se gasesc In mod natural in materiile prime si care in
general sunt cunoscute si controlabile;

* substante addaugate, reprezentate  de reguld de asa-numitii aditivi alimentari; comercial,
fiind admise in

Pentru unele substante se folosesc unitati de masura speciale, specifice:
* unitati internationale (UL, pentru unele vitamine, substante medicamentoase etc);
* in unitati de activitate enzimatica, pentru enzime (dupa metoda folosita) etc.

4.2. Apa si rolul siu in stabilirea calitatii produselor alimentare

Apa reprezintd un component important al produselor alimentare de origine vegetala si
animala.

Ea se gaseste in proportii foarte variabile (0,1...peste 95 %) in toate produsele alimentare.
Astfel: zaharul contine 0,1-0,15 % apa; untura, untul topit: sub 1 % (dar untul de masa are 15-40%



apd); produsele deshidratate (uscate artificial): 2-5 % (ex. lapte praf, praf de oud etc.); semintele
(cereale, leguminoase, oleaginoase): 10-15 %; painea: 25-45 %; carnea si preparatele din carne: 55-75
%; legumele si fructele: 65-95 %; laptele, berea: 87-90 %; ceaiurile, bauturile racoritoare: 95-98 % apa
etc.

Apa din produsele alimentare are ca surse de provenientd materiile prime, vaporii din
atmosferd si adaosurile tehnologice. In procesele tehnologice trebuie folosita apa potabili, care s
intruneasca anumite conditii precum: sa fie incolora, inodora, relativ insipida, clar transparenta, fara
substante toxice si bacterii patogene, cu un continut admis de impuritati (inclusiv saruri minerale, gaze
dizolvate) si microorganisme.

Apa influenteaza direct calitatea produselor, atdt prin cantitate cat si prin starea in care se
gaseste; In produsele alimentare apa se gaseste in stare libera si in stare legata.

Avénd rolul de a dizolva 1n masa ei celelalte substante chimice, apa reprezintd un mediu
nutritiv necesar activitatii enzimelor bacteriene. De aceea, continutul in apa al produselor alimentare
este urmadrit si precizat 1n standarde, ca element esential in functie de care sunt stabilite conditiile si
durata de pastrare a alimentelor.

De asemenea, continutul in apd influenteaza perceptia consumatorului fatd de unele
caracteristici ale produselor (ex: prospetime).

Continutul in apa (respectiv, in substantd uscata - prin diferenta) este un indicator de calitate,
indeosebi pentru produsele la care corectarea umiditatii la valori optime este posibild si necesara (ex.
cereale, branzeturi, preparate din carne, produse zaharoase etc)

Pentru organismul uman apa este indispensabila (vitald), indeplinind diverse roluri precum:
solvent si mediu transportor (permite absorbtia substantelor solubile si eliminarea unor produsi
metabolici); participd la numeroase reactii biochimice; rol in termoreglare; rol de lubrifiant (ex:
lichidul sinovial); rol de protectie (ex. lacrimi) etc.

4.3. Substantele minerale

Produsele alimentare contin substante minerale in cantitati variabile atit in ceea ce priveste
felul elementelor cat si proportia fata de celelalte componente chimice. Substantele minerale se gasesc
in toate organismele vegetale si In toate tesuturile animale, rolul lor in metabolism fiind bine precizat.

Desi reprezinta doar cca. 6% din greutatea corpului omenesc, rolul lor In roganism este foarte
important, concretizandu-se prin functii precum:

» constituie suportul structural pentru schelet (indeosebi Ca, P, Mg);

* asigura mentinerea echilibrului acido-bazic in organism;

* asigura presiunea osmotica specifica intra/extra celulara;

* asigura excitabilitatea neuro-musculara

* activeaza numeroase sisteme enzimatice etc.

Produsele alimentare au un continut variabil de substante minerale, in concordantd cu
repartifia acestora In materiile prime de origine vegetald si animald din care se obtin respectivele
produse. Astfel, partile vegetative aeriene ale plantelor si partile periferice ale semintelor sunt mai
bogate 1n substante minerale decat tuberculii, radacinile si bulbii. Carnea animalelor tinere contine o
cantitate de substante minerale mai redusa decét cea provenita de la animalele adulte; la animalele de
aceeasi varsta, carnea slaba contine mai multe substante minerale decat carnea grasa.

De asemenea, in carnea vietdtilor marine si in tesuturile plantelor marine existd o mai mare
varietate de substante minerale decat la cele de apa dulce, aspect explicat prin bogatia in substante
minerale a apei marine.

Dupa proportia/cantitatea in care se gasesc in organism substantele minerale se clasifica in:




» macroelemente (peste 100 ppm) : calciul (Ca), fosforul (P), magneziul (Mg), natriu (Na),
potasiu (K), clor (CI), sulf (S);

» microelemente, numite si oligoelemente (sub 100 ppm) : Fe, Cu, Co, Cr, Zn, Se, |, F, Mn,
Mo etc.

e ultramicroelemente (elemente de radioactivitate naturald, care se gasesc in tesuturi in
cantitati infime) : uraniu, radiu etc.

Unele minerale pot fi toxice pentru organismul uman (As, Pb, Mo, Zn, Cu, F, Se, Hg) in
conditiile in care prezenta lor depaseste anumite limite cantitative.

Continutul produselor alimentare in substanfe minerale se determind prin calcinare (ardere la
+550°C, timp de 8-10 ore). Cenusa totala rezultatd prin calcinare exprima continutul global de
substante minerale existente In produse; ea include pe langa substantele minerale native (proprii
produsului alimentar) si substante minerale incorporate sau de impurificare.

Calciul este elementul mineral care se gaseste in cantitatea cea mai mare in organism (1,5-2%,
din care 99 % se afla 1n tesuturile osoase si dentare).

Fixarea Ca in organism este dependentd de prezenta vitaminei D si influentatd negativ de
prezenta in hrana a unor acizi (ex. ac. oxalic, fitic, malic etc.) care conduc la formarea unor saruri din
care calciul nu poate fi metabolizat (oxalati, malati etc.) si de excesul de P. Eliminarea Ca din
organism este acceleratd in prezenta unor substante cum este cofeina. Nivelul Ca din sange este reglat
prin interventia a doi hormoni: parathormon si calcitonina. Asimilarea normald a calciului de catre
organism depinde si de cantitatea de fosfor existenta in hrana ingerata, raportul Ca/P trebuind sa fie de
13..15/1.

Dintre principalele functii ale calciului in organism amintim:

- component structural al oaselor si dintilor; insuficienta calciului in alimente provoaca unele
disfunctii grave (rahitism, osteoporoza);

- rol in excitaia §i contractia musculard; insuficienta sa conduce la
hipocalcemie/spasmofilie, manifestata prin tetanie);

* rol in coagularea sangelui (carenta in Ca creste timpul de coagulare);

* rol in activitatea sistemelor enzimatice, la nivel celular.

Excesul de Ca (hipercalcemia) conduce la depuneri aberante de depozite minerale (calculi
biliari/renali, osteofite articulare etc)

Cele mai importante surse alimentare de calciu sunt laptele si branzeturile, care contin cantitati
mari din acest element si care Intrunesc conditiile necesare unei bune asimildri; dintre produsele
alimentare vegetale (care contin cantitai mai mici de calciu si cu un coeficient de utilizare digestiva
mai redus) mai importante sunt: semintele de leguminoase, patrunjelul, spanacul, varza, guliile,
andivele etc.

Fosforul reprezinta circa 1% din greutatea organismului uman, aproximtaiv 80% din acesta
fiind localizat in oase si dinti (contin 17-18% P); restul de circa 20% se gaseste in tesuturile moi, unde
indeplineste un rol plastic si numeroase roluri functionale.

Fosforul indeplineste numeroase functii in organism, dintre care mentionam:

* rol multiplu in structura tesuturilor osoase;

« este constituient al acizilor nucleici (ADN - acid dezoxiribonucleic si ARN - acid
ribonucleic) care intervin in sinteza proteinelor, in multiplicarea celulara si in transmiterea caracterelor
ereditare;

e intra in componenta ATP (adenozintrifosfat), principalul depozit de energie necesar in
travaliul muscular, activitatea nervoasa, procesele vitale din organism;

*sub formd de fosfolipide intrd in structura celulelor si membranelor celulare regland
transportul solutiilor prin acestea;



- intervine Tn metabolizarea glucidelor, a acizilor grasi si aminoacizilor etc. Fosforul este larg

raspandit in produsele alimentare, riscul aportului insuficient in
acest element fiind destul de rar. Regimurile alimentare care satisfac necesarul de calciu satisfac si
necesarul de fosfor.

Pestele, tarata de grau, laptele, branzeturile, oudle ficatul contribuie cu cantititi mari de fosfor
usor asimilabil de cétre organismul uman.

Magneziul este un macroelement prezent in toate tesuturile organismului uman, cea mai mare
cantitate fiind regasita in oase (cca 0,7%).

Magneziul catalizeazd numeroase reactii metabolice: este activator al unor enzime care
intervin in sinteza proteinelor, in metabolismul glucidelor si lipidelor.

Cele mai bogate surse de Mg sunt legumele verzi (fiind constituient al clorofilei) dar si
fructele, carnea, ficatul, leguminoasele, derivatele cerealiere etc.

Potasiul se gaseste concentrat mai ales in lichidele intracelulare. El este necesar pentru buna
desfasurare a proceselor metabolice.

In conditii obisnuite, alimentele furnizeaza suficient potasiu care este usor asimilat de citre
organism. El este larg raspandit in produsele alimentare, mai bogate in acest element fiind: carnea,
pestele, legumele (tomate, cartofi etc), fructele (mere, struguri, portocale etc), boabele de cereale,
semintele de floarea soarelui.

Sodiul se gaseste in special in spatiul extracelular si impreuna cu potasiul participa la reglarea
echilibrului apei in organism, la pastrarea echilibrului acido-bazic; contribuie la mentinerea presiunii
osmotice; este un stimulator al tonusului neuromuscular.

Sodiul se gaseste in special in produsele alimentare de origine marina dar si in unele legume
cum sunt: sfecla, morcovul etc. Aportul suplimentar se sodiu se realizeaza prin suplimentarea
alimentatiei cu NaCl (sare de bucatarie).

Clorul este prezent numai in lichidele extracelulare. Participa la mentinerea echilibrului
acidobazic iar prin combinatie cu hidrogenul formeaza HCI cu rol in digestie.

Clorul se gaseste in cantitati relativ mari in algele marine precum si in alte surse. Necesarul de
Cl este acoperit printr-o alimentatie obisnuita, mai ales in calitate de component al sarii de bucatarie.

Sulful este un component important al organismului uman. El este necesar pentru sinteza
aminoacizilor sulfurati (metionind, cistind), intrand in alcatuirea proteinelor, indeosebi a cheratinelor
(care se gasesc in pdr, unghii); participa si la sinteza unor vitamine (tiamind, biotind). Cele mai bogate
surse de sulf sunt alimenatele de origine animald, leguminoasele, cerealele, nucile.

Fierul - se gaseste in organism sub diverse forme si combinatii:

- ca fier activ preponderent in sange; intrd in compozitia hemoglobinei din eritrocite si a unor
enzime oxidante, indeplinind rolul de transportor al O2 si CO2;

* este un component al mioglobinei, miozinei si actiomiozinei din muschi;

« in plasma sanguina este transportat legat de o proteina specifica: transferina;

- este stocat - in ficat, splind, maduva - sub forma de feritina, hemosiderina etc. Insuficienta

fierului, datorata aportului alimentar deficitar sau pierderilor exagerate se
manifestd prin anemie (scdderea numarului de globule rosii din sange).

Cele mai bogate produse alimentare in fier sunt: organele (ficat), carnea macra, pestele,
spanacul, urzicile etc.

Cuprul se gaseste sub forma de urme in toate tesuturile, cantitatile cele mai mari fiind
concentrate 1n ficat, rinichi, madduva osoasa, inima, creier.

Are rol in formarea melaninei, elastinei, colagenului, in protectia sistemului nervos central etc.

Carenta cuprului in organism se manifestd prin anemie hipocromicd (pete depigmentate),
deprecierea parului, incetinirea cresterii etc.

Cobaltul este constituent al vitaminei B12 (ciancobalamina), intervenind in hematopoeza si in
diverse procese metabolice.



Alimentatia obisnuita furnizeaza cantitati suficiente de cobalt in organism. Se gaseste in carne,
lapte si alte produse de origine animala.

Cromul este concentrat mai ales in par, splind, rinichi. Principalul sau rol in organism este cel
de activitor al unor enzime implicate In metabolismul glucozei, in sinteza acizilor grasi si ai
colesterolului. Prezenta si asimilarea sa corespunzatoare in organism poate preveni diabetul, obezitatea
etc.

Zincul este implicat in numeroase sisteme enzimatice din organismul uman. Sunt relativ
bogate 1n zinc boabele cerelelor, semintele de dovleac, drojdia de bere etc.

Seleniul este un element chimic descoperit in anul 1817 si numit astfel dupa denumirea greaca
a lunii, Selena. Anterior anului 1957 seleniul era considerat un element toxic. El este un component
esential al enzimei glutationperoxidaza, care neutralizeaza peroxizii §i previne formarea radicalilor
liberi, fiind unul dintre cei mai puternici antioxidanti. Seleniul are si un important rol in buna
functionare a sistemului imunitar; de altfel, s-a confirmat faptul ca suplimentarea hranei cu seleniu
previne aparitia cancerului'®. Asociat cu vitamina E, seleniul intervine in sustinerea cresterii normale
si a fertilitatii; efectele sale benefice sunt amplificate si atunci cand este asociat cu aminoacizi sulfurati
(ex. selenometionind), vitaminele E si A.

Ca surse de seleniu mentionam produsele de origine animald, unele legume si fructe,
derivatele cerealiere.

lodul este un oligoelement necesar pentru sinteza hormonilor tiroidieni (tiroxina si
triiodotironina), cel mai important rol al sdu fiind de a asigura buna functionare a glandei tiroide. Prin
intermediul hormonilor tiroidieni, iodul participa la stimularea ritmului metabolic (lipidic, bazal) la
producerea de energie §i promovarea cresterii.

Carenta de iod in organism se manifesta prin reducerea cantitatii de hormoni tiroidieni, glanda
tiroida isi mareste volumul (apre gusa endemicd), se incetineste ritmul metabolic, functiile mentale
scad (cretinism), apare obezitatea si numeroase tulburari nervoase. Deficienta iodului poate fi cauzata
si de prezenta anumitor compusi chimici (factori goitrogeni, care blocheaza utilizarea iodului in
organism) in produsele alimentare consumate in stare cruda (ex: in varza).

Cele mai bogate surse alimentare de iod sunt produsele comestibile provenite din apa marilor
si oceanelor: pestele, scoicile, algele marine.

Continutul in iod al produselor vegetale depinde de continutul solului pe care acestea au fost
cultivate, respectiv in cazul produselor de origine animald, de continutul in iod al furajelor
administrate animalelor. in Romania solul din zonele muntoase si subcarpatice are un continut mai
redus de iod, apa fiind si ea sdraca in acest element; pentru a corecta acest deficit se utilizeaza in
alimentatie sare iodata.

Fluorul este localizat aproape in intregime in oase si dinti, avand rol in prevenirea cariei

dentare dar si a osteoporozei. Sursa principald de fluor este apa de baut.
Stroia A.L., Mecinicopschi Gh. - Dieta alimentard, seleniul si sandtatea. Rev. Calita nr. 18/2002, p. 25.
Manganul este esential pentru sinteza matricei oaselor; de asemenea are rol de activator

enzimatic, intervine in metabolismul lipidic (sinteza colesterolului, a acizilor grasi),

in dezvoltarea urechii interne, functionarea normala a glandelor sexuale si utilizarea corespunzatoare a
vitaminei B;. Principalele surse de Mn sunt produsele alimentare cerealiere, leguminoasele, nucile,
cafeaua etc.

Molibden. Rolul sau in organism a fost evidentiat dupa anul 1950, ca si component al unor
enzime, participand la procesele de oxidare a grasimilor, de mobilizare a fierului din rezervele
hepatice etc. Produse alimentare bogate in Mo sunt: ficatul, rinichii, leguminoasele si derivatele
cerealiere cu grad mare de extractie.



4.4. Substantele azotate

Analiza chimicad uzuald vizeazi determinarea totalitatii substantelor cu azot din produsele
alimentare, reunite sub denumirea de "proteina bruta’’ (metoda Kjeldahl).

Proteinele contin in medie 16% N; determinarea continutului in proteind bruta vizeaza in fapt,
determinarea cantitatii de azot din proba analizata si estimarea proteinei prin inmultire cu factorul 6,25
(unui g de N ii corespund 100/16 = 6,25 g de proteina).

Desi proteinele sunt definite ca fiind substante organice cu azot (contin obligatoriu C, H, O si
N), nu toti compusii azotati aflati in produsele alimentare sunt de natura proteica (fig. 4-2).

SUBSTANTE AZOTATE

: PropYin-zise)

Fig. 4-2 Sistematizarea substantelor azotate
Proteidele (proteinele propriu-zise) sunt formate din unul sau mai multe lanturi de aminoacizi.

Ele se clasifica in: - holoproteide (alcatuite numai din aminoacizi);
- heteroproteide (formate din aminoacizi + alte grupari). Cele
mai importante holoproteide sunt:

 Albumine: lactalbumina (in lapte), ovalbumina (in albusul de ou), leucozina (grau),
legumelina (boabele de mazare etc.);

* Globuline: miozina, fibrinogenogenul (in carne), lactoglobulina (lapte), ovoglobulina (in
oud) faseolina (in boabele de fasole), legumina (in mazare) etc.;

* Gluteline: se gadsesc numai in plante, mai ales in frunze si seminte: gluteina (in grau),
glutenina (in secard), orizeina (in orez);

* Prolamine: sunt proteine de origine vegetala care se gasesc in semintele cerealelor: gliadina
(in grau, secara), zeina (in porumb), hordeina (in orz) etc.

* Protamine si histone, care intrd In componenta ADN cromozomial;

» Scleroproteidele: colagenul (in piele, tendoane), elastina (in tesutul conjunctiv, cartilagii,
peretii vasculari), oseina (in oase), cheratina (in par, pene, unghii, copite, coarne; este nedigestibila)
etc.

Heteroproteide contin alaturi de aminoacizi i un grup prostetic neazotat (glicidic, lipidic, mineral);
sunt grupate in:

* Nucleoproteide: formate din histone sau protamine in combinatie cu aczii nucleici (in carne,
peste, drojdii, bacterii etc);



» Fosfoproteide: alcatuite din proteine si acid fosforic: cazeina (in lapte), vitelina (in
galbenusul oudlor), ihtulina (in icrele de peste) etc;

- Cromoproteide:, formate dintr-o proteina si un pigment: cel mai important reprezentant
pentru aceastad grupa este hemoglobina formata din globina si hematina;

» Glicoproteide: au ca parte neproteica o glucida simpla: mucoproteide

» Lipoproteide: au ca parte neproteica un compus lipidic (ex. lecitina). Aminoacizii reprezinta

elementele structurale de baza ale proteinelor, ca si stadiul lor
final de scindare digestiva. Se clasifica In mod curent in:

- esentiali: aportul lor prin hrana este obligatoriu deoarece nu sunt sintetizati in organism in
cantitatile necesare (sau in unele cazuri chiar deloc); la mamifere intalnim 10 aminoacizi esentiali:
arginina, fenilalanina, histidina, izoleucina, leucina, lizina, metionina, treonina, triptofanul,valina;
unele lucrari de specialitate recunosc doar 8 aminoacizi ca esentiali, neincluzand In aceasta categorie
histidina si arginina, pe motiv c¢d in absenta lor cresterea nu se opreste (ca in cazul celorlalti opt) ci
doar incetineste;

* semiesentiali: pot fi sintetizati in organism pe baza unor precursori esentiali: cistina (se
sintetizeaza pe baza metioninei) si tirozina (pe baza fenilalaninei);

* neesentiali: acestia pot fi sintetizati In organism in cantititile necesare, fara restrictii:
glicina, serina, prolina, alanina, acid aspartic, acid glutamic etc.

Valoarea biologica a proteinelor unui aliment este datd de continutul in aminoacizi esentiali si
de raportul dintre acestia, prin comparatic cu cerintele organismului. Ca atare, continutul de
aminoacizi §i structura acestora trebuie sa reprezinte un factor principal de apreciere si evaluare a
calitatii produselor alimentare.

Se poate spune ci sinteza proteicd in organismul uman este practic continua si ca aportul de
aminoacizi trebuie sa fie suficient, in special in ceea ce priveste aminoacizii esentiali. Necesarul zilnic
minim de aminoacizi la om este apreciat la 44-56 grame, organismul avind nevoie continua de
aminoacizi pentru a fabrica in fiecare secunda aproximativ 2,5 milioane de globule rosii, ca si pentru a
inlocui alte celule®.

Principalele functii ale proteinelor in organism sunt:

erol plastic: sunt constituenti structurali ai celulelor, tesuturilor, asigurdnd -cresterea
organismului;

* rol energetic: atunci cand aceste substante abunda, sau cand hrana este saraca in lipide si
glucide, furnizeaza circa 4,1 kcal/g;

« rol biologic activ : functia catalitica se manifestd prin aceea ca intra in constitutia enzimelor
si a unor vitamine).

La un anumit pH (specific), proteinele precipita (ex: coagularea cazeinei din lapte pentru
producerea branzeturilor).

Proteinele pot fi denaturate sub actiunea unor factori fizici (temperatura ridicata, radiatii) sau
chimici (acizi, baze, metale grele), reversibil sau - daca actiunea este puternica -ireversibil.

In produsele alimentare proteinele se gisesc in proportii variabile:
Stroia A.L., Mencinicopschi Gh. - Rolul microelementelor in calitatea alimentelor. Rev. Calita nr. 13/2001, p. 17.
* practic lipsesc in majoritatea bauturilor, cu exceptia berii si a unor stimulente (energizante

tip Red Bull care contin alcaloizi de tipul cafeinei, taurinei etc.);
» proportii foarte mici (1-3 %) in tuberculi, radacini, legume, fructe;
» proportii reduse (8-15%) in semintele de cereale (porumb, orez, orz, secara, grau);
» proportii medii (20-30%) in semintele de leguminoase (soia, fasole, mazare);
* proportii ridicate in produsele de origine animala (in lapte 3,5-5% dar cca 20% in



SU, in oud cca 13% dar cca 50% in SU, in carne 15-20% dar 40-60% in SU etc.). 4.5.

Lipidele (grasimile)

Lipidele sunt esteri ai alcoolilor cu acizi grasi. Ele sunt insolubile in apa, dar solubile in
solventi organici (proprietate folositd pentru extragerea lor cu eter, benzen, acetona etc., respectiv
determinarea indirectd prin metoda Soxhlet, ceea ce rezulta fiind "grasime bruta”).

In functie de compozitia lor chimica, lipidele se impart in:

* lipide simple (formate din carbon, hidrogen si oxigen): acizi, grasi, gliceride (esteri ai
glicerolului - indeosebi trigliceride), steride (steroli, ex: colesterol), ceride etc.

* lipide complexe (alaturi de C, H si O mai contin si alte substante): fosfolipide (ex: cefaline,
lecitine) etc.

Gliceridele sunt esteri ai glicerolului cu un singur acid gras (butiric, palmitic, stearic etc.) sau
cu doi sau trei acizi grasi diferiti (digliceride, trigliceride). Asemenea gliceride sunt raspandite in toate
organismele vegetale si animale, acumulandu-se ca substante de rezerva. In organismul animal se
gasesc depozite in tesuturile adipoase (subcutanate, in jurul organelor interne etc), iar dintre vegetale,
cele mai bogate in grasimi sunt semintele de oleaginoase (floarea soarelui, soia), maslinele, arahidele,
nucile etc.

Steridele sunt esteri ai alcoolilor monovalenti, aromatici (steroli) cu acizi grasi. Cele mai
importante steride sunt ergosterina si colesterina; colesterina participa la formarea acizilor biliari,
neutralizeaza actiunea toxinelor etc. iar ergosterina este precursor al vitaminei D.

Dintre lipidele complexe, cele mai importante sunt fosfolipidele (ex. lecitine, cefaline).
Lecitinele favorizeaza cresterea organismelor tinere. De asemenea, sunt folosite ca emulgatori la
fabricarea ciocolatei, a margarinei etc. Cele mai importante surse pentru lecitind sunt: boabele de
cereale si soia, semintele plantelor oleaginoase, creierul, galbenusul de ou etc.

Acizii grasi sunt compusi organici cu lantul molecular mare, contindnd un numar par de atomi
de carbon: intre 2 (acid acetic) si 24 (acid lignoceric). Ei pot fi:

- saturati: ex. acid acetic, butiric, caprilic, miristic, palmitic, stearic etc;

- nesaturati (in structura lor sunt prezente una sau mai multe duble legaturi de carbon -C=C-,
unde atomul de H poate fi inlocuit): acidul oleic, linoleic, linolenic, arahidonic. Acizii linoleic si
linolenic - si chiar si cel arahidonic - sunt considerati acizi grasi esentiali, pe de o parte pentru ca nu
pot fi sintetizati in organism iar pe de alta parte si datorita rolului/efectelor lor in organism.

Lipidele indeplinesc in organism mai multe functii:

- au rol plastic (unii acizi grasi sau fosfolipide intra ii alcatuirea membranelor celulare si a
unor hormoni);

« au rol energetic (9,5 kcal/g - cea mai mare valoare dintre substantele organice);

* sunt vectori pentru vitaminele liposolubile;

- tesuturile adipoase ajuti la fixarea unor organe interne (ex. rinichi). In produsele

alimentare, lipidele se gasesc in proportii variabile:

- proportii reduse in legume, fructe (sub 1%, exceptie nuci, alune - cu peste 60%);

* 1...6% 1n semintele de cereale (in germeni); cea mai mare proportie in porumb);

* 20-50% in semintele de oleaginoase (soia, floarea soarelui, rapitd, arahide etc.);

- proportii variate in produsele de origine animala (oua 1-5%, lapte 2-7%, carne 245%, peste
2-25% etc.)

In cazul in care produsele mentionate nu sunt pastrate in conditii optime, griasimea suferd
transformari (procese de oxidare) cu formare de produsi care imprima alimentelor gust si miros
neplacut, ajungand in stare de alterare (rancezire) si devenind improprii consumului.



4.6. Glucidele
Glucidele sunt cele mai raspandite substante organice si reprezintd componentul principal in

substanta uscatd a produselor vegetale. In functie de complexitatea lor chimici, ele se clasificd in
grupe si subgrupe corespunzator sistematizarii din fig. 4-3.

Oze
(monoglucide

pentoze : arabinoza, xiloza, riboza

hexoze : glucoza, fructoza, manoza, galactoza

GLUCIDE

Ozide

oligoglucide

diglucide :
zaharoza, maltoza, lactoza

poliglucide : amidon, dextrine, celuloza, pectine, inulina, glicogen

diglucide :
zaharoza, maltoza, lactoza

Fig. 4-3 Sistematizarea substantelor glucidice din
produsele alimentare

Un alt sistem de clasificare imparte glucidele in doua grupe: fibre (sau celuloza bruta):
celulozd, hemiceluloza, lignind, pentozani, arabino-Xilani; substante extractive neazotate:
amidon, zaharuri (hexoze, oligozaharide), glicogen.

Monoglucidele sunt glucidele simple, practic formate dintr-o singurd molecula glucidica, ca
de ex. glucoza, fructoza, galactoza.



Glucoza este forma comund de utilizare a glucidelor in organism ca sursa de energie. Se
gaseste 1n stare libera in legume, fructe, boabe de cereale, faina, carne etc.

Fructoza se gaseste ca atare in fructele coapte si miere.

Galactoza se intalneste in lapte, creier si in unele produse vegetale numai sub forma
combinata. Prin hidrolizarea zaharului din lapte (lactoza) se obtine galactoza.

Dintre hexoze, cea mai usor asimilabild de catre organismul uman este fructoza.

Oligoglucidele sunt formate din reuniunea a doua (diglucide) sau trei (triglucide) simple, intr-
o molecula complexa; cele mai raspandite sunt diglucidele.

Zaharoza este formata dintr-o molecula de glucoza si una de fructoza. Se gaseste in cantitate
mare in sfecla de zahar (18-20%), in trestia de zahar (14-24%) si 1n cantitati reduse in fructe, legume si
alte produse vegetale.

Maltoza (zahar de malt) este formata din doud molecule de glucoza. Se gaseste in cantitate
mare in orzul germinat (malt) si in alte cereale incoltite.

Lactoza (zaharul din lapte) este formata dintr-o molecula de glucoza si una de galactoza. Se
gaseste 1n cantitati mari (3-6%) in lapte (de vaca, oaie etc.). Sub actiunea bacteriilor lactice, lactoza
este descompusa 1n acid lactic, Insusire care std la baza obtinerii produselor lactate fermentate
(iaurturi, branzeturi etc.).

Rafinoza este mai rar intalnitd; prin descompunerea sa rezulta glucoza, fructoza si galactoza.
Se gaseste in boabe de porumb, cicoare, sfecla.

Poliglucidele sunt substante complexe, cu masa moleculara mare, alcatuite dintr-un numar

mare de monoglucide legate chimic intre ele. Sub actiunea unor acizi sau enzime,

poliglucidele sunt scindate treptat pana la monoglucidele care le compun.

Amidonul se prezintd sub forma de granule si este alcdtuit din amilopectind (in invelis) si
amiloza (In interior); In prezenta iodului si a apei da o culoare albastra ce dispare la cald si reapare la
rece; la microscop prezintd o granulatie specifica plantei; la cald se cleificd. Amidonul se gaseste in
proportii ridicate in multe produse alimentare de origine vegetald: 6570% in grau, 12-27% in cartofi,
50-60% 1n boabele de mazare etc.

Celuloza este componentul de baza al membranelor celulare vegetale. Are un rol nutritiv mai
redus in organismul uman deoarece nu este degradatd digestiv (lipsesc enzimele) dar este important
rolul sau dietetic, de favorizare a tranzitului digestiv (stimuleaza peristaltismul intestinal). Continutul
in celuloza al produselor vegetale este variabil: cereale 1,6-2,7%; legume 2,2-2,8%; fructe 0,5-1,3%.

Inulina se gaseste in napi (topinambur); prin hidroliza inulinei se obtine fructoza.

Glicogenul este singura forma de depozitare (redusa) a glucidelor in organismul uman/animal,
in urma digestiei, absorbtiei si metabolizarii glucidelor la nivelul ficatului; indicator este nivelul
glicogenului din sange.

Hexozele si diglucidele au gust dulce, etalonul pentru aceastd senzatie fiind zaharoza (1);
glucoza 0,74; maltoza 0,4; lactoza 0,16; fructoza 1,7; indulcitori sintetici: zaharina si aspartamul 200x,
xylitol 1000x, taumatina 3000x.

In organism, glucidele au rol preponderent energetic (desi valoarea lor energetica este de doar
4,2 kcal/g), deoarece au o pondere mare in alimentatie.

In produsele alimentare glucidele se gisesc in proportii variabile: 1-5 % in legume, 518 % in
fructe, 50-85 % in semintele de cereale si leguminoase, 4-5 % in lapte (preponderent lactoza), sub 1%
in carne (preponderent glicogen), cca 1% in oua.

4.7. Vitaminele



Denumirea vitaminelor, functiile pe care acestea le indeplinesc in organism precum si sursele
lor de provenienta sunt prezentate in tabelul 4-1.

in germenii de cereale si moderate in galbenus de ou, ulei de floarea soarelui, ulei
de masline, legume etc.

K Rol in coagularea sangelui (antihemoragica). Surse: spanac, conopida, urzici,
tomate, morcov, ficat etc.

Tiamina (Bi) {Rol: coenzima (ca tiaminpirofosfat), rol in metabolismul glucidic si proteic, are
inluentd asupra cresterii, protectie anti Beri-Beri. Surse: drojdii, germenii si
inveligul cerealelor, pdine de secara, carne, ficat, gilbenus de ou, fasole etc.

Riboflavina (B2) |Rol: coenzime flavinice, rol in metabolismul lipidic, glucidic, protidic (retinerea
azotului), inluenta asupra cresterii. Surse: drorjdie de bere, conopida, spanac,
paine integrala, ficat, galbenus de ou etc.

Acid Rol: component al coenzimei A (CoA), rol in metabolismul lipidic (sinteza acizilor
pantotenic |grasi, a colesterolului, a sterolilor).
(B3/ Bs)

Colina (B4) |Rol in sinteza metioninei, precursor al acetilcolinei (asigurd transmiterea influxului
nervos), cofactor enzimatic

Piridoxina (Bs) |Rol: coenzima in diverse sisteme enzimatice, implicata in metabolismul proteic.
Surse: drojdia de bere, salata, galbenus, morcov, ficat, muschi etc.

Biotina Rol: componenta a unor enzime cu rol in carboxilari, cu rol general in
(B7) metabolismul glucidic, lipidic, protidic. Surse similare cu celelalte proteine din
grupul B.

Ac. folic (Bs) |Rol: component al unor coenzime implicate in sinteza unor aminoacizi (ex.
metionina), rol in metabolismul acizilor nucleici. Surse similare cu celelalte
proteine din grupul B.

Ciancobalamin a |Rol: componenta a unor coenzime, rol in sinteza metioninei, in general in
(B12) metabolismul proteic, in hematopoeza, in absorbtia digestiva. Surse: ficat, rinichi,
lapte de vaca etc.

Acid ascorbic  |Rol: Antiscorbuticd. Rol in metabolismul substantelor nutritive. Are o stabilitate
(vit. C) reduse“.l, ﬁind.distrusé la tempe.ratur.i ridicate, luminé, .0.2’ radiatii UV. Cfarir_l‘;e
organismului pentru aceasta vitamina sunt cele mai ridicate. Sursele principale
sunt legumele si fructele proaspete; surse foarte importante sunt catina si
maciesele.

Vitaminele sunt compusi organici cu structurd chimicd variata, indispensabili vietii omului.
Prima vitamina a fost descoperita abia in anul 1911, cand Cazimierz Funk a izolat din taratele de orz o
substantd care vindeca boala beri-beri si care a primit denumirea de vitamina ("amind vitala")
deoarece continea azot aminic si se arita indispensabila vietii (numitd mai apoi tiamind Sau vitamina
By).

Uzual, vitaminele sunt clasificate dupa solubilitatea lor in:

+ liposolubile: vitaminele A, D, E si K (mai nou si vit. F - acizii grasi esentiali);

+ hidrosolubile (complexul de vitamine B si vitamina C).

In organism, vitaminele au rol functional, deoarece alaturi de enzime si hormoni, fac parte din
grupa catalizatorilor biologici, controland diferite procese metabolice.

Cerintele zilnice ale omului variaza in functie de vitamind si individ, valorile medii fiind
cuprinse intre 0,2-5 mg/zi, cu exceptia vitaminei C, pentru care necesarul se ridica la 30-60 mg/zi.

Aportul vitaminic anormal determina tulburari specifice numite vitaminoze: avitaminoza in
cazul lipsei totale a unei vitamine, hipovitaminoza in cazul insuficientei unei vitamine sau



hipervitaminoza in cazul excesului unei vitamine; aceste tulburari afecteaza sanitatea, cresterea si
reproductia.

Continutul alimentelor in vitamine este foarte variabil.

De precizat si faptul ca vitaminele sunt in general sensibile la oxidari, lumind si temperaturi
ridicate, dar stabilitatea lor difera de la caz la caz.

Pe langa sursele naturale de vitamine, in prezent este extinsa la scard industriald productia de
vitamine de sinteza (pe cale chimica sau biotehnologicd), ceea ce permite echilibrarea cu usuringa sau
suplimentarea lor in hrand/alimente, conform cerintelor sau scopurilor urmdrite (ex. "margarina... cu
3-8-12 vitamine", diverse sucuri etc.)

4.8. Acizii organici

Majoritatea produselor alimentare au o reactie acida datorita acizilor si sarurilor lor. Acizii

folositi in industria alimentara se Tmpart in:

- acizi anorganici: acid fosforic, acid carbonic - folositi pentru acidularea unor
bauturi;

- acizi organici: ex. acid citric (in citrice), tartric (in struguri), succinic (fructe necoapte), acid
formic (in fragi, zmeura, miere), acid acetic, acid lactic etc.

Acizii organici sunt specifici unor produse alimentare. Felul acizilor depinde de natura
produselor; astfel in produsele vegetale predomina acizii organici: malic, citric, tartric, oxalic, lactic
etc. iar in produsele animale acidul lactic. Acizii anorganici nu se gasesc in mod natural in produsele
alimentare.

Efectul gustativ al acizilor este dat de gustul de acru (aciditatea gustativd). Cantitatea minima
de acid dizolvat in apa care provoaca perceptia de acru se numeste prag de perceptie a gustului de
acru, si este specific pentru fiecare acid.

Acizii se deosebesc intre ei din punctul de vedere al efectului gustativ; astfel, cel mai puternic
gust acru il are acidul citric, urmat de acidul tartric, succinic, izosuccinic, lactic, acetic.

Experientele efectuate au demonstrat ca exista substante care intensifica gustul de acru, cum
sunt taninurile, precum si substante care atenueaza aceasta senzatie, cum sunt mono si diglucidele.

Acizii sunt folositi in industria alimentara in scopuri precum:

* ca agenti de conservare: acidul acetic (ex. pentru conserve 1n otet), acidul lactic (de exemplu
pentru murdturi) etc.; acidul lactic inhiba dezvoltarea microorganismelor nedorite, care preferd un
mediu cu pH mai ridicat:;

» ca aditivi alimentari: acidul citric ("sare de lamiie"), acidul tartric;

- pentru gustul de "acid" : acidul fosforic sau acidul carbonic in bauturi racoritoare. Procesele

de fermentatie nedorite care pot avea loc in unele produse alimentare
conduc la cresterea anormala a aciditatii, respectiv la "acrirea" produselor (lapte, paine, prajituri etc.);
acest proces este un indicator al noncalitatii produselor respective. De aceea, cunoasterea unor limite
normale de aciditate (prevazute in standarde, norme) prezinta o mare importantd im aprecierea calitatii
produselor alimentare.

In majoritatea produselor alimentare, continutul in acizi este redus (sub 1,5%): de exemplu, in
tomate 0,45% (acid malic), in varza murata 1,2% (acid lactic) etc.

4.9. Enzimele

Enzimele sunt substante organice de naturd proteica, secretate de celula vie si care au rol de
biocatalizatori (initiaza si maresc viteza de desfasurare a reactiilor chimice intra sau extracelulare din
organism de mii/milioane de ori). Caracteristic enzimelor este faptul cd au specificitate de actiune, in



sensul cd o enzima catalizeaza numai o anumita reactie (de degradare sau de asociere) i numai pentru
0 anumita substanta pe care o recunoaste chimic (denumita substrat).

Ca orice catalizator, enzimele nu se consuma in reactia chimicd pe care o catalizeaza.
Actiunea lor este optima la anumiti parametrii de mediu (temperaturd, pH), dar ca orice proteine sunt
termolabile fiind denaturate la temperaturi inalte (de peste 100°C) si de durata.

Cele mai importante grupe de ezime sunt:

- oxidoreductazele cu rol major in procesul de respiratie celulard, realizand transferul de
oxigen (oxidazele) si hidrogen (hidrogenazele); de exemplu, catalaza, peroxidaza sunt indicatori de
calitate microbiologica a laptelui, prezenta lor indicand multiplicarea microorganismelor;

* hidrolazele sunt enzime de digestie cu rol de scindare a macromoleculelor substantelor
nutritive complexe pana la monomeri ce pot traversa peretele intestinal si pot fi metabolizati; ele
actioneazd numai in prezenta apei si poartd numele substantei pe care o degradeaza la care adauga
terminatia "aza" (ex. celulaza, proteaza, lipaza, amilaza, pectinaza etc.);

* izomerazele sunt enzime care transforma un izomer in altul (de ex. transformarea glucozei
in fructoza).

In produsele alimentare se intdlnesc numeroase enzime, activitatea lor manifestandu-se cu
diferite grade de intensitate, atat in timpul producerii cat si pe perioada pastrarii lor.

4.10. Alte substante

in produsele alimentare pot fi evidentiate si alte substante inafara celor prezentate, cum ar fi:
pigmenti (naturali sau artificiali), edulcoranti, emulsifianti si alte substante din grupa aditivilor
alimentari precum si substante de impurificare (contaminanti) etc.

PARTEA a ll-a CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A
PRINCIPALELOR GRUPE DE PRODUSE ALIMENTARE

5. CLASIFICAREA MARFURILOR ALIMENTARE

Necesitatea clasificarii marfurilor alimentare a aparut ca o consecintd a diversificarii lor
explozive, indeosebi in ultimele decenii, cat si datoritd complexitatii sistemelor de reglementari
nationale si internationale.

Scopul urmdrit prin realizarea clasificarilor constd in sistematizarea (gruparea, ordonarea)
marfurilor alimentare intr-un mod unitar, logic, sinoptic.

Clasificarea merceologica clasicd a marfurilor alimentare foloseste diverse criterii, mai
frecvent intalnite fiind cele prezentate in tabelul 5-1.

- produse animale
- produse minerale
- produse de sinteza (chimicd, biotehnologica)

Gradul de prelucrare tehnologica materii prime
- semifabricate (“semipreparate™)

- produse finite

Modul de ambalare - produse prezentate in vrac
- produse prezentate in semivrac
- produse preambalate

Scopul utilizarii - produse nutritive




- produse gustative (condimente, stimulente, bauturi)
- produse tehnologice (concentrate alimentare, aditivi
alimentari)

Functia nutritionald de baza - produse energetice (preponderent glucidice / lipidice)
- produse proteice

- produse echilibrate energo-proteic

- produse dietetice

- alimente / suplimente nutritionale etc.

Clasificarea merceologica stiintifica (folosita Tn mare parte si pe plan international) grupeaza
produsele alimentare in 10 categorii:
1. Cereale, leguminoase si produse rezultate din prelucrarea lor;
2. Legume, fructe proaspete si produse de prelucrare;
. Produse zaharoase (materii prime si produse de prelucrare);
. Produse gustative: condimente, stimulente, bauturi nealcoolice si alcoolice;
. Grasimi alimentare (vegetale, animale, mixte);
. Carne si produse rezultate din prelucrarea carnii ;
. Lapte si produse rezultate din prelucrarea laptelui
. Oua si produse din oud;
. Peste si alte produse acvatice (inclusiv produse derivate);
10. Concentrate alimentare.
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In mod uzual in activitatea de productie si comercializare, clasificirile sunt realizate ierarhic,
pe niveluri de detaliere intre care exista relatii de subordonare. Fiecare treaptd contine un numar de
trepte inferioare, purtdnd diverse denumiri: sector (ex.: "carne si produse din carne"), grupa (raion, ex.:
"preparate din carne"), subgrupa (ex. "salamuri"), sortiment (ex. "salamuri crude uscate"), articol (ex.
"Salam de Sibiu", "Salam Moldova", "Salam Banatean" etc.).

Modelele practice oficiale de clasificare a marfurilor la nivel national sau international poarta
denumirea de ""nomenclaturi*'.

Se apreciaza cd, cu cat aceste nomenclaturi sunt mai detaliate si mai precise, cu atat sunt mai
utile Tn practica activitatii comerciale.

in comertul international cu produse alimentare, cele mai utilizate nomenclaturi sunt
nomenclaturile vamale (ex: Nomenclatura Consiliului de Cooperare Vamala - NCCV) si cele destinate
analizelor economice care sunt adaptate acestui scop (ex: Clasificarea Tip pentru Comertul
International - CTCI). Tara noastra utilizeaza pentru activitatea de import, Tariful vamal de import al
Romdniei, In care produsele alimentare sunt incadrate in 4 sectiuni si 24 de capitole in volumul
"Produse agricole™).

6. CEREALE, LEGUMINOASE BOABE SI PRODUSE
REZULTATE DIN PRELUCRAREA ACESTORA

Caracterizarea merceologica a cerealelor

Cerealele si produsele derivate ale acestora prezinta o deosebitd importantd economica si
sociald, apreciindu-se cd pentru alimentatia umana, asigura circa 65% din necesarul zilnic de calorii si
45% din cel al proteinelor. La aceste elemente nutritive de prima importantd se adaugd si un aport
semnificativ de glucide, vitamine (mai ales din grupa B) si minerale (P, K, Mg etc.).



Boabele de cereale au un potential tehnologic si nutritiv ridicat, putdnd fi prelucrate intr-0
gama diversificata de produse: crupe, fdina, paste fdinoase, produse de panificatie, concentrate
alimentare etc.

Grupa cerealelor cuprinde un numar mare de specii, cel mai frecvent cultivate si utilizate in
consum fiind: graul, secara, orzul, ovazul, porumbul si orezul.

6.1.1. Structura §i compozitia chimica a boabelor de cereale

Calitatea si valoarea nutritivd a produselor obtinute din cereale sunt determinate de
principalele formatiuni morfologice ale boabelor acestora.

Bobul cerealelor este constituit din trei parti principale: invelisul, endospermul si embrionul
(fig. 6-1).
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fig. 6-1 structura bobului de grau

Invelisul bobului este o formatiune stratificata situati la suprafata bobului si alcituitd din
celule dense, bogate in celuloza, si substante minerale; aceastd compozitie permite o bund protectie a
endospermului si embrionului fatd de actiunea unor factori de natura externd, mecanici sau chimici. In
procesul de méacinare si cernere invelisul se separa sub forma de tarate.

Endospermul este partea cea mai reprezentativa a bobului, atat din punct de vedere cantitativ
(circa 85% din masa bobului), cat si calitativ. Se compune din celule mari, cu pereti grosi umplute cu
amidon (circa 80%), substante proteice (12-15%), zaharuri (1,5-2%), grasimi (0,6-0,7%), minerale
(0,3-0,4%), celuloza (0,1-0,2%); datorita acestei compozitii are un rol foarte important in panificatie.

Embrionul este partea bobului din care prin incoltire se formeaza o noud planta; este bogat in
proteine, grasimi §i vitamine, substante care sustin germinarea si dezvoltarea plantei tinere. Embrionul
se separa In procesele de prelucrare deoarece lipidele si enzimele din compozitia sa pot grabi procesele
de alterare din masa cerealelor.

Cerealele includ in compozitia lor aproape toate substantele nutritive importante pentru
alimentatia umana: glucide (reprezentate in cea mai mare parte de amidon si 1n cantitati mai reduse de
glucoza, maltoza, rafinozd) hemiceluloze, substante proteice (albumine, globuline, gluteline,



prolamine), lipide (lecitine, gliceride, steroli), substante minerale (calciu, magneziu, fosfor, potasiu,
fier etc.), vitamine (B4, Bz, Bs, E, PP, D2), enzime, pigmenti.
Compozitia chimica a celor mai reprezentative specii de cereale este prezentata in tabelul 6-1.
Tabelul 6-1 Compozitia chimici a principalelor seminte de cereale (%)

Specia Apa Glucide Proteine Lipide| Celulozid|Cenusa

Grau 15,0 67,0 12-14 1,7 1,6 1,7
Secara 15,0 70,2 10,2 15 1,6 15
Orz 15,0 66,0 10,5 2,0 4,0 2,5
Ovaz 12,0 60,0 9,6 4,8 10,0 3,6
Orez 13,6 75,4 8,0 1,0 1,0 1,0
Porumb 15,0 68,6 8,5 4.4 2,2 1,3

Grdul (Triticum vulgare) este cereala cu cea mai mare importantad economica, atat datorita
compozitiei chimice, cat mai ales, datorita capacitatii fainii sale de a forma in prezenta apei glutenul,
component cu rol deosebit in panificatie. In industria alimentar se utilizeazd doua tipuri de grau si
anume graul comun pentru panificatie si graul dur pentru obtinerea pastelor fainoase. Loturile de grau
depreciate calitativ (cu boabe incoltite, atacate de daunatori, etc.) sunt excluse de la industrializare.

Secara (Secale cereale) are 0 importanta economica mai redusa pentru tara noastrd. Faina de
secard nu are capacitatea de a forma gluten, motiv pentru care este utilizata in panificatie in amestec cu
faina de grau.

Porumbul (Zea mays) este o cereald bogata in amidon si mai saraca in substante proteice. Este
utilizat n industria alimentard ca materie prima pentru obtinerea amidonu-lui, bauturilor alcoolice,
uleiului, glucozei, produselor de patiserie etc. Embrionul contine o cantitate mare de grasimi, ce
determina o instabilitate destul de ridicata la pastrare.

Orzul (Hordeum vulgare) are ca specific faptul ca bobul este imbracat in invelisuri florale care
reprezintd 10-12% din masa sa. Se utilizeazd In principal ca materie prima pentru industria berii si a
alcoolului; pe scard mai redusa se foloseste la fabricarea unor crupe (arpacas) sau a unor sortimente de
faind In amestec cu fdina de grau, secara sau orez.

Orezul (Oryza sativa) asigura baza alimentatiei pentru circa 50% din populatia globului. Este
cereala cu cel mai mare continut in amidon, insd endospermul sdu este aproape complet lipsit de
vitaminele necesare metabolizarii acestuia de catre organismul uman. De asemenea, boabele de orez
prezintd cele mai multe defecte (boabe sistave, incomplet dezvoltate, fisurate, cu endosperm ingélbenit
etc.) ceea ce conduce la un randament scazut in prelucrare. Este utilizat ca materie primd pentru
fabricarea crupelor, a amidonului §i a unor bauturi alcoolice tari.

6.2. Caracterizarea merceologica a principalelor leguminoase boabe

Boabele de leguminoase sunt alcatuite din doud cotiledoane intre care se gaseste embrionul;
acestea sunt acoperite de un tegument tare, cornos, lucios, alb sau colorat. Forma, culoarea si
dimensiunile boabelor sunt caracteristici de diferentiere a speciilo si soiurilor de leguminoase.

Compozitia chimicd se caracterizeaza printr-un continut mare de proteine (20-36% sau chiar
mai mult la unele soiuri de soia), de glucide (predomind amidonul) si mai redus de grasimi (2-6%) cu
exceptia boabelor de soia (16-20%) (tabelul 6-2).

Tabelul 6-2 Compozitia chimici a boabelor de leguminoase (%)
Denumire  [Apa Glucide| Proteine| Lipide| Celuloza| Cenusa
Fasole 14,0 50,0 23,1 2,8 3,8 3,2
Mazare 13,2 52,6 22,4 3,0 6,4 2,4




|Soia 100 | 30,0/ 330 18,0 42| 46|

Leguminoasele boabe contin si elemente cu rol antinutritional, respectiv inhibitori ai
enzimelor proteolitice, numite glicozizi care trebuie inactivate prin tratamente termice.

Principalele leguminoase cultivate in tara noastra sunt: fasolea, mazérea si soia.

Fasolea (Phaseolus vulgaris). Pentru obtinerea preparatelor culinare pe baza de fasole se
utilizeaza boabele intregi sau prelucrate sub forma de faina sau fulgi. Datoritd comportérii neuniforme
la fierbere, se recomanda comercializarea in loturi omogene, formate dintr-un singur soi si din recolta
anului curent.

Mazdirea (Pisum sativum) are o compozitia chimicad apropiata de cea a fasolei, fiind insd mai
putin utilizata in alimentatie comparativ cu aceasta.

Soia (Glicine hispida Max) are o valoare nutritivi superioara tuturor materiilor prime
agroalimentare de origine vegetald. Ea se caracterizeaza printr-un continut ridicat de proteine (30-
35%) bine echilibrate in aminoacizi. De asemenea, soia este bogatd si in grasimi (1620%), fiind
utilizatd pentru extractia uleiului alimentar. Datorita acestor caracteristici nutritive, soia este utilizata
la fabricarea unor sortimente largi de produse alimentare, uneori chiar in amestec cu produse de
origine animala.

6.3. Produse obtinute prin prelucrarea cerealelor 6.3.1.

Crupele

Crupele sunt produse care rezultd in urma unui proces special de prelucrare prin care este
separat endospermul de celelalte parti structurale ale boabelor de cereale sau leguminoase. Sortimentul
de crupe cuprinde mai multe, cum sunt:

* crupe pe baza de grau: crupe expandate si glazurate, gris, arpacas;

* crupe pe baza de porumb: malai, fulgi de porumb, porumb expandat;

* crupe pe baza de orz: arpacas, brizura de orz;

- crupe pe baza de orez: orez slefuit, orez polisat, orez expandat, brizurd de orez, orez
expandat, fulgi de orez;

- crupe de ovaz: fulgi de ovaz.

Compozifia chimica a crupelor este identica sau apropiatd de cea a boabelor din care provin, in
functie de procesele de prelucrare la care sunt supuse.

In procesul obtinerii crupelor pot fi delimitate doud etape: pregitirea boabelor pentru
prelucrare si prelucrarea propriu-zisa. Pregatirea boabelor presupune eliminarea impuritatilor,
sortarea pe dimensiuni si dupa caz, oparirea si uscarea lor. In functie de specificul produsului finit ce
urmeaza a fi obtinut, operatiunile de prelucrare propriu-zisa pot fi: fragmentare, slefuire, polisare,
laminare, prdjire, expandare, glazurare etc.

Crupele cu cea mai mare frecventa de utilizare in consumul alimentar sunt: malaiul, grisul si
orezul (crupele de orez).

Malaiul (fidina de porumb) se obtine prin macinarea boabelor de porumb, cu sau fara separarea
germenilor. Gradul de extractie prin cernere este cuprins intre 75 - 90% din masa bobului intreg.
Cantitatea de tarate care ramane in malai creste proportional cu gradul de extractie. Malaiul de calitate
superioara are un grad redus de extractie, o granulatie mare si uniforma (800-1000 um), contine putine
invelisuri iar compozitia sa se apropie de cea a endospermului.



Grisul se obtine concomitent cu fiina alba si are o structura granulara de 500-800um. Este un
produs usor asimilabil si nutritiv. La verificarea calitatii se apreciazd mirosul si gustul normal, lipsa
urmelor de infestare cu daunatori culoarea alb-gélbui si umiditatea maxima de 14%.

Orezul (crupe de orez) se obtine din boabe de orez dupd operatiuni de decorticare
(indepartarea invelisurilor florale), slefuire, polisare si eventual glazurare (acoperirea cu un sirop de
glucozd, sau miere, caolin amidon, etc.). Prin glazurare orezul isi Tmbunatateste proprietatile
tehnologico-culinare, capatand o stabilitate mai mare in timpul fierberii. La verificarea calitatii se
apreciaza aspectul de bob sanatos, complet decorticat, de culoare alb-galbui, fara miros strdin, cu gust
specific produsului sanatos, neinfestat.

6.3.2. Faina

Faina este un produs sub forma de pulbere find, obtinut prin macinarea boabelor de cereale.
Procesul de obtinere a fainii se deruleaza in doud etape: pregdtirea boabelor pentru macinare si
macinarea propriu-zisa.

Gradul de extractie reprezinta cantitatea de fdind ce se obtine prin macinare din 100 kg boabe.
in functie de gradul de extractie, fiina poate fi alcatuiti numai din endosperm (fiina albi de calitate
superioard) sau poate contine si invelisuri in proportii crescande pana la cuprinderea lor in totalitate
(faina integrald). Extractia fdinii se exprima si se controleaza prin confinutul de cenusd, avand in
vedere ca cea mai mare cantitate de substante minerale este concentratd in zona invelisurilor, iar cea
mai mica in zona perifericd a endospermului. Cu cat gradul de extractie al fainii este mai mare, cu atat
continutul de cenusa este mai mare.

Dupa macinare, faina este supusd unui proces de maturare. Maturarea se realizeaza prin
pastrarea in conditii normale si are ca scop ameliorarea proprietatilor de panificatie. In functie de
sortimentul de faina, maturarea dureaza intre 5 si 15 zile. Maturarea se poate realiza si artificial, prin
utilizarea unor substante chimice speciale, lipsite de toxicitate.

Clasificarea fainii poate fi realizata dupa urmatoarele criterii:

* specia de cereale din care provine: grau, secara etc.;

» granulozitatea: faina obisnuita, faina grifica;

» gradul de extractie: 30%, 70%, 80%;

- destinatia: faina pentru panificatie, fiina pentru patiserie, fina pentru pastele fainoase.

Cele mai frecvente tipuri de fdina sunt faina de grdu si faina de secara. In cantitati mai reduse
se produce si faina de orez, orz, porumb, fiina de leguminoase boabe (de soia, fasole, mazare).

Faina de griu se clasifici in faind pentru panificatie si faind pentru fabricarea pastelor
fainoase. Sortimentul de faind pentru panificatie cuprinde fdina alba, faina semialba, faina neagra
(integrald) si faina dietetica.

Compozitia chimica a fainii este determinata de cea a bobului de grau precum si de tipul de
extractie practicat. In fiina se giasesc glucide (predomind amidonul), substante proteice, grasimi,
substante minerale (P, K), vitamine (mai ales din complexul B) si enzime. rdina are o valoare
energetica mare, datoritd continutului de amidon care se regaseste si in produsele fainoase.

Aprecierea calitatii fainii se face prin intermediul proprietatilor organoleptice (culoare,
aspect, gust, miros), fizico-chimice (umiditate, aciditate, continut in cenusd, cantitatea de gluten umed
si uscat, indicele glutenic, granulozitate etc.) si igienico-sanitare (continutul de aditivi si tipul
acestora, continut de pesticide etc). De asemenea, o atentie speciald trebuie acordata si proprietatilor
microbiologice. Boabele de cereale, chiar sandtoase, contin pe suprafata lor o microflora bogata care
trece prin macinare in faind; numarul de microorganisme din fdind este mai mic decat la cereale,
datorita operatiunilor de curdtire a boabelor si macinare. Pastrarea fainii in conditii ridicate de
temperatura si umiditate favorizeaza dezvoltarea microorganismelor si implicit procesele de alterare,



cele mai frecvente fiind incingerea si mucegdirea. rdina Incinsa are miros caracteristic, gust iute-amar
si aciditate crescuta.

Pentru evaluarea comportarii tehnologice a fainii se verifica capacitatea de hidratare,
capacitatea de a forma s§i retine gaz in aluat, proprietatile reologice ale aluatului (consistenta,
elasticitate, plasticitate, vascozitate).

6.3.3. Pastele fiinoase

Pastele fainoase sunt produse care se obtin pe baza de aluat crud, nefermentat si uscat pana la
0 umiditate de 12-13%.

raina destinata obtinerii pastelor fainoase provine in special din soiuri superioare de grau tare
(Triticum durum) si soiuri de grau comun (Triticum vulgare) cu sticlozitate mare. Se utilizeaza faina
grisatd (grificd) cu granule omogene si cu un grad de extractie recomandat de 30%.

Pastele fainoase se clasificd dupa doua criterii:

m dupa particularitdtile regetei de fabricatie:
* paste fainoase simple (obisnuite), in alcatuirea carora intra doar faina si apa;
* paste fainoase cu adaos (oud, spanac, branzeturi etc.).
m dupa particularititile modeldrii:

» macaroane (cu forma tubulard);

» fidea si spaghete (cu forma filiforma);

* taitei i lazane (cu forma de panglica, lazanele au o latime mai mare).

« figuri diferite (litere, stelute, inele etc.).

Compozitia chimicd a pastelor este determinatd de materia prima utilizata pentru obtinerea lor
(faina si dupa caz, diferite adaosuri), predominand glucidele reprezentate in cea mai mare proportie de
amidon; contin deasemenea preteine (gluten, albumine, globuline si prolamine), vitamine (B1, B2, PP)
si substante minerale (calciu, fosfor, fier).

Prin verificarea calitativd se apreciaza insusiri precum:

* aspectul : suprafata sa fie neteda, mata, iar la lumina difuza sa fie translucide;

« culoarea: alb-gélbui iar la cele cu adaos specifica diferitelor produselor adaugate;

* miros §i gust specifice, fara urme de viciere;

* umiditate maxima 13%;

» aciditate maxima 3,5 grade;

* rezistentd mecanica buna, apreciata prin rezistenta la incovoiere;

* friabilitate redusa.

Dintre proprietatile tehnologico-culinare se apreciaza durata de fierbere, comportarea la
fierbere (gradul de cedare a substantelor hidrosolubile) si cresterea in greutate si volum.

Ambalarea, depozitarea si pastrarea crupelor, fainii si pastelor fdinoase. Pentru ambalare se
utilizeaza saci de iutd, pungi de celofan, de polietilend, de hartie pergamentatd sau lazi de carton.
Pastrarea se face in spatii uscate, bine ventilate si lipsite de daunatori, departe de produsele perisabile
sau cu mirosuri puternice.

6.3.4. Produsele de panificatie

In functie de procedeul utilizat pentru afinarea produselor din aceasti categorie, intalnim produse
afanate biologic si produse afinate chimic. Produse de panificatie afdnate biologic

In aceasta categorie sunt incluse: painea, specialititile de panificatie, pesmetul, covrigii si alte
produse. Afanarea lor se realizeazd cu ajutorul drojdiilor Saccharomyces cerevisiae care produc
fermentatia alcoolicd a zaharului din aluat. In urma acestui proces de fermentatie rezultd bioxid de
carbon care determina afanarea aluatului si respectiv formarea porozitatii.




Materiile prime utilizate n panificatie sunt faina, drojdia, sarea, apa si alte ingrediente (zahar,
miere de albine, uleiuri vegetale, lapte etc.), in functie de sortimentul ce urmeaza a fi fabricat.

Cel mai reprezentativ produs de panificatie obtinut prin procedeul de afinare biologica este
piinea.

Ambalarea si pastrarea produselor de panificatie afinate biologic. Materialele utilizate
pentru ambalare sunt foliile de polietilend sau alte materiale plastice si hartia de ambalaj de diferite
tipuri. Pentru manipulare si transport se folosesc in general lazi din materiale plastice. Pentru
asigurarea protectiei si evitarea contamindrii se recomandd preambalarea produselor dupd racirea
acestora.

Pastrarea painii trebuie sa se faca la o temperatura situata sub 20°C si la o umiditate relativa a
aerului de 60-70%. in functie de tipul fainii utilizate, de sortiment, gramaj, preambalare, termenul de
valabilitate este de 24-48 de ore, sau mai mult pentru produsele preambalate.

Bolile produselor de panificatie afinate biologic

Boala intinderii (boala cartofilor) se caracterizeaza printr-un miez de consistenta lipicioasa,
care se Intinde in filamente subtiri, si are un miros neplacut, de fructe putrezite. Aceasta boala este
provocata de bacteriile din genul Bacillus (Bacillus mesentericus, Bacillus subtilis) si apare la painea
de format mare, insuficient coapta.

Mucegdirea este cauzatd de diverse microorganisme care formeaza colonii de culoare diferita:
Monilia candida (alb-crem), Mucor pusillus (cenusiu), Aspergilus niger (negru-brun) etc. Dezvoltarea
mucegaiurilor este nsotitd de aparitia unor toxine.

Boala cretoasa se manifesta prin aparitia unor pete albe cu aspect de praf de cretd. Apare in
cazul 1n care, painea caldad sau insuficient coapta este introdusd pentru scurt timp in folii de material
plastic.

Aprecierea calitatii produselor de panificatie afinate biologic se face dupd proprietatile
organoleptice si fizico-chimice. Astfel, apreciem organoleptic urmatoarele insusiri mai importante:
aspectul (forma regulata caracteristicd produsului, coaja netedd, lucioasa, fara crapaturi, rupturi sau
arsuri); miezul (copt, nelipicios, elastic, cu pori uniformi); gustul si mirosul (specifice, fara influente
straine). Dintre indicatorii fizico chimici se apreciazd umiditatea (34-50%, aciditatea (pana la 11
grade) si porozitatea.

Un indicator important al proprietatilor de panificatie a fainii este cantitatea si calitatea
glutenului. O paine bine crescutd, cu miez gros, poros si elastic se obfine dintr-o fdina cu confinut
ridicat de gluten (peste 24%).

Produse de panificatie afanate chimic
Produsele afanate chimic se caracterizeaza prin continut redus de apa, continut ridicat de

zahdr, grasimi si proteine echilibrate In aminoacizi esentiali prin intermediul ingredientelor utilizate la
fabricarea lor. Aceastd categorie de produse include: biscuiti, napolitane, piscoturi, turtd dulce,
fursecuri etc. Afanarea lor se realizeaza cu substante chimice (carbonat acid de sodiu, carbonat de
amoniu, bicarbonat de sodiu si tartrat de amoniu) care addugate in masa aluatului suferd reactii
chimice (prin solubilizarea 1n apa si incélzire) care produc gaze cu rol in afénarea aluatului si crearea
porozitatii.

Pentru fabricarea produselor afinate chimic se foloseste faina de grau pentru patiserie de
extractie micd, granulatie medie sau mare si continut ridicat de gluten. In functie de procesul
tehnologic al fiecarui sortiment, se mai adaugd zahar, miere de albine, unt, margarind, oua, arome,
coloranti, aditivi etc.



LEGUME, FRUCTE SI PRODUSE OBTINUTE
PRIN PRELUCRAREA ACESTORA

7.1. Legume si fructe proaspete

Legumele si fructele sunt produse alimentare de origine vegetald. Datoritd valorii nutritive,
calitatilor gustative si a gradului ridicat de asimilare de catre organismul uman, ele sunt recomandate
si utilizate pe scard larga in alimentatie, in stare proaspata sau conservata.

7.1.1. Caracterizarea nutritiva a legumelor si fructelor proaspete

Locul important ocupat de aceste alimente In hrana omului este determinat de faptul ca ele
constituie importante surse de glucide, vitamine, saruri minerale si alte substante formate in procesul
de fotosinteza si care au un rol benefic pentru organism.

Legumele si fructele proaspete au un continut ridicat de apd (75-95%) care le confera starea
de fragezime si prospetime pe tot circuitul tehnico-economic.

Glucidele existente in proportie de 75% din substanta uscatd sunt reprezentate in mare parte
de zaharuri simple, usor asimilabile (glucoza, galactoza, fructozd), de amidon (cartofi), celuloza si
hemiceluloza (in coajd). Poliglucidele existente favorizeaza digestia si asimilarea si contribuie la
reglarea tranzitului intestinal.

Prezenta glucidelor simple 1n legume si fructe contribuie la scurtarea perioadei de pastrare a
acestora in reteua comerciald, deoarece zaharurile simple sunt substante organice usor descompuse de
enzimele proprii sau de cele ale microorganismelor care se gidsesc pe coajd, rezultind modificari
biochimice nedorite.

Aproape toate legumele si fructele contin cantitati importante de vitamine: vitamina A,
vitamina C (pentru care legumele si fructele sunt sursele naturale de bazd), Bi, B, vitamina P si acid
pantotenic; de asemenea, unele contin si vitaminele liposolubile E si K, provitamina D, vitamina Bé
etc. Cele mai bogate surse de vitamina C sunt: fructele citrice, catina, macesele, coacizele negre,
ardeiul, guliile, salata verde, legumele varzoase, capsunile si altele.

Continutul de vitamine din legume si fructe este influentat In timpul pastrarii de actiunea
oxigenului si de temperatura, inregistrandu-se pierderi in cantitati variabile.

Legumele si fructele sunt surse importante si pentru unele substantele minerale (Ca, Mg, Na,
K, Fe) care contribuie la mentinerea echilibrului acido-bazic in organismul uman. Legumele de la care
se consuma frunzele (salata, ceapa verde, patrunjel, spanac, leustean etc.) au un continut mai ridicat de
calciu si fier.

Acizii organici sunt al{i componenti importanti ai legumelor si fructelor: acidul citric
(predomina cantitativ), benzoic, succinic etc.. Prezenta lor influenteazd proprietatile gustative ale
fructelor si legumelor cat si procesul de pastrare, deoarece multi acizi organici au actiune antiseptica,
reducand activitatea enzimaticd; unii acizi (oxalic, malic) influenteaza negativ utilizarea calciului din
hrana (il blocheaza in oxalati si malati).

Proteinele se gisesc in cantitati reduse, dar in forme usor asimilabile de catre organism
(albumine, globuline, flavoproteide etc.).

Legumele si fructele mai contin in cantitdti variabile si uleiuri eterice, fitoncide, substante
tanante si pigmenti.

Uleiurile eterice imprima legumelor si fructelor un miros specific, chiar la concentratii foarte
micl.



Fitoncidele sunt substante cu efect bacteriostatic si bactericid care anihileaza eventuala
microflora ddunatoare de pe traiectul gastro-intestinal. Cele mai raspandite fitoncide sunt: alicina (din
ceapd, usturoi), sinalbina (din mustarul alb), sinigrina (in mustarul negru), tomatina (in tomate) etc.

Substantele tanante contribuie la formarea gustului, culorii, exercitaind si o actiune
conservanta.

Pigmentii determina culorile specifice diferitelor legume si fructe. Principalii pigmenti sunt
carotenul (din morcov), licopenul (pigmentul rosu din tomate, ardei etc.), clorofila (pigmentul din
legumele si fructele de culoare verde), pigmentii antocianici (de culoare rosie, violeta sau albastrd din
struguri, sfecld, varza rosie, mure).

in tabelul 7-1 sunt prezentate principalele componente chimice pentru cateva dintre legumele
si fructele consumate frecvent.

Tabelul 7-1 Compozitia chimicd pentru " principalele legume si fructe (%)

Denumire Apa Glucide Protide Celuloza Cenusa
Legume
Tomate 93-95 1,9-4,0 0,6-1,0 0,6-0,8 0,6
Castraveti 96-97 1,0-2,0 0,5-0,8 0,3-0,6 0,4-0,8
Ardei 87-93 3,3-8,0 0,7-1,9 2,2 0,5-0,7
Vinete 92-93 2,2-54 0,7-2,3 0,8-0,9 0,5
Varza alba 91-93 3,5-4,3 1,2-15 1,0-1,7 0,3-0,8
Conopida 90-93 3,0-4,6 2,0-2,7 0,91 0,8-0,83
Ceapa 86-89 9,4-10,0 | 1,0-14 0,7-0,8 0,5-0,6
Telind 87-90 4,8-9,0 1,2-2,0 1,0-1,4 0,9
Morcovi 88-92 5,8-8,2 0,7-1,2 0,7-1,3 0,6-1,0
Mazare 74-77 12,0155| 6,0-7,2 1,5-2,2 0,9-1,1
Fructe

Mere 78-93 3,0-150 [ 0,1-0,4 0,8-1,0 0,2-0,5
Pére 78-88 6,0-14,0 | 0,4-0,7 1,5-2,6 0,2-0,4
Piersici 80-89 6,0-16,0 | 0,5-10 | 0,46-0,62 0,3-0,6
Prune 76-92 3,0-150 | 0,5-1,0 | 0,30-0,87 0,3-0,7
Caise 78-93 3,0-16,0 | 0,8-1,1 | 0,96-1,12 0,421,12
Struguri 76-88 9,0-20,0 | 0,5-2,3 0,4-0,5 0,5-0,7
Capsuni 83-93 3,0-10,0 | 0,060,1 0,2-0,8
Cirese 78-96 10,017,0f 0,5-1,2 | 0,32-0,46 0,300,60
Lamai 85-88 0,9-9,1 0,3-1,0 0,5-0,6
Banane 69-79 11,0120 0,8-2,2 | 0,18-0,78 0,641,60
Ananas 75-89 8,0-18,0 | 0,40,52 | 0,48-0,54 0,5-0,53

In continutul unor legume si fructe se mai gasesc si glicozide (substante formate dintr-un
component glucidic legat de un rest neglucidic) cum sunt: solanina (cartofi, tomate verzi, vinete),
amigdalina (in samburi de caise, visine, prune), sinigrina (in hrean) etc. Ingerate in cantitdti mari,
acestea pot provoca intoxicatii grave.

Partea comestibila a legumelor si fructelor difera de la o specie la alta si poate fi reprezentata
prin: radacina, tulpina, bulbi, tuberculi, frunze, fructe, muguri etc.
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7.1.2. Clasificarea legumelor si fructelor proaspete

Clasificarea legumelor si fructelor se face dupd anumite caracteristici comune ale acestora
(caracteristici botanice, compozitie, mod de utilizare etc.) (tab. 7-2 si tab. 7-3).



Tabelul 7-2 Clasificarea leqgumelor

Grupa

Denumirea uzuala

Denumirea stiintificd a plantei

Legume bulboase Ceapa Allium cepa L

Usturoi Allium sativum L

Praz Allium porum L
Legume curcubitacee Castravete Cucumis sativus L
(bostanoase) Dovlecel Cucurbita pepo L

Pepene verde Citrullus vulgaris L

Pepene galben Cucumis melo L
Legume solano- Ardei Capsicum annum L
Fructoase Tomate Solanum licopersicum L

Vinete Solanum melongena L
Legume frunzoase Loboda Atripiex hortensis

Salata Lactuca sativa L

Spanac Spinacea oleracea L
Legume pastdioase Fasole pastai Phaseolus vulgaris L
(pastai si capsule) Mazare Pisum sativum L

Bame Hybiscus esculentus L
Legume radacinoase Morcov Daucus carota L

Patrunjel Petroselium sativum var. tuberosum

Pastinaca sativa L

Pastarnac Raphanus sativus L

Ridiche Beta vulgaris L

Sfecla rosie Apium graveolens L

Telina
Legume tuberculifere Cartof Solanum tuberosum
Legume varzoase Varza alba Brasica oleracea, var. capitata, f. alba

Varza rosie

Brasica oleracea, var. capitata, f. ruba

Varza de Bruxelles

Brasica oleracea, var. gemnifera

Conopida Brasica oleracea, var. botrytis

Gulia Brasica oleracea, var. gongylodes
Legume condimentare  |Cimbru Saturega hortensis L

Leustean Levisticum officinale

Patrunjel Petroselium sativum, var. foliosum

Marar Anethum groveolens

Hrean Armaracia rusticana L

Tarhon Artemisia dracunculus

Alte legume

Ciuperci albe cultivate

Psalliota campestris

Sparanghel

Asparagus officinalis

Legumele bulboase sunt reprezentate de ceapd, usturoi si praz. Acestea se consuma pentru
bulbul bogat in substante nutritive cat si pentru frunze, cand sunt tinere. Bulbul este o tulpina falsa,
mult dezvoltat la ceapa si usturoi si bogat in uleiuri eterice, in fitoncide precum si in vitaminele C, E si

din grupa B.

Legumele bostanoase includ castravetii, dovleceii, pepenii verzi si galbeni. Sunt bogate in
glucide si vitamine (B3, By, C, provitamina A etc.). Fructul lor se foloseste cand a ajuns la maturitatea

de consum sau la cea fiziologica (pepenii).




Legume solano-fructoase. Tomatele, ardeii si vinetele fac parte din aceeasi familie botanica,
avand fructul reprezentat de bace cdrnoase cu caracteristici comune. Sunt legume valoroase din punct
de vedere alimentar, foarte placute la gust fiind consumate pe scara largd in stare proaspata.

Legumele frunzoase se consuma pentru continutul mare de vitamine (Bi, B2, C, caroten),
saruri minerale (spanacul se distinge prin frunzele sale bogate in fier) si hidrati de carbon. Din aceasta
grupa fac parte: spanacul, salatele, loboda si andivele.

Legumele pastaioase (fasole, mazare, bame) se consuma sub forma de pastai verzi sau boabe
proaspete, uscate sau conservate. Ele au cel mai mare continut de substante proteice, amidon,
vitaminele B1, B2, C, provitamina A precum si saruri minerale bogate 1n calciu, fosfor si fier.

Legumele raddcinoase includ morcovul, patrunjelul, pastarnacul, telina, sfecla si ridichile.
Partea comestibilda o formeaza radicina. Patrunjelul si telina se cultivd si pentru frunzele puternic
aromate datorita uleiurilor eterice continute. Morcovul este considerat cea mai nutritiva radacinoasa
datorita continutului ridicat de caroten si vitamine.

Tabelul 7-3 Clasificarea fructelor

Grupa Denumirea uzuala Denumirea stiintifica a plantei
Fructe semintoase Mere Piras malus
(pomaceae) Pére Pirus comunis
Gutui Cydonia vulgaris
Fructe samburoase Caise Armeniaca vulgaris
(drupaceae) Piersici Prunus persica
Prune Prunus domestica
Cirese Cerasus avium
Visine Cerasus acida
Fructe nucifere Nuci Juglans regia
Castane comestibile Castanea sativa
Alune Corylus avellana
Migdale Amygdalus communis
Fructele arbustilor Struguri Vitis vinifera
Fructiferi Afine Vaccinium myrtillus
Coacidze Ribes rubrum
Céapsuni Fragaria grandiflora
Zmeura Rubus idasus
Fragi Fragaria vesca
Mure Rubus morus
Fructe tropicale Ananas Ananas sativus
Banane Musa paradisiaca
Curmale Phoenix dactylifera
Fructe subtropicale Lamai Citrus limonium
Portocale Citrus aurantium
Grapefruit Citrus grandis
Mandarine Citrus nobilis
Smochine Ficus carica

Legumele tuberculifere sunt reprezentate in principal de cartofi. Cartoful reprezinta partea ingrosata a
extremitatilor tulpinilor subterane in care se acumuleaza substanta de rezerva,

care este in mare parte amidonul; la acesta se adauga si unele substante proteice si vitamine (in special
vitamina C). Cartoful constituie materia prima de baza in industria alcoolului si a glucozei. Conservat
prin deshidratare, sub forma de faina de cartof, este folosit ca adaos la fabricarea painii, pentru gustul
placut si prelungirea prospetimii acesteia.



Legumele varzoase sunt valoroase din punct de vedere alimentar si se consuma pentru
cdpatana lor, in stare proaspata (ca salatd), conservatd prin murare sau inclusd in diferite retete de
preparate culinare. La gulii se consuma tulpina ingrosata, relativ sferica.

Legumele condimentare apartin diferitelor familii botanice si se disting prin continutul bogat
in uleiuri eterice, fiind utilizate pentru Tmbunatatirea gustului si formarea aromelor in industria
culinara si cea a conservelor.

Ciupercile se deosebesc de celelalte legume prin faptul ca sunt lipsite de clorofila ; corpul lor
este alcatuit din miceliu, picior si palarie si se Inmultesc prin spori. Sunt apreciate pentru valoarea lor
nutritiva, respectiv continutul in proteine, substante minerale (K, Fe, Ca, Mg, Na), vitamine (A, B, C,
D).

7.1.3. Aprecierea calititii legumelor si fructelor proaspete

Pentru aprecierea calitatii legumelor si fructelor se au in vedere urmatoarele caracteristici:
forma, marimea, aspectul epidermei si miezului, consistenta, gustul, suculenta pulpei, autenticitatea
soiului, starea de prospetime, de sanatate si curatenie, gradul de maturitate etc.

Autenticitatea soiului se verifica pe baza unor caracteristici tipice (forma, marime, aspectul
cojii, consistenta pulpei felul si numarul semintelor etc.) prin comparare cu soiurile din mostrele de
referinta, mulaje, planse, descrieri etc.

Forma variaza in functie de specie, soi, grad de maturare, conditii de mediu, fiind data de
natura organului plantei (cilindrica, ovala, sferica etc). Cunoasterea formei este importantd pentru
pregatirea conditiilor de ambalare, sortare calibrare, transport etc.

Marimea legumelor si fructelor prezintd variatii mai mari fata de celelalte caracteristici. Desi
este specifica anumitor soiuri, ea poate varia destul de mult in functie de conditiile pedo-climatice sau
tehnologiile aplicate. Aceste variatii schimba raporturile dintre partile structurale ale fructului,
modificand valoarea nutritivd si randamentele de prelucrare. Marimea este consideratd un criteriu de
calitate pentru comercializarea sau industrializarea legumelor si fructelor, procedandu-se la sortarea
lor si incadrarea in clase de calitate care {in cont de marimea fructului. Marimea se defineste, dupa caz,
prin diametru, lungime, latime, grosime, greutate, volum, numar de bucéti la kilogram etc.

Culoarea se datoreaza prezentei diferitilor pigmenti in coaja sau chiar pulpa fructului. Acestia
se gasesc in proportii diferite in functie de specie, soi, conditii agropedoclimatice, gradul de maturare.
De asemenea, intensitatea pigmentatiei poate fi influentatd si de citre unii factori externi precum
lumina, temperatura, umiditatea atmosferei, profilul nutritiv al solului. Culoarea serveste la stabilirea
autenticitatii soiurilor si la evaluarea gradului de maturitate.

Consistenta sau fermitatea structuro-texturald reprezintd rezistenta opusa de legume si fructe
la actiunile mecanice si evolueaza pe masura maturizarii legumelor si fructelor, diminudndu-se catre
momentul recoltdrii. Ea serveste la stabilirea momentului si a modului de recoltare, ambalare,
transport, la stabilirea duratei de pastrare 1n stare proaspata si a metodei de prelucrare industriala.
Determinarea consistentei se face cu aparate speciale (penetrometre, maturometre) iar rezultatele se
exprima in kgf/cm?,

Gustul este una dintre cele mai importante caracteristici ale legumelor si fructelor. El este
specific pentru fiecare specie si soi, fiind determinat de continutul si raportul intre glucide, acizi
organici, substante tanante etc. Intensitatea maxima a gustului se obtine numai dacid la recoltare,
legumele si fructele au atins gradul optim de maturitate care favorizeaza ulterior procesele biochimice
raspunzatoare de desavarsirea gustului.

Suculenta pulpei este conditionata de gradul de maturitate, starea de turgescenta, specie, soi,
conditiile de recoltare si pastrare si constituie un criteriu important pentru dirijarea legumelor si
fructelor spre anumite forme de consum si prelucrare industriala.



Starea de prospetime se apreciaza senzorial, dupa gradul de turgescenta, fermitate si aspect,
fiind determinatd de durata si modul de pastrare al legumelor si fructelor.

Starea de sandtate si curdfenie constituie conditii de calitate deosebit de importante.
Legumele si fructele proaspete trebuie a fie sandtoase, neatacate de boli sau daunitori, curate, fara
corpuri straine.

Prezenta pedunculului constituie o caracteristicd de calitate pentru unele specii de legume
(ardei, castraveti, vinete, bame) sau fructe (capsuni, cirese, visine etc.). Absenta acestuia permite
pierderea suculentei, lezarea integritatii pulpei si favorizeaza alterarea mai rapidd a legumelor si
fructelor.

7.1.4. Sortarea, ambalarea si pdstrarea legumelor §i fructelor proaspete

Sortarea este o operatie foarte importanta care se impune a fi efectuata inainte de ambalarea si
dirijarea produselor pentru pastrare. Ea are rolul de a separa produsele pe clase de calitate dupa
insusirile generale si specifice prevazute de standarde.

Ambalarea are ca scop principal protectia produselor impotriva diversilor factori de degradare,
precum si facilitarea operatiunilor de manipulare, transport si depozitare.

Tipul si marimea ambalajelor utilizate sunt In concordanta cu rezistenta structuro-texturala si
gradul de perisabilitate al legumelor si fructelor proaspete. Ambalajele utilizate preponderent sunt
reprezentate de containere, 1azi, 1adite, cosuri, pungi, sacose, cutii etc. confectionate din lemn, carton,
hartie, mase plastice.

Durata si conditiile de pastrare a legumelor si fructelor depind de rezistenta acestora la
pastrare, particularitatile compozitiei chimice, rezistenta structuro-texturala etc. Trebuie avut in vedere
faptul ca, dupa recoltare aceste produse isi continuad procesele metabolice sub actiunea enzimelor
proprii, ceea ce presupune dirijarea atenta a factorilor de microclimat (temperaturd, umiditate relativa a
aerului, lumind) in mediile de pastrare. In tabelul 7-4 sunt prezentate valorile optime ale acestor
parametri care asigurd o duratd maxima de pastrare, pentru cateva tipuri de legume si fructe.

Soiurile de legume tarzii si de fructe de toamna si iarna pot fi pastrate o perioada mai mare de
timp daca produsele sunt recoltate atent, la momentul optim, sunt sdnitoase, manipulate si transportate
corespunzator fard vatamarea integrititii anatomice si depozitate in conditiile de microclimat
recomandate.

In general, temperatura optima de pastrare este de 4°C. Scaderea temperaturii sub 0°C
declanseaza inghetarea produselor iar temperatura ridicatd favorizeaza intensificarea proceselor
metabolice si degradarea fructelor si legumelor. Umiditatea relativa a aerului trebuie s fie de 80-85%
(sau chiar mai mult la inceputul perioadei de depozitare).

Pe perioada pastrarii se efectueaza verificari periodice pentru sortarea si eliminarea
exemplarelor bolnave sau 1n curs de alterare.

7.1.5. Boli manifestate pe perioada pdastrarii legumelor i fructelor proaspete

Legumele si fructele proaspete se caracterizeaza prin prezenta permanentd pe suprafaga lor a
unei microflore epifite, formatd din diferite microorganisme, multe dintre ele fiind inofensive. Cea mai
mare cantitate de microorganisme provine din aer, pamant, manipulare neigienica etc.

Putrezirea umeda la legume (cartofi, radacinoase, ceapd, varza etc.) este provocatd de anumite
specii de bacterii si ciuperci. Astfel, diferite specii de bacterii ale genului Erwinia atacd morcovii,
cartofii, tomatele etc., producind pete zemoase pe suprafata acestora; Bacillus cepivorus ataca foile de
ceapa de la interior spre exterior, provocand Inmuierea §i putrezirea acestora.



Putrezirea fructelor (mere, pere, gutui, caise, piersici) este cauzata de ciuperci din genul
Monilia aducénd pagube mari atat In livezi cat si In depozite. Fructele atacate prezintd la Inceput pete
galben-brune, care ulterior pot cuprinde toatd suprafata lor. Sub aceste pete, pulpa fructelor devine
moale si putrezeste.

Putrezirea uscata se intalneste atat la legume cat si la fructe. Legumele ca ceapa si cartofii
care sunt atacate de specii ale genului Fuzarium, trec prin faza de putrezire umeda, iar in final, in
functie de conditiile de umiditate, sunt transformate intr-o masa uscatd. De regula se imbolnavesc
exemplarele care au suferit vatamari mecanice.

Putrezirea verde se intilneste la fructe si indeosebi la citrice, fiind cauzatid de anumite specii
de Penicillium. Ciuperca se coloreazi in verde pe masura dezvoltarii organelor sporifere. Boala se
transmite foarte rapid de la fructele bolnave la cele sanatoase.

Impiedicarea manifestarii fenomenelor nedorite se poate realiza numai prin respectarea
conditiilor tehnice si sanitare de recoltare, transport, manipulare si pastrare.

7.2. Produse obtinute din legume si fructe prelucrate

Cantitati importante de legume si fructe sunt utilizate de industria alimentara ca materie prima
pentru obtinerea unor produse conservate.

Produsele prelucrate se prezintd sub forma conservelor sterilizate, legumelor si fructelor
congelate, deshidratate, concentrate, sucurilor de legume si fructe etc.

Inainte de a intra in procesul de prelucrare propriu-zisa, legumele si fructele sunt supuse unor
operatiuni pregatitoare, precum: receptie, sortare, curatire, spalare, oparire, prajire etc.

7.2.1. Conserve sterilizate din legume §i fructe

Aceastd grupd de produse se bucura de o apreciere deosebita deoarece prin sterilizare
dobandesc o capacitate de pastrare mai indelungatd mentinandu-si totodata in mare masurd, valoarea
nutritiva si calitatile gustative.

Sortimentul de conserve sterilizate include in principal urmatoarele tipuri:

* conserve de legume in apa (spanac, zarzavat pentru supe, foi de vita etc.)

* conserve de legume in saramura (mazare, fasole pastai, ciuperci, sfecla, etc.);

* conserve de legume in bulion sau suc de tomate (vinete, rosii, bame etc.)

» conserve de legume in ulei (vinete, bame, ghiveci de legume etc.);

» diverse compoturi si sucuri de legume si fructe etc.

Materiile prime folosite sunt legumele si fructele cu adaosurile specifice (solutii de sare, de
otet, apd, ulei, bulion, sos condimentat etc.). Legumele pregétite in prealabil (prin sortare, curatire,
oparire sau prajire) sunt dozate Impreuna cu adaosul specific in diferite ambalaje pregatite anterior.
Inchiderea conservelor se face cu scoaterea aerului, dupa care se realizeaza sterilizarea cu abur prin
incalzire la 100-120°C, o durata diferitda de timp, in functie de marimea conservei. Sterilizarea
inactiveaza enzimele si opreste desfasurarea tuturor proceselor biochimice din masa produsului.

Superioritatea metodei este conferitd de temperatura ridicata, care distruge toate formele de
existentd microbiana precum si de ermeticitatea ambalarii care izoleazd complet produsul de
contaminarea cu microflora din mediul exterior.

Ambalajele folosite sunt borcanele de sticld sau recipientele metalice. Capacele borcanelor si
recipientele metalice sunt confectionate din tabld acoperita cu staniu si vernisata cu lac inert pe partea
care intrd in contact cu produsul.



Verificarea sterilizarii se realizeaza prin supunerea lotului conservat unei operatii de
termostatare la 40°C, timp de 7-10 zile, dupa care se examineaza bombajul recipientelor. In functie de
cauzele care au generat deformarea, bombajul poate fi de trei tipuri: fizic, chimic si microbiologic.

Bombajul fizic apare datorita umplerii excesive a recipientelor sau fluctuatiilor mari de
temperatura dupa sterilizare. Desi acest tip de bombaj nu degradeaza continutul conservelor, acestea
sunt scoase din circuitul comercial deoarece el nu poate fi diferentiat prin probe nedistructive de
celelalte tipuri care deterioreaza produsul in mod ireversibil.

Bombajul chimic apare datoritd acumularii hidrogenului format in urma actiunii acizilor din
produs asupra tablei insuficient cositorita sau cu pori in stratul de lac inert protector. Astfel, presiunea
creste si recipientele se bombeaza, aparand si semne de coroziune (pete negre). Produsele se
degradeaza, devenind improprii pentru consum.

Bombajul microbiologic este principala forma de alterare a conservelor sterilizate si se
datoreaza indeosebi nerespectarii regimului de sterilizare ce da posibilitatea bacteriilor sporulate din
conserva sa-si inceapa activitatea; alte cauze pot fi gradul ridicat de infestare al materiei prime sau
pastrarea la temperaturi prea mari a conservelor sterilizate.

7.2.2. Legume si fructe congelate

Utilizarea temperaturilor scazute, sub punctul de inghet al sucului celular, asigurd mentinerea
pe o perioadd lungd de timp a insugirilor si valorii nutritive a fructelor si legumelor usor perisabile,
prin blocarea activitatii diverselor microorganisme.

Conservarea prin congelare se poate aplica la mazare, fasole, dovlecei, ardei grasi, bame,
vinete, salata, spanac, capsuni, caise, piersici etc. Legumele si fructele destinate congelarii trebuie sa
fie sanatoase, proaspete, fara vatimari mecanice.

Congelarea se face prin procedee rapide, la temperaturi de -35...-40°C. Produsele congelate se
pastreaza la temperaturi de -18...-20°C si la o umiditate relativa a aerului de 9095%. Durata de pastrare
in aceste conditii este de 10-12 luni.

Pastrarea calitatii produselor congelate depinde in mare masurd de asigurarea lantului
frigorific de la producator pana in momentul consumului; pe toatd durata acestui circuit temperatura
nu trebuie sa scada sub -12°C. Nerespectarea acestei cerinte favorizeaza aparitia unor defecte precum:
inmuierea tesuturilor, modificarea culorii, aparitia unor pete albicioase, modificarea gustului etc.

7.2.3. Legume si fructe deshidratate

Procesul de deshidratare opreste dezvoltarea microorganismelor si enzimelor proprii
legumelor si fructelor. Prin aceastd metoda se conserva frecvent ceapa, cartofii, ridacinoasele, ardeii,
usturoiul, maslinele, merele, perele, prunele, caisele, smochinele, strugurii etc.

in vederea deshidratarii, produsele sunt spalate, oparite, prelucrate sub diverse forme (rondele,
fulgi, felii etc.) si supuse uscarii prin diferite procedee (cu aer cald, prin liofilizare, in instalatii cu raze
infrarosii etc.). Durata de uscare variaza in functie de procedeul utilizat, aducandu-se produsele la un
continut de apa de circa 10% la legume si 17-25% la fructe.

Produsele deshidratate trebuie sd prezinte bucati uniforme ca marime si culoare, s fie uscate,
cu consistentd usor elastica, s nu se lipeasca intre ele, sd reabsoarba aceeasi cantitate de apa care a
fost eliminata prin uscare. Aceste produse se folosesc pentru industria supelor concentrate, a sosurilor,
amestecurilor condimentare etc.

Fiind produse higroscopice, ambalarea lor trebuie sa fie ermetica iar pentru pdstrare sa se
asigure o temperatura de circa 15°C si o umiditate a aerului de 60-70%.



7.2.4. Concentrate din legume §i fructe

Pentru obtinerea acestor produse se folosesc legume si fructe proaspete sau conservate prin
refrigerare sau cu substante antiseptice. Procedeele tehnologice utilizate pot consta in: fierbere la
presiune scazutd, concentrare cu adaos de zahdr, fierbere in sirop de zahar. Produsele din legume
obtinute prin concentrare includ bulionul si pastele din tomate, pastele din gogosari, ardei, sucul
concentrat de tomate etc.

Bulionul §i pasta de tomate sunt produse concentrate folosite pentru prepararea sosurilor,
colorarea si aromatizarea mancarurilor. Tehnologia de prelucrare a tomatelor ajunse la maturitatea
fiziologicd, urmareste evaporarea unei cantitati mari de apa, produsele rezultate avand un continut in
substanta uscata cuprins intre 12 - 40%.

Produsele se ambaleaza in recipiente din sticld sau tabla cositoritd inchise ermetic. Pastrarea se
face la o temperatura de 20°C si o umiditate relativa a aerului de 75%.

Sortimentul produselor din fructe obtinute prin concentrare este reprezentat de marmelada,
magiun, gemuri, paste din fructe, sucuri concentrate, dulceturi, fructe zaharisite etc.

Marmelada se obtine prin fierberea cu zahar a fructelor proaspete sau conservate, cu sau fara
adaos de acizi alimentari si pectina alimentara.

Magiunul se obtine prin fierberea fructelor proaspete sau conservate, cu sau fard adaos de
zahdr, pani la o concentrare de circa 60% substantd uscati. In general se obtine din fructe cu un
continut ridicat de substanta uscata, mai frecvent utilizate fiind prunele.

Gemul este un produs gelificat, obtinut prin fierberea cu zahar a fructelor proaspete sau
congelate. Se prepard dintr-o singurd specie de fructe, purtind numele acesteia, sau din amestec de
fructe (gem asortat). Pentru gelificare se foloseste pectina, sau o proportie de maxim 20% fructe
gelifiante (ex: mere) si acizi alimentari.

Dulceata se obtine prin fierberea si concentrarea fructelor in sirop de zahar. Produsul finit
trebuie sa prezinte fructe intregi sau parti de fructe nedestramate, raspandite aproape uniform in masa
siropului. Continutul de fructe trebuie sa fie de circa 50%.

Sucurile concentrate de legume si fructe sunt produse cu o valoare psihosenzoriald si
biologica ridicata.

Sucurile limpezi se obtin din fructe si legume suculente, cu un continut redus de substante
pectice, substante tanante si amidon. Tehnologia de obtinere a acestora cuprinde operatiuni precum:
maruntire, presare, centrifugare sau difuzie in apa. Limpezirea sucurilor poate fi facutd prin:
autolimpezire, limpezire enzimatica, cleire, centrifugare, filtrare sau congelare. Nectarele se obtin din
creme de fructe prin adaos de zahar si apa.

Conservarea sucurilor si nectarelor poate fi facutad prin pasteurizare, termosterilizare, filtrare
cu substante antiseptice (dioxid de sulf, acid sorbic), refrigerare, congelare, deshidratare etc.

Aprecierea calitatii produselor obtinute prin concentrarea legumelor si fructelor se face prin
procedee organoleptice si fizico-chimice.

Din punct de vedere organoleptic, se apreciaza culoarea, gustul si aroma produselor care
trebuie sa fie pronuntate si cat mai apropiate de cele ale legumelor si fructelor proaspete din care
provin. Fluiditatea, respectiv consistenta trebuie sd fie corespunzatoare standardelor de calitate
specifice fiecarui tip de produs.

Din punct de vedere fizico-chimic se apreciaza continutul in substantd solubila, aciditatea,
masa neta, proportia fructelor, cenusa insolubild, continutul de conservanti, continutul de substante de
poluare.

7.2.5. Legume si fructe conservate prin murare



Murarea este un procedeu de conservare a legumelor si fructelor prin acidifiere naturald
(fermentatia lacticd a zaharurilor din materia primd). Acidul lactic format creeazd un mediu
nefavorabil dezvoltérii microorganismelor responsabile de alterarea produselor.

Pentru extragerea substantelor solubile fermentescibile din materia prima se foloseste o solutie
de sare In concentratie de 2...6%, 1n functie de specia, soiul si marimea legumelor, precum si de
temperatura din timpul fermentatiei. In general, la murare se adaug si unele plante condimentare care
contribuie la inhibarea dezvoltarii unor bacterii precum si la formarea gustului si aromei. Dintre
acestea amintim: cimbrul, mararul, usturoiul, ardeiul iute, foile de dafin, hreanul, piperul, crengutele
de visin etc.

Murarea se produce in conditii optime la o temperatura de 20.30°C. In timpul fermentatiei se
practica pritocirea, respectiv aerarea produselor pentru prevenirea dezvoltarii bacteriilor anaerobe care
altereaza produsele.

Murarea se practicd mai mult pentru legume si mai putin in cazul fructelor.

Sortimentul de produse supuse murarii cuprinde: castraveti, varza alba, varza rosie, patlagele
verzi, vinete, pepeni verzi necopti, conopida, mere etc.

Principalele defecte ale produselor murate sunt: gustul si mirosul neplacut (fermentatie
incorecta, aceticd sau butiricd); intinderea saramurii (balosirea); innegrirea, zbdrcirea produselor
apare datorita folosirii unei saramuri de concentratie prea mare (peste
6%).

8. PRODUSE ZAHAROASE

Grupa produselor zaharoase include un sortiment larg de alimente, caracterizate printrun
continut mare de zahar solubil (glucoza, zaharoza), aspect atragitor, gust dulce, arome placute si
valoare energetica ridicata (circa 400 kcal/100g).

Din punct de vedere alimentar, unele produse zaharoase sunt alcituite numai din glucide
(produse de caramelaj, fondanterie) iar altele sunt mai complexe (ciocolatd, halva etc), continand si
lipide, proteine, substante minerale, vitamine; acestea din urma sunt mai echilibrate (complete) din
punct de vedere nutritiv. Toate aceste produse sunt usor prelucrate si asimilate de catre organism,
reprezentdnd pentru acesta o sursad facila de energie, motiv pentru care consumul lor in cantitati
moderate este recomandat in cazul unor activitati fizice de mare intensitate (ex: activitati sportive).

8.1. Materii prime si auxiliare utilizate

Calitatea produselor zaharoase este determinatd de calitatea materiilor prime si auxiliare
folosite, de respectarea tehnologiei de fabricatie si de asigurarea conditiilor optime de péastrare pe
intreg circuitul logistic (de la producéator pana la consumator).

8.1.1. Zahdrul

Zaharul este un produs obtinut din sfecld de zahar sau trestie de zahar, generalizarea
consumului sdu pe tot globul incepand cu secolul al XIX-lea

Calitatea zaharului (in special culoarea si puritatea) este determinatd in cea mai mare masura
de rafinare. Rafinarea zaharului se face prin solubilizare, recristalizare si decolorare cu carbune activ
sau alti agenti de fixare a substantelor colorante. Zaharul se fabrica in trei sortimente: zahar cristal
(tos), zahar buciti (candel) si zahar pudra.

Cele mai importante caracteristici fizico-chimice care servesc la aprecierea calitatii zaharului
sunt: continutul in zaharoza (99,7-99,9%); continutul in substante reducatoare, (max. 0,25%);
continutul in apa (0,05-0,10 %); continutul in cenusa (max. 0,1%); culoarea, exprimata in grade
Stammer (0,7-1,2).



Zaharul cristal (tos) trebuie sa fie alb, lucios, iar celelalte sortimente albe, mate, fara
aglomerari. Continutul 1n substante reducatoare trebuie sa se incadreze 1n proportia recomandats,
deoarece o crestere a acesteia favorizeaza higroscopicitatea, reducand stabilitatea zaharului pe
perioada pastrarii.

Zaharul trebuie ambalat in pungi de hartie tratata sau in saci din materiale textile si pdstrat in
incaperi uscate cu o umiditate relativa a aerului de maxim 80%, curate, aerisite, fara miros strain.

8.1.2. Mierea de albine

Mierea de albine este un produs alimentar nativ ("cel mai dulce produs al naturii") apreciat
pentru valoarea nutritiva ridicatd si insusirile dietetice si terapeutice deosebite. Ea rezultd in urma
prelucrarii de catre albine a nectarului florilor sau a unor substante dulci secretate de unele insecte
parazitare care traiesc in special pe frunzele unor arbori, pomi fructiferi sau alte plante (mierea de
mand). Nectarul este un suc dulce, care contine 70-90% apa in care sunt solubilizate: glucoza,
fructoza, zaharoza, dextrine, acizi organici, substante aromatizante, colorante, tanante etc.

Valoarea nutritiva a mierei difera de cea a multor dulciuri, deoarece, pe langd glucoza si
fructoza (70-80%) contine si alte substante biologic active, cu efect terapeutic. Astfel, in miere se
gisesc vitamine din grupul B (B1, B2, B3, Bs, Bs, B12), C, A, K, acid pantotenic, acid folic, enzime
(invertaza, catalazi, amilazi) si elemente minerale (Fe, P, K, Mg). In mierea florald, zaharoza se
gaseste in cantitati reduse (circa 5-10%).

Uneori, datorita continutului mai ridicat de glucoza (ex. mierea de rapita, de floarea soarelui)
mierea poate fi cristalizatd (zaharisitd); aceasta nu este inferioara calitativ sau nutritiv si poate fi
fluidificata prin incélzire intr-o baie de apa la 40°C.

In functie de provenientd, mierea poate fi:

* miere monoflord, care provine integral sau in cea mai mare parte din nectarul unei anumite
specii de flori (miere de salcam, tei, floarea soarelui, menta etc);

* miere poliflord, care provine din nectarul mai multor specii de plante din flora spontana sau
de cultura (mierea de faneata, de pomi fructiferi etc);

* miere de pddure, provenita in cea mai mare parte din sucurile dulci de pe alte parti ale
plantei decét florile (mierea de mana) dar si din nectarul florilor de padure.

Sortimentele de miere se individualizeaza prin caracteristici organoleptice specifice, mai
importante fiind culoarea, consistenta, mirosul, gustul si puritatea.

Culoarea variaza in functie de provenienta mierei, constituind si un element de identificare a
naturii acesteia. Ea poate fi galben deschis (miere de salcim), galben-portocaliu citre roscat (mierea
de tei), galben-auriu (mierea de floarea soarelui), brun-inchis (mierea de padure) etc.

Consistenta (vascozitatea) este determinata de densitatea mierei (minim 1,41). Este apreciata
mai mult mierea care are o consistent{d mai ridicata si care a fost extrasa numai dupa ce fagurii au fost
capaciti partial cu ceara de catre albine (mierea maturata).

Mirosul trebuie sa fie placut, aroma fiind conferitd de nectarul floral din care provine mierea.
El este mai pronuntat la mierea monoflora.

Gustul trebuie sa fie dulce, fara influente de acru.

Puritatea este data de lipsa corpurilor strdine vizibile cu ochiul liber. Se admit cantitati mici
de granule de polen.

Mierea se ambaleaza in borcane de sticld, pahare de carton parafinat, bidoane de aluminiu sau
poiletilend, tuburi de aluminiu.

Pdstrarea se face in incdperi ricoroase la o temperatura optima de 15°C, cu 0 umiditate
scazuta, bine aerisite si fard mirosuri straine. Pastrata in conditiile recomandate, mierea are un termen
de valabilitate de 12 luni.



Mierea artificiald se obtine prin invertirea zahdrului cu diferiti acizi (citric, tartric),
aromatizare cu diferite arome naturale sau de sinteza si colorare. Ea nu contine vitamine, enzime,
polen, motiv pentru care are doar valoare calorica, nu §i terapeutica.

8.1.3. Alte materii prime si auxiliare

Amidonul se incadreaza in grupa materiilor prime de bazd utilizate pentru fabricarea
produselor zaharoase. Se obtine din cartofi, seminte de cereale (porumb, grau, orez) sau leguminoase
(fasole); produsul se prezinta sub forma de pulbere sau granule de culoare alba.

Glucoza se obtine prin hidroliza acida sau enzimatica a unor materii prime cu continut ridicat
de amidon (cereale, cartofi, etc.). Pentru fabricarea produselor zaharoase se utilizeaza glucoza lichida
sau solidd. Glucoza lichida se prezinta ca un lichid vascos, cu gust dulceag si fara miros. Glucoza
solida are aspectul unei mase amorfe, de culoare alba, alb-gélbui sau galben, cu gust dulce.

Glucoza lichida se ambaleaza in bidoane sau butoaie din materiale metalice sau plastice.
Glucoza solidd se ambaleaza in hartie tratata, apoi in 1azi de carton sau material plastic. Pastrarea Se
face la temperaturi de maxim 20°C si la o umiditate de relativa a aerului de maxim 80%.

Acizii alimentari se utilizeazd pentru armonizarea gustului produselor zaharoase, mai
frecvent folositi fiind acidul citric, tartric si lactic.

Aromatizantii utilizati in industria produselor zaharoase pot fi naturali sau de sinteza.
Aromatizantii naturali se extrag din frunze, flori, fructe sau din planta intreagd Extractele folosite mai
frecvent sunt cele de portocale, 1amai, menta, trandafiri si cuisoare. Prin sintezd se obtin: mentolul,
vanilina, cumarina §i altele. Substantele aromatizante se pot utiliza in stare purd sau sub forma de
esente.

Colorantii alimentari folositi la fabricarea produselor zaharoase pot fi naturali sau sintetici.
Colorantii naturali mai frecvent folositi sunt: clorofila (pentru culoarea verde), carotenul (pentru
portocaliu), sofranul (pentru galben), caramelul (pentru brun), carminul (pentru rosu) etc. Colorantii
sintetici admisi sunt: tartrazina (pentru galben), amarantul si eritrozina (pentru rosu) si indigotina
(pentru albastru) .

8.2. Sortimentul produselor zaharoase

Produsele zaharoase (dulciurile) se grupeaza in general dupa natura materiilor prime folosite
la fabricarea lor si dupa procesul tehnologic de obtinere; astfel, se disting urmatoarele categorii:
produse de caramela, drajeuri, caramele, fondanterie, produse gelificate si spumoase, ciocolatd si
specialitati de ciocolata, halva, produse dietetice.

8.2.1. Produse de caramelaj

Produsele de caramelaj sunt constituite integral sau partial din masd de caramel. Caramelul
este un semifabricat obtinut prin fierberea si concentrarea unui sirop de zahar si glucoza, pana la un
continut de 95-99% substantd uscata.

Masa de caramel este imbogatitd cu diferite adaosuri, coloranti, aromatizanti si modelata la
cald In bomboane de diferite forme si marimi. Produsele de caramelaj se Impart in doud grupe de baza,
in cadrul carora intra diverse varietati de produse de acest tip; cele doud grupe de baza sunt: bomboane
sticloase simple (dropsuri) si bomboane sticloase umplute.

Bomboanele sticloase simple se obtin din caramel aromatizat, colorat, cu sau fara acidulare. In
masa de caramel pot fi incluse si anumite adaosuri cum ar fi: lapte, cafea, unt, miere de albine etc.



Bomboanele sticloase umplute sunt formate dintr-un invelis de masa de caramel (7080%) si
umplutura (20-30%); sortimentul se diferentiazd dupa natura umpluturii, care poate fi: pasta de fructe,
sirop, lichior, miere, ciocolata etc.

Bomboanele sunt acoperite cu o crusta subtire de cristale fine de zahar, operatiunea fiind
denumitd brumare. Prin brumare se asigura un aspect placut si o stabilitate mai mare prin reducerea
higroscopicitatii.

8.2.2. Drajeuri

Drajeurile sunt produse zaharoase de forma sfericd, ovoidald sau lenticulard, cu suprafata
lucioasa si divers colorata. Structura drajeurilor cuprinde un nucleu (miez) si un Invelis. Nucleul poate
fi constituit din: alune, rahat, fondant, jeleu, lichior etc. Aceste nuclee se prelucreaza in turbine de
drajare, prin rostogolirea lor intr-o masa de zahdr macinat si cimentarea cu sirop de drajat. Durata de
drajare este diferentiata in functie de marimea doritd a drajeurilor si proportia stabilita intre invelis si
nucleu. Invelisul drajeurilor poate fi de zahir, ciocolati, cacao etc.

8.2.3. Caramele

Caramelele sunt produse obtinute prin prelucrarea termica a unui amestec de zahar, glucoza,
lapte, unt sau grasimi vegetale solidificate. Pentru crearea unui sortiment cat mai larg, in acest ameste
se introduc si diverse adaosuri precum: ciocolatd, cafea, samburi de fructe, extract de malt etc.

Principalele defecte care pot fi intalnite la caramele sunt:

» cristalizarea partiala;

* rdncezirea, datorata unor grasimi oxidate sau pastrarii in conditii improprii,

* umectarea caramelelor cauzatd in principal de conditiile improprii de pastrare (variatii ale
temperaturii, umiditate relativa a aerului ridicatd);

* aderarea hartiei la produs, Cauzatid de continutul redus de grasimi sau de folosirea unui
ambalaj necorespunzator.

8.2.4. Produse pe bazi de fondant (fondanteria)

in aceasta categorie sunt incluse bomboanele fondante, serbetul, martipanul si alte produse
zaharoase. Bomboanele fondante sunt realizate din trei semifabricate: fondantul, nucleul si siropul de
candisare.

Fondantul este o pastd de culoarea alba, cu consistentd cremoasa, obtinut prin fierberea si
concentrarea unui amestec de zahdr, glucoza si apd. Fondantul de calitate superioard trebuie sa aiba
cristale de mici dimensiuni (sub 12p).

Nucleele se obtin din samburi grasi (nuci, alune, migdale, fistic, etc.) mécinati si amestecati cu
zahdr pana la formarea unei paste omogene. Semifabricatul obtinut in acest mod este denumit si
martipan.

Siropul candis este folosit pentru acoperirea produselor de fondanterie cu un strat subtire de
cristale fine de zahar cu rol protector si estetic.

Serbetul se obtine din sirop de zahir si glucoza, dupa o tehnologie asemanitoare cu cea a
fondantului. Largirea sortimentului se realizeaza prin utilizarea unor adaosuri: coloranti, aromatizanti,
cacao, fructe etc.

8.2.5. Produse gelificate si spumoase

Jeleurile sunt produse obtinute prin fierberea unui sirop de zahir si glucoza, coloranti, acizi
alimentari, arome, care gelifica la racire datorita adaosurilor de gelatina, pectind sau agar-agar. Dupa



fierbere, compozitia se toarna in tipare de forme diferite realizate in pudrd de amidon, dupa care se
acopera cu zahar cristal.

Produsele spumoase au o structura spongioasa realizatd prin incorporarea unor bule mici de
aer Tn mod uniform Tn masa produsului. Ca agent spumant se poate folosi: albusul de ou, gelatina,
lactoalbumina, pectina etc. Produsele spumoase sunt foarte higroscopice, impunand restrictii in ceea ce
priveste umiditatea relativa a aerului in spatiile de pastrare.

Rahatul se obtine prin fierberea unui sirop de zahar si glucoza (sau/si fructozad) cu amidon.
Pentru largirea sortimentului pot fi incorporate si anumite adaosuri cum ar fi: diferite substante
aromatizante, cacao, unt, fructe confiate, alune, migdale etc.

8.2.6. Ciocolata si specialititi de ciocolati

Ciocolata si produsele din ciocolatd se caracterizeaza prin gust placut, aroma agreabila si
valoare nutritiva ridicata.

Materia prima de bazad folositd pentru fabricarea acestor produse o reprezintd boabele de
cacao.

Boabele de cacao sunt semintele arborelui Theobroma cacao, cultivat in zonele tropicale din
America, Asia si Africa. Ele au o valoare nutritivd bine apreciata, printre componentii specifici
remarcandu-se continutul mare in lipide (circa 50%) si prezenta substantelor stimulente (teobromina,
0,8-2,1%, cofeina 0,05-0,35%). Lipidele se extrag prin presare (dupd prajirea si macinarea boabele de
cacao) rezultand untul de cacao; acesta din urma are o temperaturd de topire relativ mica (32°C) si
proprietatea de a-si micsora volumul prin ricire, facilitind astfel scoaterea produselor din forme.
Boabele de cacao mai contin si alte substante importante: acizi organici (malic, tartric, oxalic, citric,
acetic), substante aromatice, substante minerale (potasiu, fosfor, magneziu) si altele.

Pe langa pudra de cacao, pentru obtinerea ciocolatei se mai folosesc si alte materii prime de
baza: zahar, lapte praf, lecitina etc.; ca adaosuri pot fi utilizate: grasimi vegetale, sdmburi grasi (nuci,
alune etc.), fructe confiate, cafea etc.

varietate a produselor din ciocolata.

8.2.7. Halva

Halvaua este un produs oriental apreciat pentru gustul placut si valoarea nutritiva ridicata
(peste 500 cal la 100 g), superioard multor produse zaharoase. Ea are un continut ridicat de lipide,
glucide, proteine, saruri minerale, vitamine din grupul B si fibre vegetale (celuloza). Halvaua se obtine
prin amestecarea in cantitati aproximativ egale, a pastei de seminte de floarea soarelui sau susan,
decojite, prajite si macinate, cu o masi de halvita.

Halvita se obtine prin concentrarea §i baterea in halvitiere (folosind batitoare cu palete fixate
pe axe) a unui sirop de zahar §i glucoza cu extract de ciuin. Prin batere, halvita inglobeaza aer,
reducandu-si continutul in apa pana la valori de 4-6%.

Halvaua poate fi imbogétitd cu miez de nuca, alune, ciocolata sau fructe zaharisite.

8.3. Aprecierea calitatii, ambalarea, transportul si pastrarea
produselor zaharoase

Calitatea produselor zaharoase este determinatd de nivelul proprietatilor organoleptice, al
caracteristicilor fizico-chimice si absenta defectelor.

Avand in vedere higroscopicitatea zaharului, ambalajele produselor zaharoase trebuie sa fie
impermeabile, sd mentind substantele volatile implicate in formarea aromei si sd protejeze produsele



de mirosurile strdine din mediul inconjurator; de asemenea, se acorda o atentie deosebita si aspectelor
estetice ale ambalajului de prezentare.

Transportul produselor zaharoase se realizeaza cu mijloace de transport izoterme, care asigura
protectia Tmpotriva umiditatii si a variatiilor de temperatura.

Pastrarea produselor zaharoase se face in spatii uscate, curate si dezinfectate, bine aerisite si
fara mirosuri straine. Conditiille optime de pastrare se situeazd la valori de 18-20°C pentru
temperatura si de 60-75% pentru umiditatea relativa a aerului.

9. PRODUSE GUSTATIVE

9.1. Condimentele si produsele condimentare

Condimentele sunt produse fara valoare nutritivd (sau cu valoare nutritiva redusd), care se
adauga in produsele alimentare in cantititi mici pentru a le conferi caracteristici gustative (gust, miros,
aromad) superioare, stimuland astfel secretiile gastrice, pofta de mancare si digestia.

Efectul condimentelor este determinat de prezenta in compozitia lor a unor substante chimice
cu proprietati condimentare: uleiuri eterice, aldehide, esteri, cetone, alcooli superiori, hidrocarburi
terpenice, rasini etc. Acest efect gustativ nu trebuie insa folosit in scopul acoperirii unor deficiente de
fabricatie sau care apar ca urmare a proceselor de alterare a produselor alimentare.

Condimentele se clasificd dupa natura, originea si caracteristicile organoleptice in urmatoarele
grupe:

« condimente naturale propriu-zise: flori, fructe, frunze, rizomi, seminte, scoarfe ale unor
plante condimentare. Se utilizeazd in stare proaspatd sau deshidratate (unele si congelate - ex.
patrunjel, marar, leustean etc.) sau pot servi ca materie prima pentru extragerea unor substanfe
condimentare;

« condimente acide;

» produse condimentare industriale (mustarul de masa, sosurile condimentare);

* uleiuri eterice si oleo-rezine;

* condimente saline (sarea de bucatarie).

9.1.1. Condimentele naturale

general dupa provenienta lor. care
se cultiva sunt prezentate in

Mediteraneene

Capere Dafin Sofranul

Partile cu valoare condimentard ale acestor plante sunt recoltate in stadiile optime de
dezvoltare si maturitate, sunt sortate, deshidratate sau conservate prin diferite procedee si ambalate.
Partile utile scopului mentionat pot fi: flori si muguri florali la capere, sofran, cuisoare; fructe, la



anason, chimion, coriandru, enibahar, piper, ienupar; frunze, la dafin; rizomi, la curcuma, ghimbir,
obligeana; seminte, la mustar, nucsoara; scoartd, la scortisoara.

Principalele caracteristici ale condimentelor naturale cu utilizare mai larga sunt prezentate in
tabelul 9-2.

Piperul negru - boabe intregi neajunse la maturitate, uscate, incretite, de culoare cenusiu-bruna, cu
diametrul de 4-5 mm
Piperul (Piper nigrum)

Scortisoara (Cinamomum

idem

Piperul alb - boabe intregi mature,
decorticate, uscate, cu suprafata neteda
albicioasa-galbuie sau galbena-verzuie,

diametrul de 3-5 mm t
Coaja lastarilor lungi, fermentata, I Industria bauturilor, in patiserie,
rasucitd, uscata cofetarie

9.1.2. Produsele condimentare si oleo-rezinele

Produsele condimentare si oleo-rezinele se obtin prin prelucrarea produselor ce contin
substante cu rol condimentar. Ele pot fi rezultatul aplicarii unor biotehnologii de fabricare sau se pot
obtine prin extragerea si concentrarea substantelor active din diferite surse precum si prin prelucrarea
industriala a condimentelor, impreuna cu o serie mare de ingrediente.

Principalele produse din aceastd grupa sunt: mustarul de masa, sosurile condimentare,
concentratele aromatice si condimentare (produse tip Vegeta, Delikat), uleiurile eterice si oleo-
rezinele.

Mustarul de masa (pasta de mustar) este un produs condimentar care se prepara din boabele
de mustar (Sinapis alba sau Sinapis nigra) macinate, cu adaos de otet, vin, sare de bucatarie, faina de
grau, zahar, substante colorante si alte condimente conform retetelor de fabricatie.

Sortimentul este alcatuit din mustar extra sau superior, in variantele iute sau dulce, mustar
obignuit, mustar cu hrean si cu adaos de alte ingrediente.

Mustarul de masa contine apa in proportie de 75...80%, zahar 2,5...15%, clorura de sodiu 2%,
aciditatea de 1,5...3,5% acid acetic. Continutul de zahar este mai ridicat la mustarul extra dulce (15%)
si redus la mustarul superior (2,5%).

Mustarul de masd se ambaleaza in borcane de sticla sau materiale plastice de capacitati si
forme variate. Pentru promovarea produselor, producatorii folosesc ambalaje de prezentare, care dupa
consumarea continutului pot fi reutilizate pentru alte cerinte casnice.

Mustarul este conservat prin pasteurizare, cu ajutorul substantelor antiseptice precum §i prin
sterilizare. Termenul de valabilitate este cuprins intre 60 si 360 zile, in functie de procedeul de
conservare.

Sosurile condimentare sunt obtinute in diferite variante, pe bazd de bulion sau pastd de
tomate, ardei, gogosari, plante condimentare (telind, hrean, patrunjel, ceapa, usturoi), morcovi,
concentrate sau izolate de soia, boia de ardei, condimente naturale, ulei, otet, zahdr, sare. Cele mai
raspandite sunt sosurile tip ketchup pe baza de bulion sau paste de tomate.



Produsele tip ""Vegeta™, "Delikat™ se obtin din pulberi de legume deshidratate (morcovi,
pastarnac, patrunjel, ardei dulce), zahar, glucoza, sare, condimente naturale, amelioratori de aroma
(glutamat monosodic, ribonucleotide, hidrolizate proteice), extracte naturale din carne.

Se utilizeaza pentru condimentarea si aromatizarea supelor, ciorbelor, sosurilor concentrate,
pentru condimentarea si imbunatitirea aromei preparatelor culinare, de toate categoriile, inclusiv
pentru intensificarea aromei de carne la fripturi.

Aceste produse se prezinta ambalate in plicuri din folii complexe, recipiente metalice iar
pentru cele brichetate se folosesc ambalaje din materiale impermeabile la vapori de apa, de capacitati
mici (ex. cubulete Knorr, Gallina Blanca etc.).

Uleiurile eterice si oleo-rezinele condimentare cuprind principiile active ale condimentelor
naturale. Datorita capacitatii lor mari de aromatizare si condimentare (in unele cazuri, o cantitate de 1
g este suficienta pentru cateva zeci de kg de materie prima), sunt folosite in special de intreprinderile
din industria alimentara.

9.1.3. Condimente acide

Cele mai reprezentative condimente acide sunt: otetul alimentar, sarea de lamaie (acid citric
sau tartric) si acidul lactic.

Otetul alimentar poate fi: de fermentatie sau de distilare.

Otetul de fermentatie se obtine prin fermentatia acetica a vinurilor degradate, a vinului pichet
(se obtine prin refermentarea tescovinei dupa adaugarea de zahar si apd), prin fermentarea acetica a
borhoturilor de fructe (ex. mere) sau a altor solutii alcoolice.

Otetul de distilare se obtine prin diluarea cu apd a acidului acetic pur care rezultd fie prin
fermentatia acetica a unor solutii diluate de alcool si de distilare, fie prin distilarea uscatad a lemnului.

Otetul de fermentatie este superior celui de distilare datoritd aromei si gustului; de asemenea,
se deosebeste si printr-un continut mai ridicat de substante extractive.

9.1.4. Condimentele saline (sarea de bucitdrie)

Sortimentul este alcatuit din sare iodata extrafind, sare find, marunta, uruiald si bulgari. Aceste
produse se obtin prin indepartarea impuritatilor (pdmant, nisip etc.) pe care le prezintd sarea extrasa
din mine si se diferentiaza intre ele prin marimea granulatiei.

Purificarea sarii se realizeaza prin dizolvarea in apa si recristalizarea clorurii de sodiu prin
suprasaturare. Se supun purificarii sortimentele superioare cum sunt sarea iodatd, fina si extrafin;
celelalte sortimente comportd numai operatiunile de macinare pana la granulatia specifica.

Sarea de bucitarie este alcatuitd in cea mai mare parte din clorurd de sodiu (97.. .99%) si
iodura de potasiu. Dintre sarurile de impurificare sunt prezente in cantitati mai mari: sulfatul si clorura
de calciu; sulfatul si clorura de magneziu; sulfatul de sodiu; clorura de potasiu si sarurile ferice.
Continutul de apa reprezinta circa 0,1.. .0,2%.

Impuritatile chimice din sare determina cresterea higroscopicitatii sale. Sarurile de magneziu
imprima un gust amar, sarurile de potasiu gust astringent, iar sulfatul de magneziu efect laxativ.

Ambalarea, pastrarea i transportul trebuie sd indeplineasca cerintele prevazute in standarde
pentru a impiedica umezirea sarii si evitarea aglomerarii si deteriordrii caracteristicilor calitative ale
acesteia. Se recomanda pastrarea la o umiditate relativa a aerului de maxim 75% si evitarea contactului
cu apa.

9.2. Caracterizarea merceologica a stimulentelor



In grupa stimulentelor sunt incluse ceaiul si cafeaua.

Prin compozitia lor, aceste produse actioneaza asupra sistemului nervos central si asupra
sistemului circulator, nlaturdnd senzatia de oboseala si prelungind timpul afectat activitatii
intelectuale si fizice. Aceste efecte stimulatoare sunt conferite ceaiului si cafelei de cofeina continuta,
in proportie de 1.. .3%.

La efectul reconfortant, de refacere a capacitatii de munca se adauga si valoarea lor gustativa
deosebita, bine individualizata si inimitabila.

Consumul exagerat de cafea si ceai dezechilibreaza fiziologic organismul, poate accentua
starea de oboseala, reduce capacitatea de munca si poate crea dependenta.

9.2.1. Cafeaua

Cafeaua rezulta prin prelucrarea semintelor plantei Coffea sp. din familia Rubiaceae. Specia
cu cea mai mare importanta economica este Coffea arabica; aceasta produce cafea de calitate
superioara si detine circa 70% din productia mondiala. Ea este urmata de Coffea robusta, cu o pondere
de circa 25% din productia mondiald si care se utilizeazd mai mult in amestec, datoritd aromei mai
slabe si a gustului mai aspru, si de Coffea liberica - de calitate inferioara.

Sortimentul de cafea cuprinde: cafeaua cruda, cafeaua prajita si cafeaua prajitd si macinata.
Cafeaua cruda se diferentiaza dupa varietate, nivel calitativ si zona geografica. Cafeaua prdjita si cea
mdcinatd se obtine prin amestecarea cafelei crude de diferite proveniente sau varietati, beneficiind de
denumiri strins legate de cele ale firmelor producitoare sau ale zonelor geografice recunoscute,
formand astfel sortimentul comercial din diferite piete.

Cea mai mare cantitate de cafea prajitd si prajitd si macinatd se comercializeaza dupa
preambalarea in materiale complexe, in prezenta aerului sau prin vidare. Cantitati mari de cafea se
prajesc in diferite centre de prelucrare, se ambaleaza in saci si se macind la cerere, in unitatile de
desfacere.

Cafeaua crudia (Pergamino) se obtine prin uscarea fructelor dupa recoltare si separarea
resturilor cornoase.

Calitatea cafelei se diferentiazd dupa specia si soiurile arborilor de la care provine, dupa
zonele geografice in care se cultiva, precum si dupa conditiile climaterice. Forma, marimea, culoarea,
mirosul si aspectul general sunt criterii organoleptice de apreciere a calitatii cafelei crude. Gustul,
mirosul si aroma sunt cele mai importante caracteristici organoleptice si se evalueaza prin examinarea
cafelei prajite si macinate ca atare, precum si a infuziei pregétita prin introducerea sa in apa fierbinte.

Cele mai apreciate sunt loturile de cafea crudd omogene in ceea ce priveste forma, marimea,
care au grad de puritate ridicat, nu contin boabe defecte, nu sunt atacate de insecte si nu au impuritati
minerale. Cafeaua cu boabe rotunde este superioara celei care are boabe plate sau ovale, iar cea cu
boabe mici este mai bund decat cea cu boabe mari. Sunt apreciate loturile de culoare deschisa,
comparativ cu cele de culoare brun-cenusie, care sunt predispuse la depreciere pe parcursul prelucrarii
primare, transportului sau pastrarii. Cafeaua cruda veche, corect prelucrata, fara sa fi fost depreciata,
pastrata in conditii optime, este superioara celei noi.
temperatura de 180...200°C, prin amestecare continud, contribuie la formarea caracteristicilor de gust,
miros si aromd; dupd prajire, cafeaua este supusa imediat récirii, pana la temperatura de 40...60°C,
pentru evitarea pierderii aromei prin volatilizarea rapida a substantelor implicate.

Prin prajire, culoarea cafelei devine brund, iar volumul acesteia creste cu 30.50%.

Cea mai importantd faza din procesul de prijire este formarea complexul aromatic *‘cofeol”,
care grupeaza un numdr insemnat de substante volatile si nevolatile implicate in formarea



caracteristicilor de aroma. La formarea aromei contribuie cel putin 40 substante formate prin prajire
sau existente in cafeaua cruda, printre care se afla: alcooli (furfurilic, etilic), diacetil, dietilcetona,
cresoli, pinol, piridina, guaiacol, vanilina, furan etc.

Conducerea corecta a procesului de prdjire a cafelei are o importantd hotaratoare asupra
caracteristicilor gustative ale infuziilor de cafea ce se pregatesc ulterior.

La prajire cafeaua pierde pana la 18% din masa sa ca urmare a evaporarii apei, a volatilizarii
unor substante sau a descompunerii altora.

Aroma cafelei formata prin prdjire se pierde cu timpul, fapt ce limiteazd pastrarea cafelei
prajite. Pierderea aromei se datoreazd volatilizarii, oxidarii, hidrolizei sau interactiunii compusilor
prezenti; ea poate fi limitata prin folosirea ambalajelor impermeabile la gaze, In absenta aerului, prin
folosirea antioxidantilor si utilizarea ambaldrii in vid sau gaz inert. Pierderea aromei este mai mare la
cafeaua macinata.

Cafeaua macinata se poate comercializa si in amestec cu Inlocuitori pe baza de naut, soia, orz,
secara, grau, cicoare etc. sub anumite denumiri, precizandu-se proportia cafelei naturale.

Extractele de cafea sunt cunoscute sub denumirea de cafea solubild, nescaffe sau cafea
instant si se obtin prin extragere din cafeaua prajita si macinata. Ele se obtin prin recuperarea aromei i
reintegrarea sa in produsul prelucrat sau fara recuperare.

Extractele pot prezenta continutul normal de cofeina sau pot fi decofeinizate total sau partial.
Extractele se supun operatiunii de deshidratare prin procedee perfectionate (atomizare, liofilizare),
pentru evitarea pierderii aromei si a denaturdrii unor componenti labili. Extractele cu solubilizare
instantanee se obtin prin aplicarea unor operatiuni succesive de umezire cu vapori de apa si uscare si
se prezintd de cele mai multe ori sub forma granulata.

Ambalarea extractelor de cafea se face in recipiente metalice sau din sticla de capacitati relativ
mici.

Calitatea extractelor este determinata de proprietatile organoleptice: gust, miros, aroma,
limpiditatea solutiei, precum si continutul de apa, gradul de solubilizare si continutul de cofeina.

9.2.2. Ceaiul

Ceaiul rezulta din prelucrarea mugurilor, cu 2-5 frunze, ai arborelui de ceai Thea chinensis,
din familia Rubiaceae. Considerat de secole a avea proprietati curative, ceaiul este promovat ca o
bautura reconfortanta, sanatoasa, dietetica si relativ ieftind

Sortimentul de ceai inclus in categoria stimulentelor cuprinde: ceaiul negru §i ceaiul verde
(nefermentat sau semifermentat).

Calitatea ceaiului este definita hotarator de calitatea frunzelor prelucrate. Astfel, din cele patru
recolte ale unui an (intre sfarsitul lunii aprilie si sfarsitul lunii septembrie), cel mai bun ceai este cel
provenit din frunzele primelor recolte.

Din recoltele 1T si TV, rezultad ceai de calitatea a III-a, constituit din frunze mari, cu petiolii
dezvoltati, cu raportul frunze/cozi redus, care dezvoltd o aroma mai slaba si elibereazd mai putin
extract.

Frunzele de ceai au culoarea verde inchis, pedunculul scurt si gros, limbul de forma eliptica,
crestat pe margini, nervura mediana pronuntata iar nervurile secundare fine.

Fabricarea ceaiului negru cuprinde urmaitoarele operatiuni: ofilirea ceaiului recoltat,
rasucirea, fermentarea, uscarea si ambalarea.

Ceaiul verde se obtine prin oparirea frunzelor de ceai, pentru distrugerea enzimelor si
mentinerea culorii, rasucire, uscare si ambalare.



Conform recomandarilor standardului ISO 3720, ceaiul trebuie sa indeplineascd urmatoarele
conditii: umiditate, maxim 9%; continut de teina, minim 2%; continut de substante tanante, maximum
7%; extract, minim 32%; cenusa totala maxim 6,5%.

Fiind un produs deshidratat, cu un continut mic de apa si cu o structurd poroasa, ceaiul este
higroscopic, avand totodata o mare capacitate de pierdere a substantelor care generaza aroma precum
si de fixare a substantelor volatile din mediul inconjurator.

Din aceste motive, ambalarea trebuie sa asigure protectia ceaiului impotriva apei, a vaporilor
de apd si a gazelor. O protectie superioara este conferitd de recipientele metalice, din materiale
plastice, din sticla inchise ermetic sau de plicurile si pungile din materiale complexe. Pentru ambalarea
produselor care urmeaza a fi pastrate perioade mai scurte, se pot folosi plicuri sau pungi de capacitati
mici din hartie pergament, sulfat sau folii simple de materiale plastice.

9.3. Bauturile alcoolice

Bauturile alcoolice sunt produse alimentare lichide care au in compozitia lor o anumita
proportie de alcool etilic. Alcoolul etilic este o substantd consideratd conventional troficd, deoarece
prin descompunere (oxidare) elibereaza energie In organism. De mentionat insd, cd un consum in
cantitdti mari sau Tn mod constant poate prejudicia grav sdnatatea; de asemenea, alcoolul nu este o
substanta indispensabila pentru buna functionare a organismului uman.

Dupa continutul de alcool, aceste bauturi se clasifica in trei grupe principale:

« alcoolice tari, cu 25-70% alcool (rachiuri naturale si industriale);

» moderat alcoolice, cu 8-20% alcool (vinurile);

« slab alcoolice, cu 1-6% alcool (berea).

9.3.1. Bauturi alcoolice tari naturale

Aceste bauturi se mai numesc si rachiuri naturale si se obtin in cea mai mare parte prin
fermentarea i distilarea fructelor si a subproduselor de la vinificatie. De asemenea, mai pot fi
folosite ca materii prime si anumite sucuri de plante, pldmezi de cereale sau alte surse naturale de
zahar fermentescibil.

Tuica de prune este cel mai frecvent intalnita in tara noastra, producandu-se in cantitati mult
mai mari comparativ cu alte tipuri de bauturi alcoolice tari. In functie de sortiment, poate avea o
concentratie alcoolica intre 25-50%.

Tuica de prune este limpede, incolora, cu nuantd galbuie si cu aroma specifica (mai intensa la
unele sortimente, cum ar fi fuica batrana).

Pentru fabricarea rachiurilor se preteaza aproape toate fructele, deoarece au in compozitia lor
zahar fermentescibil; se fabrica rachiu de mere, caise, cirese, pere, fructe de padure etc. Acestea au
culoare gélbuie pana la bruna si un buchet de arome specific fructelor din care provin. Din gama
rachiurilor obtinute din subproduse rezultate de la vinificatie, fac parte: rachiul de drojdie, rachiul de
tescovina si rachiul de vin.

Rachiul de drojdie se fabrica prin distilare din drojdia rezultata dupa limpezirea vinului. Are o
concentratie alcoolica de circa 30% si un miros specific de drojdie. Prin invechirea acestuia, se obtine
spuma de drojdie, cu o concentratie alcoolica de circa 35%.

Rachiul de tescovina se obtine prin prelucrarea tescovinei rezultata in urma procesului de
vinificatie. Are o concentratie alcoolica aseméanatoare celui de drojdie, este incolor sau slab gilbui, cu
miros caracteristic.

Bdauturi alcoolice tari pe bazd de vin. Prin distilarea vinului se pot obtine rachiurile de vin sau
diferite distilate superioare. Rachiul de vin se obtine de regula din vinuri slab alcoolice sau degradate.



Distilatele de vin se obtin din vinuri stabilizate, nealterate. Ele se supun invechirii in butoaie
de stejar, la temperaturi cuprinse intre 20 si 30°C. Acestea sunt recunoscute ca produse tip Cognac
(dupd procedeul Cognac), si au denumiri conventionale, dupd zonele din care provin. Au o
concentratie alcoolica intre 36-45%, o culoare galbena chihlimbarie, si un buchet si gust specifice,
armonizate Tn urma procesului de invechire.

In functie de durata de invechire, produsele tip Cognac, se clasifica astfel: tipul XO, cu o
vechime de peste 10 ani, V.S.O.P. (Very Superior Old Product), cu o vechime de peste 5 de ani;
V.S.0., cu o vechime de peste 3 de ani; V.O., produs vechi, dar farad precizarea duratei; se practica si
acordarea unui numar de stele (trei, cinci, sapte - in functtie de gradul de invechire). Pentru consum
curent, invechirea distilatelor de vin (si implicit formarea culorii si buchetului specific) este accelerata
cu ajurorul unor aga-numiti bonificatori (prune uscate, flori de tei, zahar caramelizat etc.).

Bauturile alcoolice tari din cereale se fabrica prin distilarea plamezilor fermentate (din grau,
orz, ovdz, secard), invechirea si dupa caz, aromatizarea lor; mai cunoscute sunt cele tip whisky (sau
bourbon) si gin (cu aroma de ienupar). Concentratia alcoolica a acestor bauturi este de 40-50%.

Romul natural se obtine prin distilarea melasei de la trestia de zahar. Distilatul se invecheste
in butoaie, timp in care se formeazid coloarea bruna si buchetul specific (aromatizarea se face prin
addugarea unor plante aromate).

9.3.2. Bauturi alcoolice industriale

Rachiurile industriale se obtin prin diluarea alcoolului etilic rafinat la care se adauga esente
sau extracte de plante, cu sau fara zahar. Pentru fabricarea alcoolului se folosesc materii prime bogate
in amidon (cartofi, cereale) sau in zaharuri usor solubile (ex: sfecla de zahar).

Din categoria bauturilor alcoolice industriale fac parte: rachiurile simple, rachiurile aromate
si lichiorurile.

Rachiurile simple contin numai alcool de fermentatie, diluat pana la o anumita concentratie,
usor indulcit si macerat cateva zile. Sortimentul este alcaturit din rachiu alb, rachiu extra si diverse
tipuri de vodca. Vodca superioard contine si alte ingrediente §i este supusd unei maturari care se
deruleaza pe o perioadd mai mare de timp.

Rachiurile aromate contin pe langa alcool si diferite arome sintetice sau naturale, coloranti
alimentari si uneori, In functie de sortiment, o cantitate mai mare de zahdr. Cele mai importante
sortimente sunt: romul industrial, obtinut din alcool, colorat cu caramel si aromatizat cu esenta de rom,;
rachiul de visine, caise, portocale etc.; ginul, obtinut din alcool cu adaos de fructe de ienupar sau alte
plante aromate.

Lichiorurile sunt bauturi cu un continut de alcool cuprins intre 25-45%, indulcite, colorate si
aromatizate cu diferite esente sau extracte de fructe sau plante.

9.3.3. Bauturi moderat alcoolice

In aceasti categorie de bauturi se incadreaza diversele sortimente de vinuri.

Vinurile naturale.

Vinurile naturale sunt bauturi care se obtin prin fermentatia alcoolica a mustului din struguri
(fructele vitei-de-vie, Vitis vinifera). Pentru obtinerea unor vinuri de calitate, strugurii se recolteaza la
maturitate deplind, sau chiar la supramaturitate, cdnd au cel mai mare continut de zahar si cea mai
mare greutate a bobului.

Compozitia chimica a vinului este destul de complexa, fiind datd atat de compusii initiali ai
mustului cat si de cei formati pe parcursul fermentatiei si invechirii. Astfel, vinul contine alcool etilic
(8...14%), alcool propilic, alcool izopropilic, alcool izoamilic, glicerind, acizi (tartric, citric, malic,
lactic etc.), zaharuri, substante azotate, esteri, aldehide, vitamine, enzime, substante minerale (vinul
rosu este bogat in fier), tanin, substante colorante, aromate, substante pectice.




Principalele operatiuni tehnologice pentru fabricarea vinurilor sunt: dezbrobonarea
(desciorchinarea), zdrobirea, separarea mustului si presarea, limpezirea si corectarea compozitiei
chimice, fermentarea, limpezirea si stabilizarea, pritocirea, cupajarea, invechirea.

Varietatea soiurilor de struguri (peste 4000, din care cele mai multe produc struguri de
vinificatie), conditiile pedo-climatice si tehnologiile variate determind existenta unei game largi de
sortimente de vinuri (tab. 9-3).

Tabelul 9-3 Clasificarea vinurilor

Categoria vinului

Zahar] (g/)*

Observatii

A. Vinuri de consum curent
1. Vin de masi (VM)

2. Vin de masa superior
(VMS)

136 162

Se obtin din soiuri nobile de mare productivitate pentru vin, precum si din soiurile de masa care nu
corespund pentru consumul in stare proaspata.

B. Vinuri de calitate
1. Vinuri de calitate

superioara

(VS)

2. Vinuri de calitate
superioara cu denumire de

origine controlatd (VDOC)

180

180

Se obtin din soiuri pentru vin cu insusiri tehnologice superioare calitativ, cultivate in areale viticole
delimitate. Se comercializeaza sub denumirea podgoriei din care provin.

Se obtin din soiuri de struguri pentru vin recomandate si autorizate pentru culturd, prin respectarea
unor criterii

1. Vin cu denumire de origine controlatd (DOC)
2. Vin cu denumire de origine controlata si trepte

de calitate (DOCC)
2.2.1. Vin cu denumire de
origine controlata si trepte



de calitate
struguri culesi la maturitatea
deplina (DOCC-CMD)

2.2.2. Vin cu
origine controlata
de calitate
struguri  culesi tarziu

(DOCC-CT)

2.2.3. Vin cu
origine controlata
de calitate

struguri culesi la innobilarea
boabelor (DOCC-CIB)

2.2.4. Vin cu
origine controlata
de calitate

struguri culesi la stafidirea
boabelor (DOCC-CSB)

190

220

240

250

260

obtinut

denumire

si
obtinut

denumire

si
obtinut

denumire

si
obtinut

bine precizate referitoare la arealul de producere, soiuri, metode de
cultura, procedee de vinificatie, calitatea si compozitia strugurilor si

vinurilor si efectuarea controlului de

calitate. Comercializarea se face sub denumirea arealului
viticol si al soiului sau sortimentului de soiuri.

C. Vinuri din hibrizi direct producatori

136

din

de
trepte
din

de
trepte
din

de
trepte
din



Se obtin din struguri de la hibrizii direct producatori, fiind destinate consumului familial. Sunt vinuri
slab alcoolice, cu caracteristici organoleptice modeste, se auto-limpezesc, dar au stabilitate limitata.

continut minim, la recoltarea strugurilor

Sursa: adaptat dupa Dima D., Pamfilie Rodica, Procopie Roxana, 2001. Vinurile

speciale.

O grupa destul de reprezentativa este cea a vinurilor speciale, care se obtin din must de
struguri sau vinuri stabilizate dupa tehnologii speciale si adaos de zahar, alcool sau alte ingrediente.

Din grupa vinurilor speciale fac parte: vinuri spumante, vinuri spumoase, vinuri licoroase,
vinuri aromatizate.

Vinurile spumante (tip sampanie) se fabrica dupda tehnologia clasica "champenoise”
(sampanizarea vinului in sticle) sau dupa alte tehnologii mai rapide.

S ampanizarea constd 1n fermentarea suplimentara a vinului in sticle, dupa ce in prealabil s-a
adaugat un sirop de zahar, drojdii selectionate si alte ingrediente. Fermentatia se desfasoara lent, iar
bioxidul de carbon rezultat este inglobat in masa vinului spumant. Dupa fermentatie si limpezire,
vinurile se supun invechirii.

Vinul spumant original este champagne (sampania) care a preluat denumirea zonei geografice
in care se produce, aceasta fiind cunoscuta ca marca inregistrata si protejata.

Vinurile spumoase se obtin din vinuri sandtoase, acide si stabilizate prin inglobare de bioxid
de carbon 1n vinul indulcit si aromatizat.

Vinurile licoroase se obtin din vinuri stabilizate, prin adaos de alcool (pana la o concentratie
alcoolica de 15-20%) si zahdr sau must.

Vinurile licoroase, precum Tokay, Malaga, Porto, Madera, Xeres si altele (Lacrima lui Ovidiu
- Murfatlar) se caracterizeaza prin continut ridicat de zahar (10-20%) si gust dulce pronuntat.
Fabricarea lor se face dupa tehnologii proprii, o deosebitd importanta acordandu-se procesului de
invechire.

Vinurile aromatizate se obtin din vin cu adaos de zahar sau must, alcool alimentar si macerate
din plante, dupa retete proprii fiecarui produs. Cele mai cunoscute sunt vermuturile si vinul pelin (la
care predomina pelinul ca planta aromatizanta).

Aprecierea calitatii vinurilor se face prin intermediul caracteristicilor psihosenzoriale gi

fizico-chimice. Fiind prin excelenta produse gustative, proprietatile psihosenzoriale au o importanta
deosebita, apreciindu-se mai ales culoarea, mirosul, buchetul, gustul, si limpiditatea. Dintre
caracteristicile fizico-chimice se apreciaza indeosebi continutul de alcool, continutul de zahar,
aciditatea totala si aciditatea volatila

Depozitarea vinului se face in incaperi sau pivnite curate, aerisite, cu temperatura cuprinsa
intre 5... 15°C si umiditatea relativa a aerului de maxim 75%.

Bolile si defectele vinurilor

Bolile microbiene ale vinurilor sunt produse de microorganisme aerobe si anaerobe. Vinurile
bolnave se recunosc dupa aspect, gust si miros care prezintd modificari evidente.

Bolile provocate de microorganismele aerobe intalnite cel mai frecvent sunt floarea vinului si
otetirea. Ele apar de reguld la vinurile cu o concentratie alcoolicd redusi (sub 10°alcoolice), care se

pastreaza la temperaturi de peste 15°C, in vase insuficient umplute.

Floarea vinului este provocatda de drojdii, cea mai frecventa fiind Micoderma vini (drojdie
falsd, provenita de pe struguri). La inceput, boala apare sub forma de pete albe, iar intr-o faza mai
avansata de dezvoltare formeaza un voal albicios, plisat, numit floare. Vinul capatd un gust apos si un
miros neplacut, de ranced; taria alcoolica a vinului scade, datorita oxidarii partiale a alcoolului etilic in
bioxid de carbon si apa.



Vinurile bolnave pot fi tratate intr-o faza incipientd a bolii, prin pasteurizare, filtrare si
cupajare.

Oftetirea vinului este consideratd cea mai periculoasd boald. Bacteriile acetice atacd vinurile
slab alcoolice, mai ales in timpul verii, cand vasele nu sunt pline. Ele se dezvolta la suprafata vinului,
formand la inceput o peliculd find, cenusie, care apoi se Ingroasd, se rupe in bucati si se depune la
fundul vasului sub forma de masa gelatinoasa.

Pe parcursul dezvoltarii, bacteriile acetice (care ajung in vin in timpul vinificatiei, de pe boabe
cu inceput de fermentatie sau din vasele insuficient curatate) consuma treptat alcoolul transformandu-I
in acid acetic, care imprimad vinului un gust si miros specific, intepator. In faza incipienti a bolii, cand
modificarile provocate nu depasesc anumite limite, otetirea poate fi stopatd prin pasteurizare sau
sulfitare.

Cele mai importante boli provocate de microorganismele anaerobe sunt: borsirea
(manitarea, fermentatia manitica), bdlosirea (boala intinderii), boala presiunii si intoarcerii vinului
(fermentatia tartro-glicerinicd), fermentatia malo-lactica, amareala, fermentatia acetamidica.

Casarea vinurilor este determinatd de procese chimice si biochimice complexe (casari) care nu
afecteaza componentii chimici de bazd ai vinului, ci pe cei care sunt implicati in formarea
caracteristicilor organoleptice ale acestuia, respectiv aspectul, gustul, mirosul si buchetul.

In functie de procesul care se desfasoara in masa vinului, respectiv de substantele descompuse
si precipitate, pot fi intdlnite urmatoarele tipuri de casari: ferica (casarea neagra), oxidazica (casarea
bruna), fosfato-feri-calcica (casarea alba), cuprica, proteica.

Casarile pot fi prevenite sau corectate prin diferite procedee tehnologice specifice.

Dintre defectele vinurilor, cel mai frecvent intalnite sunt: miros si gust de hidrogen sulfurat,
gust de mucegai, de paméant, de lemn putred etc.

9.3.4. Bauturi slab alcoolice

Dintre bauturile slab alcoolice, importanta comerciala deosebita are berea, fiind solicitata de
cea mai mare masa de consumatori.

Berea este o bauturd naturald, obtinuta prin zaharificarea plamezii de orz germinat (malt),
fierberea cu hamei si fermentarea alcoolica a mustului obtinut. De mentionat ca la fabricarea berii pot
fi folosite si alte cereale bogate in amidon sau materii prime zaharoase fermentescibile pentru
inlocuirea partiald a orzului.

Malgul se obtine din boabele de orz prin germinare dirijata (incoltire). incoltirea orzului si
obtinerea maltului sunt necesare pentru activarea si producerea de amilaze care asigura zaharificarea
amidonului.

Hameiul este planta ale carei flori confera berii gustul amarui specific, contribuie la formarea
aromei, imbundtiteste spumarea, limpezimea si conservabilitatea.

Calitatea berii este influentatd in foarte mare masura si de calitatea apei utilizate. Aceasta
trebuie sa indeplineasca o serie de conditii stricte, mai ales in ceea ce priveste puritatea si duritatea (sa
fie scazuta).

Tipul de bere obtinut depinde de tipul de malt folosit, respectiv de procesele de prelucrare la
care a fost supus acesta. Astfel, malful blond se obtine din orzoaicd (sau orz de buna calitate) prin
germinare dirijatd, uscare si vanturare. Maltul brun rezultd prin prdjirea maltului blond la o
temperatura de 150°C, iar cel negru prin prajirea la 170-200°C.

Compozitia chimicd a berii este complexa si variabila in functie de sortiment. Principalele
substante continute de bere sunt: alcoolul etilic (pana la 6-7%), dextrine, azot solubil, vitamine (B, B2,
Be, PP, C), elemente minerale (K, Mg, Fe etc.), acizi organici (lactic, acetic, malic etc.), substante
colorante, tanante si CO; (circa 0,4%).




Dupa continutul in alcool etilic, berea se clasifica in 4 categorii: bere fara alcool; bere slab
alcoolizata, cu 0,5-1,5% alcool; bere obisnuita, cu 3-4,5% alcool; bere cu peste 4,5% alcool.

In majoritatea tarilor (inclusiv in Romania) se produce bere de fermentatie inferioard, de
urmatoarele tipuri:

- bere blonda tip Pilsen, de culoare galben-pai deschis, puternic hameiatd, cu aroma purad de
hamei §i spumare intensa;

- bere blonda tip Dortmund, de culoare galben-auriu, mai slab hameiata;

- bere bruna tip Miinchen, de culoare inchisa, slab hameiata, in care predomina aroma de malt.

Aprecierea calitatii berii se face prin intermediul caracteristicilor organoleptice si fizico-
chimice. Din punct de vedere organoleptic se apreciaza aspectul, mirosul, aroma, gustul, volumul,
finetea si perisabilitatea spumei. Aspectul berii trebuie sa fie de lichid limpede, fara sediment sau
impuritati (berea pasteurizata poate avea un depozit redus de sediment). Mirosul trebuie sa fie placut,
caracteristic fiecarui tip, cu aroma de hamei sau malf, fara influente strdine (miros de mucegai, de acru
etc.). Gustul trebuie sa fie caracteristic fiecarui tip, amarui (dulce-amarui in cazul berii Caramel),
placut. Berea turnata in pahar trebuie sa formeze o spuma compacta si persistenta.

Dintre caracteristicile fizico-chimice, mai importante sunt: concentratia mustului primitiv
(continutul de substantd solubila al mustului care se supune fermentatiei primare), concentratia
alcoolica, aciditatea si continutul de COs.

Stabilitatea berii la pastrare este redusa la cea nepasteurizata (12 zile, in conditii de
refrigerare) si mare la berea pasteurizata (60 zile) sau sterilizata (un an).

Bolile si defectele berii. Fiind o bautura nutritiva slab alcoolica, berea are o stabilitate limitata,
fiind predispusa la alterare din cauza unor microorganisme care se dezvolta cu usurinta. Alterarea se
manifestd prin schimbarea aspectului si a gustului berii. In locul aspectului limpede, apare tulbureala,
care, in functie de natura cauzelor care o provoaca, poate fi biologica sau fizico-chimica.

9.3.5. Bauturi nealcoolice

Aceste bauturi se caracterizeaza printr-o valoare alimentara si psihosenzoriald deosebita; ele
satisfac nevoia de lichide a organismului uman si au o compozitie care genereaza efecte tonice si
reconfortante. In aceasti categorie sunt incluse sucurile, bauturile ricoritoare si apele minerale.

Sucuri naturale si bauturi racoritoare

Sucurile naturale de fructe si legume au o valoare nutritiva ridicata deoarece contin compusii
solubili ai fructelor si legumelor (glucide, vitamine, acizi, saruri minerale).

Pentru fabricarea sucurilor se utilizeaza intreaga gama de fructe cultivate sau de padure. Dintre
acestea, cel mai bine se preteaza fructele care elibereazi o cantitate mai mare de sucuri care se
limpezesc usor, datoritd continutului mai redus in substante pectice, tanante sau amidon (lamai,
portocale, caise, piersici, mere, struguri etc.).

Sucurile de legume au o gama sortimentald mai restrinsa. In mod frecvent se produc sucuri
din tomate, telind, morcov, sfecld rosie. Aceste sucuri au si unele efecte terapeutice dacd sunt
consumate 1n stare brutd, nelimpezite, imediat dupa preparare.

Sucurile limpezi se obtin prin presare, centrifugare sau difuziune in apa. Limpezirea sucurilor
se poate face prin procedee precum: autolimpezire, filtrare, limpezire enzimatica, cleire, centrifugare
sau congelare; alegerea procedeului are in vedere si natura fructului supus prelucrarii.

Sucurile de calitate superioard prezinta caracteristici de culoare, aroma, gust si miros specifice
fructelor sau legumelor din care provin.

Nectarele se deosebesc de sucurile limpezi prin aceea ca inglobeaza in masa lor si pulpa
fructelor, fin maruntitd si separatd de partile neutilizabile (ex: pereti celulari celulozici). Ele sunt



superioare din punct de vedere nutritiv sucurilor limpezi, deoarece prin procesul de prelucrare nu se
pierd substante nutritive iar compozitia lor include si componentele nutritive insolubile.

Nectarele de buna calitate prezintd caracteristici organoleptice specifice fructelor din care
provin, au in masa lor fructe fin maruntite, nu depun sediment si nu formeaza gulere evidente de lichid
limpede prin sedimentare.

Conservarea sucurilor limpezi si a nectarelor se face prin pasteurizare, termosterilizare,
filtrare antiseptica, concentrare etc.

Pe langa caracteristicile organoleptice, la evaluarea calitdtii sucurilor naturale din legume si
fructe se fac determindri si pentru continutul de substanta solubila, aciditate si alte substante prevazute
de normele sanitare.

Bauturile racoritoare se obtin din sucuri naturale de fructe sau macerate de fructe sau plante,
cu adaos de sirop de zahar, acid citric, coloranti alimentari i apa saturata cu CO2. Ele se caracterizeaza
prin continut redus de substante nutritive (zahar, indulcitori naturali, vitamine) si optim de acizi si
coloranti, aromatizanti sau edulcoranti de sinteza.

Calitatea bauturilor racoritoare se apreciaza in functie de incadrarea in standarde sau alte
norme si specificatii.

Toate bauturile racoritoare sunt conservate cu substante antiseptice, cel mai frecvent fiind
folosit benzoatul de sodiu. De asemenea, conservarea este favorizatd si de bioxidul de carbon
impregnat in masa bauturilor racoritoare.

Ape minerale

Apele minerale sunt ape subterane care datoritd compozitiei chimice bogate in saruri minerale
pot fi consumate in scop terapeutic sau ca ape de masa. In general, apele minerale sunt clasificate in
trei grupe: ape minerale de consum alimentar (ape de masa), ape de izvor si ape medicinale.

Apele minerale de consum alimentar pot fi plate (natural negazoase), natural-gazoase,
degazeificate si gazeificate (prin adaos de CO2 de alta origine decéat cel de la sursa).

Apele minerale naturale pot fi exploatate, valorificate si comercializate, numai de persoane
juridice autorizate in acest sens. De asemenea, aceste ape trebuie sd indeplineascd anumite cerinte la
sursd, precum:

* natura lor sa fie exclusiv subterana;

* sd aiba un continut specific de saruri minerale dizolvate precum si alte componente utile, cu
efecte benefice pentru sanatate;

* captarea sa garanteze puritatea microbiologica a apei;

* sursa sa fie protejata impotriva poluarii.

Aprecierea calitagii apelor minerale se face prin intermediul caracteristicilor organoleptice si
a indicatorilor fizico-chimici. Apele minerale trebuie sa-si mentind limpiditatea pe toatd perioada de
valabilitate, sa fie inodore (cu exceptia celor medicinale), sa con{ina cantitatea normata de CO2, sa aiba
gustul si turbiditatea corespunzitoare buletinelor de analiza. Fizico-chimic se apreciazd temperatura
apei la sursd, pH-ul, conductivitatea electrica, continutul in sadruri minerale, duritatea etc.
Caracteristicile de calitate trebuie sa fie constante si corespunzatoare buletinelor de analiza elaborate
de laboratoarele autorizate, pe baza carora s-a avizat exploatarea resursei respective.

Apa de izvor imbuteliata provine din izvoare sau foraje subterane, indeplinind toate conditiile
de potabilitate. Conditiile de acceptare pentru exploatarea, valorificarea si comercializarea acestor ape
sunt mai putin exigente.

Ambalarea apelor minerale se face la sursa, in butelii din sticlad sau recipiente din materiale
plastic, inerte la actiunea componentelor lor.



Etichetarea apelor minerale trebuie facutd cu multa rigurozitate, impunandu-se precizarea
anumitor elemente precum: denumirea, sursa de provenientd, data imbutelierii, numele firmei care a
facut imbutelierea, marca de fabrica, continutul net, elemente de identificare a lotului, compozitia
chimica, data efectudrii analizei si denumirea laboratorului implicat, termenul de valabilitate.

Apele minerale medicinale se caracterizeazd printr-un continut mai ridicat de substante
minerale precum si prin prezenta anumitor substante cu efect terapeutic (sulf, hidrogen sulfurat,
bromuri etc.).

10. GRASIMI ALIMENTARE

10.1. Clasificarea si compozitia grasimilor

Grasimile alimentare sunt formate aproape in exclusivitate din lipide si se obtin prin extractie
din semintele plantelor oleaginoase, germenii cerealelor, din anumite fructe (nuci, arahide etc), din
tesuturile animalelor si din lapte.

Clasificarea grasimilor dupa provenientd, stare de agregare si sicativitate este prezentatd in
figura 10-1.

Grasimile alimentare contin in proportie predominantd gliceride. (in grasimile rafinate
continutul de gliceride poate atinge proportii de 98-99%). Gliceridele sunt asociate cu fosfatide
(lecitine si cefaline, 0,2.0,35%), steride care in grdsimile de origine animald pot ajunge la valori
cuprinse intre 0,3.1,2% si ceruri (0,1.0,3%).

In compozitia grasimilor sunt prezenti acizi grasi liberi in proportie de 1...5% (ex. acid oleic),
substante azotate albuminoide si intreaga gamid de compusi ce rezultd in procesele de rancezire
(aldehide, cetone si alti compusi de oxidare).

De asemenea, grasimile alimentare contin vitamine liposolubile: vitamina E (tocoferoli) in
cantitati destul de mari mai ales in uleiuri vegetale (chiar rafinate) si vitaminele A si D in proportii mai
mari in grasimile extrase din ficatul si laptii pestilor.

Grasimile alimentare mai contin pigmenti carotenoizi (carotenii si xantofila), gossipol (in
uleiul din seminte de bumbac) si chiar clorofila si alti pigmenti hidrosolubili, cea mai mare parte dintre
substantele colorante prezente in grasimile alimentare brute sunt fie denaturate, fie eliminate in
procesul de rafinare.

In compozitia grasimilor alimentare, in special in cele de origine vegetald, sunt prezente
uleiuri eterice, care contribuie la formarea mirosului specific si care se elimina la rafinare, prin
operatiunea de dezodorizare.

Componentii principali ai grasimilor alimentare sunt gliceridele. Dintre acestea predomind
trigliceridele. Trigliceridele sunt insotite in cantitati mai mici de monogliceride si digliceride.
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Fig. 10-1 Clasificarea grasimilor dupa provenienta, stare de agregare si sicativitate

Acizii grasi din structura gliceridelor pot fi: saturati (butiric, capronic, caprilic, caprinic,
lauric, miristic, palmitic, stearic si altii); mononesaturati (oleic, mirist-oleic, erucic); esentiali (linoleic,
linolenic, arahidonic). Proprietatile grasimilor, valoarea lor biologica precum si gradul lor de asimilare
depind In mare masura de proportia dintre acizii grasi saturati si nesaturati.

Fiind alcatuite aproape numai gliceride, grasimile au un important rol energetic in organism
(un gram grasime, dezvoltd in organism 9,3 kcal); contributia grasimilor la acoperirea necesarului
energetic zilnic trebuie sa fie de 25. ,,30%.

In alimentatia umani trebuie sa intre atat grasimi de naturd vegetala (uleiuri care sunt mai
bogate 1n acizi grasi esentiali) cat si grasimi de origine animala.



Clasificarea grasimilor dupda continutul lor in acizi grasi esentiali (polinesaturati) este
prezentata in tabelul 10-1.
Tabelul 10-1 Clasificarea grasimilor dupa continutul in acizi grasi esentiali (AGE)

Tipurile de | Proport ia|Cantitatea de grasimi Grasimile reprezentative
grasimi de AGE |care asigura nece-
sarul de AGE (g)
bogate 50-80 15-20 ulei de peste, de floarea soarelui, arahide, soia,
masline, de germeni de porumb, de bumbac
sarace 15-20 50-60 untura de porec,

untura de pasare

foarte sarace | cel mult [consumul rational de |untul, margarina,
5% |grasimi nu acopera  |seul de bovine,
necesarul de AGE seul de ovine

aproape

lipsite de sub 1% nu untul de palmier
AGE

fara AGE - nu uleiul de cocos

10.2. Uleiuri vegetale

Uleiurile comestibile se obtin prin presarea semintelor sau a fructelor oleaginoase si
prelucrarea uleiului brut care urmareste Imbunatatirea proprietdtilor organoleptice si cresterea
rezistentei la pastrare.

in Roménia, in prezent cea mai mare parte a uleiurilor comestibile se obtine din seminte de
floarea soarelui.

Separarea uleiului din semintele de floarea soarelui se face in prima faza prin presare,
extragandu-se circa 50% iar apoi, prin extractie cu benzina speciald. Uleiul brut de presa este superior
celui de extractie datoritd continutului mai redus in impuritati.

Uleiurile brute, atét cele de presa cét si cele de extractie, se supun rafinarii.

Uleiul de masline se obtine din fructele maslinului (Olea europea) prin extragere din pulpa
fructului (contine 40-60% grasimi) sau din samburi (care au 19% ulei).

Uleiul de calitate superioara se obtine din pulpa fructului prin scurgere si presare la rece.
Acest ulei (denumit "Oli d oliva vergini") se obtine printr-un proces de prelucrare care nu produce
modificari in compozitia grasimilor. Pentru obtinerea lui se aplicd operatiuni de spalare, decantare,
centrifugare, filtrare; nu se obtine prin extractie cu solventi. Din punct de vedere organoleptic, acesta
are un aspect limpede, stralucitor, de culoare galben-deschis sau galben-verzui, cu gust usor dulce,
placut si farda miros. Prin racire la 4-5°C se tulburad, iar la -20°C prezinta consistenta untului.

Uleiurile obtinute prin extractie sau din sdmburi prezintd culoare verde si se utilizeazad in
alimentatie sau in industria cosmetica sau a sapunurilor.

Uleiul de dovleac este un ulei de calitate superioara, de culoare galben deschis, cu gust placut,
specific semintelor.

Uleiul de soia are culoarea galben-roscata, cu gust si miros caracteristice. Este un ulei de buna
calitate, dar daca este pastrat la caldura capata un miros neplacut de peste.

Uleiul de porumb se obtine din germeni de porumb. Are culoarea galben-roscat cu miros
placut de faina proaspata. Este un produs dietetic deoarece contribuie la reducerea colesterolului din
sange.



10.3. Grasimile de origine animala, hidrogenate si emulsionate

Materiile prime utilizate pentru obtinerea grasimilor animale sunt tesuturile grase provenite de
la porcine (slanind, osinzd, grasimea de pe intestine), bovine si ovine (seu, oase, copite), peste,
manifere marine.

Compozitia chimicd a grasimilor animale este foarte labild, fiind determinatd de specia
animalelor, stadiul de crestere, modul de alimentare, regiunea anatomica de unde provine. Compozitia
chimica a grasimilor animale include mai ales acizi grasi saturati, cum sunt acidul palmitic, stearic,
miristic; dintre acizii grasi nesaturati pot fi prezenti acidul oleic, clupanodonic §i mai putin linoleic.

Obtinerea grasimilor presupune parcurgerea urmatoarelor operatiuni: sortarea si pregatirea
materiei prime; extragerea grasimii; rafinarea; racirea; ambalarea.

Tesuturile grase provenite de la animale sacrificate se sorteaza pe calitati, se curata de resturile
de carne, de sange, se spald si se maruntesc pentru a usura topirea si favoriza cresterea randamentului.

Extragerea grasimii se poate realiza prin urmatoarele metode: topire §i presare; fierbere cu
apa; incalzire sub presiune; extractie cu solventi (benzina).

Untura de porc se obtine din osanza, sldnina si grasime de pe intestine. Calitatea unturii
obtinute din osanza este superioara celorlalte. Prin presare, osanza poate sa elibereze o oleind de
calitate exceptionald, folosita pentru scopuri farmaceutice. Acizii grasi prezenti in cantitate mare in
grasimea de porc sunt cei palmitic, stearic si oleic.

Untura pentru alimentatie are un aspect alb, perlat, cu gust si miros caracteristic.

Untura de pasdre. Se obtine din untura de gdina si unturd de gasca.

Untura de gaina se prezintd ca o masa alifioasa (la 20°C), consistentd, semivascoasd de
culoare gilbuie specifica. In stare topita este transparenti, cu gust si miros specifice. Caracteristica
importanta a acestei grasimi este continutul ridicat in acid oleic (cca. 55%), care contribuie la formarea
consistentei semivascoase.

Untura de gdsca se obtine prin topirea grasimii subcutanate si peritoneale. Se caracterizeaza
prin aspect alifios, culoare alb-galbuie, consistentd slaba, miros si gust caracteristice, destul de
pronuntate.

Grasimile vegetale culinare sunt fabricate pentru a inlocui untura. Se utilizeaza in panificatie,
patiserie si la gatit, fiind grasimi aproape pure (99% grasime).

Baza de grasime a acestor produse este reprezentata preponderent de uleiul de soia.

Amestecurile de uleiuri lichide cu grasimile hidrogenate (interesterificarea), pentru obtinerea
bazei de grasimi necesare in industria margarinei, au avantajul de a introduce in alimentatie acidul
linoleic indispensabil dezvoltarii i mentinerii functiilor vitale.

Margarina. Este o emulsie stabila obtinutd din uleiuri, grasimi vegetale si eventual grasimi
animale, cu apa sau lapte, care prin proprietatile sale se aseamdnd cu untul. Fabricatd initial ca
substituient al untului, margarina s-a impus, datorita proprietatilor specifice, ca un produs distinct, cu o
piata proprie.

Margarina este o emulsie concentrata, de tipul apei in grasime, in care faza dispersa este apa,
respectiv laptele. In afard de grasimi si apa se folosesc ca materiale auxiliare si emulgatori, lecitina
alimentara, aromatizanti, zahar, sare, vitamina A si D2 etc.

Datorita prezentei in compozitia sa a grasimilor cu punct de topire compatibil cu organismul
omului, precum si a emulsionarii fine, margarina are un grad de asimilare foarte ridicat (94...97%).
Din punct de vedere nutritional, sortimentele de margarina pot fi concepute pentru a suplimenta sau
corecta anumite regimuri alimentare. Tinidnd cont de particularitatile retetelor de fabricatie si de
destinatie, se pot deosebi urmétoarele sortimente: - margarina de masa (tip M);

* margarind pentru panificatie, patiserie, cofetarie (tip P);
* margarind tartinabild (tip T);



* margarind hipocalorica (tip H).

Proprietitile generale si calitatea grasimilor alimentare

1. Proprietitile generale ale grasimilor alimentare

Diversitatea gliceridelor, determinatd de prezenta Tn molecula lor a 1-3 acizi grasi diferiti
formati din 4-22 atomi de carbon, cu structurd saturatd sau nesaturata, prezente in proportii diferite n
compozitia grasimilor, fiecare cu proprietati fizice si chimice proprii, imprima loturilor caracteristici
specifice.

Punctul de topire si vdscozitatea. La temperaturi pozitive grasimile se afld in stare lichida,
semivascoasa sau solida. Prezenta in moleculele grasimilor in proportii mari a acizilor grasi saturati
superiori determind cresterea vascozitatii la uleiuri §i a punctului de topire la grasimile solide.
Proportia mare a acizilor inferiori (cu moleculd micd) si a celor nesaturati determind reducerea
punctului de topire si a vascozitatii celor solide. Grasimile lichide, semivascoase sau cu punct de
topire coborat (30-34°C), sunt mai usor asimilabile decat grasimile solide, cu punct de topire ridicat.

Densitatea grisimilor este variabild, majoritatea situdndu-se sub valoarea de 0,95 g/cmd.
Variatia densitatii este sensibild chiar si pentru grasimile de acelasi tip (soia, floarea soarelui, untura de
porc etc.) inregistrdnd variatii de +0,1...0,15%. Grasimile care au in structura lor, In proportii mai
mari, acizi grasi inferiori, nesaturati sau oxiacizi au densitatea mai mare.

Indicele de refractie creste In functie de masa moleculara si de gradul de nesaturare a acizilor
grasi din structura grasimilor. Grasimile supuse unor tratamente termice la temperaturi mai mari sau
prelungite au indice de refractie marit.

Capacitatea de emulsionare. In prezenta emulgatorilor (mono si digliceride, fosfatide, steride
etc.), grasimile formeaza emulsii. Emulsionarea grasimilor si introducerea lor in procesele tehnologice
in aceasta stare asigurd obtinerea de produse alimentare de calitate superioara.

Comportarea la tratamente termice. Tratamentele termice prelungite, la temperaturi mari, de
peste 150-200°C si repetate, determina transformari chimice profunde, oxidative si neoxidative.
Degradarile oxidative au loc in prezenta oxigenului §i sunt asemdndtoare celor care se petrec in
procesul de rancezire. Degradarile neoxidative constau in pierderea apei din molecule, decarboxilari,
hidroliza, polimerizare, condensare, dehidrogenare si altele.

Gradul de nesaturare este determinat de prezenta acizilor grasi nesaturati. lodul se fixeaza la
dublele legaturi ale acizilor grasi nesaturati; indicele de iod reprezinta cantitatea de iod in miligrame
aditionat la 1 g grasime si caracterizeaza gradul de nesaturare. Grasimile nesaturate sunt mai instabile
decat cele saturate, la acestea procesul de rancezire fiind mai rapid.

Indicele de saponificare evalueazd masa moleculara medie a acizilor grasi din componenta
unei grasimi. Indicele de saponificare reprezinta numarul de miligrame de hidroxid de potasiu necesar
saponificarii unui gram de grasime (neutralizarea acizilor grasi liberi si a celor care intrd 1n structura
grasimilor, dupa o prealabild hidrolizd). Grasimile care au in componenta lor acizi grasi superiori, cu
masa moleculard mare, au indice de saponificare scazut.

10.4.2. Calitatea grasimilor alimentare

Calitatea grasimilor alimentare poate fi apreciata din doua puncte de vedere:

- prin analiza corespondentei dintre proprietatile organoleptice si fizico-chimice reale cu cele
standardizate si implicit confirmarea naturii si originii grasimilor;

- prin starea de prospetime si nivelul degradarilor din timpul pastrarii. Proprietatile

organoleptice au o importanta aparte pentru aprecierea calitatii grasimii.



Ele permit evaluarea aplicarii corecte a tehnologiei de obtinere si a procesului de rafinare, identificarea
proceselor de rancezire, mai ales in fazele avansate si partial substituirea lor unele cu altele.

Culoarea se finalizeaza prin operatiunile de rafinare iar grasimile de calitate au culori cat mai
deschise sau cat mai slab nuantate.

Mirosul i gustul grasimilor de calitate au specificitati si intensitati reduse, influentele
materiilor prime, a originii, fiind anihilate in mare masura prin operatiuni de rafinare bine conduse.
Grasimile de calitate si in special uleiurile, nu trebuie sa transmita mirosul si gustul propriu produselor
alimentare sau preparatelor culinare.

Limpiditatea si lipsa sedimentelor la grasimile lichide sau lipsa impuritatilor separate in masa
celor solide, oglindesc in foarte mare masura corectitudinea tehnologiilor de fabricare sau a proceselor
de rafinare aplicate.

Cea mai mare parte a proprictatilor generale prezentate mai sus se constituie in criterii de
apreciere a calitatii grasimilor si pot servi la stabilirea naturii lor.

Pentru identificarea naturii grasimilor sunt mai precise metodele care permit identificarea si
dozarea unor componenti specifici (acid linoleic, linolenic, a si y tocoferolul, gosipolul si altii).

Réncezirea grasimilor si gradul de rancezire pot fi evaluate, atat prin examen organoleptic
cat si prin determinari fizico-chimice.

Gustul §i mirosul tipice, de "ranced" apar in fazele avansate de rancezire; in fazele de
rancezire incipienta se pot identifica foarte greu modificarile provocate de degradare.

In ceea ce priveste culoarea, aceasta in unele cazuri se intensifica prin avansarea procesului de
rancezire, iar in alte cazuri se deschide, motiv pentru care este dificil de luat in considerare pentru
evaluarea gradului de rancezire.

Starea de rancezire a grasimilor poate fi determinata prin mai multe procedee chimice si fizice,
ca: reactia Kreiss, indicele de peroxid si indicele de aciditate.

10.5 Ambalarea, transportul si pastrarea grasimilor alimentare

Uleiurile comestibile se ambaleaza in recipiente de sticld sau plastic de capacitati reduse (0,5,
1 sau 5 litri) sau in ambalaje mari de transport (butoaie metalice, cisterne). Ambalajele de transport
trebuie sa fie in stare buna, curate, uscate, fard miros strain.

Transportul grasimilor solide se face in vehicule izoterme, curate, uscate, fara miros strain la
temperatura de 4-10°C. Pentru o durata a transportului mai mare de 6 ore se folosesc vehicule
frigorifice.

Pastrarea grasimilor se face in incaperi curate, uscate, dezinfectate, Intunecoase, aerisite, la
temperatura de 4-10°C si o umiditate relativa a aerului de 60-90%. Alaturi de grasimi nu se
depoziteaza produse cu miros particular (peste, condimente etc.).

La receptie si pe parcursul depozitarii este foarte important sa se admitd numai produsele
incadrate in termenul de valabilitate.

11. CARNE SI PRODUSE DIN CARNE 11.1.

Caracterizarea merceologica a carnii

Din punct de vedere comercial, carnea reprezintd carcasa animalelor de maceldrie, a pasarilor
de curte sau a vanatului, cat si produsele obtinute din acestea.

Obtinerea acestui produs valoros pentru alimentatia umana se face in unitati agrozootehnice si
industriale complexe, specializate, dotate tehnic corespunzator si in care se realizeaza un foarte riguros
control igienico-sanitar.



Din punct de vedere alimentar, carnea constituie o sursd importanta de energie si substanfe
nutritive pentru om. Datoritd compozitiei chimice echilibrate in trofine cu valoare biologica ridicata

culinar, carnea reprezinta un aliment indispensabil in hrana omului.

11.1.1. Prezentarea structurilor anatomice

Carnea este formata din fesuturi musculare si conjunctive.

Tesutul muscular este alcatuit din fascicule musculare invelite in formatiuni conjunctive fine.
Daca in spatiul dintre fasciculele musculare, alaturi de tesutul conjunctiv, este acumulata grasimea,
carnea este consideratd marmoratd, iar daca tesutul adipos se gaseste in interiorul fasciculelor
musculare, carnea este perselata.

Tesutul muscular reprezinta circa 50% din greutatea carcasei i datoritd componentelor usor
digerabile pe care le contine are cea mai mare valoare biologica.

Cantitatea de tesut muscular din carne variaza dupa specie, rasa, varsta, grad de ingrasare etc.
Animalele tinere si cele pentru carne au o cantitate mai mare de tesut muscular in comparatie cu
animalele batrane si grase.

Tesutul conjunctiv are rol de sustinere si legatura intre diferite organe. Dupa forma celulelor
si natura substantelor intercelulare deosebim tesut conjunctiv propriu-zis, tesut cartilaginos si tesut
0SO0S.

Raportul cantitativ dintre tesuturi determina calitatea i valoarea alimentara a carnii.

Sdngele care intrd in compozitia carnii, este tot o forma modificata a testului conjunctiv, fiind
alcatuit din plasma, care tine in suspensie globulele rosii (eritrocite) si globulele albe (leucocite si
trombocite).

Limfa este un lichid incolor, format din plasma si elemente figurate (globule albe negranulate),
care Inconjoard toate celulele si are rol important in schimbul de substante nutritive si gazoase din
tesuturi.

Carnea pasirilor este constituitd din aceleasi tipuri de tesuturi ca si cea a animalelor de
macelarie, insa proportia si caracteristicile acestora sunt diferite. Scheletul (tesutul osos) pasarilor are
vertebrele, in marea majoritate, sudate intre ele (cele lombare si sacrale, impreuna cu ultima vertebra
dorsala si prima vertebra codald). Cutia toracica este formata din coaste unite cu coloana vertebrala si
cu sternul, iar taria si imobilitatea acesteia se datoreaza apofizelor coloanei vertebrale, care sunt sudate
intre ele. Osul pieptului este mai dezvoltat la pasarile de carne.

Culoarea muschilor diferd in functie de specie si In unele cazuri de regiunea anatomica.
Gainile si curcile au muschii pieptului de culoare deschisa, "carne albd", iar intreaga musculatura a
carnii de gisca si rata este mai colorata.

11.1.2. Compozitia chimicad a cdrnii

Compozitia chimicad a carnii este diferitd chiar In cadrul aceleeasi specii, variind de la un
individ la altul in functie de raportul dintre diferite tesuturi, varsta animalului, starea de ingrasare etc.

Continutul de apd din carne variaza invers proportional fata de cel de grdsime. La bovine este
de 60-76%, la porcine 51-73%, la ovine 53-74% la gaini 65,5-71%, la curcani
60,0-69%, iar la vanat intre 69 si 74%.

Continutul de substante proteice variaza in functie de specie si starea de ingrasare, fiind mai
ridicat la carnea de pasare (12-24%) si moderat la carnea animalelor de macelarie
(15-21%).

Continutul de substante azotate extractive din carne este de circa 1-1,7%, fiind constituit din:
aminoacizi, dipeptide (carnozind, anserind), tripeptide (glutation), carnitind, nucleotide, baze purinice
(xantind, hipoxantind, acid uric), creatind, fosfocreatina.



Continutul de substante extractive neazotate este de 2-3% si este reprezentat in principal de
glicogen, ca rezerva de glucide in ficat si in cantitati mici ca sursd de energie "imediatd" in muschi,
urmat de inozitol, glucoza, acid lactic, acid formic, acid malic.

Continutul de lipide variaza in functie de starea de ingrasare: bovine 3,0-20,0%; porcine 3,0-
34%; ovine 3,7-26,0%; gdini 6,9-13,7%, rate 23-37,0%, iepure de casa circa 10%. Ele sunt constituite
in cea mai mare parte din gliceride neutre si in cantitati mici de fosfolipide 0,5-0,9% (lecitine, cefaline
etc.) si steride (colesterol) circa 0,8%.

Continutul de substante minerale din carne variaza intre 0,7-1,5%. Compozifia sarurilor
minerale din carne include: potasiu, fier, fosfor, sulf, sodiu, magneziu si cantitati mai reduse de calciu
etc; prezenta fierului usor asimilabil din carne favorizeaza formarea globulelor rosii din sange.

Continutul de vitamine din carne este variabil, fiind influentat de aceiasi factori mentionati la
compozitia chimica.

Astfel, vitamina A se gaseste in ficat; vitamina B1indeosebi in ficat, inima, rinichi i muschi,
vitamina B2 in ficat, rinichi, inimd; vitamina Bé in ficat de bovine, muschi de porc si vaca, inima;
vitamina PP in ficat, rinichi si muschi; acidul pantotenic in ficat, rinichi si muschi, creier §i inima;
acidul folic si vitamina B12 predomina in ficat. Vitaminele C, D si E se gasesc in carne in cantitati
micl.

11.1.3. Factorii care influenteazd calitatea carnii

Factorii care influenteaza calitatea carnii sunt: specia, rasa, varsta, sexul, alimentatia, starea de
sanatate, conditiile de sacrificare, conservarea si pastrarea.

Carnea diferitelor specii de animale se diferentiazd prin compozitia chimicd, raportul
diferitelor tesuturi si proprietatile organoleptice.

in cadrul unei specii existi deosebiri in ceea ce priveste randamentul si calitatea carnii in
functie de rasda. Rasele specializate pentru carne au un randament mai bun la sacrificare, iar calitatea
carnii este superioara datoritd proportiei mai mari a tesutului muscular, continutului mai redus de
grasime si proprietatilor organoleptice deosebite.

Sexul influnteaza productia de carne la toate speciile si rasele de animale: de la masculi (si in
special de la cei castrati) se obtin randamente superioare si productii mai mari de carne, dar de o
calitate inferioara fata de cea provenita de la femele.

Virsta este un alt factor important de influentd asupra calitdtii carnii. La bovine se sacrifica
viteii de anumite varste, hraniti special pentru obtinerea unor anumite sortimente de carne.
Randamente mari si carne de calitate superioard se obtin prin sacrificarea bovinelor in greutate de
peste 400 kg si la varsta de aproximativ doi ani ("carnea de manzat"). Carnea bovinelor adulte
exploatate 7-8 ani este de calitate inferioara.

Porcinele pot fi sacrificate in faza de purcei de lapte (de circa 4-6 saptamani). Carnea de cea
mai buna calitate se obtine de la porci tineri (5-9 luni), in greutate de 80-120 kg. Prin sacrificarea
porcilor adulti, de 2-4 ani, randamentele sunt reduse iar carnea obtinutd est tare, cu un continut mare
de grasime.

De la ovine se sacrifica mieii (care se mai hranesc cu lapte) de peste 10 kg in viu, berbecutii de
7-8 luni (sacrificati toamna), de la care se obtine carne de buna calitate, adultii exploatati 5-6 ani,
inclusiv animalele mai tinere accidentate sau reformate. Carnea ovinelor adulte este inferioara celei
obtinute de la berbecuti, calitatea ei fiind variabila in functie de varsta si starea de ingrasare.

Puii de gadina se sacrifica la o greutate de peste 1,5 kg, la varsta de 35-60 zile.

Pe masura imbatranirii animalelor, calitatea carnii se reduce prin cresterea proportiei de
grasime si de tesut conjunctiv si ingrosarea si intarirea fibrelor musculare.



Alimentagia animalelor influenteaza caracteristicile organoleptice ale carnii, precum si
proportia tesuturilor si continutul in substante nutritive (proteine, grasimi, vitamine, §i saruri
minerale). Administrarea biostimulatorilor In hrana animalelor (preparate tisulare, antibiotice,
microelemente, aminoacizi, hormoni, antihormoni) duce la cresterea randamentelor, insa determina o
diminuare a calitatii carnii.

Conditiile de sacrificare si modul de prelucrare dupa sacrificare, influenteaza in mod direct
calitatea carnii. Pregatirea animalelor pentru sacrificare presupune asigurarea unui regim de odihna si
repaos alimentar de circa 12-24 ore, in functie de specie, cu influente favorabile asupra sangerarii,
stabilitatii si fragezimii carnii.

Inainte de sacrificare animalele sunt supuse operatiei de asomare. Asomarea se poate face prin
mai multe procedee (cu pistolul, electrica, cu masca de dioxid de carbon sau cu narcotice) si urmareste
relatie, cu mentinerea functionalitatii celor cardiorespiratori din bulb, in scopul singerarii cat mai
complete dupa injunghiere.

Efectuarea corectd a operatiilor ulterioare de injunghiere, sangerare, depilare, jupuire,
indepartarea capului si a extremitatilor, picioarelor, eviscerarea si toaletarea carcaselor influenteaza
favorabil aspectul merceologic al carcaselor, contribuie la reducerea gradului de infectare microbiana
si asigurd o buna stabilitate a carnii la pastrare.

11.1.4. Transformadrile postsacrificare si influenta lor asupra insugirilor cdrnii

Dupa sacrificarea animalelor, In carne se produc o serie de modificari care determina
schimbari importante ale proprietatilor ei organoleptice si tehnologice. Aceste transformdri pot fi
normale, cum sunt: rigiditatea muscularda, maturarea, fezandarea, sau anormale cum sunt incingerea
si putrefactia. Transformarile normale imbunatatesc valoarea alimentara a carnii.

Rigiditatea musculara apare la cateva oare de la sacrificarea animalului. Ca urmare a acestui
proces, muschii 1si pierd elasticitatea si devin rigizi sub actiunea acidului lactic (rezultat prin
descompunerea glicogenului de catre enzimele specifice), care coaguleazd substantele proteice si
produce o contractie a fibrelor musculare.

Cele mai importante modificari care au loc in faza de rigiditate musculara sunt: degradarea
glicogenului la acid lactic si sciderea pH-ului carnii de la 7,3-7,4 la 5,4-5,6.

Aparitia rigiditatii si durata acesteia sunt determinate de mai multi factori: temperatura
mediului ambiant, specia, varsta, starea fiziologica si starea de oboseala, sanatatea animalului etc.
Perioada de rigiditate dureaza de regula circa 24 ore, dupa care urmeaza maturarea.

Maturarea. In procesul de maturare, cantitatea de acid lactic scade si au loc procese de
hidroliza a substantelor proteice. Ca urmare a acestor modificari, carnea capatd o consistentd moale,
devine mai suculenta si frageda, cu gust foarte placut iar culoarea rosie devine mai putin intensad in
urma combindrii pigmentilor (hemoglobina si mioglobina) cu oxigenul. Maturarea cérnii se face prin
pastrarea acesteia circa 3 zile la temperaturi cuprinse intre 1.4 °C. Cu cat temperatura este mai mare,
cu atdt durata procesului de maturare este mai mica. Durata acestei transformari poate fi reglata in
functie de destinatia carnii.

Avansarea procesului de maturare a carnii poate sa conduca la un proces incipient de autoliza;
aceasta modificare a carnii este cunoscutd sub denumirea de fezandare. Fezandarea se practica de
reguld la carnurile tari, cu tesuturi dense, lipsite de grasime cum sunt cele de vanat; in urma acestui
proces carnea devine frageda si capatd un gust particular, placut.

Maturarea prea indelungata, chiar prin pastrarea carnii in conditii de absolutd asepsie (lipsa
totald de microbi), poate conduce la modificari organoleptice nedorite: culoarea se schimba, carnea



capatd miros neplacut, gustul devine acru amarui. Aceastd fazd de maturare a cirnii se numeste
autoliza carnii si este un proces de dezintegrare a tesuturilor sub actiunea enzimelor.

fncingerea cdarnii se datoreaza proceselor chimice i biochimice care au loc in carne, insotite
de cresterea temperaturii carnii (cu 1-2 °C); carnea incinsa isi modificd culoarea si are gust dulceag si
miros de acru.

Incingerea este un proces de alterare accidental (apare in special vara), care se produce atunci
cand carnea in stare caldd si umeda este depozitatd fara a fi racita in prealabil. Prin aerisire puternica,
consecintele acestui proces pot fi diminuate.

Putrefactia cdarnii are loc sub actiunea bacteriilor de putrefcatie aerobe si anaerobe care
hidrolizeaza substantele proteice. Drept urmare, carnea isi schimba aspectul, consistenta si mirosul
care devin specifice carnii alterate. Inceputul alterdrii carnii este marcat de aparitia substantelor
volatile (amoniac, hidrogen sulfurat si mercaptani) si schimbarea culorii care devine rogie-verzuie; n
aceastd faza se formeaza indol, scatol, baze azotate toxice etc.

11.1.5. Aspecte ale controlului sanitar veterinar in productia de carne

Controlul sanitar veterinar se efectueaza asupra animalelor vii, pentru depistarea si excluderea
exemplarelor bolnave si a celor care nu indeplinesc conditiile de sacrificare. De asemenea, pentru
depistarea eventualelor boli infectioase si parazitare, sunt supuse controlului sanitar-veterinar si
carcasele si organele interne rezultate In urma sacrificarii animalelor.

In urma efectudrii controlului sanitar-veterinar rezultd mai multe categorii de carne, care se
marcheaza prin stampilare astfel:

e carnea buna pentru consum se marcheaza cu o stampila de forma ovald cu diametrele de
6,5/4,5 in care se trece: tara, codul judetului urmat fara intrerupere de numarul de autorizare sanitar-
veterinara a unitatii de productie si expresia "controlat sanitar veterinar";

* carnea admisa pentru consum conditionat (dupa sterilizare prin fierbere), provenita de la
animale la care s-au depistat germeni sau paraziti; se marcheaza cu o stampila patrata, cu latura de 4
cm;

e carnea de calitate §i valoare nutritiva redusd, provenitd de la animale slabe, batrane cu
defecte de culoare si miros sau de la animale sacrificate din necesitate; se marcheaza cu un cerc
incadrat intr-un patrat, cu latura de 5 cm;

e carnea confiscatda, care nu corespunde din punct de vedere sanitar, se marcheazd cu o
stampild cu forma de triunghi echilateral cu latura de 5 cm.

Carnea de porc supusa examenului trichinoscopic la care nu s-au depistat paraziti, se
marcheaza cu o stampild sub formda de dreptunghi cu laturile de 5/2 cm cu inscriptia "fard
Trichinella™.

11.1.6. Transarea si sortarea cdarnii

Carnea reprezintd musculatura striatd a carcasei animalului impreund cu toate tesuturile

aderente, respectiv tesut conjunctiv, fesut gras, tesut 0sos, vase de sange si nervi.

Prin carcasa se intelege, de regula, corpul animalului sacrificat, care a suportat operatiunile de
jupuire, eviscerare cu scoaterea organelor comestibile si necomestibile, si indepartarea extremitatilor
(cap, coadd, membre de la genunchi si jaret in jos).

De obicei, carcasele de bovine se portioneaza in sferturi, cele de porcine in jumatati
(semicarcase) iar cele de ovine si pasari se lasa intregi.

Dupa starea termica in care se livreaza de catre abatoare, carnea poate fi calda (bovine),
zvantata, refrigerata, si congelata (bovine, porcine, ovine, pasari).



Carnea se transeaza in functie de destinatie (pentru consumul populatiei, industrializare,
alimentatie publicd, export, preambalatd si nepreambalata), decupandu-se pe zone anatomice.

Prin transare rezulta parti anatomice din carcasa animalului cu valori nutritive diferite, care se
impart pe diferite calitati si sortimente.

1. muschi (file); 2. antricot; 3. Vraibioaré; 4. pulpa; 5. greban; 6. cap de piept fard salba si fard mugure
de piept; 7. piept; 8. blet cu fatd; 8'. blet fara fata; 9. fleica; 10. spatd; 11. mugure de piept; 12. gat cu
junghietura si salba; 13. rasol din spate; 14. cheie din spate; 15. rasol din fata; 17. cheia din fata; 18.
coada.

Transarea se realizeaza pe baza urmatoarelor criterii: partea anatomica a carcasei sau categoria
de carne, compozitia chimica a fiecarui sort de carne, inclusiv raportul dintre tesutul muscular, osos,
gras, conjunctiv, valoarea nutritiva a carnii.

Pentru nevoi industriale, carnea se livreaza in carcase, semicarcase sau sferturi de carcasa.
Carnea destinatd unitatilor de alimentatie publicd poate fi clasificata in functie de tipul de preparat
obtinut prin prelucrare (carne pentru gatit, oase cu valoare etc).

Pentru piata interna, carnea de vitd adulta si de mdnzat se imparte pe categorii de
calitate astfel®®:

» specialitagi (muschiulet) cu o pondere de 2% din greutatea carcasei;

* calitate superioard, care reprezintd 49-50% din greutatea carcasei: pulpa (28%), antricot
(3-9%), vrabioara (5-8%), spata si brat (3-10%);

» calitatea I, cu o pondere de 38-40% din structura carcasei: piept cu cap de piept
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(10-12%), blet cu fata si fara fata (7-8%), greaban (7%), rasol cu chei (7-8%).

+ calitatea a ll-a., cu o pondere de circa 10% din masa carcasei: gitul cu junghietura si
salba, vertebrele dorsale si coccigiene.

Pentru export transarea difera in functie de cerintele importatorului. Pentru piata Uniunii
Europene se foloseste sistemul EUROP, care are in vedere doua criterii:

* gradul de dezvoltare a musculaturii si in special, profilul pulpei si volumul musculaturii
salelor si spetei care dau carcasei clasa de musculatura;



» gradul de dezvoltare a depozitelor de grasime, si in special al grasimii de acoperire, precum
si grasimea din cavitatea abdominala si pelvina, care dau carcasei clasa de grasime
(Temisan, 1995).

Semnificatia sistemului EUROP este: E- carcasid excelentd; U - carcasid foarte buna; R -
carcasa bund; O - carcasa destul de buna; P - carcasa mediocra.

Carcasa de suine se transeaza pentru piata internd in specialitati, calitate superioar, calitatea I
si calitatea a II-a:

»  specialitatile reprezintd 7-8% din greutatea carcasei: muschiulet (2%) si cotlet (510%);

* calitate superioara detine cea mai mare pondere (circa 50%) din masa carcasei: ceafa
(circa 8%), antricot (10%) pulpa (circa 25%);

+ calitatea I, cu o pondere de pana la 25%: fleica (7%), spata cu brat (15-16%)

+ calitatea a ll-a, reprezentand circa 20% din masa carcasei: cap de piept (15%),
rasol (5%).

Fig. 11.2 Transarea carcasei de suine 1. muschiulet; 2. cotlet; 3. pulpa
(jambon); 4. mijlocul de piept; 5. spatd; 6. ceafa cu cap de piept;
7. fleicd; 8. rasol din fata; 9. rasol din spate; 10. cap; 11. picior din spate; 12. picior
din fata.

Caracasa de ovine se clasifica in functie de varsta de sacrificare a animalelor in: carcasa de
miel, de tineret Ingrasat, de oi, de batal. Desi se livreaza Intregi, componentele carcasei se pot clasifica
pentru piafa internd in trei clase de calitate in functie de valoarea lor alimentara:

» calitatea I: jigoul (pulpa), cotlet, antricot, spati cu torace;

« calitatea a ll-a: capul de piept, mijlocul de piept, fleica;

» calitatea a Ill-a: gt rasol anterior si posterior.

Pentru export, la o carcasa corespunzatoare se apreciazd conformatia, culoarea carnii, gradul
de acoperire cat mai uniform cu grasime si randamentul care la rasele precoce, specializate pentru
productia de carne, ajunge la 65%.

Transarea carcaselor de pasdre se face in mod diferit, dupa piata de destinatie. In general,
carcasele se trangeaza pe urmatoarele portiuni anatomice: piept, pulpe, arupi si spinare sau piept, pulpe
si spate cu aripi.

Livrarea pasarilor se face sub forma de carcase sau transate, in stare refrigeratd sau

congelatd. Este interzisa comercializarea pasarilor in stare decongelatd sau recongelata. 11.1.7.

Aprecierea calititii cdrnii

La aprecierea calitatii carnii un rol important este detinut de caracteristicile organoleptice. Ele
permit stabilirea gradului de prospetime si identificarea anumitor defecte determinate de starea
animalelor sau operatiunile de sacrificare, prelucrare si conservare. Principalele caracteristici



organoleptice care definesc gradul de prospetime al carnii sunt: aspectul exterior, culoarea, mirosul,
consistenta, aspectul maduvei osoase si aspectul bulionului dupa fierbere.

De asemenea, pentru aprecierea prospetimii carnii se determind pH-ul acesteia (a carui valoare
maxima trebuie sa fie de maxim 6,2) si azotul usor hidrolizabil (cel mult 35 mg NH3/100g carne).

Pentru carnea destinatd prelucrarii industriale prezinta importantd si caracteristicile
tehnologice: capacitatea de hidratare, capacitatea de retinere a apei, raportul apa/proteind, precum si
grosimea stratului de slanind la carnea de porc sau starea seului la carnea de ovine si bovine, insusiri
care determind randamentele de prelucrare si proprietatile organoleptice ale produselor fabricate.

Normele sanitar veterinare prevad absenta microorganismelor patogene si producatoare de
toxiinfectii alimentare si a parazitilor, limiteazd numarul total de germeni mezofili pe camp
microscopic (25), numarul de bacterii sulfitoreducatoare din tesuturi (maxim 10 germeni/g), continutul
de pesticide si alte substante de poluare.

11.2. Prelucrarea carnii si produse obtinute prin prelucrare

in procesul de prelucrare a carnii, principalele elemente cu influentd majord asupra preparatelor
obtinute sunt materiile prime si auxiliare, materialele si procesul tehnologic. Produsele obtinute prin
prelucrarea carnii pot fi clasificate uzual astfel:

* preparate obtinutd din carne tocata:

* preparate din carne cruda: carnati proaspeti, pasta pentru mici, carne tocata;

* preparate tip mezeluri;

» preparate obtinute din carne netocata:

» preparate obtinute din carne afumats;

* specialitati din carne;

* conserve si semiconserve din carne.

11.2.1. Materii prime, materii auxiliare §i materiale
utilizate pentru obtinerea preparatelor din carne

Materiile prime utilizate la obtinerea mezelurilor sunt carnea, slanina si subprodusele.

Carnea de bovine, porcine si ovine constituie materia prima de baza care se utilizeaza frecvent
la fabricarea preparatelor Cu o pondere mai redusa se foloseste si carnea de pasare si vanat. Carnea
folosita poate fi in stare calda, refrigeratd sau congelata.

Slinina trebuie sa fie cu consistentd tare, in stare refrigeratd, congelatd sau conservata prin
sarare cu 2% NaCl.]

Subprodusele pot fi atat organe (limba, inima, ficat, pulmoni) cat si subproduse propriu-zise
(cap vita, cap porc, sorici, sange, picioare de porc etc.). Ele pot fi receptionate in stare refrigerata,
congelatd sau conservate prin sarare.

Dintre materiile auxiliare care intra in compozitia preparatelor din carne mentiondm: apa
potabild, clorura de sodiu, zaharul, azotitul (NaNQO3), acidul ascorbic si sarurile de sodiu, polifosfatii,
aromatizantii, potentiatori de aroma, hidrolizate proteice, derivate proteice®.

Apa potabila trebuie s indeplineasca conditiile SR 1342/1984 din punct de vedere chimic, iar
din punct de vedere bacteriologic nu trebuie sa contind germeni patogeni si parazifi. Apa potabila este
folositd ca adaos la fabricarea bradtului, la prepararea saramurilor si la igienizare.

Clorura de sodiu de tip A (obtinuta prin evaporare, recristalizare) de calitate extrafina si de tip
B (sare gema comestibild) de calitate extrafina, fina, uruiald si bulgére, trebuie sd corespundd SR
1465/1972. Sarea se foloseste la obtinerea produselor din carne, pentru formarea gustului, ca agent de
conservare a materiilor prime si pentru favorizarea procesului de maturare; trebuie depozitata in
incdperi uscate, curate, deratizate, fara miros.



Azotitul se utilizeaza pentru obtinerea culorii de sarare, avand si actiune anseptica.

Acidul ascorbic i sdrurile de sodiu, ajuta la formarea rapida a culorii rosii care este stabila la
lumina si oxigen

Polifosfatii asigura retinerea apei In produse, fard producere de suc, imbunatateste suculenta
produsului.

Aromatizantii pot fi condimente si plante condimentare, oleorezine, uleiuri esentiale. Se
folosesc pentru: imbunatatirea gustului si mirosului, efectul antiseptic si antioxidant al unora dintre ei,
influentarea favorabila a digestiei.

Hidrolizatele proteice se obtin din carne de calitate inferioard, faina de soia, gluten, drojdie de
panificatie; sunt buni aromatizanti.

Derivatele proteice folosite in idustria carnii sunt: glutenul, concentratele si izolatele din soia,
laptele praf degresat, zerul praf, cazeina, plasma sanguina si derivatele proteice colagenice. Adaosurile
proteice se utilizeaza sub forma de pulberi sau in stare hidratata (emulsii, geluri, dispersii in saramura).

in unele cazuri, pentru salamuri se mai utilizeazi o serie de materiale de acoperire pentru
prevenirea deshidratirii in reteaua comerciald si pentru imbunitatirea aspectului comercial. In acest
scop, se folosesc materiale peliculare: parafind, acetat de polivinil (in amestec cu citrat de triacetil si
substante fungicide) sau materiale pulverulente (carbonat de calciu, talc, caolin etc).

Materialele folosite in industria carnii sunt: membranele, materialele de legare si ambalare si
combustibilii tehnologici.

Membranele care se folosesc la fabricarea mezelurilor pot fi clasificate in:

» membrane naturale (intestine) obtinute de la bovine, porcine si ovine, dupd tehnologii
speciale si conservate prin sarare sau uscare;

* membrane semisintetice obtinute pe bazid de produse naturale animale (membrane
colagenice), ca atare (naturin, cutisin) sau armate cu matase;

* membrane sintetice, care pot fi pe baza de vascoza sau poliamidice.

Membranele trebuie sd Indeplineasca anumite conditii precum:

* sd fie permeabile pentru vaporii de apa si gaze;

- sa fie retractabile, adicad sa urmeze retractia compozitiei, In cazul salamurilor crude si
salamurilor semiafumate mai puternic deshidratate (ex: salam de vara);

* sd adere la compozitie, Insa sa se desprinda usor de aceasta la felierea produsului;

* sa fie rezistente la umplere, legare sau clipsare;

* sa fie rezistente la tratament termic uscat si umed;

* sa aiba diametrul constant pe toata lungimea lor;
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* sa nu prezinte miros care poate fi preluat de compozitie;

* sa poata fi imprimate si colorate si sa aiba luciu caracteristic.

Materiale de legare si ambalare. Materialul de legare este reprezentat de sfoara 2C pentru
legarea preparatelor obisnuite si sfoara 3F (trei fire) pentru salamurile de duratid. Materialele de
ambalare sunt hartia alba obisnuita, foliile din material plastic, si 1azile din plastic pentru transport.

Combustibilii tehnologici. Combustibilul lemnos se foloseste pentru obtinerea fumului. Se
prefera rumegus din categoria esentelor tari care nu contin substante rasinoase care ar putea imprima
produselor gust amarui si culoare inchisa. Esentele cele mai indicate sunt stejarul, artarul, arinul, fagul
si frasinul, cu o umiditate de circa 30%.



11.2.2. Principalele operatiuni tehnologice si influenta lor asupra
calitatii produselor din carne

Influenta mare asupra calitatii produselor din carne are tehnologia de fabricatie si mai ales
modul de desfasurare a operatiunilor tehnologice. Operatiunile de transare, dezosare, alegere §i sortare
pe calitati, curatire, fasonare si dimensionare optima a bucadtilor din carne determind proprietatile
organoleptice si estetice ale produselor finite.

Tocarea, gradul de mdruntire si malaxarea cdrnii determina cresterea randamentelor de
prelucrare, a capacitatii de legare a apei si a gradului de hidratare inlesnind procesele de sarare si
maturare; toate acestea au efect favorabil asupra consistentei, fragezimii, suculentei, gustului, aromei,
culorii si aspectului tuturor tipurilor de produse.

La fabricarea unor produse din carne tocatd - salamuri sau carnati - se utilizeazd doud
semifabricate de baza: bradtul si srotul.

Bradtul este o pasta de legatura utilizatd ca parte componentd la fabricarea mezelurilor cu
structura omogend sau eterogend, cdrora le asigura consistentd, elasticitate, suculentd. Bradtul se
obtine prin tocarea find a carnii, cu ajutorul masinilor de tocat fin (cutere masini cu cutite si site, sau
mori coloidale), dupd o prealabilda maruntire la masina de tocat tip Volf, prin sita de diametrul
ochiurilor de 3 mm. In timpul tocarii, carnea incorporeazi o cantitate suplimentard de apa ce se adugi
sub forma de fulgi de gheata, iar pasta obtinutd capata capacitatea de a lega compozitia produselor
(bucati de carne si slanind). Mentinerea culorii rosii este asigurata prin adaos de azotiti.

Srotul se obtine prin tocarea carnii maturate de vitd si porc (pentru anumite preparate se
foloseste si carnea de oaie). Sroturile se realizeaza din carnurile dezosate si alese pe calititi, tdiate in
bucati de 200-300 g si malaxate cu amestecul de sarare, inclusiv polifosfati. Dupa malaxare, srotul se
ageaza In tavi sau recipiente pe roti, care se mentin in frigorifere la temperatura de 4°C timp de 24-48
de ore.

Sdararea §i maturarea constituie operatiuni esentiale la fabricarea tuturor produselor din carne.
Compozifia amestecului de sdrare si metodele de sarare aplicate diferd in functie de categoria de
produse ce urmeazd a fi obtinute. Carnea destinatd obtinerii specialitatilor si semiconservelor se
sareaza "In bucatd", iar carnea destinata bratului si srotului se sareaza in stare tocata.

Maturarea carnii sirate are loc in depozite frigorifice la temperaturi de 2-4°C si poate dura
intre 2 si 21 zile in functie de produs. In timpul maturarii, au loc procese fizico-chimice si biochimice
complexe care conduc la fragezirea carnii, la formarea caracteristicilor gustative si a pigmentilor
specifici carnii sdrate (nitrozopigmenti).

La obtinerea celor mai multe produse din carne se aplica tratamente termice (pasteurizare,
blansare, fierbere, coacere, sterilizare, afumare) in urma carora produsele devin comestibile, fara
pregatire culinard prealabild. Aceste tratamente permit stabilizarea culorii si formarea compusilor de
gust si aroma specifici, inactiveaza sau distrug partial sau total microflora de alterare, conferind astfel
conservabilitatea produselor.

11.2.3. Preparate obtinute din carne tocatd (tip "mezeluri')

Mezelurile sunt preparate din carne tocatd, condimentatd si maturatd, introdusa in membrane
naturale sau artificiale §i supusa unor tratamente termice (pasteurizare, afumare sau uscare) care difera
in functie de tipul si sortimentul fabricat.

Dupa diametrul membranelor folosite si dupad particularititile compozitiei, mezelurile se
clasifica in: salamuri, la care se folosesc membrane cu diametrul mare, cdrnati la care se utilizeaza
membrane subtiri, fobe, rulade, caltabosi si sangerete.



In functie de tratamentele aplicate, mezelurile se clasifici in: preparate pasteurizate (tobe,
leber, caltabosi si sangerete); preparate afumate la cald si pasteurizate (parizer, crenwursti, salamuri
diverse); preparate afumate la cald, pasteurizate si afumate la rece (salam de vara, cabanos etc.),
afumate la cald (carnati de porc), preparate crude (salam de Sibiu si tip Sibiu, carnati cruzi, babic,
ghiudem) care comporta tratament de afumare si uscare-maturare sau numai uscare- maturare.

Preparate pasteurizate

Preparatele pasteurizate includ tobe, produsele tip caltabos, sdngerete i leber.

Tobele se obtin din carne de pe capatani de porc, slanind si soriciul aferent, organe si alte
subproduse de abator comestibile, condimente si eventual adaosuri (derivate proteice, arpacas, orez
etc.). Componentele retetei se fierb, se toacd in bucati mai mari, se introduc In membrane naturale
largi, se pasteurizeazi la temperatura de 75-80°C, timp de 1,5-3 h, in functie de grosime si se ricesc cu
apa.

Tobele prezinta in sectiune bucati de componente, inglobate in aspic sau intr-o masa formata
din sdnge si arpacas pastificat; componentele nu se separa la o tdiere atenta.

Produsele tip caltabos si sdngeretele se obtin din organe si subproduse de abator (carne cap
porc, inima, rinichi, splind, sorici, urechi, ficat, plamani, sange si altele) fierte si tocate cu masina prin
site cu diametrul ochiurilor de 3 ... 8 mm; la acestea se adaugd supa de la fierberea capului de porc,
slanina, arpacas, ceapa, usturoi si condimente.

Produsele tip leber se obtin din carne cap porc, slanina, ficat si alte organe sau subproduse
fierte, arpacas hidratat sau amidon pregelificat, ceapd si condimente tocate si pastificate la cuter.
Compozitia omogenizata se introduce in membrane cu grosimi de cel mult 60 mm, se pasteurizeaza la
temperaturi cuprinse intre 75-80°C si se rceste cu apa.

Preparatele pasteurizate contin apa (intre 55-75%), grasimi (30-36%), substante proteice (8-
10%), clorura de sodiu 3% si azotiti 7 mg/100 g produs.

Preparate afumate la cald si pasteurizate
Preparatele afumate la cald si pasteurizate se clasifica in preparate cu structura omogend si
preparate cu structura eterogend.
Din grupa preparatelor afumate la cald si pasteurizate CU structurd omogend, fac parte:
parizerul, salamul polonez, crenwurstii, carnaciorii pentru bere etc.
Acestea se obtin prin prelucrarea la cuter din bradt, slanind moale, adaosuri, condimente, apa
si fulgi de gheatd. Compozitia astfel pregatita se introduce in membrane, batoanele se supun zvantarii,

se afumad la cald si se pasteurizeaza (in centrul produsului temperatura trebuie sa atingd 68-69°C).
Datorita omogenizdrii la cuter, produsele se prezintd in sectiune ca o pastd find de culoare roz,
compacta si uniforma.

Preparatele din carne cu structurd eterogend se obtin din bradt, srot tocat, slanina cuburi si in
unele cazuri subproduse de abator. Compozitia omogenizatd in malaxoare este supusa acelorasi
operatiuni tehnologice ca si produsele cu structurd omogena.

Deoarece componentele nu sunt tocate fin, preparatele eterogene din carne, afumate la cald si
pasteurizate, prezinta in sectiune un aspect mozaicat determinat de prezenta bucatilor de slanina sau a
bucitilor de carne. Sortimentele se diferentiaza intre ele dupa felul si calitatea carnii din care se obtin,
dupa forma sau dimensiuni precum si dupa caracteristicile nutritive si organoleptice.

Preparate afumate la cald, pasteurizate si afumate la rece
Aceste preparate (salam de vard, cabanos etc.) se obtin din bradt maturat, srot, din carne de
vitd, carne de porc, slanind tare si condimente prin afumare la cald, pasteurizare si afumare la rece




(uscare). Dupa o afumare calda timp de 20-80 minute, batoanele se fierb 1,53 ore si apoi se afuma la
fum rece 12-24 ore.

Preparatele trebuie sa prezinte suprafata curatd, nelipicioasa, cu invelis continuu, nedeteriorat,
culoare galben-caramizie, pana la brun-roscat, farda mucegai sau mazga. Nu se admite prezenta
grasimii topite. In sectiune prezinti compozitie bine legata si aderenti la invelis; carnea de culoare roz
pana la rosie in functie de sortiment, slanina de culoare albd, uniform repartizata. Consistenta este
semitare, elastica. Mirosul si gustul sunt placute, de produs afumat si de condimentat, caracteristice
fiecarui sortiment.

Preparatele crude, uscate si maturate

Preparatele crude, uscate si maturate (salamuri si carnati) sunt produse cu valoare nutritiva
mare, la obtinerea cdrora nu intervin tratamente termice. Comestibilitatea si caracteristicile gustative
superioare se obtin in urma proceselor de maturare la care sunt supuse produsele. La maturare
contribuie enzimele secretate de microflora naturala sau de culturile de microorganisme utile (bacterii,
mucegaiuri, drojdii) adaugate.

Salamurile si carnatii cruzi se clasifica dupa particularitatile tehnologice in:

a. salamuri crude, afumate la rece si maturate cu mucegaiuri (salam de Sibiu etc.);

b. salamuri si carnati obtinuti prin etuvare, afumare la rece, uscare §i maturare, fara
mucegaiuri;

C. salamuri crude, uscate si maturate (ghiuden, babic) obtinute din carne de oaie si
vitd la care nu se aplica etuvarea si afumarea la rece.

Materiile prime utilizate pentru preparatele crude sunt: carnea de porc, vitd, oaie si slinina;
pentru anumite sortimente se folosesc amestecuri: carne de vitd si porc; carne de vénat cu carne de
porc si slanind; carne de oaie cu carne de vita (ex. pentru babic si ghiuden) etc. Carnea trebuie sa
provina de la animale adulte cu stare medie de ingrasare.

Pentru dirijarea si controlarea proceselor care au loc la maturarea salamurilor crude se folosesc
culturi pure de bacterii si spori de mucegaiuri nobile.

Membranele care se utilizeaza pot fi naturale (de cal, bovine), dar mai ales artificiale (naturin,
cutisin) - datorita uniformitatii lor si rezistentei mecanice ridicate.

Tehnologia de fabricare comportd operatiuni specifice: depozitarea la frigider a carnii pentru
diminuarea umiditatii, transarea foarte atenta si inldturarea in totalitate a cheagurilor de sange, a seului,

a flaxurilor si a slaninii moi, scurgerea §i zvantarea carnii tocate in bucati, introducerea in membrane
prin vacuumare si compactizarea continutului batoanelor, zvantarea si afumarea cu fum rece, etuvarea
(numai pentru produsele afumate), uscarea si maturarea (care poate dura intre 1 si 3 Iuni in functie de
sortiment).

Principalele caracteristici fizico-chimice ale salamurilor crude si afumate sau crude si uscate
sunt: continutul in apa 30-35%, continutul de grasimi 40-50% si de substante proteice
15-18%.

Pastrarea salamurilor crude, afumate si uscate se face la temperatura de 10-14°C si la
umiditatea relativa a aerului de 70-80%; in aceste conditii pot fi pastrate o perioada cuprinsa intre 30 si
90 de zile.

Defectele mezelurilor

Ruperea membranelor are loc frecvent in cazul tratdrii termice necorespunzatoare. Cauzele
plesnirii membranelor pot fi: utilizarea membranelor rupte, cu rezistenta mecanicd scizuta, putrezite
sau deteriorate de microorganisme, efectuareca afumarii la cald, la temperaturi prea ridicate, fierberea
prea indelungata sau la temperatura prea mare, utilizarea ficatului proaspat, diametrul necorespunzator
al membranelor.




Salamurile fierte prea mult sau insuficient fierte. Cauza constd in aceea ca in vasul de
fierbere nu s-au introdus batoane cu aceeasi grosime. Cele fierte prea mult (rasfierte) au compozitia
uscata, iar cele insuficient fierte au in interior o compozitie vascoasa care se lipeste de cutit la tdierea
batonului.

Culoare cenugie pe sectiune. Defectul 1l intdlnim la produse tdiate si expuse la aer §i se
datoreaza oxidarii pigmentilor mioglobinici sub influenta oxigenului din aer; nu este afectata valoarea
nutritiva si salubritatea.

Denaturarea culorii. In procesul de colorare o influentd mare o are afumarea la cald. Culoarea
membranei mezelurilor depinde de durata afumdrii, temperatura la care se face afumarea si starea
membranelor. Folosirea la afumare a rumegusului de conifere conduce la depunerea unui depozit de
funingine pe produs si obtinerea culorii prea inchise, concomitent cu imprimarea mirosului si gustului
de rasina.

Goluri de aer in compozitie. Golurile de aer se datoreaza operatiunilor de umplere, atunci
cand cilindrul de incarcat n-a fost bine umplut si continutul presat. Aceste goluri se completeaza in
timp cu apa, creand conditii favorabile dezvoltarii microorganismelor si alterdrii produselor. Utilizarea
aparatelor cu vacuum inlaturd producerea acestui defect.

Prezenta aglomerdrilor de grasimi topite. Folosirea la fabricarea mezelurilor a slaninii moale
in locul slaninii tari conduce la topirea acesteia in timpul tratamentelor termice si la formarea unor
aglomerari de grasime topitd. Temperaturile prea ridicate din timpul fierberii si hituirii batoanelor,
precum si depasirea timpilor de prelucrare termicd conduc de asemenea, la aparitia acestui defect.
Aglomerdrile de grasime topitd dau produsului un gust neplacut si un aspect necorespunzator.

Continut sfaramicios, neelastic si slab legat. La formarea consistentei mezelurilor rolul cel
mai important revine calitatii bratului intrebuintat. Folosirea bratului a carui temperatura in timpul
tocarii s-a ridicat la peste 16°C sau a cidrui durati de tocare a fost prea indelungati, precum si
malaxarae insuficientd, si prezenta seului in compozitie duc la aparitia acestor defectelor.

Continut slab colorat. Asupra culorii continutului influenteaza in mare masurad procesul de
maturare a bratului si srotului. Prevenirea aparitiei acestui defect de preparare poate fi facutd prin
conducerea corecta a procesului de maturare a bratului si srotului.

Membrana neaderentd sau incretitid. Aceste defecte se intdlnesc, de reguld, la salamurile
afumate. Ele sunt cauzate de nerespectarea temperaturilor la tratamentele termice, a modului de racire,
precum si datoritda utilizarii membranelor necorespunzitoare, care si-au pierdut proprietatile fizico-
chimice.

Gustul fad i lipsa suculengei apar atunci cand nu s-a addugat apd suficienta la fabricarea
bratului.

Inverzirea compozitiei este intalnita in special la mezelurile fierte si este provocatd de bacterii
care oxideaza hemoglobina, cu formare de pigmenti vezi. Asemenea mezeluri nu sunt intr-o faza
avansata de alterare, Insd au aspect si gust neplacut. Petele de culoare verzuie aparute in interiorul
produsului finit pot fi datorate si folosirii azotitilor in exces si distribuirii neuniforme a acestora.

Mucegidirea apare la mezelurile pastrate in conditii de umiditate relativa a aerului ridicatd. De
reguld mucegdirea apare la suprafata produselor. Daca mezelurile prezintd goluri de aer in umplutura,
mucegaiurile se dezvolta si in interior.

Rincezirea apare in urma folosirii slaninii rancede sau datoritd rancezirii grasimilor in timpul
pastrarii salamurilor. Se manifestd prin miros intens, neplacut si gust amarui.

Acrirea. Unele produse (ex: lebarul) au un continut bogat de glicogen, permitand dezvoltarea
bacteriilor lactice. Ele transforma glicogenul in acid lactic, care imprima gustul acru. Acest defect mai
apre si la preparatele care au in compozitie produse vegetale ce contin substante fermentescibile.

Putrezirea apare atit la salamurile fierte cét si la cele afumate, ca urmare a unei conservari
defectuoase; produsul capata miros neplicut de putregai.



Defectele specifice preparatelor din carne crudd, uscate sunt. transpiratia (scurgerea de
grasime), consistenta moale, fisuri In interiorul salamului, inel de culoare inchisa la periferie,
desprinderea membranei, aparitia de mucegai la suprafata salamurilor crude etuvate, culoare Inchisa si
atacul acarienilor care formeaza pe suprafata produselor un material pulverulent asemanator fainii in
care se gasesc oua si insecte ce pot patrunde in interiorul produsului.

11.2.4.  Preparate obtinute din carne afumata ("afumdturi”)

Sortimentul este format din: slanind, costita, picioare de porc, coaste, ciolane si oase garf
afumate.

Costita §i slanina afumate se obtin prin sdrarea si maturarea bucatilor fasonate, intre 14 si 21
de zile si afumarea la rece, la temperaturi cuprinse intre 30-45°C.

Picioarele de porc, ciolanele §i oasele garf se sareaza prin imersare, se spala In saramura, Se
zvanta si se afumi la rece, la 45°C, timp de 10-12 ore.

11.2.5. Specialititi din carne

Specialitatile din carne se clasifica in preparate pasteurizate (sunca presata, rulade),
preparate afumate (piept condimentat, pastrama de oaie afumata, cotlet haiducesc, muschiulet
montana), pasteurizate si afumate la cald (muschi tigdnesc etc), preparate sarate §i uscate (pastrama
de oaie).

Preparatele pasteurizate (sunca, rulade) se obtin din pulpa sau spatd de porc, intregi sau
buciti. Se pot obtine si din carne de méanzat prin sdrare, maturare, pasteurizare la temperatura de 75°C
si racire.

Sunca fiartd si presata se prezintd in bucati paralelipipedice, ovale sau rotunde, dupa forma
preselor, cu suprafata curatd, fara pete sau semne de alterare. In sectiune, tesutul muscular trebuie si
aiba culoare uniformda de roz deschis, consistenta fragedd, compactid, masa bine legata si
nesfardmicioasa la taiere. Continutul in apa al produselor este de 65-75%.

Preparatele afumate se obtin din carne dezosata prin sarare, maturare si hiuire la temperaturi
cuprinse intre 70-110°C.

"Mugchiul tiganesc" se formeaza din doua bucati de ceafa aproximativ cilindrice de 20-40 cm
lungime, bine legate la fiecare 2-3 cm. Bucitile de ceafa se sareaza, matureaza, se pasteurizeaza, se
trec printr-o baie de sange si se hifuiesc.

"Mugchiuletul Montana" se prezintd in bucati neregulate, de forma muschiuletului de porc, cu
suprafata uscati, rosie-brun deschis acoperitd cu un strat de condimente micinate. In sectiune se
observa structura specificd mugchiului supus tratamentului termic, de culoare rosie-caramizie, cu
consistentd semitare, cu gust si miros placute, corespunzitoare condimentelor utilizate (usturoi, boia
dulce, piper). Contine circa 73% apa si are o duratd mica de pastrare (3 zile).

Produsul reprezentativ pentru specialititile sarate si uscate este pastrama de oaie. Pastrama
de oaie se obtine din carcase de oaie prin dezosare partiala, fasonare, sdrare uscatd, maturare si uscare.

11.2.6. Conservele si semiconservele din carne

Conservele si semiconservele din carne sunt produse ambalate in recipiente inchise si supuse
tratamentelor termice. Ele se clasificd in functie de intensitatea si efectul tratamentelor termice in
urmatoarele grupe:

« semiconserve din carne, care se obtin prin tratamente termice usoare si in care se distrug
formele vegetative ale microorganismelor;



« conserve din carne, care sunt supuse unor tratamente termice mai severe, la temperaturi de
peste 100°C si in care se distrug formele vegetative ale microorganismelor si sporii bacteriilor
mezofile;

Semiconservele din carne sunt produse care se obtin prin pasteurizarea carnii prelucrati
mecanic, saratd si maturatd, introdusa in recipiente inchise ermetic.

Sortimentul cuprinde semiconserve din carne de porc (pulpa, spatd si muschi dorsal), din carne
de vita (pulpa), din carne de porc tocata, crenwursti pasteurizati in recipiente metalice si altele.

Pentru obtinerea semiconservelor, carnea dezosatda si fasonatd este saratd prin malaxare sau
injectare si este supusa maturdrii la temperatura de refrigerare. Dupa malaxare si maturare, carnea se
introduce in recipiente sub vid pentru evitarea formarii de goluri si implicit a deprecierii produselor.

Pasteurizarea se face la 73-80°C si dureazi pani ce in centrul cutiei se atinge temperatura de
69-70°C. Pentru o legare mai buni a bucitilor de carne si pentru evitarea separdrii sucului se utilizeazi
polifosfati si gelatina.

La fabricarea conservelor din carne se utilizeaza carnea de bovine, porcine, ovine, pasare si
mai rar vanat, organe si subproduse de abator, legume si leguminoase boabe, crupe, condimente, sare
si alti aditivi alimentari (glutamat monosodic, hidrolizate proteice, nitriti, nitrati etc), in functie de
natura produsului fabricat.

Sortimentul este alcatuit din conserve in suc propriu, pateuri, haseuri, paste, creme de ficat,
conserve mixte (carne de porc cu fasole boabe, gulas de porc, de vita, papricas din carne etc), conserve
din carne tocatd, conserve dietetice, conserve pentru copii si altele.

Conservele in suc propriu se fabrica din bucati de carne de vitd, porc sau oaie separatd de
flaxuri tari, tendoane sau aponevroze mari, la care se adauga sare, piper si sorici oparit. La temperatura
de 10°C produsul se prezinti ca o masid compactd, formatd din buciti de carne inglobate in aspic
limpede, cu un strat de grasime la suprafatd. Carnea detine o proportie de
65-95%.

Pateurile, haseurile, pastele si cremele de ficat se obtin din ficat, carne de pe capatani si alte
subproduse de abator. Pateurile, pastele si cremele se prezintd sub forma unei paste alifioase, uniforma
si omogenad, cu putina grasime exudata in exterior. Haseurile au compozitia granulata.

La fabricarea conservelor dietetice se evitd utilizarea supei de fierbere ce contine substante
azotate solubile (aminoacizi si peptide) care excitd sucurile gastrice. Fierberea carnii se face in apa
pentru favorizarea elimindriii cat mai complete a substantelor solubile iritante. Se exclud condimentele
excitante, se evitd legumele bogate in celuloza si se foloseste ulei de floarea soarelui in loc de grasimi
animale.

Fabricarea conservelor pentru copii se face dupa retete stabilite in functie de cerintele
nutritionale specifice, folosindu-se materii prime de buna calitate. Tehnologiile de prelucrare urmaresc
pastrarea valoarii nutritive si igienizarea severa a materiilor prime utilizate.

Dintre defectele conservelor mentiondm: marmorarea cutiilor in interior, inmuierea excesiva a
tesuturilor determinatd de suprasterilizare, prezenta gustului metalic, degradarea culorii legumelor,
bombajul fizic, chimic, pierderea ermeticitatii si alterarea continutului. Bombajul microbiologic si
alterarea sunt provocate de substerilizare prin dezvoltarea germenilor bacteriilor mezofile sau
termofile.

Aprecierea calitatii conservelor sterilizate se face prin examinarea aspectului recipientului, a
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice (masd netd, proportia componentelor, azot usor
hidrolizabil, continut de metale grele - Sn, Pb, Cu, continut de pesticide) si prin controlul sterilitatii
sau al gradului de contaminare cu anumite bacterii.

Pastrarea si depozitarea conservelor sterilizate se face la temperaturi mai mici de 15-18°C si
mai mari de 0°C, pentru a fi ferite de inghet, in incdperi uscate, pentru preintdmpinarea corodarii
recipientelor.




12. LAPTE SI PRODUSE LACTATE

12.1. Caracterizarea merceologica a laptelui de consum

Laptele de consum este lichidul secretat de glanda mamara a femelelor mamifere (vaca,
bivolita, capra, oaie).

Datorita compozitiei chimice complexe si echilibrate in trofine laptele este considerat cel mai
complex aliment; valoarea sa nutritiva se transmite in cea mai mare parte produselor prelucrate.

In general, prin lapte ca produs alimentar se intelege laptele de vaca; laptele provenit de la
celelalte specii (bivolitd, capra, oaie etc) preia denumirea acestora.

12.1.1. Compozitia chimica a laptelui

Laptele este un lichid biologic in care grasimile sunt repartizate Tn microglobule (2-10
milioane/cm?), intr-o solutie apoasi de proteine, glucide si alte substante.
Din punct de vedere chimic, laptele este un amestec in proportii bine definite de apa, lipide,
proteine, glucide (lactozd), substante minerale, vitamine si alte componente (tabelul
12-1).
Tabelul 12-1 Principalii componenti ai laptelui (%)

Specia Vaca Qaie Bivolita Capri

Apa 875 81.0 81.0 88.0
Substanta uscata 12.5 19.0 19.0 12.0
Grasime 3.5 7.5 8.0 3.5
Proteine 3.5 6.0 5.0 3.2
Lactoza 4.8 4.6 5.2 4.5
Substante minerale 0,7 0,8 0,8 0,9

Proteinele mai importante din lapte sunt: oc,p\y cazeina 2,75%, lactoalbumina 0,36% si
lactoglobulina 0,12%. Valoarea deosebita a proteinelor din lapte se datoreaza faptului ca sunt alcatuite
din aminoacizi esentiali, in proportii apropiate de necesitatile organismului. Cazeina este principalul
component proteic al laptelui. Prin acidifiere sau in urma actiunii enzimelor proteolitice aceasta
coaguleaza. Coagularea laptelui sta la baza fabricarii produselor lactate acide si a branzeturilor.

Lipidele din lapte sunt alcatuite dintr-un amestec de gliceride (grasimi, neutre), precum si de
cantitati mici de fosfatide si steride. Acizii grasi mai importanti din gliceride sunt: butiric, capronic,
caprilic, lauric, miristic, palmistic, stearic si oleic.

Grasimile sunt raspandite in lapte sub forma de globule. Marimea globulelor de grasime difera
in functie de specia, rasa animalului, de momentul perioadei de lactatie.

Laptele, mai ales in prima parte a perioadei de lactatie (numit colostru) contine o serie de
anticorpi (imunoglobuline, antitoxine, aglutine etc), care apara organismul nou - nascut de actiunea
microbilor patogeni.

Glucidele sunt reprezentate in lapte de lactoza, prezentd in concentratii de 4,5-5,2%. La
preparea branzeturilor aproape 90% din lactoza trece in zer.

Lactoza este cel mai labil component al laptelui; sub influenta bacteriilor lactice sufera
procesul de fermentatie lactica transformandu-se in acid lactic.

Substantele minerale. Sarurile pe care le contine laptele In cantitafi mari sunt: clorura de
sodiu, de potasiu si de calciu; citratul de sodiu, de potasiu, de magneziu si de calciu. Peste 50% din
totalul substantelor minerale din lapte sunt sarurile de Ca si P.



Principalele vitamine din lapte sunt: A, D, E, Bi, Bz, Bs si PP; vitamina C se gaseste in
proportii mult mai reduse (0,5- 2,8 mg/l) decat in produsele de origine vegetala.

Continutul in vitamine variaza in limite foarte largi, determinate de alimentatia animalelor pe
parcursul perioadei de lactatie, tratamentele tehnologice aplicate etc.

Enzimele cele mai importante sunt peroxidaza, reductaza si catalaza.

Peroxidaza se formeaza in organismul animal si trece din singe in lapte. in industria laptelui
peroxidaza este folositd la aprecierea tipului de pasteurizare, fiind descompusid la cca 80°C
(pasteurizare inalta).

Reductaza se formeazd in urma activitatii bacteriilor. Determinarea reductazei permite
evaluarea gradului de infectare bacteriana si a starii de prospetime. Laptele proaspat si cu un grad de
infectare redus contine cantitati mici de reductaza.

Catalaza este o enzima de origine mamara sau bacteriana. Este distrusa prin incalzirea laptelui
la 63-65°C timp de 30 minute. Prezenta unei cantititi mari de catalaza este un indiciu pentru unele boli
ale ugerului animalelor.

Substantele colorante (pigmentii). In laptele de vaca sunt prezenti carotenul si xantofila, in
timp ce lactoflavina se gaseste in laptele tuturor speciilor.

Gazele. Laptele proaspat recoltat contine gaze dizolvate, care in timpul mulgerii i
transportului se degaja partial, iar la pasteurizare si fierbere total. Astfel, un litru de lapte proaspat
muls contine volumetric circa 8% gaze, dintre care 50-70% bioxid de carbon, 2030% azot si 4-10%
oxigen.

12.2. Pregatirea laptelui pentru consum si aprecierea calitatii acestuia

Principalele operatiuni de pregatire a laptelui pentru consum sunt normalizarea §i igienizarea.

Normalizarea este operatia prin care laptele este adus la continutul de grasime dorit, prin
adaugarea sau extragerea unei parti din grasimea laptelui; de obicei, normalizarea se face prin
cupajarea laptelui integral cu cel smantanit.

Igienizarea laptelui pentru distrugerea sau eliminarea microorganismelor se poate realiza prin
diferite procedee’®:

« fizice: termoabioza (pasteurizare, sterilizare, incalzire cu microunde etc.); radiobioza prin
utilizarea radiatiilor; atermoabioza;

« chimice (chimioabioza), respectiv distrugerea microorganismelor prin utilizarea substantelor
chimice (antibiotice, conservanti antiseptici, fitoncide etc).

Metoda cea mai frecvent utilizata pentru igienizarea laptelui este pasteurizarea.

Pasteurizarea constd in incdlzirea laptelui in instalatii speciale la mai putin de 100°C.
Procedeul are la baza principiul ridicarii rapide a temperaturii, urmata de o racire imediata. Ridicarea
rapida a temperaturii provoaca distrugerea in mare parte a microorganismelor, fard a modifica valoarea
nutritiva si gustul specific al laptelui.

Pentru laptele integral destinat consumului uman pasteurizarea este obligatorie, deoarece prin
intermediul sdu se pot transmite la om bolile infectioase ale animalelor; de asemenea, chiar atunci
cand laptele provine de la animalele sanatoase, se poate infecta cu bacterii saprofite, patogene sau
conditionat patogene datorita conditiilor de recoltare.

18 Geor9escu Gh. (coord.( * Laptele (x produsele lactate. Ed. Ceres,
Bucuresti, 2000.



Deoarece laptele constituie un mediu prielnic de dezvoltare a bacteriilor si a altor
microorganisme, in stare pasteurizatd sau naturala trebuie pastrat la temperaturi de refrigerare, chiar si
numai pentru perioade scurte.

Sortimentul de lapte de consum se diferentiaza dupa continutul de grasime:

 lapte integral (pasteurizat sau sterilizat) cu 3,6% grasime;

» lapte cu 3%, 2,5% sau 1,8% grasime (lapte normalizat);

* lapte smantanit care contine 0,1% grasime.

Calitatea laptelui este exprimatd prin caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice.

Continutul de griasime este in acest moment in Romania indicatorul principal de calitate al
laptelui si al tuturor produselor lactate. Stabilirea pretului laptelui la preluarea de la producatori se face
pe baza continutului de grasime determinat periodic.

Laptele si produsele lactate ce au continut de grasime mai mare, pe langa valoarea lor nutritiva
(calorica) mai ridicata, prezintd si proprietati organoleptice superioare.

Aciditatea laptelui se exprimi in grade Thorner (°T), respectiv numarul de cm® de solutie de
hidroxid de sodiu de concentratie 0,1 normald pentru neutralizarea aciditatii din 100 ml lapte si releva
prospetimea laptelui. La laptele bun pentru consum aciditatea variaza intre 15 si 20 grade Thorner.

Densitatea laptelui oglindeste compozitia sa. Extractia grasimii determina cresterea densitatii
iar adosul de apa micsorarea sa.

Substanta uscata fara grasime exprima corectitudinea normalizarii laptelui; daca aceasta s-a
facut prin adaugare de lapte sméantanit, care nu modifica proportia celorlalte componente ci numai pe
cea a grasimii, nu se schimba continutul in substantd uscata.

Conditii microbiologice. in laptele de consum nu sunt admise mai mult de 10 bacterii
coliforme /g sau un numar total de microorganisme aerobe mai mare de 300000/g.

Laptele de consum se ambaleaza in butelii de sticld, din materiale plastice sau pungi de
polietilend, precum si in ambalaje tip "Tetra-Pak" din cartoane speciale.

Termenul de valabilitate pentru laptele de consum pasteurizat este de 24 de ore prin pastrare
la temperatura de refrigerare de 3-8°C. Laptele ultrapasteurizat (UHT) are termene de valabilitate mult
mai mari (90-180 de zile).

12.3. Caracterizarea merceologica a brinzeturilor
12.3.1. Definirea §i clasificarea brinzeturilor

Brénza este un produs alimentar lactat, solid sau semilichid obtinut dupa retete adecvate, prin
scurgere dupa coagularea laptelui.

Din punct de vedere tehnologic, branza este cazeina mai mult sau mai putin debarasata de alti
constituienti ai laptelui si mai mult sau mai putin procesata.

Datorita continutului ridicat de substante proteice si grasimi intr-o forma usor asimilabila,
branzeturile au o valoare nutritiva ridicata, constituind un aliment important in hrana omului de toate
varstele.

Clasificarea branzeturilor.

Dupa specia de animale de la care provine laptele se deosebesc: branzeturi din lapte de vaca
(branza proaspata de vaci, trapist, Olanda, gvaiter etc), branzeturi din lapte de oaie (telemea, cagcavalul
de Dobrogea, branza de burduf, casul de Mandstur); branzeturi din lapte de capra; branzeturi din
amestecul laptelui diferitelor specii.

Dupa continutul de grasime raportat la substanga uscata, branzeturile se clasifica:

* branzeturi dublu creme, cu minim 60% grasime;



* branzeturi creme, cu minim 50% grasime;

» branzeturi foarte grase, cu minim 45% grasime;

» branzeturi grase, cu minim 40% grasime;

* branzeturi trei sferturi grase, cu minim 30% grasime;

* branzeturi semigrase, cu minim 20% grasime;

* branzeturi slabe, cu minim 10% grasime;

Dupa consistenta pastei si unele particularitagi tehnologice, branzeturile pot fi:

m cu pasta moale (branza proaspatd de vaci, branza Caraiman, branza telemea, branza
Bucegi, Bran, Camembert etc);

* Cu pasta semitare (trapist, Olanda etc);

* cu pasta tare (gvaiter, Muresana, Parmezan, Cedar etc);

* Dbranzeturi framantate (branza de Moldova, branza de burduf etc);

* brénzeturi oparite (cascaval de Dobrogea, Penteleu, Dalia, afumate etc);

* brénzeturi topite.

12.3.2. Principalele operatiuni tehnologice de obtinere a brianzeturilor

Procesul tehnologic comporta operatiuni de pregitire a laptelui, de inchegare si prelucrare a
coagulului, de formare, sarare, presare si maturare.

Pregdtirea laptelui se face prin normalizare, pasteurizare, inglobare de clorurd de calciu,
coloranti (galben de sofran si caroten), maiele si prin maturare. Adaosul de clorura de calciu (10-25
g/) este necesar pentru obtinerea unui coagul fin si cresterea randamentului. Desfasurarea in bune
condiii a procesului tehnologic necesitd adaugarea de culturi selectionate de bacterii lactice
(streptococi, lactobacili etc) si mucegaiuri (Penicillium roqueforti, Penicillium camemberti).

Inchegarea laptelui si prelucrarea coagului. Inchegarea se face cu enzime proteolitice de
origine animald (cheag, pepsind), extracte din plante, enzime microbiene §i mai rar cu acizi (lactic,
clorhidric, sulfuric etc) cand se obtine un coagul mai tare, elastic si cu aciditate mare. Prelucrarea
coagulului constd in taierea si maruntirea acestuia, iar la unele sortimente si incilzirea a 2-a (la 36-
60°C). Gradul de miruntire a coagulului si incilzirea a 2-a determind separarea intr-o mdsurd mai
mare sau mai micd a zerului, respectiv continutul de apa al branzeturilor si tipul pastei.

Formarea, sdrarea §i presarea brdnzeturilor. Coagulul maruntit este introdus in forme si
supus presarii (5-24 ore in functie de sortiment) pentru aglomerarea boabelor de coagul intr-o masura
omogena si eliminarea zerului.

Sdrarea branzeturilor urmareste sa imprime acestora un gust placut, sa continue procesul de
deshidratare si sa regleze procesele microbiologice. Cele mai cunoscute metode de sdrare a
branzeturilor sunt: sararea uscatd, sararea in saramura si sararea in bob (introducerea sarii in masa de
boabe de coagul).

Maturarea este operatiunea de pastrare a branzeturilor anumite perioade de timp determinate,
in anumite conditii de temperatura si umiditate relativa a erului. Pe parcursul procesului de maturare
componentele branzei suferd modificari fizice si biochimice complexe.

In cazul depasirii timpului normal de maturare, la branzeturi apare fenomenul de
supramaturare (si chiar alterare, indeosebi la cele moi) care inrautiteste considerabil caracteristicile
organoleptice ale branzeturilor.

12.3.3. Caracterizarea principalelor grupe de brinzeturi

Branzeturi cu pasta moale, nematurate




Din aceasta grupd fac parte branzeturile proaspete cu pastd moale, nematurate. Se
caracterizeaza printr-un coagul fin, consistentd onctuoasa, aroma si gust de fermentatie lactica, usor
acrisor si corespunzdtor adaosurilor folosite; aceastd grupd include: branza proaspatd de vaci;
branzeturi creme; branzeturi aperitiv si desert; cas proaspat; urda.

Brdnza proaspdtd de vaci se obtine prin coagularea laptelui cu ajutorul acizilor, separea
zerului si omogenizarea coagulului. Laptele folosit poate fi integral normalizat sau degresat, rezultand
branza foarte grasa, grasa, semigrasa sau slaba.

Branza proaspatd de vacd prezinta un aspect de pastd omogend, curata, farda scurgere de zer,
cremoasa, nesfaramicioasd sau cu o structura grunjoasd la branza de tipurile semigrasa si slaba. Din
branza proaspata de vaci, prin adadugare de smantana, se obtin branzeturi creme iar prin adaugare de
sare si condimente (chimen, boia, piper etc) se obtin branzeturi aperitiv.

Casul proaspit se obtine prin inchegare, separare de zer 1n sedile si maturare scurtd (cel mult
48 ore).

Urda rezulta prin precipitarea la cald (82-84°C) a lactoalbuminei care rimane in zerul rezultat
de la fabricarea unor branzeturi din lapte de vaca sau de oaie.

Brdnzeturi cu pasta moale, maturate

Branzeturile cu pasta moale, maturate se caracterizeaza printr-un confinut mai ridicat de apa,
peste 50%, ceea ce le conferd o consistentd care variaza de la pasta moale, onctuoasd, pana la o
consistenta ugor elasticd, In functie de continutul de apa si grasime.

Aceste branzeturi se obtin printr-o coagulare de duratd mai mare, prelucrarea sumard a
coagulului si la temperaturi mai scazute, autopresare sau presare usoara si maturare de scurtd durata
(20-40 zile).

Tipurile de branzeturi care se incadreazd in aceastd grupda sunt: branzeturi tip telemea;
branzeturi tip Fetta; branzeturi tip Limburg sau Romadur; branzeturi cu mucegaiuri nobile; branzeturi

moi la care se aplica Incélzirea a doua.

Brdnzeturile tip telemea se fabrica din lapte integral sau normalizat, pasteurizat, insamantat cu
maiele din bacterii acidolactice selectionate, inchegat cu cheag sau pepsina, dupa care coagulul divizat
in bucati de marime uniforma este pastrat in saramura de zer acid pentru maturare i conservare.

Din punct de vedere organoleptic, branza telemea se prezinta sub forma de calupuri intregi, cu
profil paralelipipedic si greutatea de circa 1 kg sau calupuri cu profil triunghiular si greutatea de 0,5
kg. In aceeasi unitate de ambalaj se admit si 3-8% sfarAmituri (particule de branzi mai mici de 100 g),
in functie de vechimea branzei.

Saramura de zer trebuie sa aibd o concentratie de circa 20% Na Cl, sd acopere in Intregime
calupurile de branza, sa aiba aspect curat, fara spuma, fara consistenta filanta.

Brinza Fetta este o varietate a branzei telemea, fabricatd de obice din lapte integral de vaca,
oaie sau bivolita; are un continut de mai redus de apa (maxim 50%) si mai ridicat de grasime (minim
50% din S.U.).

Este o branza de pastd moale, originard din Grecia (denumita si Telemes), care se prezinta sub
forma de bucati cubice sau paralelipipedice, patrate sau circulare. Pasta este compactd, cu aspect de
portelan, prezentand putine ochiuri de fermentatie. Mirosul este placut, gustul gustul putin acrisor,
potrivit de sarat, picant.

Brinzeturile tip Limburg (Romadur). Specific acestor branzeturi este procesul de maturare
desfagurat sub actiunea microorganismelor Bacterium linens care se dezvoltd pe suprafata
branzeturilor, sub forma unui mucilagiu lipicios de culoare galben-rosietica. Se ambaleaza in hartie
pergaminata si foitd de aluminiu. Principalele sortimente sunt: branza Bran (lapte de vaca), branza
Balea (amestec de lapte de vaca si caprd) si branza Alpina.



Brinzeturi cu mucegaiuri nobile. In aceasti grupi sunt cuprinse branzeturile de tip
Roquefort, Camembert si Brie.

Brdnza tip Roquefort. Branza Roquefort este o branza perselata si cu mucegai, originara de
satul Roquefort din sudul Frantei (Carol al VI-lea a acordat locuitorilor din acest sat, care maturau
branzeturile in pivnitele lor de secole, monopolul acestei practici); in prezent, branzeturile Roquefort
se fabrica in tot sudul Frantei (si nu numai), respectdndu-se normele de fabricatie originale. Este un
sortiment de branza foarte apreciat si solicitat in diferite tari ale lumii. In Romania se fabrica
branzeturi tip Roquefort: branza Bucegi din lapte de oaie, vacda sau amestecul acestora si branza
Homorod din lapte de bivolita. Aceste brinzeturi se obtin prin maturarea branzei (45-90 zile) sub
actiunea mucegaiului Penicillium roqueforti, care se dezvoltd sub forma de colonii liniare de culoare
albastruie, in jurul orificiilor create prin Inteparea prealabila a casului; la maturare contribuie si
Bacterium linens, care se dezvolta la suprafata.

Brinza Roquefort nu are coaja la suprafata, ci un strat subtire mucilaginos, fiind constituita
dintr-o pastd moale, perselatd, nepresatd, necoapta, cu vinisoare albastre; bucatile sunt cilindrice, cu
greutatea de 2,5-2,9 kg; are consistentd fragila si oncuoasa, gust picant si miros placut. Brinza
Roquefort contine 55% substanta uscata, 45% grasime, 20% proteine i 5% saruri minerale.

Bridnza tip Camemebert este originara tot din Franta (Normandia) si se obtine prin maturare
(8-15 zile) sub actiunea combinatd a mucegaiului alb Penicillium camemberti si a bacteriei Bacterium
linens ce se dezvolta la suprafatd. Au coaja subtire, neteda acoperitd de mucegai alb; miezul este
compact, cu ochiuri de fermentare foarte mici, de culoare alb-galbuie; este o branza fina, moale, cu
gust slab picant de ciupercd. Bucatile, de dimensiuni mici (80-320 g), se ambaleaza in hartie
pergaminata sau in folie de aluminiu.

Brdnzeturile moi la care se aplicd incalzirea a doua au caracteristici intemediare intre
branzeturile cu pasta moale si cele cu pasta semitare. Produsele finite maturate au o consistenta mai
ferma, elastica si prezintd de obicei, in sectiune un desen format din goluri de aer, de forma alungita,
mici si rare ochiuri de fermentare, rotunde. In procesul de maturare (30-40 zile), pe suprafata
branzeturilor se dezvoltd un mucilagiu de culoare galben-rosiaticd. Din aceasta categorie fac parte
branzeturile: Zamora, Cozia, Postavaru, Rdsnov, branza italiand Bele Paese, fabricate din lapte de
vacd; branza Nasal din lapte de oaie, vaca sau amestec si branza JTaga din lapte de oaie.

Branzeturi cu pasta semitare

Aceste branzeturi se obtin din cas de oaie sau de vacd maturat, pastificat si amestecat cu
diferite adaosuri. Coagulul se marunteste fin, se aplicd incalzirea a doua la temperaturi cuprinse intre
38-46°C, dupid care se procedeazd la formarea si tdierea calupurilor la fundul vanei sub zer,
introducerea in forme si presarea cu o fortd care creste treptat (1-10 kgf/kg branzad). Dupa sararea
umed3, urmeazid maturarea in camere speciale la temperatura de 14-16°C, timp de 35-45 zile; spre
sfarsitul perioadei de maturare, cand s-a format coaja, se parafineaza. Din aceasta categorie fac parte:
branza Trapist, branzeturile tip Olanda (Edam, Gauda), branza Tilsit, Tdrnava, Carpating,
Transilvania, Rodo, Corbeni, branzeturile maturate cu ingrediente (telind, piper, chimen etc).

Brdanza Trapist se obtine din lapte de vacd normalizat, are forma cilindrica sau

paralelipipedica cu masa de 1,2-1,5 kg. La exterior are coaja netedd, de culoare galbuie, acoperitd cu
parafina, pasta este galbuie, semitare cu desenul format din ochiuri de marimea bobului de mazare.

Brdnzeturile olandeze se fabrica sub diferite denumiri, dupa forma: sferici (Edam),
paralelipipedica (Gauda); cilindrica. In general au o greutate de 1,5-2,5 kg, coaja neteda, colorata (de
obicei rosu sau galben), acoperitd cu parafind. Pasta este gilbuie, cu consistentd foarte elastica.
Desenul este format din ochiuri foarte rare, de marimea bobului de mazare. Gustul este dulceag, uneori
foarte slab amarui, arome este placuta.



Branzeturi cu pasta tare

Branzeturile cu pasta tare sunt caracterizate printr-o consistenta tare a pastei si o maturare de
lungi durati. In procesul de obtinere a acestor branzeturi, coagularea are loc la temperaturi mai
ridicate (32-34°C), timp de 15-25 minute, urmatd de o prelucarare inaintatd a coagulului, prin
maruntire, pana la marimea bobului de mei, cu aplicarea incalzirii a doua pana la temperaturi ridicate
(48-56°C), timp de 10-20 minute. Dupd turnarea in forme, urmeazi presarea cu o fortd crescuti,
mergand pana la 20 kgf/kg branza. Sararea se face un timp mai indelungat, iar maturarea este de lunga
durata.

Cele mai cunoscute branzeturi ale acestei grupe sunt: branzeturi tip Emmenthal (Schwaitzer,
Muresana); branzeturi tip Cheddar; branzeturi tip Parmezan; branzeturi tip Pecorino etc.

Brdinza Emmenthal (Schwaitzer) isi are originea pe valea rdului Emmenthal din Elvetia si
apartine familiei de branzeturi cu pastd tare, presati si coapti. In Romania este cunoscuti sub
denumirea de Svaiter.

Materia prima este laptele de vacd, in special din zonele de munte. Inainte de coagulare, in
lapte se adaugd o maia cu bacterii specifice: Streptococcus thermophilus si Termobacterium
helveticum. Str. thermophilus are rolul de a favoriza cresterea aciditatii laptelui in timpul coagularii si
prelucrarii, iar Termobact. helveticum poate fi considerat microorganismul care contribuie in cea mai
mare masura la procesul de maturare a branzei svaiter (4-7 luni). La formarea desenului caracteristic
(ochiuri mari, cu diametrul de 12-22 mm) contribuie si bacteriile propionice.

Se prezinta sub forma unor roti mari, cu diametrul de 70-100 cm si masa de 60-130 kg, cu
coaja netedd, groasd, untoasa si aderenta la miez; miezul este elastic, nesfaramicios, gustul este placut,
usor dulceag, cu aroma specificd miezului de nuca.

Brinza Cheddar (Cedar) constituie sortimentul traditional englezesc de branzeturi cu pasta
tare; se fabricd in cantitati mari si in Australia, Noua Zeelanda, SUA precum si 1n alte tari europene,
inclusiv in Romania.

Se fabrica din lapte de vaca pasteurizat, in amestec cu 15% lapte crud maturat. Caracteristic
este procesul de acidifiere a casului, denumit si proces de cederizare, care constd In dezvoltarea
puternicd a fermentatiei in masa de cas prin mentinerea acestuia in vane acoperite, sub actiunea
aburului la temperaturi cuprinse intre 35-38°C, timp de 60-90 minute, pAna cand aciditatea casului
ajunge la 200-250° Thorner. Durata de maturare a branzei este de circa 3 luni, la temperatura de
maxim 10°C si umiditate a erului de 75%.

Branza Cedar se prezinta sub forma de calupuri mari, tronconice sau paralelipipedice cu masa
de 15-35 kg. Este un produs fard coaja, cu suprafata neteda si curata, fard ochiuri de fermentare (se
admit rare goluri alungite de presare si pete de mucegai. Are culaorea galben-crem, consistenta fina,
usor elastica, miros, aroma si gust placute, cu usoard nuanta de miez de nuca.

Brinza Parmezan se obtine din lapte crud de vacd sau in amestec cu lapte de bivolita. Durata
de maturare a acestui produs este de 1-2 ani. Se prezintd sub forma cilindricd cu masa intre 12-15 Kkg.
Acest sortiment nu se consuma ca atare ci ca adaos sau garniturd la diferite produse sau preparate
culinare. Consistenta pastei este foarte tare, putin friabild si se poate razui usor. Pasta cliveaza radial si
prezintd numai ochiuri de fermentare rare si foarte mici, gust placut, usor picant, se topeste usor in
gura.

Brinza tip Pecorino se fabrica din lapte de oaie. Branza Pecorino fabricata din lapte de vaca
poartd denumirea de brdnzd Romano. Aceste doud branzeturi se pot obtine intr-un format mare, cu
masa intre 12-15 kg precum si in format mic, cu masa de 6-8 kg, denumita si Romanello. Procesul
tehnologic prezinta unele particularitati, printre care, o duratd de sarare de circa 90 zile si o durata de
maturare de 90-150 de zile.

Branzeturi framdntate




Branzeturile framéantate sunt produse care se obtin prin frimantarea cagului maturat o perioada
scurtd de timp (3-6 zile). Prelucrarea consta in maruntirea casului prin masina de tocat, sararea in pasta
(3-4% sare), omogenizarea prin valtuire, ambalarea si maturarea in conditii specifice fiecarui sortiment
in parte.

Brinza de Moldova (branza de putind) se obfine din cas de oaie, se ambaleaza si se matureaza
in putini de brad. Produsul se prezinta in doua tipuri: framantatd complet sau cu straturi alternative de
branza framantata si felii de cas maturat.

Brdnza de burduf se obtine din cas de oaie, care dupa framéantare se introduce in burduf de
oaie si se supune maturarii 14 zile. Se poate fabrica si din amestec de cas obtinut din lapte de oaie si
vacd, prin ambalare in membrane naturale, tesaturi textile, sau folii de material plastic, in functie de
tipul sortimentului.

Brdnza in coaji de brad se fabrica din cas de oaie, iar ambalarea si maturarea se fac in coji de
brad care 1i imprima caracteristici gustative specifice.

Branzeturile framantate au pastd curatd, uniform framantata, fara goluri. Gustul este putin
picant (se accentueaza prin pastrare), potrivit de sarat.

Brdnzeturi oparite

Cascavalurile au ca particularitate comuna opdrirea cagului maturat. Prin oparire casul capata
proprietati plastice si se poate intinde sub forma de fire. Aceastd Insusire, pe care o capata casul prin
oprarire, se datoreaza unui proces de demineralizare partiald a fosfocazeinatului de calciu sub actiunea
acidului lactic, cu formare de fosfocazeinat monocalcic, solubil care uneste particulele de coagul intr-0
masa compacta cu un grad ridicat de plasticitate.

Tipurile principale de cascaval sunt: cascavalul de Dobrogea (denumit si cagcaval de campie)
din lapte de oaie, casacavalul Dalia din lapte de vaca, cascavalul Penteleu, Muscel, Rucar, Fetesti,
Teleorman din lapte de oaie, vacd sau amestec, cascavalurile afumate Covasna, Brddet, Vrancea din
lapte de vaca.

Procesul tehnologice de obtinere a cascavalului cuprinde doua faze principale: prepararea
casului si fabricarea propriu-zisa a cascavalului. Operatia de oparire a casului are loc in momentul
cand acesta are un pH optim cuprins intre 4,8-5,0.

Casul oparit dupa sarare, este prelucrat prin framantare pe mese speciale si introdus in forme;
rotile formate sunt supuse maturarii, in camere speciale, timp de 30-60 zile, in functie de sortiment. in
general, cascavalurile se caracterizeazd printr-o masd compactd, elasticd continua, fard desen de
fermentare, care la rupere se desface in fasii. Gustul si mirosul sunt caracteristice sortimentului, in
functie de felul laptelui si specificul procesului tehnologic.

Branzeturi topite

Branzeturile topite se obtin prin topirea branzeturilor fermentate sau proaspete, cu sau fara
adaos de lapte praf, unt sau smantana, in prezenta sarurilor de topire (citratul de sodiu, tartratul de
sodiu, polifosfatii etc.) care influenteaza substantial calitatea acestor branzeturi. Branzeturile topite pot
fi cu sau fara adosuri, afumate sau neafumate.

La prepararea lor se folosesc branzeturile cu gust, miros si valoare igienica normale, care Tnsa
pot prezenta defecte de desen, de coajd etc.

Sortimentul de branzeturi topite este alcatuit din: branzeturi si creme pentru copii; branzeturi
tip creme; branzeturi cu adaos de legume si condimente; branzeturi afumate etc.

Branzeturile topite au suprafata netedd, lucioasd, fard coajd sau mucegaiuri. In interior,
aspectul este de pasta curata, find, omogena, fara cristale si saruri de topire si fara corpuri straine, cu
rare goluri de aer. Culoarea este alb-gdlbuie, uneori cu nuante specifice adaosului incorporat.
Consistenta este moale, elastica. Gustul si mirosul sunt placute, caracteristice materiei prime folosite la
prelucrare.



Defectele branzeturilor

Defectele branzeturilor pot fi de naturd igienicd (folosirea unui lapte necorespunzator),
tehnologica (proces condus incorect) sau microbiologica (produse de microorganisme).

Principalele defecte intdlnite la branzeturi pot fi grupate in: defecte de coaja, defecte de
format, de culoare, de desen, de consistenta, de gust si miros.

Defectele de coaja frecvent intdlnite sunt: coaja prea groasa, cu crapaturi, cancerul cojii,
infectarea cojii cu mucegaiuri.

Defectele de format pot fi: marimea neuniforma a bucatilor, turtirea si balonarea branzeturilor.
Coaja branzeturilor balonate prezintd adesea crapaturi, iar consistenta lor este cauciucoasa.

Defectele de culoare: culoare cenusiu-negricioasa, rosiatica, pete negre pe suprafatd (produse
de mucegaiuri sau torule - Monilia nigra, Torula nigra); in general se datoreazi unei microflore
nespecifice.

Defectele de desen pot consta in lipsa desenului sau desenul bogat al pastei.

» Lipsa desenului in sectiune. Se poate datora unei activititi reduse a bacteriilor
producitoare de gaze;

» Desenul bogat al pastei se datoreazd unei maturari la temperaturi prea ridicate sau
gradului ridicat de infectare a laptelui.

Defectele de consistentd se refera la pasta, care poate fi: sfaramicioasa, cauciucoasd, cu
crapaturi.

Defecte de gust si miros se regasesc prin senzatii de acru, amar, ranced.

Branzeturile obtinute dintr-un lapte infectat cu microorganisme patogene pot deveni mijloace
de transmitere a unor boli infectioase; de exemplu, Mycobacterium tuberculosis, Salmonella
typhymurium si altele se pot transmite la om prin consumarea branzeturilor infectate.

13. CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A OUALOR

Oul este un produs deosebit de valoros pentru alimentatia omului datorita atat bogatiei lui in
factori nutritivi indispensabili organismului cit si gradului ridicat de asimilare a nutrientilor din
compozitia sa (coeficientul de digestibilitate este de 80-95%).

in vorbirea curentd, denumirea simpla de "oud" este atribuiti oudlor provenite de la giini,
deoarece acestea se produc, se comercializeaza si se consuma in cele mai mari cantititi. Mai rar sunt
folosite Tn consum si oud de rata, curca, gasca, prepelita.

Un alt criteriu de diferentiere a oualor este si marimea acestora; astfel, oudle de gdina pentru
consum alimentar se clasifica in: oud mari, peste 50 g bucata; oua mici intre 40-50 g bucata; oud cu o
greutate sub 40 g, care de reguld se comercializeaza la kg, pentru unitatile de alimentatie publica sau
pentru cele care deservesc consumul colectiv.

13.1. Structura si compozitia chimica a oualor

Oul este format trei par{i anatomice principale: coaja, albus si galbenus. Proportia celor trei
parti difera in functie de specie, rasd, mod de furajare; coaja detine 10-12%, albusul 56-60% iar
gélbenusul 29-30% din masa totala.

Structura anatomica a oului de gdina este prezentata in figura 13-1.
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1. cuticuld; 2. coaja; 3. por; 4. membrana cochilifera; 5. camera de aer; 6. membrana
albusului;
7. albus; 8. salaze; 9. membrana vitelina; 10. gilbenus; 11. disc germinativ. Compozitia

oului intreg variaza in functie de specie, in limite foarte restranse (tabelul

13-1).
13.2. Aprecierea calititii ouilor

Deoarece pe perioada pastrarii oudlor acestea pot suferi profunde modificari nedorite, starea
de prospetime constituie o componentd de baza a aprecierii calitatii oualor.

Dupa prospetime, ouile se diferentiazd in: oud foarte proaspete (dietetice), obtinute de
maximum 5 zile si pastrate in conditii de refrigerare; oua proaspete, cu o vechime de peste 5 zile.

Evaluarea gradului de prospetime se poate face asupra oului crud intreg, asupra continutului
oului dupa spargere sau dupa fierbere.

Stabilirea prospetimii oualor crude se poate face prin examinarea aspectului, prin proba
clatinatului, examinarea la ovoscop sau proba densitatii in apa rece si n solutii de saramura, de diferite
concentratii, precum si prin alte metode.

Aspectul oudlor. Ouale proaspete au coaja intreaga, nefisurata, curatd, mata, aspra, fara pete
sau pori vizibili, iar cuticula intactd si fara neregularitati. Oudle vechi sau alterate prezintd coaja
lucioasa, unsuroasa, patata si cu porii mariti.

Lichefierea albusului si ruperea sau slabirea salazelor, pe masura invechirii si chiar a alterarii
oudlor, determina mobilitatea gdlbenusului la scuturarea oului. Ouale foarte proaspete si proaspete nu
trebuie sa aibd mobilitate sesizabila la scuturarea usoara.

Examinarea la ovoscop ofera cele mai concludente informatii privind prospetimea.

Prospetimea oudlor se poate evalua si cu ajutorul proprietatilor fizico-chimice: pH-ul albusului
si galbenusului, continutul de fosfati din albus si altele.

Valorea pH a albusului oului proaspat este usor bazica (7,8-8,2) si creste pe masura invechirii.
Galbenusul oului proaspét are o reactie acida (pH=06) iar pe masura invechirii se apropie de neutralitate
(pH=6,8-7,0).

13.3. Defecte si modificari nedorite ale structurii si compozitiei ouilor

Oul este un produs usor alterabil, care, péstrat in conditii improprii suferda numeroase
modificari de natura fizica, chimica si biologica.



In timpul pastrarii, o parte din apa oului se evapora, continutul lui se micsoreazi si volumul
camerei de aer creste.

Cu timpul, albusul (in special cel dens) se subtiaza, salazele slabesc si galbenusul se ridica
putand sd atingd coaja, de care se lipeste, Inlesnind astfel dezvoltarea microorganismelor, patrunse prin
porii cojii.

Galbenusul capata uneori gust si miros neplacut din cauza degradarii proteinelor si rancezirii
grasimilor in timpul pastrarii indelungate, in conditii necorespunzétoare.

Alterarea oualor poate fi provocatd de microorganismele care patrund prin porii cojii. Oudle se
contamineaza cu diferite bacterii care existd Tn mod curent in aer §i in apd sau pe suprafata cojii,
precum si cu mucegaiuri. Bacteriile de putrefactie descompun substantele proteice, lichefiaza albusul
si distrug membrana vitelind; printre produsele finale de descompunere se formeazd si hidrogen
sulfurat, care genereazd mirosul caracteristic oudlor alterate. In afara mucegaiurilor si bacteriilor
saprofite, oudle pot fi contaminate cu microorganisme patogene, care produc toxiinfectii alimentare
(de obicei cu Salmonella), frecvente mai ales la ouile de rata.

Datoritd mediului de viatd mai putin igienic al palmipedelor (rate si géste), oudle acestora nu
se recomandd a fi folosite la prepararea unor alimente sau semifabricate fara a fi supuse unor
tratamente termice eficiente.

Dintre defectele oualor mentionam abaterile de la forma normala ovala, cu un capat rotund iar
altul mai ascutit; astfel, ouale rotunde, cele cu lungime mare si diametru redus, sunt considerate oud cu
defecte, deoarece creaza dificultati la ambalare, sporind riscul de spargere in timpul transportului.
Datorita unor carente alimentare, boli ale pasarilor sau accidental, ouale pot prezenta si alte
Modificari: oud fara coaja sau cu coaja subtire, oud cu doud gilbenusuri sau cu corpuri straine. De
asemenea, sunt considerate oud cu defecte majore: oudle murdare, la care murdaria depaseste 1/3;
oudle cu pete sau cheaguri de sange in interior; oudle incalzite (pastrare la cald 2-3 zile) cu discul
germinativ vizibil; oudle cu gabenusul colorat in brun sau verde sau cu miros strain.

13.4. Ambalarea, conservarea si pastrarea oualor

Ambalarea oualor proaspete se face in cofraje (cite 30 buciti/cofrag), asezate in pozitie
verticald cu véarful in jos, pentru evitarea fixarii gilbenusului pe coaja in urma slabirii sau ruperii
salazelor. Oudle foarte proaspete se livreaza numai preambalate in cutii de carton tip cofraj, in numar
de 6-12 bucati.

Ambalajele trebuie sa fie in perfecta stare, curate, uscate, fard miros de mucegai sau alt miros
strain; deasemenea, ele trebuie sd con{ind oua din aceeasi categorie de prospetime si greutate.

Conservarea oudlor intregi se poate face prin refrigerare (in cea mai mare parte) sau in apa de
var.

Conservarea prin refrigerare se face la temperaturd constantd, de +2°C si la o umiditate
relativd a aerului ridicatd (85-88%), pentru evitarea deshidratirii. Refrigerarea asigura conservarea
oudlor pentru o perioada de circa 6 luni; dupa 4 luni de conservare prin refrigerare se constatd un slab
miros de vechi.

Conservarea in apd de var se practica din ce in ce mai rar $i numai in unitatile unde nu exista
baza materiald frigorifica. Oudle se introduc in solutii de hidroxid de calciu (apa de var). Bioxidul de
carbon rezultat din procesele respiratorii formeaza cu hidroxidul de calciu carbonat de calciu, care
astupad porii oului si opreste schimbul de gaze cu mediul inconjurdtor. La suprafata, apa de var
formeaza un strat de carbonat de calciu, denumitd "gheatd", care mentine constantd concentratia
solutiei, evitindu-se astfel trecerea calciului in solutie si subtierea cojii. Conservarea oudlor este
asigurata si prin efectul bactericid al solutiei de hidroxid de calciu in care acestea sunt introduse.



Conservarea continutului oudlor se face prin congelare si deshidratare. Prin aceste metode se
conservd melanjul (amestecul albusului cu galbenusul), albusul sau galbenusul.

Marii consumatori de oud (producatorii produselor de patiserie industriala, de paste fainoase
sau concentrate alimentare) preferd produsele conservate, deshidratate sau congelate datorita
avantajelor oferite la utilizare.

Congelarea oudlor se face la temperaturi de circa -15°C, in recipiente metalice. Se recomanda
ca produsele congelate s se consume dupa prelucarea termica.

Deshidratarea albusului, galbenusului sau a melanjului de oud se face prin atomizare sau prin
liofilizare. Produsele din oua deshidratate (ex: praful de oud) au un continut redus de apa (maxim 9%)
si se prezinta sub forma de pulberi, fara aglomerari stabile. Termenul de valabilitate variaza intre 6 si
18 luni in functie de modul si procedeul de ambalare, in conditii de temperaturd ricoaroasa si de
umiditate relativa a aerului redusa.

Pastrarea ouilor se face in spatii curate, ricoroase, cu temperatura cuprinsa intre 0 si 14°C si
cu o umiditate relativa a aerului de 70-80%, fara daunatori sau cu miros strain, ferite de razele solare si
de marfuri al caror miros poate fi transmis.

14. PESTE SI PRODUSE DIN PESTE
14.1. Caracterizarea merceologica a pestelui proaspat

14.1.1. Forma si structura anatomicd a pestelui

Pestii fac parte din clasa vertebratelor inferioare, exclusiv acvatice. Corpul pestilor poate avea
forme variate, precum:

» fusiforma: pestele este ca un fus ingrosat in partea anterioara si usor turtit lateral, cu capul
usor ascutit la varf: pastravul, scrumbia etc.

* de sageata: corpul este alungit, cu aceeasi indlfime pe toatd lungimea, cu capul ascutit si
turtit de sus (ex: stiuca);

« vermiform, cu forma de sarpe (ex: tiparul);

* corp turtit, asimetric (ex: calcanul).

Corpul pestelui se compune din: cap, trunchi, coada si aripioare (fig. 14-1).

Capul pestilor poate avea forma conica, ascutita (ex: scrumbie), rotunjitd (ex: somn), de sabie
(ex: pastruga).

Pozitia gurii poate fi inferioard, cand este plasatdi sub bot (ex: morunas, mreand etc.);
superioara, plasatd deasupra extremitatii botului; terminala cand este plasata la varful botului (ex:
biban, crap etc.).
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codala.



Corpul pestilor este acoperit cu o piele formati din derma si epiderma. In

piele se formeaza si scheletul tegumentar: placi, solzi etc.

Scheletul intern al pestilor poate fi osos sau cartilaginos, acoperit de o masa de carne formata
din tesut muscular, mai dezvoltat in regiunea spatelui si a cozil.

Organele interne ale pestelui sunt compuse din: branhii, aparat digestiv cu glande anexe (ficat,
vezica aeriand etc.), aparat circulator, aparat genital si rinichi; dintre acestea, pentru alimentatia omului
prezintd importanta ficatul si laptii.

14.1.2. Clasificarea pestilor

Clasificarea pestilor se poate face dupa mai multe criterii.

« Din punct de vedere biologic, respectiv dupd mediul in care trdiesc:

* pesti de apa dulce (saldu, crap, biban, pastrav etc).

* pesti de apa sdrata sau de mare (scrumbia de mare, palamida etc);

* pesti de mare migratori, care trdiesc atat in ape dulci cat si in ape sarate (chefalul de mare,
nisetrul, morunul etc).

»  Dupa felul scheletului:

* pesti cu schelet osos (crap, salau, stiuca, pastrav etc);

* pesti cu schelet cartilaginos (ex. rechinii, sturionii etc).

*  Dupa felul alimentatiei:

* pesti cu regim vegetal sau fitofagi (ex: crapul chinezesc);

* pesti cu regim mixt (ex. crap, caras etc.)

* pesti cu regim carnivor, sau rapitori (ex: stiuca).

»  Dupa particularitatile zoologice, pestii se clasifica pe specii si familii:

Familia Acipenseridae (sturionii) include: nisetrul, morunul, pastruga, cega. Carnea si icrele
(negre) acestor pesti au o valoare nutritiva ridicatd. Carnea este alba, gustoasa si se livreaza in unitatile
comerciale in stare proaspata, afumata (Batog- fileu afumat la cald) sau conserve sterilizate. Grasimea
acestor pesti este fina si foarte gustoasa.

Familia Clupeidae este reprezentatd de scrumbia de Dunare, scrumbia de mare, rizeafca,
gingiricd. Pestii din aceastd familie au corpul alungit, de culoare albastra-verzuie, cu solzi care se
desprind usor. Carnea este gustoasd, find si contine in general o cantitate mare de grasime (pana la
28%). Se prelucreaza prin sarare, afumare si semiconserve.

Familia Salmonidae cuprinde pastravul de munte, pastravul curcubeu (de crescatorie),
somonul. Pestii din aceastd familie au corpul alungit, putin rotunjit cu doud inotatoare dorsale, din care
una este adipoasa. Carnea acestor pesti este find, foarte gustoasa, fara oase intramusculare si in general
de culoare roz.

Familia Ciprinidae cuprinde majoritatea pestilor din apele noastre dulci: crapul, platica, linul,
rosioara, babusca, morunasul, mreana etc. Corpul pestilor este acoperit cu solzi (uneori doar partial).
Carnea este alba, gustoasa, dar foarte bogatd in oase intramusculare, motiv pentru care se prelucreaza
in mare parte sub forma de semiconserve.

Familia Percidae este reprezentata in principal de biban si salau. Acesti pesti au carnea fina,
alba, cu valoare dieteticd (continut redus de grasime, 0,6-2,6% si usor digestibila). Se consuma mai
ales 1n stare proaspata pentru obtinerea unor specialitati culinare foarte apreciate..

Familia Bothidae are ca reprezentant calcanul. Acesta este un peste marin rapitor. Are corpul
rombic, puternic turtit lateral, cu ambii ochi situati pe partea stangd. Corpul este acoperit cu solzi



rudimentari si cu butoni ososi rotunzi, prevazuti cu tepi. Culoarea difera in functie de mediul in care se
afla. Carnea este alba, gustoasd, asemanatoare celei de pui; se consuma in stare proaspata.

Familia Siluridae. In cadrul acestei familii cel mai important peste este somnul. Somnul este
un peste rapitor, fiind cel mai mare din apele dulci de la noi (in general atinge 0,5-1,0 m, cantarind 10-
20 kg). Are capul mare, turtit de sus in jos, cu gura mare, falci puternice si dinti ascutiti; pe bot are
sase mustati. Corpul este gros, subtiindu-se spre coada. de culoare maslinie-cenusie pe spate, mai
deschisa pe partile laterale si albicios-murdara pe abdomen. Carnea acestui peste este foarte gustoasa,
grasd, fara oase; prin afumare se obtine "batogul de somn".

14.1.3. Compozitia chimica si valoarea alimentard a pestelui

Datorita continutului sdu nutritiv si calitatilor gustative deosebite, pestele este considerat unul
dintre cele mai valoroase produse alimentare. Coeficientul de digestibilitate a carnii de peste este de
circa 97%.

Carnea de peste are culoarea alba sau roz slab, si este formata din fibrd musculara foarte fina,
lipsitd de tesut conjunctiv interfibrilar. Grasimea se afla in proportii variate in functie de specie si
stareca de Ingrasare. Carnea de peste are miros caracteristic datoritd unui acid gras nesaturat
predominant, acidul clupanodonic; acesta se gaseste in stare liberd alaturi de acidul oleic, palmitic,
stearic etc., reducand stabilitatea grasimii la pastrare si favorizand alterarea.

Compozitia chimicd a pestelui prezintd variatii In functie de de specie, anotimp, ciclu de
reproducere etc. In tabelul 14-1 sunt prezentate citeva elemente referitoare la valoarea alimentara si
compozitia chimica carnii provenite de la cateva specii de pesti.

Tabelul 14-1 Compozitia chimici si valoarea alimentard a cirnii de peste
Partea Compozitia chimica a partii comestibile, (%)

Specia comestibil 4 |Apa Proteine Lipide Substante Valoarea energetica
(%) minerale kcal/100 g

Pastrav 50 77.6 19.1 2.1 1.21 104

Calcan 45 81.4 16.5 0.7 1.30 79.3

Crap 55 72.4 18.0 7.1 1.30 151

Salau 50 78.4 19.2 0.73 1.22 94

Stiuca 55 79.6 18.4 0.85 1.05 89

Hering 63 62.8 17.3 18.8 1.26 255

Valoarea nutritiva a carnii de peste este determinatd de bogitia de substante proteice cu
continut ridicat in aminoacizi esentiali. Proteinele sunt usor digerabile datorita structurii carnii precum
si prezentei apei 1n proportie de 68-81%.

Substantele minerale, prezente in proportie de 0,8-1,5%, sunt reprezentate de in principal de
Ca, P, K, Na, Mg, S, CL, I (mai ales la pestii care se hranesc cu alge bogate in acest element). De
asemenea, pestele este o sursd importantd de vitamine liposolubile (vitamina A, D) si vitamine din
complexul B (B, B»).

14.1.4. Calitatea si conservarea pestelui in stare proaspdta

Prin peste proaspat destinat consumului alimentar se intelege de reguld pestele racit si
neprelucrat.

De asemenea, pestele poate fi conservat si pe principiul eubiozei, in stare vie. Pentru
comercializarea 1n aceastd stare, pestii trebuie sa fie complet sanatosi. Apa folositd la transportul
pestilor trebuie s fie curatd, fara reactie acida si fard mirosuri straine. Temperatura optima a apei
trebuie sa fie de 4-6°C, pentru a reduce necesitatea de hranad si oxigen a pestilor pe timpul




transportului. La destinatie, pestele viu se depoziteaza in acvarii unde se pastreaza o perioada scurta
(1-3 zile); pe timpul pastrarii, apa din acvarii trebuie oxigenata prin insuflarea de aer.
Pestele este un produs alimentar usor alterabil, datorita continutului bogat n grasimi, proteine,

apé.

Conservarea pestelui proaspat se face de cele mai multe ori prin refrigerare si congelare.

Refrigerarea pestelui se face imediat dupa capturare, folosindu-se gheatd in cantitati egale
(50% peste, 50% gheata), maruntitd si asezatd in straturi alternative. Pestele refrigerat va avea in
profunzime temperatura cuprinsa intre -1 si 5°C.

O alta metoda de refrigerare a pestelui este imersia in saramura cu concentratia de 2%, racita
pani la - 1°C.

Congelarea pestelui se poate realiza in amestec de gheata cu sare, in aer rece sau prin imersie
in saramura racitd. Congelarea pestelui mic se face in stare neevisceratd, iar a pestelui mare dupa
eviscerare §i transare. Pentru protejarea pestelui congelat impotriva oxidarii grasimilor si deshidratarii
se aplica glasarea. Glasarea este un procedeu de acoperire a unui produs congelat, neambalat cu o
peliculd de gheatd si consta in imersarea produsului de 2-3 ori in apa cu temperatura de 1-2°C.

Conservarea prin congelare asigurd pastrarea pestelui circa 6 luni (in cazul pestelui gras) sau
mai mult (in cazul pestelui slab).

14.2. Produse obtinute prin relucrarea pestelui

Peste sarat. Sararea este una din cele mai vechi si simple metode de conservare a pestelui si
permite obtinerea unor produse cu compozitie chimica si calitati gustative care se deosebesc esential
de cele ale materiei prime. Sararea reduce vitalitatea microorganismelor, deoarece apa continutd de
celula microbiana difuzeaza in exterior pentru a egala concentratia solutiei de sare.

Intensitatea proceselor de maturare a pestelui depinde de o serie de factori, printre care cei mai
importanti sunt: temperatura, concentratia de NaCl in saramura si peste, durata sararii.

in general, se practica 3 metode de sarare: uscatd, umeda si mixta.

In cazul sararii uscate, pestele se sireaza cu sare uscatd, saramura formandu-se numai cu apa
extrasa din produs. Pestele se trece prin sare intreg sau despicat, se agseaza in straturi in vasul de sarat
si se presara cu sare suplimentar intre straturi. Saramura naturala care se formeaza se numeste tuzluc.
Sararea uscata se practica In general la pestele slab.

La sararea umeda pestele se introduce intr-o saramura de o anumitd concentratie si se mentine
pand cand carnea capatd continutul de sare dorit; este frecvent folositd la prepararea pestelui putin
sarat si a celui destinat uscarii si afumarii.

Sararea mixta combina cele doud metode prezentate.

Sortimentul de peste sarat cuprinde specii de apa dulce (crap, platica, scrumbie de Dunare),
specii marine (stavrid, hamsie, gingirica) si specii oceanice (hering, stavrid, macrou etc).

Ambalarea pestelui se face in butoaie de lemn, recipiente metalice, recipiente din sticld, cutii
din material plastic. Pastrarea se va face in camere frigorifice sau in incaperi aerisite, fara miros
strdin, la o temperaturd de 2... 15°C si o umiditate de 75-90%.

Peste marinat. Marinarea pestelui se face in solutii de sare cu adaos de otet, zahar si
condimente. Pentru obtinerea unor produse gustoase se mai adaoga sos de vin, sos de mustar si altele.
Pestele marinat are gust acru, consistentd find, culoare deschisa, aroma de otet si mirodenii. Marinatele
in sos condimentat pot avea si adaos de legume (morcovi rondele, ceapa etc). Proportia de peste din
greutatea neta este de 65-75%.

Pentru marinare se preteaza scrumbia, stavridul, hamsia etc. Produsele marinate se ambaleaza
de regula in borcane din sticla.



Peste afumat. Pestele afumat se obtine din peste proaspat, congelat sau sarat prin afumare la
cald sau la rece. Fumul produs prin arderea inabusitd a rumegusului de lemn impedica alterarea
pestelui si provoaca modificari dorite de aspect, gust si miros.

Pestele proaspat este sdrat in prealabil pana la un continut de sare de circa 5-8%. Pestele sarat
se desareaza pana la aceste concentratii, deoarece un procent mai mare de sare modifica nefavorabil
gustul si aspectul pestelui; pe langa efectul conservant, sarea provoaca si denaturarea proteinelor din
stratul superficial al pestelui. La un continut de sare sub 5% apare pericolul degradarii in timpul
prelucrarii.

In functie de temperatura fumului, se practica: afumarea cu fum rece (20-40°C), afumarea cu
fum cald (60-70°C) si afumarea cu fum fierbinte (76-170°C).

Inainte de afumare, pestele este neapirat zvantat la o temperaturd de cel mult 30°C. Scopul
acestei operatii este de a elimina excesul de apa din peste si de a pregati suprafata pestelui pentru
actiunea fumului.

Ambalarea pestelui afumat se face in 1azi de lemn, captusite cu hartie pergamentata. Pdstrarea
se face in Incdperi uscate, aerisite, la temperaturi de 0...8°C pentru pestele afumat la cald si de
maximum 15°C pentru pestele afumat la rece. Durata de pastrare este de 1-2 zile pentru pestele afumat
la cald si de 25-60 de zile pentru pestele afumat la rece.

Conserve si semiconserve din peste. Sortimentul conservelor din peste cuprinde: conserve de
peste in suc propriu, 1n sos de rosii si de alte legume, 1n ulei (picant), conserve de subproduse (cartilaj
de nisetru, lapti); ca materie prima se foloseste pestele proaspat sau congelat.

14.3. Icrele

Icrele sunt ovulele nefecundate ale pestilor, recoltate in etape bine determinate. Au forma
sferica sau elipsoidala si prezintd importantd nutritiva datoritd continutului mare de lecitina, substante
proteice usor asimilabile, iod, lecitind si o cantitate insemnatd de vitamine A, D, E. Dupa extragere,
icrele se spala cu apa rece, se curatd de membrane, se sdreaza cu sare uscatd sau saramurd, se surg de
apa si se ambaleaza. Pentru o pastrare mai indelungata icrele sunt pasteurizate.

Din punct de vedere alimentar, icrele se clasifica in icre negre, icre rosii si icre tarama (sarate
fara a fi separate de ovar - de crap, caras, stiucd, hering, macrou, cod etc).

Icrele negre provin de sturioni (morun, nisetru, pastruga si cega) si au diametrul bobului de 2-
6 mm. Icrele de morun sunt superioare celorlate ca gust i aspect.

Icrele negre se prepara ca icre negre moi (caviar) cu 4% sare si icre tescuite (presate) cu 5-7%
sare.

Icrele rosii denumite si icre de Manciuria, provin de la pestii din familia somonului, care
migreaza in fluviile siberiene, unde depun icrele. Aceste icre au bobul mare, de culoare portocaliu-
roscata, cu miros §i gust specifice, placute. Se conserva prin sarare cu adaos de substante antiseptice
(urotropind, acid sorbic). Pentru a preveni lipirea boabelor se aduga ulei vegetal rafinat si glicerina.

In mod curent, sub denumirea (incorectd) de icre rosii se comercializeaza si icrele provenite de
la pestii de apa dulce, cum sunt crapul, carasul si stiuca; continutul de sare adaugat este de 8-12 %;
daca icrele sunt sdrate fard a fi separate de ovar, sunt denumite icre tarama. Icrele negre si rosii se
ambaleaza in butoaie de lemn, borcane de stica, cutii metalice si se pastreaza 1n incaperi racoaroase
(pana la 8°C). Durata de pastrare depinde de felul icrelor, modul de conservare, conditiile de pastrare
si variaza intre 1 si 12 luni.

15. CONCENTRATE ALIMENTARE

15.1. Definire si clasificare



In general, prin concentrat alimentar se defineste orice produs alimentar care in urma unei
prelucrari, a capatat o valoare nutritivd mai mare in raport cu volumul si greutatea obisnuitd (ex:
legume si fructe deshidratate, produse obtinute prin concentrarea legumelor si fructelor, produse
concentrate din lapte, laptele praf, oudle praf, produse din carne si peste cu continut redus de apa,
concentrate proteice, extracte condimentare etc).

Mai sintetic, prin concentrate alimentare Iintelegem amestecurile de diferite produse
deshidratate, care pot fi transformate in preparate culinare dupa o prealabila termohidratare, in conditii
de prelucrare specifice fiecarui sortiment.

In compozitia concentratelor alimentare intri: legume deshidratate, leguminoase boabe,
produse de origine animald deshidratate, produse obfinute din prelucrarea cerealelor, concentrate
proteice obtinute din surse conventionale sau neconventionale, grasimi alimentare, condimente,
verdeturi condimentare deshidratate, hidrolizate proteice, potentiatori de arome etc.

Concentratele alimentare naturale pot fi constituite din:

» componente de origine animala: lapte praf, zer praf etc;

» componente de origine vegetala: supe de legume, piureuri de legume, case de legume etc;

» amestecuri ale componentelor de naturd vegetala si animala, n a ciror compozitie intra si
extractele naturale de carne, ciuperci si altele.

Concentratele alimentare pe baza de hidrolizate proteice pot fi de natura vegetala si animala,
in ambele cazuri alaturi de alte adaosuri (glutamat monosodic, nucleotide, azotiti) care confera
produselor gust apropiat de cel al produselor fabricate pe baza de extracte naturale din carne.

Concentratele mixte contin componente de toate tipurile, de origine animald sau vegetala,
inclusiv extracte naturale de carne si hidrolizate proteice.

in domeniul aromatizarii, concentratele alimentare naturale tind tot mai mult sa fie inlocuite cu
hidrolizate proteice, nucleotide sau alti potentiatori de arome.

15.2. Calitatea concentratelor alimentare

Calitatea concentratelor alimentare este conferita de o suma de caracteristici care contribuie la
conturarea valorii psihosenzoriale, igienice si nutritive a acestora.

Valoarea psihosenzoriald a concentratelor alimentare este datd de o serie de proprietati
organoleptice, inclusiv estetice, determinante pentru consum.

Valoarea igienica a concentratelor alimentare presupune existenta unor caracteristici al caror
nivel individual se incadreaza in prevederile legale si care garanteaza lipsa oricarui pericol pentru
sanatatea consumatorilor.

Valoarea nutritiva este apreciata prin prisma compozitiei chimice a concentratelor alimentare,
care, la randul ei confera produselor valoare energetica si biologica.

Valoarea energetica este data de continutul in lipide, glucide, protide, iar valoarea biologica
de continutul in aminoacizi esentiali, in acizi grasi polinesaturati, in substante minerale si eventual in
vitamine (la concentratele vitaminizate).

PARTEAalll-a

METODE SI TEHNICI DE CONSERVARE, PASTRARE, AMBALARE SI
ETICHETARE A PRODUSELOR ALIMENTARE

16. STABILITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE



Deoarece produsele alimentare au ca trasaturd specifica perisabilitatea, este foarte important
de cunoscut si controlat factorii care le influenteaza stabilitatea respectiv procesele capabile sa le

indelungata de timp.

16.1. Factorii care influenteaza stabilitatea produselor alimentare

Principalii factori care influenteazi stabilitatea produselor alimentare sunt:  enzimele, aflate in
materiile prime sau induse 1n procesul de prelucrare; acestea pot actiona nu numai in momentul
prelucrarii ci si mai tarziu,

microorganismele, asupra carora trebuie sa se instituie un control permanent (si nu fie
nutrite, sd li se blocheze mecanismul de Tnmultire prin mijloace bacteriostatice; se se utilizeze agenti
fizici si chimici care sd distrugd microorganismele nedorite).

Atat 1n procesul de fabricare, cat si in cele de pastrare si comercializare a multor produse
alimentare, sunt implicate microorganisme dintre cele mai diferite, fie cu actiune pozitiva, fie negativa
pentru proprietatile, respectiv pentru calitatea produselor.

In acest sens, microorganismele pot fi grupate in:

- microorganisme saprofite de culturd, folosite pentru transformari utile ale alimentelor si
care fac parte din tehnologiile curente in panificatie, vinificatie, la fabricarea branzeturilor etc.;

» microorganisme saprofite de degradare (mucegaiuri, drojdii, bacterii), care provoaca
procese microbiologice nedirijate, care se soldeazd cu modificiri nedorite sau chiar alterdri ale
produselor alimentare;

* microorganisme conditionat patogene si patogene, care prin toxinele produse la nivelul
alimentelor (tipul toxic) sau la nivelul organismului omenesc (tipul infectios) provoaca imbolnaviri
grave, cateodata mortale.

Datoritd compozitiei lor chimice, produsele alimentare prezintd un mediu de nutritie prielnic
pentru dezvoltarea microorganismelor, fiind o sursd excelentd pentru procurarea energiei si
desfasurarea activitatii lor metabolice.

Temperatura este un factor extern care contribuie intr-o masurd mare la diversitatea si
variabilitatea microorganismelor. Microorganismele care pot habita produsele alimentare se clasifica
in functie de temperatura, in:

- microorganisme cu optimul la temperatura camerei 20-30°C;

+ microorganisme cu optimul la temperatura corpului omenesc (37°C), inclusiv
microorganismele patogene;

* microorganisme cu optimul la temperatura curentd de coagulare a substantelor proteice
(adica la peste 50°C), numite microorganisme termofile.

Astfel, in functie de temperatura la care sunt active, bacteriile pot fi clasificate in: psihrofile,
mezofile §i termofile; nivelurile minime, optime §i maxime de temperaturd la care acestea activeaza,
sunt redate 1n tabelul 16-1.

Bacterii mezofile 10-15 37 Circa 45
Bacterii termofile 40-45 50-55 Circa 60-75

Mucegaiurile se inmulfesc in conditii naturale la temperaturi joase (10-20°C); unele prefera
temperaturi ceva mai mari, asa cum sunt speciile parazitare care prefera temperatura corpului
omenesc. Drojdiile tolereaza variatii termice mai largi.

Microorganismele criofile se dezvoltd in general in jurul temperaturii de 0-10°C.

Lumina este un factor extern ce poate influenta in mare masura activitatea microorganismelor;
astfel daca radiatiile portocaliu §i galben din spectrul electromagnetic sunt indiferente, radiatiile verzi



sunt stimulatoare, in timp ce radiatiile ultraviolete (UV) sunt distrugatoare pentru microorganisme
(motiv pentru care se practica decontaminarea cu ajutorul lampilor cu UV).

Nivelul pH-ului produselor alimentare influenteazd activitatea diferitelor tipuri de
microorganisme, tinand seama de faptul cd majoritatea bacteriilor se dezvoltd la un pH de 6,57.5; pe
masura ce valoarea pH-ului se deplaseaza de la aceste limite, dezvoltarea se incetineste, pentru ca la
valori unui pH<4 sau pH>8 sa stagneze. Nu la fel se comporta drojdiile si mucegaiurile, care prefera
mediile mai acide, unele putand s se dezvolte chiar la un nivel al pH-ului foarte scazut (2-3).

Dintre alti factori externi cu influentd asupra activitifii microorganismelor enumeram:
electricitatea, presiunea osmotica, tensiunea superficiald, radiatiile ionizante etc.

16.2. Modificari microbiologice ale calitatii produselor alimentare

Modificarile microbiologice se produc datorita actiunii microorganismelor (bacterii, drojdii si
mucegaiuri) si enzimelor asupra unor substante componente ale produselor alimentare (glucide,
lipide), pe care le transforma in cadrul proceselor de fermentatie, mucegdaire si putrefactie. Ca urmare
a acestor procese, compozitia chimica a produselor alimentare suferd modificari, uneori, foarte
accentuate, care pot merge pana la distrugerea completd a substantelor nutritive, produsele devenind
improprii consumului.

16.2.1. Fermentatia

Procesele de fermentatie sunt foarte raspandite si sunt produse de enzimele microorganismelor
anaerobe. Aceste microorganisme produc transformari chimice substratului asupra céruia actioneaza
(de obicei glucide), cu formarea unui produs principal (in cantitate mai mare) si produse secundare (in
cantitate mai redusd). Denumirea fermentatiei provine de la cea a produsului principal rezultat, astfel
cd, poate fi: alcoolica (alcool etilic), acetica (acid acetic), lactica (acid lactic), butirica (acid buturic)
etc. Fiecare tip de fermentatie este legat de activitatea unor enzime specifice. Procesele fermentative
sunt insotite de degajare de energie sau dupa caz, de anumite gaze. O parte redusa din energia degajata
este folositd de microorganisme, iar restul trece in mediul inconjurdtor provocand incalzirea
substratului la cereale, legume si fructe proaspete, carne proaspatd etc. care, asezate in gramezi se
incing sau se carbonizeaza.

Industria alimentara dirijeaza procesele enzimatice fermentative prin procedee tehnologice
specifice, in scopul obtinerii unor produse precum: alcool, bere, acid citric etc.

Fermentatia alcoolicd consta in transformarea zaharurilor simple, fermentescibile (glucoza,
manoza, galactoza, fructoza etc.) in alcool etilic si bioxid de carbon (si altele...).

Bioagentii care provoaca fermentatia alcoolica si care produc in diferite proportii alcool etilic
sunt: drojdiile din genul Saccharomyces, mucegaiuri (Mucoraceae, Penicillium glaucum), bacterii
(Bacillus acetono-etilicus) si altele.

Fermentatia alcoolica apare in timpul pastrdrii unor produse alimentare (legume si fructe
proaspete, dulceturi, gemuri, siropuri, sucuri etc.) in conditii de depozitare necorespunzatoare, sau ca
urmare a unei pregatiri defectuoase a produselor pentru pastrare (ex: fierbere insuficientd, continut
insuficient de zahar etc.).

In industria alimentara fermentatia alcoolica este dirijata prin diferite procese tehnologice care
stau la baza fabricarii vinurilor, berii, alcolului, diferitelor produse de panificatie etc.

Fermentatia aceticd este produsa de enzimele bacteriilor acetice (din genul acetobacteriilor) si
constd in oxidarea alcoolului continut de produse in acid acetic, produsele cdpatand un gust acru,
intepator (de otet).



Ca si in cazul fermentatiei alcoolice si fermentatia acetica std la baza obtinerii unor produse
alimentare; In cele mai multe cazuri 1nsa, este un fenomen nedorit, contribuind la deprecierea unor
produse alimentare pastrate in conditii improprii (otetirea vinului, alterarea berei, produselor lactate
acide etc.) Factorii favorizanti sunt oxigenul (acest tip de fermentatie are loc in prezenta oxigenului) si
temperatura de 25-30°C.

Fermentatia lactica are loc sub actiunea bacteriilor lactice si constd in transformarea unor
glucide (glucoza, lactoza, fructoza, manoza, galactoza, glicogen etc.) din produse 1n acid lactic.

Bacteriile lactice sunt de doua tipuri:

a. Bacterii lactice adevarate (genul Termobacterium din care fac parte Bacillus lactis,
B. helveticum, B. casei, B. yogurti s.a., cu optimul de activitate la 30°C);

b. Bacterii lactice false (Bacterium aerogenes etc) producitoare si de gaze (bioxid de
carbon si hidrogen), care degradeaza produsele.

Bacteriile lactice au un rol important in industria alimentard, actiunea favorabild a acestei
fermentatii fiind aplicatd in mod dirijat la obtinerea a numeroase produse lactate (iaurt, lapte acru,
smantana, branzeturi) precum si la conservarea legumelor prin murare etc. Prezenta acidului lactic
intr-o anumita concentratie in produsele lactate acide sau in produsele murate Impiedica dezvoltarea
microorganismelor de alterare i In special a celor de putrefactie. Aceste produse nu pot fi pastrate insa
o perioadd de timp indelungatd, deoarece mediul acid favorizeaza dezvoltarea si a unor drojdii si
mucegaiuri care consuma acidul lactic, mediul devenind alcalin si facilitind dezvoltarea microflorei de
putrefactie.

Fermentatia butiricd are loc in absenta aerului, sub actiunea bacteriilor butirice (din grupa
Granulobacter) si consta in transformarea zaharurilor in acid butiric. Bacteriile butirice sunt foarte
raspandite 1n naturd (sol, apa murdara etc.) si se dezvolta intens la temperaturi cuprinse intre 35 si
40°C.

Fermentatia butirica apare in timpul pastrarii in conditii necorespunzatoare a produselor
murate, branzeturilor, laptelui etc., care capatd gust amar si miros neplacut.

Branzeturile cu balonare butirica se recunosc dupa coaja puternic umflata, consistenta moale,
gustul dulceag si mirosul puternic de acid butiric. Laptele atacat de bacteriile butirice capata gust
amar.

16.2.2. Putrefactia

Putrefactia este un proces microbiologic provocat de bacteriile de putrefactie (aecrobe si
anaerobe) si mai rar de actiunea unor mucegaiuri. Principalele bacterii de putrefactie aerobe (si
facultativ anaerobe) sunt: Bacillus mesentericus, B. proteus, B. fluorescens, B. subtilis, E. coli, iar
dintre bacteriile de putrefactie anaerobe se mentioneaza: Bacterium putrificus, Bact. sporogenes si
Clostridium perfringens. Dezvoltarea acestor bacterii este favorizata de temperatura mare si umiditatea
ridicata.

Bacteriile de putrefactie ataca indeosebi substantele proteice provocand transformari profunde ale
aminoacizilor. Ca urmare a acestor transformaéri, apar in produse diferiti acizi alifatici (oxiacizi, acizi
polibazici), acizi aromatici, amine, ptoamine, indol, scatol, fenoli, mercaptani, diverse gaze (COz2, NH3,
H2S, CH4, H2N2). Multe dintre aceste substante sunt toxice sau foarte toxice: putresceina, cadaverina,
indolul, scatolul, mercaptanii, amine (histamina, tiramina etc). Foarte toxice sunt ptoaminele:
marcitina, viridina, putrina, sepsina si altele care se gasesc in carnurile i produsele de carne alterate.
Produsele alimentare putrezite au un miros respingator si sunt otravitoare.

Pestele este foarte sensibil la declansarea proceselor de putrefactie, deoarece mucusul care
acopera corpul pestelui fixeazd cu usurintd microorganismele, constituind un mediu prielnic



dezvoltarii acestora; de asemenea, bacteriile pot patrunde cu mai multd usurinta in tesutul muscular al
pestelui care este mai putin dens decéat la animalele cu sdnge cald si contine mai putin tesut conjunctiv.
Ouale intrate In putrefactie prezintd un continut tulbure, opac sau colorat in rosu, verde sau
negru. Mirosul urat al verzei murate, indica un proces de putrefactie inaintat.
Toate produsele alimentare alterate prin putrefactie au miros respingator si sunt considerate
otravitoare.

16.2.3 Mucegiirea

Mucegdirea este o forma de alterare microbiologica a produselor alimentare. Agentii biologici
sunt mucegaiurile ale caror colonii coloreazd in mod specific (dupa specie) suprafata infectatd a
produselor, in alb, galben, verzui, cafeniu si negru.

Actiunea mucegaiurilor constd in hidroliza polizaharidelor (pentru a-si asigura nutritia),
proteinelor, lipidelor, precum si in diverse transformari chimice si biochimice (oxidari, fermentatii
etc). Produsele alimentare mucegéite contin micotoxine si ca atare sunt eliminate din consumul uman.

Mucegdirea apare pe marfurile cu un continut mare de apa (branza, legume, fructe etc.) sau
chiar la produse cu o umiditate mai redusa dar pastrate intr-un mediu umed.

De exemplu, mucegdirea pdinii are loc atunci cind aceasta se depoziteaza in conditii de
umiditate relativa a aerului de peste 80%; mucegaiul se dezvoltd pe suprafata painii, apoi patrunde in
interior prin crapaturile cojii, facand-o improprie consumului.

Mezelurile pastrate in conditii de umiditate ridicata se acopera cu mucegaiuri, care patrund si
in interiorul produsului daca acesta prezinta goluri de aer.

Oudle mucegdiesc intr-un mediu cu o umiditate de peste 85%, capatand aspect de ou patat si
miros de mucegai.

Branzeturile mucegaiesc de reguld sub coaja, mai ales daca aceasta este crapatd. La unele
branzeturi mucegdirea nu este un defect, aceasta fiind dirijata prin utilizarea in timpul maturarii a unor
"mucegaiuri nobile” (Penicillium roqueforti la branza tip Roquefort si Penicillium camemberti la
branza tip Camembert).

17. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Prin conservare se realizeazi stabilizarea relativa a proprietatilor unui produs. In domeniul
produselor alimentare, a conserva inseamna a stabili anumite proprietati ale unui produs in faza
prelucrarii.

Conservarea asigura cresterea stabilitatii produselor alimentare.

17.1. Principiile biologice ale conservarii produselor alimentare

Valorificarea superioara a resurselor agro-alimentare de origine vegetala si animala,
diversificarea si Tmbunatatirea calitatii marfurilor alimentare precum si ridicarea nivelului de asigurare
a populatiei cu alimente impun utilizarea pe scara largd a diferitelor metode si tehnici de conservare.

Numeroase materii prime §i produse alimentare se altereaza usor, scurtand considerabil durata
lor de pastrare. Prelungirea duratei de pastrare a alimentelor este necesard pentru eliminarea
la produsele alimentare perisabile. In acest sens, se recurge la utilizarea unor procedee de stabilizare
relativa a proprietétilor alimentelor. Utilizarea unuia sau altuia dintre procedeele de conservare a
alimentelor implicd diverse operatii tehnologice suplimentare, In urma caror produsele sufera
modificari fizice, chimice si chiar biochimice. De obicei valoarea gustativa si nutritiva se amelioreaza.



Scopul final al conservarii printr-un anumit procedeu, sau prin aplicarea conjugatd a catorva
procedee de conservare este de a inhiba sau chiar a distruge enzimele produselor si a
microorganismelor care habiteaza produsele, astfel Incat stabilitatea la pastrare a produsleor alimentare
sa fie cat mai mare.

Procedeele de conservare au la baza urmatoarele principii biologice: bioza, anabioza,
cenoanabioza §i abioza.

17.1.1. Bioza

Bioza (principiul vietii) std la baza pastrarii in stare proaspata a produselor agroalimentare si
constd in capacitatea acestora de a contracara actiunea daundtoare a agentilor biologici, datorita
imunitatii lor naturale.

In functie de intensitatea metabolismului, bioza poate totala (eubioza) si partiald (hemibioza).

Eubioza se bazeaza pe capacitatea de autoaparare a organismelor vii si std la baza pastrarii
produselor cu un metabolism normal si complet (animale si pasari vii, peste viu, crustacee, moluste
etc.). Pentru eliminarea sau reducerea pierderilor in timpul desfasurarii activitatilor comerciale,
marfurilor vii trebuie sd li se asigure conditiile optime de viatd: apa, hrana, aerul, temperatura si
mentinerea sanatatii.

Hemibioza se refera la capacitatea de autoaparare a organismelor vii, dar detasate de
organismul matern, care au un metabolism cu o intensitate mai redusa, continuind insi desfasurarea
procesului de respiratie (oud, boabe de cereale sau leguminoase, legume si fructe proaspete, tuberculi
etc.).

Procesele de alterare a produselor care se pastreaza pe principii hemibiotice pot fi oprite sau
incetinite, dacd se asigura temperatura, umiditatea relativa a aerului, viteza de circulatie a aerului si
continutul de apa la nivele optime.

17.1.2. Anabioza

Anabioza (principiul vietii latente) std la baza pastrarii produselor conservate prin procedee
care Tmpiedicd desfasurarea proceselor vitale, atat ale alimentelor, cét si ale factorilor de alterare a
acestora (microdaundtori, microorganisme, paraziti etc).

Blocarea enzimelor, oprirea dezvoltdrii microorganismelor sau a macrodaunatorilor si ca
urmare, impiedicarea alterarii produselor prin anabioza, pot fi asigurate prin utilizarea mai multor
procedee!®:

* pastrarea la rece prin refrigerare la temperaturi mai mici de 6°C, dar deasupra punctului de
inghet;

» congelarea produselor;

» reducerea continutului de apa pana la valori optime, prin deshidratare, concentrare sau alte
procedee, la care activitatea factorilor biologici este minima;

* cresterea presiunii osmotice, prin adaugare de sare, zahar sau deshidratare si concentrare;

* utilizarea gazelor inerte fatd de componentii produselor alimentare (bioxid de carbon, azot)
ca agenti bioinhibanti;

« carbonatarea (impregnarea cu CO2) unor produse lichide (sucuri, bauturi racoritoare).

Procedeele de conservare care au la baza principiul anabiozei si aplicatiile practice ale acestora
sunt prezentate sistematizat in tabelul 17-1.

Tabelul 17-1 Procedee de conservare bazate pe principiul anabiozei

Principiul Procedeul de conservare si aplicatiile practice
anabiozei




Fizioanabioza Psihroanabioza |Refrigerearea produselor alimentare

Crioanabioza Congelarea lenta sau rapida a produselor alimentare
Xeroanabioza Deshidratarea partiala (uscarea) produselor alimentare
Osmoanabioza  |Haloosmoanabioza, respectiv sararea produselor
Saccharosmoanabioza - prin cresterea concentratiei
zaharului in produse

Chimionabioza |Acidoanabioza |Acidifierea artificiala, respectiv utilizarea otetului ca agent
conservant

Anoxianabioza |Utilizarea gazelor inerte (dioxid de carbon sau azot) ca agenti
bioinhibanti

Narcoanabioza  |Impregnarea cu CO; - utilizarea dioxidului de carbon dizolvat
in produse lichide

17.1.3. Cenoanabioza

Cenoanabioza consta in crearea conditiilor optime dezvoltarii anumitor microorganisme
favorabile, care, prin activitatea lor, secretd in mediul in care se afla produsele alimentare substante cu
actiune bacteriorstatica fatd de microflora de alterare a acestora; in acelasi timp stimuleaza si procesele
biochimice de maturatie a produselor.

Cenoanabioza se aplicd la murarea legumelor si fructelor, la maturarea carnii, pestelui si
branzeturilor sau la oprirea proceselor de alterare in timpul fermentatiilor alcoolice folosite la
fabricarea vinului, a berii sau chiar a borhoturilor sau a plamezilor in industria bauturilor alcoolice tari.

De exemplu, in cazul murdrii, legumele se introduc in saramura de dilutii moderate,

Atudosiei Livia - Conservarea alimentelor - bazele microbiologice. Rev. Calita nr. 17/2002, p.12-13.
favorizandu-se astfel dezvoltarea bacteriilor lactice, concomitent cu inhibarea bacteriilor de
putrefactie; bacteriile lactice produc acid lactic ce creste aciditatea si se creeazd un mediu nefavorabil
(pH) proceselor de alterare; in timpul fermentatiei alcoolice, la fabricarea bauturilor, sub actiunea
drojdiilor rezulta alcool etilic, care are efect bactericid
Procedeele de conservare care au la baza principiul cenoanabiozei si aplicatiile practice ale
acestora sunt prezentate sistematizat in tabelul 17-2.

Tabelul 17-2 Procedee de conservare bazate pe principiul cenoanabiozei

Principiul Procedeul de conservare si aplicatiile practice
cenoanabiozei
Fiziocenanabioza |Halocenoanabioza Sararea slabd si maturarea unor spcii de pesti

Chimiocenonabio za |Alcoolcenoanabioz a [Alcoolizarea  naturald-utilizarea  fermentatiei
alcoolice (vin, bere etc)

Acidocenoanabioza | Acidifierea naturala

17.1.4 Abioza

Abioza (principiul lipsei de viata) sta la baza pastrarii produselor conservate prin procedee care
realizeazd o distrugere partialda sau totald a microorganismelor din produs, prin utilizarea
temperaturilor ridicate (pasteurizare, sterilizare), a radiatiilor, a substantelor chimice (antiseptice,
antibiotice) sau a altor metode (tab. 17-3).

Tabelul 17-3 Procedee de conservare bazate pe principiul abiozei




Principiul Procedeul de conservare si aplicatii practice
abiozei

Fizioabioza Termoabioz a |Pasteurizarea si sterilizarea produselor alimentare ambalate in
recipienti ermetici

Radiabioza  |Distrugerea microorganismelor prin intermediul radiatiilor
(ultraviolete)

Chimioabioz a Utilizarea conservantilor chimici: antiseptice, antibiotice, fitoncide.

Mecanoabioz a |Septoabioza |Ultrafiltrarea, respectiv eliminarea microorganismelor din unele
produse lichide

Aseptoabioz a |Crearea unui mediu aseptic la prelucrarea produselor sterile

17.2. Metode si tehnici de conservare a produselor alimentare

Cele mai importante metode de conservare sunt: utilizarea temperaturilor scazute (refrigerarea,
congelarea), utilizarea temperaturilor ridicate (pasteurizarea, sterilizarea), uscarea, deshidratarea
partiala, utilizarea sarii si a zaharurilor, murarea, marinarea, utilizarea substantelor antibiotice,
sulfitarea, afumarea, adaosul de substante antiseptice, antibiotice, fitoncidelor si utilizarea radiatiilor
(ionizante ultraviolete).

17.2.1. Metode de conservare bazate pe principiul biozei

Aceste metode se aplicd In general fructelor si legumelor, care sunt capabile de respiratie
fiziologicd dupa recoltare si depozitare. Conservarea lor va avea in vedere asigurarea la parametrii
optimi a factorilor de mediu recomandati pentru pastrarea

17.2.2. Metode de conservare bazate pe principiul anabiozei

Utilizarea temperaturilor scazute. Temperatura scazutd franeaza, pana la oprirea completd,
procesele vitale ale microorganismelor si reduce aproape complet intensitatea activitatii enzimelor din
produs. Conservarea la temperaturi scizute se realizeaza prin doud procedee: refrigerarea §i
congelarea.

Refrigerarea este mai mult un mijloc de pastrare decat de conservare. Ea este larg utilizata
pentru pastrarea laptelui, a carnii si a pestelui 1n stare de prima prospetime pentru o perioada scurta de
timp, precum si pentru pastrarea de duratd a legumelor si fructelor, a oudlor etc. Temperatura de
refrigerare are drept scop sd reduca la minimum procesele biochimice §i microbiologice. Ea depinde
de particularitatile biologice, structurale si biochimice ale produselor alimentare. Temperatura de
refrigerare este, de reguld, de 0...4°C, variabild insd in functie de produs (legume 0... 1°C, fructe -1...
1°C, citrice 2.. .7°C, produse lactate 2.. .8°C, carne -1.. .°°C, preparate din carne °.. .4°C etc).

Congelarea este o metoda de conservare larg folositda in industria alimentara pentru legume,
fructe, carne, peste etc. Congelarea are loc la temperaturi intre -18°C si 4°°C. In functie de temperatura
la care se realizeaza, congelarea poate fi :

- lenta, realizata la temperaturi de -18°.. .-2°°C timp de circa 8° de ore;

- semirapida, realizata la temperaturi cuprinse intre -2 °.-4°° C (in camere frigorifice sau in
tunele de congelare) si care dureaza circa 6° de ore;

- rapida, realizata la temperaturi de -3°.-35°C si care dureaza pana la 24 de ore;

- ultrarapida, realizata la temperatura de -35.-4°°C si care dureaza circa 3 ore. Modificarile

structurale care au loc in produsul congelat depind de marimea cristalelor



de gheata care se formeaza. Prin congelare lentd se formeaza cristale mari care duc la desprinderea si
deteriorarea celulelor si a tesuturilor. Prin decongelare, coloizii hidrofili din celule nu se mai pot
rehidrata la starea initiald, de dinainte de congelare producandu-se pierderi mari de suc celular.

Prin congelarea rapida si ultrarapida se obtin cele mai bune rezultate.

Una dintre tehnicile moderne de congelare este cea a congelarii criogenice care foloseste
bioxidul de carbon lichid (CO2) sau azotul lichid (N2) ca substanta de ricire®.

Fata de tehnicile conventionale de congelare, metoda criogenicd are urmatoarele avantaje:
inghetare rapida, inhibarea dezvoltérii bacteriilor, deshidratare limitata, reducerea considerabila a
pierderilor cantitative, conservarea optimd a valorii nutritionale, mentinerea aspectului si gustului
alimentelor.

Récirea si congelarea cu bioxid de carbon sau azot se aplicd in industria alimentara
urmdtoarelor grupe de produse: panificatie, carne rosie, carne de pasire, peste, semipreparate, fructe si
legume.

Deshidratarea partiald sau uscarea este un procedeu de uscare bazat pe reducerea
continutului de apa, respectiv crestrea concentratiei substantelor solubile, pana la valori care sa
permitd stabilitatea produselor alimentare la pdastrare. Prin reducerea umiditatii produselor se
incetineste (pana la stagnare) activitatea enzimatica si se opreste dezvoltarea microorganismelor (la o
umiditate sub 15% inceteaza dezvoltarea drojdiilor si mucegaiurilor).

Principalele metode de deshidratare sunt: uscarea naturald,deshidratarea dirijatd in instalatii
speciale la presiune normald, deshidratarea in pat fluidizat, concentrare 1n vid, liofilizarea
(criodesicarea sau criosublimarea).

Produsele alimentare in prealabil fluidizate sunt deshidratate prin doua metode: peliculara si
prin pulverizare sau atomizare sub forma de pulberi (oud praf, lapte praf etc). Viteza si randamentul
rehidratarii sunt mai bune la produsele pulverulente obtinute prin deshidratarea in atomizoare.

O metoda de reducere a continutului de apd este concentrarea, aplicatd la unele produse
lichide, sucuri de legume, fructe si lapte. Concentrarea se realizeaza la temperaturi de circa. 65°C si in
vid. Sucurile de legume pot fi concentrate prin congelare lentd -10°...18°C, urmata de indepartarea
prin centrifugare a cristalelor de gheata.

Produsele alimentare deshidratate, avand substantele utile concentrate pe unitatea de masa, au
un volum micsorat, valoare energetica sporitd, insa pierd o parte din substantele aromatice si se distrug
partial unele vitamine.

Conservarea prin sarare.

Actiunea conservanta a sarii se concretizeaza prin urmatoarele fenomene:

» fixeaza sarea de legaturile peptidice ale proteinelor, unde se face scindarea lor sub actiunea
microorganismelor; astfel, microorganismele nu mai pot actiona hidrolitic;

e creste presiunea osmotica, celulele tesuturilor din produs si ale microorganismelor se
deshidrateaza treptat, producandu-se plasmoliza acestora;

* Impiedicd dizolvarea oxigenului in saramura si dezvoltarea bacteriilor aerobe;

* Impiedicd putrefactia; bacteriile de putrefactie nu se pot dezvolta la concentratii mai mari de
10-15% NacCl.

De retinut faptul cd sarea actioneaza selectiv. Bacteriile strict anaerobe sunt inhibate la
concentratii de 5% NaCl, pe cand speciile facultativ anaerobe si aerobe inca se mai dezvolta la aceasta

concentratie.
Pentru sarare, se foloseste sarea de bucatarie (NaCl) cat mai purd, lipsita de cloruri sau sulfati
de calciu §i magneziu care impedica difuziunea sarii in produs.



Conservarea cu solutii concentrate de zahar. Pastrarea fructelor in solutii concentrate de zahar
se bazeaza pe cresterea presiunii osmotice.

*** Rdcire si congelare cu bioxid de carbon in tehnica alimentara. Rev. Calita nr. 18/2002, p. 16.

Concentratia in zahar de circa 7°% impiedica dezvoltarea microorganismelor. Existd insa si
unele microorganisme care se pot adapta, dezvoltindu-se la concentratii mari de zahar. In aceasta
categorie intrd drojdiile osmofile din genul Zygossaccharomyces si diverse mucegaiuri. De aceea,
marmeladele, gemurile, dulceturile se conserva mai sigur atunci cand aceastd metoda este asociata cu
pasteurizarea sau fierberea.

Conservarea prin acidifiere artificiala se realizeaza cu cu ajutorul acidului acetic (otetului)
adaugat 1n mediul de conservare al produsului. Aceastd metodd impiedicd dezvoltarea
microorganismelor prin crearea unui pH puternic acid; la un pH mai mic de 4-4,5 bacteriile nu se mai
dezvolta.

Actiunea antiseptica a otetului, In concentratie de peste 2% este intensificata si prin ados de
sare (2-3%) iar pentru imbunatatirea gustului se aduga si zahar (2-5%). Daca concentratia in mediu a
acidului acetic este sub 2%, produsul se inchide ermetic §i se pasteurizeaza circa 2° minute la 90-
100°C. In concentratii de 2-3 % acidul acetic are o actiune bacteriostatica, iar la concentratii de peste
4% poate avea si actiune bactericida, insa gustul produselor este prea acru.

In mod curent se utilizeaza o acidifiere naturald pana la concentratii de acid lactic de 0,5-0,8%,
urmata de o adaugare de acid acetic pana la o concentratie de 3%; produsele astfel conservate au
caracteristici organoleptice (gust, aroma) superioare celor conservate numai cu acid acetic.

Aceasta metode de conservare se aplica la conservarea legumelor (castraveti, gogosari), proces
numit acidifiere, dar si la conservarea produselor de origine animala (peste), proces numit marinare.

17.2.3. Metode de conservare bazate pe principiul cenoanabiozei

Conservarea prin acidifiere naturala este o metoda de conservare biochimica, bazatd pe
formarea in mediul de conservare a acidului lactic prin fermentarea zaharurilor fermentescibile sub
actiunea bacteriilor lactice. Aceastd metoda se aplica la obtinerea produselor lactate (iaurt, lapte batut,
smantana fermentatd, branza de vaca etc) si la murarea legumelor si fructelor.

in cazul murarii legumelor si fructelor, in mediul de fermentare se adauga si NaCl 2-6%, care
are actiune distructiva selectiva asupra microorganismelor, favorizand activitatea bacteriilor lactice.
Acidul lactic format prin fermentarea glucozei, fructozei (in cazul murarii) si lactozei (in cazul
produselor lactate acide) are actiune antisepticd in concentratii mai mari de 0,5%; prin acidifierea
naturald concentratia de acid lactic ajunge la 1,8-2%.

17.2.4. Metode de conservare bazate pe principiul abiozei

Utilizarea temperaturilor ridicate. Prin incalzirea produselor la temperaturi ridicate, enzimele
si microorganismele pot fi distruse partial sau total. La temperatura de 60-70°C, formele vegetative ale
unor microorganisme sunt distruse in timp de 5-10 minute; la temperatura de 70°C, sunt distruse in
timp de 1 ord unele microorganisme nesporulate; la temperatura de 105...125°C se distrug atat formele
vegetative, cat si sporii microorganismelor. Se cunosc doud procedee de conservare cu ajutorul

caldurii: pasteurizarea si sterilizarea.

Pasteurizarea consta in incalzirea produsului, de reguld la temperaturi cuprinse intre 63.85°C
pentru distrugerea microorganismelor psihrofile, mezofile si criofile si a formelor vegetative de
bacterii. Aceastd metoda este utilizata la conservarea laptelui, a sucurilor, a gemurilor, a berii etc.



In functie de nivelul termic, pasteurizarea poate fi joasd, medie, inalti si supra inalta.
Diferitele variante ale pasteurizarii inalte si suprainalte constituie cele mai bune procedee aplicate
frecvent in practica. Acestea se realizeaza in flux continuu, iar durata scurtd a tratamentului termic
asigura 1n cea mai mare masurd mentinerea proprietatilor organoleptice si a valorii nutritive initiale,
inactivarea enzimelor din produs si creeaza in recipient un mediu aseptic si lipsit de aer.

Ultrapasteurizarea sau uperizarea este o varianta a pasteurizarii ultrainalte, caracterizata prin
soc termic, adica prin incilzirea lichidelor cu vapori de apa supraincilziti la temperatura de cca 150°C,
timp de cca 1 secundd, urmatd de ambalarea aseptica. Uperizarea se aplica cu mult succes la
pasteurizarea produselor lichide (lapte, sucuri de legume si fructe etc).

Sterilizarea constd in tratamentul termic al produselor (inchise ermetic in recipiente) la
temperaturi de 115...125°C, un timp determinat (20-50 minute). Prin sterilizare se urmareste nu numai
distrugerea formelor vegetative ale microorganismelor, dar si a sporilor acestora, asigurdndu-se 0
inalta stabilitate a produselor alimentare la pastrare. In timpul sterilizarii au loc diverse modificari in
produs, cum sunt: substantele proteice coaguleazd; se distrug enzimele si intr-o proportie mare si
vitaminele; se modifica structura produselor si unele proprietati psihosenzoriale.

Conservarea cu substante antiseptice. Conservarea produselor alimentare cu conservanti se
bazeaza pe principiul chimioabiozei. Folosirea conservantilor chimici in concentratii optime §i tinand
seama de prevederile sanitare, asigura conservarea produselor alimentare cu modifcari reduse ale

proprietatilor organoleptice si fizico-chimice, chiar n conditiile pastrarii la temperaturi normale.

Principalele substante antiseptice sunt urmatoarele:

» acidul benzoic sau benzoatul de sodiu; se utilizeazd pentru conservarea produselor din
legume si fructe nesterilizate sau nepasteurizate, in concentratii maxime admise;

» acidul ascorbic si sorbatul de potasiu se admit In concentratie maxima la branzeturile topite,
legume si fructe;

» acidul sulfuros si SO2. Sulfitarea constd in tratarea fructelor si legumelor cu acid sulfuros
(metoda umedd) sau cu SO2 (metoda uscatd). Prin sulfitare, se inactiveazd enzimele si
microorganismele, se produce o depigmentare, dar se mentine vitamina C.

Afumarea este o metodd mixta de conservare, bazata atat pe actiunea caldurii care produce
deshidratarea partiala cat si pe actiunea antiseptica a substantelor din fum. Din punct de vedere fizic,
fumul este un aerosol ce cuprinde cca 200 componenti chimici, dintre care, mai importanti pentru
conservare sunt: fenolii, aldehidele, cetonele, alcoolii, hidrocarburile aromatice etc. in functie de
temperatura fumului se deosebesc urmatoarele tipuri de afumare: afumare la rece, 20-30°C; afumare la
fum cald, 60-70°C; afumare cu fum fierbinte, 90-170°C (sau hituire).

Cea mai eficace este afumarea calda, deoarece fenolul se acumuleaza mai intens. Afumarea
este mai eficientd cand se asociaza si cu procedeul de uscare si de sarare.

Aceastd metoda se foloseste 1n special pentru conservarea carnii si a pestelui.

In prezent se aplica din ce in ce mai mult afumarea in cAmp electrostatic si afumarea cu lichid
de afumare. Lichidul de fum se obtine prin captarea fractiunii mijlocii ce rezultd prin arderea
rumegusului, din care se inlaturd compusii nedoriti (mai ales cei cancerigeni).

18. PASTRAREA SI GARANTAREA CALITATII
PRODUSELOR ALIMENTARE

18.1. Pastrarea calitatii produselor alimentare pe
circuitul tehnic producator - consumator



Pastrarea reprezinta actiunea de mentinere a calitatii unui produs obtinut cu sau fara procesare
intr-un anumit echilibru al interrelatiei cu agentii mediului inconjurdtor. Aceastd actiune presupune
masuri organizatorice si tehnice care sd previnad actiunile daundtoare si modificarile nedorite ale
parametrilor calitativi ai produselor alimentare. Totodatd prin astfel de masuri, pentru o parte dintre
produsele alimentare se creeaza mediul necesar evolutiei favorabile a unor procese naturale care
contribuie la Tmbunatatirea insusirilor lor calitative sau la dobandirea altora noi (ex: maturarea fainii,
branzei, vinului etc).

18.1.1 Factorii care influenteaza pdstrarea calititii

Pastrarea calitatii prescrise trebuie asiguratd pe intreg parcursul marfurilor alimentare, de la
producator la consumator, prin masuri speciale in ceea ce priveste ambalarea, manipularea,
transportul, depozitarea, expunerea in vederea vanzarii etc.

Ambalarea

Ambalajul unui produs alimentar trebuie sa asigure:

* protectia produsului in timpul transportului, depozitarii, manipuldrii si desfacerii, fata de
anumiti factori externi, precum temperatura, umiditatea, lumina, praful, microorganismele, insectele,
etc.

* pastrarea integritatii, cantitatii si calitatii produselor.

in cazul produselor alimentare, exigentele fata de ambalaje precum si fata de conditiile in care
se efectueaza ambalarea sunt mult sporite comparativ cu cele impuse pentru produsele industriale. Atat
ambalajele cat si conditiile igienice din timpul operatiei de ambalare, asigurate necorespunzator, pot
constitui factori de contaminare a marfurilor.

Practica a demonstrat ca alimentele ambalate direct de producator si vandute ca atare prezinta
un risc mai mic de contaminare cu microorganisme comparativ cu marfurile alimentare ambalate sau
reambalate in momentul vanzarii catre consumator.

Pentru pastrarea salubritatii produselor, este necesard respectarea urmatoarelor conditii
igienico-sanitare:

» folosirea ambalajelor confectionate din materiale rezistente la actiunea microorganismelor
si care sd permita spalarea si dezinfectarea lor (in cazul celor reutilizabile). Ambalajele din lemn au o
rezistentd scazuta la actiunea microorganismelor si se curata greu, motiv pentru care domeniul lor de
utilizare se reduce din ce in ce mai mult, mai ales 1n sectoarele care prelucreaza produse usor
alterabile. In industria bauturilor alcoolice, a otetului, grasimilor etc. ele sunt inci folosite pe scard
largd, ludndu-se insa masuri speciale pentru a le mari rezistenta la contaminare;

* depozitarea ambalajelor in conditii severe de curdtenie;
» alegerea ambalajelor sa tina cont de compatibilitatea cu caracteristicile produsului.

Transportul si manipularea

Conditiile si mijloacele de transport sunt stabilite in concordantd cu modul de ambalare, cu
caracteristicile produselor, cu destinatia si durata transportului, astfel incat sa fie evitate trepidatiile,
contactul direct cu factorii atmosferici, s se asigure o pozitie cit mai corectd a produselor in
mijloacele de transport etc.

Pentru transportul produselor alimentare se impun conditii igienice care constau in:

« folosirea unor mijloace de transport specifice produsului (pentru lapte, carne, paine etc); de
exemplu, pentru transportul de scurta durata al carnii se folosesc mijloace auto la care incaperile de
depozitare sunt captusite cu materiale metalice inoxidabile, iar pentru transportul de lunga durata se
folosesc mijloace frigorifice; pestele intreg se transporta in 1azi si in contact direct cu gheata maruntita
(straturi alternative), iar in timpul manipularii se evitd ranirea acestuia, deoarece leziunile deschid cai




de infectare cu microorganisme; pestele eviscerat se transportd cu mijloace frigorifice in care
temperatura nu trebuie sa depaseasca 4°C; laptele se transportd in cisterne speciale, bidoane de
aluminiu sau alte mijloace specifice in functie de durata transportului si cantitatea transportata;

» asigurarea curateniei incdperilor de depozitare ale mijlocului auto prin spalare si
dezinfectare;

» Incédrcarea si descarcarea mijloacelor de transport sa fie efectuatd de citre personal echipat
cu haine de protectie si instruit corespunzator pentru evitarea contaminarii marfurilor.

Deseori contaminarea produselor alimentare este facutd in timpul manipularii acestora de citre
lucratorii din productie sau comert. De aceea se impune respectarea cu rigurozitate a igienei mainilor,
a lipsei leziunilor cutanate, a igienei echipamentului de protectie precum si verificarea starii de
sanatate a lucratorilor.

Depozitarea

Depozitarea reprezintd toate activitatile tehnice si organizatorice legate de amplasarea
marfurilor intr-un spatiu fix sau mobil. Din punct de vedere tehnic, aceste activitati presupun:
stivuirea, ordonarea marfurilor dupa anumite reguli de vecinatate etc.; din punct de vedere
organizatoric: zonarea interioard a marfurilor, ordinea intrarii/iesirii marfurilor, accesul la marfuri
evidenta intrarii/iesirii marfurilor, caracteristicile depozitelor.

Principalul rol al depozitarii este concentrarea marfurilor in cantitati mari in vederea dirijarii
lor citre consumatori. In raport cu acest rol pe care il au in circulatia marfurilor, depozitele pot avea
urmatoarele functii:

* concentrarea in stocuri a produselor colectate in scopul sortdrii, prelucrarii primare si
pregitirii pentru expeditie in cantitati relativ mari sau in scopul repartizarii continue a cotelor
programate in cantitati relativ reduse;

» asigurarea conditiilor de mentinere a integritatii produselor si uneori de imbunatatire a
insugirilor lor calitative;

- livrarea si expedierea marfurilor catre cumparator.

In procesul depozitarii calitatea marfurilor alimentare poate suferi modificiri importante si de
cele mai multe ori nedorite. Aceste modificari se produc deoarece majoritatea produselor alimentare se
caracterizeaza printr-o stabilitate relativa in timp, influentata atat de factorii interni (structurali) cat si
de cei externi, care le pot modifica proprietatile fundamentale, prin procese de degradare, alterare,
contaminare chimica sau microbacteriologica, impurificare cu substante strdine etc.

Factorii interni (compozitia chimica, proprietatile fizice, biologice etc) au facut subiectul unei
prezentari detaliate in capitolele anterioare (cap. 2, 4), evidentiindu-se si influentele acestora asupra
stabilitatii produselor alimentare.

Din punct de vedere merceologic, cei mai importanti factori externi care produc modificari
calitative marfurilor In timpul depozitarii sunt: prezenta aerului si compozitia acestuia, parametrii
atmosferici ai mediului inconjurdtor (umiditatea relativa a aerului, temperatura), radiatiile luminoase,
microorganismele din mediul extern, natura ambalajului de contact cu marfa, microclimatul si igiena
deporzitelor, natura produselor invecinate etc.

Nu se depoziteaza impreuna marfuri alimentare si industriale si nici acele produse care emana
mirosuri puternice ce pot fi imprumutate cu usurinta de alte marfuri.

Produsele nu pot fi pastrate decat o anumita perioadd, in cadrul termenului de valabilitate. In
timpul depozitarii se verificd periodic parametrii de microclimat precum si celelalte conditii de
pastrare a produselor alimentare.

Existenta unui echilibru intre actiunea factorilor interni i externi constituie regimul optim de
pastrare a produselor alimentare.



18.1.2. Principalele modificari ale calititii produselor alimentare pe
circuitul tehnic producdtor - consumator

Dezechilibrele produse pe perioada pastrarii (depozitarii) intre cele doud categorii de factori
(interni si externi) conduc la modificari ale calitatii produselor alimentare, ce pot fi de natura fizica,
chimica, biochimica sau microbiologica.

Modificari fizice

Cele mai importante modificari fizice sunt datorate in principal, actiunii fluctuante a
parametrilor aerului din depozit, respectiv a temperaturii i umiditatii relative. De altfel, influenta
acestor parametri se regaseste nu numai la baza modificarilor fizice, ci a tuturor celorlalte tipuri de
modificari.

Fluctuatiile temperaturii influenteaza negativ echilibrul dintre umiditatea aerului si umiditatea
produselor, provocand uscarea sau umectarea lor. Temperatura trebuie asigurata in functie de natura
produsului depozitat, durata de depozitare etc.

Cresterea temperaturii peste limitele admise prin standarde poate conduce la uscarea unor
produse, accelerarea diferitelor reactii chimice in produse, modificarea vascozitatii (ex. la ulei),
consistentei, starii de agregare sau crearea conditiilor favorabile dezvoltarii unor microorganisme. De
asemenea, intensificd procesele respiratorii la produsele hemibiotice producand pierderi cantitative si
scurtand perioada de pastrare.

Scaderea temperaturii sub limita admisa prin standarde poate determina schimbarea starii de
agregare (Inghetarea), contractarea produselor, reducerea stabilitdtii unor bauturi alcoolice etc. De
asemenea, datorita faptului ca prin inghetare apa isi mareste volumul cu circa 9%, determinand

cresterea presiunii in interiorul recipientelor (la aproximativ 2000 kgf/cm? la -22°C), integritatea
acestora poate fi pusa 1n pericol.

Temperatura in combinatie cu umiditatea si lumina pot produce pagube semnificative, motiv
pentru care regimul termic trebuie asigurat si supravegheat continuu in functie de proprietatile
produselor depozitate. Astfel, cartofii se pastreaza la 4-5°C, berea in butoaie la 4-12°C, berea la sticla
la 4-10°C etc.

Oscilatiile umiditatii relative a aerului pot provoca produselor alimentare modificari calitative
importante pe perioada pastrarii, mai ales n cazul asocierii cu alti factori (temperatura, lumina etc.).

Cresterea umiditatii aerului peste limitele admise, poate conduce la umezirea produselor
datorita proprietatii de absorbtie a umiditatii din aer (higroscopicitatea). Astfel unele produse ca
legumele si fructele uscate, biscuitii, laptele praf, sarea etc., pastrate in depozite cu aer umed se
degradeaza calitativ.

Scaderea umiditatii relative a aerului determina pierderea apei din produse. Unele produse
pierd cu usurintd o parte din apa continutd, cand umiditatea din aer este scdzuta iar temperatura
ridicatd. Pierderea apei provoacd la unele produse vestejirea (ex: legume si fructe proaspete), iar la
altele chiar uscarea lor (ex: paine etc).

Valoarea de referintd pentru umiditatea relativa a aerului este de 65%.

Intervalele optime ale temperaturii si umiditatii relative ale aerului care trebuie asigurate pe
perioada pastrarii, sunt recomandate prin standarde, diferentiat in functie de natura produsului.

Modificari chimice
Aceste modificari sunt generate de o multitudine de factori interni si externi, a caror actiune
combinata se soldeaza cu diferite efecte in functie de natura produsului; cel mai adesea, acestea se




manifestd prin separarea unor componenti din produs, sau prin formarea unor substante cu proprietati
complet diferite de cele specifice produsului de baza.

Astfel, lumina, oxigenul din aer, temperatura si umiditatea relativa a aerului influenteaza
viteza reactiilor chimice (la cresterea temperaturii cu circa 10°C s-a constatat dublarea sau triplarea
vitezei de desfasurare a reactiilor chimice), stdnd la baza initierii unor procese ca oxidarea grasimilor
(rancezirea), coroziunea ambalajelor metalice etc.

Coroziunea este accelerata de factori precum: cresterea umiditatii relative a aerului la valori
de peste 75%, impuritatile de pe suprafata metalului, impuritatile chimice agresive din atmosfera,
sarurile etc. In cazul conservelor, coroziunea recipientelor metalice conduce la acumularea de
hidrogen, producand bombajul chimic (denumit si bombajul de hidrogen). Hidrogenul acumulat, trece
in solutie, imprimand produsului un gust metalic; la aceasta se adauga si un nivel ridicat de fier si
staniu in produs, iar pe fata interioara a ambalajului metalic apar pete de coroziune.

Sub actiunea luminii se declanseaza reactii fotochimice care conduc la distrugerea unor
constituienti valorosi ai produsului. Cele mai frecvente manifestari constau 1n scaderea continutului
sau chiar distrugerea totald a vitaminelor, rincezirea grasimilor etc.

Toate procesele mentionate produc modificari calitative ireversibile asupra produselor,
facandu-le practic improprii consumului.

Modificari biochimice

Aceste modificari se produc sub actiunea oxigenului din aer si din produs si a enzimelor
existente in unele produse alimentare, pe fondul unor factori favorizanti ca temperatura si umiditatea.
Efectele modificarilor biochimice pot fi negative (ex: degradarea substantelor nutritive) sau pozitive,
asa cum este cazul maturatiei care Tmbunatateste caracteristicile organoleptice ale produselor. Printre
cele mai frecvente si importante procese biochimice se evidentiaza: respiratia, maturatia, autoliza si
incoltirea.

Respiratia este un proces de oxidare din celula vie, specifica produselor in stare hemibiotica
(fructe proaspete, legume etc). Ele respira sub influenta enzimelor de respiratie, folosind oxigenul din
aer 1n cazul respiratiei aerobe, sau din diverse substante pe care le contin (hidrati de carbon, acizi etc.)
in cazul respiratiei anaerobe.

Ca urmare a procesului de respiratie, unele substante cum sunt: glucidele, lipidele etc. se
descompun oxidativ, rezultand bioxid de carbon, apa, caldurd, alcool si alte substante care, acumulate
in cantitati mari duc la moartea tesuturilor. Céldura degajata contribuie la incélzirea produselor care se
incing si 1n scurt timp se altereaza.

Respiratia aeroba trebuie sd se desfasoare cu o intensitate foarte redusd in timpul pastrarii
produselor alimentare in stare hemibiotica; in caz contrar, se reduce continutul de oxigen din mediul
inconjurator si incepe respiratia anaerobd cu efecte negative asupra calitdtii produselor. Reglarea
respiratiei aerobe se face cu ajutorul temperaturii si umiditatii, care trebuie asigurate intre limitele
standardizate. Cresterea temperaturii sau a umiditatii relative a aerului intensifica respiratia aeroba,
determinand marirea cantitatii de bioxid de carbon si reducerea celei de oxigen. Raportul bioxid de
carbon/oxigen trebuie sa fie egal cu 1 la respiratia aeroba si supraunitar in cazul respiratiei anaerobe.

Maturatia este un proces biochimic complex care determina modificari favorabile asupra
proprietatilor organoleptice (gust, aroma, frigezime, suculenta, pigmentare etc.), structurale si
tehnologice ale produselor vegetale dupa recoltare (cereale, leguminoase, fructe etc.) precum si ale
altor produse prelucrate (branzeturi, carne, salamuri crude, tutun, bauturi alcoolice etc.). Pe langa
imbunatatirea proprietatilor mentionate, maturatia are ca efect si cresterea gradului de asimilare a
produselor de catre organismul uman.



Procesul de maturatie este dirijat diferentiat in functie de natura produselor prin pastrarea
acestora pentru perioade de timp determinate, in anumite conditii de temperatura, umiditate relativa si
circulatie a aerului.

Autoliza este un proces ezimatic complex, care se desfagsoara dupd moartea organismului,
cand predomina reactiile de descompunere a substantelor. Substantele proteice sunt hidrolizate sub
actiunea enzimelor proteolitice rezultdind albumoze, peptone, polipeptide si aminoacizi.
Descompunerea substantelor complexe in substante mai simple, are ca efect o0 mai buna asimilare a
acestora de catre organism. Autoliza se manifestd la carne, peste si intr-o anumitd masura si la
branzeturi, prin schimbarea consistentei si gustului.

Acest proces este influentat de temperatura si de prezenta bioxidului de carbon si poate fi
caracterizat ca o faza avansatd a procesului de maturatie. Un exemplu in acest sens il constituie
fezandarea carnii care este un proces incipient de autoliza. Prin fezandare, carnurile tari (cum sunt cele
de vanat) devin fragede si capatd un gust particular plicut. Fncolfirea este un proces fiziologic care
implica unele transformari provocate de un complex enzimatic. Intensitatea acestui proces creste odata
cu ridicarea temperaturii si umiditatii relative a aerului. Incoltirea cartofilor duce la cresterea
continutului acestora 1n solanind, care este un glucoalcaloid toxic si cu efect hemolitic.

Principalele modificari microbiologice ale calititii produselor alimentare care se pot
manifesta pe perioada pastrarii sunt prezentate in subcapitolul 16.2.

18.2. Perisabilitatea produselor alimentare

Stabilitatea produselor alimentare se referd la capacitatea acestora de pastrare in timp a
caracteristicilor initiale (calitative si cantitative) si la rezistenta lor la manipulare si transport; deoarece
toate produsele alimentare isi modifica in timp caracteristicile initiale, in sens general si Tn mod curent,
aceasta proprietate este asociata notiunii de perisabilitate.

In sens economic, perisabilitatile sunt reduceri cantitative (in greutate sau volum), care se
produc in timpul pastrarii produselor alimentare in spatii fixe (depozite, magazine etc.) sau mobile
(mijloace de transport), din cauza actiunii unor factori externi sau interni care modificd valoarea
anumitor proprietati ale produselor. Deoarece aceste pierderi apar si in conditiile respectarii regulilor
de manipulare, transport, depozitare si comercializare, mai sunt denumite si pierderi naturale.

Principalele cauze obiective care determina perisabilitatea produselor si care au la baza unele
proprietati specifice ale acestora, sunt:

* Trespiratia (la fructe si legume proaspete, cereale etc.);

» evaporarea (la carne, preparate din carne, branzeturi, sapunuri etc.);

» volatilizarea (ex: la bauturi alcoolice);

» fragmentarea (la branzeturi, fainoase, legume si fructe deshidratate, paste fainoase
etc.);

 difuziunea apei sau a grasimilor prin ambalaj (branzeturi, grasimi, halva etc.);

* mucegiirea (fructe, legume etc);

* debitarea la operatiile de vanzare (branzeturi, salamuri, etc.);

» aglomerarea (ex: lapte praf);

» spargerea si scurgerea (produse lichide ambalate in recipiente de sticld, oud etc.)

* impregnarea (imbibarea) unor tipuri de ambalaje (ex: saci textili) cu produse aflate in stare
pulverulenta (faind, gris, zahar etc.).

In afara cauzelor obiective prezentate, perisabilitatea este determinati si de unele cauze
subiective, dintre care mentionam:



- dotarea tehnica a spatiilor de pastrare mobile si fixe cu mijloace adecvate si cu aparatura
necesard pentru dirijarea parametrilor atmosferici, in vederea realizarii unui regim optim de pastrare;

* nivelul de calificare a lucratorilor din verigile circulatiei tehnice a marfurilor;

» sistemul de ambalare si natura materialelor de ambala;j utilizate;

» felul si frecventa operatiilor de sortare, debitare, preambalare;

* durata de pastrare.

Cuantumul pierderilor naturale se stabileste pe baza experimentald sub forma de norme sau
cote procentuale diferentiate pe grupe de produse si verigi comerciale.

Deoarece perisabilitatile nu au valori constante, nivelul lor se revizuieste periodic in functie de
marimea factorilor de influentd mentionati.

18.3. Garantarea calititii produselor alimentare

Garantarea calitatii produselor alimentare pentru consumatori implica termenul de valabilitate
si data durabilitatii minimale .

Pentru produsele care din punct de vedere microbiologic au un grad ridicat de perisabilitate si
sunt susceptibile ca dupa un timp scurt sa prezinte un pericol imediat pentru sdnatatea consumatorului,
producatorul trebuie sa precizeze termenul de valabilitate.

Termenul de valabilitate reprezinta intervalul de timp in care, produsele alimentare proaspete
sau conservate prin diferite metode, depozitate si transportate in conditiile stabilite prin documente
tehnico-economice - trebuie sa isi pastreze nemodificate toate caracteristicile de calitate initiale,
putand fi consumate respectiv utilizate. Derularea acestui termen incepe de la data fabricatiei si este
indicat ca interval de timp, sau, mai frecvent ca data limiti de consum.

Indicarea termenului de valabilitate se concretizeaza prin mentiunea «expira la data de ...>>,
indicandu-se, in ordine, ziua si luna sau ziua, luna si anul, In forma necodificatd. Mentiunile sunt
urmate de indicarea conditiilor de pastrare si conservare.

Asa cum prevad directivele europene si recomandarile expertilor comunitari, legislatia
referitoare la calitatea produselor alimentare si etichetarea acestora a introdus alaturi de termenul de
valabilitate, si termenul "data durabilititii minimale' pentru produsele care cu timpul isi pot pierde
caracteristicile specifice, fard a deveni periculoase pentru sanatatea consumatorului.

Data durabilitatii minimale reprezintd limita de timp stabilitad de producator, In care alimentul
isi mentine caracteristicile specifice in conditii de depozitare corespunzitoare?.,

Data durabilitatii minimale se compune din indicarea clara a zilei, lunii si anului, intr-o forma
cronologica necodificata. Data va fi precedatd de mentiunea: <<A se consuma de preferinta inainte de
..>> daca se indica ziua, luna si anul; sau <<A se consuma de preferintd pdnd la sfdrsitul..», daca se
indica luna si anul sau numai anul. Mentiunile sunt completate, dupa caz, cu indicarea conditiilor de
pastrare si de conservare.

Legislatia prevede obligativitatea 1inscrierii termenului de valabilitate/data durabilitagii
minimale, dupd caz, pe produse, ambalaje individuale sau in documentatia de insotire a marfurilor.

HG nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor, publicatd in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 147 din 27
februarie 2002.

Corespunzator Normelor metodologice la HG nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor,
exista si produse alimentare scutite de indicarea "datei durabilitatii minimale”, cum sunt:

» fructele si legumele proaspete, incluzand cartofii, care nu au facut obiectul unei curatari,
taieri sau altor tratamente similare; aceastd derogare nu este valabild in cazul semintelor pentru
germinatie sau produselor similare;

* bauturile continand 10% sau mai mult in volume alcool;



* painea, produsele de panificatie, patiserie si cofetarie, care, prin natura lor sunt consumate in
24 de ore de la fabricare;

* otetul de fermentatie;

* sarea de bucatarie;

» zaharul solid;

* produsele zaharaoase alcatuite aproape in totalitate din zahar aromatizat si/sau
colorat;

» guma de mestecat si produsele similare de mestecat;

» portiile individuale de inghetata;

* vinuri, vinuri spumoase, vinuri spumante, vinuri licoroase, vinuri aromatizate si produse
similare obtinute din fructe, altele decat struguri,

* bauturi nealcoolice, sucuri de fructe, nectaruri din fructe si bauturi alcoolice in recipiente
mai mari de 5 litri, destinate agentilor economici care prepara si furnizeaza hrana pentru populatie.

19. AMBALAREA SI ETICHETAREA
PRODUSELOR ALIMENTARE

19.1. Definirea si clasificarea ambalajelor

Odata cu dezvoltarea si diversificarea productiei de bunuri, asistdm la evolutii spectaculoase si
in domeniul productiei de ambalaje, caruia i se impun cerinte din ce Tn ce mai complexe.

Din punct de vedere tehnic, ambalajul este definit ca un ansamblu de materiale, destinat
protectiei calitatii si integritatii produselor si facilitarii operatiilor de circulatie tehnica a marfurilor.

Din punct de vedere economic, ambalajul poate fi apreciat ca un produs finit oarecare, obtinut
in urma unor eforturi materiale, financiare etc.

Corespunzator STAS 5845/1-1986, ambalajul este considerat "un mijloc (sau ansamblu de
mijloace) destinat sa cuprinda sau sa inveleasca un produs sau un ansamblu de produse, pentru a le
asigura protectia temporara din punct de vedere fizic, chimic, mecanic, biologic in scopul mentinerii
calitatii si integritatii acestora in starea de livrare, in decursul manipularii, transportului, depozitarii
si desfacerii pana la consumator sau pand la expirarea termenului de valabilitate”; aceeasi sursa,
defineste ambalarea ca fiind "operatie, procedeu sau metodd, prin care se asigurd cu ajutorul
ambalajului, protectia temporard a produsului, in decursul manipularii, transportului, depozitarii,
vanzarii, contribuind si la inlesnirea acestora pdnda la consumare sau pand la expirarea termenului de
valabilitate "

Definitii asemanatoare, sunt propuse si de Institutul Francez al Ambalajului si Ambalarii
(Institut Frangais de 1'emballage et du Conditionnement) in "Petit glossaire de I' emballage”. Astfel,
ambalajul constituie "obiectul destinat sa inveleasca sau sd contind temporar un produs sau un
ansamblu de produse pe parcursul manevrarii, transportului, depozitarii sau prezentarii, in vederea
protejarii acestora sau facilitarii acestor operatii”, iar ambalarea "operatia de obtinere a primului
invelis aflat in contact direct cu produsul”.

Institutul de Ambalare din Anglia are o viziune mai cuprinzatoare asupra definirii ambalajului,
conturand in acest sens trei directii®? .

ssistem coordonat de pregatire a bunurilor pentru transport, distributie, depozitare, vanzare
cu amanuntul §i consum,

*cale de asigurare a distributiei la consumatorul final, in conditii optime §i cu costuri minime;

- functie tehnico - economica care urmadregte minimizarea costurilor la livrare.



De altfel si termenul englez "packaging” este destul de cuprinzator, extinzandu-Se asupra mai
multor functii ale ambalajelor, cu accent pe latura comerciald: protectie, conservare, usurinta in
utilizare, comunicare (prin graficd, etichetare), facilitarea vinzarii.

In ceea ce priveste clasificarea ambalajelor utilizate pentru produsele alimentare, aceasta poate
fi facutd dupd mai multe criterii®® :

» dupa natura materialului din care sunt realizate : ambalaje din hartie si carton; ambalaje
din lemn; ambalaje din metal; ambalaje din materiale plastice; ambalaje din materiale textile; ambalaje
din materiale complexe;

» dupa forma de prezentare : 1azi, cutii, pungi, saci, borcane, butelii, flacoane, tuburi,

Robertson L.G. - Food Packaging, Principales and Practice, Marcel Dekker, Inc. New York, 1993, p. 20-30. Budescu E.-
Universul ambalajelor si al maginilor de ambalat. Rev. Calita nr.13/2001, p. 6 bidoane, butoaie, canistre, caserole;

» dupa domeniul de utilizare : ambalaje de transport terestru, maritim sau aerian; ambalaje de
prezentare si desfacere;

» dupa modul de circulatie: ambalaje refolosibile; ambalaje nerefolosibile;

 dupa relatia cu mediul ambiant: ambalaje biodegradabile; ambalaje care nu sunt
biodegradabile.

Dintre principalii factori care trebuie avuti in vedere pentru alegerea ambalajului optim
mentiondm:

» caracteristicile produsului care se ambaleaza;

» conditiile de transport si manipulare, cu influentele si solicitarile care intervin;

» caracteristicile si aptitudinile materialelor de ambalaj;

» metoda de ambalare;

» cheltuielile ocazionate de realizarea si transportul ambalajelor.

19.2. Functiile ambalajelor

In epoca moderna circulatia marfurilor fira ambalaj este aproape de neconceput, discutandu-se
tot mai mult de sistemul bicomponent produs-ambalaj (la nivel mondial aproximativ 99% din
productia de marfuri este ambalatd) si rolul sdu in economia moderna. Ambalajul, ca insotitor al marfii
pe tot circuitul producator-consumator, trebuie sa indeplineasca o multitudine de cerinte, grupate in
literatura de specialitate 1n trei functii principale: conservarea s§i protectie a calitatii produselor;
manipularea, transportul si depozitarea; promovare produselor.

19.2.1. Functia de conservare §i protectie a calitdtii produselor alimentare

Rolul primordial al ambalajelor este cel de protectie a produselor si de asigurare a celor mai
bune conditii pentru mentinerea valabilitatii lor. Aceasta functie vizeaza in principal doud aspecte:

a. Conservarea produsului prin protectie fatd de factorii externi, aflati in mediul
inconjurdtor, cum sunt: factorii fizici (umiditatea relativa a aerului, particulele de praf din
atmosfera, lumina, temperatura etc.), factorii chimici §i fizico-chimici (aer, apd, oxigen, CO2
etc.), factorii biologici (microorganisme, insecte etc.).

Din punct de vedere fizic, ambalajul trebuie sa protejeze produsul de socurile mecanice care 1-
ar putea deforma, comprima, tasa etc. De asemenea, el trebuie sa actioneze ca o barierd, stopand sau
diminuand la limite normale patrunderea luminii, a temperaturii sau a altor agenti fizici care ar putea
conduce la deteriorarea insusirilor calitative ale produselor.



Din punct de vedere chimic si fizico-chimic este foarte important ca produsul sd nu intre in
contact cu substante chimice agresive cum sunt H2, NH3, SO2, COz2, prin intermediul vaporilor, gazelor
produse de substantele volatile (hidrocarburi, fum, parfumuri etc). in acest caz, rolul de bariera vizeazi
si transferul gazos din interior citre exterior, pentru a evita pierderea aromelor specifice produsului,
deshidratarea acestuia, pierderea gazelor introduse Tn ambalaj n scopul conservarii produselor etc.

Protectia biologica vizeaza mentinerea calitatii igienice i microbiologice a produselor
alimentare. In acest scop, ambalajele trebuie si impiedice atit patrunderea microorganismelor
existente Tn atmosferd sau care pot fi preluate la contactul cu anumite suprafete, persoane etc., cat si
crearea conditiilor favorabile aparitiei si dezvoltarii germenilor patogeni.

b. Pdastrarea intactd a calitatii si cantitatii produselor ambalate. Unii compusi din
structura produselor pot intra 1n reactii chimice nedorite cu diferite substante din compozitia
ambalajelor. De aceea, alegerea materialelor din care sunt confectionate ambalajele aflate in
contact direct cu produsul prezintd o deosebita importanta in cazul produselor alimentare. Ea trebuie sa
tind cont de tipul produsului (starea de agregare, coeziune etc.), de chimismul propriu (se aleg
materiale inerte chimic fatd de produs si mediu) si de tehnologia de conservare aplicatd Tnainte sau
dupd ambalare (pasteurizare, sterilizare, congelare).

Legislatia europeand si nationalda contine prevederi concrete referitoare la proprietitile
ambalajelor care vin in contact cu alimentele. Materialele din care sunt confectionate acestea trebuie sa
fie stabile din punct de vedere fizico-chimic, nepermitand eliberarea unor molecule care pot trece in
produs. Transferul nedorit de substante din ambalaj in continutul produsului se poate produce atunci
cand raman molecule libere din masa materialului de ambalaj.

De asemenea, ambalajul nu trebuie sa influenteze caracteristicile organoleptice ale produsului
alimentar. Tot in scopul evitarii formarii substantelor nedorite, aplicarea desenelor pe ambalaje se face
pe partea care nu intrd n contact cu produsele.

Normativele in vigoare interzic folosirea pentru ambalaje a hartiei provenite din deseuri; din
categoria maselor plastice sunt acceptate policlorura de vinil (PVC) si polistirenul, iar ambalajele
metalice trebuie vernisate?* pentru a evita coroziunea.

Ambalajul trebuie sd protejeze produsul si impotriva pierderilor cantitative produse prin
evaporare, pulverizare, frecare etc.

19.2.2. Functia de transport - manipulare - stocare

Aceastd functie are ca scop facilitarea transportului, manipularii, stocarii si distributiei
produselor. In timpul manipularii, sistemul bicomponent produs-ambalaj este supus unui numar mare
de operatii care contribuie substantial la cresterea cheltuielilor, motiv perntru care s-a impus
rationalizarea operatiunilor din circuitul tehnic al marfurilor.

Ambalajul trebuie sa permita adaptarea introducerii produselor la viteza masinilor si a benzilor
de lucru precum si deplasarea in diverse planuri, Intoarceri etc., fara rasturnari sau stopari pe benzi sau
utilaje de lucru. De asemenea, proiectarea ambalajelor trebuie sa aiba in vedere facilitarea accesului la
produs, simplificarea controlului, inventarului, receptiei, stampilarii, marcarii etc. precum si stocarea
in diverse sisteme fara rasturnari.

Ambalajul influenteazd in mod substantial cheltuielile de transport, prin forma, greutate si
volum propriu (mai mult sau mai putin corelat cu volumul produsului).

Forma si marimea ambalajelor utilizate pentru transport si depozitare trebuie sd permita
stivuirea usoara a acestora in depozite precum si manevrarea lor cu mecanisme speciale; pe perioada
depozitarii ambalajele trebuie sd protejeze produsele prin preluarea presiunii rezultate in urma
operatiei de stivuire. Ambalajul de depozitare trebuie sa prezinte pe suprafata sa semne avertizoare §i
inscrisuri referitoare la conditiile de depozitare, indicatiile de stivuire i eventualele precautii de
manipulare.



19.2.3. Functia de promovare a produselor alimentare

In conditiile economiei de piati, ambalarea a devenit un instrument de marketing foarte
eficient. Ambalajul modern nu se mai limiteaza doar la protejarea produsului, ci constituie un mijloc
de comunicare intre produs si client, devenind un element strategic al Intreprinderii pentru
comercializarea produselor proprii. Pentru a indeplini acest rol de intermediar, ambalajul trebuie sa
asigure o informare cit mai completd asupra produsului respectiv, contribuind la cresterea
sentimentului de Incredere in calitatea oferitd de producator. Un ambalaj estetic si care este purtatorul
unor informatii utile despre produs (caracteristici, mod de utilizare, termen de valabilitate etc.) atrage
atentia cumparatorilor si favorizeaza luarea deciziei de cumparare.

vernisare = tratare cu vernis; vernis - solutie formata din rasini (naturale sau artificiale) si dintr-un solvent, care, aplicata
pe anumite obiecte, formeaza un strat neted si lucios cu rol protector.

In conditiile comercializarii prin autoservire, ambalajul individual (de prezentare), specific
celor mai multe produse alimentare, este expus pe rafturi si gondole preluand arta vanzatorului
("vanzator mut") si actionand ca factor psihologic asupra cumpdratorilor potentiali prin stimularea
vanzarilor cdtre acestia. Asa cum se spune ca "haina face pe om" si ambalajul contribuie la formarea
primei impresii despre produs, transformandu-se intr-un suport al publicitatii la locul de vanzare. Mai
mult, existd destul de multe persoane, care, atunci cand achizitioneaza un produs au in vedere si
posibila reutilizare a ambalajului, deci un dublu beneficiu pentru aceeasi suma de bani.

Pentru indeplinirea functiei de promovare a produselor si implicit de crestere a volumului
vanzarilor, ambalajul trebuie sa indeplineasca anumite conditii, precum:

* sa atragd atentia cumparatorului potential care trebuie sa identifice in mod clar si spontan
produsul si marca;

» sa fie usor de recunoscut prin forma, grafism, culoare, vizibilitate, lizibilitate sugerand o
idee precisa despre produs; s-a demonstrat cd, In momentul vizualizarii produsului, cumparatorul
sesizeazda mai intdi culoarea, apoi desenul si marca; in cazul marfurilor alimentare, culoarea
ambalajului, este bine sa fie asociata cu anumite caracteristici ale produsului; grafica trebuie sa fie
simpla, expresiva, compatibila cu produsul reprezentat punand in valoare unele elemente utile precum:
denumirea produsului, modalitati de utilizare, marca fabricantului etc; forma ambalajului trebuie sa
tina cont si de modul de utilizare (consum) al produselor, conditiile de pastrare, modul de recuperare al
ambalajului;

» sa permita situarea produsului in grupa de referinta careia 1i apartine (produs alimentar) cat
si in universul specific marcii al carei purtator este;

* schimbarea ambalajului trebuie sd contribuie la cresterea increderii clientilor traditionali,
atragand totodata noi consumatori;

» sa puna in valoare caracteristicile principale ale produsului, pentru a fi usor deosebit de
celelalte produse similare;

 sd existe o perfectd concordantd Intre ceea ce prezintd si ceea ce conine, pentru a nu induce
in eroare cumparatorul;

* sa nu creeze impresia unei cantitati mai mari la cumparare;

* sa fie purtator clar al marcii, etichetelor, textelor explicative, pretului si imaginii produsului
pentru a realiza o buna si facild comunicare cu potentialul cumpaérator;

* sd fie adaptat vanzarii de masa, 1n cazul produselor oferite prin servire libera;

* cantitatea ambalata este bine sa fie dozatd in functie de periodicitatea consumului (portii
zilnice, sdptamanale sau lunare) si numarul persoanelor (cantitate consumabild de catre o persoand sau
de cétre o familie);

* sa faciliteze transportul;



» sa fie comod de utilizat (de ex: sistem de deschidere, eventual si reinchidere simplu, sa aiba
un coeficient de greutate corespunzator );

* 53 ramana in stare functionald (bun container pentru alte produse) sau sa fie usor de pliat,
sau reciclat ecologic dupa utilizare.

In concluzie, forma de prezentare a marfii are aproape aceeasi importanta ca si produsul in
sine, caracteristicile estetice ale ambalajului reprezentdnd elemente strategice ale intreprinderilor
producatoare, cu o importanta din ce in ce mai mare in realizarea functiilor de marketing.

19.3. Materiale utilizate pentru confectionarea
ambalajelor destinate produselor alimentare

Competitivitatea tehnico-economica a materialelor destinate confectionarii ambalajelor este
analizatd in raport cu functiile pe care trebuie sa le indeplineascd ambalajele precum si prin prisma
ponderii costului acestora fatd de costul produsului.

19.3.1. Materiale celulozice

Materialele celulozice detin incd o pondere destul de importantd pe piata ambalajelor (cca
40% din total). Principalii consumatori ai acestor materiale sunt agricultura si industria alimentara.

Hartia si cartonul se preteazd bine la diverse tratamente fizico-chimice, precum si la
combinarea cu materiale de alta naturd, asigurand indeplinirea diverselor functii impuse ambalajelor.
In acest sens, mentiondm cateva exemple:

» hartia utilizata pentru confectionarea ambalajelor poate fi netratatd (inferioara, obisnuita sau
superioard), tratata (ceratd, metalizata, acoperita cu polimeri etc.) sau speciald (creponata, anticorosiva
etc.).

* in cazul cartonului ondulat simplu, se practica tratarea hartiei cu un amestec de polietilena,
vinil, ceara (carton tip Pevimax Well) in scopul asigurarii rezistentei la umezeala, grasimi si seuri;

» cagerarea cartonului pe o parte cu hartie, iar pe cealaltd parte cu folie de aluminiu (carton tip
Alco-papertex), obtindndu-se o rezistentd superioara la lovire, fisurare, umezeala, precum si o buna
pretabilitate pentru prelucrare (taiere, stantare, perforare etc.);

» cartonul cagerat cu folie de polietilena asociat cu folie de aluminiu este utilizat cu succes la
ambalarea produsele alimentare lichide ce necesita a fi inchise ermetic si sterilizate la temperturi foarte
inalte (ex: sistemul Tetra-Pak);

19.3.2. Materiale plastice

Materialele plastice prezinta o puternica ascensiune in ponderea ambalajelor, castigand din ce
in ce mai mult teren prin preluarea locului ambalajelor traditionale. Ele se gisesc intr-o mare
diversitate si au proprietati deosebite ce confera ambalajelor greutate foarte redusd, suplete sau
naturald sau artificiald, proprietati igienico-sanitare corespunzatoare. Materialul plastic este un produs
sintetic de natura organicd, anorganica sau mixtd, care se poate modela usor, la cald sau rece, cu sau
farda presiune; in alcatuireca sa intra compusi macromoleculari obtinufi prin polimerizare,
policondensare sau alte procedee similare.

Polietilena - are cea mai larga raspandire datorita pretului sau scazut. Poate fi:

* de inalta presiune, utilizati la realizarea de pungi, folii, saci si alte ambalaje suple sau
semirigide, precum si dopuri, capace, pahare etc.

» de medie presiune, utilizatad de exemplu pentru ambalarea dulciurilor;



* de joasa presiune, care, datorita rezistentei mecanice ridicate (la sfasiere, strapungere etc.) si
a unei permeabilitati reduse (este adecvata etansarilor dificile), se utilizeaza pentru confectionarea
recipientilor cu o capacitate de pana la 400 kg, a lazilor, navetelor, foliei foarte subtiri (8-10 u) etc.

* expandata - folositd la ambalare in special ca material de umplere, pentru asigurarea
protectiei impotriva socurilor mecanice.

Policlorura de vinil (Polyvinylchloride - PVC) moale sau durd, se foloseste in industria
alimentara preponderent sub forma de folii sau butelii.

Polistirenul (PS) este netoxic si insolubil, fiind frecvent utilizat la ambalarea produselor
alimentare proaspete (iaurt, smantana, branza etc.), a celor congelate, la preambalarea fructelor si
legumelor etc. Polistirenul expandat "imbraca"” produsul ce necesita a fi protejat, creand n jurul sau
un strat antigoc, usoara si flexibila; de asemenea, are bune proprietati fonoizolante dar si termice, fiind
utilizat in camerele frigorifice.

Polipropilena (PP) se utilizeaza la confectionarea recipientelor alimentare pentru dulciuri, gustari, a
lazilor pentru transportul produselor calde de panificatie, a legumelor, fructelor, pestelui congelat etc,
a lazilor cu pereti despartitori pentru transportul buteliilor cu bauturi spirtoase, vin, bere, lapte, bauturi
racoritoare etc.

Principalele proprietati ale polipropilenei, care o recomanda pentru confectionarea ambalajelor
folosite in scopurile mentionate, sunt: sudabilitate buna, rezistenta la grasimi si uleiuri,
impermeabilitate buna la mirosuri, rezistenta chimica etc.

Polietilentereftalat-ul (PET) se utilizeaza la confectionarea buteliilor cu strat de acoperire din
latex care impiedicd (in foarte mare masurd) patrunderea oxigenului 1n bauturile carbogazoase si
evacuarea bioxidului de carbon, contribuind astfel la prelungirea termenului de valabilitate.
Ambalajele de tip PET au inceput sa se foloseasca pe scara larga in industria uleiului, a apei minerale,
bauturilor racoritoare, otetului, bauturilor alcoolice etc.

Mai pot fi mentionate materialele plastice compozite (complexe) obtinute prin asamblarea mai
multor tipuri de materiale (tot de naturd plastica, sau si de altd naturd). Materialele compozite au
caracteristici superioare (rezultate din cumularea proprietatilor materialelor componente) fiind
capabile sa raspunda unor nevoi specifice precum ambalarea in vid, ambalarea in gaz inert, ambalarea
produselor supracongelate etc.; sunt utilizate frecvent la ambalarea bauturilor alimentare.

Costul ambalajelor din materiale plastice ramane inca destul de ridicat datoritd materiei prime
(petrolul si derivatele sale) utilizate la confectionarea lor. Astfel, in cazul unor produse precum
margarina, lactatele, mustarul etc., ambalajul reprezintda 20% din costul de productie, putand ajunge
insd si la 70% in cazul apei minerale®.

19.3.3. Materiale metalice

Materialele metalice sunt utilizate pe scard largd in tdrile industrializate, ocupand un loc
important In confectionarea ambalajelor destinate industriei alimentare. Materialele utilizate Tn acest
scop sunt: ofelul, aluminiul si materialele combinate (material plastic, carton si metal). La alegerea
tipului de material metalic trebuie avute in vedere aspecte precum:

» caracteristicile produsului ce urmeaza a fi ambalat si in special valoarea pH-ului (produsele
acide agresive pot da reactii chimice nedorite la contactul cu un anumit material metalic);

» metoda de umplere a ambalajului (la cald, la rece, sub presiune), temperatura si timpul de
sterilizare;

» posibilitatea efectudrii unor tratamente speciale.

Garantia mentinerii calitatii, conferitd prin procedecle de conservare a alimentelor, este
dependentd de unele proprietati ale ambalajului precum: etanseitate, impermeabilitate la oxigen si
vapori de apa, bariera pentru patrunderea microorganismelor.



Cutiile metalice sunt supuse unor tratamente moderne pentru prevenirea unor incidente
precum: asa zis-ul "gust metalic" reclamat uneori de consumatori, dizolvarea metalelor in produs,
decolorarea produsului, declansarea unor reactii chimice intre produs si metal.

Aluminiul este un material cu proprietati deosebite: este netoxic, are o greutate micd, nu
absoarbe lichidele sau grasimile, nu favorizeazd dezvoltarea bacteriilor, asigurda o impermeabilitate
perfecta, prezinta o mare rezistenta termica (poate fi sterilizat), este opac, maleabil, poate fi atacat doar
de solutii acide sau bazice foarte puternice. Aceste caracteristici il recomanda ca un excelent material
ce poate fi utilizat singur sau in combinatie cu alte materiale la confectionarea ambalajelor destinate
alimentelor si bauturilor. Cu toate acestea, el detine o

Ancutescu lonut - Protejarea, conservarea si promovarea. Ambalajele de calitate sunt o refea sigurd de succes. Revista
"Calita" nr. 3/2000, p. 15.

pondere redusa in totalul materialelor utilizate in acest scop, datorita costului sau ridicat (cca 51% din
costul de productie in cazul dozelor pentru bere si bauturi racoritoare).

19.3.4. Lemnul si subprodusele sale

Lemnul este cel mai vechi material utilizat pentru confectionarea ambalajelor, datoritd bunei
sale rezistente la solicitdrile mecanice si la uzurd. In ultimii ani insa, din cauza reducerii exploatrii
masei lemnoase la nivel mondial, ponderea utilizarii sale in industria ambalajelor a scazut considerabil
(la 3-8% din total), fiind substituit din ce in ce mai mult cu materialele plastice si cartonul ondulat.

Pe langa aspectele de ordin economic, substituirea lemnului este datorata si altor cauze. Astfel,
in functie de anumifi factori de influentd (parametrii mediului inconjurator, umiditatea proprie,
vitezele de sorbtie si desorbtie, capacitatea caloricad a produselor ambalate, eventualele orificii de
ventilatie sau pori etc.) in structura sa se pot forma adevarate microclimate favorabile dezvoltarii
microorganismelor si circulatiei insectelor.

De asemenea, lemnul are un continut bogat in substan{e organice §i anorganice (rasini,
substante tanante, uleiuri eterice etc.) care pot influenta caracteristicile organoleptice ale produselor,
motiv pentru care, este utilizat in special la confectionarea ambalajelor mari, de transport.

19.3.5. Sticla

Sticla este cel mai vechi material utilizat pentru confectionarea buteliilor si borcanelor
destinate ambalarii produselor alimentare lichide si pastoase. Avantajele pe care le prezinta, o
recomanda ca material ideal pentru scopul mentionat; astfel:

* este un material igienic, usor de spalat, dezinfectat si sterilizat;

 este transparentd, permitand vizualizarea produsului de catre consumator; totodatd poate fi
si colorata, in cazul in care produsul necesitd protectie impotriva radiatiilor luminoase;

» nu influenteaza caracteristicile organoleptice ale produselor;

* nu permite patrunderea vaporilor, gazelor, lichidelor;

» este inertd din punct de vedere chimic, neexistand riscul declansarii unor reactii chimice la
contactul cu constituientii produsului;

» rezistd bine la presiuni interne ridicate, fiind recomandatd pentru ambalarea sampaniei,
cidrului etc.;

* materia prima folosita la obtinerea sticlei este relativ ieftina si suficienta. Datorita greutatii

mari §i rezistentei slabe la socurile mecanice si termice, sticla este



concurata puternic de materialele celulozice, plastice si metalice. Cu toate acestea, ultimele realizari
ale tehnologiilor de fabricatie (sticla ultrausoara, subtire, rezistentd la socuri termice si incasabild)
deschid noi perspective ale utilizarii sale ca material de ambalare.

19.4. Metode si tehnici moderne de ambalare a produselor alimentare

In conditiile economiei moderne, caracterizata prin extinderea si modernizarea pietelor, prin
orientarea mai pronuntatd a producatorilor citre consumatori, industria ambalajelor este in plina
expansiune, numeroase companii investind in facilitdti moderne de productie care sia le permita
transpunerea in practica a celor mai recente realizari stiintifice in domeniu.

Producétorii de ambalaje se orienteaza spre tehnologii care sa permita reducerea consumului de

materie prima, cresterea productivitatii muncii atat la confectionarea ambalajelor cét si la ambalarea
produselor, cresterea duratei de conservare si valabilitate a produsului, combinarea diverselor tipuri de
materiale in scopul cresterii performantelor ambalajelor, reducerea impactului asupra mediului
inconjurator; mai nou, pe piata ambalajelor au aparut dispozitive care, atasate pe ambalaje, masoara
anumiti parametri de mediu pe Intreg circuitul produsului, de la producétor la consumator.

Amabalarea in folii contractibile. Folia contractibila este o folie de material plastic, etiratd®in
momentul fabricarii si care prin incilzire revine la pozitia initiald. In cazul produselor alimentare, se
practicd ambalarea sub vid in folie contractibild transparenta gi inchidere prin termosudare (ambalarea
tip "'skin").

Ambalarea in atmosfera modificati si ambalarea in vid se practica in special la produsele
sensibile la actiunea oxigenului (ex: carnea si preparatele din carne), care ar putea fi degradate chiar de
cantitati foarte mici de oxigen (rdmase in ambalaj) pe parcursul unei pastrari mai indelungate. Cele
doua metode au acelasi scop (eliminarea oxigenului), alegerea uneia sau alteia fiind conditionata de
catre caracteristicile produsului ce urmeaza a fi ambalat.

» Ambalarea in atmosfera modificatd constd in extragerea oxigenului din interiorul
ambalajului si introducerea in locul lui a unor gaze inerte cum sunt azotul si doxidul de carbon.
Metoda este indicatd pentru produsele sensibile la presiune si contraindicatd produselor sensibile la
frecare.

Azotul (N2) este inert, inodor si putin solubil in apa si grasimi; scopul folosirii sale este
reducerea oxidarii grasimilor.

Dioxidul de carbon (CO2) este un bun agent bacteriostatic si fungistatic care reduce viteza de
multiplicare a bacteriilor aerobe si mucegaiurilor.

Desi oxigenul este in general evitat in procesul ambalarii, exista si cazuri in care este utilizat
drept component In formarea amestecului gazos. De exemplu, la ambalarea carnii, prezenta oxigenului
mentine culoarea rosie a produsului si impiedicd aparitia germenilor patogeni anaerobi din genul
"Clostridium".

* Ambalarea in vid consta in reducerea presiunii aerului din interiorul ambalajului cu ajutorul
unei instalagii speciale. Este indicatd pentru produsele sensibile la frecare, asigurand pastrarea
integritatii acestora si contraindicatd produselor sensibile la presiune, care pot fi deteriorate sau
distruse.

Ambalarea in sistem Cryovac este 0 varianti imbunatatiti a ambalarii in vid. In principiu,
metoda consta in introducerea produselor in pungi din folii de material plastic (pungi tip Cryovac),
vidate anterior prin aspiratie si scufundarea lor timp de o secunda, intr-un rezervor cu apa fierbinte
(92-97°C), care determina contragerea foliei cu 50-85%, etansgeizand produsul.

Sub marca Cryovac se identifica sisteme de ambalare in pungi termocontractibile multistrat si
ambalarea de prezentare in folii termocontractibile performante din poliolefine.



Pungile termocontractibile multistrat prezintd mai multe avantaje in utilizare, dintre care
enumeram: o bariera inalta fata de oxigen, alte gaze sau vapori de apa; rezistentd bund la rupere,
abraziune si strapungere; contractibilitate foarte bund cu mentinerea perfectd a transparentei. Gama
Cryovac cuprinde pungi pentru maturarea branzeturilor, pentru ambalarea cérnii refrigerate si a
preparatelor din carne, pentru fierbere si pasteurizare. Fiecare dintre aceaste categorii cuprinde mai
multe variante in functie de permeabilitate, grosimea materialului etc.

Foliile termocontractibile din poliolefine (cunoscute si sub denumirea de folii shrink Cryovac)
prezinta unele avantaje comparativ cu foliile termocontractibile PVC, atat in ceea ce

etirare - operatie de alungire, intindere, tragere a fibrelor unui material in scopul orientdrii macromoleculelor si cresterii
rezistentei lor.

priveste utilizarea cat si costul, cum sunt:

« stabilitate dimensionala buna la oscilatiile termice ale mediului ambiant, ceea ce inseamna ca
nu necesita un transport sau o depozitare speciala;

* nu corodeaza componentele metalice ale echipamentelor de ambalare;

» rezistenta lipirii/sigilarii este foarte buna;

» densitatea foliei este mai redusd comparativ cu folia PVC, ceea ce presupune costuri mai
reduse pe unitatea de suprafatd ambalata.

Sistemul Cryovac se foloseste la preambalarea carnii si preparatelor din carne, pestelui,
fructelor si legumelor proaspete, preparatelor culinare etc.

Ambalarea cu pelicule aderente consta in aplicarea pe produs a unui strat rezistent si
impermeabil din material peliculogen care, dupd uscare, protejeaza suprafata acestuia (de ex: la
branzeturi).

In arealul preocupirilor care vizeazi asigurarea mentinerii calitatii produselor alimentare pe
traseul producdtor - consumator, au aparut dispozitive care atasate ambalajelor, au capacitatea de a
inregistra evolutia parametrilor de mediu suportati de cétre produs pe intreg traseul mentionat.

Un astfel de dispozitiv este Thermocron-ul, care poate indica abaterile temperaturilor de la
gama prescrisd, precum si data (perioada) in care s-a produs acest lucru, permitdnd identificarea
cauzelor care au condus la deprecierea produselor. Dispozitivul este un minicomputer care include:
termometru, ceas, calendar, 0 memorie pentru inregistrarea temperaturii si 0 memorie aditionala in
care se pot inscrie date referitoare la transport.

19.5. Etichetarea marfurilor alimentare

19.5.1 Importanta etichetdrii produselor alimentare in economia modernd

Interesele firmelor producidtoare si comerciale in satisfacerea diverselor nevoi ale
consumatorilor se materializeaza prin eforturile acestora de a-si mobiliza toate resursele de care dispun
(tehnice, economice, umane) pentru adaptarea permanenta a ofertei la piata.

Pe de altd parte consumatorul, confruntat cu mutatiile universului socio - economic actual, a
devenit prudent si neiertdtor, si asta mai ales datorita resurselor limitate de care dispune. Chiar si
obiceiurile de consum care depind de numerosi factori, sunt legate constient sau nu de problema
alocarii acestor resurse (financiare, de timp etc).

In acest context, nivelul informational - estetic al produselor (in cadrul ciruia etichetarea are
un rol primordial), are sarcina de reducere a incertitudinii si de castigare a increderii consumatorilor in
firmele producatoare si respectiv in produsele acestora .



Totodata, informarea corectd si completd constituie cea mai eficienta cale de protectie a
consumatorului impotriva unor practici abuzive. In acest sens, Ordonanta Guvernului 21/1992 privind
protectia consumatorilor, mentioneaza?’:

* consumatorii au dreptul de a fi informati, in mod complet, corect si precis, asupra
caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor oferite, astfel Incat sa aiba posibilitatea de a face
o alegere rationalda, in conformitate cu interesele lor, si sd fie in masura sia le utilizeze potrivit
destinatiei acestora, in deplina securitate;

+ informarea consumatorilor despre produsele oferite se realizeaza in mod obligatoriu, prin
elemente de identificare si caracterizare ale acestora care se inscriu la vedere, dupa caz, pe produs,
etichetd, ambalaj de vanzare etc.;

* informatiile trebuie sa fie inscrise in limba roméana, indiferent de tara de origine a

Ordonanta Guvernului 21/1992 privind protectia consumatorilor, cap. IV "Informarea si educarea consumatorilor’, art.
18, 19 i 20.

produsului; trebuie sa fie complete, corecte, precise si explicite si sa cuprinda denumirea produsului,
marca producatorului, cantitatea, pretul, termenul de valabilitate si dupa caz, principalele caracteristici
calitative, compozitia, eventualii aditivi alimentari sau ingredienti folositi, valoarea nutritiva.

Un volum de informatii cuprinzator si semnificativ in legatura cu produsele aflate pe piatd va
contribui la intelegerea corectd si deplind a valorii de intrebuintare a acestora si deci implicit la
formarea competentei consumatorului in alegerea solutiei care corespunde cel mai bine scopurilor sale.

Conform perceptelor educatiei moderne, dintre elementele triadei care compun competenta,
cunostintele premerg si determind atitudinile si deprinderile; rezultd ca pentru a desavarsi competenta

consumatorilor trebuie actionat in primul rand asupra cunostintelor
28
acestora .

COMPETENTA = CUNOSTINTE + DEPRINDERI + ATITUDINE La randul siu,
procesul cunoasterii este determinat de procesul de informare.
INFORMARE = CUNOASTERE

Pentru a fi eficientd insd, informatia trebuie s poata fi receptionata si valorificata cat mai
corect si complet. Analiza acestor echivalente si interdependente evidentiaza faptul ca nivelul si
calitatea informarii influenteaza puternic nivelul vanzarii produselor.

Ca mijloc de comunicare intre producétori, comercian{i si consumatori, componenta
capacitatii concurentiale a firmelor, cu rezultate pozitive in plan financiar.

Cerintele pietei referitoare la asigurarea unei cat mai mari variabilititi sortimentale a
produselor precum si proliferarea noilor produse, odata cu cresterea fireasca a nevoii de informare, au
impus si componentelor informationale ale produselor o adaptare rapida la noul context, ceea ce a
condus la manifestarea tendintei de specializare a etichetei, aspect care apare din ce in ce mai evident
in cazul produselor alimentare.

19.5.2. Aspecte privind etichetarea moderna a produselor alimentare

Proiectarea si realizarea produselor alimentare trebuie sd se bazeze pe exigentele prioritare ale
metabolismului corpului omenesc in conditiile unei legaturi cat mai convenabile, de ordin subiectiv si
obiectiv intre om si aliment, respectand totodata legile si mecanismele economiei de piata.

In acest context, utilitatea unui produs alimentar necesitd o particularizare care si tind seama
de dubla si simultana lui realizare pe piata metabolica si pe piata economica. Aceasta particularizare a
condus la aparitia conceptului largit de valoare nutritivd care include patru laturi inseparabile:
valoarea psiho-senzoriald, valoarea energeticd, valoarea biologica si valoarea igienica.



Segmentarea tot mai accentuata a consumului alimentar, ca urmare a orientarii populatiei spre
practicarea unei alimentatii stiintifice, impune, ca o conditie de bazd pentru aprecierea nivelului
calitativ al produselor alimentare, cunoasterea valorii lor nutritive.

In acest sens, pe plan international existi preocupiri asidue axate pe etichetarea moderna a
produselor alimentare care presupune un mesaj mai bogat si mai variat de informatii utile comertului
si consumatorilor; in cadrul acestora un loc principal este detinut de informatiile de ordin nutritional
respectiv de etichetarea nutritionald tratatd ca factor managerial si de marketing.

Niculescu N. - Estetica produselor alimentare. Ed. Ceres, Bucuresti, 1977, p. 17-18.

Valoarea nutritiva a marfurilor alimentare este 0 mai veche si constantd preocupare nu numai
a stiintelor legate de nutritia omului, ci §i a stiintelor implicate in productia si comercializarea
alimentelor.

Aceste preocupari s-au concretizat prin elaborarea de standarde (cum sunt cele recomandate
de Comisia Codex-Alimentarius), norme si reglementari speciale in ceea ce priveste declararea valorii
nutritive a produselor alimentare, apropiate ca exigentd de cele pentru produsele farmaceutice.

De mentionat si faptul ca, informatiile prezentate nu trebuie sa se rezume doar la potentialul
nutritiv al alimentului, respectiv la continutul sdu In nutrienti ci este recomandat sa faca referiri si la
contributia sa in contextul regimului zilnic, respectiv la partea din necesarul zilnic al organismului pe
care 0 poate acoperi.

in evolutia etichetei nutritionale, continutul informational a fost permanent imbogatit, acest
lucru fiind determinat de diversi factori educationali, sociali si economici. Astfel, la sfarsitul anului
1989, etichetele nutritionale a caror utilizare era reglementata 1n cateva tari, prezentau informatii cu
privire la continutul alimentului in cele trei elemente energetice (proteine, glucide si lipide) si la
valoarea energetica conferita de acestea (cunoscute sub denumirea de cei "4 mari CODEX").

In unele tari, ingredientele din produsul alimentar trebuie sa apari inscrise in ordine cantitativa
descrescanda din continutul total. Aceste informatii sunt obligatorii in unele tari (ex: SUA) si
facultative in altele. Informatiile despre nutrientii care trebuie prezentati sunt, de regula, lasate la
latitudinea organismelor nationale si depind de evaluarea stiintifica a fiecarei tari referitoare la
importanta anumitor nutrienti pentru consumator.

La solicitarea Comisiei Codex Alimentarius, Consiliul Uniunii Europene a adoptat in anul
1990 Directiva 90/496 prin care se recunoaste dreptul consumatorilor de a sti nu numai ingredientele
continute de alimentele cumparate, ci si profilul lor nutritiv.

Sistemul introdus de aceastd directiva considerd ca nutritionale informatiile ce privesc in
primul rand valoarea energetica, precum si urmatoarele componente: proteine, glucide, lipide, fibre
alimentare, sodiu, vitamine si sdaruri minerale. In plus, avand in vedere faptul cd astizi, anumite
informatii nutritionale atrag o atentiec deosebitd consumatorului, etichetarea nutritionald poate raporta
si valorile diferitelor componente glucidice (zaharuri, amidon etc.) sau lipidice (acizi grasi
mononesaturati, polinesaturati, colesterol etc.). De aceea, Consiliul UE, consimte la utilizarea catorva
modele de etichetare nutritionald care sa rdspunda cerintelor consumatorilor si care sa stopeze totodata
tendinta Inscrierii pe eticheta a unor elemente nepotrivite.

Valorile cantitdtilor n care se gasesc nutrientii trebuie sa se refere la cele prezente in aliment
in momentul cumpararii. Pentru produsele care urmeaza a fi supuse de catre consumator unor etape de
prelucrare ulterioara, aceste valori se pot referi si la produsul gata de consum, insd cu conditia
furnizarii unor informatii suficiente referitoare la modul de preparare.

Statele membre ale Uniunii Europene au luat masuri pentru respectarea prescriptiilor
comunitare mentionate, care incepand cu 1 octombrie 1994, prevad ca obligatorie indicarea in cadrul
etichetei nutritionale si a zaharurilor, acizilor grasi nesaturati, a fibrelor alimentare §i sodiului.

Pentru a focaliza atentia cumparatorilor asupra celor mai importanti factori din punctul de
vedere al sanatatii publice, numarul nutrientilor acceptati pe eticheta este limitat. Alaturi de cantitatea



absoluta a nutrientului se inscrie si valoarea procentuald care indica contributia acestuia in contextul
regimului zilnic.

Reglementarile referitoare la continutul etichetei nutritionale vizeaza si aspectul grafic, care
trebuie sa permita identificarea facild a informatiilor nutritionale In cadrul ambalajului, sa aiba o forma
simpla si sa permita compararea calitatii nutritionale a diverselor alimente.

De un deosebit interes, datoritd importantei, dar si ineditului lor, se bucura recomandarile medicale;
sunt permise recomandari alimentare pentru reducerea riscului la osteoporoza, hipertensiune, cancer si
boli ale inimii.

Fiecare tara poate si trebuie sd-si stabileasca, in functie de propriile prioritati, necesarul de
informatii nutritionale redat prin intermediul etichetei produselor alimentare. Aceste prioritati ar trebui
sd includa, ca interes major, educarea consumatorilor pentru intelegerea si folosirea etichetei
alimentelor, 1n scopul realizarii celor mai mari beneficii pentru sanatate.

Necesitatea reglementarii etichetdrii nutritionale este o problema de interes public, vizand
protectia consumatorilor din punct de vedere biologic, economic §i social. De asemenea, ea constituie
o bariera n calea comercializarii produselor alimentare necorespunzatoare calitativ, a produselor pirat
si a celor falsificate, cu efecte benefice nu numai in sfera consumului, ci si in cea a productiei. De
aceea, recomandari si solutii pentru etichetarea produselor alimentare se regasesc in "Principiile
directoare pentru protectia consumatorilor” (document al ONU), in "Codul de deontologie al
comertului international cu bunuri alimentare” (document al Comisiei Codex Alimentarius), precum
si in alte reglementari conexe, nationale si internationale.

Dincolo de dispozitiile legale ale organismelor internationale (Comisia Codex Alimentarius,
OMS, UE), etichetarea nutritionala este acceptatd ca o necesitate sociala si totodata ca un instrument
promotional valoros. Ea oferd intreprinderii oportunitatea de a vinde si totodatdi de a garanta
consumatorilor un comportament alimentar corect.

19.5.3. Reglementdri privind etichetarea produselor alimentare in Romdnia

Din punct de vedere legislativ, au inceput sa se manifeste si In in fara noastra preocupari
pentru crearea conditiilor necesare alinierii la normele europene privind etichetarea produselor
alimentare. Cele mai importante documente, care atesta aceasta orientare, sunt Hotdrarea Guvernului
nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor (publicatd in Monitorul Oficial al Romaéniei, Partea I, nr.
147 din 27 februarie 2002) modificata si completata prin H.G. 1719/2004 (publicatd in Monitorul
Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 1014 din 03/11/2004) si Ordonanta Guvernului nr. 21/1992 privind
protectia consumatorilor (completata si republicata).

Normele metodologice reglementeazd modul de etichetare al alimentelor destinate
consumatorului final, precum si restaurantelor, spitalelor, cantinelor si altor unitati de alimentatie
colectiva.

Corespunzator documentelor mentionate, eticheta reprezintd "orice material scris, imprimat,
litografiat, gravat sau ilustrat, care contine elemente de identificare a produsului si care insoteste
produsul sau este aderent la ambalajul acestuia".

HG 106/2002 cu modificarile si completarile ulterioare, aduce unele imbunétatiri in directia
asimilarii directivelor europene din domeniu, dintre care mentiondm si noi in continuare cateva:

* Introducerea termenului "data durabilitatii minimale" pentru produsele care cu timpul isi
pot pierde caracteristicile specifice, fara a deveni periculoase pentru sandtatea consumatorului.

* Introducerea prevederilor privind modul de inscriptionare a "datei durabilitatii minimale "
si a "termenului de valabilitate".

» Introducerea prevederilor referitoare la indicarea cantitdtii din anumite ingrediente sau
categorii de ingrediente. Cantitatea unui ingredient sau a unei categorii de ingrediente, exprimatd in



procente si determinatd in momentul introducerii acestora in fabricatie, se declard in urmatoarele
situatii:

- cand ingredientul sau categoria de ingrediente respective apare In denumirea sub care este
vandut alimentul ori este in mod obisnuit asociat cu aceasta denumire de citre consumator;

* cand ingredientul sau categoria de ingrediente respective este accentuatd la etichetare prin
cuvinte, desene sau grafice;

* cand ingredientul sau categoria de ingrediente respective conferda caracteristici specifice
alimentului si 1l diferentiaza de alte produse cu care ar putea fi confundat datoritd denumirii sau
aspectului;

Ingredientele se mentioneaza in ordinea descrescdtoare a importantei lor cantitative.

* Introducerea elementelor obligatorii care sa permita identificarea lotului, precum si modul
de inscriptionare a acestora. Astfel, conform dispozitiilor in vigoare, alimentele nu pot fi
comercializate, dacd nu sunt insotite de o indicatie care sd permita identificarea lotului din care fac
parte, cum ar fi seria lotului, data fabricatiei, data Imbutelierii sau culegerii recoltei. Aceste informatii
sunt precedate de litera "L", cu exceptia cazurilor in care ele se disting cu claritate fata de alte indicatii
de pe eticheta. Raspunderea referitoare la indicarea lotului revine producatorului.

* Mentionarea tolerantelor pozitive si negative, permise la indicarea concentratiei alcoolice.

Informatiile inscrise pe etichetd nu trebuie sa inducé in eroare consumatorii la achizitionarea
produselor, in privinta:

- caracteristicilor alimentului, a naturii, identitatii, proprietatilor, compozitiei, cantitatii,
durabilitatii, originii sau provenientei, metodelor de fabricatie sau de productie;

- atribuirii de efecte sau proprietati pe care produsele nu le poseda;

- sugerarii unor caracteristici speciale, atunci cand in realitate toate produsele similare au
astfel de caracteristici.

De asemenea, etichetarea nu trebuie sa atribuie proprietati medicale alimentelor sau sa faca
referiri la astfel de proprietati; sunt exceptate de la aceasta interdictie apele minerale medicinale
destinate bolnavilor cu anumite afectiuni, precum si orice aliment testat si avizat ca avand proprietati
medicale.

Inscrisurile de pe eticheta nu trebuie sa prezinte modificari - stersituri, inlocuiri sau addugari -
care pot induce in eroare consumatorul. Se interzice reetichetarea alimentelor.

Corespunzator acelorasi reglementari, etichetele alimentelor preambalate trebuie sa cuprinda,
in mod obligatoriu:

« denumirea sub care este vandut alimentul;

« numele si adresa producitorului, ale ambalatorului sau ale distribuitorului. In cazul
produselor din import se vor inscrie numele si adresa importatorului sau ale distribuitorului inregistrat
in Romania;

* data durabilitatii minimale sau, in cazul alimentelor care din punct de vedere microbiologic
au un grad ridicat de perisabilitate, data limitd de consum (termenul de valabilitate);

 cantitatea netd pentru alimentele preambalate;

» conditiile de depozitare si de folosire, atunci cand acestea necesita indicatii speciale;

* locul de origine sau de provenienta al alimentului, daca omiterea acestuia ar fi de natura sa
creeze confuzii in gandirea consumatorilor;

* concentratia alcoolica pentru bauturile la care aceasta este mai mare de 1,2%;

» lista cuprinzand ingredientele folosite;

 cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

* instructiuni de utilizare, atunci cand lipsa acestora poate determina o utilizare
necorespunzatoare a produselor.



Acelasi act normativ face si unele mentiuni suplimentare de etichetare pe grupe de produse.
Prezentam in continuare cateva dintre grupele de produse alimentare si mentiunile
recomandate a fi precizate pe etichetele acestora.

m Pentru laptele de consum, se va preciza:

» continutul de grasime exprimat in procente;

» procedeul de tratament termic utilizat (pasteurizat, sterilizat);

* pentru laptele pasteurizat se va mentiona <<A se pastra la temperatura de 2 - 4 grade C>>;

] Pentru sortimentele din lapte deshidratat sau partial deshidratat:

*1n cazul produselor: lapte concentrat neindulcit, lapte concentrat indulcit, lapte normalizat
concentrat neindulcit, lapte normalizat concentrat indulcit, lapte smantanit concentrat indulcit, lapte
smantanit concentrat neindulcit se va face mentiunea: «tratat la temperatura ultrainalta (UHT)>>
daca acestea au fost supuse la un astfel de tratament si ambalate aseptic;

» continutul de grasime, exprimat in procente;

» continutul de substantd uscata, exprimat n procente;

* recomandari privind modul de utilizare si conditiile de dilutie;

m in cazul sortimentelor de lapte praf:

* se face mentiunea «produs instanty, pentru produsele cu solubilitate instantanee;

* continutul de grasime, exprimat in procente;

* continutul de substan{d uscata, exprimat in procente;

* recomandari privind metoda de reconstituire si diluare, precum si continutul in grasime al
produsului astfel reconstituit.

m Pentru iaurt, smantina:

- continutul de grasime, exprimat in procente pentru fiecare tip de produs.

m Pentru diferite sortimente de brinzeturi:

» continutul de grasime, raportat la substanta uscata i exprimat in procente;

« procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite
(pasteurizare, topire, afumare);

m  Pentru carne §i produse din carne:

» mentionarea speciilor de animale de la care provine carnea (inclusiv organele);

* denumirea speciei pentru peste, crustacee, moluste;

* mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate (ex: produs pe baza
de carne tocata; produs crud-uscat; produs afumat; produs sarat; carnati proaspeti pentru fript, prajit,
produs refrigerat; produs congelat etc);

e tipul de membrand utilizat la diferite preparate si semipreparate (membrane naturale,
membrane artificiale comestibile, membrane artificiale necomestibile);

e carnea si organele, provenite din productia interna prin tdierea in abator a animalelor, a
pasarilor sau a altor specii de animale, poartd marca de sanatate etc.

n Pentru sucuri naturale de fructe, nectar de fructe, sirop de fructe:

*in cazul produselor continind mai mult de 2 g dioxid de carbon/l: o mentiune precum
<<carbogazos>>;

* mentionarea fructelor In ordinea descrescitoare a proportiei acestora in produs;

*in cazul sucurilor si nectarurilor obtinute din concentrate se mentioneazd <<obfinut din
concentrat de x>>, in care x reprezintd numele fructului; aceastd mentiune va figura in imediata
apropiere a denumirii produsului;

* in cazul sucurilor si nectarurilor cu pulpa in continut, se mentioneaza <<cu pulpd>>,

*in cazul nectarurilor se mentioneaza continutul minim de fructe x% in imediata apropiere a
denumirii produsului, in care x reprezinta procentul minim de fruct din produsul finit;

* in cazul in care nectarul de fructe contine miere, mentiunea <<confine miere>> trebuie sa
figureze in imediata apropiere a denumirii produsului;



-1n cazul sucurilor de fructe diluate se mentioneaza, in imediata apropiere a denumirii
produsului, continutul minim de suc de fructe, pireu de fructe sau amestec din aceste componente.
m Pentru bauturi rdcoritoare:
- daca se utilizeaza mai multe sucuri de fructe sau arome, acestea vor fi mentionate in ordinea
descrescatoare a concentratiilor lor;

» daca proportia sucului de fructe este egald sau mai mare de 4%, se mentioneaza denumirea
fructului (<<... suc de lamdiey», <<... suc de portocaley), iar daca proportia din sucul de fructe este mai
mica de 4%, se mentioneazi <<... cu aroma de...>>;

* in cazul produselor cu continut mai mare de 30 mg cafeina/l, o mentiune precum: <<confine
cafeina>>; in cazul bauturilor ce contin de regula cafeina si concentratia este mai micd de 1 mg/l se
indica <<fara cafeina>>;

*in cazul bauturilor continand mai mult de 2 g dioxid de carbon/l, 0 mentiune precum
<<carbogazoasa>>;

* mentionarea originii apei minerale atunci cand aceasta este folosita la prepararea produselor.

m  Pentru ciocolati si produse din ciocolatdi:

* continutul de cacao substanta uscata, exprimat in procente, astfel: <<cacao ... % minim>>;

* in cazul ciocolatei umplute se mentioneaza produsul de umplutura;

* adaosul de cafea sau de bauturi spirtoase, atunci cind acesta depaseste 1% din masa
produsului finit;

m  Pentru ape imbuteliate, altele decat apa minerala si apa de izvor:

* apa potabila la care s-a addugat dioxid de carbon alimentar se inscriptioneaza cu denumirea
<<apa gazoasa>> saU <<apd de masa carbogazoasa>> ;

* apa potabila la care s-au addugat sdruri minerale se inscriptioneazd cu denumirea <<apa
mineralizata artificial>>; acestea se inscriu in lista cuprinzand ingredientele in ordinea descrescatoare
a importantei lor cantitative in momentul introducerii in fabricatie.

- in cazul in care produsul contine dioxid de carbon alimentar mentiunea
<<carbogazoasa>> se Inscrie In imediata apropiere a denumirii acestuia.

Cele trei cuvinte <<apd mineralizata artificial>> se inscriu, unele 1anga altele, cu caractere
de aceeasi marime si cu aceeasi culoare. Eticheta nu va contine referiri, semne sau figuri care sa creeze
confuzii de orice fel cu apa minerald naturald, s inducd in eroare consumatorul asupra localizarii
geografice a apei, sa 1i atribuie apei efecte sau recomandari terapeutice ori sa facd precizari asupra
compozitiei chimice a acesteia.

Informatiile pe care alimentele preambalate trebuie sd le contind pe ambalaj se completeaza,
dupa caz, cu:

* in cazul alimentelor congelate se mentioneaza «produs congelat» si <<A nu se recongela
dupa decongelare>>.

* in cazul alimentelor ce contin unul sau mai multi indulcitori, se mentioneazda <<cu
indulcitor{i)>>;

De asemenea, actul normativ mentionat prezinta si o listd a produselor alimentare scutite de
indicarea "datei durabilitatii minimale”, cum sunt; fructele si legumele proaspete; bauturile continand
10% sau mai mult in volume alcool; painea, produsele de panificatie, patiserie si cofetarie, care, prin
natura lor sunt consumate in 24 de ore de la fabricare; otetul de fermentatie; sarea de bucatarie; zaharul
solid; produsele zaharaoase alcatuite aproape in totalitate din zahdr aromatizat si/sau colorat; guma de
mestecat si produsele similare de mestecat; portiile individuale de inghetata; vinuri, vinuri spumoase,
vinuri spumante, vinuri licoroase, vinuri aromatizate si produse similare obtinute din fructe, altele
decat struguri; bauturi nealcoolice, sucuri de fructe, nectaruri din fructe si bauturi alcoolice in
recipiente mai mari de 5 litri, destinate consumului colectiv.



Incepand cu anul 2002 in tara noastrd s-au ficut progrese si in ceea ce priveste etichetarea
nutritionald, reglementatd prin Norma metodologicd din 07.02.2002 la HG nr. 106/2002 privind
etichetarea alimentelor (publicatd in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 147 din 27 februarie
2002). In sensul normei mentionate, etichetarea nutritionald reprezinta orice informatie care apare pe
etichete si se refera la valoarea energetica si la urmatoarele substante nutritive: proteine, glucide-
zaharuri, lipide, fibre, sodiu, vitamine si minerale prezente in cantitati semnificative (cele a caror
cantitate reprezintd minimum 15% din doza zilnica recomandata).

Etichetarea nutritionald este optionala cu exceptia cazurilor in care la prezentarea sau la
publicitatea produsului (cu exceptia campaniilor publicitare colective), apare pe etichetd o mentiune
nutritionald. Singurele mentiuni nutritionale permise sunt cele care se refera la valoarea energetica si la
substantele nutritive mentionate mai sus.

Dispozitiile privind etichetarea nutritionald se aplica si in cazul alimentelor nepreambalate -
vrac - oferite consumatorului final sau destinate aprovizionarii agentilor economici care prepara si
furnizeaza hrana pentru populatie si al alimentelor ambalate la punctul de vanzare la cererea
consumatorului sau preambalate Tn scopul vanzarii lor imediate; n acest caz, inscrierea informatiilor
nutritionale se face pe produs, pe un afig, anunt sau in orice altd forma fara risc de confuzie.

H.G. 1719/2004 (publicatd in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, nr. 1014 din
03/11/2004) care modifica si completeazd H.G. 106/2002 privind etichetarea alimentelor prezinta
multe alte aspecte utile unui comert modern cu produse alimentare, civilizat si centrat pe asigurarea
protectiei consumatorului. Aceasta hotarare transpune mai multe Directive si Regulamente ale Uniunii
Europene preccum:

- Directiva 2000/13/CE pentru armonizarea reglementarilor statelor membre cu privire la
etichetarea, prezentarea si publicitatea produselor alimentare;

- Directiva 90/496/CEE privind indicarea valorii nutritive pe etichetele alimentelor;

- Directiva 89/396/CEE cu privire la indicarea sau marcarea in vederea identificarii lotului din
care fac parte alimentele;

» Directiva 87/250/CEE privind indicarea concentratiei alcoolice, in volume, la etichetarea
bauturilor alcoolice destinate consumatorului final;

* Regulamentul 1139/98/CEE referitor la indicarea obligatorie pe etichetele anumitor alimente
obtinute din organisme modificate genetic a altor mentiuni in afara celor previazute prin Directiva
79/112/CEE;

* Regulamentul 2000/50/CE privind etichetarea alimentelor si ingredientelor alimentare care
contin aditivi si arome care au fost modificate genetic sau care au fost produse de organisme
modificate genetic;

 Directiva 2002/67/CE privind etichetarea alimentelor care contin chinina si a alimentelor
care contin cafeina.

Consideram insd, ca 1n domeniul productiei si comercializarii produselor alimentare
preocupdrile trebuie intensificate atat pe plan legislativ cat si pe planul constientizarii de catre
consumatori §i agentii economici a noilor necesitati si directii impuse de contextul social-economic
actual.

In acest sens, este necesard educarea consumatorului in scopul valorificirii mesajului
informational transmis prin sistemul de etichetare, prin constientizarea efectului pe care alimentul il
are pe propria sa piatd metabolica (piata biologica a organismului).

Producitorii i comerciantii de produse alimentare trebuie sa-si reconsidere si sa-si modeleze
strategia si politica manageriald pentru a rdspunde noilor exigente privind etichetarea produselor
alimentare, exigentelor privind protectia consumatorului, criteriilor si normativelor de performanta
internationala.
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