8. Valoarea nutritiva a alimentelor

Substantele nutritive sunt incluse in compozitia diverselor alimente
naturale sau a produselor rezultate prin prelucrarea culinaré sau industriala a
acestora. Compozitia calitativa si cantitativa a alimentelor depinde de un
mare numar de factori:

Specia, varietatea, rasa (provenienta alimentelor);

gradul de maturitate;

partea anatomicé folositg;

modul de hréniresi ingrijire aanimalelor;

conditiile de cultura ale plantelor si momentul recoltérii;

ingrediente si tehnologii utilizate Tn conservare, preparare
cullnara%\u industrial&

Nici un aliment nu contine toate substantele nutritive necesare. O
alimentatie rationald implica asocierea in meniuri a aimentelor din diverse
grupe/categorii. Din punct de vedere nutritiona problema alegerii
alimentelor se poate simplifica, deoarece ele pot fi grupate dupa provenienta
si valoare nutritivain opt grupe (prof. I. Gontea) conform tabelelor 8-1 si
8-2.

8.1 Laptesi produse lactate

Laptele si branzeturile sunt alimente importante nu atét prin valoarea
nutritiva absolutd cat mai ales prin calitatea unora dintre componentele pe
carele contin:

. este ccea mai bund sursd alimentard de calciu (125 mg
calciu/100 ml lapte, aprox. 1000 mg calciu/ 100 g cascaval, cu un raport
CalP=1.4, apropiat de cel existent in oase;

contine proteine bogate in aminoacizi esentiali;

reprezintd o importantd sursd de vitamine hidro- si lipo-
solubile (riboflaving, piridoxingd, acid pantotenic, tiaming cobalaming,
vitamine A, D, C, etc.);

contine grasimi fin emulsonate ceea ce faciliteaza digestia si
asimilarealor.

Laptele contine si remarcabile cantitéti de lactoza (aprox. 5g/100ml
lapte de vacd). Asimilarea acestui dizaharid implicd hidroliza sa in
componente (glucoza si galactozd). Absenta lactazei intestinale (congenitale
sau ca urmare a lipseli indelungate a consumul de lapte) produce tulburari
digestive la ingerarea laptelui, deoarece lactoza gunge nehidrolizata Tn
intestinul gros unde favorizeaza dezvoltareaflorei de fermentatie.
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Tabelul nr. 8-1

Principalele caracteristici ale unor alimente de proveniensa preponderent animala
*calorii la 100g/%lipide/%protide/%glucide (" -" nu s-au gasit date).

Laptesi produse Carnesi peste Oua Grasimi alimentare
lactate
Sortimente lapte dulce; carnesi peste oud de pasére de origine vegetald
lapte praf; proaspete; (géin, ratd, curca, (din fructe oleaginoase
lapte condensat; carnesi peste gasca, prepelitd, sau din germeni de
. produse |actate congelate; porumbel); cerede);
acide (iaurt, lapte bétut, mezeluri: oud dedta grasimi de origine
sana, etc.); . cu carne tocatd; provenienta. animala (unturd, unt,
brénzeturi. - CU carne netocatd; grasime de pasdre,
peste Sirat si afumat; unturé de pete);
conserve sterilizate din _ grésimi hidorgenate
came si peste. (tip margaring).
Vaoare nutritiva lapte de vaca carne slabé bovine oud de géina valoare calorica
(ilustrativ) 68/3.5/3.6/4.9* 114/20.5/3/0.5* -114/12/0.4* situaté intre 700-
lapte condensat carne slaba porc oudderata 1000cal/ 100g
162/9/9.9/11* 140/20/6/4* -/13/14/0.8*
telemea de oaie carne grasa porc oua de curca
270/17/20/1* 390/15/35/0.3* -/14/15/0.8*
svaiter sunc&/muschi tigénesc
350/26/26/0.5* 320/23/24/0*
peste dab
78/18/0.5/0*
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Tabelul nr. 8-1 (continuare)

Laptesi produse Carnesi peste Oua Grasimi alimentare
lactate
Consum zilnic copii 400 - 600ml; copii 50- 70g; copii 6-7 oud/sdpt.; copii
recomandat adolescenti 300 - adolescenti 150 -200g; adolescenti 3-4 - ulel unturd 10-25¢g
500ml; adulti 150 -200g; oud/sapt.; - unt, margarini 15-
adulti 250-300 ml; batrani 100 -120g. adulti 3-4oud/sapt.; 20¢;
batrani 300 -500ml batrani 1 ou/sapt.;. adulti
- ulei unturd 40-70g
- unt, margarind 10-
20g;
batrani
- ulei unturd 15-25g
- unt, margarina 10-
200,
Substante pesticide; pesticide; pesticide; risc redus in raport
insalubrizante antibiotice; antibiotice; antibiotice; cu ate dimente
microtoxine; substante anabolizante metale/metdoizi pesticide;
metal e/metal oizi (din hrana animalelor): toxici insecticide.
toxici (radioactivi); hormoni, tranchilizante, etc. esente aromate
toxice constitutive metale/metal oizi toxici transmise prin hrand
(alcdoizi). hidrocarburi polinucleare | (miros de peste, etc.)
compact condensate (prod.
afumate).
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Tabelul nr. 8-2

Principalele caracteristici ale unor alimente de provenienza preponderent vegetala
* calorii/100g/%li pi de/%pr otide/%glucide.

Legumesi fructe

Cerealesi legume uscate

Zahar si produse
zahar oase

Bauturi nealcoolice si
alcoolice

Sortimente

fructe (cu seminte,
cusamburi tari, citrice,
Cu cogjatare, bace-
capsuni, fragi,
bostanoase, tomate,
ardel, vinete, etc.);

radécini (morcov,
teling, ridichi, etc.;

bulbi si tulpini
(ceapd, usturoi, praza,
sparanghel);

frunze (saatd,
lobod3, leustean, varza,
etc.).

cereale: gréu, porumb,
secard, mel, orz, orez.

leguminoase: fasole,
mazare, linte, soia, arahide.

dulciuri si formate
predominant din
glucide rafinate (zahér,
glucoza, bomboane,
caramele, rahat, serbet);

produse din zahar si
fructe (marmelade,
magiun, jeleu, fructe
zaharisite);

produse din zahar si
seminte oleaginoase
(ciocolatd, halva);

mixturi complexe
(pré&ituri, tort,

bauturi alcoolice
naturale (nedigtilate: vin,
bere, si distilate: tuica,
conac, €tc.);

bauturi alcoolice
industriale - lichioruri;

bauturi nealcoolice
(ape minerale, suc, ceal,
cafea);

napolitane).
Vaoare nutritiva au valoare péine grau ab& calorii/100 g produs 1g dealcoal prin
(ilustrativ) energetica redusa 255/7.5/0.4/54* zahar - 410; ardere completdin
paine grau neagra caramele - 390; organism conduce la
230/8/1.2/48* nuga - 570; 7.07 cdorii;
- orez
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Tabelul nr. 8-2 (continuare)

Legumesi fructe

Cerealesi legume uscate

Zahar si produse

Bauturi nealcoolice si

zahar oase alcoolice
fasole: halva - 545; bauturile nealcoolice
303/123/1.7/47* gem - 300; au valoarea nutritiva a
soia dulceaté - 310; fructelor si legumelor
415/34/20/22* ciocolatd - 550-650 | din care provin.
paste féinoase:
360/9.6/1/76*

Consum zilnic

pentru péine/legume

pentru cartofi/fructe/ate

% calorii aduse cu

nu constituie

ierbicide);
Tngrasaminte

chimice;
metale/metaoizi cu

toxicitate crescuta

adaugate |a pastrare pentru
aevita parazitarea
(gérgérite, gandaci, fluturi,
rozétoare);

Cu, Pb, Zn, Sn, Al, As.
aditivi nepermisi

(coloranti, arome,

indulcitori).

recomandat uscate; legume zahasroase din totalul alimente indispensabile;
(grame) copii 250 - 20; copii 200/200/250; adus prin alimentatie:
adolescenti 500/60; adulti 300/300/350; copii 7=8%;
adulti 700/35; bétréni 250/250/300 adulti 12 - 14%;
bétréni 350/20 batrani 10%
Substante pesticide pesticide (insecticide, ioni metalici metale grele: Pb,
insal ubrizante (insecticide, fungicide, | fungicide, raticide) proveniti din utilgje: Cu, Zn, Sn, Al.
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Tratamentele termice excesive atenueaza mult calitatea laptelui si a
produselor lactate prin degradarea termicd a unor importante elemente
nutritive: proteine, aminoacizi, vitamine conducand Tn asociere cu glucidele
la compusi melanoizi.

Laptele si produsele lactate pot fi contaminate cu o serie de
microorganisme, sursa constituind-o mai ales animalele producétoare si in
unele cazuri contaminarea la recoltare si prelucrare. Dintre acestea
mentionam:

salmonelele -responsabile de toxiinfectiile aimentare.
Aciditatea crescutd a unor produse lactate creeazd un mediu neprielnic
multiplicarii.

Stafilococi enterotoxici - frecvent contaminarea se datoreaza
animalelor bolnave de mastita

Mycobacterium tuberculosis (varianta bovis). Bacilul Koch
supravietuieste timp Tndelungat n lapte (3-4 luni cu tendinta de concentrare
n parte grasa a laptelui). distrugerea se realizeaza prin procedee termice.

Ma amintim in cazuri mai rare virusul febrei aftoase, bacilul
antraxului, virusul turbdrii, virusul hepatitel epidemice, virusul
poliomielitel, vibrionul holeric.

8.2 Carnesi peste

Denumirea de carne include tesuturile si organele de origine animala
(mamifere, paséri, pesti, etc.) consumate de om. Tesuturile adipoase de
origine animala (bogate ma aes in lipide) vor fi prezentate odatd cu
grasimile de interes alimentar.

Pestele proaspét sau carnea proaspéta pot fi pastrat putin timp dupa
sacrificarea animalului. Timpul de conservare prin frig depinde de
temperatura de pastrare: la 0-8° cateva zile pentru peste, citeva saptamani
pentru carne, la-18 - -35° timp de catevaluni, etc. Principala sursd  de
priteine superioare pentru organism o reprezinta carnea si pestele (ca atare
sau preparate) deoarece:

contin proteine intracelulare cu o compozitie adecvata
organismului uman (fatd de branzeturi contin o cantitate ma mare de
metioninasi lisind);

aduc cantitdti ma mari de vitamine din grupul B (miacing,
riboflaving, piridoxing, tiaming, acid pantotenic, acid folic, etc.) reprezetand
cele mai bune surse alimentare de miacing, vitamine liposolubile A si D.
Contin mici cantitéti de vitamina C.
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. reoprezintd o sursd importantd de oligoelemente (ma ales
cele viscerale): fier (3-5 mg/ 100g in muschi, 10-15 mg/100g in ficat, spling,
rinichi),

asigura necesarul de fosfor, potasiu, zinc, cupru, iod si clor
pentru organismul uman (carnea este relativ séracain calciu si sodiu).

Coeficientul de utilizare digestivd a proteinelor duin fibrele
musculare se apropie de 100%. Cand proportia de colagen si elastina creste
coeficientul de absorbtie scade, acestea fiind mal rezistente la actiunea
enzimelor digestive.

Colagenul si elastina, proteine lipsite de triptofan au o vaoare
nutritivA mai scézutéd. Ele se gasesc in tendoane, fascii, capsule articulare,
derme, etc.

Grasimile din carne oscileaza in limite foarte largi, dela5 panala 35
% Tn carnea grasd. Valoarea energeticd a carnii depinde in foarte mare
masura de cantitatea acestora.

Glucidele sunt practic absente in muschi, cu exceptia unor mci
cantitéti de glicogen si glucoza. Ele apar in cantitéi ma mari in organe:
ficat, spling, etc.

Carnea poate fi contaminatd cu bacterii si virusuri patogene care, in
majoritatea cazurilor provin de la animal, sau de la persoanele care o
manipuleazd. Contaminarea este favorizatd si de procesul de pastrare
necorespunzator. Dintre agentii nocivi mentionam:

salmonelozele. Ingerarea viscerelor (ficatul, splina, vezica
biliard, ganglionii limfatici, rinichii) animalelor infectate cu Salmonella
poate constitui 0 sursa de Tmbolnévire pentru om. La animalele aparent
sanétoase dar purtdtoare de Salmonella infectarea carnii se poate produce
dupa sacrificare, prin contactul acesteia cu continutul intestinal, bila, etc.
Rozétoarele din abatoare pot fi 0 altd sursd de contaminare. Temperaturile
de 75-80° omoara bacteriile in cateva minute.

antraxul (bacteridia carbunoasd). Deoarece germenul
formeaz& spori termorezistenti pericolul de contaminare la consumarea
carnii infectate este deosebit de mare. Se impune scoaterea din consum a
acesteia.

tuberculoza -provocatd de bacilul Koch. Acestea este
localizat la animalele bolnave mai ales in organe si Tn ganglionii limfatici.
Carneainfectatd poate fi sterilizatd prin fierbere sau autoclavare.

Alte boli care pot fi transmise prin carnea infestatd sunt bruceloza,
febra aftoasd, turbarea, botulismul. Aceste alternative sunt insd mult mai
rare.
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Trebuie subliniat faptul cd atét carnea cat si pestele destinat
consumului alimentar trebuie supuse unui sever control sanitar-veterinar. Pe
langa agentii patogeni mentionati pot fi transmisi o serie de helminti
Trichinella spiralis, Taenia, Diphilobotrium latum, etc.

8.30ua
Indiferent de specie oudle prezintd urmétoarele componente
anatomice:
galbenusul constituie ovulul cu vitelusul nutritiv care este o
emulsie de lipide bogaté in substante minerae si proteine. Atunci cand oul
este fecundat |a suprafata galbenusului apare discul germinativ (morula);
albusul este o dispersie coloidala de proteine in apa. Este
secretat Tn straturi concentrice de prima portiune a oviductul ui;
membrane cochilifere
membrana viscerala (acoperd albusul);
membrana parietald (cdptuseste fata interioard a
cojii);
cogja contine 90-95% carbonat de calciu, constituind
Tnvelisul protector a oului;
cuticula (albugineea) acopera cogja la exterior. Ea rezulta
prin uscarea mucusului existent pe suprafata oului Tn momentul expul zarii.

Dintre elementel e nutritive prezente in ou mentionam:

amestecul de proteine din gélbenus si albus realizeaza cel
mai echilibrat continut Tn aminoacizi in raport cu necesarul uman
(ovovitelindin galbenus si ovalbumindin albus). Ele contin cantitdti mari de
tioaminoacizi, valina si fenilalaning, dar sunt mai sarace in lisind n raport
Cu carnea.

lipidele sunt formate din 63% gliceride, 33% fosfolipide si
4% steroli. Oul are efect tonifiant datoritd continutului mare de lecitine si
cefaline. Fosfolipidele contribuie la asigurarea necesarului de fosfor si
colind (0.35 g/ou de géind) a organismului uman. Un dezavantg nutritional
al oului 1l constituie continutul mare de colesterol (0.4 - 0.8 g/ou). Din acest
motiv consumul oudlelor de cétre persoane in varstd sau bolnave trebuie
limitat.

glucidele se gasesc in cantitdi mari n albus. Lipsesc in
ga benus.

oul constituie o importantd sursd de vitamine hidro- si
liposolubile (100g ou integral contine aproximativ 3000 u.i. vitamind A, 125
u.i. vitamina D3, 0.4 mg vitamind B,, 0.4 mg vitamind Bs, 4 mg acid
pantotenic, 3 mg vitamind E, etc.). Oudle sunt lipsite de vitamina C.
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elementele minerale (mai ales n gélbenus). Astfel 100 g ou
integral contin aproximativ 200 mg fosfor, 150 mg potasiu, 130 mg sodiu,
50 mg calciu, 3 mg fier, 15 mg magneziu, 150 mg clor, 50 mg sulf, etc.
Ouéle pot transmite si 0 serie de microorganisme patogene care de
obicel pot fi distruse prin tratamente termice cum sunt salmonele (mai aes
oudle de gésca si ratd, sursa fiind pasérea) si stafilococi coagulazo pozitivi,
Escherichia coli, Proteus, etc. prin infectare ulterioard a preparatelor pe
parcursul prelucrérii (oul este un excelent mediu de culturd).

8.4 Grasimi alimentare

Grasimile alimentare reprezinta o importanta sursa de lipide pentru
organismul uman. Consumul lipidelor este indicat ma aes pentru
persoanele ce desf&oard munci fizice grele (care implicd o mare cheltuiala
de energie). Atunci cand se desf&oard activitéti intense (consum mare
energetic pe unitatea de timp, sporturi de exemplu) grasimile nu sunt
indicate ca aliment deoarece €ele se absorb lent si molecula lor este saraca in
oxigen. Pentru aceste cazuri mult mai eficiente sunt glucidele.

Al&turi de lipide grasimile alimentare mai contin:

vitaminele A si D. Astfel 100 g grasime contin aproximativ
500 u.i. vitamina A si 100 u.i. vitamina D3. Uleiurile extrase din animale
marine (uleiul din ficat de peste) sunt foarte bogate n vitaminele A si D.

tocoferoli prezenti mai aes in uleiurile provenite din
germenii de cereale.

Schematic obtinerea unei grasimi implicA etapele prezentate in
schema 8-1.

In general o grasime se digerd cu atdt mai usor cu catv este mai
bogata n acizi grasi nesaturati si in acizi grasi cu masa moleculard mica
Din acest motiv uleiurile vegetale sunt mai bine tolerate de organismul
uman n raport cu cele animae. Consumul echilibrat al grasimilor reprezinta
0 necesitate vitald. Regimurile sarace in grasimi conduc la hipovitaminoze
cu vitamine liposolubile si la carente metabolice in acizi grasi esentiali n
timp ce consumul exagerat genereaza obezitate, dislipidemii, ateromatoza,
litiaz& biliarg, afectiuni hepatice, cardiace, etc.

Péastrarea grasimilor ridica o serie de probleme legate mai aes de
réncezirea acestora. Fenomenul este favorizat de:

presarea la rece a semintelor fa&rd un tratament termic
prealabil conduce si la extractialipazelor (vezi fig. 8-1);

prezenta substantelor nelipidice datoritéd deficientelor de
rafinare. Acestea sunt medii de cultura pentru microorganisme.
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prezenta metalelor tranzitionale care in prezenta acizilor grasi
liberi catalizeaza procese autooxidative.
temperatura crescuta de pastrare si lumina.
Prevenirea rancezirii este posibila Faptul impune o
corecta purlfl care auleiului (rafinare, eliminarea metalelor grele), si evitarea
proceselor de supraincélzire. Prezenta unor aditivi cu efect antioxidant
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SEMINTE/ GERMENI DE CEREALE

- SORTARE
- DECORTICARE
- MACINARE
- PRAJIRE
- PRESARE LA CALD
+ Benzine
¥
[TURTA'SI SROTUR!I | | uEIBRUT( |
Extractie cu solventi(benzne)
Evaporare sol vent
Berzne
recircuiaie
Y
ULEI RECUPERAT I >I ULEI BRUT (2) |

- decantare, filtrare

- hidratare la cald pentru
indepartarea mucilagiilor

- neutralizarea acizilor grasi
cu NaOH/KOH diluat

- spalare cu apa, indepartarea RAFINARE
sapunului

- decolorare cu carbune/bentonita
- dezodorizare cu jet de abur (160 -1800) Y

- palisare (filtrare finala la rece) ULEI VEGETAL
RAFINAT

| UNTURA,sEU |
|
i ¢
| ANTRENARE CU VAPORI

(areloc spargerea celulelor -BARBOTARE
- SEPARARE
| DECANTARE / CENTRIFUGARE| - PRESARE
| PRESARE | >Grasime CRASME READI|
}h , ANIMALA
Jumari
Fig. 8-1 Prezentarea schematica a etapelor de obrinere/prelucrare a
grasimilor
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méreste de asemenea timpul de conservare. Produsele de acest tip sunt
tocoferalii, lecitina, palmitatul de ascorbil, esteri a acidului galic, BHA
(butil hidroxianisol), etc.

8.5 Legumesi fructe
Omul consuma diferite portiuni anatomice ale plantelor (vezi tabelul

nr. 8-2) atat in stare proaspétd cat si consenrvatd. Dintre aternativele de
conservare amintim:
congelarea - se practicd mai ales pentru fructe si legume suculente: capsuni,
smeurd, visine, caise, tomate, spanac, mazére verde, fasole verde, vinete
tocate, etc. Temperatura de pastrare este de -12 - -45°, conditii Tn cae
alimentele Tsi pastreaza n totalitate aromele, gustul si valoarea nutritiva
Dupd decongelare ele trebuiesc Thsd consumate imediat, deoarece sub
influenta oxidazel or tisulare se oxideaza foarte repede.

murarea si marinarea- in aceste cazuri conservarea se
realizeazd in mediu acid in prezenta clorurii de sodiu-mediu nefavorabil de
dezvoltare pentru microorganismele de alterare. Frecvent in muréturi
acidifierea se realizeaza prin fermentatie lacticd a glucidelor (concentratia
acidului lactic poate depési 2.5%), proces ce poate fi accelerat prin adaosul
unor mici cantitéi de zahér, in cadrul unui proces complex ce mai conduce
la alcooli, acid formic si acetic, esteri aromati, etc. Tn cazul marindrii
procesul are loc cu adaos de acid acetic (1-3%) Tn prezenta zahérului si a
unor condimente: piper, mustar, foi de dafin, etc.

sterilizar ea -dupa spélare, curé&ire si transare (uneori opéarire
pentru muiere si indepértarea aerului din tesuturi, in cutii metalicxe sau
borcane, legumelor si fructelor li se adauga diverse ingrediente iar apoi se
incalzesc la 110 - 125°. Tratamentul termic distruge o parte din vitaminele
produselor naturale.

deshidratarea. Procesul are loc Tn cuptoare sau tunele
ncalzite la 50-90°, cand umiditatea produselor alimentare scade de la 75-
90% la 5-20%. Tntr-un mediu sirac Tn apa enzimele si microorganismele ce
produc alterareaisi micsoreaza activitatea. Fructele si legumele Tsi modifica
foarte putin valoarea nutritiva in raport cu alimentele proaspete.

pastrarea in solutii concentrate de zahar. Prin fierbere cu
solutii concentrate de zahé@r fructele, ca atare sau doar sucul lor devin
rezistente la depozitare deoarece mediul hiperosmotic realizat este
nefavorabil dezvoltérii microorganismelor.

Valoarea nutritivd deosebitd a fructelor si legumelor se datoreazéa

principiilor active pe care acestea le contin:
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ele reprezintd principaa sursd de vitamina C pentru
organisamul uman. Continutul variaza in limite foarte largi de la 15 mg/100
g n cazul cepei, castravetilor, vinetelor, merelor, gutuilor, strugurilor pana
la peste 200 mg/100 g in cazul ardeiului rosu sau a pulpei de macese. In
cazul fructelor vitamina C se concentreazd mai ales in coga si la periferia
miezului. Unele legume si fructe (castraveti, dovleci, struguri) contin o
enzima (ascorbicoxidaza) care n prezenta oxigenului oxideazd acidul
ascorbic intd la acid dehidroascorbic (activ) iar in fina la acid
dicetogluconic si acid oxalic (inactiv biologic).

portocalele, mandasrinele, strugurii, merele contin citrind
(vitamina P) care joaca un rol important in permeabilitatea vaselor.

unele fructe si legume (colorate n galben-portocaliu) contin
caroteni;

asigura partial necesarul de vitamine B si K;

fructele si legumele contin elemente minerale intre 0.3 si
1.5%. dintre aceste bioelemente mentiondm K, Fe, Mg, F, Na, S, Cl si
oligoemente: Cu, I, Zn, Mn, Mo, Se, Co.

marea majoritate a fructelor si legumelor sunt aimente
alcalinizante (predomina elemente minerale bazice (K, Ca, Mg, Na) fata de
cele acidifiante (P, Cl, S). contribuind la pastrarea echilibrului acido-bazic
Tn organism.

cu exceptia fructelor oleaginoase (nuci, masline, arahide)
valoarea nutritivd a fructelor si legumelor se datoreazd in totalitate
glucidelor usor absorbabile (glucozd, fructozd, zaharozd). Amidonul este
prezent Tn cazul nucilor, alunelor, arahidelor, cartofilor, bananelor, etc.
Continutul Tn glucide in cazul fructelor si legumelor variazé de asemeneain
limite largi, situandu-se intre 5% pentru ardei gras, andive, castraveti,
conopidd, etc. pana la peste 20% in cazul nucilor. Marea majoritate a
fructelor si legumelor sunt sérace in proteine si lipide. Acest fapt dublat de
cantitatea mare de apa pe care o contin justifica valoarea calorica redusa a
acestor alimente.

usturoiul, ceapa, hreanul contin fitoncide - substante ce
provoacd moarte unor microorganisme patogene sau paraziti (viermi
intestinali, etc.).

Referitor la digestia fructelor si legumelor trebuie precizat faptul ca
datoritd prezentei multor glucide cu moleculd micd ele se digerd usor, n
timp scurt. Aciditatea si aromele stimuleaza n general apetitul. Materialul
fibros din fructe si legume (celulozd, hemicelulozg, ligning, etc.) contribuie
la formarea bolului fecal si la stimularea peristaltismului intestinal. Trebuie
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subliniat faptul ca unele fructe si legume (mere, cépsuni,. piersici, morcovi,
banane, etc.) contin mari cantitéi de protopectine si pectine, substante care
Tn tubul digestiv conduc la apritia unor paste gelatinoase capabile sa retind
microorgasnismele si secretiile anormale. Ele se folosesc la tratarea
enterocolitelor.

Unele fructe si legume contin o serie de substante ce manifesta o
actiune toxica in raport cu organismul uman:

amigdalina (in sdmburi de migdale, caise, piersici) este un
glucozid care prin hidroliza enzimatica sau acida conduce la acid cianhidric
si aldehida benzoicg;

solanina (in tomate verzi si cartofi) contine solanidina, un
alcaloid. Cantitatea este mare in lujerele cartofilor Tncoltiti. Se impune
Tndepértarea zonelor verzi de pe cartofi anterior consumarii.

Uneori legumele si fructele pot transmite organismului uman o serie
de microorganisme patogene, conducand la aparitia unor maladii bacteriene
si virotice: febra tifoidd, dizenteria bacilard, hepatita epidemicd, enterite
virale, holera, poliomielita, etc. Dintre parazitozele ce se pot transmite prin
legume si fructe amintim protozoarele (Giardia, Entamoela dysenteriae),
nematode (Ascaris lumbricoides, Trichicephalus dispar, oxiuri, etc.).
Contaminarea fructelor se realizeaza la folosirea ingrés@mintelor naturale,
prin insecte (muste), etc. Se impune spalarea cu jet de apa a legumelor si
fructelor anterior consumului.

8.6 Cerealesi legume uscate

Tn aimentatia omului se folosesc seminte ale unor plante mono- si d-
cotiledonate. Din prima categorie fac parte cerealele, iar din cea de a doua
fasolea boabe, mazirea uscatd, linte boabe, soia, etc. In figura 8-2 sunt
prezentate o serie de de elemente constitutive ale acestor seminte.

Semintele de cereale nu se consuma ca atare decét rar. Frecvent ele
sunt prelucrate sub formade;

. crupe (seminte decorticate);

grisuri;

fanuri;

péaine si alte propduse de panificatie;
paste fainoase;

biscuiti;

fulgi;

. expandate.

Nu ne propunem o detaliere a proceselor de fabricaie a acestor
preparate, faptul depésind cu mult obiectivele prezentului manual.
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coaja - pericarp - celule cu membrana groasa
(12-15%) celulozica
L ) protoplasma impreganté cu
| & lignind si saruri.
< S _tegumentul - cucelule pigmentare
8 3 seminal
S| = membrana hialind
L Bl - miez - celule mari - incércate cu amidon
s 8 (endosper m) - dtratul oleuronic | - aderent cogjei;
) S (70- 85 %) + ceulecubice;
M| € contine proteine si vitamine;
w germene - contine proteine, vitamine;
—I (2 - 12%) - concentreaza aproape toate
T grasimile bobului.
5 1) tegumentul seminal - _membrana pergamentoass;
< § - cotiledoane : .Tnmagazi neazéarezervele
LLl nutritive;
ﬁ % germene - contine proteine, vitamine;
O| = concentreaza aproape toate
§ grasimile bobului.
©

Fig. 8-2 Elemente constitutive ale semingelor de mono- si dicotiledonate

In figura 8-3 sunt prezentate succint aspecte privind principalele
etape de prelucrare industriald a cerealelor si produsele obtinute fara
pretentia unel prezentéri exhaustive.

Ceredlele reprezintd cea ma importantd sursd de energie si de
glucide, acoperind péana la 50% din necesarul caloric si pana la 80% din
ratia de glucide din alimentatie. Cerealele si leguminoasele contin ca
principii alimentare:

glucide digerabile (95-98% din acestea este amidon);

proteine (7-12%), sarace in lisind metioning, cisteing,
izoleucing, treonindsi valing;

vitamine din grupele B si E, fiind lipsite de vitamina B1, A,
Dsi C;

. elemente minerale - fosfor (200 -400 mg/100 g), potasiu (100
- 350mg/100 g n cerede si 700 - 1500 mg/100 g Tn leguminoase),
magneziu, fier, cupru, zinc, mangan. Sunt sérace in calciu si sodiu. Datorita
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dezechilibrului fosfor/calciu derivatele ceredliere consumate in cantitéi
mari sunt rahitizante si decalcifiante (datorita cantitéilor mari de acid fitic
pe care le contin);

mici cantitéti de grasimi (in embrion). Uleiurile de cereale si
leguminoase au un continut ridicat de acizi grasi nesaturati.

Digestia derivatelor ceredliere si a leguminoaselor implica
urmatoartel e etape:

transformarea partiald a amiodonului in dextrine si maltoza
sub influenta amilazel salivare;

transformarea totald a amidonului la glucoza se desavarseste
n intestinul subtire sub influenta amilazei pancreatice si a enzimelor
zaharolitice din sucul intestinal. Amidonul tratat termic este mai usor
hidrolizabil enzimatic.

Materialul fibros nedigerabil (sub 2.5% la féind) se eliming,
accelerand tranzitul intestinal.

Uneori 0 serie de microorganisme patogene pot contamina accidental
cerealele si leguminoasele. Datoritd continutului scézut de apa al acestora
ele nu constituie Tns& medii de culturd, ngucand un rol important Tn
epidemiologia bolilor infectioase.Dintre acestea mentionam:

microorganisme generatoare de toxiinfectii alimentare
(stafilococi coagulazo pozitivi, streptococi, salmonele, tipuri patogene de
Escherichia cali);

mucegaiuri ce pot produce Tmbolndviri - micotoxicoza
(ergotismul de exemplu cauzat de cornul secarel -Claviceps purpurea),
infectarea cu Fusarium, Penicillium, Trichothecuim, etc, care produc toxine
cu efecte cancerigene, hepatotoxice, anemiante. Tn genera datorita
mirosului si gustului neplacut cerealele mucegéite gjung foarte rar sa fie
consumate in alimentatie.

Mentiondm cé prezenta semintelor de neghind in cerede trebuie
evitatd. Acestea contin saponiné cu actiune hemolizanta si un acaloid toxic
- agrostemina.
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PURIFICAREA | ~ Ce”t‘e“?
SEMINTELOR | ~Vanturare
- triorare
- trecere peste magneti
SEMINTE PURE IMPURITATI
- seminte straine
- paie
- pleava
SPALARE / ZVANTARE - nisip
(uneori) - fragmente metalice
DECORTICARE | SFARAM ARE INTRE VALTURI |
J. o Y v
- prajire/ oparire grisuri
- Arpacas ] Far?]marep FAINA BRUTA
- Fulgi s produse - uscare
expandate - expandare Y
CERNERE —— Tarate
[ + - alba fina (0.5% cenusa)
L FAINA | - alba (0.6% cenusa)
- dospire 1 - intermediara (0.9% cenusa)
PANIFICATIE | —g T n o - neagra (1.4% cenusa)
- dospire 2 (27- 320) - integrala (1.8% cenusa)
- transare

- dospire 3 (27- 320)
- coacere (200 - 3000, temp. miez 1000)

\
| DIVERSE SORTIMENTE—>| PASTE FAINOASE | :aluat tare

malaxare
- stantare
| BISCUITI | - malaxare - uscarein curent de aer
an: - laminare (umiditate rel ativa 15%)
-faina - stantare
- zahar - coacere
-ulel
- arome

Fig. 8-3 Prelucrareaindustriala a cerealelor

8.7 Produse zahar oase
Caracteristica principald a acestei grupe de aimente denumite
frecvent si dulciuri constd in faptul cd ele contin mari cantitéti de substante
dulci; zahar, glucozd, fructoza, etc. aldturi de o serie de componente menite
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sa confere produsului zaharos performante estetice sau organoleptice: agenti
de colorare, substante aromatizante, extracte hidroalcoolice, agenti pentru
emulsionarea grasimilor (lecitind, mono si di gliceride), agenti de ingrosare
(pectine, gelating, amidon), acizi organici (tartric, citric, lactic, etc.). Acssti
aditivi aimentari pot fi naturali sau sintetici.

O clasificare a produselor zaharoase este prezentata in tabelul nr.8-3.
Asa cum s-a putut observa din cele mentionate anterior, componentul
principal a produselor zaharoase este zahérul, fie ca atare, fie sub forma
invertitd (hidrolizat la amestec echimolecular de glucoza si fructozd). El
reprezintd o importantd sursa energetica care poate fi pusa la dispozitia
organismului la scurt timp dupd ingerare datoritd asimilarii rapide. Se
recomanda ma ales persoanelor ce desfaoara activitéti fizice intense, cu
mare cheltuiald de energie Tn unitatea de timp. Tn cazul preparatelor ce
contin cacao, efectul stimulent se datoreaza si actiunii teobrominei asupra
sistemului nervos central, mascand oboseala

Consumul exagerat de zahd& pe stomacul gol produce osmoza
inversd pe traectul intestinal (efect laxativ). Dezechilibrarea regimului
dimentar prin consum exagerat de produse zaharocase nu este
recomandabild, organismul fiind lipsit de o serie de alte elemente nutritive
indispensabile. Faptul conduce la obezitate, aparitia diabetului, avitaminoze
(mai desBy, A, D, C), intarzieri n crestere la copii (distrofie de zaharoase).

Riscul de contaminare cu microorganisme patogene la consumul de
produse zaharoase este minim, prezenta masiva a zaharozei Tmpiedicand
Tnmultirea acestora.

In cazul mixturilor complexe (torturi, inghetate, prajituri)
responsabile de contaminarea cu microorganisme patogene sunt
ingredientele diferite de zahar (lapte, oud, frisca, unt, etc.) care se pot
contamina prin intermediul mustelor, rozétoarelor, etc. devenind surse de
toxiinfectii alimentare: salmonele, stafilococi coagulazo pozitivi, tipuri
patogene de Escherichia coli, Proteus, etc.

Produsele zaharoase (exceptand mixturile complexe) sunt usor
conservabile. Datoritd continutului redus de proteine, lipide, vitamine
reprezintd medii improprii dezvoltérii microoganismelor.

La aceasta contribuie si concentratiile mari de zah& care le
transformain solutii hiperosmotice.
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Tabelul nr. 8-3
Date succinte privind compozitia si modalitatea de obtinere a unor produse
zaharoase

Obtinere/ Compozitie
Denumire
Zahér - 98- 100% zaharozs;
zaharul invertit -amestec echimolecular de glucoza
LéJ si fructoza (hidroliz& acida sau enzimaticd);
G Bomboanesi | - caramel (zahdr : glucozd = 2:1);
D caramele - coloranti, arome;
6 L|I_J lapte, cacao, cafea;
> < umpluturd.
5 Z Halvita - sirop concentrat cu aer incorporat (batere la cald);
T é saponine (din ré&décina de ciulin).
o Rahat - zahér, glucoz, amidon (fierbere panalagelifiere);
O arome, fructe, umpluturd, coloranti.
5' %erbet sirop fiert pénélaobtinerea unel solutii
@) suprasaturate (rezultd solid amorf sau microcristalin la
racire);
- aromatizanti, coloranti.
Marmeladd | -  fructe bogate in pectine gelifiate la cald;
Z zahar.
Q& W Jeleuri - sucuri de fructe bogate Tn pectine
5% XEE '6 zahér sau zahér invertit; agar-agar;
8 T a caramel, colorant.
©) f, L Fructe - fructe fierte Tn sirop de zahér, apoi uscate.
E zaharisite
(glasate)
Halva - seminte de floarea soarelui prgjite, macinate;
z W (L})J halvita; _
OF0< arome, coloranti.
L(})J @ E CZD Ciocolatd |- fédinadin fructe de cacao; unt de cacao;
3 ‘§ Z5 zahar, |eciting, cafea;
8 <s< umpl uturi
g N ) "_',J arome,
o @) coloranti.
Mixturi complexe - Tn compozitie pot intra zahar, arome, coloranti,
(prajituri, torturi, féind, amidon, lapte, oud, friscad, margaring, unt, fructe,
inghetate) alune, nuci, etc.
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8.8 Bauturi nealcoolice si alcoolice

Aceastd categorie de aimente reuneste bauturi acoolice,
nealcoolice, produse naturale sau sintetice (industriale). n tabelul nr. 8-4
sunt mentionate principalele categorii de alimente de acest tip, precum si
date succinte prvind compozitia si modalitétile de obtinere.

Bauturile nealcoolice au o vaoare nutritivd scazutd. ele nu pot
congtitui alimnete de baza in hrana omului (valoarea nutritiva este apropiata
de cea a fructelor sau legumelor din care se prepard). Consumul este
recomandat datoritd continutului ridicat in vitamine (C, P, complex B,
carotenoizi), glucide cu molecula micd, elemente minerae cu caracter
alcalinizant. Ele contribuie larehidratarea si mineralizarea organismului.

In cazul ceaiului si a cafelei efectul de stimulent (excitant al
sistemului nervos central) se datoreaza continutului de cofeind, teobromina
si teofilin de pana la 3.5% in frunzele de ceai, respectiv 2% in cafea.
Cafeauasi ceaiul mai contin taninuri (3-15%) si vitamine (mal ales P).

Bauturile alcoolice, sub aspectul efectului nutritiv sunt tratate mult
diferit. Uneori sunt considerate alimente concentrate (1g de alcool genereaza
prin oxidare totald in organism 7.07 cal.), alteori produse foarte toxice
datorita continutului de metanol, alcooli superiori, fenoli, cetone, aldehide,
furfurol - compusi nocivi. Oricum ingerarea unor cantitdi mari este
daundtoare prin actiunea pe care alcoolul etilic o manifestd asupra
sistemului nervos central si a unor organe interne (ficat, pancreas, etc.). De
cele mal multe ori consumul conduce la dependentd. Daca totusi se consuma
bauturi alcoolice trebuie preferate cele nedistilate: bere, vin, bragd, etc.
Acestea au un continut mai mic de alcool si un continut mai mare de
substante nutritive si sruri minerale.

Atét datoritd continutului de acool cu efect sterilizant, a acizilor
organici si a bioxidului de carbon cét si lipsei proteinelor, bauturile nu
reprezintd medii de culturd pentru diversi agenti patogeni. Dacd acestea
péatrund accidental ele dispar in timp. Astfel Salmonella de exemplu se
mentine activain bere doar 1-4 zile, Escherichia coli 6-11 zile, etc.

Bolile microbiene si virotice ce se pot raspandi prin bauturi
nealcoolice sunt: febra tifoidd, dizenteria, hepatita, poliomielita, etc.
Infectarea are loc in cursul prepardrii sau se realizeaza asupra produselor
finite. Din acest motiv se impune respectarea regulilor de igiend la
manevrarea, prelucrareasi fabricarea bauturilor.
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Tabeul nr. 8-4

Date succinte privind compozitia si modalitatile de obtinere a unor

bauturi alcoolice si nealcoolice

Denumire Obtinere/ Compozitie
Apa 0.48% CO, dizolvat sub presiune Tn apa potabila.
carbogazoasa
(sifon)
Apaminerald ape naturale cu continut de saruri minerale:
- carbogazoase;
) . feruginoase;
- - sulfuroase;
8 . clorosodice.
3 Sucuri d_e rezulta prin presarea fructel or. Etape:
< fructesi . presare;
4 legume - filtrare, centrifugare;
T - hidroliza enzimatica a pectinelor;
- - Tmbuteliere;
'5 - pasteurizare la 75° sau sterilizare in autoclave.
’é Ceal infuzie sau decoctul frunzelor arbustului de ceai
(Thea);
contine cofeind, uleiuri eterice, substante tanante.
Cafea extractie prin fierbere in apa din seminte prgjite si
mécinate ale arborelui de cafes;
contine glucide caramelizate, cofeind, arome.
Vin rezulta prin fermentarea mustului de struguri sau a
ator fructe (agent: drojdii sélbatice);
w continut 8-18% alcool etilic, 4-16% glucide, tananti,
O Saruri, vitamine.
o) Bere rezultd prin fermentarea unui extract de orz ncélzit
Q (mal);
3 continut 2-5% alcool etilic, 0.,1-0.4% saruri minerae
< (K, Fe, P), vitamine (B), CO,.
031 Rachiuri rezult& prin distilarea unor solutii (borhoturi)
= naturale fermentate obtinute din fructe sau cereale.
,2 sorturi: tuicé de prune, coniac, tescoving, etc.
@ Rachiuri alcoole etilic diluat cu apa cu adaos de aromatizante
industriale | si coloranti;
continut 15-40% zahar, 20-50% (vol) acool.
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