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1. Compozitia, proprietatile fizico-chimice si functionale
ale compusilor biochimici de baza a produselor
agricole

| Compozitia chimica generala a produsului agricol
Substantele de constitutie a produsului agricol.

Produsele alimentare se obtin din materiile prime de origine vegetala si animala. Compozitia chimica
a materiilor prime se formeaza sub influenta mediului ambiant, si reflecta calitatea solului, a apei si a
aerului.

Produsele alimentare pot fi caracterizate ca compozitii chimice alimentare, complexe, formate
din mii de compusi chimici de baza si sute de mii de substantze chimice secundare.

Compusii chimici de baza sunt strict necesari pentru organismul uman si caracterizeaza valoarea
nutritiva a alimentelor. Ei reprezinta surse principale de substante plastice, surse de energie, de substante
biologic active.

Compusii secundari nu manifesta valoarea nutritiva, insa ele influenteaza asupra proprietatilor
fizio-chimice si senzoriale a alimentelor prin diverse combinatii si interactiuni cu compusii chimici de
baza.

Substantele chimice de baza care prin diferite cdi de metabolism asigura activitatea vitali al
organismului sunt numiti nutrimengi sau substanze nutritive.

Substantele nutritive a produselor alimentare se clasifica in doua grupe: macronutrimenti si
micronutrimenti. Moleculele nutrimentilor contin circa 40 de elemente chimice ( C, H, O, N, P, Na,

S, Mg, Fe, Cl etc.).

Majoritatea nutrimentilor produselor alimentare sant compusi organici: glucide, proteine,
substante azotate, lipide, acizi organici, pigmenti, substante fenolitice, enzime, citamine si altele. De
asemenea alimentele contin nutrimenti de origine minerala. (Schema 1)

Macronutrimeni sint substante oganice: glucide, proteine, lipide. Continutul lor in alimente este
in cantitati mari — g/kg. Ele sint substante chimice de baza ale alimentelor care asigura activitatea
vitala a organismului. Macronutrimentii prezintd baza ratiei zilnice a omului. Se consuma ele in
cantitati relativ mari de la un gram pana la sute de grame pe zi.

Micronutrimengi sint compusi chimici de origine organica si anorganica. Micronutrientilor ce
apartin: vitamne, aminoacizi, amine, alcoloizi, glicozizi, enzime, substante minerale, microelemente si
altele. Micronutrimentii sint substante chimice de baza a alimentelor. Ele se contin in alimente in cantitati
relativ mici in mg/kg sau pg/kg. O mare parte din ele manifesta capacitati sporite de activitate biologica
asupra diferitor organe ale organismului omului. De asemenea in grupa micronutrientilor se includ unii
compusi chimici care se contin in moleculele macromutrimentilor : importanti sunt aminoacizii esentiali in
compozitia proteinelor, acizii grasi nesaturati, fosfolipidele in compozitia lipidelor, unele oligozaharide in
moleculele poliglucidelor.

Substantele anorganice, sau minerale, se contin in compozitia chimica a produselor alimentare sub
forma de cationi a Sarurilor minerale, combinatii complexe cu diferite substante organice. Ele se
numesc macro- si microelemente in functie de conceptia lor in alimente. Dupa concentratia lor in
alimente, se identifica:
-macroelemente: Na, K, Ca, P, Mg, CI, S ; mg/kg
-microelemente: Mn, I, Cr, Co, F, Zn, Fe, Cu, Se, Mo ; ng/kg

Intr-o grupa speciala de micronutimenti se includ compusi chimici care manifesta activitatea biologica

Sporita cu proprietati curativ: polifrnoli, bioflavanoizi, alcaloizi, glicozizi, acizi organici, uleiuri eterice.
Aceasta grupa de micronutrimenti este cunoscuta sub denumirea de substante parafarmaceutice, reiesind
din faptul ca ele se folosesc pentru obtinerea preparatelor farmaceutice.



Substantele secundare a produselor alimentare
Definigie Compusii chimici a produselor alimentare care manifesta proprietatile deosebite de macro- si
micromutrienti pot fi numite substange secundare.

Produsele alimentare contin un numar extrem de mare de compusi chimici secundari: fibre alimentare,
substante straine, aditivi alimentari, substante toxice.

Definigie Compusii organici de origine naturala: celuloza, lignina, substante pectine, gume vegetale
reprezinta o grupa de polizaharide nedigestive care se numesc fibre alimentare.

Aditivii alimentari sunt compusi chimici naturali si sintetici care se administraza in alimente in cantitati
stricte reglementate de legislatia in vigoare si Se caracterizeaza prin proprietatile sale functionale. De
exemplu, un numar de aditivi alimentari se uitilizeaza pentru ameliorarea aspectului, aromei, gustului,
texturei alimentelor. Prevenirea proceselor de alterare si stabilizare a alimentelor poate fi realizata cu
ajutorul antioxidantilor, conservantilor chimici.

Substantele straine sunt compusi chimici organici si anorganici care pot patrunde in alimente
accidental.

Poluarea materei prime si a alimentelor cu substanta chimica accidentald depinde de starea mediului
ambiant. Poluarea este posibila din sol, apa, aer. In fluxul tehnologic de productie este posibila
poluarea prin contactarea semifabricatelor, produselor cu utilaj tehnologic, ambalaj necuratat.

Din totalitatea substantelor secundare fac parte si substantele straine toxice, care au denumirea —
xenobiotici.

Xenobiotici sunt compusii chimici in componenta produselor alimentare, care dupa natura si
provinienta lor manifesta proprietitile nocive.

Dupa provinienta substantele toxice sant divizate in trei grupe:

e Substante toxice accidentale din mediu ambiant (contaminanti),

e Compusi chimici nativi(se contin in produs in forma naturald) a alimentelor cu proprietati nocive,

e Compusi chimici care se introduc in alimente in scop tehbologic (aditivi alimentari, asistenti
tehnologici);

In grupa contaminantilor se includ elemente cu proprietati nocive (metalele grele: Hg, Pb, Cd, Al, As, Cu,

Zn, Sn ); radionucleizii (izotopii °St, **'Cs, 1**Co), pesticide, nitratii si nitritii, nitrozamine, herbiotice,

fitohormoni, antibiotice, hidrocarburi policiclice aromate.

In compozitia chimici a unor produse alimentare pot fi prezenti compusi chimici naturali care nu

manifesta proprietati toxice, insa ele au capacitatea de a reduce sau bloca metabolismul si asimilarea

nutrimentilor de catre organismul uman. Din aceste substante antialimentare fac parte inhibitorii
enzimelor digestive; glicozizi (amigdalina, limarina); amine biogene (serotonina, histamina, tiramina);
alcaloizi (a-amonitina in ciuperci), alcool etilic.
Schema 1l Compozitia chimica a produsului agricol
Produse agricole

N

Substante de baza Substante secundare
Substante nutritive Fibre alimentare
/ \ Aditivi alimentari
Macronutrienti Micronutrienti 1
(glucide, proteine, (vitamine, subst. minerale, Substante straine- toxice
lipide, apa) microelemente, aminoacizi, enzime)  (metale grele, poluanti chimici)

Substante parafarmaceutice
(Polifenali, acizi organici,
uleiuri eterice, alcoloizi)



Apa in produsele agricole.

Apa este un constituent indispensabil tuturor organismelor vii. Compozitia corpului omenesc este
reprezentata de aproximativ 70% apa. Sursele de apa atrag toate formele de viata si nu intamplator de-a
lungul secolelor asezarile omenesti si civilizatiile au inflorit pe malul unor rauri, lacuri sau mari. Apa este
un compus care contine in molecula sa 89,89 % oxigen si restul de 11,11 % hidrogen (H,0 ). In natura
ocupa peste 2/3 din suprafata globului si nu se gaseste in Stare pura, deoarece contine substante dizolvate,
suspensii solide, microorganisme etc. in stare puri este un lichid incolor, fard miros si fard gust. Este
necesara atat in existenta vietii cat si in industrie. Sunt situatii cand este considerata materie prima pentru
procesul tehnologic, de exemplu in industria berii.

Clasificarea tipurilor de apa
Apa potabila — contine substante minerale dizolvate, sub 0,5%. Nu trebuie sa contina saruri minerale de
metale grele, microorganisme, hidrogen sulfurat, azotati etc. decat conform standardelor in vigoare.

In alimente, se prezinta sub urmatoarele forme:

e 1In Stare libera

o legata de coloizi

e higroscopica

o de hidratare
Apa in stare libera — din alimente se afla sun forma de suc celular sau micropicaturi, in ea fiind dizolvate
diferite substante ca: glucide, substante proteice, substante minerale etc. Apa libera Se indeparteaza usor
din produsele alimentare prin uscare, stoarcere sau presare.

Apa in stare liberd poate sa treaca, in timpul procesului de fabricatie, in Stare legata. Ca de exemplu, apa
din lapte este in stare libera, iar prin prelucrare in branza sau cascaval, trece in Stare legata.

Apa legata de coloizi este legata de particulele de coloizi hidrofili (usor solubili in apd). Aceasta este
puternic fixata si Se indeparteaza cu greutate. Cum produsele alimentare sunt formate, in majoritate, din
componente de natura coloidala, apa legata de coloizi are o deoSebita importanta la producerea si
pastrarea lor, intervenind in fenomenele de uscare, umflare, gelatinizare etc.
Apa higroscopica este retinuta la Suprafata si prin porii substantelor. Continutul depinde de natura
produsului alimentar (sare, zahar) cat si de conditiile externe in care Se pastreaza (umiditate relativa,
temperatura, presiune.). Se indeparteaza prin incalzire in etuva, la 105 — 110°C.
Apa de hidratare (cristalizare) este retinuta de unele substante cristaline in molecula lor. Este legata
prin legaturi de tip Van der Waals, care se desfac cu greutate.

Apa care intra in compozitia alimentelor este foarte variabila si diferita de la un aliment la altul.

Apa dizolva substantele minerale si nutritive, ajuta la transportul acestora la celule, unde sunt
transformate. Tot prin intermediul apei, substantele reziduale din diferite procese biochimice sunt
eliminate prin piele, rinichi, plamani etc. Apa contribuie la mentinerea constanta a temperaturii corpului,
eliminand surplusul de caldura, prin evaporarea apei in procesul de transpiratie. Produsele alimentare cu un
continut mare de apa constituie medii prielnice pentru dezvoltarea microorganismelor si nu se pot pastra
timp mai indelungat decat in conditii speciale. Legumele si fructele proaspete, cu un continut normal de
apa, favorizeaza desfasurarea proceselor fiziologice in conditii optime, in timp ce diminuarea continutului
de apa provoaca pierderea insusirilor gustative, vestejirea si chiar mucegairea lor.

Cresterea continutului de apa peste limita necesara, in diferite produse cum ar fi faina, paste fainoase —
provoaca alterarea lor in timpul pastrarii. Produsele agricole se caracterizeaza printr-un continut de apa
foarte variat aceasta depinzand de momentul in care Se executa analiza produsului vegetal (daca este in
curs de coacere sau ajuns la maturitate) si de organul plantei (seminte, tulpini, flori, frunze etc.)

Apa in compozitia produselor alimentare

Toate produsele alimentare ce se gasesc sub forma de materie prima, semifabricate sau produs finit
contin 0 cantitate mai mica sau mai mare de apa si substante uscate formate din glucide, lipide,
pigmenti, proteine, aminoacizi, substante azotate neproteice, acizi, alcooli, pigmenti, aditivi alimentari,
impuritati minerale etc.



Tabelul 1. Cantitatea de apa, in %, care intra in compozitia alimentelor

Aliment Apa % Calorii
Lapte de vaca integral 87,5 65
laurt 90 54
Castraveti 96 19
Tomate 92 20
Capsuni 92 50
Mere 81 67
Struguri 79 98
Carne de vita slaba 73 104
Oua de gaina 72 174
Péine de grau alba 42 247
Fasolea uscata 11 333
Usturoi 61,9 137
Ceapa uscata 89,5 40
Nuci, alune 8 650
Faina de secara 4 358

Tabelul 2. Continutul in elemente minerale al legumelor si fructelor (in 100 g

Substantele minerale

Continutul in substante minerale este caracteristic pentru o specie sau pentru un organ vegetal si variaza in
limite destul de largi in functie de factorii climatici, pedologici, tehnologia de cultura etcPartile lemnoase si
semintele au un continut mai redus de substante minerale (exprimat in procente din substanta uscata) decat
frunzele, iar plantele tinere au un continut mai ridicat decat cele senescente. Continutul mediu al elementelor
minerale care asigura cresterea plantelor variaza cu specia. Valorile medii raportate la substanta uscata sunt
cuprinse in urmatoarele limite: 0,3-5% pentru azot, 1- 5% pentru potasiu, 0,1-5% pentru calciu, 0,1-0,5%
pentru fosfor si sulf, 0,15-0,35% pentru magneziu.

Element Na K|Mg|Ca|Mn|Fe| Co |Cul|lZn| P F Cl I

Specia Total mg/100 g ng
(9)
LEGUME
Ardei 057 | 1,7 212 | 12 | 11 |0,10] 0,40 - ]0,10{0,03| 29 - 19 | 2,3
Cartofi 102 | 32 443 | 25 | 10 (0,15| 0,80 0,001 [ 0,15[0,27| 50 | 0,01 | 45 | 3,8
Ceapa 0,59 | 9,0 175 9 | 310,36 0,50| 0,01 ]0,08|1,40| 42 | 0,04 | - | 20
Castraveti 0,60 | 85 141 ) 8 | 15]10,15|050| - ]0,09|0,16| 23 | 0,02 | 37 | 25
Morcovi 0,86 60,0 290 | 18 | 41 (0,21 0,66| 0,002 | 0,08 0,39 35| 0,03 | 61 |15,0
Patrunjel 1,68 | 33,0 880 | 41 [203| - |680f - [0,21{092| 63| 0,11 | 156 | -
Tomate 0,61 | 6,3 297 | 20 | 14 | 0,24| 0,50| 0,00 | 0,09( 0,24 26 | 0,02 | 60 | 1,7
9
FRUCTE

ELEMENT | Total | Na K | Mg | Cal| Mn | Fe Co Cu | Zn P F Cl |
SPECIA g mg/100 g ng
Banane 083 | 1,0 393 (36| 9 (053|055 - [013[0,15] 22 | 0,02] 79| 2,8
Capsuni 050 | 25 147 1 15 | 26 11,20{0,96| - ]012|0,22| 29 | 0,02 | 14 | 1,0
Coacaze 080 | 15 310 | 17 | 46 {068 129| - [0,11]0,18] 40 | 0,03 ] 15| 1,0
Cirese 049 | 2,7 229 | 14 | 17 | 0,06| 0,35|0,002] 0,09( 0,15 20 | 0,02 | 3 1,0
Caise 0,66 | 2,0 178 | 9 | 16 | 0,27] 0,65|0,002] 0,15/ 0,07 21 | 0,01 | 1 0,5
Lamai 0,50 | 2,7 149 | 28 | 11 10,04| 0,45 - |0,36]0,12| 16 - 5 -
Mere 0,32 | 3,0 144 | 6 7 10,06]|0,48|0,010]|0,11|0,22| 12 | 0,01 | 2 -




I1. Proprietatile fizico- chimice si functionale ale lipidelor

Lipidele reprezinta o clasa de compusi organici cu importanta vitala, prezenti atat in tesuturile
plantelor cat si a animalelor. Ele constituie o clasa importanta de nutrimenti cu valoare energetica Sporita in
hrana omului. Aceste substante sunt caracterizate atat prin valoarea energetica,cat si prin continutul de
substante biologic active. Unele lipide sunt componente structurale ale membranelor celulare, sunt regulatori
de mobilitate a apei. Lipidele prezinta esteri ai acizilor grasi si ai alcoolilor, sunt macronutrimenti de o
valoare importanta, care constituie o pondere suficienta a valorii nutritive si a proprietatilor senzoriale a
alimentelor. Grasimile sunt bine cunoscute si folosite pe larg. Untul, grasimile de porc, vitd sau pasare, uleiul
de floarea- soarelui, de masline si altele — toate intra in ratia noastra zilnica.

De unde apar grasimile in natura@? Cele animale apar in urma prelucrarii grasimilor vegetale de catre
organismal animal. Acestea la randul lor, sant produse din dioxid de carbon si apa prin fotosinteza. Grasimile
de rind cu hidratii de carbon si proteinele, constituie sursa energetica a organismului.

In plante, lipidele sunt localizate in cantitati relativ mici in seminte. La animale si pesti lipidele se
concentreaza in tesutul gras si in jurul organelor interne (seu de oi, vita, slanina la porc, sub piele la peste).
Continutul de lipide variaza in limitele largi de la 1,0% pina la 50-60%.

Tabel 3. Conginutul grasimilor in alimente, pentru 100 g de produs

Aliment, planta Continutul,%
boabe cacao 52
pepene rosu(seminte) 30
porumb 2,9
seminte floarea-soarelui 51
arahide 50
soia 20
porumb 2,9
canepa 33
masline 50
orez 2,7

Structura si raspandirea in natura.

Exista un numar foarte variat de grasimi ce reprezinta din punct de vedere chimi compusi esterici
naturali, formati din acizi monocarboxilici superiori si din glicerol. Acesti compusi se numesc gliceride.
Gliceridele naturale au mai fost numite grasimi, deoarece sunt componenta lor de baza.

Diversitatea grasimilor. Cercetarile au demonstrat ca in componenta grasimilor intra resturile a peste
200 de acizi carboxilici saturati si nesaturati, cu catena neramificatd. Asemenea compusi au fost numiti acizi
grasi. Un anumit fel de grasime (de exemplu, untul de vaca, uleiul de porumb, grasimea de porc sau cea de
vita etc.) constituie un amestec de anumite gliceride, aflate intr-un anumit raport. Cea mai mare pondere in
componenta grasimilor o au resturile a 3-5 acizi grasi cu 16-24 atomi de carbon in molecula (inclusiv acidul
stearic C17 Hz3sCOOH).

Proprietatile fizice. Grasimile sunt substante lichide sau Solide, fara miros, mai usoare decat apa si
insolubile in aceasta. Grasimile se dizolva in Solventi organici nepolari. Gliceridele in care prevaleaza resturi
de acizi nesaturati sunt lichide; grasimile ce le alcatuiesc sunt, de asemenea, lichide (uleiurile). Gliceridele
preponderent saturate sunt solide (grasimile solide). De obicei, grasimile animale sunt solide, iar cele

vegetale—lichide



Conform compozitiei chimice lipidele se caracterizeaza printr-o diversitate destul de mare. Moleculele lor
sunt formate din diversi componenti structurali: acizi si alcooli macromoleculari, resturi de acid fosforic,
substante azotate, resturi de glucide. Toti componentii lipidici sunt uniti intre ei prin diferite legaturi chimice.
In mod general lipidele se clasifica in doua grupe: Lipide simple si lipide complexe.

In grupa lipidelor simple se includ: acizii grasi saturati si nesaturati- substante formate dintr-o catend lunga
cu o grupare functionala-carboxil (-COOH) si alcooli. Gliceridele naturale au fost numite grasimi, deoarece
sunt componenta lor de baza.

Lipidele complexe sant formate din mai multe componente structurale,unite intre ele prin legaturi care se
descompun prin hidroliza. De regula, legaturile sunt esterice, complexe sau simple si legaturi amidice. De
asemenea lipidele se caracterizeaza prin mai multe criterii in functie de structura chimica si de proprietatile
fizico-chimice:

-dupa consistenta-grasimi solide, semisolide, uleiuri lichide;

-dupa provenienta-din surse vegetale(de floarea- soarelui, de porumb, de soia etc.) si animale (de porc, de
vitd, de pasare);

-dupa functia lor in organism-sursa de energie, Solventi si substante plastice.

Definitie: Lipidele simple reprezinta compusi esterici naturali, formati din acizi
monocarboxilici superiori si un singur alcool glicerol, acestia fiind numiti gliceride.

Principalii reprezentanti ai lipidelor simple sunt acizii grasi, gliceridele si ceridele.

Acizii grasi sunt acizi carboxilici cu urmatoarele proprietati:

¢ aunumar mare de atomi de carbon (intre 4 si 32);

* aunumar par de atomi de carbon;

* au catena liniara, fara ramificatii;

+ sunt monocarboxilici;

 pot fi saturati sau nesaturati
Din punct de vedere chimic,acizii grasi sunt acizi alifatici care contin o0 singuré grupa polara-grupa
carboxilica (R-COOH). In prezent sunt cunoscuti aproximativ 500 acizi grasi, din ei circa 60 de acizi
poseda influenta semnificativa asupra proprietatilor produselor alimentare.

Acizi grasi saturati si acizi grasi nesaturati
Acizii gragi saturati sunt acizii grasi care nu prezinta duble legaturi, avand formulageneralda CyH2nO2
sau CHz-(CH2)»,-COOH in care n este un numar par si are valori intre 2 si 30. De aceea simbolul lor
prezinta, pe langa numarul atomilor de carbon, cifra 0. asa cum se poate observa mai jos.
CH3-CH2-CH2-COOH (4:0)
acidul butiric - C4
CH3-CH2-CH2-CH2-CH2-COOH (6:0)
acidul capronic - Ce
CH3-CHa-CHa-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH>-COOH (16:0)
acidul palmitic - Cy6
Reprezentarea simplificata a acizilor grasi se face printr-o linie in zig-zag ca in figura de maijos:

acidul palmitic

(@)
CHz CH2z CHz CHz CHz CH= CH=z C </

AN DTN DTN T TN 7 o

CH=z CHz CH= CHz CHz CHz CHz CHz

reprezentari



Tabelul 4. Principalii acizi grasi saturati sunt prezentati in tabelul de mai jos.

Numdrul Consistenta (stare fizica
Denumire atomilor de C Simbol latemperatura obisnuita) Raspéndire

Acid butiric Cs (4:0 - lichida - unt de vaca

Acid capronic Cs (6:0) - lichida - unt de capra

Acid caprilic Cs (8:0) - lichida - unt
ulei de cocos

Acid caprinic C10 (10:0) - lichida - unt de cocos

Acid lauric C12 (12:0) - lichida - unt de laur

-majoritatea
Acid miristic C14 (14:0) - lichida lipidelor naturale
-C0COS

Acid palmitic C16 (16:0) - solida - ulei de palmier
- ulei de bumbac
- majoritatea

lipidelor naturale

- Seu

C18 - untura
Acid stearic (18:0) - solida - slanina

- carne grasa
-margarind

- cacao
Acid arahic C20 (20:0) - solida - ciocolata
- ulei de arahide

- boabe de mustar
Acid behenic C22 (22:0) - solida - boabe de rapita
- soia

- arahide

- ulei de

Acid lignoceric | C24 (24:0) - solida arahide,
sfingomieline si
cerebrozide

Acizii grasi nesaturati sunt acizii grasi cu una sau mai multe duble legaturi, majoritatea de
consistentd uleioasa la tepmperaturd obisnuita, cu exceptia acidului arachidonic Czo. Acestia au catena
lunga, fiind formati din 18 sau mai multi atomi de carbon, cu exceptia unor acizi mononesaturati
(lauroleic Ci2, miristioleic Ci4, palmitoleic Cig) mai rar intalniti in natura, care au catena mai scurta.
Dintre acizii grasi nesaturati, compusii care poseda o singura dubla legatura, poarta numele de acizi
grasi mononesaturagi, iar cei cu mai multe astfel de legaturi duble, se cheama acizi grasi
polinesaturayi. Cel mai cunoscut acid gras mononesaturat este acidul oleic care se gaseste in lipide in
proportie de pana la 80% dintotalul acizilor prezenti si adesea este insotit de acidul linoleic si palmitic.
Acidul oleic reprezinta izomerul cis, in timp ce forma trans este acidul elaidinic cu proprietati diferite
de izomerul sau. Se afla in cantitati mai mari in uleiul de masline, si are formula:

CHs-(CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH (18:1 sau 18:1%9)

Simbolul, in cazul acizilor nesaturati, Se mai completeaza cu pozitia atomilor decarbon care
realizeaza dubla legaturd. Numaratoarea atomului de carbon care se leagd de urmatorul prin puntea
C=C, se poate face in 2 moduri:

- dinspre gruparea carboxil spre gruparea metil (se noteaza cu c).

8



- dinspre gruparea metil spre carboxil (se noteaza cu o).

In cazul acidului oleic, de oriunde se porneste, cifra va fi tot 9. Astfel avem:
CH3-(CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH (9 C - 18 :1) (acid »-9) .

Acizii grasi polinesaturati prezinta 2 sau mai multe duble legaturi si sunt considerati pentru om acizi
grasi esentiali (AGE) sau vitamine F. Luand ca exemplu acidul linolenic, acid gras cu 3 duble legaturi,
prezent mai ales in uleiul de in, acesta are formula si simbolul: (acid ®-3)

CHa-(CH2-CH=CH)3-(CH2)7-COOH (9c, 12c, 15¢-18:3 sau 18:349121°)

Numerotarea omega (), in cazul acizilor polinesaturati, nu se mai continud dupa atomul de carbon prin
intermediul caruia se realizeaza prima dubla legatura.

Tabelul 5. Principalii acizi grasi nesaturati sunt prezentati in tabelul de mai jos:

Denumire Numdarul Formula Raspéindire
atomilor de C
Acid lauroleic Crw CH3-CH,-CH=CH-(CH,)7-COOH -lapte de capra
Acid miristioleic C14 CH3-(CH2)3-CH=CH-(CH>)7;-COOH - COCOS
- ulei de
- balena
Acid palmitoleic Ci6 CH3-(CH>)s-CH=CH-(CH2)7-COOH - in cantitti
mici, In grasimile
vegetale si
animale
- ulei de
Acid oleic(omega 9) | C18 CHs-(CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH masline
-seminte dedovleac
- ulei de rapita
Acid erucic C22 CH3-(CH2)7-CH=CH-(CH2)1:-COOH -ulei deconifere
- uleidein
Acid linoleic C18 - ulei de floarea
(omega 6) CH3-(CH3)4-CH=CH- CH2-CH=CH-(CH)7- | soarelui
COOH -seminte 0leaginoase
Acid linolenic C18 CH3-CH2-CH=CH-CH>-CH=CH-CH>- -in
(omega 3) CH=CH- (CH2)7;-COOH -pesti
- arahide
Acid g-linolenic C18 CHs-(CH2)s-CH=CH-CH>-CH=CH-CH>- - mac
(omega 6) CH=CH- (CH2)4-COOH -seminte de struguri
si de coacaze negre
Acid C20 CHs-(CH2)s-(CH=CH-CH>)s-CH2-CH>- - arahide
arahidonic COOH -fosfolipide
(omega 6)




In produsele alimentare predomina acizi nativi superiori nesaturati cu legaturi duble in configuratia cis.
Structura chimica a acizilor grasi nesaturati de asemenea poate fi prezentata succint printr-un simbol cu
doua sau trei cifre. De exemplu, prin simbol cu doua cifre : 16:0; 18:1; 20:4. Prima cifra indica numarul
total al atomilor de carbon in molecula acidului,a doua cifra-numarul de legaturi duble.

Gliceridele

Gliceridele (sau acilglicerolii) fac parte din grupa lipidelor simple. Ei prezinta substantele de baza a
lipidelor. gliceridele sunt substante lichide sau solide, fara gust si miros, insolubile in apa, cu vascozitate
ridicata si temperatura joasa de topire,in jurul 40°C. Ei nu sunt volatili. In grasimi si uleiuri continutul de
gliceride constituie aproximativ 95-96%. Lipidele contin in general trigliceride esteri ai glicerolului cu 3
acizi grasi. In cantititi mai mici sint prezente mono-si digliceridele. Exemple tristearina, dioleopalmitina.
Componentul structural de baza al tuturor gliceridelor este glicerolul. De aceea, proprietatile gliceridelor
concrete depind de componenta resturilor de acizi grasi in structura mono-,digliceridelor. in grasimi si
uleiuri gliceridele contin diversi acizi superiori. Cei mai raspinditi sunt 5- 6 acizi grasi care contin 12- 18
atomi de cabon cu catene neramificate.
Acizii saturati stearic, palmitic se contin practic in toate grasimile si uleiurile naturale. Aproape in
compozitia tuturor uleiurilor sunt prezenti acizi grasi nesaturati cu 1-3 legaturi duble: acidul oleic, linoleic.
Acidul arahidonic, cu 4 legaturi duble se intalneste in grasimile de origine vegetala si animala. In grasimile
de peste si scoici de mare au fost identificati acizi grasi cu 5-6 legaturi.

Tabel 6. Conginutul acizilor grasi in structura trigliceridelor a uleiurilor vegetale

Denumirea uleiului palmitic | stearic oleic linolic linoleic | arahidonic
Ulei de seminte de 7,0 3,0 20-25 | 65-70 0,1-0,5 -

struguri

Ulei de cacao 23-25 31-34 39-43 | - 2 0,4

Ulei de porumb 7,7 3,5 44-45 | - 41-48 0,4

Ulei de masline 7-10 2,4 54-81 15 - 0,1-0,2

Ulei de nuca 1,0 7,0 9-15 58-78 3-15 -

Ulei de floarea 6-9 1,6-4 24-40 | 41-72 1 0,9
soarelui

Ulei de soia 2,4-6 4,4-7 20-30 | 44-60 5-14 0,4-1

Ceridele(ceruri).

Se considera ca ceridele sunt lipide simple. Dupa structura chimica ele prezinta esteri ai alcoolilor si ai
acizilor macromoleculari grasi saturati (18:0..30:0) cu lant lung. Ceridele sunt formate din resturi de alcool
monoatomic polimolecular (R-CH,-OH) si un rest de acid gras saturat (R;.COOH). In naturi ceridele
prezinta un amestec de acizi grasi liberi, alcooli liberi si hidrati de carbon care poarta denumirea generala-
ceruri. Ceridele sunt insolubile 1n apa si inerte din punct de vedere al activitatii chimice. Ele sunt destul de
stabile la actiunea oxidativa a oxigenului, si sunt rezistente fata de actiunea microorganismelor. Ceridele
sunt larg raspandite in natura avand diverSe proprietati functionale. Numeroase ceruri se contin in parafina.
Ele formeaza straturi (fine) de protectie pe Suprafata fructelor, legumelor si frunzelor. Pe suprafata
semintelor si a boabelor de cereale de asemenea se contin straturi de protectie de ceruri. In vederea obtinerii
unor produse alimentare calitative (uleiuri vegetale, produse de panificatie, paste de fructe, de legume) este
necesar ca in procesul tehnologic aceste straturi de protectie sa fie eliminate. In industria alimentara
ceridele sunt utilizate ca substante de protectie a Suprafetelor unor produse lactate si a suprafetelor
ambalajului de polimeri.
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' Sarcinda de lucru.
'Ly Demonstrati prezenta grasimilor in cariopsele de cereale si boabele de cafea

Lipidele complexe

Principalii reprezentanti ai lipidelor complexe in compozitia alimentara sunt: fosfatidele, glicolipidele,

sterolii si sfingolipidele. Reprezentanti ai lipidelor complexe polare sunt fosfatidele si glicolipidele.
Fosfatidele

Structura moleculei de fosfatide sau fosfolipide reprezinta o diglicerida cu doua resturi de acizi grasi

(palmitic, stearic, oleic, linoleic). Fosfolipidele sunt substante unsuroase, in apa formeaza emulsii

liposolubile. Din punct de vedere practic cele mai utile fosfatide sunt lecitina si cefalina. Dupa proprietatile

functionale lecitina si cefalina sunt emulgatori.

Fosfolipidele, datorita continutului gruparilor functionale hidrofile si hidrofobe, sunt compusi
amfoteri. Continutul fosfolipidelor in unele specii de materii prime si alimente este prezentat in tabelul de
mai jos. Fosfolipidele datorita proprietatilor amfifile sunt cei mai valorosi emulgatori larg utilizati in
panificatie, in cofetarie, la obtinerea margarinei etc.

Tabelul 7. Fosfolipidele prezentze in materii prime gi in unele alimente

Materie primd, alimente Conginutul in fosfolipide, %
Ficat 2,5
Oua 2,39
Carne de porcina 1,23
Porumb 0,9
Soia 1,8
Carne de bovina 0,9
Floarea-soarelui (seminte) 0,7
Graul 0,54
Branza de vaci 0,05
Lapte 0,03
Steridele

Sterolii sunt substante solide, larg raspandite in naturd. Dupa provenienta se clasifica in felul urmator:
- fitosteroli, specifici regnului vegetal, C29;
- micosteroli, sintetizati de microorganisme, C28; -
zoosteroli din organismele animale, C27.

Unul din cei mai raspanditi steroli este colesterolul, prezent practic in toate lipidele de origine animala.
Continutul lui in untul de vaca constituie 0,17..0,21%; in branzeturi — 0,28..1,61%; in carne — 0,06..0,1%,
iar in galbenus de ou — 0,57%. in organismele vii, colesterolul este precursorul acizilor biliari si al
hormonilor steroizi. Actiunea fiziologica este antihemolitica si antitoxica, intervine in reglarea
permeabilitatii membranelor celulare.

Proprietatile fizico-chimice ale lipidelor
Proprietatile fizico-chimice ale lipidelor se apreciaza cu un numar mare de caracteristici fizice si indicatori
chimici. Cele mai larg utilizate caracteristici in tehnologiile alimentatiei sunt:
- indicele de refractie,
- densitatea, punctul de topire,
- temperatura de solidificare,
- solubilitatea 1n Solventi organici.
Proprietatile fizice. Grasimile sint substante lichide sau solide, fara miros, mai usoare decit apa si
insolubile in aceasta, ele se dizolva in solventi organici nepolari (benzen). Gliceridele in care prevaleaza
resturi de acizi nesaturati Sint lichide - uleiurile. Gliceridele in care prevaleaza resturi de acizi saturati sint
solide, grasimile animale(seu, untura). Gliceridele individuale solide au puncte fixe de topire, iar grasimile
solide se topesc in intervale mari de temperaturi, deoarece sint formate din amestecuri de gliceride diferite.
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Indicatorii chimici ai lipidelor depind nu numai de compozitia chimica, ci si de modificarile care apar in
urma tratamentului tehnologic. Cei mai importanti indicatori chimici utilizati pentru identificarea si
aprecierea gradului de modificare a uleiurilor si grasimilor in urma tratamentului tehnologic sunt:

e indicele de aciditate,
e indicile de saponificare,

e indicele de iod (indicele de nesaturare).

Indicele de aciditate indica continutul de acizi grasi liberi in grasimi. Se exprima prin cantitatea de
hidroxid de potasiu (KOH) utilizata pentru neutralizarea acizilor grasi liberi prezenti in 1,00 g de grasime
(mg. KOH). Continutul acizilor liberi in grasimi este variabil si depinde de natura grasimilor, de metode
tehnologice de obtinere a grasimilor, gradul de hidroliza a gliceridelor. De exemplu, indicele de aciditate a
uleiului de floarea-soarelui nerafinat variaza in limitele 0,4..2,25 mg. KOH; in uleiul rafinat — 6,0..7,0 mg.
KOH; in grasimile de origine animala indicele de aciditate este de 1,2..1,5 mg. KOH.

Indicile de saponificare se exprima prin miligrame de KOH care se consuma pentru saponificarea
gliceridelor si neutralizarea acizilor grasi liberi intr-un 1,0 gram de grasime. Continutul acizilor grasi liberi
conduce la majorarea indicelui de saponificare. Continutul de compusi nesaponificabili reduc valoarea
acestui indice. Principalii compusi nesaponificabili sunt steroidele, tocoferolii.

Indicele de iod (indicele de nesaturare) indica gradul de nesaturare al acizilor grasi in componenta
grasimilor si reflecta cantitatea de iod in grame, echivalenta unui halogen, aditionat de grasime. Aditia
halogenilor reprezinta reactia de halogenare a legaturilor duble a acizilor grasi nesaturati. Reactia se petrece
cu reactivul Hannus, solutie de brom in iodura de potasiu (K1), din cauza ca iodul molecular (I,) practic nu
se aditioneaza la legaturi duble a acizilor grasi.

Uleiurile si grasimile sunt substante poliforme, pot fi in stare lichida sau solida, in dependenta de
temperatura. In tabelul Se prezinta temperatura de solidificare, care reflectd conditii termice de
transformare a uleiurilor din stare lichida in stare solida. Modificarea texturii grasimilor de porcina si
bovina din stare solida in stare lichida se realizeaza prin punctul de topire. Transformarea inversa a
grasimilor din stare lichida in stare solida are loc la temperatura de solidificare.

Tabelul 8. Unele caracteristici fizico-chimice ale grasimilor animale si vegetale

Denumirea Densitatea Punct de topire,°C | Temperatura de Indicele de Indicele de iod,

grasimii solidificare, °C saponificare, gl,/100g
mg/KOH/g

Grasime de 0,915-0,938 |28-40 28 - 32 193 - 200 46 - 66

porcind

Grasime de 0,925-0,953 |40-50 30 - 38 190 - 200 32-4

bovina

Denumirea Continutul de Densitatea Temperatura de Indicele de Indicele de iod,

grasimii ulei % solidificare, °C saponificare, gl,/100g
mg/KOH/g

U. de masline | 40-70 0,914 -2 185-196 80-85

U. de floarea- | 33-57 0,924 -16 186-194 119-145

soarelui

U. de soia 13-26 0,928 -8-18 188-195 124-133

U. de nuca 40-65 0,925 - 27 188-197 143-162

Particularitatile texturii grasimilor in stare solida constau in transformarea lor in structuri cristaline. In
timpul racirii, in functie de compozitia chimica a gliceridelor, consecutiv, se formeaza o serie de cristale.
Structura cristalelor lipidice influenteaza textura grasimilor.

Pentru modificarea texturii lipidelor si a proprietatilor lor fizico-chimice in tehnologiile alimentare
se utilizeaza procedee tehnologice (metode speciale) care conduc la obtinerea lipidelor modificate cu
proprietati planificate. Cele mai utilizate sunt procedeele de hidrogenare a uleiurilor.
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Proprietitile chimice.
Hidroliza gliceridelor. Aceasta reactie este catalizata de acizi minerali sau de baze. Reactia de hidroliza a
grasimilor in prezenta acizilor este reversibila. Hidroliza bazica este un proces ireversibil, deoarece in urma
reactiei se formeaza saruri ale acizilor grasi. Sarurile de sodiu sau de potasiu ale acizilor grasi Saturati au
actiune detergent (proprietatea de a spala) si Sint utilizate drept componente de baza la producerea

sapunurilor.

Hidroliza acida
T He — O — O — O e — OFT
| [ R — COOH
o H — O — ¢ — R+ 83 Hat) o— H — OH + R N H
| [ R — COOH

o Ha o O " < Ha O

Hidroliza bazica

= O L L HZLT* SR

I
Hiah—iied- - R + 3 NaoOH HO—OH +3 R — COONa
I I
H.O — O — OO — R Ho.o — OH
glicerol sapun

triglicerida
Hidrogenarea gliceridelor. Scopul principal al procesului de hidrogenare consta in fabricarea uleiurilor si
a grasimilor cu proprietati fizico-chimice diversificate. Grasimile hidrogenate se folosesc pentru obtinerea
unor alimente cu structura lichida, semisolida sau solida, stabile in timpul depozitarii. Hidrogenarea este o
reactie chimica de aditionare a hidrogenului (H,) la legaturi duble a resturilor de acizi grasi nesaturati ai
gliceridelor sau acizilor liberi. Hidrogenarea lipidelor are loc numai prin utilizarea catalizatorilor. Pentru
hidrogenarea lipidelor alimentare se folosesc preponderent catalizatori de nichel.

CH, -0 —OC —(CHy),CH = CH (CHy),CH; CHy—0 —OC —(CHpwCH;
|

CH -0 -OC —(CHp;CH=CH (CHp;CH; +3H, —> CH —0O -0OC —(CHyp)sCH;
|

|
CH,—0 —OC —(CHysCH = CH (CHp;CH; CH,; -0 —OC —(CHyCH;s
Grasime solida(margaring)

Grasime lichida (ulei)

Oxidarea.Grasimile se pot supune oxidarii partiale sau totale. De exemplu, tristearina arde conform
reactiei:

Cs7H11006 + 81,50, — 57 CO,+55 H,0 + Q

Oxidarea partiald conduce la formarea aldehidelor si cetonelor- substante toxice

(CH;OH),CHOH — CH=CHCHO +2 H,0

Glicerina acroleina

Rancezirea. Cu timpul, grasimile solide, dar mai ales cele lichide, isi pierd calitatea, capata gust si miros
neplacut (rancezesc, se altereaza). Rancezirea grasimilor este cauzata de unele procese chimice:
- Hidroliza enzimatica cu formarea acizilor carboxilici;

Oxidarea si scindarea ulterioara cu obtinerea unor aldehide cu miros neplacut;
- Polimerizarea.
Aerul, lumina si umezeala grabesc procesul de rancezire, de aceea se recomanda pastrarea grasimilor la
intuneric, ferindu-le de aer si de umezeala. Polimerizarea grasimilor nesaturate este insotita de scindarea
legaturilor mai slabe (r) din resturile de acizi nesaturati ale moleculelor de gliceride.
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Importanta grasimilor.

Grasimile sunt una din sursele de alimentare a organismului, fiind de doua ori mai calorice decit proteinele
si decit glucidele, 1g de lipide furnizeaza organismului aproximativ 9,3 kcal. Ele au, deasemenea o larga
utilizare in industria sapunurilor si luméanarilor, a preparatelor medicinale si cosmetice. Lipidele au rol de
solvent in cazul unor vitamine (A, D, E, K), al produselor ce dau gust si culoare alimentelor. Capacitatea
grasimilor de a se polimeriza are, de asemenea, 0 aplicare practica. Fiind depuse in strat subtire, uleiurile de
floarea- soarelui, de porumb, de canepa, de in s.a.,cu timpul se usuca, formind pelicule transparente,
elastice si stabile la actiunea factorilor externi(uleiuri sicative). Aceasta proprietate a uleiurilor sta la baza
intrebuintarii lor pentru producerea vopselelor.

Din punct de vedere biochimic, lipidele indeplinesc urmdtoarele functii in organismele vegetale:

“\stiagici..?

Au rol plastic, intrand in structura membranelor plasmatice si ale tuturor organitelor celulare, impreuna
cu proteinele asigurand functionalitatea acestora,;

Au rol energetic, fiind intalnite ca substante de rezerva in semintele plantelor oleaginoase, prin
hidroliza lor eliberandu-se o cantitate mare de energie biochimica;

Constituie invelisul protector al organelor aeriene ale plantelor, sub forma de cuticula sau ceara, care
impiedica pierderea excesiva a apei din organismele vegetale;

Participa direct sau indirect la diferite procese metabolice ca activatori ai unor enzime,componente ale
sistemului de transport al electronilor in cloroplaste si mitocondrii,etc;

Reprezinta precursori importanti pentru sinteza unor vitamine, hormoni, etc.

Fina

¥

Grasimi Bune

VS.
Grasimi Daunatoare
e
‘!t: % .‘_ ’
’,--__.’-t._i‘”fiqb;;fib!! M
".3- 7 { .\/r =

v’ Laptele de vaca contine cca 3,6% de grasimi, iar cel de capra — 4,8%.
Marcelin Pierre Berthelot (1827-1907) Unul dintre cei mai de vaza chimisti din secolul al XIX-

lea a elaborat mai multe tipuri de sinteze organice, printre care sinteza alcanilor (din iodoalcani, din
alchene), a benzenului (prin trimerizarea acetilenei), a metanolului, a formiatului de sodiu, a grasimilor
(din glicerol si acizii grasi).

v' Colesterolul este esential pentru buna functionare a receptorilor de serotonina din creier.
Serotonina este considerata un antidepresiv natural. Nivelurile scazute de colesterol au fost asociate cu
comportamentele agresive si violente, depresie si tendinte de suicid la anumite persoane.

v" Grasimile mono si polinesaturate pot imbunatati nivelul de colesterol si reduc inflamatia din

organism (un alt factor de risc pentru declansarea bolilor de inima)

v~ Chiar si copiii pot avea valori ridicate ale colesterolului. De aceea, expertii recomanda

evaluarea colesterolului, incepand de la varsta de 9 ani pentru toti copiii.
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Sarcina de lucru:

1. a) Scrieti ecuatiile reactiilor de obtinere a trigliceridelor: tristerina, oleodipalmitina,
dipalmitosterina.
b) Numiti reactia in urma careia grasimea furnizeaza energie. Calculati norma zilnica de grasime
pentru un elev, daca acesta necesita 3800 kj. (1g de grasime furnizeaza 40 kj).
2. Rezolva problema: Care produse pun la dispozitie organismului mai multa energie:
a) 20 g de soia sau 200g de secara, daca continutul de lipide in soia este de 20% air in Secara
de2,5%?
b) 80 g de arhide sau 800 g de grau, daca continutul de lipide in arahide este de 50% air in grau
de 2,7%?
3. Realizati un eseu la tema ” Grasimi rele - grasimi bune”

I11. Proprietitile fizico- chimice si functionale ale glucidelor

Caracteristica generala. Clasificarea glucidelor.

Glucidele sunt una dintre cele mai importante si raspandite clase de compusi organici naturali, ele
alcatuiesc 80% din masa uscata a componentilor regnului vegetal, sant alcatuite din carbon, hidrogen si
oxigen. Denumirea de ,,glucide” provine de la cuvantul grecesc glykos, ceea ce inseamna ,,dulce”, intrucat
majoritatea substantelor din aceasta clasa au gust dulce. Data fiind componenta lor, ele mai poarta
denumirea de ,,hidratii de carbon” sau ,,carbohidrati”. Ele intra in componenta celulelor, tesuturilor,
fermentilor, unor hormoni, a factorilor de coagulare a sangelui. Cele mai importante glucide sunt: glucoza,
fructoza, zaharoza(zaharul), galactoza(glucidul din lapte), amidonul(glucidul din legume si cereale),
celuloza si hemiceluloza(existente in vegetale), pectina, glicogenul(din mugchi si ficat).

Glucidele preponderant se formeaza in frunzele plantelor prin procesul de fotosinteza:

6H,0 + 6CO; » CsHi206 + 607 1

glucoza
Glucidele constituie o sursa importanta de energie in organism, la arderea unui gram de glucide se
degaja 4,1 kcal. Procesul de degajare a energiei la arderea glucidelor se produce rapid, comparativ cu alte
surse energetice ale organismului, deaceea, glucoza si zaharoza se recomanda sportivilor la antrenamente si
competitii. Carbohidratii sant indispensabili la metabolismul lipidic si proteic, la oxidarea glucozei se
formeaza o cantitate considerabila de adenozina trifosfata (ATF). Energia din ATF este unica forma de
energie consumata de organism pentru infaptuirea diteritor functii fiziologice.

Dupa structura chimica glucidele sunt derivati a polialcoolilor cu formula generala C,H,,mOn, Sau
Cn(H20),. Continutul total in glucide al alimentelor este foarte variabil, produsele din fructe, legume sunt
bogate in monozaharide (pentoze, hexoze), continutul lor variaza in limitele 1,27 — 28 % din masa totala.
Cerealele, spre exemplu, porumb, ovaz, orez, griu contin polizaharide in cantitati mari, precum amidon
50 — 62%, celuloza 2 —10,5%. Produsele de origine animala: carnea, laptele se caracterizeaza cu un
conginut relativ redus de glucide.

Glucidele se clasifica in trei clase:
- Monoglucide sau monozaharide
- Oligoglucide (oligozaharide)
- Poliglucide (polizaharide)
Monozaharide

Sant molecule care contin ca regula de la 3 pina la 9 atomi de carbon, o grupa carbonil (= CH=0) si
mai multe grupari hidroxil. Dupa numarul atomilor de carbon existente in moleculele monozaharidelor
predomina pentoze si hexoze. Majoritatea pentozelor se contin sub forma legata si prezinta componente
structurale a polizaharidelor, unor enzime si a vitaminelor. Hexozele sant cele mai importante
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monozaharide prezente in stare libera in materii prime si alimente. Din monozaharide, in alimente cel mai
des se contin : glucoza, fructoza, galactoza, xiloza, arabinoza si riboza.

Hexaose: Pentose:
0 0 Ly 0 ] 0 0
C-H C-u ¢-u il'!ihﬂil C—H ? 0 (& ] C-H
H—C— OH —g-- - =
1] rI: n n=c—= o 0= H—C—0H H-C-0H  HO-C-H H-C-H
o -C— H Ho-C W Ho—0C-H HO- G- H | | |
] H-C-0H  HO-0—H H—-C—1(H H— ¢~ Ol
H—C— OH H-C— Ol pgo—¢-H H-C~ O |
. i i | H-C-0OH H-C=0H H—{:—iH H-C-0OH
H—C- ol ||—r|“ M H- = O H-C— Ol |
CH A L1101 L CHOH i . FHa0R o
Deglucozd  D-manozd D-galactosd D-fructozd D-Ribaozi D-Xilogi Dearabinezd  D-Degoxiribozd

Glucoza si fructoza se contin in cantitati mari in fructe, pomusoare si legume.

Glucoza CgH1,06, este 0 substanta cristalina, incolora, bine solubil in apa, dulce la gust. In natura,
glucoza este raspinditi in toate organele regnului vegetal: radacini, tulpini, frunze, fructe. In urma studierii
detaliate a proprietatilor chimice a glucozei, savantii au ajuns la concluzia ca in solutii glucoza exista sub
forma a doua structuri: una cu catena deschisa, aldehidica (in cantitati mici) si alta ciclica.

Transformarea formelor aciclice in forme ciclice a monozaharidelor este un proces reversibil .

H. O
CH,OH H o CH,OH
H O H T H o OH
T HO —C—H a
OH H T Ll om — OH H
HO OH i HO H
H OH H—¢—oH H OH
CH,OH
O —-ZT RO 3T = ]3—3_-1?0?{031:]'
36% 0.02% 64%

Fructoza este o substanta cristalina, bine solubila in apa, de 3 ori mai dulce decat glucoza, si de 1,5 ori mai
dulce decat zaharul. Ea se gaseste in fructe, stuguri, miere. Formula moleculara a fructozei este CgH120s6,
ea fiind un izomer al glucozei. Spre deosebire de glucoza, fructoza nu da reactiile caracteristice
aldehidelor, comportandu —se concomitent ca cetona si ca alcool pentahidroxilic.

1
6 1 6
CH,OH CH,OH 2(|3I_1201_I CH,OH OH
O (|3=OH O
3 2
5 2 OH—C—H 5 5
$H  Blon — al —m\ H9CcH,on
2 H—C—OH
OH H 5 O OH
o-D-dpykTosa GéHon B-D-dpyxTOo3a

Se asimileaza mai usor, spre deosebire de glucoza, nu necesita insulind (hormon) si de aceea este
recomandata bolnavilor de diabet zaharat. Ca si glucoza, in Solutii apoase fructoza exista sub forma de
amestec al structurlor ciclice si deschisa (cetonica), aflate in echilibrul dinamic.

Tabelul 9. Valoarea continutului principalelor glucide din unele specii de legume si fructe (%)

Specia Glucoza Fructoza Zaharoza Specia Glucoza | Fructoza | Zaharoza
Ardei 1,41 1,26 0,12 Afine 2,38 3,28 0,12
Castraveti 0,88 1,00 0,05 Banane 3,80 3,80 10,60
Ceapa 2,24 1,83 1,91 Caise 1,73 0,87 512
Conopida 1,16 1,05 0,23 Capsuni 2,00 2,10 1,10
Fasole verde 0,99 1,34 0,43 Cirese 6,10 5,50 0,22
Gulii 1,40 1,23 1,29 Coacaze 2,69 3,57 0,73

negre

16



Mazare 0,06 0,05 1,15 Coacaze 2,27 2,67 2,67
verde rosii

Morcovi 1,61 1,45 1,76 Mere 1,73 5,91 2,58
Pastarnac 0,18 0,24 2,98 Pere 2,30 2,50 3,50
Pepeni 1,60 1,30 9,50 Piersici 1,16 1,27 5,38
Ridichi 1,33 0,73 0,11 Portocale 2,30 2,50 3,50
Salata 0,36 0,45 0,09 Prune 2,74 2,06 2,78
Spanac 0,13 0,12 0,21 Struguri 7,28 7,33 0,42
Tomate 0,90 1,42 0,01

Varza alba 1,60 2,02 0,10

Varza rosie 1,20 1,67 0,29

Vinete 1,31 1,53 0,25

Oligoglucidele

Sint formate din resturi de monozaharide, pentoze, hexoze, legate intre ele prin legaturi glicozidice. Prin
hidroliza in mediu acid, sau prin actiunea enzimelor hidrolitice, oligozaharidele se descompun in
monozaharidele respective.

Cele mai raspandite oligozaharide in produsele alimentare sunt dizaharide, trizaharide, tetrazaharide. Din
dizaharide in stare libera in alimente sint prezenti zaharoza, maltoza, lactoza, celobioza; din trizaharide
in stare libera in alimente a fost identificata rafinoza, din tetrazaharide — stahioza. Din continutul total de
oligozaharide in alimente predomina dizaharidele. Este important ca o gama de alimente se obtin prin
introducerea dizaharidelor in compozitia lor: bauturi racoritoare, produse din fructe si legume, produse
lactate, produse de cofetarie etc.

Zaharoza (zahirul alimentar) este o substanta cristalina, bine solubila in apa, dulce la gust. In natura,
zaharoza se gaseste in morcovi, in stiuleti necopti, in frunzele si semintele multor plante, in fructe (caise,
piersici, pere), in sucurile de mesteacan, de palmier, de artar. Cantitati considerabile de zaharoza (15 —
20%) se contin in sucul de sfecla si in cel de trestie — de — zahar, din care este extrasa aceasta substanta.
Formula moleculara a zaharozei este C1,H2,01;, la hidroliza acesteia se formeaza doua monozaharide:

a — D —glucoza si- D — fructoza, legate intre ele prin legatura glicozidica.
CH,OH CH,CH

()]

H/‘ QL H HOCH, _© H J—=0_H HOCH

KH \){ 26 H kB > 2
OoH H K HO H H o— <Gt

HO\| Q/OH HO |" CH,OH HC CH,OH

H OH OH H H OH OH H
Mokosa DpykTo3a Caxapoza (rmwokoa3a + dpykrosa)
CeHqi20g CgHi20¢

C12H22011 + H,O — CgH1206 + CsH120¢
Zaharoza glucoza  fructoza

In afard de gustul dulce zaharoza poseda mai multe proprietati functionale si se consider ca o substanta
polifunctionald. Cele mai importante proprietati functionale a zaharozei sunt urmatoarele:
- Capacitatea de hidratare gi legare a apei in alimente;
- Capacitatea de reducere a activititii apei;
- Conservarea alimentelor prin formarea presiunii osmotice ridicate;
- Transformarea in zahar invertit prin hidroliza chimica si enzimaticd;
- Formarea gustului dulce gi a gusturilor specifice in urma caramelizairii,
- Sursa de energie in alimentatie.
Rolul biologic al zaharozei este similar cu cel al glucozei si fructozei, derivatii ei sant utilizati ca
plastifianti in producerea industriala a maselor plastice; zaharoza se foloseste la prepararea unor
medicamente, mixturi si siropuri pentru copii, in alimentatie.



Lactoza se contine in stare libera in lapte si produse lactate. Molecula lactozei este formata din resturi de
galactoza si glucoza; ea manifesta gust dulce si influenteaza asupra Senzatiilor gustative a alimentelor.
Gradul de dulce a lactozei este de 6 ori mai slab in comparatie cu zaharoza. Se foloseste lactoza pentru
indulcirea produselor lactate in combinatie cu alte glucide. In produsele lactate, lactoza se contine sub
doud forme: a- hidratata (C12H22011 * H20 ) si lactoza  — anhidro(Cy,H;,011) . Lactoza hidratatd se
cristalizeaza in cristalele prismatice cu solubilitatea mica, din aceasta cauza in lapte concentrat, in
inghetata, lactoza poate Sa se Cristalizeze care 1n cavitatea bucala provoaca Senzatii de nisip. Ca si alte
dizaharide, lactoza este supusa hidrolizei, sub actiunea enzimei in lactaza se formeaza galactoza si
glucoza. Prin fermentarea lactica, sub actiunea bacteriilor lactice, lactoza se transforma in acid lactic.
Acest proces biochimic sta la baza tehnologiilor de obtinere a diferitor produse lactate.

CH-OH
O OH
CH-OH OH
OH O O
OH OH
OH

Maltoza. Molecula este formata din doua resturi de glucoza. Maltoza se obtine prin hidroliza chimica sau
biochimica a amidonului. Din proprietatile fizico — chimice a maltozei se identifica capacitatea de
hidroliza, transformarea in alcool etilic prin fermentare alcoolica. In urma hidrolizei, maltoza se
descompune in formarea a doua molecule de glucoza:

CHoOH CHzOH
O o
— T - — T —
O H 1 i O H -
On ! o *OH
— OH 4 O

MAaTLTO3Ia
C12H22011 + H,0 — 2 CgH1206
Maltoza D - glucoza
Procedeele de hidroliza si fermentare alcoolica a maltozei sunt utilizate in tehnologia de obtinere a berii,
prepararea aluatului.
Polizaharide
Amidoul este un polimer natural care se formeaza in frunzele verzi in urma procesului de fotosinteza, este
0 homopoliglucida formata din 2 fractiuni macromoleculare (amilaza si amilopectind). Este sursa
principald de glucide in ratia alimentara, intra in componenta cerealelor, cartofilor, orezului, porumbului
etc.
Tabelul 10. Conginutul de amidon in materiile prime

Denumirea produsului Continutul de amidon, %
orez 54- 58

porumb 53 -58

mazare verde 3,0-3,8

grau 52 -55

fasole 40 -43

mere 0,1- 0,6

cartofi 13-25

orz 34 -39

soia 3,4-4

Amidonul (CgH100s), reprezinta un praf alb, putin solubil in apa, asemanator cu faina de grau. Se umfla
in apa fierbinte, dand un amestec coloidal, numit clei de amidon. Daca am depune cateva picaturi de
solutie de iod (diluata de zece ori) pe 0 bucata de cartof proaspat taiata, am observa aparitia imediata a
unei culori albastre. Aceasta proba serveste, in chimia analitica, pentru identificarea amidonului cu
ajutorul iodului.

Fiind o polizaharida, amidonul ar trebui sa se supuna hidrolizei precum zaharoza. Aici procesul de
hidroliza decurge treptat, cu formarea intermediara a unor polizaharide inferioare. Sub actiunea amilazeli,
amidonul se descompune in dextroza, maltoza, glucoza. Ultima se absoarbe lent, asigurand continutul
normal de glucoza in sange. Astfel, macromoleculele de amidon sunt alcatuite din resturi de glucoza,
legate intre ele prin punti de oxigen, care se scindeaza hidrolitic sub actiunea acizilor minerali:
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(C5H1005)n + (n-l)HZO sau ...— C5H1004— 0— C6H1004—O— C6H1004—O—...—>1’1C6H1205
Amidon glucoza

= e - oM

Amidonul este una din principalele surse alimentare. Produsii hidrolizei partiale si totale a amidonului
se asimileaza mai usor, de aceea pregatirea bucatelor din cartofi, din porumb si din cereale presupune o
prelucrare termica (fierbere, prajire, coacere). Aparitia unei pojghite rumene pe painea coapta sau pe
cartofii prajiti se datoreaza formarii dextrinelor cleioase. Amidonul este utilizat la obtinerea glucozei, a
dextrinelor folosite la prepararea dulciurilor, marmeladelor, jeleurilor, biscuitilor, precum si la fabricarea
adezivilor, cleiurilor, hirtiei, cartonului. Cantitati mari de amidon se consuma in industria textila la
imprimarea tesaturilor; se intrebuingeaza la fabricarea chibriturilor, ca material de inchegare a
componentelor. In farmaceutica, din substante medicamentoase si amidon se produc paste, unguente,
pastile etc.
Valoarea fiziologica a amidonului in nutritie — sursa importanta de substante plastice si de energie.
Amidonul este una din sursele energetice importante ale organismului uman si animal. Nimerind in
organism cu hrana, amidonul se supune hidrolizei enzimatice, transformindu-se in glucoza. Aceasta este
transportata spre celule, unde se consuma partial pentru necesitatile energetice ale organismului, conform
schemei: CsH1206 + 6 O, — 6CO, + 6H,0 + Q

Glucoza

Glucoza care nu a fost consumata se combina din nou, formand un compus macromolecular — glicogenul
cu aceeasi formula moleculara (CgH100s), dar mult mai ramificat decat amidonul.

Glicogenul este rezerva energetica a organismului intre mese si in cazul unor eforturi sporite, el se
consuma dupa acelasi principiu ca si amidonul. Glicogenul se depune in ficat si muschi; daca continutul de
glicogen depaseste limita de 50- 60 g la 1 kg de masa, organismul inceteaza sa —| sintetizeze, restul
glucozei transformandu —Se in grasime.

Glicogénio - estrutura

Celuloza este materialul de constructie al peretilor celulelor vegetale, de unde provine si denumirea;
este 0 substanta solida, fibrilara, insolubila in apa si in dizolvanti organici, cu o stabilitate mecanica
inalta. Ca si amidonul, celuloza este un polimer natural cu formula moleculara (CgH10Os)n.
Macromoleculele de celuloza sunt constituite din fragmente de glucoza, avand doar structura liniara.
Moleculele de celuloza se formeaza ca si cele de amidon, la combinarea prin deshidratare a moleculelor
de glucoza. Intre moleculele liniare ale celulozei, in baza grupelor hidroxil, se realizeaza legaturi de
hidrogen, ceea ce apropie moleculele si le ordoneaza sub forma de fibre.

H,OH
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Celuloza si hemiceluloza, numite”fibre alimentare”, nu se digera in organism, datorita consistentei lor
fibroase. Ele stimuleaza peristaltismul intestinului gros, favorizeaza evacuarea materiilor fecale, sporesc
eliminarea prin intestin a colesterolului, a substantelor toxice si a altor produse ale metabolismului,
normalizeaza flora intestinala, contribuie la prevenirea aterosclerozei, diabetului zaharat, obezitatii,
cancerului, proceselor inflamatoare la nivelul rectului. De obicei celuloza este insotita si de hemiceluloze
si substante pectice. In legume si fructe aceste substante se gisesc in cantitati mici.

Tabelul 11. Continutul in celuloza si substante pectice din unele legume si fructe

Specia Celuloz Substante Specia Celuloza Substante pectice
a pectice % %
% %
Cartofi 0,89 0,42 Agrise 1,19 0,70
Castraveti 0,39 Banane 2,37 0,60
Ceapa 0,86 0,20 Caise 0,56
Conopida 1,12 0,90 Capsuni 0,33 0,40
Fasole verde 1,45 1,40 Cirese 0,36
Morcovi 0,95 1,30 Coacaze 1,38 0,90
negre
Ridichi 0,70 Coacize rosii 0,88 0,43
Sparanghel 0,40 Mere 0,76 0,78
Salata 0,76 Mure 0,70
Spanac 0,74 Pere 0,67 0,53
Tomate 0,70 Prune 0,23 0,76
telina 1,40 Piersici 0,54
Usturoi 0,70 Struguri 0,28
Varza alba 0,97 1,05 Visine 0,20
Zmeura 0,40

Proprietatile functionale a glucidelor.

Glucidele sunt componentele polifunctionale a alimentelor, ele sunt implicate in formarea structurii
alimentelor, in procesele tehnologice de prelucrare a materiilor prime; influenteaza asupra proprietatilor
senzoriale si valorii nutritive a produselor finite.
Cele mai importante functii a glucidelor integrale in compozitiile produselor alimentare sint:

» Functia glucidelor in nutritie;

» Functia glucidelor in formarea proprietatilor senzoriale a alimentelor;

» Functia glucidelor in formarea structurii reologice a alimentelor.

Rolul biologic si importanta industriala.

Organismele vii nu produc hidratii de carbon, ci ii obtin cu hrana. Glucoza este una din principalele
surse energetice ale organismelor vii, ea ajunge in organism odata cu hrana fie in Stare libera sau sub
forma legati, ca parte componenti a zaharozei, amidonului. In organism, amidonul hidrolizeaza pani la
glucoza sub actiunea enzimelor gastrice si intestinale.

Glucoza, bine solubila in apa trece prin peretii intestinali si ajunge in sange, de unde este transportata
spre diverse organe. In celule o parte din glucoza se oxideaza, furnizind energie necesara activititii vitale.
Procesul oxidarii poate fi redat prin ecuatia Sumara:

CeH1206 + 6 O— 6CO; + 6H,0 + Q

O parte din glucoza din organism, care nu este consumata prin oxidare, este supusa unor transformari
enzimatice, in urma carora se formeaza glicogen, proteine, lipide proprii organismului dat. Iata de ce cura
de slabire a persoanelor ce sufera de obezitate, limiteaza cantitatea de dulciuri in ratia alimentara. Glucoza
este 0 componenta indispensabila sangelui, dar continutul ei trebuie sa se mentina in limitele de 0,07 —
0,11%. Daca acesta depaseste limita admisibila, atunci se deregleaza schimbul de zaharide si se dezvolta
diabetul zaharat, boala care afecteaza organismul uman.

Fiind un compus usor asimilabil si un bun furnizor de energie, glucoza este utilizata in medicina pentru
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intarirea organismului istovit. Din glucoza se obtin preparate medicinale: gluconat de calciu, vitamina C,
sorbitolul. In industria alimentara glucoza este folosita la prepararea marmeladei, a biscuitilor, sucurilor etc.
Deoarece este un bun reducator, glucoza se intrebuinteaza la producerea oglinzilor de argint, la colorarea si
imprimarea tesaturilor.

Rolul biologic al zaharozei este similar cu cel al glucozei si fructozei, deoarece sunt produsii de
hidroliza ai acesteia. Derivatii zaharozei sunt utilizati ca plastifianti in producerea industriala a maselor
plastice; solutia de zaharoza concentrata este materia prima de obtinere a zaharului brut si rafinat, cat si la
prepararea unor mixturi si siropuri pentru copii.

Toate organele interne utilizeaza ca surse de energie, hidratii de carbon, proteine, grasimi. Exceptie face
creierul uman, pentru care sursa de energie este glucoza. Astfel alimentarea noastra zilnica cu produse
ce furnizeaza glucoza este 0 necesitate vitala.
;O': v" Cristalinul ochiului, este practic format din polizaharide. Stomacul nostru nu se ,,mananca”
Jtinici.  pe sine (nu se digera) datorita unui Strat protector, alcatuit din hidratii de carbon.

) v' Spre deosebire de amidon, celuloza nu poate fi folosita ca produs alimentar, deoarece
organismul uman nu contine enzime capabile sa o hidrolizeze. Asemenea enzime au doar
animalele rumegatoare, al caror stomac, este constituit din patru camere, ceea ce permite sa se
mareasca durata procesului de fermentare.

Sarcini de lucru:

e

1. Studiati marcajul de pe ambalajul a 2 produse: cereale si produse lactate. Numiti tipurle de
glucide din compozitia lor , concentratia in g sau % a acestora.
2. Caracterizati amidonul dupa schema: -
raspandirea in natura;
- formula moleculara; -
proprietati fizice;
- domenii de utilizare.
Din ce cauza fierbem sau prajim cartofii? Cartofii “atinsi” la ger sunt dulci la gust? De ce?
3. Elaborati diagrama VENN pentru: glucoza/ zaharoza; glucoza / fructoza; amidon/
celuloza.

V. Proprietitile fizico- chimice si functionale ale proteinelor
Caracteristica generala. Substante proteice.

Proteinele sunt molecule de baza ale materiei vii, care contribuie la dezvoltarea normala a organismului
(muschi, par, piele, organe interne). Unele proteine se afla in sange, alaturi de hormoni, enzime, si
globule rosii. Denumirea proteine provine de la grecescul proteios”primul”. Acest nume corespunde
perfect rolului primar al proteinelor in viata omului si cea a animalelor.

Raspandirea in natura

Proteinele se gasesc in protoplasma si in nucleul tuturor celulelor animale si vegetale. Ele

constituie baza a tot ce este viu pe pamant, indeplinind cele mai diverse functii in organism.
Proteinele intrd in componenta pielii, 0oaselor, unghiilor, parului, sangelui, ligamentelor, tesuturilor
nervoase si musculare a tuturor organelor interne.

Proteinele incluse in clasa macronutrimentilor sunt substante chimice de baza ale produselor
alimentare. Cele mai importante surse de proteine in alimentatia omului prezinta produsele din carne,
peste, produse lactate etc.

Tabelul 12.  Surse de proteine in alimentatia omului

Alimente Continutul de proteine (%0)
fasolea 36

soia 35

cascaval 30

ciupercile 30

brinza 20 -22

carne de bovina 22
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naut 21
nucile 18
carne de porcina 15
ouale 12
piinea si crupele 8-10
mazire verde 5
laptele 2-4
cartofi 2,2

Proteinele sunt compusi naturali sau sintetici, cu structurd macromoleculara. In procesul de hidroliza ei
se transforma in a. — aminoacizi. Dupa caracteristicile sale fizico — chimice si polifunctionale,
proteinele determina calitatea nutritiva si proprietatile senzoriale ale produselor alimentare.

Structura proteinelor. Aminoacizii.
Proteinele, deasemenea , sant poliamide, insa la formarea acestora participa anumiti o — aminoacizi.
O analiza asupra elementelor componente in structura proteinei este evidentiat de continutul procentual
al elementelor in cantitati predominante: C, H, N, O, S; in unele proteine existand in cantitati minime P,
Fe, Cu, I, Cl, Br. Continutul procentual al elementelor redate mai sus se prezinta dupa cum urmeaza:
Carbon(C) 50%; Hidrogen(H) 6,8 —7,7%; Sulf(S) 0,5 -2%; Azot(N) 15 — 18 %; Oxigen(N) 12%.
Macromoleculele de proteine sunt formate din multe resturi de a — aminoacizi diferiti, aranjati intr-0
anumita succesiune. Proteinele si peptidele reprezinta una din cele mai importante clase de polimeri si
biopolimeri naturali. Ele sant constituite aproximativ din 20 -25 de resturi de aminoacizi cu catene
liniare si ciclice. Legaturile specifice ale structurii primare a macromoleculelor de proteine sunt
reprezentate prin grupa peptidici - CO — NH - . In macromoleculele proteinelor se contin si alte tipuri
de legaturi: covalente, esterice, punti disulfidice si legaturi de hidrogen. O molecula de proteina poate fi
alcatuita din cateva sute sau chiar mii de resturi de a. — aminoacizi. Numarul combinatiilor posibile este
incomensurabil, deci numarul tipurilor de proteine este foarte mare. Fiecare proteina are structura si
functii strict determinate. Aminoacizii sint compusi chimici monomoleculari bifunctionali, cu proprietati
amfotere. Formula generala a aminoacizilor naturali de tip alfa (o) poate fi prezentata astfel:
R-CH-COOH
ko

Importanta mare a aminoacizilor din regnul animal si cel vegetal se datoreza participarii lor la formarea
proteinelor si a altor substante biologic importante. Nimerind in organism cu hrana, proteinele se

hidrolizeaza enzimatic pana la a — aminoacizi componenti, care, la randul lor, se recombina, formand
proteine proprii organismului respectiv. Organismul uman poate produce unii a — aminoacizi, necesari la
sinteza proteinelor proprii. Insuficienta de o — aminoacizi duce la dereglari fizice si psihice, de aceea o —

aminoacizi sunt recomandati bolnavilor in caz de istovire a organismului, dupa interventii chirurgicale

etc.De exemplu, norma zilnica de acid glutamic, care are miros si gust de zeama de pui este de 16 g.

Tabelul 13. & —aminoacizi din componenga proteinelor.

Denumirea(insemnul international) Norma zilnica(g)
Glicina (Gly) 3

Alanina (Ala) 3

Valina (Val) 4

Cisteina (Cys) 3

Serina (Ser) 3

Acid asparagic (Asp) 6

Acid glutamic (Glu) 16

Lizina (Lys) esntial 4

Fenilalanina (Phe) esential 3
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Principalii a —aminoacizi

Formula Abrevieri
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Clasificarea aminoacizilor
In functie de valoarea biologica, aminoacizii sunt clasificati in aminoacizi esentiali i
aminoacizi neesentiali.

Aminoacizii esengiali nu pot fi sintetizati de organismul uman, prin reactii biochimice, ei pot fi
formati numai in plante si in unele specii de microorganisme. Prezenta lor in regnul animal se
datoreaza hranei vegetale. Lipsa aminoacizilor esentiali in alimentatia omului si a animalelor
provoaca dereglari metabolice similare bolilor de carente. Aminoacizii esentiali sunt: histidina,
leucina, izoleucina, fenilalanina, treonina, triptofanul, cisteina, metionina, lizina, tirozina.
Cisteina si tirozina prezinta aminoacizi esentiali inlocuibili. Evaluarea calitatii nutritionale a
proteinelor se efectueaza in baza continutului sumar al aminoacizilor cu sulf (metionina + cisteina)
si aromatici (fenilalanina + tirozina).

Aminoacizii neesentiali sunt aminoacizi care pot fi sintetizati de organismul uman si animal.
Aceasta categorie include: alanina, acidul asparic, acidul glutamic, serina, arginina, prolina. In
prezent un numar de aminoacizi eSentiali si neesentiali(metionina, lizina, acizii glutamic, aspartic)
se obtin prin sinteza chimica sau biochimica in intreprinderile specializate. Ei se utilizeaza in
industria alimentara si farmaceutica pentru fabricarea alimentelor imbogatite cu aminoacizi
esentiali si pentru obtinerea preparatelor farmaceutice.

Proprietitile generale ale aminoacizilor

1 Sunt substante optic active — cu exceptia glicinei, deorece au in molecula lor cel putin un atom

de carbon asimetric (C,) la care sunt legate doua grupari functionale: amino sicarboxil.

2 Prezinta o anumita solubilitate in apa, datorita celor doua grupari functionale (-NH2 si -COOH)
care determina in solutie apoasa polarizarea aminoacizilor (amfiioni):

R R

1 1 -+
H—C—-—NH2 —= H-—-C — NHg

1 1

COoOOoOH cCoo”
aminoacid amfiion {(on bipolar)

Gradul de solubilitate in apa variazd in functie de natura radicalului R si de pH-ul solutiei.
Totodatd, aminoacizii sunt putin solubili in solventi organici, proprietate care std la baza separarii
prin tehnica de cromatografie.

3 Sunt substante cu caracter amfoter, deoarece se gasesc in solutie sub forma de amfiioni. Astfel,
in mediu acid se comporta ca baze (acceptori de protoni), iar in mediul bazic se comporta ca acizi
(donori de protoni). Ionii astfel formati migreaza sub actiunea unui campelectric spre catod sau
anod in functie de valoarea pH-ului solutiei, proprietate care std la bazasepararii prin tehnica de
electroforeza.

Pentru fiecare aminoacid existd o valoare de pH numita pH izoelectric (pHi), la care sarcina neta
a moleculei este zero (numarul sarcinilor pozitive este teoretic egal cu cel al sarcinilor negative)
si drept urmare aminoacizii nu migreaza in camp electric. Valoarea pHi depinde de structura
aminoacidului si la aceasta valoare solubilitatea aminoacidului esteminima.
4 Constituie sisteme tampon (au actiune de tamponare), datoritd caracterului lor amfoter,
fiind foare eficiente pentru mentinerea constanta a pH-ului celular.
S Sunt biomolecule cu reactivitate chimica mare datorita prezentei in structura lor atat a
gruparii carboxil, cat si a gruparii amino.
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6 Datorita gruparii carboxil aminoacizii reactioneaza cu:
- bazele formand saruri;
- alcoolii formand esteri;
- amoniacul formand amide;
- aminele formand amide substituite;
- eliminda CO; (se decarboxileaza) formand amine. Datorita acestei reactii catalizata de enzime se
formeaza asa-numitele amine biogene care pot fiprecursori ai unor coenzime, hormoni, vitamine. Unele
dintre ele sunt toxice pentru organismul vegetal (ex. putresceina) si apar in perioada de supramaturare a
fructelor sau in perioada de senescenta a plantelor.

Datorita prezentei ambelor grupdri aminoacizii pot condensa intre ei cu formare de legaturi peptidice

(-CO-NH-) intre gruparea amino a unui aminoacid si gruparea carboxil a altui aminoacid, rezultand

compusi numiti peptide.
O Fa$
HsC =
@ NHz
O  CHs| o ' CHz
H S H =)
>_, N @
RJLN \C)LO-CHg H3N/'\”/N\'C)I\O
H Hz Hz
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& | )
s alanina glicina Ala-Gly
Hz(i G =
@ NHz legatura peptidica
g

Moleculele ce contin 2,3,4 sau chiar 10 aminoacizi condensati se numesc dipeptide, tripeptide,
tetrapeptide, respectiv decapeptide, iar la modul general oligopeptide.

Polipeptidele sunt molecule ce contin in structura lor mai mult de 10 aminoacizi condensati,
iar proteinele sunt macromolecule cu mase moleculare mari (10%-10°) si un grad inalt de organizare
structurala.

Structura macromoleculelor de proteina
Aplicand cercetarile de identificare cu raze X s-au stabilit pentru proteine patru grupe structurale, care se
deosebesc prin complexitate, acestea fiind:

» Structura primara;
» Structura secundari;
» Structura tertiari;
» Structura cuaternara.

Structura primara determina numarul de resturi de aminoacizi in catena polipeptidica, care sunt aranjate
consecutiv prin intermediul legaturilor peptidice. Macromoleculele sunt formate din aminoacizii
neesentiali si esentiali, cu radicali polari si nepolari. Se poate consideara ca proteinele din organismele
vii, sunt intr-o continua reannoire, iar Structura acestea are un caracter dinamic, localizand permanente
procese reversibile de sinteza, biosinteza si degradare.

Structura primara a insulinei.
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Structura secundara are in vedere lungimea si forma a doua lanturi polipeptidice, aranjate sub forma de
spirala, stabilizate prin legaturi de hidrogen. Catenele polipeptidice pot fi lungi sau foarte lungi, cu
fragmente rasucite sau pliate. Legaturile de hidrogen intramoleculare se stabilesc intre gruparile carbonil
(C=0) si grupdrile amino (NH -). Structura secundara este asigurata de legaturile de hidrogen si de alte
tipuri de legaturi slabe. Proteine cu structura secundara sunt keratina (proteine fibrilare), proteine
globulare.

Structura secundard Structura tertiara

(A) cx-Helix (B) B-Sheet

Structura tergiara reprezinta modul de unire a mai multor lanturi polipeptidice cu formarea fibrelor sau
particulelor proteice. Structura tertiara se realizeaza prin legaturi covalente si prin mai multe legaturi
»relativ slabe” (legaturi de hidrogen, ionice, legaturi hidrofobe). Legaturile slabe joaca un rol deosebit in
formarea structurii tertiare a proteinelor.

Structura cuaternara este constituita din mai multe lanturi polipeptidice care prezinta combinatii de
molecule cu diferita structura primara, secundara si tertiara, asociate intre ele in niste agregate
macromoleculare policatenare. Lanturile acestei structuri polimoleculare proteice sunt unite intre ele prin
multiple legaturi slabe necovalente, asigurand stabilitatea macromoleculei policatenare. Structurile
complexe proteice contin un numar extrem de mare de legaturi de hidrogen, legaturi ionice si hidrofobe.
Un exemplu de structura cuaternara este cea a hemoglobinei.
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Hemoglobina

Clasificarea proteinelor

Exista mai multe metode de clasificare a proteinelor: Dupa proprietatile lor fizico — chimice, in functie de
solubilitate si in functie de compozitia Chimica.

In functie de compotitie si proprietdtile chimice se cunosc:

e Proteine simple, formate numai din resturi de aminoacizi;

e Proteine conjugate, care includ atat componente proteice cat si componente neproteice. Proteinele

conjugate se numesc — protide (glicoproteide, fosfoproteide, lipoproteide).

In functie de solubilitate proteinele se clasifica in proteine solubile si insolubile.
Proteinele produselor alimentare pot fi divizate in doua grupe:

e Proteine de origine animala;

e Proteine de origine vegetala.
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Proteine de origine animala;

-Proteinele solubile din sange: hemoglobina (proteina rosie), globuline, albumine. Sangele contine
corpusculi albi si rosii, globulele albe si rosii, intr-un sistem dispers cu lichid omogen numit plasma.
Globulele rosii sunt formate din proteina colorata in rosu numitd hemoglobina. Plasma contine
fibrinogenul, globuline si alboumine.

-Proteinele din muschi cu functionalitate enzimatica, contractila si reprezinta 15 — 20% din muschii
vertebratelor. Din aceasta grupa fac parte: miogenul, globulina X, stroma muscularda, miosina, actina etc.
Miogenul reprezinta un amestec de proteine cu caracter de albumine si globuline, contine enzimele
esentiale ale muschiului. Miosina si actina asigura functia contractila a muschiului, prin trecerea
miosinei de la forma o la forma f.

Proteinele insolubile de origine animala sunt proteine fibroase, cu valoare nutritiva redusa. Ele nu sunt
hidrolizabile enzimatic (colagenul, elastina, keratina, fibroina).
-Keratinele sunt proteinele din epiderma, par, unghii, copite, coarne si au un continut mare de sulf. De
exemplu, proteinele din par si 1ana contin 3% sulf, sant insolubile in apa la rece si la cald si in Solutii
alcaline.
-Fibroina se gaseste in matasea naturala inconjurata de o substanta amorfa, cleioasa numita Sericina.
Este obtinuta in glandele viermilor de matase sub forma de solutii concentrate cu vascozitate mare.
Orientarea sub forma de fibra se produce in orificiul ingust al glandei viermelui de matase urmata de o a
doua etapa realizata de labutele viermelui.
-Colagenul reprezinta componenta principala a tesuturilor conjunctive: tendoane, ligamente, cartilaje,
oase, solzi de peste. In comparatie cu cheratina si fibroina, colagenul este bogat in glicocol, prolina,
hidroxiprolina, nu contine cistina si triptofan. Colagenul este solubil in solutii diluate de acizi, baze si
saruri neutre. Sub actiune acizilor si bazelor tari, colagenul se denatureaza.
Incalzirea prelungita cu apa a colagenului comporta doui etape: initial o imbibare cu apa, dupa care
urmeaza 0 dizolvare, aceasta transformandu-se in gelatina, reSpectiv clei. Dupa racire, gelatina trece in
geluri rigide numite piftii, acestea continind 2 — 3% gelatina si 97 — 98% apa. Prin dizolvarea
colagenului o parte din legaturile peptidice se rup, gelatina formata prezinta mase moleculare intre
70000 si 90000.

-Elastina reprezinta tesutul fibros cu elasticitate asemanatoare cauciucului si intra in compozitia
tendoanelor, arterelor, nu se transforma in gelatina, ca si colagenul, contine aminoacizi simpli in
cantitati mai mari fiind: leucina, glicocolul prolina si valina, insa nu contine aminoacizi dicarboxilici:
triptofan, histidina, hidroxiprolina. Elastina si colagenul sunt componente proteice implicate in procese
de reticulare prin reactii de condensare

- Proteinele din lapte sunt: cazeina (fosfoproteida), lactoalbumina, lactoglobulina. Cazeina
este proteina principala ale laptelui, sunt cunoscute mai multe tipuri de cazeine: a — cazeina, § —
cazeind, y — cazeind; lactoalbumina, lactoglobulina se gasesc in zer.

Proteine de origine vegetala sunt divizate in patru grupe, in functie de solubilitatea lor in diferite

medii lichide.

Albumine — proteine cu masa moleculara relativ mica, sunt solubile in apa si in solutii diluate de saruri;
Globuline — sunt solubile in solutii de NaCl, cu partea de masa 5 — 10%; De exemplu, proteina
legumelina, din mazare, soia si alte specii de legume.

Prolamine — sunt solubile in solutii de 60 — 80% de alcool etilic. Prolaminele sunt principalele proteine
ale cerealelor. De exemplu, proteina gliadina este partea componenti a glutenului din grau. In porumb
Se contine proteina numita zeina, in orz — hordeina.

Glutelinamine — sunt solubile in solutii de alcool etilic si NaOH de 0,1 — 0,2%. Glutelinaminele se contin
in cereale, de exemplu, glutenina impreuna cu gliadina formeaza glutenul si da fainii proprietatea de
panificatie.

Proteinele fiziologic active. Din aceasta categorie fac parte hormonii, virusurile, enzimele si

catalizatorii organici produsi de celulele vii.

Hormonii sunt produsi de secretie a unor glande Sau tesuturi care in concentratii mici regleaza anumite
functii ale organismelor vegetale si animale. Hormonii din clasa proteinelor sunt: adrenalina si hormonii
corticoizi. Glandele cu secretie interna pot secreta adrenalina si un amestec de hormoni steroizi
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indispensabili vietii. Este cunoscuta activitatea cortizonului, ca substanta care influenteaza metabolismul
hidratiilor de carbon cu efect asupra cresterii concentratiei in sange si depunere a glicogenului in ficat.
Este remarcata si actiunea antiinflamatoare si antialergica a cortizonului.

Virusurile sunt proteine care nu pot fi oprite de filtrele cu porii fini, capabile sa retina bacteriile. Lichidul
care contine Vvirusii poate transporta urmatoarele boli: poliomelita, turbarea, pojarul, variola. Pentru acesti
compusi masele moleculare pot ajunge de la 1,6 — 2,3 milioane. Se prezinta ca fiinte vii cu un mare interes

biologic.

Antigenii si anticorpii sint produsi de bacterii sau provenite din virusuri si toxine care introduse in
organismul animal produc proteine de aparare numite anticorpi, respectiv antigeni. Anticorpii au o
activitate specifica in functie de Structura si sunt utilizati ca vaccin.
Enzimele sunt proteine care actioneaza in calitate de catalizatori in reactiile biochimice. Intrucit
modificarile functionale ale enzimelor produc importante degradari calitative a produselor alimentare,
este necesar sa cunoastem conditiile exiStente in tehnologiile de conservare, responsabile de aceste
modificari. Pierderea capacitatii biochimice a enzimelor se produc la:

- Incalzirea produselor alimentare la un regim termic cuprins insre 80 — 90°C -
Variazia pH-ului
- Inactivarea enzimelor prin procedee chimice.

Cercetarile efectuate privind posibilitatea de reactivare a enzimelor, inactivate termic are o mare

importanta pentru industria alimentara, intrucat acestea pot contribui la degradarea produselor alimentare,

chiar in cazul in care li s-a aplicat un tratament termic.

Clasificarea nutritionala a produselor alimentare.

Proteinele de origine animala si vegetala se deosebesc dupa valoarea lor nutritiva. Compozitia
aminoacizilor proteinelor de origine animala este destul de apropiata de compozitia aminoacizilor
organismului uman. Proteinele din carne, peste, lapte si oud contin toti aminoacizii esentiali si conform
calitatii apartin clasei I. Proteinele vegetale se caracterizeaza prin continut inferior al unor aminoacizi
esentiali, in special continutul in lizina, triptofan, treonina. Dupa calitate ele corespund clase a Ill.

Tabelul 14. Clasificarea nutrifionala a proteinelor dupa componenza aminoacizilor esentiali

Clasa Caracteristica biochimica | Caracteristica biologicad | Exemple

proteinelor | a proteinelor a proteinelor

Clasa | Contin toti Au cea mai mare eficienta | Proteine de origine animala:
aminoacizii esentiali in in promovarea cresterii, | proteine din ou, carne,
proportii apropiate de cele | pe care o pot intretine, lapte, peste
necesare organismului chiar cind aportul este mai | Ovoalbumina,lactoalbumina
uman. Mentin echilibrul redus Globulina, cazeina,
proteic in organism. miozina, actina etc.

Clasa Il Contin toti aminoacizii Pentru intretinerea Proteinele din legumele
esentiali dar nu in proportie | cresterii sunt necesare uscate si cereale:
corespunzatoare, pentru cantitati aproape de doua | Glicina, glutenina, gliadina,
sinteza proteinelor din ori mai mari, la adult pot | legumelina, leucozina etc.
organismul omului. mentine bilantul azotat.

Clasa Il1 Absenta 1-2 aminoacizi Nu pot intretine Gelatina  din oase,

esentiali(triptofan, treonina,
lizina) manifesta un
dezechilibru pronuntat.
Valoare biologica scazuta.

cresterea si nici

echiulibrul azotat

tendoane, cartilagii, zeina
din porumb, colagenul.

28




Rolul nutritional al proteinelor depinde de existenta in Compozitia acestora a aminoacizilor esentiali si
neesentiali si a raportului acestora in continutul total de proteina. Se accentueaza indeosebi, rolul
aminoacizilor esentiali, lipsa numai a unui aminoacid esential determina dezechilibrul proteinelor proprii
organismului cu influenta negativa asupra bilantului de azot. Particularitatile speciei din regnul animal
determina numarul de aminoacizi esentiali, de exemplu: pentru organismul uman — fenilalanina,
izoleucina, lizina, metionina, triptofanul, arginina, histidina sunt strict necesari.

Proprietatile fizico — chimice ale proteinelor.
Comportarea proteinelor in produsele alimentare si tehnologiile aplicate asupra lor, trebuie
discutate sub doua aspecte:

e Reactii ale proteinelor cu efectul micsorarii calitatii acestora;

e Reactii ale proteinelor in Scopul mentinerii Sau imbunatatirii capacitatii nutritionale.
Diminuarea calitatii proteinelor poate fi cauzata de unele tratamente cu actiune defavorabila asupra
proteinelor, cum ar fi:

Tratamente cu oxidanti;
Tratamente in medii alcaline;
Tratamente termice severe sau moderate in abSenta sau prezenta zaharurilor;

Tratamente enzimatice;
Tratamentele cu compusi carbonilici, carboxilici;
Tratamente radioactive, iradieri cu radiatii y Sau poludri radioactive.

AR N N NN

In scopul mentinerii si imbunatatirii capacititii nutritionale ale proteinelor trebuie de analizat
capacitatea de solubilizare, precipitare si hidroliza a proteinelor.

Solubilitatea proteinelor depinde de existenta in moleculele acestora a gruparilor hidrofile: -COOH, -
NH,, -OH, --CO-, -NH-, grupari localizate la suprafata moleculelor capabile sa fixeze moleculele de
apa prin legaturi de hidrogen. Solubilitatea proteinelor este influentata de pH, solubilitatea creste in
mediu acid si alcalin. Se caracterizeaza prin Coeficientul, care reflecta raportul dintre concentratia
proteinelor solubilizate si concentratia totala de proteine in compozitia alimentului, exprimata in
procente.

Exemple de proteine solubile:

- albuminele din ous; -
caseina din lapte;

- globulinele si albuminele din sange (hemoglobina, fibrinogenul); -
proteinele din muschi (miogenul si miosina);

- proteinele din cereale (gluteina din grau, zeina din porumb); -
nucleoproteidele;

- enzimele;

- hormonii proteici (insulina).

Cum s-a mentionat, prezenta Sarurilor influenteaza solubilitatea proteinelor. Concentratiile mici de sare
conduc la cresterea solubilitatii proteinelor. Acest fenomen este datorat majorarii incarcarii electrice a
proteinelor prin fixarea ionilor sarii disociate si ca urmare, cresterii gradului de hidratare. in medii de
concentratii ridicate de sare, cationii si anionii sarii disociate se hidrateaza cu forte de atractie mai mari
comparativ cu hidratarea proteinelor. Hidratarea puternica a anionilor sarii favorizeaza interactiunile
hidrofobe intre fragmentele nepolare a moleculelor proteice, urmata de agregarea proteinelor prin
formarea structurii de tip proteina-proteina si precipitarea lor. De exemplu, solutiile de NaCl sunt utilizate
pentru separarea din sisteme complexe a proteinelor care se deosebesc prin solubilitate. Gradul diferit de
solubilitate al proteinelor serveste drept baza in procedeele tehnologice de extragere si separare a
anumitor proteine din materii prime, la obtinerea concentratelor proteice si utilizarea lor in fabricarea
produselor alimentare.
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Solubilitatea proteinelor intr-o mare masura depinde de numarul gruparilor polare in structura
macromoleculelor proteice. Aranjarea neuniforma a gruparilor polare si hidrofobe (resturilor de
aminoacizi) pe suprafata proteinelor, determina particularitatile proprietatilor functionale. De exemplu,
in medii care contin apa si lipide, gruparile polare a globulelor proteice se hidrateaza, dar gruparile
hidrofobe prin interactiuni cu lipidele formeaza structuri cuaternare de tip proteina + lipide.

Structurile stabile partial hidratate proteina + lipide sunt larg raspandite in materii prime, se contin in
compozitiile produselor alimentare (salamuri, brinzeturi, unt, etc.). Cu pierderea solubilitatii proteinelor
putem mentiona, ca in majoritatea cazurilor calitatea alimentelor se reduce. De regula in urma
tratamentului tehnologic (tratament termic, uscare, congelare, maturarea carnii s.a.) solubilitatea si
proprietatile functionale ale proteinelor se modifica. Cu scaderea solubilitatii proteinelor se modifica
textura alimentelor, se reduce calitatea produselor lichide si a produselor gelificate.

Hidroliza proteinelor. Procesul de micsorare a calitatii proteinelor prin hidroliza in mediu acid, bazic
sau enzimatic, se realizeaza prin Scindarea lantului proteic.
Proteine —  polipeptide — aminoacizi.

Procesul de hidroliza depinde de natura si structura proteinei, de agentul hidrolitic si de durata actiunii
sale. Prin hidroliza totala a proteinelor se obtin aminoacizi.

Precipitarea proteinelor

Denaturarea. Structurile secundara si tertiara ale moleculei de proteina constituie 0 anumita aranjare
Spatiala, datorita unor legaturi mai slabe decat cele covalente (exceptie legaturile S - S), de aceea, sub
influenta unor factori externi (incalzire, tratare cu solutii de saruri, acizi, fenol, aldehida formica, vibratie
sau iradiere), aceste legaturi se distrug si configuratia Specifica a moleculei sufera schimbari. Prin urmare,
proteina se sedimenteaza sau Se coaguleaza, asemenea proces de distrugere a structurii secundare si
tertiare se numeste denaturarea proteinei. La fierberea carnii, oualelor, la conservarea preparatelor
anatomice in formalina, are loc denaturarea proteinelor.

&= _ 0 o=

M Cue Ry a A Ha Ty P RO S HEH LA BoccTaHoBnNSHLLrIe
Senmeea [=T=Fa =1 B O O R
LU S A T Y S LR LA PACAEKY ARl Senka

Descompunerea termicd. La incalzire puternica, moleculele de proteina se descompun si elimina produsi
volatili ce raspandesc miros de pene arse. Aceasta proprietate permite identificarea proteinelor. Fibrele
sintetice, la ardere, raspandesc alt miros decat cele naturale.

Transformarea si degradarea proteinelor
Obtinerea produselor alimentare prin diverse metode de prelucrare tehnologica cum ar fi: tratarea termica,
uscarea, concentrarea, afumarea, sterilizarea cu radiatii ultraviolete sau radiatii X, tratarea cu preparate de
enzime s.a. pot initia transformari fizico-chimice si chimice a proteinelor. Cele mai profunde modificari
conduc la modificarea profunda a proteinelor, inclusiv la descompunerea aminoacizilor.
Gradul de transformare a proteinelor depinde in mare masura de metoda si parametrii tratamentului
tehnologic, care pot avea o influenta mai mult sau mai putin nefavorabila. De exemplu, un efect termic
moderat nu afecteaza calitatea nutritiva a proteinelor, ci din contra imbunatateste valoarea nutritiva si
digestibilitatea lor. Tratamentul termic intens, la temperaturi t > 120° C, afecteaza structura proteinelor
sau provoaca distrugerea unor aminoacizi termolabili. Pierderi considerabile in urma tratamentului termic
intens au fost constatate la lizind, metionina, triptofan, etc.

Alterarea alimentelor bogate in proteine, in special a produselor din carne, peste si lapte, poate fi
rezultatul distrugerii chimice si biochimice a aminoacizilor cu formarea amoniacului, bioxidului de
carbon, aminelor biogene toxice si a altor compusi cu miros dezagreabil. Macromoleculele proteinelor
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contin un numar de resturi de aminoacizi, care prezinta precursori ai gustului si a mirosului alimentelor.
Prin tratament termic, in urma modificarilor fizico — chimice si chimice a proteinelor, in alimente se
acumuleaza peptide si aminoacizi liberi, responsabili de aparitia gustului, mirosului specific placut.
Modificarea profunda a proteinelor este urmata de acumularea compusilor cu masa moleculara medii si
substante de degradare a aminoacizilor, conduce la pierderea calitatii si la alterarea alimentelor.

Rolul biologic al proteinelor

Proteinele constituie alaturi de grasimi si de hidratii de carbon, o componentd importanta a ratiei
alimentare zilnice. In organism, proteinele se hidrolizeaza enzimatic pani la polipeptide si in final se obtin
o — aminoacizi. Acestea sunt transportati de sange in tesuturile diverselor organe, unde, in mare parte, se
recombina pentru a forma proteine proprii organismului respective, si in cantitati mici, se consuma la
sinteza acizilor nucleic si la scindarea oxidativa pentru a furniza energia necesara organismului. Proteinele
constituie component de baza al protoplasmei celulare si al structurii intercelulare:
o efectueaza un rol plastic;
e participa la formarea unor enzyme, care intervin in desfasurarea tuturor proceselor vitale ale
organismului;
e influenteaza activitatea glandelor endocrine;
e influenteaza rezistenta organismului fata de infectii;
e au functii structural specific tesuturilor;
e indeplinesc functia de transport a hemoglobinei si plasmei sanguine;
e participa la mentinerea echilibrului osmotic;
e au functie genetica;
o functie de detoxicare a toxinelor industriale si medicamentelor, care se realizeaza prin mai
multe cii;
e prin mentinerea trificitatii normale a tesuturilor si organelor pe care actioneaza
substantele nocive, marindu-le rezistenta;
¢ indeplinesc rol energetic secundar- la arderea unui gram de protein se elibereaza 4,1 kcal.
Necesitatea de proteine: se recomanda ca proteinele sa constituie 11-13% din valoarea energetica
diurna. Necesitatea de proteine variaza la diferite grupe profesionale intre 80-120 g pe zi. Pentru
mentinerea echilibrului azotic este necesar de 40-60 g, ce se socoate ca normativ fiziologic.
Carenta de proteine conditioneaza dereglarea sistemelor fermentative, scaderea metabolismului si
termogenezei, reducerea cantitatii de proteine (albumine) in serul sanguin. Una din cele mai
precoce manifestari ale insuficientei proteice este reducerea rezistentei, functiilor protectoare a
orgnismului. Concomitent apar dereglari ale functiei sistemului endocrin. Surplusul de proteine
se include in metabolism, ceea ce se reflecta direct asupra ficatului, unde se obtin produsele finale
ale descompunerii proteinelor si asupra functiei rinichilor, prin care se elimina aceste produse.
Excesul de proteina provoaca o reactive nefavorabila a sistemului cardiovascular si a celui nervos

vy -Proteinele ne ofera 10-20% din consumul total de energie.
i IR -Proteinele au cea mai mare  pondere in organism, dupa apa.
§ Stiat) ca... -Oboseala se poate datora si unei alimentatii sarace in proteine?

-Alte simptome datorate carentei de proteine sunt unghiile fragile, parul subtiat si casant, ochii umflati
dimineata.
- Un deficit de proteine poate duce la caderea parului.

% Sarcini de lucru:

1. Clasificati proteinele dupa doua criteria cunoscute. Selectati tipurile de protein pe care le folositi
in ratia alimentara.

2. Explicati fenomenul denaturarii proteinelor. Dati exemple din viata cotidiana.
3. Elaboreaza un eseu la tema ”Rolul proteinelor in industria alimentara”
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V. Vitaminele. Clasificarea. Deficit de vitamine

Vitaminele sunt substante organice de natura exogena, care difera prin structura chimica si proprietati,
fara valoare plasticd sau energetica, dar care poseda activitate biologica inalta si trebuie sa nimereasca in
organism in cantitati mici, sunt absolut necesare pentru asigurarea functiilor vitale ale organismului
animal. Vitaminele au functii numeroase atat in ceea ce priveste cresterea si dezvoltarea normala a
animalelor, cat si reglarea functiilor celulare. Lipsa vitaminelor din alimentatie (avitaminoze) sau
insuficienta acestora (hipovitaminoze) determind disfunctii metabolice, modificari structurale la nivel de
tesut, ceea ce duce la imbolndvirea Intregului organism.
Necesitatile de vitamine depind de sex, varsta, greutate corporala, gradul de efort fizic, respectarea
echilibrului de substante nutritive, starea fiziologica a organismului, starea sanatatii, conditiile climaterice
si de alti factori. Necesitatea n vitamine creste la o munca intelectuala intensa, la eforturi fizice mari, in
caz de insuficienta de insolatie, la expunere la frig. Necesarul de vitamine trebuie sa fie asigurat de
produsele alimentare. In fructe si legume, cantitatile de vitamine depind de conditiile de cultivare, de
pastrare, de tehnologia prepardrii culinare etc. Vitaminele ca preparate farmaceutice pot fi recomandate in
perioada iarnd— primavara, in cazuri de alimentatie dietetica strictd sau de conditii climaterice
nefavorabile

Vitaminele sunt substante organice necesare cresterii si bunei functionari a organismului, pe care
organismul le fabrica in cantitate insuficienta pentru a-si acoperi nevoile (vitaminele B6, B8, D, K) sau
pe care nu le poate sintetiza.

Vitaminele trebuie deci aduse prin alimentatie sau, in lipsa, prin medicamente. Toate sunt continute in
laptele matern, dar nu intotdeauna in cantitati suficiente (vitamina K, in special, trebuie sa faca obiectul
unei suplimentari medicamentoase sistemice la nastere). Structura chimica si rolul biologic al celor
treisprezece vitamine cunoscute in zilele noastre (acid folic, vitaminele A, B1, B2, B5, B6, B8, B12, C, D,
E, K si PP) sunt foarte diferite. De altfel, vitaminele actioneaza in doza mica, singure sau in mod sinergic,
si nu au nici o valoare energetica.

Clasificarea si nomenclatura vitaminelor

Vitaminele se clasifica in doua categorii: liposolubile (prezente in tesuturile grase si musculare ale
corpului si care sunt absorbite prin intermediul tractului intestinal cu ajutorul grasimilor)
si hidrosolubile (care nu raman pentru mult timp in organism, fiind eliminate prin intermediul urinei).

1. Vitamine liposolubile: A, D, E, K.

2. Vitamine hidrosolubile: C si grupului B.

Vitaminele sunt substante organice cu greutatea moleculara mica, cu o activitate biologica importanta.
Vitaminele, in majoritatea cazurilor, nu se sintetizeaza in organism; ele sunt aduse odata cu alimentele.
Aceste substante, in cantitati mici, indeplinesc functia de coenzime. Dupa gradul de solubilitate,
vitaminele se impart in doua grupe: hidrosolubile (B1, B2, B6, B12, Bc, H, N, C, PP, P) si liposolubile
(A, D, E, K). Substante asemanatoare cu vitaminele sunt acidul pangamic (vitamina B15), acidul
paraaminobenzoic (H), holina (B4), inozita (B8), carnitina (Bt), acizii grasi polienici (vitaminele F, U),
acidul orotic (B13). Vitaminele participa la multe procese biochimice, sporind rezistenta organismului la
multi factori externi nefavorabili: infectii, frig, toxine etc. De asemenea, ele favorizeaza capacitatea de
munca fizica si intelectuald, sporesc functia glandelor endocrine si activitatea hormonilor. Carenta sau
surplusul de vitamine in alimentatie cauzeaza astfel de patologii ca avitaminozele, hipovitaminozele sau
hipervitaminozele.
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Tabelul 15. Vitamine

Denumirea si Alimente cu un Urmirile Rolul vitaminei Factorii care
compozitia chimica | continut ridicat de deficitului organism distrug
a vitaminei, vitamine de vitamine vitamina
necesarul zilnic
Vitamine hidrosolubile
Vitamina C Acid Nuci necoapte; Tulburari -ajuta la formarea -fumatul,
ascorbic Conine: Fructe de macies; respiratorii; colagenului. - previne - radiatiile
C,HO Hrean proaspit; scorbutul scorbutul- contribuie la ultraviolet;
Necesarul zilnic Coacizi neagra; absorbtia fierului - oxigenul;
depinde de: Lamiae; Piper rosu; - participa la vindecarea -temperatura
-greutate(1mg/kg) - Patrunjel; Varza; arsurilor; de peste 120
varsta Spanac; Marar; - contribuie la scaderea °C;
- efortul depus mandarine; portocale cheagurilor de sange din -antibioticele ;
- ritmul metabolic vasele sangvine; - intervine in | - cortizolul
procesele de oxido- reducere
si enzimatice;
Vitamina B1 -extract de drojdii; - boala -intensifica -temperaturi
(tiamina, vitamin Drojdie de bere; - beri-beri, activitatea sistemului nervos; | inalte;
stirii morale sau germeni de orez; -polinefrite; - mareste metabolismul - alcoolul;
vitamin antiberica) - germeni de griu; - afectiuni glucidelor, lipidelor, -pasteurizarea
Contine: C, H, O, N, - drojdie uscata de cardiace. proteinelor in procesul laptelui;
S, Cl. Necesarul panificatie; biochimic general; -conservarea ;
zilnic: 2 mg - dovleac;- tarate; - previne boala beri-beri. - folosirea
-Paine integral; - afanatorilor
struguri; Legume verzi; chimici la
Carne; prepararea
Lapte;Oua biscuitilor
-sulfamidele
Vitamina B2 ficat de bovine, de -conjuctivitate; - | -asigura buna - apa;
(riboflavin sau porc; caderea parului; | functionare a - alcoolul;
lactofilind) rinichi de bovine; -leziuni tesuturilor; -sulfamidele;
Contine:C,H,0O,N. galbenus de ou; carne de | tegumentare. -contribuie la procesul de - sticla de
Necesarul zilnic: bovine; albus de ou; crestere; culoare
barbati -1,6 mg; lapte de vaci; mazare; - stimuleaza sistemul nervos, | deschisa;
Femei- 1,2 mg. miere; tomate; activitatea ochilor; - solutii
varza; sintetizata din - necesar in sinteza unor puternice de acid
flora intestinala enzime. sau baza.
Vitamina Bg drojdii de panificatie; -carie dentara; -asigura buna desfasurare a -congelarea;
(piridoxina) Congine: | ficat de bovine; -distrofie sintezei aminoacizilor si -alcoolul;
C,H,N,O. Mmazare; musculara; proteinelor; -prelucrarea
Necesarul zilnic: soia; -astenie -regleaza cantitatea de legumelor si
barbati -2 mg; carne de porc; unt; nervoasa; colesterol; fructelor
Femei- 1,6 mg. lapte de vaca; -tulburari de -contribuie la catabolizarea
grau; porumb; crestere si glicogenului din muschi si la
creier si spila de vedere producere de energie; -intra in
animale; sintetizata din compozitia unor
flora intestinala enzime(decarboxilaze,
transminaze)
Vitamina B12 numai in alimente de -incetarea -regleaza functionarea - alcoolul; -
(cianocobalamina sau origine animala; ficatul | sintezei ADN: - | celulelor nervoase; acizii;
vitamin rogie) de peste si maifere. stoparea - formeaza globulele rogii si | -lumina
Congine: C, H,N, O, P, diviziunii previne anemiile; solara;
Co. celulare; -stimuleaza puterea de somniferele.
Necesarul zilnic: -anemii; concentrare;
barbati - 3 mg; Femei- -anemii de -asigura echilibrul psihic
2 mg crestere.
Vitamina H ovaz; s0ia; - eliminarea contribuie la metabolismul - albusul de ou
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(biotina) piersici; grasimii; lipidelor acizilor grasi si in cantitati mari;
Congine: C, H,N, O, S. | mazare verde; secara; - caderea glucidelor; - contribuie la -apa:
Necesarul zilnic: drojdie de bere; drojdie | parului; CO2 sulfamidele;
barbati - 300 mg; de panificatie - fragilizarea -alcoolul.
Femei- 200 mg unghiilor.
VitaminaPP - extract de pellagra - sporeste imunitatea - apa;
(nicotinamida) drojdie: (simptome:diar | organismului fata de: -sulfamidele;
Congine: C, H, N, O. - tarate de orez; - ee, dement3, dermatita, ulceratii, provocatii | -somniferele;
Necesarul zilnic: drojdie de bere; dermatite de expunere la soare, tulburari| - alcoolul.
barbati - 20 mg; - germeni de gréu; digestive, dementa, tulburari
Femei- 16 mg -cartofi; nervoase si psihice;
- castraveti; - - are rol de coenzima
ciuperci; impreund cu vitamina A;
-morcov; - - Sporeste functionarea
citrice; - ficat; aparatului respirator; -
- peste. intensifica circulatia
periferica
Acid pantonenic -drojdia de bere; -dermatite; - -intensifica biosinteza acizilor | -caldura;
Congine: C, H,N, O. - tarate de grau; leziuni ale grasi; -conservarea ;
Necesarul zilnic: - oviz; glandelor - intensifica sinteza - cafeina;
barbati - 15 mg; - mazare verde; suprarenale(he | anticorpilor; - alcoolul;
Femei- 10 mg - paine integrala moragii,necroze | - previne infectiile. -somniferele.
i
-depigmentarea
parului;- caderea
parului;
oprirea cresterii;
- pierderea
poftei de
Mmancare;
-afectiuni ale
inimii si
rinichilor
Vitamine liposolubile
Vitamina A (vitamina | -ficat de bovine; ficat de | -xeroftalmie; - Stimuleaza: - - fumatul;
cresterii) si porc, spanac; - salata incetarea cresterea - alcoolul;
provitamina A verde; - morcov; - ardei; | cresterii si organismului: - aspirina.
(carotind) - patrunjel; - mazare; - scaderea in - procesele metabolice; -
Contine: C, H, O. lapte; - unt; - branza; - | greutate. - procese de oxido- reducere
Necesarul zilnic: OUA. leziuni ale in tesuturi; - respiratia
barbati — 1,7 mg; epitiliului; tisulara a ficatului;
Femei- 1,5 mg - este utilizata la
dezinfectarea ranilor; -
regenerarea epiteliului,
Vitamina D (D2, D3, | -grasimi din ficat de -necalcifiere; -vitamina D2 vindeca - laxativele;
D4, D7) sterol, peste(ulei); - unt de - rahitism; rahitismul; - razele - uleiurile
vitamina antirahitica vacd, lapte, galbenus de | - spasmofilie ultraviolet determina minerale;
sau vitamina soarelui | ou, razele ultraviolete producerea vitaminei D3 in - smogul de
Congine: C, H, O. grasimile din epidermal; - tutun
Necesarul zilnic: regleaza absorbtia si
barbati — 200 mg; metabolismul Ca si P pentru
Femei- 150 mg a avea oase si dinfi sandtosi.
Vitamina F(vitamina | -ulei de soia; - - aparitia unor -asigura sanatatea pielii si a -grasimile
antidermatica), ulei din seminte eruptii; parului; - combate afectiunile | saturate;
formata din esteri ai de struguri; - migrene; cardiace; - ajuta la scaderea - caldura;
acizilor grasi - seminte de in; - tulburari ale greutatii corporale; - vindeca | - oxigenul.
nesaturati: - linoleic; - | - seminte de ciclului dermatitele.
linolenic; - arahidonic. | sofran; menstrual;
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Contine: C, H, O. -nuci;-fructe de - pelagra.
Necesarul zilnic: Cel | macies;
putin 1 % din totalul -coacaza
caloriilor provenite din | neagra;-ceai
acizii grasi nesaturati verde; -lamai,
esentiali. citrice.
Vitamina K (K1, K2, | -spanac; -hemoragii -contribuie la coagularea
K3) Vitamina -urzici; interne. sangelui; -participa la
antihemoragica sau - conopida; formarea protombinelor.
vitamina pentru -varzi alba;
coagularea sangelui. -morcov:
Contine: C, _H,_ 0. _ulei de
Necesarul zilnic: 0,3- arahide;
5> mg/kg tomate;
-fructe de
macies;
-ulei de porumb
si floarea
soarelui;
-substante sintetizate in
flora microbiana
intestinala

Transformarile vitaminelor in procesul tehnologic

Cum evitam pierderea de vitamine? Desi ne dorim produse care sa ne ajute Sa preparam 0 hrana sanatoasa,
legumele conservate pot sa nu mai fie izvor de vitamine, daca in timpul prepararii nu tinem cont de anumite
sfaturi foarte importante.
- Pastrarea legumelor in conditii improprii, inainte de preparare, care determina vestejirea,
rascoacerea etc;
- Oxidarea — procesul care intervine in Special in operatiunea de maruntirea a legumelor, la contactul
cu obiectele din fier. Prin urmare ar fi bine sa optam pentru taierea in bucati mari, reducand Suprafata
de contact. Oparirea in vase deschise determina de asemenea oxidarea;
- Curatarea de coaja — cele mai multe legume concentreaza o mare parte din vitamine in Coaja si in
suprafata situata imediat sub coaja, de aceea, daca nu putem conserva legumele cu coaja, este indicat sa o
indepartam superficial,
- Spalarea prelungiti sau pastrarea in apa determina de asemenea pierderea de vitamine si minerale
solubile 1n apa;
- Fierberea indelungati — este o alta greseala pe care o facem, prin acest procedeu distrugand o buna parte
din compusii valorosi in alimentatie. Sfatul este sa respectam timpul recomandat de fierbere si, un alt truc,
sa adaugam legumele in apa clocotita, nu in apa rece. Cea mai buna metoda pentru a pastra vitaminele ar fi,
insa, oparirea in abur, pe care o efectuam asezand legumele intr-0 Sita pe care o pozitionam deasupra unui
vas cu apa, acoperindu-| cu un capac.

Imediat dupa oparire, este bine sa scufundam legumele in apa rece;
Sarcini de lucru:

1. Examinati marcajul unor produse alimentare, medicamentelor din farmacii. Ce vitamine sunt in
compozitia acestora?

2. Din sirul de vitamin, alege vitaminele hidrosolubile: C, B6, D, B12, E, H, A, K, PP. Scrie denumirea
chimica a vitaminelor selectate.
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2. Biochimia produselor vegetale

2.1. Compozitia chimica a semintelor cerealelor.
COMPOZITIA CHIMICA

Principalele cereale care intrd in alimintatia si sunt prelucrate sub forma de faind sint: graul, secara si

porumbului.

Compozitia chimica medie a boabelor de cereale folosite in Industria moraritului este prezenta in tabel.
Compozitia chimica medie a fainii de grau raportata la substanta uscata este prezentata in tabel.
Tabelul 16. Compozitia chimica medie a boabelor de cereale

substante
cereali amidon celuloza proteine lipide minerale apa
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Griu 61 2,5 11,5 1,8 18-2 13-14
Secara 57 3,5 10,8 1,7 2-25 14 -15
Porumb 70 1-15 11,8 6,7 11-14 15-30
Tabelul 17. Compozitia chimica medie a fainii de grau
Denumira Substante Substante Vitamina
fainei minerale Amodon proteice Celuloza B1, u.i. B2, u.i.
(%) (%) (%) (%)
Alba 0,38-0,50 |78,70-82,50 | 10,7-11,80 | 0,12-0,15 70 - 96 80
Semialb:i 0,60-1,20 |70,80-77,30|12,10-12,75| 0,19-0,97 133 - 256 81-154
Neagra 1,30-1,90 |66,25-70,10 1,14 - 1,87 1,14 - 1,87 271 - 475 172 - 350

Glucidele. Ocupa din punctul de vedere cantitativ primul loc in randul substantelor de natura organica din
cereale si fainuri.
Monoglucidele se gasesc in cantitati foarte mici (in griu glucoza este de 0,09%. Iar fructoza de 0,06%).
Aceste monoglucide au o importanta deosebitd in declansarea proceselor fermentative din aluat.
Oligoglucidele se gasesc, de asemenea, in cantititi foarte mici in endospermul bobului. In germenele
bobului se gasesc zaharoza si rafinoza.

Cea mai importanta grupa de glucide prezenta in cereale si fainuri o formeaza poliglucidele. Dintre
poliglucide locul principal ii ocupd amidonul si apoi celuloza care se gasesc in cantitdti mici.

Amidonul se gaseste Tn endosperm si are proprietatea de a gelatiniza la temperatura de
65 - 67,5°C, aceasta constituind o insusire de panificatie importanti a fiinurilor.

Protidele. Reprezinta o clasa importantd de substante organice ce se gasesc in compozitia boabelor de
cereale si in faina, au fost indeficati numerosi aminoacizi: acidul aspartic, acidul glutamic, alanina, arginina,
cisteina, cistina, fenilalanina, glicina, histidina, izoleucina, leucina, lizina, metionina si altii.

Dintre tripeptide a fost indentificat glutationul. Cele mai importante proteine ale cerealelor si fainurilor
care se gasesc in cantitatea cea mai mare sint glutelinele. Glutelina din boabe de griu poarta denumirea de
glutenind. Aceasta impreuna cu gliadina formeaza proteinele generatoare de gluten care au o importanta
deosebita in procesul de panificatie. De insusirile glutenului depinde volumul si calitatea painii.

Lipidele. Cantitatea si compozitia lipidelor din fainurile de grau influenteaza proprietatile aluatului si
calitatea painii. Lipidele sunt concentrate in germenele bobelor de cereale si in compozitia lor intra
trigliceride, fosfolipide si glicolipide.

Substantele minerale. Elementele chimice care intra Tn compozitia substamtelor minerale din cereale si
fainuri sint: fosforul, potasiul, magneziul, calciul, sodiul, fierul.

Continutul de substante minerale din faina de grau da o imagine asupra gradului de extractie.
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Enzimele si vitaminele. Enzimele ce se gasesc in boabele de cereale sunt: amilaze, proteaze, lipaze,
oxidaze si peroxidaze. Toate aceste enzime au o importantd deosebitd la depozitarea cerealelor si prelucrarea
tehnologica a fainurilor.

Vitaminele cerealelor sunt distribuite in deferite parti ale boabeleor si din aceasta cauza in fainurile de
extractii mici cantitatea de vitamine este mai redusa. Cerealele contin vitaminele : B1, B2, Bs, PP, acid
pantotenic, acid folic, vitamina E, biotina.

In timpul procesului de fabricatie pentru obtinerea painii o parte din vitamine se pierd la coacere.

TRANSFORMARI BIOCHIMICE
1. CEREALELE

Modificari care au loc in timpul depozitarii carealelor se datoresc respiratiei boabelor. Factorii care
influenteaza procesele fiziologice si microbiologice din masa de cereale sunt: continutul in apa al cerealelor,
tamperatura de depozitare, umiditatea relativa a aerului, durata pastrarii, starea fizica a cerealelor etc.

Cotinutul in apa al cerealelor si umiditatea relativa a incaperilor de depozitare sunt factorii principali care
determina viteza reactiilor biochimice in masa de cereale.

In cazul cerealelor uscate si neinfectate, viteza de raspiratie este foarte mica.

Datorita proceselor biochimice care au loc in masa de cereale se produce o degajare de caldura ce poate
atinge in interior 60-70°C. acest fenomen poartd numele de ,, incingerea cerealelor”. Cind cildura formati in
masa boabelor este mai mare decat cea degajata in mediul exterior exista pericolul aparitiei incingerii.

Microorganismele joaca rolul principal in procesul incingerii masei de cereale. Se cunoaste ca
mucegaiurile, in comparatie cu alte forme vegetative, poseda o capacitate de respiratie foarte intensa.

In timpul procesului de incingere incep si reactioneze enzimele care produc modificari profunde in
compozitia chimica a cerealelor. Astfel se modifica continutul in glucide, lipide, substante minerale si
vitamine.

Continutul de amidon scade datorita actiunei enzimelor amilolitice. Daca tamperatura si umiditatea sunt
ridicate, respiratia are loc mai intens si zaharurile sunt transformate in dioxid de carbon si apa. Ca urmare a
acestor transformari au loc pierderi de amidon in boabe.

Enzimele proteolitice hidrolizeaza proteinele in peptide si aminoacizi.

Lipidele din cereale depozitate sunt hidrolizate ca urmare a actiunii lipazelor. Procesul de hidroliza are
loc mai rapid cand boabele au umiditate si temperatura mai ridicata.

La granele cu respiratie intensa s-a constatat o crestere a procentului de substante minerale datorita
fosforului eliberat din fitind ca urmare a actiunii fitazei.

La depozitarea cerealelor pot avea loc si pierderi importante in vitamine. Astfel s-a constatat ca graul cu
umeditatea de 17% depozitat timp de 5 luni a pierdut 30% din continutul in vitamina Bj.

2. FAINA

Modificarile suferite de faina in timpul depozitarii pot sa ducd la inbunatitirea calitatilor de panificatie sau
la alterarea ei.

Inbunatitirea calititilor de panificatie ale fainurilor are loc in timpul procesului de ,,maturare”.

Maturarea fainii este influentatd de urmatorii factori: temperatura de depozitare, umiditatea fainii,
oxigenul din aer si gradul de extractie. In procesul de maturare, calitatea finii se inbunatiteste pana la
atingerea unui punct critic dupa care insusirile ei de panificatie se inrautatesc.

Durata procesului de maturare este in functie de gradul de extractie al fiinii. In conditii obisnuite de
depozitare, durata procesului de maturare la fainurile de extractie mica este de 1,5 — 2 luni, iar pentru
fainurile de extractie mare de 3-4 saptamani.

In timpul maturarii au loc o serie de procese care duc la urmatoarele modificari:
- modificarea umiditatii fainii are loc datoritd proprietatii acesteia de a fi hidriscopica;
- modificarea culorii se produce datorita oxidarii pigmentilor carotenoizi ai fainii. Ca urmare a acestei
reactii, culoarea fainii se deschide;
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cresterea aciditatii in timpul depozitarii se datoreste hidrolizei grasimilor si fosfatilor organici;
modificarea glutenului duce la imbunatatirea calitatii lui. Glutenul fainurilor slabe cu consistenta moale
si elasticitate redusa intareste si devine elastic. Datoritd acestor modificari aluatul se modeleaza mai
usor si este mai elastic, retinand o cantitate mare de gaze, ceea ce duce la obtinerea unei paini mai
afanate;
modificarea capacititii fainii de a absorbi apa. In timpul maturarii creste puterea fainii de a absorbi apa
datoritd imbunatatirii calitatii glutenului.
In fainurile de calitate buni si depozitate corespunzitor activitatea amilazelor scade, acumulindu-se
cantitati neinsemnate de maltoza.
Faina depozitata in conditii necorespunzatoare de umiditate si temperatura poate fi atacata de
microorganisme (bacterii, mucegaiuri) care produc alterarea ei. Transformarile produse de
microorganisme duc la modificarea insusirilor organoleptice si de panificatie ale fainii.

3. PAINEA

La fabricarea painii procesele biochimice intervin in toate fazele procesului tehnologic: prepararea
aluatului, dospirea si coacerea lui.

In timpul prepararii si dospirii aluatului au loc o serie de procese biochimice care duc la afanarea lui.
Afanarea aluatului se face cu ajutorul drojdiei presate. Deoarece faina de grau are un conginut scazut de
zaharuri fermenscibile, pentru intretinerea si dezvoltarea drojdiei este necesara hidroliza partiala a
amidonului pana la maltoza. Maltoza se transforma in glucoza care este apoi fermentata de drojdie in
alcool si dioxid de carbon, acizi si alte substante care contribue la formarea aromei painii. Dioxidul de
carbon format se elimind partial, iar cea mai mare parte este retinut de glutenul din aluat, producind
marirea volumului aluatului si formarea porozitatii.

In timpul dospirii aluatului are loc si o fermentatie lactica produsa de bacteriile lactice care transforma
glucoza in acid lactic. Aceasta contribue la stimularea inmultirii drojdiilor si la Tmbunatatirea calitatii
painii.

Pentru a fovariza activitatea enzimelor, dospirea aluatului trebuie si aibi loc la temperaturi de 27-30°C.

Procesele biochimice continua si in faza de coacere a aluatului. La inceputul coacerii, pdna se ajunge la
temperatura de 50°C, activeazi intens drojdiile, obtinindu-se alcool si dioxid de carbon. Prin dilatarea
gazelor rezultate in urma fermentatiei zaharurilor painea isi mareste volumul. La temperaturi de peste
50°C actiunea drijdiilor se reduce, iar la 70°C ele sunt distruse.

Amidonul se umfli la temperaturi intre 40-60°C, iar la 65°C gelificd, transformindu-se intr-o masi
vascoasa.

Substantele proteice ale aluatului, respectiv glutenul, incep si se degradeze, iar la 60-70°C se
coaguleaza, eliberand apa pe care au absorbit-o in timpul framantarii. Aceste doua fenomene de gelificare
a amidonului si de coagulare a substantelor proteice au loc in acelasi timp. Apa cedata de substantele
proteice este preluata de amidon, formindu-se astfel miezul painii.

La temperatura de 110-120°C incepe dextrinizarea amidonului, iar la 140-150°C are loc caramelizarea
zaharurilor. Aceste procese duc la formarea culorii cojii i aromei.

In timpul coacerii painii datoritd tratamentului termic se pierd o parte din vitamine. Astfel vitamina B1
se pierde in proportie de 15%, pierderile fiind cu atat mai mari cu cat coaja este mai groasa.

VALOAREA NUTRITIVA A CEREALELOR SI A PAINII

Produsele cerealiere si painea reprezintd cea mai importanta sursa de substante energetice, acoperind 30-
50% din necesarul caloric zilnic.

Asimilarea glicidelor este influentatd de cantitatea de glucide nehidrolizabile ( celuloza, hemicelulozele )
prin indepartarea taratelor din faina se mareste asimilarea celorlalte componente din cereale.

In proteinele din cereale unii aminoacizi esentiali se gisesc in cantitate mica, iar altii lipsesc total. Astfel
lizina, aminoacizi cu sulf, treonina si valina se gasesc in cantitdti mici, iar triptofanul lipseste din
proteinele porumbului.
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Substantele minerale din cereale sunt bogate in fosfor si potasiu, dar sirace in calciu. In semintele
cerorlalte cereale alaturi de glucide, substante proteice, lipide si substante minerale se gasesc aproape toate
vitaminele hidrosolubile (tiamina, riboflavina, biotina, piridoxina, acidul folic, nicotinamida).
lar dintre vitaminele liposolubile (provitamina A, tocoferol- provitamina E).

Majoritatea vitaminelor din grupa B se gésesc in straturile fibroase, iar vitaminele liposolubile sunt
concentrate in germeni.

La transformarea graului in faina se indeparteaza din bob anumite straturi( tarate), acesta ducand la
micsorarea confinutului in vitamine si in substante minerale. Pierderile in vitamine B pot ajunge pina la
85%.

In decursul procesului tehnologic de fabricarea a painii intervin modificari profunde in natura
componentelor principale ale fainii, acestea ducand si la scaderea continutului in vitamine.

Painea nu poate fi consideratd un aliment complet, deoarece nu contine tofi aminoacizii esentiali, este
saraca in calciu si In unele vitamine.

2.2. COMPOZITIA CHIMICA A SEMINTELOR BOBOASELOR.
Boabele de leguminoase sunt alcatuite din doua cotiledoane intre care se gaseste embrionul; acestea sunt
acoperite de un tegument tare, cornos, lucios, alb sau colorat. Forma, culoarea si dimensiunile boabelor
sunt caracteristici de diferentiere a speciilo si soiurilor de leguminoase.
Compozitia chimica se caracterizeaza printr-un continut mare de proteine (20-36% sau chiar mai mult la

unele soiuri de soia), de glucide (predomind amidonul) si mai redus de grasimi (2-6%) cu exceptia
boabelor de soia (16-20%) (tabelul 2).

Tabelul 18. Compozitia chimica a boabelor de leguminoase (%)

Denumire Apa Glucide Proteine Lipide Celuloza Cenusa
Fasole 14 50 23,1 2,8 3,8 3,2
Mazire 13,2 52,6 22,4 3 6,4 2,4
Soia 10 30 33 18 4,2 4,6

Continutul in proteina variaza in limite largi, de la 22% la mazare si fasole, pana la 40% la soia. Boabele

de leguminoase, au un continut ridicat in lizina (soia) si mai redus in aminoacizii sulfurati. Unele boabe

de leguminoase contin factori antinutritionali (factori antitriptici, saponine, acid fitic etc.), iar altele

substante toxice care reduc utilizarea proteinelor atat la rumegatoare, cat mai ales la monogastrice, sau

afecteaza sanatatea animalelor.

Pentru inactivarea factorilor antinutritionali se aplica tratamentele termice (toastarea la temperatura de

128 - 144°C timp de 2 minute, extrudarea si expandarea). Pentru reducerea degradarii proteinelor in

rumen se pot practica unele tratamente chimice (tanarea).

In hrana animalelor boabele de leguminoase se folosesc in cantitati limitate si numai in scopul

completarii ratiilor cu proteina si pentru aportul lor in aminoacizi esentiali.

Continutul in grasimi este redus la mazare, fasole, bob (1 - 2%) si ridicat pentru soia (18 - 20%).

Grasimile din soia au un continut bogat in acizi grasi polinesaturati, deci unele boabe de leguminoase pot

reprezenta o sursa importanta de energie.

Glucidele se gasesc in proportii mai ridicate la mazare, fasole si bob (50 - 60%) si mai reduse la soia si

lupin (20 - 30%). Continutul in celuloza bruta este redus (4 - 10%). Au un continut redus in calciu si

magneziu, dar mai ridicat in fosfor, acesta avand o biodisponibilitate redusa, in special la pasari.

Boabele de leguminoase se folosesc in hrana animalelor numai uruite si in proportii care sa echilibreze

hrana in proteine, deoarece cantitati mai mari produc indigestii si constipatii.

Mazarea este un nutret concentrat proteic care poate fi utilizat in hrana animalelor. VValoarea nutritiva a

boabelor de mazare este apreciata in medie la 1,09 U.n. si 198 g P.d. la 1 kg, respectiv 1,16 UNL si 136 ¢

PDIN, 87 g PDIE.

La vacile in lactatie, mazarea poate reprezenta pana la 30% din amestecul de concentrate. Daca se da in

cantitati mai mari de 1,5 kg/zi influenteaza calitatea untului, acesta avand o consistenta tare.

Mazarea stimuleaza spermatogeneza si se recomanda in hrana berbecilor in perioada de pregatire pentru

monta si in cea de monta la tauri si vieri. La tauri si taurasi se poate da in medie 0,5 kg/zi sau se introduce
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pana la 15 - 20% in structura amestecului de concentrate. Berbecii reproducatori pot sa primeasca 0,1 -
0,2 kg/zi.

Oile gestante si mieii pot primi in hrana 100 g mazare in amestec cu alte concentrate.

In hrana scroafelor si tineretului porcin de prasila nu se da mai mult de 25% din amestecul de
concentrate. Daca se administreaza in cantitati mai mari la tineretul porcin, determina anchilozarea
articulatiilor si indigestii. Pentru ingrasarea porcinelor reprezinta un nutret excelent avand o influenta
favorabila asupra calitatii carnii si grasimii. La gainile ouatoare se poate da in proportie de 10 - 20%, in
proportie mai ridicata influenteaza negativ productia de oua. La pasarile pentru carne, mazarea se poate
incorpora pana la 25 - 30% in amestecul de concentrate. Pentru manji, mazarea este un nutret bun si se
poate da in ratie pana la 0,5 kg/zi.

Soia este cea mai valoroasa leguminoasa pentru hrana animalelor prin continutul ridicat in proteine si
aminoacizi esentiali. Proteina din soia este insa deficitara in metionina. Continutul ridicat in grasimi si
redus in celuloza fac ca boabele de soia sa aiba o valoare energetica ridicata la toate speciile si categoriile
de animale.

Boabele de soia neprocesate contin cei mai multi factori antinutritionali:

Inhibitori de tripsina si chemotripsina. Prezenta acestor factori obstructioneaza digestia proteinelor prin
dezactivarea tripsinei si chemotripsinei.

Acidul fitic este implicat in obstructionarea absorbtiei mineralelor, mai ales a zincului.

Hemoglutinina determina aglutinarea hematiilor.

Factorii alergenici glicina si -conglicina reduc absorbtia substantelor nutritive.

Izoflavone, care au proprietati estrogenice, pot duce la tulburari de reproductie.

Ureaza prezinta importanta in nutritia animalelor monogastrice numai ca reper de masurare a calitatii
procesarii.

Acesti factori pot fi distrusi prin tratamente termice uscate sau umede, cum sunt toastarea sau extrudarea.
Produsul rezultat in urma procesarii boabelor de soia prin extrudare, numit full fat soia constituie o
materie prima valoroasa prin continutul in proteina de calitate superioara (30 - 42%) si nivel ridicat de
energie datorita continutului bogat in grasimi (18 - 22%). In limba engleza, soia integrala este denumita
prin expresia full fat soia, ceea ce inseamna boabe de soia cu intregul continut de grasime. Are o
stabilitate ridicata in timpul depozitarii, datorita continutului ridicat in tocoferoli, lecitina si a procentului
mic de umiditate. Acest produs prezinta avantajul ca aduce in nutretul combinat o importanta cantitate de
de ulei (18%), care nu trebuie adaugat suplimentar.

Administrarea de soia cu grasime integrala puilor de carne si gainilor ouatoare este benefica, deoarece se
inregistreaza sporuri in greutate mai bune, consumuri specifice imbunatatite si productii mai mari de oua.
In hrana curcilor poate inlocui eficient srotul de soia.

Full fat soia se utilizeaza in proportie de maximum 25% in nutreturile combinate pentru pui de carne,
curci, porcine, taurine si maximum 20% in nutreturile combinate pentru gaini ouatoare, rate si gaste.

Soia stimuleaza productia de lapte la vaci, dar in cantitati mai mari de 1 kg/zi influenteaza nefavorabil
calitatea untului, care devine moale si cu gust de soia. Faina de soia poate fi folosita cu rezultate foarte
bune ca sursa de proteina in inlocuitorii de lapte pentru vitei.

Bobul este cultivat pe suprafete mai mari in tarile din vestul Europei si se foloseste in alimentatia
erbivorelor si a monogastricelor. Continutul in proteina este mai mare decat la mazare, dar aceasta este
deficitara in aminoacizi sulfurati. Contine unii factori antinutritivi (tanini, vicina, convicina) care
limiteaza folosirea lui la porcine si pasari (pana la 10 - 15% din ratii la porcine, respectiv 10 - 30% la
pasari). La gainile ouatoare factorii antinutritivi influenteaza negativ consumul de hrana si greutatea
oualor.

Bobul poate fi folosit si in alimentatia cailor de tractiune, in special la munci grele si la armasarii de
reproductie. Boabele sunt usor predispuse la mucegaire, fapt pentru care recoltarea trebuie sa se faca la
maturitate completa.

Valoarea nutritiva a bobului este de 1,05 U.n. si 229 g P.d. la 1 kg; 1,14 UNL si 152 g PDIN, 83 g PDIE.
Lupinul este bogat in proteina (peste 35%) si grasimi (10 - 11%), fiind putin cultivat in tara noastra. In
mod obisnuit contine o substanta cu gust amar care se poate indeparta prin fierbere sau spalare
indelungata si repetata. In ultimul timp au fost obtinute varietati de lupin dulce, bogat in proteina cu o
valoare biologica ridicata.

La vacile de lapte lupinul dulce se poate da in ratie pana la 3 kg/zi. In amestecurile de uruieli destinate
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viteilor lupinul dulce poate reprezenta 10%.

La oi in perioada de lactatie influenteaza lactogeneza si se administreaza in ratie 150 - 250 g uruiala de
lupin/zi.

In hrana scroafelor in lactatie poate intra in proportie de 10% din amestecul de concentrate. In ratiile
porcinelor se recomanda limitarea lupinului la 5 - 10% datorita fermentatiilor intestinale determinate de
unele glucide (a - galactozide) continute.

In hrana pasarilor se foloseste cu rezultate bune, fiind recomandata limitarea proportiei la 20% la
tineretul aviar si respectiv 10% la pasarile adulte.

La cabalinele de reproductie mai ales la iepe si manji se poate da in cantitati de 0,5 - 1,5 kg/zi.

Fasolea se foloseste la animale numai sub forma de gozuri, respectiv sparturile rezultate in urma
selectarii boabelor pentru samanta sau consumul alimentar. Prin fierbere sau tratare cu vapori sub
presiune substanta toxica devine inactiva. In alimentatia oilor se foloseste in proportie de 20 - 30% din
amestecul de concentrate.

Cercetarile efectuate in Europa arata ca varietatile de fasole de primavara au un continut de energie
digestibila mai mare si o cantitate mai redusa de factori antinutritivi pentru suine, comparativ cu
varietatile de fasole de vara (Grosjean si col., 1989).

Fasolea poate fi utilizata cu rezultate bune la purceii intarcati in proportie de pana la 30% din ratie. Prin
tratament termic, fasolea poate fi utilizata in ratia purceilor in proportie mai mare de 30%. Rezultate bune
s-au obtinut si prin utilizarea fasolei in ratia scroafelor in lactatie. Cercetarile efectuate in Europa de
Gatel si col. (1987) au aratat ca nu exista diferente intre ratiile pe baza de grau - porumb (50 : 50) la care
suplimentul proteic de soia a fost inlocuit cu fasole, atat la scroafele in repaos, cat si la cele in lactatie.
Numarul de purcei intarcati a fost de 11,05 capete si 11,04 capete la ratiile cu soia si respectiv la cele cu
fasole; greutatile la nastere a purceilor au fost de 1,28 kg si respectiv 1,29 kg; rata de crestere a purceilor
in timpul alaptarii a fost de 210 g si respectiv 216 g/zi, iar numarul de purcei intarcati/scroafa/an a fost de
23,20 capete si respectiv 23,40 capete.

2.3. COMPOZITIA CHIMICA A SEMINTELOR OLEAGINOASELOR.

Uleiurile si grasimile vegetale se gidsesc in naturd in tesutul plantelor, fiind concentrat in seminte, in
pulpa, in samburele fructelor, in tuberculi sau in germeni. Pentru tara noastra principala materie prima o
reprezintd plantele oleaginoase producatoare de seminte. Semintele separate de planta mama reprezinta
germenele unei viitoare plante. In timpul formarii si maturizirii semintelor oleaginoase, in celule are
loc 0 acumulare de substante oleaginoase (grasimi, albumine, hidranti de carbon), care au rolul de a
asigura germenului functiile vitale, pana cand acesta devine capabil sd-si asigure singur hrana minerala
din sol si aer. Prezenta acestor substante hranitoare, determina valoarea semintelor oleaginoase ca materii
prime pentru obtinerea uleiului vegetal. Continutul de materie grasa in aceste parti ale plantei este foarte
variabil. La plantele cultivate pentru productia de uleiuri vegetale, continutul de ulei in seminte, fructe si
tuberculi, variaza intre 18 si 60%. Dintre plantele oleaginoase in care uleiul este concentrat in seminte
amintim: floarea soarelui, soia, rapita; ca plante producatoare de fructi oleaginoase: maslinul, cocotierul,
palmierul; tuberculi oleaginosi produc arahidele, iar germeni oleaginosi contine porumbul. Ca materii
prime in intreprinderi se folosesc semintele plantelor oleaginoase si germenii de porumb (deseuri
oleaginoase).

Structura morfologica a semintelor oleaginoase
Semintele oleaginoase se compun din doua parti principale: miezul si coaja.
Miezul cuprinde embrionul, doua cotiledoane si tesutul nutritiv, denumit endosperm. Cotiledoanele si
endospermul cuprind substante nutritive de rezerva, care se consuma In perioada initiald a dezvoltarii
plantei noi din embrion.
Coaja constituie invelisul exterior al semintelor si are rolul de a le apara impotriva deteriorarilor de ordin
mecanic (socuri), chimic (actiunea gazelor si aerului) si biochimic (actiunea enzimelor).

In functie de grosimea si aderenta cojilor de miez, semintele oleaginoase se impart in seminte
decorticabile (floarea soarelui, soia, ricin) si seminte nedecorticabile (inul, rapita). Semintele oleaginoase
ca orice organism, se compun dintr-un numar mare de celule. O celula este inconjuratda de membrana, iar
in interiorul ei se gasesc: oleoplasma, granulele de proteine (aleuron), nucleul si ali compusi organici.
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Compozitia chimica a semintelor oleaginoase
Pe langi lipide, semintele oleaginoase contin in proportii mari proteine, zaharide si apa. In cantititi mici
se gasesc fosfatide, steride, ceruri, substante colorante si alti compusi chimici, care se extrag o data cu
uleiul si poartd numele de substante care insotesc materia grasd. Raportul cantitativ intre miez si coaja
variaza in limite destul de largi. Astfel: la semintele de floarea soarelui, continutul de coaja este 23—27%,
la cele de soia intre 6-10%, la semintele de in si rapita intre 4-6%.Compozitia chimica este alcatuita din:
Lipide sunt esteri ai alcoolilor cu acizii grasi. In functie de natura alcoolilor continuti in molecula lor,
lipidele se clasifica astfel: lipide simple si lipide complexe.
Proteinele se cumuleazd mai ales in miezul semintelor, in timp ce coaja contine o cantitate mica de
importanta o constituie denaturarea termica.
Gliceridele sunt grasimi vegetale, care dupa starea lor de agregare se impart in: grasimi lichide sau
uleiuri si grasimi solide la temperatura mediului ambiant. La randul lor uleiurile se impart in uleiuri
sicative, semisicative si nesicative. In contact cu aerul, uleiurile sicative au proprietatea de a se
transforma dupa 5-6 zile intr-o pelicula elastica si rezistenta.
Zaharurile sunt substante extractive neazotate, care se gasesc in semintele oleaginoase, sunt mai usor
sau mai greu asimilabile, in functie de grupa din care fac parte.
Apa se gaseste in semintele oleaginoase in proportie variabila, in functie de categoria semintelor
si calitatea lor.
Substantele minerale sunt reprezentate de macroelemente (C, H, N, S,K, Na, Ca, P, Fe) si
microelemente (Mg, Zn, I, Mo, Mn) si sunt in proportii variabile in functie de soi.

Floarea soarelui

Floarea soarelui (Helianthus annuus), face parte din familia compozitelor, este originara din America
centrald si a fost adusi in Europa in secolul al XVI- lea. In prezent floarea soarelui constituie una din
principalele culturi oleaginoase, in productia mondiala de seminte oleaginoase ocupa locul al doilea dupa
soia. Samanta de floarea soarelui se compune din invelisul exterior (coaja), o pielita subtire (tegumentul)
si miezul. Coaja contine putin ulei (0,7-1%), componentii principali ai acesteia fiind celuloza si
hemiceluloza. Coaja are o structura poroasa, din care motiv absoarbe o cantitate mare de ulei, ceea ce
ingreuneaza procesul de extragere a uleiului la presare. Lipidele (uleiul), proteinele si substantele
extractive neazotate sunt concentrate in miezul semintelor.Cojile care rezulta la decorticarea semintelor
se folosesc in intreprinderile de ulei drept combustibil, sau ca materie primd pentru fabricarea
furfurolului, un solvent utilizat la rafinarea uleiurilor. Ulei natural de floarea-soarelui este de o culoare
ceva mai inchisa, avand in plus o aroma distincta, de planta, pe care variantele prelucrate nu o mai
pastreaza. Este foarte bogat in vitaminele E si F, in acizi grasi nesaturati (extrem de sanatos si pentru
inima si vasele de sange), precum si in substante cu efecte antiinfectioase, stimulatoare ale activitatii
hormonale, regenerative etc.

Soia

Soia (Glyccine hispita Max), face parte din familia leguminoaselor si este o planta originard din China. In
prezent soia este prima culturd oleaginoasa din lume ca productie de ulei. Ca toate leguminoasele, planta
de soia prezinta pe raddcina nodozitati pe care se gasesc bacterii fixatoare de azot, care traiesc in sol si au
capacitatea de a fixa in combinatii organice azotul atmosferic, imbogatind astfel solul in azotul necesar
dezvoltarii plantelor. Soia are multiple intrebuintari, fiind o planta bogatd atatin ulei, cat si
in proteine. Astfel, faina de soia este un produs de o mare valoare nutritiva, iar srotul de soia este unul din
cele mai bune nutreturi. Din uleiul de soia se recupereaza lecitina, folosita ca emulgator in fabricarea
margarinei, in industria cosmetica si farmaceutica, la fabricarea ciocolatei, etc. Fructul plantei de soia
este 0 pastaie care contine trei pana la cinci seminte. Samanta de soia constituie 8-9% din greutatea
semintelor. Samanta de soia este acoperita cu cu 0 coaja subtire, concrescuta de miez, sfaramicioasa si
care se separa usor. Soia are multiple intrebuintari astfel ca faina de soia are o mare valoare nutritiva. Ca
forma semintele de soia seamana cu boabele de mazare, fiind putin aplatizate. Culoarea semintelor
variaza de la galben pana la maro-deschis; exista si varietati de culoare neagra si pestrita.
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Rapita
Rapita se cultiva ca planta oleaginoasa din secolul XVI-lea. Inrudit cu rapita este mustarul negru care
contine 23-28% ulei. Se cultiva doua varietati de rapita: rapita colz si rapita naveta. Rapita colz are forma
de pastaie cu 4-7 seminte si un continut ridicat de ulei (38-44%). Rapita naveta are seminte mai marunte
decat varietatea colza, cu un continut de ulei 33-38%. Uleiul vegetal extras din semintele de rapita are
doua mari intrebuintari in domeniul alimentar si domeniul biocombustibilului.

Ricinul

Ricinul face parte din familia euphorbiaceelor. Se cultiva din timpurile cele mai vechi mai ales in China
si Egipt, unde uleiul de ricin a fost folosit ca medicament. Fructul ricinului este o capsula formata din trei
componente, in care se gaseste cate o seminta. Samanta de ricin este acoprita cu 0 coaja care nu este
concrescuta cu endospermul. In aceasta se gaseste tesut bogat in ulei. Continutul de ulei al cojii variaza
intre 2.5 si 3.3 %. Uleiul de ricin terapeutic nu este toxic. Efectul toxic, in cazul ingerarii de seminte, se
manifesta prin coagularea fibrinei, aglutinarea eritrocitelor, lezarea peretilor vaselor sanguine, iritarea
mucoasei gastro-intestinale, leziuni hepatice si renale. Ingerarea a 5-6 seminte de catre un copil sau 10
seminte de catre un adult poate provoca moartea acestora. Ricinul este un arbust adus din India in
Europa cu milenii in urma. Fructul de ricin este o capsula formata din trei compartimente, in care se
gaseste cate o samanta. Semintele de ricin ,asemanatoare boabelor de fasole, au forma ovaidala alungita,
cu suprafata neteda si lucioasa.

Maislinele

Este la ora actuala cel mai folosit ulei in diversele tratamente naturiste, atat intern, cat si extern. Avand o
culoare verzuie (datorata continutului de clorofila) si un gust usor aromat, uleiul de masline este un
excelent reintineritor, un protector al vaselor de sange si al aparatului cardiac, un antiinfectios bland si
eficient. Uleiul de masline trebuie realizat dupa standarde internationale, tinand cont de metoda de
producere, de nivelul de aciditate si de caracteristicile organice. Culoarea nu dovedeste intotdeauna
calitatea uleiului. Nuanta unui bun ulei de masline poate sa varieze de la verde (daca are clorofila
ca element principal) pana la galben auriu (daca are caroten); Gustul si mirosul uleiului de masline sunt
excelente. Daca uleiul este putin amar, asta inseamna ca maslinele nu au fost pe deplin coapte atunci cand
au fost culese.

Asemeni vinurilor distinse, uleiul de masline este evaluat in functie de gust si de nivelul aciditatii inaintea
imbutelierii. Proprietatile (aroma, culoarea, valoarea nutritiva) fiecarui tip de ulei sunt influentate de
calitatea solului, clima, varietea si varsta maslinilor, metodele de obtinere. Daca procesul de obtinere s-
a desfasurat corespunzator, uleiul pastreaza in intregime savoarea, aroma si proprietatile nutritive ale
maslinelor din care a fost extras. In tiri dezvoltate se consuma mai mult peste, fructe si
legume proaspete iar principala sursa de grasimi este uleiul de masline. Acesta contine grasimi
monosaturate ce au un important rol in impiedicarea acumularii de colesterol, reducand depozitele
asimilate. Uleiul de masline ofera si alte beneficii, fiind bogat in antioxidanti si vitamine cu efect de
prevenire a imbatranirii celulelor.

ULEIUL

Materia prima pentru fabricarea uleiurilor vegetale o constitue semintele plantelor oleaginoase (floarea-
soarelui, soia, rapita, ricinul, inul etc).
Compozitia chimicd medie a semintelor oleoginoase cultivate in fard noastra este prezentata in tabel.
Apa se gaseste In cantitatea cea mai mare in partea gelificata a semintelor.
In partea uleioasa se gasesc numai cantitati foarte mici, deoarece uleiul nu este solubil in apa.
Lipidele sunt substantele cele mai importante din compozitia semintelor oleagenoase. In compozitia
chimica a lipidelor intrd in cantitatea cea mai mare gliceridele mixte, care contin acizi grasi saturati si
nesaturati. In cantitatea cea mai mare se gasesc acizii oleic si linoleic.
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Tabelul 19. Compozitia chimicid medie a semintelor oleaginoase

Indici Floarea Rapita Soia Ricin In
soarelui (%) (%) (%) (%)
(%)
Umeditatea 9-11 6-8 11-15 6-9 9-11
Ulei 43-20 33-44 16-19 43-50 35-38
Substante proteice 18-20 25-28 33-36 14-18 25-27
Substante neazotoase 10-15 17-20 20-27 15-17 20-23
Celuloza 13-18 4-6 3-6 15-18 4-5
Cenusi 2-3 3-5 3-5 2-4 3-4

Fosfatidele se gasesc legate de glucide si substante proteice, precum si in stare libera. Conginutul de
fosfatide in uleurile brute variaza cu natura si cu conditiile de obtinere a acestora. Cele mai bogate in
fosfatide sunt uleiurile de soia, rapita si floarea soarelui. Prezenta fosfatidelor influenteaza negativ
procesul tehnologic de fabricarea a uleiurulor vegetale deoarece favorizeaza formarea emulsiilor.

Fosfatidele ce se elemina din ulei se recupereaza si se folosesc la fabricarea margarinei si a ciocolatei.

Ceridele se gasesc in cantitatea mai mare in uleiul de floarea soarelui producand tulbureala acestuia in
timpul pastrarii,

Substantele proteice se acumuleazi mai ales in miezul semintelor oleaginoase. In timpul procesului
tehnologic substantele proteice se denatureaza datorita actiunii termice si mecanice. Ele trec aproape in
totalitate 1n srot marind valoarea furajera a acestuia.

Glucidele se gdsesc in cantitate mica in semintele oleaginoase in comparatie cu lipidele si substantele
proteice. Ele sint prezente in coaja si miez sub forma de hemiceluloze, celulozd si substante
mucilaginoase.

Substantele colorante care se gasesc in uleiurile vegetale sunt: clorofila, carotenul si xsantofila.

Substantele antioxidante sunt reprezentate prin tocoferoli care datoritd proprietati lor asigurd
conservarea uleiurilor.

Transformari care au loc in semintele oleagenoase dupa recoltare si timpul

depozitarii.
Dupa recoltare, dacd umiditatea este ridicatd in semintele oleaginoase au loc procese foziologice si
biocimice similare cu cele ale ultimei perioade de coacere. Viteza acestor procese se micgoreaza cu
scaderea umiditatii. Unele procese care au loc in timpul depozitirii semintele duc la maturarea lor. In
timpul maturarii se modifica compozitia si structura semintelor, avand loc sinteza trigliceridelor, scazand
continutul de acizi grasi liberi s1 se redistribuie umeditatea intre miez §i coaja. Datoritd redistribuirii
umiditatii diferenta maselor specifice intre acesti doi componenti creste, aceasta usurand separarea cojilor
de miez.

Procesele chimice si biochimice care au loc in semintele oleaginoase in timpul depozitdrii pot fi
provocate de: umiditate, temperatura, enzime.

Procesele de respiratie sunt accelerate in semintele cu umiditate mare ceea ce produce autoincalzirea
lor. Din cauza caldurii dezvoltate se favorizeaza actiunea enzimelor care produc degradarea semintelor
oleaginoase.

Enzimele care actioneaza asupra substantelor grase sunt: lipaze, lipoxidaze, peroxidaze, fosfolipaze,
dehidrogenaze.

Transformarile produse de enzime duc la hidroliza uleiurilor si la oxidarea acestora rezultand acizi
grasi liberi, aldehide, peroxizi, cetone.

Transformari din timpul procesului tehnologic.
Sub actiunea temperaturii ridicate de la prajire si presare creste activitatea enzimelor, aceasta ducand la
hidroliza grasimilor, denaturarea substantelor proteice.
Glucidele la temperaturi mai mari de 126°C se caramelizeazi, aceasta contribuind la aparitia unor
nuante roscate sau brune in macinatura.
In procesul de extractie al grasimilor s-a constatat ci lipaza se inactiveaza.
Transformari in timpul depozitarii grasimilor.
Rancezirea este un proces bochimic complex. Factorii care favorizeaza procesul de rancezire sunt: fizice
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(caldura, lumina, umiditate), chimici (oxigenul, metalele grele), biochimici (enzime).

Transformarile principale care au loc in procesul de rancezire sunt: hidroliza grasimilor, oxidarea
grasimilor, formarea de aldehide si cetone. Acestor transformari principale li se asociazd si alte
transformari secundare, astfel ca procesul de rancezire devine deosebit de complex.

Grasimile rancede nu se pot consuma deoarece contin produsi toxici cu gust si miros neplacut.

VALOAREA NUTRITIVA A ULEIULUI

Uleiurile sunt alimente cu valori calorice mari. Astfel, prin oxidarea totala dintr-un gram de ulei -9,3
Kcal. Se asimileaza grasimele in propotie de 80-95%.

Uleiurile, in care predomind acizii grasi nesaturati, se asimileazad mai usor de catre organism decat
grasimile bogate in acizi grasi saturati (unturd, seu). Uleiurile prezinta importanta biologica deoarece
contin acizi grasi esentiali pe care organismul nu-i poate sintetiza (‘acidul linolic, acidul linolenic).

2.4. COMPOZITIA CHIMICA A RADACINOASELOR SI TUBERCULILOR.

Legumele sunt alimente care se consuma din cele mai vechi timpuri, fiind buni constructori ai sangelui. in
acest articol vom face referire la legumele radacinoase, respectiv: morcov, patrunjel, pastarnac, telina, sfecla
rosie si ridiche. Aceste legume contin numeroase substante minerale si vitamine minerale care ajuta si
regleaza procesele chimice care se desfasoara in corpul uman. Sa vedem insa compozitia chimica,
beneficiile si proprietatile acestor legume radacinoase.
Morcovul este alimentul minune ce este recomandat intr-o multime de afectiuni, fiind un pretios rezervor de
vitamine. Efectele benefice pentru organism si mentinerea starii de sanatate se datoreaza continutului sau
biochimic diversificat.
lata compozitia chimica a morcovului: 80% apa, 1% proteine, 6% hidrati de carbon, o serie de saruri
minerale (Na 35 mg%, K 235 mg%, Ca 30 mg%, P 25 mg%, Fe 0,7%) si o serie de vitamine (A 1120 mg%,
Bj si B2 0,05 mg%, niacin 1 mg%, C 7 mg%). Dintre substantele minerale amintim: Fe (pana la 7%), K, Mg,
S, Cu, Br.
In principal, morcovul se remarca prin urmatoarele proprietati: tonic, remineralizant, antianemic si factor de
crestere. Prin consumul acestei legume, veti intari imunitatea, caci morcovul pare sa fie cel mai bun prieten
al intestinului. Se remarca rolul sau reglator intestinal, cicatrizant intestinal, antidiareic si laxativ deopotriva.
De asemenea, mentionam rolul sau depurativ si fludifiant biliar, pectoral si diuretic. Morcovul este folosit in
toate dietele, sub diferite forme. Este indicat pentru consum si pentru mamicile care alapteaza, deoarece
favorizeaza lactatia. Nu in ultimul rand, este folosit in cosmetica, fiind intineritor al tesuturilor si al pielii,
dar si cicatrizant al ranilor. Copiii il tolereaza extrem de bine, de aceea este introduc in alimentatie de la cele
mai fragede varste.
Pastarnacul este o leguma extrem de nutritiva, in trecut fiind un aliment de baza. Este bogat in nutrienti,
fibre, vitamine si minerale si este deosebit de gustos, prin aroma si dulcegaria sa.
lata compozitie chimica a pastarnacului: 83% apa, 1,40% proteine, 0,38% grasimi, 8-10% hidrati de carbon,
3,5% fibre, saruri minerale (K) si o serie de vitamine (A, B, C).
In principal, pastarnacul se remarca prin proprietatile sale deosebite: aperitiv, depurativ, diuretic, antiseptic,
emenagog (reglementeaza fluxul menstrual), antireumatic, calmant si sedativ. Pastarnacul nu are colesterol si
pare sa fie un aliment usor de digerat, neprezentand risc de alergii. De aceea pastarnacul poate fi introdus in
alimentatia diversificata a bebelusului de pe la 6 luni.
Patrunijelul este leguma care se remarca prin calitatile sale nutritive si paleatice, fiind o veritabila acumulare
de vitamine, minerale si alte principii active, cu proprietati terapeutice remarcabile. Aroma sa ese puternica,
lar gustul e absolut deosebit.
lata compozitie chimica a patrunjelului - radacina: 85% apa, 3% proteine, 6% hidrati de carbon, ulei volatil,
0 serie de substante minerale (Na 20 mg%, K 600 mg%, Ca 145 mg%, P 75 mg%, Fe 4,8 mg%), o serie de
microelemente (I, Mg, Mn, S, Cu), precum si o serie de vitamine (A 730 mg% , B, 0,10 mg%, B2 0,20 mg%,
niacin 0,8 mg%, C peste 100 mg%).
lata compozitie chimica a patrunjelului - frunze: 0,3% ulei volatil, o serie de vitamine (A, B, C - 200 mg/100
g) si o serie de saruri minerale (Fe, Ca).
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In principal, patrunjelul se remarca prin urmatoarele proprietati: tonic, antianemic, antirahitic, antiscorbutic,
antixeroftalmic, antiasmatic, anticanceros, antiinflamator, antifebril, afrodisiac, calmant, depurativ, diuretic, ,
expectorant, mineralizant, secretolitic, tonic nervos, capilar si uterin, vermifug, vitaminizant, vasodilatator,
colagog, aromatic, aperitiv. Prin consumul de patrunjel veti reusi sa eliminati toxinele din organism,
deoarece se remarca rolul sau de stimulent al fibrelor musculare, intestinale, urinare, biliare si uterine. Nu in
ultimul rand, patrunjelul este indicat pentru consum datorita capacitatii sale stimulatoare generale pentru
sistemul nervos si glandele endocrine.

Telina este leguma aromata, gustoasa si preferata de majoritatea dintre noi. A fost apreciata inca din
vechime, astfel ca grecii antici i-au remarcat valoarea si au apreciat-o pentru valorile sale terapeutice. Astfel,
poate fi considerat medicamentul-minune pretios si bogat in vitamine si minerale.

lata compozitie chimica a telinei - radacina: -83% apa,- 1% proteine, -5% hidrati de carbon, o serie de saruri
minerale: Na -55 mg%, K- 235 mg%, Ca- 50 mg%, P- 60 mg%, Fe -0,4 mg%, precum si o serie

de vitamine (A -2 mg%, B si B2- 0,05 mg%, niacin -0,7 mg%, C- 10 mg%).

In principal, telina se remarca prin urmatoarele proprietati: afrodisiac, antipiretic, antiscorbutic, antiseptic,
aperitiv, stomahic, carminativ, depurativ, drenor hepatic, emenagog, regenerator sanguin, hipoglicemiant,
hipotensor, ocitocic, vermifug, cicatrizant. De asemenea, consumul de telina duce la tonifierea organismului
si a sistemului nervos, dar si la tonifierea glandulara (mai ales al glandelor suprarenale). Nu in ultimul rand,
telina pare sa fie un bun remediu al obezitatii. Telina poate duce la scaderea temperaturii corpului in cursul
unor stari febrile, provoaca distrugerea microorganismelor si actioneaza eficient impotriva putrefactiilor.
Favorizeaza digestia, provoaca eliminarea gazelor intestinale, favorizeaza retragerea si eliminarea toxinelor
din organism, provoaca aparitia ciclului menstrual intarziat, stimuleaza secretia glandelor mamare, determina
scaderea glucozei in sange si a tensiunii arteriale, favorizeaza contractia uterului si provoaca eliminarea
viermilor intestinali. Nu in ultimul rand, e de mentionat faptul ca aceasta leguma duce la grabirea si
vindecarea ranilor si favorizeaza slabirea.

Ridichea e un aliment valoros si cunoscut inca din timpul Egiptului antic, dar introdusa in Europa de catre
romani. Cu siguranta, e o leguma excelenta pentru sanatate, caci nu are grasimi, fiind un izvor de sanatate
prin ingredientele sale valoroase.

lata compozitie chimica a ridichilor de luna: 93% apa, 1,2% proteine, 0,15% grasimi, 3,7 % substante
extractive neazotate, 0,75% celuloza si 0,74% saruri minerale.

lata compozitie chimica a ridichilor de vara si iarna: 86% apa, 1,92% proteine, 0,11 % grasimi, 6,9% hidrati
de carbon, o serie de saruri minerale (Na 15 mg%, K 254 mg%, Ca 25 m %, P 20 mg%, Fe 0,6 mg%), o serie
de vitamine: A, B, niacina, C). Sa nu uitam ca ridichile negre contin ulei volatil.

In principal, ridichea neagra se remarca prin urmatoarele proprietati: antiscorbutic, antialergic, antitusiv,
diuretic, digestiv, pectoral, revulsiv, sedativ, tonic si stimulator pentru celula hepatica. Ridichile rosii au
actiuneantilitiazica, antiscorbutica, antiseptica, antirahitica, depurativa, diuretica, drenor hepatic si renal,
colagoga, coleretica, aperitiva, calmanta, racoritoare, revulsiva, sedativa, tonica. Principiile active ale
ambelor soiuri provoaca eliminarea viermilor intestinali, impiedicand formarea calculilor renali si hepatici.
Nu in ultimul rand, consumul de ridichi contribuie la combaterea scorbutului, distrugand microorganismele
de pe tegumente si mucoase. E stimulata pofta de mancare si scade excitabilitatea nervoasa.

Sfecla rosie este leguma cunoscuta pentru benefiiciile sale deosebite, mai ales in tratarea bolilor de ficat si
de sange, dar si in lupta impotriva cancerului.

lata compozitie chimica a sfeclei rosii: 85-89% apa, 1-1,8% proteine, 6% hidrati de carbon, o serie de saruri
minerale: (Na -60 mg%, K -260 mg%, Ca -25 mg%, P- 35 mg%, Fe- 0,7 mg%; miroelemente: Rb, Cs, Cu,
Mg, B, Zn), precum si o serie de vitamine (A, Bp B2, niacin, C -910 mg%).

In principal, sfecla rosie se remarca prin urmatoarele proprietati: antibiotice, antiseptice, antitumorale,
citostatice, colagoge, depurative, diuretice, hipotensive, echilibrante pentru sistemul nervos, hematopoetice,
laxative, tonice, sedative, nutritive, remineralizante, rubefiante. Prin consumul de sfecla rosie pot fi distruse
microorganismele si duce la limitarea dezvoltarii tumorilor prin oprirea multiplicarii celulelor canceroase.
De asemenea, e favorizeaza secretia bilei, caci retrage si elimina toxinele din organism, avand actiune asupra
epiteliului renal, marind cantitatea de urina eliminata. In paralel, provoaca o scadere usoara a tensiunii si
echilibreaza functia intregului sistem nervos. Tranzitul intestinal este usurat, fiind favorizata defactia.
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Organismul se tonifiaza si are posibilitatea de a stimula transformarea la nivelul ficatului a glucozei in
glicogen - rezerva de substanta energetica pentru organism.
Toate aceste legume radacinoase sunt excelente in alimentatie, iar supele-crema sunt foarte hranitoare. Cu
toti cunoastem situatia. Adesea, copii si chiar adulti, aleg din mancare — supa ori ciorba — legumele si le dau
la o parte. Dar, pentru a beneficia de valorile acestora, trebuie sa le consumam. Atunci, cel ma indicat e sa
preparati supe-creme deosebit de gustoase, astfel incat sa beneficiati de avantajele si proprietatile
miraculoase ale acestor lequme.
TUBERCULII

Cartoful

Importanta culturii Cartoful este considerat ca a doua paine a omului, desi nu este luat in cultura de foarte
multtimp Tn Europa si la noi in tard.Cartoful este un produs vegetal hranitor, gustos si ieftin, care constituie
alimentul de bazaal multor popoare si detine o pondere mare in balanta economica a multor tari.Cartoful se
consuma fiert, copt, prdjit, sub forma de supe, salate, piureuri. Acesta substituiede multe ori painea si este un
aliment dietetic de neinlocuit.In industria alimentari cartoful se foloseste pentru obtinerea de faina, fulgi,
cartofideshidratati (care se folosesc pentru piureuri §i paine), cips, pommes frittes si cartofi pai. Cartofulse
foloseste in industria amidonului, alcoolului sau in industria chimica.De asemenea, cartoful se foloseste in
hrana animalelor (in special pentru porcine si bovine), ca atare sau borhotul ramas de la fabricarea
amidonului sau a alcoolului i reziduurilerdmase din industria alimentara.Cartoful este originar din America
si anume din regiunile Tnalte si umede din Peru,Columbia, Ecuador. Din aceste tinuturi a fost adus in Europa,
mai Intdi in Spania si Anglia, decitre navigatori.Introdus in Europa ca o curiozitate botanica a lumii noi,
raspandit de botanisti dintr-o partein alta a Europei, acceptat in culturd mai greu si mai mult de nevoie,
cartoful s-a impus mai tarziuca o planta de cultura principald, aflandu-si in acest continent o noua
patrie.Dupa anii 1800, cartoful a devenit o culturd importanta pentru unele tari ca: Germania, Franta,Anglia,
Olanda, Belgia.Cartoful, ca planta tehnica-alimentara, a castigat mult ca importanta, mai ales dupa cel de-al
doilea razboi mondial, incadrandu-se in prezent in randul principalelor plante de cultura
Compozitia chimica a tuberculului si factorii de influenta
Tuberculii de cartof contin in medie -75% apa si -25% substanta uscata.Substantele extractive neazotate
reprezintd intre 8 si 29,4% din substanta proaspata, fiindreprezentate in proportia cea mai mare de amidon.
Amidonul din tuberculii de cartof este constituitdin amiloza (15-25%) si amilopectina (75-85%).
Amilopectina asigurd o mai buna consistenta atuberculilor la fierbere.Continutul de amidon este influentat
de soi, factorii climatici, sol si tehnologia de cultivare.Soiurile timpurii au un continut mai redus in amidon,
in timp ce soiurile tardive au un continut matridicat in amidon, cu graunciori de amidon mari, pretandu-se la
industrializare (obtinerea deamidon si alcool).

Proteina bruta reprezinta in medie 2% din substanta proaspatd. Continutul in aminoaciziiesentiali si raportul
echilibrat intre acestia dau cartofului o mare valoare alimentard.Continutul de proteina bruta este influentat
de soi si conditiile climatice. Continutul de proteindscade in anii mai ploiosi sau in conditii de
irigare.Vitaminele din tuberculul de cartof sunt: B1, B6, PP, C.Elementele minerale din tuberculul de cartof
sunt: potasiu, fosfor, sodiu, calciu, fier.Plantele de cartof contin si un complex de alcaloizi
denumiti solanina(solanind, demissina,chaconina, solacaulind) Solanina imprima tuberculilor un gust amar si
provoaca deranjamente aleaparatului digestiv. Continutul de solanina creste in tuberculii expusi la lumina si
in timpulincoltirii acestora, concentrandu-se in jurul ochilor.

2.5. COMPOZITIA CHIMICA A LEGUMELOR SI A FRUCTELOR

COMPOZITIA CHIMICA

Compozitia chimica a legumelor si a fructelor este foarte asemanatoare, deoarece contin acelasi principii
energetice, plastice, si catalitice.

Glucidele . Legumele si fructele au un continut foarte bogat in glucide (monoglucide, digludide si
poliglucide).
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Repartizarea glucidelor in fructe variaza in functie de specia plantei si regiunea fructului. Astfel, in fructe
cu seminte (mere, pere, gutui etc) predomina fructoza; in fructe cu sdmburi (caise, piersici), predomina
glucoza. Regiunile externe ale fructelor, de exemplu la mere, struguri sunt mai bogate in glucide decat
regiunile interne.

Monoglucidele sunt reprezentate prin pentoze si hexoze. Pentozele (riboza, xiloza, arabinoza) se gasesc
sub forma de substante de constitutie. Hexozele se gasesc atat sub forma libera (glucoza si fructoza) cat si
legate 1n galactani, manani sau glucozide.

Diglucidele sunt reprezentate in legume si fructe, in special prin zaharoza.

Poliglucidele sunt reprezentate prin amidon, celuloza si hemiceluloza. Amidonul reprezinta principala
substanta de rezerva a plantelor, fiind prezenta in cantitati mai mari in legume si mai mici in fructe. Dintre
legumele cu continut ridicat in amidon sunt tuberculii de cartofi, fasolea, mazirea. in fructe continutul in
amidon este mai mare inainte de coacere, dupa care scade , transformandu-se in glucide simple.

Celuloza este substanta de baza ce intra in alcatuirea peretilor celulari. Ea se gaseste atat libera cat si in
amestec cu alte substante cum ar fi hemicelulozele, pectinele si rasinele.

Protidele. Continutul in proteine al legumelor este mare decat cel al fructelor. Dintre diferite organe ale
plantelor, semintele au cel mai mare continut de proteind. Acumularea proteinelor se face pe masura
maturizarii plantelor.astfel mazarea si fasolea uscatd au un continut mai mare de proteine decat mazarea si
fasolea verde.

Legumele la care se consuma frunzele (spanacul, salata) au o valoare nutritiva ridicata datorita
continutului mare in substante azotoase si aminoacizi esentiali.

Fructele cu continutul cel mai mare in aminoacizi sunt: lamaile, ananasul, strugurii, coacazele, ciresele si
Smeura.

Substantele pectice. Se gasesc in cantitati mari in legume si fructe si iau parte la reglarea activitatii
celulare, ceea ce prezinta importanta in special in procesul respiratiei in perioada maturarii fructelor.

Lipidele. Continutul in grasimi al legumelor si fructelor este foarte redus. Lipidele din fructe sunt
concentrate Tn samburi si seminte, unde joaca rol de substante de rezerva.

Acizii organici. Influienteaza calitatile organoleptice, gustul acru, arome , mentin culoarea lor precum si
procesele de oxidare ale legumelor si fructelor.

Acizii predominanti sunt; acidul citric, acidul malic si acidul tartic. Acizii succinic, salicilic, formic si
oxalic se gdsesc in cantitafi mai reduse.

Cantitatea si felul acizilor organici variaza in functie de specia plantei, de perioada de dezvoltare a plantei
cat si de regiunea fructului. Astfel, in prune, cirese si visine predomina acidul malic, in struguri -acidul
tartric si malic, Tn tomate- acidul citric, in fasole si mazare verde -acizii malic si citric. Regiunile interne ale
fructelor contin 0 cantitate mai mare de acizi decat cele externe.

Acizii organici din fructe si legume prezinta importanta atat asupra gustului cat si asupra conservarii
acestor produse, deoarece aciditatea influenteaza nefavorabil dezvoltarea microorganismelor.

Substantele tanante. Sunt larg raspandite in fructe si legume. Fructele contin cantitdti mai mari de
substante tanante decat legumele; ele au gust astringent caracteristic si se gasesc n stare libera sau
combinatd cu mucilagiile, proteinele etc.

Substantele tanante au actiune bactericida si fungicida contribuind prin aceasta la rezistenta plantelor fata
de atacul microorganismelor. Sub actiunea oxigenului atmosferic, cat si a enzimelor specifice, substantele
tanante trec in compusi de culoare inchisa determand astfel Tmbrunarea fructelor si legumelor.

Pigmentii. In fructe si legume predomina: antocianele, clorofila, carotenoidele. Pigmentii antocianici
participa la formarea culorii si a gustului . Sucurile plantelor bogate n antociane provin din visine, smeura,
coacaze negre, rosii etc. Cei carotenoizi se intalnesc in toate fructele si legumele, participand la formarea
culorii galbene, portocalii si rosii. Sunt pezenti In cantitate mare in tomate, pepene rosu, macese, ardei rosu,
portocale etc. Clorofila este prezenta in toate plantele verzi, indeplinind rol esential in procesul de
fotosinteza. In mediu slab acid si prin incilzire, clorofila pierde magneziul din molecula cipatand culoare
cenusie, caracteristica pentru legumele tratate termic.
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Enzimele. In legume si fructe se gisesc, in special, enzime pectolitice si oxidaze. Enzime pectolitice
produc hidroliza substantelor pectice. Oxidazele realizeaza oxidarea unui mare numar de substante organice.
Activitatea cea mai intensa are loc in organele tinere ale plantelor.

Substantele de aroma ale fructelor si legumelor. Aroma fructelor si legumelor este data de diferite
substante organice, cunoscute sub numele de uleiuri eterice. In grupa acestor substante intra hidrocarburi
alifatice, acetilenice si aromatice, alcooli, terpene, aldehide, cetone, fenoli, eteri, esteri, acizi oragici,
compusi cu sulf etc.

Vitaminele. Fructele si legumele reprezinta o sursa importantd de vitamine.

Vitamina B; se gaseste in toate organele plantei, iar in cantitati mai mari in seminte si frunze.

Vitamina By, este prezenta in majoritatea fructelor si legumelor; intrd in compozitia unor enzime cu
importantd deosebita 1n reactiile de oxidoreducere.

Vitamina Bs si PP se gasesc in special in seminte.

Vitamina C este prezinta in toate fructele si legumele, cantitate cea mai mare fiind in partile exterioare ale
fructului sau legumei.

Vitamina A este prezenta in legume si fructe numai sub forma de provitamina (beta caroten). Cantitatea
substantelor carotenoide creste pe masura maturarii vegetalelor.

Vitamina D se gaseste in special sub forma de provitamina.

Vitamina E se sintetizeaza in fructe dupa care se depoziteaza in seminte, actionand ca un puternic
antioxidant. Vitamina E impiedica procesele de rancezire.

Fitoncidele. Aceste substante cu actiune antomicrobiana prezinta o deosebitd importantd pentru industria
conservelor. Prezenta lor inlesneste conservarea unor produse alimentare, evitandu-se astfel folosirea unor
tratamente termice puternice. Cele mari cunoscute fitoncide sunt: alicina din usturoi si ceapa, sinigrina din
mustarul negru, ridichi, hrean si tomatina din tomate.

TRANSFORMARI SUFERITE DE LEGUME SI
FRUCTE PASTRATE iN STARE PROASPATA

Pastrarea legumelor si a fructelor in stare proaspata este conditionata de caracteristicile individuale ale
legumelor si fructelor si conditiile de depozitare.

Legumele si fructele se pastreaza in conditii bune atunci cand au fost recoltate la maturitate. Cele
incomplect coapte se vestejesc repede, se zbarcesc si sunt usor atacate de microorganisme in timpul
pastrarii. Cele supramaturate suferd alterdri chiar in timpul transportului.

Factorul esential al pastrarii in stare proaspata a fructelor si legumelor prezintd metabolismul specific al
fiecarui soi.

Factorii externi cu rol importanr in pastrarea legumelor si fructelor sunt: temperatura, umeditatea si
continutul in oxigen si dioxid de carbon al mediului.

Pastrarea legumelor si fructelor in stare proaspata se realizeaza la o temperatura scazuta constanta.
Temperatura scazuta franeaza procesele fiziologice in special respiratia si inhiba dezvoltarea
microorganismelor. Temperaturile ridicate favorizeaza pierderile in vitamina C, ceea ce duc la scaderea
rezistentei vegetalelor la diferite boli.

Umeditatea aerului influienteaza in primul rand evaporarea apei din legume si fructe. Pentru pastrarea in
stare proaspata a fructelor si legumelor se recomanda ca umiditatea aerului sa fie cuprinsa intre 85 i 95%.
Umiditatea excesiva favorizeazd dezvoltarea microorganismelor.

Continutul in gaze influinteaza in special respiratia. Reducerea concentratiei de oxigen la 10-15% si
cresterea cantitatii de dioxid de carbon la 8-13% micsoreaza intensitatea respiratiei si prelungeste durata de
pastrare a legumelor si fructelor.

TRANSFORMARI SUFERITE DE LEGUME
SI FRUCTE CONSERVATE PRIN FERMENTATIE LACTICA

Conservarea prin fermentatie lactica, denumita si murare, se aplica in special legumelor. Fermentatia
lactica a glucidelor din legume favorizeaza acumulari a acidului lactic, care determina reactia acida a
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mediului. Aceasta reactie impiedicd dezvoltarea bacteriilor de putrefactie care ar produse alterarea
legumelor.

Fermentatia lactica are loc in trei faze:

Primd faza are loc sub actiunea unui numar mare de microorganisme, dintre care predomina drojdiile. Se
produce o fermentatie alcoolica cu degajare puternica de gaze. Paralel incepe si fermentarea lactica,
producindu-se circa 0,3% acid lactic. Temperatura optimi a acestei faze este de 18-20°C.

Urmeaza faza principald in care predomind fermentatia lactica, care dureaza 50-60 de zile. Cantitatea de
acid lactic atinge circa 1,5%. Temperatura optima a acestui faze vareaza in functie de produs. Astfel, in timp
ce la varza temperatura este cuprinsa intre 18-24°C, la castraveti este necesara o temperatura scazuti de 1-
50C. In urma procesului de fermentare au loc transformari profunde in compozitia chimica. Se produce o
pierdere in substanta uscata pina la 50%. Glucidele se transforma treptat in acid lactic. Celuloza si
substantele pectice sunt transformate sub actiunea enzimelor specifice determinand in final inmuierea
produselor.

Faza finala se caracterizeaza prin scaderea treptatd a cantitatii de acid lactic ca urmare a dezvoltarii unor
microorganisme ce-l conserva (Oidium lactic si drojdiile salbatice). Prin reducerea cantitatii de acid lactic,
bacteriile de putrefactie se gasesc in conditiile optime de dezvoltare. Astfel in aceasta faza incepe alterarea
produselor.

De remarcat ca vitaminele se pastreaza bine in unele produse conservate prin fermentatie lactica. Astfel,
in varza murata se pastreaza bine vitamina C si vitaminele din grupul B, s-a constatat ca prin oparirea
castravetilor Tnainte de murare timp de 10-15 secunde se pastreaza mai bine vitamina C.

Schimbarea culorii unor produse conservate prin murare (de exemplu castravetii) se explica prin hidroliza
sau oxidarea pigmentilor clorofilieni si carotenoizi.

TRANSFORMARI SUFERITE DE LEGUME SI FRUCTE SUPUSE CONGELARII

Congelarea influenteaza atat activitatea enzimatica a vegetalelor, cat si dezvoltarea microorganismelor.

In produsele vegetale congelate au loc o serie de transformari biochimice ce determina modificari ale
gustului, culorii si a continutului in vitamine.

Modificarea gustului se datoreaza in special activitatii enzimelor piruvatdecarboxilaza si lipocsidaze. Prin
scindarea acidului piruvic, piruvatdecarboxilaza formeaza compusi volatili aldehidici si cetonici, care
determina aparitia gusturilor si mirosurilor necorespunzatoare ale produselor vegetale.

Sub actiunea lipoxidazelor se formeaza aldehide si cetone din acizi grasi cu miros dezagreabil.

Sub actiunea enzimelor clorofilaza si lipoxidaza se modifica culoarea legumelor si fructelor.

Pentru mentinerea vitaminelor in produsele congelate se recomanda conservarea fructelor si legumelor
intregi la temperatura de -18°C si decongelarea rapidi le temperatura camerei numai cu Cateva ore inainte de
consumare.

TRANSFORMARILE SUFERITE DE LEGUMEL SI FRUCTE
SUPUSE TRATAMENTULUI TERMIC

Tratamentul termic determina in legume si fructe o serie de transformari ale principalelor grupe de
substante.

Caldura excesiva are efect negativ asupra proteinelor vegetale scazandu-le valoarea nutritiva.

Cu exceptia tiaminei, vitaminele rezistd in general tratamentul termic. S-a constatat ca pierderile in
vitamine sunt cu atat mai mici cu cat temperatura folosita este mai ridicata si actioneaza un timp mai scurt.
Aceasta se explica prin inactivarea rapida a enzimelor de oxidare sub actiunea temperaturilor mari.

Prin sterilizarea termica a legumelor si fructelor se urmaresc atat conservarea lor cat si mentinerea
calititilor organoleptice si a valorii nutritive. In cazul unei steriliziri necorespunzitoare sau in cazul
neintegritatii ambalagelor, microorgamismele existente se inmultesc si altereaza produsele. Alterarea cea
mai grava duce la bombarea capacelor recipientelor, conservele nemaiputand fi consumate.

TRANSFORMARI| SUFERITE DE LEGUME SI FRUTE
SUPUSE DESHIDRATARII
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Cele mai importante modificari suferite de legumele si fructele deshidratate si care in prealabil au fost
oparite sunt de natura neenzimatica, deoarece prin oparire enzimele existente sunt inactivate.

Acidul ascorbic si carotenul sunt distrusi prin oxidare, ceea ce duce la scaderea valorii vitaminice a
produselor deshidratate. Retinerea acidului ascorbic si a carotenului este favorizata prin scdderea umiditatii
produselor si prin depozitarea la temperaturi scazute si in atmosfera de gaz inert.

VALOAREA NUTRITIVA A LEGUMELOR SI FRUCTELOR
Prin continutul lor in glucide, protide, acizi organici, vitamine si substante minerale asimilabile, fructele si
legumele au o0 valoare nutritiva importanta.

Fructele se caracterizeaza prin continutul lor ridicat in glucide si vitamine. Fructele oleaginoase (nuci,
alune) sunt foarte bogate in grasimi si glucide. Substantele minerale din fructe sunt bogate in potasiu si
fosfor. Boabele de leguminoase au un continut ridicat de proteine fiind aproape ca si in carne. Legumele si
fructele contin majoritatea vitaminelor. Produsele vegetale sunt in principal singurele surse de vitamina C.

Fructele uscate sunt foarte bogate in glucide, avand o valoare energetica ridicata, putand atinge valori
mari, de exemplu la struguri uscati- 296 Kcal pentru 100 grame.

INFLUENTA MEDIULUI ASUPRA COMPOZITIEI CHIMICE A LEGUMELOR S$I FRUCTELOR

Actualmente, problema poluarii mediului ambiant si efectele acesteia la diferite produse alimentare, inclusiv
la legume si fructe, este stringenti si merita si fie studiati. Analiza literaturii stiinGifice la acest capitol,
permite a constata ci un sir de cercetiri stiinGifice sint axate pe diferite probleme de tipul: poluarea
mediului si impactul asupra organismelor vii; impactul proceselor tehnologice asupra mediului; influenGa
mediului asupra cresterii plantelor etc. [1,3,4,6]. In condiGiile in care economia de piaGa pretinde a fi o
economie a calitiGii produselor alimentare si nealimentare, societatea contemporani se confrunti cu dou#
probleme esenGiale: - Girile dezvoltate cu o economie de piaGa mai avansati isi asigura cantitativ
populaGia cu produse alimentare care au de suferit la capitolul calitate datoritd imput-urilor excesive de
chimicale, discutabilului ecosistem agricol, precum si proceselor de prelucrare a produselor alimentare. -
Girile cu economie de piaGa imperfecti, care datoriti imput-urilor de pesticide si soiuri competitive, se
confrunti cu probleme grave privind asigurarea cu alimente a populaGiei. SituaGia creati a fost discutati de
diferiGi cercetitori specialisti din domeniile producerii produselor alimentare, avansind la conceptul de
,agricultura durabild” — un model de ecosistem agricol nealterat care presupune o intervenGie discreti si
inteligenG3 a omului 1n naturi capabili si produci alimente de calitate fird degradarea mediului ambiant
[3.,5,6]. InfluenGa mediului asupra compoziGiei chimice a legumelor si fructelor constituie problema
prioritard de mai mulGi ani. Astfel, sistematic este studiatd prezenGa nitraGilor, nitriGilor in legume si
fructe autohtone si de import comercializate in Moldova [7,8]. Cercetarile efectuate au permis stabilirea unui
nivel ridicat de nitraGi si nitriGi in legumele si fructele crescute in zonele Republici Moldova, unde se
practicd irigarea cu apa din bazinele naturale (iazuri, rauri) (Figura 1). ConGinutul de nitraGi si nitriGi in 8
produsele alimentare vegetale cercetate depinde preponderent de specie( probabil de mecanismul de
acumulare). Astfel, salata are un conGinut mediu de 397,3 mgNO3 /kg0,61 mgNO2 /kg, cartoful — 178,66,
mgNO3 - 0,99mgNO?2 /kg, merele ~169,5 mgNO3 / kg- 0,99 mgNO2 /kg. (Figura 2). Fig. 1 — ConGinutul de
nitriGi in legume si fructele autohtone in produsele alimentare de origine vegetala, datorita proceselor de
contaminare sau poluare, se pot acumula cantitiGi considerabile de metale grele si pesticide. Contaminarea
se produce pe diferite cdi de patrundere si acumulare in legume si fructe: prin materia prima, materialele
auxiliare, apa folositd in procesele de prelucrare, coroziunea utilajelor si recipientelor. Fig. 2 — ConGinutul
de nitaGi in legume si fructe de origine autohtoni si de import Omenirea la finele secolului al XX-lea isi
schimba si-si reconsider atitudinea si gandirea in domeniul calitdGii produselor, in general, si a produselor
alimentare, in special. Intrucit cerinGele sociale, legate de calitatea vieGii, de siguranGa acesteia apar in
reglementiri naGionale, care pot selecta si interzice accesul anumitor produse pe anumite pieGe, apare
noGiunea de alimentaGie ecologici. 9 AlimentaGia ecologici se referi la consumarea unor produse
diversificate, curate, sinitoase, lipsite de reziduuri chimice nocive, cu un conGinut echilibrat de substanGe
bio-active si minerale, care si contribuie la nutriGia raGionali fiziologici a organismului uman. Produsele
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alimentare (de origine vegetald sau animald) sunt inevitabil supuse presingului unor factori de mediu si, deci,
vor avea o incirciturd minima sau maximai de poluanGi, care, uneori, se reflectd in starea de sinitate a
consumatorului. ContaminanGii se pot grupa in baza a mai multor criterii, iar la general se remarci: -
Utilizarea permanenti sau ocaziGionald a unor substanGe chimice in agriculturd, zootehnie sau medicini
veterinari, care pot acGiona, in primul rind, asupra ficatului, produc perturbiri in metabolism si au acGiune
cancerigena. - Toxinele si produsii toxici pot contamina direct sau indirect produsele sau se pot forma in
acesteia In timpul proceselor de prelucrare si conservare (contaminarea produselor de origine vegetald cu
nitrozoamine in situaGia in care au fost cultivate pe terenuri tratate cu ingrisiminte azotoase; nitraGii
incorporaGi in carne sau in preparatele din carne in procesele tehnologice in scopul menGinerii coloraGiei
rozrosu, in afumiturile prezenGa hidrocarburilor policiclice condensate, aldehidelor etc.). Gama variati de
produsi toxici din produsele alimentare au acGiune iritanti asupra titrului digestiv, provocand congestii si
hemoragii, cresterca tensiunii arteriale, afectarea ficatului; - Poluarea cu metale toxice (metale grele) —
poluarea chimici. Sursele de metale pot fi: folosirea fertilizaGilor, pesticidele care conGin metale (fungicide
ce conGin mercur, cupru, arsen, zinc). Excesul sau in unele cazuri numai prezenGa metalelor grele pot
provoca dereglari acute in sistemul metabolic al omului (plumbul poate provoca saturnism — boala cu efecte
somatice si genetice; aluminiul se depune in Gesuturi cerebrale, surplusul de zinc are efecte toxice etc.).
Acumularea in organism a metalelor grele se manifestd prin o scidere a imunitiGii si apariGia diferitor
maladii. PrezenGa metalelor grele in produsele alimentare este reglementati prin norme de igiend aprobate
de citre Ministerul SanataGii. - Exploziile nucleare, folosirea pe scari larga a radiaGiilor ionizante, a
elementelor radioactive si a energiei nucleare; - Poluarea chimici cu aditivi alimentari utilizaGi in exces.
Conform manualului procesual al Comisiei Codex Alimentarius (FAO/OMS), aditivii alimentari sunt
reprezentanGi de orice substanGa, chiar de naturd microbiologici, care nu sunt consumate in mod natural ca
alimente, utilizate ca ingrediente, chiar daca au sau nu valoare nutritiva, a caror adaugare in produsele
alimentare este legatd de un scop tehnologic si organoleptic. Sursele de metale grele, conGinutul, metodele
de determinare, rolul, influenGa manifestarilor asupra organismului a fost tematica supusa cercetiri. In
categoria metalelor grele sunt incluse o serie de elemente chimice cu mare toxicitate pentru organismul viu.
Efectul toxic se manifesta la depasire unei anumite 10 concentraGii pragale. In rest, unele din metalele grele
(Co, Cu, Fe, Ni, Zn) sunt componente esenGiale ale unor proteine, implicate in diferite cii metabolice. Lipsa
completd de metale poate provoca diferite abateri de la norma, (Lee, Susan, 1990). Surse de poluare a
produselor vegetale cu metale grele pot fi: apa, aerul, solul, iar produsele alimentare vegetale sunt
contaminate respectiv in funcGie de diferiGi factori, care determina poluare acestora. Cercetarea cauzelor
poluarii cu metale grele a aerului demonstreaza ca principalul factor este factorul antropogen: extragerea si
arderea petrolului, cirbunelui, combinatele metalurgice, in care se produce oGel si font, producGia de
ciment etc. In sol metalele grele ajung In urma folosirii fertilizatorilor, utilizérii pesticidelor (fungicide cu
conGinut de mercur, cupru, zinc si argon etc.). Unii autori menGioneazi ci, in funcGie de tipul si localizarea
geograficd a solului concentraGia metalelor grele poate varia [5,6]. Lee Susan, inci in 1990 vorbea despre
niveluri de concentraGie a metalelor grele in soluri uscate necontaminate: Cr—50 pg/g, Co-8 pg/g, Cu—2
ug/g, Pb—15 ng/g, Mg—450 pg/g, Mo—1,5 pg/g, Ni-25 pg/g, V-90 ng/g, Cd-0,4 pg/g, Hg—0,06 ng/g, Zn—40
ng/g. Apa este sursa de contaminare cu metale grele, pesticide ca urmare a deversirilor activitiGii spaGiilor
de epurare si preepurare descircirii apelor de canalizare, a deseurilor menajere, cit si imbogiGirea cu Pb din
contacte [1]. Industrializarea agriculturii, proceselor tehnologice de prelucrare a produselor alimentare
contribuie frecvent la contactul dintre aliment si metal. Efectele toxice ale metalelor grele la nivel de
Gesuturi si celule vegetale variazi in funcGie de concentraGie [3,5]. La concentraGi mari poate fi inhibat
chiar intregul proces de crestere si dezvoltare al plantei. InvestigaGiile stiinGifice efectuate denoti
mecanismul de patrundere a metalelor grele prin membrana celulara, se pare ca ATP-axele plasmalemei,
responsabile de fluxul si echilibrarea ionilor la nivel membranar, ar fi in primul rind afectate de metale [5,6].
Tonii de Cu++ cauzeazi oxidarea si formarea punGilor disulfidice de citre grupdrile sulfhidrice ale
proteinelor membranare din eritrocite care au rol important in mecanismul de distrugere celulara si hemoliza.
Alterarea funcGionirii biomembranelor este determinati de marirea vitezei de formare a radicalilor liberi,
datoritd prezenGei metalelor grele, care iniGiaza procesul de peroxidare a lipidelor. Un efect important
evidenGiat in cazul prezenGei Hg, Co, Cd, Zn este inhibarea sintezei de pigmenGi clorofilieni [3,5].
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Metalele grele afecteaza mai mult enzime ale ciclului Calvin. S—a stabilit 2 mecanisme principale de inhibare
a activitiGii enzimatice sub acGiunea metalelor: - unirea metalelor la grupirile funcGionale (-SH)
importante pentru activitatea cataliticd; - substituGia ionului din structura enzimei cu unul toxic, respectiv
determinarea carenGei de ioni necesari pentru metaloenzime. Contaminarea cu metale grele a produselor
alimentare de origine vegetala prin sol, atmosfera are loc indeosebi cand culturile se afla in vecinatatea
intreprinderilor, apelor reziduale orasanesti, strazilor intens circulate, stocarii de gunoaie etc. 11 Un alt
aspect de cercetare sunt cele care determina selectivitatea acumulirii metalelor in dependenGa de specie.
Plante ca varza, Gelina, sfecla, porumbul, piersicul colecteazi mult plumb [2]. Orezul, graul acumuleazi
cantitiGi mari de Cd; Zn se acumuleazi in fasole, porumb, sorg; Cu se acumuleazi mai ales in legumele
radicinoase. Asadar, influenGa mediului asupra compoziGiei chimice a legumelor si fructelor este o
problema actuali cu posibilitiGi largi de investigare nu numai a cauzelor, mecanismelor de contaminare a
acestora, dar si determinirii influenGei acestor contaminanGi asupra cresterii, zonelor de acumulare,
mecanismelor de protecGie si posibilitiGii diminurii efectelor negative asupra produsului alimentar. Un alt
aspect novativ ar fi cercetarea acGiunii diferitelor condiGii tehnologice asupra produsului alimentar cu
scopul de a diminua concentraGia poluanGilor.

3. Biochimia produselor lactate si a carnii

3.1. COMPOZITIA CHIMICA LAPTELUI SI A PRODUSELOR LACTATE
1. LAPTELE
In lapte se gisesc toate principile alimentare: zahar, substante grase, substante proteice, substante minerale
si biocatalizatori (enzime si vitamine).
In schema de mai jos este prezentati compozitia chimica medie a laptelui de vaca.

Compozitia cimica medie a laptelui de vaca

Lapte de VTCé =100%

! l

Apa 87,15% Substanta uscata 12,85%
Substante minerale 0,9% Substante orianice 11,95%
Lactoza 4,9% Lipide 3,5% Proteine 3.4% Substante azotoase

neproteice 0,15%

Apa constitue mediul in care se gasesc dizolvate sau in suspensie componentele laptelui. Continutul in apa al
laptelui variaza intre 87 si 87,4%.

Lipidele din lapte au in compozitia lor gliceride, steride si fosfatide.

Gliceridele. In compozitia gliceridelor acidul oleic ocupa primul loc, apoi urmeza acizii: palmitic si
stearic. Acesti trei acizi reprezintd 70-75% din totalitatea acizilor grasi.

Acizii gragi cu masa moleculara mica, ca: acidul butiric, acidul capronic, acidul caprilic si acidul caprinic,
reprezintd 7- 9% din totalul acizilor grasi ai grasimii din lapte.

Dintre lipidele complexe se gasesc: lecitine, cefaline etc.
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Licitinele au valoare nutritiva ridicata. Prezinta importanta tehnologica deoarecea asigura stabilitatea
emulsiei de grasime 1n faza apoasa a laptelui.

Lactoza. Singurul zahar continut de lapte este lactoza. Proportia sa in lapte de vaca variazd intre 4,7% si
5,2%. Sub actiunea unor microorganisme, lactoza fermenteaza, fiind transformata in acid lactic, acid butiric,
acid propionic sau alcool etilic. Unele dintre procesele de fermentare ale lactozei sunt utilizate pentru
obtinerea unor produse din lapte.

Substantele proteice. Laptele constituie o valoroasa sursa de proteine, cantitatea lor fiind influentata de o
serie de factori, ca: specia animalului, rasa, alimintatia etc. Principalele proteine ale laptelui sunt: cazeina,
lactoalbumina si lactoglobulina.

Cazeina se gaseste in lapte intr-o proportie de 2,7%. Ea este o fosfoproteida.Cazeina din lapte este in starea
coloidala sub forma de cazeinat de calciu. Din solutie, cazeina este coagulata cu acizi , saruri
( sulfat de magneziu, clorura de calciu) si cheag. Coagularea cazeinei din lapte prezinta o mare importanta
practica la fabricarea branzeturilor.

Lactalbumina este solubila in apa. Ea nu coaguleaza prin adaugare de acizi sau cheag. Este precipitata
prin incilzirea zerului la temperatura de peste 60°C. Aceasta proprietate a lactoalbuminei serveste pentru
separarea ei de cazeind, prezinta importanta industriala la obtinerea urdei. Lactoalbumina are o mare valoare
nutritiva, deoarece congine aminoacizi esentiali.

Lactoglobulina nu precipita la cald, ¢ci numai cu sulfat de magneziu in solutie saturata. Are importanta
alimentara datoritd continutului Tn aminoacizi esentiali. Se considera ca lactoglobulina ar contribui la
imunitatea non-nascutilor, avand prin aceasta o importanta fiziologica deosebita.

Substantele azotoase neproteice sunt reprezentate de: cateva vitamine din grupul B, ureei, acid uric,
amoniac, creatind, creatinind etc.

Sirurile minerale. Laptele contine aceleasi saruri minerale ca si tesuturile: cloruri, fosfati citrati etc. In
cantitati mici se mai gasesc: fierul, manganil, aluminiul, zincul, florul etc.

Laptele reprezinta o sursa importanta de calciu si fosfor pentru organism. Calciul se gaseste si in
comronenta cazeinei, in proportie de 0.5%.

Sarurile minerale din lapte intervin in procesele metabolice celulare si in stabilirea pH-ului sangelui si
limfei.

Vitaminele. In lapte se gisesc atat vitamine hodrosolubile cat si vitamine liposolubile.

Laptele de vaca contine urmatoarele vitamine B1, B2, B3, Bs, Bg B12, PP, H, C, A, D, E si K. Modul de
tratare a laptelui dupd mulgere are o mare importanta asupra continutului de vitamine.

in timpul prelucriii laptelui pentru obtinerea untului si a branzeturilor se pierde o parte din vitaminele
hidrosolubile, aceastea trecand in zer.

Enzimele mai importante din lapte sunt: amilaza, lactaza, lipaza, peroxidaza, reductaza, catalaza,
fosfataza.

Pigmentii. In lapte se gisesc umdtorii pigmenti: caroten, clorofila, xantofila, riboflavina. Ei provin din
furaje sau se formeaza ca urmare a activitatii normale a organismului animal.

Gazele prezente in lapte sunt: dioxidul de carbon, oxigenul si azotul. In contact cu aerul scade cantitatea
de dioxid de carbon din lapte si creste continutul Tn oxigen si azot.

2. UNTUL SI BRANZETURILE
Untul. Compozitia chimica medie a untului este urmatoare: apa 20-22%; grasime 78-80%, alte substante;
lactoza, acid lactic, substante proteice 1,2-1,8%.
Branzeturile. Caracteristicile diferitelor sortimente de branzeturi sunt determinate de compozitia lor
chimica. In tabelele de mai jos sunt prezentate principale tipuri de branza proaspita de vaci si telemea.
Tabelul 20. Caracteristicile branzei proaspete de vaca

Indici Foarte grasa | Grasa Semigrasa | Slaba
Grasime raportata la substanta uscata (%) 50 30 20 Sub 20
Substanta uscata (%) 35 30 20 20
Aciditate (grade Thorner) 190 190 200 210
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Tabelul 21. Caracteristicile branzei telemea

Indici Telemea de oaie matura | Telemea de vaca Telemea de vaca
matura proaspata
Calitatea Superioara I I I I
Apa, % 55 55 55 57 57 60
Grasime raportata la
substanta uscata 50 47 47 44 42 44
Clorura de sodiu 441 441 441 [4+1 441 25..35

TRANSFORMARILE BIOCHIMICE

Laptele constituie un mediu foarte bun pentru dezvoltarea microorganismelor. De aceea laptele destinat

consumului sau fabricarii produselor lactate trebue sa fie supus unor tratamente care sa impiedice alterarea

lui. In continuare vom prezenta, pe scurt, defectele laptelui.

Laptele poate sa-si modifice gustul, mirosul, consistenta si culoarea datoritd actiunii microorganismelor

ce formeaza microflora normala sau a microorganismelor strdine de microflora normala a laptelui.

Modificarea gustului si mirosului mai poate fi provacata si ca urmare a unei alimentatii necorespunzatoare

a animalelor.

In urma actiunii microorganismelor, componentele principale ale laptelui: lactoza, grisimile si substantele

proteice sufera transformari profunde.

Defectele de gust si miros ale laptelui sunt urmatoarele:

- gustul acru- este unul dintre cele mai frecvente defecte ale laptelui proaspat si se datoreste formarii
acidului lactic prin transformarea lactozei. Bacteriile din genurile Micrococus si Staphilococcus pot
transforma lactoza in acid lactic. Aciditatea laptelui se manifestd prin aceea ca laptele coaguleaza la
temperatura obisnuita sau prin incalzire;

- gustul §i mirosul rinced apar datorita actiunii lipazelor asupra grasimii din lapte. Grasimile pot sa fie
hidrolizate, iar acizii grasi rezultati pot fi oxidati si transformati in diferite produse ce dau grasimii
gustul si mirosul de ranced;

- gustul de sdpun apare in laptele proaspit pastrat timp indelungat la temperaturi sub 10°C. In acecte
conditii se dezvolta bacteriile fluorescente si de putrefactie care formeaza produse alcaline ce
saponificad grasimea din lapte;

- gustul de peste se intilneste mai rar la lapte si mai frecvent la unt. Se datoreste descompunerii lecitinei
cu formare de trimetilamina;

- gustul amar poate proveni din alimentatie: ierburi cu pelin sau nutreturi insilozate necorespunzator
(mucegaite) sau care au suferit o fermentatie butiricd. Defectul apare si datoritd actiunii unor
microorganisme.

Defectele de consistenti. Dintre acestea, cel mai frecvent defect este laptele filant, produs de bacterii
mucilaginoase. Laptele filant are aspectul mucilaginos, in special in stratul superficial. Microorganismele ce
modifica consistenta laptelui se gésesc pe recipientele insuficiente spalate sau slab dezinfectate.

Defectele de culoare . Aceste defecte pot sa apara fie din nutreturile care se folosesc pentru hraha
animalelor, fie datorita actiunii microorganismelor.

Laptele ,albastru”. Nuanta albastruie a laptelui se datoreste furajerii animalelor cu pipirig, rogoz etc.,
sau actiunii urmatoarelor bacterii: Bacterium cyanogenes si cyanofluorescens. Acestea activeaza numai in
laptele acidifiat.

Laptele ,,rosu”. Culoarea apare datorita actiunii bacteriilor: Micrococus prodigiosus sau Bacillus lactis —
erytrogenes. Daca mulgerea se face defectuos sau daca ugerul prezinta ulceratii, in lapte pot aparea globule
de sange care coloreaza laptele in rosu.

Laptele ,,galben”.Prezenta carotenului in furajele ce se folosesc pentru hrana animalelor determina
culoare galbend a laptelui. Aceastd culoare este produsd si de unele bacterii, cea mai importanta fiind
Bacterium cynxanthum.
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Laptele ,,negru” Defectul este dat de prezenta microorganismelor Bacterium lactis-nigri, Turula nigra,
precum si de mucegaiul din genurile Mucor si Rhizopus. Acest defect se manifesta prin aparitia unor pete
negre la suprafata laptelui.

Procedeele de conservare a laptelui urmiresc. In primul rind, oprirea dezvoltarii microorganismelor,
ferind n acelasi timp produsul de transformari nedorite care pot duce la alterarea lui.

TRANSFORMARI CE AU LOC iN LAPTE
DATORITA ACTIUNII CALDURII

Cele mai raspadite metode de conservare a laptelui sunt cele care folosesc actiunea caldurii. Viteza de
distrugere a microorganismelor este in functie de temperatura si de durata incalzirii.

Actiunea caldurii are, insd, influenta si asupra componentilor laptelui, ducand la scdderea valorii
alimentare a acestua.

Dintre componentii laptelui, proteinele sufera transformarile cele mai profunde care duc la denaturarea
lor. Proteina denaturatd isi micsoreaza solubilitatea si isi pierde din proprietatile biologice. Cele mai
sensibile la actiunea caldurii sunt lactoalbumina (65°C) si la lactoglobulina (75°C).

In urma tratamentului termic se modificd culoarea, solubilitatea si continutul in fosfor al cazeinei din
lapte.

S-a constatat ca in laptele supus incalzirii se formeaza o serie de produsi noi, cum ar fi melaninele, care
iau nastere intre proteine si lactoza. Formarea melaninelor in lapte duce la brunificarea lui.

Prin incélzire echilibrul mineral al laptelui se modificd. Se formeaza saruri insolubile: de exemplu,
fosfatul acid de calciu (CaHPOs), solubil, trece in fosfat neutru de calciu (Caz(POa)2), insolubil. Scaderea
concentratiei in saruri de calciu solubile Ingreuneaza coagularea laptelui in procesul de fabricatie al
branzeturilor.

Prin tratarea termica a laptelui se distrug o parte din vitamine fenomen care se amplifica dacd incalzirea
are loc in prezenta oxigenului si a urmelor de metale grele (Fe, Cu)

TRANSFORMARI CE AU LOC LA CONSERVAREA LAPTELUI
PRIN METODE BIOCHIMICE

Conservarea laptelui prin metode biochimice este larg aplicatd in industria laptelui pentru obtinerea de
produse lactate acide. Aceste metode au la baza fermentatia lactica. Procesul de fermentatie se produce sub
actiunea microflorei spontane a laptelui sau a unor culturi de bacterii selectionate.

Procesul biochimic care sta la baza fabricarii produselor lactate acide constd in transformarea lactozei in
acid lactic si uneori si in alcool. Acidul lactic rezultat se combina cu calciu din cazeina si formeaza lactat de
calciu solubil, iar cazeina coaguleaza. Prin acumularea de acid lactic sub forma libera, aciditatea produsului
creste.

Produsele lactate acide mai importante sint: laptele acru, laptele acidofil, iaurtul si chefirul.

Chefirul este o bautura lactica gazoasa, acida si putin alcoolizata. Se prepara din lapte de vaca insamantat
cu granule de chefir. Microflora granulelor este formata din bacterii lactice, drojdii i bacterii acetice care
produc o fermentatie mixta, acido-lactica si alcoolica.

Valoarea dieticd a produselor lactice acide poate fi explicatd prin aceea cd impiedicd dezvoltarea
bacteriilor de putrefactie din intestine. In afard de aceasta, produsele lactate acide sunt usor asimilabile de
organism.

DEFECTELE PRODUSELOR LACTATE ACIDE
Daca nu se respecta tehnologia de fabricatie au loc trabsformari nedorite in produse, care duc la defecte de
gust, miros si consistenta.

Defectele de gust si miros. Se datoresc materiei prime necorespunzatoare, proceselor de fermentatie
nedorite (fementatie acetica sau butiricd) sau procesul tehnologic gresit condus.

Cele mai frecvente defecte de gust si miros sunt urmatoarele: gust de acru, gust de mucegai, sau de
drojdie, gust de ranced, gust si miros de otetit, gust si miros amoniacal.

Gustul de acru apare din cauza prelungirii duratei de fermentare sau depasirii temperaturii in timpul
acestui proces.
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Gustul de mucegai sau drojdie apare cand maielele sunt infectate cu drojdii i mucegaiuri .
Gustul de rinced este dat de transformarile pe care le sufera grasimea din produse sub actiunea lipazelor
sau datorita oxidarii.
Gustul si mirosul de otetit se intilnesc mai ales la chefir si apar datorita actiunii bacteriilor acetice.
Acestea oxideaza alcoolui etilic 1n acid acetic.
Gustul ca si mirosul amoniacal se datoresc bacteriilor de putrefactie care descompun substantele
proteice pana la hidrogen sulfurat (H2S) si amoniac (NH3).
Defectele de consistenti. Se datoresc urmatoarelor cauze:
- Materie prima cu continut scazut in proteine, sau care nu coaguleaza;
- Folosirea de maiele vechi;
- Temperaturi de fermentare joase.
Cele mai frecvente defecte de consistenta sunt: consistenta filanta, consistenta moale i Separarea
zerului.
Consistenta filanta poate aparea datorita infectarii laptelui sau maielellor.
Consistenta moale apare cand laptele are un continut scazut in proteine §i proprietati de coagulare
reduse sau cand se folosesc maiele vechi.
Separarea zerului din cheagul se produce in cazul unei fermentatii prelungite la temperaturi scazute
sau cand se face racirea prea lentd a produsului fermentat.

TRANSFORMARI CE AU LOC LA FABRICAREA UNTULUI
Untul este un produs cu o valoare energetica mare deoarece in compozitia lui predomina grasimea. El se
fabrica din smantana, care are un continut ridicat de grasimi , cuprins intre 15 s1 50% .

Fabricarea untului consta din urmatoarele operatiuni principale: smantanirea laptelui; pasteurizarea
smantanii; maturarea fizica si biochimica a smantanii; baterea smantanii; spalarea si malaxarea untului,
ambalarea.

Defectele untului. Microorganismele care se gasesc in unt se pot dezvolta cand conditiile sant faforabile
si pot provoca defecte.

Pentru a evita dezvoltarea microorganismelor, untul se pastreazi la temperaturi scizute, apropiate de 0°C.,

Defectele de gust si miros sunt cele mai frecvente.

Gustul de peste se datoreste descompunerii lecetinei cu formare de trimetilamind, care da miros de peste.

Gustul amar se datoreste rancezirii accentuate.

Mucegiirea untului este produsa de: Oidium lactis si Penicilliun glaucum. in golurile rimase in unt in
urma baterii, se pot dezvolta unele specii de microorganisme ce necesita cantitati mici de aer si care produc
mucegairea.

TRANSFORMARI CE AU LOC LA FABRICAREA BRANZETURILOR
Branzeturile sunt produse ce se otin prin coagularea laptelui si prelucrarea cheagulului.
Branzeturile obtinute prin acidifiere se folosesc n alimentatie in stare proaspdta, iar branzeturile obtinute
prin coagulare cu cheag sufera un proces mai lung de prelucrare.
Fabricarea branzeturilor cuprinde, in general, trei faze: coagularea laptelui; prelucrarea cheagulului si
maturarea branzeturilor.
Procesele biochimice importante au loc in timpul coagularii laptelui si maturatiei branzeturilor
Defectele branzeturilur. Conducerea necorespunzatoare a procesului tehnologic, precum si actiunea
unor microorganisme daunatoare duc la obtinerea de branzeturi cu defecte.
Cele mai frecvente defecte ale branzeturilor sunt urmatoarele:
- scurgerea insuficienta a zerului: este un defect care duce la obtinerea unor branzeturi apoase si cu gust
acru, acestea impiedicand si dezvoltarea bacteriilor propionice;
- balonarea precoce, ce se caracterizeaza prin formarea unor gauri mici in masa branzeturilor. Agentul
care produce acest defect este Bacterium coli-aerogenez; branza contaminata are gust si miros neplacut;

- balonarea timpurie, care apare imediat dupa prelucrarea cheagulului cand loctoza nu este in intregime
fermentata.
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- balonarea tirzie este provocatd de bacteriile butirice si de putrefactie. Acestea produc balonarea numai
daca se gasesc in cantitate mare. Balonarea butirica apare dupa 10-60 de zile de la fabricatie si este
provocata de Clostridium thyrobutyricum . Gustul branzei devine dulceag, salciu, neplacut, iar
consistenta este moale cu desen neuniform. Laptele contaminat cu bacterii butirice nu poate fi
intrebuintat la fabricarea branzeturilor cu pasta tare;

- putregaiul alb sau putregaiul interior se datoreste bacteriei Clostridium sporogenes. Pasta branzeturilor
putrezeste in diferite puncte, unde apar gauri de diferite marimi. Branzeturile au consistenta moale, gust
si miros neplacut, iar in jurul cavernelor pasta are culoarea alba;

- cancerul cojii branzeturilor. Defectul se caracterizeaza prin aparitia de colonii de mucegai pe suprafata
branzeturilor. Sub coloniile de mucegai se formeaza gauri datorita descompunerii proteinelor. Suprafata
branzeturilor prezinta gauri mici care seamana cu cicatricele. Pentru a preveni aparitia acestui defect,
branzeturile trebuie spalate cu zer acru sau cu o solutie de acid acetic 5%;

- mucegdgirea sub coaji acest defect apare la branzeturile cu coaja deteriorata si este produs de
Penicillium glaucum:

- CuUloarea cojii in negru sau in brun-inchis este produsa de Monilia nigra. Defectul se transmite de pe
rafturile pe care se aseaza branzeturile.

- gustul amar al branzeturilor se datoreaza urmatoarelor cauze:

- lapte provenit de la animale hranite cu ierburi ce contin substante amare:

- folosirea unei cantitati mari de cheag;

- clorura de sodiu ce contine substante amare;

- bacteriile din genurile Mamococcus si Micrococcus produc o descompunere avansata a substantelor
proteice, iar substantele rezultate imprima un gust amar branzeturilor.

VALOAREA NUTRITIVA A LAPTELUI SI A PRODUSELOR LACTATE

Laptele. Este alimentul, care contine toate principiile alimentere necesare unei alimentatii rationale.
Fiecare component a laptelui prezintd o deosebitd importantd pentru organismul omului.

Substantele proteice: lactoalbumina, lactoglobulina si cazeina, ridica valoarea nutritiva a laptelui
datorita continutului lor in aminoacizi esentiali.

Grasimea din lapte, n afara rolului energetic mai contribuie si la formarea lipidelor din organism,
indeplinind astfel si un rol plastic.

Substantele minerale. Laptele este bogat in calciu, care are importanta la formarea tesutului 0sos al
organismelor in crestere. Fostatii solubili din lapte sunt componenti ai sangelui si protoplasmei celulare.

Vitaminele din lapte B1, B2, B3, Bs, B12, PP, H, A, D, E, K asiguri ca si celelalte principii alimentare
activitatea vitala a organismului.

Valoarea nutritiva a laptelui poate fi modoficata in timpul conservarii prin metode termice. Proteinele
sunt substantele care sufera modificarile cele mai profunde, fapt ce se manifesta prin scdderea solubilitatii
lor.

Produsele lactate acide au valoarea nutritivd mare deoarece pun la dispozitie organismului substante
azotoase directe asimilabile sub forma de aminoacizi.

Continutul in vitamine mai ales ai celor din grupa B creste prin cultivarea In simbiozd a
microorganismelor.

Untul. Are o valoare energetica ridicata, datorita continutului mare in grasimi. Asimilarea grasimilor de
catre organism depinde de punctul lor de topire; o grasime se asimileaza cu atat mai bine cu cat punctul de
topire este mai scizut. Untul se asimileazi usor deoarece are puncrul de topire cuprins intre 26 si 28°C.
Cantitatile mici de fosfatide continute Tn unt sunt valoroase pentru organism, deoarece indeplinesc rol
plastic.

Valoarea nutritiva a untului scade daca nu se conserva in conditii corespunzatoare.

Branzeturile. Au in compozitia lor substante proteice usor asimilabile, substante grase si vitamine.

Asimilarea branzeturilor este legata de gradul de maturare al acestora. Prin maturare substantele proteice
trec usor in organism.
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3.2. COMPOZITIA CHIMICA A CARNII, PESTELUI SI OUALOR
1. CARNEA
Compozitia chmica a carnii variaza cu specia animalului, rasa, sexul, varsta, starea de ingrasare si
regiunea anatomica .
Compozitia chimica a carnii.

Carne, = 100%

|
| ’

Apa 75% Substaniz?l uscata 25%
Substante minerale 1,1% Substante organice 23,9%

|
| | | | '

Protide 18% Lipide 3%  Glicogen si produsi Azot neproteic Diverse vitamine
de hidroliza 1,2% 1,6% enzime 0,1%

Apa. Continutul in apa depinde de varsta animalului si de starea lui de ingrasare, variind intrd 70-79%.
La animalele tinere continutul in apa in tesutul muscular este mai mare decat la cele batrane. Un continut in
apd mai scazut se intalneste la animale ingrasate.

Proteinele. Reprezinta pana la 22% din compozitia tesutului muscular. Ele au importanta in determinarea
proprietatilor organoleptice ale carnii: culoarea , gustul si mirosul.

Proteinele miofibrilare au structura fibrilara si sint din aceasta cauza , greu solubile in apa . Ele au un rol
deosebit de important in procisul de contractie musculara.

Proteinele extracelulare sau scleroproteinele au o structura fibrilara , care le face greu digerabile si din
aceastd cauza au valoare nutritiva scazutd . Din compozitia lor lipsesc unii aminoacizi esentiali.

Lipidele. In tesutul muscular lipidele reprezinta 1 — 3%, si anume: grasimi neutre 0,8 — 2%, colesterol
0,013 — 0,040% si fosfatide 1%.

Substente neazotate. Componentul principal al substantelor extractive neazotate este glicogenul.
Cantitatea de glicogen care se gaseste in muschi imediat dupa sacrificarea animalului, depinde de starea
fiziologica a acestuia inainte de sacrificare. In muschii proaspeti glicogenul se gaseste in proportie de 0,3 —
2,2%.

Substantele azotate. In tesutul muscular, substantele extractive azotate sant reprezentate prin:
aminoacizi liberi (alanind, valina, acid asparagic, fenilalanind), dipeptide (carnozina si anserina) tripeptide
(glutationul si altii), uree, amoniac, nucleotide , acizi adenilici, creatind, creatinind, fosfocreatina etc.

Dintre substantele extractive azotate, aminoacizii prezintd o importantd deosebita, deoarece participa la
gustul produselor din carne. Substantele rezultate din transformarea aminoacizilor in procesele de conservare
a carnii contribuie la formarea aromei.

SUBSTENTELE MINERALE. Sant reprezentate, in special, prin fostati de potasiu; calciu si magneziu,
clorura de sodiu, urme de fier, mangan, cupru, zinc, cobalt, aluminiu. Ele au rol in mentinerea presiunii
osmotice celulare, in contractia musculara si actioneaza ca stimulatori ai enzimelor.

VITAMINE. Tesutul muscular constitue o bogata sursd de vitamine, 1n special a celor din grupa B.

ENZIMELE. Dintre aceastea enzimele glicolitice, proteolitice si lipazele sant importante in transformarile
biochimice din carne.

CARACTERISTICILE CHIMICE. In ceea ce priveste insusirile carnii care provine de la diferite
animale, s-a constatat ca nu sant diferente esentiale intre compozitia chimica medie a diferitelor specii de
animale. Deosebiri mari apar in raport cu starea de ingrasarea In cadrul aceleiasi specii. Exceptie face carnea
de pasare, si anume, cea provenitd de la gdina si curcan la care carnea de la piept este de culoarea alba, iar
restul de culoarea rosie — inchis.Carnea ,,alba” are un continut mai mare de proteine (21,8 — 23,5%), fata de
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cea de culoare rosie (19,8 — 23,5%), In afara de aceasta, carnea alba are un continut mai ridicat de aninoacizi
esentiali.

Deferentele in raport cu starea de ingrasare sant foarte mari, atat intre specii cat si in cadrul aceleiasi specii.
Odata cu cresterea continutului in grasime scade cantitatea de proteine si umiditatea.

2. PESTELE
Compozitia chimica a pestelui difera putin de cea a carnii. Ca si la carne, compozitia chimica a pestelui
variaza cu specia, varsta, anotimpul, hrana etc.

Continutul in apa variaza in limite foarte mari, de la 68 — 86% la pestii grasi fiind mai redus, 50 -60%.
Carnea de peste contine aceleasi proteine de baza ca si carnea animalelor cu sange cald. Spre deosebire de
proteinele tesutului muscular al animalelor cu sange cald, proteinele din carnea de peste au o mare
instabilitate.

Lipidele variaza in limite foarte largi, carnea pestilor slabi (stiuca, salaul) avand un continut in grasime
sub 1% iar a pestilor grasi, peste 30%. Grasimea din peste este formata din gliceride, fosfatide si steride.
Compozitia minerala este influentata de calitatea apei in care se dezvolta restele.
Vitaminele Pestele contine o cantitate insemnata de vitamine liposolubile: A si D.

TRANSFORMARILE CARE AU LOC DUPA SACRIFICAREA ANIMALELOR

Dupa sacrificarea animalelor, in muschi se produc o serie de transformari fizice, chimice si biocimice.
Unele dintre aceastea, transformari normale, contribuie la inbunatatirea calitatilor organoleptice ale carnii,
altele transformari nedorite, conduc la alterarea carnii.

Transformari normale care au loc dupd sacrificarea animalelor sant: rigiditatea musculara si maturarea.

Rigiditatea musculara dupa sacrificarea animalelor, la un interval de timp, care variaza in functia de:
specii, rasd, varsta, starea de obosealad a animalelor, temperatura mediului, etc. musciul din flexibil, moale si
relaxat, devine rigid. Durata procesului de rigiditate depinde de continutul muschilui in glicogen, ATP si
fosfocreatina in momentul sacrificarii.

Modofocdrile biochimice din tesutul muscular al pasarilor si pestilor sant in general acelasi ca si la

mamifere. In cazul pestelui rigiditatea incepe mai devreme.

Maturarea . Dupa faza de rigiditate musculara, Urmeaza faza de maturare in care procesele biochimice
continui, ducand la imbunititirea calititii organoleptice ale carnii. In timpul maturirii, substantele proteice
sant hidrolizate datorita actiunii enzimelor proteolitice, optinandu - se produsi usor asimilabili: albumoze,
peptone si aminoacizi. Ca urmare a acestor transformari, carnea devine mai frageda, mai suculenta si capata
aroma placuta.

Durata maturarii depinde de temperatura in mare masurd, ea micsorandu-se cu cresterea temperaturii.
Alti factori care prezintd importanta in maturare sant: specia, varsta si sexul animalului de la care provine
carnea.

Pentru grabirea maturarii carnii, se utilizeaza defirite metode, printr care si folosirea preparatelor
enzimatice.

Transformarile nedorite. Dupa sacificarea animalelor sint: incingerea si putrefactia carnii.

Incingerea este un proces autolitic care are loc sub actiunea enzimelor proprii are cirnii. Ea are loc in
timpul perioadei de maturare cand carnea este pastrata in conditii necorespunzatoare de umiditate si
temperaturi crescute.

Carnea “incinsd” este umeda in sectiune, are culoare cafenie — deschis sau cenusie. In contact cu aerul
carnea capata o culoare verzuie, iar aspectul exterior seamana cu ale carnii fierte. Ca structura, carnea
incinsa se prezinta cu rezistentd redusd la rupere si consistenta moale.

Putrefactia este procesul de alterare al carnii sub actiunea enzimelor secretate de bacteriile de
putrefactie.

Rezistenta carnii la procesul de putrefactie este determunata de starea fiziologica a animalului Tnainte
de taiere.

In perioada incipienta a putrefactiei are loc reactia de hidroliza a substantelor proteice. Hidroliza
enzimatica a proteinelor are loc treptat, optinandu-se urmatorii produsi:
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Protide — albumoze — peptone — polipeptide— peptide— aminoacizi.
Aminoacizi formati sant apoi degradati prin reactii de dezaminare, decarboxilare, oxidare si reducere.
Dupa natura si particularitatile de dezvoltare are microflorei, se deosebesc doud forme de putrefactie a
carnii si a produselor din cane: aeroba si anaeroba.

Putreficatia aeroba areloclasuprafatd si avanseaza treptat in profunzimea carnii.

Putreficatia anaeroba (sau cadaverica) este provocata de bacterii ce patrund in
profunzimea carnii.

Imeduat dupa sacrificare carnea animalelor trebue racita, pentru a impiedica autoliza care pregateste
terenul pentru dezvoltarea bacteriilor de putrefactie.

Pestele, datorita compozitiei sale chimice constitue un mediu favorabil pentru dezvoltarea bacteriilor de
putrefactie, alterare se poate produce mai repede decat la carne.

MODIFICARILE CARE AU LOC IN TIMPUL SARARII CARNII SI PESTELUI
Sararea este metoda cea mai simpla de conservarea a carnii si pestelui. Actiunea conservanta a clorurii de
sodiu se datoreste maririi presiunii osmotice. Bacteriile de putrefactie nu se pot dezvolta in solutie de clorura
de sodiu cu o concetratie mai mare de 10-15% in schimb bacteriile patogene si cele care produc intoxicatii
alimentare pot suporta si concentratii mai mari de 15%. Actiunea conservantd a sarii este marita prin
pistrarea produselor sirate la temperaturi intre 2-4°C.

Procesele biochimice care au loc in carne 1n timrul sararii duc la imbunatatirea proprietatilor oranoleptice,
fragezire, suculenta, aroma si gust.

In timrul sararii proteinele sarcoplasmei sufera transformarile cele mai importante . In saramuri trec
cantitati mari de aminoacizi liberi, substante extractive azotate si neazotate, substante minerale si vitamine.
Pierderile sant cu atat mai mari cu cat concentratia saramurii si durata sararii snt mai mari.
Microorganismele se pot dezvolta treptat deoarece concentratia saramurei scade pe masura ce sarea patrunde
in carne si 1n acelasi timp creste concentratia substantelor azotoase asimilabile.

MODIFICARI CE AU LOC CA URMARE A TRATAMENTILUI TERMIC
In timpul tratamentului termic carnea, produsele din carne si pestele sufera modificiri fizico-chimice, cum
ar fi denaturarea proteinelor, hidroliza colagenului, modificari de culoare, scaderea continutului de vitamine
etc. Unele dintre aceste modificari duc la imbunatatirea proprietatilor organoleptice ( gust, aroma) precum si
la digerarea mai usoara a produselor.

S-a constatat ci incilzirea pani la 108°C are un efect pozitiv asupra structurii cirnii, imbunatitiindu —i
calititile organoleptice. Daci incilzirea se face la temperaturi mai mari de 108°C, au loc transformari
profunde, cum ar fi hidroliza colagenului, care duc la inrautétirea calitatii produselor.

Pierderele de vitamine din carne si peste sunt determinate de metoda folosita (fierbere, prajire, frigere),
durata tratamentului termic si temperaturd. De exemplu, pierderile In vitamina B1 sunt mai mici in cazul
cand carnea se frige, se prajeste sau se abureste si mai mari cand carnea se fierbe in apa.

In cazul pestelui, daci sterilizarea se face la temperaturi mai mari de 120°C si cu o durati ce trece de 110
minute continutul in vitamina B1 se pierde complet.

MODIFICARI CE AU LOC CA URMARE A DESHIDRATARII

Prindeshidratare se intelege reducerea continutului de apa sub 10%, impiedicandu-se astfel
actiunea enzimelor si microorganismelor. Carnea, pestele si oudle deschidratate au o duratd mare de
conservare, daca in timpul depozitarii isi pastreazd umeditatea constanta.

Modificarile suferite de carne in timpul deshidritarii sunt aseménitoare cu cele care au loc la fierbere. In
plus sarurile minerale tind sa se acumuleze la periferia fibrelor musculare, ceea ce duce la cresterea gradului
de denarurare a proteinelor din zona periferica a fibrelor.

Carnea si pestele deshidratate se degradeaza foarte usor in prezenta oxigenului. Denaturdri mai profunde
suferd grasimea si compusii heminici care dau culoarea carnii. Carnea albd este mai putin sensibild la
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actiunea oxigenului decat cea rosie. Pestele se altercaza mai repede deoarece contine lipide ce au in
compozitia lor un continut ridicat de acizi grasi nesaturati.

La depozitarea carnii, pesterlui in stare deschidratata, datorita oxidarii se mai constata disparitia rapida a
aromei caracteristice si scdderea continutului in vitamine.

TRANSFORMARILE CARE AU LOC IN TIMPUL CONGELARII

In timpul congelarii si depozitirii carnii congelate au loc transformiri fizico-chimice, biochimice si
microbiologice.

Acestea transformari influienteaza proprietatile organoleptice ale carnii: consistenta, culoarea, mirosul,
gustul. Datoritd inghetarii apei si formarii cristalilor, consistenta carnii devine tare.

Culoarea carnii congelate lent capatd o nuantd mai inchisa, care se accentueaza in straturile superficiale
datoritd concentrarii pigmentilor. Modificarile sd datoresc actiunii oxigenului care oxideazd compusii
heminici.

Grasimea este si ea oxidata, denaturari mai accentuate observindu-se la cea de porc, care contine in
cantitate mai mare acizi grasi nesaturati. Congelarea incetineste, dar nu opreste activitatea enzimelor.

S-a constatat cd, scaderea temperaturii nu modifica continutul de vitamine din carne. Temperaturile de
congelarea impiedica dezvoltarea si activitatea microorganismelor, fara insa ale a dictruge. Prin congelare
rapidi la temperatura de — 35°C, timp de 24 de ore se distrug parazitii cirnii cum ar fi trichina.

Congelarea nu influinteaza continutul de vitamine din carne.

Modificari mai profunde au loc 1n timpul depozitarii carnii congelate. Gustul si mirosul se modifica pana
la ranced, datorita oxidarii grasimilor.

Culoarea carnii congelate devine mai inchisa in timpul pastrarii, datorita deshidratarii la suprafata, care
duce la concentrarea pigmentilor. Aparitia culorii vinete — cenusii pana la negru se poate datora si dezvoltarii
unor microorganisme.

VALOAREA NUTRITIVA A CARNII, PESTELUI

Carnea, pestele sant considerate alimente de baza pentru hrana omului, datoritd continutului lor in
substante proteice, lipide, substanfe minerala si vitamine.

Valoarea energetica este data de continutul in grasimi, iar valoarea biologica, de continutul in proteine,
vitamine si substante minerale.

Lipidele, pe langa faptul ca furnizeaza energie, sunt si substante esentiale de nutritie. Ele contin, in afara de
grasimi neutre, anumiti acizi grasi (acid linoleic, acid linolenic, acid arahidonic), care sunt esentiali pentru
organism si pe care acesta nu-i poate sintetiza.

Proteinele joca un rol important in procesele vitale ale organismul, indeplinind in principal un rol plastic.

Exista indicatii ca aptitudinile fizice si rezestenta la boli a organismului uman sunt legate de un aport mai
bogat in proteine.

Valoarea nutritiva a proteinelor din carne, peste depinde de continutul lor in aminoacizi esentiali.

S-a constatat ca proteinele carnii, indeferent de specie, au o compozitie in aminoacizi aproape constanta,
exceptie facand acele carnuri care au un conginut ridicat de tesut conjuctiv, aceasta avand o cantitate mica de
triptofan i tirozina.

Substante minerale. Carnea reprezintd o sursa importanta de fosfor (131-213 mg/100g), insa este saraca in
calciu.

Vitaminele. In carne se gisesc vitamine in special din grupul B. Continutul in vitaminele al cirnii
proaspete de porc este influentat de confinutul in vitamine din hranda, in timp ce in cazul rumegatoarelor
microorganismele prezenta in rumen pot sintetiza vitaminele din grupul B, care nu sunt prezente in hrana.

LEGUMELE RADACINOASE - COMPOZITIE, BENEFICII SI PROPRIETATI
Legumele sunt alimente care se consuma din cele mai vechi timpuri, fiind buni constructori ai sangelui.
in acest articol vom face referire la legumele radicinoase, respectiv: morcov, patrunjel, pastarnac, telina,
sfecla rosie si ridiche. Aceste legume contin numeroase substante minerale si vitamine minerale care ajuta si
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regleaza procesele chimice care se desfasoara in corpul uman. Sa vedem insa compozitia chimica, beneficiile
si proprietatile acestor legume radacinoase.

Morcovul - este alimentul minune ce este recomandat intr-o multime de afectiuni, fiind un pretios rezervor
de vitamine. Efectele benefice pentru organism si mentinerea starii de sanatate se datoreaza continutului sau
biochimic diversificat.

lata compozitia chimica a morcovului: 80% apa, 1% proteine, 6% hidrati de carbon, o serie de saruri
minerale (Na -35 mg%, K- 235 mg%, Ca -30 mg%, P- 25 mg%, Fe- 0,7%) si o serie de vitamine (vitA -1120
mg%, vitB1 si B2- 0,05 mg%, niacin -1 mg%, vitC -7 mg%). Dintre substantele minerale amintim: Fe (pana
la 7%), K, Mg, S, Cu, Br.

in principal, morcovul se remarca prin urmatoarele proprietati: tonic, remineralizant, antianemic si factor de
crestere. Prin consumul acestei legume, veti intari imunitatea, caci morcovul pare sa fie cel mai bun prieten
al intestinului. Se remarca rolul sau reglator intestinal, cicatrizant intestinal, antidiareic si laxativ deopotriva.
De asemenea, mentionam rolul sau depurativ si fludifiant biliar, pectoral si diuretic. Morcovul este folosit in
toate dietele, sub diferite forme. Este indicat pentru consum si pentru mamicile care alapteaza, deoarece
favorizeaza lactatia. Nu in ultimul rand, este folosit in cosmetica, fiind intineritor al tesuturilor si al pielii,
dar si cicatrizant al ranilor. Copiii il tolereaza extrem de bine, de aceea este introdus in alimentatie de la cele
mai fragede varste.

Pastdrnacul este o leguma extrem de nutritiva, in trecut fiind un aliment de baza. Este bogat in nutrienti,
fibre, vitamine si minerale si este deosebit de gustos, prin aroma sa.

lata compozitia chimica a pastarnacului: 83%- apa, 1,40% -proteine, 0,38% -grasimi, 8-10% -hidrati de
carbon, 3,5% -fibre, saruri minerale (K) si o serie de vitamine (A, B, C).

in principal, pastarnacul se remarca prin proprietatile sale deosebite: aperitiv, depurativ, diuretic, antiseptic,
emenagog (reglementeaza fluxul menstrual), antireumatic, calmant si sedativ. Pastarnacul nu are colesterol si
pare sa fie un aliment usor de digerat, neprezentand risc de alergii. De aceea pastarnacul poate fi introdus in
alimentatia diversificata a bebelusului de pe la 6 luni.

Patrunijelul este leguma care se remarca prin calitatile sale nutritive si paleatice, fiind o veritabila acumulare
de vitamine, minerale si alte principii active, cu proprietati terapeutice remarcabile. Aroma sa ese puternica,
iar gustul e absolut deosebit.

lata compozitia chimica a patrunjelului: radacina- 85% apa, 3% proteine, 6% hidrati de carbon, ulei volatil,
0 serie de substante minerale (Na- 20 mg%, K- 600 mg%, Ca- 145 mg%, P -75 mg%, Fe -4,8 mg%), o serie
de microelemente (I, Mg, Mn, S, Cu), precum si o serie de vitamine (A -730 mg% , B1 -0,10 mg%, B2 -0,20
mg%, niacin- 0,8 mg%, C- peste 100 mg%).

lata compozitia chimica a patrunjelului - frunze: 0,3% ulei volatil, o serie de vitamine (A, B, C - 200 mg/100
g) si o serie de saruri minerale (Fe, Ca).

in principal, patrunjelul se remarca prin urmatoarele proprietiti: tonic, antianemic, antirahitic, antiscorbutic,
antixeroftalmic, antiasmatic, anticanceros, antiinflamator, antifebril, afrodisiac, calmant, depurativ, diuretic, ,
expectorant, mineralizant, secretolitic, tonic nervos, capilar si uterin, vermifug, vitaminizant, vasodilatator,
colagog, aromatic, aperitiv. Prin consumul de patrunjel veti reusi sa eliminati toxinele din organism,
deoarece se remarca rolul sau de stimulent al fibrelor musculare, intestinale, urinare, biliare si uterine. Nu in
ultimul rand, patrunjelul este indicat pentru consum datorita capacitatii sale stimulatoare generale pentru
sistemul nervos si glandele endocrine.

Telina este leguma aromata, gustoasa si preferata de majoritatea dintre noi. A fost apreciata inca din
vechime, astfel ca grecii antici i-au remarcat valoarea si au apreciat-o pentru valorile sale terapeutice. Astfel,
poate fi considerat medicamentul-minune pretios si bogat in vitamine si minerale.

lata compozitia chimica a telinei - radacina: 83% -apa, 1%- proteine, 5%- hidrati de carbon, o serie de saruri
minerale: Na -55 mg%, K -235 mg%, Ca -50 mg%, P- 60 mg%, Fe -0,4 mg%, precum si o0 serie

de vitamine (A- 2 mg%, B1 si B2- 0,05 mg%, niacin -0,7 mg%, C -10 mg%).
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in principal, telina se remarca prin urmatoarele proprietati: afrodisiac, antipiretic, antiscorbutic, antiseptic,
aperitiv, stomahic, carminativ, depurativ, drenor hepatic, emenagog, regenerator sanguin, hipoglicemiant,
hipotensor, ocitocic, vermifug, cicatrizant. De asemenea, consumul de telina duce la tonifierea organismului
si a sistemului nervos, dar si la tonifierea glandulara (mai ales al glandelor suprarenale). Nu in ultimul rand,
telina pare sa fie un bun remediu al obezitatii. Telina poate duce la scaderea temperaturii corpului in cursul
unor stari febrile, provoaca distrugerea microorganismelor si actioneaza eficient impotriva putrefactiilor.
Favorizeaza digestia, provoaca eliminarea gazelor intestinale, favorizeaza retragerea si eliminarea toxinelor
din organism, provoaca aparitia ciclului menstrual intarziat, stimuleaza secretia glandelor mamare, determina
scaderea glucozei in sange si a tensiunii arteriale, favorizeaza contractia uterului si provoaca eliminarea
viermilor intestinali. Nu in ultimul rand, e de mentionat faptul ca aceasta leguma duce la grabirea si
vindecarea ranilor si favorizeaza slabirea.

Ridichea e un aliment valoros si cunoscut inca din timpul Egiptului antic, dar introdusa in Europa de catre
romani. Cu siguranta, e o leguma excelenta pentru sanatate, caci nu are grasimi, fiind un izvor de sanatate
prin ingredientele sale valoroase.

lata compozitia chimica a ridichilor de luna: 93%- apa, 1,2%- proteine, 0,15%- grasimi, 3,7 % -substante
extractive neazotate, 0,75%- celuloza si 0,74%- saruri minerale.

lata compozitia chimica a ridichilor de vara si iarna: 86% -apa, 1,92%- proteine, 0,11 % -grasimi, 6,9% -
hidrati de carbon, o serie de saruri minerale (Na- 15 mg%, K- 254 mg%, Ca- 25 m %, P -20 mg%, Fe -0,6
mg%), o serie de vitamine: A, B, niacina, C). Sa nu uitam ca ridichile negre contin ulei volatil.

in principal, ridichea neagra se remarca prin urmatoarele proprietati: antiscorbutic, antialergic, antitusiv,
diuretic, digestiv, pectoral, revulsiv, sedativ, tonic si stimulator pentru celula hepatica. Ridichile rosii au
actiune antilitiazica, antiscorbutica, antiseptica, antirahitica, depurativa, diuretica, drenor hepatic si renal,
colagog, coleretic, aperitiv, calmant, racoritor, revulsiv, sedativ, tonic. Principiile active ale ambelor soiuri
provoaca eliminarea viermilor intestinali, impiedicand formarea calculilor renali si hepatici. Nu in ultimul
rand, consumul de ridichi contribuie la combaterea scorbutului, distrugand microorganismele de pe
tegumente si mucoase. E stimulata pofta de mancare si scade excitabilitatea nervoasa.

Sfecla rosie este leguma cunoscuta pentru benefiiciile sale deosebite, mai ales in tratarea bolilor de ficat si
de sange, dar si in lupta impotriva cancerului.

lata compozitia chimica a sfeclei rosii: 85-89%- apa, 1-1,8%- proteine, 6% -hidrati de carbon, o serie de
saruri minerale: (Na -60 mg%, K- 260 mg%, Ca- 25 mg%, P- 35 mg%, Fe -0,7 mg%; miroelemente: Rb, Cs,
Cu, Mg, B, Zn), precum si o serie de vitamine (A, B1, B2, niacin, C- 910 mg%).

in principal, sfecla rosie se remarca prin urmatoarele proprietati: antibiotice, antiseptice, antitumorale,
citostatice, colagoge, depurative, diuretice, hipotensive, echilibrante pentru sistemul nervos, hematopoetice,
laxative, tonice, sedative, nutritive, remineralizante, rubefiante. Prin consumul de sfecla rosie pot fi distruse
microorganismele si duce la limitarea dezvoltarii tumorilor, prin oprirea multiplicarii celulelor canceroase.
De asemenea, ea favorizeaza secretia bilei, caci retrage si elimina toxinele din organism, avand actiune
asupra epiteliului renal, marind cantitatea de urina eliminata. in paralel, provoaca o scadere usoari a
tensiunii si echilibreaza functia intregului sistem nervos. Organismul se tonifiaza si are posibilitatea de a
stimula transformarea la nivelul ficatului a glucozei in glicogen - rezerva de substanta energetica pentru
organism.

Toate aceste legume radacinoase sunt excelente in alimentatie, iar supele-crema sunt foarte hranitoare. Cu
toti cunoastem situatia. Adesea, copii si chiar adulti, aleg din mancare — supa ori ciorba — legumele si le dau
la o parte. Dar, pentru a beneficia de valorile acestora, trebuie sa le consumam. Atunci, cel ma indicat e sa
preparati supe-creme deosebit de gustoase, astfel incat sa beneficiati de avantajele si proprietatile
miraculoase ale acestor legume.
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