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I. INTRODUCERE

Ramurd esentiald a economiei oricarei tari, industria alimentard asigura
prelucrarea materiilor prime rezultate din agriculturda cu scopul de a produce
necesarul de consum al populatiei, atat cantitativ, cat si sub aspectul calitatii
produselor. Din acest punct de vedere ea se caracterizeaza, prin problemele
specifice, ca o industrie extrem de complexa.

O prima problema specificd industriei alimentare o constituie natura
biologica a materiei prime prelucrate. Acestea sunt materii prime vegetale si
animale si datorita componentilor biochimici sunt foarte labile sub actiunea
factorilor externi si interni, degradandu-se rapid. In aceste conditii este necesara o
actiune prompta pentru incetinirea sau eliminarea acestui dezavantaj, prin
tratamente si prelucrari specifice.

Productia agricola este obtinutd in anumite perioade ale anului (sezoniera)
si calitatea ei depinde de tehnologia de cultivare si de crestere a diferitelor specii
din regnul animal, dar mai ales din regnul vegetal. Acest fapt determind o
organizare specifica prelucrarii lor, cu perioade de activitate intensa si perioade de
inactivitate, avand efecte asupra costurilor de productie.

Datorita celor doud caracteristici de baza ale materiilor prime, sezonalitate
si labilitate biologica, acestea trebuie prelucrate in perioade relativ scurte de timp,
cu o solicitare la maxim a capacitatilor de productie si a fortei de munca.

O a doua problema a industriei alimentare este sensul complex al notiunii
de calitate. Daca pentru unele industrii calitatea se referd la una sau mai multe
insusiri de natura fizica sau chimica, bine definite, un produs alimentar trebuie sa
indeplineascd obligatoriu trei conditii: sd fie salubru, sa prezinte valoare alimentara
si sa aiba calitati senzoriale.

Produsele si subprodusele rezultate din industria alimentara sunt destinate
in special consumului uman si au o actiune determinanta asupra dezvoltarii si a
starii de sdnatate a organismului. Deoarece rebuturile sunt in general rebuturi
totale, In putine situatii ele putand fi recuperate si cu costuri foarte mari, pentru a
obtine produse care s corespunda tuturor exigentelor privind conditiile de calitate
si a evita pierderile, este necesard acordarea unei atenfii deosebite, incepand cu
recoltarea materiilor prime si pana la distribuirea produselor catre consumator.

Pentru o mai buna definire a calitatii unui produs alimentar, pe langa cele
trei conditii obligatorii mai trebuie adaugata si o a patra conditie, respectiv sa aiba
calitate de prezentare.

O a treia problemd a industriei alimentare o reprezinta diversitatea,
determinatd pe de o parte de materia prima supusd prelucrarii, iar pe de altd parte
de procedeele de prelucrare si gama de produse rezultate.

Diversitatea materiei prime solicita aplicarea unor procedee de prelucrare
mecanice (macinare, divizare, cernere), fizice (congelare, pasteurizare, sterilizare,
distilare), fizico-chimice si biochimice (fermentare, prelucrare enzimaticd), cu



ajutorul radiatiilor (infrarosii, ultraviolete, ionizante), cu ajutorul ultrasunetelor,
etc.

Diversitatea procedeelor de prelucrare a dus la obtinerea unui numar foarte
mare de produse alimentare, pentru fiecare din acestea fiind folositd o tehnologie
adecvata.

Materiile prime si materialele sunt supuse unor procese tehnologice de
prelucrare si care pot fi:

1. tehnologii de pastrare a valorii de intrebuintare a materiilor prime $i
care au ca scop madrirea fiabilitatii, dotari primare cu nutrienti , energenti si stimuli
senzoriali, care se doresc a fi transferate produsului alimentar; asemenea tehnologii
sunt de naturd temporald si In foarte putine situatii de natura calitativa, intervenind
procese care amplifica Tnsusirile initiale ale produsului alimentar.

2. tehnologii analitice, care actioneazd asupra materiilor cu structuri
complexe si ale caror componente sunt doar partial utile consumului uman sau se
pot valorifica distinct, in urma separdrii prin procedee specifice; aici se pot distinge
urmatoarele tehnologii:

P tehnologii extractive, care realizeazd separarea componentelor materiilor
prime dupd anumite criterii de utilitate, cu prelucrari ulterioare sau pentru
consumatori;

» technologii de transformare a materiilor prime §i materialelor, care
realizeazd, prin procedee fizice, chimice, biochimice, structuri mai favorabile
consumului uman; calitatea acestor alimente se datoreaza pe de o parte
caracteristicilor tehnologice ale materiilor prime, iar pe de alta parte performantelor
conferite de catre tehnologiile de prelucrare folosite, in raport cu cerintele ce
trebuie satisfacute de cétre noile structuri alimentare sau proalimentare;

» tehnologii de rafinare, care maresc concentratia in componente utile ale
produselor alimentare, indeparteazd impuritdfi si alte elemente nedorite,
imbunatatind structura produsului;

» tehnologii pentru alimente complexe, care asociazd materiile prime si
materialele avand ca scop obtinerea unor structuri alimentare si proalimentare
superioare fatd de cererea de consum; valoarea alimentard a noilor produse
constituie o suma a utilitatii materialelor componente, amplificate ca urmare a unor
structuri mai bune pentru consum, precum si efectelor sinergetice ce decurg din
actiunea lor comuna.

Materiile prime sunt reprezentate din acele elemente care au un rol
determinant in asigurarea calitatii produselor alimentare, iar materialele sunt acele
componente ale procesului de fabricatie care participa la proces dar nu se regasesc
obligatoriu in produsul final.

Materiile si materialele utilizate in industria alimentara se pot clasifica dupa
mai multe criterii astfel:

a. dupa importanta lor la obtinerea produsului alimentar:

- materii prime: sunt materiile de baza si care contribuie esential la
obtinerea sortimentelor din familia de produse;



- materii auxiliare: sunt acele materii care contribuie la modificarea

si completarea caracteristicilor materiilor prime.

b. dupd natura si gradul lor de prelucrare:

- naturale: rezultate din naturd (din regnul vegetal si animal, din
zona minerald), sau rezultate din urma unor prelucrari superficiale si care nu
afecteaza Insusirile naturale;

- artificiale sau de sinteza: rezultate in urma unor tehnologii care au
ca efect modificarea structurii initiale.

c. dupa structura chimica:

- organice;

- anorganice;

d. dupa starea de agregare:

- lichide;

- vascoase;

- solide;

- gazoase.

Materialele auxiliare indeplinesc un rol tehnologic, contribuind Ia
imbundtétirea structurii produsului alimentar, respectiv la favorizarea unor operatii
tehnologice din fluxul de fabricatie.

In afard de acestea, in industria alimentara sunt utilizate materiale specifice
pentru ambalarea alimentelor, pentru igienizarea si dezinfectarea utilajelor si a
spatiilor de productie.



II. COMPOZITIA CHIMICA A MATERIILOR
PRIME SI AUXILIARE

Valoarea alimentard a unui produs alimentar este reprezentata de calitatea
lui de a raspunde cerintelor organismului uman, fiind exprimata prin numarul de
calorii si cantitati de trofine (protide, glucide, lipide, vitamine, etc.).

Fiind principala sursd de energie si substante nutritive indispensabile
activitatii de zi cu zi, materiile prime folosite in industria alimentara trebuie bine
analizate sub aspectul structurii externe si interne, a caracteristicilor fizice, a
compozitiei chimice, foarte importante pentru definirea valorii alimentare, dar si in
alegerea acelor procedee tehnologice care sd conserve sau sa-i creasca aceasta
valoare.

Cu toata diversitatea lor, prin compozitia chimica materiile prime au cateva
caracteristici comune. Astfel, de cele mai multe ori apa este principalul element
component, urmata de compusii organici precum glucide, lipide, protide, vitamine
si saruri minerale.

In materiile prime alimentare apa se giseste legati sub mai multe forme:
fizic, cand este retinutd mecanic In capilare, osmotic, cand este retinutd prin
intermediul fortelor osmotice, de adsorbtie, cand este refinutd pe suprafata
particulelor coloidale de catre forte moleculare sau electrostatice §i chimic, sub
forma de apa de cristalizare si apa de constitutie.

2.1. Glucide

Glucidele sunt substante organice alcatuite din carbon, hidrogen si oxigen,
constituind principala sursd de material energetic pentru organism (cca. 60 % din
necesar). Asigurate in cantitati suficiente glucidele evita utilizarea proteinelor in
scop energetic, favorizand metabolismul proteic.

Din punct de vedere chimic, glucidele se clasifica in raport cu modul cum
se comporta la hidroliza si structura moleculara astfel:

e monoglucide (oze):

- aldoze (trioze, tetroze, pentoze, hexoze);
- cetoze (trioze, tetroze, pentoze, hexoze);
e ozide:
- heterozide;
- holozide:
- oligoglucide (diglucide, triglucide);
- poliglucide (omogene, complexe).

Ozidele sunt substante complexe care, in functie de compusii formati prin
hidroliza, se impart in holozide (din hidroliza lor rezultd numai oze) si heterozide
(din hidroliza lor rezultd o componenta glucidica si una neglucidica).



Din punct de vedere nutritional glucidele pot fi metabolizate, reprezentate
de ozele insesi si ozidele care hidrolizeaza in procesul de digestie, respectiv
nemetabolizate, reprezentate de un ansamblu de poliglucide nedigerabile.

Hexozele sunt cele mai raspandite, dar si cele mai importante glucide din
structura materiilor prime. Ele se regisesc in stare liberd si/sau condensata, fiind
substantele de baza pentru sinteza oligoglucidelor, cele mai reprezentative fiind
glucoza, fructoza si galactoza.

Glucoza sau dextroza, este utilizatd de catre organism atat in stare libera (in
fructe, miere de albind), cat si sub forma condensatd (zahar si produse din cereale).
Fermenteaza usor, reprezentand substratul atacat de catre microorganisme, atat in
fermentatiile cu rol tehnologic (producerea vinurilor, a berii, a produselor lactate
acide, a spirtului), cat si in alterarile de tip fermentativ ale alimentelor bogate in
glucide.

Fructoza sau levuloza, se gaseste in stare liberd aldturi de glucoza, iar sub
forma combinata in structura zaharozei si a unor poliglucide. Este de 1,73 ori mai
dulce decat zaharul si, cu toate ca are aceiasi valoare energeticd precum glucoza,
este mai greu absorbita.

Galactoza este prezentd numai sub formd de combinatii ca diglucide in
lapte si poliglucide in substantele pectice.

Din categoria oligoglucidelor cea mai mare importantd o au diglucidele,
reprezentate in special de zaharoza, maltoza si lactoza.

Zaharoza, in stare naturala este prezentd 1n cantitati mici in fructe si
legume, contribuind la formarea gustului lor dulce. Cea mai importantd sursd de
zaharoza pentru industria alimentard o reprezinta zaharul (99,8 % zaharoza purd),
ca un produs de inaltd rafinare. Sub aceastd formd zaharoza reprezintd inca
principala substantd de indulcire din alimente. Fiind si usor solubila in apa,
zaharoza este substanta etalon in aprecierea puterii de indulcire a celorlalte glucide.

Prin topire si degradare termica partiald a zaharozei la 180-200 °C se
formeaza caramelul (operatia se numeste caramelizare), iar prin hidroliza in mediul
acid se formeaza un amestec echimolecular intre glucoza si fructoza, obginandu-se
zahdrul invertit (operatia se numeste invertire).

Maltoza este formatd din doud molecule de glucoza, unite intre ele prin
legdtura 1-4 monocarbonilica §i este cea care std la baza structurii moleculei de
amidon, fiind Intalnita la plante, ori de cate ori are loc o degradare partiald a
amidonului.

Maltoza este prezenta in malful de orz (orz incoltit) si acest lucru determina
utilizarea lui ca materie prima la fabricarea berii. Hidroliza maltozei se realizeaza
pe cale enzimatica, ca de altfel si prin procesul de digestie al produselor bogate in
amidon.

Lactoza sau zaharul specific laptelui, este alcatuit dintr-o molecula de
glucoza si una de galactoza, dar care fermenteazd mai greu. Lactoza constituie
substratul pentru bacteriile lactice de culturd, care intervin in procesul de
fermentatie lacticd si propionicd, specifice produselor lactate acide si unor
branzeturi.



Poliglucidele omogene sunt substante macromoleculare rezultate prin
policondensarea unui numar mare de molecule identice, unite prin legaturi
glicodizice. Au rolul de substante de rezerva sau de sustinere, ponderea cea mai
mare fiind reprezentate de glucani sub forma de amidon, glicogen si celuloza.

Amidonul este cea mai importanta substantd de rezerva din regnul vegetal si
se gaseste concentrat in granule, de forma si dimensiuni specifice speciei. Din
punct de vedere chimic este alcatuit din doud componente poliglucide: amiloza, cu
grad mic de polimerizare §i ca unitate structurala maltoza, respectiv amilopectina,
cu grad mare de polimerizare, iar ca unitate structurald maltoza si izomaltoza.

in amestec cu apa rece amidonul formeaza suspensii. Prin incilzire la 60 °C
granulele absorb apa si dacd incdlzirea continud, granulele se sparg formand
dispersii moleculare cu consistentd tot mai vascoasd, care prin racire formeaza
geluri omogene, translucide. Temperatura de gelatinizare depinde de provenienta
amidonului si este cuprinsi intre 65-80 °C.

Amidonul ca atare nu este fermentascibil, ci numai dupa hidroliza sa, care
poate fi totald sau partiald. Hidroliza partialda se face pe cale enzimaticd sub
actiunea a si f-amilazei din cereale, rezultdnd in final aproximativ 80 % maltoza si
20 % dextrine (macromolecule cu masa moleculara mica), ca produsi intermediari
de hidroliza.

Dextrinele se pot forma si prin incalzirea uscatd a amidonului la 150-160
°C, procedeu utilizat la obtinerea de sosuri brune.

Glicogenul este singura glucida din regnul animal cu rol de substantda de
rezerva si se gaseste in special in ficat (cca. 20 %) si in muschi, unde are un rol
important in procesul de maturare a carnii. Structural, glicogenul este asemanator
amilopectinei, dar are un grad de ramificare mai mare. Este solubil in apd cu care
formeaza solutii coloidale ce nu gelifica.

Celuloza este cel mai important poliglucid scheletal, fiind un component de
baza in compozitia membranelor celulare si a tesuturilor de sustinere. Este prezenta
in legume, fructe, cereale, in procent de 1-2 % si poate ajunge la 4-9 % la
leguminoasele uscate.

Organizarea structuralda de tip diglucid celobiozd, conferd celulozei
elasticitate si rezistentd mecanicd mare. Din cauza lipsei enzimelor celulaza si
celobiaza, ea nu poate fi hidrolizata de aparatul digestiv si prin urmare
metabolizata. Fara importanta energetica, dar componenta a ,,fibrelor alimentare”,
celuloza indeplineste un rol fiziologic esential si care se manifesta prin eliminarea
substantelor toxice, pe care le absoarbe odatd cu apa, marindu-si considerabil
volumul, scaderea duratei de stationate a deseurilor si toxinelor in colon, crearea
unui mediu favorabil dezvoltarii microflorei specifice intestinale, capabile sa
sintetizeze unele vitamine.

Poliglucidele neomogene sunt substante moleculare, formate prin
condensarea unor monoglucide diferite sau derivati ai acestora. Cele mai
reprezentative pentru industria alimentara sunt hemicelulozele, substantele pectice
si heterozidele.
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Hemicelulozele au o structura complexa fiind alcatuite din pentoze, hexoze
si acid galacturonic, insofind celuloza in tesuturile vegetale. Prin procentul ridicat
de cca. 60 % sunt componentele dominante ale fibrelor alimentare cu rol de
detoxifiere a organismului.

Substantele pectice indeplinesc un rol important in sudura tesuturilor
celulozice, precum si in reglarea permeabilitatii celulare. Ca structura sunt formate
din acizi pectici, xilani, arabani si substante neglucidice precum alcool metilic si
acid acetic. Se regasesc in cantitati mari in fructe (gutui, mere, coacaze, stratul alb
al cojii la citrice, struguri), dar si in sfecld si morcov.

Substantele pectice se pot clasifica dupa compozitie si solubilitatea in apa
astfel:

- protopectine: sunt caracteristice tesuturilor tinere si nu solubilizeaza in
apd; au 1nsd un rol important in asigurarea consistentei legumelor si a fructelor
crude, dar care, pe masura ce acestea se matureaza, se transforma in pectine;

- pectine: sunt specifice legumelor si fructelor maturate, solubilizeaza in apa
si au structura unor lanturi de acid galacturonic, cu grupari acide esterificate partial
cu alcool metilic;

- acizi pectici: sunt pectine demetoxilate si solubilizeaza in apa.

Heterozidele sunt structuri complexe si cu actiuni fiziologice variate, cele
mai cunoscute si de interes pentru industria alimentard fiind cele antocianice, care
imprima culoarea specifica la strugurii rosii, afine §i mure.

Sunt insa si produse care pot contine heterozide toxice precum cele
cianogetice din migdale si sdmburi de caise, saponinele din unele leguminoase si
solanina din cartofii incoltiti.

Tabelul 2.1. Continutul in glucide pentru unele produse alimentare

Produsul alimentar Glucide,
%

Zahar (zaharoza) 99,6-99,8
Bomboane si produse de caramelaj 80-90
Miere de albine 70-80
Faina de grau, paste fainoase, biscuiti zaharosi 70-75
Dulceatd, gem, jeleuri, marmelada 55-75
Leguminoase boabe 50-60
Ciocolata 45-55
Péine, produse de panificatie 40-45
Produse de patiserie 30-45
Cartofi 18-20
Mere, pere, cirese, prune, struguri 15-20

Organismul uman utilizeazd ca sursd de glucide alimentele, necesarul
normal fiind de 4-6 g/kilocorp, alimentele care contin cantitati mari de glucide fiind
prezentate 1n tabelul 2.1.
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2.2. Lipide

Lipidele sunt, din punct de vedere chimic, esteri ai acizilor grasi saturati sau
nesaturati cu alcooli, structura lor determinandu-le a fi insolubile in apa, dar
solubile in solventi organici. Compusi organici indispensabili organismului uman,
se regasesc in aproape toate alimentele de origine vegetald, dar cu precadere la
materiile prime oleaginoase si produsele de origine animala (tabelul 2.2.).

In functie de structura chimica lipidele se pot clasifica astfel:

e simple (gliceride, ceride, steride);

e complexe (fosfatide);

e derivate.

Tabelul 2.2. Continutul in lipide al unor produse alimentare si fructe

Produsul alimentar Lipide, % | Fructul Lipide, %
Ulei, untura, seu 100 Palmier 35-55
Unt, margarina 65-82 Nuca de cocos 34-36
Slanina 70-75 Masline 20-35
Smantana 20-35 Avogado 16-34
Branzeturi grase 20-30 Laur 24-55
Carne de porc, oaie, rata, 10-30 Alune 40-60
gasca

Carne de vita, gaina, curcan 5-25 Miez de nuca 40-70
Peste gras (somn, morun, 10-20 Miez de migdale 32-64
nisetru)

Mezeluri 20-40 Arahide 40-45
Ciocolata, halva 20-35

Acizii grasi saturati sunt cei mai raspanditi in naturd, se impart in functie de
structurd in inferiori si superiori, avand caracteristicile din tabelul 2.3.

Tabelul 2.3. Caracteristicile acizilor grasi saturati

Denumirea Densitatea (g/cm’) la Punctul de topire Produsul alimentar
acidului temperatura (°C) (°C)

Arahic 0,824/100 °C +75,3 ulei de peste, arahide
Butiric 0,964/20 °C 7,9 lapte, smantana, unt
Caprilic 0,910/20 °C +16,3 lapte, smantana, unt
Caprinic 0,852/80 °C +31,3 lapte, smantana, unt
Capronic 0,922/20 °C 3,2 lapte, smantana, unt
Lauric 0,848/80 °C +43,5 uleiri, unt

Miristic 0,844/80 °C +51,4 seu

Palmitic 0,841/80 °C +62,4 toate grasimile
Stearic 0,839/80 °C +69,4 untura, seu

Acizii grasi, care intrd cel mai frecvent in structura lipidelor din produsele
alimentare, sunt acizi grasi nesaturati, acizi grasi saturati si acizi grasi esentiali
(AEQG).
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Acizii grasi nesaturati se impart, dupd numarul legaturilor duble din
moleculd, in monoenici §i polienici sau polinesaturati. Cei mai importanti acizi
grasi nesaturati din produsele alimentare sunt prezentati in tabelul 2.4. Prin
metabolism, organismul uman poate sintetiza acizii grasi saturati si acidul oleic, dar
nu si pe cei polinesaturati.

Tabelul 2.4. Caracteristicile acizilor grasi nesaturati

Produsul alimentar

Denumirea acidului | Punctul de topire, °C
Arahidonic -
Clupanodonic -

Erucic 24-33
Linoleic 24
Linolenic 11

Oleic 13-16

ulei de peste, maduva, creier

ulei de peste

ulei de rapita

uleiuri vegetale si grasimi de depunere
uleiuri vegetale

toate uleiurile vegetale si
animale

grasimile

Acidul linoleic este prezent in uleiurile vegetale, in cantitafi suficient de
mari si este folosit de organism, pe de o parte pentru producerea de energie, iar pe
de alta parte trece in acid arahidonic, contribuind la formarea membranelor celulare

si la sinteza prostaglandinelor.

Prostaglandinele sunt substante biologice cu rol activ in controlul activitagii
nervoase, cardiace, a functiilor aparatului genital si ITn multiplicarea celulara.

Acizii gragi esentiali sunt de tipul polinesaturati, nu pot fi sintetizati de
catre organismul uman, dar au un rol biologic deosebit si ca urmare, ei trebuie
primiti din rafia alimentard zilnica. Dintre acestia, un rol aparte revine acidului

linoleic, linolenic si arahidonic.

Tabelul 2.5. Continutul in acizi gragsi esentiali al unor produse alimentare

Produsul alimentar

Acizi grasi esentiali, %

Lapte de vaca

Margarina

Ulei de arahide

Ulei de floarea soarelui

Ulei de germeni de porumb
Ulei de masline

Ulei de soia

Unt

Untura din germeni de porumb
Untura de porc

0,05-0,23
2,0-5,1
13-27
52-54
6,5-7,0
4,0-13,7
56-63
1,9-4,1
44-52
5,0-11,1

Acidul linolenic are o activitate biologicda mai redusa, grad ridicat de
oxidabilitate si se regaseste in majoritatea uleiurilor vegetale.
Acidul arahidonic poate fi sintetizat de catre organism din acid linoleic si

este cel mai activ, daca prin ratia alimentara este asigurat in cantitafi suficiente. Ca
atare se gaseste in cantitafi mici numai 1n grasimi animale (0,25 % in seu, 0,6 % in
grasimea de porc si pasare).
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Pentru a asigura necesarul zilnic de acizi grasi esentiali (intre 3-7 g), ratia
alimentara trebuie sa contind minim 1/3 lipide vegetale (tabelul 2.5.), ca si
principala sursa de substante indispensabile functionarii normale a organismului.

Gliceridele sunt grasimile propriu-zise din tesutul adipos al animalelor,
omului, precum si din semintele si fructele oleaginoase. Sunt esteri naturali ai
glicerolului cu acizi grasi si dupa numarul gruparilor de OH sunt monogliceride,
digliceride si trigliceride, iar in functie de natura si proportia acizilor grasi din
molecula lor sunt gliceride lichide (uleiuri vegetale si ulei de peste) si gliceride
solide (margarina, seu).

Gliceridele lichide, care au in structura lor acizi grasi nesaturati, prin
aditionarea de hidrogen la legaturile duble (hidrogenare) trec in acizi grasi
superiori, care sunt in stare solida. Aceastd proprietate a lor std la baza obfinerii
grasimilor vegetale solide i a margarinei.

Principala problema a gliceridelor o constituie procesul de rancezire. Proces
biologic complex de degradare, cuprinde hidroliza si oxidarea lor in prezenta
oxigenului atmosferic, a luminii, a temperaturilor ridicare si a vaporilor de apa, cu
formarea mai ales a peroxizilor si a hidroperoxizilor, substante instabile si care dau
nastere la alcooli, aldehide si hidroxiacizi cu gust si miros neplacut. Procesul de
rancezire este cu atdt mai rapid cu cat este mai mare gradul de nesaturare al
gliceridelor.

Ceridele servesc ca strat de protectie a suprafetei organismelor vegetale
(ceara de pe fructe si legume, lanolina de pe lana de oaie), iar din punct de vedere
structural sunt esteri ai acizilor grasi superiori cu alcooli hidroxilici superiori. Sunt
insolubile in apa, inerte chimic si nu prezinta importanta nutritiva.

Steridele nu prezintd propriu-zis valoare alimentara, in schimb participa la
nivelul organismului la formarea vitaminei D, a acizilor biliari, precum si a unor
hormoni. Ca structurd sunt esteri ai acizilor grasi superiori cu alcooli aromatici,
numiti steroli, fiind larg raspandite atat in produsele vegetale cat si animale.

In functie de provenienta lor, sterolii pot fi zoosteroli sau steroli animali
(colesterolul), fitosteroli sau steroli vegetali (sitosterolul), respectiv micosteroli sau
steroli din ciuperci (ergosterolul).

Colesterolul este raspandit, in stare libera sau esterificat cu acizi superiori,
in toate tesuturile animale, cele mai bogate fiind oudle, organele si grasimile
animale.

In sangele uman colesterolul are un nivel al concentratiei de 150-220
mg/100 ml si provine din consumul alimentelor bogate in colesterol, dar si prin
sinteza proprie din acid acetic, depasirea acestui nivel constituind principala cauza
a depunerii lui pe peretii interiori ai vasele de sange, provocand ateroscleroza sau
alte boli cardiovasculare.

In limitele normale, colesterolul contribuie favorabil in organism prin
actiunea antitoxicd fatd de toxinele bacteriene si parazitare, participd la
desfasurarea metabolismului hormonilor sexuali corticosuprarenali, constituie
provitamina vitaminei D3, care se formeaza in piele sub actiunea radiatiei solare.
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Sitosterolul este foarte important din punct de vedere fiziologic, intrucat la
nivelul organismului se combind cu colesterolul, de unde rezultd compusi greu
absorbabili la nivelul aparatului digestiv. Se gasesc mai ales in uleiul din germeni
de porumb si soia, alune, arahide si nuci, fiind cel mai raspandit sterol vegetal.

Ergosterolul se regdseste in drojdia de bere, alge, bacterii sau este produs de
unele ciuperci si se foloseste la obtinerea pe cale farmaceutica a vitaminei D,.

Fosfatidele sunt lipide cu structura complexa si sunt concentrate mai ales in
membranele si componentele celulare care contin fosfor. Acest aspect evidentiaza
rolul fiziologic foarte important al fosfatidelor in toate procesele celulare, cu
deosebire in buna functionare a unor fesuturi §i organe cu activitate biochimica
intensd precum nervi, creier si maduva spinarii.

Avand ca si component de bazd acidul fosfatidic, prin esterificarea lui
rezultd grupe de fosfatide, cele mai importante fiind lecitinele si cefalinele.
Lecitinele se gasesc mai ales in galbenusul de ou, creier, unt, soia, maduva si ficat,
in timp ce cefalinele se gasesc alaturi de lecitine in toate celulele, dar in cantitati
mai mici, predominant in creier unde indeplinesc functia de transmitere a excitagiei
nervoase.

Ca urmare a structurii lor (contin in molecula lor o parte hidrofoba si o alta
hidrofild), fosfatidele se dispun sub forma de pelicula la limita de separare a unei
emulsii, orientatd cu partea hidrofila catre faza apoasa si cu partea hidrofoba catre
faza grasa, marind stabilitatea emulsiei. Pe baza acestei insusiri se pune in evidenta
rolul fosfatidelor in organizarea membranelor celulare, precum si ca stabilizator al
emulsiei de colesterol, care 1n acest fel este Tmpiedicat sa se depund pe peretii
vaselor de sange.

2.3. Protide

Protidele sunt cele mai importante componente structurale si functionale ale
materiei vii, fiind constituentii principali ai protoplasmei si nucleului celular. Au in
structura lor azot si de aceea se mai numesc substante azotate, regasindu-se ca
substante predominante in regnul animal (65-70 % din S.U.) si cu o pondere mai
redusd in plante (2-35 % din S.U.). Din grupa protidelor fac parte toate acele
substante naturale care, prin procesul de hidrolizd totala elibereaza aminoacizi,
precum si aminoacizii ingisi:

e monoprotide sau aminoacizi;

e poliprotide:

- inferioare: peptide, peptone, albumoze;
- superioare: holoproteide sau proteine, respectiv heteroproteide sau
proteide.

Aminoacizii sunt substante monomoleculare care nu hidrolizeaza, in timp ce
poliprotidele hidrolizeaza si pun 1n libertate aminoacizi.

In functie de compusii rezultati poliprotidele superioare se impart in
proteine, formate numai din aminoacizi si proteide, formate dintr-o componentd
proteica si una neproteica, numitd grupare prostetica.
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Proteidele indeplinesc in organism atat rol structural, cat si unul functional,
prin faptul ca:

P cle sunt constituentii fundamentali ai celulelor;

P prin participarea la diviziunea celulara contribuie la formarea de tesuturi
noi si regenerarea tesuturilor uzate;

P participa la toate reactiile din organism in calitate de biocatalizatori sub
forma de enzime si hormoni;

» contribuie la vehicularea si stocarea in organism a unor substante cu rol
vital precum oxigen, fier, acizi grasi;

P participa la receptarea, prelucrarea si stocarea informatiei;

P participd la reglarea echilibrului acido-bazic;

» intervin in reactiile de aparare ale organismului fatd de microbi si
substante toxice.

Aminoacizii sunt prezenti in toate organismele vii in stare liberd sau in
combinatii, din cei aproape 200 cunoscuti doar 20-24 sunt intalniti mai frecvent in
structura proteinelor si de aceea se mai numesc $i aminoacizi proteinogeni.

O clasificare a aminoacizilor se face din punct de vedere chimic (care tine
cont de structura lantului carbonic, numarul de grupari aminice si carboxilice sau a
altor grupari), respectiv biologic sau capacitatea organismului de a-si sintetiza
aminoacizii necesari, deosebindu-se aminoacizi neesentiali si aminoacizi esentiali.

Aminoacizii neesentiali pot fi procurati de organism prin sinteza proprie $i
depind de aportul alimentar,

Aminoacizii esentiali (tabelul 2.6.) nu pot fi sintetizati de catre organism si
prin urmare, ei trebuie asigurati zilnic prin ragia alimentard si in proportii cat mai
apropiate cu cele din organism, pentru ca utilizarea lor sa fie optima. Trebuie stiut
ca lipsa unui aminoacid esential sau in cantitate insuficienta, nu este compensata de
prezenta 1n exces a celorlalti. Ca urmare a rolului special pe care-1 au aminoacizii
esentiali, prezenta lor 1n alimente constituie unul din principalele criterii de
apreciere a calitatii nutritive a acestora.

Tabelul 2.6. Continutul in aminoacizi esentiali al produselor alimentare

Denumire uzuala Continul, in % Produsul alimentar
Valina 7-8 proteinele din carne, lapte, oua
5-7 cereale
Leucina 7-10 majoritatea proteinelor
Izoleucina 4-5 proteinele din carne si cereale
6-7 oua si lapte
Treonina 4-5 carne, lapte, oud
3-5 cereale
Lizina 7-9 proteinele din carne, oud, lapte, peste
Metionina 2-4 proteine animale, branzeturi
Fenilalanina 4-5 majoritatea proteinelor
Triptofanul 1-2 proteine animale
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Rolul biochimic al aminoacizilor este relevat prin faptul ca participd la o
serie de transformari extrem de importante, care se desfasoard sub actiunea unor
enzime specifice. Astfel, in baza reactiilor enzimatice, aminoacizii se pot
transforma 1n organism in substante, care contribuie la stabilirea unor legaturi
metabolice Intre diversi compusi chimici, atat in procesele fermentative utile, cat si
cele de alterare, cele mai importante transformari biochimice fiind transaminarea,
dezaminarea si decarboxilarea.

Peptidele fac parte din categoria poliprotidelor inferioare, sunt substante
naturale care se gdsesc in stare liberd §i ca produsi intermediari de hidrolizd a
proteinelor. Principala lor proprietate chimica este hidroliza care, se poate produce
in mediu acid, bazic §i enzimatic, cu reformarea aminoacizilor componenti.

In practici se intdlnesc mai frecvent urmitoarele tipuri de peptide:
carnozina (imprima gustul specific al carnii), anserina (in muschiul de pasare),
glutationul (activeaza unele enzime, este antitoxic, protejeaza vitamina C), insulina
(secretatd de pancreas, cu rol de hormon in metabolismul glucidelor).

Peptonele si albumozele sunt substanfe intermediare in procesul de
hidroliza a proteinelor, tot ca produsi intermediari se pot gasi si in procesul de
biosinteza al proteinelor. Ambele grupe se dizolva in apa si formeaza solutii
coloidale, din care albumozele precipita prin adaugarea de saruri sau prin incélzire.

Proteinele sunt biomacromolecule care, prin structura specifica si
proprietatile lor, constituie suportul material insusi al vietii. La baza structurii lor
stau aminoacizii proteinogeni $i se caracterizeaza printr-o mare variabilitate n
cadrul organismelor vii, specifice in functie de specie si de organ.

Toate proteinele sunt substante solide, amorfe si mai rar cristaline. In
general, sunt solubile in apa cu formarea se solutii coloidale, cele cu masa
moleculard mare fiind mai greu solubile. Precipitarea lor poate fi reversibild, cand
prin unele modificari fizico-chimice nu se produce distrugerea structurii moleculare
si ireversibild (numita si denaturare), cand se distruge structura ordonata si se trece
la una dezordonata, fard a se modifica masa moleculara. Denaturarea proteinelor se
poate realiza pe cale fizicd (cu ajutorul caldurii), mecanicd (prin agitare) sau
chimica ( cu ajutorul unor acizi, baze si saruri).

Hidroliza proteinelor poate fi totala (se produce in mediu acid si prin
incalzire, rezultdind ca produsi finali aminoacizi) sau partiald (are loc pe cale
enzimatica, rezultdnd ca produsi intermediari albumoze, polipeptide si in final
aminoacizi). Hidroliza enzimaticd este reactia prin care se asigurd digestia
proteinelor in organismul uman si asimilarea lor.

Din categoria proteinelor cele mai raspandite sunt proteinele globulare care,
in functie de structurd, caracterul chimic si solubilitate, se clasificd Tn mai multe
grupe:

e protamine: au structura simpla, sunt solubile in apa, nu coaguleaza prin
incélzire, se intdlnesc doar In regnul animal §i sunt reprezentate de clupeina in
scrumbii, ciprind in crap si galind in cocos;

e histone: au o structurd mai complexa, caracter bazic, sunt solubile in apa,
coaguleaza prin incalzire si se regasesc doar in regnul animal, in nucleele celulelor
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glandulare (pancreas, ficat) si in globulele rosii (globind), intrdnd in structura
hemoglobinei;

e albumine: sunt solubile in apa, coaguleaza prin incalzire, sunt larg
raspandite in regnul vegetal si animal fiind reprezentate prin ovoalbumind in ou,
lactalbumind in lapte, mioalbumind in carne, legumelind in leguminoase si
leucozind in cereale;

e globuline: sunt solubile in apd, coaguleaza greu prin fierbere, sunt cele
mai raspandite formdnd masa principald a protoplasmei celulare si sunt
reprezentate de ovoglobulind, lactoglobulina, tuberina (in cartof) si faseolind (in
fasole);

e gliadine: sunt solubile in apa, au caracter acid, nu coaguleaza prin
incalzire, sunt specifice doar produselor vegetale si sunt reprezentate in special de
gliadind (in grau), zeamina (in porumb) si hordeina (in orz);

e gluteline: sunt solubile in apa si au valoare nutritivd mai mare decat
gliadinele, se regdsesc doar 1n produsele vegetale si sunt reprezentate de glutenina
in grau si de orizenina in orez.

Heteroproteidele sunt substante macromoleculare cu structurd complexa si
care, in functie gruparea prosteticd, se pot clasifica in metaloproteide,
cromoproteide, fosfoproteide, nucleoproteide, glicoproteide si lipoproteide.

Metaloproteidele au 1n structura ca grupare prostetica metale precum fier,
cupru, mangan, zinc, cobalt, magneziu, legate direct la molecula prostetica. Prin
prezenta ionului metalic proteidele capata proprietati biologice deosebite,
majoritatea lor fiind enzime si care sunt catalizatoare pentru diverse reactii.

Cromoproteidele au in structura gruparii prostetice un pigment, cele mai
importante  fiind cloroglobulina (gruparea prostetici este clorofila) si
hemoglobinele (gruparea prostetica este globind 96 % si 4 % pigmentul rosu cu
atom de Fe").

Fosfoproteidele au ca grupare prostetica acidul fosforic, fiind reprezentate
in special de cazeina si ovovitelina.

Cazeina se prezintd sub formad coloidald in lapte, iar prin stabilitatea
datorati prezentei ionilor de Ca®*, nu precipita prin fierbere. in urma fermentatiei
lactice se atinge punctul izoelectric (pH = 4,6), ionul de calciu trece in zer
producand precipitarea cazeinei. Cazeina poate precipita si pe cale enzimatica, sub
actiunea chimozinei din cheag, formand paracazeinatul de calciu si care este
coagulul prin prelucrarea caruia se obtin branzeturile.

Ovovitelina este o fosfoproteida ce se gaseste in galbenusul de ou, fiind
caracterizata printr-un continut foarte echilibrat in aminoacizi esentiali.

Nucleoproteidele sunt specifice nucleului, au in compozitia lor protamine si
histone, iar ca grupare prosteticd acizi nucleici (ARN si ADN), acizi cu un rol
important Tn biosinteza proteinelor, asigurand astfel caracterul specific al acestora.

Glicoproteidele au ca grupare prostetica glucide de tip xiloza, galactoza sau
glucoza, iar daca procentul de glucide depaseste 4 % compusii poartd denumirea de
mucine, indeplinind functia de protectie si lubrifiere a mucoaselor.
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Lipoproteidele au ca grupare prostetica lipide de tipul lecitina, cefalind sau
colesterol, sunt parte componentda a membranelor celulare si servesc ca mijloc de
transport pentru acizi si colesterol.

Aprecierea calitatii proteinelor se face pe baza unor indici stabiliti pe
principii biologice si chimice, cei mai importanti fiind:

» valoarea biologica (VB), exprima cantitatea de azot refinut de organism
(N,) din totalul azotului absorbit (V,):
N}’

= : , 1N 7o ..
VB 100, n % 2.1

» coeficientul de utilizare digestivda (CDU), exprima cantitatea de azot
absorbit din cantitatea de azot ingerat (N,):

N 100, 10 % (2.2)

» coeficientul de eficacitate proteica (PER), exprimd sporul ponderal (S;)
realizat dintr-un gram de proteina ingerata (P;):

CUD =

PERz%-IOO , in % (2.3)
Tabelul 2.7. Valoarea nutritionald medie pentru unele proteine alimentare

Sursa de proteine Aminoacizi limitati VB CUD PER
Carne porc, vita metionina 74 97 2,3
Carne pasare valina - 96 -

Lapte metionind, izoleucina 82 97 3,1
Oua - 94 97 3.9
Peste triptofan, izoleucina 76 95 35
Cereale lizina, triptofan, izoleucina, 62 90 1,7

treonina
Leguminoase metionind, valina, triptofan 60 83 1,6

In tabelul 2.7. sunt prezentate valorile indicilor de calitate pentru proteinele
ce se regasesc 1n cateva grupe de produse alimentare.

2.4. Vitamine

Vitaminele au rol de biocatalizatori si sunt indispensabile proceselor de
transformare a compusilor alimentari la nivelul celular si molecular, fiind
sintetizate de catre plante, microorganisme si microflora intestinald. Vitaminele
sunt primite din hrana zilnica, ca atare sau sub forma de provitamine, adica
substante care pot fi transformate la nivelul organismului in vitamine.

Lipsa vitaminelor (avitaminoza) sau aportul insuficient de vitamine
(hipovitaminoza) produce deregldri semnificative ale metabolismului, cu efecte
precum stagnarea cresterii, scadderea masei corporale, scaderea apetitului, cunoscute
si ca boli de carenta.
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Se cunosc aproximativ 20 de vitamine, a caror structurd este una cu
moleculd mica si foarte diferite din punct de vedere chimic. Clasificarea se face
dupa solubilitatea lor astfel:

e vitamine liposolubile: solubile in grasimi si participa la procesele de
sinteza ale unor substante proprii organismului, fenomen numit anabolism:

- vitamina A (retinol sau antixeroftalmicd): este instabila la oxidare, mai
ales la temperaturi ridicate, dar este termostabila in absenta oxigenului; are un rol
determinant in procesul vizual, multiplicarea celulara si cresterea rezistentei la
infectii; se gaseste sub forma de retinol in peste, unt, oud, branzeturi sau sub forma
de provitamina (p-carotenul din morcov, piersici, caise, spanac);

- vitamina D (calciferol-D; si colecalciferol D3;) numita si antirahitica: este
instabilad la oxidare, mai ales la temperaturi ridicate si in prezenta metalelor grele,
exercitdnd un rol fiziologic complex 1n absorbtia intestinald a calciului, controlul si
asigurarea proceselor de oseificare; sub aceastd denumire se gaseste un grup de
vitamine (D, ,D; ,D4 ,Ds, etc.) cu rol aseméanator i structurd apropiata de steroli; se
gaseste in cantitafi mici In peste, galbenus de ou si unt, respectiv steroli vegetali si
animali ca provitamina;

- vitamina E (tocoferol) denumitd si vitamina antisterilitatii: este cea mai
stabild la temperaturi ridicate, avand proprietdti vitaminice prin trei substante
naturale (a, B si y tocoferoli) considerate provitamine E; este un antioxidant
biologic participand la buna functionare a aparatului reproducator, cardiovascular si
muscular, regasindu-se in cantitafi suficient de mari in uleiul de germeni de
porumb, de soia si floarea soarelui, unt si germenii cerealelor;

- vitamina K (fitochinona) sau antihemoragica: este stabila la temperaturi
ridicate si instabild In prezenta luminii si a oxigenului, functioneaza in calitate de
coenzimd la sinteza unor substante cu rol in coagularea sangelui si poate fi
sintetizatd de microflora intestinald; se gaseste in ficatul animalelor domestice, in
spanac, mazare si patrunjel;

e vitamine hidrosolubile: solubile in apa si participd la reactii ce produc
eliberarea de energie, fenomen numit catabolism:

- complexul de vitamine B: reprezinta un ansamblu de vitamine care se
gasesc impreuna in naturd, cu o stransa legaturd functionalda si contribuie la
degradarea si metabolismul glucidelor, lipidelor si protidelor cu eliberarea de
energie, oxidoreduceri celulare, sinteza acizilor nucleici, proteinelor, acizilor grasi
si hemoglobinei, transaminarea si decarboxilarea aminoacizilor; dintre cele 12
vitamine mai importante sunt B; (tiamina), B, (riboflavina), B3 (acidul pantotenic),
B4 (colina), Bs (niacina), B (piridoxina), H (biotina), B;, (cobolamina) si acidul
folic; se gasesc ca atare 1n carne, ficat, leguminoase, oud, branzeturi, ca
provitamind (triptofan) in oud si lactate sau sunt sintetizate de microflora intestinala
(B3 si H);

- vitamina C (acidul ascorbic) sau antiscorbutica: este cea mai instabila
vitamina fiind usor distrusa in solutii, sub actiunea oxigenului, a radiatiilor violete
si a temperaturii; participa in toate procesele fiziologice care au loc in organism,
contribuind in principal la metabolismul proteic, formarea colagenului si a tesutului
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osos, faciliteaza absorbtia fierului, franeaza sinteza colesterolului si reduce
concentratia lui din sange, mareste rezistenta organismului fatd de microbi si
toxine, mareste eficacitatea unor vitamine (A, E, B) prin interactionare cu ele; se
gaseste in cantitati suficiente Tn macese, coacaze, ardei, frunze de patrunjel, citrice
si In cantitati mici 1n cartofi, rosii §i varza, dar prin cantitatea mare consumata ele
sunt o sursa importanta;

- vitamina P (citrina): indeplineste functie vitaminicd asociatd cu vitamina
C; se gaseste in cantitati mari in citrice, coacaze, macese, struguri;

- vitamina PP (nicotinamida) sau antipelagroasa: este stabild la tratamente
termice, la oxidare si la actiunea luminii, contribuind la degradarea glucidelor,
lipidelor si protidelor, precum si la oxidoreduceri celulare, fiind vitamina care
previne pelagra, participa la procese metabolice furnizoare de energie, ajuta la
functionarea normald a glandelor de secretie internd si a sistemului nervos; se
gaseste in carne, ficat, tomate, drojdia de panificatie, tarate de grau sau triptofan ca
provitamina.

In tabelul 2.8. este prezentat continutul in vitamine liposolubile pentru
cateva produse si materii prime alimentare.

Tabelul 2.8. Continutul in vitamine liposolubile pentru unele alimente

Tipul Necesar Produsul alimentar Continut
zilnic UI/100 g | mg/100g
A 5000 UI ficat vita 53000
ficat peste marin, 100000-
500000
unt 3000
branzeturi 1000
oud 1200
D 100-200 UI | drojdie de bere 70000-
350000
peste 500-1500
gdlbenus de ou 300
unt 50
lapte 1-7
E 15-45mg | ulei din germeni de grau 230
gdlbenus de ou 25
ficat vita 22
salata 5,6
mazare 3,5
K 2-3 mg orez 6
spanac 4,5
conopida 3
varza 1,5
morcov 1,5
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In tabelul 2.9. este prezentat continutul in vitamine hidrosolubile pentru
cateva produse si materii prime alimentare.

Tabelul 2.9. Continutul in vitamine hidrosolubile pentru unele alimente

Tipul Necesar Produsul alimentar Continut
zilnic mg/100g
B, 0,4 mg drojdie de bere 4
germeni de orz 2,8-3,5
tarate de orez 0,6-1,5
paine integrala 0,3-0,4
B, 0,6 mg ficat ovine 4.3
géalbenus de ou 10
ficat vita 3
lapte de vaca 0,1-0,3
porumb 0,1
miere de albine 0,1
Bg 2 mg porumb 1,0
soia 0,9
ficat vita 0,8
branzeturi 0,7
carne 0,6
mazare 0,4
oua 0,2
C 5-75 mg macese 700-4500
nuci verzi 1000-8000
coacaze 300
ardei iute 200-300
hrean 200
citrice 40-60
spanac 20-35
tomate 20-40
PP 6,6 mg germeni de grau 17-19
ficat 12-15
carne de pasare 8-10
carne de vita 5-7
mazare, fasole, soia 2-3

2.5. Substante minerale
Substantele minerale intrda 1n categoria componentelor alimentare

indispensabile vietii. Ele nu pot fi sintetizate de catre organismul uman si prin
urmare, trebuie procurate din ratia alimentara zilnica. In mod frecvent substantele
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minerale se gasesc sub forma de saruri minerale, compusi organo-metalici si sub
forma disociata, care din punct de vedere al rolului nutrifional se impart in:

» macroelemente: au in organism un rol plastic, fiind integrate in
structurile celulare ce alcatuiesc diferitele tesuturi §i organe; sunt reprezentate de
calciu, magneziu, fosfor, sulf, sodiul, potasiu, clor;

- calciul si fosforul sunt localizate mai ales in tesutul osos, reprezentand 2/3
din totalul elementelor minerale; absorbtia intestinald a calciului si fosforului se
face dupa hidroliza compusilor care-1 contin, cele mai bune surse de asemenea
minerale fiind laptele si derivatele lui, pestele, galbenusul de ou;

- sodiul, clorul si potasiul se gasesc sub forma de electroliti, participand la
mentinerea echilibrului acido-bazic si se gasesc in cantitati importante in legume si
fructe;

- sulful intrd In compozitia aminoacizilor cu sulf, hormoni si la unul din
cele mai importante sisteme de oxido-reducere celulard; sursele de sulf sunt
branzeturile, oudle, carnea, varza, fasolea conopida;

» microelemente sau oligoelemente: in organism au rol fiziologic
participand la alcatuirea unor compusi cu activitate biologicd intensd precum
vitamine, enzime, hormoni §i care pot fi:

- microelemente esentiale: sunt reprezentate de fier, zinc, seleniu, mangan,
cupru, iod, molibden, cobalt, fluor; au un rol fiziologic determinant, lipsa sau chiar
insuficienta lor in alimentatie producand dereglari metabolice;

- microelemente neesentiale: sunt acelea pentru care nu s-a stabilit cu
certitudine necesitatea lor si aici intrd plumbul, mercurul, aluminiul, staniul,
argintul, aurul, plumbul, nichelul.

Tabelul 2.10. Continutul in substante minerale pentru unele materii prime

Materia prima Continutul , %
Grau 1,7-1,9
Faina de grau 0,55-1,7
Secara 1,7-2,0
Legume proaspete 0,4-1,8
Fructe proaspete 0,3-1,2
Ceai 5,4-7,7
Cafea boabe prajita 3,9-4,5
Ciuperci 0,6-2,0
Lapte 0,6-0,9
Carne 0,8-1,1
Oud 0,9-1,1
Peste 0,7-1,9

In tabelul 2.10. este prezentat continutul in substante minerale pentru citeva
produse si materii prime alimentare
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2.6. Enzime

Enzimele sunt proteine cu rol de biocatalizator al reactiilor care constituie
metabolismul celular. Este cunoscut faptul cd fiecare dintre numeroasele si
complexele reactii chimice metabolice este controlata de catre o singurd enzima
specifica.

Enzimele se gasesc 1n produsele de origine vegetald, animald, in
microorganisme §i se pot imparti in endoenzime, care actioneaza in interiorul
celulei si exoenzime, ce actioneaza in afara celulei. Sunt distruse prin incalzire la
temperaturi de peste 80 °C, dar rezista bine la temperaturi scizute si din acest punct
de vedere, produsele alimentare pot suferi modificiri sub actiunea enzimelor
proprii sau a celor apartinand microorganismelor.

Sub actiunea enzimelor proprii unele materii prime suferd modificéri
precum maturarea la carne, definitivarea maturarii la legumele si fructele recoltate
timpuriu. Dacd aceste procese se prelungesc sau se desfisoara in conditii
necorespunzatoare, atunci actiunea enzimelor determind procese de alterare si
putrefactie.

Enzimele de naturd microbiand, atunci cand activitatea lor este dirijata
corespunzator, pot fi utilizate in industria alimentara in desfasurarea unor operatii
tehnologice de tip fermentativ.

Enzimele au capacitatea, ca si In cantitati foarte mici, sd producd reactii
chimice importante Tn masa de produs, fara ca ele sa se consume sau sa dispara in
timpul desfasurarii reactiilor.

In functie de reactiile pe care le catalizeazi, enzimele se pot grupa astfel:

e hidrolaze: catalizeaza reactii de hidroliza a substantelor organice precum
glucide, lipide, protide, prin ruperea legaturilor dintre atomii de carbon si cei de
oxigen:

e desmolaze: catalizeaza reactii de oxidare, reducere si oxido-reducere,
determinand ruperea legaturilor dintre atomii de carbon.

Enzimele care catalizeaza reactii de hidrolizd a glucidelor se regisesc sub
denumirea de glicozidaze sau carbohidraze, din aceasta categorie facand parte:

- maltaza: realizeaza scindarea maltozei in glucoza;

- zaharaza: numitd si invertaza, realizeazd scindarea zaharozei Intr-un
amestec echimolecular de glucoza si fructoza;

- lactaza: realizeaza scindarea lactozei in glucoza si galactoza;

- amilazele: a si B-amilaza realizeaza hidroliza enzimatica a amidonului si a
glicogenului in maltoza;

- celulaza: realizeaza scindarea celulozei in celobiozd sau dizahar si care
ulterior este scindat de catre celobiaza in glucoza;

- pectaza si pectinaza: realizeazd scindarea substantelor pectice 1n
constituentii lor de baza.

Enzimele care catalizeaza reactii de hidroliza a lipidelor se regisesc sub
denumirea de lipaze, din aceasta categorie facand parte:
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- proteaze: realizeazd hidroliza legaturilor peptidice din molecula
proteinelor si a polipeptidelor (pepsina, chimozina, papaina);

- peptidaze: realizeaza hidroliza polipeptidelor in aminoacizi.

Enzimele din categoria desmolazelor si care catalizeaza reactii de oxidare
sunt:

- oxidaze: realizeaza oxidarea prin aditia oxigenului din aer la substanta
supusa oxidarii,

- dehidraze: realizeaza extragerea hidrogenului din substanta care oxideaza;

- peroxidaza: realizeaza aditia oxigenului din apd oxigenatd sau din alti
proxizi de substanta oxidata.

Enzimele care catalizeazd reactii de reducere, numite si reductaze,
realizeaza reducerea dioxidului de carbon in aldehida formica in timpul procesului
de asimilare clorofiliana.

Enzimele care catalizeazd reactii de oxido-reducere, numite si
oxidoreductaze, realizeazd oxidarea moleculelor unor substante cu reducerea
simultanad a unei alte substante, precum si fixarea elementelor apei.

Enzimele care catalizeaza reactii fermentative, numite si ziamaze,
realizeaza fermentatia alcoolica a zaharurilor.

2.7. Apa

Apa este unul din principalii constituenti ai materiilor prime din agricultura,
fiind prezenta in proportii diferite. Cu exceptia boabelor de cereale, leguminoase
uscate si oleaginoase, apa se gdseste In procente de peste 50 % din compozitia
materiilor prime. In tabelul 2.11. este prezentat continutul in apd pentru citeva
categorii de materii prime

Apa continutd de materiile prime se poate imparti in trei categorii: legata
chimic, legata fizico-chimic si legata mecanic.

Apa legata chimic este cel mai puternic legata de material si nu poate fi
indepartata, intrucat duce la distrugerea materialului.

Tabelul 2.11. Continutul in apa pentru unele materii prime alimentare

Materia prima Apa, %

Legume proaspete 70-95
Fructe proaspete 74-90
Cereale boabe 12-14
Carne

- vita 62-73

- porc 49-72

- ovine 54-67,6

- gainad, pui 64,6-70,4
Peste 57,6-79,4
Ouad 42-74
Lapte 81-90
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Apa legata fizico-chimic reprezinta apa legatd osmotic §i prin adsorbtie
fizica.

Apa legatd mecanic este apa continutd in capilarele materialului, in plus fata
de cea legata fizico-chimic si se datoreazd fortelor de adeziune la suprafata
acestuia.

De regula, umiditatea materialului se prezinta sub doua forme: libera si
higroscopica.

2.8. Alte componente ale materiilor prime

In afara substantelor cu rol nutritiv, in materiile prime alimentare se mai
regdsesc si alte componente care nu au un rol determinant in nutritie, numite si
componente cu importantd secundard sau chiar au rol antinutritiv.

Componentele cu importantd secundard sunt substante organice care
contribuie la definirea insusirilor senzoriale ale materiilor prime, au efect
stimulator sau exercitd o actiune bacteriostaticd, fiind grupate dupd cum urmeaza.

Acizi organici. Reactia acida a unei materii prime este datd de prezenta
acizilor alimentari in stare liberd, precum si a sarurilor acide. Formarea acizilor este
rezultatul unei oxidari partiale a glucozei de catre enzime specifice in procesul de
respiratie, respectiv prin oxidarea altor acizi.

Acidul lactic se produce prin descompunerea glicogenului, mai ales in
perioada de rigiditate musculara.

Acidul tartric, sub forma de tartrat acid de potasiu, se regaseste mai ales in
struguri, dar si in fructe.

Acidul citric se regdseste In cea mai mare parte in citrice, dar si in unele
fructe sau sub forma de sare de calciu si magneziu in salata.

Acidul malic, sub forma libera sau saruri de calciu si magneziu, se regaseste
in fructe verzi si unele legume.

Acidul benzoic are actiune antiseptica si se regaseste in fructele de padure.

Acidul oxalic sub forma de saruri de calciu si magneziu se regaseste in
unele legume.

Uleiuri eterice. Uleiurile eterice sunt substante organice volatile si care
contribuie la mirosul specific al materiilor prime. Din punct de vedere chimic sunt
amestecuri complexe, in care predomina hidrocarburi derivate de izopren si derivati
oxigenati ai acestora, uneori structura unui ulei eteric fiind alcatuitd dintr-un numar
foarte mare de substante diferite (peste 50).

In functie de structura lor uleiurile volatile se pot grupa astfel:

e din grupa hidrocarburilor derivate de izopren:

- limonenul: se gaseste in coaja fructului de citrice, marar si telina;
- mircenul: se gaseste in conurile de hamei;
e din grupa alcoolilor si fenolilor:
- timolul: se regdseste Tn cimbru;
- mentolul: se regdseste in tulpina si frunzele de menta;
- carvacolul: se regdseste in cimbru;
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- euginolul: se regaseste 1n cuisoare si foile de dafin;
e din grupa aldehidelor:
- vanilina: se regaseste in fructul arborelui de vanilie;
- aldehida cinamica: se regaseste in cuisoare si scortisoara.

Taninuri. Taninurile sunt substante organice neazotate si care au in
moleculd elemente de tip polifenoli, cu gust astringent. Se regasesc in frunze,
radacini, fructe, seminte si sunt produse de fotosinteza care intervin in formarea
membranelor celulare.

Taninurile au actiune bactericidd si prin prezenta lor maresc rezistenta
produselor la actiunea nociva a microorganismelor.

Ca si compozitie chimica, taninurile sunt grupate in doua categorii:
condensate si hidrolizate.

Taninurile condensate rezultd din condensarea mai multor molecule de
catechina, motiv pentru care se mai numesc si taninuri catechinice. Oxideaza usor
atat enzimatic, cat si neenzimatic, reactiile fiind catalizate de catre ionii unor
metale grele. Specific acestor reactii de oxidare este formarea unor compusi
macromoleculari de culoare rosie-brund, procesul fiind cunoscut sub denumirea de
brunificare.

Taninurile condensate se regasesc in fructe, legume, struguri, cartofi, ceai,
cafea, ciuperci. Dacd la fructe si legume cu continut ridicat in tanin procesul de
brunificare este unul cu efecte negative asupra calitdtii, in cazul ceaiului verde si
negru oxidarea are un rol pozitiv la formarea unor caracteristici organoleptice.
Taninurile din struguri, prin reactiile de oxidare, contribuie la formarea buchetului
si a culorii vinului In procesul de vinificatie.

Taninurile hidrolizate se regasesc in frunzele de ceai si sunt esteri naturali
ai glucozei cu acid galic, respectiv produsi de condensare ai acestuia, motiv pentru
care se mai numesc galotaninuri.

Pigmenti. Pigmentii sunt substante naturale prezente in materiile prime
vegetale si animale, specifici sau comuni, localizati in celule cromoplastice sau
dizolvati in sucul celular, determinind culoarea specifica. In materiile prime
alimentare pigmentii sunt de mai multe tipuri, principalele grupe fiind prezentate in
continuare.

Pigmentii de tip carotenoidici, sunt insolubili n apa dar solubili in grasimi,
participa la procesul de fotosinteza si joaca rol de provitamina A la animale.

Carotenul se regaseste in morcov, sfecla rosie, piersici, spanac, etc., fiind un
pigment portocaliu.

Xantofila sau luteina se regaseste In galbenusul de ou si insoteste carotenul
in plante fiind un pigment portocaliu.

Licopina se regaseste in pielita de tomate, ardei rosu, macese, piersici, ficat
si unt, fiind un pigment rosu.

Pigmenti de tip clorofilieni, sunt insolubili in apa dar solubili in grasimi si
alcooli, specific lor fiind prezenta in structurd a atomului de magneziu.

Clorofila este pigmentul natural specific. Este legat de procesul de
fotosinteza si imprima culoarea verde legumelor si fructelor.
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Pigmenti de tip antocianici, sunt solubili Tn apa si alcooli, se regisesc in
special in pielita boabelor de struguri rosii, mure, afine, sfecld si varza rosie,
culoarea imprimata fiind dependentd de reactia mediului in care se afla: albastra in
mediu bazic, violeta Tn mediu neutru si rosie in mediu acid.

Alcaloizi. Alcaloizii sunt substante cu actiune fiziologicd asupra
organismului uman, de tip stimulent, narcotic, sedativ si care consumate in cantitdti
mari si repetat devin toxici .

Alcaloizii din materiile prime alimentare rezultd in urma biosintezei din
aminoacizi si se regdsesc in frunze, seminte sau raddcini, sub forma de saruri ale
acizilor organici, fiind utilizati mai ales in industria farmaceutica.

Din punct de vedere chimic sunt substante cu caracter bazic, fiind solubile
in solventi organici si greu solubile in apa.

Cafeina este un alcaloid ce se gaseste in boabele de cafea, frunze de ceai si
in nuca de cocos. Are efect de stimulare a sistemului nervos central si se comporta
ca un vasodilatator. Mareste pulsul, nldturd starea de oboseald, creste viteza de
respiratie si imbunatateste reflexele.

Teobromina se regaseste in boabele de cacao si in frunzele de ceai negru,
avand efecte similare cafeinei.

Solanina se regédseste in cartofii incoltiti si unele legume recoltate toamna
tarziu si are efect toxic asupra organismului uman la concentrati de 0,2-0,4 %.

Hordeina provine din orzul germinat si are efect hiperglicemiant asupra
organismului.

Teofilina se regaseste in frunzele de ceai si are efect de stimulare a
creierului, dar si unul diuretic.

Nicotina se gaseste in frunzele de tutun si are efect toxic asupra
organismului.

Scleroti ai ciupercii Claviceps purpurea, se gasesc in cornul de secara si
sunt foarte toxici, prezenta lor In graul pentru macinat fiind admisa la procente mai
mici de 0,05 %.

Fitoncide. Acestea sunt substante de origine vegetald si au proprietati
bactericide si  bacteriostatice, sub nivelul antibioticelor obtinute din
microorganisme.

In materiile prime alimentare sunt identificate mai multe fitoncide precum:
alicina (in usturoi si ceapad), sinalbina (in mustarul alb), tomantina (in tomate), acizi
fenolici (in morcov), sinigrina (in mustarul negru, hrean, ridichi, varza), B-fenitil-
izotiocianatul (in hrean si gulii).
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III. MATERII PRIME DE ORIGINE VEGETALA

Materiile prime vegetale sunt de naturd biologica, astfel ca procesele
biochimice se desfasoara intens dupa recoltare, in timpul pastrarii si prelucrarii lor.

Ca urmare a procesului de fotosinteza, sub actiunea radiatiei solare are loc
legarea carbonului atmosferic cu hidrogenul si oxigenul din apa, fiind astfel
sintetizate amidonul, glucoza si alte glucide si care la randul lor permit sintetizarea
altor substante organice si organo-minerale precum protide, lipide, vitamine,
celuloza, enzime, acizi organici, etc.

Substantele nou create sunt depozitate de catre plante in frunze, tulpini,
fructe, seminte, bulbi, rizomi, radacini, tuberculi, sub forma de energie potentiala
de natura chimica.

Materiile prime de origine vegetala pot fi consumate in stare proaspdtd sau
prelucrate, din aceasta categorie facand parte cerealele, leguminoasele pentru
boabe, oleaginoasele, tuberculiferele si rddacinoasele, legumele, fructele, strugurii,
tutunul, plantele medicinale si aromatice.

3.1. Cereale

Cerealele sunt plante ce apartin familiei Gramineae, avand cea mai mare
importantd pentru hrana omului, a animalelor si pentru scop industrial. Din acest
motiv ele ocupa cele mai mari suprafete cultivate pe glob dintre toate plantele de
cultura.

Cerealele sunt cultivate pentru boabe ca

\.'\ produs principal. Caracteristic acestora este

\\ L Endosperm compozitia chimica asemanatoare, cu un procent

VS ridicat de amidon (pana la 2/3 din continutul lor).

" La maturitate boabele sunt uscate, astfel

ca ele pot fi pastrate, in conditii corespunzatoare,
perioade de timp indelungate.

Structura morfologicd a boabelor este
complexd si cuprinde invelisul sau tegumentul,
endospermul si germenele sau embrionul.

In figura 3.1. este prezentati structura
bobului de grau. In proportii diferite, depinzand
de soi, aceste parfi anatomice se gdsesc in
Germene structura tuturor cerealelor (tabelul 3.1.).

invelis

Fig. 3.1. Structura bobului de grdu

Invelisul asigurd protejarea bobului la
actiuni mecanice si chimice, fiind format din celule lemnoase dense, celuloza si
hemiceluloza, fara valoare nutritivd mare si care la macinare se transformd in
tarate.
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Tabelul 3.1. Structura morfologica a boabelor de cereale

Specia Embrion, % Endosperm, % invelis, %
Grau 2-4 79-84 14-18
Porumb 7,9-12 81-84 5-11
Secara 2,5-4 71-77 20-25
Orz 2,6-3 56-69 27-30

Endospermul sau corpul fainos este partea cea mai dezvoltata a boabelor,
fiind formata din celule mari cu pereti subtiri in care sunt depozitate amidon si
substante proteice, care constituie hrana necesard dezvoltdrii embrionului cu
formarea noii plantule. Prin macinare endospermul este transformat in fainuri.

Germenele sau embrionul constituie planta in fazd incipienta si are
concentrat in structura sa glucide simple, protide, vitamine si enzime cu valoare
nutritiva ridicata.

endospermul —— fainuri
/ (corpul fainos) \ amidon
destructurate embrionul ulei
/ \ (germenele)
Cereale tegumentul fainuri
\ (invelisul) \ tarate
decorticate

ca atare

intregi ——— —_
\ \ expandate
germinate

Fig. 3.2. Principalele directii de industrializare a cerealelor

Principalele directii de industrializate a boabelor de cereale sunt prezentate
in figura 3.2.

In raport cu specia, partea din bob care prezinti interes si tehnologia
utilizatd, boabele de cereale sunt folosite Tn mordrit la obtinerea fainurilor (grau,
secard, orz, porumb) si care la randul lor constituie materii prime pentru alte
subramuri ale industriei alimentare, la obtinerea amidonului, dextrinei, glucozei si
spirtului (porumb, grau, ovaz), la obtinerea maltului pentru fabricarea berii (orz,
orzoaicd), ca produse decorticate si crupe (grau, ovaz, porumb, orez), la obtinerea
de uleiuri (germeni de porumb, grau, orz).

Proprietatile fizico-mecanice ale boabelor. Cu toate cd au caracteristici
comune, boabele de cereale se diferentiazd intre ele prin proprietatile fizice,
mecanice, chimice, insusiri termofizice si care dau o exprimare obiectiva a calitatii
lor. In acest sens au fost stabilite standarde si norme de calitate cu privire la indicii
calitativi care trebuie indepliniti, precum si modul de prelevare si analizd a probelor
la receptia cantitativa si calitativa a boabelor de cereale.

Principalele proprietdti fizice ce caracterizeazd boabele de cereale sunt
masa hectolitricd, masa specificd, masa a 1000 de boabe, forma si dimensiunile
geometrice, porozitatea, higroscopicitatea, umiditatea, coeficientii de frecare pe
diverse suprafete, sticlozitatea, etc.
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Masa hectolitrica (MH) reprezintd masa unui volum de un hectolitru sau
0,1 m®> umplut cu boabe si se masoard in kg/hl. Depinde de masa specifica a
boabelor, umiditatea lor, forma si gradul de compactare, prezenta corpurilor straine
si a boabelor seci.

Masa hectolitrica este utila in vederea dimensionarii spatiilor de depozitare,
a utilajelor de transport si la stabilirea randamentului la extractie dupd maruntire
sau macinare.

Masa a 1000 de boabe (MMB) sau masa relativd a semintelor, reprezinta
masa a 1000 de boabe la momentul determinarii ei, adica la umiditatea boabelor din
momentul masurarii, motiv pentru care se mai numeste si masa relativa.

Unele analize de laborator utilizeaza masa a 1000 de boabe raportata la
substanta uscatd, numita si masa absoluta:

s 100-WwW
M 00 :WMMB (2 (3.1.)

In relatia de mai sus W este umiditatea masei de boabe, in %.

Masa specifica sau densitatea (p), reprezinta raportul dintre masa boabelor
si volumul ocupat de acestea, fara spatiile intergranulare si se masoara in g/em’.

Este un indicator foarte important in aprecierea boabelor sub aspectul
structurii, al gradului de maturare, precum si al compozitiei chimice, stiut fiind
faptul ci amidonul are densitatea de 1,48-1,61 g/cm’, lipidele au densitatea mai
micd de 1 g/em’, iar protidele au densitatea intre 1,24-1,26 g/cm”.

Volumul a 1000 de boabe (Vppy) reprezintd volumul dislocat de 1000 de
boabe §i se misoard in cm’. Acest indicator permite determinarea directi a
densitatii boabelor prin raportarea MMB la Vo .

Viteza critica de plutire (v.,), reprezinta viteza curentului de aer vertical la
care boabele se afld intr-un echilibru relativ (plutesc), masurat in m/s.

Tabelul 3.2. Proprietatile fizice ponderale si aerodinamice ale boabelor

Specia MH, MMB, My, P, Vers
Kg/hl g o g/em’ m/s
Grau 68-85 24-45 22-34 1,2-1,5 8,8-11,4
Hrisca 55-70 20-27 17-24 1,1-1,4 -
Mei 61-76 5-7 4,5-5,0 0,8-1,2 9,8-11,8
Orez 56-65 30-35 26-34 1,1-1,2 9,5-11,2
Orz 50-65 31-51 22-36 1,3-1,4 8,4-10,8
Ovaz 38-60 22-42 26-34 1,1-1,2 8,1-9,1
Porumb 72-88 250-370 27-32 1,3-1,4 10,2-17,1
Secara 65-80 30-34 22-27 1,2-1,5 8,4-9,8
Sorg 65-75 15-35 15-38 1,0-1,3 3,4-7,5

Aceastd caracteristica este importanta la separarea impuritatilor din masa de
boabe recoltatd, la operatiile de conditionare si transport pneumatic.
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In tabelul 3.2. sunt prezentate propriettile fizice specificate anterior, pentru
boabele principalelor culturi cerealiere, utilizate ca materii prime in industria
alimentara.

Umiditatea (W) reprezinta procentul de apa din boabe, exprimat in raport cu
umiditatea maximad de 100 %. Caracteristicd specificd tuturor materiilor prime
vegetale, are o influentd majord asupra proprietitilor fizico-mecanice, asupra
perioadei si conditiilor de pastrare, precum si a caracteristicilor termofizice, o
clasificare in raport cu umiditatea fiind prezentata in tabelul 3.3.

Tabelul 3.3. Clasificarea boabelor in raport de umiditatea lor

Specia Umiditatea boabelor, %

foarte umede umede semiuscate uscate
Grau >17 15,6-17,0 14,1-15,5 12-14
Orez >17 15,6-17,0 14,1-15,5 12-14
Orz >17 15,6-17,0 14,1-15,5 12-14
Ovaz >18 16,1-18 14,1-16,0 12-14
Porumb >20 17,1-20 14,1-17,0 12-14
Secara >17 15,6-17,0 14,1-15,5 12-14

Boabele cerealelor sunt recoltate la umiditatea optimd maturarii lor, urmand
ca pentru pastrare si prelucrare ulterioara sa fie aduse la o valoare a umiditatii
specifica fiecdreei specii, pentru majoritatea cerealelor umiditatea de pastrare fiind
de 12-14 %.

Higroscopicitatea este capacitatea boabelor de cereale de a realiza schimbul
de umiditate cu mediul inconjurdtor, aceasta caracteristicd fiind influentata in
special de umiditatea mediului in care se afld boabele. Se defineste umiditatea de
echilibru (U,) sau umiditatea stabild, valoarea umiditatii mediului sau a boabelor la
care inceteazd schimbul de apa. S-a constatat cd cu cat temperatura mediului
inconjurator creste, scade umiditatea de echilibru.

Tabelul 3.4. Umiditatea de echilibru a boabelor la temperatura de 20 "C

Specia Umiditatea relativa a aerului, %

20 30 40 50 60 70 80 90
Grau 7,8 9,2 10,7 11,8 13,1 14,3 16,0 19,9
Orz 8,3 9,5 10,9 12,0 13,4 15,1 17,5 20,9
Ovaz 6,7 8,3 9,4 10,8 12,0 14,6 16,8 19,8
Porumb 8,2 9,4 10,7 11,9 13,2 14,9 16,9 19,2
Secara 8,3 9,4 10,9 12,2 13,5 15,2 17,4 | 20,8

Acest parametru este extrem de important la depozitarea si pastrarea
boabelor de cereale. Pentru aceleasi conditii de mediu, boabele cu un continut mai
mare de lipide au o umiditate de echilibru mai mica, ducand la scaderea duratei de
pastrare. In tabelul 3.4. sunt prezentate valorile umiditatii de echilibru al boabelor
de cereale la temperatura de 20 °C in functie de umiditatea relativa a aerului.
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Apa migreaza mai repede de la boabele umede catre cele uscate, tocmai ca
efect al higroscopicitatii mai ridicate, catre semintele mici, sparturi sau boabe seci.
Acest lucru impune o separare si curdtire a masei de boabe Tnainte de pastrare.

Forma si dimensiunile boabelor, sunt diferite de la o specie la alta si greu
de determinat ca urmare a formei neregulare a acestora. Ele variaza limite largi, in
functie de soi, conditiile pedoclimatice si tehnologia de cultura (tabelul 3.5.)

Tabelul 3.5. Limitele de variatie a dimensiunilor boabelor pentru unele culturi

Specia Dimensiunea, mm
lungimea latimea grosimea diametrul
echivalent
Grau 5,0-7,20 2,6-4,0 2,4-33 2,43-4,1
Orez 5,0-6,5 2,8-3,5 1,9-2,2 3,1-3,37
Orz 8,4-14,0 3,1-3,9 2,3-3,2 2,43-4,43
Porumb 7,5-12,3 8-11,8 3,7-6,0 6,83-8,86

In practicd se considera bobul ca fiind sferic sau cubic, avand volumul egal
cu cel al bobului considerat, simplificand astfel calculele si pentru care se
determind ca dimensiune echivalentd diametrul sferei sau latura cubului.

Tot in calcule de mai utilizeaza diametrul mediu al bobului d,,, a carui
forma neregulatd este caracterizatd prin dimensiunile dupa cele trei axe de
coordonate, lungime /, 1atime b si grosime 4 (I > b > h), utilizand relatii de tipul:

dm:ﬂ
2
. I+b+h (3.2)
3
dm:\/l-b+1-3h+b-h

Forma boabelor poate fi apreciata numeric prin intermediul unui coeficient
de forma (a), indice de aplatizare, indice de alungire, grad de sfericitate sau factor
de forma (®), utilizdnd relatii de calcul adecvate:

s v
T
® = Ze (3.3)

d, = 1,243\/E
P

In relatiile de mai sus ¥ este volumul bobului, S, este suprafata reald a
bobului, m este masa bobului, p este densitatea bobului, d. este diametrul
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echivalent al bobului, iar d. este diametrul celei mai mici sfere care circumscrie
bobul.

Capacitatea de curgere a boabelor, este insusirea lor de a se deplasa pe un
plan Inclinat si este definitd prin coeficientul de frecare interna (dintre boabe) si
coeficientul de frecare externa (dintre bob si suprafata planului inclinat).

Prin curgerea liberd a unei cantitati de material pe o suprafata, acesta se va
aseza sub forma unui con, ale cdrui laturi sunt inclinate totdeauna, pentru un anumit
material, la acelasi unghi fatd de orizontald. Acesta este unghiul de taluz
natural in repaus (fig. 3.3.). Coeficientul de frecare interna este tangenta unghiului
dintre orizontala si generatoarea conului.

Tabelul 3.6. Unghiul taluzului natural si coeficientul de frecare externa
pentru unele boabe de cereale

Unghiul taluzului Coeficient de frecare pe:
Specia nazll)ral otel lemn cauciuc
Grau 23-38 0,50 0,54 0,57
Orez 21-36 0,45 0,59 0,51
Orz 28-40 0,58 0,63 0,68
Ovaz 31-44 0,58 0,68 0,75
Porumb 30-40 0,42 0,47 0,51
Secard 23-36 0,58 0,62 0,66

Taluzul natural luand nastere prin alunecarea
granulelor pe suprafata inclinatd, formatd tot de
granule, unghiul p va fi in cazul unui material ideal
(format din granule mici si egale) egal cu unghiul

s

X

N frecarii interioare p, a boabelor.
\ .
8 . 1—sin
Marimea k= —’DO se  numeste
1+sin p,

coeficient de mobilitate al boabelor si este
important in calculul buncarelor si a inchizatoarelor

Fig. 3.3. Unghiul taluzului natural

Unghiul taluzului natural in miscare are
valori mai mici decat cel in repaus, datoritd fortelor care actioneaza asupra
materialului si a oscilatiilor suportului pe care acesta se afla.

Coeficientul de frecare al boabelor pe alte materiale precum otel, cauciuc,
lemn (tabelul 3.6.), este necesar pentru calculul instalatiilor de transportat si va
avea doua valori:

» un coeficient de frecare in repaus, y =1g¢p;

P un coeficient de frecare In miscare, u, =12, .
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Valorile sunt utile in alegerea tipului de transportor si a regimului de lucru,
ele depinzand in mare masura de umiditatea materialului.

Proprietati mecanice precum rezistenta la forfecare, strivire, compresiune,
duritatea boabelor, sunt caracteristici care variazd in limite largi cu umiditatea si
sunt importante la determinarea energiei necesare in procesul de maruntire a lor.

Proprietati termofizice. Aceste proprietati sunt importante in timpul
depozitarii si pastrarii materiilor prime vegetale 1n stare proaspata (neprelucrate),
stiut fiind faptul ca procesele biologice continua si dupa recoltarea lor.

Datorita complexitatii structurii, a modului de legare a apei si a caracterul
fortelor de legatura dintre constituenti, proprietatile termofizice au valori cu
domenii mari de variatie.

Principalele proprietati termofizice sunt:
specifica, conductivitatea si difuzivitatea termica.

Caldura masica specifica a unui produs alimentar reprezintd raportul dintre
cantitatea de caldurd AQ necesara a fi transferatd unui produs cu masa m, pentru a-
si modifica temperatura cu A7, in anumite condifii §i fard schimbarea starii de
agregare:

densitatea, caldura masica

AQ

[Kj/kg - K] (3.4.)

s} =
N

Conductivitatea  termicd a produselor alimentare scade odatd cu
temperaturia pana in zona de solidificare, moment in care are loc o scadere
brusci, urmati de o usoarid crestere cu ridicarea temperaturii. in general la
produsele de origine vegetald conductivitatea termica are valori intre 0,396-
0,670 (W/mK) la temperaturi mai mari de 0° C, intre 0,381-1,256 (W/mK) la
temperaturi cuprinse intre 0°C ..............-10°C si intre 0,328-1,122 (W/mK) la

temperaturi cuprinse intre -10°C ............ -20°C.

Tabelul 3.7. Caracteristicile termofizice pentru unele boabe de cereale

Specia umiditatea | densitatea, Cp, conductivitate a,
% kg/m® Kjlkg-K termica m*/h
W/mK

Grau 11-14 629-756 | 1997-2054 | 0,095-0,151 10,7-10,9
Orez 10-11 577-815 1507-1622 | 0,082-0,103 10,1-10,3
Orz 12,4-13,0 598-629 | 1573-1589 | 0,090-0,110 8,2-8,6
Ovaz 10,7-14,2 567-605 1876-1946 | 0,070-0,120 8,5-9,3
Porumb 11-12 715-743 1644-1710 | 0,130-0,149 9,1-9,5
Secara 11,1-11,5 674-724 | 1967-1986 | 0,090-0,120 8,6-9,3

Difuzivitatea termica exprima inertia termicd a materialului si se determina

cu relatia:

A mAT

a=——-"

p AQ
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in care p este densitatea produsului.

In tabelul 3.7. sunt prezentate caracteristicile termofizice pentru unele
boabe de cereale.

Grdaul (genul Triticum, familia Gramineae) reprezinta cultura cu cea mai
mare suprafata cultivata la nivel global, boabele de grau fiind bogate in glucide sub
forma de amidon si substante proteice.

Este materia primda de bazd pentru industria mordritului, In vederea
fabricarii painii si produselor de panificatie. De altfel, painea, obtinutd din fdina de
grau, reprezintd un aliment de bazd pentru aproximativ jumadtate din populatia
globului.

Ca pondere graul ocupa primul loc in morarit, cele mai cunoscute specii
fiind graul comun (7riticum astivul L.), cu cea mai larga intrebuintare la obtinerea
fainii de panificatie si graul tare (7Triticum durum L.), folosit la obtinerea unei faini
cu destinatie speciald, dar mai ales la faina folosita la fabricarea pastelor fainoase.

Boabele rezultate in urma recoltdrii trebuie supuse unor operatii de
conditionare, In vederea eliminarii impuritatilor, a semintelor de buruieni si aduse
la umiditatea de pastrare de 12-14 %. Peste umiditatea de 14,5 % boabele de grau
sunt afectate de procese biologice specifice organismelor vii precum respiratie,
autoincalzire, postmaturare, germinare, determinand alterarea lor.

Chiar si in procesul de depozitare trebuie eliminatd cadldura si bioxidul de
carbon degajate, ca urmare a procesului de respiratie. O atentie deosebita trebuie
acordatd combaterii actiunii microorganismelor, care pot infesta masa de boabe in
spatiile de depozitare.

Compozitia chimicd a boabelor de grau (tabelul 3.8.) este diversa si
neuniform repartizatd pe partile anatomice, de aceea prin macinare se separa miezul
sau corpul fainos, cu valoare alimentara ridicata, de invelisul lipsit de valoare
pentru consum. In faza tehnologicd de macinare se obtine circa 70-75 % din totalul
fainii extrase, procentul fiind dependent de calitatea produselor supuse macinarii si
de felul in care este condus regimul de lucru.

Tabelul 3.8. Compozitia chimica a boabelor de grdu (in %)
Specia apa glucide protide lipide minerale
Grau 12-14 63-75 11-13 2-3 1,7-2,0

Glucidele sunt reprezentate de catre amidonul localizat in endosperm ( peste
90 % si este alcatuit din 80 % amilopectina, respectiv 20 % amiloza) si in proportii
mai mici de glucozd, fructoza, maltoza, zaharoza, dextrine, hemicelulozd si
celuloza (2-3,5 % in 1nvelisul bobului).

Substantele proteice, ce contin toti cei 30 de aminoacizi esentiali, sunt
reprezentate in special de catre gliadina si glutenina (la care se mai adaugd edestina
si leucozind), avand un rol important in obtinerea unor aluaturi de calitate.

Substantele colorante sunt carotenul si xantofila, ce imprima culoarea alb-
galbuie a bobului, respectiv a fainii, iar dintre aminoacizi cea mai mare pondere o
au acidul glutamic si prolina.
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Sarurile minerale, reprezentate de un numar mare de elemente chimice, sunt
localizate in Tnvelisul bobului, in timp ce lipidele sunt localizate in cea mai mare
parte Tn embrion sau germen si sunt reprezentate in principal de gliceride in
amestec, esteri ai glicerinei, acidul oleic si acidul linoleic

Bobul de grau contine si vitamine precum vitamina B; (0,5-0,7 mg/100 g),
B, (0,2-0,4 mg/100 g), Bs (2,8-5,9 mg/100 g), vitamina E (4,1-7,0 mg/100 g),
vitamina PP (2,1-4,8 mg/100 g).

Ca principale sortimente de faina rezultate prin macinarea boabelor de grau,
se pot mentiona: faind de grau pentru panificatie (SR 877-96), faina de grau graham
tip 1750 si dietetica (SP 957-95), faina de grau neagra tip 1250 si 1350 (SP 2498-
95), faina de grau semialba tip 800 si 900 (SP 3128-95) si faina alba de grau tip
480, 000, 550 si 650 (SP 3127-95). Tipul fainii reprezintd confinutul de cenusa
(substante minerale) exprimat in procente la substanta uscatd (este cuprins intre
0,48 % la faina alba tip 480 si 1,75 % la faina tip 1750, ajungand chiar la 2,20 1n
cazul fainii dietetice).

Controlul calitatii operatiei de macinare se face cu ajutorul gradului de
extractie, reprezentdnd randamentul in fdind determinat in raport cu masa
cerealelor. Daca gradul de extractie este mai mic de 70 %, ITnseamna cd o anumita
cantitate de miez ramane in tarate sub forma aderenta.

Compozitia chimica a fainii depinde de calitatea graului din care provine,
tehnologia de macinare, respectiv gradul de extractie. Dintre compusii chimici
substantele proteice (albuminele, globulinele, gliadinele si glutelinele), in special
cele insolubile, au o importantd tehnologica deosebitd. Ele au proprietatea de a
absorbi o cantitate mare de apa in timpul prepararii aluatului, astfel incat gliadina si
glutelina formeaza, in anumite conditii, 0 masa elasto-vascoasa numita gluten.

Cantitatea si calitatea glutenului sunt proprietatile cele mai importante ale
fainii, in raport cu care se stabileste reteta si procesul tehnologic de fabricatie.
Pentru stabilirea calitatii glutenului se folosesc mai multi indicatori: glutenul umed
(se obtine prin formarea unui aluat si spalarea sa cu apa pentru indepartarea
amidonului), indicele glutenic (reprezinta puterea glutenului de a se mentine in
timpul prelucrarii aluatului), indicele de deformare (este capacitatea glutenului de a
se deforma dupa 60 de minute la temperatura de 30 °C) si glutenul uscat. In functie
de fiecare indice calitativ se poate face o clasificare a fainurilor.

Calitatea fainii de grau mai este determinatd si de al{i parametri precum
culoare, miros, gust, finete, umiditate si aciditate, iar din punct de vedere al
gradului de panificatie, de capacitatea de hidratare a fainii, capacitatea de a forma
aluaturi deschise la culoare, aluaturi care sa gelatinizeze amidonul, sa formeze si sa
retind gaze.

In functie de indicii calitativi ai fiinii de griu se poate stabili destinatia
acesteia dupa cum urmeaza:

e pentru paine si produse de panificatie se foloseste faina cu 26-30 %
gluten umed, indicele glutenic cuprins intre 20-40 si 5-9 mm indicele de deformare;
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e pentru pastele fainoase se foloseste faina grisata cu granulatia de 350-530
microni, cu continut in substante minerale de 0,350-0,550 % si 30-40 % gluten
umed de calitate buna si foarte buna;

e pentru biscuiti si pesmeti se foloseste faind de extractie cu un continut in
substante minerale de 0,550-0,900 % (de la faina alba si pana la faind semialba);

e pentru produse de patiserie si foietaje se foloseste o faina cu 27-35 %
gluten umed, indicele glutenic de 28-40 % si indicele de deformare de 5-8 mm.

Inainte de a se folosi in procesul de fabricatie, dacd nu s-a procedat dupa
mdcinare, fdina este supusd unei maturari pe durate diferentiate in functie de
destinatie: pentru faina folosita la fabricarea painii si a produselor de panificatie,
minim 15 zile pentru fdina neagra, 20 de zile pentru faina semialba si 30 de zile
pentru faina alba, minim 35-40 de zile pentru faina folosita la fabricarea pastelor
fainoase si 20-25 de zile pentru faina folositd la fabricarea biscuitilor.

Porumbul (Zea mays L.) prezintd o importantd deosebitd, atat prin
potentialul productiv, cat si prin multiplele utilizari ale boabelor: in alimentatie
(malai, fulgi, popcorn), in hrana animalelor, in industria amidonului, glucozei si
spirtului, la  obtinerea
uleiului din germeni.

Ca si  suprafatd
cultivata, porumbul ocupa
locul trei in lume. Forma
bobului difera in functie de
strataleuronic ~ soi $i poate fi prismatica,
endosperm rotunda, rotund -

pericarp

invelis seminal

end;‘_,f’,;gf,,f, comprimata sau prismatic -
fiinos comprimata.
BETIEHE Structura anatomica

a bobului de porumb este
prezentatd in figura 3.4. si
difera fata de celelalte
boabe de cereale.

Fig. 3.4. Structura anatomica a bobului de porumb

Prin macinarea boabelor de porumb se obtine malai fard degerminare si care
poate fi de tip 0-90 sau 0-75, in functie de gradul de extractie. Prezenta germenilor
in malai ridicd semnificativ continutul acestuia in lipide, favorizand alterarea, astfel
cd durata de pastrare este redusd. Se recomandda degerminarea si separarea
germenilor din malai, din care, prin presare se extrage uleiul din germeni, iar durata
de pastrare a malaiului creste.

Glucidele sunt principalul component al bobului de porumb (cca. 80 % din
bob), dintre acestea amidonul avand o pondere de 80 % si este alcatuit din 78 %
amilopectinad, respectiv 22 % amiloza. Granulelor de amidon se gdsesc exclusiv in
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endosperm, forma lor depinzdnd de zona de provenientd: poligonald in zona
cornoasa, respectiv rotunjita in zona fainoasa.

Din punct de vedere chimic bobul de porumb are o structurd asemanatoare
cu a celorlalte cereale, cu unele deosebiri (tabelul 3.9.).

Tabelul 3.9. Compozitia chimica a boabelor de porumb (in %
Specia apa glucide protide lipide minerale
Porumb 12-13 62-73 5-16 4-5,5 1,4-1,6

In afara amidonului, in bob se mai regisesc 3 % zaharuri si dextrine, 6 %
pentozani si 2-3 % celuloza.

Lipidele din bobul de porumb sunt reprezentate In marea majoritate de
trigliceride, la care se adaugd cantitati mici de sterine, precum si lipide complexe
de tip lecitind. Lipidele si acizii grasi formeazd asa numita grasime brutad si care
este localizata in cea mai mare parte in embrion.

Substantele azotoase din bobul de porumb reprezinta 10-12 % din substanta
uscata, fiind reprezentate intr-un procent de cca. 95 % de catre protide. Din aceasta
categorie se regasesc albumine, prolamine (specific porumbului este zeina),
globuline si gluteline.

In bob se regisesc si unele substante minerale, a ciror pondere scade odata
cu maturarea, cand reprezinta cca. 1,6 %, sub nivelul celorlalte cereale.

In structura boabelor de porumb au fost identificare o serie de vitamine,
localizate in diferite parti anatomice, al cdror nivel creste odatd cu maturarea.
Astfel se regasesc vitamine cu continutul mediu precum vitamina A (4,4 U.L/kg),
vitamina E (24,6 mg/kg), vitamina B; (4,5 mg/kg), vitamina PP (14,1 mg/kg),
vitamina B, (1,3 mg/kg), vitamina Bs (7,5 mg/kg).

Orzul (Hordeum sativum L.) este utilizat In proportie de 60 % la furajarea
animalelor, restul constituind materia prima In industria alimentard, in special la
obtinerea maltului si apoi a berii. Avand un indice glutemic scazut, boabele de orz
pot fi consumate ca atare sau prelucrate, fiind un aliment ce poate controla un mare
numar de boli cardiovasculare si de nutritie.

Criteriul principal de apreciere a calitatii orzului o constituie compozitia sa
chimica (tabelul 3.10.) si care sunt influentati soi, conditiile pedoclimatice si
tehnologia de cultivare.

Tabelul 3.10. Compozitia chimica a boabelor de orz (in %)

Specia apa glucide protide lipide minerale

Orz 12-14 67-72 9-11 1,8-2,1 2,0-2,8
Tabelul 3.11. Continutul in amidon si protide la orzul de toamna si orzoaica de primdavara

Soiul amidon, % S.U. protide, % S.U.

Orzoaica de primavara 57,1-59,6 9,5-13,1

Orz de toamna 54,8-56,4 10,7-14,1

39



In tara noastra se cultiva doud varietiti de orz: orzul comun sau orzul de
toamna (Hordeum vulgare L) si orzoaica de primavara (Hordeum distichum L),
diferenta dintre ele constand in continutul de amidon si proteine (tabelul 3.11.).

Amidonul, localizat in endosperm, constituie principalul component al
bobului de orz, fiind alcatuit din amiloza si amilopectina, la care se mai adauga
hemiceluloze (cca 10 % din masa bobului) din peretii celulelor endospermului,
celuloza (4-5 %) din invelisul bobului, gume si polizaharide.

Protidele din bobul de orz difera ca structurd si proprietati, influentdnd
caracteristicile finale ale berii sub aspectul gustului, a gradului de spumare si a
stabilitatii coloidale. Pentru industria berii orzul, ca materie prima, trebuie sd aiba
intre 9-11,5 % substante proteice, valori peste aceste limite afectand negativ
calitatea berii.

Protidele joacd un rol tehnologic important si sunt reprezentate de catre
hordeina (33-45 % S.U.), glutenine (31-43 % S.U.), globuline (9-20 % S.U.) si
albumine (3-4 % S.U.). Boabele de orz contin cantitdti foarte mici de gluten sau
deloc, fapt ce caracterizeaza fdina cu slabe Insusiri de panificatie.

Lipidele sunt localizate cu precadere in embrion, In aceastd categorie fiind
incluse si substantele amare prezente 1n invelisul bobului, ce dau gustul amar dar au
actiune antiseptica.

Continutul ridicat n saruri minerale contribuie la intensificarea activitatii
drojdiilor in procesul de fermentare a mustului de bere.

Bobul de orz contine o serie de enzime, cele mai importante fiind a-amilaza
si B-amilaza, cu rol de hidrolizare a amidonului si trecerea in maltoza, in procesul
de germinare si obtinere a maltului. Acesta contine si vitamine precum B, B,, Be,
acid folic, biotina, vitaminele C si E.

Secara (Secale cereale L.) este o cereala cultivatd in special in zonele mai
reci si cu toate cd are calititi de panificatie inferioare graului, este a doua cereala
panificabila ca pondere dupd acesta. Boabele de secara nu contin protide care sa
determine formarea de gluten, dar au in structurd
mucilagii hidrofile (mucine), favorizand pastrarea
structurii aluatului n procesul de fermentatie.

_endosperm Ca structura bobul de secara se aseamana
oarecum cu cel de grau, fiind mai lung si de forma
invelis ovala (fig. 3.5.), colorat in galben, maroniu sau

gri-vernil datorita clorofilei.
Ca pondere endospermul reprezintd doar
70-78 % din bob, invelisul este mai consistent si
are valori de 20-25 %, iar germenele 2,5-4,0 % si
_germene nu se poate desprinde sau separa ca la grau.
' Glucidele sunt reprezentate in special de
amidon si celuloza din invelis, la care se adauga in
cantitati mici monozaharide si polizaharide,

Fig. 3.5. Structura anatomica a bobului de secara
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pentozani (mucine). Prezenta pentozanilor determind o reducere semnificativa a
capacitatii de gelifiere a amidonului, precum si a activitatii enzimelor.

Boabele de secarda sunt bogate in vitamine precum B,, Bs, Bs, A, E si K
respectiv in microelemente si macroelemente, aici fiind incluse, Ca, Mg, Mn, Zn,
P, Na. Fe, Cu. I, S, Ni, Se, K, etc.

De altfel, combinatia de seleniu, fier, magneziu si potasiu din boabele de
secard contribuie la buna functionare a sistemului cardiovascular. Este una dintre
putinele materii prime ce contin iod si de aceea secara este un aliment important in
reglarea functiei glandei tiroide.

Compozitia chimica a boabelor de secara este prezentatd in tabelul 3.12.

Tabelul 3.12. Compozitia chimica a boabelor de secara (in %)
Specia apa glucide lipide protide saruri minerale
Secara 12-14 65-72 1,0-2,5 9,8-14,7 1,5-2,1

Din grupa protidelor cei mai importanti sunt aminoacizii (18 aminoacizi), in
numar mare si superiori din punct de vedere calitativ altor cereale. Dintre acestia se
pot mentiona: serina, histidina, alanina, tirozina, lizina, valina, arginina, metionina,
treonina, leucina, izoleucina, acidul glutamic, s.a. In afard de aminoacizi boabele
mai contin albumine (dublu fata de grau), globuline, gliadina si glutelina.

Din categoria lipidelor, cei mai importanti sunt acizii grasi polinesaturati de
tipul Omega-3 si Omega-6, cu rol esential in reducerea nivelului colesterolului din
organismul uman si al prevenirii bolilor de inima.

Prin continutul lor, boabele de cereale au proprietiti antioxidante, de
normalizare a metabolismului, imunostimulatoare, in special boabele germinate,
considerate un vaccin pentru imunitate.

Se recomandd consumul de seminte germinate, ca un mod eficient de
detoxifiere a organismului si de prevenire a unor boli.

Din hibridarea graului cu secara a fost realizatd o cereald numita triticale, in
idea de a combina Insusirile celor doud specii, compozitia medie a boabelor de
triticale fiind de 63 % amidon, 14 % protide si 1,8 % lipide. Cu toate acestea, fdina
rezultatd in procesul de macinare este mai slaba calitativ decat faina de grau, din
punct de vedere al panificatiei.

Ovazul (Avena sativa L.) constituie o materie primd bogatd in substante
nutritive, fiind utilizatd ca furaj la cresterea animalelor, dar recomandata si in
alimentatia omului, cu deosebire la copiii si adultii cu regim dietetic.

Dintre numeroasele varietdti, cele mai importante care se regasesc in cultura
sunt Avena mutica (boabe albe si spic fara ariste), Avena aurea (boabe galbene si
spic fara ariste) si Avena aristata (cu palee albe si spic aristat).

Compozitia chimica a boabelor de ovaz depinde de starea lor (tabelul 3.13.),
de soi si conditiile de culturd. In practici se utilizeazi boabe nedecorticate,
respectiv boabe decorticate (fig. 3.6.).
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Fig. 3.6. Aspectul boabelor de ovaz: a- nedecorticate; b- decorticate

Tabelul 3.13. Compozitia chimica a boabelor de ovaz (in %)

Specia apa glucide lipide protide | celulozd | minerale
Boabe 12-14 58-64 7,0-82 | 11,8-152 | 0,8-1,6 | 1,8-2,5
decorticate

Boabe 12-14 53-59 | 4,8-5,6 | 9,2-12,0 | 9,2-11,8 | 2,6-3,7
nedecorticate

Continutul 1n glucide al bobului de ovaz este inferior celorlalte cereale si
este alcatuit in cea mai mare parte din amidon (peste 90 %), la care se adauga
zaharoza si dextrina.

Protidele se regasesc intr-un procent ridicat si sunt reprezentate in principal
de globuline (cca 75-80 %), prolamine (preponderent avenina 10-14 %) glutenine
(cca. 4-5 %) si albumine. Specific acestor protide este gradul mare de digestibilitate
al lor, ca de altfel si a celorlalte componente, motiv pentru care ovazul poate fi
folosit cu rezultate foarte bune in hrana copiilor si a persoanelor bolnave.

Aminoacizii prezenti in boabele de ovaz sunt leucina, izoleucina, arginina,
prolina, triptofan, alanina, metionina, acid glutamic, acid aspartic, valina, tirozina,
glicina, etc.

Fata de celelalte cereale, continutul in lipide este mai mare in boabele de
ovaz, specifice fiind grasimile nesaturate si acizii grasi precum, acidul oleic, acidul
linoleic, acidul stearic, acidul palmitic, acidul miristic, localizate in cea mai mare
parte in embrion.

Dintre substantele minerale se regasesc Ca, Mg, Mn, K, Na, Fe, Zn, Co, Cr,
Cu, Ni, Cl, I, Se, Mo, iar dintre vitamine de regasesc Intregul complex B,
vitaminele E, PP, K si urme de vitamina D.

Orezul (Oryza sativa L.) este cereala ce constituie alimentul de baza pentru
aproximativ o jumatate din populatia globului, situandu-se ca suprafata cultivata
imediat dupa grau. Este cultivat cu deosebire in Asia, unde conditiile sunt cele mai
favorabile sub aspectul necesarului de apa si cdldurd, de unde se asigurd cca.
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95-97 % din productia mondiald de orez. Structura anatomicd a bobului de orez
este prezentata in figura 3.7.

In consum se regisesc doud sortimente de orez: orezul alb sau decorticat (de

pe suprafata boabelor sunt indepartate invelisul si pleava prin slefuire, polisare sau

glasare), respectiv orezul brun (obtinut

prin eliminarea doar a cojii care
imbraca bobul).
In functie de aceasta si

invelis " NS
' compozitia chimicd a boabelor de orez

variaza (tabelul 3.14.), intrucat prin
strat aleuronic

decorticare sunt eliminate procente
mari de vitamine si substante proteice,
endosperm scazandu-i valoarea nutritiva.
germene

Fig. 3.7. Structura anatomica a bobului de
orez

Tabelul 3.14. Compozitia chimica a boabelor de orez (in %)

Sortul apa glucide lipide protide | celulozd | minerale
Orez alb 12-14 75-78 0,8-1,1 7,6-8,3 0,8-1,2 | 0,9-1,1
Orez brun 12-14 70-73 1,5-19 | 8,9-10,2 | 9,5-11,5 | 5,8-7,3

Glucidele sunt reprezentate de amidon, orezul fiind cereala cu cel mai mare
continut Tn amidon, sub forma de granule mici si usor digerabile. La acesta se mai
adauga celuloza si hemicelulozele din invelis si stratul aleuronic (reprezinta cca
13,5 % din bob).

Orezul alb este sarac in protide, vitamine, lipide si minerale, in schimb
orezul brun contine toate aceste elemente. Aici se regdsesc acizi grasi precum
acidul oleic, acidul linoleic, acidul palmitic, acidul stearic, fosfolipide, toti
aminoacizii esentiali, cca 80 % din protide reprezentate de gluteline, si o proteina
specificd numita orizenina, minerale precum Mo, Ni, I, Se, Na, K, Mg, Fe, Ca, Mn,
Zn, Cu. Tot in orezul brun se regdsesc vitamine precum B, B,, B3, Bs, B, Bg, B si
vitamina E.

Caracteristic orezului este faptul ca el se consuma sub forma de boabe,
componentele sale fiind sub forme usor de digerat. De exemplu, valoarea nutritiva
a proteinelor din orez, exprimata prin coeficientul de eficienta proteica (PER), este
de 1,3-2,6 la orezul alb, in timp ce la grau este de 1,2, iar la porumb de doar 1,0.

Sorgul (Sorghun vulgare L.) este cultivat pe cca. 6 % din suprafata agricola,
boabele fiind folosite pentru fabricarea de paine in alimentatia populatiei din Africa
si Asia sau pentru extragerea din tulpind a unui sirop cu o concentratie de zahar de
55-60 %. Sorgul se foloseste si ca furaj in hrana animalelor sub forma de nutret sau
insilozat. Fiind rezistent la secetd, sorgul este cultivat cu deosebire in zonele
secetoase, unde alte culturi pentru boabe nu fac fata.

Soiurile cultivate sunt in functie de utilizarea lor, astfel:
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- pentru confectionarea de maturi se cultiva soiul Sorghun tehnicum;

- pentru siropul de zahar se cultiva soiul Sorghun saccharatum;

- pentru furaj se cultiva soiul Sorghun sudanense;

- pentru boabe se cultiva soiul Sorghun bicolor.

Pentru industria alimentard sunt de interes boabele de Sorghun bicolor, de
culoare alb- rosiaticd pana la bruna, avand MMB intre 20-60 g, MH intre 65-75 kg,
cu lungimea de 3-6 mm, latimea de 2-4 mm, grosimea de 1-2 mm, rezultind o
formd ovoida spre sfericd, in functie de soiul cultivat. Compozitia chimica a
boabelor de sorg este prezentatd in tabelul 3.15.

Tabelul 3.15. Compozitia chimica a boabelor de sorg (in %)

Sortul apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Sorg boabe | 10-13 73-79 3-7 9,5-13,9 1,2-2,3 1,2-2.3

Sorg

zaharat 12-14 65-74 3-4,2 11,4-142 | 1,6-2,1 1,4-1,8

Tulpinile de sorg utilizate pentru obtinerea de zahar contin intre 14,5-19 %
S.U., zaharuri formate din glucoza, fructoza si mai ales zaharoza (10,9-13,8 %).

Din punct de vedere anatomic boabele de sorg se aseamana cu cele de grau,
embrionul fiind ceva mai mare, iar din punct de vedere al compozitiei chimice se
aseamana cu bobul de porumb, unde endospermul este cel mai bogat in amidon
(peste 80 %), in timp ce lipidele sunt concentrate in embrion (cca 28-30 %).

Meiul (Pannicum miliaceum L.) este considerat pe drept cuvant de catre
chinezi regele cerealelor, avand un rol foarte important in hrana omului ca urmare a
compozitiei chimice si a efectelor benefice asupra organismului.

Cultivat din timpuri strdvechi, a fost utilizat in medicina populara la tratarea
aciditdtii gastrice, a infectiilor micotice, a asteniei fizice si intelectuale, la copii
mici pentru tratarea tulburarilor digestive. Un mare avantaj il constituie faptul ca
meiul nu contine gluten, astfel ca poate fi consumat de persoanele cu intoleranta la
gluten sau a altor cereale provocatoare de alergii.

Boabele de mei au forma oval-rotunda fiind de dimensiuni mici (lungimea
de 2,7-3,1 mm, latimea de 1,9-2,2 mm si grosimea de 1,6-1,7 mm), colorate de la
alb, galben, rosu, pani la negru. In urma operatiei de decorticare, bobul de mei
pierde intre 15-18 % din volum. Compozitia chimicd a boabelor de mei este
prezentata in tabelul 3.16.

Tabelul 3.16. Compozitia chimica a boabelor de mei (in %)
Specia apa glucide lipide protide celuloza | minerale
Mei 11-13 51-68 3,2-4,6 8,5-12,2 1,2-2.3 1,5-2,8

Meiul are in compozitia sa o cantitate importanta de nutrienti cu grad ridicat
de digestibilitate, vitamine si minerale, compusi antifungici si antimicotici, fiind o
sursd importantd de fibre alimentare. Toate acestea permit utilizarea meiului in
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alimentatia copiilor incd de la stadiul de bebelusi, lipsa glutenului favorizand
digestia.

In boabele de mei se regisesc rezerve importante de fosfor, potasiu,
magneziu, fier si alte minerale, vitamine precum A, K, By, By, B3, Bs, Bg, Bg, acid
folic, enzime digestive.

Boabele de mei se consuma sub forma de crupe sau pasat, sunt folosite ca
materie prima la obtinerea unei bauturi numita braga, la fabricarea spirtului.

In afara industriei alimentare, meiul este folosit la furajarea animalelor ca
furaj verde, sub forma insilozatd sau concentrat din boabe.

Hrisca (Fagopyrum esculentum L.) este o plantd mai putin extinsd in
culturd, cu toate ca efectele benefice asupra organismului uman sunt cunoscute din
antichitate.

Bobul de hriscd este de forma triunghiulard (lungimea de 4-6 mm, latimea
de 2,7-3,5 mm si grosimea de 2,5-3,3 mm), de culoare maronie inchisa, folosit sub
forma de fainuri la obtinerea produselor de panificatie si patiserie, respectiv in
salate la nivel de plantule de 6-8 zile. Planta este folositd in hrana animalelor ca
furaj verde sau furaj concentrat din boabe.

Ca si meiul, bobul de hrisca nu contine gluten si prin urmare poate fi
consumat de persoanele cu intoleranta la gluten. Compozitia chimica a boabelor de
hrisca este prezentata in tabelul 3.17.

Tabelul 3.17. Compozitia chimica a boabelor de hrisca (in %)
Specia apa glucide lipide protide celuloza | minerale
Hrisca 11-12 67-73 2,3-3,6 12-18 7,3-10,9 | 1,8-2,1

Continutul in proteine a boabelor de hrisca este cel mai ridicat din randul
cerealelor, cu gradul de absorbtie de pana la 80-85 %. Sunt reprezentate de
gluteine, globuline, aminoacizi esentiali precum lizina, teonind, triptofan, cisteina
(hrigca contine 18 aminoacizi).

Boabele de hrisca contin un procent important de substante antioxidante,
rutina (un flavonoid glicozidal) contribuind la mentinerea elasticitatii vaselor de
sange.

Glucidele sunt alcatuite in principal din amidon (25 % amiloza si 75 %
amilopectind), celuloza fiind un component cu o pondere insemnatd in structura
boabelor de hrisca. Hrisca are un indice glutenic scazul (40), fapt ce asigurd un
control al nivelului zaharului din sange la valori scazute.

Lipidele sunt intr-un procent mai mare, comparativ cu alte cereale si care,
impreund cu acizii organici (acid citric, acid oxalic, acid malic, acid maleic)
favorizeaza digestia.

Compusii fenolici cu proprietdti antioxidante asigura protectia fainii de
hrisca, astfel cd ea nu rancezeste si nu mucegdieste la umezeald atunci cind este
depozitata o perioada indelungata.
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Hrigca este si o sursd importantd de vitamine precum Bj, Bs, Bs, Bg, PP,
vitamina E, respectiv de minerale, in special potasiu, fosfor, magneziu, la care se
adauga fier, seleniu, calciu, zinc.

Prin compozitia sa chimica si proprietatile curative, consumul de hrisca are
efecte semnificative 1n tratarea unor afectiuni precum ateroscleroza, boli vasculare,
reumatism, artritd, boli ale tractului respirator superior, regleaza procesele
metabolice si contribuie la reducerea nivelului colesterolului rdu din organism.

3.2. Leguminoase pentru boabe

Leguminoasele pentru boabe apartin grupei de plante din familia
Leguminosae (Papilionceae sau Fabaceae), se cultiva pe cca. 10 % din suprafata
arabild, In special pentru boabe si care se pot pastra, In conditii corespunzatoare,
perioade indelungate de timp. In aceastd categorie sunt incluse fasolea uscata,
mazarea, soia, lintea, nautul, bobul, lupinul, arahidele, fasolita.

Din punct de vedere morfologic si biologic leguminoasele pentru boabe au
unele Tnsusiri comune. Datoritd structurii §i compozitiei lor favorabile consumului
uman, leguminoasele pentru boabe au tendinta de a ocupa suprafete tot mai mari.

Fructul leguminoaselor pentru boabe este o pastaie (fig. 3.8.), de tipul unei
carpele indoite avand marginile sudate si care contin in interior una sau mai multe
seminte. Dupa marime pastdile pot fi mici (cu 1-2 seminte), mijlocii (cu 2-3
seminte) sau mari (cu 4-9 seminte). La maturitate unele pastai se desfac (fasole,
mazare, fasolitd), in timp ce altele nu se desfac (arahide, linte, naut).

a b c d e f g

Fig. 3.8. Fructul tip pastaie al leguminoaselor pentru boabe: a- fasole; b- mazare;
c- soia; d- bob; 3- lupun; f- naut; g- linte.

Comparativ cu cerealele, boabele de leguminoase sunt mai bogate in
protide, depozitate in cele doud cotiledoane ale embrionului, in special sub forma
de granule mici de aleurond, compozitia chimicad fiind asemdnatoare pentru toate
boabele de leguminoase. Valoarea alimentara a protidelor este asemanatoare celor
de origine animald, avand insd un grad mult mai mare de digestibilitate
(aproximativ 90 %) si comparativ cu acestea nu produc acizi urici. Calitatea
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superioard a protidelor este datd si de numarul mare de aminoacizi esentiali care se
regasesc in boabele de leguminoase

Unele leguminoase precum soia si arahidele sunt bogate in grasimi
vegetale, din care motiv sunt utilizate si pentru extragerea uleiurilor comestibile,
fiind considerate si ca materii prime oleaginoase (soia ocupa locul doi in productia
de ulei vegetal).

In afari de protide si lipide, leguminoasele pentru boabe contin, in procente
diferite, glucide, sdruri minerale, vitamine, care contribuie la cresterea valorii
nutritive.

Avand un procent ridicat de celuloza, leguminoasele uscate ridica unele
probleme in procesele de prelucrare, reducand valoarea nutritiva si prin elementele
antinutritive precum hemaglutinina sau antipiridoxina (acestea necesita tratamente
termice si chimice specifice).

Leguminoasele pentru boabe se consuma sub forma de pastai verzi, cum
este cazul fasolei, boabe verzi precum mazare si bob, respectiv sub forma de boabe
uscate. Ca urmare a compozitiei chimice ele constituie si un bun furaj pentru hrana
animalelor, 1n special soia, dar si ca furaj verde cand este recoltatd planta intreaga.

Fasolea (Phaseolus vulgaris L.) este utilizatd ca materie prima sub forma
de boabe uscate si pastai verzi. Compozitia chimicd a boabelor uscate (tabelul
3.18.) depinde de soiul cultivat si conditiile pedoclimatice.

Tabelul 3.18. Compozitia chimica a boabelor de fasole (in %)

Specia

apa

glucide

lipide

protide

celuloza

minerale

Fasole

10-11

50-58

0,4-3,6

17-32

3,8-7,9

1,9-2,3

Forma boabelor de fasole uscata poate fi de la sferica, ovala, turtita, pana la
alungitd, in functie de soi, culoarea boabelor fiind alba, galbena, rosie, neagra,
patate, dungate, etc.

Continutul in glucide al boabelor de fasole este ridicat, fiind reprezentate de
amidon (47 %), zaharoza si glucoza, localizate in special in cotiledoane.

Protidele asigurd un numar mare de aminoacizi esentiali precum lizina,
izoleucind, leucind, triptofan, tirozind, treonind, arginind, metionina.

In afara de lipide, boabele de fasole sunt o sursd importanta de fier, calciu,
fosfor, magneziu, potasiu, seleniu, precum si de vitamine precum complexul B, A,
D, E.

Boabele de fasole proaspdt recoltate sunt cele mai bune pentru consum. Ele
se pot pastra in conditii de temperatura si umiditate pe durate foarte mari de timp,
dar in timp valoarea nutritiva si gustul lor scade, prelungind timpul necesar pentru
fierbere.

Fasolea sub forma de pdstai verzi este mai bogata in vitamina A si C, dar de
cca. zece ori mai saracd in amidon si proteine. In plus, boabele verzi din pastai
contin un compus cu efecte toxice asupra sistemului digestiv (lecitin
fitohemoglutinina), pentru degradarea acestuia fiind necesara fierberea lor timp de
10 minute.
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Fasolea verde se pastreaza sub forma de conserve termosterilizate, respectiv
sub forma congelatd, durata de pastrare fiind de 15 luni la temperatura de -18 °C si
pani la 24 de luni la temperatura de -25 °C.

Mazarea (Pisum sativum L.), de la care se folosesc boabele, este utilizata in
hrana omului fie in stare verde, fie la maturitate. In stare verde boabele se consuma
ca atare sau conservate, in timp ce boabele maturate sunt folosite la obtinerea fainii
de mazare, ce intrd in componenta unor sosuri, pireuri, supe, iar in combinatie cu
faina de grau la obtinerea unei paini mai hranitoare.

Compozitia chimicd a boabelor de mazare depinde de gradul de maturare.
In tabelul 3.19. este prezentati compozitia pentru boabele uscate.

Se constata un procent ridicat de protide in boabele maturate, calitatea
ridicatd a lor fiind datd de prezenta in cantitdti mari a aminoacizilor esentiali
precum lizina, metionina, triptofanul si cistina. Continutul In substante proteice este
influentat de soi, conditiile pedoclimatice si cantitatea de ingrasdminte minerale
disponibile.

Tabelul 3.19. Compozitia chimica a boabelor de mazare (in %)
Specia apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Mazare 10-11 45-54 0,7-1,6 20-32 2,8-7,7 2,7-4,0

Glucidele sunt reprezentate in special de amidon, fapt ce confera o valoare
energeticd semnificativa boabelor de mazare.

Boabele uscate sunt o sursd importantd de magneziu, potasiu, fosfor si
calciu, acizi grasi precum omega-3 si omega-6, vitamina A, Bj, B,, B3, Bs, Bg, Bo
C, E, K, antioxidanti.

Boabele de mazare verde au un continut mai redus de proteine (cca. 3-4 %),
glucide (cca. 6-7 %), calciu, potasiu, fosfor, fier, dar au un continut mai mare in
vitamina C si B.

Ca si fasolea verde, boabele de mazare verde se pastreaza sub forma de
conserve termosterilizate, respectiv sub formd congelata timp de 18-24 de luni, in
functie de temperatura de congelare.

Soia face parte din genul Glicine hispida L., in tara noastra fiind cultivata
subspecia mansurika Enk. Reprezinta una din culturile redescoperite si utilizata pe
scard larga in alimentatie, datorita calitatilor ei deosebite.

Utilizata in trecut doar pentru extragerea uleiului si a grasimilor vegetale, in
prezent soia este materia prima din care se extrage peste 2/3 din productia mondiala
de fainuri proteice, situandu-se pe primul loc la productia de grasimi vegetale
(peste 30 %).

Soia si derivatele proteice obfinute din soia se regasesc in multe din
produsele obtinute in industria alimentara (preparate din carne, dulciuri, produse de
panificatie, produse lactate, produse dietetice, salate, sosuri, produse de patiserie),
produse farmaceutice si de cosmetica.

Soia se poate consuma sub forma de pastdi care nu au ajuns la maturitate
sau sub forma de boabe maturate.
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Faina de soia, Tn amestec cu fdina de grau realizeaza un sortiment de paine
bogat in proteine. Tot din faina de soia se obtin produse de tipul lactate vegetale
(lapte, branzeturi), un surogat de cafea sau este folositd in reteta de fabricatie a
biscuitilor sau ciocolatei.

In urma extractiei uleiului rezulti turte de soia sau srot si care constituie o
sursa extrem de importanta de protide utilizata in hrana animalelor.

Substantele proteice din soia sunt folosite la obtinerea de produse tip carne
vegetala, iar sub forma de izolate, texturate si concentrate din soia sunt folosite la
inlocuirea proteinei de origine animald (sldnina) in retetele de fabricare a
salamurilor si carnatilor

Compozitia chimica a boabelor de soia maturate este prezentatd in tabelul

3.20.
Tabelul 3.20. Compozitia chimica a boabelor de soia (in %)
Specia apa glucide lipide protide celuloza | minerale
Soia 8-10 19-25 17-25 27-50 4,1-5,2 4,5-5,2

Protidele sunt principalul component al boabelor de soia maturate si difera
in functie de soi, factorii pedoclimatici si tehnologia de cultivare. Proteina specifica
boabelor de soia este glicinina, avand un grad ridicat de digestibilitate si care,
alaturi de continutul ridicat in aminoacizi esentiali (lizind, leucind, tirozina,
fenilalanind, izoleucind, treonind), apropie protidele vegetale de protidele animale
aflate in carne sau oud. Dintre aminoacizi lizina are valori de 5,8-7,1 % din
cantitatea de protide.

Lipidele sunt al doilea component al boabelor de soia ca pondere si sunt
reprezentate de acizi grasi nesaturati, acizi grasi saturati, acid linoleic, acid oleic,
acid linolenic (prezenta sa in cantitate mare determind o instabilitate a uleiului de
soia). Lecitina din uleiul de soia (cca. 2-4 %) este folositd la combaterea unor
afectiuni, in industria farmaceutica si textila. Acizii grasi si sterolii din lipide sunt
utilizati ca antispumanti In industria alimentara, respectiv in fabricarea unor
produse cosmetice.

Soia este si un furnizor de minerale precum calciu, fosfor, potasiu,
magneziu, dar si de vitamine liposolubile (A,
D, E) si hidrosolubile (B, B,, C, K).

Arahidele sau alunele de pamant
(Arachis hypogaea L.), sunt cultivate pentru
continutul lor bogat in lipide si protide,
valoarea energetica fiind de 610-635 calorii la
100 grame. Din arahide se obtine ulei prin
presare la rece sau ulei rafinat dupa presarea
la cald.

Fig. 3.9. Fructul arahidelor
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Fructul se dezvolta in sol, de unde si denumirea de alune de pamant, sub
forma unei pastai cu 1-4 boabe, aflate intr-un invelis sau pielita detasabila (fig.
3.9.), de culoare galben-aramie.

Boabele de arahide se pot consuma crude sau prdjite, cu mentiunea ca prin
prajire au loc reactii chimice care modifica structura unor compusi chimici,
afectand valoarea nutritiva.

Compozitia chimicd a boabelor de arahide este prezentata in tabelul 3.21.
Ca materie primd boabele de arahide sunt folosite sub forma nedecorticate,
respectiv decorticate (specific extragerii uleiului).

Tabelul 3.21. Compozitia chimica a boabelor de arahide (in %)

Specia

apa

glucide

lipide

protide

celuloza

minerale

Arahide

3,5-6,5

10-18

45-52

24-34

4-6

2,6-6,8

Lipidele din boabele de arahide contin grasimi saturate, mono si
polinesaturate, contribuind la obtinerea unui ulei de calitate, productia de ulei
reprezentdnd 9-10 % din productia mondiald de uleiuri vegetale. Fdina si srotul
rezultat de la extragerea uleiului sunt folosite la preparat ciocolata, halva si
produse de patiserie, iar uleiul la fabricarea margarinei §i a unor sortimente de
sdpun fin.

Boabele de arahide contin si un numar important de acizi grasi esentiali
precum acidul linoleic si acidul linolenic, care aldturi de acizii grasi nesaturati
contribuie la scaderea nivelului colesterolului din organism.

Glucidele din arahide sunt alcdtuite din fibrele alimentare si zaharoza,
lipsind amidonul.

Protidele sunt alcatuite din 60-70 % globuline, iar ca proteind de rezerva
arachina, 10-15 % albumine si 8-10 % gluteline. Boabele de arahide sunt bogate in
aminoacizi esentiali precum arginind, cistind, betaina, lizina, colind, histadina.

Din grupa vitaminelor cea mai importanta este vitamina E, vitamina F (cu
rol antisclerogen), vitaminele B;, B, B;, Bs, Bs, Bg, Bg, vitamina A. Arahidele
contin si elemente minerale, In principal potasiu, fosfor, magneziu, calciu, dar si
seleniu, mangan si cupru.

Lintea (Lens culinaris L.) este o plantd cultivatd ca urmare a continutului
boabelor si a utilizarii lor in alimentatia omului sub diverse preparate, ca atare sau
materie prima (cca. 10-12 %) la fabricarea unui sortiment de paine in amestec cu
faina de grau.

In consum boabele de linte se folosesc in stare intreagd, decorticate sau
nedecorticate, grisuri sau faina, prajite la obtinerea unui surogat de cafea.

Bobul de linte este de forma unei lentile biconvexe, cu grosime de 2,0-2,6
mm si diametru de 3,1-6,8 mm, cu MMB = 25-70 g si MH = 74-85 kg/hl. Se
cultivd mai multe soiuri de linte si care diferd prin marimea bobului si culoarea
acestora, aici fiind incluse lintea maro, lintea verde (verde-galbui) si lintea rosie.
Compozitia chimica a boabelor de linte este prezentata in tabelul 3.22.
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Tabelul 3.22. Compozitia chimica a boabelor de linte (in %)
Specia apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Linte 10-14 50-58 0,7-1,9 18-28 2,8-4,0 2,6-3,6

Lintea este una dintre leguminoasele cel mai usor digerabild, avand un
continut bogat in protide, fibre alimentare, glucide si scdzut in grasimi.

Glucidele sunt constituite in special din galactozide (peste 50 %) si
rafinoza, usor de digerat.

Fibrele alimentare sunt de tipul solubile, cu rol de prevenire a bolilor
cardiovasculare, prin reducerea nivelului de colesterol, respectiv insolubile, cu rol
in reglarea tranzitului intestinal. Aceleasi fibre alimentare contribuie la scaderea
ritmului de asimilare a glucozei din alimente si pot fi utilizate 1n tratarea
afectiunilor de diabet zaharat (prin scdderea necesarului de insulind).

Lintea este o sursd importantd de antioxidanti, minerale (K, P, Mg, Ca, Fe,
Na, Zn) si vitamine (complexul B, A, C, K). Deoarece contine acid uric, nu este
recomandata persoanelor cu anumite afectiuni.

Bobul (Vicia faba L.) este una dintre cele mai vechi plante legumicole
cultivate. Este folosit in alimentatia omului sub aceleasi forme ca lintea, precum si
ca furaj concentrat sau masa verde n hrana animalelor.

Bobul este consumat in stare nematurata sau boabe verzi, dar in special sub
forma de boabe maturate, atunci cdnd continutul in substante nutritive atinge valori
maxime.

Compozitia chimica a boabelor de bob verzi si maturate este prezentata in
tabelul 3.23.

Tabelul 3.23. Compozitia chimica a boabelor de bob (in %)
Specia apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Bob verde 65-75 17-20 0,4-0,7 6-9 2,1-34 2,1-2,7
Bob uscat 10-14 28-46 18-23 26-31 6,2-7,8 2,6-7,2

Continutul in glucide creste la maturitate si sunt reprezentate de amidon
glucoza, zaharoza, fructoza si rafinoza.

Protidele sunt intr-un procent ridicat si sunt alcatuite in special din
albumine, globuline si gluteline, avand un grad de digestibilitate ridicat. In bob s-au
identificat si un numar important de aminoacizi esentiali.

Lipidele sunt alcatuite in principal din acidul linoleic, acidul oleic si acidul
palmitic. Dintre acizii organici se regasesc acizi fenolici, acidul citric si acidul
malic.

Boabele de bob contin cantitdti importante de minerale (Ca, K, P, Mg, Cu,
Se, Mn, Fe) si vitamine precum A, C, K, B, si B,.

Nautul (Cicer arietium L.) este o leguminoasd raspanditd in lume, dar
cultivata cu deosebire in zona India — Pakistan, pentru continutul ridicat in glucide,
proteine si lipide. Boabele de ndut se consumd maturate decorticate sau
nedecorticate, fierte, prajite sau surogat de cafea, respectiv verzi.
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Bobul de naut are o forma rotunjitd, cu o proeminentd sub forma de cioc,
avand culoarea de la alb, galben, roscat, pand la negru, in functie de soi, MMB =
325-375 g si MH = 66-79 kg/hl. Compozitia chimicd a boabelor de naut
nedecorticate este prezentata in tabelul 3.24.

Tabelul 3.24. Compozitia chimica a boabelor de naut (in %)
Specia apa glucide lipide protide celuloza | minerale
Naut 10-13 52-70 3-7 18-30 4,3-8,6 2,3-4,5

La maturitate continutul in glucide a boabelor de ndut este ridicat, fiind
alcatuite din amidon (amiloza constituie 30-45 %) si zaharuri solubile precum
rafinoza, zaharoza, stahioza respectiv un procent ridicat de fibre insolubile si
solubile (in medie 21 %).

Protidele sunt in cantitate mai mare In boabele nedecorticate si sunt
reprezentate de cdtre globuline (45-55 %), gluteline, albumine, prolamine si
aminoacizi esentiali (fenilalanind, lizina, leucind, metionind, treonind, izoleucina,
valind).

Aflate intr-un procent mai redus, lipidele sunt localizate mai ales in
cotiledoane, fiind compuse din trigliceride, lecitina, acizi grasi saturati (palmitic si
stearic) si acizi monosaturati (linoleic si oleic).

Boabele de naut contin cantitati semnificativ de minerale (K, P, Ca, Mg, Zn,
Cu, Fe) si vitamine (B, B;, B3, By, C).

Lupinul (familia Genistae, genul Lupinus) este cunoscul in special ca o
planta furajera, dar mai ales pentru ingrasamant verde, deoarece contine alcaloizi
care ii limiteazi domeniul de utilizare. In culturd se regisesc lupin alb, lupin
galben, lupin albastru si lupin peren.

Soiurile numite dulci si-au regasit utilizarea in industria alimentara, boabele
de lupin fiind consumate ca boabe fierte sau prdjite, sub forma de fainuri, respectiv
ulei obtinut prin presarea lor. Compozitia chimicd a boabelor de lupin pentru
consumul uman este prezentata in tabelul 3.25.

Tabelul 3.25. Compozitia chimica a boabelor de lupin (in %)
Specia apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Lupin 10-12 23-45 3,4-6,1 30-39 11-14 2,7-4,9

Faina de lupin este bogatd in proteine si in combinatie cu cea de grau (in
procent de 5 % faina de lupin), constituie materie prima la fabricarea unor produse
de panificatie cu valoare nutritiva ridicata.

3.3. Materii prime oleaginoase
Plantele oleaginoase sunt acele culturi de la care se obtin cu deosebire
uleiuri si grasimi vegetale. In functie de scopul pentru care sunt cultivate, plantele

oleaginoase se Tmpart in doud grupe: plante oleaginoase propriu-zise, scopul
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principal fiind obtinerea de ulei (floarea-soarelui, rapitd, in de ulei, susan, ricin,
sofranel), fructe oleaginoase (palmierul de ulei, cocotierul, maslinul, tapioca,
alunul, nucul, migdalul), respectiv plante furnizoare de ulei (soia, arahide),
semintele unor culturi precum mac, in de fibra, canepa, struguri, tutun, dovleac,
bumbac si germeni de porumb, sorg si grau.

Uleiurile si grasimile vegetale au o incidentd mai redusd asupra bolilor
comparativ cu grasimile animale, prezentand si o digestibilitate mai ridicata, de
peste 94 %. Fiind usor asimilate de organism, contribuie la obtinerea unui
randament energetic ridicat.

In comparatie cu grasimile animale, uleiurile si grisimile vegetale
contribuie la reducerea riscurilor de boli cardiovasculare prin scaderea nivelului
colesterolului din sange.

Uleiurile vegetale sunt utilizate in industria alimentara la fabricarea
conservelor, a margarinei, precum si in alte domenii precum fabricarea lacurilor, a
vopselelor, a sdpunului, lubrifianti, in industria textila si pielarie, la obtinerea de
produse cosmetice si farmaceutice.

In urma extragerii uleiului prin presare rezulti ca produse secundare turte si
sroturi, care prin continutul bogat in proteine, grasimi si vitamine sunt utilizate in
hrana animalelor, turtele de floarea-soarelui la fabricarea halvalei si a unor produse
de patiserie.

In ultimul timp uleiurile vegetale sunt utilizate la inlocuirea combustibililor
obtinuti din hidrocarburi cu biocarburanti (biodiesel).

3.3.1. Plante oleaginoase

Plantele oleaginoase sunt cultivate pentru continutul ridicat in ulei al
semintelor acestora (intre 25-62 %). Caracteristica comuna a semintelor este faptul
ca sunt alcatuite din miez si coaja.

Miezul este partea semintei cea mai importanta si este alcatuit din embrion
(gemuld si doua cotiledoane) si endosperm. In miez se regisesc si substantele
hranitoare de rezerva necesare formadrii noii plantule. Repartizarea substantelor
nutritive depinde de specie si este urmatoarea: cotiledoanele la soia si floarea-
soarelui, impartite In mod egal Intre endosperm si cotiledoane la in, respectiv in
endosperm la ricin.

Invelisul exterior al miezului, numit coaja sau pericarp asigurd protejarea
acestuia la actiuni mecanice, chimice sau biochimice din exterior.

Semintele plantelor oleaginoase sunt alcdtuite din celule de diferite
dimensiuni, care in interiorul unui invelis celular au dispuse oleoplasma Tmbibata
cu ulei, nucleul celular, granule aleuronice si alte elemente specifice celulelor.
Oleoplasma este constituitd din citoplasma sau protoplasma propriu-zisa, unde se
gaseste dispersat sub forma de incluziuni uleiul. Volumul ocupat de oleoplasma in
cadrul celulelor diferd in functie de specie (72-74 % la in, 74-76 % la floarea-
soarelui si 76-80 % la ricin).
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In tabelul 3.26. sunt prezentate principalele componente ale plantelor

oleaginoase

Tabelul 3.26. Compozitia semintelor la principalele plante oleaginoase (in %)

Specia Coaja Ulei Protide | Substante | Celulozd | Cenusa
brut neazotate

Floarea- soarelui 14-28 44-48 18-20 10-15 14-18 2-3

In pentru ulei 4-6 39-45 25-27 20-23 59 34

Rapita 4-6 41-47 25-28 17-20 4-6 3-5

Ricin 22-25 41-58 14-18 15-17 15-18 2-4

Lipidele si grasimile care insotesc semintele plantelor oleaginoase se
diferentiazd prin natura lor si care depind de specie, soi, tehnologia de cultura
aplicatd, conditiile pedoclimatice, etc.

Ca urmare a continutului ridicat in substante nesaturate, ce favorizeaza
oxidarea nebiologica, semintele plantelor oleaginoase se incalzesc mai repede
comparativ cu cerealele, astfel cd si conditiile de pastrare presupun atingerea unei
umiditati de echilibru diferite, mai micd si dependenta de continutul in ulei.

Uleiurile vegetale rezultate prin prelucrarea semintelor acestor plante sunt
caracterizate prin indicele de aciditate si indicele de iod.

Indicele de aciditate reprezintd cantitatea de acizi grasi nelegati sau liberi
din ulei, acesta fiind mai mare la uleiul obtinut din seminte nematurate si mai mic
la uleiul obtinut din seminte maturate.

Indicele de iod (cantitatea de iod fixatd de 100 g ulei) sau gradul de
sicativitate, depinde de raportul dintre acizii grasi saturati si acizii grasi nesaturati
din ulei (tabelul 3.27.).

Tabelul 3.27. Clasificarea plantelor oleaginoase dupa valoarea indicelui de iod

Specia Indice de iod Grupa de sicativitate
Floarea- soarelui 120-145 semisicativ

In pentru ulei 167-190 sicativ
Rapita 95-113 nesicativ
Ricin 80-87 nesicativ

Calitatea si valoarea alimentara a uleiurilor vegetale este data de continutul
in acizi grasi nesaturati precum acidul oleic si acidul linoleic. Cu cat este mai
ridicat continutul 1n acesti acizi, cu atat este mai mare stabilitatea si valoarea
nutritiva a uleiurilor

Conditiile pedoclimatice sunt importante in ceea ce priveste calitatea
uleiului. Astfel, in zona cu climat temperat predomind formarea de acizi grasi
nesaturati, in timp ce in zonele mai calde predomina acizii grasi saturati.

In tabelul 3.28. sunt prezentate proprietitile fizice si chimice ale unor
uleiuri obtinute din plante oleaginoase.
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Tabelul 3.28. Proprietati fizico-chimice ale uleiurilor din plante oleaginoase

Caracteristica Ulei de floarea- Ulei de in Ulei de rapita
soarelui

Densitatea, kg/m’ 920-925 1a 15°C | 920-935 1a 20°C | 910-924 1a 20°C

Vascozitatea la 20°, °E 12-13 7-8 17-18

Punctul de topire, °C -16...-18 -19....-20 -8..-9

Titrul acizilor grasi 16-20 19-21 11-15

Indice saponificare 184-198 188-196 167-186

Indice de refractie la

25°C 1,4736-14748 | 1,4789-1,4851 | 1,4710-1,4729

In functie de aceste proprietati se stabileste si domeniul de utilizare a
uleiurilor obtinute din plante oleaginoase.

Floarea-soarelui (Helianthus annus L.) este principala plantd oleaginoasa
cultivatd n tara nostra, uleiul rezultat din semintele acesteia avand in componenta
toti aminoacizii esentiali. Cu un continut ridicat in vitamine si substante aromatice,
uleiul este folosit in alimentatia omului ca atare sau la pregatirea unor produse de
tipul conservelor de legume si carne, la obtinerea grasimilor hidrogenate si
interesterificate.

Fructul (fig. 3.10.) este o achena indehiscenta
(numitd curent sdmantd) si care in functie de soi are
lungimea de 8-22 mm, litimea de 4-12 mm , MMB =
60-220 g si MH = 28-47 kg/hl.

Miezul sau samanta propriu-zisd se obtine
dupd indepartarea cojii si are prevazut la exterior un
invelis subtire numit tegument seminal, care acopera
doud cotiledoane si embrionul. Este fractia care
contine grasimile si substantele proteice, uleiul
atingand in unele cazuri si 70-75 % din aceasta.

Fig. 3.10. Structura semintei de floarea-soarelui

Uleiul din semintele de floarea soarelui este alcdtuit in principal din
86-90 % acizi grasi nesaturati si 9-12 % acizi grasi saturati. Din prima categorie
acidul oleic are o pondere de 18-55 %, 1n timp ce acidul linoleic are o pondere de
40-74 %. Acest lucru face ca uleiul de floarea soarelui sd aibd un indice de aciditate
scazut (0,2-0,5, valoarea maxima acceptata pentru uleiurile alimentare fiind de 2), o
bund stabilitate, conservabilitate mare pe durate de timp mai lungi si o valoare
nutritiva ridicata.

Avand actiune antioxidantd, vitamina E prezentd in ulei contribuie la
conservarea vitaminei A si impreund la marirea stabilitatii uleiului.

Gustul si mirosul uleiului este dat de continutul in fractiuni terpenice, cu rol
important n ceea ce priveste calitatea uleiului, in timp ce culoarea uleiului brut este
datd de xantofila si caroten.
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O componentd importantd a uleiului o constituie cerurile, deoarece intr-un
procent ridicat determind formarea de precipitat, iar uleiul capatda un aspect
neplacut.

Glucidele continute de semintele de floarea-soarelui (mono, oligo si
polizaharide, componente nezaharate), precum si protidele ( cu aminoacizi esentiali
si neesentiali), sarurile minerale si vitamine, se regdsesc 1n special in turtele
rezultate din presare si sroturile de la extractia cu solventi a uleiului. Sub forma de
faind degresata, acestea pot fi utilizate ca aditivi la fabricarea unor produse
alimentare precum preparate si conserve din carne, sau nedegresate ca furaj in
hrana animalelor.

Cojile rezultate in urma operatiei de descojire sunt utilizate la obtinerea de
furfurol (compus utilizat la obtinerea de fibre si materiale plastice) si la fabricarea
drojdiei furajere.

Rapita (Brassica napus L.) se cultiva pentru boabe din care se extrage ulei
(Brassica napus oleifera L. si Brassica rapa oleifera L.), fiind pe locul patru in
lume ca sursa de ulei vegetal, dupa soia, floarea-soarelui si palmierul de ulei.
Pentru consumul uman uleiul de rapita trebuie bine rafinat, pentru a elimina gustul
neplacut si a readuce culoarea galbena.

Uleiul obtinut din semintele de rapitd este utilizat la producerea de lacuri si
vopsele, sapun, cauciuc sintetic, ca adaus la uleiurile minerale.

Fructul rapitei este o silicva care la maturitate este dehiscentd, Tmpartitd in
doud compartimente in care se gisesc 10-30 de seminte de forma rotunda, cu
suprafata neregulat-reticulata, cu diametrul de 1,4-2,6 mm, colorate de la cenusiu la
negru, cu MMB = 4,6-5,8 g si MH = 59-67 kg/hl.

In tara noastra se cultiva cca. 24 de soiuri cu productii intre 1100 - 3700
kg/ha si concentratii diferite in ulei, variind intre 38-45 %.

Ca si in cazul florii-soarelui, produsul principal este uleiul, caracterizat prin
cel mai scdzut continut in acizi grasi dintre toate plantele oleaginoase (cca. 7 %).
La acestea se adauga in medie 63 % acizi grasi nomonesaturati si 28 % acizi grasi
polinesaturati, o pondere insemnatd avand Omega-3, o formd de tip acid alfa-
linoleic si Omega-6, 16-18 mg/100g vitamina E si 70-72 pg/100g vitamina K.

In urma extragerii uleiului din semintele de rapiti rezultd turte si srot,
bogate 1n substante proteice (intre 36-40 %), glucide, saruri si de aceea sunt
utilizate ca materie prima in furajarea animalelor.

Cu toate ca este considerat un ulei sdnatos, uleiul de rapitd trebuie consumat
moderat si numai ulei obtinut prin presare la rece, altfel au fost constatate reactii
adverse ale organismului si chiar alergii.

In momentul de fatad uleiul de rapita este utilizat cu deosebire la obtinerea
de biocombustibili de tipul biodiesel.

Inul de ulei (Linum usitatissimum L.) are seminfele bogate in lipide, fibre
alimentare, iar uleiul rezultat este sicativ (nu oxideazd, nu se usucd §i nu se
intareste), fiind folosit mai mult la fabricarea lacurilor, vopselilor si a unor
cerneluri tipografice, in timp ce turtele rezultate la presare constituie un furaj
valoros pentru animale.
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Fructul este o capsuld compartimentata (10 compartimente) in care se
gdsesc semintele de forma oval-turtita, de culoare aurie sau maronie (semintele pot
fi mici, mijlocii sau mari, in functie de soi si au MMB = 3-14 g). Ca si structura
sdmanta este alcatuitd dintr-un tegument la exterior, sub care se afla miezul
propriu-zis. Aici se regasesc doud cotiledoane unde materialul de rezerva este
alcatuit din ulei si granule aleuronice, radicula si mugurasul.

Uleiul de in este bogat 1n lipide de tipul acizi grasi neasaturati (Omega-3,
Omega-6, Omega-9), cu efecte benefice asupra organismului prin reducerea
nivelului colesterolului si prin actiunea antiinflamatorie. In compozitia sa se mai
gdsesc acizii oleic, linoleic, linolenic, palmiric si stearic, determindnd caracterul de
ulei sicativ.

Specific semintelor de in este prezenta unor constituenti numiti ligani si a
fibrelor alimentare. Au o compozitie chimicd apropiatd estrogenului si a
antioxidantilor, contribuind la echilibrarea si stabilizarea nivelului de progesteron si
estrogen la nivelul corpului uman. Liganii contribuie la stabilizarea nivelului
zahdrului din singe, iar fibrele contribuie la combaterea constipatiei.

Semintele de in contin vitamine (B;, By, B3, Bs, Bs, By, vitamina C) si
minerale (Ca, Mg, P, K, Fe, Zn).

Turtele rezultate Tn urma extragerii uleiului sunt bogate in protide (32-37
%) si grasimi (3-6 %), motiv pentru care sunt utilizate in furajarea animalelor

Se recomandd consumul semintelor de in sub forma de ulei sau faina,
deoarece s-a constatat cd semintele intregi pot traversa tubul digestiv fard a fi
digerate.

Ricinul (Ricinus communis L.) are semintele foarte bogate in lipide, iar
uleiul obtinut este nesicativ si se foloseste mai ales in scopuri industriale (in
industria textila, la fabricarea cauciucului sintetic, fibre sintetice si mase plastice,
produse farmaceutice §i cosmetice).

Fructul de ricin este o capsuld In care se gasesc trei seminte cu peste 50 %
lipide, protide, glucide si sdruri minerale. Semintele sunt de formd ovoida,
elipsoidala sau alungita, cu un tegument tare, avand culoarea cenusie, maro sau
rosu mozaicat, lungimea de 6-20 mm, MMB = 250-430 g si MH = 48-56 kg/hl.

Uleiul extras din semintele de ricin, prin presare la cald sau cu ajutorul
solventilor, este un amestec de gliceride ale acizilor grasi, predominant fiind acidul
ricinoleic. In afard de acesta, uleiul mai contine acid oleic, acid linoleic, acid
stearic.

Semintele de ricin contin o toxalbumind numitd ricind si care produce o
aglutinare a globulelor rosii, motiv pentru care nu se recomandd consumul de
seminte neprelucrate, deoarece acestea pot produce intoxicatii mortale (consumul a
10 seminte produce decesul unui adult in 3-4 zile).

Susanul (Sesamum indicum L.) este cultivat pentru semintele sale bogate in
lipide (pana la 60 %), din care se extrage prin presare la rece aproximativ 35 % din
uleiul aflat in seminte si care este utilizat in industria alimentara la fabricarea unor
conserve (Inlocuind uleiul de masline), la fabricarea margarinei si a unor produse
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de cofetarie. Uleiul de susan se foloseste ca si materie prima sau adaus la obtinerea
unor produse farmaceutice.

Fructul este o capsuld alungitd, cu 4-8 compartimente in care se gasesc
semintele, dispuse unele langa altele in 4 sau 8 coloane. Semintele au forma ovala,
turtitd, culoare alba, gédlbuie, cenusie pana la negru, lungime de 2,8-4,1 mm, latime
de 1,5-2,0 nn si MMB = 26-4,2 g. Compozitia chimicad a semintelor de susan este
prezentata in tabelul 3.29.

Tabelul 3.29. Compozitia chimica a semintelor de susan (in %)
Specia apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Susan 4-5 18-23 56-62 18-25 6-8 2,1-34

Semintele de susan se pot consuma ca atare, fiind bogate in lipide (acid
oleic si acid linoleic), calciu, magneziu, fier, zinc, seleniu, potasiu, fosfor, lecitina,
vitamine (A, D, F, E, By, By, B;, Bs, Bg), lignani, proteine. Prin macinarea
semintelor de susan se asigurd un grad mai ridicat de absorbtie al nutrientilor de
catre organism.

Semintele contin acid fitic si acid oxalic cu efect antinutritional si care prin
prdjirea semintelor se inactiveaza un procent ridicat.

Uleiul de susan este de la maroniu inchis (uleiul brut) la unul limpede
(uletul rafinat) si lipidele din compozitia sa sunt reprezentate de acidul oleic (34-53
%), acidul linoleic (36-47 %), la care se adauga acidul palmitic, stearic, linoceric si
arahidic. Pe langa acestea, uleiul mai contine un procent important de substante
nesaponificabile (tocoferoli si lignani), care maresc rezistenta la oxidare.
Fitosterolii din ulei contribuie la reducerea nivelului de colesterol din sange.

Turtele de susan sau srotul, rezultate dupd extractia uleiului, contin un
procent mare de substante proteice (intre 34-48 % in functie de caracteristicile
semintelor, daca au fost sau nu decorticate, tehnologia de extractie), fibre intre 3-6
%, minerale, fiind utilizat ca furaj in hrana animalelor

3.3.2. Fructe oleaginoase

Sunt fructul unor plante care, de reguld se cultivad in zone calde si umiditate
ridicatd (palmierul de ulei, maslinul, cocotierul pentru nuca de cocos, fisticul,
avocado, migdalul, unele specii de nuc), sau in zone temperate (alunul, nucul,
castanul).

Sunt tot mai utilizate Tn consum deoarece au un continut bogat in protide,
lipide (tabelul 3.30.) si fibre, vitamine si minerale. Cu unele exceptii, fructele
oleaginoase trebuie consumate in stare naturala, pentru a putea beneficia de
principiile nutritive pe care le contin. Prelucrarea termica (prdjite, coapte sau cu
adaos de sare) duce la pierderea unei importante parti a valorii nutritive, in unele
cazuri contribuind chiar la cresterea nivelului colesterolului in organism.
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Tabelul 3.30. Continutul in lipide la principalele fructe oleaginoase

Specia Apa, % Lipide, % Natura substantelor
Alun 3-5 40-60 grasimi
Avocado 50-82 16-34 uleiuri
Laur 30-43 24-55 grasimi
Maslin 73-84 20-35 uleiuri
Migdal (miez) 4-6 32-64 uleiuri
Nucé de cocos 46-50 34-36 grasimi
Nuc (miez) 3-5 40-70 uleiuri
Palmier de ulei 35-45 35-55 grasimi

Palmierul de ulei (Elaeis guineensis L.) este un arbore tropical ale carui
fructe contin o importanta cantitate de lipide si care reprezintd a treia pozitie in
lume ca productie de uleiuri vegetale. Fructul (fig. 3.11.) este o baca ce contine 30-
45 % ulei, 1n interiorul careia se gasesc semintele, avand si ele un procent ridicat de
ulei.

Uleiul se poate extrage din pulpa, seminte sau din ambele fractii, specific
fiind faptul cad acesta contine un procent ridicat de acizi grasi saturati (cca. 48-50
%), cel mai important ca pondere fiind acidul palmitic, iar uleiul din seminte de
palmier (cel mai utilizat In industria alimentard) contine pana la 75-80 % acizi grasi
saturati.

In compozitia sa uleiul de palmier contine si acizi grasi nesaturati precum
acidul oleic si acidul linoleic, acid caprinic, aminoacizi liberi, vitaminele E si A
(contine cea mai mare cantitate de carotenoizi dintre toate uleiurile vegetale, beta-
carotenul fiind cel mai important).

Fig. 3.11. Palmierul de ulei cu fructele sale

Avand o consistentd semisolidd la temperaturi de 20-30 °C, uleiul de
palmier se regdseste in majoritatea produselor de patiserie si cofetdrie cum ar fi
cremele si glazurile, produse de panificatie, margarind si chiar in unele produse
alimentare pentru hrana copiilor mici.
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Continutul in acizi grasi saturati al uleiul de palmier a determinat studii
importante cu privire la efectele consumului asupra sdnatatii, de aceea se
recomanda inlocuirea lui cu un alt tip de ulei cu continut scazut in acizi grasi, ca o
masurd de precautie.

Cocosul cu fruct copra sau nuca de cocos (Cocos nucifera L.), este un
arbore din familia palmierului. Fructul (fig. 3.12.), considerat o drupa din punct de
vedere botanic si nu o nucd, poate ajunge la 1,3-1,5 kg.

La maturitate fructul are la exterior
0 coaja alcatuita dintr-un tesut gros, fibros,
in interior fiind sdmanta intr-o pulpa
uleioasa, ale cdrei spatii goale sunt
umplute cu o emulsie uleioasd numita apa
de cocos. Din fruct se pot consuma atat
pulpa cat si emulsia.

Fig. 3.12. Nuca de cocos

Din pulpa se extrage uleiul de cocos, unul dintre cele mai bogate In grasimi
saturate (peste 90 %), dar care prin structura acizilor grasi, de tip cu moleculd sau
catend medie, sunt un aliment important pentru organismul uman. Ca pondere a
productiei de ulei la nivel mondial, uleiul de cocos detine 8-9 %, cu o productie de
4-5 milioane de tone.

Acidul lauric este cel care detine ponderea cea mai mare in acizi grasi
saturati (cca. 48-50 %), aldturi de care se mai regasesc acidul capric, acidul
caprinic, acidul palmitic si acidul miristic.

Prezenta acidului lauric in uleiul de cocos face ca acesta sa fie apropiat de
compozitia laptelui matern si care se transforma in organism In monolaurin,
substantd ce contribuie la cresterea imunitdtii prin combaterea bacteriilor si
virusilor, la scaderea nivelului colesterolului, la prevenirea aterosclerozei. In
combinatie cu ulei de oregano poate fi folosit la combaterea si distrugerea unor
bacterii si stafilococi, mai eficient decat unele medicamente de tipul antibioticelor
sau antifungicelor.

Nuca de cocos contine cantitdti moderate de vitamina E si K, precum si
minerale, 1n special fier.

Maslinul (Olea europea L.) este un arbore care se regdseste in zona
mediteraneand, fructul fiind o drupa cu forma ovald de culoare verde, care in
functie de stadiul de maturare ajunge pana la culoarea neagrd. Alcatuitd din pulpa
(75-88 %) si sambure (12-25 %), fructul este utilizat la extragerea uleiului. Astfel,
pulpa fructului contine cea mai mare cantitate de lipide, intre 45-60 % din masa sa
si care prin presare elibereaza uleiul.

In practica se obtin mai multe sortimente de ulei de masline, in functie de
tehnologia folosita: ulei extravirgin (cel mai bun din punct de vedere calitativ, fiind
uleiul de prima presare la rece; are indicele de aciditate de 1 %), ulei virgin (este
ulei de presd cu indicele de aciditate de 2 %), ulei rafinat (inferior din punct de
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vedere calitativ, de culoare galbena si bun pentru gatire termicd), ulei din turte (slab
calitativ, este obtinut prin prelucrarea turtelor rezultate de la presare).

Lipidele sunt reprezentate In cea mai mare parte de acizi grasi mono-
nesaturati (70-73 %, din care 75 % este acidul oleic), acizi grasi poli-nesaturati (8-
10 %, din care 55-60 % este acidul linoleic), acizi grasi saturati (12-14 %).

Maslinele contin foarte putine protide si glucide (nu contin zaharuri), fibre
(3-4 %), cantitati importante de vitamina E, vitamina A, vitamina K, calciu, fier,
potasiu, sodiu.

Uleiul de masline obtinut prin presare la rece are o valoarea alimentara
deosebita, fiind utilizat in diverse diete, are indicele de iod scdzut (78-95) si prin
prezenta acizilor grasi nesaturati contribuie la absorbtia substantelor nutritive, a
vitaminelor liposolubile, la scdderea nivelului trigliceridelor si a colesterolului, insa
consumat in exces poate determina cresterea in greutate.

Alunul (Corylus avellana L.) este un arbust la care fructele sunt achene
grupate cate 2-4 sau mai multe, cu un invelis care la maturitate devine lemnos.
Miezul fructului este bogat in grasimi, protide, vitamine, minerale, putand fi
consumat ca atare sau folosit la obtinerea uleiului sau a untului de alune.

Alunele au o valoare energetica ridicata (cca 630-660 cal/100 g) si de aceea
consumul este restrictionat deoarece determind cresterea in greutate.

Compozitia chimica a miezului de alune decorticate este prezentatd in
tabelul 3.31.

Tabelul 3.31. Compozitia chimica a alunelor decorticate (in %)
Specia apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Alune 5-6 3-7 50-70 11-18 4-5 2,5-3,8

Uleiul se obtine in urma presarii la rece a miezului alunelor, rezultind un
produs de culoare galbena, instabil si care rancezeste foarte repede. Este utilizat la
obtinerea unor produse cosmetice cu rol de hidratare a pielii si la tratamentul contra
teniei.

Alunele contin, pe langa lipide si un procent important de protide, vitamine
B, By, Bg), provitamina A, calciu, potasiu, fosfor, magneziu, fier, cupru, fiind
utilizate la tratarea unor afectiuni ale organismului uman, in timp ce turtele de la
presare se folosesc la fabricarea halvalei si ca furaj in hrana animalelor.

Nucul (Juglans regia L.) este un arbore de origine mediteraneana (i se mai
spune nucul grecesc), de la care se folosesc toate partile componente, de la nucile
verzi la obtinerea de dulceturi (bogate in vitamina C), frunze (in componenta unor
ceaiuri, iar extractele din frunze sunt folosite la producerea de medicamente), cojile
verzi si uscate (la prepararea de vopseli pentru lemn), miezul fructului in consum
ca atare sau la diverse produse de patiserie si cofetdrie, iar lemnul la fabricarea
mobilei.

Fructul este sub forma de drupa globuloasa (fig. 3.13.), in interiorul careia
se gaseste samanta sau miezul. Despartite printr-o membrana, cele doud
cotiledoane ce compun miezul contin ulei n proportie de 50-70 % din masa lor.
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Fig. 3.13. Structura anatomicad a

mult fatd de nucul mediteranean.

mediteranean

Fig. 3.14. Fructele unor varietdti de nuc

Tabelul 3.32. Compozitia chimica a fructelor de nuc, in %

Specia apa lipide glucide protide minerale
Mediteranean 3-5 52-77 8-13 14-25 2,2-3,1
Pecan 3-5 58-72 10-16 8-12 1,6-2,5
Caju 3-4 39-51 30-40 14-21 2,2-2.8
Macadamia 3-5 60-74 6-10 8-13 2,1-2,6
Braziliene 3-5 57-71 10-15 10-18 2,4-3,1

Miezul nucilor mediteraneene este bogat in lipide, avand cel mai mic
procent de acizi grasi saturati (6-8 %), restul fiind reprezentate de acizii mono si
polinesaturati, din care peste 50 % este acidul linoleic. Glucidele sunt alcatuite din
compusi solubili sub 5 % si fibre alimentare intre 6-8 %, fiind usor de digerat si

contribuind la detoxifierea tubului digestiv.
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Acelasi miez de nuca este o sursd importantd de vitamine precum A, C, E,
K, By, Ba, B3, Bs, Be, Bs, By, de potasiu, fosfor si magneziu, alaturi de calciu, zinc,
fier, seleniu, cupru, mangan, din acest punct de vedere fiind indicate consumului in
stare naturald, neprelucrate.

Uleiul nerafinat se obtine din presarea la rece a miezului, cu gust specific de
nuca si culoarea topazului. Este bogat in acizi grasi nesaturati (75-85 %), vitamina
E si C, acid elagic si antioxidanti, cu efecte deosebite in curele de protectie a
sistemului cardiovascular, a sistemului nervos si la cresterea imunitatii
organismului.

Uleiul din nuci obtinut prin presare la rece are durata de pdstrare mai redusa
(cca. 6 luni), deoarece rancezeste usor si de aceea trebuie pastrat la loc racoros si
ferit de lumind. In functie de necesarul de lipide, doza zilnici de ulei este de 25-40
g, doze mai mari contribuind la cresterea in greutate ca urmare a valorii energetice
ridicate a acestuia.

Nucile braziliene (Bertholletia excelsa L.), numite si nuci amazoniene dupa
zona unde cresc acesti arbori, au fructul asemandtor unei nuci de cocos, in
interiorul carora se afld 15-20 de nuci propriu-zise, acoperite si acestea cu o coaja.

Nucile contin un procent redus de glucide, majoritatea fiind fibre
alimentare, putine zaharuri si foarte putin amidon, astfel cd indicele glicemic este
foarte mic, apropiat de zero.

Lipidele sunt reprezentate in proportie de 15 % de grasimi saturate,
majoritatea fiind grasimi nesaturate, printre care Omega-3 si Omega-6. Impreuna
cu protidele, nucile braziliene sunt considerate adevarate bombe energetice si
nutritive.

Nucile braziliene sunt bogate in vitaminele A, D si E, B;, Bg, By, minerale
precum potasiu, fosfor, magneziu, calciu si contin cel mai mare procent de seleniu
dintre toate alimentele.

Nucile braziliene se pot consuma intregi, macinate (ca adaosuri la produse
de cofetdrie, salate sau garnituri), respectiv ulei rafinat care are utilitate in special
ca emolient si adjuvant 1n terapii de masaj, la obtinerea unor creme pentru protectie
solara si alte produse cosmetice.

Nucile macadamia (Macadamia integrifolia L.) sunt considerate cele mai
sandtoase dintre toate speciile, prin continutul cel mai mare in acizi grasi nesaturati
(cca 74 %), continut scazut in glucide (majoritatea fiind constituite din fibre
alimentare), si nu au colesterol. Sunt o sursd importantd de protide, vitamina A si
E, calciu, fier, fosfor.

Miezul nucilor contine pand la 80 % din ulei si acesta se extrage prin
presare la rece. Fiind cel mai bogat ulei vegetal presat la rece in acizi grasi
nesaturati, este folosit in industria produselor cosmetice. Prezenta in procent de 19-
22 % a acidului palmitoleic (asemandtor sebumului — grasimea naturald secretata
de pielea omului in scop protector) si 58-60 % a acidului oelic, fac din uleiul de
macadamia un ingredient de baza al produselor pentru protejarea si tratarea pielii.

Nucile pecan (Carya illinoinesis L.) sunt considerate printre cele mai
importante alimente cu actiune antioxidanta, prin continutul in vitamina E, acid
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elagic, luteind, zeaxantind, betacaroteni.

Miezul de nuca contine lipide, marea majoritate fiind reprezentate de acizi
grasi nesaturati (acid oleic si acid linoleic), glucide alcatuite in principal din fibre
alimentare, proteine digerabile, precum si din vitamine (A, E, K, By, B3, B¢ ) si
minerale (mangan, zinc, seleniu, cupru, fosfor, seleniu, calciu.

Uleiul din nuci pecan este utilizat in alimentatie, singur sau combinat cu
otet balsamic, la diverse preparate pe baza de orez, ca adaos la produsele din peste,
branzeturi si ciuperci.

Nucile caju (Anacardium occidentale L.) sunt originale din nordul Braziliei
si se consuma ca atare, sub forma de unt din nuci, ulei sau ca adaosuri la diverse
produse alimentare (creme cu fructe, unele sortimenturi de branzeturi raw vegan).

Fructul este de fapt o saménta bogata in acizi grasi nesaturati, predominand
acidul oleic, glucide (in special amidon, zaharuri si fibre alimentare), vitamina E si
K, vitamine din grupa B, potasiu, fosfor, magneziu, calciu, seleniu, fier.

Pentru a-si pastra valoarea nutritivd si energetica, nucile caju trebuie
consumate fara a fi supuse unor tratamente termice sau alte prelucrari culinare.

Tot din familia nucului se mai poate aminti si nucul american sau nucul
negru (Juglaus nigra L.), cultivat mai mult ca plantd ornamentala, dar mai ales
pentru proprietatile antiseptice, antivirale, antibacteriene si antifungice ale unor
preparate sub forma de tincturi (tincturad din coaja de nuca).

3.3.3. Semintele unor culturi si germeni

In aceasti categorie intrd semintele unor plante textile precum bumbac,
canepa si in, semintele de struguri, respectiv germeni de porumb, grau, orz, orez,
rezultate in urma operatiei de degerminare.

Semintele de bumbac, in numar de 20-40, se gasesc in fructul bumbacului
de forma unei capsule ovale, rotunde sau alungite, au MMB = 65-170 g si MH =
41-52 kg/hl. Continutul semintelor in substante proteice este de 35-42 %, iar in
ulei de 20-27 %, insa prin continutul in gosypol (cca. 1,5 %) ele sunt toxice.

Randamentul la extractia uleiului din seminte este de 65-70 %, iar pentru
consumul uman acesta trebuie supus tehnologiei de rafinare. Uleiul rafinat este
utilizat in consum sau la fabricarea margarinei, ca materie prima la obtinerea unor
produse cosmetice.

Turtele si srotul au un continut ridicat in protide si minerale, fiind folosite
ca furaj in hrana animalelor.

Semintele de cdnepa pentru fuior sunt bogate 1n principii nutritive, fiind
utilizate Tn consum decorticate sau nedecorticare, respectiv sub forma de ulei prin
presare la rece sau ulei rafinat. Fructul canepii este o nucula indehiscentd, avand
forma sferica spre ovoidala, in care se gaseste o samanta

Din punct de vedere chimic semintele contin intre 15-27 % glucide, 17-25
% celuloza, 26-40 % lipide, 25-35 % protide, 2,8-6,8 minerale.

Protidele contin toti aminoacizii cunoscuti, inclusiv aminoacizii esentiali,
majoritatea fiind reprezentate de edestina, usor de digerat si care stimuleaza
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producerea de anticorpi in organism. Lipidele contin cantitdti importante de acizi
grasi nesaturati, Omega-3 si Omega-6. In glucide predomina fibrele alimentare,
stimuland tranzitul digestiv.

Semintele din boabele de strugure constituie, prin compozitie si cantitate, o
materie prima importantd pentru productia de ulei. Semintele reprezintd intre 2,5-
5,8 % din masa boabelor, In functie de soi si care, dupd separare se usuca de la
umiditatea de 32-41 % la 8-10%. Compozitia chimica a semintelor de struguri este
prezentata in tabelul 3.33.

Tabelul 3.33. Compozitia chimica a semintelor de struguri (in %)

Specia

apa

glucide

lipide

protide

celuloza

minerale

Seminte

8-9

34-48

11-20

10-15

19-34

1,4-2,9

Semintele de struguri contin cantitdti relativ mari de ulei, intre 6-12 %,
cantitdti mai mari In semintele provenite de la soiuri rosii si mai mici in semintele
provenite de la soiuri albe. Uleiul este alcatuit n principal din acizi grasi nesaturati
(55-70 %, acidul linoleic fiind in proportie de peste 60 %), acizi grasi saturati (9-14
%), din acest punct de vedere fiind suficient de stabil la péstrarea pe durate mai
mari de timp. Uleiul mai contine si un procent important de antioxidanti, vitamina
E fiind cel mai reprezentativ.

Germenii unor cereale, rezultati prin separarea de corpul fainos, constituie
prin volumul lor o sursa de uleiuri vegetale. Se folosesc in special germenii de
porumb si grau, in unele cazuri si de orez, in timp ce germenii de orz (a caror
compozitie chimicd este mult schimbata in etapa de germinare) se folosesc la
obtinerea de faind furajera.

In ultimul timp s-a extins consumul de orz verde, care dezvolta in frunze si
germeni o compozitie complexad si consistentd de minerale si vitamine, folosit in
terapia naturista.

Compozitia chimicd a germenilor de porumb si grau este prezentatd In
tabelul 3.34.

Tabelul 3.34. Compozitia chimica a germenilor de porumb si grau (in %)

Germene apa glucide lipide protide celulozd | minerale
Porumb 6-8 35-45 16-20 10-18 5-7 6-8
Grau 7-8 40-50 8-12 20-27 4-6 5-7

Uleiul din germeni de porumb, rezultat prin presarea germenilor uscati la
cca 4-4,5 % umiditate, este semisicativ, de culoare galbena pana la rosiaticd. Din
punct de vedere al compozitiei predomind acizii grasi nesaturati (cca. 20 % acid
oleic s1 50 % acid linoleic) si doar 10-15 % acizi grasi saturati, fiind considerat cel
mai dietetic ulei.

Uleiul contine un procent important de acid palmitic, fapt ce permite
utilizarea lui la obtinerea unor produse cosmetice. Pe langa acestea, uleiul din
germeni de porumb constituie o sursa de provitamina A, vitamina C, E si D,
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vitamina K, calciu, zinc, seleniu, fier si cupru.
Uleiul din germeni de grau are un continut ridicat de acizi grasi nesaturati
(60-65 %, ), provitamina A, vitamina E, D, B1,, cupru, magneziu, calciu si fosfor.
Prezenta in cantitati mari a tocoferolilor naturali ai acidului linoleic, cu
actiune antioxidanta, are si efecte tonifiante asupra pielii.

3.4. Plante tuberculifere si radacinoase

Plantele tuberculifere si radacinoase constituie o categorie importantd de
materii prime atat prin suprafetele cultivate, prin nivelul productiilor realizate, cat
si prin ponderea lor in hrana oamenilor. Din aceastd categorie cele mai importante
sunt cartoful, sfecla de zahar si cicoarea, a caror compozitie chimica este prezentata
in tabelul 3.35.

Tabelul 3.35. Compozitia chimica a materiilor prime tuberculifere si radacinoase

Specia Apd, % | Amidon, | Zahar, Protide, | Lipide, | Celuloza, | Cenusa,

% % % % % %
Tubercul
de cartof 66-85 9-27 0,5-1,5 0,8-4,9 0,7-3,7 0,2-2,5 0,4-1,9
Radacina
de sfecla

de zahar 69-78 9-14 12-17 0,8-1,9 0,1-0,8 2,6-4,1 0,1-1,0
Radacina
de cicoare | 62-76 12-22 0,6-2,1 0,5-1,7 0,1-0,6 1,1-1,8 0,9-1,7

Aceste culturi sunt importante pentru tuberculii si rddacinile ce se dezvolta
in pamant si care constituie materia prima pentru obtinerea zaharului (sfecla de
zahdr), pentru consum, industrializare si obtinerea amidonului (cartoful), respectiv
pentru obtinerea unui surogat de cafea (cicoarea).

Cartoful (Solanum tuberosum L.) constituie o importantd materie prima
alimentara si furajera, principalele directii de industrializare fiind prezentate in
figura 3.15.

cartof de consum

intregi consumdirect =—_ s furajer

uscate
Cartofi produsede _—" prijite

consum
\ T derivate si conserve

destruturati \ / amidon
extragere amidon £<—glucoza, dextrina
spirt

Fig. 3.15 . Principalele directii de industrializare a cartofului

Tuberculul este partea vegetalda care se recolteaza si in functie de soi,
conditii pedoclimatice si tehnologia aplicatd, au lungimea de 3,5-13 cm, latimea de
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4-8 cm si grosimea de 2,5-7 cm, dar sunt situatii in care au fost obtinuti tuberculi
cu dimensiuni mult mai mari. In functie de masa lor tuberculii sunt mici (<40 g),
mijlocii (40-80 g), mari (80-120 g) si foarte mari (>120 g, ajungand la 1 kg).

In practica curentd se cultiva specii de cartofi albi, cartofi rosii si cartofi
dulci.

Ca si structurd anatomica, la inceput tuberculul este acoperit la exterior cu o
pielitd subtire, numitd epiderma si care se exfoliazd, fiind Inlocuitd de coaja
propriu-zisi sau periderma. In functie de soi periderma poate fi de culoare gilbuie,
violacee, rozd sau rosie si are rolul de a asigura protectia acestuia la actiuni
mecanice, atacului agentilor patogeni si a evita transpiratia puternica in timpul
depozitarii.

Pulpa sau miezul se afld sub coaja, are culoarea alb-galbuie si contine cea
mai mare cantitate de amidon, distribuit descrescator de la exterior catre interiorul
pulpei.

Tuberculii sunt sensibili la temperaturi sub 0°C, in urma inghetarii unei
parti a apei de degradeaza calitativ si nu mai pot fi utilizati in consum.

Cartofii de consum contin multe principii nutritive, fiind bogati in amidon
(alcdtuit In medie de 20 % amilozd si 80 % amilopectind, glucoza, fructoza),
minerale (fier, mangan, magneziu, fosfor, potasiu), fibre alimentare solubile si
insolubile, acizi organici (acid malic, acid citric, acid oxalic), vitamine (A, C, PP,
Bi, Bs, Bg), protide (digestibile si cu continut echilibrat in aminoacizi esentiali).
Cartofii rosii contin in plus substante antioxidante precum zeaxantina si carotenul.

Tuberculii verzi sau nematurati, precum si cei expusi la soare sau incoltiti,
formeaza un complex de alcaloizi numit solanind si care imprima un gust amar.

Sfecla de zahdr (Beta vulgaris saccharifera L.) constituie principala
materie primd in industria zahdrului din Europa, asigurand cca. 30-35 % din
productia mondiald de zahar, restul fiind obtinuta din trestia de zahar.

Coletul care se separa de radacind, alcatuit din epicotil, hipocotil (fig,
3.16.a.) si frunze, este un furaj nutritiv important pentru hrana animalelor, ca de
altfel si taiteii rezultati in urma prelucrarii sfeclei in fabricile de zahar.

Pentru extragerea zaharozei se foloseste rizocorpul. In sectiune, radicina
este formata dintr-un strat exterior numit epiderma (fig. 3.16.b.), alcatuit din cateva
straturi de celule avand peretii ingrosati. Urmeaza un strat fibros si unul de vase
liberiene, care au rolul de a sigura rezistenta mecanica a radacinii si a nu permite
patrunderea apei in tesutul raddcinii, la interior fiind localizat parenchimul cu
celule in sucul carora se gaseste zaharoza. O celuld (fig. 3.16.c.) este prevazuta la
exterior cu membrana citoplasmatica semipermeabild 1, citoplasma 2, nucleul 4 si
vacuola cu sucul celular 3. Prin incalzirea membranei se produce plasmolizarea ei
si zaharoza din sucul celular trece prin difuziune in apa de difuziune.

In medie substanta uscata din sfecla de zahar ( cca. 25 %) este alcatuita din
70 % zaharoza si 30 % alte substante numite nezaharuri (minerale, aminoacizi,
compusi ai azotului, celuloza, substante pectice, saponine), dintre acestea 65-68 %
provin din pulpa, iar 32-35 % provin din sucul celular.
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Fig. 3.16. Structura anatomica a raddcinii sfeclei de zahar

Calitatea radacinii de sfecld de zahar depinde pretabilitatea ei de a fi
prelucratd industrial si este apreciatd prin continutul in zahdr, puritatea sucului
celular, continutul in marc si alcalinitatea naturala a raddcinii, continutul In anioni
din zeama de difuziune, etc.

Din procesul de difuziune rezulta taiteii de sfecld, care prin continutul in
principii nutritive sunt folositi in hrana animalelor.

In urma extragerii zaharozei sub forma de cristale rezulti melasa si care,
avand 1ncd un procent important de zaharoza, se foloseste la furajarea animalelor,
la fabricarea drojdiei de panificatie sau in industria spirtului.

Cicoarea (Cichorum intybus L.) este o planta cultivata pentru radacinile
sale tuberizate, bogate in inulind (7-16 %). Latexul din radacind si radacina de
cicoare contin, pe langd inulind si alte substante amare precum lactucina,
lactupricina, intibind, compusi de tip pentozan, tanin, uleiuri volatile, rezine.

Prajitda si maruntitd, radacina este utilizatd la prepararea surogatului de
cafea, un aliment ce actioneaza favorabil asupra digestiei, este tonic si contribuie la
calmarea durerilor abdominale.

Impreuna cu partea aeriani, radicinile de cicoare sunt utilizate la retete de
ceaiuri si preparate cu efecte terapeutice in tratarea unor afectiuni biliare, hepatice,
de reglare a activitatii tiroidei si reducerea glicemiei.

3.5. Plante legumicole

Plantele legumicole sunt folosite atat in consumul direct al omului, cat si ca
materii prime in industria alimentara, legumicultura fiind una din ramurile de baza
ale agriculturii. In functie de partea comestibild, principalele legumele se pot
clasifica astfel:
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= partea comestibild este fructul: tomate, vinete, ardei, castraveti, fasole
verde, dovlecei, pepene;
= partea comestibild

marar, stevie;

este frunza: varza, salatd, patrunjel, spanac, loboda,

= partea comestibila este inflorescenta: conopida;

= partea comestibila este bulbul: ceapa, usturoiul, gulii;

= partea comestibild este raddcina: morcov, patrunjel, pastarnac, sfecla rosie,

telina;

= partea comestibila este tulpina ingropatd: sparanghel, andive.

Tabelul 3.36. Comporzitia chimica a partii comestibile la legumele in stare proaspdta
apa, glucide, | lipide, | protide, | celuloza, | minerale,
Specia % % % % % %
Ardei 88-93 | 3,6-11,5 | 0,1-0,4 | 0,7-1,9 1,0-2,4 0,1-0,7
Ceapi 80-89 | 4,7-10,2 0,25 1,0-1,4 0,7-0,8 0,5-0,6
Castraveti 90-97 1,2-3,4 0,20 0,5-0,8 0,3-0,6 0,4-0,9
Conopida 87-92 1,7-4,8 0,28 2,0-2,7 0,8-1,0 0,7-0,83
Dovlecei 90-93 5,5-6,8 - 1,0-1,3 1,2-1,3 0,7-0,8
Fasole verde 85-90 1,9-2,6 0,24 2,0-3,1 1,5-2,2 0,7-0,8
Gulii 85-92 3,0-5,7 - 1,2-2,4 0,7-1,3 0,8-1,2
Mazare verde 74-80 1,3-5,9 0,48 5,8-7,2 1,5-2,2 0,9-1,1
Morcov 85-91 5,7-8,2 0,20 0,7-1,2 0,6-1,3 0,65-1,0
Pastarnac 78-82 | 8,6-19,5 - 0,9-1,7 1,7-2,2 1,1-1,2
Patrunjel radacina 79-88 | 8,5-15,4 0,40 3,7-5,2 1,2-1,8 1,5-2,0
Pepene verde 92-94 | 45-11,3 - 0,2-1,3 0,9-1,4 0,2-0,4
Salata 90-96 2,1-3,0 0,14 1,2-2,3 0,6-0,9 0,6-1,4
Sfecla rosie 83-92 2,3-8,9 0,10 1,1-2,0 0,9-1,1 0,8-1,2
Spanac 87-93 2,4-3,7 0,30 1,9-3,2 0,5-0,8 1,4-1,9
Tomate 93-96 1,8-4,3 0,21 0,7-1,1 0,6-0,8 0,5-0,6
Telina 87-91 4,8-8,2 0,33 1,2-2,0 1,0-1,4 0,8-1,1
Usturoi 63-70 22-28 0,25 5,3-6,8 0,7-1,1 1,4-1,6
Varza alba 88-93 2,9-5,8 0,20 1,2-1,7 1,0-1,7 0,4-0,8

Varietatea de specii, soiuri si hibrizi de legume, cu compozitie fizico-
chimicad diversa (tabelul 3.36.) si necesitatea consumadrii acestora pe Iintreg
parcursul anului, determind tehnologii specifice de pastrare, conditionare si
prelucrare, principalele directii de industrializare fiind prezentate in figura 3.17.

Ca urmare a compozitiei lor chimice, legumele nu au o valoare nutritiva
deosebitd, dar au un efect benefic asupra stirii de sandtate a organismului, ca
urmare a unor actiuni terapeutice precum: hidratarea buna datoritd continutului
bogat 1n apa, reglarea proceselor metabolice prin aportul de vitamine, intensificarea
activitatilor enzimatice prin aportul de saruri minerale, reducerea colesterolului din
sange, neutralizarea aciditatii gastrice, cresterea capacitatii de aparare fata de boli,
asigurarea cu glucide simple si aminoacizi, etc.
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Fig. 3.17. Principalele directii de industrializare a legumelor

Conditiile si durata de pastrare a legumelor in stare proaspata depinde
specie (tabelul 3.37.), factorii de microclimat trebuind dirijati astfel incat sa se tina
cont de faptul ca, dupd recoltare, legumele continud procesul de maturare sub
actiunea enzimelor proprii. Legumele se pot pastra si sub formd congelata,
conditiile si durata fiind prezentate in tabelul 3.38.

Tabelul 3.37. Conditiile si durata de pastrare a legumelor in state proaspata

Produsul temperatura de umiditatea relativa a | durata de pastrare
pastrare, °c aerului, %

Ardei 7....10 85-90 8-10 zile
Cartofi timpurii 3...4 85-90 3-4 saptamani
Cartofi de consum 4,5...10 88-93 4-8 luni
Castraveti 10...11 85-90 2 saptamani
Ceapa -3...0 70-75 5-6 luni
Ciuperci 0...1 85-90 3-7 zile
Dovlecei 10...13 70-75 4-6 luni
Fasole verde 2.7 85-90 10-15 zile
Mazare verde -0,5...0 85-90 1-3 sdptamani
Morcovi 0...1 90 2 séptamani
Patrunjel 0...1 85-90 1-2 luni
Salata 0...1 90-95 1-3 sdptamani
Sfecla 0...1 90-95 1-3 luni
Tomate maturate 0...1 85-90 1-2 saptamani
Telina 0...1 90-95 0,5-2 luni
Usturoi -1,5-...0 70-75 6-8 luni
Varza 0...1 85-90 2-6 luni
Vinete 6...9 85-90 10-12 zile
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Tabelul 3.38. Durata de pastrare a legumelor congelate la -18 °C

Produsul durata de pastrare
Ardei - neopariti 4-6 luni
- opariti 8-10 luni
Castraveti 5-6 luni
Cartofi 8-12 luni
Ceapa minim 12 luni
Ciuperci - individual 4-6 luni
- in bloc cu solutii acide si sosuri 6-12 luni
Dovlecei 7-8 luni
Fasole verde - neoparita 4-5 luni
- oparita 11-12 luni
Mazare verde 11-12 luni
Morcov - neoparit 4-6 luni
- oparit 10-12 luni
Patrunjel rddacina - neoparit 4-6 luni
- oparit 6-10 luni
Patrunjel frunze 12-14 luni
Spanac 16-18 luni
Tomate 5-6 luni
Telina radacina 6-8 luni
Telina frunze 14-16 luni
Varza alba si rosie 10-12 luni
Vinete Intregi sau divizate 10-12 luni
Vinete salatd 5-6 luni

Tomatele (Solanul lycopersicum L.), cunoscute sub denumirea de rosii sau
patlagele rosii, fac parte din aceiasi familie botanicd cu ardeiul, vanata si cartoful.

Se cultiva pe suprafete mari atat in culturd de camp, cat si in spatii protejate
de tip sere si solarii In tara noastra se cultiva peste 50 de soiuri. Tomatele se pot
consuma in stare proaspatd, in diverse preparate culinare sau industrializate sub
forma de paste, sucuri, conserve.

Fructul este o baca cu aspect carnos, de forma sferica, turtitd sau alungita,
avand la suprafatd o pielita elastica ce inveleste pulpa, care, la rdndul ei contine
lojile seminale (de la 2-4, la mai mult de 8§ logii in functie de soi). La maturitate
pielita se coloreaza de la galben si pana la rosu, cu diverse variante de portocaliu.

Specific tomatelor este prezenta in cantitati mari a unui antioxidant puternic
numit licopen (40-45 mg/100 g), cu efecte anticangerigene. Pe langa acesta
tomatele contin si carotenoizi, in functie de care rezulta culoarea pielitei (cele rosii
contin mai mult licopen si mai putin betacaroten, cele galbene contin mai mult
betacaroten si mai putin licopen).

Pe langd licopen si betacaroten, tomatele mai contin si alti fitonutrienti
precum luteind, zeaxantind, derivati ai acizilor grasi, flavonoide, pigmenti, vitamine
(A, C, K), minerale (potasiu, fosfor, calciu, magneziu, sodiu). Trebuie mentionat
faptul cd dupa prelucrarea termicd a tomatelor, unele principii nutritive sunt
distruse, micsorand valoarea nutritiva a produsului procesat.
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Ardeiul (Capsicum annul L.) este o leguma care se poate consuma in stare
proaspita, in preparate culinare sau sub forma de conserve. In practicd se cultiva
patru tipuri de ardei: ardei gras (verde, galben, rosu), ardei lung sau Kapia, ardei
iute si gogosari compozitia chimica fiind prezentata in tabelul 3.39.

Tabelul 3.39. Compozitia chimica a varietatilor de ardei, in %

Ardei apa glucide lipide protide celuloza | minerale
Verde 90-93 6,5-8,2 | 0,10-0,22 | 0,7-1,3 1,0-1,6 0,2-0,6
Galben 89-92 5,6-8,1 | 0,15-0,28 | 0,9-1,4 1,1-2,0 0,1-0,5
Rosu 88-92 8,2-11,5 | 0,24-0,37 | 0,7-1,3 1,6-2,1 0,4-0,7
Kapia 88-91 3,6-7,5 | 0,26-0,38 | 0,9-1,5 1,3-2,3 0,2-0,7
Iute 88-90 7,3-9,7 |0,30-0,40 | 1,2-1,9 2,1-2,4 0,4-0,7
Gogosar 90-93 5,8-7,2 |0,15-0,55| 0,8-1,3 1,6-2,1 0,3-0,6

Din punct de vedere anatomic fructul ardeiului este o baca cu pereti carnosi,
avand culoarea pielitei de la verde la rosu inchis, marimea si forma variind in
functie de soi si conditiile de cultivare.

Ardeii au in componenta lor substante carotenoide cu rol antioxidant pentru
organism, dintre acestia cei mai importanti sunt capsantina (da culoarea rosie
intensd), violaxantina (se gaseste in special 1n ardeiul galben), luteina (se regaseste
in ardeiul verde), betacarotenul.

Substantele volatile de tip betaione si pirazina in special, dau aroma
specifica ardeiului gras, in timp ce un alcaloid numit capsaicind asigura gustul
picant (ardeiul gras contine un procent mic de capsaicind, procentul cel mai ridicat
fiind in ardeiul 1ute).

Toate varietatile de ardei sunt o sursa importanta de fibre alimentare, acizi
grasi nesaturati de tip Omega-3 si Omega-6, vitamina A, vitamina C (dublu fatd de
citrice, iar 1n ardeiul iute 125 mg/100g), vitamina K, Bg, By, fosfor, potasiu,
magneziu, calciu.

Castravetele (Cucumis sativus L.) apartine familiei Cucurbitaceae si este
una dintre cele mai cultivate legume, ocupand locul patru dupa rosii, ceapa si varza.

Avand un continut ridicat de apa, castravetele contribuie la o buna hidratare
a organismului. Se consuma 1n stare proaspata sau sub forma de castraveti murati,
fiind regasit si in unele produse cosmetice..

Varza (Brassica oleracea L.) este o specie care se cultivd in mai multe
variante: varza de frunze, varza albd pentru capatand, varza rosie pentru capatana,
varza creatd, varza chinezeasca, varza de Bruxelles, tot din aceastd grupd facand
parte conopida si gulia.

Varza de frunze (var. acephala ) este printre primele specii cultivate si are
un aspect asemanator cu varza salbatica. Este o planta folosita pentru ornamente, ca
leguma si ca planta medicinala. Frunzele sunt fractia comestibila si difera ca aspect
in functie de soi, dispuse sub forma de rozetd in jurul tulpinii, cu limbul gofrat,
lanceolat sau creponat, avand culoarea de la alb, alb-verzui, verde deschis, verde
inchis, pana la verde albastrui.
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Varza alba pentru capatana (var. capitata f. alba) se cultiva in variantele
extratimpurie, timpurie si tarzie sau de toamnd. Ca pondere este cea mai importanta
si este utilizata ca leguma si ca planta medicinala.

Chiar daca este saracd in componente energetice, varza alba contine un
complex de substante de tip tiocianati, zeaxantind, luteind, sulforafan, avand un
efect puternic antioxidant In organism. Asigurd in mare parte necesarul zilnic de
vitamina C si este o sursa importantd de vitamina A, K, Bo, Bs, potasiu, calciu,
fosfor, magneziu.

Frunzele de varza sunt adunate si formeazd un mugure compact, cu
diametrul cuprins Intre 12-50 cm, uneori chiar mai mare, verzi la exterior si alb
verzui spre interiorul mugurelui, au consistentd carnoasd cu nervurd mediand si
limbul lat, iar suprafata usor cerata.

Soiurile extratimpurii $i timpurii se consuma in stare proaspata in salate sau
alte mancaruri, in timp ce varza de toamna este folositd la conservarea sub forma
muratd, urmand a fi consumata pe timp de iarna.

Varza rosie pentru capatana (var. capitata f. rubra) se cultiva in variantele
extratimpurie si tarzie, fiind asemanatoare verzei albe, cu deosebirea ca frunzele au
culoarea rosu-violaceu, mai intens colorate la exterior si mai putin intens la interior,
iar diametrul cdpatanii este mai mic (10 -30 cm). Ca si varza albd, asigura in mare
masurd necesarul zilnic de vitamina C si este o sursa importanta de vitamina A, K,
By, Bg, potasiu, calciu, fosfor, magneziu, Omega-3 si Omega-6.

Varza creata (var. acephala ) este asemanatoare verzei albe, cu deosebirea
cd frunzele ce formeazad cdpatana au culoarea verde-albastrui, iar suprafata lor este
creata si plisatd. In primul an de vegetatie capatana de varzi creatd acumuleazi un
ansamblu de vitamine (A, C, E, K, B,, Bs, B¢) si minerale (calciu,
magneziu, fosfor, potasiu, mangan, fier, zinc), precum si unele substante
fitochimice cu rol protector pentru organism.

Varza chinezeasca (Brasica rapa L.) se cultiva in doua variante: bok choy
sau pak choy (subs. chinensis), respectiv pe tsai (subs. pekinensis) si sunt
consumate in stare proaspata sub forma de salate.

Varza de Bruxelles (var. gemmifera) este o specie cultivatd ca leguma
pentru consum, fiind de fapt niste capatini in miniaturd. Frunzele au culoare verde,
sunt carnoase si suprafata usor gofrata, formand mici cdpatani de forma ovala sau
sferica. In compozitia lor frunzele verzei de Bruxelles sunt bogate in vitamina A, C,
K, Omega-3, Omega-6, potasiu, fosfor, calciu, fier.

Conopida (var. botrytis) mai este denumita si varza floare, deoarece are
lastarii florali sub forma de buchet si care se opresc la stadiul de boboc, forméand o
masa carnoasd de culoare alb-galbui. Pentru protejarea impotriva radiatiei solare
capatana falsd, de forma rotund turtita, este acoperitd de frunze mari.

Consumata in stare proaspatd sau conservatd, conopida este o sursda
importantd de vitamina C, A, Bg, By, potasiu, fosfor, calciu, magneziu, cu efecte
benefice asupra organismului uman. Prin fierbere multe din principiile nutritive si
terapeutice se pierd.
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Gulia (var. gongylodes) este cultivatd pentru continutul bogat in vitamine si
saruri minerale, partea comestibila fiind tulpina tuberizata, care acumuleaza in ea
substantele de rezerva. Tulpina fruct este de forma sferica turtitd sau ovala, avand
culoarea alba, galbuie sau purpurie, tot de la gulie mai fiind folosite si frunzele.

Gulia contine un procent important de fibre alimentare, Omega-3, Omega-6,
vitamina A, C, E, K, complexul B, potasiu, fosfor, calciu si magneziu. Ca si
celelalte varietati ale verzei, se recomandd consumul in stare proaspitd sau
conservate sub forma de muraturi, prelucrarea termica diminuand considerabil
principiile nutritive si terapeutice.

Ceapa (Allium cepa L.) face parte din categoria de legume bulboase si este
una dintre cele mai importante legume prin suprafata cultivatd si ponderea in
consumul uman. Se cultiva ceapa verde, ceapa alba si ceapa rosie, primul sortiment
fiind destinat consumului in stare proaspata, salate sau diverse mancaruri, In timp
ce ceapa albd si cea rosie sunt destinate atdt consumului imediat, cat si pentru
diverse preparate culinare, putand fi pastratd in conditii de umiditate si temperatura
pe durate mai mari de timp.

Ceapa este o plantd bienald sau trienald, aici deosebindu-se ceapa din
sdmanta si ceapa din bulbi mici sau arpacic.

Bulbul reprezintd practic o tulpind falsd, alcatuit din frunze suculente la
interior si subtiri la exterior si care sunt dispuse concentric pe tulpina propriu-zisa.
inveligul extern al bulbului este format din tunici care au culoarea de la alb, auriu,
cenusie la rosu violaceu si la maturitate se defoliaza mai usor sau mai greu.

Calitatea cepei uscate este apreciatd prin marimea (sub 60 g mici, intre 60-
120 g mijlocii, peste 120 g mari) si forma bulbilor (forma sferica, sferica turtita sau
ovoidala).

Ceapa verde este bogata in vitamina A, C, K, By, Omega-3, potasiu, calciu,
fosfor, magneziu, fier, seleniu, antioxidanti puternici precum alicind si cvercitina,
clorofila.

Din categoria cepei verzi face parte si prazul (Allium porrum), caracterizat
printr-o tulpind cu bulbul mare, alungit, de culoare alba. Ca si compozitie chimica
prazul este bogat in betacaroten, vitamina C, K, By, glucide in care o pondere
semnificativa o au fibrele alimentare, Omega-3, Omega-6, poptasiu, calciu, fosfor
si magneziu avand supra organismului un efect puternic antiseptic, bacteriostatic,
antiseptic, tonic , vasodilatator.

Ceapa rosie este asemanatoare la structurd cu ceapa alba, cu deosebirea ca
la exterior frunzele ce formeaza bulbul au o pielitd de culoare rosie. Din punct de
vedere chimic este mai bogatd in principii nutritive, fiind un puternic dezinfectant,
analgezic si antiinflamator, iar prin flavonoizii din compozitia cepei rosii o
recomanda in tratarea afectiunilor cardiovasculare.

Usturoiul (Allium sativum L.) este utilizat ca o plantd comestibila,
condiment sau in scopuri medicinale. Se poate consuma in stare verde sau bulb
uscat, caz in care se poate pastra n conditii de temperaturd si umiditate specifice pe
durate mai mari de timp.
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Ca si 1n cazul cepei, usturoiul are o tulpina falsd cu bulbul mare, de forma
rotundd, ovald sau turtitd, alcatuit din mai multi bulbi mici de forma alungita
(denumiti popular cétei), prinsi de un disc in jurul tulpinii si inveliti la partea
exterioara de frunze uscate. In functie de masa lor bulbii de usturoi pot fi mici (sub
20 g), mijlocii (Iintre 20-35 g), respectiv mari (peste 35 g).

Usturoiul verde este considerat un adevarat aliment cu proprietati
terapeutice, fiind utilizat in consum in stare verde, netratat termic sau ca plantd
medicinala. Tulpina si frunzele sunt un adevarat depozit de substante minerale
(sulf, fosfor, calciu, potasiu, iod, siliciu), vitamine (A, C, B), fitohormoni,
antibiotici naturali (alicind).

Usturoiul uscat are un procent mai ridicat de alicind, fiind mai iute, este
bogat 1n seleniu, potasiu, calciu si fosfor, alaturi de care se mai regasesc mangan,
zine si fier. Inulina si fructozanii, aldturi de fitoncide confera usturoiului actiune
antimicrobiana, antioxidanta, antiseptica, antiparazitara.

Pepenele verde (Citrullus ianatus L.) are fructul sub forma de bacid de
dimensiuni mari si foarte mari, dezvoltata din ovarul inferior, de forma sferica,
ovoidald si care pot atinge mase de 20-25 kg (valorile medii sunt intre 3-6 kg).
Epicarpul sau coaja este de culoare verde, in diferite nuante, In timp ce miezul sau
mezocarpul la maturitate este de culoare roz pana la rosu, licopenul fiind cel care
determina intensitatea culorii.

Glucidele sunt alcatuite din fibre alimentare si compusi usor de asimilat,
prezenta fructozei contribuind la absorbtia proteinelor si grasimilor.

Pepenele verde contine foarte multd apd, participand la hidratarea
organismului, este bogat in saruri precum magneziu, fier, calciu, sodiu, cupru,
vitaminele A, C, B, Bs, putind fi consumat in stare proaspatd sau sub forma
conservata (murat).

Pepenele galben (Cucumis melo L.) este asemandtor din punct de vedere
biologic cu pepenele verde, cu unele deosebiri. Baca are marimi mult mai mici
(intre 0,6-3,1 kg), coaja este mai groasa (intre 0,6-1,4 cm), coloratd de la galben
verzui pand la portocaliu, miezul fainos, zemos sau crocant in functie de soi, de
culoare alb gélbui, galben, portocaliu sau verde, cu aroma specificd mai mult sau
mai putin intensa, semintele fiind cuprinse Intr-o placentd asemanator ca in cazul
castravetelui.

Se cultivd mai multe soiuri si hibrizi, dintre care cei mai cunoscuti sunt
ananas, cantalup, honeydew, charentais, la care se adauga soiurile romanesti.

Din punct de vedere al compozitiei chimice, pepenele galben este bogat in
glucide, apa, saruri minerale de calciu, potasiu, fosfor, fier, magneziu, alcooli si
aldehide, in uleiurile eterice, betacaroten transformat de organism in vitamina A,
vitamina C, E, complexul B, fiind cunoscute multe efecte terapeutice ale acestuia.

Morcovul (Daucus carota L.) face parte din categoria legumelor
radacinoase, fiind cultivata mai ales subspecia sativa.

Se cultiva soiuri de la timpurii, semitimpurii, semitarzii pana la tarzii.
Partea principala este rddacina care este de tipul pivotantd (se formeaza 1n primul
an de culturd), tuberizata, de culoare portocalie. Forma radacinii poate fi cilindrica
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sau conica alungitd, cu varful rotunjit sau ascutit, avand masa cuprinsd intre
30-420 g in functie de soi, lungimea intre 5-30 cm si diametrul de 1,6-6,1 cm.

Ca structurd, radacina de morcov are o parte centrala numit cilindru central
(format din tesut lemnos cu valoare nutritiva scazuta), pe care se dezvolta pulpa
(unde sunt depozitate substantele de rezerva) si care da valoarea nutritiva, invelita
la exterior de o coaja subtire.

Réadacina de morcov are un continut diversificat de principii nutritive cu
efecte benefice asupra organismului. Astfel, contin o cantitate foarte mare de
carotenoizi, betacaroten 1n principal, fiind si cel care imprima culoarea. La acesta
se mai adauga vitaminele C, K, Bg, Bo, PP, saruri de fier, fosfor, potasiu, magneziu,
calciu. Glucidele, aflate Intr-un procent mai ridicat, sunt reprezentate mai ales de
dextroza, levuloza, fibre alimentare si impreuna cu protide, glico si fosfolipide,
acidul linoleic, acidul palmitic, lecitine si aminoacizi, contribuie la Tmbunatatirea
starii sanatatii.

Pentru a beneficia de aceste avantaje morcovul trebuie consumat in stare
proaspata sau pastrat in conditii specifice de depozitare. Prin extragerea sucului din
morcovi se pierd fibrele alimentare, dar prin consumul morcovului prelucrat termic
(oprit, fiert sau pasat) se absoarbe mai bine betacarotenul la nivelul organismului,
fatd de consumul morcovului 1n stare proaspata.

Patrunjelul pentru radicina (Petroselinum crispum L. var. tuberosum).
Patrunjelul este cultivat pentru frunze si pentru rddacind. Radacina este
asemanatoare cu cea a morcovului, de tip pivotanta, tuberizata, atingand lungimi de
pana la 30 cm, cu forma tronconica sau conica alungita si de culoare alb galbui.

Se recomanda consumul in stare proaspata sau sub formad de suc netratat
termic, deoarece astfel se pierd principiile nutritive.

Rédacina de patrunjel se remarca prin continutul mare in nutrienti sub
formd de vitamine (A, C, complexul B), minerale (potasiu, sodiu, fosfor, fier),
microelemente (iod, sulf, cupru, magneziu), glucide cu un procent semnificativ de
fibre alimentare, substante proteice.

Frunzele de patrunjel contin o mare cantitate de vitamina C, substante
carotenoide, aminoacizi liberi, minerale, asigurand o valoare nutritiva ridicata.

Pastarnacul (Pastinaca sativa L.) se aseamana foarte mult cu radacina de
patrunjel, cu deosebirea ca este de forma conic alungitd si ajunge la lungimi de
pana la 35-40 cm. De la pastarnac se consuma atat frunzele, cat mai ales radacina.

Prin continutul mai ridicat in glucide pastarnacul are un gust dulceag si
aroma specifica, avand cea mai mare valoare nutritiva dintre radacinoase. Pe langa
acestea mai contine vitamine (A, C, K, By, By, By), minerale (calciu, fier, potasiu,
fosfor, zinc), fibre alimentare, lignina, uleiuri volatile.

Telina (Apium graveoles L.) este o legumad care se consuma in Intregime,
frunze si radacina, fiind cultivata in special varianta rapaceum. Se consuma in stare
proaspatd si in diverse mancaruri gatite, in deosebi pentru aroma lor, prin
prelucrare termica pierzandu-se o mare parte din elementele nutritive.
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Frunzele de telind sunt dispuse sub forma de rozeta, avand culoarea verde
inchis, cu petiolul lung si aroma specifica. Radacinile se pot pastra pe duratd mai
indelungata, dar nu se recomanda congelarea lor.

Réadacina este de forma sferica, usor neregulatd turgescentd si bine
tuberizata, alb cenusie la exterior si albd la interior.

Telina este un furnizor important de vitamina C si magneziu, compusi cu
rol antioxidant (acidul cinamic, acidul cafeic, acidul ferulic, etc.), fitosteroli,
flavone si flavonoli. Are indicele glutenic mai ridicat ca urmare a continutului in
glucide mai mare, contine fibre alimentare, vitamina A, C si K, sodiu, calciu si
fosfor

Sfecla rosie (Beta vulgaris L. var. conditiva) este cultivatd pentru radacina
si care la maturitate are forma aproximativ sfericd sau alungitd. Poate fi consumata
in stare proaspatd, preparatd termic, sub forma de suc sau alte forme culinare.

Din punct de vedere al compozitiei chimice, sfecla rosie contine nitrati
anorganici, vitamina C, A, Bj, Bs, B¢, minerale precum potasiu, fosfor, magneziu,
sodiu, calciu fier, seleniu. Culoarea rosie este datoratd prezentei pigmentilor de tip
betanind, vulgaxantina si indicaxantind, din radacina de sfecla rosie fiind extras si
un colorant alimentar natural.

Ridichea (Repanus sativus L.) este cultivatd pentru radacina ei, in variantele
ridiche de luna (var. radicula), ridiche de iarna (var. niger) si ridiche alba de vara.

Ridichea de vara are radacina tuberizata, de forma sferica, ovoidala sau
pivotantd (lungimea de 12-28 cm si diametrul de 4-6 cm), de culoare albad la
exterior si in interiorul miezului.

Ridichea de lund este tuberizata, de forma cilindrica, elipsoidala sau
aproximativ sfericd, de culoare alba sau rosie la exterior si albd in interior.

Ridichea de iarna este tuberizata, de forma sferic turtitd sau sferica (cu
diametrul de 7-11 cm), respectiv de tip pivotantd. Ca structurd este mai putin
suculenta comparativ cu primele doua variante, un gust mai iute, din acest punct de
vedere apropiindu-se de hrean.

Ridichea se consuma in stare cruda in special in salate, avand rol antiseptic,
antiinfectios, ajutand 1n acelasi timp digestia. Este o sursa de vitamina C, B¢, fibre
alimentare, calciu potasiu, fier, fosfor.

Ciupercile comestibile sunt plante criptogame, lipsite de clorofila, astfel ele
se dezvolta pe suport de material organic in descompunere. Ciupercile pot proveni
direct din mediul natural sau sunt crescute 1n spatii cu atmosfera controlata.

In spatiile protejate se cultivd cu deosebire ciuperca albid sau Champignon
(Agaricus bisporus) si pastravul de fag (Pleurotus ostreatus), a caror compozitie
chimica este prezentata in figura 3.40.

Tabelul 3.40. Compozitia chimica a ciupercilor de culturd, in %

Specia apa glucide lipide protide minerale
Champignon 87-91 2,8-3,7 0,2-0,4 2,7-3,3 1,4-0,8
Pleurotus 87-91 5,6-7,2 0,3-0,5 2,5-3,1 1,1-1,6

77




In comparatie cu ciupercile care cresc spontan, cele de culturd sunt mai
bogate 1n substante proteice, saruri minerale si sunt ferite riscului de contaminare
cu sporii ciupercilor otravitoare.

Glucidele din ciuperci sunt caracterizate prin faptul ca contin putine glucide
digerabile (constituind fibrele alimentare), iar aproximativ jumatate sunt formate
din glicogen, substantd asemandtoare cu cea din carnea animalelor si datorita
faptului cd in regnul vegetal se regaseste doar in ciuperci, acestea se mai numesc si
carne vegetald. Celelalte glucide de tipul xiloza manitol, glucoza, riboza, zaharoz,a
se regasesc 1n special in paldria ciupercilor tinere si se consuma apoi in procesul de
formare a sporilor.

Protidele din ciuperci au structura asemandtoare gliadinei din grau, cazeinei
din lapte sau celor din carne si contin zece aminoacizi dintre care opt sunt din
categoria celor esentiali, fiind usor digerate de catre organismul uman. Produs de
catre ciuperci, ergotioneina este un aminoacid cu caracteristici antioxidante si se
regdseste in cantitdti mai mari decat in sursele cunoscute (ficatul de pasdre si
germeni de grau).

Lipidele se gasesc in ciuperci doar in forme combinate de tipul fosfatide,
lecitine, ergosterine. Acidul linoleic reprezintd principalul acid gras nesaturat si
este responsabilul cu aroma ciupercilor, fiind un indicator in evaluarea calitatii
acestora.

Ciupercile asigura un procent ridicat de vitamina C, complexul B, vitamina
A si este singura leguma furnizoare de vitamina D (cu structurd asemandtoare celei
din uleiul de peste).

In ciuperci se regasesc saruri de potasiu, fosfor, siliciu, seleniu, cupru, zinc,
fier, motiv pentru care sunt recomandate In tratamentul anemiei, a deficitului de
minerale si n dietele fara carne.

Trufele (familia Tuber). Tot din categoria ciupercilor comestibile fac parte
si trufele, care au forma asemandtoare tuberculilor de cartof, cu deosebirea ca
acestea nu au picior si palarie. In functie de specie, invelisul trufelor poate fi de
culoare neagra, neagra albastruie, violacee sau alba.

Trufele sunt in fapt ciuperci subterane si care se dezvoltd in anumite
conditii climatice si de sol, pe radacinile unor arbori (stejar, alun, fag, tei, carpen),
cu care traiesc in simbioza. Existd mai multe specii de trufe, din care doar o parte
sunt comestibile sau prezinta interes din punct de vedere gastronomic.

Din punct de vedere al compozitiei chimice trufele comestibile contin 80-85
% apa, 4-5 % protide, 1,5-2,1 % lipide, 0,2-0,5 glucide si 7-9 % fibre alimentare.
Trufele sunt bogate in vitamine si saruri minerale, substante aromate si steroizi.

Tutunul se cultiva pentru frunze destinate fabricarii produselor de fumat:
tigarete, tigari de foi, tutun. Din frunzele de tutun se extrage vitamina PP (acidul
nicotinic), folositd la obtinerea unor medicamente si a acidului citric, iar din
seminte se extrag ulei si substante necesare industriei farmaceutice si cosmetice.

Compozitia foilor de tutun fermentate determina insusirile fumative ale
tutunului. Prin arderea hidratilor de carbon se elimind acizi organici, aldehide si
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fenoli care, alaturi de rasini si uleiurile eterice pe care le contin frunzele, confera
aroma si gustul tutunului.

Hameiul, cultivat pentru inflorescente, constituie materie prima pentru
industria berii, fiind utilizat in special la aromatizarea i conservarea acesteia.

Substanta uscata a conurilor de hamei contine compusi azotati (polipeptide,
albuminoide, aminoacizi), hidrafi de carbon, lignine, pectine, celuloza, tanin,
substante amare, rasini si ulei volatil. Acizii amari detin un rol important la
fabricarea berii, dand gust, aroma, spumare, dar avand totodata si efect conservant,
antiseptic. Taninul, care se regédseste in toate partile componente ale conului de
hamei, contribuie la limpezirea si imprimarea culorii berii, iar uleiurile volatile dau
parfumul si aroma berii.

3.6. Fructe
Fructele au o valoare alimentard ridicatd prin continutul lor in elemente
nutritive (tabelul 3.41.) si care se regasesc, in cantitati reduse sau deloc in alte

materii prime alimentare.

Tabelul 3.41. Compozitia chimica a partii comestibile la fructele in stare proaspata

Apa, % | Glucide, | Lipide, % | Protide, | Celuloza, Saruri

Specia % % % minerale,
%

Afine 79-86 4-9 0,-0,6 0,4-0,6 1,1-1,2 | 0,20-0,28
Ananas 75-89 8-18 0,1-0,4 0,4-0,8 0,3-0,5 0,25-0,5
Banane 70-80 10-12 1,0-1,4 0,8-2,2 0,2-0,8 0,6-1,6
Caise 78-90 3-16 0,06-0,1 0,8-1,1 0,95-1,1 0,2-0,8
Castane 47-53 26-29 1,6-2,3 6,3-8,7 1,3-2,1 0,8-1,6
Capsuni 84-93 3-10 0,4-0,6 0,4-0,8 - 0,2-0,3
Cirese 75-87 10-17 0,5-0,8 0,5-1,2 0,3-0,5 0,3-0,6
Curmale 78-85 14-20 0,1-0,4 0,5-0,8 0,1-0,4 0,4-0,7
Gutui 80-85 6-10 0,2-0,9 0,3-0,61 1,8-2,9 0,3-0,6
Lamai 85-91 1,2-9,1 - 0,3-1,0 0,35-0,5 0,5-0,6
Mandarine 84-90 7-11 - 0,5-0,8 0,3-0,5 0,4-0,7
Mere 78-90 3-15 0,1-0,7 0,1-0,4 0,8-1,0 0,2-0,5
Pere 77-87 6-14 0,1-0,5 0,4-0,7 1,5-2,6 0,2-0,4
Piersici 82-91 6-16 0,1-0,14 0,5-1,0 0,4-0,6 0,3-0,6
Portocale 84-89 4-12 0,12-0,24 | 0,2-1,5 | 0,46-0,58 | 0,4-0,6
Prune 76-88 3-15 0,1-0,2 0,5-1,0 0,3-0,9 0,3-0,7
Smochine 78-83 6-14 - 0,7-1,1 0,6-0,7 0,4-0,6
Struguri 76-88 9-20 1,2-1,7 0,5-1,2 0,4-0,5 0,5-0,7
Visine 77-88 7-15 0,4-0,5 0,8-1,1 0,4-0,5 0,3-0,6

In general se recomanda ca fructele s se consume in stare proaspiti, pentru
a pastra valoarea nutritiva, dar ele sunt folosite si ca materie prima la obtinerea
unui variat sortiment de produse, principalele directii de industrializare fiind
prezentate in figura 3.18.
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Fig. 3.18. Principalele directii de industrializare a fructelor

O clasificare a fructelor cultivate in zona temperat continentala tine cont de
structura anatomicd si vizibilitatea semintelor, criterii dupd care se pot imparti
astfel:

e grupa fructelor semintoase: mar, par, gutui, paducel;

e grupa fructelor sdmburoase: prun, cires, visin, cais, piersic, corcodus,
porumbar;

e grupa fructelor nucifere: nuc, alun, castan, migdal;

e grupa fructelor bacifere: agris, coacdz, smochin, dud, frag, capsun;

e grupa fructelor de arbusti: afine, mure, zmeura.

Tabelul 3.42. Conditiile si durata de pastrare a fructelor refrigerate

Produsul temperatura de umiditatea relativd a | durata de pastrare
pastrare, °C aerului, %

Afine 2...4 88-90 1,5-2 luni
Ananas 4....6 88-90 3-4 saptdmani
Banane 10...12 90-95 12-20 zile
Caise -1...0 70-75 2-4 saptamani
Capsuni 0 85-90 1-5 zile
Cirese -1...0 85-90 1-4 saptamani
Gutui 0...4 86-90 2-3 luni
Lamai 2...5 85-90 8-12 saptamani
Mandarine 4...5 85-90 3-5 saptdmani
Mere 1...3 85-90 4-8 luni
Pere -0,5...1 85-90 2-6 luni
Piersici -1...1 85-90 1-4 saptdmani
Portocale 2.4 85-90 6-12 saptamani
Prune -0,5...1 85-90 2-8 saptamani
Struguri -1...0 85-90 3-5 luni
Visine -1...0 85-90 1-4 saptamani
Zmeura -0,5...0 90-95 2-4 zile
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La acestea se mai adaugd grupa de fructe subtropicale ( smochin, rodii,
fistic, citrice) si tropicale (ananas, curmale, banane), precum si strugurii pentru
vinificatie si strugurii de masa.

Fructele sunt caracterizate prin nsusiri gustative deosebite, printr-o valoare
nutritiva ridicatd ca urmare a continutului in glucide, vitamine, saruri minerale,
aminoacizi, substante pectice, acizi organici, substante aromate, fibre alimentare.
Astfel, doar consumul de fructe asigurad necesarul de vitamina C si caroten pentru
organism.

Fructele se pot pastra pentru consumul ca atare, in anumite conditii de
temperaturd si umiditate (tabelul 3.42.) sau sub forma congelata (tabelul 3.43.).

Tabelul 3.43. Durata de pastrare a fructelor congelate la -18 °C

Produsul Durata de pastrare

Caise - individual 4-6 luni
- in sirop de zahar 9-10 luni

Cirese - individual 5-6 luni
- in sirop de zahar 9-10 luni

Gutui - individual 5-8 luni
- in sirop de zahar 8-11 luni

Mere - individual 3-5 luni

- in sirop de zahar 6-8 luni

Pepene galben - divizat 6-8 luni
- in sirop de zahar 10-12 luni

Pepene verde in sirop de zahar 2-3 luni

Pere - individual 4-5 luni
- in sirop de zahar 9-10 luni

Piersici - individual 3-4 luni

- in sirop de zahar 6-8 luni

Prune - individual 5-6 luni
- in sirop de zahar 9-12 luni

Struguri - individual 4-8 luni
- in sirop de zahar 8-10 luni

Visine- individual 7-8 luni
- in sirop de zahar 11-12 luni

Marul (Malus domestica L. sau Pyrus malus), prin fructul sau constituie un
aliment foarte valoros din punct de vedere energetic si al principiilor nutritive pe
care le contine. Se cultivd mai multe specii de mar care, In functie de perioada de
maturare pot fi:

- soiuri de vard sau extratimpurii: au perioada de maturare in lunile iulie-
august;

- soiuri de toamna sau timpurii: au perioada de maturare in luna septembrie;

- soiuri de iarnd sau tarzii: au perioada de maturare sfarsitul lui septembrie
si inceputul lui octombrie; sunt majoritatea soiurilor cultivate in tara noastra aici
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regdsindu-se soiuri precum, Johnatan, Jonagold, Florina, Golden delicios, Idared,
etc.

Fructul este o drupa falsa (fig. 3.19.) avand forma cilindrica, ovoidala,
elipsoidala, ovoida, sferica turtitd, cu diametrul de peste 5-7 cm. In functie de
marimea lor sunt soiuri cu fructe mici (sub 120 g), soiuri cu fructe mijlocii (intre
120-180 g), soiuri cu fructe mari (intre 180-230 g) si soiuri cu fructe foarte mari
(peste 230 g). La exterior fructul are o pielitd de colorata de la galben, verde, la
rosu In interior pulpa fiind carnoasa si acoperd casa seminald (4-8 seminte cu
invelis propriu).

Fig. 3.19. Structura anatomica a marului: I-
peduncul; 2- epicarp; 3- mezocarp; 4- seminte; 5-
casa seminald.

Merele se consuma in stare proaspata, sub
forma de suc, produse gelificate sau negelificate,
fiind si materia prima pentru obtinerea otetului.

Merele sunt fructe bogate in vitamina C,
K, B¢, zaharuri (levuloza, zaharoza, glucoza),
fibre alimentare precum pectind, acid tartric ce
confera aroma specifica, acid malic, acid citric,
substante antiinflamatoare (quercitind), antioxi-
danti (catechine), magneziu, fosfor, potasiu, fier triterpenoide situate In coajd si
antocianine la merele rosii. Intrucit coaja de mar este bogata in vitamina C si acid
pantotenic, se recomanda consumul cu tot cu coaja.

Parul (Pyrus communis L.), spre deosebire de mar, are fructele mai
zemoase si suculente, motiv pentru care durata de pastrare este mai micad, iar la
transportul lor trebuie evitatd vatamarea. Sunt cultivate soiuri timpurii sau de vara
(cu maturare in lunile iulie-august) si soiuri de toamnd-iarna ( cu maturare in lunile
septembrie-octombrie).

Fig. 3.20. Structura anatomica a perelor: I-
peduncul; 2- epicarp, 3- mezocarp; 4- seminte; 5-
casa seminala.

Perele se consuma in stare proaspata, sub
forma de suc, nectar sau compoturi, in functie de
gust fiind de la foarte dulci la fade.

Fructul (fig. 3.20.) este o drupa falsa,
avand forme variate (piriforma alungita, piriforma
scurtd, sferic alungitd, etc), cu masa cuprinsa intre
130-350 g. Pielita perelor are un aspect lucios sau
ruginiu, este bogatd in tanin si este coloratd in
verde, galben, orange, avand un peduncul lung.
Pulpa fructului are o consistentd specifica, untoasa, tare sau fondant, cu celule
lignificate si de culoare alba, galbuie sau rosie.
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Perele se recolteazd cu una sau doud saptdmani Tnainte de maturare
deoarece, la majoritatea soiurilor, se desprind de ramuri si cad, procesul de
maturare continuand si dupa recoltare.

Perele sunt un aliment valoros prin continutul in vitaminele A, C, K, By,
fibre alimentare, pectind, antioxidanti, quercitind, flavonoide si carotenoide,
potasiu, fosfor, calciu, magneziu, fluor, fier, seleniu.

Prunul (Prunus domestica L.) este printre cele mai raspandite specii
fructifere in tara noastrd aldturi de mar, fructul fiind o drupa globulara, ovoidala
sau elipsoidald, cu un sant mai mult sau mai putin pronuntat pe partea centrala.

Epicarpul elastic este colorat in rosu-violet, galben, albastru inchis,
purpuriu, acoperit cu un strat de pruina albastru-violacee. Mezocarpul este carnos,
zemos de culoare gédlbuie sau rosie, care acoperd samburele cu pereti lignifiati, mai
mult sau mai putin aderent la pulpa, in interiorul sdmburelui fiind dispusd sdmanta.

In plantatii se cultiva soiuri cu coacere timpurie, pana la soiuri cu coacere
tarzie, astfel ca prunele pot fi recoltate pe durata lunilor iunie-octombrie.

In functie de marimea lor prunele pot fi mici (sub 20 g), mijlocii (intre 20-
40 g) sau mari (intre 40-90 g). Consistenta prunelor este mai redusd ca la alte
fructe, chiar daca pielita este elastica, din acest punct de vedere fiind considerate ca
produse perisabile, iar durata de pastrare este limitatd. Prin urmare, prunele se
consuma in stare proaspdtd, uscate sau sub forma conservata, fiind si materia prima
pentru obtinerea rachiului din borhot fermentat.

Din punct de vedere nutritiv, prunele sunt bogate in glucoza, fructoza,
pectind, acid malic, acid benzoic, vitaminele A, C, E, PP, carotenoizi, celuloza,
fibre alimentare, saruri de fosfor, magneziu, calciu, potasiu, fiind un aliment cu
puternic efect antioxidant, principii care prin tratare termica se pierd In mare parte.

Ciresul (Cerasus avium sau Prunus avium L.) este un pom fructifer cu
soiuri la care fructele ajung la maturare in intervalul mai-iulie.

Fructul este o drupa de forma globulara, cu peduncul lung. Epicarpul sau
pielita este subtire, coloratd de la galben la rosu inchis in functie de soi. Pulpa sau
mezocarpul are consistentd cirnoasa si are in mijlocul sau simburele. In functie de
marime, ciresele pot fi mici (sub 5 g), mijlocii (intre 5-9 g) si mari (peste 9 g).

Ciresele nu continud maturarea dupd recoltare, astfel c@ trebuie consumate
imediat in stare proaspatd sau sub formd prelucrata (suc, nectar, compot, fructe
confitate).

Avand gust dulce sau amar, ciresele contin substante nutritive ce contribuie
la Intarirea sistemului imunitar precum vitamine (A, complexul B, C, E), zaharuri
sub forma de levuloza, saruri de potasiu, magneziu, fier, calciu, zinc. Cozile de la
cirese sunt folosite in scop medicinal ca urmare a continutului ridicat in saruri de
potasiu, flavonoizi si taninuri.

Visinul (Cerasus vulgaris sau Pinus cerasus L.) este un pom fructifer
asemandtor cu ciresul, deosebirea constand in caracteristicile fructului. Astfel,
pielita este de culoare visinie, in timp ce miezul, de culoare rosie pana la visinie,
are un gust de la acrisor la dulce, in functie de soi si gradul de maturare.
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Fructele contin cam aceleasi principii nutritive ca ciresele, avand mai multi
acizi organici de tip citric, quinic, malic si care confera gustul specific. Se consuma
in stare proaspatd, sub forma de suc, nectar sau compot.

Caisul (Prunus armeniaca L.) are fructele de tip drupa cu forma globulara,
cu un sant longitudinal. Pielita este mai groasa si coloratd in galben-portocaliu, cu
suprafata usor catifelatd, care la unele specii devine rosiaticd atunci cand este
expusa la soare. Pulpa este cdrnoasa, suculentd, crocantad sau fondanta si acopera un
sambure neaderent cu endocarpul lignificat.

Deoarece pielita are rezistentd scazutd la rupere, fructele sunt considerate
perisabile, astfel ca trebuie consumate in stare proaspata, durata de pastrare ca atare
fiind limitatd. Se pot pastra pe perioade mai indelungate sub forma congelata si se
consuma in stare proaspata, sub forma de suc, nectar sau compot.

Fructele sunt bogate in antioxidanti, fibre, vitamine si saruri minerale, iar
din sambure se extrage amigdalina sau vitamina B;;, considerata ca avand efect
anticancerigen.

Piersicul (Prunus piersica L.) este cultivat pentru fructele sale, dar sunt si
specii ornamentale. Speciile cultivate pentru fructe au perioada de maturare in
intervalul iunie-septembrie, recoltarea fiind esalonata in cadrul soiului in functie de
gradul de maturare.

In practici se cultivd trei categorii de piersici: piersici propriu-zisi,
nectarine si pavii (soiuri cu samburi aderenti, pentru industrializare).

Fructul este o drupa, in mare parte de forma globuloasd cu un sant
longitudinal, dar sunt si soiuri cu fructul plat sau turtit (se mai numeste piersica
gogoasd). Dupd marime pot fi mici (sub 100 g), mijlocii (intre 100-200 g) si mari
(peste 200 g).

Pielita fructului este subtire, fiind acoperitd de perisori fini sau fard perisori
(la nectarine) si avand culoarea alb-verzuie, galbena, portocalie sau rosiatica. Pulpa
este suculentd, zemoasa, in interior fiind un sambure aderent sau neaderent, cu
endocarpul lignificat.

Din punct de vedere nutritiv si al compozitiei chimice se aseamdnd cu
caisele, fiind o sursd importantd de vitamine, saruri minerale si glucide.

Gutuiul (Cydonia oblonga L.) are fructul de tip drupa falsa, de forma
sferica, piriforma si suprafata neregulata, acoperita cu peri care la maturitate cad
sau se indeparteaza usor. Pielita fructului este coloratd in verde, galben sau verde-
galbui, In timp ce pulpa este tare, mai putin zemoasa spre Inecacioasd, cu multe
celule lignificate, gust astringent si aroma specifica mai mult sau mai putin intensa.

Sunt fructe consistente cu masa cuprinsd intre 200 — 900 g, continuand
maturarea si dupd recoltare. Gutuile se pot pastra in conditii de umiditate si
temperaturd pe durate mari de timp, fiind consumate in stare proaspatd, dar mai
ales sub forma prelucrata de tip produse gelificate sau negelificate.

Gutuile contin glucide simple de tip fructoza si glucoza, vitamina A, C, PP,
By , fibre alimentare constituite mai ales din celuloza si pectine, saruri de potasiu,
fosfor, calciu, magneziu, sodiu, seleniu, fier.
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Strugurii constituie fructul vitei de vie (Vitis vinifera L.), liana perend cu
crestere nelimitata. In functie de directiile de productie soiurile de interes pentru
industria alimentara se clasifica astfel: soiuri de hibrizi producétori directi, soiuri
apirene sau fard seminte, soiuri pentru produse pe baza de must si vin, soiuri pentru
struguri de vin, soiuri de struguri de masa.

Strugurele este alcatuit din ciorchine si boabe. Ca dimensiuni si forme
(fig. 3.21.) strugurii sunt scurti (lungimea sub 10 cm), mijlocii (lungimea intre 10-
20 cm), lungi (lungimea intre 20-40 cm) si foarte lungi (lungimea peste 40 cm).
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Fig. 3.21. Structura si formele bobului de strugure: 1- epicarp, 2- hipocarp, 3- mezocarp;
4- endocarp, 5- seminte; 6- fascicul vascular, 7- pensula; 8- burelet; 9- peduncul; 10-
retea vasculara.

Tabelul 3.44. Comporzitia fizica a boabelor de strugure

Soiul Masa, g Zahar
100 pulpa | must | tesco- | pielitd | seminte | (g/1)
boabe vina
Aligote 179 154 127 38 17 8 204
Feteasca alba 184 163 128 40 14 7 202
Feteasca regala 199 177 148 42 16 6 197
Riesling italian 163 145 117 36 13 5 195
Sauvignon 195 148 129 42 14 8 206
Pinot gris 140 116 101 28 16 8 213
Traminer roz 190 165 128 38 15 10 200
Chasselas dore 278 243 149 68 28 7 195
Muscat Ottonel 225 198 164 48 18 9 209
Chardonnay 200 180 148 38 14 6 197
Galbend de Odobesti 320 296 252 92 14 10 202
Grasa de Cotnari 400 372 301 78 19 9 195
Tamaiosa romaneasca 290 264 199 58 18 8 213
Sarba 295 267 224 51 16 12 186
Merlot 160 139 127 36 14 7 209
Cabernet Sauvignon 145 125 103 32 14 6 206
Feteasca neagra 195 172 138 41 15 8 197
Bibeasca neagra 225 197 165 45 15 13 202
Pinot noire 155 135 107 37 13 7 200
Busuioaca de Bohotin 260 234 182 58 16 10 217
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Bobul de strugure ca forma si marime depinde de soi, conditiile de culturd
si gradul de maturare, exprimat in raport cu 100 boabe soiurile au boabele foarte
mici (sub 100 g), mici (intre 100-200 g), mijlocii (intre 200-300 g) si mari (peste
300 g). Compozitia fizica a principalelor soiuri de struguri pentru vin este
prezentata in tabelul 3.44.

La maturitate consistenta boabelor difera in functie de soi. Majoritatea
soiurilor cultivate au miezul zemos, suculent, situatie specificd soiurilor pentru vin.
Soiurile pentru masd au pielita mai puternic aderentd la miez, care este mai
consistent pana la crocant.

In practica viticold se folosesc urmatoarele categorii de maturitate: deplin,
supramaturare, tehnologica si de consum.

Compozitia chimicd a boabelor de strugure este destul de variata in functie
destinatie, de soi, conditiile pedoclimatice, respectiv de momentul la care acestea se
recolteazi (categoria de maturitate). In cazul strugurilor pentru vinificatie,
compozitia chimica este prezentata in tabelul 3.45.

Tabelul 3.45. Compozitia chimica a boabelor de strugure (in %)
Specia apa glucide lipide protide | minerale
Boabe de struguri | 75-85 16-20 0,1-0,2 0,5-0,8 0,4-0,6
pentru vin

Din punct de vedere tehnologic strugurii pentru vinificatie trebuie sa aiba
continutul In zaharuri de minim 190-195 g/l pentru vinurile seci si demiseci,
respectiv minim 205-210 g/l pentru vinurile demidulci si dulci, procente mai mari
la vinurile de calitate superioara i mai mici la vinurile de consum curent.

Pe suprafata pielitei se giseste un strat de pruind care la maturitate contine
esteri, parafine, alcooli saturati, acizi grasi. Pielita boabelor de strugure are o
compozitie complexa, cu influentd directa asupra vinului obtinut prin macerare sau
macerare — fermentare. Aici au fost identificati polifenoli, pigmenti, flavone,
antociani, taninuri, compusi aromatici, substante pectice.

Polifenolii au in compozitia lor substante de tip taninuri (polimeri ai unor
constituenti cu masa moleculara medie) si pigmenti ce dau culoarea specifica
(clorofilieni in faza de crestere, flavonici ce dau culoarea galbend, respectiv
antociani ce dau culoarea rosie).

Substantele aromate sunt uleiuri eterice, prezenta lor asigurand vinurilor
prospetime, expresivitate, diferentiindu-le intre ele, acestea fiind si criterii de
apreciere a calitatii. Uleiurile eterice din pielita boabelor de strugure sunt o
combinatie complexd de aldehide, cetone, esteri, alcooli, hidrocarburi, acizi grasi,
in proportii diferite in functie de soi.

Miezul boabelor este alcatuit din mai multe straturi de celule cu suc
vacuolar, unde zaharurile sunt reprezentate in special de fructoza si glucoza. In suc
se mai gasesc substante minerale, acizi organici (acid tartric, acid malic, acid
citric), vitamine, enzime, compusi pe baza de azot. Procentul de zaharuri, minerale,
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vitamine creste odatd cu maturarea boabelor, atingand valorile maxime la
supramaturare, atunci cand continutul in apa scade.

Semintele de strugure sunt separate de bostind si sunt folosite la obtinerea
uleiului vegetal si a altor produse farmaceutice si cosmetice.

Consumati in stare proaspdta strugurii sunt o importantd sursa de minerale
(potasiu, fosfor, calciu, magneziu, fier, zinc) si vitamine (A, C, K, By, B,, Bs, By),
fitonutrienti.

Pielita contine un compus natural numit resveratrol, cu deosebire la soiurile
rosii si care are efecte benefice asupra sistemului cardiovascular, a sistemului
imunitar si de protectie a creierului.

In tara noastri majoritatea soiurilor cultivate sunt destinate producerii de
vinuri, fiind pe locul cinci in Europa ca suprafata cultivata.

3.7. Plantele cu rol de condimente si aromatice

Sunt folosite ca adausuri la preparatele culinare, produse de patiserie,
cofetdrie si la preparatele din carne, conservele din carne si legume. Sunt bogate in
uleiuri eterice datorate unor alcooli, aldehide, cetone, esteri, fenoli sau derivati ai
acestora, contribuind la stimularea proceselor digestive prin imbunatatirea aromei
si gustului produselor alimentare.

In functie de partea fiziologica a plantei ce contribuie cu principii active,
plantele cu rol de condimente si aromatice se pot grupa astfel:

- intreaga planta: busuioc, leustean, cimbru, marar, menta, tarhon, rozmarin,

etc.;

- radacina: hrean, ghimbir;

- tulpina: scortisoara;

- frunzele: dafin;

- inflorescenta: sofran, cuisoare;

- fructul: anason, coriandru, chimen, piper, fenicul, ienupdr, enibahar,
vanilla;

- semintele: mustar, nucusoara, mac.

Anasonul (Pimpinella anisum L.) este o plantd aromata de la care se
folosesc semintele de forma ovoidald, cu lungimea de 3-5 mm, cu unul din capete
mai subtire, MMB = 3,2g si MH = 36 kg/hl.

Din punct de vedere chimic, semintele de anason au intre 15-18 % protide,
45-50 % glucide din care o treime sunt fibre alimentare, 14-18 % lipide,
majoritatea fiind acizi grasi mono si polinesaturati, 6-10 % minerale. Semintele
contin cantitati importante de saruri minerale de fier, calciu, magneziu, fosfor,
potasiu, vitamina A, C, K, By.

Semintele contin un ulei volatil (3-6 %) alcatuit in procent de pana la 85-90
% dintr-un compus organic aromat numit anetol. Este utilizat ca materie prima la
fabricarea unor produse farmaceutice si cosmetice.

Busuiocul (Ocimum basilicum L.) este o plantd aromatica ce contine un ulei
esential (0,1-0,2 %), alcatuit in principal din metil carvicol (75-80 %) si care
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antrenat cu vaporii de apa din frunze, respectiv din varfurile florale, imprima o
aroma specificd, in functie de varietatea de plante cultivate. In afard de acesta,
uleiul mai contine si alti compusi precum camfor, linalol, eugenol, pinen, anetol,
etc.

De la busuioc se folosesc frunzele verzi si mai putin cele uscate, care pierd
cea mai mare parte a substantelor aromate. Consumate in stare verde, prin
continutul chimic, frunzele au efect antiinflamator si antiseptic pentru stomac si
intestine, energizant, stimuland digestia.

Chimenul (Carum carvi L.) este o plantd ierboasd de la care se foloseste
fructul sub formd de seminte mici, alungite, usor curbate, avand gust si aroma
specifica.

La maturitate fructele contin 18-22 % protide, 45-51 % glucide din care
peste jumatate o reprezintd fibrele alimentare, 13-16 % lipide unde predomina
acizii grasi mono si polinesaturati, 5-8 % minerale. Uleiul volatil continut de fructe
(3-7 %) este alcatuit in majoritate din fractii de tip carvond, carvacrol si carveol,
fiind utilizat ca si condiment in industria alimentara la aromatizarea unor bauturi
alcoolice, la obtinerea de produse farmaceutice si cosmetice.

Cimbrul ( Thymus vulgaris L.) este cultivat pentru frunze verzi sau pentru
partea aeriana (tulpina cu frunze si inflorescente, sub forma uscata).

In practica sunt trei variante de cimbru: pentru cultura, de gridini si de
munte. In functie de specie si compozitia chimica este diferita.

Din punct de vedere chimic frunzele, in special, contin cca. 1 % uleiuri
volatile (compusi terpenici, derivati flavonici, hidrocarburi terpenice, compusi
oxigenati, acizi polifenolcarboxilici, etc.), acizi grasi nesaturati, calciu, potasiu si
vitamina A.

Cimbrul este un condiment utilizat in salate, diverse mancaruri, industria
produselor din carne, dar si pentru consumul uman sub forma de decoct, tincturad
sau frunze verzi, in vederea tratarii unor afectiuni.

Coriandrul (Coriandrum sativum L.) este o planta cultivatd pentru frunze,
fructe dar si pentru cantitatea mare de polen pe care o dezvoltd (este considerata o
planta melifera).

De interes pentru industria alimentara si cea farmaceutica sunt fructele, care
la maturitate au o aroma specifica, din cauza uleiurilor eterice (0,4-1,2 %) 1n care
predomina linalool, limonen, pinen, terpineol, camfor, citronelol, geraniol.

Pe langa acestea fructul mai continea 9-18 % lipide (acizi grasi de tip
petroselinic, linoleic, palmitic oleic), 8-11 % glucide, substante proteice, vitamina
A, B, C, minerale (potasiu, calciu, fosfor, magneziu, zinc), derivati flavonoidici,
acizi polifenolici.

Uleiul din fructele de coriandru se obtine prin presarea la rece a fructelor si
este utilizat ca materie prima in industria farmaceutica si textila.

Dafinul (Laurus nobilis L.) este un arbore de la care se recolteaza frunzele
si care se usuca lent si ferit de razele soarelui, pentru a pastra uleiurile volatile.
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Frunzele au in compozitia lor au cca. 3% uleiuri volatile, formate din oxizi
de tip cineol, acid lauric, acid palmitic, acid oleic, fenol metil esteri de tip eugenol
si estragol, tanin, pectine, lactona (o substantd cu gust amar).

Frunzele de dafin sunt folosite ca si condiment la unele preparate din carne,
la retetele de muraturi, iar uleiurile volatile in scopuri farmaceutice.

Ghimbirul (Zingiber officinale L.) este o planta de la care se recolteaza
partea numita radacind (de fapt este un rizom), de forma neregulata, contorsionata.

Aceste radacini contin 1-3 % uleiuri eterice printre care gingerol,
zinghiberol, zinghiberina, felandren, etc. In afard de aceste uleiuri, radacinile contin
intre 12-15 % amidon, 16-22 % protide, 50-60 % rasini, enzime proteolitice,
vitaminele C si D, zinc, potasiu, cupru, magneziu.

Este unul dintre cele mai importante condimente cu care se facea comert,
fiind folosit la obtinerea diverselor preparate din carne, produse de panificatie,
sosuri $i mancaruri. Se prezintd sub forma de ghimber proaspat (cand are cele mai
bune insusiiri condimentare), fiert (se pierde din aroma si creste iuteala), uscat (mai
rar), murat, conservat in sirop de zahar sau confitat (pentru deserturi).

Hreanul (Armoracia rusticana L.) este o plantd perend si care se cultiva
pentru radacinile sale dezvoltate si puternic ramificate (ating adancimi in sol de 50-
70 cm).

Radacinile de hrean sunt utilizate in special pentru scopuri medicinale, dar
se folosesc si la prepararea muraturilor sau la unele mancaruri. Prin continutul in
vitamina C (dublu fatd de citrice), hreanul era folosit la combaterea scorbutului. Pe
langa vitaminele A, B, B,, sdruri minerale de potasiu, calciu, fier, magneziu,
hreanul contine si un ulei esential alcatuit In principal din glucozinati (compusi
chimici pe bazd de sulf), uleiuri volatile care dau miros si gust specific (se
datoreaza unei substante numita mirosina, ce conferd proprietati iritante). Mirosina,
care de fapt este o sulfura de alil, se regdseste si la usturoi, respectiv ceapa, prin
razuire efectul iritant fiind accentuat.

Ienibaharul (Pimenta dioica Merryl L.) este o plantd exoticd, cultivata
pentru boabele sale de forma sferica, de culoare maronie spre negricioasa.

Sub forma de pulbere ienibaharul este folosit ca si condiment la unele
preparate din carne, avand un gust aromat si usor iute sau la unele deserturi.

Din boabele de ienibahar se extrag uleiuri volatile in care predomina
eugenolul (peste 65 %), metileugenolul, mircenul, precum si cantitati mici de
linalool si limonen. Pe langa uleiurile volatile, boabele mai contin alcaloizi,
protide, saruri minerale, acizi grasi, rasini, din care motiv sunt folosite la obtinerea
unor produse farmaceutice.

Leusteanul (Levisticum officinale L.) este o plantd perend cultivata pentru
frunzele sale, folosite ca si condiment, respectiv rddacina si seminte pentru
obtinerea de produse terapeutice.

Frunzele de leustean contin vitaminele A si C, uleiuri volatile alcatuite din
terpene si derivati ai acestora, gustul amar fiind dat de o substantd amara numita
cumarind. Se consuma in stare verde sau se poate pastra de durate de timp mai
indelungate sub forma uscata sau congelata.
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Rédicinile sunt bogate in minerale precum zinc, fier, glucide de tip amidon,
zaharoza, rasini, taninuri si substante grase.

Mararul (Anethum graveoles L.), alaturi de patrunjel si leustean constituie
principalele condimente din bucatdria traditionald romaneascd. De la marar se
folosesc frunzele, inflorescentele, tulpina si semintele.

Frunzele verzi se adauga ca si condiment la diverse mancaruri, sunt bogate
in vitaminele A, B si C, saruri de calciu, cupru, magneziu mangan, fier, potasiu,
zinc, uleiuri volatile ce conferd o aroma specifica (contin eugenol, carvona,
limonen).

Sub formd verde sau uscata, frunzele si tulpinile de marar sunt folosite la
conservarea legumelor si fructelor sub forma de muraturi sau ca si condiment la
diverse preparate din carne si conserve.

Mustarul (Sinapis sau Brasica) se cultiva In trei variante: mustarul alb
(Sinapis alba), mustarul negru (Sinapis nigra) si mustarul brun (Sinapis juncea),
boabele, de forma sfericd si colorate de la gélbui, maroniu pana la negru, fiind
inchise intr-o pastaie de 3-5 cm. Boabele se recolteaza doar la maturitate, cand
ating valorile maxime ale compusilor chimici cu proprietdti condimentare.

Din boabele de mustar se pot obtine mai multe sortimente, in functie de
culoare si continutul in substante aromatice: mustar dulce, mustar iute, mustar
bavarez (folosit la aromatizarea unui sortiment de carnati), mustar colman (este un
sortiment foarte picant) si mustar rotisseur (folosit la prepararea unor sosuri si
conserve din carne).

Specific mustarului este prezenta izotiocianatului de alil, ulei volatil cu
efect iritant. In afara acestuia boabele de mustar mai contin mucilagii, lipide de
tipul gliceride ale acizilor oleic si linoleic, substante proteice, saruri minerale si un
ester al colinei ce conferda boabelor un gust amarui.

Patrunjelul (Petroselinum crispum) sub forma de frunze este un ingredient
nelipsit din bucataria romaneasca, avand un efect benefic asupra gustului
mancarurilor dar si asupra starii de sanatate a organismului.

Frunzele de patrunjel contin o cantitate mare de vitamina C (depasind cu
mult citricele), vitamina A, B, E, K, fier, fosfor, calciu, magneziu, sulf, iod, protide,
histidind, uleiuri volatile, flavonoide si lipide.

Piperul (Piper nigrum L.) este un arbust cultivat pentru boabele sale, fiind
unul dintre cele mai importante si utilizate condimente (intre 35-40 % din
consumul mondial de condimente). In functie de specia cultivatid si momentul
recoltdrii, boabele de piper pot fi de culoare alba (decorticat), roz, rosu sau negru,
cele mai utilizate fiind boabele de piper negru.

Din punct de vedere chimic boabele de piper contin 33-38 % amidon, 12-
16 % celuloza, 4-6 % minerale, 2-3 % ulei volatil, 6-8 % piperind, o substanta care
prin continutul In uleiuri eterice imprimd gustul iute, Omega-3, Omega-6,
vitaminele A, K, C.

In alimentatie piperul este utilizat ca si condiment in diverse méancaruri, la
condimentarea carnii, a preparatelor si conservelor din carne, la conservarea
legumelor sub forma de muraturi.
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Rozmarinul (Rosmarinus officinalis L.) este o plantd aromatica de la care
se foloseste partea aeriand, in stare verde sau uscatd. Frunzele de rozmarin contin
uleiuri volatile de tip camfor, borneol, eucaliptol, acid rozmarinic, flavonozide si
rozmaricind (un compus de tip alcaloid), vitamina A, C, saruri de calciu, fier,
magneziu si potasiu.

Rozmarinul se foloseste la condimentarea carnii si a preparatelor de carne
sau pentru prepararea ceaiului, uleiul extras din frunze fiind folosit la obtinerea
unor produse farmaceutice si cosmetice.

Scortisoara (Chinnamomum verum) este unul din cele mai vechi
condimente si provine din scoarta arborelui cu acelasi nume. Frunzele de
scortisoard sunt folosite la extragerea unui ulei ce contine in principal aldehida
cinamica, camfor si eugenol, linalool, pinen, terpineol, limonen, etc.

Scoarta uscata contine uleiuri eterice ce conferd aroma specifica, taninuri,
acizi organici, mucilagii, fiind folositd sub forma de pulbere ca si condiment
(produse de cofetdrie si patiserie, preparate din carne, dar si ca materie prima
pentru obtinerea unor produse farmaceutice).

Vanilia (Vanilla planifolia) este o plantad orhidee de tip liana cataratoare, de
la care se recolteaza fructul si care are forma de pastaie. Aceasta se culege inainte
de maturitate si se supun unui proces de uscare lentd, timp in care pastdile capata
culoarea brun-inchisa, iar substanta de baza coniferina, in urma unor transformari
enzimatice si fermentative, este scindata in glucoza si vanilina.

In timpul uscarii vanilina se acumuleaza pe suprafata pistdilor sub forma
unor cristale. Calitatea aromei si a gustului este data de catre vanilind in special
(are un miros balsamic), alaturi de alti peste 150 de compusi chimici cu Insusiri
aromatice.

Vanilina este una dintre cele mai utilizate arome, fiind utilizata la produsele
de patiserie si cofetdrie, iar uleiul esential de vanilie la obtinerea unor produse
cosmetice.

3.8. Materii prime vegetale cu rol de stimulent

In aceasti categorie se regisesc unele plante ale caror frunze sau fructe au
in compozitia lor substante psihoactive de tip metilaxantine, cu efect de stimulare a
sistemului nervos si a sistemului cardiac, aici fiind incluse cafeaua, ceaiul si
cacaoa.

Cafeaua (Coffea), cultivatd in varietdtile cele mai importante, Coffea
arabica si Coffea robusta sau canephora, are fructul sub forma de drupa falsa,
avand la exterior un tegument ce isi schimba culoarea din verde in rosu odata cu
atingerea maturititii. In interiorul drupei se afld bobul de cafea, alcatuit din doua
parti cu forma aplatizata si despartite de catre un santulet. La maturitate bobul are
culoarea verde si este Invelit intr-o pelicula de culoare argintie.

Dupa recoltare fructele arborelui de cafea sunt prelucrate in vederea
separdrii boabelor din drupa, boabele verzi avand un continut de 1,7-2,2 % cafeina,
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mai putin la speciile arabica si mai mult la speciile robusta, grasimi, zaharuri,
compusi pe baza de azot, substante solubile, saruri minerale.

Calitatile specifice ale boabelor de cafea se obtin in urma procesului de
prajire sau torefiere, in urma caruia o parte din zaharuri se caramelizeaza, sunt puse
in libertate uleiurile eterice, se descompun unele substante organice, noii compusi
reactioneaza intre ei si determina formarea unor structuri complexe, care in final
dau aroma si gustul specific.

Calitatea cafelei este determinatd de mai multi factori: specia, zona de
culturd sub aspectul conditiilor pedoclimatice, regimul de prdjire (isi modifica
cafeina.

In comert cafeaua se regiseste sub formd de boabe verzi, boabe prijite
mdcinate sau intregi, respectiv sub forma de cafea solubila, toate aceste sortimente
putand fi cu sau fara cafeina.

Ceaiul (Camellia sinensis L.) este un arbust de la care se recolteaza frunzele
tinere si uneori mugurii, compozitia chimica a lor fiind determinatd de specie,
conditiile pedoclimatice si modul de prelucrare.

Frunzele de ceai contin o substantd psihoactivd numitd theina, un alcaloid
similar cofeinei, In procent mai mare la frunzele tinere, acestea fiind si cele din care
se obtine ceai de calitate. Frunzele mai contin taninuri, acizi polifenolcarboxilici,
flavonoide, alcooli liberi, chinona, triterpene si care contribuie la formarea gustului
si aromei specifice.

Dupa recoltare frunzele si mugurii sunt supusi unei operatii de oxidare, in
functie de durata fiind obtinute patru sortimente de ceai: ceai alb, ceai verde, ceai
oolong si ceai negru. In procesul de oxidare are loc transformarea enzimelor, iar
compusii aromatici se leagd intre ei formand molecule mari, cu efecte asupra
culorii si a gustului ceaiului.

Cacao (Theobroma cacao) este un arbore cultivat pentru boabele sale, care
sunt doud cotiledoane gemene si un invelis sau coaja de cacao.

La maturitate boabele de cacao se supun operatiei de uscare, iar la final
contin 6-10 % apa, 52-57 % lipide, 8-15 % glucide, 12-17 % protide, 3-6 %
minerale. Dintre substantele psihoactive boabele de cacao contin 1-2,5 %
teobromina, un alcaloid asemanator cofeinei si care consumat in doze mari (cca. 10
g) poate cauza chiar moartea. Boabele verzi au in structura lor un pigment rosu
numit antocianidina, care in procente ridicate conferd gust astringent. Prezenta
uleiurilor eterice, chiar in cantitdti reduse, asigurd boabelor de cacao o aroma
specifica.

In urma presirii la cald a boabelor decorticate si prijite se obtine untul de
cacao, care pastreazd aproape toate componentele nutritive ale boabelor, iar prin
macinarea turtelor se obtine pudra de cacao, fiind folositd la produsele de patiserie,
cofetdrie si la unele produse zaharoase.

Pentru fabricarea ciocolatei se foloseste masa de cacao, ca si produs
intermediar, rezultatd in urma macinarii fine a boabelor de cacao prajite si decojite,
sub forma lichida sau solidd, in functie de continutul in grasimi (se adaugd mai
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mult sau mai putin unt de cacao), ponderea ei fiind de peste 80 % din ciocolata ca
produs finit. De obicei masa de cacao solida se foloseste la fabricarea ciocolatei
solide iar masa de cacao lichida la obtinerea de creme sau ciocolata fina.
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IV. MATERII PRIME DE ORIGINE ANIMALA

Materiile prime de provenientd animala se caracterizeaza printr-o structura
chimica bogata si variata, asigurand in mod echilibrat substantele nutritive necesare
organismului uman, prin valoarea proteica si aportul caloric constituind factori de
baza ai alimentatiei.

Proteinele animale sunt superioare celor vegetale, dar resursele sunt mai
limitate si costurile pentru obtinerea lor mai mari. Totodatd, materiile prime de
origine animald sunt, Tn majoritatea cazurilor, mai perisabile decat cele vegetale,
fiind necesara prelucrarea rapida a acestora.

In functie de modul de obtinere al acestor materii prime avem materii ce
rezultd de la animalele vii (lapte, oud, miere) si materii ce rezultd din animalul
insusi si care trebuie sacrificat (carnea de animale, pasari si peste).

4.1. Carnea

Carnea, in sensul larg al cuvantului, constituie tesutul muscular al
mamiferelor si pasarilor, la care se adauga tesuturile aderente la el: conjunctiv,
adipos, epitelial, 0sos, etc.

Materia primd pentru obtinerea carnii o constituie animalele domestice,
pasarile domestice i vanatul. La toate speciile structura carnii este dominata de
tesutul muscular (40-60 %) si care influenteaza in cea mai mare masura valoarea ei
nutritiva.

Tabelul 4.1. Comporzitia chimica medie a carnii de la animale domestice

Specia Starea de Apa, % Protide, % Lipide, % Minerale,
ingrasare %

Bovine slaba 75,50 21,10 3,80 1,10
adulte medie 66,30 20,00 10,70 1,00
grasa 61,60 19,20 18,30 0,90
foarte grasa 58,50 17,60 23,00 0,90
Vitel slaba 78,84 19,86 0,80 0,50
grasa 72,31 18,80 7,41 1,33
Porcine slaba 72,55 20,10 6,63 1,10
de carne 68,00 19,00 12,50 0,50
semigrasa 61,10 17,00 21,50 0,40
grasa 47,90 14,50 37,00 0,60
Ovine slaba 71,10 20,80 7,00 1,10
medie 65,10 18,20 15,80 0,60
grasa 60,30 15,50 23,70 0,50
Cabaline slaba 74,24 21,70 2,55 1,00

Compozitia chimicad a carnii depinde de proportia in care se afla tesuturile
specificate si care, la randul lor variaza in functie de specie, iar in cadrul speciei de
varsta si starea de ingrasare (tabelul 4.1. si tabelul 4.2.). O situatie aparte o
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reprezintd compozitia chimica a carnii provenite din vanat (tabelul 4.3.), care este
putin diferita de cea a animalelor domestice.

Tabelul 4.2. Comporzitia chimica medie a carnii de la pasari domestice

Specia Starea de Apa, % Protide, % Lipide, % Minerale,
ingrasare %
Gaini grasa 63,70 19,20 16,80 1,00
medie 70,10 18,50 9,30 0,9
slaba 70,80 22,60 3,10 1,10
Rate grasa 48,20 17,00 33,60 1,20
medie 59,10 18,30 19,00 1,30
slaba 70,80 22,60 5,10 1,10
Gagste grasa 28,00 15,90 47,50 0,50
medie 46,70 16,30 36,20 0,80
Curci grasa 55,50 21,10 22,90 1,00
medie 65,60 24,70 8,50 1,20

Tabelul 4.3. Compozitia chimicda medie a carnii de vanat

Specia Apa, % Protide, % Lipide, % Minerale, %
Rata sélbatica 69,90 23,80 3,69 0,93
Prepelita 68,60 22,80 7,60 1,00
Potarniche 71,96 25,26 1,43 1,39
Fazan 73,47 26,15 1,98 1,16
Porumbel 75,10 22,10 1,02 1,02
Iepure 74,60 23,10 1,97 1,19
Capra neagra 77,10 19,54 1,78 1,08
Caprioara 75,76 20,55 1,92 1,13
Mistret 72,55 20,10 6,63 1,10
Urs 75,79 21,20 5,82 1,20

In urma abatorizarii, dupa sacrificarea animalelor si pasarilor, in afara de
carne rezultd o serie de organe comestibile precum inima, ficatul, pulmonii, splina,
rinichii, precum si unele subproduse care pot fi consumate (creier, coada, urechi,
grasime, picioare, burta, sangele), principalele directii de industrializare a
animalelor pentru carne fiind prezentate in figura 4.1.

Compozitia chimicd a unor organe comestibile rezultate de la tdierea
animalelor este prezentata in tabelul 4.4.

Tot In urma sacrificdrii animalelor rezulta parti anatomice, care in urma
prelucrarii constituie materii prime pentru diverse industrii.

Astfel unele glande cu secretie internd precum tiroida, epifiza, hipofiza,
paratiroidele, pancreasul, timusul, glandele suprarenale si ovarele sunt prelevate
imediat dupa taiere si conservate corespunzator, deoarece sunt utilizate in industria
de medicamente.

Sangele constituie un component valoros ca pondere si structurd, avand
diverse aplicatii. Este alcatuit din 60 - 73 % plasma, restul fiind reprezentat de
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globule rosii, globule albe si globuline, in proportii ce depind de specie.

in stare proaspata

intregi (dupa separare refrigerate
parti nealimentare) congelate
semiconserve
/ conserve
Animale carne preparate fierte, afumate
\ destructurate -~ § °rgane salamuri si rulade
preparate culinare
si catering
componente untura, seu
grase
tacamuri, ________ produse de triperie
mate pielarie
componente blanarie
nealimentare prelucrare par, lana
penaj

produse
farmaceutice

sange,glande

Fig. 4.1. Principalele directii de industrializare a animalelor domestice.

Tabelul 4.4. Compozitia chimica medie a unor organe comestibile, in %

Denumirea apa protide lipide minerale

Organe de la bovine
creier bovina 78 9,5 11,5 1,0
creier vitel 81 8,8 8,1 1,3
ficat 74 17,4 3,5 1,3
rinichi 82 12,5 2,3 1,2
inima 79 15,0 3,1 1,1
limba 69 15,4 12,5 1,0
splind 78 18,5 4,1 1,4
pulmon 78 15,0 3,9 1,1
maduva 78 10,0 12,2 1,0
uger 74 11,0 11,9 1,1

Organe de la porcine
creier 69 10,1 18,9 1,8
ficat 72 18,0 3,7 1,6
rinichi 79 13,4 3.4 1,1
inima 78 14,9 3,1 1,1
limba 68 14,5 16,2 0,9
splind 76 19,0 7,4 1,6
pulmon 72 13,1 13,5 1,1

Dacd este recoltat in conditii sterile, sangele este folosit in scopuri
alimentare si farmaceutice, iar dacd este recoltat in alte conditii el este folosit in
industria textild si la obtinerea sangelui furajer. Compozitia chimicd medie a
sangelui provenit de la animale este prezentata in tabelul 4.5.
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Tabelul 4.5. Comporzitia chimica medie a sangelui de la animale domestice, in %

Specia
Componentul bovine porcine ovine
Apa 81,0 79,0 82,0
Substanta uscata 19,0 21,0 18,0
protide 23,41 23,54 23,45
hemoglobina 10,31 14,25 9,30
Glucide 0,07 0,08 0,06
Lipide 0,48 0,47 0,44
Saruri minerale 0,82 0,84 0,75

Subprodusele de triperie cuprind burti, cozi, picioare, urechi si care se
folosesc la obtinerea unor preparate alimentare de tip aspic, pentru obtinerea
pepsinei din mucoasa stomacald (enzima secretata de glandele stomacului de porc
si care se foloseste la inchegarea laptelui) si a cheagului (chimozind secretatd de
stomacul rumegatoarelor tinere in perioada de alaptare).

Subprodusele de matarie contin tacdmul de mate sau intestine, esofagul si
membranele unor organe interne. Dupa golirea de continut si mucoasa interna,
intestinele sunt folosite pe post de membrane naturale la obtinerea de carnati,
salamuri, caltabos, leibar, chisca.

Pielea, penajul si parul sunt utilizate ca materii prime in industria textila, iar
materiile cheratinoase (copite, coarne) sunt folosite la obtinerea de furaj,
aminoacizi, ingrasaminte si produse de galanterie.

Tesutul muscular reprezintd cea mai valoroasd parte din punct de vedere
nutritiv, muschii avand forme diferite in functie de partea anatomica si functia pe
care o indeplinesc (lungi, scurti, membranosi, in evantai, in forma de pana, etc.). Ca
structurd fibra musculara, consideratd ca unitate functionald, este alcatuitd din
sarcolema (membrand), nucleu, sarcoplasma si miofibrile (fig. 4.2.).

membrand miofibrile nucleu  sarcoplasmd Fig, 4.2. Structura ﬁbrei
musculare netede

Compozitia chimica
a tesutului muscular tine
cont de prezenta tesutului
conjunctiv si a tesutului gras
care le insotesc, avand 1In
medie 70-75 % apa, 19-23 %
protide, 1,0-3,6 % lipide,
restul fiind reprezentat de
substante extractive azotate
si neazotate (nucleotide, colind, carnozina, glutation, aminoacizi liberi, glicogen,
zaharuri simple, etc.), respectiv saruri minerale.

structurd asociatd
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Tesutul conjunctiv este reprezentat de catre tendoane, apronevroze si
intersectii, fiind un criteriu de apreciere al calitatii carnii. Ca si structurd
morfologicd tesutul conjunctiv este alcatuit din celule tisulare autohtone sau
hematogene, fibre colagene, elastice si de reticulind, respectiv substanta
fundamentald ce umple spatiul dintre fibre si celule, avand structura gelatinoasa.

Principala proteind din tesutul conjunctiv este colagenul si care in urma
fierberii se descompune in glutine si gelatoze. Gelatina este alcatuitd in principal
din glutine, ce formeaza cu apa solutii coloidale si care prin racire gelatinizeaza.

Tesutul gras cunoaste o dezvoltare diferitd in functie de specie, starea de
ingrasare, varsta, modul de furajare, fiind alcatuit in principal din lipide (96-99 %
trigliceride, majoritatea fiind acizi grasi saturati), apa, protide si sdruri minerale,
formand grasimea interna, grasimea din muschi si grasimea de acoperire.

Tesutul osos este de fapt un tesut conjunctiv mult mai dur, la care substanta
interstitiala este impregnata cu saruri de calciu si fosfor. Din punct de vedere al
compozitiei chimice aceasta variaza cu specia, starea de ingrasare si varsta.

In oase se giseste o substanta proteica de tipul colagenului, numiti oseina,
o proteind de tipul elastinelor numita oseoalbumind si o mucoproteind. Oasele
proaspete sunt bogate in vitamina A, D, C, enzime, iar oasele tubulare contin o
maduva bogata in acizi (palmitic, stearic, oleic), fier si lecitina.

Dupa sacrificare musculatura animalelor si a pasdrilor sufera o serie de
transformari, In functie de stadiu fiind starea de prerigiditate, starea de rigiditate si
postrigiditate sau de maturare, in final devenind apta pentru consumul uman.

Starea de prerigiditate este specifica imediat dupa sacrificare, atunci cand
carnea este moale, flexibila, durata ei fiind dependenta de specie, continutul in
glicogen, pH-ul carnii, conditiile de crestere, stres, activitatea Tnainte de sacrificare,
etc.

Starea de rigiditate apare ca urmare a activitatii sistemelor enzimatice
specifice carnii, in urma unor reactii fizico-chimice, biochimice si histologice,
unele continudnd si 1n starea de maturare.

Starea de maturare este caracterizatd prin actiunea enzimelor proteolitice
proprii tesutului muscular, la final carnea avand frigezime imbunatatitd. Sunt
folosite diverse metode de accelerate a maturdrii carnii, In sensul scurtarii duratei
de prerigiditate si rigiditate, folosind preparate enzimatice sau temperaturi ridicate.

In urma abatorizarii animalelor se determind randamente si indici de
recuperare si care depind de specie, varsta si starea de ingrasare.

Randamentul de carne reprezinta raportul dintre masa carcasei m. (in kg) ce
rezultd la taiere si masa in viu a animalului m, (in kg):
mC

R="2-100 (%) (4.1.)

a
Randamentul in carne diferd in functie de specie, iar in cadrul speciei de
masd, starea de Ingrasare si directia de industrializare. Randamentele normate sunt
stabilite prin norme interne sau departamentale.
Indicii de recuperare a organelor si subproduselor /, se referd la cantitatile
minime normate s ce trebuie recuperate in urma abatorizarii, fiind exprimate fie in

98



procente fatd de masa receptionata, fie pe cap de animal tdiat (numar de animale
taiate N,):

S=m

a

/, sau s=1_-N, 4.2.)
00

Ca si In cazul randamentelor, indicii de recuperare depind de specie si se
stabilesc prin norme departamentale.

4.1.1. Animale pentru carne

Speciile de animale domestice crescute pentru industrializare se deosebesc
intre ele prin anumite trasaturi morfologice si fiziologice, cele mai cunoscute specii
fiind clasa mamiferelor, reprezentatd prin taurine, suine (porcine), ovine, caprine,
cabaline si animalele de blana

Taurinele sunt reprezentate de trei directii specializate: pentru carne, pentru
lapte si mixte. Aici sunt incluse rasele autohtone, de import si ameliorate, ca efect
al Incrucisarii lor in vederea cresterii randamentului in carne sau lapte.

Rasele pentru carne sunt caracterizate prin aceea ca au corpul cu
musculaturd bine dezvoltatd, forme anatomice rotunjite. Aprecierea taurinelor
pentru carne se face cu ajutorul criteriului de conformitate, pentru care se aplica
metode pe bazd de punctaj sau stare de ingrasare.

Valoarea nutritivd si alimentard a carnii depinde de rasa, ce defineste
calitatea animalelor de unde provine, la care se adauga categoria de varstd in care
se incadreaza, starea de nutrifie si de calitatea relativd in raport cu regiunea
corporala.

2 3
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Fig. 4.3. Maniamentele la taurine: - baza dintre coarne si urechi; 2- ceafa; 3- salele; 4-
flancul; 5- unghiul extern al soldului; 6- baza cozii; 7- cordonul (fata posterioara a
pulpei); 8- zona iei; 9- zona premamard sau testiculard, 10- spatd,; 11- capul pieptului;
12- jgeabul jugular; 13- gusa.
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Aprecierea in viu a taurinelor se face dupa criteriul de conformitate,
respectiv starea de Ingrasare (se apreciazd pe baza dezvoltarii maniamentelor —
depuneri de grasime in tesutul subcutanat). Grasimile se mai depun in tesutul
muscular, sub piele si pe organele interne. Topografia maniamentelor este
prezentatd in figura 4.3., ordinea de aparitie si marimea urmand o dinamica
specifica stadiului de dezvoltare a animalului.

Pentru abatorizare se folosesc taurine cu varste diferite, in raport cu care se
obtine carne de vitel de la animale cu varsta sub sase luni, carne de manzat de la
animale cu varsta intre sase luni si doi ani si jumatate, respectiv carne de vita de la
animale adulte.

Randamentul in carne la taurine depinde de calitatea animalelor in viu si
variaza intre 43-52 % la bovine adulte, 49-54 % la tineret bovin ingrasat in sistem
intensiv, 42-53 % la tineret ingrdsat in sistem semiintensiv si 47-52 % la vitei.

Referitor la indicii de recuperare, acestia depind de varsta animalului si sunt
in medie de 6,4 % la sange, 3,1 % la piele, 2,4 % la cap, intre 0,1-0,3 la organe
comestibile. Importantad este recuperarea intestinelor la care indicele de recuperare
este de 20-26 m/cap de bovina.
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Fig. 4.4. Transarea carcasei de bovine in urma abatorizarii: 1- muschi fara cap,; 2-
antricot; 3- vrabioara; 4- spatd, 5- pulpad, 6- cap de piept cu mugur, 7- greaban; 8- fleica,
9- piept,; 10- blet cu fata, 11- rasoale; 12- gat cu salba; 13- coada.

Carcasa taurinelor rezultatd la sacrificate se despicd in semicarcase la vitel
s1 manzat, respectiv in semicarcase sau sferturi la taurinele adulte. Transarea (fig.
4.4.) urmareste separarea carnii din carcase dupa calitate si directiile de productie.
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In acest sens carnea poate fi impartita in trei categorii de calitate: calitate
superioara (muschi fara cap, pulpd, spatd, antricot si vrabioard), calitatea I-a
(greaban, fleica, piept, blet, cap de piept, rasoale) si calitatea a II-a (gat cu salba,
coada, sira spindrii de la antricot si vrabioard).

Tabelul 4.6. Durata si conditiile de pastrare a carnii de taurine

Sortimentul Temperatura, | Umiditatea, Timp de pastrare
°c %
Semicarcasa de vita -1,5....0 90 18-21 zile
Semicarcasa de vitel -1....0 90 7-15 zile
Sfert de carcasa de vita -12 90-95 5-8 luni
-18 90-95 10-12 luni
-25 90-95 12-18 luni
-30 90-95 18-24 luni

Carnea de taurine rezultatd din abatorizare poate fi utilizatd imediat in
tehnologiile de fabricatie sau se poate pastra sub forma refrigerata ori congelata,
durata de timp si conditiile de pastrare fiind prezentate in tabelul 4.6.

Porcinele sunt animale cu o mare disponibilitate pentru industrializare, iar
rasele de porcine se impart, dupa valoarea morfoproductiva, in rase de carne si rase
de grasime, fiind de provenientd locald primitiva, de import §i ameliorate, in
fermele de crestere regasindu-se in totalitate metisi cu caracteristici specifice
directiei de industrializare.

In urma abatorizirii se obtine carcasa de porc si care se taie in doua
semicarcase, urmand ca transarea sd se facd in functie de partile anatomice si
directiile de productie (fig. 4.5.).

Fig. 4.5. Transarea carcasei de porc in urma abatorizarii: 1- muschiulet; 2- ceafa, 3-
antricot cu coastd, 4- pulpa, 6- piept,; 7- spatd; 9- rasoale; 10- cotlet.
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Speciile de porcine incomplet ingrasate au o conformatie musculard bine
dezvoltatd si un strat subtire de slanind (slanina este stratul de grasime consistenta
de pe spatele animalului), in timp ce speciile bine ingrasate au stratul de slanina
mult mai gros. In vederea industrializirii speciile cu slinina putini se folosesc la
fabricarea in principal a specialitatilor si a conservelor din carne, in timp de speciile
cu multd slanina sunt folosite la fabricarea salamurilor crude maturate.

Calitatea porcinelor se apreciazd in functie de varstd, masa animalelor,
gradul de dezvoltare si caracteristicile slaninii. Din punct de vedere al masei in viu
avem porci cu masa intre 80-89 kg, intre 90-100 kg, 101-120 kg, 121-130 kg si
peste 130 kg.

Randamentul de carne in urma abatorizarii porcinelor variaza intre 68-76 %
pentru porcii jupuiti de piele si intre 65-80 % pentru porcii opadriti si depilati.
Indicii de recuperare au in medie valori de 5,7 % la cap, 4,6 % la sange, 0,13-0,28
la organele comestibile si 14-16 m/cap la intestine.

Tabelul 4.7. Durata si conditiile de pastrare a carnii de porcine

Sortimentul Tempoeratura, Umiditatea, Timp de pastrare
C %
Semicarcasa de porc -1,5....0 90-95 18-21 zile
Semicarcasa de porc -12 90-95 1,5-2 luni
-18 90-95 5-6 luni
-25 90-95 10-12 luni
-30 90-95 13-15 luni

Carnea de porc rezultatd din abatorizare poate fi utilizatd imediat in
tehnologiile de fabricatie sau se poate pastra sub forma refrigerata ori congelata,
durata de timp si conditiile de pastrare fiind prezentate in tabelul 4.7.

Ovinele constituie o categorie importantd de animale care sunt crescute
pentru carne, pentru lan, pentru lapte, pentru pielicele sau mixte. In functie de
varsta la care sunt sacrificate, ovinele pot fi: ovine adulte, batali, miei ingrasati de
pana la un an si miei de lapte de maxim doua luni.

Carcasele rezultate in urma procesului de abatorizare se pot pastra in
conditii de temperaturd si umiditate a aerului in stare refrigeratd sau congelata
(tabelul 4.8.),

Tabelul 4.8. Durata si conditiile de pastrare a carnii de ovine

Sortimentul Temperatura, | Umiditatea, Timp de pastrare
°c %
Carcasa de ovine -1....0 90-95 10-15 zile
Carcasa de ovine -12 90-95 4-6 luni
-18 90-95 9-10 luni
-25 90-95 11-13 luni
-30 90-95 15 luni
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Calitatea ovinelor si a carnii de la ovinele adulte se poate aprecia dupa masa
in viu a animalului, gradul de dezvoltare a masei musculare si depunerile de
grasime.

Randamentul in carne la ovine si caprine adulte variaza intre 37-42 %, intre
43-48 % la batali si intre 42-44 la miei Ingrasati si tineret ovin. Dintre indicii de
recuperare cel mai important este cel de recuperare a intestinelor, care in medie este
de 22 m/cap de animal.

antricot
cotlet

spatd

Fig. 4.6. Transarea carcaselor de ovine rezultate de la abatorizare

Transarea carcaselor de ovine se face in functie de partile anatomice si
destinatia acestora (fig. 4.6.).

Iepurii, sunt animale crescute pentru carne in special, dar si pentru blana.
Speciile crescute pentru carne au cel mai mic procent de colesterol, chiar mai mic
si fatd de carnea de curcan, mai putine calorii, dar carnea acestora are o valoare
nutritiva deosebita.

Iepurii crescuti in sistem intensiv

pot atinge valori ale carcasei de 5-6 kg,
o S modul de transare fiind prezentat in figura

costite — E;EL;J-::‘E 4.7. . L
= umesd Din punct de vedere chimic carnea
e de iepure contine, in functie de varsta si
; gradul de dezvoltare, 65-74 % apa, 17-
S 24 % protide, 7-10 % lipide, 1,1-1,4 %
minerale.
L Protidele sunt importante 1in

alimentatia omului, iar carnea de iepure are
cel mai ridicat procent comparativ cu toate
celelalte categorii de carne (in medie cca
20-21 %), asimilabile in proportie de cca.

Fig. 4.7. Transarea carcasei de iepure
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90 % Dintre aminoacizi, in carnea de iepure se regidsesc leucind, metionina,
isoleucina, treonind, fenilalanind, triptofan, arginina, alanina, valina, tirozina, etc.

Mineralele din carnea de iepure sunt reprezentate de zinc, calciu, sodiu,
magneziu, fier, alaturi de care se mai gasesc microelemente precum cupru si cobalt,
respectiv vitamine din grupa B.

Grasimile sunt in procentul cel mai mic dintre toate sortimentele de carne,
acizii grasi fiind reprezentati in procent de peste 60 % de acizii grasi mono si
polinesaturati.

4.1.2. Pasari pentru carne

Pasérile domestice au o carne a cdrei valoare alimentard este recunoscuta
prin continutul ridicat in proteine §i saruri minerale, digestibilitate buna, continut
scazut in grasimi la galinaceae, calitati gustative si dietetice. Ca si in cazul
animalelor domestice, pasarile sunt crescute pentru carne, oud si mixte, provenind
din rase autohtone, importate si ameliorate.

Din punct de vedere anatomic musculatura pasarilor domestice reprezintd
intre 50-65 % , la care se adauga pielea si organele interne (8-11 %), restul fiind
scheletul osos, penaj, tacamul de mate.

Calitatea pasarilor pentru carne este apreciatd prin conformitatea carcasei,
continutul in grasime, aspectul si culoarea pielii, defecte de penaj, etc.

Pasérile pentru carne se impart in doud grupe mari: galinacee si palmipede.
Din prima grupa fac parte gainile si curcile, iar din a doua categorie fac parte ratele
si gastele.

Gainile sunt crescute in functie de directiile de productie astfel: rase pentru
carne sau rase grele de carne, rase pentru oud, rase mixte (pentru carne si oud), rase
ornamentale si rase combatante sau pentru lupte.

Rasele pentru carne au masa corporala care poate atinge valori de 3,5-4 kg
la femele si 4,5-5 kg la masculi, carnea lor fiind de calitate superioara. Se
deosebeste carnea alba n zona pieptului si carnea rosie in restul corpului.

In practica se cresc mai mult puii de giina pentru carne si care in functie de
masa lor pot fi griller (intre 0,8-1,0 kg), broiler (intre 1,2-1,5 kg) si roaster (intre
1,7-2,0 kg). Durata de crestere este mai mica decat la gainile mature, sporul in
greutate este mai mare, iar dupa abatorizare se obtin randamente in carne de
70-74 % si indice de recuperare a organelor interne de 5-6 %.

In urma abatorizarii rezulti carcase de giini si care se pot utiliza ca materie
prima in stare proaspata, refrigerate sau congelate. Transarea carcaselor se face pe
parti anatomice (piept, pulpe, aripi, tacam) si care se livreaza in aceleasi conditii ca
si carcasele.

Si la gaini se manifestd efectul de rigiditate musculara, de aceea carnea de
gdind este racitd In vederea maturarii, urmand a fi apoi refrigerata sau congelata.

In stare refrigeratd carnea de giind poate fi pastrati la temperaturi de
-1 .. 0 °C si umiditate a aerului de 85-95 %, timp de 4-5 zile in cazul puilor
eviscerati si pand la 15-18 zile in cazul gainilor mari.

104



in stare congelata la temperaturi sub -20 °, carnea de gdind poate fi pastrati
in stare ambalatd, in spatii cu temperaturi de - 20 OC timp de 6-10 luni, in functie de
tipul ambalajului, respectiv 4-5 luni pentru carne neambalata, durata de pastrare
crescand cu temperatura de congelare si de depozitate pana la 15-18 luni.

Curcile sunt pasari crescute indeosebi pentru carne, fiind cunoscute rase
semigrele (ajung la 8-12 kg si o productie semnificativa de oud) si rase grele (ajung
la 15-17 kg sau chiar mai mult).

In urma abatorizarii se obtin carcase si care se transeaza in acelasi fel ca si
gdinile. Randamentul in carne este de 74-78 % pentru curcanii tineri si de 75-80 %
pentru curcanii mari.

Avand o masa musculard mare carnea de curcad se raceste dupa taiere, in
vederea desfasurdrii proceselor de maturare, a caror durata este mai mare decat la
carnea de gdina.

Sub forma de carcase sau transatd, carnea de curcd se poate pastra in stare
refrigeratd sau congelatd in conditii asemanatoare celor pentru carnea de gaina.

Ratele fac parte din categoria palmipedelor si diferd in cadrul operatiei de
deplumare prin faptul cd aceasta se desfasoara in doud etape, fatd de una singurd ca
la galinacee. Se cresc rase de rate autohtone, importate si ameliorate.

Ratele sunt crescute pentru carne, pentru oud sau pentru penaj. Cele mai
multe rase sunt specializate in producerea de carne, cele mai productive atingand
3-3,5 kg la femele adulte, respectiv 3,5-4 kg si uneori chiar peste 5 kg la masculi
adulti (valorile mari se ating in regim de Ingrasare fortata prin indopare).

Gidstele sunt considerate pdsdri acvatice, dar se cresc si pe sol de unde isi
procura hrana.

In functie de masa corporald gastele se impart in rase usoare, rase semigrele
si rase grele.

Rasele usoare sunt caracterizate prin masa corporala de pana la 5-6 kg la
masculi si 4-5 kg la femele, o productie importantd de oua mari (cca 180 g), fiind
cunoscute ca rase mixte.

Rasele semigrele ating la maturitate 6-7 kg la masculi si 5-6 kg la femele,
productia de oud este redusa dar dezvoltd un ficat gras, in anumite conditii de
furajare acesta atingand 0,7-0,9 kg.

Rasele grele sunt crescute in doud sisteme, agricol si industrial, diferenta
constand in marimea masei corporale obtinute (la sistemul agricol se obtin 7-8 kg
la femele si 9-11 kg la masculi, in timp ce la sistemul industrial 1la masculi se obtin
in medie 13-15 kg si 16-18 kg la cei ingrasati sau indopati).

Ratele si gastele au un continut mai mare n grasimi comparativ cu gainile
si curcile, de aceea consumul de carne de palmipede este mai redus.

4.1.3. Pestele
Pestele constituie unul dintre cele mai importante alimente pentru

organismul uman, acoperind aproximativ 11 % din necesarul alimentar zilnic. Din
intreaga cantitate pescuitd anual 41 % este valorificatd in stare proaspatd sau
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congelatd, 16 % este conservatd prin sdrare, afumare sau uscare, 10 % este
prelucratd sub forma de conserve, iar 33 % constituie materia prima la obtinerea
uleiurilor si a fainii furajere.

In functie de mediul in care triiesc se deosebesc pesti de apa dulce (somn,
stiuca, salau, crap, caras, platica, lin, rosioard, pastrav, biban, etc.), peste de apa
sdratd sau marin (ton, stavrid, cod, sardele, hamsii, macrou, hering, etc), peste
migrator, de apd sdrata si apa dulce (scrumbie, somon, sturioni, chefalul de mare) si
unele mamifere marine (delfin, casalot, balenad).

Din punct de vedere morfologic avem urmatoarele familii:

- acipenseridae: aici se regasesc toate speciile de sturioni precum morun,
nisetru, pastruga, cega;

- salmonidae: pastravul, somonul;

- clupeidae: scrumbia de Dundre si de mare, rizeafca, gingirica;

- percidae: salau, biban;

- ciprinide: majoritatea pestilor de apa dulce precum crap, lin, platica,
rosioara, mreand, babusca, scobar, etc.;

- siluridae: somnul;

- bothidae: calcanul.

Valoarea alimentara a pestilor este determinatd in mod direct de raportul
dintre diferitele parti componente comestibile si necomestibile, compozitia chimica
a carnii de la unele specii de pesti fiind prezentata in tabelul 4.9.

Tabelul 4.9. Comporzitia chimica medie a carnii unor specii de peste, in %

Specia Apa Protide Lipide Saruri minerale
Babusca 77,10 17,6 4,4 1,10
Biban 80,10 19,06 0,38 0,50
Caras 76,71 18,2 2,80 1,15
Calcan 81,30 16,6 0,8 1,25
Crap 73,04 16,10 10,12 0,84
Hamsie 74,10 20,1 4,9 1,12
Hering 63,20 17,5 18,5 1,25
Morun 76,25 17,56 4,70 1,04
Nisetru 67,75 18,50 17,36 1,23
Pastrav 77,50 20,10 2,20 0,55
Platica 77,80 16,85 3,14 1,36
Scrumbie 57,62 14,23 25,95 1,03
Somn 63,57 16,87 18,83 1,30
Stavrid 77,40 16,60 5,10 0,90
Salau 78,46 19,41 0,41 1,17
Stiuca 79,70 19,19 0,43 1,21

Caracteristic tuturor speciilor de peste este faptul cd dupa capturarea lor, ca
urmare a caracterului poikiloterm, enzimele proprii isi continud activitatea in
procese biochimice post-mortem, determindnd dezvoltarea de microorganisme ce
duc la degradarea rapidd a carnii. De aceea se recomanda racirea imediatd a
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pestelui capturat, In vederea stoparii proceselor de degradare datorate enzimelor
proprii, a microorganismelor si a oxidarii lipidelor.

Caracterul poikiloterm este dat de faptul ca pestii nu au sisteme de
termoreglare, astfel cad temperatura interioara a corpului este apropiatd de cea a
mediului in care traiesc, metabolismul lor fiind adaptat pentru temperaturi de pana
la5°C.

Ca si structurd anatomica pestele este format dintr-un schelet osos sau
incomplet oseificat (cartilaginos), muschi, organe interne si piele.

Pielea are rolul de a proteja pestii de mediul ambiant, prin secretia unui
mucus si deseori prin intermediul unor formatiuni externe osoase de tip solzi.

Muschii sunt partea cea mai importantd din punct de vedere nutritiv,
reprezentind intre 35-65 % din masa pestelui, in functie de specie.

Din punct de vedere chimic muschii sunt caracterizati prin prezenta
lipidelor, de la procente foarte mici la procente foarte mari (se pot imparti In mod
conventional astfel: sub 5 % peste slab, intre 5-15 % peste moderat, iar peste 15 %
peste gras). Lipidele dezvoltate de catre pesti sunt foarte oxidabile, prin continutul
foarte mare de acizi grasi nesaturati. Acidul clupanodonic este predominant si
determind mirosul caracteristic al carnii de peste, alaturi de care se mai gasesc acid
oleic, palmitic si stearic.

Protidele dezvoltate in muschi contin componente extracelulare de tipul
colagen, keratind, elastina, proteine fibrilare de tip tropomiozina, actind, miozina,
proteine globulare de tip albumine si globuline, valoroase din punct de vedere
nutritiv si usor de digerat, coeficientul de digestibilitate al carnii de peste fiind de
peste 90 %.

Substantele minerale continute in carnea de peste sunt reprezentate in
procente ridicate de potasiu, calciu, magneziu si fosfor, la care se adaugd in
procente mai mici iod, fier, mangan, cobalt, zinc si cupru. Pestele contine atat in
carene, cat si In organele interne precum icrele si ficatul, cantitti insemnate de
vitamina A, D si E, precum si din grupa B.

Avand 1n vedere cd pestele are dimensiuni de la 20-40 cm (majoritatea
pestilor de apa dulce, pastrav, scrumbie, hering, macrou), la marimi de peste un
metru (sturioni 1-3 metri, somn ce poate atinge 4-5 metri), dupa capturare acesta se
prelucreaza diferit. Pestele de dimensiuni mici se poate supune sdrarii, refrigerdrii
si congeldrii neeviscerat, in timp ce pestele de dimensiuni mijlocii si mari se
eviscereaza Tnainte de sdrare sau refrigerare, operatie in care se separa icrele.

Icrele sunt ovule nefecundate si recoltate la maturitate, contin lecitind,
proteine usor de digerat, vitamine si minerale, in special iod. In functie de specia de
la care provin icrele pot fi de la pesti de apa dulce (crap si stiucd, de culoare galbuie
spre rosiatica), icre rosii (de somonul ce migreazd in apele raurilor pentru
reproducere, numite si icre de Manciuria), icre negre (de la sturioni, au bobul de 2-
6 mm si pot fi caviar- icre moi cu 4 % sare sau tescuite- presate cu 5-7 % sare), icre
tarama (amestec de icre de pesti de apa dulce cu peste marin, sarate si neseparate de
ovar).
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Mamiferele marine au dimensiuni de pand la 30 metri, iar masa variaza de
cateva sute de kilograme la 130-150 tone. Au fost vanate masiv pentru carne si
grasimi, uleiul extras din acestea fiind utilizat in industria farmaceutica, cosmetica,
si unele produse industriale. Practic tot corpul unei balene este utilizat la obtinerea
de diverse produse: carne, ulei (folosit la fabricarea de margarina, unt, branzeturi),
hrana pentru animale si Ingrdsaminte (din cartilagii si oase), lapte (considerat un
produs de lux, fiind foarte greu de obtinut), etc.

Ca urmare a scdderii masive a numarului de exemplare si problemelor
legate de riscul disparitiei lor, s-au impus restrictii cu privire la vanatul balenelor.

In functie de continutul in grisimi, pestele se poate pastra in stare congelata
de 1-6 luni pentru pestii grasi si de pand la 12-18 luni pentru pestii slabi si
stabilitate buna in timpul depozitarii. Dupa recoltare icrele se spald cu apa rece, se
desprind de membrane si se supun sararii uscate sau umede (8-12 %), se ambaleaza
in vase de diverse capacitati si se pastreaza in spatii rdcoroase cu temperatura sub
8 °C. In functie de provenienta si modul de conservare, durata de pastrare poate fi
de la o luna si pana la un an.

In alimentatie, in afard de cele prezentate se mai folosesc in consumul
uman crustacee (raci, creveti, languste), moluste (melci, scoici, stridii, midii) si
broaste, de regula pe post de delicatese, iar in alte zone geografice se consuma
carnea de bizon, antilopa, foca, morsa, ren, camila, cal, sau prin traditie si obiceiuri
caine, pisica, sarpe, etc.

4.2. Materii prime de la animale in viata

Sectorul zootehnic a cunoscut o dezvoltare semnificativa, acesta fiind o
sursd importantda de materii prime pentru alimentatie. Alaturi de animalele si
pasdrile pentru productia de carne, sunt specii care sunt crescute pentru productia
de lapte si oud, iar de la albine se recolteaza produsele apicole.

Laptele reprezintd o emulsie de grasimi Intr-o solutie apoasa, secretatd de
glandele mamare ale femelelor dupa nasterea puilor.

Laptele contine numeroase substante sub forma coloidalda (substante
pectice) sau in stare dizolvata (lactoza, saruri minerale, vitamine, etc.), practic
avand toate substantele nutritive necesare cresterii si dezvoltarii puilor in primele
zile de viatd. Acesta nu poate fi inlocuit in primele luni de viata ale puilor, chiar
daca in alimentatia lor intra cu timpul si furaje de diverse tipuri.

Pentru industria alimentard laptele si produsele lactate, derivate din el,
asigurd aproape o treime din protidele de origine animald, din necesarul zilnic al
omului.

Compozitia chimicd a laptelui depinde de specia de la care se recolteaza
(vaca, oaie, caprd, bivolita, etc.), principalii constituenti fiind prezentati in figura
4.8.

Ca pondere, peste 90 % din laptele industrializat este de vaca, urmat de
laptele de oaie, laptele de capra si laptele de bivolita, diferentele dintre acestea fiind
prezentate 1n tabelul 4.10.
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Fig. 4.8. Principalii constituenti chimici ai laptelui

Tabelul 4.10. Compozitia chimica medie a laptelui, in %

Componentul, % Provenienta laptelui

vaca oaie bivolita capra
Apa 87,5 83,0 81,5 87,1
Substanta uscata totala 12,5 17,2 18,5 13,0
Substanta uscata negrasa 9,0 10,2 10,3 8,9
Cazeina 2,8 4,6 3,6 3,2
Lactalbumina + lactoglobulina 0,6 1,1 0,7 1,0
Lipide 3,5 6,8 8,2 4,1
Lactoza 4.5 4.5 5,0 4.6
Cenusa 0,75 0,85 0,8 0,8

Compozitia chimica a laptelui este dependentd de specia animalului
producator, de rasa, de regimul de furajare, varsta. Ca urmare a variatiei cantitative
a concentratiei unor componenti, unele tipuri de lapte au proprietdti mult
diferentiate si acest lucru presupune tehnologii adecvate de prelucrare.

Protidele contin toti aminoacizii esentiali, sunt absorbite si usor digerate de
catre organism Intr-un procent foarte mare, fapt care ridica valoarea biologica (VB
= 80-85 %). Sunt cel mai important constituent al laptelui si sunt reprezentate in
special de cazeind, lactalbumind si lactoglobulind. Ca urmare a faptului ca au
dimensiunea moleculard foarte mare, se comportd ca niste coloizi, absorbind o
mare cantitate de apa

Cazeina reprezinta cca. 80 % din protidele continute de lapte si are in
structura moleculara alituri de aminoacizi sulf si fosfor. Impreuna cu sarurile de
calciu formeaza un complex cazeino-fosfo-lactic, ce poate coagula sau precipita in
fosfoparacazeinat de calciu, sub actiunea unor acizi slabi, saruri ale metalelor grele
si enzime coagulante de tip pepsind sau chimozind. Aceastd caracteristicd std la
baza obtinerii de produse lactate acide si a branzeturilor.

Valoarea nutritiva foarte mare a cazeinei deriva din faptul ca ea contine toti
aminoacizii esentiali, necesari intretinerii si cresterii animalelor mici.
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Lactalbumina reprezintd intre 13-16 % din substantele proteice, contine
mult sulf si nu are 1n structura sa fosfor. Nu precipitd precum cazeina sub actiunea
acizilor sau a enzimelor coagulante, separandu-se de aceasta prin trecerea in zer,
dar precipita la temperaturi ridicate de peste 70 °C (prin tratarea termica a zerului
precipitd, rezultand urda).

Lactoglobulina, desi in cantitati mici (cca. 0,1 %), este foarte importantd din
punct de vedere fiziologic, deoarece asigurd transmiterea imunitatii naturale. Ca
structurd este asemandtoare cu cazeina si lactalbumina, nu precipitd dar se
descompune la o fierbere excesiva. Imediat dupa nasterea puilor, pentru protectia
acestora, timp de cateva zile laptele are un continut mai ridicat in lactoglobulina
(cca. 1,2 %).

Lipidele din lapte variaza in limite largi, in functie de specie, de modul de
hranire, anotimp, etc. Ca structurd sunt alcdtuite dintr-un amestec de gliceride si
cantitdti mai mici de sterine si fosfatide.

Gliceridele sunt predominante si asigurd energia calorica. Acizii grasi cei
mai importanti ca pondere sunt de tipul saturati, aldturi de care se afla si acid oleic
ca si acid gras nesaturat.

Grasimile din lapte contin un procent ridicat de gliceride ale acizilor grasi
volatili (caprilic, butiric, capronic) si care se pot elimina prin antrenarea cu vapori
de apa si separati apoi prin distilare.

Fosfatidele sunt in cantitdti mici, dar au un rol fiziologic important, in
special prin lecitinele in structura cédrora, aldturi de acizi grasi intra si un aminoacid
numit colind. Lecitinele se regdsesc in toate celulele vii, cu deosebire cele care
alcatuiesc sistemul nervos, in lapte ele avand rol de emulsionant asigurand legatura
dintre faza apoasa si grasimi.

Sterinele au o importantd fiziologicd asemandtoare fosfatidelor, principalul
constituent fiind colesterolul. Sub actiunea radiatiei ultraviolete colesterolul trece in
ergosterol si acesta mai departe in vitamina D,.

Grasimile sunt raspandite in lapte sub forma de globule mici si care prin
agitatie mecanica se pot aglomera sub forma de globule mari, ce plutesc la
suprafatd si alcatuiesc smantana. Pentru a evita aglomerarea acestora, laptele este
supus operatiei de omogenizare si care constd in spargerea la presiuni ridicate a
globulelor de grasime in particule foarte fine, care cu greu se mai pot ridica la
suprafatd pentru a se separa.

Glucidele din lapte sunt in cantitati mici si sunt reprezentate de lactoza,
care cristalizeaza sub forma de cristale mici si tari in laptele concentrat. Prin
incilzire la temperaturi de peste 100 °C lactoza devine galbeni la culoare, iar peste
170 °C lactoza caramelizeaza.

Fiind singurul glucid din lapte este foarte importanta pentru diverse
microorganisme, fiind supusd fermentatiei lactice, alcoolice, propionice sau
butirice.

In urma fermentatiei lactice (pe baza bacteriilor lactice) rezulta acid lactic si
care la randul lui precipitd cazeina din lapte, principiul fiind folosit la obtinerea de
produse lactate acide si a branzeturilor acide.
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Fermentatia alcoolicd presupune trecerea lactozei in alcool etilic si
impreund cu fermentatia lacticad, realizata simultan, este utilizatd la obtinerea
chefirului, pentru aceasta fiind utilizate specii de drojdii de tipul torula kefiri.

Fermentatia propionica este specifica proceselor de fermentare si maturare a
branzeturilor tari, fiind generata de bacterii propionice. Acelasi tip de fermentatie
apare la maturarea smantanii, cand se produc unele substante volatile de tip diacetil
si esteri, avand rol de a imprima o aroma specifica.

Fermentatia butirica este generata de bacteriile butirice si este cauzatoare de
defecte in procesele de maturare a branzeturilor, deoarece degaja un miros
neplacut, intepator, degaja multe gaze producand balonarea branzeturilor.

Laptele este o sursa valoroasd de minerale in special de calciu, potasiu,
magneziu, determinante Tn formarea scheletului osos la puii de animale. Cele mai
importante ca pondere sunt clorurile de calciu, potasiu si sodiu, fosfatii de calciu,
potasiu si magneziu, citrati de calciu, potasiu si magneziu. La acestea se mai
adaugd saruri de fier, cupru, aluminiu, zinc, mangan. Pentru laptele normal
cantitatea de saruri minerale este constanta, abaterea de la aceste valori indicand o
problema de dezechilibru sau chiar o imbolnavire a animalului.

Laptele contine aproape toate vitaminele cunoscute, variind in limite largi
in functie de specie, mod de alimentatie, modul de pastrare a laptelui, conditiile de
ingrijire a animalelor, etc. In grisimi se gisesc vitaminele A, D, E si K, iar in faza
apoasa vitaminele C, H, PP, By, B,, B, Bi».

Enzimele prezente in lapte sunt de naturd proteicd si sunt secretate de
microorganisme sau celulele animalelor, avand rol de catalizator pentru diverse
reactii. Sunt importante din punct de vedere tehnologic deoarece maresc viteza de
reactie chimica si biochimica la obtinerea diverselor produse lactate.

In afara de cele prezentate, in lapte se mai regisesc gaze dizolvate (in
laptele proaspat sunt dizolvate cca 8 % bioxid de carbon, oxigen si azot) si care
prin fierbere sunt eliminate.

Acidul citric este prezent in proportii mici de 0,1-0,2 %, si se apreciaza ca
prezenta lui este beneficd In producerea unor compusi ce dau aromd plicuta
untului.

Pigmentii prezenti in lapte se datoreaza animalului, fiind produsi de catre
organism sau provin din furajul administrat. Carotenul si xantofila dau culoarea
galbena untului, iar lactoflavina imprima culoarea specifica zerului.

In afara de acestea laptele contine si anticorpi, in special in cel secretat in
primele zile dupa fatare, necesar apararii organismului impotriva factorilor
patogeni. Aici sunt incluse antitoxinele, aglutinele, opsoninele sau globulele albe
din sange si lactenina, ultimul component regasindu-se Tn mod obisnuit in lapte.

Ca urmare a compozitie chimice si a riscurilor de alterare foarte mari, dupa
muls laptele trebuie ricit imediat la 0-4 °C, durata de pastrare nedepasind 24-
36 ore, altfel ritmul de dezvoltare a microorganismelor daundtoare creste aproape
exponential. In stare proaspati se poate pastra laptele supus operatiei de
pasteurizare (laptele de consum), ambalat, durata de pastrare la temperatura de
0-2 °C fiind de cel mult 7-8 zile.
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Oudile, sub aspect nutritiv, contin toate substantele necesare organismului,
iar prin gradul ridicat de digestibilitate a componentelor constituie un aliment
deosebit de important, mai ales in hrana copiilor §i a bolnavilor.

Fig. 4.9. Structura anatomica a oului de
gaind: 1- galbenus, 2- membrand vitelind, 3-
disc germinativ; 4- membrand de albumind,
5- albus exterior, 6- albus intermediar dens,
7- albus interior;, 8, 10- membrana
cochilifera;, 9- camera de aer; 11- cochilie
sau coaja; 12- salaze.

Ca pondere ouale de gaina
constituie productia de bazd, la care se
mai adaugd ouale de curca, ratd, gasca,
bibilica, prepelita.

Din punct de vedere morfologic
oul este alcatuit din galbenus, albus,
coajd, membrand cochiliferd si cuticula.
In figura 4.9. este prezentati structura
anatomicad a oului de gaina, iar in tabelul
4.11 este prezentatd ponderea partilor
componente ale oudlor provenite de la principalele specii de pasari.

Tabelul 4.11. Structura si compozitia medie a oudlor, in %

Specia de provenienta
Componenta gdina rata giscd curca bibilica
Albus 57,1 55,3 47,9 60,5 58,3
Galbenus 32,0 34,1 37,7 26,2 3L,6
Coaja 10,9 10,6 14,4 13,3 10,1

Galbenusul reprezintd aproximativ o treime din volumul oului, fiind o
emulsie concentratd de culoare galben-portocaliu, acoperit la exterior de o
membrana vitelina. Pe suprafata lui se gaseste un disc germinativ din care, in urma
incubdrii se dezvoltda embrionul, alimentat de substantele din galbenus, a caror
valoare nutritiva este foarte ridicata.

Galbenusul ocupa o pozitie centrala in interiorul oului, pentru aceasta el
este legat de membrana cochiliferd prin intermediul a doua cordoane spiralate din
albumind, numite salaze, asigurdnd sustinerea elasticd si protejarea discului
germinativ Tmpotriva agitarii.

Albusul este alcatuit dintr-o masa transparentd incolora, structuratd pe trei
straturi de consistentd diferitd. Stratul interior imbracd gilbenusul si impreund cu
cele doud salaze asigurd protectia lui la socuri mecanice. Oudle mari contin mai
mult albus decat oudle mici, iar oudle mici contin mai mult galbenus comparativ cu
oudle mari.
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Membranele cochilifere, iIn numar de doud, asigura legatura dintre albus si
suprafata interioara a cojii, intre ele formandu-se la unul din capele camera de aer
(partea unde coaja are mai multi pori).

Coaja oului este alcatuitd In deosebi din carbonat de calciu (94-96 %),
carbonat de magneziu, colageni si pigmenti, prevazutd cu multi pori foarte fini
(intre 4500-8500 pori), cu densitate mai mare la capdtul rotunjit si cu densitate mai
mica la capatul ascutit, prin intermediul carora se asigura schimbul de aer si apa cu
mediul exterior. Coaja, de culoare alba pand la maroniu, in functie de specie si rasa,
are rolul de a proteja oul din punct de vedere mecanic si chimic.

Cuticula este o peliculd find ce se formeaza la exteriorul cojii oului, ca
urmare a uscdrii unor substante mucoide aflate pe suprafata sa in momentul
expulzarii. Aceasta peliculd impiedica patrunderea de microorganisme prin pori, iar
prin stergerea sau spalarea ei creste riscul alterarii.

Tabelul 4.12. Compozitia chimica medie a oudlor, in %

Specia de provenienta
Componenta gdina rata gisca curca bibilica
Apa 72,5 70,1 70,4 72,6 71,8
Protide 13,3 13,0 13,9 13,2 13,6
Lipide 11,6 14,5 13,3 11,7 12,2
Glucide 1,1 0,9 1,2 0,8 0,8
Substante minerale 1,1 1,0 1,1 0,8 0,9

Din punct de vedere chimic protidele si lipidele sunt componentele
principale (tabelul 4.12.), avand o valoare nutritiva deosebita prin structura lor.

Protidele sunt localizate cu deosebire in galbenus, sub forma de proteine
legate sau nelegate de tip ovovitelind (un compus ce contine lecitind), fosfovitina
(are 1n structura sa fosfor) si livetind (are in structura sa sulf). Protidele din albus
sunt mai putine ca si pondere, fiind alcatuite In principal din ovoalbumind (compus
bogat in aminoacizi cu fosfor si azot), conalbumind (cu capacitate mare de a lega
ioni de fier, cupru, zinc), ovomucoide, globuline, ovomucine, etc.

Protidele din ou sunt considerate ca avand cel mai echilibrat continut in
aminoacizi esentiali (VB = 95-97 %), din acest punct de vedere fiind considerate
ca si etalon in vederea stabilirii valorii biologice a proteinelor din alimente.

Lipidele sunt concentrate in proportie de peste doua treimi in galbenus,
majoritare fiind trigliceride (contin acizi grasi de tip oleic, linoleic, clupanodonic,
miristic, stearic, palmitic), urmate de fosfolipide (75-80 % sunt lecitine, restul fiind
cefalind si sfingomielind) si colesterol.

Substantele minerale se regiasesc in ou sub forma de combinatii de tip
organo-minerale si includ calciu, fosfor, fier, sulf, cupru, aluminiu, magneziu,
distribuite Tn mod diferit In componentele lui.

Vitaminele sunt concentrate in principal in gélbenus, aici regadsindu-se
vitamina A, D, E, K, By, By, PP, H si impreuna cu sarurile minerale asigurd in mare
parte necesarul de componente 1n tratarea starilor de anemie.
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Oudle mai contin enzime de tip lipaze, diastaze, proteinaze si pigmenti de
tipul carotenului, luteina, flavoproteine, criptoxantind, substante neproteice de tip
creatinind, acid lactic, etc.

Conservarea oudlor intregi se poate face prin refrigerare (pastrare timp de 5-
7 lunila 0°C si umiditatea aerului de 65-85 %), in atmosfera modificata (cu bioxid
de carbon singur sau In amestec cu azot, durata de pastrare fiind , In functie de
concentratie de 3-12 luni)) sau prin acoperirea cu o peliculd de ulei mineral (se
inchid porii, durata de pastrare fiind de maxim trei luni).

Conservarea oudlor se poate face si sub forma de melanj (ou intreg, albus
sau galbenus) prin refrigerare timp de 5-9 zile si congelare timp de 6-24 luni,
durata de pastrare crescand cu scaderea temperaturii.

Produse apicole. Apicultura ofera o serie de produse care constituie materii
prime deosebit de importante, atat pentru industria alimentara, cat §i pentru cea
farmaceutica si a produselor cosmetice. Ca produse apicole se pot menfiona mierea,
polenul, ceara, propolisul, laptisorul de matca si veninul de albine.

Mierea este produsul obtinut de la albine prin prelucrarea nectarului florilor
sau a manei plantelor. Clasificarea mierii se poate face dupad mai multe criterii
astfel:

e dupa provenienta:

- miere florala sau de flori: rezultd din prelucrarea nectarului si a
polenului cules de catre albine de la florile plantelor melifere;

- miere extraflorala sau de mana: rezulta din alte parti ale plantelor,
exceptand florile;

e dupa plantele de unde au cules nectarul:

- miere monoflora: rezultd din prelucrarea nectarului si polenului de
la o singurd specie de flori (exemplu: de salcam, de tei, de floarea soarelui, de
rapita, etc.);

- miere poliflord: provine din prelucrarea nectarului si a polenului
mai multor specii de flori;

¢ dupa consistenta:

- miere cristalizatd sau zaharisita;

- miere lichida;

¢ dupd modul de separare sau extractie:

- miere in fagure;

- miere extrasa prin centrifugarea fagurilor;

- miere extrasa prin presarea fagurilor;

- miere extrasa prin topirea fagurilor.

Din punct de vedere al culorii mierii, aceasta variaza de la incolor, galben-
deschis, auriu, brun si roscat, in functie de sursa de nectar sau tipul de planta
melifera.

Compozitia chimica a mierii constd 1n 16-20 % apa, 75-80 % glucide,
4-9 % substante nezaharoase, 0,6-0,9 % saruri minerale, 0,4-0,8 % protide.

Glucidele sunt reprezentate in special de fructoza, glucoza, maltoza si
zaharoza si in cantitdti mai mici alte dizaharide, asigurand o valoare calorica
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ridicatd a mierii. Cantitdti mici de dextrine se pot gdsi in miere si prezenta lor
determina cresterea vascozitatii, conferind un aspect cleios.

Substantele nezaharoase sunt in procente mici dar sunt foarte importante in
asigurarea specificitatii acestui produs. Enzimele sau fermentii continuti de miere
sunt compusi cu caracter proteic, alcatuite din apoenzima (componenta proteicd) si
coenzima (gruparea chimicd). Cele mai importante enzime sunt carbohidrazele, iar
dintre acestea invertaza, zaharaza si amilazele au activitate specificd. Astfel,
invertaza si zaharaza contribuie la scindarea zaharozei in glucoza si fructoza, in
timp ce alfa-amilaza si beta-amilaza actioneazd asupra amidonului scindandu-1 in
dextrine si ulterior Tn maltoza sau direct in maltoza.

Continutul in saruri minerale variaza in limite largi si depinde de sursa de
nectar, gradul de impurificare al sursei, conditiile meteorologice din timpul
recoltarii, procedeul de extractie si conservare a mierii. Ca minerale in miere se
gdsesc compusi cu sodiu, fosfor, potasiu, cupru, mangan, magneziu, fier, sulf,
microelemente cu staniu, vanadiu, galiu, beriliu, nichel, etc.

Protidele continute de catre miere sunt in cantitati mici si sunt reprezentate
in special prin aminoacizi, unii dintre acestia (fenilalanina, acetatul de fenil si
fenilacetaldehida) conferind gustul si aroma specifica.

Vitaminele din mierea de albind provin din polenul si nectarul colectat din
flori, fiind reprezentate de provitamina A si vitaminele C, K, H, PP, By, B,, B, B12,
acizi folici.

Polenul se regaseste sub forma de granule foarte fine, de forme, coloratura
si compozitie chimica specifice plantelor melifere. Polenul de albina este in fapt un
produs al stupului si este alcatuit din granulele de polen floral, la care se adauga
miere sau nectar si saliva, situatie in care compozitia chimica este diferita fata de
cel natural.

In functie de sursa de provenienti compozitia chimici a polenului de albine
este prezentata in tabelul 4.13.

Tabelul 4.13. Compozitia chimica a polenului de albine, in %
Componentul apa glucide lipide protide minerale
Polen de albina 9-23 16-55 7-19 9-34 1,2-7,5

Polenul se recolteaza din stup si pentru comercializare se supune operatiei
de deshidratare (pana la 10-11 % apd) sau se usuca (maxim 6 % apa).

Glucidele din polen sunt alcdtuite in marea lor majoritate din fructoza,
glucoza si zaharoza, usor de asimilat.

Lipidele constituie pentru albine o sursa de energie, unele dintre acestea
fiind importante in sinteza rezervei de grisime si a glicogenului, respectiv in
structura membranelor celulare.

Pentru albinele tinere polenul este de fapt hrana acestora, un rol important
in acest sens avandu-l protidele si care se regdsesc intr-un procent ridicat.
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Polenul mai contine saruri minerale de potasiu, calciu, fier, zinc, magneziu,
cupru, mangan, vitaminele C, B, E, provitamina A si care conferd o valoare
nutritiva deosebita.

Polenul de albine este utilizat cu deosebire in industria farmaceutica, fiind
cunoscute proprietatile antioxidante, antimicrobiene, antiprostatice, antitumorale si
imunostimulatoare ale acestuia sau a preparatelor pe baza de polen.

Propolisul este un produs rezultat in urma digestiei albinelor, se produce
concomitent cu mierea dar este realizat de catre albine specializate. El are rolul de
a proteja si apara stupul Tmpotriva microorganismelor si microbilor, avand actiune
antimicotica, bacteriostatica si bactericida.

Compozitia chimica a propolisului depinde de sursa de unde este cules
(scoarta, frunze, muguri de arin, plop, salcie, prun, conifere), fiind un amestec de
substante intre care cele mai importante sunt rasini si balsamuri (50-55 %), ceruri
(25-30 %), uleiuri eterice (8-12 %). In propolis se gisesc microelemente, vitamine,
aminoacizi liberi, polen, acizi grasi, flavonoide, chalcone, alcooli terpenici, steroli,
etc.

Propolisul este utilizat in industria farmaceutica datorita proprietatilor
terapeutice, in conservarea integritdtii vaselor sangvine, reglarea activitatii
aparatului digestiv, a sistemului endocrin, actiune antimicrobiand, antinevrotica si
antiparazitara, etc.

Laptisorul de matca este secretat de cdtre glandele hipofaringiene ale
albinelor, in vederea hranirii matcilor adulte si a larvelor tinere. Are aspect vascos,
de culoare albd si gust usor acru, contine apa (60-70 %), protide (10-14 %),
glucide (12-14 %), lipide (4,5-6,5 %), substante anorganice si alte substante
necunoscute inca. Laptisorul de matca nu se stocheazd in stup precum celelalte
produse.

Ca urmare a faptului ca ldptisorul de matcd contine elemente esentiale
precum acetilcolind, fosfolipide, precursori hormonali, factori de crestere,
microelemente, vitamine, aminoacizi, acidul 10-hidroxi-2-deceonic (singurul
produs natural ce contine acest acid), el este considerat un superaliment, avand in
acelasi timp efecte terapeutice numeroase si variate. Laptisorul de matcd este o
materie prima foarte valoroasa pentru industria farmaceutica si pentru obtinerea de
produse cosmetice.
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V. MATERII PRIME, AUXILIARE SI MATERIALE FOLOSITE
iN INDUSTRIA ALIMENTARA

In procesele tehnologice de obtinere a produselor alimentare, pe langa
materiile prime de baza, se mai folosesc o serie de materii prime, auxiliare §i
materiale, care contribuie la obtinerea si definitivarea Insusirilor produsului
alimentar. Cu pondere diferitd, ele sunt utilizate la prepararea alimentelor,
condifionarea §i stabilizarea biologicd, Tmbunatatirea Insusirilor sau cresterea
nivelului calitativ prin gust, aroma, culoare, aspect.

Materiile prime auxiliare si materialele se regasesc intr-o gama larga in
industria alimentara, cercetarile in domeniu diversificand continuu aceasta gama.
De asemenea, s-au realizat materiale de adaos obtinute pe cale sintetica, dar a caror
utilizare este restrictiva, necesitand avizul organismelor de specialitate.

Conditiile pe care trebuie sd le indeplineasca materiile prime, auxiliare si
materialele sunt urmatoarele:

- sd mentind sau sa sporeasca valoarea nutritiva a produsului;

- sa fie demonstrata experimental inocuitatea lor;

- utilizarea sa fie motivata tehnologic;

- sa fie utilizat cu preponderentd un produs natural, in dauna celui sintetic,
acesta din urma trebuind sda fie chimic pur, cu prescriptie pentru industria
alimentara, urmand a fi declarat obligatoriu si vizibil pe ambalajul produsului;

- pentru acestea sa fie metode de analiza simple si eficace.

5.1. Materii prime si auxiliare

Sunt acele materii care contribuie, aldturi de materiile prime de baza, la
prelucrarea materiilor prime si imbunatatirea valorii nutritive a alimentelor, aici
fiind incluse cele de origine minerala (apa, sare comestibila, dioxidul de carbon),
uleiuri vegetale, zahar, etc.

5.1.1. Apa

Apa, factor indispensabil vietii, este necesara in industria alimentara fiind
consumatd in limite foarte largi, in functie de subramurd, produsul final si
tehnologia utilizata, asigurarea ei in cantitati si indicatori de calitate necesari fiind
un factor determinant Tn procesul de fabricatie.

Resursele de apa sunt constituite din apele de adancime, care ies la
suprafata sub forma de izvoare si de acumuldrile precipitatiilor atmosferice.

Dupa natura provenientei acumuldrilor de apa, sursele de suprafatd se
clasifica in:

1. surse naturale:

- ape curgatoare;
- ape statdtoare;

117



- ape stagnate;

2. surse artificiale:

- acumularile artificiale de apa;
- canalele artificiale.

Dupa durata de existentd, avem:

- surse permanente (este Tn general o caracteristicA a surselor
naturale);

- surse nepermanente (caracteristica a surselor artificiale si a
surselor naturale mici);

- surse accidentale (viituri, siroaie).

Sursele de apa curgatoare sunt reprezentate de fluvii, rauri, paraie, torenti,
viituri §i siroaie.

Caracteristicile apelor curgatoare sunt:

- debitul variabil, care depinde de cantitatea de precipitafii cazute, de
temperatura din regiunea strabatuta si de anotimp;

- proprietati organoleptice diferite, care depind de sursele de poluare si de
natura terenului pe care-l strabat;

- proprietati fizice, chimice si biologice variabile in intervale extrem de
largi, care depind de debit, precipitatii, sursele de poluare, clima regiunilor
strabatute, natura terenului, etc.

Temperatura apei curgitoare variazi intre 0 - 28 °C, turbiditatea foarte
variabila, sub 100 mg sediment/litru la apele de munte si intre 2500 - 5000 mg
sediment/litru la cele de campie, mineralizarea este mai scazutd ca la apele
subterane, caracterizandu-se ca ape moi.

Apele curgdtoare contin urmatoarele gaze: oxigen, azot, bioxid de carbon,
metan, hidrogen sulfurat, etc. Apele de munte, care au un curs turbulent, contin mai
mult oxigen decat cele de campie.

In general apele curgitoare contin cantititi mari de substante organice,
datorita terenului pe care 1l strabat si deversarile unor ape reziduale.

Apele curgdtoare constituie o sursd de alimentare cu apd pentru consum
(uman, animal, vegetal, industrial), dupa ce 1in prealabil au fost tratate
corespunzator destinatiei.

Sursele de apa statatoare constituie surse importante de apad. Acestea
provin din acumuldrile de apa in depresiuni naturale, formand lacuri, mari si
oceane.

Apa marilor si oceanelor, cu toate ca reprezintd cea mai mare parte din
cantitatea de apa de pe glob, prezintd caracteristici aparte pentru care nu sunt
utilizate ca atare. Mineralizarea este de 25 - 35 g/l, din care 27 - 28 g/l reprezinta
clorura de sodiu si 7 g/l alte cloruri, carbonati si sulfati de calciu si magneziu,
saruri de brom, iod, potasiu, etc.

In anumite regiuni ale globului, unde sursele de api dulce sunt
nesemnificative, apa marilor si oceanelor poate fi utilizatd dupa o prelucrare
corespunzatoare, dar costurile sunt ridicate.
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Apa lacurilor naturale ramane una din sursele accesibile, prezentand
urmatoarele caracteristici:

- variatii mici de temperatura fata de apele curgatoare;

- cantitate mica de suspensii;

- turbiditate mica;

- cantitati mai reduse de substante organice si microorganisme fata de apele
curgatoare;

- procesele de autopurificare se desfasoara mai rapid decat la apele
curgatoare;

- prezintd procese accentuate de dezvoltare a unor organisme care duc la
cresterea continutului de fier, mangan, substante organice, care 1i confera gust si
miros neplacut.

Apele stagnate au caracter temporar, fiind rezultatul acumuldrilor de
precipitatii in depresiuni mici. In aceasta categorie intr baltile si mlastinile care nu
prezintd interes, dar pot deveni surse de poluare biologica.

Acumularile artificiale de apa sunt reprezentate de lacurile de acumulare,
formate prin blocarea controlatd a cursurilor unor ape curgatoare. Aceste surse de
apa prezintd avantaje din punct de vedere al debitului (mare si relativ constant),
fiind folosite si in alte scopuri (producerea energiei electrice), calitatea poate fi usor
controlata si corectata in functie de destinatia ei.

Cursurile artificiale de apa sunt realizate prin devierea cursurilor naturale
ale apelor curgatoare sau provin din lacurile artificiale, prin realizarea unor canale
de aductiune in zonele in care sunt necesare surse de apa.

Apa atmosferica (meteorica). Aceastd sursd de apa este temporard si
depinde de regimul precipitatiilor din zona respectiva. Prin circulatia apei in natura,
vaporii proveniti din diferite surse (evaporatia de la suprafata apelor, transpiratia
plantelor), condenseaza in atmosferd revenind pe sol sub forma de precipitatii
(ploaie, zapada).

Avand in vedere faptul ca apa meteorica se impurifica in traseul atmosferic,
prin Incarcarea cu diferite substante organice si minerale, calitatea acesteia depinde
de sursele de poluare din zona respectiva. De fapt precipitatiile constituie un
fenomen de purificare a aerului atmosferic.

Calitatea apei reprezintd un ansamblu conventional de valori ale unor
proprietati fizice, chimice si biologice, care difera de la o sursd la alta. Dintre
acestea doar unele proprietdti sunt urmadrite In aprecierea calitafii apei, prin
masuratori de laborator. Valorile admisibile sunt reglementate prin acte normative
specifice.

Proprietitile senzoriale sau organoleptice sunt reprezentate de gust si
miros, fiind determinate cu organele de simt ale omului.

Gustul apei este rezultatul prezentei in aceasta a substantelor minerale
dizolvate. Astfel, apa poate avea gust sarat (datorat prezentei clorurii de sodiu sau
sulfatului de sodiu), amar (datorat prezentei clorurii sau sulfatului de magneziu),
dulceag (datorat prezentei sulfatului de calciu), acru (datorat prezentei
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bicarbonatului sau clorurii de fier) sau acidulat (datorat prezentei bioxidului de
carbon).

Mirosul apei este determinat de prezenta In aceasta a substantelor organice
si a microorganismelor vii, de tipul algelor sau protozoarelor.

Proprietdtile fizice. Principalele proprietati fizice ce caracterizeaza apa si
care se determind prin masurdtori sunt culoarea, temperatura, turbiditatea,
conductivitatea electrica, radioactivitatea si reziduul fix.

Culoarea depinde de prezenta in apa a urmatoarelor substante dizolvate sau
in stare coloidald: oxizi ferici, acizi humici, compusi de mangan, clorofila, etc.
Culoarea se determind prin comparatia probei cu o solutie etalon de clorura de
platind si potasiu si clorurd de cobalt. Se exprima in grade de culoare (un grad
culoare corespunde la 1 mg clorurd de platina pe litru). Culoarea variaza de la o
sursd de apa la alta, de la un anotimp la altul.

Temperatura se masoara in grade Celsius si variaza in functie de sursa si
anotimp. La apele de addncime temperatura variaza intre 6 - 12 °C, pe cand la cele
de suprafatd aceasta variaza intre 0 - 26 °C.

Conductibilitatea electrica reprezintd proprietatea apei de a fi buna
conducitoare de electricitate. In laborator se masoar rezistivitatea electricd a apei

Radioactivitatea reprezinta proprietatea apei de a emite radiatii permanent
(o, B, v). Acumularea emanatiilor radioactive in apa depinde de tipul sursei (de
adancime, freatica, etc.), de natura straturilor de roci pe care le strabate, de natura
gazelor care se degaja din straturile subterane, etc.

Turbiditatea reprezinta raportul dintre cantitatea de material solid aflat in
suspensie intr-o proba luatd si cantitatea de apd a probei respective. Se exprima in
grade de tulbureald (un grad de tulbureald corespunde la Img de silice fin
pulverizata si imprastiata intr-un litru de apa distilata - proba etalon).

Reziduul fix reprezinta totalitatea substantelor minerale si organice din apa.
Determinarea acestei proprietiti se face prin evaporarea la 105 °C a apei dintr-o
proba si se cantareste reziduul. Se exprima in mg/1.

Proprietatile chimice cele mai importante ale apei sunt reactia si duritatea
acesteia.

Reactia apei este data de raportul cantitativ dintre ionii de hidrogen (H") si
oxidril (OH") aflati in apa la un moment dat. Pentru apa purd concentratiile celor
doud grupe de ioni sunt egale. Predominarea ionilor de hidrogen determina
caracterul acid al apei, iar predominarea ionilor de oxidril determina caracterul
bazic sau alcalin al apei.

Reactia apei se exprima prin indicele pH. Apa purda are pH=7,0 fiind
considerat punctul de neutralitate al scérii pH-ului. Valorile extreme ale acestei
scari sunt valorile pH-ului atinse de solutiile acide tari (valoarea pH=0,0) sau ale
solutiilor bazelor tari (valoarea pH=14,0).

Cresterea reactiei acide sau bazice a apei reprezinta o scddere a pH-ului de
la valoarea 7,0, respectiv o crestere a pH-ului peste valoarea 7,0. Cresterea reactiei
acide a apei se datoreste prezentei in apa a bioxidului de carbon liber, a acizilor
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minerali si a sarurilor de acizi tari cu baze slabe, iar cresterea reactiei alcaline se
datoreste prezentei in apa a ionilor de bicarbonat si fosfat, limitele exceptionale ale
pH-ului fiind 6,6.....9,0.

Duritatea apei este data de prezenta in compozitia sa a sarurilor de calciu si
magneziu sub forma de carbonati, bicarbonati, cloruri, fosfati, sulfati. Duritatea
poate fi temporara, datd de carbonatii si bicarbonatii de calciu si magneziu si care
poate fi eliminata prin fierbere. Duritatea permanentd este determinata de celelalte
saruri care nu dispar prin fierbere. Duritatea temporara si cea permanenta dau prin
insumare duritatea totala a apei.

Duritatea se exprima in grade (un grad reprezentand 10 mg oxid de calciu si
magneziu la un litru de apd). Din punct de vedere al duritdtii totale, exprimata in
grade germane (corelatia dintre gradele de duritate a apei sunt prezentate in tabelul
5.1.), apele naturale se clasifica astfel: ape moi (1-8 grade), ape semidure (8-12
grade), ape dure (12-30 grade) si ape foarte dure (peste 30 grade).

Tabelul 5.1. Corelatia intre gradele de duritate ale apei

1° german 1° francez 1’ englez mg/l CaO
1° german 1 1,79 1,25 10
1° francez 0,65 1 0,70 7
1° englez 0,80 1,43 1 8

Duritatea apei nu are o influentd prea bine cunoscutd asupra organismelor
(animale, oameni, plante), dar influenteaza anumite procese tehnologice in
industria alimentard sau instalatiile de transport prin conducte metalice si
schimbatoarele de cédldura, prin depunerea sarurilor pe peretii lor.

Proprietdtile biologice. Caracteristicile biologice se refera in special la
prezenta 1n apa a bacteriilor si microorganismelor. Acestea pot proveni fie direct de
la sursa de apa sau de pe traseul de la sursa la utilizator.

Principalele categorii de microorganisme sunt:

- bacterii obisnuite care nu au influente asupra organismului;

- bacterii saprofite, provenite din surse de poluare cu dejectii animale si
indica prezenta posibila a bacilului febrei tifoide;

- bacteriile patogene, care duc la imbolnavirea organismelor animale;

- bacili coli, care Tnsofesc bacilul febrei tifoide si care dau indicatii asupra
impurificarii apei cu ape de canalizare.

Cunoasterea valorilor admisibile a acestor proprietati este foarte importanta,
atat in folosintele gospodaresti si industriale, cat mai ales in acele folosinte la care
apa intra in reteta unor produse alimentare.

In tabelul 5.2. sunt prezentati indicii de calitate pentru diverse categorii de
ape.

121



Tabelul 5.2. Indicatorii de calitate pentru diferite categorii de ape

Indicator UM. | = & g - )g f’; g
s = |2 |22 |2 %
- A 2 | & el
< < <
0 1 2 3 4 5 6 7
Temperaturd °C 20 18 13,8 14 19 15
Turbiditate grd. 0 190 3,5 0,7 0 4
Si0,
Culoare mg Pt/l 0 17 35 0 0 0
pH - 5,6 7,85 6,95 7,7 7,7 5,8
Reziduu fix mg/l 15 325 124 429 235 2030
Suspensii mg/l 15 325 124 429 235 2030
Conductivi- uS 20 488 231 593 348 3700
tate
Alcalinitate m mval/l 0,15 3,25 1,55 8,15 206 28,70
Alcalinitate p mval/l 0 0,12 0 0 0 0
Duritate totala grade 0 11,65 4,70 11,96 8,40 54,10
Duritate grade
temporara 0 9,18 4,34 11,96 5,77 54,10
Duritate grade
permanenta 0 2,47 0,36 0 2,63 0
O, dizolvat mg/1 1,80 8,96 9,66 1,26 7,20 -
Oxidabilitate mgKM 1,58 48,33 28,77 15,24 5,69 8,80
NO4/1
CCO-Cr mgQO,/1 1,30 26,80 9,06 4,04 2,40 9,70
CBO:s mgO,/1 8,69 4,96 3,83 0,90 1,20 -
CO, mg/l 0 0 7,37 8,80 6,60 2970
Ca mg/1 0 56 21 39 48 242
Mg™* mg/l 0 17 8 28 7 88
Na+K" mg/1 6 44 12 99 30 455
Fe™ mg/l 0 0 0 0,720 0 0,010
Fe total mg/l 0 0,50 0,60 0,835 0,031 0,021
Mn mg/l 0 0,025 0,025 0,10 0 0
cr mg/l 4 46 8 11 37 365
SO~ mg/l 0 60 19 6 50 5
CO; mg/l 0 7 0 0 0 0
NH,4 mg/l 0,019 0,296 0,469 6,0 0,051 0,116
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Tabelul 5.2. (continuare)

0 1 2 3 4 5 6 7
NO, mg/l 0,003 0,03 0,10 0,004 0 0,016
NOy mg/l 0 4,761 0,332 0,455 2,082 0,044
N total min. mg/1 0,016 1,314 0,443 5,125 0,510 0,105
PO,” mg/1 0,09 4,468 0,01 0,250 0,034 0
P total mg/l 0,037 0,660 0,023 0,360 0,013 0
Si0, mg/1 0,14 0,9 0,60 1,56 1,50 2,10
H,S mg/l 0 0 0 3,2 0 0
Fenoli mg/l 0,0017 | 0,007 0 0 0,0086 0

Sistemul de alimentare cu apa cuprinde instalatiile pentru captarea apei din
sursele naturale, tratarea pentru corectarea caracteristicilor apei, inmagazinare si
distribuirea apei, respectiv constructiile aferente. Instalatiile de captare si statiile de
pompare se amplaseazad In vecindtatea sursei de apd, in urma studierii atente a
conditiilor hidrogeologice, hidrochimice si hidrobiologice.

In cazul apelor de suprafati, o buna localizare a prizei de captare este un
golf sau un loc 1n care cursul apei este linistit, dar suficient de adanc pentru ca
posibilitatea de sedimentare sd fie mica. Apa captata este transportata gravitational
prin conducte sau canale din beton, catre statia de pompare, de unde este trimisa
catre statia de tratare, apoi cdtre consumator. Aceste conducte sunt, de obicei,
montate in pamant pentru a preveni inghetarea apei pe timp de iarna. Pompele din
statia de pompare pot avea capacititi de pompare diferite, fiind determinate de
marimea §i capacitatea de prelucrare a fabricii.

Pierderile de presiune pot oscila in limite mari, fiind in functie de inaltimea
diferentiala dintre cele doud puncte, distanta dintre consumator si statia de
pompare, diametrul conductelor, pierderile de presiune prin frecare.

Instalatiile (conducte, armaturi, aparate de masura si control) si materialele
din care acestea sunt confectionate, depind de calitatea care trebuie asiguratd apei
folosite Intr-un anumit proces tehnologic.

Studiul hidrogeologic, care stabileste sursele de apa subterana, urmareste
debitele minime si maxime ale sursei, structura geologica a bazinului, analizele
fizico-chimice si bacteriologice ale apei, pericolul de inundare a zonei de captare.

Deoarece vine in contact cu materiile prime prelucrate sau reprezintd o
materie primd de bazd pentru obtinerea unor produse alimentare, apa utilizatd in
industria alimentara trebuie sd corespunda standardul de calitate pentru apa
potabila.

Cu toate acestea, In fiecare sector al industriei alimentare exista
reglementari specifice referitoare la calitatea apei intrebuintate. De obicei apa
necesard industriei alimentare provine de la uzinele de apa, care asigura apa
potabila. Acolo unde nu este posibil acest lucru trebuie folosita apa subterana, fie
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de suprafatd, care 1nsa trebuie verificatd din punct de vedere sanitar si tratatd
inainte de utilizare.

Apa potabild trebuie sa corespundd normelor bacteriologice specifice apei
de baut fiind utilizata pentru:

- utilitdti tehnologice: proces de fabricatie, spdlare si curdtire utilaje,
ambalaje;

- utilitati menajere: apa de baut, grupuri sociale, spaldtorii;

- utilitati generale ale societatilor cu profil alimentar: spalare, igienizare
spatii de productie;

- necesitati de racire sau Incdlzire a produselor prin contact direct si a celor
care, prin deteriorarea utilajelor sau instalatiilor, exista pericolul ca apa sd intre in
contact cu produsul.

Apa industriala sau nepotabild trebuie sa aibd un circuit separat de cel al
apei potabile si se foloseste pentru utilitdfi tehnologice de racire (agregate
frigorifice, condensatori barometrici), transport hidraulic, centrale termice.

In urma proceselor tehnologice rezulti apa reziduala care, prin tratamente
de epurare mecanice, chimice si biologice, poate fi folositd ca apd industriala si
apa degradata, dar care nu mai poate fi folosita in industria alimentara.

Impuritatile pe care le contine apa se prezintd sub forma de suspensii
mecanice sau coloidale, dand tulbureala apei.. Din acest punct de vedere calitatea
apei este reprezentatd de reziduul uscat (in mg/l apd), obtinut prin evaporarea si
uscarea reziduului la temperatura de 100-110 °C. Prin calcinarea reziduului la cca.
800 °C se obtine reziduul fix, care determina continutul in substante minerale.

5.1.2. Sarea comestibila

Sarea comestibild sau clorura de sodiu este prezentd in alimente, atat pentru
proprietatile gustative, cat mai ales pentru conservarea produselor alimentare prin
sdrare si in desfagurarea unor procese tehnologice.

Sarea indeplineste un rol fiziologic important in mentinerea echilibrului
osmotic. Pe de altd parte, componentele sale clorul si sodiul, amestecandu-se cu
substanta proteica impiedica activitatea microorganismelor proteolitice.

Sarea trebuie sd corespundd urmatoarelor norme de protectie sanitara:
reactie — neutrda, NaCl - minimum 98%, substante insolubile in apa - maximum 1,2
%, MgCl; - 0,15%, trioxid de fier - maximum 0,04%, plumb si arsen- absent.

In industria cdrnii sarea este folositad pentru formarea gustului si aromei
produselor, la conservarea prin sdrare a carnii, asociatd cu afumarea sau
pasteurizarea ei. De obicei, la sararea carnii de porc se foloseste saramurd cu o
concentratie de 20-24 %, prin care se asigurd o mai bund legare a apei si
repartizarea uniformd a saramurii in tesuturile animale. Sarea se utilizeaza si la
obtinerea bradtului si srotului sau la prepararea compozitiei pentru umplerea
membranelor, cantitatea de sare addugata fiind de 2,6-2,8 %.
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In industria prelucrarii pestelui metoda cea mai simpld si economici de
pastrare este sdrarea pestelui: uscatd (25-30 % sare) sau folosind saramura (10-
24 9% sare), caz in care pestele este supus operatiei de afumare.

Sarea este folosita in industria laptelui in special la fabricarea branzeturilor
unde, pe langd gust, contribuie la eliminarea zerului din cag, formarea cojii sau
crustei, la desfasurarea in conditii bune a procesului de maturare si nu in ultimul
rand la mirirea perioadei de pastrare. In general cantitatea de sare din branzeturile
sdrate reprezinta un procent de 1,5-2,5 %.

Pentru a putea fi folosita in industria laptelui sarea trebuie sa Indeplineasca
urmatoarele conditii de calitate: continutul in clorura de sodiu de 93-97 %, saruri de
fier maxim 2 mg/kg, saruri de cupru maxim 0,5 mg/kg, umiditate maxima de 2 %,
fara saruri de magneziu, culoare alba si reactie neutra fata de turnesol.

La conservarea legumelor sarea se foloseste in primul rand pentru Insusirile
gustative (procentul variaza intre 0,5-8 %), dar si la conservarea legumelor in
saramura (se foloseste o solutie concentrata de 0,3-0,8 %, urmata de o sterilizare la
120 °C). Intrucat la concentratii mai mari de 8 % sarea contribuie la distrugerea
microorganismelor, ea poate fi utilizata la conservarea legumelor prin suprasarare.

Sarea este utilizatd la obtinerea grasimilor hidrogenate pentru ameliorarea
gustului si cresterea stabilitatii si duratei de conservare.

In industria de panificatie sarea contribuie la formarea scheletului glutenic,
imbogatind structura aluatului.

5.1.3. Zaharul

Zaharul este cel mai important indulcitor din industria alimentara, fiind
intrebuintat si in mare masuri la fabricarea conservelor. In cantitate mare are rol de
conservant la fabricarea marmeladelor, siropurilor de fructe, dulcetii, compotului,
etc.

Zaharul se foloseste ca atare: zahar cristal (tos), zahar bucéti (cubic), zahar
pudrda (farin) sau sub forma de sirop de zahar. Principalele caracteristici ale
zahdrului sunt:

- culoare alb lucioasa (zahar cristal) sau mata (zahar bucati sau pudra);

- marimea cristalelor zaharului tos, intre 0,3-2,5 mm;
zahdrul pudra cu cristale sub 0,05mm, nelipicios si fard aglomerari.

In timpul procesului tehnologic, sub influenta temperaturii si a acizilor,
zahdrul sufera scindéri ale moleculelor, adica se inverteste (se obtine un amestec
echimolecular de glucoza si fructozd), invertirea fiind influentatd de valoarea
pH-ului si de temperaturd. Proportia de zahar invertit in produsul finit trebuie sa
fie intre 34-45%.

In unele cazuri, pentru indulcirea sau conservarea unor produse alimentare,
se intrebuinteaza si alte substante indulcitoare precum glucoza, xiloza, sorbitolul,
rezultand produse dietetice.

Conform standardelor in vigoare ale protectiei sanitare, zahdrul trebuie sa
indeplineascd urmatoarele conditii:
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- umiditate - max. 0,15 %;

- zaharoza - min. 99,75 %;

- cenusa - max. 0,03 %;

- solutie zahar 10% - limpede, fara sediment si miros;
- substante reducitoare - 0,03 %.

5.1.4. Dioxidul de carbon

Dioxidul de carbon, obtinut din surse naturale sau in urma unor procese
tehnologice, se purificd si se imbuteliaza sub presiune in butelii metalice, fiind
folosit la saturarea unor lichide (apd minerald, sucuri) si la purificarea zemii de
difuziune in procesul de extractie a zaharului din sfecla de zahar.

Dioxidul de carbon (CO,) este esential pentru supravietuirea noastra,
deoarece este asimilat de catre plante in procesul de fotosinteza, care la randul lor
produc oxigenul ce intretine viata. Dioxidul de carbon este intdlnit in unele
publicatii sub numele de bioxid de carbon, acid carbonic gaz, anhidrida carbonica,
oxid carbonic, oxid de carbon, gheatd uscati. in functie de temperatur si presiune
se poate gasi in stare gazoasa, lichida sau solida. Dioxidul de carbon alimentar, in
oricare din cele trei stari, este un produs recunoscut in industria alimentara sub
codul £ 290. Dioxidul de carbon alimentar este o forma extrem de purificata a
dioxidului de carbon (minim 99,9% puritate), care se obtine prin procese
tehnologice specifice, cu un control foarte riguros in toate etapele de extragere,
prelucrare si livrare.

Dioxidul de carbon extras din sursd naturald este, probabil, cea mai buna
solutie pentru a ajunge la un produs final de cea mai inalta calitate si puritate.

Doza zilnica de consum acceptatd este nelimitata, neavand efecte secundare
sau restrictii dietetice, putand fi consumat de orice persoana.

Dioxidul de carbon are multe aplicatii binecunoscute in industria
alimentelor si bauturilor, de la carbonatarea bauturilor si conservarea vinului, la
modificarea atmosferei pentru alimente ambalate. Gheata uscatd sau dioxidul de
carbon solid, este In crestere de popularitate ca refrigerent criogenic in sistemele
mecanice de refrigerare, datoritd avantajelor pentru mediu. Gheata uscata este de
asemenea un agent de curitare extrem de eficace si de ecologic. In agricultura
dioxidul de carbon poate fi utilizat pentru imbunatatirea cresterii in sere si ca agent
de hranire pentru alge care produc biopetrol (petrol verde).

5.1.5. Uleiuri vegetale

Uleiurile vegetale folosite in alimentatie sunt de reguld din floarea-soarelui
si soia, caracterizate printr-o rezisten{d mare la pastrare. Ele sunt folosite la prajirea
pestelui si prepararea sosurilor pentru conservele de peste, la conservele de legume
in ulei, dar si ca lichid de acoperire a produselor in recipiente (cutii metalice,
borcane).
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Adaosul de ulei la fabricarea produselor de panificatie determind o
imbunatatire a calitatilor gustative si a valorii calorice, produsele devin fragede iar
durata de pastrare creste.

Uleiurile vegetale constituie si materia prima de baza la fabricarea
grasimilor hidrogenate si interesterificate.

5.1.6. Membrane

Membranele sunt acele inveliguri utilizate la preparatele din carne, avand ca
scop determinarea formei si dimensiunilor dorite, asigurand in acelasi timp o
protectie a acestora fatd de mediul exterior. Dupa provenientd membranele sunt
naturale (provin de la sacrificarea animalelor) si artificiale (obtinute din pelicule de
materiale plastice, din materiale vegetale sau animale).

Membranele polimerice sau anorganice, sintetice sau naturale, au ca
principala caracteristica structura. Termenul "structura" se referd in cazul acesta la
textura (morfologia) membranelor, care din acest punct de vedere poate fi:
simetricd, asimetrica sau compozita.

Membranele omogene se obtin din materiale care nu permit formarea de
structuri asimetrice sau compozite si sunt destinate unor aplicatii ce utilizeaza
morfologii membranare anizotrope sau care nu necesitd valori mari ale fluxurilor
de produs.

Structura membranara influenteazd criteriile de selectare a materialelor
membranare, constituind factorul esential in mecanismele de separare si transport.
Astfel, membranele poroase (materiale care confin goluri de dimensiuni mult mai
mari decat dimensiunile moleculare) conform clasificérilor internationale, pot fi
membrane macroporoase, mezoporoase $i microporoase, dupd cum marimea
porilor este mai mare de 50 nm, cuprinsa Intre 50 si 2 nm, respectiv mai mica de
2 nm. Procesul de transport al speciilor chimice prin acest tip de membrane, avand
ca fortd motrice gradientul de presiune, concentratie sau potential electric, are loc
prin sistemul de pori printr-un mecanism de curgere capilara.

Clasificarea membranelor se poate face dupa mai multe criterii:

1. dupa natura lor:

- naturale;
- sintetice;
2. dupa tipul materialului:
- polimerice;
- anorganice;
- hibride organic-anorganice;
- lichide;
3. dupa structura:
- simetrice;
- asimetrice;
- compozite.
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Membranele neporoase nu poseda pori detectabili microscopic, acestea
fiind asimilate, din punct de vedere structural, cu un solvent imobil pentru
moleculele supuse transportului. Procesul de transport prin membranele de acest tip
se efectueaza printr-un mecanism de solubilizare-difuzie, speciile chimice se
dizolva si difuzeaza in interiorul membranei sub actiunea gradientului de
concentratie si/sau de presiune. Un factor important in procesul de transport prin
membranele neporoase il constituie interactiunea dintre faza fluida si membrana.
Ca urmare a procesului de interactiune, membrana se poate gonfla in fluid sau
poate fi complet dizolvata.

5.1.7. Materii pentru intensificarea gustului si aromei

Materiile care realizeazd intensificarea gustului s§i aromei produselor
alimentare, numite si condimente, au rolul de a le conferi gust si miros pldcut,
stimuland organele de simt si secretia sucurilor gastrice.

Condimentele sunt produse vegetale avand rolul de a Tmbunatati insusirile
organoleptice ale alimentelor. Aromele naturale, obtinute prin extractie sau distilare
din diferite parti ale plantelor, sunt sub forma de uleiuri eterice (ulei de citrice,
anason, mentd, migdale amare, macerate din plante, vanilia, limonenul si pinenul),
seminte, fructe, flori, coaja, radacini, bulbi.

Unele condimente au doar valoare condimentara (piper, scortisoara, foi de
dafin, cimbru, marar, tarhon, cuisoare, vanilie, anason, chimen, coriandru,
enibahar, etc.), altele au, pe langd valoare condimentard si valoare alimentara
(ceapa, usturoi, hrean, patrunjel, telind).

5.1.8. Materii pentru desfasurarea proceselor de fermentare-maturare

Aceste materii sunt importante In procesul de fabricatie ca urmare a faptului
cd realizeaza 1n principal fermentatia alcoolica si fermentatia lacticd, la care se
adauga si alte tipuri de reactii biochimice specifice maturarii unor produse
alimentare.

Drojdiile fermenteaza alcoolic zaharurile si nu asimileaza azotati. Fac parte
din familia Saccharomyces (oviformis, apiculata, ellipsoideus, pasteurianus,
cerevisiae, carlsbergensis, etc.) si sunt utilizate In industria alimentard la
fermentarea mustului de struguri, a mustului de bere, a borhoturilor din legume si
fructe in vederea distilarii, a plamezilor zaharificate din amidon la obtinerea
spirtului, la fermentarea aluatului si a laptelui (drojdii de tipul Torula-Kefiri).

Pregétite sub forma de maia de productie (prin multiplicarea culturilor pure
in instalatii speciale de multiplicare, pe un substrat care sa aiba o sursd de carbon,
de azot, de substante minerale si de factori de crestere), drojdia se administreaza in
functie de scopul tehnologic si produsul alimentar, conform retetei de fabricatie.

Fermentatia alcoolicd este o reactie cu degajare de bioxid de carbon si
caldura, astfel ca vasele de fermentare trebuie sa fie prevazute cu instalatii de racire
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si incdlzire (temperatura de fermentare trebuie controlatd si mentinuta in limitele
prevazute de tehnologia de fabricatie).

Bacteriile lactice. In industria laptelui si a produselor lactate fermentarea
laptelui este operatia cea mai importantd si se realizeaza pe seama unor bacterii
lactice, de reguld combinatii de culturi lactice sub forma de maia de productie. in
aceasta categorie sunt incluse culturi lactice de tipul Lactobacillus si Streptococcus,
la care unele cazuri se mai adauga mucegaiuri de tip Penicillium.

Bacteriile lactice care iau parte la fermentarea laptelui au actiune
antimicrobiand asupra numeroaselor bacterii patogene, iar prin acidul lactic pe care
il produc mpiedica dezvoltarea in intestin a microflorei daunatoare. De asemenea,
sub actiunea bacteriilor lactice substantele proteice suferd transformari chimice
majore, fiind descompuse in forme mai usor asimilabile de catre organism.

In practica se utilizeazi diverse combinatii de culturi lactice:

- la obtinerea laptelui praf fermentat se utilizeaza combinatii de culturi de
Streptococcus lactis si Lactobacillus acidophilus;

- la fabricarea iaurtului se folosesc doua culturi: Lactobacillus bulgaricus si
Streptococcus thermophilus;

- la fabricarea laptelui batut se utilizeaza culturi din familia Streptococcus
(lactis, cremoris, diacetilactis);

- la fabricarea chefirului se utilizeazd un amestec de Streptococcus lactis,
Bacterium caucasicum, Betabacteriul caucasicum si drojdii de tipul Torula-Kefiri;

- la maturarea biochimica a smantanii de consum se utilizeaza un complex
de bacterii lactice acidifiante (Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris) si
bacterii aromatizante (Streptococcus paracitrovorus);

- la maturarea smantanii pentru fabricarea untului se utilizeaza o combinatie
de bacterii lactice precum Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris,
Streptococcus diacetili lactis §i Leuconostoc;

- la fabricarea branzeturilor fermentate se utilizeaza, in functie de sortiment,
culturi selectionate de bacterii lactice precum Streptococcus lactis, Streptococcus
cremoris, Streptococcus diacetilactis, Streptococcus casei, Streptococcus
thermopilus, Thermobacterium helveticum, Lactobacillus helveticus si culturi
selectionate de mucegaiuri (Penicillium roqueforti, Penicillium candidum,
Penicillium camemberti).

5.2. Materiale auxiliare

Industria alimentarda foloseste in procesele de fabricatie o gama largd de
materiale auxiliare, avand ca scop imbunatatirea structurii produselor alimentare,
crearea de noi particularititi, imbunatatirea insusirii produselor, desfasurarea unor
procese tehnologice, etc. Sunt cunoscute sub denumirea de aditivi alimentari si in
conformitate cu Codex Alimentarius FAO/OMS “un aditiv alimentar semnifica
orice substanta, chiar si de natura micobiologicd, care nu este consumata in mod
normal ca aliment, care nu este folosita in mod normal ca aliment si care nu este
folosita in mod normal ca ingredient tipic al alimentului, chiar daca are sau nu are
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valoare nutritiva, a carui adaugare in produsul alimentar este legata de un scop
tehnologic si senzorial in fabricarea, ambalarea sau pastrarea produselor
alimentare, cu efect cert sau de la care se asteapta efecte convenabile (directe sau
indirecte) asupra proprietatilor acestora. Termenul de aditiv nu include
contaminanti sau substante addaugate in alimente pentru mentinerea sau
imbunatatirea calitatii nutritive®.

Avand 1n vedere aceastd definitie, aditivii pot fi utilizati doar pentru
scopurile mentionate mai sus, fiind restransa folosirea lor atunci cidnd prin doza
adaugatd pun 1n pericol sdnatatea consumatorilor, afecteaza valoarea nutritiva,
ascund defecte de fabricatie, degradari sau alterari ale produselor.

Prezenta aditivilor alimentari trebuie justificatd din punct de vedere
tehnologic, utilizand cu deosebire produse naturale in dauna celor sintetice, doza
trebuie sa fie cat mai mica, dar suficienta pentru a obtine efectul dorit, semnalarea
pe ambalajul produsului a aditivilor utilizati.

E-urile reprezintd codificarea aditivilor alimentari, a caror utilizare este
permisd si autorizata din punct de vedere al sigurantei alimentare in tarile Uniunii
Europene. In anexa 1 este prezentata lista aditivilor alimentari acceptati si utilizati
in tara noastra.

5.2.1. Coloranti alimentari

Colorantii alimentari sunt substante care redau sau intensificd culoarea
produselor alimentare. Ei pot fi constituenti naturali ai produselor alimentare si/sau
alti compusi naturali, care In mod normal nu sunt consumati ca alimente si nu sunt
utilizati ca ingrediente caracteristice In alimentatie.

Colorantii alimentari sunt folositi in scop comercial, deoarece prin culoare
se da impresia unei calitdti mai bune si se stimuleaza apetitul. Sunt utilizati la
fabricarea produselor de patiserie si cofetdrie, produse de caramelaj, produse lactate
(branzeturi maturate, inghetata, unt), sucuri si bauturi carbogazeificate, margarina,
preparate din carne, etc.

Colorantii alimentari pot fi clasificati dupa urmatoarele criterii:

- in functie de provenienta lor: coloranti naturali si sintetici;

- in functie de culoarea pe care o prezintd si o imprima produselor: galben,
oranj, rosu, albastru, verde, brun, alte nuante;

- in functie de modul in care sunt utilizati: pentru colorarea suprafetei
produsului sau incorporat in produsul alimentar.

Notarea colorantilor alimentari se face cu E, urmat de o grupa din trei cifre,
intre 100 si 182 in functie de culoare (E-100 ... E-110 grupa de coloranti galben si
oranj, E-120 ... E-129 grupa de coloranti rosu, etc.).

Colorantii alimentari naturali sunt substante complexe obtinute prin
extractie din planta Intreagd sau din diferite parti ale acesteia. Produsele de
extractie au proprietati tinctoriale bune, pigmentii fiind solubili in apd sau alcooli.
Principalul dezavantaj al colorantilor naturali este instabilitatea termica a acestora,
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fiind afectati de tratamentele termice precum termosterilizarea, limitand utilizarea
lor.

Colorantii alimentari sintetici sunt des folositi in industria alimentara si in
functie de clasa cdrora apartin pot fi cu sulf, antrachinonici, indigoide, azoici,
chinoniminici, azinici, trifenilmetanici. Din punct de vedere al compozitiei
chimice, colorantii sintetici nu trebuie s depaseasca limitele admise in metale grele
(maxim 40 mg/kg), mai ales plumb si arsen.

In categoria colorantilor alimentari nu sunt incluse acele produse cu
substante naturale precum boia de ardei, sofran, cacao, pasta de tomate, caramelul
din zahar ars si altele care au proprietati colorante si aromatizante.

In industria alimentara existd si o gama importanti de alimente pentru care
utilizarea colorantilor alimentari este interzisd. Aici pot fi mentionate apa
imbuteliatd, alimente neprelucrate, diverse sortimente de lapte, produse din oua,
faind si produse de mordrit, produse de panificatie, sucuri si nectare de fructe,
cafea, ceai, cacao, ciocolata, uleiuri si grasimi vegetale, amestecuri de sarare si
condimentare, etc. Se admit unele exceptii la vinuri, branzeturi maturate, paste
fainoase, otet din vin.

5.2.2. Substante conservante sau antiseptice

Sunt substante care au rol bacteriostatic, stopand actiunea si dezvoltarea
microorganismelor in produsele alimentare sau rol bactericid, daca le si distrug.
Substantele antiseptice sunt conservante propriu-zise utilizate in acest scop,
respectiv conservante secundare, fiind folosite pentru alte scopuri, avand insa si un
efect antiseptic.

Cantitatea de substante antiseptice ce trebuie addugata la produsul alimentar
depinde de mai multi factori printre care se pot enumera: compozitia chimicd a
produsului alimentar, nivelul de contaminare cu microorganisme, specia si stadiul
de dezvoltare al microorganismelor, pH-ul produsului, temperatura produsului.

In functie de acesti parametri se stabileste concentratia substantei
antiseptice si timpul cat aceasta trebuie sd vind In contact cu produsul, pentru a
obtine efectul dorit.

Notarea substantelor antiseptice se face cu E, urmat de o grupa din trei
cifre, Intre 200 si 297, printre cele mai utilizate in practica fiind acidul sorbic (E-
200), benzoatul de sodiu (E-211), anhidrida sulfuroasa (E-220), acid formic (E-
236), formaldehida (E-240).

Dintre substantele care au ca rol secundar stoparea actiunii
microorganismelor se pot mentiona: antioxidanti de tipul sulfiti si metabisulfiti de
calciu, sodiu si potasiu, agenti de reglare a aciditatii de tipul acetati de sodiu, calciu
si potasiu, respectiv substante cu rol de fixare a culorii precum nitriti si nitrati de
sodiu si potasiu.
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5.2.3. Substante antioxidante

Antioxidantii sunt substante care impiedica sau reduc procesele de oxidare,
in mod deosebit oxidarea grasimilor si care are ca efect degradarea lor prin
autooxidare, afectand gustul, mirosul, valoarea nutritiva, pana la a deveni improprii
consumului uman.

Oxidarea grasimilor afecteazd negativ vitaminele din alimente prin
distrugerea lor, are actiune de iritare a mucoasei stomacale si a celei intestinale,
diminuand gradul de asimilare digestiva a alimentelor.

In functie de provenientd substantele antioxidante sunt naturale si de
sinteza, iar In functie de efectul realizat sunt antioxidanti propriu-zisi si antioxidanti
secundari, care indeplinesc si un alt rol tehnologic. Antioxidantii sunt solubili in
apa (potabild, distilatd, demineralizatd), grasimi si uleiuri comestibile, alcooli.

Utilizarea substantelor antioxidante este conditionatd de compatibilitatea cu
produsul alimentar, tehnologia utilizata, efectele secundare asupra produsului
(modificare culoare, aciditate), cantitate, concentratie, modul de dispersare in
produs, conditiile de aplicare (temperaturd, prezenta substante prooxidante).

Notarea substantelor antioxidante se face cu E, urmat de o grupa din trei
cifre, intre 300 si 390, printre cele mai utilizate in practica fiind acidul ascorbic
(E-300), ascorbatul de sodiu, calciu si potasiu (E-301, E-302, E-303), izoascorbat
de sodiu, potasiu si calciu (E-316, E-317, E-318), lecitine (E-322).

5.2.4. Substante indulcitoare

Substantele utilizate pentru indulcirea produselor alimentare, numite si
edulcoranti, sunt de tipul naturale foarte dulci, de sinteza si de masa de tipul polioli
simpli sau polioli condensati.

In multe cazuri edulcorantii indeplinesc si alte functii tehnologice precum
umectanti, antiaglomeranti, potentatori de aroma, astfel cd la utilizarea lor trebuie
sa se tina cont si de aceste aspecte

Substantele indulcitoare se noteazd cu E, urmat de o grupa din trei cifre,
intre 950 si 967, la care se adauga doud produse din grupa E-400.

Dintre substantele naturale foarte dulci se pot mentiona glicirizina (E-958)
si taumatina (E-957), ca edulcoranti de sinteza sunt utilizati zaharina si sdrurile sale
de sodiu, calciu si potasiu (E-954), aspartamul (E-951), acesulfamul potasic (E-
950). Din categoria edulcorantilor de masa de tipul polioli simpli printre cei mai
utilizati sunt sorbitolul si siropul de sorbitol (E-420), manitolul (E-421), xilitolul
(E-967) si izomaltul (E-953), iar dintre edulcorantii de masa de tipul polioli
condensati se utilizeazd siropul de glucoza simplu sau hidrogenat, zaharuri de
cuplare, unele neozaharuri.
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5.2.5. Substante pentru modificarea structurii produselor alimentare

Substantele pentru modificarea structurii produselor alimentare cunosc o
largd utilizare in industria alimentara si se grupeaza dupa actiunea pe care o
exercitd in raport cu acestea.

Substantele de ingrosare si stabilizare sunt folosite datorita proprietatii lor
de a forma solutii vascoase, prin dizolvarea acestora in apa rece sau caldi. in
general sunt hidrocoloizi, care au si alte efecte tehnologice asupra produselor
alimentare precum stabilizarea spumelor, de gelificare, de legare a structurii, de
impiedicare a cristalizarii, etc. Gelurile conferd anumitor produse alimentare o
mentinere sau crestere a omogenitatii si un aspect imbunatatit.

Dintre substantele de ingrosare, dar si cu rol de stabilizator, cel mai des
utilizate sunt gelatina alimentard sau de origine animald, pectina, alginatii, agar-
agarul obtinut din alge marine, amidonul, gumele vegetale rezultate din rasini
vegetale, metilceluloza, carboximetilceluloza, etc.

Substantele sechestrante, ce reactioneaza cu unele componente si pe care le
transforma in compusi stabili, cu blocarea unor influente nedorite, sunt reprezentate
de acidul etilen-diamino-tetraacetic, acetati, citrati, gluconati, etc.

Substantele umectante, cu rol de marire a capacitatii hidrofile a maselor cu
care se asociaza, sunt reprezentate de propilenglicol, glicerina, sorbitol, manitol,
etc.

Emulgatorii sunt substante care imbunatatesc calitatea emulsiilor alimentare
prin dispersarea substantelor grase, reducerea vascozitatii, formand cu apa solutii
coloidale. Lecitina si gliceridele sunt emulgatori naturali, la acestia adaugandu-se
tot mai mul{i emulgatori obtinuti pe cale sintetica.

Substantele plastifiante sunt utilizate pentru obtinerea unor mase omogene.
Astfel, in industria carnii, la obtinerea bradtului si a conservelor de carne tocata se
folosesc polifosfati de sodiu, calciu si potasiu, cu scopul de a mari capacitatea de
hidratare si legarea compozitiei, in timp ce la fabricarea branzeturilor topite se
folosesc polifosfati, citrati si lactatii de Ca, K si Na, pentru a stabiliza emulsia de
grasimi si de a solubiliza substantele proteice.

5.2.6. Substante pentru reglarea aciditatii

Materiile prime prezintd o aciditate naturala, in functie de specie si gradul
de maturare. In timpul prelucrarii lor materiile prime pot suferi modificari ale
aciditatii sau alcalinitdtii, reactie exprimata prin marimea pH-lui. Din acest punct
de vedere produsele pot fi acide, daca au pH-ul mai mic de 5,5, neutre, daca au
pH-ul intre 5,5-6,5 si bazice, dacd au pH-ul peste 6,5. Marimea pH-ului determina
si actiunea chimica de corodare a materialelor cu care produsele alimentare intra in
contact in procesul de fabricatie. Pe de altd parte, unele etape tehnologice se
desfasoara prin modificarea si mentinerea pH-ului in anumite limite. In ambele
situatii, pentru controlul acestui parametru se folosesc substante chimice, care in
afara reglarii aciditatii mai indeplinesc si alte functii tehnologice precum cea de
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emulgatori, sechestranti, antiaglomeranti, motiv pentru care la alegerea unui astfel
de agent trebuie sa se tind cont si de aceste efecte secundare.

Substantele care regleaza aciditatea se noteazd cu E, urmat de o grupd din
trei cifre, intre 327 si 380, respectiv 500 si 580. Dintre cei mai cunoscuti agenti de
reglare a aciditatii se pot mentiona acidul metatartric (E-353), tartratul de calciu
(E-354), carbonatii de sodiu (E-500), potasiu (E-501) si amoniu (E-503), acidul
clorhidric (E-507), acidul sulfuric (E-513), hidroxizii de sodiu (E-526), potasiu
(E-525), calciu (E-526) si magneziu (E-528).

5.2.7. Enzime

Preparatele enzimatice sunt considerate ca aditivi biochimici si sunt
utilizate pentru catalizarea diverselor reactii in timpul proceselor de fabricatie a
produselor alimentare. Ele se pot obtine din tesuturi vegetale, tesuturi animale si
din microorganisme, cu respectarea strictd a limitelor cu privire la componentele
contaminante (continut in metale grele, germeni viabili, activitate antibiotica, etc.)
si ponderii acestora.

In functie de forma in care se prezinti, preparatele enzimatice sunt lichide,
uscate, concentrate si imobilizate (imobilizarea se realizeaza prin metode fizice sau
chimice).

Principalele enzime importante pentru industria alimentara si aprobate prin
Codex Alimentarius sunt: amilazele (E-1100), proteazele (E-1101), glucozoxidaza
(E-1102), invertaza (E-1103), lipaza (E-1104) si lizozimul (E-1105). Aceste enzime
sunt incluse si au un numar international. In practicd se regisesc un numar mult
mai mare de preparate enzimatice grupate in doud categorii, in functie de tipul de
reactie:

- oxidoreductaze: lipoxidaza, catalaza, fenoloxidaza, acid ascorbic oxidaza,
glucozoxidaza;

- hidrolaze: a si B- amilaza, lipaza, clorofilaza, celulaza, maltaza, lactaza,
colagenaza, invertaza, pepsind, tripsina elastaza, etc.

Printre cele mai cunoscute aplicatii ale enzimelor in industria alimentara se
pot mentiona:

e ¢-amilaza: este utilizatd in industria berii in procesul de plamadire-
zaharificare, cu actiune de lichefiere a amidonului pana la dextrine si formarea de
maltoza; in industria amidonului la obtinerea glucozei prin procedeul enzima-
enzimd; In industria spirtului la zaharificarea pldmezilor de cereale si cartof; in
industria de panificatie la cresterea cantititii de zaharuri din aluat si accelerarea
fermentatiei acestuia;

e proteaze: in industria laptelui la coagularea laptelui si maturarea
branzeturilor; la fragezirea cdrnii si decolorarea sangelui in industria carnii; la
obtinerea hidrolizatelor proteice si a proteinelor modificate;

e lipaze: in industria laptelui la maturarea si aromatizarea branzeturilor; in
industria carnii la degresarea oaselor si a extractelor de carne; in industria de
panificatie la albirea miezului de paine;
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e invertaza: la invertirea zaharului
e glucozoxidaza: la eliminarea oxigenului din bere si alte produse
alimentare.

5.2.8. Potentatori de aroma si aromatizanti

In aceast categorie intrd substantele, altele decat condimentele propriu-zise
si plantele condimentare, obtinute prin diverse procedee, in functie de care sunt
naturale si sintetice.

Din punct de vedere structural un aromatizant poate fi o singurd substanta
chimicd sau un amestec de substante chimice si care, addugat in produsul alimentar
are rolul de a-1 imprima miros si gust caracteristic.

Substantele aromatizante naturale se prezintd sub diverse forme, in functie
de procedeul de obtinere:

- extracte din plante si fructe aromate;

- uleiuri esentiale din plante si fructe cu ajutorul solventilor organici;

- oleorezine rezultate prin percolarea cu solventi organici;

- substante aromatizante obtinute prin fermentare; unele microorganisme
sunt cultivate pe substraturi si prin fermentare dezvolta arome specifice;

- substante aromatizante rezultate Tn urma unor procese tehnologice;

- hidrolizatele proteice rezultate in urma prelucrdrii proteinelor vegetale si
animale.

Aromatizantii sintetici sunt obtinuti in urma unor reactii chimice specifice,
astfel ca se pot obtine aproape toate tipurile de arome. Ei se folosesc individual sau
in combinatii, in functie de scopul urmadrit. Dintre aromatizantii sintetici singulari
utilizati in industria alimentara se pot mentiona: benzoaldehida, benzilacetat,
citronelol, acetat, butirat si formiat de etil, etil lactat, etil laurat, etil vanilina,
eugenol, linalol, piperonal, etil heptanoat, metil salicilat, d si 1-carvona, etc.

Substantele potentatoare de aroma sunt compusi chimici care ele insele nu
au gust si aroma, dar care in combinatie cu alte ingrediente au proprietati sinergice.

Cei mai importanti potentatori de aroma utilizati in industria alimentara
sunt acidul glutamic si derivatii sai (glutamat monosodic, monopotasic si
monoamonic, glutamatul de calciu si magneziu), acidul guanilic si derivatii sai
(guanilat disodic si dipotasic, guanilat de calciu), acidul inozinic, inozinatul de
potasiu si disodic, ribonucleotide, etil-maltol, maltol, glicocol, etc.

5.2.9. Substante chimice de afinare

In unele procese tehnologice, cu deosebire in industria de panificatie si a
produselor de patiserie si cofetdrie, unde se lucreaza cu aluaturi sub diverse forme,
pentru mdrirea volumului, alaturi de drojdie de panificatie se utilizeaza si substante
chimice care produc afanarea.

Ca produse chimice pentru afanare se folosesc substante de afanare propriu-
zise (bicarbonatul de potasiu, bicarbonatul de sodiu si carbonatul de amoniu), acizi
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de afanare (acid tartric, tartrat acid de potasiu, pirofosfat acid de sodiu, fosfat
monocalcic anhidru si monohidrat, fosfat de aluminiu si sodiu anhidru si hidratat),
alte substante de tratare a fainii precum lactatul de calciu, amoniu si magneziu,
iodat de sodiu si potasiu, amidon de porumb.

Pentru a obtine o reactie chimica cu degajare a unei cantitati mari de bioxid
de carbon (minim 12 %), in practica se folosesc combinatii de afdnatori chimici cu
acizi de afanare si alte substante, dupa retete specifice produselor ce urmeaza a se
realiza.

5.3. Materiale pentru dezinfectare si igienizare

Sursele de contaminare microbiana a produselor alimentare o reprezinta
microorganismele precum bacteriile, drojdiile, mucegaiurile, la care se mai adauga
unii agenti chimici, omul (ca purtator al unei microflore importante, dar si ca
potentiald sursda de contaminare microbiand - germeni, bacterii, virusuri, agenti
etiologici), materiile prime vegetale (microflora naturalda si substante de la
tratamentele fitosanitare, din apele de irigatii si din sol) si animale (hrana
contaminatd, bacterii, paraziti, contact cu dejectii, animale bolnave), rozatoarele
(purtatoare de bacterii patogene), insectele.

O alta sursd de contaminare o constituie etapele de prelucrare a materiilor
prime si transformarea lor in produse alimentare, aici fiind incluse echipamentele,
utilajele, ustensilele, atmosfera din incinta de lucru, atunci cand acestea nu sunt
igienizate corespunzdtor. Astfel, pe fluxul tehnologic pot raméne resturi de
materiale organice, ce constituie focare de dezvoltare a microorganismelor si care,
ulterior intrd Tn contact cu produsul alimentar contaminandu-1.

5.3.1. Materiale pentru spalare

Spalarea echipamentelor, utilajelor, ustensilelor si a spatiilor de lucru se
realizeazad in special cu apd sau solutii de spdlare, avand ca scop indepartarea
tuturor depozitelor de resturi de materiale, cu ajutorul energiei mecanice (jeturi de
spalare cu presiune mare) sau chimice (actiunea agentilor chimici de spalare). Dupa
utilizarea solutiei de spdlare se procedeaza la clatirea cu apa.

Apa utilizatd in procesul de spélare trebuie sa asigure dizolvarea agentilor
de spalare, sd antreneze depozitele de resturi si murdaria desprinsd de pe
suprafetele de lucru si in final, sd indeparteze substantele chimice folosite ca agenti
de spélare (pentru clétirea finald).

Din punct de vedere chimic apa trebuie sa corespunda normelor specifice
apei potabile, duritate scazuta pentru a evita precipitarea compusilor pe baza de
calciu si magneziu la temperaturi ridicate sau la contactul cu substante alcaline.

Deoarece apa singurd nu poate asigura o spalare eficientd se utilizeaza
agenti chimici de spilare dizolvati in apa. Intrucat nu existd un agent chimic de
spalare care, de unul singur, sa desfaca legatura dintre depozitul de particule si
suprafata aderenta, sd desfacd depozitul in fragmente mici, sa treaca particulele in
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suspensie coloidald sau solubilizare partiald, sa le mentind In suspensie pentru a
evita depunerea lor, sd emulsioneze grasimile, in practica se folosesc amestecuri de
agenti chimici de spdlare care cumuleaza una sau mai multe din particularitatile
solicitate.

Substantele alcaline sunt utilizate ca substante chimice de spalare datorita
alcalinitatii active, ce permite dizolvarea depozitelor organice si saponificarea
grasimilor. Din aceasta categorie fac parte:

a. substante alcaline:

- hidroxidul de sodiu sau soda causticd: cea mai puternicd substantd
alcalind, eficienta in indepartarea grasimilor si a resturilor organice, coroziva, greu
de Indepartat prin clatire, precipitd sarurile de calciu si magneziu,

- carbonatul de sodiu sau soda calcinata: este mai putin alcalina si coroziva
comparativ cu soda causticd, precipitd sdrurile de calciu si magneziu, este
principala sursa de alcalinitate dintre agentii chimici de spalare;

- metasilicatul de sodiu sau sticla solubila: are alcalinitate apropiatd de soda
calcinata, nu este coroziva, solubilizeaza usor in apa, este emulsionanta si umezeste
bine depozitele de materiale organice;

- fosfatul trisodic: emulsionant, coroziv;

- bicarbonatul de sodiu: alcalinitate redusa.

b. acizi; sunt utilizati pentru indepartarea depunerilor de calcar:

- acid clorhidric: coroziv, toxic;

- acid azotic: coroziv, toxic;

- acid gluconic: toxicitate si corozivitate redusa;

- acid tartric: toxicitate si corozivitate redusa;

c. agenti activi de suprafatd (sunt substante tensio-active, micsorand
tensiunea superficiald a dizolvantului):

- anionici: sapun, uleiuri sulfatate, uleiuri sulfonate, alcooli grasi;

- cationici;

- neionici

d. polifosfati: hexametafosfatul de sodiu, tetra-sodiu-pirofosfat, tetrafosfatul
de sodiu.

5.3.2. Materiale pentru dezinfectie

In urma spalarii echipamentelor, utilajelor si ustensilelor cu amestecurile de
spalare, se reduce intr-o masurd micd gradul de contaminare microbiand a
suprafetelor de lucru, iar datoritd faptului cd pe acestea raman urme de substante
organice si apd, multiplicarea microbiand continud. Acest lucru face ca operatia de
dezinfectie sd fie necesard pentru a distruge microflora existentd si a evita
contaminarea alimentelor atunci cand procesul tehnologic de fabricatie este reluat.

Dezinfectia se realizeaza cu ajutorul agentilor chimici de dezinfectie si care
trebuie sa indeplineasca o serie de conditii:

- toxicitate redusa in dozele utilizate la dezinfectie; dacd ajung in contact cu
alimentele sd nu dea gust si miros specific;
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- solubili 1n apa si usor de indepdrtat prin clatire;

- actiune germicida asupra unui spectru cat mai mare de microorganisme;

- corozivitate scazuta;

- eficient indiferent de calitatea apei utilizate.

In industria alimentara se foloseste, de reguld, o solutie apoasi de agenti
dezinfectanti si mai rar sub formd gazoasa. Ca si agenti chimici dezinfectanti,
acestia sunt de mai multe feluri, in functie compozitia chimica si efectul realizat.

Halogenii sunt in momentul de fatd cei mai utilizati agenti chimici de
dezinfectie. Din aceasta categorie fac parte:

- clorul lichid;

- hipocloriti: clorura de var, hipoclorit de calciu, hipoclorit de sodiu;

- compusi organici ai clorului: cloramina, dicloramina;

- iodul si iodoflorii (combinarea iodului cu un agent activ de suprafatd).

Bioxidul de sulf este utilizat in special la dezinfectarea ambalajelor din
lemn.

Formolul este utilizat ca agent chimid de dezinfectie in industria zaharului
si la dezinfectarea capacelor metalice pentru borcane si butelii din sticla.

Agentii chimici activi de suprafatd au o utilizare largda in industria
alimentara, ca urmare a proprietdtilor germicide, aici fiind incluse sarurile de
amoniu cuaternar $i agentii activi amfolitici.

Agentii dezinfectanti gazosi sunt utilizati in cazurile in care nu este posibild
utilizarea unor temperaturi ridicate sau la tratarea unor spatii puternic contaminate
(prin gazare). Dintre cele mai utilizate gaze dezinfectante se pot mentiona oxidul de
etilend, ozonul si betapropio-lactona.

Agentii fizici de dezinfectie au avantajul cd nu lasd reziduuri toxice,
actioneaza asupra tuturor microorganismelor, sunt ieftini, dar necesitd o aplicare
corectd a tratamentului. In practici se utilizeaza aburul saturat sub presiune, aerul
cald (mai rar), apa fierbinte si radiatiile ultraviolete (cu limitare la dezinfectia
aerului).

5.3.3. Materiale pentru dezinsectie

Pentru producerea, pastrarea pe durate relativ mici de timp si depozitarea
materiilor prime, semifabricatelor si produselor alimentare, actiunea insectelor
prezente 1n spatiul de productie sau depozitare determind infectarea sau infestarea
acestora, cu alterarea si transmiterea unor boli infectioase sau parazitare. Daunele
provocate de catre insecte, in anumite situatii, pot fi foarte mari si datorita ritmului
extrem de ridicat n care acestea se inmultesc.

Din categoria insectelor mustele si gandacii sunt cei mai importanti din
punct de vedere epidemiologic, la care se mai adauga intr-o masurd mai mica
furnicile. Pentru industria alimentara speciile de artopode (insecte si acarieni) sunt
cele care infesteazd produsul alimentar, afectand valoarea nutritiva, marind
toxicitatea si caracterul alergizant al alimentelor.
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O combatere eficientd a actiunii acestor insecte se bazeaza pe cunoasterea
caracteristicilor fiecdrei specii si pe un intreg sistem de masuri preventive care sa
limiteze utilizarea substantelor chimice in combaterea lor.

Mustele (domestica, caliphora, sarcophaga, etc.) sunt capabile sd se
deplaseze pe distante mari (1-2 km) si pot raspandi boli infectocontagioase precum
febra tifoida, poliomelita, dizenteria, hepatita epidemica, toxiinfectii alimentare,
etc.

Gandacii (gandacul negru si gandacul rosu) se regdsesc in zonele unde
existd hrana (resturi alimentare, paine, cartofi, dulciuri) si pot raspandi numerosi
germeni patogeni.

Furnicile traiesc In familii mari, trec prin spatii diverse in cdutarea hranei
(gunoaie si resturi menajere, toalete, fecale, etc.) astfel ca pot transmite prin contact
cu alimentele germeni patogeni si oud de viermi intestinali.

In afara acestora se mai intdlnesc o serie de daunatori specifici precum:
paianjenul fainii, gandacul fainii, cariul fainii, clestarul fainii, gandacelul surinam,
molia fainii, gargaritele graului si orezului, acarieni.

Mijloacele chimice de combatere a actiunii insectelor presupun utilizarea de
substante, care sd aibd un efect toxic puternic asupra insectelor si germenilor
patogeni si sd fie netoxic pentru alimente si om, sa aiba un timp de distrugere scurt
si In doze reduse, sd aiba actiune reziduald de durata, sd nu afecteze suprafetele cu
care vin in contact si sa aiba o actiune eficientd indiferent de temperatura.

Fata de cerintele mentionate sunt putine acele insecticide care corespund in
totalitate, astfel ca se urmareste utilizarea acestor substante n functie de tipul de
infestare si de caracteristicile materiilor prime si a produselor alimentare.

Multitudinea de substante chimice utilizate la dezinsectie in industria
alimentara sunt grupate astfel:

a. insecticide organice: au proprietatea de a ucide insectele cand patrund in
corpul lor:

- de origine vegetala: nicotina sub forma de preparate pe bazd de nicotina;
toxicd pentru om si animale, astfel ca necesita precautii la utilizare;

- anabazina: similara cu nicotina;

- piretrul: sub forma de solutii sau pulbere, are efect puternic si rapid, lipsit
de toxicitate pentru om; poate fi utilizat fara restrictii;

b. insecticide de sinteza; au grad ridicat de toxicitate pentru insecte si scazut
pentru animale si om:

- compusi organoclorurati: sunt utilizati in agriculturd si mai putin In
industria alimentara;

- compusi organofosforici: toxicitate mare si actiune rapida (fluoro-fosfati,
pirofosfati, ditiofosfati, fosfonati, etc.);

- esteri ai acidului carbamac: au actiune de tip soc iar la dezinsectie se
folosesc in asociatie cu compusi organofosforici sau organoclorurati.
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5.3.4. Materiale pentru deratizare

Din categoria mamiferelor circa o treime sunt reprezentate de catre
rozatoare, astfel ca pagubele materiale provocate de catre acestea afecteaza nu doar
industria alimentara, fiind evaluate la nivelul economiei mondiale la miliarde de
dolari.

Acestea sunt pagube directe si care se pot cuantifica relativ usor. Mai
important si in acelasi timp mai periculos este rolul rozatoarelor in transmiterea de
boli infectioase la animale si la om, fiind considerate ca adevdrate rezervoare de
boli. Sunt cunoscute epidemiile de ciuma din trecut, raspandite in special de catre
rozatoare, cu efecte devastatoare pentru om.

In categoria rozitarelor care se regisesc in conditiile tarii noastre si care
afecteazd domeniul industriei alimentare, se gasesc doud grupe distincte: rozatoare
sinantrope (soarecele de casa si sobolanul de casd) si rozdtoare peridomestice
(soarecii de gradind, de camp, de padure).

Metodele de combatere a actiunii rozatoarelor se pot face in trei forme:
profilactice-mecanice (eliminarea surselor de hrand prin curdtirea spatiilor de
productie, depozitarea in conditii de siguranta, depozitarea corecta a deseurilor,
respectiv capcane, curse cu momeli), chimice (cele mai eficiente), respectiv
biologice (din cauza riscului pentru om si animale nu se mai utilizeaza in industria
alimentard).

Produsele chimice utilizate la combaterea rozatoarelor se numesc raticide
sau rodenticide, avand ca scop uciderea lor. Unele produse chimice sunt folosite
pentru a otravi hrana rozatoarelor, actionand doar atunci cand sunt ingerate, altele
sunt sub forma de gaze toxice, provocand moartea prin inhalare.

Aplicarea metodelor chimice de combatere a rozatoarelor este ingreunata de
faptul ca, de cele mai multe ori, acestea au diverse surse de hrand in spatiile
infestate, in spatiile de deratizat se afld produse alimentare ce pot intra n contact cu
substanta chimica, iar rozatoarele pot vehicula substantele cétre aceste alimente.

Pentru a evita aceste riscuri se utilizeaza diferite metode de aplicare a
substantelor chimice:

- metoda momelilor toxice: se urmadreste utilizarea substantelor toxice In
preparate de tip momeli universale sau momeli tip, tinand cont de preferintele
sezoniere ale rozatoarelor;

- metoda prafuirii: se practica prin intoxicarea galeriilor si a cailor prin care
circula rozatoarele cu pulberi raticide.

Ca substante raticide in combaterea rozatoarelor din domeniul industriei
alimentare, in practica de utilizeaza:

- raticide anticoagulante, momeli sau pulbere: eficiente In combaterea
soarecilor si a sobolanilor;

- furfurilhidramida, momeli sau pulbere: eficiente in combaterea soarecilor
si a sobolanilor;

- raticide gazoase (de respiratie): acid cianhidric, bioxid de sulf,
cloropicrind, realizeaza si dezinsectie;
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- alfa-naphtil-tio-uree, momeli sau pulbere: este eficientd la combaterea
sobolanilor;

- fosfura de zinc, momeli si pulbere: combate soarecele de gradina si de
camp;

- arsenitul de calciu, momeli sau pulbere: combate toate categoriile de
soareci;

- aldrinul, pulbere: combate toate categoriile de soareci.

5.4. Agenti tehnologici

Agentii tehnologici sunt acele materiale care au cea mai mare repetitivitate
in cadrul tehnologiilor de fabricatie din industria alimentard, avand de regula rolul
de a ceda si prelua caldura din sistem, de a regla nivelul temperaturii proceselor,
precum si alte functii tehnologice. Din aceastd categorie fac parte apa sub diverse
forme, aerul, unii agenti frigorifici.

Apa ca agent tehnologic general este utilizatd sub diverse forme: gheatd de
apa, apa ricitd, apa calda si vapori sau abur tehnologic. In situatia in care intrd in
contact direct cu produsele alimentare, apa trebuie sa corespunda nomelor sanitare
specifice apei potabile.

Gheata hidrica produce temperaturi scazute prin absorbtia caldurii latente
de topire (la 0°C) la presiunea atmosferica si este utilizata la refrigerarea legumelor
si fructelor, la racirea laptelui in bidoane si a altor produse in ambalaje
impermeabile. Rezultate bune se obtin atunci cand este asiguratd o suprafatd de
transfer de caldura cat mai mare intre agentul de racire si produsele alimentare.

Gheata hidrica, naturald sau artificiala, se foloseste atat la refrigerarea
produselor alimentare vegetale, cat si la transportul acestora in mijloacele
frigorifice (auto sau feroviare).

Apa rdcitd are temperatura de 0-4 °C si se utilizeazd la refrigerarea
legumelor frunzoase si a produselor alimentare in ambalaje impermeabile, la
racirea instalatiile de termosterilizare, la condensarea vaporilor in instalatiile de
distilare si concentrare prin evaporare.

Apa calda este utilizata ca agent termic la incdlzirea echipamentelor de
lucru la temperaturi sub 100 °C, la extractia prin difuzie a zahdrului, la ridicarea
temperaturii plamezilor in procesul de plamadire-zaharificare din industria berii, la
pasteurizarea preparatelor din carne, la dezmucilaginarea si spalarea uleiurilor
vegetale in procesul de rafinare.

Aburul este principalul agent termic de Incalzire utilizat in instalatiile de
termosterilizare, fierbere, concentrare prin evaporare, distilare, deoarece inglobeaza
caldura de vaporizare si mareste eficienta transmiterii caldurii.

In afara functiei de agent termic pentru incilzire, aburul mai este utilizat si
ca agent tehnologic pentru dezodorizarea unor produse alimentare (lapte, smantana,
unt, ulei vegetal), precum si la dezmucilaginarea uleiurilor vegetale. In aceste
conditii, deoarece intrd In contact direct cu produsele alimentare, aburul trebuie sa
corespunda normelor sanitare specifice fiecarui domeniu de utilizare.
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Apa sarata sau saramura este utilizatd in special ca agent de racire, in
functie de concentratia in clorurd de sodiu temperatura ei putand ajunge la valori
sub 0 °C, precum si ca agent de dezmucilaginare la prelucrarea uleiurilor vegetale.
Solutiile cu concentratie mare de sare (cca 30 %) sunt utilizate la conservarea unor
legume prin suprasarare.

Aerul, ca agent tehnologic, are o capacitate mai redusa de transport a
caldurii comparativ cu apa, dar poate prelua sau aduce umiditate in mediul in care
actioneaza. In acelasi timp, aerul este utilizat si pentru transportul unor materiale
(instalatii de transport pneumatic), la operatii de separare pe baza proprietatilor
aerodinamice.

Desi este o sursd inepuizabild, in anumite situatii determinate de nevoi
tehnologice, aerul trebuie supus unor operatii de conditionare (purificare, reglare a
umiditatii).

Aerul rece este utilizat in instalatiile de refrigerare si congelare, deoarece
prin intermediul lui se obtine rezultate bune cu costuri scazute.

Refrigerarea cu aer racit este cea mai raspandita metoda, fiind pretabila la
majoritatea produselor alimentare. Procesul de refrigerare se poate desfasura in
mod continuu, semicontinuu sau discontinuu, principalii parametri ai aerului
utilizat fiind temperatura, umiditatea si viteza aerului.

Congelarea cu aer racit este metoda cea mai raspanditd prin faptul ca
majoritatea produselor alimentare se preteazd la acest tip de conservare. Aceasta
metoda presupune existenta unui spatiu izolat termic, un racitor de aer si un sistem
de distributie a aerului racit peste produse.

Aerul cald este utilizat in special la preluarea umiditatii produselor
alimentare in procesele de uscare.

Viteza de uscare este cu atdt mai mare cu cat temperatura aerului este mai
ridicatd, rezistenta la difuziune §i grosimea produsului sunt mai mici, raportul
dintre suprafata produsului si continutul sau de apa este mai mare si viteza de
migcare a aerului cald este mai mare.

Umiditatea relativa a aerului are o influenta considerabila asupra vitezei de
deshidratare. Cresterea umiditatii relative a aerului reduce capacitatea acestuia
de a absorbi vaporii de apa din produs, incetinind evaporarea, in timp ce o
umiditate relativd scdzutd determind o eliminare fortatd a apei din produs, cu
rupturi ale membranelor celulare.

Agenti criogenici precum azotul lichid, bioxidul de carbon solid, unii freoni
lichizi, sunt utiliza{i ca agenti de racire prin vaporizare in sistem deschis, la
congelarea unor produse alimentare prin imersie sau stropire, la racirea
containerelor, a vagoanelor si autovehiculelor frigorifice. Agentii criogenici nu
trebuie sa fie toxici, inflamabili sau explozibili.

Fumul este un aerosol format dintr-un amestec de aer si produsi de ardere
incompletd a lemnului, compozitia sa chimicd fiind dependentd de natura
combustibilului si conditiile de ardere. Fumul rezultat prin arderea combustibililor
trebuie purificat In vederea elimindrii particulelor solide care-l1 insotesc. Este
utilizat in special la unele preparate din carne, peste si branzeturi.
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In functie de temperatura fumul poate exercita si rolul de agent de uscare,
pe langi actiunea antiseptica, antioxidantd aromatizanti si coloranti. In practica se
foloseste fumul astfel: afumare cu fum cald (cu fum la 60-100 °C), afumare cu fum
moderat (cu fum la 20-35 °C) si afumare cu fum rece (cu fum la 10-18 °C).

Preparatele lichide de afumare sunt obtinute prin “spalarea” fumului cu apa
pulverizata, fapt ce permite antrenarea si dizolvarea componentelor utile ale
fumului. Lichidul rezultat este filtrat si concentrat prin distilare fractionara, fiind
retinuta fractia cu temperatura de distilare cuprinsa intre 90-100 °C, care dizolvata
in apd dd asa-numitul preparat de fum.

5.5. Alte materiale utilizate in industria alimentara

In afara celor prezentate anterior, in industria alimentard se mai utilizeaza si
alte materiale care contribuie la buna desfasurare a proceselor tehnologice sau a
unor operatii din fluxul de fabricatie.

Materiale filtrante. In functie de natura lor materialele se utilizeaza sub
forma de table, site, tesaturi, impletituri, placi poroase, straturi fibroase si
pulverulente, straturi granulare, membrane.

Tablele perforate, sitele lamelare si sitele obtinute prin procedee
electrolitice, sunt gratare cu ochiuri dreptunghiulare sau circulare, fiind utilizate
mai ales ca suporturi pentru panze, celuloza, azbest, kieselgur, fiind caracterizate
printr-o suprafatd libera mica. Prin metodele electrolitice se pot obtine ochiuri de
pana la 0,01 mm.

Impletiturile metalice au aceleasi aplicatii ca tablele perforate, prezinti o
rezistentd mecanici inferioard dar au o suprafati liberd mai mare. Impletiturile
metalice pot ajunge la ochiuri de 50 um, care prin depunere electrolitica pot fi
micsorate pand la 5 um.

Panzele filtrante sunt elastice si au o porozitate find, rezistentd mecanica
micd si se colmateaza usor. Particulele suspensiei sunt retinute prin efectul de
cernere sau adsorbtie. Panzele sunt folosite ca suprafete filtrante dispuse pe rame
verticale, pe suport orizontal sau sub forma de saci. Materialele filtrante sunt
executate din fibre vegetale (bumbac, iutd), fibre animale (l1and, par de camila,
matase naturald), fibre sintetice (matase artificiald), fibre minerale (azbest, sticla).

Membranele de provenientd animald, vegetala sau sinteticd (gelatina, esteri
de celuloza depuse pe tesaturi sau hartie) sunt utilizate ca suprafete filtrante pentru
filtrari fine, fiind retinute substante coloidale, bacterii, virusi.

Straturile fibroase, din fibre de celuloza, azbest, 1ana, in, sunt obtinute prin
presare (carton, fetru, pasld) sau prin sedimentarea fibrelor pe o suprafatd suport.
Sunt utilizate la filtrarea suspensiilor care colmateaza usor stratul filtrant (sirop de
zahdr, gelatind, ulei vegetal, vinuri).

Straturile pulverulente depuse prin sedimentare, pulbere de kieselgur,
carbune, retin particulele in mod deosebit prin adsorbtie, fiind regenerate prin
spalare.
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Placile poroase filtrante din granule reunite prin presare, cu sau fard liangi
si ardere prin vitrificare, pot fi din kieselgur, argila, portelan, cuart, sticla, grafit,
carbodurum, materiale plastice. Au rezistentd mecanicd si chimicd bund si se
folosesc pentru filtrarile cele mai fine.

Straturi granulare sustinute pe un suport au ca element reprezentativ
filtrele cu nisip.

Module pentru tehnicile de membrand. Membranele folosite la filtrarea
tangentiala sunt asimetrice (anizotropice) si sunt de regula alcatuite dintr-o pelicula
superficiala cu grosimea de 0,1-1,5 pm, microporoasd (membrana propriu-zisa) cu
proprietati de retentie si rezistentd hidraulica. Ea acopera o structura cu grosime si
porozitate mai mare si care are rolul de suport mecanic si drenaj, rezistenta acestui
strat la curgerea tangentiala fiind mica.

Cu aceste membrane asimetrice se pot obtine debite de permeat ridicate,
chiar daca se lucreaza la presiuni mici. Dintre membranele asimetrice folosite in
practica se pot aminti:

- acetatul de celuloza: este o membrana de prima generatie care se comporta
necorespunzator la agentii chimici la temperaturi inalte si este sensibild la actiunea
microorganismelor;

- membrane de generatia a doua: policlorura de vinil, polisulfamidele,
polielectroliti complexi pe baza de polistiren, copolimeri de acrilonitrili;

- membrane minerale inerte din punct de vedere chimic: oxid de zirconiu
sau oxid de aluminiu depus pe un strat de carbune, ales pentru stabilitate chimica,
mecanica si termica (membrane SFEC, CARBOSEP), membrane ceramice cu mare
rezistentd mecanicd, chimica si termica ( compatibile cu orice pH, cu majoritatea
solventilor organici i agenti oxidanti, fiind sterilizabile cu vapori de apa).

Membranele minerale pot fi membrane propriu-zise cu pori corespunzatori
scopului urmarit, sau membrane preformate care pot fi electroformate sau
membrane ecran (nucleopore), obtinute prin tehnici speciale, primele folosind un
metal capabil de a se electroliza, iar a doua grupd din policarbonati sau poliesteri in
pelicule care se iradiaza in reactori nucleari.

Materiale pentru sedimentare si limpezire. Au rolul de a trece particulele
din lichide aflate in stare coloidala, in compusi care sedimenteaza sau care prin
formarea de flocoane se pot separa prin filtrare.

Bentonita, argila naturald, constituie o substanta cu actiune de limpezire si
deproteinizare atat a mustului de struguri, a vinului, a sucurilor de fructe, avand o
compozitie chimica complexa (70-72 % bioxid de siliciu-SiO,, 13-15 % trioxid de
aluminiu-Al,O;, 1,0-1,5 % trioxid de fier-Fe,0;, 2,0-2,4 % oxizi- CaO si MgO,
3,0-4,0 % oxizi alcalini- Na,O si K,0).

Caracterul sdu coloidal si sarcina electronegativa a particulelor sale confera
bentonitei o putere de absorbfie foarte mare, in special fatd de proteinele din
lichide. Din punct de vedere chimic bentonita nu intrd in reactie cu compusii din
lichide, dar produce o usoara scadere a aciditatii.

Kieselgurul sau pamant de kieselgur, este acidul silicic, avand 70-93 %
bioxid de siliciu. Are proprietatea de a absorbi proteinele si de a coagula substante
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aflate in sisteme coloidale. Este utilizat la limpezirea vinului, berii si a unor sucuri
din fructe.

Carbunele activ, este obtinut din materiale lemnoase prin procedeul chimic
sau prin procedeul fizic. Specific acestuia este structura poroasd si care-i confera
proprietati absorbante si adsorbante (de exemplu retinerea prin adsorbtie a
excesului de clor de la sterilizarea apei).

Substante proteice pentru limpezire. In industria alimentard se mai
utilizeaza ca substante de limpezire uleiul de peste, cazeina din lapte, gelatina,
laptele (in functie de continutul de substante proteice).

Catalizatorii de hidrogenare sunt asigurati de metale precum nichel, platina
si paladiu, din considerente economice cei pe baza de nichel cunoscand o larga
utilizare. Acestia se obtin relativ usor, sunt foarte activi dar au o selectivitate mai
redusad, in practica fiind utilizate mai multe tipuri:

¢ catalizatori de nichel pe suport de kieselgur: este un amestec de 20 %
nichel, 25 % kieselgur, 55 % ulei hidrogenat sau in varianta 25 %Ni, 10 %
kieselgur si 65 % ulei hidrogenat, cu sau fara adaos de zirconiu, nichelul fiind
precipitat in stare fina, dispersat pe suport de kieselgur;

¢ formiatul de nichel: este o pulbere find ce contine 31-33 % nichel si care
nu are proprietati catalitice, insa prin descompunerea sa face ca nichelul metalic sa
devina catalizator;

¢ catalizator de nichel Raney: este un aliaj cu 33 % nichel si 67 % aluminiu
tratat cu NaOH 1in conditii controlate care, prin caracterul sdau neselectiv, este
folosit doar la hidrogenarea uleiurilor tehnice;

¢ catalizatori de amestec: au in structura lor doud sau trei metale (cupru-
crom, nichel-cupru, cromit de cupru si mangan, cromit de cupru si nichel, etc.),
cumuland avantajele catalizatorilor separati.

In ultimul timp sau ficut cercetiri in domeniul hidrogenarii prin catalizi
omogena, in care reactantii si catalizatorul formeaza o singura faza, catalizatorul
fiind solubil in ulei. Catalizatorii folosifi sunt complexe organo-metalice 1n care
atomul metalului de tranzitie (Cr, Mn, Fe, Co, Ni, W, Mo) este legat coordinativ la
radicalii liganzi, mai ales de tipul carbonil, fiind combinatii de tipul Cr(CO);,
Mo(CO); sau W(CO)s, asociate cu benzoat de metil.

Catalizatorii pentru reactia de interesterificare. Reactia de interesterificare
este catalizatd de catre ioni ai metalelor alcaline sub forma de hidroxizi, alcoolati
sau metale pulverulente. Mai larg utilizati in practica industriald sunt metilatul si
etilatul de sodiu, aliajul Na-K si solutia de NaOH.
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VI. AMBALAJE SI MATERIALE PENTRU AMBALAREA
PRODUSELOR ALIMENTARE

6.1. Rolul si clasificarea ambalajelor

Ambalarea produselor alimentare constituie o problemd extrem de
importantd, intrucat prin aceasta trebuie sd se asigure produsului protectia contra
deteriorarii lui sau actiunii nedorite a mediului inconjurdtor in care sunt
transportate, pdstrate sau depozitate, pastrarea integritdfii si a calitatii. De
asemenea, ambalajele produselor alimentare trebuie concepute astfel incat sa
realizeze o influentare psihologicd favorabild consumatorului, dar si unitati
rationale de manipulare si transport a acestora.

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 §i integritatii acestora in starea de livrare, in decursul
manipularii, transportului, depozitarii §i desfacerii pana la consumator sau pana
la expirarea termenului de valabilitate (STAS 5845/1-1986).

Ambalajele destinate produselor alimentare trebuie sa indeplineasca o serie
de cerinte specifice, grupate in trei functii principale: conservarea si protectia
produselor, manipulare, transport si depozitare, promovare a produselor.

Functia de conservare si protectie a produselor alimentare este functia de
bazd, vizand conservarea prin protejarea fatd de factorii externi si protectia
biologica.

Din prima categorie ambalajele trebuie sa asigure:

- protectie mecanica: produsele sunt supuse la solicitari mecanice in timpul
transportului, depozitarii si desfacerii;

- protectie chimica: calitatea produselor este influenfatd de procesele
chimice si electrochimice care au loc la suprafata de contact dintre produs si mediul
exterior;

- protectie mpotriva microorganismelor: in contact cu mediul exterior pot
interveni infestari cu microorganisme;

- protectie Impotriva insectelor §i rozatoarelor;

- protectie Tmpotriva luminii (in unele cazuri).

In afara acestor conditii materialele utilizate la ambalare trebuie si permita,
dupad caz, respiratia si/sau evacuarea gazelor, sa fie rezistente la temperaturi scazute
sau ridicate, sd aiba o buna stabilitate chimicd fata de substantele cu care vin in
contact, s nu aiba gust si miros propriu, sd permitd imprimarea cu lacuri si
vopsele, etc.

Protectia biologica a ambalajelor urmareste pastrarea calitatii igienice si
microbiologice, prin impiedicarea patrunderii microorganismelor in alimentele
ambalate, dar si evitarea credri de conditii favorabile aparitiei, respectiv dezvoltarii
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unor germeni patogeni in produsele alimentare. La alegerea materialelor pentru
confectionarea de ambalaje trebuie sa se tina cont si de eventualele reactii chimice
ce pot avea loc la contactul alimentelor cu unii compusi chimici ai ambalajului.

Functia de transport, manipulare, depozitare, are ca obiectiv facilitarea
operatiilor specifice.

Se recomanda alegerea acelor tipuri de ambalaje care, prin forma si marime,
permit manipularea si stivuirea facila a lor, accesul simplu la produsele alimentare,
Aceste ambalaje trebuie sd asigure rezistenta mecanica la stivuire, sa aiba
inscriptiondri cu privire la modul de manipulare, conditii de depozitare, sistemul de
stocare (pozitia produsului).

De la producdtor si pand la consumator produsele alimentare sunt
transportate cu ajutorul diverselor mijloace de transport (terestru, aerian, maritim),
astfel ca, in functie caz, ambalajele trebuie sd se adapteze la normele de transport,
prin formarea de unitdti rationale, standardizate.

Functia de promovare a produselor alimentare a devenit una la fel de
importantd ca cea de conservare, ambalajul fiind un mijloc eficient in marketing.
Prin ambalaj se face o comunicare directd cu consumatorul, acesta avand informatii
complete cu privire la produs (continut, caracteristici, termen de valabilitate, modul
de utilizare, etc.), dar si prin atragerea atentiei consumatorului (culoare, forma,
graficd, punerea 1n evidenta a principalelor caracteristici, etc.).

In industria alimentard se utilizeaza in momentul de fatd o gama larga de
ambalaje, din diverse materiale si scopuri diferite in functie de necesititi. O
clasificare a ambalajelor se poate face dupa mai multe criterii astfel:

e dupa natura materialului din care sunt obtinute:

- ambalaje din materiale celulozice;
- ambalaje din materiale metalice;
- ambalaje din materiale plastice organice si anorganice;
- ambalaje din materiale complexe;
¢ dupa natura produsului ambalat:
- ambalaje pentru produse alimentare;
- ambalaje pentru produse industriale;
- ambalaje pentru produse periculoase.
e dupa gradul de rigiditate:
- ambalaje rigide;
- ambalaje semirigide;
- ambalaje suple;
e dupa sistemul de inchidere:
- ambalaje deschise;
- ambalaje inchise (cu capac, dop, buson, etc.);
- ambalaje etanse;
e dupa domeniul de utilizare:
- ambalaje de transport;
- ambalaje de prezentare;
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- ambalaje de desfacere;

e dupa modul de utilizare:

- ambalaje recuperabile (reciclabile, recuperabile);
- ambalaje nerecuperabile.

In ultima perioada se observa aparitia de noi tipuri de ambalaje, numite si
active, ca urmare a efectelor pozitive asupra alimentelor (pastreaza prospetimea si
stabilitatea biologicd). Aici sunt incluse pungile active, peliculele active si
capsulele active.

Pungile active au o serie de principii active si care realizeaza in interiorul
lor urmatoarele functii:

- absorbtia de oxigen: materialul din care este confectionatd punga include o
pulbere feroasa ce absoarbe oxigenul degajat in interiorul pungii;

- absorbtia sau degajarea de anhidrida carbonica: in primul caz hidroxidul
de calciu reactioneaza cu bioxidul de carbon, rezultind carbonat de calciu; in al
doilea caz carbonatul feros absoarbe oxigenul si degajeaza bioxid de carbon;

- degajarea unor agenti conservanti: o pelicula antibiotica cu zeoliti fixati pe
suprafata ei, prin intermediul unor legaturi metalice si care, in contact cu aerul din
interiorul, sunt pusi in libertate distrugand toate formele microbiene;

- degajarea de etanol si absorbanti de etilena: etanolul in anumite doze are
efect bactericid si se folosesc capsule ce emit controlat etanol sub forma de vapori,
absorbtia etilenei degajatd de unele produse alimentare se face prin trecerea ei in
acetat si etanol, pe baza permanganatului de potasiu incorporat intr-un gel silicat;

- izolare termica: se utilizeazd materiale plastice cu buzunare de aer,
poliester cu peliculd de gel sau pungi speciale cu spuma;

- absorbtia de umiditate: urmaresc reducerea activitatii apei la suprafata
produsului si pentru aceasta se folosesc doua folii de alcool polivinilic, intre care se
afla un strat de propilenglicol; apa de la suprafatd aflatd in exces este cedata
ambalajului ca efect al presiunii osmotice, astfel ca prin deshidratare se reduce
activitatea microorganismelor.

Filmele active urmaresc eliminarea pungilor active si inlocuirea cu un film
ce contine acele proprietati specifice pungilor, dezvoltarea lor fiind relativ redusa.

Dintre capsulele active se poate aminti sistemul de inchidere al lichidelor
imbuteliate. Acestea au un cap (smart cap) prevazut cu materiale care Tmpiedica
intrarea oxigenului in interior si-1 absoarbe pe cel din ambalaj.

6.2. Materiale pentru ambalarea produselor alimentare
6.2.1. Ambalaje din materiale celulozice
Lemnul este cel mai vechi material utilizat la ambalarea produselor
alimentare. Ca urmare a dezavantajelor pe care le prezinta, el este inlocuit in

majoritatea cazurilor cu alte materiale derivate din celuloza, aici fiind incluse hartia
si cartonul, dar si unii derivati celulozici (eteri, esteri si hidrat de celuloza).
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Ca urmare a rezistentei la solicitari mecanice, precum si la uzurd, lemnul
este utilizat la confectionarea de ambalaje de tip 1dzi, cutii si butoaie de diverse
madrimi, paleti, cosuri, pastrand integritatea alimentelor pe durata depozitarii si a
transportului.

In functie de domeniul de utilizare butoaiele indeplinesc, pe langa rolul de
ambalaj si un rol tehnologic, asa cum este cazul invechiri vinului si a distilatelor.

Hartia este o aglomerare de fibre celulozice obtinutd prin prelucrarea
lemnului, in functie de tehnologia utilizata rezultand doua categorii: hartie inchisa
la culoare, cu rezistentd mecanicd bund si hartie alba, cu rezistentd mecanica
scazuta.

Hartia simpld are o permeabilitate mare la vaporii de apa, astfel ca
domeniul de utilizare este limitat. Prin aplicarea diverselor tratamente se actioneaza
in vederea Imbunatatirii Insusirilor fizico-mecanice ale acesteia, astfel Incat
domeniul de utilizare al hartiei ca ambalaj este mult extins.

Ca material pentru ambalare, hartia este usoard, ieftind, biodegradabila, nu
intrd 1n reactie cu alimentele, usor de modelat si imprimat, rezistenta la variatii de
temperatur, rezistenta la uleiuri si grasimi (hartia tratati). In functie de tehnologia
de obtinere se deosebesc mai multe tipuri de hartie pentru confectionarea
ambalajelor:

¢ hartie Kraft sau rezistenta: este de culoare naturala, alba sau coloratai,
fiind utilizata in special la confectionarea sacilor simpli sau multistrat, respectiv la
obtinerea sortimentelor de carton;

¢ hartie alba sau albita: este obtinuta din hartie Kraft supusa unui proces de
albire si este utilizata la confectionarea de pungi, plicuri, saci de dimensiuni mici;

¢ hartie tip pergament: prin absorbtia umiditatii fibrele celulozice
gelatinizeaza la suprafatd, devenind rezistentd la grasimi si uleiuri pentru un timp
determinat;

¢ hartie pergaminatd sau transparentd: nu permite trecerea substantelor
odorizante si este utilizatd la confectionarea de pungi, cutii si saci;

¢ hartie satinata: este foarte subtire si cu suprafatad lucioasa si neteda;

¢ hartie matase sau muselina: este o hartie subtire, usor de pliat si cu o buna
rezistenta mecanica,

¢ hartie de tip pergament vegetal sau sulfurizata: este o hartie rezistentd la
intindere, impermeabild la apa si grasimi, nu imprimd alimentelor gust si miros
specific; se utilizeazd ambalarea alimentelor grase si umiditate ridicata, ca strat
protector la interior la pungile pentru ambalat cafea, la ambalarea aluatului;

¢ hartie similisulfurizata: este o hartie translucidd si care nu rezista la apa
calda, in urma operatiei de calandrare la cald se obtine o hartie lucioasa si
impermeabila la grasimi si uleiuri;

¢ hartie ceratd: se obtine prin acoperirea cu un strat de ceara a hartiei tip
pergament si pergaminata, fiind impermeabila la vapori si lichide;

¢ hartie parafinata: se obtine din sortimente de hartie peste care se aplicd un
strat foarte subtire de parafind; este impermeabild la apd si vapori de apa, are
stabilitate chimica ridicatd, nu imprimd gust si miros specific, nu permite
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dezvoltarea de microorganisme, pelicula de parafind crapa la pliere si nu este
stabila la variatii de temperaturd; se foloseste la ambalarea produselor alimentare ca
atare sau cu diverse adaosuri in parafina (polietilena cu masa mare, acetat de vinil,
poliizobutena, cauciuc butil);

¢ hartie tip pigment, foita sau pelur: este o hartie foarte subtire si rezistenta
scazuta la intindere, fiind folosita ca o hartie moale pentru ambalat;

¢ hartie acoperitd cu materiale de tipul mase plastice: sunt sortimente de
hartie acoperite cu diverse materiale si care le conferd proprietati specifice, aici
fiind incluse hartie acoperitd cu polietilend (rezistentd mecanica, flexibila,
rezistentd la apa, materii grase, gaze, termosudabild), hartie acoperitd cu alcool
polivinilic (rezistentd mecanicd, impermeabild la gaze, rezistentd la uleiuri si
grasimi), hartie acoperita cu policlorura de vinil (insolubila 1in alcooli,
termosudabila, rezistentd termicd bund), hartie acoperitd cu copolimeri ai clorurii
de viniliden (impermeabild la gaze si vapori, rezistentd la uleiuri si grasimi,
termosudabild), etc.

Hartia este utilizata ca atare la impachetat produsele alimentare, sub forma
de pungi (cu fund dreptunghiular sau in V, cu sau fara burduf lateral), saci de
diverse capacitati, respectiv sacose.

Cartonul este obtinut prin aglomerarea si presarea fibrelor de celuloza,
respectiv prin asamblarea unor sortimente de hartie, la care se pot adauga unele
materiale de umpluturd (caolin, talc, saruri de aluminiu, calciu, magneziu, etc),
rasini melamino si ureo-formaldehidice, manogalactani, amidon si cazeina pentru
incleiere, precum si unii agenti de dispersie sau acceleratori de deshidratare. Ca si
caracteristici fizice cartonul este un material rigid, compactat si cu grosime mult
mai mare decat hartia.

Cartonul este un material care, in contact cu alimentele, nu influenteaza
calitatea lor, este un material reciclabil, usor, rezistent la grasimi, acizi, gaze, usor
de imprimat, fiind utilizat la confectionarea de cutii, tuburi, tavi, tavite, separatoare
si coltare, role si placi.

In functie de modul de obtinere la ambalarea produselor alimentare se
utilizeaza mai multe sortimente de carton:

- carton plat sau simplu: este asemanator ca structura cu hartia dar are o
grosime mai mare si este rigid,;

- carton duplex: este obtinut prin presarea a doud straturi diferite din
materiale fibroase 1n stare umeda;

- carton triplex: este obtinut prin presarea a trei straturi diferite din materiale
fibroase 1n stare umeda;

- carton ondulat: este obtinut prin unirea cu ajutorul unui adeziv a patru
straturi plane cu trei straturi ondulate de materiale fibroase;

- carton microondulat: este asemanator cartonului ondulat dar este mai usor,
fiind utilizat la inlocuirea cartonului duplex si triplex.

In afard de cele prezentate, in industria alimentara se utilizeaza ca materiale
pentru ambalare o serie de derivati celulozici care sunt insolubile la grasimi, se
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prelucreaza usor in diverse forme sau se folosesc la acoperirea cu o peliculd subtire
a hartiei, respectiv a cartonului.

Dintre derivatii celulozici cu aplicabilitate in industria alimentarda la
ambalarea produselor, se pot mentiona:

e esteri ai celulozei: metil-celuloza este folositd la impregnarea hartiei si
cartonului fiind impermeabil la grasimi si uleiuri;

e cteri ai celulozei: diacetatul de celulozd (sub forma de folie se poate
matrita In diverse forme sau prin extrudare la obtinerea de cutii, tuburi, recipiente),
propionatul de celulozd (folie sau ambalaje obtinute prin ambutisare),
carboximetilceluloza (la acoperirea hartiei si a cartonului sub forma de peliculd);

e hidratul de celuloza sau celofanul: incolor sau colorat este utilizat sub
forma de folie pentru impachetat.

6.2.2. Ambalaje din materiale plastice anorganice

Sticla face parte din categoria materialelor plastice anorganice, fiind
consideratd ca un material aproape ideal pentru ambalarea produselor alimentare,
cu deosebire a celor lichide si vascoase.

Ca avantaje, sticla este inerta din punct de vedere chimic, este impermeabila
la vapori, lichide si gaze, rezista la actiunea agentilor chimici de tip acizi si baze,
este transparentd astfel ca se poate vedea cu usurinta continutul, poate lua forme
variate si pastreaza forma datorita rigiditatii, este usor de spalat, igienizat si rezista
la tratamente de termosterilizare.

Principalele dezavantaje ale sticlei, ca material pentru ambalare, il
constituie fragilitatea la actiunea socurilor termice si mecanice, masa specifica
mare, respectiv faptul ca la randul lor ambalajele din sticla necesitd pentru
depozitare ambalaje din lemn, carton, materiale plastice organice.

Ambalajele din sticld, in functie de transparentd, sunt mai mult sau mai
putin permeabile la radiatia solara, acest lucru fiind realizat prin introducerea de
agenti de colorare in procesul de fabricatie (se obtin de la sticld incolora, la nuante
de galben, verde, albastru sau maro).

In practici se utilizeazi mai multe sortimente de sticli, in functie de
compozitia chimica: sticla silico-calco-sodica (este mai putin rezistentd la substante
chimice), sticla de silice (are o rezistentd buna la actiunea acizilor in concentratii
scazute), sticld cu adaos de aluminiu (are o rezistenta ridicata la substante chimice),
sticla calco-sodica cu continut mare de calcar (fiind mai putin fragila este utilizata
la confectionarea buteliilor).

De reguld, ambalajele din sticla se Tmpart conventional in doud categorii
distincte:

- ambalaje cu gat larg sau borcane;

- ambalaje cu gat ingust sau butelii.
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6.2.3. Ambalaje din materiale plastice organice

Aceste materiale sunt substante organice macromoleculare, atat in stare
purd, cat si sub forma unor amestecuri, in care se regasesc diferite materiale cu rol
de plastifiere, condensare, colorare, accelerare a procesului de polimerizare. Masele
plastice utilizate la confectionarea ambalajelor sunt obtinute prin polimerizare,
condensare sau prin modificarea chimicd a unor polimeri naturali

In functie de modul in care se comporti la incilzire, masele plastice se
impart in trei categorii:

- termoplastice;

- termorigide;

- semitermoplastice.

Materialele termoplastice sunt caracterizate prin faptul prin incilzire se
inmoaie si pot fi prelucrare mecanic prin laminare sau presare, dupa racire aceste
produse se solidificd, devenind rigide. Acest procedeu de prelucrare se poate aplica
de mai multe ori pentru acel ambala;.

Materialele termoplastice au ponderea cea mai mare din grupa materialelor
plastice organice, cele mai importante fiind prezentate in continuare.

Polietilena sau polietena (simbolul PE) se regaseste in trei variante: de
joasa presiune sau densitate inaltd (HDPE), de presiune medie sau densitate medie
(MDPE) si de inaltd presiune sau densitate mica (LDPE).

Polietilena se prezintd ca o masa transparentd, inertd chimic pana la
55-60 °C, impermeabili la lichide si gaze, rezistentd mecanica buni (soc, intindere,
rupere), rezistentd la acizi si baze. Se utilizeazd sub forma de folie simpla la
impachetat sau sub formd de folie complexd cu celofan sau aluminiu la
confectionarea de pungi. De asemenea, polietilena se foloseste la obtinerea de
butelii de capacititi mici si ca accesoriu la acoperirea dopurilor din pluta de la
butelii.

Polipropilena sau polipropena (simbol PP) este o masa cristalind, inodora
si incolora, cu proprietdti mecanice si termice foarte bune (suporta tratamente de
termosterilizare), mai putin la temperaturi scazute unde rezistenta la soc scade
considerabil. Polipropilena se utilizeazd la confectionarea ambalajelor de tipul
tuburilor deformabile, cutii de diferite marimi, precum si a sacilor Impletiti din fire
de PP. Polipropilena se mai utilizeaza si ca pelicula simpla, respectiv la obtinerea
de ambalaje multistrat, in combinatie cu alte materiale.

Policlorura de vinil (simbol PVC) este folosita in stare plastifiata la
confectionarea unor ambalaje de tip tuburi deformabile si folie, sub forma de film
subtire la Tmpachetarea unor produse proaspete gen carne si produse din carne,
respectiv sub forma de folie termoformata la realizarea de cutii, tavi si alte forme.

Policlorura de viniliden (simbol PCVD) este utilizata sub forma de folie si
pelicula la confectionarea de ambalaje termosudabile. Are o rezistentd mecanica
buna, inertd chimic, cu rezistenta mare la acizi, baze si saruri, cu o permeabilitate
redusad la gaze, apa si vaporii de apa.
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Polistirenul (simbol PS) se mai numeste si sticld organica, fiind un material
cu rezistentd chimica ridicatd, impermeabil la gaze si permeabil la vapori de apa,
mai putin fragil decat sticla. In industria alimentara se folosesc trei sortimente de
polistiren: rezistent la soc, rezistent la caldura si transparent.

Polistirenul este utilizat la confectionarea diverselor ambalaje pentru lichide
(bauturi alcoolice si nealcoolice), uleiuri si grasimi vegetale si animale. Prin
termoformare se obtin recipiente cu gura largd, utilizate la depozitarea produselor
alimentare stabilitate mare, iar prin matritare se obtin recipiente de tip multistrat.

Sortimentul rezistent la soc este utilizat la obtinerea de recipiente usoare
prin formare sub vid (ambalaje subtiri pentru branzeturi proaspete, produse lactate
acide, inghetatd), in timp ce prin extrudarea foilor de spuma se obtin ambalaje de
unicd folosintd tip cofraje, tavite pentru carne si produse din carne, pentru
semipreparate si produse gata preparate.

Alcoolul polivinilic (simbol PVOH) se prezintd sub forma de film subtire,
incolor si insipid, impermeabil la grasimi si uleiuri vegetale, dar solubil in apa. Este
utilizat sub forma de peliculd sau film protector la ambalajele din hartie si carton
pentru produsele cu procent mare de grasimi si procent foarte mic in apd (grasimi
vegetale, grasimi compound, grasimi hidrogenare si interesterificate.

Teflonul sau politetrafluoretilena (simbol PTFE) este un material insolubil,
inert chimic, utilizat ca suprafatd de separare intre filmele termoplastice si placile
echipamentului de etansare la cald.

Poliacetatul de vinil (simbol PAV) poate fi plastifiat, dar este solubil in
multi solventi si este folosit ca lac pentru protejarea hartiei, cartonului si a unor
ambalaje metalice, respectiv sub forma de emulsie apoasa la inelele de etansare ale
capacelor de la cutiile de conserve.

Etilenda-acetat de vinil (simbol EVA) este asemanatoare cu policlorura de
vinil plastifiata si se foloseste la confectionarea de tuburi deformabile, recipiente de
diferite forme, iar ca film subtire la Tmpachetarea alimentelor proaspete precum
carnea.

Poliamidele (simbol PA) sunt produse de condensare cu stabilitate termica
foarte buni, rezistentd chimica la acizi, baze si saruri. In practica se utilizeaza trei
tipuri de poliamide:

- poliamida 6, cunoscuta si sub denumirea de policaproamida, relon, nailon,
capron, etc.:

- poliundecamida, cunoscuta si sub denumirea de nailon 11 sau rilsan;

- MXD-6.

Poliamidele sunt folosite la confectionarea de ambalaje de tip tuburi
flexibile, flacoane, tuburi capsulate, folie pentru impachetat alimente proaspete,
respectiv ca substrat de protectie la materialele multistrat laminate, pentru pungi cu
inchidere si supuse termosterilizarii.

In industria alimentara la confectionarea diverselor tipuri de ambalaje se
mai utilizeaza si alte categorii de materiale plastice precum poliacrilonitril (PAN),
stiren-acrilonitril (SAN), acrilonitril-stiren (ANS) acrilonitril-metilacrilat (ANMA),
poliacrilati, policarbonati, etc.
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Materialele semitermoplaste, sunt rasini cu rigiditate mai mare decat
materialele termoplastice si prin urmare mai greu de prelucrat. Din aceasta
categorie fac parte rasinile epoxidice, poliesterii si elastomerii.

Ragsinile epoxidice sau poliepoxizi, sunt sub forma lichida, pasta sau solida,
fiind aderente la o gama largd de materiale, motiv pentru care sunt utilizate la
acoperirea interioard a recipientelor de tip cutii si butoaie pentru bere, cutii de
conserve si a tuburilor flexibile.

Résinile sunt elastice, au o buna rezistentd mecanica, stabilitate chimica la
contactul cu produse alimentare care au un continut ridicat in acizi si baze,
structura lor nu este afectatd de radiatia luminoasa sau de caldura.

Poliesterii sunt rezistenti la actiunea acizilor si a apei, dar au o plasticitate
mai mica. In practica se utilizeaza mai multe sortimente de poliesteri:

- polietilen tereftalat (PET): se utilizeaza la confectionarea tavilor prin
termoformare ce se incdlzesc in cuptor odata cu produsul alimentar si a produselor
congelate care se incalzesc in ambalaj, sub forma de film laminat ca strat interior la
materialele multistrat, la termoformarea recipientelor pentru lichide alimentare;

- polibutilen tereftalat (PBT): se utilizeazd la confectionarea de ambalaje
pentru produsele alimentare care se incdlzesc in interiorul ambalajului si la
ambalarea aseptica la temperaturi ridicate;

- PCTA: se utilizeaza sub forma de folie subtire sau film extrudat pentru
impachetarea unor produse alimentare.

Siliconii sunt materiale cu stabilitate chimica si termicd, fiind folositi sub
forma de fluide, rasini si pasta siliconica ca materiale de acoperire a ambalajelor.

Elastomerii sunt materiale care includ cauciucul natural si cauciucul
sintetic, avand ca proprietate specifica elasticitatea.

Cauciucul natural este supus unor tratamente cu diversi compusi chimici
pentru a impiedica procesul de imbatranire, pentru a creste rezistenta la actiunea
acizilor si a bazelor, pentru a imbunatati unele proprietati mecanice. Este folosit la
confectionarea unor accesorii ale ambalajelor precum garnituri si inele de etansare
la inchiderea cutiilor de conserve si a buteliilor, busoane si chiar recipiente.

Cauciucul hidroclorurat, rezultat prin tratarea cauciucului natural cu acid
clorhidric gazos, este o masa termoplasticd ce nu se poate vulcaniza. Este un
produs rezistent la actiunea chimicd a acizilor si a bazelor, este impermeabil la
lichide, partial la gaze si permeabil la bioxidul de carbon.

Prin adaugarea de plastifianti si prelucrare, se obtine folia numita pliofilm,
iar prin addugarea de stabilizanti fotochimici se asigura protejarea cauciucului
hidroclorurat la actiunea luminii.

Cauciucul sintetic este obtinut in baza unor reactii chimice, in practica
regasindu-se mai multe sortimente, cu utilizéri specifice:

- cauciucul polibutadienic: este folosit la operatia de caserare a unor folii de
celuloza;

- cauciucul butadien-stirenic si butadien-metil-stirenic: sunt folosite la
obtinerea de ambalaje complexe de tip multistrat;
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- cauciucul butadien-acrilonitrilic: este folosit in combinatie cu PVC la
obtinerea de ambalaje prin operatiile de extrudare si ambutisare:

- cauciucul policloroprenic: este folosit la obtinerea de lacuri si vopsele cu
rol de protectie a suprafetelor interioare ale ambalajelor metalice;

- cauciucul siliconic: este folosit in locul cauciucului natural la
confectionarea de accesorii, garnituri, inele de etansare, busoane, etc.

Materialele termorigide sunt reprezentate de materiale fenoplaste sau
bachelite si materiale aminoplaste sau rasini.

Bachelitele, in functie de modul de obtinere sunt de tip A (rezol), tip B
(rezitol), tip C (rezitd) si novolacuri. Se folosesc la confectionarea de accesorii
pentru ambalaje sub forma de capace cu filet sau alte dispozitive de inchidere la
recipiente din sticld, la acoperirea suprafetei interioare a bidoanelor care transporta
grasimi si uleiuri vegetale sau animale.

Materialele aminoplaste sunt reprezentate de rasini ureo, tiureo si
melamino-formaldehidice si sunt folosite la obtinerea de lacuri pentru acoperirea
diverselor materiale, adezivi, sub formda de masa spongioasd ca izolator stabil
pentru microorganisme si mucegaiuri.

6.2.4. Ambalaje din materiale metalice

In contact cu produsele alimentare materialele sunt supuse actiunii de
coroziune care, in functie de mecanismul de desfasurare, este de doud feluri:
coroziune chimici si coroziune electrochimica. In primul caz pe suprafata
metalului se formeaza o peliculd cu oxizi, ca produse de coroziune, micsorand
viteza de inaintare a coroziunii, iar in al doilea caz coroziunea electrochimica se
realizeaza la contactul unui metal cu un electrolit, cu trecerea ionilor de metal in
solutie.

Reactie de coroziune este influentatd de mai multi factori printre care se pot
enumera: tipul de metal, structura si starea suprafetei metalului, temperatura,
agresivitatea produsului cu care intrd in contact, etc.

Metalele au proprietati mecanice superioare multor alte tipuri de materiale,
conductivitate termica foarte buna, pot fi prelucrate sub diverse forme, de la tuburi
deformabile, cutii, pand la bidoane si butoaie de capacitdti mari, cisterne si tancuri
de depozitare.

Aliajele din fier sunt de tipul aliaje binare (Fe-C) reprezentate de fonte si
oteluri carbon si aliaje de tipul oteluri aliate cu unul sau mai multi componenti
(pentru industria alimentard elementele de aliere sunt cromul, nichelul, titanul
molibdenul, aluminiul, siliciul si vanadiul).

Fontele albe, cenusii si maleabile sunt mai rar utilizate la confectionarea de
ambalaje pentru industria alimentara. In unele cazuri se pot utiliza fontele aliate cu
siliciu, crom sau nichel si care sunt rezistente la coroziune fatd de anumite
substante.
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Otelurile carbon obisnuite, de calitate si superioare sunt folosite la
confectionarea de containere si boxpalete, precum si la recipiente ce lucreaza sub
presiune la diverse temperaturi.

Tabla din otel moale este utilizatd la confectionarea de ambalaje dupa
acoperirea ei cu un strat de staniu (tabld cositoritd), lacuri, vopsele sau parafine,
pentru protejare impotriva coroziunii.

Tabla cositoritd pe ambele fete, la cald sau prin depunere electrolitica, este
folosita la realizarea de ambalaje ambutisate la cald (ambutisare normala, cu
adancime sub 10 mm), respectiv ambutisate la rece (ambutisare adancd, cu
adancimea de pana la 60 mm). Tabla cositorita si acoperita cu o pelicula de lac este
folosita la confectionarea de capace si capsule cu sau fara filet, recipiente si cutii
cu diametrul mare.

Aluminiul §i aliajele din aluminiu sunt materiale care se pot lamina usor in
folii subtiri intre 0,005 - 0,2 mm, table subtiri intre 0,25 - 1 mm sau tabla groasa
peste 1 mm, au masa specifica mica, iar datoritd maleabilitatii mari pot fi modelate
prin deformare plastici (presare, ambutisare). In general aluminiul utilizat la
confectionarea de ambalaje pentru industria alimentara se poate alia cu mangan,
siliciu $i magneziu, 1n functie de necesitati.

Aluminiul este supus coroziunii chimice, nu si coroziunii electrochimice.
Produsul rezultat in urma coroziunii este de culoare alba, nu este toxic, nu intrd in
reactii chimice cu alimentele, aluminiul fiind un reflectant al luminii si caldurii si
impermeabil la gaze.

Folia foarte subtire din aluminiu (0,005-0,02 mm) este folosita ca substrat la
ambalarea unei game largi de produse alimentare (lapte si produse lactate, paine si
produse de panificatie, produse zaharoase, condimente, ceai, cafea, produse
concentrate de tip instant).

Folia subtire din aluminiu (0,02-0,05 mm) este utilizata la confectionarea de
capsule pentru butelii la ambalarea lichidelor alimentare, capace pentru borcane cu
inchidere sub vid, ca substrat interior sau exterior la ambalarea carnii i a unor
produse din carne congelate.

Folia de aluminiu cu grosime de 0,1-0,2 este folositd la confectionarea de
capace pentru borcane , capsule cu diametru mare, capsule filetate pentru butelii cu
lichide alimentare, precum si a cutiilor pentru ambalat bere.

Tabla de aluminiu, de reguld aliata cu Si, Mn si Mg, in functie de grosime
este utilizatd la confectionarea de bidoane pentru colectat laptele proaspat, bidoane
pentru pastrat lapte si produse lactate, butoaie pentru bere, recipiente mari si
cisterne. Pentru a mari rezistenta la coroziune tablele din aliaje de aluminiu se
captusesc la interior cu un strat de aluminiu pur.

Staniul este un metal rar si prin urmare scump, astfel ca utilizarea lui este
limitata. Fiind foarte maleabil, staniul poate fi laminat sub forma de foi de grosime
micd, de pand la 0,002 mm. Sub forma de foita de staniol este folosit la ambalarea
unor produse de tip branzeturi si mezeluri.

Staniul este folosit la acoperirea tablei din otel carbon, iar sub forma de aliaj
cu plumb ca material de lipit in procesul de fabricare a cutiilor de conserve.
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Cuprul si aliajele din cupru. Cupru este un metal care corodeaza in mediu
acid si puternic alcalin, Tn prezenta apei si a bioxidului de carbon formeaza la
suprafata un strat de culoare verde si care este instabil la actiunea acizilor. Cupru
aliat cu zincul formeaza alamele si tombacurile, aliat cu staniu formeaza bronzurile
cu staniu, aliat cu aluminiu formeaza bronzuri cu aluminiu, iar aliat cu siliciu
formeaza bronzurile cu siliciu. Se mai regdsesc in practica si aliaje ale cuprului cu
nichelul.

Cuprul si aliajele sale sunt mai rar utilizate la confectionarea de ambalaje,
in schimb se regdsesc in constructia instalatiilor de distilare, de condensare,
evaporatoare, schimbatoare de caldura, de plamadire-zaharificare in industria berii,
precum si in realizarea unor elemente de tip roti melcate, armaturi, arbori, melci,
lagare, etc.

Nichelul si aliajele din nichel (aliaje cu cupru, molibden si crom) sunt
materiale cu rezistentd bund la coroziune, au un pret de cost ridicat, dar sunt
utilizate mai ales in constructia unor utilaje din industria alimentard, recipiente si
rezervoare pentru substante corozive.

6.2.5. Materiale organice pentru acoperire

Materialele de acoperire sunt cele care vin in contact direct cu produsul
alimentar, fiind folosite la acoperirea suprafetelor interioare ale ambalajului, in
vederea protejarii la actiunea corozivd a acestuia. Din punct de vedere al
compozitiei chimice se deosebesc lacuri si vopsele, respectiv parafine si ceruri
microcristaline.

Lacurile si vopselele sunt substante fara pigmenti sau cu pigmenti, dizolvate
intr-un solvent volatil sau un amestec de solventi volatili. Dupd aplicarea pe o
suprafata a acestora, In urma evapordrii solventului rdmane o pelicula aderenta si
solidd, cu calitditi in functie de scopul urmadrit: aderentd, flexibilitate,
impermeabilitate, rezistenta la coroziune, etc.

Lacurile incolore si vopsele colorate sunt de mai multe feluri:

- lacuri si vopsele pe bazd de rasini naturale: se depun sub forma de film pe
cutiile metalice pentru conserve;

- lacuri si vopsele pe baza de rasini termoplastice: cu policlorurd de vinil (ca
strat de acoperire si impermeabilizare a hartiei si cartonului), cu policlor acetat de
vinil (ca strat de acoperire pentru hartie, carton, tabla pentru cutii de conserve,
garnituri), cu poliacetat de vinil (ca strat de acoperite a foliei de aluminiu si a
ambalajelor pentru produse cu umiditate mare), cu clorcauciuc (peliculd pentru
acoperirea interioard a butoaielor, cisternelor, recipientelor mari), cu derivati
celulozici (pentru acoperirea hartiei si cartonului);

- lacuri si vopsele pe baza de rasini semitermoplastice si termorigide: cu
rasini fenoplaste (la acoperirea recipientelor in vederea depozitarii unor lichide
alimentare), cu rasini epoxidice (ca strat protector pentru hartie, carton, tabla
cositoritd).
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Parafinele si cerurile microcristaline sunt utilizate ca materiale de
acoperire atat la interior, cat si la exterior a ambalajelor din hartie si carton, pentru
impregnarea hartiei si cartonului, la caserarea hartiei si a maselor plastice, respectiv
la obtinerea de materiale complexe pentru ambalare.

6.3. Etichetarea produselor alimentare

Pentru orice produs eticheta este acel material scris, litografiat, imprimat
sau ilustrat, care contine informatii cu privire la produs, prin care informeaza
consumatorul cu privire la tip, continut, durata de valabilitate, instructiuni de
utilizare, etc. si care il insoteste de la producator pana la vanzare.

In ceea ce priveste produsele alimentare, eticheta este un instrument foarte
important in promovarea acestora, atat sub aspect grafic, cat si sub aspectul
continutului. Astfel, au aparut etichetele nutritionale si etichetele ecologice, care
vin sd completeze celelalte informatii cu privire la produs.

Eticheta nutritionald a aparut ca necesitate de informare a consumatorului
cu privire la continutul n nutrienti precum glucide, lipide, protide, vitamine, saruri
(de regulda in grame sau miligrame pe 100 grame produs), respectiv valoarea
energeticd a unitatii de produs (in kcal sau kJ pe unitatea de produs), iar mai nou si
cantitatile de nutrienti recomandate pentru o zi.

Eticheta ecologica poartd semnul de agriculturd ecologica si semnifica
faptul ca produsul este obtinut in concordantd cu tehnologiile ecologice, fara
utilizarea de produse chimice de sinteza si ca ele sunt atestate si certificate de catre
organisme specializate.

Eticheta trebuie sd contina obligatoriu urmatoarele informatii:

- denumirea produsului;

- lista de materii prime si ingrediente: tipuri, cantitati sau proportii;

- denumirea si locatia producatorului, a ambalatorului sau a distribuitorului;

- masa neta;

- valoarea nutritiva sau energetica;

- conditiile de pastrare si durata de valabilitate;

- alte informatii utile pentru consumator (exemplu: nu contine gluten, fara
nitriti, nu contine cafeina, fara conservanti, s.a.).

Modul de etichetare a produselor alimentare este reglementat prin Directive
europene, pe care Romania le-a transpus in legislatia nationala.
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In vederea urmaririi traseului unui produs alimentar de la producitor la
consumator, dar si pentru a simplifica si usura modul de identificare a acestuia, s-a
instituit un sistem de etichetare ce are la bazd o asociere de bare si spatii libere.
Acesta este singurul sistem international

standardizat si poartd denumirea de cod
EAN (European Article Numbering).
In practica se utilizeaza sistemul cu
13 bare numit EAN 13 (fig. 6.1.) si care
pune in evidentd urmatoarele informatii:
&

Xj),( A X/)l( Fig. 6.1. Codul de bare EAN 13
2 3 4

- primele doua cifre reprezintd codul de tara;
- urmatoarele cinci cifre reprezintd codul fabricantului;

- urmatoarele cinci cifre reprezinta codul de produs;
- ultima cifra este asa numita cifra de control.
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Anexa 1.

Lista aditivilor alimentari acceptati in industria alimentara din tara noastra

Simbolul Denumirea Rolul tehnologic
CEE

E-100 Curcumind colorant galben

E-101 Riboflavina si riboflavin 5'- colorant galben

fosfatul

E-102 Tartrazina colorant galben

E-104 Galben de quinolind colorant galben

E-110 Galben FCF (galben oranj S) colorant galben

E-120 Cochineal, acid carminic, colorant rosu
carmine

E-122 Azorubind, carmoizind colorant rosu

E-123 Amarant colorant rosu

E-124 Ponceau 4R, cochineal Red A colorant rosu

E-127 Eritrozind colorant rosu

E-128 Rosu 2G colorant rosu

E-129 Rosu Ac colorant rosu

E-131 Albastru patent V colorant albastru

E-132 Indigotind, indigo carmin colorant albastru

E-133 Albastru brillant FCF colorant albastru

E-140 Clorofile si clorofiline colorant verde

E-141 Complexe cu cupru ale colorant verde
clorofilelor

E-142 Verde S colorant verde

E-150a Caramel | colorant brun

E-150b Caramel II sulfit — caustic colorant brun

E-150c Caramel III-amoniac colorant brun

E-150d Caramel IV — sulfit amoniac colorant brun

E-151 Negru brillant BN, negru PN colorant negru

E-153 Carbune vegetal colorant negru

E-154 Brun FK colorant brun

E-155 Brun HT colorant brun

E-160a Caroteni (amestec de caroteni, b | colorant galben-portocaliu
-caroteni)

E-160b Anatto, bixina, norobixina colorant rosu portocaliu

E-160c Extract paprika (oleorezina), colorant rosu-carmin

capsantind, capsorubina
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E-160d

Licopen

colorant rosu

E-160e b -apo-8'-carotenal colorant rosu-portocaliu

E-160f Esterul etilic al acidului b- apo- colorant rosu-portocaliu
8'-carotenoic

E-160g Canthaxantind colorant rosu

E-162 Rosu de sfecla, betanina colorant rosu

E-163 Antociani colorant rosu, violet, albastru

E-170 Carbonat de calciu colorant de suprafata

E-171 Dioxid de titan colorant de suprafatd

E-172 Oxizi de fier si hidroxizi de fier | coloranti de suprafata
(oxizi de fier rosu, oxid de fier
negru, oxid de fier galben)

E-173 Aluminiu colorant de suprafatd

E-174 Arginit colorant de suprafata

E-175 Aur colorant de suprafatd

E-180 Litol rubina BK colorant de suprafata

E-200 Acid sorbic conservant

E-201 Sorabt de sodiu conservant

E-202 Sorbat de potasiu conservant

E-203 Sorbat de calciu conservant

E-210 Acid benzoic conservant

E-211 Benzoat de sodiu conservant

E-212 Benzoat de potasiu conservant

E-213 Benzoat de calciu conservant

E-214 Hidroxibenzoat de etil conservant

E-215 Hidroxibenzoat de etil sodic conservant

E-216 Hidroxibenzoat de propil conservant

E-217 Hidroxibenzoat de propil sodic conservant

E-218 Hidroxibenzoat de metil conservant

E-219 Hidroxibenzoat de metil sodic conservant

E-220 Anhidrida sulfuroasa conservant si antioxidant

E-221 Sulfit de sodiu conservant si antioxidant

E-222 Sulfit acid de sodiu (bisulfit de conservant si antioxidant
sodiu)

E-223 Disulfit de sodiu (metabisulfit de | conservant si antioxidant
sodiu, pirosulfit de sodiu)

E-224 Disulfit de potasiu (metabisulfit | conservant si antioxidant
de potasiu sau pirosulfit de
potasiu)

E-225 Sulfit de potasiu conservant si antioxidant

E-226 Sulfit de calciu conservant si antioxidant

E-227 Sulfit acid de calciu conservant si antioxidant

E-228 Sulfit acid de potasiu conservant si antioxidant
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E-230 Bifenil (difenil) conservant de suprafata

E-231 Ortofenilfenol conservant de suprafata

E-232 Ortofenilfenol de sodiu conservant de suprafata

E-233 Tiabendazol conservant de suprafata

E-234 Nizina conservant

E-235 Natamicina (pimaricind) complex de suprafata

E-239 Hexametiletetraamina conservant

E-242 Bicarbonat de metil conservant

E-249 Nitrit de potasiu conservant, agent de fixare
culoare

E-250 Nitrit de sodiu conservant, agent de fixare
culoare

E-251 Nitrat de sodiu conservant, agent de fixare
culoare

E-252 Nitrat de potasiu conservant, agent de fixare
culoare

E-260 Acid acetil glacial conservant, agent de reglare
aciditate

E-261 Acetat de potasiu conservant, agent de reglare
aciditate

E-262 Acetati de sodiu (acetat de sodiu, | conservanti, agenti de reglare

diacetat de sodiu) aciditate

E-263 Acetat de calciu conservant, agent de reglare
aciditate

E-270 Acid lactic (L-, D-, DL) conservant, agent de reglare
aciditate

E-280 Acid propionic conservant

E-281 Propionat de sodiu conservant

E-282 Propionat de calciu conservant

E-283 Propionat de potasiu conservant

E-284 Acid boric conservant

E-285 Borax (tetraborat de sodiu) conservant

E-290 Anbhidrida carbonica conservant, agent de carbonatare,
gaz de conditionare

E-296 Acid malic (DL-) conservant, agent de reglare
aciditate

E-297 Acid fumaric conservant, agent de reglare
aciditate

E-300 Acid ascorbic L-) antioxidant

E-301 Ascorbat de sodiu antioxidant

E-302 Ascorbat de calciu antioxidant

E-304 Esterii acidului ascorbic cu acizii | antioxidanti

grasi ascorbilpalmitat)
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E-305 Ascorbilstearat antioxidant
E-306 Extract bogat in tocoferoli antioxidant
E-307 a- Tocoferol antioxidant
E-308 g- Tocoferol antioxidant
E-309 D- Tocoferol antioxidant
E-310 Galat de propil antioxidant
E-311 Galat de octil antioxidant
E-312 Galat de dodecil antioxidant
E-315 Acid erisorbic (izoascorbic) antioxidant
E-316 Erisorbat de sodiu (izoascorbat antioxidant
de sodiu)
E-320 Butilhidroxianisol (BHA) antioxidant
E-321 Butilhidroxitoluen (BHT) antioxidant
E-322 Lecitina antioxidant, emulgator
E-325 Lactat de sodiu agent sinergetic, umectant, agent
de intarire
E-326 Lactat de potasiu agent sinergetic, agent de reglare
aciditate, agent de tratare faina
de grau
E-327 Lactat de calciu agent sinergetic, agent de reglare
aciditate, agent de tratare faina
de grau
E-328 Lactat de amoniu agent sinergetic, agent de reglare
aciditate, agent de tratare faina
de grau
E-329 Lactat de magneziu agent sinergetic, agent de reglare
aciditate, agent de tratare faina
de grau
E-330 Acid citric agent de reglare aciditate,
sechestrant
E-331 Citrati de sodiu: citrat agenti de reglare aciditate,
monosodic, citrat disodic, citrat sechestrant, stabilizator
trisodic
E-332 Citrati de potasiu: citrat agenti de reglare aciditate,
monopotasic, citrat tripotasic sechestrant, stabilizator
E-333 Citrati de calciu: citrat agenti de reglare aciditate,
monocalcic, citrat dicalcic, citrat | sechestrant, stabilizator,
tricalcic emulgatori
E-334 Acid tartric agent de reglare aciditate,
sechestrant
E-335 Tartrati de sodiu, tartrat agenti de reglare aciditate,
monosodic, tartrat disodic sechestrant, stabilizant
E-336 Tartrati de potasiu: tartrat agenti de reglare aciditate,
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monopotasic, tartrat dipotasic

sechestrant, stabilizant

E-337 Tartrat de sodiu si potasiu agent de reglare aciditate,

sechestrant, stabilizant

E-338 Acid fosforic agent de reglare aciditate, agent

sinergetic

E-339 Fosfati de sodiu: fosfat agenti de reglare aciditate,
monosodic sechestranti, agenti de retinere a
(ortofosfatmonosodic); fosfat apei
dipotasic (ortofosfat dipotasic);
fosfat tripotasic (ortofosfat
tripotasic)

E-341 Fosfati de calciu: fosfat agenti de reglare aciditate, agenti
monocalcic (ortofosfat de tratare a fainii de grau, de
monocalcic); fosfat dicalcic intarire, texturanti, agenti de
(ortofosfat dicalcic); fosfat afanare, antiaglomeranti
tricalcic (ortofosfat tricalcic)

E-350 Malati de sodiu: malat de sodiu, | agenti de reglare aciditate,
malat acid de sodiu umectanti

E-351 Malati de poatsiu: malat de agenti de reglare aciditate
potasiu, malat acid de potasiu

E-352 Malati de calciu: malat acid de agenti de reglare aciditate
calciu; malat de calciu

E-353 Acid metatartric agent de reglare aciditate, agent

de inhibare a cristalizarii

E-354 Tartrat de calciu Agent de reglare, aciditate, agent

de inhibare, stabilizare

E-355 Acid adipic agent de reglare aciditate

E-356 Adipat de sodiu agent de reglare aciditate

E-357 Adipat de potasiu agent de reglare aciditate

E-363 Acid succinic agent de reglare aciditate

E-372¢ Esterul citric al mono- si emulgator
digliceridelor

E-380 Citrat de triamoniu agent de reglare acidiatate

E-385 Sarea de Ca a EDTA agent de conservare, sechestrant

E-390 Tiodipropionat de stearil antioxidant

E-400 Acid alginic substantad de ingrosare,

stabilizator, substanta de
gelificare

E-401 Alginat de sodiu substantad de ingrosare,

stabilizator, substanta de
gelificare

E-402 Alginat de potasiu substantad de ingrosare,

stabilizator, substanta de
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gelificare

E-403 Alginat de amoniu substantad de ingrosare,
stabilizator, substanta de
gelificare

E-404 Alginat de calciu substantad de ingrosare,
stabilizator, substanta de
gelificare

E-405 Propan 1,2 diolalginat substanta de ingrosare,
emulgator, antispumant

E-406 Agar substantad de ingrosare,
stabilizant, substanta de
gelificare

E-407 Carrageenan substantad de ingrosare,
stabilizant, substanta de
gelificare

E-410 Guma locust (Guma de Caruba) | substantd de ingrosare,
stabilizator

E-412 Guma Guar substantad de ingrosare,
stabilizator

E-413 Guma Tragacanth substantad de ingrosare,
stabilizator

E-414 Guma Acacia (guma Arabica) substantad de ingrosare,
stabilizator, emulgator

E-415 Guma Xantan substantad de ingrosare,
stabilizator, emulgator

E-416 Guma Karaya substantad de ingrosare,
stabilizator, emulgator

E-417 Guma Tara substantad de ingrosare,
stabilizator, emulgator

E-418 Guma Gellan substantad de ingrosare,
stabilizator, emulgator

E-420 Sorbitol si sirop de sorbitol edulcorant, umectant, stabilizant,
agent crioprotector, agent de
scadere a punctului de congelare

E-421 Manitol edulcorant, umectant, stabilizant,
agent crioprotector, agent de
scadere a punctului de congelare

E-422 Glicerol umectant, substanta de diluare
(purtdtor), substanta de intarire

E-432 Polioxietilen sorbitan monolaurat | emulgator

(Polisorbat 20)
E-433 Polioxietilen sorbitan monooleat | emulgator

(Polisorbat 80)

168




E-434 Polioxietilen sorbitan emulgator

monopalmitat

E-435 Polioxietilen sorbitan emulgator

monostearat (Polisorbat 60)
E-436 Polioxietilen sorbitan tristearat emulgator
(Polisorbat 65)

E-440 Pectine: pectina, pectina amidatd | substante de ingrosare,
stabilizator, substante de
gelificare

E-442 Sérurile de amoniu ale acidului emulgatori

fosfatidic

E-444 Acetat izobutirat de zaharoza emulgator, stabilizant

E-445 Esterii glicerolului cu rasini de emulgatori, stabilizanti

lemn

E-450 Difosfati: difosfat disodic, emulgatori, stabilizatori, agenti

difosfat trisodic, difosfat de reglare aciditate, agenti de
tetrasodic, difosfat dipotasic, afanare chimica, sechestranti,
difosfat tetrapotasic, difosfat agenti de hidratare/retinere apa
dicalcic, difosfat acid de calciu

E-451 Trifosfati: trifosfat pentasodic, sechestranti, agenti de reglare

trifosfat pentapotasic aciditate, agenti de texturare,
agenti de hidratare/retinere apa

E-452 Polifosfati: polifosfat de sodiu, emulgatori, stabilizatori,

polifosfat de potasiu, polifosfat sechestranti, substante de
de Ca si Na, polifosfat de Ca sechestrare, agenti de
hidratare/retinere apa

E-460 Celuloza: celuloza emulgator, antiaglomerant, agent

microcristalina, celuloza pulbere | de texturare, dispersant

E-461 Metilceluloza substantad de ingrosare,
emulgator, stabilizator

E-463 Hidroxipropil celuloza substantad de ingrosare,
emulgator, stabilizator

E-464 Hidroxipropilmetilceluloza substantad de ingrosare,
emulgator, stabilizator

E-465 Etilmetil celuloza substantad de ingrosare,
emulgator, stabilizator, spumant

E-466 Carboximetil celuloza sodica substantad de ingrosare,
stabilizator

E-470a Sarurile de Na, K, Ca ale acizilor | emulgatori, stabilizanti,

grasi antiaglomeranti

E-470b Sarurile de Mg ale acizilor grasi | emulgatori, stabilizanti,
antiaglomeranti

E-471 Mono si digliceride ale acizilor emulgatori, stabilizatori
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grasi

E-472a Esterii acidului acetic cu mono- emulgatori, stabilizatori,
st digliceridele sechestranti
E-472c Esterii acidului lactic cu mono- si | emulgatori, stabilizatori,
digliceridele sechestranti
E-472d Esterii acidului tartric cu mono- | emulgatori, stabilizatori,
st digliceridele sechestranti
E-472e Esterii mono si diacetil tartric ai | emulgatori, stabilizatori,
mono si digliceridelor sechestranti
E-472f Amestec de esteri acetici si emulgatori, stabilizatori,
tartrici ai mono si digliceridelor | sechestranti
E-473 Esteri zaharozei cu acizii grasi emulgatori
E-474 Sucrogliceridele emulgatori
E-476 Poliglicerolpoliricinoleat emulgatori
E-477 Esterii 1,2 propan diolului cu emulgatori
acizii grasi
E-479b | Ulei de soia oxidat termic in emulgatori
reactie cu mono- si digliceridele
E-481 Stearoil 2-lactilat de Na emulgator, stabilizator
E-482 Stearoil — 2-lactilat de Ca emulgator, stabilizator
E-483 Stearoil tartrat emulgator, stabilizator, agent de
tratare a fainii
E-491 Sorbitan monostearat emulgator
E-492 Sorbitan tristearat emulgator
E-493 Sorbitan monolaurat emulgator
E-494 Sorbitan momooleat emulgator
E-495 Sorbitan monopalmitat emulgator
E-500 Carbonat de sodiu: carbonat acid | agenti de reglare aciditate, agenti
de sodiu, sesquicarbonat de sodiu | de afanare chimica,
antiaglomerant
E-501 Carbonati de potasiu agenti de reglare aciditate,
stabilizanti
E-503 Carbonati de amoniu: carbonat agenti de reglare aciditate, agenti
de amoniu, carbonat acid e de afanare chimica
amoniu
E-504 Carbonati de magneziu: carbonat | agenti de reglare aciditate,
de magneziu, carbonat acid de antiaglomeranti, fixatori de
amoniu culoare
E-507 Acid clorhidric agent de reglare aciditate
E-508 Clorura de potasiu gelifiant
E-509 Clorura de calciu substantd de intdrire
E-511 Clorura de magneziu agent de intarire
E-512 Clorura stanoasa agent de fixare culoare
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E-513 Acid sulfuric substantd de reglare aciditate
E-514 Sulfati de sodiu: sulfat de sodiu, | regulatori de aciditate
sulfat acid de sodiu
E-515 Sulfati de potasiu: sulfat de regulatori de aciditate
potasiu, sulfat acid de potasiu
E-516 Sulfat de calciu agent de tratare faina,
sechestrant, agent de intarire
E-519 Sulfat cupric agent de fixare culoare, agent de
conservare
E-520 Sulfat de aluminiu agent de intdrire
E-521 Sulfat de aluminiu si sodiu agent de Intdrire
E-522 Sulfat de aluminiu si potasiu agent de intarire
E-523 Sulfat de aluminiu si amoniu stabilizant, agent de intarire
E-524 Hidroxid de sodiu agent de reglare aciditate
E-525 Hidroxid de potasiu agent de reglare aciditate
E-526 Hidroxid de calciu agent de reglare aciditate, agent
de intarire
E-527 Hidroxid de amoniu agent de reglare aciditate
E-528 Hidroxid de magneziu agent de reglare fixator de
culoare
E-530 Oxid de magneziu antiaglomerant
E-535 Ferocianura de sodiu antiaglomerant
E-536 Ferocianura de potasiu antiaglomerant
E-538 Ferocianura de calciu antiaglomerant
E-541 Fosfat acid de aluminiu si sodiu | aglomerant, emulgator, agent de
retinere a apei
E-542 Fosfat de oase (in principal fosfat | aglomerant, emulgator, agent de
de calciu tribazic) retinere a apei
E-551 Dioxid de siliciu (silice amorfd) | antiaglomerant
E-553a Silicat de magneziu antiaglomerant, pulbere pentru
pulverizare uscata
E-553b Talc antiaglomerant, pulbere pentru
pulverizare uscata
E-554 Silicat de aluminiu si sodiu aglomerant
E-555 Silicat de aluminiu si potasiu aglomerant
E-556 Silicat de aluminiu si calciu aglomerant
E-558 Bentonita aglomerant, agent de limpezire
E-559 Silicat de aluminiu (caolin) aglomerant
E-560 Silicat de potasiu aglomerant
E-570 Acizi grasi agenti de glasare, agenti
antispumare
E-574 Acid gluconic agent de afanare
E-575 Glucono — d -lactona agent de acidifiere, agent de
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afanare

E-576 Gluconat de sodiu agent de intdrire
E-577 Gluconat de potasiu agent de intarire
E-578 Gluconat de calciu agent de intdrire
E-620 Acid glutamic potentator de aroma
E-621 Glutamat monosodic potentator de aroma
E-622 Glutamat monopotasic potentator de aroma
E-623 Glutamat de calciu potentator de aroma
E-624 Glutamat monoamonic potentator de aroma
E-625 Glutamat de magneziu potentator de aroma
E-626 Acid guanilic potentator de aroma
E-627 5’-Guanilat disodic potentator de aroma
E-628 5’-Guanilat dipotasic potentator de aroma
E-629 5'-Guanilat de calciu potentator de aroma
E-630 Acid inozinic potentator de aroma
E-631 5'-Inozinat disodic potentator de aroma
E-632 5'-Inozinat dipotasic potentator de aroma
E-633 5'-Inozinat de calciu potentator de aroma
E-634 5'- Ribonucleotide calcice potentator de aroma
E-635 5'’- Ribonucleotide disodice potentator de aroma
E-636 Maltol potentator de aroma
E-637 Etilmaltol potentator de aroma
E-640 Glicocol si sarurile sale modificatori de aroma
E-641 L-Leucine modificatori de aroma
E-912 Esterii acidului montan agenti de glasare
E-914 Ceara de polietilena oxidata agent de glasare
E-922 Persulfat de potasiu agent de tratare faina
E-927b Carbamida agent de tratare fdina
E-930 Citrat de monoizopropil agent de conservare
E-938 Argon aaz pentru ambalare sub
atmosfera inerta
E-939 Helium gaz pentru ambalare sub
atmosfera inerta
E-941 Azot gaz pentru ambalare sub
atmosfera inertd
E-942 Oxid de azot solvent
E-948 Oxigen gaz propulsor
E-950 Acesulfam K edulcorant
E-951 Aspartam edulcorant
E-952 Acid ciclamic si sarurile de Na, edulcoranti
K, Ca
E-953 Izomalt (isomaltitol) edulcorant, stabilzant, umectant,

agent crioprotector
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E-954 Zaharina si sarurile de Na, K, Ca | edulcoranti
E-957 Thaumatina edulcorant
E-959 Neohisperidina edulcorant
E-965 Malitol si sirop de malitol edulcorant, stabilzant, umectant,
agent crioprotector
E-966 Lactitol edulcorant, stabilzant, umectant,
agent crioprotector
E-967 Xilitol edulcorant, stabilzant, umectant,
agent crioprotector
E-999 Extract de Quillaia spumant
E-1100 | Amilaza agent de tratare fdina
E-1101 Proteaze agenti de tratare faina, agenti de
fragezire carne, agenti pentru
obtinere aromatizanti si
potentatori de aroma, agenti de
stabilizare vinuri, bere
E-1102 Glucozoxidaza antioxidant, agent de tratare faina
E-1103 Invertaza agent de hidroliza a zaharozei,
agent de stabilizare
E-1104 Lipaza agent de scindare a grasimilor si
de obtinere a aromatizantilor
E-1105 Lizozim conservant
E-1200 | Polidextroza A, N substantd de ingrosare, umectant,
stabilizant, substanta de balast,
de texturare
E-1201 Polivinil pirolidona substantd de ingrosare, umectant,
stabilizant, substanta de balast,
de texturare
E-1202 Polivinilpolipirolidona stabilizator de culoare,agent
coloidal
E-1404 Amidon oxidat (amidon fluid) stabilizator, substanta de
ingrosare, liant
E-1410 Fosfat de amidon (amidon stabilizator, substanta de
monofosfat) ingrosare, liant
E-1412 Fosfat de diamidon (amidon substanata de ingrosare pentru
reticulat cu oxiclorura de fosfor | alimente tratate termic la
sau trimeta fosfat de sodiu) temperaturi >110° C, pentru
alimente acide, substanta de
stabilizare, liant
E-1413 Fosfat de diamidon fosfat stabilizator, substanta de
ingrosare, liant
E-1414 Fosfat de diamidon acetilat substanta de ingrosare, emulgator
E-1420 Amidon acetilat (ester) substanta de ingrosare, emulgator
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E-1422 Adipat de diamidon acetilat substantad de ingrosare,
emulgator, liant
E-1440 Amidon hidroxipropilat (eter) substanta de ingrosare, emulgator
E-1442 Fosfat de diamidon substanta de ingrosare, emulgator
hidroxipropilat
E-1450 Octenul succinat de amidon substanta de ingrosare,
(ester) emulgator, liant
E-1520 | Propilenglicol umectant, dizolvant
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