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CAPITOLUL 1

ALIMENTE CONVENTIONALE

1.1. Definitii si functii

Denumite si alimente comune, obisnuite, alimentele conventionale
reprezintd conform Codex Alimentarius ,orice substantd indiferent daca este
procesata, semiprocesata, sau neprocesata, care este destinatda consumului uman
si includ si bauturi, guma de mestecat si orice substanta care a fost utilizata la
manufacturarea, prepararea si tratamentul «alimentului», insa nu includ
cosmeticele, tutunul sau substantele folosite ca medicamente.”

Conform Directivei 178 / 2002 ,aliment inseamna orice substantd sau
produs indiferent daca este prelucrat, partial prelucrat sau neprelucrat, destinat
consumului uman, cu exceptia tutunului, produselor medicinale, narcoticelor si a
substantelor psihotrope care sunt controlate de Statele Membre si care sunt supuse
conventiilor internationale.”

Orice aliment conventional trebuie sa indeplineascé urmatoarele funciii:

— functia primara de a asigura organismul cu nutrimentele necesare

— functia secundara de a produce satisfactii senzoriale

— functia tertiara de a avea inocuitate

— functia cuaternara de a indeplini aspecte de aplicabilitate si tehnologice

—functia quintenara de a avea anumite dimensiuni sociale, culturale,
psihologice

Functiile mentionate sunt reflectate in definitia calitatii oricarui produs
alimentar, definitie caracterizatda de anumiti factori de calitate si de criterii de
calitate (tabel 1.1.)

1.2. Clasificare

Alimentele conventionale pot fi clasificate dupa origine in alimente de origine
animala si vegetald; dupa gradul de prelucrare: neprelucrate si folosite ca atare
dupa o prealabila curatire mecanica si spalare (fructele si unele legume cum ar fi
tomatele, castravetii, varza, sub forma de salata, salata, ardei grasi, gogosari,
plante condimentare — marar, patrunjel, telina frunze, leustean, etc.; alimente de
origine vegetala care se consuma dupa o prealabila pregatire culinara (toate
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tipurile de cruditati si leguminoase uscate). Alimente de origine animala care se
consuma dupa tratament termic (lapte, carne, peste, oua, etc.); produse alimentare
elaborate tehnologic (preparate din carne, semiconserve si conserve din carne,
semiconserve si conserve din peste, produse lactate acide, branzeturi, inghetate,
produse vegetale conservate, cum ar fi compoturile, dulceturile, gemurile, jeleurile,
conservele si semiconservele din legume, paine si produse de panificatie,
fainoase, biscuiti, produse de patiserie si cofetarie, produse de catering, zahar si
produse zaharoase, uleiuri, grasimi, margarine, sosuri, supe, dressinguri pentru
salate, maioneze, mustar, otet, vinuri, bere, diferite sucuri si nectaruri de fructe,
bauturi racoritoare, produse pe baza de cereale si leguminoase sub forma de
chipsuri, expandate, extrudate etc.

Tabelul 1.1
Intercorelatia dintre factorii de calitate si criteriile
de calitate ale alimentului

Factorul de calitate Criteriul calitatii

- Nivelul de carbohidrati energetici, grasimi si proteine,
precum si calitatea acestor nutrimente;

- Nivelul de vitamine, substante minerale, fibra,
fitosubstante, metaboliti secundari (in cazul produselor
vegetale);

- Caracteristicile  fiziologice:digestibilitate, efectul de
satietate, efectul de ,stare buna generald”.

- Aspect: culoare, forma;

- Gust si miros;

- Caracteristicile reologice: textura, fragezime, suculenta,
farinozitate, vascozitate.

Valoarea energetica si
nutritionala

Valoarea senzoriala

- Lipsa toxinelor naturale;

Siguranta toxicologica - Lipsa toxinelor microbiene;

- Lipsa reziduurilor antropogenice toxice.
- Lipsa agentilor patogeni;

- Lipsa parazitilor;

Siguranta biologica

- Caracteristici de forma: clasificare in functie de natura,
forma, marime;

Caracteristici senzoriale, | - Caracteristici functionale: durata de pastrare, de
functionale, tehnologice pretabilitate pentru pregatire culinara si industrialg;
si economice - Caracteristici economice: deseuri minimale la prelucrare,
forta de munca necesara la prelucrare, pretul materiilor
prime.
Dimensiunea etica - Tabuuri religioase sau ideologice.
Dimensiunea sociala - Pedepse, represalii recompense
Valoarea psihologica - Prestigiu, imagine

(valoarea ideala)

- Pierderi la prelucrarea avansata (rafinare);

- Cheltuielile energetice;

Dimensiunea ecologica - Poluarea mediului la prelucrarea materiilor prime;
- Ambalarea;

- Refuzul (respingerea) unor tehnologii specifice.

- Surplusul de alimente;
Dimensiuni politice - Suportul sau boicotul unor sisteme specifice;
- Respingerea unor tehnologii specifice.
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In cadrul alimentelor conventionale consideram ca pot fi socotite si
alimentele asa-zis sanatoase (alimentele care nu contin aditivi si care sunt putin
procesate; alimente organice sau ecologice de origine vegetala, cultivate pe soluri
fara folosire de ingrasaminte chimice si fara pesticide si, respectiv, de origine
animala obtinute de la animale si pasari crescute in conditii naturale, pe terenuri
ecologice, (lapte, carne, oud); alimente obtinute prin inginerie genetica in scopul de
a realiza diferite obiective: de a elimina un component care avea actiune nociva
asupra organismului, de a creste concentratia unui component gasit in mod natural
intr-un produs alimentar, de exemplu fier, vitaminele B, antioxidanti, sau de a
adauga un component care nu se gaseste in mod normal in aliment, de a inlocui
un component ce este consumat in exces cu altul care are efecte benefice
demonstrate.

Alimentele ,conventionale” conform Codex Standard 192/1995 revizuit
7/2006 Anexa B se clasifica dupa cum urmeaza:

- produse lactate si derivate;

- grasimi, uleiuri si emulsii grase;

- gheata comestibila, serbeturi, sorbeturi;

- fructe proaspete si fructe procesate;

- legume, inclusiv ciuperci de cultura, ciuperci salbatice, radacinoase,
tuberculi, leguminoase, aloe vera, alge, alune, seminte (proaspete sau
procesate);

- produse zaharoase;

- cereale si produse de cereale, derivate de cereale, radacinoase si
tuberculi, legume si leguminoase;

- produse de panificatie;

- carne si produse din carne, inclusiv carne de pasare si de vanat;

- peste si produse din peste, inclusiv crustacee, moluste, echinoderme;

- oua si produse din oua;

- Indulcitori, inclusiv miere;

- sare, condimente, supe, sosuri, salate, produse proteice (inclusiv produse
proteice din soia) si produse fermentate din soia;

- produse pentru utilizare nutritionald specialg;

- bauturi cu exceptia produselor lactate;

- produse savuroase gata de consum;

- alimente compuse (produse culinare deshidratate care contin ingrediente
vegetale si carnate, condimente si care pot fi reconstituite cu apa Tnainte
de fierbere, antreuri congelate).
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1.3. Nutrimente majore aduse
de alimentele congelate

Alimentele conventionale asamblate intr-o dietd si consumate de catre
populatia adultd trebuie sa aduca urmatoarele nutrimente majore (tabelul 1.2.).

Nutrimente majore

Tabelul 1.2

Componentul din dieta

% din energia totala

Grasime totala, din care: 15-30 %
- acizi gragi saturati <10 %
- acizi grasi polinesaturati 0-10%
o acizi grasi we 5-8%
o acizi grasi ws 1-2%
o acizi grasi trans <1%
o acizi grasi Prin diferen’gé1
mononesaturati
Total carbohidrati din care: 55— 75 %"°
- zaharuri simple libere <10 %°
Proteine 10-15%
Colesterol < 300 mg /zi
Clorura de sodiu (sodiu) 5g9/zi(<2glz)
Fructe si legume >2400g/z
Fibra totala din dieta Din alimente
Polizaharide neamidonoase (din cereale, Din alimente
fructe, legume) >20g/z

' Se calculeazi cu relatia:

Grasime totald — (acizi grasi saturati + acizi grasi polinesaturati — acizi grasi trans);
2 Total energie disponibila dupa luarea in consideratie a energiei din proteine si din lipide;

® Zaharurile sunt mono si dizaharide adaugate in aliment
* Sarea trebuie sa fie iodata

Alimentele conventionale trebuie sa asigure o anumita cantitate de energie,
macronutrimente, (proteind), fier, calciu, precum si vitamina A, tiamina, riboflavina,
niacina, vitamina C, in functie de varsta (tabel 1.3).

Precizam ca multe produse din categoria ,conventionale” pot fi incadrate si
ca alimente functionale daca avem in vedere si continutul lor in anumite substante
biologic active, fapt ce va fi mentionat ulterior.



Nivelul recomandat de ingerare zilnica

Tabelul 1.3

Nivelul zilnic recomandat (RDA) Ingerare de referinta din dieta (DRI)
Aroex Energie | Proteina Vitamina Fier Grupa de Calciu | Tiamina | Riboflavina | Niacina Vitamina
Grupa de varsta (Keal) | (o) Mg | (mg) | varsta (mg) | (mg) (mg) | (mg) ¢
(g RE) (mg)
Sugari
0 —6 luni 650 13 375 6 0 —6 luni 210 0,2 0,3 2 40
7 =12 luni 830 14 375 10 7 =12 luni 270 0,3 0,4 4 50
Copii
1-3ani 1300 16 400 10 1 -3 ani 500 0,5 0,5 6 15
4 -6 ani 1800 24 500 10 4 -8 ani 800 0,6 0,6 8 25
7-10 ani 2000 28 700 10 - - - - - -
Barbati
11 -14 ani 2500 45 1000 12 9—13 ani 1300 0,9 0,9 12 45
15— 18 ani 3000 59 1000 12 14 — 18 ani 1300 1,2 1,3 16 75
19 -24 ani 2900 58 1000 10 19 — 30 ani 1000 1,2 1,3 16 90
25 -50 ani 2900 63 1000 10 31-50 ani 100 1,2 1,3 16 90
> 50 ani 2300 63 1000 10 51-70 ani 1200 1,2 1,3 16 90
- - - - - > 70 ani 1200 1,2 1,3 16 90
Femei
11 —14 ani 2200 46 800 15 9—13 ani 1300 0,9 0,9 12 45
15— 18 ani 2200 44 800 15 14 -18 ani 1300 1,0 1,0 14 65
19 — 24 ani 2200 46 800 15 19 — 30 ani 1000 1,1 1 14 75
25 -50 ani 2200 50 800 15 31-50 ani 1000 1,1 1 14 75
> 50 ani 1900 50 800 10 51-70 ani 1200 1.1 1,5 14 75
- - - - - > 70 ani 1200 14 75
Femei gravide + 300 602 800 30 < 18 ani _ 1300 1,4 1,4 14 80
- - - - 19 — 50 ani 1,4 1,4 14 85
Femei la lactatie — primele 6 +500 65 1300 15 <18 ani 1300 1,4 1,4 17 115
luni - - - - 19 — 50 ani 1000 1,4 1,4 17 120

Nota: Nivelul energetic este bazat pe o activitate usor moderata si pe o medie de greutate; niacina este exprimata fnechivalenti niacina, respectiv 1 mg
niacina = 60 mg triptofan (pentru varsta de 0 — 6 luni este vorba de niacina preformata si nu de echivalenti de niacina).




