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1. Notiune de ,,AditIv
alimentar”. Rolul Codex
Alimentarius privind
utilizarea aditivilor
alimentarl.



Aditivil alimentari (cunoscuti In limbaj uzual
si ca E-url) reprezinta orice substantd naturala
sau chimica care nu este consumata ca aliment in
sine si nu este folosita ca Ingredient constituent al
unui aliment, care are sau nu valoare nutritiva si
care se adauga intentionat, cu un scop tehnologic
(incluzand modificari organoleptice) in timpul
produceril, procesarii, prepararii, tratarii,
impachetarii, ambalarii, transportulul, stocarii,
sau 1n timpul altel modificari aplicate unui
aliment, devenind un component sau afectand
intr-un fel sau altul caracteristicile alimentelor
(wikipedia.org).



Aditiv alimentar inseamna orice substanta, care nu
este folosita Tn mod obisnuit ca produs alimentar de sine
statator sau ca component obisnuit tipic al alimentelor,
care are sau nu valoare nutritiva, adaugarea intentionata
a caruia 1n aliment in scopuri tehnologice (inclusiv
organoleptice) la diverse etape a procesulul de
fabricare, prelucrare, preparate, tratare, ambalare,
manipulare, transportare sau depozitare a alimentelor,
rezulta sau poate rezulta (direct sau indirect) in prezenta
sa sau a produselor sale auxiliare Tn alimentele finale,
devenind component sau afectand caracteristicile
alimentelor. Termenul nu include “contaminatii” sau
substantele adaugate alimentelor pentru mentinerea sau
sporirea calitatilor nutritive (de ex.. vitamine,
oligoelemente, aminoacizi s.a.).



Aditiv alimentar — orice substanta care, Tn mod
normal, nu se consuma ca aliment In sine si nu se
utilizeaza ca ingredient alimentar caracteristic, cu sau
fara valoare nutritiva, si a carei adaugare deliberata,
in scop tehnologic, Tn produsele alimentare pe
parcursul  procesuluir de fabricare, prelucrare,
preparare, tratare, ambalare, transport sau depozitare
are ca rezultat sau se poate considera in mod
rezonabil ca ar putea avea ca rezultat, transformarea
sa sau transformarea produselor sale secundare, n
mod direct sau indirect, intr-o componenta a
produselor alimentare in cauza (Hotararea de Guvern
Nr. 229 din 29.03.2013).



Aditivil alimentari sunt substante care nu
se consuma de reguld ca aliment de sine
statator, cl se adauga Tn mod deliberat in
alimente Tn scopuri tehnologice descrise n
prezentul regulament, ca de exemplu pentru
conservarea acestora. Tot1 aditivii alimentari
trebuie sa Intre sub incidenta prezentulul
regulament si, prin urmare, lista categoriilor
functionale trebule actualizata conform
progresulul stiintific s1  dezvoltari
tehnologice.




Aditivii alimentari trebuie aprobati si utilizati numai
daca indeplinesc criteriile prevazute n regulament.

Aditivii alimentari trebuie sa fie siguri atunci cand
sunt utilizati;

> trebuie sa existe 0 necesitate tehnologica pentru
utilizarea lor;

» trebuie sa nu induca Tn eroare consumatorul si utilizarea
lor sa aduca un beneficiu consumatorulul.

Inducerea 1n eroare a consumatorilor include:
a. aspecte legate de natura produsulut;
b. prospetime;
c. calitatea ingredientelor utilizate;



Aditivii alimentari sunt substante folosite de mult
timp Tn prepararea alimentelor, chiar daca astazi unii
dintre vechii aditivi nu mai intra n aceasta categorie.

Astfel, salpetrul sau apa sarata de mare era utilizata
in mod curent Tn prevenirea alterarii carnii.

Aditivii nu sunt o inventie a lumii moderne, doar ca
in ultimii ani, pe masura ce s-au modificat cerintele
pietii, utilizarea lor a fost extinsa, 1ar numarul de aditivi
permisi a Crescut.

Consumatorul doreste produse mal atragatoare
organoleptic (aromate, foarte dulcl sau sarate, Intens
colorate, etc.) si vrea ca termenul lor de valabilitate sa
fie mai Tndelungat.



In acelasi timp si pentru segmentul
de productiec s1 desfacere este mal
rentabil sa se dispuna de produse
alimentare cu o “viata pe raft” cat mali
lunga. Acest context a dus la folosirea
pe scara larga a aditivilor s1 de aicl, la
necesitatea legiferarii utilizarii lor
astfel Tncat sa fie asigurata siguranta
pentru consumatori.



In Europa, sectorul alimentar este unul din
cele mai importante din punct de vedere
economic si unul din cele mai dinamice. Din
cele aproximativ 310 000 companii care au ca
oblect al activitatii = producerea  si
comercializarea de alimente si bauturi (99,1%
fiind ntreprinderi mici s1 mijlocii), 100%
utilizeaza la un moment dat aditivi alimentari.
In acelasi timp, e greu de evaluat cu precizie
numarul de producatori de aditivi alimentarti,
deoarece de multe ori aditivii nu sunt singurul
produs al companiel respective.




In Uniunea Europeani, utilizarea
aditivilor are la baza cerinte foarte
stricte Tn ceea ce priveste Inlocuitatea
acestora si necesitatea  folosiril
lor. Pentru ca un aditiv sa poata fi
comercializat si utilizat, el trebuie sa
fie prezent pe lista unionala de
aditivi permisi (legislatia comunitatii
bazandu-se pe asa-zisele  “liste
pozitive”).



Practic, daca un aditiv este
pe o astfel de lista, inseamna ca:

- a fost supus unel evaluari, Tn urma
careia S-a concluzionat ca nu ridica
nici un fel de probleme in ceea ce
priveste sandtatea consumatorilor la
nivelul de utilizare intentionat (proba
de evaluare a
risculul).



- este demonstrata 0 nevoie tehnologica
rezonabila a utilizarii sale.

(exemplu: cererea pentru admiterea wutilizarii
lizozimului in bere. Industria de profil a solicitat
permisiunea de folosire a lizozomului n diverse tipuri
de bere, datorita rolulul sau conservant. Deoarece
grupul de experti al Comisiel Europene a considerat
ca exista Justificarea tehnologica doar pentru berile
non-pasteurizate sau non-sterile si filtrate, dar nu
exista 0 justificare suficienta pentru alte tipuri de bere,
utilizarea lizozimului a fost acceptata exclusiv pentru
berile non-pasteurizate sau non sterile si filtrate).



- utilizarea nu Induce 1Tn eroare
consumatorul (referitor la natura,

prospetimea, calitatea sau  cantitatea
Ingredientelor folosite);

(exemplu: Tn preparatele din carne nu este
admisa Utilizarea fosfatilor, deoarece acestia
pot masca adaosul de apa, introdus pentru a
mari In mod fraudulos greutatea produsului.
Fac exceptie de la aceasta restrictie unele
preparate traditionale, comercializate pe arii
restranse Ih anumite fari europene).



- Seé supune unor cerinte de
puritate specifice;

(in asa fel Incat nu numal substanta
ca atare sa fie sigura, dar sa nu apara
probleme nici din cauza unor eventuali
contaminanti, de exemplu, din cauza
unor metale grele).



- folosirea sa aduce beneficii
consumatorulut;

e pastreaza calitatea nutritionala a alimentului  (exemplu:
antioxidantii previn fenomene oxidative care inactiveaza multe
vitamine, ndeosebi hidrosolubile, ca si oxidarile ce intereseaza
indeosebl grasimile polinesaturate si din a caror degradare
rezulta substante toxice).

» asigura Ingredientele si constituentii necesari persoanelor cu
cerinte dietetice speciale (exemplu: indulcitorii artificiali sau
alternativi permit bolnavilor cu diabet sa consume produse
dulci, fara a-si influenta Tn mod negativ valoarea glicemiel;
acela-si ndulcitori se folosesc astazi, In conditiile unel mari
“epidemii” de obezitate, cu mare succes 1n produse
hipocalorice, care pot fi consumate fara riscul unui aport de
calorii nedorite).



potenteaza durata de pastrare, calitatile, stabilitatea

produsului sau Ti amelioreaza calitatile organoleptice;

(exemplu: produsele de panificatie de tipul painii
preambalate au tendinta de a fi consumate pe o perioada
extinsa de timp, mai ales cand este vorba de paine feliata. De
aceea este prezent riscul de mucegdaire, eventual cu aparitia
de micotoxine. Pe langa discomfortul produs de mucegal,
micotoxinele sunt Tntotdeauna toxice si cancerigene,
reprezentand o amenintare serioasa la adresa sanatatii
consumatorului. In consecintd, in painea preambalatd se
admite folosirea unui conservant, propionatul, substanta care
apare si In mod natural Tn produsele fermentate, care mareste
durata de valabilitate a painii si exclude riscurile ridicate de
prezenta mucegdaiurilor si micotoxinelor).



contribuie la procesarea, prepararea,
tratamentul, ambalarea, transportul sau
pastrarea alimentelor (ca si a aditivilor,
enzimelor si aromelor).

(exemplu E942, oxidul de azot, se foloseste si ca
agent gazos 1in umplerea ambalajelor produselor
alimentare, ceea ce permite ca in timpul transportulul,
depozitarii si vanzarii acestora sa nu apara niciun fel
de oxidari sau distrugeri mecanice ale continutului
ambalajului, cum se poate intampla Tn cazul chipsurilor
de cartofi, napolitanelor, etc.).



Nu tot ce este adaugat in alimentele procesate reprezinta
aditivi; de exemplu, nu sunt considerati aditivi alimentari:

1) monozaharidele, dizaharidele sau oligozaharidele si
produsele alimentare continand aceste substante utilizate
pentru proprietatile lor edulcorante;

2) produsele alimentare, sub forma deshidratata sau
concentrata, Inclusiv aromele care se utilizeaza la
fabricarea produselor alimentare compuse, pentru
proprietatile lor aromatice, sapide sau nutritive,
combinate cu un efect colorant secundar;

3) substantele care intra Tn compozitia unui strat de protectie
sau al unui material de acoperire, nu fac parte din
produsul alimentar si nu sunt destinate consumului
impreuna cu produsul alimentar respectiv;




4) produsele care contin pectina, derivate din tescovina uscata de
mere sau coaja de fructe citrice sau gutui sau din amestecul
acestora, prin actiunea unui acid diluat, urmata de neutralizarea
partiala cu saruri de sodiu sau de potasiu (pectina lichida);

5) bazele pentru guma de mestecat;

6) dextrina alba sau galbena, amidonul prajit sau dextrinat, amidonul
modificat prin tratare cu acizi sau baze, amidonul albit, amidonul
modificat fizic s1 amidonul tratat cu enzime amilolitice;

7) clorura de amoniu;

8) plasma de sange, gelatina comestibila, proteinele hidrolizate si
sarurile acestora, proteina din lapte si glutenul,

9) aminoacizii si sarurile acestora, altele decat acidul glutamic,
glicina, cisteina si cistina si sarurile acestora care nu au functie
tehnologica;

10) cazeinatii s1 cazeina,
11) inulina.



Adjuvantul tehnologic este
orice substanta care :

a) Nu se consuma ca produs alimentar in sine;

b) este utilizata deliberat Tn prelucrarea materiilor prime, a
produselor alimentare sau a ingredientelor acestora
pentru a Tndeplini un anumit obiectiv tehnologic in
timpul tratarii sau prelucrarii;

C) poate avea ca rezultat prezenta neintentionata, dar
inevitabila din punct de vedere tehnic, a unor reziduuri
ale substantei respective sau a derivatilor acesteia in
produsul finit, cu conditia ca aceste reziduuri sa nu
prezinte nicl un risc sanitar s1 sa nu aiba efecte
tehnologice asupra produsului finit;



Codex Alimentarius
reprezinta, conform unel
definitit minimale, un set de
norme internationale menite sa
protejeze sanatatea
consumatorilor si1 sa asigure

practici oneste 1n domeniul
comertului alimentar.



Comisia Codex Alimentarius este un
organism international, Interguvernamental, creat
sub egida Organizatiei Mondiale pentru
Agricultura si Alimentatie (FAQO) s1 a Organizatiei
Mondiale a Sanatatii (OMS) Tn 1962. Fiecare tara
membra are un Punct Codex Alimentarius
National.

Resedinta Comitetului si punctul de contact
cu Comisia Codex Alimentarius sunt amplasate n
localul Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica
al Ministerulul Sanatatii Muncili s1  Protectiei
Sociale - cod postal 2028, mun.Chisinau, Str.
Gh.Asachi, nr. 67 a.



Codex Alimentarius, codul
alimentar sau carta alimentului
este 0 colectic de standarde
internationale, practice, ghiduri si
alte recomandari, Tn legatura cu
alimentele, productia alimentara si
siguranta alimentara sub egida
protectie1 consumatorulul.



Pentru a legifera aditivii si pentru a informa
consumatorii, fiecare aditiv este codificat cu un
numar. In Europa, acest cod este sub forma: E
numar. Aceasta numerotare a fost adoptata si
extinsa de catre Codex Alimentarius pentru a
Identifica la nivel international toti aditivii, mal
ales a celor care sunt aprobati pentru utilizarea
in industria alimentara. Daca Tn Europa prefixul
codificarii este E, tarile din afara Europel
folosesc numal numarul nu si litera E.

FDA din SUA enumera acesti aditivi in
“Generally recognized as safe” sau GRAS.



2. Clasificarea
aditivilor alimentart.



In functie de utilizarea lor, aditivii alimentari se
impart Tn 26 de grupe, legislatia mentionand alimentele
in care pot fi folositi si doza maxima admisa.

Conservantii sunt substante care prelungesc durata
de conservare a produselor alimentare, protejandu-le
Impotriva alterarii cauzate de microorganisme: E 200-E
203 - acidul sorbic si sarurile lui; E 210-E 213 - acidul
benzoic si sarurile lui; E 214-E 219 - esteri ai acidulul
parahidroxibenzoic; E 220-E 224; E 226-E 228 - dioxid
de sulf, sulfiti, bisulfiti s1 metabisulfiti; E 230, E 231, E
232 - difenil, hidroxidifenil, sodiu difenil; E 234 - nizina;
E 249-E 250 - nitrit de potasiu sau de sodiu; E 251-E 252
- nitrat de sodiu sau de potasiu; E 260-E 261 - acid acetic
si sarurl.



Antioxidantii sunt substante care prelungesc durata
de conservare a produselor alimentare, protejandu-le
impotriva alterarii cauzate de oxidare, cum ar fi
rancezirea grasimilor si modificarea culorii: E 300 -
acidul ascorbic; E 301, E 302, E 304, E 315, E 316 -
sarurile si esterii acidului ascorbic; E 306-E 309 - alfa,
gama, delta-tocoferol; E 320, E 321 - butil hidroxianisol
(BHA), butil hidroxitoluen (BHT).

Acidifiantii sunt substante care maresc aciditatea
unui produs alimentar si/sau 1i confera un gust acru: E
270, E 296, E 297 - acid lactic, acid malic, acid fumaric;
E 330 - acid citric; E 334, E 338, E 350, E 351, E 352, E
354, E 355-E 357, E 363, E 507, E 513.



» Corectorii de aciditate sunt substante care modifica
sau limiteaza aciditatea sau alcalinitatea unui produs
alimentar: E 325 - E 327, E331-E 333, E335-E
337, E 354, E 380, E 385, E 514-E 517, E 524 - E
530, E 574 - E 578.

* Antiaglomerantii sunt substante care reduc tendinta
de aglomerare a particulelor dintr-un produs
alimentar: E 535, E 536, E 538.

* Colorantii sunt substante care redau sau intensifica
culoarea produselor alimentare, naturale sau de
sinteza: E 100-102, E 104, E 110, E 122-E 124, E
127-E 129, E 131-E 133, E 140-E 142, E 150 a-d, E
151, E 153-E 155, E 160 a-f, E 161 b-I-g, E 162-E
163, E 170-E 175, E 180.



» Indulcitorii sunt substante (altele decit zahirul) care se
utilizeaza pentru a conferi un gust dulce produselor
alimentare: E 420 (sorbitol), E 421 (manitol), E 950
(acesulfam K), E 951 (aspartam), E 952 (ciclamat de Na), E
953 (isomalt), E 954 (zaharina si sarurile sale), E 957
(taumatina), E 959 (neohesperidina), E 965 (maltitol), E 966
(lactitol), E967 (xilitol).

» Agentii de incarcare sunt substante care maresc volumul
unui produs alimentar fara a modifica valoarea sa energetica:
E 422, E 460, E 461, E 463-E 466, E 468, E 469.

« Emulsificatorii sunt substante care permit formarea sau
mentinerea unui amestec omogen de doua sau mai multe faze
Imiscibile, cum ar fi uleiul si apa din produsele alimentare: E
322, E 432 - E 436, E 442, E 450 - E 452, E 470 a-b, E 471,
E 472 a-f, E473 - E 477, E 479 b, E 481-E 483, E 491 - E
499.



Sarurile de topire sunt substante care disperseaza proteinele din
branzeturi si distribuie astfel omogen grasimile si alte
componente: E 339, E 340, E 343.

Agentii de intarire sunt substante care permit formarea sau
mentinerea ferma sau crocantd a tesuturilor fructelor sau
legumelor sau care Tn contact cu gelifiantii formeaza sau intaresc
un gel: E 520 — E 523.

Potentiatorii de arome sunt substante care amplifica gustul
existent si/sau aroma unui produs alimentar: E 620 — E 635, E
640, E 508, E 509, E 511.

Gelifiantii sunt substante care conferda produsului alimentar
consistenta prin formarea unui gel: E 406, E 407, E 407 a, E 410,
E 440.

Agentii de glazurare sunt substante care aplicate pe suprafata
produsului alimentar Ti confera un aspect stralucitor sau i asigura
un strat protector: E 901 — E 905, E 912, E 914.



Amidonul modificat este substanta obtinuta cu ajutorul unuia sau
mai multor tratamente chimice ale amidonului alimentar, care a fost
supusa unui tratament fizic sau enzimatic si care poate fi
fluidificata prin tratament acid sau alcalin sau de albire: E 1404, E
1410, E 1412 — E 1414, E 1420, E 1422, E 1440, E 1442, E 1450,
E 1451.

Gazele propulsoare sunt gazele, altele decat aerul, care au ca efect
expulzarea unui produs alimentar din recipient: E 938, E 99, E 941,
E 942, E 948.

Agentii de afanare sunt substante sau combinatii de substante care
elibereaza gaze si maresc volumul aluatului: E 500, E 501, E 503,
E 504, E 541.

Stabilizatorii sunt substante care permit mentinerea starii fizico-
chimice a unui produs alimentar. Permit mentinerea unei dispersii
omogene a doua sau mai multe substante nemiscibile intr-un
produs alimentar, stabilizeaza, conserva sau intensifica culoarea
existenta a unui produs: E 353, E 579, E 585, E 927, E 44, E 445.



Agentii de Tngrosare sunt substante care maresc
vascozitatea unui produs alimentar: E 400 — E
405, E 412 — E 418.

Substantele suport sunt substante utilizate pentru
a dizolva, dilua, dispersa sau modifica fizic un
aditiv alimentar fara a altera functiile tehnologice
ale acestuia.

Antispumantii sunt substante care prelau sau
limiteaza formarea spumel.

Agentii de spumare sunt substante care permit
formarea unel dispersii omogene a unel faze
gazoase ntr-un produs alimentar lichid sau solid.



Agenti de umezire sunt substante care previn
uscarea produselor alimentare, compensand efectul
unel umiditati atmosferice scazute, sau favorizeaza
dizolvarea unui praf intr-un mediu apos.

Gazele de ambalare sunt gazele, altele decat aerul,
care sunt iIntroduse fintr-un recipient inainte, pe

parcursul sau dupa introducerea produsului alimentar
in acel recipient.

Agentii de sechestrare sunt substante care formeaza
complexe chimice cu ioni metalicl.

Amelioratorii de faina sunt substante care adaugate
la faina sau aluat Ti Tmbunatatesc calitatile
panificabile.



Aditivii alimentari se pot
clasifica In patru clase mari:

»substante cu rol nutritiv
»substante cu efect stabilizator
»substante cu efect organoleptic

»substante cu rol de auxiliari
tehnologici sau de procesare.



1. Substante cu rol nutritiv sau

dietetic:
1.1. Vitamine

1.2. Aminoacizi
1.3. Saruri minerale si microelemente

1.4. Agenti de crestere a masel — substante care determina
cresterea masel produsului alimentar, fara a avea efect
semnificativ asupra valorii sale nutritionale. Organismul
uman necesitd prezenta a 40-50 substante cu efect

nutritiv pentru ca toate functiile sale sa evolueze
corespunzator.

Toate aceste substante sunt prezente Tn mod obisnuit
Tn cantitati suficiente in alimentatie.



2. Substante cu efect stabilizator

2.1. Conservanti — substante care protejeaza produsele
alimentare de actiunea microorganismelor

2.2. Antioxidanti — substante care prelungesc durata de pastrare
a alimentelor prin protejarea lor fata de deteriorarea prin
oxidare

2.3. Sechestranti — substante care formeaza complecsi cu Ionii
metalici si 11 aduc Tntr-o forma inactiva

2.4. Gaze de ambalare — gaze care au rolul de a proteja
produsul ambalat de actiunea oxigenului

2.5. Stabilizatori — substante care fac posibila mentinerea starii
fizico-chimice a unui produs alimentar

2.6. Emulgatori — substante care favorizeaza sau determina
formareasi mentinerea unor emulsii



2.7. Agenti de ingrosare — substante hidrocoloidale care
formeaza solutii vascoasesi care ajuta la mentinerea sau
cresterea vascozitatii produsulul.

2.8. Agenti de gelifiere — substante care mentin Sau
imbunatatesc structura, textura sau consistenta unui
produs prin formarea unui gel sau pseudogel.

2.9. Stabilizatori de spuma — substante care realizeaza
cresterea stabilitatii produselor care se prezinta sub
forma de spuma.

2.10. Agenti de umectare — substante care previn
deshidratarea produselor alimentare, mentinand un
anumit continut de umiditate.

2.11. Agenti antiaglomeranti — substante care previn
tendinta de aglomerare, mai ales a produselor sub forma
de pulberi sau granule fine.



2.12. Agenti de acoperire (glazurare) — substante care se
aplica pe suprafata unui produs pentru a realiza protectia
sa sau pentru a-1 conferi un aspect placut Acesti aditivi
au ca rol principal prevenirea degradarii alimentelor si
cresterea duratel lor de pastrare. Necesitatea cresterii
duratel de pastrare este impusa de tendintele actuale de
consum, normativele de calitate s1 considerente de
sanatate. DiIn acest motlv, prevenirea degradarii
alimentelor, indiferent daca aceasta are loc pe care
microbiologica, chimica, biochimica sau fizica, a devenit
0 necesitate primordiala. Prevenirea degradarii se poate
face si prin metode fizice cum este incalzirea, insa
acestea determina de multe ori modificari in structura
sau gustul produsului, fiind necesara folosirea unor
aditivi pentru refacerea calitatilor initiale.



3. Substante cu efect organoleptic

3.1. Coloranti- substante care ajuta la restabilirea culorii unui aliment

3.2. Stabilizatori de culoare — substante care ajuta la mentinerea culorii
naturale Tn timpul procesarii sau depozitarii alimentelor

3.3. Agenti de inadlbire — substante care realizeaza indepartarea unor
coloratii nedorite

3.4. Indulcitori cu putere mare de indulcire (edulcoranti) — substante
indulcitoare cu gust dulce mult mai intens decat al zaharului

3.5. Indulcitori cu rol nutritiv — substante care nu sunt hidrati de carbonsi au
un gust dulce de intensitate asemanatoare cu zaharul

3.6. Acidulanti — substante care confera alimentelor un gust acid (acru), in
conditii controlate

3.7. Substante cu gust sarat

3.8. Substante cu gust amar

3.9. Potentatori de aroma — substante care accentueaza gustul sau mirosul
unui produs alimentar fara a avea ele Tn sine un gust sau miros puternic

3.10. Aromatizanti — substante care confera 0 anumitd aroma unui produs
alimentar



Alimentele nu trebuie doar sa aiba o valoare
nutritiva Cl trebuie sa stimulezesi apetitul prin
infatisarea, gustul si aroma lor. Exista 0 serie de
substante care influenteaza Th mod favorabil calitatile
organoleptice ale alimentelor tnainte, Tn timpul sau dupa
consumarea lor. Multi dintre compusii CU proprietati
senzoriale continuti in alimente se deterioreaza in timpul
procesarii Sau depozitarii acestora. Scopul principal al
acestel categorii de aditivi este de a compensa aceste
pierderi Tntr-un mod cat mai autentic. Alte obiective sunt
stimularea apetitului, conferirea unor nuante de gust
dulce, sarat, acru sau amar sau mascarea unor mirosuri
sau gusturl neplacute. Aditivili nu pot fi insa folositi
pentru a induce Tn eroare consumatorul Tn ce priveste
calitatea necorespunzatoare sau deteriorarea alimentului.



4. Auxiliari tehnologici (de

procesare)
4.1. Solvent1 de extractie

4.2. Agenf1 de limpezire

4.3. Adjuvanti de filtrare

4.4, Gaze propulsoare

4.5. Agent1 de raciresi substante criogene
4.6. Antispumanti

4.7. Sarur1 de emulsifiere

4.8. Enzime

4.9. Culturi microbiene



Drept auxiliari tehnologici sunt definite acele
substante sau materiale, fara a include aparate sau
ustensile, care nu sunt consumate ca ingrediente
ale alimentelor, dar sunt utilizate n timpul
procesarii  materiilor prime, alimentelor sau
Ingredientelor pentru a realiza un anumit obiectiv
tehnologic. Ele sunt distruse sau eliminate Tnainte
realizarea produsului finit, dar pot fi prezente
accidental sub forma de reziduuri sau derivati. In
unele tar1 aceste produse nu sunt considerate drept
aditivi deoarece 1n ce priveste prezenta lor 1n
alimente lipseste elementul intentionat.



Clasificarea generala cu utilizarea E:

»E 100 - E 182 - Coloranti
»E 200 si mal mult - Conservanti
»E 300 si mal mult - Antioxidanti
»E 400 si mal mult - Stabilizatorli
» E 500 si mal mult - Emulgatori

»E 600 si mal mult - Aromele, substantele
aromatice si potentiatorii de aroma

» 700, 800, 900, 1000, 1100 etc.



E 100 — E 182: coloranti, adica orice substante care redau sau intensifica
culoarea produselor alimentare;

E 200 — E 290: conservanti, substante care prelungesc durata de
conservare a produselor si le protejeaza contra alterarii determinate de
microorganisme;

E 296 — E 385: antioxidanti (care prelungesc durata de conservare prin
protectia Tmpotriva alterarii cauzate de oxidare), acidifianti (substante
care maresc aciditatea) si corectori de aciditate;

E 400 — E 495: emulgatori, saruri de topire, agenti de ingrosare,
gelifianti, stabilizatori, agenti de afanare, agenti de sechestrare sau de
blocare;

E 500 — E 585: antiaglomeranti, antispumanti, amelioratori de faina,
agenti de intarire;
E 620 — E 640: stimulatori de arome;

E 900 — E 1520: indulcitori, agenti de glazurare, amidon modificat,
agenti de umezire, enzime, agenti de incarcare, gaze propulsoare si gaze
de ambalare. Despre sursele, efectul asupra sanatatii si criteriile de
utilizare a aditivilor alimentari, Tn numerele viitoare.



Cerinte de igiena privind utilizarea aditivilor
alimentari

Nu se admite utilizarea aditivilor alimentari care:

1) afecteaza valoarea nutritiva, Cu exceptia
cazurilor prevazute Tn subpunctul b) al punctului 13 din
“Normele si regulile sanitare .. ”;

2) Induc in eroare consumatorul referitor la
calitatea si provenienta alimentului;

3) ascund modificdrile sau alterarile 1n alimente
provenite 1n rezultatul incalcarii Bunel practici de
producere sau a Normelor si regulilor sanitaro-igienice
de fabricare s1 comercializare a alimentelor;

- 4) afecteazd sandtatea consumatoulul sau sporesc
riscul actiunii  nefavorabile posibile asupra sanatatii
consumatorului.



L)

L)

e

*

e

*

/
00

L)

e

*

e

*

e

*

e

*

e

*

(4

)

*

\/
‘0

L)

X4

)

L)

Nu se admite utilizarea aditivilor alimentari in
urmatoarele grupe de alimente:

alimente netransformate (alimente, cirora nu li s-a aplicat nici un
tratament, ce are ca rezultat o schimbare substantiala a naturii originale a
lor).

Nu se iau Tn considerare: divizarea, tdierea, dezosarea, mdrunfirea,
depelarea, macinarea, spdilarea, congelarea, impachetarea, rdcirea, cojirea;

miere;
uleiuri si grasimi de origine animala si vegetala neemulsionate;
unt;

lapte, semiecremat si ecremat, pasteurizat sau sterilizat (inclusiv sterilizat
UHT);

produse lactate viu fermentate nearomatizate, inclusiv iaurturi;

apa minerala naturala si apa de izvor (spring);

cafea (cu exceptia cafelei instant aromatizata) si extracte de cafea;

ceai de frunze nearomatizat;

zahar;

terciuri deshidratate;

lapte pentru unt nearomatizat (cu exceptia laptelui pentru unt sterilizat).



4. Caracterizarea unor aditivi
alimentari

Aditivit  alimentart  sunt
substante mal rar extrase din
materii prime naturale, de cele
mal multe ori fiind de sinteza si

In acelast  timp  relativ
neconventionale.



Indulcitorii sunt aditivi alimentari care
indulcesc gustul unui aliment. Indulcitorii
alimentari pot fi:

naturali: extrasi din plante (stevia, eritritol,
xilitol, siropul de yacon);
chimicl: obtinuti Tn laborator.

Din punct de vedere energetic, indulcitorii pot
fI
calorigeni: cel care  furnizeaza  mal
multe calorii (comparabili cu zaharul);

ne-calorigeni: cu o cantitate redusa de calorii.




Stevia

Stevia este un Tndulcitor popular cu continut scazut de calorii. Se
extrage din frunzele unei plante numita stevia rebaudiana. Aceasta
planta creste Tn America de Sud si este folosita ca Tndulcitor si Tn scop
medicinal. Exista mai multi compusi dulci ce se gasesc 1n frunzele de
stevia, principalii fiind steviosidele si rebaudiosidele A. Ambele sunt de
sute de ori mai dulci decat zaharul. Stevia este foarte dulce, dar nu are
practic nicio calorie.

Exista unele studii efectuate pe oameni care arata ca stevia poate
fi benefica pentru sanatate:

 Atunci cand tensiunea arteriala este mare, stevia 0 poate scadea cu 6-
14%. Totusi, nu are efect asupra tensiunii arteriale normale sau usor
crescute.

» Stevia scade glicemia la diabetici.

Studiile pe sobolani au constatat ca stevia poate imbunatati
sensibilitatea la insulind, poate reduce colesterolul LDL oxidat si
reduce placile ateromatoase din artere.



Eritritolul

Eritritolul este un alt indulcitor fara calorii. Este un alcool al zaharului,
care se gaseste In mod natural in unele fructe. Eritritolul sub forma de praf
este foarte probabil sa fie facut prin proces industrial. Contine 0,24 calorii pe
gram sau 6% din calorii ca zahar, cu un procent de 70% de indulcire.
Eritritolul nu creste glicemia sau nivelul insulinei si nu are niciun efect
asupra biomarkerilor precum colesterolul sau trigliceridele. Se absoarbe in
organism prin intestin, dar in cele din urma este excretat de rinichi
neschimbat.

Studiile arata ca eritritolul este foarte sigur. Totusi, ca si alti alcooli din
zahar, poate cauza probleme digestive daca veti consuma prea mult o data.

Eritritolul are un gust foarte asemanator cu al zaharului. Nu am putea
spune ca este “sanatos” — dar cu siguranta nu pare a fi daunator in niciun fel
si este mai usor tolerat decat majoritatea altor alcooli ai zaharului.

in concluzie eritritolul este un alcool al zaharului care are un gust foarte
dulce, insa contine putine calorii. Studiile arata ca este sigur pentru consum,
desi Tn doze mari poate cauza probleme digestive.



Xilitolul

Xilitolul este un alcool al zaharului, cu o putere de
indulcire similara cu cea a acestuia. Contine 2,4 calorii pe
gram sau aproximativ 2/3 din valoarea calorica a
zaharului. Xilitolul pare a aduce unele beneficii pentru
sanatatea dentara, reducand riscul cariilor. Poate
imbunatati si densitatea osoasa, ajutand la prevenirea
osteoporozel. Xilitolul nu creste glicemia sau nivelul
Insulinel. Cu toate acestea, ca si In cazul altor alcooli al
zaharului, poate produce efecte secundare Tn doze mari.

In concluzie xilitolul este un indulcitor foarte popular.
Este un alcool al zaharului, cu aproximativ 2,4 calorii pe
gram. Are unele beneficii dentare si poate imbunatati
densitatea oaselor si reduce riscul de osteoporoza.




Siropul de yacon

Este recoltat din planta numita yacon, care creste In Anzi, in
America de Sud. Acest indulcitor a devenit popular ca un
supliment pentru slabit, deoarece un studiu a constatat ca produce
0 pierdere semnificativa 1n greutate 1n cazul femeilor
supraponderale.

Contine multe fructooligozaharide, care functioneaza ca fibre
solubile ce hranesc bacteriile bune din intestin. Poate ajuta
Impotriva constipatiei si aduce si alte beneficii datoritd cantitatii
ridicate de fibre solubile. Consumul excesiv poate cauza probleme
digestive.

Concluzie: siropul de  yacon contine multe
fructooligozaharide, care hranesc bacteriile bune din intestin.

Poate fi de ajutor impotriva constipatiei si a pierderii n greutate.



Zaharina

Zaharina este cunoscuta de peste 100 de ani si
este considerata unul dintre cel mai siguri
indulcitori artificiali deoarece a fost supusa la
numeroase studii clinice si nu au fost identificare
efecte negative majore. Aceasta nu contine un
numar mare de calorii, nu creste nivelul de zahar
din sange si este de 200 pana la 700 ori mai dulce
decat zaharoza. Au fost realizate peste 30 de studi,
atat pe subiecti umani cat si de laborator, pentru a
se stabili care sunt efectele consumului de zaharina
asupra organismului uman, iar rezultatele nu au
evidentiat efecte negative.



Care sunt efectele negative?

Potentialul risc cancerigen al zaharinel a fost eliminat, dar
cu toate acestea acest indulcitor artificial ar trebui consumat cu
precautie. Unil  specialisti considera ca s-a oferit
consumatorilor (mai ales femeilor insarcinate si copiilor) un
fals sentiment de siguranta si securitate fata de pericolul de a
dezvolta cancer in urma utilizarii zaharinel. Desi este un agent
cancerigen slab, consumul zaharinel reprezinta un risc pentru
orice persoanal

Un alt aspect negativ legat de folosirea zaharinei este
posibilitatea de a declansa reactii alergice. Alergiile sunt
provocate de sulfanilamide si pot include dureri de cap,
dificultati de respiratie, eruptii cutanate si diaree.

Inca se fac cercetiri privind relatia dintre consumul de
zaharina si manifestari de tipul iritabilitatii si distrofiei
musculare.



Aspartamul

Aspartamul a fost descoperit Tn 1965 si
in 1981 a fost aprobat Tn peste 100 tari
pentru consumul Tn masa (in cereale, guma
de mestecat, gelatina, budinca, etc.). Desi se
vehicula ca aceastd substantd favorizeaza
aparitia cancerulul, demente1, tulburarilor
de comportament sau caderea parulul,
studiile de specialitate au demonstrat ca
aceste presupuneri nu sunt fondate
stunfific.



Care sunt efectele negative?

Aspartamul este unul din cei mai controversati Tndulcitori.
Se considera ca este vinovat pentru declansarea urmatoarelor afectiuni:

Dureri de cap - Potrivit studiilor, ingestia de aspartam de catre subiecti umani
creste riscul aparitiei durerilor de cap.

Depresia - Un studiu, care isi propusese sa analizeze efectul consumului de
aspartam asupra a 40 de persoane care sufereau de depresie, a fost intrerupt
brusc ca urmare a severitatii reactiilor manifestate de catre primii 13 pacienti
supusi testarilor. Astfel, cercetatorii au conchis ca pacientii cu tulburari de
dispozitie sunt sensibili si reactioneaza negativ la aceasta substanta.

Cancer - In perioada anilor 1991 - 2004, au fost realizate mai multe studii pentru
a se stabili daca exista 0 legatura intre consumul Tndulcitorilor cu un continut
scazut de calorii si aparitia a diferite tipuri de cancer (esofagian, faringian, de
colon, rectal, laringian, mamar, ovarian, de prostata). Potrivit rezultatelor,
zaharina sau alti Tndulcitori artificiali (in principal aspartamul) nu cresc riscul de
aparitie a cancerului.

Cresterea apetitului alimentar - Un studiu, realizat pe un esantion de 14
persoane care urmau o dieta de slabit, a analizat efectele bauturilor Tndulcite cu
aspartam si zaharoza asupra apetitului alimentar. Potrivit rezultatelor, desi contin
nu numar mic de calorii, consumul acestor bauturi stimuleaza apetitul alimentar.



http://www.sfatulmedicului.ro/dictionar-medical/aspartam_499

Sucraloza

Care sunt efectele pozitive?

Sucraloza este unul din cel mai nol
indulcitori de pe piata. Conform
studitlor, consumul acestei substante nu
determina probleme ale aparatului
reproducator, tulburari
neurologice, cancer si nu prezenta Vre-
un risc pentru sanatate.



Care sunt efectele negative?

Controversele in jurul acestui tndulcitor artificial pornesc de
la faptul ca sucraloza a fost descoperita in timpul procesului de
creare a unui insecticid. Sucraloza contine un numar ridicat de
calorii, dar pentru ca este de 600 de ori mai dulce decat zaharul,
sunt necesare cantitati foarte mici pentru a obtine gustul dulce,
dorit.

Clorul este considerat a fi cea mai periculoasa componenta a
sucralozei. Acesta este 0 substantd cancerigena utilizata ca
dezinfectant si este prezent in compozitia gazelor
toxice, pesticidelor si a materialelor plastice. Digestia si absorbtia
sucralozei la oameni nu au fost suficient studiate. Efectele adverse
asociate consumului de sucraloza ar fi: tulburari gastrointestinale
(balonare, diaree, greata, flatulenta), iritatii ale pielii (eruptii
cutanate, prurit, urticarie), respiratic suieratoare (Weezing),
tuse, secretii nazale, dureri in piept, palpitatii, anxietate, depresie,
mancarimi ale ochilor.



Conservanti se pot referi |a:

O  substanta  naturala
sau chimica, care folosita 1n
scopul impiedicarii
fermentatier unor produse
alimentare sau de alta natura.



Conservantii alimentari se adauga Tn alimente
pentru:

« Extinderea perioadel n care alimentul isi
pastreaza nemodificate proprietatile
senzoriale;

 Pastrarea pentru o perioada mai mare de timp a
valorii nutritive a alimentelor;

e Furnizarea catre consumator a unor alimente
lipsite de pericole de natura microbiana;

» Conservantii alimentari nu se utilizeaza pentru a
masca eventualele deficiente de procesare,
manipulare si/sau depozitare a alimentelor.



Caracteristici  generale ale conservantilor
alimentarti:

* AU actiune antimicrobiana (efect static sau cid)
CU Spectru cunoscut,

 Principiul activ persista si isi exercitd actiunca
in aliment pe parcursul procesarii si depozitarii
acestuia,;

« In concentratiile utilizate nu manifesta efecte

adverse (toxice, metabolice, etc.) asupra
consumatorulut;

« Nu Induc fenomene de rezistenta Ila
microorganisme;



Cel mal 1mportant criteriu de
clasificare a conservantilor alimentari
tine cont de
structura chimica a acestora si de
modul de obtinere. Dupa aceste criteril

se disting:
e conservanti organicil
e conservanti anorganici

e conservanti - substante "antibiotice" si
enzime



Acidul benzoic si sarurile sale (E 210 — E213)

Prima descriere a proprietatilor antimicrobiene a acidului
benzoic a fost realizata Tn 1875. Pentru proprietatile sale
antimicrobiene a fost utilizat mai frecvent dupa anul 1900.
Se gaseste n cantitati variabile in unele fructe, legume,
condimente, produse fermentate, ceai verde, boabe de cafea,
tutun etc., unde isi exercita efectul antimicrobian si de unde
se poate extrage.

Are actiune antimicrobiana Tn forma nedisociatd si ca
urmare Intensitatea actiunii antibacteriene scade odata cu
cresterea pH-ulul peste 4,6 rata de disociere creste
spectaculos. Ca urmare actiunea microbiana este maxima la
pH acid (la pH 3 - 93,5% nedisociat, la pH 7 - 0,14%
nedisociat).

Acidul benzoic traverseaza membrana celulara (este
lipofil), determina cresterea concentratiei de scaderea pH —
lui celular, denaturcaza proteinele, afecteaza metabolismul
celular, reduce si chiar stopecaza  multiplicarea
microorganismelor.



Acidul benzoic traverseaza membrana celulara (este lipofil),
determina cresterca concentratiei de scaderea pH — lui celular,
denatureaza proteinele, afecteaza metabolismul celular, reduce si
chiar stopeaza multiplicarea microorganismelor.

Isl exercita actlunea antimicrobiana in primul rand asupra
levurilor si Intr-o proportiec mai mica asupra micetilor si bacteriilor
lactice fiind un conservant care se poate utiliza Tn produsele
obtinute prin fermentatie bacteriana.

Impiedica sinteza de micotoxine a unor miceti (Aspergillus,
Penicillium, Fusarium). Lipidele, ionii de Fe si unii surfactanti
anionici actioneaza antagonist reducand eficienta actiunii
antimicrobiene. Pentru potentarea efectului se utilizeaza
combinatie CU alti conservanti Sau metode de conservare.

Se utilizeaza in alimente cu pH acid si cu un continut redus de
apa. Se utilizeaza 1n: bauturi slab alcoolice si nealcoolice,
semiconserve din peste, icre, salate, legume in otet si saramura,
aspicuri, sosuri cu si fara grasimi, 1n cantitati de pana la 2 g/kg.

Toxicitatea acidului benzoic si a benzoatilor este redusa. Nu
se acumuleaza Tn organism. Este descompus la nivelul rinichilor si
ficatuluil pana la acid hipuric (principala forma de eliminare din
organism). Doza zilnica acceptabilda recomandata este de 0 - 5
mg/kg G.C..



Acidul sorbic si sorbatii (E 200 — E 203)

Acidul sorbic a fost evidentiat pentru prima data Tn 1859 in Sorbum
aucuparia (un arbust fructifer din zona montana). In 1939 au fost evidentiate
efectele antibacteriene iar din 1940 — 1950 se utilizeaza n industria alimentara.

Din aceastd grupa de conservanti cel mai utilizat este sorbatul de potasiu.
Tn comparatie cu acidul benzoic si benzoatii sunt activi la pH mai mare. Sunt
activi impotriva bacteriilor Gram pozitive si Gram negative (Acinetobacter,
Aeromonas, Bacillus, Escherichia, Vibrio, Salmonella, etc), levurilor (Candida,
Debaryomyces, Hansenula, Pichia, etc) si micetilor (Alternaria, Cladosporium,
Botrytis, Sporotrichum, Geotrichum, etc.).

Concentratiile mici Tn care se utilizeaza in alimente au un efect inhibitor
asupra dezvoltarii celulare, multiplicarii formelor vegetative si germinarii
sporilor. Mecanismul de actiune nu este pe deplin cunoscut. Se considera ca
actioneaza prin alterarea pH-ului mediului intern microbian, alterarea structurii
peretelui celular si interferarea activitatii unor enzime cu rol in metabolismul
microbian. Se introduc direct in compozitia alimentului sau se aplica la
exteriorul acestora prin aspersare sau imersare.

Se folosesc pentru conservarea: unor sortimente de bauturi aromate
nealcoolice, fructe uscate, masline, branzeturi, produse din oua, produse de
panificatie, sosuri, emulsii in cantitati variabile de pana la 2 g/kg_sau L.
Adaugarea n cantitati mai mari de 0,2% determina modificari de gust. In unele
materiale folosite pentru acoperire se poate adauga quantum satis.
Sunt considerati ca fiind lipsiti de toxicitate, acidul sorbic fiind un acid gras
metabolizabil Tn organismul uman. Doza zilnica acceptabila este de 25 mg/kg
G.C..



Acidul propionic si propionatii E 280 — E 233
Acidul propionic apare in mod obisnuit in unele sortimente de
branzeturi ca urmare a fennentapel bacteriene. In industria
alimentara (panificatie) se prefera utilizarea propionatului de Ca si
de Na pentru ca aduc si un aport mineral (Ca) si favorlzeaza
actiunca agentilor de crestere (Na). AU remanentd mare 1in
produsele alimentare datoritd rezistentei crescute la actiunea
factorilor fizico-chimici.
Au efect antibacterian si antimicotic limitat nu actioneaza asupra
levurilor si nu afecteaza fenomenele de fermentatie normale, fiind
utilizati in principal in industria branzeturilor si a panificatiei.
Efectul antimicrobian este consecinta acumularii Tn celulele
bacteriene si a competitiei Cu unii aminoacizi necesari cresterii
microorganismelor.
Se utilizeaza Tn iIndustria panificatiei pana la 2 g/kg si la
tratamentul de suprafata a unor sortimente de branzeturi quantum
satis. Toxicitatea acidului propionic este extrem de redusa, acesta
fiind forma obisnuita de metabolizare Tn organism a unor acizi
grasi. Proplona';ll (in special cei de Na) pot produce reactii
alergice. Nu s-a considerat necesara stabilirea unei doze zilnice
acceptabile.



Dioxidul de sulf si sulfitii E 220 — E 228

Din aceasta categorie fac parte: sulfitul de Na, bisulfitul de Na, sulfitul de
K, bisulfitul de K, metabisulfit de Na, metabisulfitul de K, sulfitul de Ca si
bisulfitul de Ca. Se gasesc ca atare Tn natura. Au fost folositi inca din antichitate
pentru actiunea dezinfectanta (dioxidul de sulf) si pentru prevenirea unor
deprecieri ale produselor obtinute prin fermentatie.

Actiunea antimicrobiana este consecinfa aparitiei acidului sulfuros in urma
reactiei CU apa. Au actiune antimicrobiana selectiva fiind mai activi impotriva
microorganismelor care produc fermentatia lactica. Levurile folosite in procesele
fermentative sunt selectionate pentru a rezista la anhidrida sulfuroasd. Au actiune
mai intensi la pH acid si la temperaturd scizuti. Mecanismul de actiune
antimicrobian se manifesta prin interferarea activitatii enzimelor microbiene care
au Tn structura lor punti disulfidice si a celor implicate in respiratia microbiana.
Se utilizeaza in: carne pentru burger cu un continut ridicat de legume si cereale,
peste uscat sarat, fructe deshidratate, sucuri din fructe, vinuri, suc de struguri
conce)ntrat, fructe marinate etc, n cantitati de pana la 2 g/kg sau L (exprimat ca
SO 2).

Utilizati corect, aditivii din aceasta grupa au o toxicitate redusa, problemele
constatate pana in prezent fiind minore. Sulfitul se elimina din organism sub
forma de sulfati Tn urma reducerii de catre sulfit oxidaza.
Sulfitii reduc continutul de tiamina din alimente (nu se introduc Tn alimente cu
un rol Important n aportul de vitamina B 1).
Au fost observate reactii adverse la persoanele suferinde de astm bronsic Th urma
consumului de alimente cu un continut ridicat de dioxid de sulf.



Nitriti si nitrati (E 250 — E 252)

Se folosesc pentru conservarea carnurilor inca din antichitate
(sarurile de salpetru). In 1940 a fost demonstrat stiintific faptul ca
nitritii sunt forma care exercita activitatea antimicrobiana, nitratii
fiind rezervorul de nitriti.

Nitritii inhiba cresterea si diviziunea microbiana si mal putin
sporularea. Interfereaza actiunea enzimelor care contin fier
conducand la scadereca masiva a cantitatii de ATP din celula
microbiand. Prezenta agentilor chelatanti, asorbati si polifosfati (cu
actiune similard), potenteaza efectul nitritilor.
Are actiune antimicrobiana asupra bacteriilor anaerobe si aerobe:
Clostridium botulinum, Salmonella spp., Enterococcus spp. etc).
Efectul antimicrobian pare a fi potentat de tratarea termica a
produselor Tn care s-au introdus nitriti.

Efectul este mai evident in cazul conservelor din carne si este
cunoscut sub denumirea de efect "Perigo”.

Nitritii se folosesc pentru conservarea produselor din carne n
cantitati de pana la 150 mg/Kg iar nitratii se folosesc in produsele
din carne si branzeturi maturate cantitati de pana la 300 mg/kg.



Se admite prezenta In produsele Tn care se
folosesc, dupa procesare, In cantitati de max. 175
mg/kg (nitrit1) s1 max. 250 mg/kg (nitrati). Nitriti1 au
0 ftoxicitate acuta manifestatda prin conversia
hemoglobinel Tn methemoglobina situatic in care
afluxul de oxigen catre celule este mult diminuat.
Copii sub 6 luni sunt cel mai sensibili la acest efect
datorita prezentei 1In procent ridicat a hemoglobinel
fetale. Toxicitatea cronica a nitritilor se manifesta
prin formarea de nitrozamine si nitrozamide (prin
combinarea in organism cu unele amine si respectiv
unele amide), substante cu potential toxic ridicat.
Doza zilnica acceptata, recomandata, este de 0 —
3,66 mg/kg G.C. pentru nitrati si de 0 — 0,66 mg/kg
G.C. pentru nitrifi.
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UNII CONSERVANTI PERMISI IN RM
. E 201 Sorbat de sodiu

. E 202 Sorbat de potasiu
. E 203 Sorbat de calciu
. E 210 Acid benzoic

. E 211 Be
. E 212 Be
. E 213 Be

nzoat de sodiu
nzoat de potasiu

nzoat de calciu

. E 220 Dioxid de sulf
. E 221 Sulfit de sodiu
0. E 231 Ortofenil fenol
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UNII INDULCITORI PERMISI IN
RM

E 950 Acesulfam-K

E 951 Aspartam

E 952 Acid ciclamic s1 sarurile lui de Na, K,
Ca

E 953 Isomalitol

E 954 Zaharina s1 sarurile e1 de Na, K, C
E 960 Steviazid

E 965 Maltitol s1 siropul de maltitol

E 967 Xilitol
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UNII ANTIOXIDANTI PERMISI iN
RM

E 300 Acid L — ascorbic

E 301 L — ascorbat de sodiu

E 302 L — ascorbat de calciu

E 310 Galat de propill

E 311 Galat de octil

E 312 Galat de dodecil

E 320 Butil hidroxianizol (BHA)
E 321 Butil hidroxitoluol (BHT)




UNII COLORANTI PERMISI IN RM

A. Naturali
1. E 140 Clorofila
2. E 160 a Caroteni

3. E 160 b Extracte de
anato

4. E 162 Betaina
5. E 163 Antociani

B. Sinteticl
1. E 102 Tartrazina

2. E 104 Galben de
quinoleina

3. E 110 Sunset yellow
FCF

4. E 124 Ponceau 4R

(obtinuti prin metode 5. E 132 Indigotina/

fizice din legume si
fructe).

Indigocarmina



5. Substantele
alogene.



Produsul alimentar:

A. Substante nutritive si biologic active
(proteine, lipide, glucide, vitamine, saruri
minerale, altele).

B. Substante nenutritive :
Substante antialimentare
1. Substante toxice :
a) de origine naturala ;
b) substante alogene.



Contaminantii  de  origine
tehnogena, nimerind din diverse
surse 1n produsele de origine
vegetald sau/si animala, implica 1n
multe cazurt un risc. Acesti
contaminanti, straini pentru
produsele  alimentare,  poarta
denumirea de substante alogene /
Xenobiotice.



Dupa originea lor si caracteristicile

chimice, contaminantii tin de una dintre
urmatoarele clase:

metale grele sau elemente toxice;

compusi chimici rezultati din piroliza termica a
alimentelor la procesarea lor;

preparate de uz fitosanitar si metabolitii lor;

compusi chimici care se formeaza in alimentele
pastrate timp Tndelungat;

antibiotice si medicamente utilizate incorect 1n
scopuri sanitar-veterinare si tehnologice;

poluanti care migreaza din factorii de mediu;



* lubrifianti nealimentari sau tehnici;

radionuclee;

produse secundare ce rezulta din diverse
activitatr antropogene;

aditivi  alimentari utilizati Tn cantitati
excesive;

micotoxine si alti metaboliti al plantelor
Inferioare;

compusi Ce migreaza 1n produse din
polimerii cu care contacteaza alimentele etc.



Grupele de substantele alogene in alimente

1. Aditivii alimentari neavizati sau cei avizati dar in doze mari.

2. Substantele din produsele obtinute la utilizarea unor tehnologii noi (inclusiv
biotehnologii) neavizate, sau a celor avizate, dar obtinute din materie prima de
calitate joasa.

3. Pesticidele Tn cantitati supralimita.

4. Substante care pot nimeri in produsele agroalimentare la utilizarea irationala a
fertilizantilor si apelor reziduale.

5. Substante, care nimeresc in produsele de origine animala in rezultatul folosirii
irationale a diferitor adaosuri sau feluri neavizate de hrana a animalelor si pasarilor,
diferitor preparate veterinare folosite in scop profilactic sau de tratament.

6. Substante, care migreaza in alimente din utilaj, instrumente ustensile, ambalaj, vesela
pe parcursul circuitului alimentar.

7. Substante care se formeaza 1n produsul alimentar la utilizarea procedeelor tehnologice
bine cunoscute(coacerea, prajireca si a.) dar cu nerespectarea instructiunilor 1n
vigoare.

8. Micotoxinele.

9. Substante care nimeresc in produsul agroalimentar din mediul inconjurator poluat
(aerul atmosferic, sol, apa).



Substanta toxica este acea substanta care,
venind Tn contact cu organismul Tn anumite doze,
provoaca dereglari ale sanatatii si chiar deces.

Gradul de exprimare al actiunii toxice
depinde atat de caracteristicile  toxicului
(componenta chimica, solubilitatea, cantitatea
incorporatd etc.), cat si de particularitatile
organismului  afectatulur (varsta, sex, masa
corpulul, rezistenta ereditara, starea fiziologica a
organismulul, starea de sanatate etc.

Dupa origine, substantele toxice pot fi
divizate in doua grupuri mari: de origine chimica
(organice sau neorganice) si de origine biologica.



In organism, toxicele se
absorb Tn mod electiv la nivelul
mucoasel Intestinulul subtire.
Dupa (gravitatea manifestarii
tabloulur clinic pot fi deosebite
intoxicatil usoare, medil, grave,
foarte grave si letale.



Difuziunea N
circulatie a toxiculul se
manifesta prin distributie
s1 acumulare temporara
In diferite tesuturit si
organe, In functie de:



 particularitatile morfofiziologice ale organulul,
Inclusiv vascularizarea lui: toxicul se distribuie
si Se acumuleaza Tn organe bine vascularizate;

* solubilitatea Tn apa si lipide a toxicului: toxicele
hidrosolubile au o difuzie uniforma in tot
organismul; toxicele liposolubile se acumuleaza
si Se depoziteaza in zone bogate Tn tesut adipos
(tesut subcutanat, grasimea periviscerald);

o afinitatea toxiculul fatd de tesuturi si organe:
mercurul si acidul oxalic se acumuleaza 1n
rinichi; arsenul, fosforul si tetraclorura de
carbon —1n ficat etc.



In functie de gravitate, pot fi deosebite
urmatoarele grade ale manifestarilor toxicologice cu
caracter general:

* intoxicatii acute — se dezvolta acut, dupa patrunderea
toxiculul in organism fintr-o singura repriza, CU O
simptomatica clinica specifica pronuntata;

* intoxicatii subacute — mal putin raspandite, Se
dezvolta dupa patrunderea toxicului Tn organism intr-
0 repriza, cu debut lent, cu tulburari de durata lunga a
staril sanatatii,

 intoxicatii cronice — conditionate de interactiunea
indelungatd si repetata a organismulul cu doze mici
de toxic, cu debut lent, frecvent cu simptomatica
putin specifica pentru toxicul dat.



Relatia  organism-toxic are
doua aspecte: Ccu actiune a
organismulul asupra toxicului (faza
toxicocineticd) si  actiune a
toxiculur asupra organismului (faza
toxico-dinamica), ce cuprinde
ansamblul de fenomene care au loc
In organism la diverse nivele (efect
toxic).



In  raport cu efectul prioritar asupra
organismului sau cu toxicitatea selectiva, toti compusii
toxici pot fi clasificati Tn urmatoarele categorili:

* neurotoxici, cu tulburar1 ale activitatu
psihice, coma toxica, hiperchinezie si paralizii
toxice; exemplu de reprezentanfi —
Insecticidele organofosforice;

e cardiotoxicl, cu tulburari de ritm i

conductibilitate, distrofie toxica a
miocardului; exemple de reprezentanti: toxice
vegetale — alcaloizi; toxice animale -

tetrodotoxina.



hepatotoxici, cu distrofie toxica a ficatulul;
exemple de reprezentanti — hidrocarburile
aromatice clorurate si/sau ciclice, amanita etc.

nefrotoxici, cu nefropatie toxica; exemple de
reprezentanti — compusii  metalelor grele,
etilenglicolul, acidul oxalic etc.;

hemotoxicl, cu hemoliza, methemoglobinemie;
exemple de reprezentanti — nitrifii;

toxicl gastrointestinal, cu gastroenterita toxica;
exemple de reprezentanti — preparatele corozive;
compusii metalelor grele etc.



Metabolizarea toxicului se realizeaza
prin procese biochimice complexe: hidroliza,
oxidare, reducere, conjugare, saponificare,
metilare etc. Procesele metabolice sunt
mijloace partiale de detoxificare. Toxicele se
metabolizeaza ~ preponderent  In  ficat.
Metabolizarea este perturbata 1n caz de
afectiuni hepatice preexistente. Prin
metabolizare se pot obtine si substante cu efect
mal toxic fatd de substanta initiala (de ex.,
alcoolul metilic produce formaldehida, 1ar
glicolul — acid oxalic).




Eliminarea toxiculul si a produsilor
rezultati din procesele metabolice se
realizeaza preponderent pe cale renala,
eliminarea fiind alterata Tn caz de
afectiuni renale preexistente. Alte cai de
eliminare sunt: calea respiratorie (toxice
gazoase, Vvolatile), calea transcutanata
(secretia glandelor sudoripare), calea
digestiva (secrefie digestiva, bila) s1
secretiile altor glande.



Siguranta alimentelor ncepe de la camp sau de la
ferma. Operatorii cu activitate in domeniul alimentar, atat in
cel vegetal, cat si Tn cel animal, trebuie sa 1a masuri:

e pentru a controla contaminarea ce provine atat
din aer, sol, apa, hrana pentru animale,
fertilizatori, produse medicinale de uz veterinar,
produse pentru protectia plantelor, biocide, cat si
din depozitarea, manipularea, colectarea si

orelucrarea deseurilor;

* pentru a mentine curate si, atunci cand este
necesar, dupa curatare a dezinfecta, 1Intr-o
maniera corespunzatoare, echipamentul,
containerele, lazile, vehiculele si vasele;




pentru a asigura, pe cat este posibil, starea de
curatenic a produselor vegetale si a animalelor ce
urmeaza a fi sacrificate;

pentru a utiliza apa conditionatd curata Tntotdeauna
cand este necesar de a preveni contaminarea;

pentru a se asigura ca personalul care manipuleaza
produsele alimentare este in stare buna de sanatate si a
fost Instruit cu privire la riscurile pentru sanatate si
necesitatea respectarii rigorilor igienice;

pentru a depozita si a manipula deseuri si substante
periculoase, astfel Incat sa se previna contaminarea;
pentru a utiliza corect aditivi furajeri si produse
medicinale de uz veterinar, precum si produse pentru
protectia plantelor si biocide.



Operatorii ce activeaza 1n domeniul
alimentar trebuie sa implementeze si sa mentina o
procedura sau procedurl permanente bazate pe
principiile HACCP (sistemul de siguranta a
alimentelor) prin:

* Identificarea punctelor critice de control
pentru etapa sau etapele in care controlul este
esential pentru a preveni ori a elimina un risc
sau pentru a-l reduce la nivel acceptabil;

o stabilirea limitelor critice Tn punctele critice
de control pentru prevenirea, eliminarea sau
reducerea riscurilor identificate;



 elaborarea si Implementarea procedurilor
eficiente de monitorizare a punctelor critice
de control;

» stabilirea unor actiuni corective atunci cand
monitorizarea indica faptul ca un punct critic
de control nu este sub control,;

 elaborarea de documente si inregistrari
proporfional CU natura s1 marimea activitati
din domeniul alimentar, pentru a se
demonstra aplicarea eficienta a masurilor.



