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Partea l.1

DEFINIREA TERMENILOR

» EXPERTIZA - se defineste ca cercetarea facuta de un
EXPERT, activitate Tn urma caruia se intocmeste un
RAPORT ce cuprinde constatdrile nregistrate Si
monitorizate de expert pe toata perioada cercetarii.

» EXPERT, A - este o persoana care poseda cunostinte
deosebite intr-un anumit domeniu de activitate,
certificata in acest sens si care este indrituita sau
fnsarcinata sa faca o expertiza. Tipuri de expertize:
medicale, medico-legale, tehnice, psihologice.

» PRODUS DERIVAT, -A - se refera Ia acel produs
industrial obtmut dintr-o materie prima.

» PRODUSE DERIVATE DIN MATERII PRIME VEGETALE -

se definesc ca fiind totalitatea produselor alimentare

obtinute industrial din materii prime de origine
vegetali.




PRODUSE DERIVATE DIN MATERII
PRIME VEGETALE
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AUTENTIFICAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE
» CONCEPTUL DE AUTENTIC- sinonim cu
sintagme din acelasi domeniu semantic :

> ORIGINAL,
> VERITABIL,

> NEINDOIELNIC aplicat la produse alimentare
(produse derivate din produse aglicole), atesta ca
acestea sunt produse de origine in concordanta cu
standardele si normele in vigoare si cu inscrisurile
de pe eticheta de prezentare.
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AUTENTICITATEA

» Autenticitatearebuie sa fie certificata, fiind o
parte componenta a calitatii, de aceea fiecare
produs alimentar are o denumire insotita de
un set legal de caracteristici pentru a evita
confuziile pe piata de desfacere.

» In mod normal aspectele autenticitatii
alimentare nu ridica probleme de inocuitate.

CRITERIILE CARE DEFINESC
AUTENTICITATEA ALIMENTELOR

» Criteriile care definesc autenticitatea unui
produs alimentar sunt numeroase si variabile
de la un produs la altul, acestea fiind:
> Originea geografica;
> Specia sau rasa din care provine materia prima;

- Compozitia;
> Tehnologia de procesare si conservare;

- Categoria, functie de natura materiei prime
agricole, conventionale, organice sau modificate
genetic (AMG, GMF - genetically modified food);

> Anul de fabricatie;




ETAPELE AUTENTIFICARII

» Pentru o autentificare credibila sunt necesare
metode analitice incontestabile capabile sa
incadreze produsul aflat in cercetare intrun
standard.

» Autentificarea si depistarea unor eventuale
fraude presupune parcurgerea a trei faze,
cum ar fi : prelevarea probelor, investigarea
analitica si prelucrarea si interpretarea datelor
obtinute.
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ETAPELE AUTENTIFICARII
Etapa | - Prelevarea probelor

» Prelevarea probelor din alimentele procesate
sau chiar din materia prima reprezinta una
din verigile de baza pentru asigurarea
exactitatii rezultatelor obtinute.

» Intr-o prima faza se face un plan de
esantionare care detaliaza modalitatile de
prelevare a probelor, pentru ca acestea sa fie
suficient de reprezentative pentru produsul
supus investigatiilor de autentificare. Erorile
de prelevare pot fi uneori mai mari decat cele
analitice .




ETAPELE AUTENTIFICARII
ETAPA A Il -A -
INVESTIGAREA ANALITICA

» Dacain trecut practicile de falsificare erau
empirice putand fi descoperite cu tehnici
analitice relativ simple, in prezent acestea au
evoluat continuu, devenind uneori imposibil
de identificat cu ajutorul metodelor clasice de
investigare.

» Astfel, s—a impus introducerea de noi tehnici
analitice si folosirea unor echipamente de
laborator performante, in concordanta cu
progresele tehnologice si cu practicile actuale
de falsificare.
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TEHNICI ANALITICE FOLOSITE LA
AUTENTIFICARE

» Metode clasice de analiza compozitionala ;

» Metode care folosesc tehnici de separare
> GC - cromatografie cu faza mobila gazoasa;
> HPLC -cromatografie lichida de Tnalta frecventa;
> CE -electroforeza capilara;
» Metode de recunoastere a structurii chimice a
componentelor ;
> NIR - spectroscopie cu radiatii incidente din
domeniul infrarosu apropiat;
> FTIR - spectroscopie cu radiatii incidente si
interpretare cu ecuatii Fourie;
R - Tnalta rezonanta magnetica nucleara.




METODE DE ANALIZA

» Metode de analiza a urmelor de elemente
> ICP - AES - spectroscopie atomica ;
> AA - spectroscopie de absorbtie atomica;
» Metode de analiza structurale
> MS - spectroscopie de masa;
> HR - NMR - rezonanta magnetica nucleara;
> IR - spectroscopie prin absorbtie de radiatii din
domeniul infrarosu;
» Metode biochimice de analiza
o Enzimatice
> Cu profil ADN - acid dezoxiribonuleic
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METODE DE ANALIZA

» Metode statistice multivariate de prelucrare si
interpretare a datelor:

» Metode de analiza a izotopilor stabili :
> SNIF - studiul izotopilor naturali fractionati prin
rezonanta magnetica nucleara;
> IR - spectroscopie prin absorbtie de radiatii din
domeniul infrarosu;




» Conform exigentelor actuale, investigarea analitica trebuie
sa descopere prezenta unor componente chiar si sub
forma de urme si sa evidentieze unele diferenté minore
intre produsele originale si cele analoage sau falsificate.

» Datorita diversificarii criteriilor de autentificare si a
numarului mare de produse, metodologia de identificare a
autenticitatii si comensurarea amplitudinii manoperelor
frauduloase cuprinde o gama larga de metode si tehnici de
investigare generale sau specifice.

» Important este ca toti cei implicati Tn evaluarea
autenticitatii produselor alimentare( ||3roducator|
comercianti, organele de control abilitate) sa foloseasca

gce(ljeam metodé analitice Si sa aiba acces la aceeasi baza
e date




FALSIFICAREA ALIMENTELOR

» Este o practica cunoscuta de multa vreme fiind
consemnata in literatura antica, greaca si
romana.

» In sec. al XIX- lea savantul britanic Hasall
propune pentru prima data o metoda de decelare
a cicoarei din cafea si trezeste interesul statului,
astfel in 1855 - Parlamentul britanic aproba-
Actul asupra impurificarii alimentelor si
bauturilor.

» Astazi, UE prin Codex Alimentarius si alte acte
normative a stabilit standardele si normele
pentru toate tarile membre.

FALSIFICAREA ALIMENTELOR

» Daca initial falsificarea vinului, berii, painii
condimentelor se realiza cu inlocuitori naturali,
din sec. XVIII au inceput sa fie folosite si
substante daunatoare sanatatii consumatorilor.

» Exemple : otetul se falsifica prin adaos de acid
sulfiric.

» —produsele vegetale conservate in otet erau
tratate cu saruri de cupru pentru pastrarea
culorii;

» Culoarea unor produse zaharoase se falsifica cu

coloranti care contineau plumb sau arseniu.




DEFINIREA FALSIFICARII

» Falsificarea produselor alimentare , inclusiva
bauturilor reprezinta totalitatea operatiilor ilicile care
au ca scop :

o

Substituirea totala sau partiala a uneia sau a mai multor
componente ale materiei prime;

Adaosul de substante naturale sau sintetice care determina
modificarea compozitiei chimice si a insusirilor senzoriale
cu scoPuI inlocuirii unor componente valoroase cu unele
mai ieftine si obtinerii unor beneficii nemeritate;

Adaosul de substante naturale sau sintetice care sa
mascheze defecte sau sa confere proprietati nejustificate in
compozitia materiei prime;

Utilizarea unor ingrediente si aditivi alimentari neadmisi sau
in doze mai mari decat cele recomandate;

Comercializarea unor produse de imitatie(surogat) in locul
produsului original.

PRACTICILE FRAUDULOASE DE
FALSIFICARE A PRODUSELOR
ALIMENTARE

» S-au extins odatd cu dezvoltarea productiei
alimentare ca urmare:
- a folosirii pe scara larga a aditivilor alimentari;
> a lipsei unor principii deontologice in productia si comertul

cu alimente;

» Reglementarile moderne privind comertul cu alimente
a debutat Tn 1948 prin Acordul general pentru tarife
si comert - Organizatia Mondiala a Comertului.

» Problema securitdtii si sigurantei alimentarea
populatiei a fost statuata prin- Declaratia Mondiala
asupra Alimentatiei si Nutritiei- ONU- FAO/OMS
1992.

» Roluri esentile au : Organizatia Internationala de
Standardizare si Codex Alimentarius.




SIGURANTA ALIMENTARA

» Documentele principale ale UE cu privire la
siguranta alimentara sunt :

» Carta Alba a Sigurantei Alimentare-
2000(tema 1)

» Reglementarea 178/2002

» Conform Cartei Albe a Sigurantei Alimentare
(White Paper on Food Safety) a Comisiei
Comunitatii Europene, UE asigura cele mai
inalte standarde pentru siguranta alimentelor,
acestea fiind ca o prioritate care este si
garantata.

Principiile sigurantei alimentare

» Politica UE urmareste standardele privind siguranta
alimentelor, care trebuie sa serveasca la protectia si
promovarea sanatatii consumatorului;

» Consumatorilor din statele membre trebuie sa le fie
oferite 0 gama de produse alimentare sigure si de
calitate ridicata;

» Sarcinile celor care activeaza in lantul alimentar
(producatori de nutreturi, fermieri, procesatori de
alimente, autoritatile competente din Statele membre
si alte tari terte, Comisia Europeana si consumatorii
trebuie sa fie bine definite;




Structura Codex Alimentarius

» Structura organizatorica a Comisiei Codex

Alimentarius este formata din :

- Comitete pe probleme generale,

> comitete pe produse,

> Grupuri de lucru ad-hoc,

- Comitete coordonatoare regionale (tema 10).

» Alte organisme internationale cu preocupari
deosebite Tn domeniul produselor alimentare.
FAO,OMS - World Health Organization. (tema
11)

» Comitetul European de Normalizare (CEN)
elaboreaza standardele europene care sunt
obligatorii pentru statele din UE si care inlocuiesc
standardele nationale corespunzatoare

» FAIM - Food Authenticity - Issues and
Methodologies - organism constituit dintr-un
colectiv de specialisti din diferite domenii
(productie, comert, control, autoritati) care a
elaborat un program cuprinzand problematica
complexa a autentificarii produselor alimentare
si care faciliteaza legatura dintre factorii implicati
in acest domeniu.




PRODUSELE ALIMENTARE
ROMANESTI

» Producerea si comercializarea produselor
alimentare in tara noastra sunt reglementate
de :
> acte normative reglementate de legi,

standarde romane -SR,

standarde profesioanale- SP,

standarde de firma SF,

norme interne,

ordonante de guvern,

ordinele Ministerului Agriculturii si Alimentatiei, ale
Ministerului Sanatatii si Familiei.
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Monitorizarea

» Monitorizarea se realizeaza de diverse organ
de control :
- locale, reginoale;

- Autoritatea Nationala pentru Protectia
Consumatorului;

- Inspectia de stat pentru Controlul Tehnic Vitivinicc
- Agentia Nationala SanitdMeterinara;

- Centrul National pentru incercarea si expertiza
roduselor;




» Fabricarea si punerea in consum a produselor
alimentare falsificate se pedepseste conform
Codului penal art. 207, cu inchisoare de la 6
luni la 5 ani;

» Daca produsele au devenit vatamatoare
sanatatii sunt aplicabile sanctiunile art. 313
(sanctiune de la 6 luni la 7 ani), noile
modificari aduse codului penal marind
pedepsele de la 3 1a 10 ani.




CURS 2 EFPA

FACTORII S| PROCESELE CE INFLUENTEAZA
CALITATEA PRODUSELOR AGRICOLE

CALITATEA PRODUCTIEI AGRICOLE

Produtia vegetala

Componente ale
produtiei agricole

Produt¢ia agricola

* Produsul agricole

* Produtia vegetala * Din productia 2L
totald  numita  si vegetald netd, numai * Produs principal
productia primara o parte este utila * Produs secundar
neta, reprezinta omului, reprezentand
intreaga masa productia agricola
vegetala realizata la sau recolta.
unitatea de «n functie de specie,
suprafata, cuprinzind circa 30-70% din
toate organele productia agricola

aeriene si subterane
ale platelor ce o
compun.

reprezinta produs
agricol( mare la
radacinoase si mica
la cereale si floarea
soarelui.

FACTORII CE INFLUENTEAZA CALITATEA PRODUCTIEI
AGRICOLE VEGETALE

FACTORI ECOLOGIGIclimatici, edafici, orograf§tzonarea ecologica a platelor;

FACTORI BIOLOGIGIsoiul sau hibridul cultivat;

FACTORI TEHNOLOGIGIrotdia, fertilizarea, lucrarile solului, semanatul, lucrarile desingrijire

recoltare;

FACTORI SOCIAHCONOMICH asigurarea foei de muncadi a bazei tehnienateriale,

organizarea prodtiei

Cunoatereasi dirijarea factorilor constituie o tienakeniala in sporirea cantitatgvéalitativa
a produtiei agricole vegetale




FACTORII ECOLOGICI

Lumina- intensitatea, calitatea luminii, durata ilumipatiinflueya dezvoltarea,
inflorirea , precushsinteza hidtdor de carbosi a proteinelor;(plante de zi scurta
porumb, orez, soia, tutun, cangpglante de zi lungdgrau, secara, orz, ovaz, mazare,
sfecla)

Temperatura determina toate procesele care au loc in plabtsbriyia apesi a
substanmelor nutritive, resptilg transpinaa, fotosinteza.

Apa - factor de vegeti® indispensabil vik avand un rol deosebit de mare ktemeasi
dezvoltarea plantelor, infteama regimul de aer, caldura, tiatplantelor.

Aerul- pentru plante, wi@mlor este dependenta de componentele aerului atmgpsferic
aerului din sol.

FACTORII BIOLOGICI

Determina ofinerea de prodtié, darsi calitatea prodtiei vegetale :
= Samanta

= Valoarea biologica

= Valoarea de cultura

= Puritatea

= Masa a 1000 de boabe MMB

= Masa hectolitrica MH

= Marimea semintelor

= Umiditatea semintelor

= Examenul organoleptic.




FACTORII CARE INFLUENTEAZA CALITATILE
PANIFICABILE ALE GRAULUI

Cantitatea de proteine

Cantitatesd calitatea glutenului ushadcat
Puterea de fermentare a fainii
Compotia chimica a ceiiygraului
Capacitatea de hidratare a fainii

Pe baza insiwilor de panifiimain funtte de cantitatgacalitatea glutenului, in schimbul
interngonal exista 3 grupe de calitate :

Clasa A grane tari ameliorate produse in zona géesitepsitepa din climatul temperat;

Clasa B- grane semitari cu gsuntermediare ale glutenului produse in zona umeda;

Clasa G grane moi, cu gluten slab panificabil, lipsit de elgisdicipateaca dginere a
gazelor;

INSUSIRILE TEHNOLOGICE ALE CEREALELOR

insusirile tehnologice ale cerealelorsunt caracterizate de urmatorii indicatori de calitate:

umiditatea,

masa hectolitrica,

masa relativa a 1000 de boabe,
masa absoluta,

masa specifica,

marimea,

forma si uniformitateaboabelor,
sticlozitatea si fainozitatea boabelor,
culoarea boabelor,

continutul de impuritati,

forma si uniformitateaboabelor,




INFLUENTA PROPRIETATILOR REOLOGICE
ASUPRA CALITATII FAINII

- Calitatea tehnologica a fainii este influentati de cantitatea de glutenine, care determina
proprietatile reologice ale aluatului obtinut 1In panificatie : elasticitatea, tenacitatea,
impermeabilitatea la gaze.
- Proprietatile reologice ale aluatului pot fi determinate prin masuratori cu ajutorul
urmitoarelor echipamente de laborator : farinograful Brabender, alveograful Chopen,
extensograful Brabender .

- Farinograful Brabender masoara consistenta aluatului prin intermediul fortei de amestecare,

la viteza constanta .

CURBE FARINOGRAFICE

Fig.3.a - Caracteristicile curbei farinografice: Aconsistenta aluatului (UB),



Farinograful Brabender descrie o curba caracterizatd prin urmatorii
parametrit

-B — perioada de dezvoltare, de developare,timpul necesar pentru a ajunge la
maxima consistenta

-C — stabilitatea,carereprezinti intervalul de timp in care se inregistreaza
consistentamaxima;

-D — rezistenta aluatului — se refera la suma timpilor de dezvoltare si de
stabilitateg

-E — gradul de inmuiere— indicapierdereaconsistenteialuatuluisau a pastei si

este data de diferenta dintre consistentamaxima si cea care se obtine dupa 12

EXTENSOGRAFUL BRABENDER

Extensibilitatea aluatului se masoara cu extensograful
Brabender , dupa o perioada de repaus. Extensograful
Brabender misoara tenacitatea sau capacitatea de

intindere a aluatului modelat, in fire. Aluatul modelat in

forma cilindrica ia forma camerei extensografului.
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Fig.4— Caracteristicileextensogramei

RezistentaR —amplitudineaextensogrameicare se situeazala diviziuneade 5 cm fata de punctul 0, al curbei.
RezistentaR1 — amplitudineamaximia curbei.

Extensibilitateaf — corespunde cu lungimeabazeide la punctulinitial,la punctul finalal extensogramei
ExtensibilitateaE1 — corespunde cu lungimeabazeide la punctul 0, 1a punctul ce indici rezistentaR, amplitudinea
maxima

Raport R/E — se obtine prin impirtirearezistentela extensibilitate

Aria extensogrameiindica putereaaluatului

FAINA DE SECARA

Proprietitile de panificatie ale fiinii de secari sunt influentate de cantitatea si
calitatea substantelorcare se umfla (proteine,pentozani), insusirile de gelatinizare
ale amidonului siactivitatea enzimatica.

Complexul glucide-amilaze se deosebeste de cel din fiina de grau prin
urmatoarele:

— fiina de secari contine cantititi mai mari de glucide simple fata de faina de
grau;

— amidonul fiinii de secara (prezent sub forma de granule ovale cu diametrul de
30-50 pm) incepe sa gelatinizeze la 52-55°C, adici la o temperaturid mai joasa
decat amidonul fainii de grau (60-65°C);




- o alta particularitate a proteinelor de secara este capacitatea
lor de a se umfla foarte repede si intens in prezenta apei. La
fermentare, in prezenta acizilor care se formeazi, o parte
importanta a acestora se umfli nelimitat si peptizeaza, trecind sub
forma de solutie coloidala.

- proteinele fainii de secara sunt mai usor hidrolizate de
proteaze fati de cele ale fiinii de grau;

- enzimele proteolitice ale fainii de secara sunt asemanitoare cu

cele din faina de grau, o parte a acestora fiind de tipul papainei,

- In bobul de secari normal, neincoltit si in fiina proveniti din acesta se
giseste pe linga P-amilaza, prezenti in cantititi ceva mai mici decat in
fiina de grau, o cantitate importanti de a-amilaza activa.

- Prezenta o-amilazei in cantitate mare si rezistenta mai mica a
amidonului la hidroliza fac ca faina de secari sa aiba intotdeauna
capacitate mare de formare a glucidelor fermentescibile si a gazelor.

- Pentozanii, desi sunt prezenti in cantitati relativ mici (4-6%) din care

circa 1,5% reprezinta pentozani solubili (mucine, mucilagii) joaca un rol

important in formarea aluatului. Insusirea principalda a acestora este




Complexul proteine-proteazeprezinta urmatoareleparticularitagile

- continutul de proteine al fainii de secara este asemanitor cu cel al
fainurilor din grau moale (8-12%). Ca si graul, secara contine gliadina si
glutenini, desi in cantititi ceva mai mici,secara avind un confinut mai mare

de albumine si globuline

- gliadinasi gluteninafainii de secara nu difera semnificativdin punct de
vedere al structuriisi masei molecularefati de proteinelegraului Cu toate

acestea ele au proprietiti coloidalediferite Cea mai mare diferentdi fata de

proteinele grdaului constdi in faptul ci proteinele secareinu formeazd gluten, nu

DEPOZITAREA CEREALELOR

inainte de depoztare, cerealele trebuie sa fie precuratate,
deoarece corpurile striine, fiind mai umede decat cerealele,
ingreuneazi uscarea acestora si favorizeazi infectiile cu
microorganismeDe multe ori cerealeleau o umiditatemai mare de
14%, ajungand pani 1a 20%. In aceste conditii,datoritifaptului ci
ele nu se pot depozta in silozuri,se practici uscarea artificialaa
cerealelorasigurand astfel conservabilitatea,realizind uneori si o

imbunititirea energieide germinare(in cazul orzului)

-




Necesitatea depozitelor. Depozitele de cereale sunt necesare deoarece de existenta lor
depinde in mare masura asigurarea unei productii continue si a unei calititi constante
a produselor finite pe o anumita perioada. Pentru asigurarea unei productii continue si
omogene este necesar ca depozitul sa aiba o capacitate de stocare de maximum 30 de
zile. Aceasta capacitate creeaza posibilitatea preintampinarii oricarei dereglari
intervenite in aprovizionarea cu cereale. Spatiul destinat depozitarii asigura si conditii
optime pentru urmarirea gestiunii
Tipuri de depozite. Pastrarea cerealelor in industria moraritului foloseste mai multe
tipuri de depozite. Acestea formeazi celulele de siloz, care pot fi construite din diverse
materiale compatibile cu buna pastrare a cerealelor

Depozitarea in silozuri celulare permite o compartimentare riguroasa atat

din punct de vedere cantitativ cat si calitativ, asigurand si mecanizarea completa a

operatiunilor de depozitare si evacuare, precum si manevrarea cerealelor in scopul




FACTORII CARE INFLUENTEAZA CALITATEA SFECLEI
DE ZAHAR

Factorii care determina calitatea tehnologica a sfeclei de zahar sunt :

o factorii genetici-determinati de caracteristicile specifice soiului sau hibridul de
sfecla cultivat;

e factorii pedoclimatici, determinati de caracteristicile solului in care s-a cultivat
sfecla si de particularitatile climatice din zona de cultura,

e forma si dimensiunile radacinilor — care influenteaza procesul de extractie,

o factorii agrotehnici, asigurati prin respectarea tehnologiei optime de cultivare,

in functie de zona de cultura, soiul sau hibridul cultivat;

RECEPTIA S| DEPOZITAREA SFECLEI DE ZAHAR

Pe baza rezultatelor analizelor de laborator efectuate prin urmarirea dinamicii cresterii
sfeclei gsi acumularii de zahar se face o selectie a sfeclei pentru depozitare. Dupa recoltarea
sfecleide zahar procesele biologice care au avut loc in timpul perioadei de vegetatie a plantei
isi reduc intensitatea, mai importante fiind: patrunderea apei, substantelor minerale si a
substantelor nutritive din sol, biosinteza zaharozei, biosinteza aminoacizilor gi a proteinelor.

Valoarea de industrializare a sfeclei se modifica dupa recoltare pana la prelucrare,
respectiv scade cu cresterea duratei de depozitare, principalele modificari fiind: scaderea
continutului de zahar din sfecla, crestereacontinutului de cenusa conductometrica,cresterea
continutului de substante reducatoare,crestereacontinutului de azot aminic, scadereapuritatii
sucului celular, scadereacoeficientului de difuziune a zaharozeidin celulele sfeclei de zahar,

crestereamodulului de elasticitate,cresterearezistenteila taiere a corpului sfeclei




CONSERVAREA SFECLEI DE ZAHAR

Metoda uzuala de conservare este aceea de a depozita sfecla in gramezi de

dimensiuni mari, numite silozuri. La alegerea sfeclei destinate pastrarii stau

urmatoarele criterii:

*

sfecla trebuie sa provina dintr-o cultura ingrijita si cu vegetatia normala, sa fie
semanata in perioada optima si sa nu fi suferit de pe urma bolilor si
daunatorilor;

sfecla sa fie proaspat recoltata, turgescenta, cu greutate peste 300g, cu

impuritati putine, sa nu fie rupta, ranita sau ramificata;

cantitatea de zaharinvertit sa fie mica, respectiv sub 0,18-0,20%.




BOABELE DE CACAO

Proprietatile apreciate in primul rand la boabele de cacao sunt aroma,

gustul si culoarea, prezentand interes si urmatoarele date :
— lungimea medie a boabelor de cacao, care trebuie sa fie de 20-25 mm;
— grosimea medie, care trebuie sa fie de ~ 1/5 din lungime;

=

— greutatea medie, care trebuie sa fie de minimum 103 g pentru 100 boabe de

cacao ;

MATERII PRIME OLEAGINOASE

Procesarea materiilor prime grase este oarecum diferiti in functie de felul acestora.La
semintele §i germenii oleaginosi, in functie de continutul lor in ulei, extractia uleiului se

poate face numai prin presare (la rece sau la cald) sau numai prin extractie cu solventi.

Aproape 1n toate schemele apar operatiile de micinare si aplatizare ca operatii de pregatire
a materialului Tnainte de prijire -presare. La prelucrarea fructelor oleaginoase, datoritia
continutului diferit de apa si coaji,operatiile pregititoare inainte de extractie difera de
cele ale semintelor, iar 1a unele fructe (maslin, cacao) difera chiar si metodele de

extractie. Materiile prime prelucrate in Romania sunt:

= semintele de floarea-soarelui,

= soia,




MATERII PRIME ST AUXILIARE

-Materiile prime oleaginoase sunt reprezentate de sursele vegetaleal ciror continut in

ulei sau grasimi estesuficient de mare pentru a face eficienti procesareaindustriala.

-Plantele si arborii a ciror seminte respectiv fructe reprezintad materii prime propriu-
zise la obtinerea uleiurilor si grasimilor vegetale poarta atributul de oleaginoase In

afari de materiile prime principale se utilizeazi si alte surse vegetale de uleiuri si

grasimi, plantele textile-oleaginoase subproduse oleaginoase

MATERII PRIME OLEAGINOASE

Astfel, grisimile vegetale se gisesc in proportii variabile In urmitoarele parti ale
unor specii de plante:

-seminte de soia intre 16 -20% ;

-seminte de floarea -soarelui intre 24-40% ;

-seminte de rapita intre 23 -42%

-seminte de dovleac circa35% ;

-misline intre 20-35% ;

-arahide Intre 20 -50% :

-germeni de porumb intre 33-36% ;
-fructul de palmier intre 45 si 50% etc.




DEPOZITAREA MATERIILOR PRIME
OLEAGINOASE

Materiile prime oleaginoase utilizate in fabricile de ulei au cu precidere un caracter de
productie sezoniera (exceptie fac germenii de porumb) . Din aceasti cauza depozitarea materiilor
prime oleaginoase se face pe perioade de timp lungi, in care pot si apari, in conditii neprielnice,
grave deprecieri calitative silnsemnate pierderi cantitative .

in fabricile de ulei materiile prime sunt depozitate pe perioade variind intre 5-12 zile, durata
care asigura rezervele necesare continuitatii productiei si da posibilitatea efectuirii operatiilor

pregatitoare procesului de obtinere a uleiului.

Depozitarea semintelor oleaginoase trebuie sa asigure:




Compozitia chimica a cerealelorsi cartofilor este variabila,depinzandde : soiul
cultivat, conditiile pedoclimatice, conditiile de recoltare si depozitare Amidonul se
gaseste in cantitatea cea mai mare la orez. Substantele azotoase se afla in cantitate
mult mai mare la porumb, grau decat la cartofi si provoaca dificultati in procesul de
prelucrare. Procentul de lipide este redus la cartofi si ridicat la porumb, unde este
concentratin germeni

Procesul tehnologic de obtinere a amidonuluidin porumb, grau, cartofi cuprinde
urmatoarelefaze :

-pregatireamaterieiprime in vedereaprelucrarii
-macinareg

-extractiaamidonulug

-purificarea si concentrarea suspensiei de amidon.

MATURAREA SISUPRAMATURAREA
LEGUMELOR SI FRUCTELOR

Legumele si fructele se gisescin continuid dezvoltare, pe parcursul céreia au loc o serie
de transformari biochimice importante .

in dezvoltarea produselor horticole se deosebesc patru etape distincte : cresterea,
prematurarea, maturarea §isupramaturarea .

Etapa de crestere se caracterizeaza prin intense reactii de biosinteza, ce conduc la
acumularea de acizi, amidon si protopectina, simultan cu multiplicarea si dezvoltarea rapida
a celulelor.

Etapa de prematurare se caracterizeazi prin sciderea reactiilor de polimerizare si
amplificarea reactiilor de hidrolizi, in principal amidonul se transformi in zaharuri simple
(la struguri transformarea este totala, iar la mere reactia este partiala) . in acelasi timp se
constatd micsorarea continutului de acizi, taninuri, protopectina se transformi partial in

pectina sise deruleaza formarea substantelor colorante sia aromelor.




in timpul etapei de maturare se continui procesele de biosinteza si de oxidare, reactia
predominanta fiind formarea glucidelor datoritad procesului de fotosintezi . Aceasta reactie are loc siin
perioada de post-recoltare la nivelul tuturor organelor verzi ale legumelor si fructelor si inceteaza
odata cu disparitia clorofilei.

Paralel cu formarea glucidelor are loc sinteza lipidelor, protidelor, polifenolilor, pigmentilor,

vitaminelor, substantelor de aroma.

Senzorial, apar indicii specifici de culoare, aroma, gust, care la fructe devine placut, dulce-acid,
se atenueazi astringenta, pulpa se inmoaie, semintele se brunifici, pielita se subtiazi si se acoperi cu
stratul de ceara.

Concomitent cu reactiile de biosintezd au loc procese de oxidare, cind se elibereazi o parte din
energia incorporata in substantele energetice (glucide, lipide, protide) . O parte din energia rezultati
se degaja sub forma de calduri, iar altd parte este utilizata la formarea legiturilor macroergice in

vederea reutilizarii in alte procese de sintez.

Etapa de postmaturare sau supramaturare (senescenti, imbitrinire) este ultima etapa a
existentei produselor horticole. Ea se caracterizeazi prin sciderea continutului de zaharuri in
valoare absolutd, in cazul fructelor (cresterea continutului de zaharuri in suc), scaderea aciditatii sia
continutului de taninuri, impregnarea peretilor celulari cu pectina, scaderea intensitatii respiratorii,
a proceselor de sinteza, cu formarea de peroxizi toxici pentru tesutul vegetal .

Etapa poate conduce la declansarea fermentatiei intracelulare cu formarea de alcool etilic si
aldehide, substante toxice pentru tesuturi.




INDICII TEHNOLOGICI DE CALITATE LA
FRUCTE SI LEGUME

Pentru aprecierea calitatii legumelor si fructelor se utilizeaza o serie de criterii specifice
produsului conform unor acte normative : standarde, norme interne, caiete de sarcini.

Conform reglementirilor nationale si internationale calitatea se diferentiaza pe categorii sau
clase de calitate. Astfel, la majoritatea fructelor si legumelor se prevad pe baza indicilor tehnologici
ca grupe de calitate : extra, calitatea I-a sia Il-a, iar uneori numai calitatea I-a sia Il-a.

Examinarea produselor si aprecierea calitatii se refera la urmatorii indici fizici, chimici si
senzoriali care dau valoarea in sine a produselor si directiile de valorificare a acestora: consum in
stare proaspata, depozitare siindustrializare.

e Autenticitatea soiului se refera la omogenitatea lotului privind originea soiului si se
apreciaza eventual proportia produselor autentice din lotul examinat. Originea sowlui se
stabileste pe baza insusirilor fizice si senzoriale comparate cu caracteristicile preluate din
standarde de ramura sau de firma, norme interne.

e Forma produselor horticole este o caracteristicd ce depinde de specie si soi. Ea se
apreciaza vizual sau prin masurdtori si se exprimd prin referiri la forme geometrice sau
tipice unor produse .

e Marimea este data de greutatea, dimensiunea sau volumul produselor si se apreciaza prin
cantarire, masurare ca atare sau prin numarul de bucati la un kilogram produs. Acest indice
variazd in limite largi: cirese 3-20 g si varza 1-10 kg. Diametrul produselor constituie
criteriul de baza la operatia de calibrare.

in functie de mirime, produsele horticole sunt in general grupate in mari, mijlocii
simici, limitele acestorgrupe fiind determinate de speciesau soi




o Culoarea si aspectul pielifei constituie un indice de calitate In functie de specie si soi in
special la produsele la care se consumi fructele, radicinile sau tulpinile . In general, se
apreciazd pielta curatd, lucioasd, fara crapaturi, neteda, fara zbarcituri sau loviri, fara
urme de pesticide, iar culoarea sa fie uniforma si specifica somului .

e Starea de prospetime se apreciazd dupd gradul de turgescentd a produselor horticole .
Acest indiciu ne da informatii despre momentul recoltarii, tehnologia de cultura aplicata
si modul cum au fost pastrate.

e Prezenta peduncululuila unele specii (cirese, cdpsuni, mere, castraveti, tomate, vinete,
pere, ardei etc.) constituie un indiciu de calitate, deoarece eliminarea acestuia conduce la
pierderea integritatii pulpei si a aspectului produsului .




e Starea de sandtate §i curdfenie apreciazi existenta si intensitatea atacului de boli sau
daunatori, prezenta pesticidelor, a urmelor de praf si pamant etc.. La legumele
radacinoase si bulboase se stabileste continutul de pamant aderent care trebuie sa se
incadreze n limitele cerute de actele normative .

o Gradul de maturitate se determind dupd aprecierea unei serii de indici senzoriali
(marime, forma, culoare, gust, aroma, consistenta pulpei) si indici chimici (zaharuri
simple, amidon, substantd solubild, aciditate etc.) care trebuie sd corespunda speciei si
soului 1n corelatie cu destinatia valorificarii .

Fermitatea structuraktexturald si culoarea pulpesunt functie de specie, soi, gradul
de maturitate sistarea de sanatate a produsului. Fermitatea reprezintd gradul de
rezistenta a tesutului supus unei presiuni exterioare. De exemplu, valoarea acestui
indice determinat cu penetrometrul cu @ 11 mm, in cazul merelor, este de 12 -13 kgf
in perioada de parga, 8 -9 kgf la recoltare si 6 -7 kgf dupa pastrare.
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PARTEAAII_A

AUTENTIFICAREA ULEIURILOR SI GRASIMILOR SI
METODE DE IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR

10.1. Definirea produsului

Lipidele (grasimile si uleiurile) constituie o categorie importanta de substante naturale, raspandite
in tesutul tuturor plantelor si animalelor, precum si in microorganisme.

Pentru organism indeplinesc roluri importante; plastic, energetic, nutritional, dizolvant (pentru
compusii liposolubili), de protectie s.a.

Dupa consistenta, lipidele se clasifica in: uleiuri, lichide la temperatura camerei, si grasimi, solide
la temperatura camerei, iar dupa provenienta: vegetale si animale (terestre si acvatice).

Grasimile si uleiurile utilizate In alimentatie nu au o structurd omogena, fiind un amestec de
aciligliceroli (gliceride) cu mici cantitdti de substante de insotire (1-4%), constituie din fosfati, acizi grasi
liberi, ceruri, compusi nesaponificabili, substante colorante, vitamine etc.

Atat in materia prima cat si in produsul finit predomina acilglicerolii (grasimile neutre), ce se gasesc

sub forma de mono-di, si trigliceroli.



Principalele caracteristici ale lipidelor sunt dependente de natura, gradul de nesaturare si de masa
moleculara a acizilor grasi participanti. Acestia sunt acizi organici monocarboxilici cu numar par de atomi
de carbon (celmai adesea), saturati, mono-Sau polinesaturati, cu mase moleculare diferite (functie de
numarul de atomi de carbon), cu o configuratie sterica cris sau trans, cei din produsele naturale gasindu-se

sub forma cis.

Tabelul 10.2
Continutul de acizi grasi ale unor materii prime oleaginoase, %
Natura acizilor Materia prima oleaginoasa
grasi Arahide | Mustar | Susan | Floarea- | Rapita | Soia | Bumbac | Masline
soarelui
Suma  acizilor | 42,8 29,10 45,70 50,10 35,60 | 16,0 - -
grasi
Acizi grasi 8,3 1,4 6,60 5,70 1,10 2,50 - -
saturati
- miristic Ci4:0 0,10 Urme - - - - 0,30 -
-palmitic Cie: 0 4,80 0,90 4,20 3,20 0,80 1,00 7,50 3,40
- stearic Cig:0 1,50 0,40 2,30 2,10 0,30 0,60 1,10 0,30
- arahinic Co: 0 0,70 - 0,10 urme - - urme Urme
- begenovic C22:0 | 1,10 - urme -0,30 - urme - -
- lignoceric Cos: 0 0,10 - urme - - - - -
Acizi grasi | 19,30 20,70 19,50 12,50 26,10 3,50 7,0 15,10
mononesaturati:
- palmitoleic - urme 0,1 urme urme - 0,30 0,50
Ci6a
- oleic Cig:1 18,80 6,60 19,40 12,50 10,60 3,50 6,70 14,50
-gadolenic Czo:1 0,50 4,70 urme urme 3,30 - - -
- erucic Coo:1 urme 9,40 - - 12,20 - - -
Acizi grasi | 15,20 7,0 19,60 31,90 8,40 10,60 18,60 3,60
polinesaturati:
- linoleic Cis: 2 15,0 5,30 19,60 31,80 5,20 8,80 18,50 3,60
- linolenic Cis: 3 urme 1,70 urme - 3,20 1,80 urme urme

Din punct e vedere nutritional, cel mai mare aport il aduc acizii grasi nesaturati, cei polinesaturati
fiind clasificati in patru grupe (dupd@ numarul atomilor de carbon de la gruparea metil pana la dubla
legaturd): palmitoleica (¢ -7), oleica (% -9), linoleica (% -6) si linolenica (¢ -3), cele mai active metabolic
fiind @-3 5i @-6.

Gliceridele animale au un continut mai ridicat Tn acizi grasi saturati fatd de gliceridele vegetale,
raportul dintre acizii grasi saturati si cei nesaturati fiin de 38/62 pentru grasimea de porc 60/40 pentru unt
si de 10/80 pentru uleiuri, gliceridele animalelor avcatice fiind caracterizate printr-un continut ridicat de

acizi grasi superiori nesaturati (C1s —C22).



Cel mai bun impact nutritional il au uleiurile si grasimile la care raportul dintre acizii grasi
polinesaturati i cei saturati are valoarea 1. Cand este mai mic de 2 are efect hipercolesterolemiant, iar cand
este mai mare de 2 hipocolesterolemiant.

Existd o mare diversitate de materii prime folosite pentru producerea uleiurilor si grasimilor. Cele
de origine animala provin din fesutul adipos al diferitelor specii de animale, iae cele de origine vegetala din
peste 40 de plante oleaginoase, grupate in 14 familii botanice. In afara semintelor plantelor oleaginoase
propriu — zis (cultivate sau necultivate), se utilizeaza si alte surse vegetale de uleiuri cum sunt: semintele
plantelor textilo-oleaginoase (bumbac, canepa); fructele oleaginoase (maslin, cocos, palmier, nuc, cacao,
migdal s.a) si suprodusele oleaginoase: semintele de tutun si tomate, germenii de grau si porumb, simburii
(ardei, struguri, visine, prun s.a), deseurile oleaginoase ale industriei uleiurilor volatile (anason, coriandru,
chimion) s.a.

Compozitia chimica a materiilor prime este dependenta de originea botanica, de stadiul de maturare,

de conditiile ecologice si cele agrotehnice (tabelele 10.1 si 10.2).

10.2 AUTENTIFICAREA ULEIURILOR SI GRASIMILOR

Autentificarea uleiurilor si grasimilor urmareste mai multe obiective, de la corectitudinea informarii
consumatorilor (prin inscrisurile de pe etichetd, dar si prin alte mijloace) pana la depistarea practicilor
frauduloase. Cele mai importante se refera la autentificarea originii botanice sau a speciei de animale, a
metodelor de procesare a materiilor prime si de conversare a produselor finite, prezenta unor compusi
neautorizati sau in doze mai mari decét cele acceptate (produse esterificate, coloranti, antioxidanti etc) si
intr-o masura mai mica autentificarea originii geografice.

Compozitia chimica a uleiurilor §i grasimilor este complexd (peste 400 compusi diferiti), fiind
puternic influentata de o multitudine de factori referitori la specie/varietate, locul de cultivare/de crestere,
conditiile climatice, agrotehnica utilizata, tehnologia de obtinere.

Aprecierea calitatii si a autenticitatii se realizeaza prin analiza senzoriald si investigare analitica cu
metode conventionale sau moderne.

Din punct devedere senzorial, materiile grase se caracterizeaza prin consistenta, culoare, gust si
miros.

Grasimile sunt albe sau albe-galbui, iar uleiurile au o gama diversa de culori si nuante, de la galben
deschis pana la brun Inchis, dar exista uleiuri si de alte culori: roscatd (din germeni de porumb sau seminte
de dovleac), cu nuanta verde (din semintele de rapita si canepad), s.a.

Gustul si mirosul sunt caracteristice, determinate de provenienta materiei prime.

Uleiurile se deosebesc si prin valoarea unor anumiti indici fizici cum sunt vascozitatea (8-15°E la

20°C, cu exceptia uleiurilor de ricin, care avea valori de pana la 140°E la 20°C), densitatea (0,910-0,970



km/m?®), conductivitatea termica (0,14-0,16 kcal/m h grd), punctul de fumegare (185-242°C), punctul de
aprindere (314-333°C), caldura de combustie (9020-9680 kcal/kg) s.a insa cei implicati in autentificarea
diverselor categorii de grasimi si uleiuri si in decelarea falsificarilor sunt prezentati in tabelele 2,3 si 10,1.

Caracteristicile psiho-senzoriale ale grasimilor de origine animala (consinstenta, culoare, miros si
gust) sunt specifice si variaza in functie de specie, sex, varsta etc.

Consistenta variaza mult, functie de continutul de acizi grasi nesaturati. Astfel, o grasime de peste,
avand o proportie mare de acizi grasi nesaturati, este lichida la temperatura camerei, pentru acelasi motiv,
grasimea de pasdre are o consistentd moale, chiar semifluidd. Seul de la rumegatoare se caracterizeaza
printr-o consistenta tare (punct de topire 40-50°C), In contrast cu untura de porc care este o consistenta
moale, asemanatoare cu grasimea de pasare. Grasimea din lapte este grasimea cu cea mai mica proportir de
acizi grasi nesaturati, ce determina o consistenta moale, specifica (,,onctuoasa”) si un punct de topire relativ
scazut (30-35°C). Ordinea scaderii consistentei grasimii, pe specii de animale, este urmatoarea:
rumegatoare, porc, lapte, cal, pasare, peste.

In ceea ce priveste indicele de refractie, dependent tot de natura si proportia de acizi grasi nesaturati,
ordinea este aproape inversa fata de cea a consistentei si anume: peste (55-60), cal (52-58), pasare (50-55),
porc (48-54), rumegatoare (44-49), lapte (40-48).

Examinarea microscopica a grasimilor brute, analiza senzoriala si determinarea unor indici fizico-
chimici (tabel 10.1) oferd informatiile necesare pentru a aprecia calitatea grasimii animale, specia de la care
provine si chiar decelarea substituirii partiale sau totale a grasimii de calitate superioara cu altele de calitate
inferioara.

Asocierea analizelor senzoriale cu cele analitice, conventionale sau moderne, creaza premisele
efectudrii unei autentificari certe. Valorile obtinute sunt comparate cu cele ale produselor autentice din
banca de date, rezultatele fiind plauzibile numai in masura in care banca de date este constituitd din
esantioane reprezentative, avand in vedere marea diversitate de tipuri si sortimente de uleiuri si grasimi.

Metodele clasice se pot grupa in doud categorii. Prima se bazeaza pe determinarea intregului spectru
de compusi, ceea ce necesita un mare volum de munca si o interpretare statistica moderna (multivariata).
Cea de.a doua presupune analiza compusilor care nu se gasesc sau apar numai sub forma de urme in
produsele originale, dar sunt prezenti in cele falsificate.

Procedeele moderne se focalizeaza mai ales asupra tehnicilor cromatografice (HPLC, HRGC), si
cele spectrometrice (PyMS), iar cele in curs de promovare sunt reprezentate de : IR, FT-Raman, NMR,
SCIR s.a.



10.2.1. Autentificarea originii botanice a uleiurilor

Valoarea uleiurilor si grasimilor vegetale este condifionatd in primul rand de originea materiei
prime. Cele mai apreciate sunt uleiurile de masline, de arahide, de cacao, de palmier s.a, astfel incat
recunoasterea lor constituie obiectivul principal al autentificarii.

Uleiul de masline (undelemnul), desi reprezinta numai 3% din uleiurile si grasimile comestibile din
productia mondiala, este cautat si mult apreciat de consumatori, atat pentru atributele sale senzoriale si
culinare, dar si pentru potentialul sdu benefic asupra sanatatii. Se caracterizeaza printr-un continut ridicat
n acid oleic (56-83%) si linoleic (3,5 — 20%), iar dintre compusii nesaponificabilii, uleiul de masline este
bogat in squalen si B-sitosterol.

Exista o mare diversitate de tipuri si sortimente, a caror parametri compozitionala si senzoriali sunt
dependenti de familie/specie, locul si conditiile de cultivare, dar si de procedeele de obtinere.

Se pot clasifica dupa mai multe criterii. Astfel, dupa tehnologia de procesare se deosebesc uleiuri
nerafinate (brute, ,,virgine”), rafinate si copundate. in functie de continutul de acizi grasi liberi se impart
in: uleiuri extra, cu o aciditate libera sub 1%, uleiuri fine a caror aciditate libera este cuprinsa intre 1 si 1,5
si uleiuri comune cu o aciditate libera ce se incadreaza intre 1,5 si 3,3%. Cel mai apreciat $i mai scump este
uleiul nerafinat (,,extra-virgin olive o0il”), supus cel mai adesa substituirii partiale cu ulei de masline
esterificat.

Analiza senzoriald i cea instrumentald, prin care se determind profilul unor compusi, indeosebi a
acizilor grasi a acilglicerolilor si a sterolilor, valoarea unor indici fizico-chimici (de refractie, de iod, de
saponificare s.a) si prezenta unor substante straine, oferd in cele mai multe cazuri informatiile necesare
pentru identificarea aparentei originii uleiului.

Dintre celelalte uleiuri i grasimi vegetale supuse mai frecvent falsificarilor mentionam:uleiul/untul
de cocos (mai scump), cu cel de palmier, intru-cat ambele au 0 compozitie asemanatoare (continut ridicat
in acizi grasi saturati, indeosebi lauric, circa 47%), uleiul de sofranel, foarte apreciat datoritd continutului
ridicat 1n acid linoleic si lipsit (sau cantitati foarte mici) de acid linolenic, cu ulei de floarea soarelui (are o
consistentd asemanatoare), uleiul de floarea soarelui cu ulei de soia, sau cel de arahide cu ulei de soia etc.

Nu este de neglijat nici fraudarea uleiului din germeni de porumb, apreciat pentru valentele sale
nutritionale si dietetice (bogat in acizi grasi polinesaturati si cu cantitati insemnate de fosfolipide, tocoferoli,
vitamive etc).

Tntru-cat profilul acizilor grasi ai uleiului din germeni de porumb este asemanitor cu al altor uleiuri
vegetale, deseori este falsificat prin confundarea cu acestea. ldentificarea fraudei prin metode
conventionale se bazeaza pe determinarea continutului de fitosteroli (B — sitosterol, campestrol), Tntrucat

acestia se gasesc 1n cantitati mai mari in uleiul de germeni de porumb.



Deoarece acizii grasi reprezintd componenta variabila, ce determind 1insusirile specifice,
diferentierea uleiurilor si grasimilor se face in primul rand dupa natura si proportia acizilor grasi ce intra in

alcatuirea lor.

10.2.2 Autentificarea originii geografice.

Locul de cultivare al plantelor oleaginoase influenteaza compozitia si calitatea uleiurilor, prin
conditiile climatice, caracteristicile solului, agrotehnica aplicata si alti factori (atitudinea, latitudine etc.),
fara sa determine o diferentiere majora intre uleiurile de acelasi timp, cu exceptia uleiului de arahide, la
care factorul edafic 1si pune mai mult aparenta. De exemplu, uleiul de arahide din SUA are cel mai scizut
continut in Cig o in timp ce uleiurile din vestul Africii si cel din America de Sud au cel mai mic, respectiv
cel mai mare continut in Cig2. Si nivelul unor alcooli terpenici (C22-Czg) inregistreaza unele diferente functie
de originea geografica a uleiurilor/grasimilor.

Climatul tropical faciliteaza biosinteza acizilor grasi saturasi cu masa moleculara mica (acid caprinic, lauric
si miristic), iar cel temperat (dar mai ales arctic) favorizeaza formarea acizilor grasi polinesaturati.

Profilul acizilor grasi, al substantelor volatile, al elementelor minerale si al izotopilor stabili ofera
informatii edificatoare prntru identificarea originii geografice a uleiurilor/grasimilor pure, unele dificultati

intdmpinandu-se Tn cazul produselor compundate (natural sau fraudulos).

10.2.3. Autentificarea tehnologiilor de procesare ale materiilor prime

Procesul de elaborare a uleiurilor este realmente factorul esential ce-si pune amprenta asupra calitatii
si naturaletii uleiurilor si grasimilor, conditionand nivelul preturilor.

In principiu, uleiurile se obtin din materii prime oleaginoase, prin simpla sau dubla presare),
uleiurile brute fiind supuse rafinarii.

Uleiurile obtinute numai prin procedee mecanice (presare, centrifugare), fara procesarea termica si-
n absenta altor tratamente se numesc ,uleiuri presate la rece”. Acestea sunt de cea mai buna calitate,
caracterizate prin aroma pregnanta, nemodificata, specifica materiei prime de provenientd. Randamentul de
extractie prin presare este relativ scazut si de aceea aceste uleiuri sunt mai scumpe.

Presarea la cald si/sau extractia cu solventi favorizeaza obtinerea de randamente mai mari, in
schimb, produsele sunt mai putin valoroase, intru-cat isi diminueaza valentele senzoriale si nutrifionalesi
in consecinta sunt mai ieftine.

Uleiurile brute, cel mai adesea, dar in mod deosebit cele provenite din seminte decalitate inferioara
sau care au fost depozitate necorespunzator, pentru a deveni comestibile, sunt supuse rafinarii. Rafinarea
are ca scop Imbunadtatirea proprietatilor senzoriale si cresterea stabilitatii prin diminuarea continutului sau

indepartarea unor componente cum sunt: fosfolipidele, glicolipidele, cerurile, acizii grasi liberi, pigmentii,



metalele s.a. In acelasi timp tratamentele folosite aduc prejudicii valorii psihosenzoriale si nutritive, intru-
cat se micsoreaza continutul in unii compusi utili (substante odorante, vitamine s.a).

Datorita diferentelor semnificative de ordin senzorial si nutritional, ce se refera si in pret, uleiurile
brute, naturale (,,virgin”, ,,extravirgin”) sunt substituite cu uleiuri rafinate, esterificate sau provenite din
samburi sau din pulpa fructului epuizat in ulei (tescovind).

Frauda este mai usor de decelat daca substituirea este totala sau intr-o proportie ridicata, prin analiza
senzoriala (culoare, gust miros) si instrumentald (dozarea substantelor de insotire ale acilglicerolilor), dar
dificila de descoperit in cazul substituirilor in proportii reduse.

Determinarea continutului si structurii gliceridelor, a acizilor grasi si a indicilor fizico-chimici ce le
caracterizeaza si compararea lor cu valorile corespunzatoare a probelor autentice din baza de date asigura
o buni identificare a uleiurilor obtinute prin diverse procedee.

Cele mai edificatoare informatii se obtin cand autentificarea este abordata cu tehnici instrumentale
noi, unele dintre ele fiind prezentate in tabelele 10.5 si 10.6. Astfel, una din analizele moderne, deja
oficializatd a metoda de diferentiere a uleiului brut de cel rafinat, consta In determinarea stigmastadienelor
(se exprima in P sitosterol, A 5.23 si A 5.24 strigmastadienol, B sitosterol, A 5 avenasterol, sitostanol,
clerosterol), care in uleiul brut apar doar sub forme de urme, dar se gasesc in doze insemnate in cel rafinat.

Diferentierea celor doud sortimente, in cazul uleiurilor de masline, se face si dupa continutul in
eritrodiol, ce se afld n cantitdti mai mari de extractie si supus rafindrii, fatd de uleiul brut.

Determinarea spectrofotometrica a trienelor conjugale, la 268-270 nm, dar mai ales la 301-320 nm,
a confirmat dependenta compozitiei chimice si de procedeele de obtinerea a uleiurilor. Astfel s-a constatat
ca tienele conjugate sunt abente (sau se gasesc in cantitati foarte mici) in uleiul brut, dar apar in cel rafinat.

In prezent, sunt promovate tehnici de varf cum sunt: spectroscopia vibrationala (NIR, MIR, Raman)
care identificd autenticitatea uleiurilor dupd ,,amprenta” vibrationala a moleculelor din wunele
componente,rezonanta magnetici nucleard (*C-NMR) s.a.

Desi in ultima perioadd s-au Tnregistrat progrese semnificative,iar in UE s-au oficializat unele
metode (sofisticate), cu deosebire pentru analiza uleiurilor de masline, problema inca nu este complet
rezolvata, mai ales in ceea ce priveste decelarea adaosurilor de ulei obfinut prin presare la cald. Procedeele

moderne sunt incapabile pentru analize ,,on-line”, putand fi abordate numai in laboratoare ultradotate.

10.2.4. Autentificarea uleiurilor si grasimilor provenite din materii
prime mutante sau care au suferit manipulari genetice
Un nou obiectiv al autentificarii consta in decelarea uleiurilor i grasimilor provenite din organisme
mutante sau modificate genetic. Ingineria geneticad urmareste cresterea rezistentei plantelor oleaginoase la

imbolnaviri seceta etc, ameliorarea randamentului in ulei, marirea ponderii In unii compusi utili, functie de



destinatia produsului, in detrimentul componentelor ddunatoare sau cu o importanfd mai mica, cresterea
calitagii nutritionale si a stabilitatii termooxidative ale produselor etc.

De altfel,ingineria genetica nu este singura modalitate de a ,,manipula” natura in vederea modificarii
compozitiei §i a insusirilor uleiurilor si grasimilor.Diferitele tehnici de fractionare cristalografica,
hidrogenare si interesterificare s.a., reusesc sa schimbe structura nativa a materiilor grase, pentru a deveni
mai atractive atat din punct de vedere nutritional, dar si pentru personalizarea lor, functie de directiile de
utilizare si preferintele consumatorilor.

De exemplu, pentru salate si alte trebuinte culinare, este recomandat ca uleiul sa aiba un nivel redus
de acizi grasi saturati si ridicat de acizi oleic si linoleic, dar si un raport benefic intre lipoproteinele LDL
(cu densitate micd) si HDL (cu densitate mare); cel folosit la pregatirea alimentelor prin prelucrarea termica
(indeosebi prin prajire) trebuie sa se caracterizeze printr-un continut redus de acizi linoleic si linolenic;
margarinele si schortening-urile trebuie sa se evidentieze printr-un nivel crescut de acizi grasi saturati, iar

produsele hidrogenate printr-un continut ridicat in acid stearic, in detrimentul acidului oleic si linoleic.

10.3. FALSIFICARILE ULEIURILOR SI GRASIMILOR SI
METODE DE IDENTIFICARE

Uleiurile si grasimile sunt alimente susceptibile de falsificare. Cele mai frecvente practici
frauduloase se referd la: substituirea partiala sau totald a uleiurilor/grasimilor de calitate superioara (ulei de
masline, unt s.a) cu uleiuri/grasimi mai pufin valoroase; substituirea uleiurilor brute (,,virgin”), obfinute
prin presare la rece, cu cele produse prin extractie la cald si rafinate; inlocuirea gliceridelor din
uleiuri/grasimi cu lipide esterificate sau hidrogenate; adaosuri de aditivi neautorizati sau Tn doze mai mari;
folosirea produselor provenite din materii prime mutante sau care au fost supuse ingineriei genetice etc.

Ca si 1n cazul autentificarii, investigarea falsificarilor se poate realiza cu metode conventionale sau
cu tehnici moderne, acestea din urma fiind mai pufin raspandite pentru determinari curente.

Metodele conventionale constau in examinarea senzoriala, inca tributara subiectivismului uman,
completata cu analize instrumentale.
grasi si acilglicerolilor) si indicii fizico-chimici care caracterizeaza fiecare ulei/grasimi (tabelul 2.3), iar pe
de alta parte substantele insotitoare prezente in mod natural sau addugate.

Dintre grasimilede origine animala, cel mai des supus fraudelor este untul, iar dintre cele de origine
vegetala, uleiul de masline (foarte scump) si intr-o mai mica masura cel de floarea soarelui.

Evaluarea parametrilor senzoriali si compozitionali, precum si determinarea indicilor fizico-chimici
si compararea lor cu valorile normale, constituie §i in acest caz principalul mijloc de descoperire a unor

eventuale fraude.



In continuare se vor prezenta citeva metode uzuale de decelare a falsificarii untului si a altor grasimi.

Untul, asa cum s-a aratat intr-un capitol anterior, este produsul obfinut prin procesarea smantinii
fermentate a laptelui de vaca sau de bivolita. Ca si alte grasimi de origine animala sau vegetala, untul poate
fi falsificat prin: substituire partiald cu grasimi strdine cu valoare redusd, adaos de substante straine (apa,
faina, cartofi s.a), adaos de coloranti si substante conservante (acid salicilic, acid boric, aldehida formica)
etc.

Decelarea falsificarii untului si a altor grasimi, prin substituirea cu altele de calitate inferioara sau
cu produse asemanatoare, se realizeazaindeosebi prn determinarea indicilor fizico-chimici, cea mai mare
relevanta avand-o indicele Reichert — Meissi si indicele Polenske.

e Indicele de saponificare are valori cuprinse intre 190 si 200 la grasimile animale si mult mai
mici la uleiurile vegetale.intrucat la unt valorile sunt mai mari incadrandu-se in intervalul 218 — 235, fara
sa existe o zona de interferenta cu ale celorlalte grasimi, evaluarea acestui indice reprezinta un criteriu demn
de incredere pentru verificarea autenticitagii untului

e Indicele de iod, dependent de proportia de acizi grasi nesaturati, inregistreaza cele mai mici
valori la unt (21-36), untura de porc si seul avand valori moderate (40-70, respectiv 30-47), iar la grasimea
de pasare si de cal valorile se situeaza intre 60 si 90. Uleiurile vegetale (nehidrogenate), datorita continutului
ridicat in acizi grasi nesaturati, au un indice de iod foarte mare )110-140).

e Indicii Reichert — Meissl si Polenske, ce caracterizeaza acizi grasi saturati inferiori (solubili in
apa) ce se gasesc numai in grasimea laptelui (deci numai in unt), vor avea valori concrete (21-36, respectiv
1,5-3,5) numai pentru grasimea din unt, la celelalte grasimi animale sau vegetale valorile fiind extrem de
mici (tind cétre zero).

10.3.1. Identificarea prezentei grasimii de porc (untura)

Compozitfia chimica a unei grasimi animale fiind relativ constantd (natura si proportia
acilglicerolilor si a acizilor grasi), face ca si punctul de topire ale acestei grasimi sd aiba valori constante,
ceea ce constituie un criteriu pentru verificarea puritatii grasimii.

Astfel, pentru identificarea prezentei unturii in unt se foloseste metoda Bomer-Limprick care se
bazeaza pe diferentierea punctelor de topire si consta in urmatoarele: 50 g grasime de unt se cristalizeaza
mai intai cu 199 ml acetond anhidra si apoi de cateva ori cu 100 ml eter, pana ce se depun atatea gliceride
cate sunt necesare pentru determinarea punctului de topire al gliceridelor si pentru separarea si determinarea
punctului de topire al acizilor grasi. De obicei sunt de ajuns 4-5 cristalizari.

Gliceridele astfel obtinute au puncte de topire evidentiate in tabelul 10.3. Daca s-au intrebuintat 100
g grasime din unt, cantitatile solventilor (acetona si eter) se aleg astfel incat 6-12 cristalizari sa fie suficiente.

Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 10.4



10.3.2. Identificarea prezentei grasimii de vaca (seul)

Existenta in unt a unei cantitatii mai mari de 12% seu sau uleiuri hidrogenate se recunoaste dupa
continutul in gliceride greu solubile in eter. Pentru identificare, din grasimea topita la 40-50°C se cantaresc
31 g intr-un balon cu fundul rotund de 100 ml, la cald. Se completeaza cu eter pana la semn si se aseaza
intr-o baie de apa la 15°C, agitindu-se puternic, balonul fiind bine astupat. In continuare, balonul se agita
puternic, din ord in ord, mentindndu-se pe baia de apa timp de doua ore.

Daca nu se formeaza un precipitat, grasimea respectiva nu are seu, daca insd apare unprecipitat chiar
in cantitati foarte mici, gradsimea contine un adaos de seu de pana la 12%.

Precipitatul format se filtreaza la trompa printr-o palnie Buchner de 4+5 cm diametru si un filtru cu
pori mari. Partea din precipitat ramasa pe balon se trateazd cu 3-4 ml eter, care contine 20% alcool. Dupa
acest tratament, gliceridele se separa usor cu spatula si, dupa uscare pe o sticla de ceas, se cantaresc.

Din cantitatea gliceridelor separate se deduce cantitatea de seu adaugata, conform tabelului 10.5.

Pe un principiu analog se bazeaza si tehnica urmatoare (Ganyal) :1 g de grasime topita se dizolva in
3 ml eter sau acid acetic neutralizat si uscat de clorura de calciu; se adauga 4 ml de alcool 93% la 30°C si
se tine amestecul timp de 30 minute in baie de apa. Grasimea din untul de vaca sau bivolita ramane clara,

pe cand la un adaos de 5 g grasime animala (seu) sau de 12 % ulei hidrogenat se obtine un precipitat.

Tabelul 10.5
Corelatia dintre cantitatea de gliceride si cantitatea de seu adaugat
Gliceridele separate, g Cantitatea de seu addugata la 100 g grasime de
unt
0,80 5
0,35 10
0,95 15
1,55 20
2,55 30
3,60 40
4,60 50

Cand animalele au fot hranite cu ulei de seminte de bumbac, se obtine un precipitat usor, care nu

mai apare cand se utilizeaza 4 ml de eter si 3 ml alcool 93%.

10.3.3. Identificarea prezentei margarinei in unt
Margarinele sunt produse alimentare grase, cu un continut de minimum 80% grasime, obtinute prin
amestecarea de ulei fluide, hidrogenate si grasimi solide sau semisolide (vegetale sau animale).
faza apoasa (dispersatd) reprezinta maximum 16,6% si este formata din apa sau apa si lapte (6-10%).

Margarina contine si o serie de aditivi: emulgatori, vitamine aromatizanti si conservanti.



Avand o compozifie asemanatoare cu cea a untului (tabelul 10.6), margarina este un potential

Tnlocuitor al acestuia, frecvent folosit la fraudarea untului.

Tabelul 10.6
Compozitia chimica a margarinei si untului
Componentele Continutului, %

Margarina Unt
Materii grase 82-84 82-84
Substante proteice 0,5-0,74 0,5-10,0
Hidrati de carbon 0,3-0,75 0,1-1,0
Cenusa + sare 0,15-2,00 0,25-2,0
Fosfatide 0,05 0,75
Apa < 16,0 < 16,0

Analiza senzoriald nu este intotdeauna relevanta, Intrucit margarina poate sa contina o serie de
compusi ,,identici naturali” (B-caroten, diacetil, acid acetic s.a) care se gasesc in mod normal in unt si caruia
ii confera insusiri senzoriale asemanatoare, de aceea numai analiza fizico-chimica este capabila sa deceleze
falsificarea.

Asa cum s-a mentionat anterior, determinarea naturii $i structurii acil-glicerolilor si a acizilor grasi,
precum si indicilor ce caracterizeaza faza grasa, indeosebi a indicelor de saponificare, Reichert —Meissl si
Polenske, ofera cele mai viabile informatii pentru decelarea falsificarii, ceilalti indici (punctul de topire,
indicele de refractie, indicele de iod) oferind doar informatii ajutatoare, intrucit Tn cazul margarinelor
valoarea lor depinde in principal de gradul de hidrogenare a grasimilor din care provin.

Pe de alta parte, intrucat acizi grasi naturali in mod obisnuit se gdsesc sub forma cis, prin hidrogenare
fiind transformati partial in forma trans, prezenta acestora in unt constituie o dovadd a falsificarii cu

margarind sau cu alte grasimi hidrogenate.

10.3.4. Diferentierea uleiurilor din seminte, de uleiurile din fructe sau grasimi animale

In acest scop se apeleazi la reactia Bellier, uleiurile de seminte dand o reactie pozitiva, se coloreaza
pana la albastru-violet, iar patura acida in galben, In maximun 5 secunde, in timp ce uleiul de masline si
grasimile animale nu se coloreaza in timpul considerat (5 secunde).

Procedeul consta in urmatoarele: 5 ml de ulei sau grasime topita se trateaza cu 5 ml HNO3 (d=1,45)
si 5 cm® de solutie de rezorcina saturati la rece in benzen. Amestecul se agitd timp de 5 secunde intr-un
cilindru cu dop rodat.

In prezenta uleiului de seminte apare imediat o coloratie ce trece in patura benzenica.

Pentru identificarea fiecarui tip de ulei se apeleazd la reactii specifice. Astfel pentru identificarea

uleiului de susan si masline se apeleaza la reactia cu clorurd stanoasa (reactivul Bellindorf) sau cu apa



oxigenata — acid sulfuric (metoda Kreiss), identificarea uleiului de bumbac se poate face cu ajutorul reactiei
Haphen (alcool amilic si solutie de sulf in sulfura de carbon 1%) sau prin reactia Bechi

Prezenta uleiurilor de animale marine se determind fie cu reactia Tortelli-Jaffa care identifica
prezenta ergosteronului din uleiul de peste cu reactivul Hanus, uleiurile de peste dand o coloratie verde-
inchisa cu solutie de brom-cloroform, pe cand celelalte uleiuri nu se coloreaza, sau cu ajutorul reactiei
Panopiolos (reactiv Can-Price, SbCls si cloroform) pentru identificarea uleiurilor de peste hidrogenate.

Identificarea uleiurilor solidificate in grasimile alimentare se bazeaza pe determinarea unor acizi
nesaturati solizi, indeosebi a acidului elaidinic (acid izooleic), care se precipita cu acetat bazic de plumb.
Precipitatul de dizolva in alcool- acid acetic si apoi se determina indicele de iod, iar excesul de iod se
titreaza cu o solutie de tiosulfat de sodiu 0,1 N, in prezenta amidonului ca indicator, in paralel efectuandu-

se si 0 proba martor).

10.3.5 Identificarea fainii, cartofilor si a altor produse amidonoase
Prin dezvoltarea grasimii Intr-un amestec de alcool si eter, substantele amidonoase se depun la baza
vasului (impreund cu substantele minerale). Rezidul ramas dupa filtrare se trateaza cu cateva picaturi de

iod, n prezenta substantelor amidonoase forméandu-se o culore albastra.

10.3.6. Identificarea prezentei uleiurilor vegetale

Prezenta uleiurilor vegetale in grasimile de origine animald se deceleaza astfel; 5 g grasime se
trateaza cu 5 ml acid acetic concentrat si cu o solutie saturata la rece de rezorcina in benzen. Daca in timp
de 5 secunde se formeaza o coloratie rosie, violet sau verde, se estimeaza prezenta uleiurilor vegetale;
coloratiile ce apar mai tarziu nu se iau in considerare.

Procedeul deschis trebuie considerat ca un test calitativ, rezultatele edificatoare obtinandu-se prin
determinari cantitative, cum este de exemplu dozarea fitosterolilor (B-sitosterolul, stigmasterolul s.a)

Mentionam si posibilitatea identificarii prezentei unor uleiuri minerale cum sunt: parafina, vaselina,
cele din rasini si gudroane s.a. Intrucat folosirea lor la falsificarea uleiurilor alimentare are o incidenta
extrem de rara, nu este util prezentarea procedeelor de decelare a acestora.

In prezent, intrucat practicile frauduloase au evoluat si au devenit din ce in ce mai anevoios de
decelat, descoperirea lor se realizeaza cu noi metode bazate pe cele mai recente progrese stiintifice si
analitice, unele dintre ele fiind prezentate in tabelele 10.7 si 10.8.

Tabelul 10.7
Metodele moderne de autentificare a uleiurilor de masline si de

identificarea a falsificarilor



Metoda Parametrii determinati Aplicabilitate
analitica
1 2 3

HPLC Trigliceride clorofile Decelarea uleiului brut de cel rafinat

FT-IR - Decelarea uleiului brut de cel rafinat

NMR Squaleni, steroli Decelarea uleiului de tescovind de masline de cel
rafinat

uv 25K Decelarea uleiului brut (virgin) de cel rafinat

GC Acizii grasi Identificarea uleiului rafinat de masline

HRGC Stigmastadiene Decelarea uleiului de masline din tescovina si a
uleiului rafinat in uleiul brut de masline

HRGC Stigmastadiene Decelarea uleiului de floarea-soarelui cu continut
ridicat de acid oleic in uleiul brut de masline

FT-Raman Serii de compusi Decelarea uleiului de floarea-soarelui cu continut
ridicat de acid oleic in uleiul brut de masline

HRGC Alcoolii alifatici Identificarea uleiului de masline obtinut prin
presare/centrifugare

LC-GC Sitosterol/campestrol Identificarea uleiului de floarea-soarelui, de soia,
palmier si din semintele de strugure in uleiul brut de
masline.

HPLC Triacilgliceroli Identificarea uleiului de germeni de porumb, de
bumbac, de floarea-soarelui, de rapita, de soia in
uleiul de masline

LC-GC Acid palmitic in pozitia 2 Identificarea uleiurilor comestibile esterificate n
uleiul de masline

LC-GC Steroli Decelarea falsificarii uleiului de masline brut cu ulei
de rapitd, de soia, floarea-soarelui, seminte de
strugure

GC Compusi volatili Identificarea unor varietdti de masline din diverse
zone geografice

RP-HPLC Tocoferoli, tocotrienoli Identificarea uleiului brut de masline, uleiului
lampant de masline, uleiului din seminte de struguri,
uleiului de floarea-soarelui bogat Tn acid oleic,
uleiului de soia

1 2 3

Py MS - Identificarea uleiurilor de soia, de floarea soarelui, de
porumb, uleiului rafinat de masline, uleiului de
arahide in uleiul brut de masline

GC Steroli Identificarea uleiului de floarea-soarelui si a uleiului
de porumb in uleiul de masline

HRGC Serii de compusi Identificarea uleiurilor de masline de diverse varietati
europene

FT-IR Serii de compusi Diferentierea uleiului brut de masline de celelalte

uleiuri comestibile
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AUTENTIFICAREA SI METODE DE IDENTIFICAREA
FALSIFICARILOR LA CAFEA, CACAO SI CIOCOLATA
11.1. AUTENTIFICAREA SI METODE DE IDENTIFICARE A
FALSIFICARILOR CAFELEI
11.1.1. Definirea produsului

Cafeaua este saimanta fructului arborilor de cafea din familia Rubiaceae, ce cuprinde peste 60 de
specii. Dintre acestea, doua specii: Coffea canephora Piene (Caffea robusta) si Coffea arabica contribuie in

proportie de 99% la productia mondiala de cafea, celelalte (Liberica, Excelsa s.a) reprezentand doar 1%.



Organizatia internationala a cafelei (ICO), in anul 1994, deosebeste urmatoarele categorii de cafea:
cafea pastai, cafea verde (boabe), cafea prajita (roasted sau toastatd), cafea solubila (numitd cafea instant
sau extract uscat de cafea) si cafea decafeinizata.

Cafeaua poate fi un condiment cand se adauga la diferite produse, dar in cele mai multe cazuri este
consumata sub forma de bautura pentru satisfacerea unor placeri senzoriale si pentru efectele ei stimulante.

Cafeaua are efect stimulator asupra sistemului nervos central si efect termogenic, Tmbunatatste
acuitatea vizuald, are efect laxativ rapid etc, insd consumul regulat si in cantitati mari induce si consecingte
negative cum sunt: promovarea bolilor cardiovasculare, cresterea secretiilor gastrice, insomnie etc.

Compozitia chimicd a cafelei oscileaza in limite largi, functie de o multitudine de factori, mai

importantii fiind: originea geografica, specia, tehnologia de procesare etc.

11.1.2. Autentificarea cafelei

Probleme legate de autentificarea cafelei comportd doud aspecte. Pentru cei ce comercializeaza
cafeaua este oportun de stiut originea (tara producatoare) si specia, in timp ce pentru cei ce o proceseaza,
pentru organismele de control si pentru consumatori, intereseaza incadrarea parametrilor compozitionali si
senzoriali in limitele corespunzatoare sortimentului declarat si depistarea unor eventuale fraude.
Compozitia chimica a boabelor de cafea verde este aratata in tabelul 11.1.

11.1.2.1 Autentificarea originuu geografice.

Intrucat conditiile de mediu, ca si cele agrotehnice, conditioneaza in mare masurd compozitia dar
mai ales insusirile senzoriale ale cafelei verzi, cunoasterea locului de cultivare (continent, tard, zona

geografica din tard) este una din prioritatile autentificarii cafelei.

Tabelul 11.1
Compozitia chimica a boabelor de cafea verde
Componentul Continutul mediu, % fata de s.u.
Arabica Robusta

Alcaloizi (cafeina) 1,2 2,2
Trigonellina 1,0 0,7
Minerale 4,2 4.4
Acizi — clorogenici 6,5 10,0
- alifatici 1,0 1,0

- quinic 0.4 0.4
Yaharuri — zaharoza 8.0 4.0
- zaharuri reducatoare 0,1 0,4




- arabanogalactani, 44,0 48,0
manani, glucani 1,0 2,0
- alte zaharuri
Lignina 3,0 3,0
Pectine 2,0 2,0
Proteine 11,0 11,0
Aminoacizi liberi 0,5 0,8

Cu toate eforturile depuse, pana in prezent nu s-a putut gasi o metoda sau un ansamblu de procedee
care sa dea rezultate sigure, cele mai promitatoare fiind tehnicile moderne cum sunt Py MS, NIR, GC s.a.

Deoarece profilul chimic al solului influenteaza parametrii compozitionali ai cafelei, primele studii
s-au orientat 1n directia stabilirii unei corelatii intre originea geografica (compozitia solului) si continutul
in macronutrienti naturali.

Studiile intreprinse asupra continutului cafelei in diverse elemente minerale printre care: carbon,
cobalt, cesiu, rubidiu, mangan §.a. au relevat ca procentul de mangan reflectd cel mai bine originea
geografica a cafelei, fiind considerat indicatorul principal al originii cafelei.

Determinarea unor izotopi stabili, dar mai ales a rapoartelor izotopice *C/*2C, D/H, 80/*°0, a
dovedit ca valoarea acestora este dependenta de originea geografica, de aceea aceasta analiza s-a utilizat cu
succes pentru diferentierea cafelei de origine americand fata de cea africana.

Desi ponderea acizilor clorogenici din cafea este conditionatd de zona de cultivare, dozarea numai
a acestora nu constituie un procedeu viabil pentru a-i stabili provenienta, intrucat in timpul procesarii cafelei

clorogenici (tabelul 11.2)

Tabelull1.2
Compozitia chimica a boabelor de cafea toastata
Componentul Continutul mediu, % fata de s.u.
Arabica Robusta

Alcaloizi (cafeina) 1,3 2,4
Trigonellina 1,0 1,7
Minerale 45 4.7
Acizi — clorogenici 2,5 3,8
- alifatici 1,6 1,0
- quinie 0,8 1,6

Zaharuri: - zaharoza 0 0
- zaharuri reducatoare 0,3 0,3
Polizaharide 33,0 37,0
Lignina 3,0 3,0
Pectine 2,0 2,0
Proteine 7,5 7,5




Aminoacizi liberi 0 0
Lipide (ulei de cafea + nesaponificabile) 17,0 11,0
Produsi de condensare/caramelizare (prin 25 25
diferenta)

Substante volatile, altele decat acizii 0,7-0,8 0,7-0,8

Sfera preocupdrilor in directia identificarii originii geografice a cuprins §i analiza profilului
compusilor volatili. Desi s-au inregistrat unele rezultate, deoarece componenta si ponderea substantelor
volatile sunt conditionate de o multitudine de factori naturali si tehnologici, profilul lor fiind modificat

semnificativ in timpul toastarii cafelei verzi, analiza profilului volatil nu este edificatoare.

11.1.2.2. Autentificarea originii botanice (specia)

Intrucat cafeaua Arabica poseda calititi superioare fatd de cafeaua Robusta (de aceea are si un pret
mai mare), substituirea nedeclarata in diverse proportii a cafelei Arabica cu Robusta, in scopul obftinerii
unor castiguri ilicite, constituie o frauda.

Analiza senzoriala a cafelei boabe (verde sau prdjitd) poate da unele indicatii (aspect, marime, gust,
aroma), Tnsad acestea sunt subiective si insuficiente pentru a autentifica specia, mai ales in cazul cafelei
macinate. Analizele fizico-chimice, Indeosebi cele moderne, pot confirma cu siguranta sortimentul de cafea,
desi nu intotdeauna dau rezultate certe.

Analiza profilului mineral al cafelei a generat gasirea unor corelatii intre continutul unor elemente
si specia de cafea. Astfel boabele de cafea Arabica au un continut mai ridicat in potasiu, bromuri si cioruri
si mai scazut in cupru, in comparatie cu boabele de cafea Robusta. Diferentieri semnificative s-au inregistrat
si in privinta continutului de mangan, in cafeaua Arabica aflandu-se in proportie de 25-60 ppm, iar la
cafeaua Robusta de 10-33 ppm.

Cele mai multe oportunitati de a deosebi cele doua specii principale de cafea le ofera analiza
componentei lipidice. Aceasta diferd functie de specie, atat in ceea ce priveste ponderea, dar mai ales
structura.

Cafeaua Arabica contine in medie 15% lipide, acidul stearic si oleic gasindu-se in proportii
aproximativ egale, fatd de cafeaua Robusta, la care fractiunea lipidica reprezintd cca.10%, acidul stearic
aflandu-se intr-o cantitate mult mai mica decat acidul oleic.

Desi trigliceridele sunt componentele cu ponderea cea mai mare, pentru identificarea speciei
prezinta interes alfi compusi lipidici cum sunt: diterpenele, sterolii acidul 5-hidroxitriptamidic s.a Foarte
utila este determinarea 16-0-metilcafestolului, compus caracteristic cafelei Robusta dar absent in cafeaua
Arabica. Dozarea lui permite atat identificarea celor doua specii, dar si stabilirea proportiei, dintr-un

amestec comercial, de cafea macinata sau solubila.



Si analiza diferitelor componente ale fractiei lipidice nesaponificabile poate contribui la identificarea
diverselor specii de cafea. Astfel, un anumit continut de steroli si alcooli diterpenici atesta prezenta cafelei
Robusta Tn amestec cu Arabica (decelabil la un procent de impurificare de minimum 5-10%).

Profilul compusilor volatili care se formeaza in timpul operatiei de prajire a cafelei verzi si care diferentiaza
aroma diferentelor sortimente de cafea este determinat in mare masura de compozifia chimica a boabelor
Verzi.

S-au stabilit cu certitudine corelatii directe intre continutul si structura fractiunii aminoacidice si compusii
Intrucat cafeaua Robusta are un continut mai ridicat in aminoacizi liberi, mai ales in ceea ce priveste
compusii ,,Strecker-active” cum sunt: glicolul, alanina, fenilalanina si tirozina, in aminoacizi heterociclici
si 1n acizi clorogenici, se caracterizeaza princoncentratii mai mari in pirazine, fenoli, estei fenolici, in
comparatie cu cafeaua Arabica. Aceasta in schimb, avand o proportie mai mare de gliceride, este mai bogata
in compusi de degradare a acestora, cum sunt furanii volatili, hidroximetilfuralul s.a.

Ponderea compusilor cu sulf reprezinta un alt indicator pentru diferentierea celor doua specii.

Cafeaua Robusta se caracterizeaza intotdeauna printr-un procent mai ridicat in compusi cu sulf fata de
cafeaua Arabica, dozarea lor constituind un mijloc sigur de a decela falsificarea cafelei Arabica prin
substituire partiala cu cafea Robusta, chiar si atunci cand aceasta se gaseste intr-o proportie de numai 1%.

O alta posibilitate de decelare a cafelei Robusta consta in dozarea 2-metil-suborneolului, compus specific
numai acestei specii, careia il confera aroma cracteristica.

Problema autentificarii cafelei, indeosebi a aoriginii geografice, rimane in continuare o provocare. In viitor
se impune ca printr-o strategie globala sa se creeze o baza de date unde sa se gaseasca ,,amprentate” cele
mai importante caracteristici ale principalelor sortimente de cafea, pentru a fi comparate cu cele ale probelor

necunoscute asupra examinarii.

11.1.3. Falsificarile cafelei si metode de identificare
Falsificarea cafelei este facilitatd de faptul cad atat insusirile senzoriale cat si cele compozitionale sunt
depedente de o serie de factori legati de origine (conditii pedoclimatice si agrotehnice), de specie, conditiile
de procesare (umeda sau uscatd), de prajire (temperatura 190-240°C, duratd) s.a.
Boabele intregi de cafea se preseazd mai putin la falsificari si se refera la acperirea lor cu diverse substante
pentru a le da un aspect cat mai atragdtor, la marirea continutului in umiditate etc. Cafeaua prajita si
macinata, precum si extractele de cafea, sunt mult mai usor de falsificat, obiectivul principale urmarit fiind
substituirea cafelei cu cicoare, malf, naut, cereale, caramel, amidon, maltodextrine sau coji si deseuri
celulozice ale boabelor de cafea.

Descoperirea fraudelor se realizeaza prin metode clasice (uzuale) sau prin procedee moderne.



In prima categorie sunt incluse: analiza senzoriala prin care se apreciazi aspectul, culoarea, mirosul s.a.,
examenul microscopic care permite evidentierea existentei boabelor straine sau a impuritatilor, investigarile
analitice s.a. Aria analizelor fizico-chimice clasice cuprinde determinarea principalilor parametri
compozitionali (apa, glucide, substante minerale.s.a) si in mod deosebit continutul de cafeina (1, 3, 7
trimexilxantind).

e Determinarea cafeinei
Pentru dozarea ei dupa metoda clasica se procedeaza astfel: 20 g de cafea fin macinata se titreaza Intr
un pahar Berzelius cu 10 ml amoniac 10% si se lasa in repaos 2 ore, dupa care se amesteca bine cu nisip
calcinat si se aduce cantitativ intr-un cartus de extractie. Extractia se face cu un aparat Soxhlet, timp de 8
ore, cu tetraclorurd de carbon.

In extractul obtinut se adauga 1 g parafini solida si se distila tetraclorura de carbon. Reziduul se
,»spald” mai Intai cu 50 ml apa fierbinte, iar apoi de 2-3 ori cu cate 25 ml apa fierbinte. Dupa racire, extractul
apos se filtreaza printr-un filtu umectat si filtratul se trateaza cu 10 ml solutie de KMnOg4 1%. Dupa 15
minunte de repaus, se adaugd picaturd cu picaturd apa oxigenata 3% care contine 1% acid acetic, pana
dispare culoarea roz a solutiei, rimanand numai precipitatul de MnO>. Solutia se incalzeste pe o baie de
apa 15 min. si se filtreaza, spalandu-se precipitatul cu apa calda, dupa care se evapora filtratul, iar reziduul
se usuca Intr-o etuva cu apa, 15 min.

Se extrage apoi reziduul cu cloroform, se filtreaza extractul cloroformic, filtratul distilandu-se.
Reziduul se usuca in etuva si se cantareste, rezultatul raportandu-se la 100 g cafea.

e Identificarea surogatelor de cafea
Surogatele de cafea sunt constituite din Tnlocuitori ai cafelei, care pot fi radacini, seminte sau fructe
prajite, ale caror infuzii au un aspect asemanator infuziei de cafea, dar sunt lipsite de componentii
caracteristici ai cafelei (cafeina, substante volatile etc).
Cele mai utilizate sunt cicoarea, care se obtine din radacinile prdjite de cicoare, smochinele, maltul si
diverse cereale. Se intrebuinteaza ca atare sau in amestec cu cafeaua.
Decelarea acestor substituienti si a proportiilor in care se gasesc intr-un amestec de cafea se realizeaza
prin diverse procedee, unele din ele fiind prezentate in continuare.

Culoarea pe care o da extractul apos fltrat, cand este amestecat cu diversi reactivi, evidentiaza
prezenta unor inlocuitori.

Astfel, absenta aparitiei unei coloratii intense cand filtratul este tratat cu FeCls, dovedeste lipsa in
totalitate a cafelei din amestec; aparifia unei culori albastre la tratarea cu tinctura de iod atesta prezenta unor
cereale, iar dacd prin tratarea cu solutie Fehling se formeaza un precipitat rosu, Tnseamna ca amestecul

contine cicoare sau smochine.



Pentru a stabili precis proportia dintre cafea si inlocuitori se determina doi indici:

Indicele de extract (Ex). Exprima continutul de substanta uscata a unei infuzii obtinuta din 5 g cafea
in 100 ml apa.

Indicele de cloramina (Chl). Reprezinta diferenta dintre cantitatea de cloramind cu care se titreaza
filtratul amestecului si cantitatea de tiosulfat intrebuintat la retitrarea iodului pus in libertate prin adaugarea
de KI.

Determinarea se face astfel: 10 ml din filtratul infuziei de la determinarea indicelui de extract se
difuzeazi cu apa intr-un balon cotat de 100 ml. in 8 baloane Erlenmayer se pune cite 10 ml din solutia
diluata si se adauga cate 10, 20 si 40 ml solutie 0.01 n cloramina (1,4082 g %o) si cate 8 ml solutie tampon
de acetat de sodiu (parti egale de solutie 2N acid acetic si NaOH 0,1 N). Se lasa in repaus la intuneric 10
minute dupa care se adauga 5 ml solutie Kl 20%, se aciduleaza cu H2SOj4 (1:4) si se titreaza iodul pus in
libertate cu Na2S303 0,01 N in prezenta amidonului ca indicator.

Diferenta dintre cantitatea de solutie de cloramina si cantitatea de tiosulfat intrebuintat la titrare da
indicele de cloramina (Chl).

In functie de valorile acestor doi indici de mai sus se satbileste continutul in cafea si surogat,
folosindu-se urmatoarele relatii empirice:

e in cazul surogatelor de cereale:
g cafea = 0,5645 Chl — 1,3970 Ex
g surogat = 7,124 Ex — 0,3794 Chl
e in cazul surogatelor de cicoare sau amochine:
g cafea = 0,587 Chl — 1,824 Ex
g surogat = 3,414 Ex — 0,187 Chl
e in cazul amestecului din ambele categorii de surogate, se face o medie intre valorile date de toate
cele
patru relatii de mai sus.

Identificarea falsificarilor si stabilirea autenticitatii cafelei sunt investigate astazi cu ajutorul unor
noi metode de evaluare, bazate pe cele mai recente tehnici analitice, unele dintre ele fiind prezentate in
talbelul 11.3.

HPLC se foloseste pentru dozarea zaharurilor, acizilor organici, a altor compusi cu structura
asemanatoare, precum si a unor substante volatile, rezultate notabile inregistrandu-se pentru cafeaua verde,
deoarece prdjirea cafelei induce importante modificari cantitatice si calitative ale acestor produsi.

Tehnica analiticd cromatografica AE — PAD permite dozarea simultana a zaharurilor totale si a celor

libere si decelarea unor substituenti mai ieftini ai cafelei.



O pondere Tnsemnata in unele glucide libere cum sunt: zaharoza, glucoza, fructoza si xiloza, precum
si in manitol, constituie o dovada incontestabila a falsificarii cafelei cu diversi inlocuitori.

Astfel, pentru cafeaua solutila, nivelul maxim acceptat pentru xiloza este de 0,4%, iar pentru manitol
de 0,3%. Depasirea lor indica falsificarea prin substituire cu coji sau deseuri celulozice ale boabelor de
cafea. Prezenat unui continut mai mare de glucaza (maximum 2,6%) dovedeste substituirea cu cereale sau
zahdr caramelizat, in timp ce continutul ridicat de fructoza (maximum 1% fructoza libera) indica falsificarea
prin adaos de cicoare.

Determinarea pe cale enzimaticd a glucozei si fructozei (dupa hidroliza acida controlatd) creeaza
posibilitatea decelarii unor doze foarte mici de substituienti cum sunt: 1,5-2,0% pentru cicoare, 2,5% pentru
produsele cerealiere, 3,5% pentru caramel etc. Procedeul poate fi aplicat si la depistarea unor niveluri
scazute si ale altor inlocuitori ai cafelei precum maltodextrine, siropul de glucoza, resturile celulozice ale
boabelor de cafea s.a.

Metodele spectroscopice (FES, FAAD, dar mai ales spectroscopia de emisie atomica si arc electric,
DC-Arc-AES) au fost folosite cu succes pentru evaluarea ponderii unor elemente minerale, dar in special a
raporturilor dintre ele. Valoarea raporturilor Zn/Rb, K/Na, Cu/Mn s.a. se modifica semnificativ la adaosul
unor substante straine. Astfel, un adaos mai mare de 6% orz modifica valoarea raportului Yn/Rb si St/Cu,

iar la adaosul de mazare in aceeasi proportie schimba marimea raportului Cu/Mn.

Tabelul 11.3

Metode moderne de autentificare si de identificare a falsificarilor cafelei

Metoda analitica

Parametrii determinati

Aplicabilitate

FAAS

Mn

Determinarea originii geografice (Arabica)

HRGC Substante volatile Determinarea originii geografice (Arabica)
HSGC + HPLC - UV | Substante volatile + extract Determinarea originii geografice (Arabica)
HPLC-UV HCI Determinarea originii geografice (Arabica)
HPLC-UV HCI Determinarea originii geografice (Robusta)

SNIF-NMR si IRMS

D/H, °C/C, BN/MN

Determinarea  originii (cafea

africand/americana)

geografice

Spectroscopie NIR

Lungimea de unda

Determinarea speciei (boabe Tntregi)

Spectroscopie FTIR

Determinarea speciei (cafea macinata)

Spectroscopie NIR

Lungima de unga

Determinarea speciilor (amestecuri de cafea
macinata)

Spectroscopie FTIR

Determinarea speciei (cafea uscatd)

Spectroscopie FTIR Determinarea proportiei amestecului
Arabica/Robusta

HRGC Diterpene nesaponificate Determinarea proportiei amestecului
Arabica/Robusta (prajitd)

HPLC, GC 16-0-metilcafestol Determinarea proportiei amestecului

Arabica/Robusta (prajitd)




HRGC Steroli nesaponificabili Determinarea populatiei amestecului
Arabia/Robusta (prajitd)

Spectroscopie NIR Lungimea de unda Determinarea proportiei amestecului
Arabica/Robusta (amestecuri de cafea uscata)

Spectroscopie Orz macinat, coji de cafea etc. | Identificarea  produselor  strdine  (cafea

fotoacustica macinata)

Enzimatica Zaharuri (glucoza si fructoza) | Identificarea produselor straine (cafea solubila)

HPAEC-PAD Zaharuri Identificarea produselor strdine (cafea solubild).

Dozarea spectroscopica a continutului de acizi clorogenici din diverse sortimente de cafea solubila
este o alta posibilitate rapida si eficace de a decela falsificarea prin adaos de cicoare.

Deoarece ponderea acizilor clorogenici din cicoare este mult mai mica fatd de cea din cafea,
falsificarea acesteia prin adaos de cicoare va induce o diminuare a continutului in acesti compusi,

proportional cu procentul de substituent folosit.

11.2 AUTENTIFICAREA SI METODE DE IDENTIFICARE A
FALSIFICARILOR LA CACAO SI CIOCOLATA

11.2.1. Autentificarea la cacao si ciocolata

Cacaua se obtine din bomboane de cacao, care reprezinta semintele fructelor arborelui din familia
Sterculiaceelor cu denumirea botanicd de Theobroma cacao L. Exista o diversitate de specii si soiuri, multe
din ele purtand denumirea locului de provenienta: Ceylon sau Java, de foarte buna calitate, dar cele mai
raspandite sunt sciurile Accra din Ghana si Bahia din Brazilia, de calitate inferioara.

Dupa recoltare si uscare, boabele sunt supuse fermentarii, cand au loc o serie de transformari ce
determind caracteristicile specifice, Tnsusiri ce se diversificd si se amplifica In procesul de prajire (100-
170°C).

Calitatea boabelor de cacao se apreciaza dupa asa zisul ,,index”, valoarea 100 fiind atribuitd
produsului de cea mai buna calitate.

Componentul cel mai important este untul de cacao, reprezentat de substantele grase din bob si
constituit Tn cea mai mare proportie din acilgliceroli. Lipidele sunt distribuite neuniform in diferite parti ale
bobului, cantitatea cea mai mare gasindu-se In miez (45-54%). Se caracterizeaza prin proprietasi de
polimorfism, forma cea stabild, indice de iod foarte mic (1-8) si o temperatura de solidificare cuprinsa intre
22-28°C.

Dintre ceilalti componenti, in doze mai Tnsemnate se afld: substantele proteice, amidonul,

substantele tanante, celuloza, acizii organici s.a. (tabelul 11.4)

Tabelul 11.4
Compozitia chimica a boabelor de cacao



Componentul Miez, % Coaja, % Germeni, %
Apa 4-6 6-12 5-7
Grasime 45-54 1,2-4,0 2,3-3,5
Substante proteice 11,8-15,2 12,2-15,8 24,5
Amidon 6,5-10,0 3,0-5,4 -
Substante tanante 3,2-7,0 0,7-1,3 -
Teobromina 0,8-1,7 0,4-1,0 1,7
Cafeina 0,1-0,3 0,1-0,2 0,2
Celuloza 2,8-3,5 13,0-18,0 2,6-3,0
Zaharuri 1,0-2,0 7,5-10,5 -
Acizi organici 0,7-2,3 - -
Cenusa 2,2-3,0 6,5-9,0 6,2-7,2
Cenusa insolubila in HCI 0,1-0,2 0,2-1,1 0,02-0,04
Substante neazotoase extractibile 7,0-10,0 - 44 3-46,4

Specific boabelor de cacao este prezenta teobrominei (3,7 — dimetil — xantina), 0,1-1,75, care ca si
cafeina (1,3,7- trimetil-xantina), 0,1-0,3%, are actiunea excitantd asupra sistemului cardio-vascular, precum
si a unor substante de aromad cum sunt: aldehidele (izovalerianicd, izobutirica, propionicd), acizii grasi
inferiori, metil-acetatul, diacetilul, esterii, unii compusi terpenici (geraniolul) s.a., multe dintre ele formate
in procesul de fermentare si de toastare (prajire) a boabelor verzi, cele mai importante fiind substantele de
aroma mai putin volatile.

Boabele de cacao se utilizeaza sub diferite forme si anume: pudra de cacao (cacao degresatd), ce se
obtine prin macinarea turtelor de cacao rezultate Tn urma extragerii prin presare a majoritatii substantelor
grase (untul de cacao), si care se comercializeaza in douasortimente: C cu 22% grasime si 1 cu 13% grasime,
pasta de cacao, cacao solubila si sub forma de cicolata.

Ciocolata este un produs zaharos obtinut din masa de cacao; unt de cacao, zahar pudra si unele
adaosuri (lapte, alune, nuci, aromatizanti s.a).

Ciocolata trebuie sa se caracterizeze prin onctuozitate, miros si gust fin, grad mare de dispersie a
adaosurilor, fard a se putea decela prezenta adausurilor mai mici de 20-25 pm.

Exustd o mare diversitate de tipuri de ciocolate, functie de continut in zahar, de compozitia
umpluturilor, modul de formare a nvelisurilor etc.

Problemele legate de autentificarea boabelor de cacao si a produselor obfinute din acestea comporta
aceleasi aspecte ca si la cafea.

Deoarece specia/soiul arborelui de cacao, precum si originea geografica au cea mai mare influenta
asupra insusirilor calitative si in primul rand asupra celor senzoriale, indentificarea lor constituie obiectivele
proritatea ale autentificarii.

Pentru aceasta,se foloseste un ansamblu de tehnici analitice clasice sau moderne, mult dintre ele

fiind utilizate si la autentificarea cafelei, descrise anterior.



11.2.2. Falsificari la cacao si ciocolata si metode de identificare
Cacaua si produsele din cacao se pot falsifica prin adaosuri de substante amidonoase, coji de migdale
sau de boabe de cacao,dextrind, gelatina, dar mai ales prin subtituirea grasimilor proprii untului de cacao
cu substante grase straine.
Pentru depistarea fraudelor se apeleaza la metoda fizico-chimice curente, cu ajutorul carora e
determind principalele caracteristici: apa, substantele grase, continutul de teobromina, cofeina etc. Sau se

recurge la o serie de reactii specifice.

11.2.2.1. Examenul microscopic al ciocolatei

Se elimind substantelor grase din cateva grame de ciocolata cu ajutorul tetraclorurii de carbon, iar
zaharul cu ajutorul spaldrii, pe un filtru, cu alcool si apoi cu apa fierbinte.

Reziduul bine mojarat se examineaza la microscop cu grosismentul 300 — 400 si, de preferat, prin
comparatie cu produse etalon.

Prin acest examen se constatd atdt prezenta componentilor normali ai ciocolatei, dar si a unor
substante straine, cum sunt: amidonul de tuberculi, faina de cereale si de castane, fragmente din bomboane
de cacao etc.

11.2.2.2. Falsificarea ciocolatei prin adaos de amidon

Dozarea se face intr-o proba de unde s-a extras zaharul,cu alcool 40%, la cald. Prin incalzire la
presiune de 3 bari si invertire, amidonul este transformat in zahar reducator,ce este dozat prin metodele
cunoscute (ex. Schoorl).

In boabele de cacao amidonul reprezinti in medie 17% dar trebuie avut in vedere ci unele adaosuri
din reteta de fabricatie au un continut de amidon mai mare (faina de castane 36 - 41%). Determinarea se

completeazd cu un examen microscopic.

11.2.2.3. Falsificarea ciocolatei prin adaos de substante grase striine.

In afard determindrii consinutului total de substante grase (clasic se foloseste aparatul Soxhlet),
trebuie cercetata si prezenta unor grasimi straine, foarte des fiind utilizate grasimile vegetale solide sau
solidificate prin hidrogenare. Pentru aceasta, pe langa determinarea principalilor indici ce caracterizeaza
grasimile (punct de topire,indicele de refractie, de iod,de saponificare etc), se facesi o proba specifica,
»proba lui Ejorklund”.

Aceasta consta 1n dizolvarea produsului la temperatura camerei intr-o solutie eterica si aducerea

amestecului la 0°C. Apoi se asteaptd pana cand amestecul se tulburd si devine laptos sau cand apare prima



particuld de grasime solida. In prezenta untului de cacao lichidul se tulbura dupa 7 minute iar in prezenta
grasimii de vaca mai devreme

Prezenta grasimilor vegetale solidificate se stabileste prin determinarea indicelui de iod (in extractul
alcoolic de 90% al grasimii),care nu trebuie sa fie mai mic de 40, iar indicele de saponificare mai mare de
190.

11.2.2.4. Falsificarea ciocolatei prin adaos de dextrine, gume sau gelatina.

Prezenta dextrinelor si gumelor se face prin extragerea lor cu apa din proba degresata. Aparitia unei
tulbureli, in proba degresata si tratad cu alcool etilic in proportie de 1:4, atestd prezenta dextrinei si gumei
fnprodus.

Gelatina este decelata in extractul apos obtinut la fierbere si defecat cu acetat de plumb. Daca
filtratul tratat cu cateva picaturi de acid picric formeaza un precipitat galben amorf, gelatina este prezenta

n produs.

11.2.2.5. Unele metode (aproximative) de identificare a naturaletii ciocolatei
Aceste procedee, fara a avea o mare exacitate, pot da unele informatii privind gradul de naturalete
al ciocolatei. Aceste metode se bazeaza pe faptul ca substantele grase (untul de cacao) reprezinta in medie
50% 1n cacaua naturala.

e In cazul ciocolatei pure, scizand procentul de api, zahar si substante grase, se obtine procentul
de cacao fara grasime. Acesta Tmultit cu 2 arata cantitatea de cacao naturald prezentd. Din continutul de
grasime determinat, se scade grasimea continuta de cacao si se gaseste deci grasimea adaugata:

e In cazul ciocolatei cu amidon de tuberculi, cacaua fara grisimi se calculeazi scizand
umiditatea, procentului de zahar, cel de grasime si de amidon. Cacaua naturala si grasimea adaugata se
calculeaza ca mai sus;

e (iocolata cu lapte. Daca nu are substante straine se admite procentul de cazeina aproximativ
egal cu cel al lactozei determinate. Cacaua se calculeaza scazand procentul de apa, zahar, grasime, lactoza
imultitd cu 2. Cacaua naturala i grasimea addugata se calculeaza ca in celelalte cazuri;

e 1In cazul ciocolatei cu fiina de plante oleaginoase, sau a fraudelor prin addugarea de substante
strdine, nu este posibild determinarea cantitatii de cacao prin diferente. Aceasta se face numai daca se
cunoaste compozitia fainii de seminte oleaginoase folosite si se calculeaza procentul de grasime strdina.
Cand nu este posibil, se apreciaza continutul de cacao ca fiind aproximativ egal cu proportia de alcaloizi.
In produsele vegetale acestia au o pondere de cca. 1,5% cu variatii foarte mari, de aceea rezultatul obtinut

este incert.
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AUTENTIFICAREA CEAIULUI SI A UNOR CONDIMENTE SI
METODE DE IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR
12.1 AUTENTIFICAREA CEAIULUI SI METODE DE IDENTIFICARE A
FALSIFICARILOR
12.1.1 Definirea produsului

Ceaiul este una din cele mai apreciate bauturi din alimentatie datorita insusirilor senzoriale placute,
efectelor favorabile asupra organismului si pretului relativ scazut.

Se obtine din frunzele arbustului Camellia sinensis, originar din China, cu doua varietati principale:
sinensis si assamica. Se pot hibridiza natural in plantatii,la hibridul obtinut predominand caracteristicile
unei din cele doua varietati.

Existd o mare diversitate de ceai, determinata de originea botanica, de originea geografica, de
procedeele de obtinere etc, cele mai importante fiind prezentate in tabelul 12.1

Se cunosc mai multe tipuri de sortimente de ceai,doud fiind predominante: ceaiul negru si ceaiul

verde.



Ceaiul negru se obtine din frunze tinere, supuse ofiliri, fermentarii si uscarii la un regim termic mai

ridicat ce determina formarea unei culori neagra- argintie. Se consuma cu precadere in emisfera vestica.

Ceaiul verde, nefermentat, obtinut prin tratarea frunzelorcu vapori de apa (85-90°C,timp de 1-2

minute) pentru fixarea culorii si inactivarea enzimelor, dupa care frunzele se rasucesc si se usuca. Se

produce si se consuma cel mai mult in China si Japonia, dar se consuma si in Indonezia, Thailanda,

Malaezia, Africa de Nord etc.

Se mai deosebesc si alte sortimente cum sunt: ceaiul galben (obtinut prin uscarea frunzelor la umbra,

fara fermentare), ceaiul instant (extract solubil in apa, sub forma de pudra sau granule),ceaiul aromatizat

(cu uleiuri eterice sau amestecat cu petale de flori, condimente) s.a.

Tabelul 12.1

Originea si caracteristicile principalelor soiuri de ceai

(dupa Wilson si Cifford)

Denumirea Originea §i caracteristici

Darjelling Originar din N-V Indiei, de la poalele muntilor Himalaia. Are o culoare pala, de ,,lichior” gi 0
aroma delicatd de muscat. Este considerat cel mai bun, de aceea este si cel mai scump.

Assam Original din Bengal, India. Are o culoare intensa si o aroma puternicd, specifica ceiului indian.

Nilgiri Originar din N-V Indiei, mai putin cunoscut. Aroma mai putin pregnanti ca la Assam, dar mai
prospata si placuta.

Dimbula Originar din Sri-Lanka, cunoscut sub denumirea de ,, ceai de Ceylon”.Are caracteristici
specifice determinate de ,,cresterea rapida”.

Ouvah Cultivat pe plantele de est ale muntilor centrali din Sri-Lanka. Ceai de buna calitate, bogat in
substante volatile.

Lasangsauchong Originar din China. Ceai cu insusiri calitative superioare, cu gust generos $i aroma remanenta,
caracterizat ca ,,ceai complet”.

Oolong Se cultiva in China si Taiwan. Ceai fin, cu aroma de pirsicad, dd un extract apos de culoare
rogiatica,

Tabelul 12.2

Compozitia chimica a frunzelor de ceai (varietate Assam)

Componenti % raport la substanta uscata

Solubili in apa -
Fenoli 30
Faivonoli 18-32
Flavonol glicozide 3-4
Pracantocianidine 2-3
Acizi fenolici 4
Teina (cafeina) 3-4
Aminoacizi 4
Teanina 2
Altii 2
Glucide 4
Acizi organici 0,5
Partial solubilii in apa -
Amidon 2,5
Alte polizaharide 12
Proteine 15
Cenusa 5




Insolubili in apa
Celuloza
Lignina

Lipide
Pigmenti

WO ||

Parametrii senzoriali si fizico-chimici variaza in functie de mai multi factori, specia/varietatea,
originea geografica si procedeele de procesare fiind printre cei mai importanti (tabelul 12.2).

Polifenolii suscita un interes deosebit, nu numai prin faptul ca se gasesc in proportia cea mai mare,
ci mai ales prin implicatiile lor asupra insusirilor senzoriale (culoare, gust, extrativitate s.a). In afara
componentiolor prezentati in tabelul 12.2. s-au identificat si altii, cu o structurd chimicd neelucidata
complet, cum sunt: teafulvinele, teacitrinele. tearubinginele s.a.

Alaturi de polifenoli, complexul de substante volatile (peste 600) au o contributie hotaratoare la
formarea insutirilor senzoriale.

Metilxantinele constituie o alta clasa de compusi caracteristica ceaiului. Reprezentantul cel mai de
seama este teina (cafeina), care de obicei se gaseste in combinatie cu acidul tanic, sub forma unui compus
solubil in apa fierbinte si insolubil in apa rece. In cantititi reduse sunt prezente teofilina si teobromina si
numai sub forma de urme xantina, hipoxantina si acidul tetrametiluric.

Si alti compusi cum sunt: aminoacizii, teanina (5-N-etilglutamina), clorofilele si carotenoizii,

substantele minerale (Al, Mn, Cu) s.a participd la formarea gustului si aromei specifice ceaiului verde.

12.1.2. Autentificarea ceaiului si metode de identificarea a falsificiarilor
Autentificarea ceaiului are ca obiective evaluarea calitatii si identificarea sortimentului si a
provenientei botanice si geografice.
Cele mai multe investigatii s-au efectul asupra ceaiului negru, care este definit de catre ISO 3720 ca
fiind ceaiul care provine numai din frunzele, mugurii si ramurile fragede (tinere) ale varietatilor speciei

Camellia sinensis. Pentru comercializare trebuie sa se incadreze 1n parametri fizico-chimici dintabelul 12.3.

Tabelul 12.3
Principalii parametri fizico-chimici ai ceaiului negru
Parametrul Continut%
Minimum Maximun
Extractul apos 32,0 -
Cenusa totala 4,0 8,0
Cenuta solubila in apa fatd de cenusa 45,0 -
totala
Alcalinitatea cenusii solubila in apa 17,8 53,6
(mMKOH/100 g)
Cenusa insolubila in acizi - 1,0
Masa fibroasa - 16,5




Evaluarea stiintifica a calitatii ceaiului nu este Inca pe deplin rezolvata. Si in continuare analiza
senzoriala, bazata pe profesionalismului si abilitatea degustatorilor de ceai, ramane cel mai raspandit
procedeu pentru analizele de rutina.

Aprecierile organoleptice se completeazi si se coreleazi cu cele obtinute pe cale analitica. In aceasta
privintd, desi inca nu au fost omologate pe plan international, au fost elaborate si propuse unele metode.

Intrucat caracterul aromatic este insusirea cea mai de pret, continutul in substante volatile a fost
desemnat ca marker al calitatii ceaiului.

In ceai se giseste o gama mare si diversd de compusi volatili (peste 600) care se solubilizeaza si se
extrag cu ajutorul unor solventi, se separd prin cromatografie in fazd gazoasd si se dozeaza prin
spectrometria de masa.

Acesti compusi au fost impartiti in doua grupe: cei inclusi in grupa I, care desi sunt compusi volatili
importanti, in cantitati mari au o influenta negativa asupra aromei (aldehida izovalerianica, 2-etifuranul,
pentanalul, hexanalul, heptanalul, 2,4-heptadienalul, nonananul s.a) si cei din grupa I, care confera ceaiului
o aroma fina, placuta (aldehida benzoica, fenilacetaldehida, linalolul, a-terpiniolul, nerolul, geraniolul,
nerolidolul, B-ciclocitralul s.a).

Calitatea ceaiului se apreciaza dupa valoarea indecelui de aroma (F1) care reprezinta raportul dintre
continutul de compusi volatili din grupa a II-a si cei din grupa I-a. Deci cu cét valoarea raportului este mai
mare, ceaiurile au o aroma delicata si distinsa.

Nu trebuie neglijat nici aportul adus de compusi nevolatili, considerati compusi improprii de aroma,
cum sunt unele substante fenolice (teaflavinele si tearubinginele), care au contributie insemnata la formarea
gustului, culorii si extractului. Astfel un nivel mai ridicat al ceaiului In rubingine 1i confera acestuia un gust
catifelat, ,,moale” si o culoare estompata.

Autentificarea originii botanice vizeaza identificarea speciei/varietatii. Cu toate cd parametrii
senzoriali si compozitionali sunt dependenti si de locul de cultivare, conditiile climatice si de procesare,
analiza senzoriald completata de cea instrumentald ofera date pertinente, capabile sa permita identificarea
speciilor/varietatilor.

Cele mai edificatoare informatii se obtin prin evaluarea confinutului si profilului compusilor volatili,
indeosebi a celor terpenici.

Desi continutul si structura substantelor volatile primare ale frunzelor de ceai sufera modificari
importante de ordin cantitativ si calitativ, dozarea lor constituie un mijloc important de decelare a
speciei/varietatii. De exemplu, varietatea assamica are un continut mai ridicat in linalol decat varietatea
sinensis, care este mai bogata in geranoil, in timp ce varietatile hibride au nivele intermediare.

Calitatea ceiului este dependenta in mare masura si de originea geografica, asa incat identificarea ei

constituie un alt obiectiv al autentificarii.



Compozitia chimica si proprietatile fizice ale solului isi pun in mod hotarator amprenta asupra
parametrilor compozitionali si senzoriali ai ceaiului. Acestea conditioneaza apreciabil continutul de
substante minerale, dar mai ales compozitia cenusii, de aceea evaluarea lor reprezinta un alt mijloc analitic
important de decelare a locului de provenienta.

Dintre celelalte tehnici promovate in acest scop mentinem determinarea izotopilor stabili si a
rapoartelor izotopice a D/H; 80/*°0; 3C/*2C, precum si dozarea unor componente specifice (teaflavine s.a)
prin metode moderne.

Falsificarile ceaiului constau in substituirea unui ceai de calitete superiord cu cel de calitate
inferioard, amestecarea ceaiurilor de diferite calitdti, utilizarea ceaiului deja folosit (epuizat in principii
active), sau a unor frunze ale altor plante, adaosul unor coloranti naturali sau sintetici, aromatizanti etc.

Posibilele falsificari se deceleaza prin analizd senzoriald, examinare microscopicd si prin
determinari analitice.

Examenul senzorial permite aprecierea aspectului, culorii, mirosului, gustului etc., cel microscopic
descopera prezenta unor frunze straine (maces, arbore de cafea, fragi, soc, maslin s.a), iar cel chimic dozarea

unor compusi.

12.2. AUTENTIFICAREA UNOR CONDIMENTE SI METODE DE
IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR

12.2.1 Definirea produsului
Condimentele sunt substante fara valoare nutritiva sau cu valoare nutritiva redusa, care contin o
serie de principii active specifice. Adaugate in cantitdfi mici alimentelor, le conferd anumite insusiri
olfactivo-gustative, producand in acelasi timp si o simulare a secretiilor gastrice (marind apetitul) si
usurarea digestiei.
Existd o mare diversitate de condimente, determinata despecia plantelor, regiunea geografica,
metodele de procesare etc.
Se clasifica dupa diferite criterii, functie de zona geografica de cultivare se deosebesc:
e Componente din zone temperate: mustar, coriandru, chimen, chimion, anason, ardei rosu,
fenicul s.a.;
e Codimente dinzone tropicale: piper, ienibahar, cuisoare,scortisoared, chimbir, vanilie, nucsoara s.a.;
¢ Condimente din zona mediteraneana: dafin, sofran, capere s.a.
Se obtin prin prelucrarea unor organe sau parti din plante: flori, fructe, seminte, frunze, rizomi,

scoarta etc.



Se utilizeaza singular sau in amestec (condimente mixte), ca atare sau sub diferite forme: pulbere,

pasta, sosuri alimentare, iar in prezent ca uleiuri eterice si oleorezine, datoritd multiplelor avantaje de ordin
calitativ, tehnologic si economic.

Sunt pe cale sa se raspandeasca si condimentele sintetice, datele prezente in continuare referindu-se
exclusiv la condimentele naturale (propriu-zise).

Principalele active ale condimentelor sunt substante cu o structurd chimica variata printre care:

uleiuri eterice, hidrocarburi terpenice, esteri, alcooli, aldehide, cetone, rasini etc. Dintre acestea, contributia
cea mai mare o au substantele volatile, deci cele a caror temperaturd de evaporare este relativ scazuta,
atribut pe care il poseda compusii cu mai putin de zece atomi de carbon, Cei cu un numar mai mare se
volatilizeaza mai greu la temperatura camerei, dar in schimb au un miros mai persistent.

Substantele odorante sunt reprezentate de asa zisele uleiuri volatile, eterice sau esentiale, constituite
dintr-un amestec complex de hidrocarburi terpenice, alcooli, aldehide, cetone, esteri, fenoli si esteri fenolici,
compusi cu azot si cu sulf, etc.

Substantele nevolatile, la temperatura mediului ambiant nu stimuleaza simtul olfactiv, in schimb
excita stimulii gustativi (papilele gustative), fiind astfel implicate in aparitia si diversificarea gustului

alimentar.

12.2.2 Autentificarea condimentelor si metode de
Identificare a falsificarilor

Obiectivele autentificarii vizeaza concordanta dintre caracteristicile condimentelor si cele declarate
si Inscrise pe ambalaje (etichete) sau in documentele ce le insotesc, referitoare la natura, sortimentul,
calitatea, procedeele de prelucrare si conservare etc. Precum si decelarea unor eventuale fraude.

Atributele calitatii condimentelor sunt conferite de calitatea microbiologica, puritate, nivelul
umiditatii si continutul in principii active (uleiuri volatile).

e Datorita conditiilor igenico-sanitare precare din majoritatea zonelor producatoare, condimentele
au o microbioza bogata, formata din intreaga gama de microorganisme, inclusiv sporulate, termorezistente
si patogene (Escherichia coli, Salmonella), fapt ce impune un control microbiologic riguros.

Ditrugerea florei microbiene prezinta unele dificulati, utilizarea unor temperaturi ridicate nefiind
recomandata Intrucat determind pirderi apreciabile de principii active, de aceea se apeleaza la procedee
atermice, cel mai eficient fiind tratarea cu oxid de etilena.

e De multe ori condimentele sunt infestate cu insecte sau alti daunatori si impurificate cu corpuri
straine (nisip, pietre, materiale fibroase s.a.).

Nu este de neglijat nici prezenta unor compusi chimici remanenti, consecintd a unor tretamente



chimice. Astfel, pentru albire, uneori ghimbirul, este supus unui tratamente chimice. Astfel, pentru albire,
uneori ghimbirul, este supus unui tratament cu lapte de var, condimentele granulate sunt tratate cu agenti
impotriva aglomerarii, cum este dioxidul de siliciu etc. Prezenta lor se deceleaza vizual, prin examinare
microscopica si determinari analitice (cenusa totald, cenusa insolubila in acizi s.a.).
e Umiditatea este unparametru cu implicatii majore in mentinerea calitétii §i asigurarea unei
durate cat mai mari de conservare a condimentelor.
Nivelul umiditatii, care in general oscileaza intre 7-12%, conditioneaza in mare masura activitatea
microbiand. Continutul ridicat de umiditate stimuleaza activitatea si multiplicarea celulelor microbiene,
indeosebi a mucegaiurilor, insa nici o umiditate redusa nu este de dorit, intrucat sunt afectate proprietatile
tehnologice (de macinis s.a.) ale anumitor condimente, si se Inregistreazd pierderi insemnate de substante
odorate.
Determinarea umiditatii condimentelor prezinta unele particularitati. Eliminarea apei din proba de
analizat prin mentinerea la etuva la o temperaturd ridicatd (103°C+2) pand la masa constantd, cum se
procedeaza in mod obisnuit in cazul alimentelor, nu este oportuna pentru condimente, intrucat o data cu
apa se Indeparteaza si substantele volatile aflate In cantitati apreciabile, denaturand astfel rezultatul (valori
mai mari). Pentru a evita aceasta situatie se recurge la antrenarea apei din produs cu un solvent, cel mai
adesea toluen (operatia se desfasoara la temperaturi mai scazute), condensarea distilatului s masurarea apei
(separata de toluen).
e Indicatorul de calitate cel mai apreciat pentru majoritatea condimentelor este continutul in

uleiuri volatile (desi pentru unele, cum este ardeiul rosu, este mai putin relevant).
Se determina prin antrenarea uleiurilor volatile cu vapori de apd si dozarea lor dupa separare de
vaporii de apa condensati, rezultatul fiind exprimat in ml/100 g. In situatia cind au o densitate apropiata de
cea a apei, se adauga o anumita cantitate de xilen, de care se va {ine cont la rezultatul final (se scade).

Falsificarile condimentelor naturale Intregi constau in substituirea partii vegetative cu o alta
asemandtoare, dar lipsitd de compusi activi, extragerea partiald sau integrald a substantelor active a
condimentului original, sporirea masei de condiment prin adaos de substante straine, inclusiv de materii
minerale etc.

In cazul condimentelor micinate, incidenta falsificarilor este mult mai mare si se refera mai ales la
substituirea produsului original ¢ substante strdine, vegetale sau minerale.

Decelarea falsificarilor se realizeaza prin analiza senzoriald (aspect, culoare, gust, miros),
examinarea microscopica, prin care se constatd prezenta substanfelor straine si determinari analitice cu

tehnici uzuale sau moderne.



Dat fiind multitudinea si diversitatea condimentelor, procedeele de identificare a fraudelor, n afara
unora cu caracter general, sunt specifice pentru fiecare tip sau grup, asa cumse va arata in continuare pentru
cateva din cele mai reprezentative condimente utilizate in fara noastra.

e Piperul (Piper nigrum L)
Este fructul arbustului Piper nigrum L. Originar din India, cunoscut si utilizat de foarte multa
vreme.
Se prezinta sub forma de piper negru, provenit din boabele verzi, supuse fermentarii (ce induce
modificari ale culorii §i altor parametri) si uscarii, si piper alb, obtinut din fructele culese la maturitate
(culoare rosie), procesate prin decojire si uscare. Principalii parametri fizico-chimici ai piperului sunt aratati
n tabelul 12.4.

Compozitia piperului este variabild, dependenta de origine, conditiile de cultivare etc, iIn doze mai
insemnate gasindu-se; amidonul, substantele azotoase, lipidele, celuloza, materiile pectice, substantele
minerale s.a.

Cele mai importante si caracteristice componente, care conferda si particularizeaza insutirile
senzoriale, sunt uleiurile esentiale, constituie din peste 100 de componente (a-pinenul, B-pinenul, limonenul
etc) si ansamblul de compusi care genereaza gustul si mirosul specific (iute, amar) cunoscut sub denumirea

de piperina.

Tabelul 12.4
Principalii parametri fizico-chimici ai boabelor depiper (%)
Parametrul Piper negru Piper alb
Umiditatea, maximum 12,0 14,0
Uleiuri valabile, minimum 2,0 1,5
Cenusa, maximum 5,0 15
Cenusa insolubila in acizi, maximum 0,5 0,3

Componenta care confera caracterul picant al piperului este constituita din piperina (trans-transl —
piperoil — piperidind) si cantitati mai mici de alti alcaloizi (piperitina, piperilina, piperoleina A si B s.a.).

Dintre metodele clasice folosite pentru dozarea piperinei mentionam: determinarea extractului eteric
nevolatil, dozarea substantelor azotoase cu metoda Kjeldahl, dozarea fotocolorimetricd a grupdrii
metilenice dioxidice, in prezent fiind utilizate metodele cromatografice, spectroscopice s.a.

Falsificarea se poate realiza prin colorarea boabelor avariate cu carbune amestecat cu dextrina sau
guma, amestecarea piperului cu boabe straine sau chiar cu boabe contrafacute din aluat, argila etc. Piperul

macinat este mai facil de supus falsificarilor, putand fi amestecat cu coji macinate de migdale, nuci, cereale



, dar mai ales cu pudra din samburi de masline. Decelarea acesteia se realizeaza cu ajutorul unui reactiv pe
baza de dimetil-parafenilen-diamina, care prin incalzire cu piperul falsificat se coloreaza rosu.

Ca si pentru celelalte condimente, evaluarea senzoriala, examinarea microscopica si mai ales
determinarea principalilor parametri fizico-chimici si in primul rand a continutului de piperind, sunt
procedeele adecvate pentru decelarea falsificarilor.

O metoda accesibila de a releva prezenta unor substante straine si a decela unele fraude consta in

examenul microscopic a pudrei de piper (tabelul 12.5).

Tabelul 12.5.

Decelarea unor falsificari ale piperului prin examen microscopic

strdine in pudra de

piper

Frauda Aspect microscopic Originea compusilor straini
Prezenta a. Amidon poliedric, granule strnse in celule poligonale | Hrisca
amidonurilor alungite, resturi de tegument

b. Amidon poliedric, granule si ingramadiri cu contur
neregulat

Orez

c. Amidon poliedric, granule si Ingramadiri cu contur
rotunjit.

Ovaz

d. Granule ovoide, destul de groase, insotite de celule
fibroase cu pereti ondulati, mai mult sau mai putin, in forma
de dinti de ferastrau.

Orz sau mei

e. Amidon cu granule foarte voluminoase, cu striatii
concentrice, insotite de celule cu pereti subtiri sau vase.

Mirodenii de Auvergne

f. Amidon cu granule mari, cu striatii concentrice, ascutite
la varf, fibre-vase mari striate, celule de rasini.

Pudra de ghimbir

In pudra de piper
sunt numeroase
celule fibroase
care nu apartin
piperului negru

a.Celule fibroase neregulate cu pereti foarte grosi si
canicule, fibre scurte si indesate, vase spiralate Inguste.

Samburi de maslin

b. Celule fibroase poliedrice,cu ornamente alungite sau
reticulare

Coji de arahide

c. Celule fibroase mai mult sau mai putin regulate, unele
prezentand pereti foarte grosi si punctati

Coji de nuca

d. Celule fibroase inzestrate cu pereti grosi si punctati, de
dimensiuni inegale, cateva celulecu peri conici, scurti,
unicelulari.

Cosi de alune

e. Celule fibroase cu perti grosi, net caniculati, de forme si
dimensiuni variabile

Coaja de migdale

f. Celule fibroase, mari, cu contururi sinuoase (celule
numite cerebroide), placi rosii ale pericarpului.

Pudra de ardei

g.Celule fibroase 1inzestrate cu pereti puternic
ingrasati,canicularigi un lumen ingust, in care se distinge
net un mic cristal prismatic

Bob de ienupar

h. Ingramadiri de celule de albumen cornos, alungite sau
regulat poliedrice caniculare, caracteristice

Samburi de curmale

In pudra de piper
sunt numeroase
celule de albu-
men

a.Resturi de tegument brun inchis, lasand sa se vada prin
transparentd o retea de ochiuri hexagonale:

- retea foarte clara

- retea putin vizibila.

Mustar negru
Rapita
Mustar alb

b. Urme de tegument colorate in galben, celule

subepidermice, calenchimatice.

Turte de arahide




c¢. Urme de tegument brune, formate din celule poligonale, | Turde de in
cu ornamente franjate caracteristice.
d. Urme de tegument brun inchis cu celule fibroase foarte | Turta de samanta de canepa
alungite.
e. Urme de tegument formate din celule foarte groase, cu | Turte de migdale
contur sinuos si din celule alungite cu grosimi neregulate.
f. Urme de tegument brun formate din celule mari cu papile
caracteristice.Bacd de Daphina merezum

Pudra de piper a. Avand, mai ales la capul octocelular, peri secretori | Varfuri Tinflorite de labiate
contine urme ep- (dispusi 1n rozetd) (cimbrisor, saponel)

idermice b. Fara peri si stomate caracteristice, fibre fragmentate verzi | Foi de dafin

inzestrate cu sto- | ale mezofilului cu celule de esenta.

mate

Pudra de piper continenumeroase fibre cu directii paralele, | Pudra de coriandru
intretdindu-se un strat cu altul, granule de alaurona cu o
malca inchisa de oxalat de calciu.

e Boiaua de ardei
Este condimentul obtinut prin macinarea ardeilor in prealabil uscati. Se deosebesc trei grupe de ardei ce
provin din genul Caspicum: paprika, ce apartine speciei Caspicum Annuum L., ardei rosu (Cayenne) si
ardei chilli,acestia din urma facand parte din specia Caspicum frutescens L.
Boiaua de ardei se prezinta sub forma unei pulberi cu o culoare de la rosu aprins pana la bruna caramiziu,
cu gust dulceag, slab iute sau iute. Trebuie sa aiba o umiditate de maximum 11%, cenusd maximum 8%,
din care 1% insolubila in acizi (3% pentru paprika) etc.
Intrucat continutul de uleiuri volatile este redus si fara relevanti pentru boia, aprecierea calititii este
cuantificata cu ajutorul altor indicatori.
Pentru boiaua de ardei paprika, cea mai pretioasa insusite este culoarea, conferitd de catre un ansamblu de
carotenoizi, avand ca reprezentantprincipal capsantina, aldturi de capsarubind, zeaxantind, luteina, a si f3
caroten §.a. Se determinad prinextractie cu solutie de acetona si dozare spectrofotometrica.
Gustul picant, iute, este atributul cel mai important al boielei de ardei rosu, imprimat de catre capsaicinoide,
reprezentate de catre dihidrocapsaicina la o dilutie de 1/15-17 milioane. Se gaseste in diferite proportii, de
la 0.05% la boiaua de ardei paprika, 0,1% la cea de ardei rosu, pana la 1,3% la boiaua foarte iute, cumeste
cea din ardei chilli.
Capsicina este oleorezina extrasa din ardei de Cayenne, ce se caracterizeaza printr-un gust iute extrem de
puternic. In afard de capsaicina contine si alti alcaloizi, uleiuri eterice, risini, etc. De reguli se dilueaza
pentru a fi mai usor de intrebuintat, iar uneori, pentru Imbunatatirea i pastrarea culorii, se amesteca cu boia
de ardei paprika si/sau ulei.
Boiaua de ardei rosu (Cayenne) este apreciata dupa gradul de intensitate a gustului iute, arzator (heat level),

indus indeosebi de continutul de capsaicinoide, dar si de alti compusi.



Gustul, ca si mirosul, nu pot fi masurate, ci comparate (mai slab, mai puternic decat altul), de aceea
contificarea lor se realizeazasenzorial, pentru boia fiind folositd metoda Scoville care consta in analiza, de
catre o echipa de cinci degustatori, a unor solutii alcoolice diluate de substante extractibile iuti din boia.
Cand trei din cei cinci degustatori deceleaza senzatia de iute, proba (doza) este consideratd ca prag minim,
in functie de care se stabileste intensitatea gustului iute.
Analiza senzoriald are totusi un caracter subiectiv, dependentd de competenta si personalitatea
degustatorului, de aceea de multe ori rezultatele nu sunt reproductibile si edificatoare, asa Incat, in prezent,
se apeleaza la tehnici analitice moderne, cum sunt: cromatografia, spectroscopia s.a., care dozeaza de fapt
continutul de capsaicinoide in functie de care se apreciaza intensitatea gustului iute.
Gama de fraude la care este expusd boiaua de ardei este mai restransa si consta in substituirea partiala cu
diversi Inlocuitori, iIndeosebi cu produse amidonoase (fdina de grau sau de porumb), colorarea cu coloranti
naturali sau sintetici s.a.
Depistarea se face prin reactii specifice pentru fiecare falsificare in parte. Astfel, prezenta amidonului se
pune 1n evidenta prin aparitia unei coloratii albastre cdnd boiaua degresata (cu clor) este tratata cu tinctura
de iod, colorantii strdini prin colorarea firului de 1ana degresat, introdus in extractul de boia etc.

e Mustarul
Mustarul sub forma de pasta sau pulbere (fdina de mustar) se obtine din semintele plantei de
mustar, din familia cruciferelor. Se cunosc mai multe varietati, cele mai cunoscute si utilizate fiind mastarul
alb si mustarul negru.

Mustarul alb (Sinapis albe, Brassica alba sau hirta) are seminte de culoare alba sau galbuie, cu o
compozitie chimica formata din apa 7-8%, substante grase 28-30%, substante azotoase 29-30%, celulaza
10-11%, substante minerale 4-5% s.a. principiul activ este sinalbina, care se gaseste in proportie de 2%.
8888888888888888

Spre deosebire de alte condimente, specific este faptul cd la ambele varietati substantele
responsabile pentru aroma specifica, picanta, asemandtoare cu cea a hreanului si gustul iute, ce constituie
,»ulei volatil al mustarului”, se formeaza in urma unor reactii biochimice cu participarea enzimei mirozinaza,
care catalizeaza reactia de tranformare a sinalbinei inprezenta apei (la un pH mai mic de 5) in izotiocianat
de p-hidroxibenzil, denumit ,, ulei de mustar alb”, nevolatil, lipsit de miros, dar cu un gust iute persistent.

Mustarul negru (Sinapis nigra, Brassica nigra Kock) are semintele de culoare rosie bruna, aproape
neagrd, cu o compozitie asemdanatoare mustarului alb. Principiul activ este glucozidul sinigrina, ce se
gaseste in proportie de 2,38-2,81% (0,6-0,7% izotiociant de alil).

Sub actiunea mirozinazei, formeaza izotiocianatul de alil, denumit si alil senevol,ulei volatil cu
miros Intepdtor i gust arzator.

88888888888888



Controlul mustarului vizeaza incadrarea in parametrii declarati (inscrisi pe etichetd) si consta in
analiza senzoriala si determinari analitice (umiditate, cenusa, coloranti, metale grele).

Falsificarile sunt ma rare in cazul semintelor si se referd la impurificarea cu semintele altor plante
sau cu corpuri strdine, iar la cel sub formade pasta, substituirea sortimentelor superioare cu cele comune,
adaosul unor substante straine sau interzise (coloranti, aromatizanti, emulgatori).

o Otetul
Otetul este un acid alimentar cu o concentratie in acid acetic de 3-12%, caracterizat printr-un gust
acru, aroma placta, specifica, in functie de origine, incolor sau colorat.

In alimentatie, cand se foloseste in cantitati mici, este considerat condiment, dar este utilizat si
ca agent de conservare a unor produse vegetale (castraveti, gogosari, ardei iute, conopida etc) si a unor
semiconserve de peste denumite ,,marinate”.

Otetul alimentar se obtine numai prin fermentatia acetica a lichidelor alcolice diluate (vin, bere,

rachiu de fructe, alcool etilic s.a).

Trebuie sd indeplineasca conditiile impuse de standarde sau normativele in vigoare pentru fiecare
sortiment. Continutul de alcool etilic este limitat la maximum 1,5%, iar cel de alcool metilic de maximum
0,05 g/100 ml (numai la otetul de fermentatie).

Parametrii senzoriali i chimici se diferentiaza dupa provenienta (tabelul 12.5).

Otetul de vin are o culoare ce variaza de la galben pal la rosu, gust si aroma placuta, un continut
apreciabil de extract (1,5-3 g %o) si de saruri, printre care si tartratul acid de potasiu, a carui prezenta permite

diferentierea fata de alte sortimente (de bere, fructe s.a).

Tabelul 12.5
Caracteristicile unor tipuri comerciale de otet (dupa Banu, C)
Indicatorul Tipul de otet
Otet din Otet de Otet de Otet de Otet de Otet Otet
vin mere malf spirt orez balsamic
Densitate, Kg/m® | 1013-1020 | 1013- 1011-1022 | 1015-1020 | - - 1007-1022
1024
Extract, g/l 8,71-24,88 | 19,00- 3,00-28,00 | 0,50-6,0 - 336,7- 1,00-4,50
35,00 873,9
Cenusa, g/l 1,47-3,10 2,00-4,50 | 0,60-7,60 0,20-0,50 0,50-7,60 | 4,00-18,80 | 0,20-0,50
Aciditate totald. | 5,94-9,20 3,90-9,00 | 4,30-5,90 11,50- 4,00-5,24 | 6,25-14,88 | 4,10-5,30
% acid acetic 12,20
Aciditate 5,55-7,95 - - - 3,79-5,16 | 3,90-13,60 | -
volatila,%
Acizi nevolatili, | 0,20-0,55 0,10-0,55 | 0,20-0,40 - 0,05-0,65 | 1,58-2,27 -
% acid acetic
Alcool etilic, % | 0,00-0,081 | - - 0,05-0,15 0,05-0,68 | 0,04-0,08 -
Azot total, % 1,15-1,85 - 0,40-0,40 0,03-0,30 0,80-1,29 | 1,02-2,16
Glucide, g/l 0,00-6,20 1,50-7,00 | 0,00-6,20 - 0,00- 351,0- -
91,00 689,7




Aldehida 19,9-1144 | - 18,9-1144 | - - 84,9-374,7 | -
aceticd, mg/l

Acetat de etil, | 206,0- - 206,0-590 | - - - -
mg/l 590,0

Acid citric, g/l | 0,26-0,39 | - 0,26-0,39 |- - 166347 | -
Acid malic, g/l | 0,47-0,80 | 0,47-0,80 | 0,47-080 | - - 8,00-37,40 | -

Otetul de bere are un gust acru-amarui si o cantitate insemnata de extract, in care sunt prezente
dextrina si substantele pectice.

Otetul de fructe se caracterizeaza prin insusiri senzoriale specifice fructelor de la care provine si
printr-un continut apreciabil de acid malic, cel mai cunoscut fiind otetul de mere.
Otetul obtinut din alcool etilic are o reactie neutra si cantitati reduse de extract si cenusa, in mod obisnuit
este incolor si fara aroma (,,otet alb”™).
Otetul balsamic este un produs special, obtinut printr-o tehnologie speciala de lunga durata (5-12 ani). Se
pleaci de la mustul de struguri ce se concentreaza partial prin evaporare. In continuare este supus simultan
fermentatiile alcoolice si acetice si se pastreaza in butoaie o perioada mai indelungata, capatand insisiri
senzoriale specifice..
Autentificarea otetului consta in verificarea incadrarii parametrilor senzoriali si fizico-chimici n valorile
corespunzatoare fiecdrui sortiment, o atentie sporita fiind acordata controlului concentratiei in acid acetic.
Otetul de sintezd poate fi comercializat (daca legislatia este permisiva), cu obligatia de a se mentiona
explicit provenienta. Examinarea organoleptica si determinarile analitice ale principalilor parametri chimici
ofera datele necesare autentificarii.
Falsificarea cea mai facila si frecventa este diluarea cu apa, frauda fiind decelata prin dozarea continutului
de acid acetic. Aceasta se determind prin antrenarea cu valori de apa si titrarea distilatului cu o baza,
Ba(OH). dau NaOH 1in prezenta unui indicator.
Otetul se mai falsifica prin adaosul unor acizi minerali sau organici, coloranti, aromatizanti, condimente
etc. neadmisi sau in doze mai mari, sau prin amestecarea sortimentelor de diverse origini sau calitati.
Acizi minerali se deceleaza fiind printr-o determinare calitativa, bazata pe reactia de culoare pe care o dau
acestia cu violetul de metil (i1 schimba culoarea in albastru verzui sau verde) sau prin una cantitativa. Pentru
aceasta, 10 ml otet se titreaza cu NaOH a,1 N, in prezenta fenolftaleinei ca indicator.pana la vitaj roz slab
persistent; se adauga apoi cateva picaturi de dimetil-amino-azobenzol 0,1% (in alcool de 90%) si se titreaza
cu HCI 0,1 n, pana se contine o culoare oranj, cand pentru fiecare 10 ml solutie de titrat se adauga 0,5 ml
acetond neutra prin care se obtine din nou culoarea oranj.

Diferenta dintre cele doua titrari da continutul de acizi minerali liberi.



Determinarea calitativa a adaosurilor de contimente (ardei, piper) se realizeaza prin analiza extractului
neutralizat obtinut prin evaporarea pe baie de apa (gust iute sau amar).
Dextrina se pune in evidenta prin precipitarea ( aspect uleios) cu HCI si alcool, lucrandu-se cu otetul de

proteinizat cu tanin.

AUTENTIFICAREA PRODUSELOR ALIMENTARE
MODIFICATE GENETIC (AMG) SAU IRADIATE
SI METODE DE IDENTIFICARE

13.1. AUTENTIFICAREA PRODUSELOR ALIMENTARE
MODIFICATE GENETIC (AMG) SI METODE DE IDENTIFICARE

Daca secolul XX a fost denumit secolul dezvoltarii fizicii, chimiei, si secolul cuceririii cosmosului si al
dezvoltarii energiei atomului, secolul XXI poate fi definit ca secolul cuceririlor si al descopririlor secretelor
celulei si ale componentelor sale, adica secolul ,,Biologiei celulare”.
Dezvoltarea in continuare a biotehnologiei secolului Xxi se bazeaza atit pe utilizarea organismelor
existente, dar si pe crearea de noi organisme vegetale si animale, folosind tehnicile genetice si biocelulare
cum sunt: clonarea, transferul de gene si optimizarea genomului, ultimele doud promovand aparitia
organismelor modificate genetic (OMG).
Acest domeniu stiintific si tehnologic prezinta un interes urias pentru sectorul agroalimentar care ar putea
in viitorul apropiat sa asigure majoritatea materiilor prime necesare hranirii omenirii.
Biotehnologia agricola si alimentara, utilizatoare a ingineriei genetice, este capabila sd rezolve cu succes
unele obiective prioritare care:

e ameliorarea productiilor si a calitatii culturilor existente prin accelerarea cresterii plantelor,
marirea rezistentei la imbolnaviri, daunatori, conditii vitrege etc, si gasirea unor noi resurse vegetale cu
performante biologice superioare;

e imbunatatirea performantelor de crestere si utilizare a hranei animalelor si a potentialului



productiv (lapte, carne);

e ameliorarea compozitiei si a Tnsutirilor nutritionale si senzoziale ale produselor alimentare;

e cresterea duratei de folosinta si de pastrare 1n stare proaspata a fructelor si legumelor;

e madrirea gradului de pretabilitate la procesare a materiilor prime agricole;

e amplificarea, diversificarea si Imbunatatirea randamentului activitagii miroorganismelor;

e reducerea poluarii mediului Inconjurator prin utilizarea biopesticidelor si biofertilizatorilor si a
unortehnici de procesare a materiilor prime eficiente economic, dar si In ceea ce priveste protectia mediului.
Efecteele favorabile ale utilizarii OMG se vor reflecta in final in reducerea deficitului alimentar, a
malnutritiei si subnutritiei, imbunatatirea calitatii alimentelor si, nu in ultimul rand, in beneficii economice.
In acelasi timp nu pot fi ignorate nici potentialele consecinte negative, greu predictibile pe termen
lung, legate de ,,poluarea genetica”, cresterea rezistentei plantelor la actiunea pesticidelor si antibioticelor,
alergenitate etc.

Primul produs modificat genetic comercializat in 1994 a fost tomata Flavos Savr™ care continea o
gena introdusa artificial, transmisa printr-un ARN mesager (m ARN) antisens, care modifica activitatea de
depolimerizare a substantelor pectice si se previne astfel inmuierea tomatelor.

Pana in prezent, au fost autorizate si comercializate urmatoarele produse agricole transgenice: porumb
rapitd, orez, cartofi si soia. Ardeiul, floarea-soarelui si alunele sunt pe cale sa fie accepatete, iar sfecla de
zahar, graul, dovlecelul, ananasul, banana s.a. se gisesc 1n diferite stadii de obtinere a aprobarii.

In prezent, ingineria genetici vizeazi cu prioritate consumatorul, abordand aspecte legate de starea
de sanatate a animalelor si de ameliorarea continutului nutritional al alimentelor.

Din punct de vedere a originii materiilor prime exista trei mari grupe de alimente pe care le
consumam $i anume:

e alimente conventionale, provenite prin procesarea materiilor prime obtinute din agricultura
conventionald (foloseste ingrasaminte chimice, pesticide s.a.).

o alimente organice, provenite prin procesarea materiilor prime din agricultura ecologica
(organica, biologica);

o alimente modificate genetic (AMG), provenite prin procesarea materiilor prime din agricultura
care utilizeaza organisme modificate genetic (OMG).

O vedere de ansamblu a situatiei culturilor transgenice este redata in tabelele 13.1 si 13.2 (dupa
James, C.).

Aimentele modificate genetic, denumite si ,,genetically-modified foods” (GMF), incluse in



categoria ,,novell foods™ alaturi de ,,future foods”, ,,functional foods”, sunt alimente obtinute din organisme
transgenice, deci din plante, animale sau microorganisme care au in celule gene (ADN) introduse pe alta
cale decat cea naturala.

Tehnologia transgenica la plante se realizeaza pe douad cai: cu ajutorul vectorilor (vectori

plasmidiali bacterieni) si fara vectori (microinjectari de ADN in celule, bombardament cu particole
incarcate cu ADN exogen, permeabilizarea indusa electric a membranei celulare fata de ADN).

Tot AMG sunt considerate si alimentele care contin aditivi si/sau ingrediente de uz alimentar

realizate prin biotehnologii de inginerie genetica, precum si cele procesate cu ajutorul unor microorganisme
sau enzime transgenice cum sunt drojdia de panificatie, drojdia de bere sau chimozina (primul agent obtinut
genetic si comercializate, cu utilizari In industria alimentara).

Beneficiile ingineriei genetice sunt enorme, cu implicatii etice si sociale, esential este insa tinerea
sub control si informarea corectd a populatiei, pe baza unor evaluiri individuale si comparative ale
alimentelor conventionale, ecologice (organice) si a AMG, din punct de vedere a sigurantei, calitdtii si nu
in ultimul rand a economicitatii.

De la aparitia lor, AMG au fost privite cu rezerva sau chiar cu reticentd de citre un segment
apreciabil de consumatori, dar si de catre unii oameni de stiinta, ecologisti s.a., Intrucat nici in prezent si
nici intr-o perioada previzibila nu se va cunoaste cu precizie impactul tehnologiei genetice asupra mediului,
dar mai ales asupra organismului uman.

Atitudinea consumatorilor fata de AMG a fost diferita in functie de originea geografica, de cultura,
religie etc. Astfel, daca in SUA au fost acceptate cu usurintd atat de catre consumatori cat si de catre
autoritati, acestea efectuand un control riguros al producerii i comercializarii lor, europenii le-au asimilat
mai greu si intr-o masurd mult mai mica (indeosebi cei din Germania, Austria si Evetia).

In tara noastra, ca in majoritatea tarilor din centru si estul Europei, AMG au o arie de raspandire
limitata, consumatorii fiind putin interesati, de aceea nu s-a format inca o opinie de masa.

Primele experimente cu porumb modificat genetic s-au efectuat tn anul 1997, iar in 1999, Ministerul
Agriculturii §1 Alimentatiei a aprobat cultivarea soiei transgenice si experimentarea pe scara larga a
culturilor de porumb, cartofi si floarea-soarelui.

In conditiile largirii si diversificarii pietei cu AMG, a fost imperios necesar promovarea unor masuri
privind reglementarea si controlul producerii i comercializarii ,,alimentelor noi”. Solutionarea acestei
problematici complexe comporta rezolvarea a doud aspecte majore: unul de ordin legislativ, care sa
elaboreze un set de reglementari referitoare la cele mai importante subiecte legate de AMG si la cererea
unei retele de institutii (de stat i private) interne si internationale pentru controlul si certificarea AMG, iar
al doilea are ca obiective promovarea de metode noi sau asimilarea unora deja existente si standardizarea

lor in vederea identificarii materiilor prime, a ingredientelor si a AMG.



Primul aspect a fost abordat inca din 1996, pentru ca in 1997, in UE sa intre in vigoare Legea EC
49/2000, care statueaza clar ca toate alimentele si ingredientele care au un continut mai mare de 1% de
produse agricole modificate genetic sunt considerate AMG. Directiva EC 1139/98 stabileste indicatiile
obligatorii ce trebuie inscrise pe eticheta AMG, iar Directiva 79/112/EEC face unele precizari privind
posibilitatea ca alimentele contaminate cu material modificat genetic, sau care au continut redus de astfel
de produs, sa nu fie etichetare ca AMG.

In continuare, atat in Europa, SUA si in alte tari ale lumii (China, Japonia, Vietnam s.a), s-au
implementat sau sunt in curs de elaborare noi reglementari privind, producerea comercializarea si controlul
AMG.

Mult mai anevoioase si costisitoare, ce fac in prezent obiectul unor ample investigatii, sunt
strategiile analitice pentru controlul si cuantificarea AMG.

Desi s-au inregistrat progrese remarcabile, inca nu s-a reusit sa se elaboreze o metodologie standard
de identificare si certificare a AMG. Comitetul European de Standardizare pregatind promovarea doar a
unui prestandard (ENV).

Dificultatile intdmpinate la identificarea AMG sunt generale de trei cauze principale: marea
diversitate a alimentelor, gama larga de procedee de procesare si conservare, dar mai ales, necesitatea de a
cunoaste aprioric secventa nucleotidelor si tehnica de modificare genetica (gend noud, gena proprie dar
modificata, copie a unei gene proprii) a probelor supusei analizei.

O etapad importantd, care i1 pune amprenta asupra corectitudinii rezultatelor, este metodologia de
prelevare a probelor, deoarece, asa cum s-a mai relevat, erorile de prelevare sunt adesea mai mari decat cele
analitice §i cresc pe masurd ce scade concentratia componentului ce urmeaza a si dozat.

Actiunea de recoltare a probelor din produsele modificate genetic trebuie sa {ina seama de cele trei
situatii in care acestea se pot afla: materii prime sub forma de boabe sau seminte (porumb, soia, floarea-
soarelui s.a.), ingrediente total sau partial provenite din OMG si produse finite.

Cu toate cd in timpul procesdrii se realizeazd un anumit grad de omogenizare, nu este asigurata
intotdeauna o distributie uniforma a diverselor componente participante in produsul finit.

De aceea, pentru ca proba sa fie cat mai reprezentativa, in prealabil trebuie conceput un plan sa fie
cat mai reprezentativa, in prealabil trebuie conceput un plan de prelevare adecvat, bazat pe calcule statistice
si pe monitorizarea omogenitatii lotului de produse din care se va recolta proba.

Pentru identificarea alimentelor si ingredientelor modificate genetic se utilizeazad doua procedee:
determinarea ADN modificat genetic, desemnat ca marker pentru identificarea organismelor si produselor
transgenice, si dozarea proteinelor modificate sau a celor noi introduse.

e Separarea si analiza acizilor nucleici constituie un mijloc eficient si sigur de apreciere a calitatii si

autenticitatii alimentelor, utilizat frecvent la identificarea speciilor.



Metodele calitative si cantitative de determinare a ADN+ului sunt extrem de stabile, fiind capabile
sa evidentieze chiar si urme de ADN recombinat, atait in OMG precum si in alimentele puternic procesate.

Metoda frecvent folositd pentru analiza ADN se bazeaza pe reactia in lant cu polimearza (PCR),
capabila sa localizeze sa se amplifice secventa de ADN modificatd. Aceasta este extrasa cel mai adesa prin
electroforeza in gel de agar si supusa investigatiei prin diverse tehnici. Se determina secventa resturilor
nucleotidice si se compara cu cele din baza de date, sau produsul este ,,digerat” cu enzime adecvate
(endonucleaze), care actioneazd numai asupra unor secvente specifice de nucleotide. Se supune
electroforezei in gel de agar si prin examinarea in lumind ultravioletd se evidentiaza benzile fluorescente
specifice.

Desi folositda multd vreme, 1n prezent, reactia in lant cu polimeraza (PCR) in forma initiala, este
considerata depasita si ineficienta intrucat necesita un volum mare de munca, deoarece pentru identificarea
fiecarui segment modificat genetic este necesar o analizd PCR.

e Dozarea proteinelor modificate sau a celor noi reprezinta un alt procedeu de identificare a AMG.
Se cunoaste ca cele mai utilizate procedee de a doza continutul de proteine dintr-un produs sunt
metodele electroforetice si cele imunologice. Dintre ele, atat pentru dozari calitative cat si pentru cele
cantitative, pentru identificarea si cuantificarea continutului de material genetic dintr-un produs alimentar,
se folosesc cu succes cele imunologice, testul ELISA fiind cel mai raspandit

Metoda calitativa, caracterizata prin simplitate, costuri reduse si care nu necesita pregatirea speciala
a probei, este folositd fie sub forma de ,truse” de uz curent, capabile sa dea rezultate calitative
(pozitiv/negativ) intr-un timp foarte scurt, fie este incorporata in instrumente complet automatizate ce
efectuiaza sute de analize Intr-o ora.

Metoda ,,comparativa” presupune compararea rezultatului testarii probei investigate cu o proba de
referinta, ce contine material genetic intr-o concentratie cunoscuta, cel mai adesea 1%, de la care un produs
este etichetat AMG, desi recent s-a propus ca acest prag sa coboare la 0,1%.

Metoda cantitativa, de mare precizie si sensibilitate, necesita extractia proteinei sau a segmentului
proteic modificat, dozarea pe cale imunologica si aflarea continutului de material genetic din produs cu
ajutorul unei diagrame standard (constituita cu proteine specifice, purificate).

O atentie deosebita trebuie acordatd procesului de extractie, pentru ca aceastd operatie, cu mari
implicatii asupra exactitatii rezultatului, sa realizeze o recuperare totald a materialului genetic, fara pierderi
si/sau denaturari i sa evite aparitia ,,efectului matrice” datorita prezentei unor ,,interferente” (componenti
coextrasi sau remanenti din etapa de pregatire a probei).

Tehnicile folosite In prezent, in afard cd sunt tributare unor costuri ridicate, necesitd cunoasterea
secventelor de material genetic modificat, producatorii nefiind intotdeauna cooperanti in aceasta privinta,

si necesitd existenta unor produse de referintd. Cerintele viitoare sunt legate de gasirea unor strategii



analitice care sa fie capabile sa identifice AMG fara sa fie nevoie a se cunoaste secventa modificarilor
genetice si crearea unei baze de date care sa contina toate AMG si informatiile necesare pentru identificarea
lor.

Problematica produselor modificate genetic (alimente, ingrediente, furaje s.a) este de mare
actualitate, complexa si controversata, avand implicatii majore, prezente si viitoare, pentru viata si sanatatea
oamenilor.

Cele cateva aspecte abordate succint, au oferit cateva informatii privind controlul si identificarea

AMG, fara a detalia tehnicile analitice care fac obiectul altor lucrari de specialitate.

CERTIFICAREA SI EXPERTIZAREA PRODUSELOR ALIMENTARE
14.1.GENERALITATI

Notiunea de «expertiza » provine de la cuvantul latinesc «experior» (a incerca/a proba),avand
semnificatia de cercetare a unor probleme de catre un specialist. Se poate defini ca fiind cercetarea efectuata
de catre un expert la cercetarea unui organ de jurisdictie , € urmarire penald sau din administratie. Este
utilizatd pentru cercetarea si elucidarea unor aspecte controversate sau litigioase. Se efectueaza de catre un
expert , care trebuie sa fie un specialist ce poseda temeinice cunostinte in domeniu.

Dat fiind importanta , dar mai ales consecintele rezultatelor unei expertize , cel care efectucaza
expertiza trebuie sd posede anumite calitati morale si profesionale. Astfel expertul trebuie sd fie obiectiv,
cu simt critic, constiincios, meticulos si sincer fatd de greselile proprii, exprimarea sa fie elevata dar in
acelasi timp accesibila si persoanelor nespecializate in domeniu. Deontologia profesionald obliga expertul
sd-si aprecieze la adevarata valoare limitele capacitatii sale profesionale si sd solicite sprijinul altor
specialisti in rezolvarea unor cazuri pe care singur nu le poate elucida .

Pentru a intelege mai bine problemele legate de expertizarea problemelor este utila definirea unor
termeni utilizati $1 mai putin cunoscuti , asa cum sunt descrisi in standarde sau in Dictionarul explicativ al
limbii roméne .

Esantionarea sau prelevare — procedura folosita pentru extragerea sau constituirea unui esantion.

Esantion — una sau mai multe unitd{i de produse prelevate aleatoriu dintr-un lot , destinate sa furnizeze
o informatie asupra lotului si eventual sd serveasca drept baza pentru o decizie referitoare la lotul de produse
sau la procesul care a generat lotul de produse respectiv .

Lot —in privinta acestui termen s-au dat diverse definitii si interpretari ce pot genera confuzii , de aceea
in cele mai multe cazuri se considera ca este corecta definitia datd de Dictionarul explicativ al limbii romane

, dupa care lotul reprezinta un « grup de produse identice sau asemanatoare fabricate simultan sau succesiv



sau grup de produse identice sau asemanatoare , expediate in acelasi timp sau sosite n acelasi timp , si /sau
depozitate in acelasi loc sau spatiu comercial. »

Lotul se poate defini si ca fiind cantitatea dintr-o anumitd marfa , fabricatd in conditii presupuse
uniforme , din care trebuie extras un esantion spre a fi supus verificarii calitative , adica un grup de unitati
de produs sau o anumita cantitate de produs (de exemplu marfuri in vrac) pentru care se determina
conformitatea cu criteriile de acceptare.

Certificarea conformitatii — actiunea a unei terte parti , care dovedeste existenta Increderii adecvate ca
un produs , proces sau serviciu , corespunzator identificat , este in conformitate cu un anumit standard sau
alt document normativ.

Certificat de conformitate de esantion — document care dovedeste existenta increderii adecvate ca
esantionul corespunzator identificat este conform cu un anumit standard sau alt document normativ.

Certificat de conformitate de lot — document prin care se dovedeste existenta increderii adecvate ca
lotul de produse corespunzator identificat este conform cu un anumit standard sau alt document normativ.
Raport de verificare (esantionare) — document in care sunt prezentate rezultatele actiunii de verificare
(esantionare).
Specificatiile de calitate ale produsului — standard sau alt document normativ care contine caracteristicile
de calitate si criteriile de acceptare pentru un anumit produs.

Raport de expertizare — document care contine informatii referitoare la rezultatele expertizarii si la

conditiile in care s-a efectuat expertiza.
Incercarea — operatie tehnica de determinare a uneia sau mai multor caracteristici ale unui produs, serviciu
dat, in conformitate cu o procedura data.

Verificare — confirmarea prin examinare si aducerea de dovezi tangibile ca exigentele specifice au
fost satisfacute.
Pentru produsele alimentare autohtone si importate se pot efectua urmatoarele tipuri de certificari sau
expertizari :

- certificarea de conformitate a unui esantion de produs

- certificarea de conformitate a unui lot de produse

- expertizarea unui produs sau lot de produse.
In general, conformitatea produsului se stabileste in raport cu specificatia de calitate a produsului , luandu-
se in consideratie toti parametrii cupringi n aceasta.
In procesul de stabilire a conformititii se va analiza si conformitatea intre inscriptionarea de pe ambalaj si
specificatia de calitate. Atunci cand nu se prezinta nici o specificatie de calitate a produsului sau este
incompletd sau inadecvata, se va stabili standardul sau documentul normativ cu care se va stabili

conformitatea produsului.



14.3 CERTIFICAREA DE CONFORMITATE A LOTULUI

Laboratorul autorizat primeste comanda si specificatia de calitate a produsului din care este constituit lotul
si, dupa caz, autorizatia Ministerului Sanatatii si Familiei si se stabileste data la care se va efectua inspectia
lotului si prelevarea esantionului care va fi supus incercarilor.
Se efectueaza verificarea lotului conform procedurii stabilite si se preleveaza esantionul ce va fi supus
incercarilor . Constatarile rezultate in urma acestei verificari se consemneaza iin Raportul de verificare —
esantionarea care se depune impreuna cu esantionul prelevat la laboratorul ( persoana ) care urmeaza sa
efectueze investigatiile. Rezultd ca pentru a incepe analizele trebuie sd existe urmatoarele documente :
comanda de executie, esantionul prelevat, specificatia ¢ calitate pentru produs, raportul de verificare —
esantionare §i, daca este cazul, autorizatia datd de Ministerul Sanatatii si Familiei.
Se efectueaza analize stabilite prin comanda si, in cazul cand rezultatele obtinute sunt conform cu
specificatia de calitate a produsului, se intocmeste in trei exemplare : Certificatul de conformitate de
esantion si Certficatul de conformitate de lot. In caz contrar se intocmeste Raportul de incerciri, insotit de
Scrisoare de neconformitate.

Aceste documente semnate de seful de laborator §i cu originalul stampilat, impreuna cu comanda,
specificatia de calitate, Raportul de verificare — esantionare si alte documente care au contribuit la
elaborarea Certificatului de conformitate de lot ( sau a neconformitatii ) constituie dosarul certificarii de lot

care se transmite clientului.

144 EXPERTIZAREA PRODUSELOR

14.4.1.Structura si continutul unei expertize
Asa cum s-a mentionat, expertizarea consta in cercetarea efectuata de catre un specialist pentru elucidarea
unor aspecte litigioase.
Desi metodologia de expertizare se diferentiaza funciie de specificul si scopurile ei, la modul general com-
porta parcurgerea urmatoarelor etape :
e acceptarea expertizei de catre expert sau institutia/ laboratorul solicitat ;
e pregatirea expertizei prin luarea la cunostintd a obiectivelor si a altor elemente privind expertiza ;

o efectuarea propriu-zisa a expertizei prin investigarea aspectelor ce fac obiectul expertizei



e intocmirea raportului de expertiza .

Intrucat atat pentru produsele alimentare dar si pentru alte produse expertiza este fundamentala , in primul
rand pe date experimantale, in continuare se prezintd procedura de expertizare de catre un laborator.
Organul de jurisdictie sau de urmarire penald sau organul administratuv prezinta laboratotului teritorial
autorizat cererea de expertiza nsotitd de esantionul de analizat sau de cerintele de prelevare, daca este cazul,
dintr-un anumit loc, la o data convenita.
Se stabileste, impreuna cu autorul cererii de expertiza, specificatia de calitate a produsului. care va constitui
documentul de referinta, precum si alte cerinte ( de expertizare sau prelevare), dacad este cazul, comple-
tandu-se comanda ferma de executie.

Comanda ferma de executie impreuna cu specificatia de calitate a prousului, Raportul de verificare
— esantionare si alte documente care contribuie la buna desfasurare a expertizarii sunt transmise sefului de
laborator care stabileste titularul de lucrare, deci cel ce executa investigatiile. Dupa efectuarea lor se anali-
zeaza daca rezultatele obtinute sunt in conformitate cu specificatia de calitate pentru produs, studiindu-se
si alte documente care pot fi utile in stabilirea concluziilor expertizei.
Se intocmeste Raportul de incercari ( de analize ), care constituie anexa la Raportul de expertizare, unde
sunt trecute concluziile expertizei. Ambele documente se intocmesc in trei exemplare ( originalul si doua
copii ) si se semneaza de catre seful de laborator.
Pe baza acestor documente se intocmeste Dosarul de expertizare care contatine : comanda de executie,
specificatia de calitate pentru produs. Raportul de verificare ( esantionare ), Raportul de incercari, Raportul
de expertizare si alte documente care au stat la baza stabilirii concluziilor expertizei.
Prezentarea succinta a procedurii expertizarii produselor alimentare ar putea sa ne faca sa credem ca este o
operatie destul de simpld. Dimpotriva, este o procedura complexa, migaloasa, care implicd un personal
calificat si responsabil si care, pana la intocmirea Raportului de expertiza, include o serie de etape succesive
printre care : studierea dosarului, verificarea documentatiilor, culegerea unor date pentru rezolvarea
obiectivelor, prelucrarea si sistematizarea datelor culese, interpretarea rezultatelor de laborator s.a. pentru
ca in final sa se redacteze Raporul de expertiza. Acesta contine urmatoarele capitole principale :

e preambulul, care consemneaza specialitatea, functia, locul de munca si numarul legitimatiei de
expert tehnic, precum si denumirea organului sau persoanei juridice /fizice care a solicitat
expertiza ;

e obiectivele dosarului si obiectivele expertizei, cu mentionarea efectuarii sau neefectudrii a unei alte
expertize in aceeasi cauza ;

e metode de investigare, unde se prezintd procedeele folosite pentru elucidarea aspectelor care au

cauzat aparitia lignitului ;



e continutul expertizei, este cel mai important capitol care, pe baza rezultatelor de laborator si a altor
probe, fundamenteaza stiingific rezolutia expertizei ;
e concluziile prin care se da raspuns obiectivelor expertizei.

Raportul mai contine un borderou de anexe si anexele, constituite din totalitatea documentelor ce au
sustinut concluziile expertului.

Raportul treebuie sa fie clar si concis, sa nu includa termeni stiingifici care nu pot fi ntelesi de nes-
pecialisti, iar datele prezentate sa fie demonstarbile si incontestabile.

Obiectivitatea si corectitudinea expertizei sunt generate de acuratetea metodelor investigate, de capa-
citatea si interpretarea datelor obtinute, dar mai ales de probitatea profesionald si morala a expertului, de
independenta sa fata de partile in litigiu, deci de respectarea normelor deontologice.

Cand concluziile raportului de expertiza nu sunt edificatoare, controversate sau nereale, sau cand ex-
pertiza nu s-a desfasurat in conformitate cu legislatia in vigoare, se poate dispune efectuarea unei noi ex-

pertize ( contraexpertiza ).

14.4.2.Expertizarea produselor alimentare

Alimentele trebuie sa se caracterizeze prin inocuitate, valoare nutritiva si caracteristici fizico-chimice si
psihosenzoriale corespunzatoare. Ele trebuie sa fie obtinute, pastrate si transportate in conditii care sa nu
influenteze calitatea si salubritatea acestora, sa nu fie falsificate prin extragerea unor compusi valorosi sau
adaosul unor substante nepermise si sd nu contina substante de impurificare chimica sau biologica( pesti-
cide, metale grele, antibiotice, micotoxine, etc ), sd fie cat mai naturale, printr-o procesare minima
etc. Trebuie sa respecte « Normele igienico-sanitare pentru alimente » ( Ordinul ministrului Sanatatii
976 /1998 ) si cele incluse in standardele sau specificatiile de produs.
Expertizarea produselor alimentare urmareste protejarea consumatorilor fata de consumul de alimente de
calitate si salubritate necorespunzatoare si prezentarea in fata instantelor de judecata sau celor administra-
tive, a realitatii fatd de o cauza in care este incriminat un aliment sau un grup de produse alimentare .
Expertizarea alimentelor implica investigatii senzoriale, fizico-chimice,microbiologice ,toxiclogice s.a.
Expertiza produselor alimentare se realizeaza prin ancheta la fata locului si examen de laborator si

se desfagsoara metodologia descrisa in continuare (Enache, T. si Stanescu V. ).

14.4.2.1.Recoltarea probelor pentru analiza



O problema de foarte mare importanta, care condifioneaza in mod direct veridicitatea rezultatelor
de laborator, este modul de prelevare a probelor.

Acestea se recolteaza din intreprinderile producatoare, depozite, mijloace de transport, reteaua
comerciala si de alimentatie publica sau, in cazuri speciale, de la domiciliul cumparatorului sau producato-
rului.

Recoltarea se face de catre o persoana oficiald, imputernicitd de lege, dupa norme speciale pentru
fiecare grup de produse.

Prelevarea probelor este precedata de o informare amanuntita asupra produsului ce urmeaza a fi
expertizat, societatii comerciale producatoare, conditii de fabricatie, de depozitare, transport sau desfacere,
rezultatele controalelor sau analizelor de laborator efectuate pana la acea data, aspectul general al pro-
dusului sau lotului, starea ambalajului, modul de etichetare sau stantare, daca au mai existat litigii anterioare
si modul de solutionare al acestora, daca produsul se afla in cadrul termenului de valabilitate.

Probele recoltate trebuie sa fie reprezentative, sd reproduca in mic imaginea reald a lotului si sa fie
adecvate pentru examenul solicitat. Se vor recolta iIn mod proportional atat probe din acele parti care par
suspecte, cat si din acelea care par nemodificate. Proba va cuprinde atat par{i de la suprafata cat si din
centrul produsului si se va ambala in recipiente curate si uscate, care permit o inchidere completa . in cazul
recoltarii pentru examene bacteriologice se vor folosi instrumente sterilizate, iar fiecare proba se va ambala
in recipient steril sau In pungi de polietilend nefolosite.

Recoltarea succesiva a mai multor probe trebuie sa se faca in asa fel incat sa nu se amestece parti din acestea
sau sd nu se contamineze intre ele, iar pentru recoltarea fiecdrei probe se vor folosi alte instrumente sterili-
zate.

Dupa recoltare, fiecare proba se va individualiza prin etichetare corectd, se va ambala separat astfel incat
sd nu se deterioreze in timpul transportului, se va sigila pentru a impiedica substituirea produsului. Sigiliul
pus pe probe va fi mentionat in procesul verbal de recoltare.

Produsele preparate si livrate in recipienti inchisi ermetic (conserve, semiconserve) se vor recolta si expedia
la laborator in ambalaje originale nedeschise. Daca aceste produse au sigilii, banderole sau etichete care
servesc marcarii sau prezentarii, acestea vor ramane obligatoriu la proba ce se trimite la laborator.

La ridicarea probelor se incheie unproces verbal de recoltare care va fi semnat de persoana care recolteaza
proba si contrasemnat de un reprezentant al unitatii unde produsul se afld in gestiune sau proprietate. In
cazul cand reprezentantul unitatii refuza sa semneze, va semna un martor. Procesul verbal se redacteaza in
trei exemplare, din care primul va insoti probele expediate la laborator, al doilea va raméane la persoana care

a facut recoltarea, iar al treilea la unitatea detinatoare a produsului.



Procesul verbal de recoltare va cuprinde numele si calitatea persoanei care a efectuat controlul si a ridicat
proba, numele si calitatea reprezentantului unitatii care a asistant la control, denumirea unitatii si sediul,
data si ora la care s-a facut recoltarea, denumirea produsului (cu specificarea numarului standardului sau al
normei interne, daca este cazul), specificatiile din marcarea produsului, motivul controlului si analizele de
laborator solicitate.

In continuare, in procesul verbal de recoltare a probelor se va mentiona numarul lotului, cantitatea sau
numarul unitatilor de ambalaj care constituie lotul controlat, numarul probelor recoltate si cantitatea lor,
temperatura produsului in momentul recoltarii (daca este cazul), laboratorul la care se expediaza probele si
specificatia sigiliului pus pe ambalajele cu probe, alte informatii.

Concomitent cu ridicarea probelor reprezentative se vor ridica si contraprobe la probele recoltate pentru
expedierea la laborator. Contraprobele vor fi identice cu probele. Se recolteaza, ambaleaza si sigileaza la
fel ca probele trimise la laborator si se vor pastra in conditii care sa nu duca la modificarea lor. Analiza
contraprobelor se vor face la solicitarea unitatii detinatoare a produselor, organelor de justitie sau politie.
Contraprobele din loturile de produse conservabile pe duratdlunga (conserve, semiconserve) se pastreaza
in depozitul fabricii pana la expirarea termenului de variabilitate.Nu se lasa contraprobe din produsele
evidente alterate sau din cele care nu se pot conserva decat foarte putin timp.

Probele se trimit la laborator pe cheltuiala unitatii detinatoare. Ele trebuie transportate la laborator imediat,
in conditii care sa nu determine alterari sau modificari ale insusirilor avute in momentul recoltarii.

In cazul cand unitatea producitoare soliciti reanalizarea unuia sau mai multor loturi de fabricatie, comisia
de recoltare (care difera de la caz la caz) poate proceda la prelevarea de probe si contraprobe reprezentative,
in numar dublu fatd de prevederile normale legale, cu plata analizelor solicitate. Recoltarea de probe si
contraprobe pentru reanalizd seexecutd numai pentru loturile de alimente necorespunzatoare la primul
examen fizico+chimic de laborator. Examenul microbiologic necorespunzator initial rdimane insa definitiv

(probele nu se mai reexamineaza microbiologic).

14.4.2.2. Examenul de laborator

In expertize, examenul de laborator are un rol decisiv. Rezultatele analitice stau la baza formularii
concluziilor finale ale expertului.

Examenul trebuie sa inceapa de la receptionarea probelor. Se mentioneazd cat mai exact starea in care au
sosit probele, se confrunta probele cu inscrisurile din documentele insotitoare, se cer date suplimentare de
la delegatul respectiv si se introduc in lucru in timpul cel mai scurt posibil, in functie de specificul acestora,
alimentele refrigerate chiar in momentul sosirii, cele congelate numai dupa decongelare.

Examenul microbiologic trebuie precedat totdeauna de examenul senzorial minutios, care in multe situatii

ofera indicii utile asupra “calitatii” momentane a alimentului si a directiei de investigare microbiologica.



Anumite grupe de microorganisme isi fac cunoscuta prezenta prin modificari specifice de aspect, consis-
tentd, miros si gust, care determina pe specialist sa foloseascd metodele si mijloacele cele mai adecvate
pentru izolarea germenilor in cauza.

Un aspect demn de evidentiat este acela al modului de pregatire a probelor pentru examenul microbiologic.
Este vorba de necesitatea prelucrarii unei cantitati cit mai diferite, precum si de o buna omogenizare a
probei, pentru ca rezultatul examenului sa reflecte fidel realitatea.

Este necesar ca operatiile de pregatire a probelor sa se realizeze in timpul cel mai scurt posibil pentru a
evita pierderile de apa prin evaporare carepot influenta rezultatele tuturor analizelor fizico-chimice. Trebuie
asigurate conditii pentru ca, in tot timpul lucrului, proba sa nu “castige” nimic (umiditate, grasime, impu-
ritati mecanice) si sa nu se produca modificari fizico-chimice in compozitia produsului care sa influenteze
valorile sau caracteristicile reale ale parametrilor ce se determina.

Examenul de laborator al alimentelor supuse expertizarii sau suspecte de fraude sau de deprecieri comporta
3 grupe principale de determinari: organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

Laboratorul efectueaza determinari microbiologice (calitative si cantitative) din alimente pentru bacteriile
indicatori sanitari (NTGMA, bacterii coliforme, enterococi, clostridii sulfitoreducatoare, bacterii din genul
Proteus etc), bacteriile patogene (B. Anthracis, Mycobacterium tuberculosis, Brucella etc), bacterii impli-
cate in toxicoinfectii alimetare (Salmonella, Escherichia coli enterohemoragic,Vibrio parahaemolyticus,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinium Stafilococcus aureus enterotoxigen s.a), precum si pentru
determinarea unor mucegaiuri i levuri des intalnite pe alimente.

Rezultatele investigatiilor de laborator se inscriu in buletinul de analiza si fundamenteaza deciziile pe care

le ia expertul.

14.4.2.3. Ancheta la fata locului

Sunt situatii in care, pe langa examenul de laborator, este necesar de efectuat si o ancheta la fata locului.
Investigarea unor factorii de influenta sau conditii in cadrul cérora s-a produs infractiunea face parte com-
ponenta din sursele de informare pentru desfasurarea expertizei si redactarea raportului de expertiza tehnica.
Obiectivele urmarite in cadrul anchetei difera in functie de felul infractiunii, de modul de derulare a aces-
teia, de factorii determinanti sau favorizanti, de gravitatea economica sau sociald a faptei declaratd in-
fractiune.

Astfel, in cazul substituiri alimentelor cu produse modificate, inferioare calitativ etc., trebuie stabilite con-
ditiile in care au avut loc aceste substituiri, se va preciza alimentul care face obiectivul infractiunii, perso-
najle angajate direct sau indirect in savarsirea delictului sau infractiunii si gradul de periculozitate asupra

sanatatii consumatorilor.



Verificarea la fata locului a modului in care se respecta normele igienice si tehnologice si retetele de fabri-
catie a unor produse din carne (mezeluri, conserve, semiconserve,specialitafi) ofera expertului elemente
care 11 permit sa formuleze opinii necesare constituirii probatorului judiciar. Aceste elemente vor fi probate
prin investigatii de laborator.

In cazul modificarilor alternative ale diferitelor alimente, deplasarea expertului la fata locului permite ana-
lizarea cauzelor care au dus la aceste deprecieri, elucidarea conditiilor de depreciere (neglijenta, incompe-
tentd) si eventual prejudiciul creat.

In cazul inpurificarii sau polurii chimice a diferitelor alimente, ancheta urmareste limurirea imprejurérilor
n care au avut loc acestea, nivelul cantitativ al factorilor poluanti, consecintele economice si igenico-sani-

tare ale prezentei in alimente a unor substante reziduale.

14.4.2.4. Consideratii privind destinatia alimentelor in functie de natura fraudei si/sau a deprecierii
Principiile care stau la baza aplicarii masurilor restrictive si sanctiunilor trebuie sa aiba in vedere in primul
rand sandtatea umana si 1n al doilea rand posibilitatea de verificare a alimentelor investigate si a celor care
rezultd din acestea. Cele mai importante reguli de care trebuie sa se {ind seama sunt:
e Alimentele (carnea, laptele, oudle, pestele etc) nu trebuie sa dduneze sanatatii consumatorilor
prin modificarile suferite in timpul vietii animalelor de la care provin sau a modificarilor survenite dupa
obtinerea acestora (conservare, depozitare, transport).
In urma expertizei tehnice rezulti alimente (de origine animali sau vegetald) care se admit a fi
folosite in consumul uman si alimente care se confisca si se industrializeaza tehnic.
e Alimente indigene destinate exportului vor fi supuse analizelor cerute de reglementarile oficiale ale
tarii destinate, pe cheltuiala exportatorului.
e Analizele se vor efectua in laboratoare autorizate, iar decizia de acceptare sau respingere de va
stabili
pe baza rezultatelor buletinelor oficiale de analiza si a concluziilor rezultate din documente.
e Alimentele cu termen de valabilitate expirat se confisca si se dirijeaza pentru utilizare tehnica
conform prevederilor legale.
e Parametii calitativi pentru alimentele importate trebuie sa fie cel putin egali cu cei prevazuti in
standardele si normele sanitare veterinare din tara noastra.
O situatie deosebitd se refera la alimentele de origine animala care nu se incadreaza in prevederile

standardelor in vigoare, declaratiei de conformitate si declaratiei inscrise pe eticheta.



In situatia in care alimentele,, indeosebi cele de origine animala, nu se Incadreaza in parametrii
standardizati de calitate, iar la cele importate nu se respectd cel putin parametrii standardelor din tara
noastra, se dispune:

e confiscarea, denaturarea si incinerarea alimentelor improprii pentru consum uman $i animal;

e confiscarea §i prelucrarea tehnica a alimentelor falsificate si novice pentru consum uman, dar
acceptate pentru hrana animalelor;

e interzicerea vanzarii alimentelor care, fara a avea modificati parametrii de calitate si de salubritate,
nu corespund declaratiei inscrise pe eticheta sau poartd denumiri ce pot induce in eroare consumatorii.

Aceleasi masuri se iau si in cazul produselor de origine vegetald, cu mentiunea ca la aceste produse,
cu unele exceptii (fraude de inlocuire a alcoolului etilic cu alcool metilic, folosirea unor aditivi in doze
exagerate §.a), consecintele consumarii unor alimente care nu se incadreaza in normele prevazute de
standardele respective sau au depasit termenul de valabilitate, nu sunt atat de grave, insa nu trebuie ignorate.

Alimentele care se confisca, se industrializeaza tehnic sau se denatureaza. Prin ,,confiscare” se
intelege scoaterea din consum uman, punerea sub restrictii sanitare veterinare si dirijarea pentru prelucrarea
tehnicd sau pentru distrugere a celor care In urma expertizei sunt declarate necorespunzatoare pentru
consum uman.

Confiscarile pot fi totale, cand produsele expertizate se exclud in intregime din consum, sau partiale,
cand anumite portiuni sau zone din aliment se confisca.

Alimentele supuse expertizarii, fiind probe ale infractiunii sau deprecierii, se sechestreaza (in sens
juridic) si se preleveaza obligatoriu probe pentru examen de laborator.

Falsificarile, ca si substituirile, obliga la efectuarea examenului de laborator, in urma caruia se stabileste
proportia infractiunii si efectul ei asupra consumatorului.

In cazul alimentelor obtinute din materie prima alteratd sau provenitd de la animale bolnave, masurile
aplicate sunt de confiscare si valorificare tehnica a produselor respective.

Alimentele impurificate chimic sau biologic se supun investigatiilor de laborator, iar decizia aplicata este
in functie de gradul de contaminare sau poluare. Daca limitele maxime admisibile pentru diverse grupe de
substante depasesc prevederile legale, alimentele se confisca si se verifica tehnic diferentiat in functie de
substanta. In unele cazuri este exclusa chiar si prelucrarea tehnica, produsele urmand a fi denaturate.
Produsele alimentare destinate consumului uman sau hranirii animalelor trebuie sd corespunda si sa
respecte legislatia tarii unde se comercializeaza sau a celor prevazute in Conventiile incheiate intre parti,
dar fara sa contravina reglementarilor in vigoare din fiecare tara.

Procedurile concrete de prelevare a probelor si efectuarea expertizei sunt specifice pentru fiecare produs

alimentar si sunt statuate in standardele si normativele oficiale respective.



Anexele prezentate in continuare reprezintd modelele de certificare de esantion si de lot, precum si pentru

raportul de expertiza, emise de catre laboratoarele acreditate pentru a efectua aceste determinari.



