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Beginning with some general theoretical notions we will refer the chemical composition of

meat products and the admissibility of nitrates that meat products contained, and we will end with
the presentation of the study results.
The problems of toxicological order that refer to the meat products are studied in the present
paper. The research was realized on meat products samples taken from three Workshops for meat
products in Alba lulia town and the nitrates value fluctuation registered in 139 examined samples
was evaluated.

Beginning with some general theoretical notions we will refer the chemical composition of
meat products and the admissibility of nitrates that meat products contained, and we will end with
the presentation of the study resulls.

1. Introducere

»Indiferent cine este tatal unei boli, mama este alimentatia gresita™ astfel spun chinezii si pe
bund dreptate, fiindcd mentinerea stirii de sinitate depinde de lansarea pe piad a unor preparate si
produse care si acopere valoarea nutritivi §i s¥ asigurare energia indispensabild proceselor vitale,
nu si se transforme in agenti nocivi care submineazi starea de sinitate sau chiar imbolnivesc
organismul.

Alimentele pot fi considerate factori ai mediului ambiant cu care omul contracteazi relatii
stranse in tot cursul existentei sale. Cea mai important si cea mai veche relatie este determinata de
faptul ca alimentele furnizeazi organismului substantele nutritive necesare pentru asigurarea
energiei indispensabile proceselor vitale, pentru sintetizarea substantelor proprii i repararea uzurii,
precum si pentru formarea substantelor active (hormoni, enzime) care favorizeazi desfisurarea
normald a proceselor metabolice.

Alimentatia corectd presupune si indeplinirea unei alte conditii esentiale si anume: produsele
consumate s fie lipsite de agenti nocivi sau acestia si se gdseascd in concentratii admise astfel
incét sd nu diuneze organismului in care sunt ingerate. Exista unele situatii cAnd alimentele contin
astfel de agenti nocivi transformandu-se in factori de subminare a stirii de sinitate si chiar de
imbolnavire. Unii agenti sunt biologici (bacterii, virusuri, paraziti), iar altii sunt substante chimice
toxice, mutagene sau cancerigene. Pornind de la aceste premize teoretice, am demarat un studiu
privind respectarea concentratiei admise a unor aditivi alimentari, prezenti in marfurile alimentare.
Dupa o scurtd prezentare a tipurilor de substante chimice prezente in marfuri, precum si a
reglementérilor in domeniu, s-au prezentat céteva din rezultatele cercetirii intreprinse in judetul
Alba.

2. Substantele chimice in alimente

Alimentele sunt produse in stare naturald sau prelucrate, care contin substante nutritive
- (organice si minerale) necesare organismului pentru intretinerea activitafii vitale.

Pe langa aceste substante nutritive in alimente mai pot exista alte substante, unele, fie
addugate, pentru a permite aplicarea unor tehnologii avansate de prelucrare a alimentelor, fie in
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scopul imbunitatirii caracteristicilor de calitate, a cresterii stabilitatii acestor produse. Mai existi si
a treia situatie cind in alimente pot patrunde pe cale accidentald unele substante care sunt toxice
pentru organismul uman (poluarea alimentelor)Dupa rolul pe care il indeplinesc in organism
substantele nutritive se clasifica in:

- substante cu rol plastic (protide), care participa la formarea noilor tesuturi ale organismului si
la refacerea celulelor;

- substanfe cu rol energetic (lipide, glucide), care furnizeazi energia necesard organismului;
aceste substante (lipidele) mai contribuie §i la asimilarea normald a unor vitamine §i ajutd la
rezistenfa organismului fatd de intemperii §i fatd de infectii;
substante cu rol biocatalitic (enzime, vitamine, siruri minerale, api) care indeplinesc pentru
organism un rol catalitic sau biologic (ajuta la reglarea diferitelor procese din organism).

2.1. Substante chimice adiugate in marfurile alimentare- ADITIVI ALIMENTARI

Substantele toxice din alimente au preocupat dintotdeauna specialistii dar in ultimele
decenii, chimizarea agricuiturii, poluarea mediului, industrializarea pe scari din ce in ce mai mare
a alimentatiei, cu utilizarea a numeroase produse de adaos, au creat o noud dimensiune acestei
probleme, cu implicafii directe asupra stirii de sindtate a consumatorilor. Prezenta substantelor
toxice imbracd forme din ce in ce mai variate i din ce in ce mai complexe.

Cercetirrile efectuate pentru fiecare substan{d urmdresc stabilirea toxicititii acute (DLs),
subacute, sau cronice, metabolismul, actiunea cancerigend sau mutageni, precum §i cea teratogend,
influenta asupra reproducerii, actiunea iritativé locald, sensibilizarea alergica si influenta asupra
sistemului nervos.

Ca urmare a determindrii valorii DLsg se poate realiza incadrarea substantelor in una din
clasele de toxicitate, putand indica pericolul de intoxicafii acute, dar nu si pericolul care rezulti prin
expunerea de lungd duratd, deoarece nu existd o corelatie intre doza zilnica ingeratd si DLso. De
asemenea in afard de efectul direct, trebuie luate in considerare efectele cumulative ale actiunii
dozelor mici care par neddunitoare (cazul bolilor neoplasmice care par nedaunitoare).

Pentru evaluarea riscului mutagen si cancerigen a substantelor chimice se folosesc mai
multe teste ca: analiza citogeneticd pentru evidentierea directi a leziunilor materialului genetic pe
reparate special efectuate dup mai multe metode elaborate, testul locusului specific care presupune
inducerea, decelarea §i masurarea procentului de mutatii in locusuri cromozomiale, testul reactiei cu
ADN, testul mutatiilor la microorganisme, teste bioanalitice de masurare a mutatiilor biochimice etc

Cu toate ci existd o multitudine de metode, nici una nu di rezultate satisficiitoare, fiind
dificil de testat toti produsii chimici fabricati pna in prezent sau in curs de fabricatie.

Produsele din refetele comerciantilor contin zeci de aditivi alimentari (coloranti, aromatizanti,
conservanfi si stabilizatori) declarati toxici sau cancerigeni de catre organismele internationale. Este
vorba de substante chimice nocive, care apar pe etichetele sau ambalajele unde sunt enumerate
ingredientele produselor, uneori mascate sub codul "E".

2.2. Reglementarea aditivilor in Romania - legislatie aliniati cerintelor europene?

Aditivii alimentari sunt substante care se folosesc la prepararea unor produse alimentare in
scopul ameliordrii calitatii acestora sau pentru a permite aplicarea unor tehnologii avansate de
prelucrare.(Ordinul Ministerului S#natatii Nr.975/1999).

Actele normative in vigoare in Roménia stabilesc Doza Limita Admisa intr-un anumit
aliment pentru fiecare aditiv alimentar. In lista cuprinzind ingredientele, aditivii alimentari se
inscriu cu denumirea categoriei urmata de numele specific sau codul C.E.

Fiind in plin proces de aderare la Uniunea Europeana, Roménia a preluat directivele europene
privind aditivii alimentari. Ca urmare, in industria alimentara din Roménia ar trebui si se
foloseascd si aditivi alimentari cuprinsi in urmatoarele directive europene:
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@ Dir. 94/36/CE privind colorantii destinati utilizrii in produsele alimentare;

® Dir. 94/35/CE privind indulcitorii destinati utilizirii in industria alimentara;

® Dir. 89/107/CEE referitoare la aditivii alimentari autorizati pentru utilizarea in produsele
alimentare destinate consumului uman; '

@ Dir. 95/2/CE referitoare la alti aditivi alimentari decat colorantii si indulcitorii;

® Decizia 292/97/CE privind mentinerea legislatiilor nationale de interzicere a utilizarii
anumitor aditivi in fabricarea anumitor produse alimentare specifice.

Din data de 3 octombrie 2003, a intrat in vigoare Ordinul Ministrului Sanatétii si Familiei

nr. 438/18 iunie 2002 si al Ministrului Agriculturii, Alimentatiei si Padurilor nr. 295/12 iulie 2002,

pentru aprobarea Normelor privind aditivii alimentari destinafi utilizarii in produsele alimentare
pentru consum uman.,

Aditivii alimentari apartin urmatoarelor categorii:

L]

conservanti - substante care prelungesc perioada de pastrare a alimentelor prin protejarea
lor impotriva alterarii produse de microorganisme;

antioxidanti - substante care prelungesc perioada de pastrare a alimentelor prin protejare
impotriva oxidarii (de exemplu: rincezirea, schimbarea culorii);

acidifianti - substante care cresc aciditatea alimentelor, impriméandu-le un gust acru;
substante-tampon - folosesc la reglarea si la men;merea pH-ului spemﬁc alimentului;
antispumanti - se folosesc pentru reducerea si prevenn‘ea spumei ;

emulsificatori - substante care fac posibila formarea si mentinerea unui amestec omogen
intre doua sau mai multe faze nemiscibile ;

agenti de gelificare - substante care permit si care ajuta la formarea gelurilor ;

sequestranti - substante care formeaza complexe cu ionii metalici ;

stabilizatori - substante care fac posibila mentinerea proprietitilor fizico-chimice ale
alimentelor, menfindnd omogenizarea dispersiilor, culoarea etc. ;

substante de ingrosare - substante care au capacitatea de a mari viscozitatea produselor
alimentare ;

indulcitori - substante (altele decat zaharul) care se utilizeazd pentru a da gust dulce
alimentelor

coloranti naturali si coloranti de sinteza ;

agenti de afinare - substanfe care contribuie la cresterea volumului alimentelor fird a
modifica valoarea energetica ;

antiaglomeranti ;

potentatori de aroma - mentin si amplifica aroma specifica alimentului ;

substante-suport - faciliteaza transportul si utilizarea aditivilor fir3 a modifica proprietatile
pe care se bazeazi utilizarea lor ;

enzime - folosite in industria alimentara ;

aromatizati - se impart in trei categorii:

substante aromate naturale - se obfin prin procese fizice enzimatice sau microbiologice
din materii prime de origine vegetala sau animala;

substante identic naturale - sunt identice din punct de vedere al compozitiei cu aromele
naturale, componentele fiind obtinute prin sinteza;

substante artificiale - se obtin prin sinteza, avind structura si compozitia diferite de cele
naturale

( Conform Ordinului Ministerului Sanititii Nr, 975/1999).

3. Implicatii de ordin toxicologic ale nitratilor si nitritilor in preparatele din carne
Nitrafii i nitrifii sunt componen{i naturali ai solului provenind din mineralizarea

substantelor organice azotoase de origine vegetald si animald. Mineralizarea azotului se datoreazi in



primul rind microorganismelor existente in sol. In tarile cu climat temperat, acest proces se
desfagoard cu maximum de intensitate in sezonul cald.

Prin intermediul furajelor i al apei, nitratii i nitriti ajung in organismul animalelor ale céror
produse intrd in alimentatia omului. Ambele categorii de substante mai sunt utilizate ca aditivi
alimentari in preparate din carne si uneori in laptele destinat productiei de branzeturi, pentru
ameliorarea insusirilor senzoriale si prelungirea duratei de péstrare.

In preparatele din carne (sunca, salamuri, cArnati s.a.) nitratii si nitritii se utilizeaza in mod

curent pentru mentinerea culorii roz-rosie §i pentru efectele lor bacteriostatice, antioxidante i de
dezvoltare a aromei produselor.
Pentru a difuza uniform in masa de carne, nitrafii si nitritii se adauga de obicei in sarea uscati sau in
saramurZ (de exemplu, 1 kg nitrat sau 0,5 kg nitrit la 100 kg sare). Sub influenta florei reducétoare
din saramurd si din carne, nitratii trec in nitriti. Acestia oxideazd mioglobina §i hemoglobina
din resturile de sénge in nitrozomioglobind si respectiv, nitrozohemoglobina, care isi pastreazi
culoarea rosie dupi tratamentul termic. in lipsa lor, mezelurile fierte sau opdrite ar avea o culoare
gri-cenusie.

Deoarece elementul activ este constituit din nitrit, astizi existi tendinta de a se utiliza numai
acesta sub denumirea de ,, silitrd tare”, Nitratii (,,silitra moale™) sau amestecul de nitrati-nitrifi sunt
indicati pentru mezelurile cu duratd lungd de preparare si pastrare (de exemplu, salamuri crude tip
Sibiu, pastrama, etc.).

Nitritii au si o evidentd actiune bacteriostatici-bactericidd in special fata de bacteriile
anaerobe. Prin acest efect se prelungeste durata de péstrare a preparatelor din carne si se face
profilaxia botulismului. Sarea si pH-ul acid potenteaza efectul bacteriostatic.

in 1980, grupul de experti OMS, pe baza a 500 de referinte blbhografice a conchis ci

nitrafii §i nitritii, in concentratiile existente curent in alimente de origine animald, nu prezintd
pericol pentru sinatatea adultilor si copiilor, dar in acelasi timp, a atras atentia asupra riscului
pentru sugari, in special in primele trei luni de viata.
Raportul mentioneazi existenta unui risc al expunerii umane la compusii N-nitrozo, dintre care cei
mai mulfi s-au dovedit mutageni, iar unii teratogeni si cancerigeni in experientele pe animale.
Majoritate toxicologilor acceptd acest risc, avdnd in vedere riscul mult mai mare §i imediat
determinat de toxiinfectiile cu Clostridium botulinum. S-au facut totusi recomandari de inlocuire
sau de reducere a nitrifilor din carne prin folosirea unor factori fizici §i chimici antibotulinici
alternativi. Diversi autori au opinat ci se poate realiza un control al dezvoltérii lui Clostridium
botulinum prin reducerea umiditatii, pastrarea la temperaturi mai mici de 3,3°C, iradiere marirea
concentrafiei de sare, acidifierea mediului, folosirea de acid acorbic, ascorbati sau izoascorbati,
antioxidanti fenolici, polifosfai, agenti sechestranti, extracte de condimente.

In tara noastrd, concentratia nitrifilor in produsele finite este limitata la maximum 70mg/kg.
in multe alte firi se acceptd cantititi mai mari, care ajung pand la 200mg/kg si chiar mai mult.
Riscul formiri de nitrozamine a dus insa in actualitate problema revizuirii acestor norme, in sensul
reduceri lor,

4. Efecte nocive ale mtratllor si nitritilor

Actiunea toxicd a nitratilor §i nitritilor este cunoscuti de mult tlmp Problema a devenit
deosebit de actuald de cdnd s-au semnalat frecvente intoxicatii acute §i cronice la copiii mici care
au consumat produse alimentare de origine vegetala

si apd cu continut crescut de nitrifi si nitrafi. Implicatiile toxicologice ale acestor substante
chimice au devenit §i mai complexe in urma evidentierii efectului cumulativ al nitragilor si al
posibilitétii formdrii nitrozaminelor cancerigene.

Nitratii, ca atare, au o toxicitate redusé. Pentru a da tulburéri, trebuie ingerate cantitéfi mari
(pana la 10 g in doza unici). in general, predomind simptomele digestive: greata, varsituri, crampe,
diaree uneori sangvinolenti.
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in conditiile unui aport ce nu depaseste limitele obignuite, nitratii se absorb, practic, integral in
prima parte a intestinului subtire si se elimind prin saliva suc gastric i urina.

Asupra microorganismelor, nitratii manifesti efecte bacteriostatice slabe. Atita timp cit nu sunt
trecuti in nitrifi, ei actioneaza printr-un mecanism aseméndtor cu al clorurii de sodiu, adici prin
modificarea presiunii osmotice.

Nitritii sunt mult mai toxici decat nitratii. Dupd cum s-a mai aritat, ei se gésesc in cantitafi
mici in alimente ca un compus natural. Concentrafia lor poate insd creste pind la niveluri
periculoase, prin actiune reducitoare a microorganismelor asupra nitratilor. In plus, nitritii din
produsele alimentare finite mai provin din nitratii si nitritii utilizati ca aditivi.

Transformarea nitragilor in nitriti este realizatd de urmatoarele reactii: reducerea enzimatica
in aliment; reducerea in urma actiunii microflorei existente in produsele alimentare; reducerea
bacteriand in tractusul buco-gastro-intestinal; funcfia de donator de 0, a NOj in respiratia celulari.

Nitratreductaza este o enzimd larg raspanditd in lumea bacteriilor din tubul digestiv.
Microorganismele contin si o nitritreductazd. Dacd actiunea acesteia tine pasul cu activitatea
nitratreductazei, nitritul nu se acumuleaza deoarece este degradat in produsi mai simpli ( oxizi de
azot, amoniac sau azot). De reguld insd, activitatea nitratreductazei este mai intensd decit a
nitritreductazei.
in mod obisnuit, cantitatile de nitriti formate in intestinul gros sunt mici, pentru ci majoritatea
nitratilor se absorb la nivelul intestinului subfire si se elimind in urind. O serie de conditii
favorizeazi insd productia §i trecerea in singe si tesuturi a unor cantitati mari de nitriti:

¢ consumul de alimente si apd cu concentratii mari de nitrati si eventual de nitrifi;

e exacerbarea florei intestinale si mai ales ascensionarea ei in zonele proximale ale
intestinului subtire, adicd acolo unde va gési cantititi de nitrati neresorbite §i de unde
trecerea in sénge a nitritilor se face usor. Aceasta se intdmpla in tulburdri digestive acute §i
cronice (colite, enterocolite, sciderea sau lipsa aciditatii gastrice, rezectii gastrice etc.) sau
in afectiuni ale ciilor respiratorii superioare (rinite, sinuzite, amigdalite) cdnd flora din
nazofarinx este inghititd si insdmanteazd tubul digestiv. Se mai admite ca nitrifii se pot
forma prin reducerea, de citre flora bucald, a nitratilor secretati de saliva si adusi de
alimente,

In intoxicatii cu nitrati-nitriti, formarea methemoglobinei depéseste ritmul de reducere si ca
urmare, procentul ei cregte. Cianoza devine perceptibild cand methemoglobinemia depaseste 10%
din totalul hemoglobinei, iar alte semne clinice (cefalee, ameteli, tahicardie, astenie) apar la peste
20% methemoglobini. Cei mai sensibili sunt copiii in primii ani de viatd §i dintre acestia, in primul
rand sugarii, datoritd persistentei hemoglobinei fetale (mai oxidabila decét hemoglobina adultilor) si
a insuficientei enzimelor de reducere a methemoglobinei.

5. Rezultatele cercetirii

Cercetarea s-a desfigurat cu sprijinul Directiei Sanitar Veterinare din judetul Alba, in
laboratoarele cireia s-au efectuat analizele.

Obiectivul cercetérii a constat in urmétoarele:

- stabilirea depasirilor de nitrati si nitrifi la preparatele din carne;

- stabilirea grupei de preparate de carne in a cérei compozifie depasirile sunt mai

accentuate;
Vom prezenta citeva notiuni legate de compozitia chimica a cimii §i apoi vom continua cu
prezentarea rezultatelor. )

Carnea este unul din alimentele de bazi din hrana omului, caracterizndu-se printr-un
continut mare de substante proteice (18-22%) formate din aminoacizi esentiali care nu pot fi
sintetizati de organismul uman, grasimi care acoperd necesarul energetic al organismului uman,
substante minerale (fier, fosfor, calciu, potasiu, clor, magneziu) vitamine si enzime.
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Din punct de vedere comercial, prin came se infelege carcasa animalelor de miceldrie, a
pasarilor de curte, a vanatului. Obtinerea acestui aliment se face in unitati specializate numite
abatoare, dotate tehnic corespunzitor, a ciror activitate este urméritd de un control riguros igienico-
sanitar, in care se face tiierea animalelor si pasirilor, conservarea prin frig si industrializarea carnii
sub forma de preparate gi conserve.

Produsele de carne reprezinti acele produse in a ciror componenta carnea se regseste in
propor{ia cea mai mare, fiind produse cu valoare nutritiva ridicatd, obtinute din carne tocaté sau din
buciti de carne fasonate, care se consuma in cea mai mare parte fard a necesita o pregtire culinard.

Fazele procesului tehnologic alituri de materiile prime folosite, influenfeazd calitatea
produsului finit.

Referitor la compozitia chimica a produselor din carne acestea variazi de la valori minime la
valori maxime in functie de produsul analizat (tab.1).

Luénd cazul proteinelor acestea pot inregistra valori minime de 9% la 100 g produs in cazul
crnatilor §i o valoare maxima de 215 % la 100g produs in cazul salamurilor bogate in proteine.

Lipidele inregistreaza valori de in. 45% la salamul de vard, iar in cazul parizerului de x. poate
atinge valoarea maxima de 60% la 100 g produs.

Apa poate avea fluctuatii cu valori minime la produsele mai uscate: 40% - salam de vard si
valori maxime 68% la parizer, crenvursti.

in cazul NaCl, valoarea min o reprezintd 3 % la produsele mai putin sarate iar valoarea
maximi de 5% la salamul de Sibiu.

Toate aceste valori vor fi regisite in tabelul de mai jos:

Tab. 1 Compozitia chimici a produselor din carne

Compozitie chimica Valoare minimé Valoare Observatii

maximi
Proteine (%) 9 215 Valorile diferd de la
Tibide 45 0 un produs la al.tul, in
A 20 63 cazul proteinelor,
NaCl 3 : 5 lipidelor, apei si NaCl
Azotifi (mg/100g) 7 (valoare admisd)
Azot usor hidrolizabil (mg/100g) | 30-35 (valoare admisi)

Rezultatele care le vom prezentate in continuare reprezintd parametrii inregistrafi pe o
perioada de trei luni la trei ateliere de preparare a urmétoarelor preparate din carne :salamuri,
crenvursti, parizer (din judetul Alba).

Din considerente profesionale nu facem publice denumirea celor trei firme, numindu-le
firma A,B si C, obiectivul principal al cercetarii referindu-se la stabilirea depasirilor probelor luate
spre analiza. -

Tab. 1 Situatia depdgirilor la cele 3 Ateliere de preparate

Vicinaais o :’robe luate ' in Valori admise Pro!:? Valoflrea depiigirilor
neae pozitive cuprinsi intre

= = <Tmgl00g |9 7185

B 34 : <7 mg/100g" 11 74-10.2

C 56 <7 mg/100g 10 71-8,0

Din probele analizate pe categorii de preparate rezultatele sunt urmétoarele:



Tab.2 FIRMA A — TOTAL PROBE 49

Denumire Probe luate in Calikhaduaise Pro!}f. Valo?reaA depasirilor
preparat lucru pozitive cuprinsi intre
salamuri 17 <7 mg/100g 3 7,1-8,5
crenvursti 13 <7 mg/100g 2 7.8-8.3
parizer 19 <7 mg/100g 4 7.5 -8.0
TOTAL 49 <7 mg/100g 9 7,1-8,5
Tab.2 FIRMA B - TOTAL PROBE 34
Denumire Probe luate in et o g Probe Valoarea depasirilor
preparat lucru W pozitive cuprinsa intre
salamuri 12 <7 mg/100g B 749
crenvursti 15 <7 mg/100g - 7.9-9.8
parizer 7 <7 mg/100g 3 8.6-10,2
TOTAL 34 < 7 mg/100g 11 7,4-10,2
Tab.2 FIRMA C - TOTAL PROBE 56
Denumire Probe luate in Valori : Probe Valoarea depigirilor
alori admise B g
preparat lucru pozitive cuprinsi intre
salamuri 17 <7 mg/100g 3 74-79
crenvursti 16 <7 mg/100g 4 7,2-8
parizer 23 <7 mg/100g 5 7,1 -8,0
TOTAL 56 <7 mg/100g 10 7,1- 8,0

6. Concluzii

in conditiile diversificarii si innoirii rapide a ofertei de marfuri, mondializarii pietelor,
cresterii continue a exigentelor clientilor, calitatea produselor si serviciilor a devenit un imperativ al
dezvoltarii durabile in asa fel incat produsul, pe traiectoria sa, de la proiectare, producere, circulatie,
consum si post-consum s satisfaca in conditii optime, nevoile pentru care a fost realizat.
El reprezintd nu numai o structura tehnico-economici, ci §i un sistem de relatii dincolo de limitele
entitafii lui, in raport cu necesitatea umand, in relatiile sale cu omul, mediul §i modul de existenta.
Folosirea aditivilor alimentari este justificata doar atunci cénd serveste unuia din scopurile
mentionate in legislatie. Oricare din aceste scopuri, fie ele profitabile economice sau tehnologice,
nu vor fi luate in considerare in cazul in care se pune in pericol sanatatea consumatorului
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