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1. Aspecte generale privind , utilitatea modulului "Aditivii si inocuitatea
produselor alimentare”pentru dezvoltarea profesionala.

Modulul vizeaza cunoasterea si intelegerea notiunilor teoretice privind
structura si proprietatile functionale ale aditivilor alimentari utilizati in
industria alimentara, precum si aplicatiile acestora in tehnologia produselor
alimentare, insusirea cunostintelor teoretice si practice de baza privind
compozitia chimicd, modul de obtinere si domeniul de aplicatie al aditivilor
alimentari, proprietdtile si functiile acestora, crearea deprinderilor practice de
laborator privind analiza aditivilor si ingredientelor de pe ambalajul
alimentelor. Totodata, elevii vor studia dozele de aditivi alimentari utilizati in
productia de panificatie analizand Reglementarile tehnice in vigoare.
Alimentatia omului reprezinta unul dintre stalpii fundamentali a constructiei
sale. Sanatatea si echilibrul fiecaruia, se afla in corelatie directa cu hrana.
Alimentele care se gasesc astazi pe piatd, sunt naturale, seminaturale sau chiar
sintetice. Standardele de pregatire profesionald pentru calificarile din domeniul
industriei alimentare au ca obiectiv principal promovarea unei forte de

munca calificate, bine pregatita si adaptabila la piata muncii care ar fi

capabila sa produca produse cit mai inofensive pentru consumatori. Studierea
unitatii de curs Aditivi alimentari si inocuitatea produselor, se impune ca o
necesitate pentru viitorii merceologi, deoarece prin intermediul lui elevilor li se
comunicd notiunile necesare despre aditivi alimentari, importanta utilizarii lor
in tehnologiile de fabricare a produselor, inclusiv si siguranta sdnatatii
consumatorului.

Tematica disciplinei include informatii despre necesitatea utilizarii aditivilor
alimentari in procesul tehnologic, modificarile compusilor de baza din
aliment(macro- si micronutriment) in fluxul de productie si pastrare;
caracteristicile fizico-chimice, proprietatile senzoriale a produsului alimentar.
Totodata, elevii vor fi capabili sa stabileasca dozele de aditivi ce ar fi
inofensive pentru sandtatea omului avind la bazd Reglementarile tehnice
aprobate de Guvernul RM. Reglementarea si aprobarea adausurilor din
componenta alimentului “aditivii alimentari”se realizeaza conform legislatiei in
vigoare (Regulamentul Comisiei Europene 1333/ 2008)

2. Substantele de constitutie a produsului alimentar.



Produsele alimentare se obtin din materiile prime de origine vegetala si
animald. Compozitia chimica a materiilor prime se formeaza sub influenta
mediului ambient, si reflectd calitatea solului, a apei si a aerului.

Definitie: Produsele alimentare pot fi caracterizate ca compozitii chimice
alimentare, complexe, formate din compusi chimici de baza si sute de mii
de substante chimice secundare.

Compusii chimici de baza sunt strict necesari pentru organismal uman, ele
caracterizeaza valoarea nutritiva a alimentelor. Substantele chimice de baza
care asigura activitatea vitala a organismului, sunt numiti nutrimenti sau
substante nutritive. Nutrimentii se clasifica in 2 grupe: macronutrimenti si
micronutrimenti.. In moleculele acestora se contin circa 40 de elemente
chimice: C,H,O,N,P,Na, K, S,Mg,Fe, Cl,1, Se etc. Cei mai valorosi
macronutrimenti din produsele alimentare sant: glucide, proteine, lipide, apa
si sarurile minerale. Continutul lor in alimente este 1n cantitati mari- g/kg, ele
prezinta baza rationului zilnic a omului. Se consuma 1n cantitati relative mari
pana la sute de grame pe zi.

Micronutrimentii sant compusi chimici de origine organica si anorganica
cum ar fi vitamine, aminoacizi, alcaloizi, enzyme, substante minerale,
microelemente, ele se contin in alimente in cantitati relative mici Tn mg sau ug .
Micronutrimentii manifestd activitate biologica asupra diferitor organe a
organismului uman, spre exemplu: aminoacizii esentiali din component
proteinelor, acizii grasi nesaturati, fosfolipidele din component grasimilor,
unele oligozaharide. Substantele minerale se contin in compozitia chimica a
produselor alimentare sub forma de cationi sau anioni al sarurilor minerale.
Dupa concentratia lor in alimente, se identifica

Macroelemente: Na, K, Ca, P, Mg, Cl, S; mg/kg
Microelemente: I, Fe, Zn, Cu, Se, Cr, Mn, F, Mo; ug/kg
2.1. Valoarea nutritiva si proprietatile senzoriale a produselor alimentare

Hrana omului este constituitd din alimente. Alimentele contin o gama mare de
substante chimice care formeaza compozitii alimentare nutritive necesare pentru
cresterea, reinnoirea si functionarea normald al organismului uman. Proprietatile
alimentelor se apreciaza prin continutul compusilor chimicide baza care determina
valoarea nutritiva si calitatile senzoriale. (Schema 1)



Substantele secundare a produselor alimentare

Produsele alimentare contin un numar extrem de mare de compusi chimici
secundari: fibre alimentare, substante strdine, aditivi alimentari, substante toxice.

Definitie: Compusii organici de origine naturala celuloza, lignina,
substante pectine, gume vegetale este o grupa de polizaharide nedigestive care se
numesc fibre alimentare.

Definitie: Compusii chimici a produselor alimentare care manifesta
proprietdtile deosebite de macro- si micromutrienti pot fi numite substante
secundare.

Aditivii alimentari snt compusi chimici naturali si sintetici care se
administreaza in alimente in cantitdti stricte reglementate de legislatia in vigoare si
se caracterizeaza prin proprietdtile sale functionale. De exemplu, un numar de
aditivi alimentari se utilizeaza pentru ameliorarea aspectului, aromei, gustului,
texturii alimentelor. Prevenirea proceselor de alterare si stabilizarea alimentelor
poate fi realizatd cu ajutorul antioxidantilor, conservantilor chimici.

Substantele straine sant compusi chimici organici si anorganici care pot
patrunde in alimente accidental.

schema 1 Produse alimentare
Substante de baza Substante auxiliare
l -fibre alimentare
Substante nutritive l

/ \ Aditivi alimentari

Macronutrienti Micronutrienti
(glucide, proteine,  (vitamine, Substante stariine- toxice
lipide, apa) subst. minerale,

microelemente,

aminoacizi)

Substante

(parafarmaceutice,
polifenoli, acizi organici,
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uleiuri eterice, alcoloizi,
glicozizi, bioflavanoizi)

Poluarea materiei prime si a alimentelor cu substanta chimica accidentald depinde
de starea mediului ambiant. Poluarea este posibild din sol, apa sau aer. In fluxul
tehnologic de productie este posibila poluarea prin contactarea semifabricatelor,
produselor cu utilaj tehnologic, ambalaj necuratat.

Din totalitatea substantelor secundare fac parte si substantele straine toxice,

care sunt numiti — Xxenobiotici.

Xenobiotici sunt compusii chimici in componenta produselor alimentare

care dupa natura si provinienta lor manifesta proprietatile nocive.

Dupa provinienta, substantele toxice sant divizate in trei grupe:

e Substante toxice accidentale din mediu ambiant (contaminanti),

e Compusi chimici nativi a alimentelor cu proprietati nocive,

e Compusi chimici care se introduc in alimente in scop tehnologic (aditivi
alimentari, asistenti tehnologici);

in grupa contaminantilor se includ elemente cu proprietiti nocive (metalele
grele: Hg, Pb, Cd, Al, As, Cu, Zn, Sn); radionuclizii (izotopii *St, **Cs,
14Co), pesticide, nitratii si nitritii, nitozamine, herbiotice, fitogormoni,
antibiotici, hidrocarburi policiclice aromate.

In compozitia chimica a unor produse alimentare pot fi prezenti compusi
chimici naturali care nu manifesta proprietati toxice, insa ele au capacitatea de a
reduce sau bloca metabolismul si asimilarea nutrimentilor de catre organismul
uman. Din aceste substante antialimentare fac parte inhibitorii enzimelor
digestive; glicozizi (amigdalina, limarina); amine biogene (serotonina,
histamina, tiramina); alcaloizi (a-amonitina in ciuperci), alcool etilic.

Definitie: Valoarea nutritiva reprezinta calitatea unui produs alimentar de
a satisface necesitatile nutritive ale organismului uman.

Valoarea nutritiva a alimentului este cu atat mai mare cu cat asigura intr-0
masurd mai mare necesarul de substante nutritive, sau cu cat compozitia chimica
corespunde unei alimentatii echilibrate.

Se considera, cd alimentatia echilibrata ideal se realizeaza cand consumul de
nutrimenti va fi egala utilizarii lor de organismul uman.

Valoarea nutritiva a alimentelor se evidentiaza prin continutul in proteine, glucide,
lipide, vitamine, macro- si microelemente sub aspect cantitativ si calitativ, inclusiv
substantele chimice care se formeaza din diferite substante nutritive.

2.2 Valoarea energetica a produselor alimentare
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Definitie: Valoarea energeticd constituie o parte integrati a valorii
nutritive si reprezintd un indice care caracterizeazd cantitate de energie formata
in urma oxidarii biologice a alimentului in organismul uman.

Energia formata in urma proceselor biochimice, din oxidarea biologica a
alimentelor se foloseste pentru acoperirea functiilor fiziologice ale organismului.
Cele mai importante substante chimice cu un potential energetic majorat sant
lipidele, proteinele si glucidele. In urma oxidarii biologice energia se elibereazi si
din alte substante native ale alimentelor: din acizi organici, glicerina, alcool etilic.
Exprimarea cheltuielii de energie a organismului
Nevoile nutritive ale organismului uman si valoarea energetica a alimentelor se
exprima indicAnd numarul de kilocalorii (Kcal). In sistemul international de
masurd, unitatea de energie este Joule, iar in nutritie se utilizeaza Kilojoule (K.J.).
Kilocaloria reprezinta cantitatea de caldura necesara pentru cresterea temperaturii
unui litru de apa de la 15°C la 16°C, iar kilojoulele reprezinti cantitatea de energie
cheltuita.

Factorii de convertire intre Kilocalorie si Kilojoule sunt:

1 Kcal = 4,185 KJ

1 KJ =0.239 Kcal.
Furnizorii de energie sunt trofinele sau substante nutritive calorigene, care prin
arderea in organism genereaza calorii.

1 g de glucide furnizeaza 4,1 Kcal

1 g de proteine furnizeaza 4,1 Kcal

1 g de lipide furnizeaza 9,3 Kcal

1 galcool etelic furnizeaza 7 Kcal.

Estimarea necesarului de energie
Pentru cunoasterea nevoilor energetice ale organismului trebuie stiute
componentele necesarului zilnic de cheltuieli energetice si anume:
e Cheltuielile energetice bazale ( C.E.B.)
e Cheltuielile energetice legate de activitate
e Termogeneza indusa de dieta
e Cheltuielile energetice legate de boala.
Necesarul caloric zilnic poate fi calculat cu ajutorul ecuatiei Harris-Benedict:
CEBfemei = 655 + [9.5xG] + [1.8x1] — [4.7xV] Kcal/zi
CEBarbai = 660 + [13.7xG] + [5x1] — [6.8xV] Kcal/zi
unde: G = greutatea obisnuita in Kg;
[ =fnaltimea persoanei (cm);



V = varsta (ani).
Necesarul de energie zilnica este modificat in stari patologice comparativ cu
starea normala. Astfel:
Boala usoara: CEB + 10%
Boala moderat grava: CEB + 25%
Boala grava: CEB + 50%.
Metabolismul bazal

Chiar in conditiile repausului absolut, organismul consuma energie deoarece
reactiile metabolice continud sa se desfasoare. Aceasta cheltuiala minima de
energie ce reprezintd energia necesard functiilor vitale ale organismului
(respiratie, circulatia sangvind, sinteza unor compusi organici, pastrarea
temperaturii corpului) reprezinta metabolismul bazal.

Se considera ca pentru asigurarea metabolismului bazal la un adult este
suficient o calorie pentru fiecare Kilogram de greutate corporala pe ora. Deci, o
persoana de 70 Kg consuma in conditii bazale aproximativ 1680 Kilocalorii in 24
de ore (70x24=1680).

Cheltuiala de energie necesard metabolismului bazal depinde de un numar
mare de factori dintre care mai importanti sunt: greutatea corporala, suprafata
corporald, varsta, sex, dezvoltarea musculaturii, continutul in lipide al
organismului, activetatea glandelor endocrine, clima, etc.

Persoanele cu o dezvoltare a masei musculare au un metabolizm bazal mai
crescut cu 5% fata de persoanele cu o masa musculard redusa. Cresterea proportiei
de grasime duce la scaderea metabolismului bazal cu 5-10%.

Femeile au un metabolism bazal cu 6-10% mai redus decat barbatii, pentru aceeasi
greutate corporald, aceasta datoritd dezvoltarii reduse a mesei musculare si prin
proportia mai mare de lipide Tn masa musculara.

In timpul somnului metabolismul bazal scade cu aproximativ 10% fata de o
persoana care nu doarme. Metabolismul bazal este influentat si de clima. Astfel,
frigul mareste termogeneza cu 6-8%, pe cand climatul micsoreaza cu aproximativ
10%.

Starile patologice influenteaza semnificativ metabolismul bazal. Astfel,
tulburdrile in functie tiroidei au cea mai mare inflenteaza asupra cheltuielii de
energie la hipertiroidism metabolismul bazal creste cu 40-60% si chiar dublu, pe
cand in hipotiroidism (mixeme) scade cu 20-49%.

Stimularea sistemului nervos simpatic in cazul unor stari emotionale sau
stres cresc activitatea celulara si deci metabolismul bazal.

In perioada ciclului menstrual la femei, in perioada de sarcini si de lactatie,
metabolismul bazal este mai crescut



Cheltuielile energetice legate de activitate

Cea mai mare cheltuiala de energie este consumata de activitatea depusa
denumita si activitate musculara.

Energia pentru activitatile fizice reprezinta aproximativ o treime din totalul
de cheltuieli energice si poate varia de la 1,5 pana la 85 Kcal/Kg corp/ora.

in tabelul 1 este reprezentati cheltuiala de energie in diverse forme de
activitate fizica.

Energia necesara fata

Categorii de activitate de MB. Kcal/min
Odihna MB x 1 1-1.1
Activitati foarte usoare

(calculator, condusul MB x 1.5 Panala 2.5

masinii etc.)

Activitati usoare
(mers normal, activitati MB x 2.5 25-4.9
gospodaresti etc.)

Activitati moderate
(mers in pantd, dans, schi | MB x5 50-74
etc.)

Activitati grele

(inot, box, cositul
manual, maraton, taiat
lemne etc.)

MB x 7 7.5 —-12.0

I
‘Qs‘tiagi Ca...?
v" Creierul are nevoie de timp sd proceseze faptul ca te-ai saturat.
v" Organismul poate transmite o falsa senzatie de foame atunci cand nu a
primit cantitatea necesard de nutrimente.
v" Deshidratarea poate fi confundata cu senzatia de foame

—
N—>

~ Sarcini de lucru:

1. Defineste notiunile de:
- Ratie alimentara;
- Substante de baza din componenta alimentului;
- Substante secundare din componenta alimentului;
2. Caracterizeazd, enumerd $i argumenteaza:
- Macro si microelementele din compozitia produsului alimentar;
- Valoarea nutritive si energetica a produsului alimentar.
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3. Rezolva problema:
Determina valoarea energetica (V.E) pentru 75 g de arahide daca continutul
de substante nutritive in aliment este de 16% proteine, 6% glucide si 25% de
lipide.

3. Aditivii alimentari in Comunitatea Europeana

Definitie: aditivii alimentari reprezinta compusi chimici, naturali sau sintetici,
care nu se folosesc ca produse alimentare, insa se introduc in mod special in
alimente, in procesul de fabricare a acestora, cu scopul de a ameliora calitatea
senzoriala a alimentelor, fiind parte componenta a compozitiei chimice a
produselor alimentare.

3.1 Principii generale de utilizare a aditivilor alimentari

Aditivii alimentari nu au valoare nutritiva si nu sunt folositi pentru ameliorarea
valorii nutritive a alimentelor, dar introducerea lor intentionata are urmatoarele
scopuri:

o Ameliorarea tehnologiei de fabricare a alimentelor la diverse etape a
procesului tehnologic, precum si ambalarea, transportarea sau depozitarea
alimentelor;

e Ameliorarea calitatii senzoriale a alimentelor(gust, miros, aspect, textura
etc.);

e Protejarea calitdtfii naturale si prelungirea termenului de valabilitate al
produselor finite.

Nu tot ce este adaugat in alimente procesate reprezinta aditivi, in
componenta aditivilor alimentari nu se includ:

- Condimentele, sant componente naturale ale alimentelor;

- Macro- si micronutrimentii(proteinele, aminoacizii, acizii grasi esentiali,
vitaminele, microelementele);

- Substantele considerate produsw alimentare ce pot indeplini o functie
tehnologica, ca de exemplu clorura de sodiu(NaCl) sau sofranul pentru
colorare, enzimele alimentare;

- Substantele adaugate pentru tratarea apei destinate consumului uman;

- Mono-, di-,oligozaharidele

- Clorura de amoniu (NH,C);

- Pectina lichida;

- Alimentele uscate si concentrate.

3.2 Autorizarea aditivilor alimentari.

9



> De cidt timp se folosesc aditivii alimentari?

Aditivii alimentari sunt substante folosite de mult timp in prepararea alimentelor,
astfel salpetru sau apa sarata de mare era utilizatad la prevenirea alterarii carnii,
conservarea legumelor, fructelor. In ultimii ani, pe masuri ce a crescut cerintele
pietii, utilizarea aditivilor a fost extinsa si numarul aditivilor chimici a crescut.
Consumatorul modern doreste produse din ce Tn ce mai atragatoare
organoleptic(intens colorate, cu arome neobisnuite, dulci dar fara zahar etc.)
precum si termen de valabilitate mare. Aceeasi situatie se observa in procesul de
productie si desfacere, unde mai rentabil sa fie produse alimentare cu o “viata pe
raft” cat mai lunga. Acest context a dus la folosirea pe larg a aditivilor alimentari,
dar totodatd necesitatea utilizarii aditivilor nu trebuie sd afecteze siguranta
consumatorului. Se accepta utilizarea oricarui aditiv alimentar, daca el nu provoaca
risc pentru sanitatea consumatorului. In tehnologia de fabricare a alimentelor, se

ege, 0w,

rezolva problemele tehnologice.

> Care sunt cerintele pentru ca un aditiv alimentar sa se foloseasca in
industria alimentara?

In Uniunea Europeani , utilizarea aditivilor alimentari are la bazi cerinte foarte
stricte pentru folosirea lor in procesul tehnologic. Pentru ca un aditiv sd poata fi
introdus in procesul tehnologic, el trebuie sa fie inclus in lista unionald a aditivilor
permisi. Aditivii inclusi in aceasta lista au fost supusi unor evaluari a riscului fata
de sandtatea consumatorului. Folosirea aditivului aduce beneficii producatorului si
consumatorului. Exemplu:

e Pastreaza calitatea nutritionald a alimentului(antioxidanti).

e Asigura ingredientele si constituentii necesari persoanelor dietetice speciale
(indulcitori artificiali permit bolnavilor cu diabet sa consume produse dulci,
fara a influenta valoarea glicemiei).

e Mareste durata de pastrare , stabilitatea produsului, sau amelioreaza calitatile
organoleptice ale acestuia.

e Utilizarea aditivilor nu trebuie sa induca in eroare consumatorul referitor la
prospetimea, calitatea ingredientelor, a produsului alimentar.

e Contribuie la procesarea, prepararea, ambalarea, transportul sau ambalarea
alimentelor(E942- oxidul de azot se foloseste ca agent gazos de umplere a
ambalajelor produselor alimentare, ceea ce permite in timpul transportarii,
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depozitarii alimentelor sa nu apard oxidari, distrugeri mecanice in cazul
chipsurilor, etc.)

Intregul proces de evaluare si autorizare a aditivilor alimentari necesita resurse
umane, materiale si financiare, costurile fiind foarte mari in cazul introducerii unui
aditiv nou , dar are ca obiectiv principal garantarea sigurantei alimentare a
consumatorului, previne aparitia efectelor toxice din partea substantelor chimice

introduse 1n aliment in calitate de aditiv alimentar.

» Regulamentul 1333/2008 este legea - cadru care actioneaza in domeniul
aditivilor in Comunitatea Europeana.

Domeniul aditivilor alimentari folositi in Europa a inceput inca din anii 80.
In anul 2008 s-a elaborat Regulamentul 1333 care stabileste elemente cu
caracter de lege care trebuie obligatoriu aplicate in toate tarile din
Comunitate. Acest regulament este necesar pentru a se asigura:

- Libera circulatie a produsului alimentar si buna functionare a pietilor interne
si externe;

- Un grad ridicat de protectie a consumatorului;

- Un grad ridicat de protectie a sdnatatii s1 mediului.

» Ce cuprinde acest regulament?

Regulamentul este alcatuit din articole, care enunta date generale referitoare
la definitii, lista comunitara de aditivi autorizati, etichetarea aditivilor.
Regulamentul are 5 anexe:

- Anexa 1 defineste categoriile functionale de aditivi alimentari si enzime.
Aceste categorii functionale se pot modifica in timp, iar un aditiv poate
indeplini mai multe functii(de exemplu: acidul ascorbic E300 poate sa fie
antioxidant sau reglator de aciditate dupa caz).

- Anexa 2 cuprinde lista comunitara a aditivilor utilizati si conditiile de
autorizare.

- Anexa 3 cuprinde lista comunitard de aditivi autorizati in aditivi alimentari,
enzime, arome, conditiile de utilizare.

- Anexa 4 cuprinde o lista de produse alimentare traditionale pentru care
anumite state membre pot continua sa interzica utilizarea unor aditivi in
industria alimentara.

- Anexa 5 cuprinde lista unor coloranti alimentari pentru care etichetele
trebuie sa contind informatii suplimentare (suspiciuni de o influenta negativa
asupra activitatii copiilor).

Utilizarea aditivilor alimentari este reglementata la nivel international de cétre
organizatia internationala FAO/OMS, unde activeaza comitetul international
11



Codex Alimentarius, care are functia de a reglementa utilizarea aditivilor
alimentari, privind inofensivitatea lor asupra organismului uman. Comitetul Codex
Alimentarius a elaborat si a publicat lista aditivilor alimentari care pot fi utilizati in
diferite ramuri ale industriei alimentare.(Anexa 1). Lista aditivilor alimentari
prezentatd de Comitetul Codex Alimentarius prezintd o recomandare oficiala,
decizia de a utiliza sau nu anumiti aditivi din lista recomandata, apartine fiecarui
stat. In republica Moldova a fost elaborati si aprobati lista oficial de aditivi
alimentari utilizati, publicata sub denumirea de ,,Norme si Reguli Sanitare privind
Aditivii alimentari” (Anexa 2). Aceastad regula este valabila pe plan international,
avand in vedere, ca in diferite tari, listele aditivilor alimentari aprobate pentru
utilizare, contin abateri de la lista recomandata de Comitetul Codex Alimentarius.

Utilizarea aditivilor alimentari este strict reglementata in SUA, Canada, Austria,
tarile Comunitatii europene. in majoritatea tarilor, folosirea aditivilor este
reglementata prin lege, exista o regula generald, conform careia, toti aditivii
alimentari, care se contin intr-un produs alimentar, trebuie sa fie vizati pe etichete.
Aceasta prevedere a fost implementata cu scopul de a asigura accesul liber al
consumatorilor la informatia reald despre componenta chimica a produselor de
consum. Utilizarea nereglementata a aditivilor alimentari conduce la falsificarea
produselor alimentare. De exemplu: colorantii- pot masca calitatea inferioara a
alimentelor sau a alimentelor alterate, emulgatorii- prin formarea texturii
omogene, mascheaza calitatea produselor alimentare etc.

3.3 Normele si regulile sanitare de utilizare a aditivilor alimentari:

e Denumirea aditivilor alimentari, care pot fi utilizati in producerea
alimentelor nominalizate;

e Doza maximalad admisa a fiecarui aditiv pentru obtinerea sau tratarea
alimentelor nominalizate, informatia care trebuie sa fie scrisa pe ambalajul
aditivilor alimentari , In documentele de insotire si pe alimentele in care se
introduc;

e Cerintele speciale privind utilizarea diferitor clase de aditivi alimentari;

e Conditiile si cerintele de avizare sanitara a producerii, importului, utilizarii,
comercializarii aditivilor alimentari;

Supravegherea sanitaro- epidemiologica de servicii de stat asupra producerii,
importului, comercializarii si utilizarii aditivilor alimentari

In prezent, utilizarea aditivilor alimentari este determinata de cresterea
cerintei consumatorilor fata de calitatile senzoriale si estetice, marirea stabilitatii si
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valabilitatii produselor. Reactia producatorilor la exigenta consumatorilor a
contribuit la utilizarea pe scara larga a aditivilor in fabricarea produselor
alimentare, diversificand sortimentul de produse, in special a semipreparatelor.
Concomitent cu efectele pozitive in utilizarea aditivilor, s-a ivit problema legata de
un risc pentru sandtatea consumatorului, determinata de efecte negative si chiar
toxice pe care le pot exercita unii aditivi.

Toti aditivii alimentari trebuie sa fie testati din punct de vedere toxicologic si
sanitar, sunt autorizati si propusi spre utilizare, numai acei aditivii alimentari, care
nu prezinta risc pentru sandtatea consumatorilor la nivelul dozelor recomandate.
Utilizarea aditivii alimentari este reglementata prin lege, la baza careia stau doi
indici principali:

e Inofensivitatea aditivilor alimentari (Doza zilnica acceptabila),
e Concentratia admisibild inofensiva a aditivilor in compozitia alimentelor.

Retine! Indicele Doza zilnica acceptabila(DZA) este o cantitate a aditivului
alimentar, consumata cu alimente zilnic, intr-o perioada a vietii, care nu prezinta
risc pentru sanatatea consumatorului.

Acest indice a devenit un criteriu de baza pentru utilizarea aditivilor alimentari.
Doza zinicd acceptabild reflecta masa consumata de aditiv in mg raportata la un kg
de masd a corpului uman( mg/kg). Prin urmare, dozele maximale de aditivi
alimentari , recomandate pentru utilizare, prezentate in ,,Norme §i reguli sanitare
privind Aditivii alimentari” a Republicii Moldova, sunt argumentate si verificate
prin testari toxicologice si evaluari sanitare de catre specialistii Tn medicina,
nutritie, in scopul protejarii sandtatii consumatorilor.

Retine! Dozele maximale ale aditivilor alimentari recomandate pentru utilizare
corespund valorilor concentratiilor admisibile —PL(Permissible Level). Astfel,
poate fi atins scopul inofensivitatii aditivilor, prevenirea riscului de intoxicatii si
protejarea sanatatii consumatorilor.

Alimentatia corectd presupune insd indeplinirea si a unei alte conditii esentiale:
produsele consumate sa fie lipsite de agenti nocivi sau acestia sd se gaseasca sub
limitele daunatoare. Cercetarile efectuate in diferite tari inclusiv in Romania,
precum si studiile Intreprinse in cadrul unor organisme internationale (FAO/OMS)
au demonstrat faptul ci trebuie perfectionat conceptul de calitate al alimentelor. In
sensul cd acestea trebuie sd intruneasca cele patru laturi inseparabile:

- valoare psiho-senzoriala,
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- valoare energetica,

- valoare nutritionala

- valoare igienica.

Valoarea igienica denumitda inocuitate este componenta calitativa ce vizeaza
siguranta si securitatea consumatorului de alimente. Starea de sanatate a
consumatorilor este asigurata dacd acestia consuma in primul rand alimente salubre
care nu contin factori care ar produce imbolnaviri. Inocuitatea produsului este

influentata de contaminarea microbiologica sau cu alte oganisme, de contaminarea
sau poluarea chimica si de toxicitatea naturala a produselor alimentare.

Din punct de vedere practic, prin utilizarea aditivilor alimentari, este
important de obtinut un efect tehnologic. Sub acest aspect, se subantelege obtinerea
proprietatilor senzoriale programate ale alimentelor, de exemplu: culoarea, gustul,
textura, stabilitatea alimentului in timpul pastrarii etc. Proprietatile bine
determinate ale alimentelor pot fi obtinute prin utilizarea diferitor concentratii de
aditivi, care in multe cazuri depasesc dozele maximale recomandate.

Pentru a obtine efectul tehnologic si a asigura inofensivitatea alimentelor,
utilizarea aditivilor alimentari poate fi numai in limitele concentratiilor care nu
depasesc dozele maximale recomandate. In cazul cand efectul tehnologic nu poate
fi atins, utilizand dozele maximale recomandate , atunci ei nu pot fi utilizati in
procesul tehnologic. Aceasta prevedere prezinta una din regulile fundamentale a
utilizarii aditivilor alimentari. Aditivii alimentari trebuie sa fie introdusi in
alimente in cantitati minime, necesare pentru atingerea efectului tehnologic,dar nu
mai mari decat cele stabilite in Normele si Regulile sanitare. Dozele maxime de
aditivi alimentari sunt date in mg, ml per kg, dm® pe ambalajul produsului. Pentru
aditivii, care nu prezinta risc pentru sandtatea consumatorilor si pentru aditivii
alimentari inofensivi, care previn alterarea produsului, nu sunt stabilite doze
maxime. Acesti aditivi sant mentionati cu asterisc(*) in ”Norme §i reguli sanitare
privind Aditivii alimentari” a Republicii Moldova.

Anexa 1 — lista aditivilor alimentari, care pot fi utilizati in alimente, inclusiv a
celor importati in Republica Moldova;

Anexa 2 — lista alimentelor in care pot fi folositi aditivii alimentari nominalizati;

Anexele 1-9 sunt prezentate alimentele si aditivii alimentari admisi pentru utilizare.
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Sarcini de lucru:

1. Selectati cate 5 aditivi alimentari din 2 produse alimentare utilizate zilnic.
2. Folosind anexele 1-9 nominalizati care substante chimice sunt permise
pentru utilizare in industria alimentara.

4. Codificarea si clasificarea aditivilor alimentari

Pentru utilizarea rationala a aditivilor alimentari pe plan international, a fost
elaborat sistemul de codificare al aditivilor. Dupa acest sistem, fiecare aditiv se
noteaza cu litera E urmata de un numar format din trei sau patru cifre(International
Numbering System- INS) )

Sistemul de codificare a fost inclus in Codex Alimentarius, litera E reflecta faptul
ca pentru prima data sistemul de codificare a fost propus de Uniunea Europeana.
De exemplu, E102- colorant tartrazina, E951, indulcitor sintetic, aspartam.

Aditivii alimentari, in functie de proprietatile lor functionale, au fost divizate in
clase, iar clasele in grupe. Pentru fiecare grupa functionald a aditivilor alimentari in
sistemul de codificare sunt rezervate 100 cifre, codificarea aditivilor incepe cu

E 100, Vezi tabelul 4.1

tabelul 4.1Codurile numerice a claselor functionale principale ale aditivilor
alimentari

Codul grupelor | Denumirea, definitia grupelor functionale ale aditivilor
functionale alimentari

E100...E199 Coloranti- substante care coloreaza, stabilizeaza sau
restabilesc culoarea alimentelor
E200...E299 Conservanti- substante care blocheaza alterarea

microbiologica a alimentelor §i prelungesc durata de pastrare a
produselor finite

E300...E399 Antioxidanti- substante care intrerup sau blocheaza procesul
de degradare oxidativa a compusilor chimici ai alimentelor,
protejindu-le de alterari cauzate de oxidare(rancezirea
grasimilor, oxidarea substantelor biologic active, degradarea
culorii)

Acidulanti- substante care maresc aciditatea unui produs
alimentar si-1 confera gust acru

E400...E499 Emulgatori- substante care reduc tensiunea superficiala la
doua faze insolubile cu formarea compozitiilor omogene de tip
apd/lipide sau lipide/apa;
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Stabilizatori- substante care prin actiunea fizico- chimica
blocheaza procesele de degradare, descompunere a structurii i
texturii alimentului, protejeaza aspectul, gustul, mirosul;
agenti de gelificare- substante care formeaza structura
gelificatd a alimentelor;

agenti de ingrosare- substante care maresc vascozitatea
alimentului.

ES00...E599

Antiaglomeranti- substante care reduc tendinta particulelor de
pulbere de a forma aglomeranti;

Antispumanti- substante care previn sau reduc formarea
spumei

E600....E699

Agenti de corectare a gustului si mirosului:

- substante aromatice identic naturale- substante
aromatice extrase din materii prime identice
substantelor aromatice naturale a produselor alimentare;

- substante aromatice artificiale- substante obtinute prin
sinteza care nu au fost identificate in produsele naturale;

- potentiatori de aroma- substante care intensifica gustul
sau mirosul existent al alimentului.

E700...E899

Numere de rezerva

E900...E999

Indulcitori- substante care au diferit grad de dulce;

Agenti de glazurare- substante care formeaza pe suprafata
externd a alimentului un strat stralucitor sau un film de
protectie;

Gaze de impachetare- gaze speciale, introduse in ambalaje
pentru pastrarea alimentelor.

E1000...E1099

Spumanti- substante care reduc tensiunea superficiald a unor
dispersii omogene cu formarea fazei gazoase — spume in
compozitii lichide sau solide.

E1200...E1400

Umectanti- substante care corecteaza umiditatea alimentelor
Agenti de ingrosare- substante care maresc vascozitatea
alimentului

E1400...E1450

Agenti polifunctionali: stabilizatori, agenti de Tngrosare,
emulgatori, antispumanti.

Un numar mare de aditivi prezinta compusi polifunctionali, care pot fi inclusi in

doua sau trei clase. Ins3, in lista aditivilor, ei sunt inclusi intr-o singura clasa, cea
mai importanta pentru fiecare aditiv. De exemplu: polifosfatii manifesta proprietati
de: emulgator, afanator, agent de retinere a apei, stabilizator al texturii, dar ei sunt
inclusi numai 1n clasa emulgatorilor cu codul E452. De asemenea, in industria
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alimentara se folosesc preparate si compozitii de compusi chimici, care se numesc
asistenti tehnologici.

Asistentii tehnologici, nu sunt aditivi alimentari, ei prezintd preparate de compusi
chimici, enzime, care nu se introduc in produsele alimentare, dar se folosesc in
fluxul tehnologic de prelucrare a materiilor prime, ingredientelor, in scopuri de a
ameliora procesele tehnologice.

”Preparat” este format din unul sau mai multi aditivi alimentari, enzime
alimentare, nutrienti n care substantele de tipul aditivilor sunt incorporate pentru a
facilita depozitarea, vanzarea, standardizarea alimentului.

“Substante suport” sunt substante folosite pentru a dizolva, dilua, dispersa sau
modifica fizic un aditiv alimentar sau nutrient adaugat unui aliment in scopuri
nutritionale sau fiziologice fara a-i altera functiile. Exemple de substante suport:
glicerolul, sorbitolul sau manitolul, lecitina care poate fi folositd numai pentru
coloranti si antioxidanti solubili in grasimi.

Atentie! nu este suficient ca un aditiv sd nu produca efecte negative asupra
sandtdtii consumatorului. Utilizarea lui trebuie sa fie motivata tehnologic, altfel nu
se justificd aprobarea necesitatii lui.

Sarcini de lucru:

1. Enumera principiile de utilizare a aditivilor alimentari in tehnologiile de
fabricare a produselor alimentare.

2. Argumenteaza importanta si scopul utilizarii aditivilor in industria
alimentara in sec. XXI.

Caracteristica generala a principalelor clase de aditivi alimentari

5. Colorantii in industria alimentard

Definitie Compusi chimici care coloreaza, stabilizeaza sau restabilesc
culoarea alimentelor se numesc coloranti alimentari.

Pe durata procesului tehnologic de obtinere a alimentelor, utilizand diferite metode
de tratament termic, se modifica culoarea naturala a produselor alimentare. in
rezultat se reduce calitatea senzoriala a alimentului. Pentru a Tmbunatati acest
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aspect al alimentului sau pentru a imprima o culoare produselor noi, se folosesc
colorantii alimentari. In industria alimentara sunt cunoscuti coloranti naturali si
coloranti sintetici alimentari, de origine organicd $i anorganica.

Colorantul ideal trebuie sa indeplineasci urmaitoarele conditii:

- sanu fie toxic sau cancerigen;

- sa fie dispersabil si/sau solubil, in functie de destinatie;

- sanu imprime gust si miros particular;

- sa fie stabil la lumina, intr-un domeniu larg de pH (2 — 8);

- sa fie stabil termic, compatibil cu tratamentul aplicat produsului
alimentar (pasteurizare, sterilizare, fierbere);

- sa fie stabil la depozitare;

- sanu reactioneze cu metalele si nici cu agentii oxidanti/reducatori;

- sa nu fie toxic sau cu urmari negative asupra sanatatii;

- sapoata fi detectat/dozat prin metode analitice;

- sa fie disponibil si economic;

- sa fie aprobat de legislatia in vigoare.

Colorantii naturali sunt pigmenti naturali de origine vegetala sau animald, obtinuti
prin extragere din plante, seminte, radacini, pielite sau insecte ( Ex. carmin
colorant de culoare rosie - rosu de cosenila, obtinut prin maruntirea fina a insectei
Dactylopius coccuscacti)

Cei mai utilizati coloranti naturali in industria alimentara sunt caratenoizii,
antocianii, flavonoidele, clorofila, carminul, unii din ei sunt substante biologic
active( - caroten, glicozide), care influenteaza pozitiv valoarea nutritiva a
alimentelor.

Tabelul 5.1 Colorantii alimentari admisi in industria alimentardi

Codul Denumirea Functii Alimente colorate/daune
chimica a tehnologice
aditivului
E100 curcumina Colorant galben, | Margarina, gemuri, jeleuri si
natural marmelade, preparate similar

din fructe, carnati, pateu cu
aspic, granule si fulgi de cartofi
uscati, mustar.

Eio1 riboflavina Colorant galben, | Viatamina B,
natural
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E102

tartrazina

Colorant galben,
sintetic

Dulciuri(budinti, inghetate,
dropsuri), bauturi, mustar, supe
instant, gemuri, cereale, snacks-
uri. Este considerat a avea
actiune cancerigena(tumori
tiroidiene), poate provoca
mutatii cromozomiale si
determina deficiente in
vitamina Bg si zinc

E104

galben de
chinolina

Colorant galben,
sintetic

Este utilizat ca un colorant
galben pentru inghetate,
dropsuri, prafuri de budinca.
Este folosit in rujuri, produse de
par, parfumuri sio gama de
medicamente

Galben apus de
soare FCF,
galben
portocaliu S

Colorant galben,
sintetic

Colorarea sucurilor,
dropsurilor, inghetatei, a snack-
urilor, medicamente, conserve
din peste, prafuri de budinca.
Este considerat cancerigen
(tumori renale) si are provoaca
alergie, congestie nazala,
hiperactivitate, dureri
abdominale, voma, greata,
indigestie.

E120

carmin

Colorant rosu,
natural

laurturi, sucuri de fructe, in
special varietdtile care necesita
o0 cululoare rubinie(Ex. cele de
vigine, de cirese sau de capsuni)

E122

azorubina

Colorant rosu,

Interzis in Canada, Japonia,
Norvegia, SUA, Suedia. UE
inca evalueaza riscurile
potentiale pentru sanatate.

E124

Ponceau 4 R

Colorant rosu,
sintetic

Cancerigen si prin urmare
interzis 1n tari precum SUA,
Norvegia, Finlanda, dar inca
folosit pe scara larga in restul
UE.

E127

eritrozina

Colorant rosu,
sintetic

Compoturi, bauturi alcoolice,
inghetatd, prajituri, bomboane,
sucuri racoritaare. Cercetatorii
au ajuns la concluzia ca
provoacad mutatii genetice,
cancer al tiroidei la
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sobolani(studiu din anul 1990),
posibil si la om

Eis Indigotina/ Colorant Colorant care se adauga in
indigocarmina | albastru, natural | medicamente si capsule,
inghetata, dulciuri, produse de
patiserie.
E10 Clorofila Colorant verde, | Pentru colorarea produselor
natural vegetale si reanverzirea
legumelor.
E1i4o Verde -S Colorant verde, | Legume in otet, restabilirea
sintetic culorii verzi a mazarei
conservate sau congelate.
Eis0apca | Caramel Colorant brun, Produse de cofetarie, patiserie,
natural se adauga la paine din malt,
bere neagra, otet balzamic(de
Modena), bauturi alcoolice,
whiskey, vinuri licoroase,
ulei(cu exceptia celui de
masline), gemuri, jeleuri,
marmelade, pateu
E160a, Caroten, Coloranti Colorarea margarinei, untul de
b.cef - caroten, naturali galbeni, | vaca, sosuri, creme. Branzeturi,
licopen galben- cartofi pai etc.
portocalii, rosu-
portocalii
E1s2 betaina Colorant rosu, Extras din sfecla rosie
natural
Eie3 Antociani (i) Coloranti rosii- | In functie de pH-ul produsului
Extract din violeti, naturale | alimentar. La pH=3 au culoare
piclite de purpurir, iar la pH=4,5 culoare
struguri (ii) violeta.
Extract din
coacaza neagra
(iii)
Ei70 Carbonat de Colorant de Stabilizator pentru fructe
calciu suprafata uscate, antiaglomerant, rol de
neutralizare a hiperaciditatii
gastrice.
Ein Dioxid de titan | Colorant de In Germania interzis. Folosit la
suprafata inalbirea zaharului, fainei,

gume de mestecat etc.
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Colorantii naturali nu sunt nocivi, dar instabili la factori externi cum ar fi: lumina,
temperatura, umiditate.

Carotenii E(160 a,b,c,d,e,f)si compusii caratenoidici sunt compusi liposolubili.
Sunt utilizati pentru colorarea margarinei, untului de vaca, sosurilor, cremelor,
branzeturilor, cartofilor pra;jiti, uleiuri vegetale, etc. Compusii carotenoidici, la
temperaturi mai inalte de 100 °C, sau sub actiunea razelor solare, se oxideaza usor
si is1 modifica culoarea.

Clorofila (E140) — pigment natural, liposolubil, de culoare verde. Se extrage din
ceapd verde, urzica si alte plante bogate in clorofila. Odata extrasa, acest colorant
este instabil si se oxideaza repede, transformandu-se din culoare verde in cenusie.
Datoritd acestei instabilitati, clorofila practic nu se utilizeaza in calitate de colorant
natural, dar numai combinat cu cei sintetici.

dColorantii antociani (E163)reprezinta o grupd de coloranti naturali hidrosolubili,
coloreaza de la culoarea rosie pand la albastru. Nuanta culorii depinde de mai
multi factori: pH-ul mediului; temperatura, lumina de formare a compusilor
complecsi cu metalele. Cea mai stabilad culoare a antocianilor este in medii acide la
valorile pH-ului 1,5...3,0, in medii alcaline pH>8 culoarea antocianilor se
modifica in albastru, verde, cenusiu. Deoarece culoarea antocianilor este instabila,
utilizarea lor in industria alimentara este limitatd, exceptie este pentru extractele
din pielita de struguri in medii acide care reprezinta o culoare rosie stabild, iar in
medii bazice o culoare stabila de albastru. Acesti coloranti se utilizeaza la
obtinerea bauturilor alcoolice, bauturi racoritoare, precum si la produsele de
cofetarie.

Caramel(E150) In functie de tehnologia de caramelizare a zaharozei, se obtin mai
multe tipuri de carameli. In urma procesului de caramelizare se formeazi amestec
de compusi hidrosolubili, cu miros placut, avand culoare de la galbena- cafenie.
Colorantii de carameld (E150d) se folosesc la fabricarea bauturilor racoritoare,
”Pepsi-Cola”, ”’Coca- Cola”, bauturi alcoolice (bere neagra, coniac, whisky, rom,
brandy, lichior). Caramela se utilizeaza si la fabricarea bomboanelor, ciocolatei,
biscuiti, jeleuri, gemuri, marmelada; colorarea piinii de culoare neagra, salamuri,
pateuri, produse din peste.

Colorantii sintetici alimentari, obtinuti prin sinteza chimicd, sunt mai efectivi din
punct de vedere tehnologic, dar au efecte negative asupra sanatatii consumatorului
fiind utilizate in cantitdti mari. Ei au o putere de colorare mare, sunt rezistenti la
modificarile temperaturii, valorilor pH si au un cost mai mic decat cei naturali.
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Tartrazina (E102)- este un colorant sintetic de culoare galbena, utilizat la
fabricarea dulceturilor, sucurilor, gumelor de mestecat, jeleuri, gemuri, marmelade,
budinci, mustar, iaurt, supe, bauturilor ’Fanta”, peste conservat.

Azorubina (E122)- este un colorant rosu, obtinut din gudron, care se aduga in
dulciuri, martipan, cristale pentru jeleuri. Poate produce reactii adverse la
persoanele asmatice si la cei cu alergie la aspirina.

Galben de amurg FCF(E110) este un colorant sintetic cu nuante de la galben la
portocaliu (culoare determinata de mediul solutiei), utilizat in prepararea
produselor de cofetdrie, inghetata, peste coservat, bauturi alcoolice si racoritoare.
Este un colorant cu efecte secundare, interzis in Norvegia, deoarece produce
tumori ale rinichilor, tumori la animale, dezgust pentru mincare.

Verde S(E142) — colorant sintetic utilizat la restabilirea culorii pentru mazare
congelati, jeleuri, inghetatd. In cantititi mari prezinti risc pentru sinitate, reactii
alergice si este un potential cancerigen. Este interzis in Suedia, SUA, Norvegia,
Canada, Olanda si Japonia.

Colorantii sintetici se folosesc individual sau in amestec de coloranti, sub forma de
concentrate lichide, pulberi sau combinatii cu glucoza, zaharoza, amidon, clorura
de sodiu. Colorantii de origine minerala se folosesc numai in calitate de coloranti
de suprafata E173(oxid de aluminiu), E174(oxid de argint ) utilizat pentru tratarea
ambalajelor. Fiecare aditiv alimentar este permis de a fi folosit numai pentru
anumite alimente, dar sunt nominalizate si produsele alimentare in care nu se
permit addugarea colorantilor naturali sau sintetici:

- laptele, untul, iaurturile maturate

- carnea, preparatele din carne

- uleiurile, sucurile naturale, ceaiul, cafeaua

- paste fainoase, piinea, conserve din tomate

- sarea, condimentele, mierea vinurile de struguri.

Utilizarea pe scara larga a colorantilor sintetici se datoreaza unei puteri mari de
colorare,precum si a unui cost relativ scazut in comparatie cu cei naturali.
Dezavantajul folosirii lor se refera la efectele toxicologice, deoarece fiind
produsi de sinteza pot contine impuritati ale metalelor toxice(Pb, Cu, Cd, As
etc) sau substante toxice(hidrocarburi aromatice, acid oxalic, metanol, cromati
etc.)
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Sarcini de lucru:

1. Alege un produs alimentar utilizat zilnic in alimentatie. Determina
colorantii utilizati in prepararea alimentului.

2. Realizeaza graficul T pentru fiecare colorant.
3. Caracterizeaza colorantii alimentari de origine naturald. Numeste
produsele ce nu pot fi colorate conform Legislatiei n vigoare.

6. Conservantii chimici

Definirea notiunii de conservant, factorii care influenteaza mecanismul
conservantului chimic.

Conservantii chimici sunt substante care prelungesc durata de pastrare a
alimentelor, prin prevenirea alterarii microbiologice, provocata de bacterii,
fungii, drojdii. Conservantii chimici se utilizeaza pentru conservarea
semifabricatelor, suplimentelor din fructe, legume, carne, lapte, peste

Tabelul 6.1Conservantii chimici admisi pentru utilizare in alimente.

Codul Denumirea Functii
tehnologice
E200 Acid sorbic conservant
E201,202,203 | Sorbati de sodiu, de potasiu, conservant
de calciu
E210 Acid benzoic conservant
E211,212,213 | Benzoat de sodiu, de potasiu, | conservant
de calciu
E214 P-hidroxibenzoat de etil conservant
E220 Dioxid de sulf Conservant.
antioxidant
E221,225,226 | Sulfiti de sodiu, de potasiu, de | Conservant.
calciu antioxidant
E230 Difenil conservant
E236 Acid formic conservant
E249, E250 Nitriti de potasiu, de sodiu Conservant,
stabilizator
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de culoare
E260 Acid acetic glacial Conservant,

acidifiant
E261,253 Acetat de potasiu, de calciu Conservant,

acidifiant
E270 Acid lactic acidifiant
E280 Acid propionic conservant

6.2 Criteriile de selectare a conservantilor alimentari.

Pentru utilizarea conservantilor chimici au fost elaborate un set de
recomandari, norme, standarde, aprobate in plan international de Comitetul
International CODEX ALIMENTARIUS, FAO si OMS.

Criteriile dupd care putem selecta un conservant chimic sunt:
Inocuitatea si absenta riscului de intoxicatii;

Efectul de conservare, prin introducerea dozelor mici;

Mentinerea calitdtii naturale si a valorii nutritive a alimentelor;

Se recomanda utilizarea conservantilor chimici in cazul cand efectul de
conservare a alimentelor nu poate fi atins prin alte metode naturale si este
justificata utilizarea din punct de vedere economic.

Factorii proprii a conservantilor

Sructura chimica a conservantilor.

Structura chimica determina activitatea de inactivare sau distrugere a
microorganismelor sub forma de spori.

Actiunea conservantilor.

In prezent, nu existd conservant chimic universal, care ar putea distruge
sporii si celule vegetative ale diferitor specii de bacterii, drojdii, mucegaiuri
in ansamblu. De aceea in multe cazuri, pentru distrugerea
microorganismelor in produsele alimentare se folosesc amestec de 2 sau 3
conservanti diferiti. Eficacitatea conservantilor chimici de a inactiva bacterii,
drojdii si mucegaiuri este prezentata in tabel

tabelul 6.2 Actiunea unor conservanti chimici asupra inactivarii
bacteriilor, mucegaiurilor si drojdiilor

Denumirea bacterii | drojdii | mucegaiuri
conservantului

Acidul sorbic s1 + ++ +

sarurile lui

Acidul p-benzoic si + ++ +
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sarurile acidului

benzoic

sulfiti + + +
propionati + + +
nitriti + _ _
difenil + +

Nota: (++) — activitate ridicata a conservantilor; (+)- activitate medie a
conservantilor;

(%) - activitate redusa a conservantilor; (-) lipsa de activitate a
conservantilor.

Numarul initial de microorganisme influenteaza proportional indirect
asupra duratei procesului de distrugere.

Durata de distrugere a microorganismelor este invers proportionala de
valorile temperaturii. Daca, temperatura creste in proportie aritmetica,
activitatea conservantilor creste in proportie geometrica.

Compozitia chimica a produsului. O proprietate destul de importanta a
alimentelor ce determind activitatea conservantilor este valoarea pH-ululi.
Odata cu scaderea pH-ului sub valoarea 5 (2,5-3,5) creste activitatea
conservantilor. Acest fenomen se explica prin faptul, cd majoritatea
conservantilor chimici sunt acizi sau saruri ale acizilor. Activitatea
conservantilor chimici este determinata si de activitatea apei. Activitatea
conservantilor chimici creste, cand activitatea apei este redusd. Compozitia
chimicd a alimentului contine compusi care reduc activitatea vitald a
microorganismelor; in unele specii de fructe si legume se contin substante cu
proprietati antiseptice- fitoncide.

Rolul conservantilor chimici in procesul tehnologic. Este larg utilizata
conservarea produselor alimentare prin metode combinate. Se foloseste
combinarea conservantilor chimici cu metode fizice de conservare ca :
tratament termic, concentrarea, deshidratarea alimentelor, combinarea
proceselor de refrigerare, congelare. Cei mai utilizati conservanti in industria
alimentara sunt:

Acidul sorbic si sarurile lui.

Acidul sorbic (E200) este un acid monocarboxilic, cu gust slab acid,
solubilitatea 1n apa rece este mica, dar se dizolva bine in apa fierbinte.
Sarurile de sodiu si potasiu ale acidului sorbic se dizolva bine 1n apa rece si
alcool etilic. Sorbatii sunt larg utilizati In industria alimentara, datorita
solubilitatii destul de bune si un spectru larg de activitate antimicrobiand, dar
nu sunt conservanti chimici universali. Acidul sorbic este este un conservant
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care impiedica formarea de mucegaiuri si drojdii, dar este neeficient

impotriva bacteriilor. Este utilizat pentru un spectru larg de produse:

laurt, produse lactate fermentate, branza;

Salate de fructe;

Painea de secard, prdjituri, produse de panificatie, pizza;

Fructe de mare, supe concentrate.

in baza proprietitilor antimicrobiene ale acidului sorbic s-au elaborat mai

multe metode de conservare a alimentelor:

1. Conservarea alimentelor prin fermentare lactica cu utilizarea sorbatilor.
Sorbatii inhiba drojdiile, mucegaiurile, concomitent favorizeaza procesul
de fermentare lacticd, insd nu actioneaza negativ asupra bacteriilor
lactice.

2. Conservarea alimentelor prin Tnlocuirea acidului sulfuros cu acid sorbic.
Aceastd metoda se practica pentru conservarea produselor alimentare
care pot fi alterate de drojdii si de mucegaiuri.

3. Conservarea prin tratarea superficiala a alimentelor solide cu acid sorbic
(Tratarea suprafetelor interioare ale ambalajului).

4. Conservarea alimentelor la un pH 5,0...%,5. Conservare prin metode
combinate, introducerea in aliment compozitie din 2 sau 3 conservanti.
Acidul sorbic si sarurile lui se utilizeaza in diferite ramuri ale industriei
alimentare, pentru conservarea alimentelor din fructe si legume; bauturi
racoritoare; alimentelor lactate, in special a branzeturilor, produselor de
panificatie, alimente deshidratate, semifabricate. Acidul sorbic este este
utilizat pentru inhibarea fungilor de pe suprafetele ambalajelor destinate
pastrarii margarinei, branzeturilor si painii feliate
Acidul benzoic si sarurile Ui .

Acidul benzoic Cs Hs COOH, E210 este putin solubil in apa, dar se
dizolvi bine in alcool etilic. In calitate de conservant acidul benzoic este
eficient numai in medii acide pH<3,5. Produsele alimentare, care au
aciditate mica, nu pot fi conservate cu ajutorul acidului benzoic,
utilizarea lui este limitatd nu numai de valoarea pH dar si de solubilitatea
lui mica in apa. In industria alimentara acidul benzoic si sirurile sale se
folosesc la conservarea unui sortiment larg de gemuri, jeleuri,
marmelada, sucuri, bauturi racoritoare aromatizate si altor alimente cu
aciditatea ridicata.

E211- benzoat de sodiu, utilizat in calitate de conservant impotriva
drojdiilor si bacterii in produsele acide cum ar fi dressingurile pentru
salate, bauturi carbogazoase cu arome de citrice, muraturi, condiment,

precum si in unele produse de igiend, cum ar fi apa de gura . In
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combinatie cu acid ascorbic E211 si E300 se formeaza benzen- substanta
cu potential cancerigen. Factorii prercum temperatura inaltd, lumina si
timpul petrecut pe raft pot stimula formarea benzenului in produsele
alimentare. Ca urmare a Ingrijorarii crescande a consumatorilor despre
influenta E211 asupra:

Hiperactivitate la copii

Deficit de atentie

Modificarea unor parti din ADN. Expertii avertizeaza producdtorii cd in UE
nu este recomandata folosirea acestuia pentru produsele destinate
consumului de alimente pentru copii. Autoritatea Europeand pentru
Siguranta Alimentard(European Food Safety Authority EFSA) nu poate
recomanda o doza zilnica admisa pentru utilizarea aditivilor E211, E216-
propil paraben, E217 , deoarece in directiva 2006/52/CE se mentioneaza
interzicerea lor In suplimentele alimentare lichide.

Oxidul de sulf si derivatii lui.

Dioxidul de sulf (E220) este un gaz incolor, miros specific de sulf, cu
actiuni iritante asupra organelor de respiratie, este de 2,25 ori mai greu
decat aerul, se dizolva bine in apa. Interactionand cu apa, se formeaza
acidul sulfuros care manifesta o activitate antibacteriana. SO, + H,O—
H,SO;

Dioxidul de sulf si acidul sulfuros sunt utilizati la tratarea vinurilor,
tratarea superficiala a fructelor, prelungind durata lor de pastrare(mere,
struguri). Metoda de utilizare a dioxidului de sulf este destinata numai
pentru conservarea semifabricatelor din fructe, pomusoare,in special
pentru caise. Pastreaza aspectul si culoarea originala a fructelor si previne
putrezirea lor. Dioxidul de sulf este folosit in toate vinurile comerciale
ca antiseptic si antioxidant pentru a preveni dezvoltarea bacteriilor,
pastrarea gustului , parfumul si culoarea vinului. Pe etichetele sticlelor de
vin E220 poate fi scris prin expresia”contine sulfiti”. Dupa legislatia UE,
vinurile cu o concentratie de dioxid de sulf mai mica de 10 ppm nu
trebuie sa aiba inscriptionatd cuvantul “sulfiti”.

Sdarurile acidului sulfuros de Na, K, Ca manifesta proprietati
antimicrobiene, unele din ele fiind folosite in calitate de conservanti,
pentru a preveni alterarea microbiologica a alimentelor. Procedeul de
tratare al alimentelor cu solutii de saruri este mai avantajos, decat
utilizarea SO, sau H,SO5 in primul rand se reduc pierderile, iar consumul
sarurilor devine mai rational. De asemenea, se reduce poluarea mediului
ambiant, conditiile de lucru fiind mai bune.

Tabel 6.3 conservantii utilizati in industria alimentara
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Codul Denumirea Domeniul de utilizare
numeric chimica

E221 Sulfit de sodiu Pentru evitarea decolorarii si degradarii
alimentelor

E222 Bisulfit de sodiu | Conserve din fructe, pentru prevenirea
oxidarii si distrugerea microbilor

E223 Metabisulfit de Oxidant dar reduce continutul de

sodiu vitamine din produs

E249 Nitrit de potasiu | Conservant pentru produse din carne
uscata, sarata netratata termic

E250 Nitrit de sodiu Utilizat cu rol dublu in produsele de

carne(pastrama, sunca pentru a pastra
culoarea rosiatica a carnii si de
asemenea pentru a preveni dezvoltarea
bacteriilor producatoare de foxind

botulinica)
E251 Nitrat de sodiu Utilizat in produsele de carne sarata,
conserve din carne
E252 Nitrat de potasiu | Brinza tare, semimoale, hering si sprot
E270 Acid lactic Impiedica alterarea maslinelor;

stabilizeaza aciditatea in procesul de
fabricare a brinzei, deserturi congelate,
bauturi carbogazoase cu arome de
fructe.

Sarcini de lucru:

- Selecteaza conservantii chimici din produsele lactate.

- Realizeaza graficul T pentru un conservant natural si unul sintetic.

- Indicd 2 aditivi cu actiune antioxidanta, explica criteriile de selectare a
conservantului chimic in tehnologia alimentara.

7. Antioxidantii si corectorii de aciditate.

Definitie: Aditivii naturali sau sintetici, care manifesta capacitatea de a
preveni oxidarea produselor alimentare, in special al lipidelor, acizilor
grasi nesaturati, sunt oxidanti.

Utilizarea antioxidantilor permite de a prelungi durata de pastrare a alimentelor si
semifabricatelor, prin protejarea lor de degradarea oxidativa. Majoritatea
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antioxidantilor sunt destinati pentru prevenirea oxidarii lipidelor. Oxidarea
grasimilor, uleiurilor prezinta un proces complex, care se desfasoara sub actiunea
oxigenului molecular. Mecanismul procesului de oxidare a lipidelor se realizeaza
prin reactii chimice radicalice in lant. Produsii primari ai procesului de oxidare al
lipidelor sunt peroxizii si hidroperoxizii formati in rezultatul oxidarii acizilor grasi
nesaturati liberi si ai resturilor de acizi grasi din structura gliceridelor. Dupa
acumularea produsilor primari ai procesului de oxidare, se obtin compusi cu miros
si gust nedorit(cetone, aldehide etc.) numiti compusi secundari ai procesului
oxidarii lipidelor.

Pentru a preveni degradarea oxidativa a lipidelor, este necesar de blocat
radicalii liberi, in acest scop se folosesc antioxidantii. Mecanismul actiunii
antioxidantilor consta in intreruperea lantului reactiilor chimice radicale, prin
inactivarea sau blocarea radicalilor liberi peroxizilor si hidroperoxizilor.
Introducerea antioxidantilor in alimente conduce la franarea reactiilor de oxidare a
lipidelor. In tabelul 7.1 sunt vizati antioxidantii autorizati pentru utilizare in
republica Moldova.

tabelul 7.1 Antioxidantii autorizati pentru utilizare in republica Moldova.

Codul denumirea Functie tehnologica
Eso0 Acidul I-ascorbic antioxidant
Es01,302 | L- ascorbatul de sodiu, de calciu antioxidant
Ezo6 Extras natural bogat 1n tocoferoli antioxidant
Ez07,308 | Tocoferoli de sinteza antioxidant
Esis Acid eritorbic(izoascorbic) antioxidant
Eso Butihidrixianisol BHA antioxidant
Eso Butihidrixitoluen BHT antioxidant
Esoo lecitina antioxidant
Ezso Acid citric sinergist
Eass Acid ortofosforic Sinergist
antioxidant
Esss Etilendiamintetraacetat de sodiu antioxidant
(EDTA)
E1102 glucozooxidaza antioxidant

Oxidantii de origine naturald: acidul L- ascorbic Esg, si sarurile sale de sodiu
E301, de calciu E3g, de potasiu Ezps. Utilizarea acestor antioxidanti este extrem de
variabild, datorita proprietatilor lor reducatoare si capacitatile de a decolora

compusii de culoare bruna, care se acumuleaza in alimente in urma procesului de
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caramelizare a zaharurilor. Acidul ascorbic si sarurile lui se folosesc la tratarea
sucurilor de fructe si nectarine, gemuri, jeleuri extra, fructelor si legumelor
congelate, laptelui praf deshidratat, cartofi decojiti, carne tocata proaspata.
Deasemenea, acidul ascorbic se utilizeaza in scopul prevenirii degradarii oxidative
a uleiurilor si grasimilor de origine vegetala si animald, margarinei. Uneori acidul
ascorbic exercita functia de sinergetic- leaga metalele grele in combinatii
complexe.

Tocoferolii (Esps-300) antioxidanti naturali din clasa substantelor fenolice include a,
B, v, o- tocoferoli care reprezint vitamina liposolubila — E. In cantititi mari,
tocoferolii sub forma de izomeri se contin in uleiuri vegetale nerafinate, seminte,
germeni de grau si porumb. Tocoferolii sunt solubili in lipide, rezistenti la
tratament termic al alimentelor. Extractele de tocoferoli se utilizeaza pentru
prevenirea oxidarii uleiurilor si grasimilor de origine vegetala si animala. Dozele
de utilizare sunt limitate.

Derivatii acidului galic(Esjo-312) 1n apa sant insolubili, in lipide se dizolva foarte
bine. Derivatii acidului galic se adauga in grasimi, uleiuri si emulsii. Activitatea lor
antioxidantd se majoreaza prin addugarea sinergeticilor- acidul citric si lecitina.
Galatii sunt utilizati si la obtinerea laptelui praf, scrumbiei, obtinerea compozitiilor
deshidratate de torturi de supe. In prezenta cationilor de Fe**, galatii isi modifica
culoarea 1n albastru- violet, ceea ce conduce la modificarea aspectului grasimilor.
Pentru decolorarea grasimilor se adauga acid citric.

Antioxidanti sintetici

Butihidroxianizol(BHA), Es,, este un antioxidant puternic, compus dintr-un
amestec de doi izomeri, bine solubili 1n lipide si insolubil in apa, rezistent la
temperaturi Tnalte. Se utilizeaza larg pentru stabilizarea uleiurilor si grasimilor
culinare, laptelui deshidratat. In prezenta acidului citric activitatea antioxidanta a
BHA se majoreaza.

Butilhidroxitoluol BHT, E3p; este un din cei mai utilizati antioxidanti sintetici,
cunoscut si sub denumirea de ionol. BHT este bine solubil in lipide si insolubil in
apa, rezistent la actiunea temperaturilor ridicate. Este utilizat pentru stabilizarea
uleiurilor, grasimilor culinare, shorteningurilor, spread- urilor, grasimilor de
porcind, de pasari etc. Doza maximald a BHT recomandata pentru utilizare in
alimente este de 200 mg/ kg. Doza zilnica acceptabila(DZA) a fost aprobata in
valoare de0,5 mg/kg.
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Acidul etilendiamintetraacetic (EDTA) Esgs. Dupa proprietati EDTA este un
sinergetic, care inactiveaza cationii metalelor grele, prin formarea combinatiilor
stabile. In industria alimentard sunt utilizate sirurile de sodiu si de calciu ale
EDTA, pentru a preveni oxidarea acidului ascorbic in sucuri, a preveni imbrunarea
cartofilor provocatd de oxidarea enzimatica, eliminarea metalelor grele din vinuri.

Conditii de selectare a antioxidantilor:

» Compatibilitatea lui cu produsul alimentar, de exemplu galatii sunt
recomandati pentru stabilizarea untului si nu pentru stabilizarea uleiurilor
vegetale;

» Activitatea antioxidantului. Exemplu: BHA si BHT se recomanda de
utilizat in combinatie cu galatii pentru a ridica activitatea antioxidantilor.
(efect sinergetic);

> Tipul de prelucrare a produsului alimentar; in cazul utilizarii tratamentelor
termice trebuie de luat in vedere rezistenta termica a
antioxidantului(antioxidantii hidrosolubili se distrug mai rapid decat cei
liposolubili);

» Modificarea culorii produsului: modificarea poate fi rezultatul combinatiei
antioxidantului cu anumite componente ale alimentului;

» Modul de aplicare al oxidantului: incorporarea in produs, pulverizarea la
suprafata produsului, incorporarea in folia de ambalaj de unde apoi migreaza
in produs; preparate comerciale de unul sau mai multi antioxidanti
incorporati n zaharoza, amidon, fibre alimentare etc.

| m

Sarcini de lucru:
1. Marcheaza, clasifica antioxidantii din compozitia unui aliment dupa
principiul de selectare, utilizand ca sursa anexele Codex Alimentarius.
2. Completeaza graficul T, pentru un conservant natural (Tocoferol Ejzp)si un
conservant sintetic.

8. Compusi chimici cu proprietiti de indulcire.
Edulcoranti. Indulcitorii

Definitie: Edulcoranti (indulcitori) reprezintd o grupa de substante chimice
naturale si sintetice, care au grad diferit de gust dulce.
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In grupa edulcoranti nu se includ glucidele: glucoza, fructoza, zaharoza,
mierea, compusii naturali cu gust dulce si valoare energetica semnificativa.
Zaharoza este unul din cei mai preferati compusi cu valoare energetica si gust
dulce, care se consuma in cantitati suficiente. Pentru persoanele bolnave de diabet
zaharat, consumul de zaharoza este interzis.

Scopul utilizarii edulcorantilor, in fabricarea produselor alimentare, consta in
inlocuirea zaharozei cu alti compusi cu gust dulce si valoare energetica redusa.

Tabelul 8.1 Edulcoranti admisi in R. Moldova

Codul Denumirea Provenienta Gradul de gust
dulce

E 950 Acesulfam-K sintetic 200

E 951 Aspartam sintetic 200

E 952 Ciclamate de Na, K, Ca sintetic 30

E 953 Izomaltol natural 0,5

E 954 Zaharina sintetic 300 - 500

E 965 Maltitol si sirop de natural 0,75-0,9
maltitol

E 966 Lactitol natural 0,4

E 967 Xilitol natural 0,85

E 420 Sorbitol si sirop de natural 0,6
sorbitol

Totusi, inlocuirea completa a zaharozei in industria alimentara nu poate fi
realizata, avand in vedere, ca zaharoza in afara de gust dulce, joaca si un rol
important in formarea texturii alimentelor geliticate, alimentelor de panificatie,
cofetarie si de patiserie, reduce gradul de imbibare al apei de catre proteinele
fainei, influenfeaza asupra duratei de pastrare a produselor finite.

»  Edulcoranti naturali

Xilitol, sorbitol si lactitol sunt polialcooli aciclici, caracterizati printr-un grad
de gust dulce, cu grupe functionale hidroxilice. Sorbitolul se gaseste in cantitati
mici in mere, pere, cirese, prune. Xilitol se géseste In capsune, prune, morcovi,
salata, cereale.

Sorbitolul (E 420) se obtine prin reactia catalitica de reducere a glucozei. El
reprezintd pulbere albe, fard mios, cu gust dulce, solubil in apa si alcool etilic.

Xilitolul (E 967) este derivat al xilozei si se obtine prin reducerea xilozei. Este
un polialcool cu gradul de gust dulce (0,85) aproape de cel al zaharozei (1,0).
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Sorbitolul si xilitolul se recomanda de utilizat in primul rand pentru obtinerea
produselor dietetice destinate diabeticilor. Se obtin produse de cofetarie, sucuri,
bauturi racoritoare s.a.

Lactitolul se obtine din lactoza. Se caracterizeaza printr-un gust dulce pur,
fard senzatii straine 1n cavitatea bucala. Lactitolul este solubil in apa, nu provoaca
carii dentare si se foloseste pentru alimentatia copiilor si a diabeticilor. Produsele
de cofetarie, obtinute cu utilizarea lactitolui pastreaza textura alimentelor pe o
perioada indelungata.

»  Edulcoranti sintetici

Edulcorantii sintetici admisi pentru utilizare in industria alimentara sunt:
Aspartamul, Acesulfam-K, Ciclamate si Zaharina.

Aspartamul (E 951) (L-a-aspartil-L-fenilalanina) este o substanta de natura
proteica - dipeptidd, formata din doud resturi de aminoacizi: acid L-aspartic si eter
metilat al acidului fenilalaninei. Aspartamul a fost sintetizat prin metoda ingineriei
genetice. In ultimii ani are o utilizare tot mai larga in fabricarea produselor de
cofetarie, bauturilor pentru armonizarea gustului dulce si al aromei.

Doza zilnica admisibila este de 40 mg/kg. La temperaturi ridicate, t > 100
Celsius, aspartamul se modifica, pierzand gradul de gust dulce. Se utilizeaza
aspartamul pentru fabricarea alimentelor care nu sunt supuse tratamentului termic
(inghetatei, cremelor, bauturilor).

Acesulfam-K (E 950). Substanta cristalina, solubila in apa, stabila chimic si la
tratament termic. DZA constituie -15 mg/kg. In calitate de edulcorant se utilizeaz
in majoritatea ramurilor industriei alimentare.

Ciclamatii de Na, K, Ca (E 952). Sarurile de Na, K, Ca sunt derivati ai
acidului ciclohexilsulfamic sub forma cristalina, fara miros, bine solubili in apa.
Ciclamatii sunt stabili in limitele pH 2...10. In concentratii mai mari de 1,0 %,
gradul de gust dulce al ciclamatilor nu se mareste. Ciclamatii se folosesc pentru

obtinerea copturilor, produselor de cofetarie, bauturilor, produselor conservate de
fructe etc. DZA este de 11 mg/kg.

Zaharina (E 954) este primul edulcorant sintetic care a fost obtinut in
Germania. Fabricarea industriala a zaharinei s-a inceput in anul 1884. Zaharina
reprezinta un acid tare (pH 1,3), de culoare alba cu structura cristalind, solubil in
apa, alcool etilic, termostabil. Gradul de gust dulce al zaharinei este de 300-500,
avand senzatii de gust amar. Pentru mascarea gustului amar, zaharina se foloseste
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in amestec cu alti edulcoranti. Zaharina este stabila la tratament termic si la
congelare. Se foloseste pentru obtinerea alimentelor pentru diabetici, obtinerea
branzeturilor dietetice, bauturilor, gumei de mestecat. DZA a fost stabilita
temporar de 2,5 mg/kg. Studiul influentii zaharinei asupra organismului uman
continua.

m

Sarcini de lucru:
- Realizeaza diagram VENN pentru indulcitori:
a) glucoza si zaharoza;
b) zaharoza si aspartame;

¢) acesulfam si zaharina

9. Aditivi de corectare a gustului si aromei alimentelor

Compusii chimici, care se introduc in alimente pentru a intensifica sau a
corecta gustul s1 mirosul (aroma), sunt numiti potentiatori de aroma. Termenul
"aroma" Tnseamnad senzatii complexe de gust si miros, care apar prin masticatii in
cavitatea bucala.

Grupa de potentiatori de aroma include un numar de compusi chimici (E 620
—E 635, E 640). Toti acesti aditivi sunt derivati ai acidului glutamic, guanilic si
acidului inozinic. Potentiatorii de aroma se introduc in procesul tehnologic de
obtinere a alimentelor sau in produsele finite. Ei restabilesc proprietatile gustative
naturale, care partial pot fi pierdute in urma tratamentul tehnologic.

De asemenea, potentiatorii de aroma pot fi folositi in scopul de a ameliora sau
partial modifica proprietatile gustative ale alimentelor prin formarea unor efecte
gustative specifice (alimente de legume cu senzatii de gust de carne, de ciuperci
s.a.). Din grupa de potentiatori de aroma predominant se folosesc acidului
glutamic i sarurile lui: glutamatii de sodiu, de potasiu, de calciu, de magneziu, de
amoniu (E 620, E 621). Utilizarea glutamatilor este estrem de variabila. Acidul
glutamic si glutamatii se folosesc la prepararea mancarurilor, fabricarea
conservelor, produselor deshidratate, concentratelor s.a.

Derivatii acidului guanilic si acidului inozinic stimuleazd mai puternic
senzatile gustative, in comparatie cu derivatii acidului glutamic. Se recomanda de

34



utilizat la fabricarea conservelor, dresurilor, condimentelor s.a. In conditii
industriale utilizarea lor este redusa.

Exista diverse opinii despre necesitatea utilizarii in industria alimentard a
potentiatorilor de aroma, in special a acidului glutamic. S-a constatat, cd consumul
zilnic al alimentelor cu acid glutamic poate provoca la copii alergii, afecteaza
sistemul nervos. Pe de alta parte, unii producatori folosesc potentiatori de aroma
pentru a masca produsele de calitate inferioara, prin crearea senzatiilor gustative
placute. Prin urmare, multi consumatori considera ca acidului glutamic se foloseste
pentru falsificarea produselor si este nociv pentru organismul uman.

Aceasta problema poate fi solutionatd, in primul rand, prin cunoasterea si
respectarea normelor si tehnologiilor de utilizare a potentiatorilor de aroma la
fabricarca produselor alimentare de catre specialisti si inginerii - tehnologi.

= Sarcini de lucru:

1. Selecteaza aromatizanti de pe 5 produse, elaboreaza o comunicare despre
rolul si daunele acestora.

2. Completeaza graficul T pentru un potentiator de aroma, pe exemple selectate
de pe ambalajele produselor.

3. Argumenteaza scopul utilizarii glutamatului de sodiu Egy; n industria
alimentara. Efectele nocive provocate consumatorului.

10 . Compusi chimici auxiliari utilizati in in tehnologia alimentelor.
Aditivi pentru formarea si stabilizarea texturii alimentelor

Produsele alimentare dupa textura si consistenta lor pot fi repartizate in
urmatoarele grupe:

e produse lichide cu diferit grad de viscozitate;
e produse gelificate cu textura semisolida;
e produse de tip emulsii.

Textura, reprezinta starea fizica a produselor alimentare, care se
caracterizeaza prin proprietdti reologice. Textura alimentelor se caracterizeaza prin
forte fizice de rezistentd a alimentelor la tdiere, rupere, zdrobire, presiune etc.
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Consistenta este o caracteristica fizica, care apreciaza rezistenta alimentelor lichide
la curgere, prin indicii de viscozitate, deformatii.

O caracteristica a proprietatilor senzoriale ale produselor alimentare sunt
senzatiile tactile. Ele sunt evidentiate in procesul de degustari, de consum, in
functie de textura si consistenta alimentelor. Avand in vedere, interdependenta
dinte proprietatile reologice si senzatiile tactile, textura alimentelor reprezintd una
din caracteristicile cele mai valoroase ale calitatii produselor alimentare.

In procesul de fabricare apare necesitatea de formare, corectare sau
modificare a texturii alimentelor. In acest scop, se folosesc compusii chimici, care
reprezintd o grupa de aditivi alimentari din diferite clase functionale: agenti de
ingrosare, agenti de gelificare, de solidificare, emulgatori, stabilizatori.

Agenti de ingrosare si de gelificare. Agentii de ingrosare sunt destinati pentru
majorarea viscozitatii alimentelor. Agentii de gelificare sunt compusi chimici care
formeaza textura gelificata a alimentelor. In procesul de obtinere a produselor
alimentare, in urma introducerii in medii alimentare a agentilor de ingrosare sau de
gelificare, apa este legata de acesti agenti, concomitent sistemului coloidal, pierde
mobilitatea si conduce la modificarea consistentei alimentului. Majorarea
viscozitatii alimentelor sau formarea texturii gelificate depinde atat de structura
chimica cat si de proprietatile functionale ale agentului utilizat.

Numarul agentilor de ingrosare si de gelificare, admis pentru utilizare in
Republica Moldova, constituie 53 de aditivi alimentari.

Din punct de vedere chimic, aditivii acestei grupe reprezinta compusi
macromoleculari din clasa polizaharidelor. Ca exceptie, este gelatina, agent de
gelificare de natura proteica.

Cei mai frecvent utilizati agenti de ingrosare, de gelificare de solidificare si de
stabilizare sunt derivatii amidonului, celulozei polizaharidele din grupa gumelor
vegetale.

Emulgatorii

Definite: Emulgatorii sunt compusi chimici, care reduc presiunea superficiald
la limita de separare a fazelor hidrofile si hidrofobe, formand emulsii sau sisteme
coloidale stabile

Emulgatorii sunt utilizati pentru obtinerea si stabilizarea texturii omogene a
produselor alimentare, care contin doud sau mai multe substante practic imiscibile.
De regula, lipidele, derivatii lipidelor si compusii hidrosolubili, apa, prezinta
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substante imiscibile. Majoritatea produselor alimentare dupa textura prezinta
emulsii, ele pot fi obtinute numai cu ajutorul emulgatorilor(de exemplu: untul de
vacd, margarina, ciocolatele, sosuri, salamuri, halvaua, biscuit etc.) Astfel de
alimente reprezinta sisteme omogene stabile, formate din apa- care reprezinta faza
polard si grasimi- faza nepolara(lipofila). Proprietatile emulgatorilor sunt
determinate de capacitatea lor tensioactiva, deci emulgatorii sunt substante
tensioactive.

Functia emulgatorilor in alimente nu este limitatd numai de activitatea
superficiald, odatd cu formarea emulsiilor, emulgatorii influenteaza asupra
vascozitatii texturii si senzatiilor gustative ale alimentelor.

Proprietdtile fizico-chimice ale emulgatorilor:

e formarea sau descompunerea emulsiilor;
e formarea suspensiilor stabile;
e stabilizarea consistentei produselor alimentare;
e formarea sau descompunerea emulsiilor sub forme de spume.
e Mecanismul de actiune a emulgatorilor depinde de trei factori:
- solubilitatea emulgatorilor;
- Capacitatea de a reduce tensiunea superfeciala;
- Structura chimica a emulgatorului.

Domenii de utilizare a emulgatorilor

In industria alimentara se utilizeaza un numar mare de emulgatori. In functie de
proprietatile fizico- chimice emulgatorii au destinatie diferitd. Cei mai valorosi si
utilizati emulgatori In industria alimentara sunt lecitina si esterii mono- si
digliceridelor.

Lecitina (Es;,) este un emulgator natural din grupa fosfolipidelor. Se contine in
uleiurile de soia, de floarea soarelui, in galbenusul de ou. Se utilizeaza la obtinerea
produselor alimentare de tip A/L: ciocolatei, margarine, emulsiilor de grasimi,
prajiturilor, laptelui praf.

Esterii mono si digliceridelor(E470-472d) prezinta o grupa de emulgatori cu
proprietati variabile. Ei sunt utilizati in tehnologia de fabricare a biscuitilor, a
produselor de cofetarie, bauturilor pe baza laptelui, margarine.

Modul si scopul utilizarii emulgatorilor

1. Prevenirea proceselor de:
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invechirea produselor coapte de panificatie;

formarea aglomerantilor;
- formarea straturilor de grasimi pe suprafata alimentului;
formarea spumeis;
modificarea gustului si mirosului alimentului.
2. Obtinerea:
- alimentelor coapte;
- alimentelor deshidratate;
- ciocolatelor, inghetatei, salamurilor, margarine, sosurilor etc.
- alimentelor cu volum majorat.
3. Ameliorarea:
- porozitatii alimentelor;
- consistentei alimentelor;

- solubilitatii componentelor produselor alimentare.

= Sarcini de lucru:
1. Argumenteaza prin exemple concrete necesitatea utilizarii emulgatorilor.

2.Studiu de caz:Problema toxicitatii emulgatorilor utilizati in tehnologiile
alimentare

11.Siguranta si inocuitatea produselor alimentare. Substantele chimice care
afecteaza inocuitatea produsului alimentar

Alimentele, fie ele de origine vegetald sau animald, sunt indispensabile pentru om,
intrucat asigurd energia si substantele nutritive de baza. In ultimul timp, explozia
de alimente care-s tot mai divers si colorat ambalate pentru a atrage consumatorul,
compozitia lor complexa si alimentatia incorecta, saraca uneori in nutrienti
necesari organismului, precum si combinarea ,,periculoasa” a alimentelor, au
condus la cresterea riscurilor de Tmbolnavire prin intermediul alimentelor ingerate,
pe fondul factorilor stresanti, la care este supus omul zi de zi.

Actualmente, se pune tot mai mult accent pe valoarea nutritiva a produselor
comercializate. Creste raspunderea celor care produc si comercializeaza alimente
in ceea ce priveste starea lor de inocuitate.

Calitatea produselor alimentare poate fi afectata si influentata de factori interni,

cum ar fi ;
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e compozitia chimica a produsului, insusirile biologice, proprietatile
fizice

e factori externi — dintre care fac parte solicitarile mecanice in timpul
manipularii produselor,

e compozitia aerului atmosferic, temperatura aerului, umiditatea
aerului,

e Jumina si diverse radiatii.

Problema unei alimentatii corecte si rationale, pe plan mondial, constituie
preocuparea fundamentald a Organizatiei pentru Alimentatie si Agricultura
(F.A.O) Siguranta alimentelor este o responsabilitate a tuturor, conform
Uniunii Europene si Organizatiei Mondiale a Sanatatii, incepand de la originea lor
pana in momentul in care ajung pe masa. O prioritate esentiald pentru fermieri este
aceea de a se asigura ca produsele lor sunt produse de calitate, fie de origine
vegetald sau animala. Astazi, fermierii pot beneficia de consultanta agricold, care
le poate oferi sfaturi despre utilizarea corecta a produselor fertilizante, a
pesticidelor si a altor produse de acest gen. Pesticidele sunt supuse unor teste
riguroase inainte de a fi permise de citre autoritatile nationale sau europene. Iin
urma testului, pentru a putea fi utilizat conform instructiunilor sale, pesticidul
trebuie sd indeplineasca o serie de conditii, printre care am mentiona urmatoarele:

e sd actioneze conform scopului;

e sa nu aiba efecte secundare negative asupra oamenilor, in timpul
utilizarii la ferma sau in urma reziduurilor care se afla in alimente;
e sa nu induca efecte negative asupra mediului inconjurator.

Alimentele prezinta, nsa, riscul de a fi contaminate pe tot parcursul lantului
tehnologic cu substante chimice sau cu diversi agenti patogeni. Contaminarea
produselor alimentare de origine vegetala poate fi de doua tipuri, in functie de
factorii care o determina:

e contaminare biologica care e produsa de bacterii, fungii, virusi sau
paraziti. La acest tip de contaminare, produsele prezintd in cele mai multe
cazuri semne vizibile, organoleptice.

e contaminare chimica care e produsa de substante chimice provenite din
mediu, reziduuri de metale grele etc., care pot sd ajunga in produse
intamplator ori accidental, in timpul manipularii substantelor in procesul
de prelucrare a produselor etc.. Pana acum se cunosc o multitudine de
compusi, care reduc inocuitatea produselor alimentare, cu influente
negative asupra sanatatii consumatorului. Iata de ce este foarte important

39



sa se cunoascd modalitatea de patrundere a acestora in produsele

Printre contaminantii vizati se remarca:

» folosirea permanenta sau ocazionald a unor substante chimice in
agriculturd, care pot actiona, in primul rand, asupra ficatului, producand
perturbari in metabolism si au actiune cancerigena. Comisia Codex
Alimentarius a elaborat Standardul CAC/RS 71 — 1976 (seria a cincea)
privind limitele maxime internationale recomandate pentru reziduuri de
pesticide: * produsi toxici, care pot contamina direct sau indirect
produsele ori se pot forma in timpul proceselor de prelucrare si
conservare (contaminarea produselor de origine vegetala cu 192
nitrozamine, 1n situatia in care au fost cultivate pe terenuri tratate cu
ingrasaminte azotoase etc.). Acesti produsi toxici au actiune iritanta
asupra tubului digestiv, provocand congestii s1 hemoragii, provoaca
cresterea tensiunii arteriale si afecteaza ficatul;

* poluare chimica din utilaje sau ambalaje, atunci cand acestea contin
metale toxice: cupru, plumb, aluminiu s.a. (plumbul poate provoca
saturnism, boala cu efecte somatice si genetice; aluminiul se depune in
tesuturile cerebrale etc.). Unele substante grele patrund in organism i se
depoziteaza in diferite tesuturi, declansand actiunea toxica dupa ce s-au
acumulat Intr-o anumita cantitate. Prezenta metalelor grele in produsele
alimentare este reglementata prin norme de igiena elaborate de Ministerul
Sanatatii:

» poluarea chimica cu aditivi alimentari, atunci cand acestia depasesc
limitele admisibile prevazute de legislatia igienico-sanitara.

In incheiere vom remarca ci responsabilitatea privind siguranta
alimentelor le revine tuturor actorilor implicati in domeniul alimentar,
incepand cu profesionistii si terminand cu consumatorii. Este necesar de
implementat in fiecare unitate de procesare a produselor alimentare
diverse proceduri s1 mecanisme de control, care sd asigure implicit faptul
ca ar garanta calitatea produselor ce ajung pe masa consumatorului,
avand un risc de contaminare redus pana la zero, iar populatia ar fi mult
mai sanatoasa in urma beneficiilor aduse de alimente sigure si sanatoase.

Un aliment este de calitate daca este capabil sa asigure cerintele nutritive ale
organismului, fara sa afecteze starea de sanatate a persoanelor care il

consuma,

respectand regula celor trei ,,S”: sdnatate, securitate si savoare.
In prezent, consumatorii solicitd multe informatii cu privire la influenta
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alimentelor asupra sanatatii, cu scopul de a putea alege alimentele in conformitate
cu

un numar mare de criterii (originea ingredientelor, tratamentele de prelucrare
si de

conservare). In plus, consumatorii, trebuie si stie de ce si cum un ingredient a
fost

adaugat sau utilizat intr-un anumit proces.

= Sarcini de lucru:

1. Explica notiunea de inocuitate si prevenirea poludrii produsului alimentar.

2. Enumera factorii care pot afecta inocuitatea produsului alimentar.

3. Clasifica substantele toxice implicate in procesul tehnologic al produselor
alimentare
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