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ale caror eticheta nutritionala indica prezenta aditi-
vilor alimentari naturali.
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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.
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06 ocmamkax HEeKOmMOPbIX HUULEBLIX 000ABOK U
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Introducere

Inofensivitatea alimentelor este deosebit de
importanta pentru sandtatea omului. Produsele ali-
mentare sunt elemente de mediu expuse frecvent
nu numai degradarii, ci si contamindrii cu substante
alogenein cazul nerespectarii cerintelor de igiend in
diferite etape ale circuitului acestora. Este vorba des-
pre substante toxice, micotoxine, pesticide, aditivi
alimentari neavizati sau avizati, dar in concentratii
supra limita s.a. O mare parte din aceste substante
pot provoca patologii ale diferitelor organe si siste-
me. Deoarece printre diversele obiecte de mediu,
care pot contine substante alogene, pe primul plan
se plaseaza produsele alimentare [5,7], ne-am pus
scopul de a analiza situatia reala privind continutul
rezidual al unor contaminanti si aditivi alimentari in
alimentele comercializate in municipiul Chisindu.

Material si metode

Au fost analizate rezultatele investigatiilor de
laborator ale probelor de alimente privind determi-
narea reziduurilor de aditivi alimentari si ale unor
contaminanti (pesticide, substante toxice, micoto-
xine, nitrozamine), efectuate in Centrul de Sandtate
Publica (CSP) din municipiul Chisindu pe parcursul
unei perioade de cinci ani (2011-2015) si, partial, pe
parcursul unei perioade de sase ani (2009-2014). Pre-
levarea probelor si investigatiile de laborator au fost
efectuate in conformitate cu documentele in vigoare.
Au fost folosite metode statistice obisnuite.

Rezultate si discutii

Dupa cum se stie, in conformitate cu legislatiain
vigoare, in Republica Moldova se permite utilizarea
unui numar impunator de aditivi alimentari. Deoa-
rece pentru o serie de aditivi exista limite maxime
admise, este necesara si determinarea continutului
acestora in probele de alimente.

Pe parcursul ultimilor cinci ani (2011-2015),
in laboratorul sanitaro-igienic al CSP municipal
Chisinau au fost efectuate 1985 de cercetari ale pro-
belor de alimente pentru determinarea unor aditivi
alimentari mai des utilizati. S-a constatat ca daca
pe parcursul primilor trei ani a avut loc o oarecare
tendinta de crestere a numarului de analize efectu-
ate (418, 433 si 449, respectiv), avand o pondere de
21,1%, 21,8% si 22,6% respectiv, atunci in cel de al
patrulea an, numarul analizelor a scazut semnificativ,
intrunind doar 310 cercetari cu o pondere de 15,6%
din numarul total si apoi cu o oarecare crestere in
ultimul an al studiului (375 analize cu o cota-parte
de 18,9%).

Aditivii alimentari au fost analizati in 12 grupe
de alimente: 1) carne si derivate din carne; 2) pasari
siderivate; 3) peste si derivate; 4) lapte si derivate; 5)

125

zahar si produse de patiserie; 6) legume si bostanoa-
se; 7) produse din grasimi vegetale; 8) bere si bauturi
nealcoolice; 9) bauturi alcoolice; 10) condimente
(otet etc.); 11) produse din soia si 12) produse din
fructe si pomusoare.

Pe parcursul anilor au fost efectuate cercetariin
vederea determindrii continutului urmatorilor aditivi
alimentari: 1) nitrit de sodiu; 2) fosfati; 3) acid sorbic;
4) acid benzoic; 5) acid sulfuros si 6) aspartam.

Din numarul total de analize pentru determina-
rea aditivilor alimentari, efectuate in toata perioada
de cinci aniluata in studiu, n-au corespuns cerintelor
in vigoare 50 sau 2,5% din rezultatele obtinute. Si-
tuatia pe parcursul anilor a fost insa diferita. Astfel,
daca la inceputul studiului, cota-parte a probelor
neconforme a fost de 0, 95%, apoi in urmatorul an,
2012, aceasta a ajuns la 6,0%, coborand la mijlocul
perioadei luate in studiu la 1,3%, cu o sporire ulteri-
oara in ultimii doi ani pana la 2,3% si 1,9%, respectiv.
Trebuie insa mentionat ca absoluta majoritate a
probelor neconforme au fost pe contul nitritilor,
determinati doar in doua grupe de alimente: car-
nea si derivatele ei; 2) pasari si derivatele lor. Din
totalul de 799 de analize cu probe din prima grupa3,
in 37 (4,6%) continutul nitritilor a depasit limitele
normativelor in vigoare. Cea mai inalta pondere a
rezultatelor neconforme, si anume 12,4% (22 din
totalul de 178 cercetari), a fost stabilita in cel de al
doilea an al studiului. La inceputul perioadeiincluse
in studiu, ponderea rezultatelor neconforme a fost
doar de 1,0%.

Relativ apropiate au fost datele obtinute pe
parcursul ultimilor trei ani: o pondere de 2,8% la
mijlocul perioadei, in 2013, apoi 3,5% in cel de-al
patrulea an si, in sfarsit, din nou 2,8% in anul 2015.
In grupa mentionata de alimente s-a constatat o
tendinta clara de scadere a numarului de investigatii
la continutul de nitriti — de la 195 analize in primul
an al studiului pana la 107 investigatii in ultimul.
Numarul total de cercetari ale continutului de nitriti
in probele de pasari si derivate ale lor a fost de doar
25 de analize, dintre care 3 (12,0%) n-au corespuns
normelor in vigoare.

Fiind analizate impreuna investigatiile privind
continutul nitritilor in ambele grupe de alimente, se
constata ca, in total, au fost efectuate 824 de cerce-
tari, dintre care in 40 (4,9%) rezultatele obtinute au
depasit limitele admise. Anume cercetarile privind
continutul nitritului de sodiu au fost cele mai nu-
meroase, atingand o pondere de 41,5% din numarul
total de cercetari. Pe locul doi s-au plasat analizele de
laborator pentru determinarea acidului benzoic, cuo
cota-parte de 18,3%, pe locul trei — cercetarile privind
punerea in evidentd a aspartamului (17,3%), pe locul
patru —analizele pentru determinarea acidului sorbic
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(11,7%), pe cel de al cincilea s-au plasat investigatiile
la fosfati (6,5%) si, in sfarsit, ultimul loc i-a revenit
cercetarilor privind determinarea acidului sulfuros,
acestea intrunind o cota-parte de 4,9%.

Dintre investigatiile pentru determinarea acidu-
lui benzoic, cele mai numeroase au fost, dupa cum
se putea si de asteptat, cu probele din grupa berii si
a bauturilor nealcoolice (273 cercetari sau 74,4%), pe
locul urmator la o mare distanta plasandu-se grupa
pestelui si a derivatelor lui (43 investigatii). Doar in
cazul unei singure cercetari (0,3%) din totalul anali-
zelor efectuate concentratia acidului benzoic a fost
supra limitd. Aceasta investigatie a fost cu o proba
din grupa zaharului si produselor de patiserie.

Analizele pentru determinarea aspartamului au
fost efectuate practic doar cu probele de alimente
din grupa berii si bauturilor nealcoolice (343 din
totalul de 345 de cercetari) si doar cu cate o proba
din grupa zaharului si produselor de patiserie si din
grupa produselor din fructe si pomusoare. Rezultate-
le tuturor cercetarilor la continutul de aspartam s-au
dovedit a fi in limitele normativelor in vigoare.

Spre deosebire de aspartam, acidul sorbic a fost
cercetat mai uniform in doua grupe de alimente: 1)
zaharul si produsele de patiserie (62 de investigatii
sau 26,6% din numarul total) si 2) berea si bauturile
nealcoolice (56 cercetari sau 24,0% din numarul total).
Pe locul trei s-au plasat cercetarile acidului sorbic cu
probe din grupa produselor din fructe si pomusoare.
Devieri de la normativele in vigoare au fost depistate
in grupa zaharului si produselor de patiserie (4,0%) si
in cea a produselor din fructe si pomusoare (17,9%).
In medie, pentru toate analizele la continutul de acid
sorbic, cota-parte a rezultatelor supra limita a fost de
3,0%. Conform datelor bibliografice [4], pe parcursul
unei perioade de cinci ani (2003-2007, acidul sorbic
n-a fost depistat de Serviciul de Supraveghere de
Stat a Sanatatii Publice al Republicii Moldova in nicio
proba de bauturi racoritoare.

Cele mai multe cercetari la continutul de fosfati
au fost efectuate cu probele de alimente din grupa
carnii si derivatelor ei (63,1%), pe locul doi plasan-
du-se cele din grupa condimentelor (18,5%), iar pe
cel de al treilea — din grupa pasarilor si a derivatelor
acestora (13,1%). Toate rezultatele obtinute au fost
in limitele normativelor in vigoare.

Majoritatea absoluta a cercetarilor privind de-
terminarea acidului sulfuros (91 sau 92,6% din totalul
de 98 investigatii) au fost efectuate cu probele de
bduturi alcoolice, 6 cercetari — cu probe din grupa
zaharului si produselor de patiserie si o cercetare cu
o proba de condimente. Toate rezultatele obtinute
au corespuns cerintelor in vigoare.

Analizand numarul total de cercetari la conti-
nutul de aditivi alimentari, s-a constatat ca cele mai
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multe din ele au fost efectuate cu probele de carne
si derivatele ei, cu o pondere de 44,1%, pe locul doi
plasandu-se probele de bere si bauturi nealcoolice
(33,7%), pe locul trei, la o distanta considerabila -
probele de bauturi alcoolice (5,6%).

Pe parcursul ultimei perioade de cinci ani au
fost efectuate in total 8996 de investigatii privind
depistarea reziduurilor de pesticide. Numarul in-
vestigatiilor a fost, in general, in scadere. Astfel,
daca la inceputul studiului au fost realizate 3552 de
investigatii sau 39,5% din totalul acestora, atunci in
ultimul an numarul lor s-a diminuat de peste doua
ori,ajungand la 1597 (17,8%). Analizele au fost efec-
tuate cu probele din trei grupe mari de alimente: 1)
de origine animalg; 2) de origine vegetala si produse
de prelucrare alor (legume, fructe etc.); 3) altele. Ab-
soluta majoritate a investigatiilor a fost efectuata cu
probe de alimente vegetale si produse de prelucrare
aacestora (8862 analize sau 98,5%). Cota-parte ain-
vestigatiilor cu probe de alimente de origine animala
a alcatuit doar 0,4% (39 de analize), dintre care 37
pentru determinarea reziduurilor organoclorurate
si doar 2 analize a celor organofosforate. Ponderea
analizelor cu probe ale altor alimente a alcatuit 1,1%
(95 investigatii).

in general, au fost analizate reziduurile urma-
toarelor grupe de pesticide: 1) organoclorurate; 2)
organofosforate; 3) preparatele cuprului organic;
4) ditiocarbamatele; 5) acizii carbonici si derivatele
acestora; 6) piretroizii de sinteza; 7) alte pesticide.
Cele mai multe investigatii (3815) au fost facute pen-
tru determinarea reziduurilor de pesticide organofo-
sforate, pe locul doi plasandu-se grupa asa-numitor
«alte pesticide” (2585), pe locul al treilea - piretroizii
de sinteza (1305). Al patrulea loc a fost ocupat de
acizii carbonici si derivatii lor, al cincilea - de pre-
paratele cuprului organic, pe locul sase s-au situat
ditiocarbamatele, iar pe ultimul loc - pesticidele
organoclorurate.

Pe parcursul perioadei luate in studiu, pentru
cinci grupe de pesticide, in afara de grupa acizilor
carbonici si derivatilor acestora, dar si grupa altor
pesticide, s-a constatat o scadere (pentru unele
grupe chiar destul de apreciabild) a numarului de
investigatii. De exemplu, daca in primul an al stu-
diului au fost efectuate 2269 de investigatii pentru
determinarea reziduurilor de pesticide organofo-
sforate, alcdtuind 59,5% din numarul total, atunci
la sfarsitul studiului au fost facute 513 cercetari sau
22,6%. Ponderea investigatiilor pentru determinarea
reziduurilor piretroizilor de sinteza la inceputul stu-
diului a fost de 62,2% (812 investigatii), coborand in
ultimul an de studiu pana la 3,6% (47 investigatii).
Totodata, numarul investigatiilor pentru determina-
rea reziduurilor de acizi carbonici si ale derivatelor
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lor a crescut semnificativ - de la 13 analize (1,9% din
numadrul total) in primul an al studiului si pana la 458
de cercetariin ultimul an, 2015, alcatuind o pondere
de 67,6% din total. O tendinta de crestere a numa-
rului de investigatii pe parcursul acestei perioade a
fost constatata si in cazul analizelor incluse in grupa
altor pesticide.

In randul celor mai persistente preparate se
inscriu pesticidele organoclorurate, dar si unele pes-
ticide organofosforate [3, 5, 6]. In pofida faptului ca
asa reprezentanti ai acestei grupe ca DDT si HCH nu
mai sunt utilizate in republica noastra de mai mult
timp, unele cercetari au semnalat prezenta lor in
unele produse alimentare pana relativ nu demult [2].
In studiul actual insa, in nicio investigatie a probelor
de alimente nu s-au depistat reziduuri de pesticide
care sa depaseasca normativele igienice in vigoare.

Totodatd, se poate mentiona cd intr-un anumit
numar de cercetari reziduuri de pesticide au fost
depistate, insa doar in limitele normelor. in aceasta
ordine de idei pot fi aduse ca exemplu rezultatele
investigatiilor de laborator la continutul de pesticide,
efectuate in CSP municipal Chisinau pe parcursul a
sase ani (2009-2014). Astfel, s-a constatat prezenta
in limitele normativelor in vigoare a reziduurilor de
pesticide in 55,3% de investigatii, celelalte 47,7%
fiind absolut lipsite de ele. Dupa prezenta pestici-
delor in limitele normelor, pe primul loc s-au plasat
produsele din grasimi vegetale (65,3%), pe locul
doi - produsele de panificatie (in 63,6% investigatii),
iar pe locul trei — grupa laptelui si a derivatelor lui
((59,7%). In probele din grupa zah&rului, legumelor
si bostanoaselor, fructelor si pomusoarelor, carnii si
pestelui cu derivatele respective, ponderea investi-
gatiilorin care au fost stabilite reziduuri de pesticide
in limitele normelor in vigoare a fost mai joasa de
50%, cea mai mica fiind in grupele carnii si pestelui
cu derivatele respective (20,8%).

Analizand rezultatele investigatiilor de laborator
pentru determinarea substantelor toxice (metalele
grele — plumbul, cadmiul, cromul, mercurul, cuprul,
zincul, fierul, staniul, dar si arsenul) pe o perioada
de sase ani (2009-2014), se poate constata faptul
ca in total au fot efectuate 19182 de cercetdri cu
probe din 12 grupe de alimente si cu probe de sare
de bucatarie. Numarul investigatiilor de laborator a
fost in scadere pe parcursul perioadei mentionate.
Daca in primul an al studiului numarul analizelor de
laborator pentru determinarea substantelor toxice
afost de 5764, ceea ce a constituit 30,0% din totalul
investigatiilor, atunciin penultimul an a ajuns la 1854
(9,7%) cercetdri, ramanand practic la acelasi nivel
(1857) in ultimul an al studiului. Dupa numarul de
cercetari efectuate, pe primul loc s-a plasat grupa
zaharului si produselor de patiserie (4625 analize cu

127

pondere de 24,1% din total), pe locul doi — produsele
de panificatie si cerealiere (2697 analize cu o pondere
de 14,1%), iar pe locul trei - legumele si bostanoasele
(2092 sau 10,9%). In felul acesta, analizele cu probe
din cele trei grupe de alimente mentionate luate
fmpreuna au avut o pondere considerabild, alcatuind
49,1% din totalul investigatiilor. In nicio investigatie
de laborator reziduurile substantelor toxice n-au
depadsit normativele igienice in vigoare.

Dintre substantele chimice bine cunoscute ca
cancerigeni, a fost studiat continutul benzpirenului
in alimentele in care, conform datelor bibliografice
(4), acestea pot fi intalnite, in primul rand in produ-
sele din carne si peste. Pe parcursul ultimilor cinci ani
au fost efectuate 152 de analize. In nicio cercetare
benzpirenul n-a fost depistat.

in perioada mentionata au fost efectuate si
investigatii de laborator cu scopul determinarii con-
tinutului unor micotoxine (patulina, aflatoxinele B, si
M,, zearalenona) in diverse probe de alimente, care
pot fi afectate cu anumite ciuperci microscopice [1].
Pe parcursul anilor 2011-2015 au fost efectuate 3899
de analize, numarul lor fiind in crestere de la primul
an al studiului (590 investigatii) si pana la ultimul
(898 analize). in probele analizate, micotoxine n-au
fost depistate.

Concluzii si recomandari

1. Pe parcursul perioadelor luate in studiu,
numarul investigatiilor pentru determinarea atat a
aditivilor alimentari, cat si a contaminantilor a fost,
in majoritatea cazurilor, in scadere.

2. Din numarul total de analize pentru deter-
minarea aditivilor alimentari, efectuate pe parcursul
perioadei de cinci ani (2011-2015), ponderea rezul-
tatelor care n-au corespuns cerintelor in vigoare a
fost de 2,5%.

3. Cota-parte a rezultatelor neconforme ale
investigatiilor privind continutul nitritilor in probele
din grupele produselor din carne si pasari a fost,
in medie, de 4,9%, a acidului sorbic in probele din
grupa zaharului si produselor de patiserie — de 3,0%,
iar intr-o proba din grupa zaharului si produselor de
patiserie continutul acidului benzoic a depasit norma
in vigoare (0,3%).

4. Reziduurile de pesticide si substante toxice
n-au depasit normativele igienice in vigoare in nicio
proba de alimente analizata.

5. Benzpirenul si micotoxinele (aflatoxinele B,
si M,, patulina si zearalenona) n-au fost depistate in
probele analizate de alimente.

6. Este necesara o monitorizare mai flexibila a
continutului de aditivi alimentari si contaminanti, fi-
ind recomandabild o reevaluare a structurii probelor
de alimente pentru examenul de laborator respectiv
si 0 extindere a spectrului de investigatii.
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Summary
About the content of nitrates in vegetables and fruits

There were analyzed the results of studies on the content of
nitrates in vegetables and fruits, conducted at the Centre
for Public Health of the Chisinau municipality during a
period of six years (2009-2014). Over the entire period, the
percentage of samples of vegetables, in which the nitrate
content did not meet hygienic norms, was on average, 4.1%.
The largest share of these results has been established in
studies of samples of zucchini (26.5%), melons (18.0%),
red beetroot (14.8%). In the group of fruits the results
were within hygienic norms, except the research results
of bananas’ samples (7.5%). Obtained data allowed the
development of some measures aimed at improving the
monitoring of nitrate content in products.

Keywords: nitrates, vegetables, fruits

Pesrome
O codeporcanuu HUMPAMOG 6 060W4AX U PpyKMax

Bvinu npoananusuposarvi pezynvsmamsl ucciedo8anull Ha
cooepoicaniie HUmMmpamos 6 080Uax U (hPyKMax, NPO8eOeHHbIX
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6 L{enmpe Obwecmeernnozo 300pogws mynuyunus Kuwunsy
6 mevenue wecmuiemnezo nepuooa (2009-2014). 3a
8echb nepuoo 0osisi npob oeowel, 8 KOMOPLIX COOePIUCAHUE
HUMPamog He COOMEemcma08au 2USUCHUYECKUM HOPMAM,
cocmasuna, & cpeornem, 4,1%. Haubonvwasn dons maxux
pe3yrbmamos Ovlia YCMAaHOB8IeHa NPU UCCLe008aAHUU
npob xkabauxos (26,5%,), ovins (18,0%), kpacHou ceexvl
(14,8%). B epynne ppyxmos pezynvmamul Obiiu 6 npedenax
2USUCHUYECKUX HOPM, 34 UCKIIOYEHUEM De3yIbmamos
uccnedosanus npod bananos (7,5%). Ionyuennvle oannvle
RO360NUNU PA3PAOOMAMb HEKOMOPbLE MePbl, HANPAGILEHHbLE
HA YCOBEPUIEHCMBOBAHUE MOHUMOPUHEA COOEPIHCAHUSL
HUMPAamos 6 npoOyKmax.

Knioueswie cnosa: numpamoi, ogowu, (pyxnol

Introducere

Nitratii, desi suntimportanti pentru dezvoltarea
plantelor, trebuie totusi de avut in vedere faptul ca
surplusul lorin produsele agroalimentare poate avea
oinfluentd negativa asupra sanatatii omului [5]. Acu-
mularea nitratilor in produsele agroalimentare, de
regula, depinde de mai multi factori. Printre acestia
se numara felul produselor, conditiile de obtinere,
cum ar fi in sol inchis sau deschis, gradul de coacere
la momentul recoltarii, conditiile si durata pdstrarii
s.a. Situatia privind continutul nitratilor in produsele
agroalimentare poate sa depinda in mare masura
de utilizarea irationala a ingrasamintelor minerale,
partial si a celor organice [1, 5].

Deoarece in perioada de dupa anii‘90, din diver-
se motive, aprovizionarea cu fertilizanti s-a diminuat,
situatia aparuta a influentat si continutul rezidual al
nitratilor, in special in legume. Data fiind influenta
nitratilor asupra starii de sanatate a consumatorului,
necesitatea monitorizarii situatiei privind reziduurile
de nitrati in alimentele vegetale nicidecum nu poa-
te fi scoasa de pe ordinea de zi. In legatura cu cele
expuse, ne-am pus scopul sa analizam situatia reala
privind continutul nitratilor in produsele agroalimen-
tare comercializate in municipiul Chisinau.

Material si metode

Au fost analizate rezultatele investigatiilor de
laborator ale probelor de produse agroalimentare
(legume, fructe si pomusoare) la continutul de ni-
trati, efectuate in Centrul de Sanatate Publica din
municipiul Chisinau pe parcursul unei perioade de
sase ani (2009-2014). Prelevarea probelor si investi-
gatiile de laborator au fost efectuate in conformitate
cu documentele in vigoare. Au fost folosite metode
statistice obisnuite.

Rezultate si discutii

Pe parcursul perioadei luate in studiu, au fost
efectuate in total 6002 investigatii cu probe de pro-
duse agroalimentare. Pe parcursul anilor inclusi in




