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Daca banicii
sau strabanicii nostri
ar mdnca tot ce mancam
noi azi, ar mari pe loc!

Secolul XX a fost secolul in care alimentatia omului ,,civili-
zat” s-a schimbat radical. S-au generalizat alimentele procesate,
s-au introdus artificial noi parametri de gust, conservarea hra-
nei a inceput sa se faca pe termen incredibil de lung, dulciurile
sintetice si bauturile carbogazoase au invadat piata - toate astea
si multe altele s-au intdmplat fiindca asa am vrut noi si fiindca
asa am fost ajutati/stimulati sd credem ca vrem. Cand am trecut
de la mancatul pentru subzistentd la mancatul de moft si cind
ne-am propus sa acordam tot mai putin timp prepardrii manca-
rii acasa, ne-am trezit, practic, cu intreg tabelul lui Mendeleev
in farfurie! Iar asta a inceput sa ne placa tot mai mult, ba chiar
am devenit dependenti de acest stil culinar bazat pe tot mai

multe ,,prefabricate” alimentare.



De fapt, fara sa stim, am devenit dependenti de o serie de
droguri chiar mai puternice decét cele conventionale: mono-
glutamatul de sodiu bate alcoolul sau tutunul, iar zaharul - ei
bine, da, zaharul! - surclaseazi cafeaua, medicamentele cu si
fard prescriptie sau, chiar, metamfetaminele. Ne drogim in per-
manenta si ne place tot mai mult asta, fapt care se intimpla cu
complicitatea fatisa a doud alte industrii ~ cea farmaceutici si
cea publicitard, care se potenteaza reciproc, indemnandu-ne si
mancdm mai mult si mai prost fiindcd - nu-i asa? - in lumea
de azi exista remedii pentru orice. Iar asta ni se comunica in timp
real, astfel incat o reclama la un lant de fastfooduri sau hyper-
marketuri este urmatd ,la pachet” de o succesiune de momente
publicitare care se refera la indigestie, balonare, flatulenti sau
colici biliare. Mesajul e ,,Stai linistit! Mdnanca tot ce-ti trece prin
cap, exista antidot pentru orice suferinta provocata de méanca-
tul necontrolat, pe sistemul mult dar prost!”.

Apoi, la aceasta stare de intoxicare colectivd contribuie si
faptul ca putinele emisiuni cu tematica medicala sunt realizate
de personaje la fel de bolnave, suferind de ipohondrie in stare
terminala si de tot felul de anxietati si sindroame, care le in-
deamnd sa transmitd mesaje atat de prapastios de neverosimile
incat nu le mai ia nimeni in seama. Cineva povestea, de pilda,
ca un astfel de redactor ,,de specialitate”, femeie la 40-45 de ani,
atunci cand o ruda le-a oferit o cutie cu bomboane copilasilor
ei, vizibil malnutriti dupd o cura de iaurt degresat si fulgi de
ovaz, dupd plecarea musafirilor s-a protdpit amenintitor in fata
progeniturilor deja manjite la gurd cu ciocolata si le-a pus in

temd brutal, fird drept de apel: ,Daca mancati asa ceva, muriti!”

Urmarea e ca unul dintre copii a vomitat pe loc, iar celdlalt are
si acum nevoie de consiliere psihiatrica...

Din fericire, pustanii respectivi sunt vii §i aparent nevata-
mati, insa nu acelasi lucru s-ar spune despre bunicii si strabu-
nicii nostri dacd, folosind o bucld temporala, i-am pofti la una
din mesele noastre de duminicd. Sau, si mai rau, de simbata
seara! Mai ales dacd am comanda acasa pizza ,cu de toate”,
aripioare de pui picante sau hamburgeri ,,a la Unchiul Sam”!
(Cum ,,care Sam?” Ala care tine carnea douizeci de ani conge-
latd inainte sa o pund pe banda in fabrica.)

In concluzie, viitorul suni bine. De fapt, miroase bine si are

un gust demential! Tava-i plina, pofta buna!



Lista minandtiilor
interzise:
E-ari si alte banatati

Stim cad ii gasim in majoritatea produselor, am auzit ¢ in
cantitati mari dduneaza grav sdnatatii, pe seama lor este pus
chiar numarul in crestere al cazurilor de cancer. Aditivii alimen-
tari sunt ingrediente si ar trebui mentionati in lista ingredien-
telor, de fiecare datd, pe eticheta, spun reprezentantii Agentiei
Nationale Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor.
Pe eticheta ar trebui sa regasim atat denumirea clasei lor func-
tionale, cat si numadrul specific sau numarul CE. De exemplu:
»colorant — curcumind” sau ,,colorant: E 100”, numarul E fiind
folosit pentru simplificarea etichetérii substantelor care au de-
numiri chimice complicate. Sunt folositi in procesele tehnolo-
gice, pentru: colorare - sunt utilizati pentru a adduga sau pentru
a reda culoare unui produs alimentar; conservare - acestia se

adaugd pentru a prelungi viata la raft a produselor alimentare
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prin protejarea acestora impotriva microorganismelor; rol an-
tioxidant — acestea sunt substante care prelungesc viata la raft
a produselor alimentare prin protejarea acestora impotriva
oxidarii (respectiv rancezirea grasimii si schimbarea culorii);
ca agenti de tratare a fainii — acestia se adaugd fainii sau alua-
tului pentru a ii imbunatati calitatile panificabile.

Lista aditivilor folositi in special in produsele procesate este
extrem de lunga, fiind 27 de categorii mari:

1. ,indulcitori” sunt substante utilizate pentru a da un gust
dulce produselor alimentare sau utilizate pentru indulcitorii
de masa;

2. ,coloranti” sunt substante care adauga sau redau culoare
produselor alimentare si includ componente naturale ale pro-
duselor alimentare sau alte substante naturale care nu sunt de
regula consumate ca alimente de sine stitatoare si care nu sunt
de obicei utilizate ca ingrediente caracteristice in alimentatie.
In sensul regulamentului european, preparatele obtinute din
produse alimentare si din alte materii prime comestibile natu-
rale obtinute prin extractie fizicd si/sau chimica conducénd la
o extractie selectiva a pigmentilor in raport cu constituentii
nutritivi sau aromatici sunt considerate coloranti;

3. ,conservanti” sunt substante care prelungesc durata de
stabilitate la depozitare a produselor alimentare prin protejarea
acestora impotriva deteriorarii cauzate de microorganisme si/
sau care previn cresterea microorganismelor patogene;

4. ,antioxidanti” sunt substante care prelungesc durata de

stabilitate la depozitare a produselor alimentare prin protejarea
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acestora impotriva deteriorarii cauzate de oxidare, precum ran-
cezirea grasimii si schimbarea culorii;

5. ,substante suport” sunt substante folosite pentru a di-
zolva, dilua, dispersa sau a modifica fizic un aditiv alimentar,
aromd alimentara, enzima alimentara sau nutrient si/sau alta
substanta addugatd unui aliment in scopuri nutritionale sau fi-
ziologice fara a-i altera functiile (si fard a exercita un efect teh-
nologic propriu) in scopul de a facilita manipularea, aplicarea
sau folosirea acestuia;

6. »acidifianti” sunt substante care maresc aciditatea unui
produs alimentar si/sau ii conferd un gust acru;

7. »corectori de aciditate” sunt substante care modifici sau
controleaza aciditatea sau alcalinitatea unui produs alimentar;

8. »agenti antiaglomeranti” sunt substante care reduc ten-
dinta particulelor individuale dintr-un produs alimentar de a
adera una la alta;

9. ,antispumanti” sunt substante care previn sau reduc for-
marea spumei;

10. ,,agenti de incdrcare” sunt substante care contribuie la
cresterea volumului unui produs alimentar fari si contribuie
semnificativ la valoarea sa energeticd;

11. ,emulsifianti” sunt substante care fac posibila formarea
sau mentinerea unui amestec omogen de doud sau mai multe
faze imiscibile, ca uleiul si apa, in produsele alimentare;

12. ,,saruri de topire” sunt substante care transforma prote-
inele din branza intr-o forma dispersata si, astfel, determini

distributia omogena a grasimilor si a altor componente;
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13. ,agenti de intarire” sunt substante care fac sau mentin
tesuturile fructelor sau legumelor tari sau crocante sau inte-
ractioneaza cu agent gelatinizant pentru a produce sau intdri
un gel;

14. ,potentatori de aroma” sunt substante care amelioreaza
gustul gi/sau mirosul existent al unui produs alimentar;

15. ,agenti de spumare” sunt substante care fac posibila for-
marea unei dispersii omogene a fazei gazoase intr-un aliment
lichid sau solid;

16. ,,agenti gelatinizanti” sunt substante care dau textura
unui produs alimentar prin formarea unui gel;

17. ,agenti de glazurare” (inclusiv lubrifiantii) sunt sub-
stante care, aplicate pe suprafata externa a unui produs ali-
mentar, ii conferd acestuia un aspect lucios sau actioneaza ca
un strat protector;

18. ,,agenti de umezire” sunt substante care impiedica usca-
rea produselor alimentare, contracarand efectele unei atmo-
sfere cu un nivel scazut de umiditate, sau stimuleaza dizolvarea
unei pudre intr-un mediu apos;

19. ,amidonul modificat” este o substanta obtinutd prin
unul sau mai multe tratamente chimice din amidon comestibil,
care poate suferi un tratament fizic sau enzimatic si poate fi
fluidificatd sau albitd prin acizi sau baze;

20. ,gaze de ambalare” sunt gazele altele decat aerul, intro-
duse intr-un container inaintea, in timpul sau dupa plasarea unui
produs alimentar in container;

21. ,,agenti de propulsare” sunt gazele, altele decat aerul, care

scot un produs alimentar dintr-un container;
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22. ,agenti de afanare” sunt substante sau combinatii de
substante care elibereaza gaz, marind astfel volumul aluatului
sau al cocii;

23. ,agenti de sechestrare” sunt substante care formeaza
complecsi chimici cu ionii metalici;

24. ,stabilizatori” sunt substante care, addugate unui produs
alimentar, fac posibild mentinerea stirii fizico-chimice a aces-
tuia; stabilizatorii includ substantele care permit mentinerea
dispersiei omogene a doud sau mai multe substante nemiscibile
intr-un produs alimentar, substantele care stabilizeazi, con-
servd sau intensifica culoarea existentd a unui produs alimen-
tar, precum si substantele care maresc capacitatea de legitura
a produsului alimentar, inclusiv formarea de legituri incrucisate
intre proteine permitand legarea bucatilor de alimente din ali-
mentele reconstituite;

25. ,,agenti de ingrosare” sunt substante care, adaugate unui
produs alimentar, cresc véscozitatea acestuia;

26. ,,agenti de tratare a fainii’, altii decat emulsifiantii, sunt
substante care se adauga fiinii sau aluatului pentru a ii imbu-
ndtati calitatile panificabile;

27. ,potentiatori de contrast” sunt substante care, atunci
cand sunt aplicate pe suprafata externi a fructelor sau legu-
melor dupd ce anumite parti predefinite ale acestora au facut
obiectul unei depigmentiri (de exemplu, prin tratament cu
laser), contribuie la distingerea acestor parti de restul suprafetei
prin colorarea lor in urma interactiunii cu anumite compo-

nente epidermice.
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Pani in 2020 ar trebui sa se incheie si reevaluarea privind
siguranta aditivilor alimentari autorizati in Comunitatea Eu-
ropean, avind in vedere ca cele mai multe evaluari dateaza
din anii ’80 i *90. Organismul care face acest lucru este Comi-
tetul stiintific pentru alimentatie (SCF) si/sau Autoritatea Eu-
ropeand pentru Siguranta Alimentara (EFSA), numai aditivii
considerati siguri putand fi introdusi pe lista UE. De exemplu,
ca rezultat al programului de reevaluare, s-a revizuit utilizarea
a trei coloranti alimentari deoarece EFSA a redus doza zilnica
acceptabild (DZA) si a considerat cd expunerea umana la acesti
coloranti este posibil s fie prea ridicata. Prin urmare, nivelurile
maxime ale acestor coloranti care pot fi utilizate in produsele
alimentare au fost reduse la inceputul anului 2012. Aceasta tri-
mitere se referd la E 104 Galben de chinolind, E 110 Sunset
Yellow si E 124 Ponceau 4R, se mentioneaza pe site-ul official
al DSVSA.

Trei sunt conditiile de baza pentru autorizarea unui aditiv
alimentar: conform dovezilor stiintifice disponibile, nu pre-
zinta niciun risc pentru sinatatea consumatorului la dozele
propuse; existd o necesitate tehnologica suficienta care nu poate
fi satisficuta prin alte mijloace; utilizarea sa nu induce in eroare
consumatorul si trebuie sd aduca avantaje acestuia. De aseme-
nea, consumatorul trebuie sa aiba si avantaje de pe urma folo-
sirii aditivilor in procesul tehnologic, iar printre acestea trebuie
s3 se regiseasci: conservarea calitatii nutritionale a alimentului:
furnizarea ingredientelor sau componentelor necesare fabri-
carii de produse alimentare destinate unor grupuri de consu-

matori cu nevoi nutritionale speciale; sporirea capacitatii de
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conservare sau a stabilitatii unui aliment sau imbunatatirea pro-
prietatilor sale organoleptice, cu conditia neinducerii in eroare
a consumatorului; contributia la fabricarea, prelucrarea, prepa-
rarea, tratarea, ambalarea, transportarea sau depozitarea alimen-
telor, inclusiv a aditivilor alimentari, a enzimelor alimentare si
a aromelor alimentare, cu conditia ca aditivul alimentar si nu
fie utilizat pentru mascarea materiilor prime defectuoase sau
pentru acoperirea unor practici neigienice.

Aditivii alimentari ar trebui sa fie folositi in beneficiul con-
sumatorilor, chiar daca ei satisfac si necesitatile producatorului.
Sunt acceptati in principal pentru urmatoarele scopuri: refacerea
aspectului initial al produselor alimentare a caror culoare a fost
modificata prin prelucrare, depozitare, ambalare si distributie;
ameliorarea atractivitatii vizuale a produselor alimentare; colo-
rarea produselor alimentare care in mod normal sunt incolore.

Aproape toate produsele prelucrate, dar si cele neprelucrate,
au adaugati acesti aditivi. Cei care provoaca probleme toxico-
logice minime se pot adauga in aproape toate produsele ali-
mentare prelucrate, iar printre acestia se numara carbonatul de
calciu (E 170), acidul lactic (E 270), acidul citric (E 330), pec-
tinele (E 440), acizii grasi (E 570), azotul (E 941). Iata care sunt,
insd, si aditivii cu utilizare limitata: natamicina (E 235) nu se
poate utiliza decét drept conservant pentru tratarea suprafetei
branzei si a carnatilor uscati; acidul eritorbic (E 315) nu se poate
utiliza decat ca antioxidant in anumite produse pe baza de
carne $i peste; ferocianura de sodiu (E 535) nu se poate utiliza
decat ca agent antiaglomerant in sare si inlocuitorii acesteia.

Concluzia ar fi ca extrem de scurta raméne lista produselor care
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