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stabilirea unor actiuni corective atunci
cand monitorizarea indica faptul ca un
punct critic de control nu este sub con-
trol;

elaborarea de documente si inregistrari
proportional cu natura si marimea activi-
tatii din domeniul alimentar, pentru a se
demonstra aplicarea eficienta a masuri-
lor.
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Summary

Nutrition label — vital information source for consumer risk
avoidance

This literature review addresses the importance of reading the
food label which is a simple and fast way for information of
consumer about a food product. Reading the terms present a
major interest because the range of food in the market is wide
and diversified and the ingredients, characteristics of the product,
its composition, etc. are a first step in making the right decision
by a consumer.
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Pezrome

Omuxkemku npooyKmoe RUMAHUA — GANCHBII UCHOUYHUK
uHpopmayuu ona nompedumenei 60 uzbexcanue pucka

B 0annom 0630pe numepamypsl paccmampugsaemcs 6a*CHOCHb
YMeHUs SMUKEMKU, KOMOPAs ATAEMCA NPOCMbIM U ObICMPbLM
cnocobom uH@opmuposaHus nompebumenei 0 NUUEBOM
npooykme. Ymenue umeem Gonvuioe 3HaueHue, NOMOMY KaK
accopmumenm npoOyKmMo8 NUMAHUA HA PbIHKe WUPOK U
DPa3HOOOpA3eH, a UHSPeOUeHmbl, XapaKmepucmuKy npooyKma,
€20 cocmas u m.o. AGIAIOMCA NEPEbLIM UA2OM Ol NPUHAMUSL
peuteHus NoKynameiem.

Knrouegvie cnosa: smuxemka, ceedenus, eoa, 006asxka

Introducere

Dezvoltarea civilizatiei umane a dus la sporirea nece-
sitatii de informare exactd a populatiei privind produsele
alimentare, iar in acest context au fost efectuate un sir de
activitati in domeniul cercetarii, analizei, perfectionarii,
standardizarii si legiferarii etichetei nutritionale. Astfel,
de-a lungul istoriei, au fost observate eforturile unor
state, institutii guvernamentale, organizatii neguver-
namentale, asociatii etc. depuse cu scopul protectiei
consumatorilor.

Eticheta produselor alimentare este o sursa im-
portanta de informatie nutritionald pentru consumator.
Studiile in domeniu demonstreaza ca persoanele care
poseda cunostinte elementare in domeniul nutritiei si
alimentatiei rationale pot lua decizii corecte in baza infor-
matiei expuse pe eticheta. Este important de mentionat
ca anume cunostintele privind obiceiurile alimentare
sanatoase ofera un suport important pentru citirea si
interpretarea corecta a datelor de pe eticheta nutritio-
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nala. Astfel, rezultatele cercetarilor internationale
demonstreazd cd informatia ce se contine pe eticheta
produselor alimentare ar putea fi o metoda rentabila
de comunicare cu populatia, deoarece aceasta apare
la punctul de vanzare pentru cele mai multe alimente
ambalate [1].

Conform unui studiu de anvergura publicatin
Journal of the American Dietetic Association, consu-
matorii nu citesc cu atentie etichetele produselor
alimentare pe care sunt gata sa le achizitioneze.
In acest caz sporeste probabilitatea de a consuma
produse nerecomandate si in consecinta creste
riscul de dezvoltare a unor obiceiuri alimentare
nesanatoase [2-5].

Potrivit definitiei elaborate de Comitetul pentru
etichetarea bunurilor alimentare din cadrul Comisiei
Codex Alimentarius, care isi desfadsoara activitatea
sub egida FAO/OMS, etichetarea reprezinta "totali-
tatea fiselor, marcilor,imaginilor sau a altor materiale
descriptive scrise, imprimate, stantate, gravate sau
aplicate pe ambalajul marfii alimentare sau alatura-
te ei” [6]. Astfel, eticheta nutritionald nu trebuie sa
descrie sau sa prezinte produsul intr-un mod fals, in-
selator sau susceptibil si sa creeze o impresie eronata
cu privire la caracteristicile produsului alimentar.
Aceasta are scopul de a informa in mod complet,
precis, corect sifara ainduce in eroare consumatorul
[7]. In rezultat, consumatorul are posibilitatea de a
alege alimentele in functie de exigentele sale si de
a cunoaste riscurile la care se expune in cazul con-
sumului unui produs nerecomandat.

Materiale si metode

Aufost supuse analizei datele literaturii de spe-
cialitate privind mentiunile prezentate pe eticheta
produselor alimentare. In acest context, a fost efec-
tuat un studiu retrospectiv al cercetarilor desfasurate
la nivel international, in perioada 2008-2015, cu
scopul de aidentificaimpactul unor aditivi alimentari
asupra starii de sanatate a consumatorului. Au fost
utilizate urmatoarele metode: istorica, bibliografica,
analitica si comparativa.

Rezultate si discutii

Citirea corecta a listei cu ingrediente, inclusiv
aditivi alimentari care se contin intr-un produs,
are o importanta majora pentru prevenirea bolilor
legate de nutritie. Astfel, cu cat mai putin rafinat
sau prelucrat este un produs alimentar pe care il
consumam, cu atat este mai sdndtos, deoarece nu
contine aditivi organoleptici (coloranti, edulcoranti
etc.), aditivi conservanti (antioxidanti, antibiotice,
etc.) si aditivi nutritionali (aminoacizi, vitamine,
minerale) sintetici.

La achizitionarea produselor alimentare este
important sa se acorde atentie la prezenta coloran-
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tilor care se indica in mod obligatoriu pe eticheta
nutritionala. Colorantii sunt substante care adauga
sau redau culoare produselor alimentare si includ
componente naturale ale produselor alimentare
sau alte substante naturale care nu sunt, de regula,
consumate ca produse alimentare de sine statatoa-
re si care nu sunt de obicei utilizate ca ingrediente
caracteristice in alimentatie [8].

De obicei, colorarea produselor alimentare se
poate realiza prin trei modalitati:

1) folosirea unor materii prime colorate: legu-
me si fructe colorate sau sucurile lor, gdlbenus de
ou, cacao, cafea etc,;

2) utilizarea colorantilor naturali extrasi din
alimente: carotenoizi, xantofile, rosu de sfecla etc,;

3) adaugarea unor coloranti sintetizati din
materii prime nealimentare.

Potrivit Centrului pentru Stiinta in Interes Pu-
blic, producatorii din intreaga lume utilizeaza anual
circa sapte milioane de coloranti sintetici, printre
care: coloranti galbeni (E104 — quinolina; E110 - gal-
ben Sunset; E 127 — eritrozina etc.); coloranti albastri
(E131 - albastru Patent; E132 - indigotina; E133 -
albastru Brilliant etc.). Studiile in domeniu demon-
streaza ca un consum zilnic de produse alimentare
ce contin coloranti artificiali poate genera aparitia
reactiilor alergice, a astmului bronsic, a oboselii etc.
De cele mai multe ori, colorantii sunt utilizati pentru
fabricarea bauturilor alcoolice si nealcoolice, a pro-
duselor de patiserie, a bomboanelor, cocktailurilor
siiaurturilor aromate s.a. [10]. De exemplu, coloran-
tul alimentar galben - tartrazina (E102) — prezent
in dulciuri, produse de patiserie si bauturi poate
cauza numeroase pericole pentru sanatate: alergii,
anomalii cromozomiale, comportament agresiv etc.
Din aceste motive, se recomanda alegerea produ-
selor alimentare pe ale caror eticheta este indicata
prezenta colorantilor fabricati din surse naturale
provenite din morcovi, telina, spanac, dovleac, fructe
de padure etc. [11-13].

De asemenea, unele alimente pot contine
amestecuri care imita aromele naturale. Potentatorii
de aroma sunt substante care amelioreaza gustul
si/sau mirosul existent al unui produs alimentar [8].
Aproape toate alimentele pot fi aromatizate in mod
direct sau indirect (in momentul consumului, de
catre consumator). La ora actuala se cunosc mai mult
de 2000 de substante sintetice cu rol aromatizant
care se gasesc in natura si peste 3000 de substante
care nu se gasesc ca atare in natura, iar numarul
acestora este intr-o continua crestere [14].

Comitetul de experti FAO/OMS propune clasi-
ficarea substantelor de aromatizare in urmatoarele
grupe[6]:

. sintetice, care nu se gasesc in naturg;
. naturale;




SIGURANTA ALIMENTELOR

. condimente;

. plante de condimentare si substante derivate
din acestea;

. substante de aroma obtinute din materii prime
naturale;

«  substante sintetice echivalente.

Spre exemplu, monoglutamatul de sodiu (E621)
face parte din aromatizantii sintetici si se utilizeaza
in sosuri, semipreparate de carne, gustari, ameste-
curi de condimente etc. Studiile internationale au
demonstrat ca E621 poate duce la aparitia ,sindro-
mului restaurantului chinezesc”, generand arsuri
esofagiene, dureri in zona cordului, transpiratie,
greturi si voma. De asemenea, s-a observat ca acest
aromatizant poate fi responsabil de dezvoltarea
obezitatii in randul populatiei datorita utilizarii lui in
produsele de tip fast-food. Astfel, pentru a preveni
aparitia bolilor cauzate de consumul excesiv al pro-
duselor alimentare ce contin aromatizanti artificiali,
se recomanda selectarea produselor eticheta carora
indica prezenta aromatizantilor naturali, cum ar fi
arome bazate pe tincturi, uleiuri volatile, extracte
din fructe, ierburi, radacini etc. [15, 16].

Conservantii reprezinta substante care prelun-
gesc durata de stabilitate la depozitarea produselor
alimentare prin protejarea acestora impotriva dete-
riorarii cauzate de microorganisme si/sau care previn
cresterea microorganismelor saprofite de alterare a
alimentelor (mucegaiuri, bacterii, drojdii), precum si
a microorganismelor patogene pentru om.

Antioxidantii sunt substante care prelungesc
durata de stabilitate la depozitarea produselor
alimentare prin protejarea acestora impotriva dete-
riordrii cauzate de oxidare [8]. Antioxidantii si conser-
vantii sintetici utilizati in scopul protectiei produselor
alimentare sunt de natura fenolica: sorbati, benzoati
si p-hidrobenzoati. Astfel, de exemplu, cercetatorii
Universitatii Southampton au descoperit ca sana-
tatea copiilor poate fi pusa in pericol de consumul
alimentelor prelucrate care au in compozitia lor
benzoatul de sodiu (E 211). De asemenea, rezultatele
studiilor internationale demonstreaza ca, in combi-
natie cu alti aditivi alimentari, benzoatul de sodiu
produce hiperactivitate si lipsa de concentrare la
copii. in general, benzoatul de sodiu este sigur de a fi
consumat in doze mici, dar nu ar trebui sa fie combi-
nat cu acidul ascorbic, cunoscut sub numele de acid
citric sau vitamina C, deoarece acest lucru va dezvolta
o substanta cancerigena — benzenul. Se considera ca
acest cancerigen poate provoca moartea celulelor,
deteriorarea mitocondriilor, deteriorarea ADN-ului,
precum si leucemia [17].

Esteimportant de a acorda atentie mentiunii de
pe eticheta nutritionala care indica prezenta indulci-
torilor din alimente. Indulcitorii reprezinta substan-
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tele utilizate pentru a da un gust dulce produselor
alimentare sau utilizate pentru indulcitorii de masa
[8]. In general, indulcitorii se clasifica in: indulcitori
cu putere mare deindulcire (zaharina si sarurile sale;
acidul ciclamic si sarurile sale; aspartamul; acesulf-
amul K; neohesperidina DC; taumatina); indulcitori
cu putere mica de indulcire (xilitolul, maltitolul, lac-
titolul, isomaltul, sorbitolul, manitolul) [18].

Acidul ciclamic (E952) este utilizat la fabri-
carea bauturilor racoritoare, a produselor lactate
dulci (iaurt cu fructe, lapte cu cacao, frisca etc.), a
sosurilor, gumei de mestecat etc. Potrivit studiilor
in domeniu, E952 poate cauza migrene; leziuni ale
ficatului, pancreasului si rinichilor; iritatii ale pielii etc.
[19]. Aspartamul (E951) are un potential de indulcire
de 180-200 de ori mai mare decat zaharul. Este un
indulcitor excelent pentru produse deshidratate (ba-
uturi sub forma de pulberi, tablete pentru indulcire
etc.). De obicei, se utilizeaza la fabricarea bauturilor
rdcoritoare, a gumei de mestecat etc. Aspartamul
poate afecta rinichii, sistemul digestiv, vasele de
sange, ficatul, pancreasul si sistemul nervos central.
Reactiile adverse pot fi: durerile de cap, ameteala,
spasm muscular, depresie, oboseala, irascibilitate,
probleme de vedere, pierderi de memorie, dureri ale
articulatiilor, respiratie greoaie [20]. Maltitolul (E965)
se foloseste in industria alimentara in panificatie, la
fabricarea dulciurilor, in deserturi pe baza de fructe,
cereale pentru micul dejun etc. Studiile in domeniu
arata ca un consum excesiv al acestui aditiv alimentar
poate cauza diaree, dureriabdominale, probleme de
flatulentd etc.[21, 22].Tn acest context, se recomanda
alegerea produselor alimentare ale caror eticheta
nutritionala indica prezenta indulcitorilor naturali,
precum mierea, nectarul de agave, melasa, siropul
de stevie etc.

Concluzii

1. Eticheta nutritionala reprezinta prima si
una dintre cele mai importante surse de informare
a consumatorului privind caracteristica produsului
alimentar, precum si riscurile la care acesta se expune
in cazul consumului unui produs.

2. Aceasta revista a literaturii descrie unele
particularitati ale mentiunilor prezentate pe eti-
cheta produselor alimentare ce pot servi in calitate
de instrument de prevenire si reducere a riscurilor
pentru sandtatea consumatorului survenite in urma
consumului zilnic de produse nerecomandate.

3. Studiile efectuate demonstreaza ca utilizarea
indelungata a produselor alimentare care au in com-
pozitia lor aditivi alimentari obtinuti pe cale sintetica
supune organismul la un adevdrat,bombardament”
chimic, cu afectarea organelor interne. in acest con-
text, se recomanda selectarea produselor alimentare
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ale caror eticheta nutritionala indica prezenta aditi-
vilor alimentari naturali.
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DESPRE REZIDUURILE UNOR ADITIVI ALIMENTARI
SI CONTAMINANTI IN PRODUSELE ALIMENTARE

Alexei CHIRLICL, Vladislav RUBANOVICL, Vitalii
VASILITA', Svetlana VETIU?, Ludmila ANTOSII,
Eudochia TCACP. Constantin GRECU?,

TP USMEF Nicolae Testemitanu,

“Centrul de Sanatate Publicd al municipiului Chigindu

Summary

About the residues of certain food additives and contami-
nants in food-stuffs

There were analyzed the results of investigations of food
samples carried out at the Center of Public Health of the
Chisinau municipality during the last 5 years (2011-2015)
and, partially, during 2009-2014 years concerning the con-
tent of residues of certain food additives and contaminants.
On average of 2.5% of the investigations on the content of
food additives the obtained results did not meet hygienic
standards. The research results of food samples on the
residues of pesticides, toxic elements, mycotoxins, and
benzopyrene were within the existing rules. Obtained data
allowed to develop some measures directed to perfectioning
of food safety s monitoring.

Keywords: food additives, contaminants, food safety
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06 ocmamkax HEeKOmMOPbIX HUULEBLIX 000ABOK U
KOHMAMUHAHMOE 6 RPOOYKMAX RUMAHUS

Bvinu npoananusuposanst pesynomamsl ucciedos8anuii
npob npooykmos numauus, nposedenuwvix 8 Llenmpe
Obwecmeennozo 300posvs mynuyunus Kuwunsy 6
meyenue nocieonux 5 nem (2011-2015) u, wacmuuno, 6
meyenue 2009-2014 20006 na codepoicarue ocmamixos
HEKOMOPbIX NUUEsbIX 000AB0K U KOHMAMUHAHMOS. B
cpeonem, 6 2,5% uccredosanuii na cooepicanie NULesbix
000a60K NOIyYeHHbie pe3yIbmanmyvl He COOMEEnCMEO8AIU
2uzueHueckum Hopmamueam. Pezynemamol ucciedosanuti
npo6 nuwesvix NPOOYKMO8 HA COOEPICAHUE OCTNAMKO8
necmuyud08, MOKCUYHBIX DIeMEeHmos, DeH30nupend
U MUKOMOKCUHOB ObliU 6 npeodenax 0eucmeyiouux
Hopm. Tlonyuennvle Oannvie no360UMU pA3PAOOMamy
HeKomopble Mepbl, HANPAGIEHHblE HA YCOBEPULEHCMBOBAHUE
MOHUMOPUHEA 6E30NACHOCIU NULEBbIX NPOOYKIOE.

Knwuesnvie cnosa: nuujeesvie 006067(14, KOHMAaMuHaHnol,
bezonacnocmo npodykmoe numaHuA




