Tema 2. Substante alogene in alimente.
Adjuvanti alimentari

A. Substante alogene

Substante alogene numite i substante heterogene sau xenobiotice
sunt substantele care produc insalubrizarea alimentelor. Acestea pot fi:
1) substantele chimice care nimeresc in alimente din cauza nerespectarii
cerintelor de igiend sau din intdmplare la diferite etape de fabricare,
pastrare, transportare i prelucrare a alimentelor; 2) pesticidele; 3) sub-
stantele introduse in alimente in mod intentionat, dar utilizate in cantitati
excesive, cantitatile lor remanente depasind limitele maxime admise
(LMA); 4) substantele nepermise, dar utilizate intentionat; 5) sub-
stante nocive care apar in alimente in rezultatul unor procedee
tehnologice, pe parcursul pastrarii, in urma alterdrii alimentelor;
6) substantele de origine biologicd, aparute in rezultatul activitatii vitale
a unor microorganisme (de exemplu micotoxinele). In felul acesta
substantele alogene pot nimeri in alimente pe cai diferite, dar in primul
rand in rezultatul activitatii antropogene, folosirii unor cantitati mari de
substante chimice in diverse ramuri ale economiei nationale.

Producitorul este persoana care poartd raspunderea pentru
respectarea cerintelor de igiena, calitatea si inofensivitatea alimen-
telor. Supravegherea Sanitard de Stat se efectueaza periodic in
conformitate cu «Regulamentul §i periodicitatea controlului
continutului substantelor alogene in produsele alimentare si materia
prima alimentara de citre organele Serviciului Sanitaro-Epidemio-
logic de Stat» nr.5175-90 si alte documente oficiale gi recomandari
elaborate de Centrul National Stiintifico-Practic de Medicind Pre-
ventiva. Indicatiile metodice includ regulamentul general al controlului
igienic cu privire la principalele substante alogene (elemente toxice,
nitrati, N-nitrozamine, histamind, preparate hormonale, antibiotice,
hidrocarburi policiclice aromatice §i unii adjuvanti alimentari),
periodicitatea recomandatd pentru controlul continutului acestor
substante in materia primd alimentard si alimente, metodele de
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determinare, LMA, regulamentul gi forma de colectare a rezultatelor
obtinute.

Grupa elementelor toxice cuprinde metalele grele (plumbul,
cadmiul, cromul, mercurul, cuprul, zincul, fierul, staniul) si arsenul. La
examenul de laborator al continutului de elemente toxice in produsele
alimentare importantd prioritard se acorda depistarii plumbului,
mercurului §i cadmiului; aceste metale au o capacitate sporitd de a se
acumula in organismul uman §i de a exercita o actiune toxica de lunga
duratd. Materia prima alimentara se analizeaza mai des decét productia
finita. in legiturad cu aceasta se recomandai a efectua in primul rind
controlul de laborator al alimentelor pentru copii si al celor dietetice,
precum si al alimentelor conservate in cutii metalice. Continutul
mercurului se analizeazi, in special, in peste §i derivatele lui, cereale,
produse lactate; a cadmiului — in alimentele vegetale, produsele lac-
tate, carne §i derivatele ei, peste si derivatele lui; a plumbului — in
alimente vegetale, produse lactate, carne i derivatele ei, peste si
derivatele lui, alimente conservate in cutii metalice compuse. In cutiile
metalice se examineaza §i continutul de staniu. Normativele pentru
continutul de elemente toxice sunt elucidate in “Cerintele medico-
biologice si normele sanitare ale calitatii materiei prime si produselor
alimentare” nr. 5061-89 (extras in tab. 53).

In cazul cind continutul elementelor toxice in alimente depaseste
normativele in vigoare, dar nu mai mult de 2 ori se permite folosirea lor
in unitatile de alimentatie publica pentru pregétirea gustarilor reci si altor
bucate din mai multe componente, dar cu conditia ca masa acestor
alimente In sortimentul materiei prime sa nu depaseasca 50% din masa
totald. Produsele alimentare in care continutul elementelor toxice depa-
seste normativele mai mult de 2 ori pot fi transmise pentru hrana
animalelor, dar cu acordul serviciului veterinar.

Problema nitratilor, nitritilor §i altor substante azotice tot mai
mult se afla n centrul atentiei igienistilor. Intensificarea agriculturii si
vitaritului, impurificarea mediului ambiant cu deseuri industriale si
menajere inlesnesc acumularea azotului de nitrati in apele subterane,
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sol si produsele alimentare. Acumularea nitratilor in produsele alimentare
de provenienta vegetald in mare masura este cauzati de utilizarea unor
cantititi mari de ingragdminte minerale. Ludnd in considerare faptul ca
70-90 % din cantitatea totala de nitrati este introdusa zilnic in organismul
uman cu legume, anume aceste produse alimentare trebuie supuse unui
control riguros. Cantitatea zilnica admisibila de nitrati pentru organismul
uman este, in medie, de 312,5 mg (RNS nr. 4619-88). Atentie deosebita
se acorda legumelor, care asigura in mare parte organismul cu nitrati
(sfecla, varza, cartofii etc.). Ca si in cazul alimentelor toxice sus-
mentionate este important de a analiza in primul rdnd productia folosita
direct in alimentatia copiilor i in alimentatia dietetica sau productia care
serveste ca materie prima pentru obtinerea alimentelor respective.

Analizele de laborator se efectueaza in conformitate cu “Reco-
mandarile metodice pentru determinarea nitritilor si nitratilor in productia
agricold” nr. 5048-89. Acest document prevede si metodele de ridicare
de probe pentru analize in diferite cazuri (in cdmp, din diverse unitati de
transportare), metodele de pregatire preliminard a probelor pentru
analize. Asa, de exemplu, in cazul legumelor proaspete ridicarea de
probe pentru analize din unitatile de transport deschise se face con-
form sistemului plicului dublu, probele unitare fiind luate din 8 puncte
de la suprafata si din straturile mai adanci. Fiecare probd unitara trebuie
sd aibd masa nu mai mica de 0,5 kg. Dacd exemplarul de legume
cantareste mai mult de 0,5 kg, atunci in calitatea de proba unitara se ia
un exemplar.

In scopul aprecierii igienice a alimentelor rezultatele analizelor
de laborator se confruntd cu “Normativele provizorii ale continutului de
nitrati in productia de origine vegetald”, elaborate sub conducerea
profesorului universitar N. Opopol si aprobate de MS la 22.11.89,
(tab. 54).

Daca continutul nitratilor in alimente este depasit, dar nu mai mult
decit de 2 ori, acestea sunt considerate conditionat comestibile. in
conformitate cu recomandirile metodice “Cu privire la utilizarea
produselor vegetale cu un continut sporit de nitrati” aprobate de MS la
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Tabelul 54

LMA de nitrati in produsele vegetale

LMA

Er. Denumirea produsului alimentar (kg de produs crud)
(8] i = =
sol deschis | sol inchis
1 2 3 4
1. | Cartofi timpurii (pana la 1 august), 200
tarzii 160
2. | Varzd albad timpurie (pand la 1
august) 600
tarzie 400
3. | Morcov timpuriu (pan d la 1 august) 300
tarzii 200
4. | Patlagele rosii 80 250
5. | Castraveti 150 400
6. | Sfecld de masa 1400
7. | Ceapi de iarna 80
8. | Ceapa verde 400
9. | Ardei grasi 150
10. | Gogosari 150
11. | Dovlecei 400
12. | Bostani 250
13. | Bostani — materie prim & pentru con-
servele in alimenta tia copiilor 200
14. | Patligele vinete 250
15. | Ridiche de luna 1200
16. | Usturoi 200
17. | Verdeturi frunzoase (salata, spanac,
madcris, pitrunjel, mérar, telind etc.) 2000
18. | Pepeni galbeni 90
19. | Pepeni verzi 60

30.12.92, nr. 0,6-10/3-224 ele pot fi folosite, respectand anumite conditii.
Astfel, in cazurile cdnd productia agricola poate fi pastratd, ea poate fi
utilizatd dupa 4 luni de pastrare in depozite bine amenajate cu un regim
de temperaturd si umiditate respectiv, executandu-se pe parcurs un con-
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trol de laborator al continutului de nitrati. Dat fiind cd multe procedee
culinare folosite la pregatirea bucatelor din legume micsoreaza continutul
nitratilor de origine vegetald, ele pot fi recomandate pentru unitatile de
alimentatie publica §i colectiva in scopul pregatirii diferitor gustdri reci
compuse din mai multe componente, cit si pentru pregatirea felurilor
intai si doi de bucate. in industria conservelor aceste legume pot fi folosite
atat pentru fabricarea conservelor combinate din mai multe componente,
cit si pentru murare, marinare. De mentionat, insa, ¢ documentul citat
interzice folosirea acestor legume in scopul fabricarii alimentelor pentru
copii si celor dietetice, prepararea bucatelor dintr-un singur fel sau din
diferite feluri de legume, cénd fiecare fel de legume are un continut
sporit de nitrati.

Nitrozaminele, destul de raspandite in mediul ambiant, sunt con-
siderate substante cu un mare potential cancerigen si mutagen. Ele rezulta
in urma reactiei dintre nitriti cu aminele secundare i tertiare. O varietate
mare de nitrozamine se contine in cele mai diferite alimente, De exemplu,
in derivatele cérnii cel mai des se depisteaza N-nitrozodimetilamina,
N-nitrozopirolidina §i N-nitrozopiperidina. In derivatele pestelui,
produsele lactate, alimentele de origine vegetala mai des se depisteaza
N-nitrozodimetilamina. Prezenta nitrozaminelor in alimente este
conditionati, in special, de tratamentul termic, utilizarea diferitelor
metode de conserve (afumare, sarare, marinare, folosirea nitratilor g.a.).
De mentionat cd nitrozaminele pot apare si in alimente in decursul
pastrarii lor indelungate. De aceea continutul nitratilor se controleaza
mai intéi de toate in urmatoarele alimente: pestele afumat, maltul uscat
prin metoda de contact, berea fabricata din acest malt, mezelurile afumate
cu utilizarea nitritilor. Alimentele pentru copii din carne gi peste de
asemenea trebuie sa fie supuse unui control de laborator riguros. Anali-
zele de laborator se efectueaza in conformitate cu indicatiile metodice
“Determinarea N-nitrozaminelor volatile in materia prima si produsele
alimentare” nr.4.4.1.011-93. “Cerintele medico-biologice”. ...nr. 5061-89
recomanda urmdtoarele normative de N-nitrozamine in mg/kg: carne,
carnati fierti, conserve din carne — 0,002; derivatele de carne afumate —
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0,004; malt - 0,015; bere - 0,003; cereale — 0,002; produse din peste -
0,003.

Histamina este o amind biologica destul de raspanditd, continutul
sporit al cdreia, in special in peste si derivatele lui, poate provoca izbucniri
de intoxicatii alimentare. Se considerd, cd acumularea ei in aceste
alimente este rezultatul anumitelor contraventii sanitare comise in
procesul tehnologic §i anume: nerespectarea lan{ului frigorific, regulilor
de dezghetare a pestelui, termenelor de pastrare a pestelui inainte de
tratamentul termic. O acumulare esentiald a histaminei in peste se pro-
duce in perioada dintre prinsul i inghetarea pestelui.

in scopul depistirii continutului de histamind trebuie de analizat in
primul rénd scrumbia si derivatele ei (fileuri, semifabricate, conserve
etc.). Analizele de laborator se efectucazd in conformitate cu NRS
42-123-4063-86 “Normativele igienice provizorii §i metodele de
determinare a histaminei in produsele alimentare” i anexa acestui docu-
ment nr. 4274-87. LMA de histamind in peste si derivatele lui este de 100
mg/kg.

In cazul nerespectirii regimului termic de pastrare histamina poate
sd se acumuleze §i in unele produse lactate, in special, in cagcavaluri.

Dupi cum se stie antibioticele sunt folosite in veterindrie, mai
ales in scop curativ, fiind administrate animalelor, de reguld, parenteral.
insa de rand cu acest scop in ultimii ani unele antibiotice sunt utilizate
in calitate de stimulatori ai cregterii, de obicei fiind addugate (ca
adaosuri sau substan{d aditivd in hrana animalelor). Astfel, in produsele
alimentare de provenientd animalierd se pot intdlni cantititi remanente
de antibiotice. Din punct de vedere igienic in calitate de stimulatori ai
cresterii se recomandad a folosi asa antibiotice, care nu se utilizeazi in
scopuri curative in medicind sau veterindrie. De exemplu fradizina,
grizina, vitamicina, zincbacitrac.na. Remanentele in alimente a
antibioticelor care se folosesc in scopuri curative inlesnesc starile
alergice §i aparitia tulpinilor rezistente de microorganisme. In scopul
depistérii antibioticelor se recomanda de analizat laptele si produsele
lactate, carnea si derivatele ei, oudle. Laptele achizifionat i produsele
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lactate se analizeaza de reguld in scopul depistarii antibioticelor din
grupul tetraciclinelor, penicilinei, streptomicinei; carnea, inclusiv cea
de pasire, subprodusele din carne — tetraciclinelor, grizinei, zincba-
citracinei; oudle de gdind — tetraciclinelor §i streptomicinei. Deoarece
antibioticele sunt folosite in apicultura, se recomanda a analiza cu atentie
mierea de albine in scopul depistarii streptomicinei §i tetraciclinelor.
Pentru efectuarea analizelor se conduc de urmatoarele documente:
GOST 23454-79. “Lapte. Metodele de apreciere a substantelor
inhibatoare”, “Recomandari metodice pentru determinarea antibioticelor
in produsele animaliere” nr. 3049-84 s.a. Utilizand metodele oficiale,
in alimente nu se permit cantitafi remanente de antibiotice, adica mai
exact, ele pot fi doar sub nivelul sensibilitdtii metodelor oficiale de analize
(pentru tetraciclind, penicilind — 0,01; streptomicind si grizind — 0,5;
zincbacitracind — 0,02 unitati/1 g sau cm’ de alimente). Se recomanda
ca Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat sa efectueze controlul de
laborator asupra cantititilor remanente de antibiotice nu mai rar de o
data in trimestru. Laptele cu remanente de antibiotice poate fi folosit in
aceeasi gospodarie pentru hranirea suplimentara a animalelor tinere.
Branza de vaci, smantana, oudle cu remanente de tetraciclind sau
penicilind pot fi folosite pentru pregétirea produselor de patiserie si
cofetdrie, cu conditia ca raportul dintre aceste alimente si alte
componente ale recepturii sd nu depdseascd 1:4 (in cazul cénd conti-
nutul remanentelor de aceste antibiotice nu depaseste 0,05 unitati /g;
1:10 — pénd la 0,1 unitdti /g; 1:100 — pana la 1,0 unitati/g). Carnea,
subprodusele din carne cu continut de antibiotice nu pot fi comercializate
populatiei. Aceste produse pot fi folosite pentru fabricarea conservelor
din carne, carne cu legume (in afard de conservele destinate copiilor),
concentratelor pentru felurile I si 11, carnatilor fierti, fierti-afumati, insa
cu conditia ca “diluarea” cu alte componente ale recepturii in fiecare caz
sd aduca la diminuarea remanentelor de antibiotice in masa totala pana la
vigoare. Aceeasi metoda se foloseste in cazul cand alimentele contin
cantitati remanente de grizind, zincbacitracina, streptomicina.
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Dintre preparatele hormonale in calitate de stimulatori ai
cresterii animalelor, pasarilor mai des sunt folosite estradiolul-17 B si
dietilstilbestrolul. Cantititile remanente ale acestor preparate
hormonale anabolice cu actiune estrogena in alimente prezintd un
pericol pentru consumatori legat de riscul unor dereglari in sistemul
endocrin. Este recomandat controlul de laborator in scopul depistarii
acestor substante in carne, inclusiv de pasire, subproduse si conserve
din carne. Luand in consideratie termostabilitatea acestor substante,
este necesar de analizat sistematic derivatele carnii obtinute prin di-
verse procedee tehnologice. In primul rdnd se vor examina alimentele
destinate copiilor. In afard de aceasta se va tine cont de faptul cd
preparatele hormonale se acumuleaza in mod deosebit in tesutul adipos
al animalelor. Unui control riguros se va supune carnea grasi, slanina,
grasimile alimentare de provenientd animald. Analizele de laborator
se efectueaza in conformitate cu “Recomandarile metodice pentru
determinarea prin metode chimice a cantititilor remanente de
dietilstilbestrol in produsele de provenientd animalad” nr. 2944-83 si
“Recomanddrile metodice pentru determinarea prin metoda chimica
a cantitatilor remanente de estradiol-17 in alimen-tele de provenienta
animali”, nr. 3208-85. In alimente nu se permit cantititi remanente
de dietilstilbestrol, iar cantititile remanente de estradiol-17 B nu trebuie
sa depaseascd 0,0005 mg/kg.

Fiind o problema igienica actuald, profilaxia cancerului este orientata
si spre prevenirea impurificarii sau formarii in alimente a diferitelor
substante cancerigene, in rindul carora pot fi mentionate i hidrocarburile
policiclice aromatice. Ele rezultd din unele industrii in urma arderii,
impurificand diferite obiecte ale mediului ambiant. In fruntea acestor
substante se plaseaza 3,4-benzipirenul care este considerat substanta-
indicator. Se recomandd a controla in primul rand produsele agricole
recoltate langd magistralele mari cu un trafic intens, unde este posibilad o
poluare mai mare cu 3,4-benzipiren din gazele de esapament, precum si
produsele agricole recoltate pe terenurile de langa unele uzine care adesea
viciaza aerul cu aceste substante, Dintre alimentele de provenientd animala
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in primul rdnd se vor supune unui control de laborator mezelurile afumate
si pestele afumat.

A devenit o problemd §i poluarea unor alimente, in special, a
pestelui, cu bifenilii policlorurati. in peste aceste substante se permit
pénad la 2,0 mg/kg.

B. Adjuvantii (aditivii) alimentari

Adjuvanti sau aditivi alimentari sunt numite substante chimice
si compugi naturali care se adaugd intenfionat la diverse etape de
fabricare, pastrare §i transportare a alimentelor in scopul amelioririi
procesului tehnologic, sporirii rezistentei alimentelor la alterare, ameliordrii
proprietdtilor organoleptice. Adjuvantii alimentari pot riméne in alimente
complet ori partial neschimbate, in unele cazuri in urma interactiunii
adjuvantilor cu partile componente ale alimentului apar substante noi.

Exista cateva clasificari ale aditivilor alimentari, doua din ele fiind
mai des intalnite, Conform unei clasificdri toti adjuvantii alimentari se
impart in trei grupe si anume: 1) adjuvanti alimentari care amelioreaza
consistenta si proprietdtile produselor alimentare (coloranti, aromatizanti,
substante gustative etc.); 2) adjuvanti alimentari care sporesc stabilitatea
alimentelor la pastrare, prelungind termenele de pdstrare (substante
antimicrobiene, antioxidanti etc.); 3) adjuvanti alimentari care amelioreazi
procesul tehnologic de fabricare a produselor alimentare (acceleratori,
substante de afanare, fixatori ai mioglobinei s.a.). A doua clasificare
este elucidata in “Regulile sanitare privind folosirea aditivilor alimentari”
nr. 1923-78, Conform acestei clasificdri aditivii alimentari sunt divizati
inurmitoarele grupe: 1) acizi, baze, sdruri; 2) conservanti; 3) antioxidanti;
4) substante, care preintdimpind presarea; 5) emulsivanti sau emulgatori,
stabilizatori ai consistentei; 6) aromatizanti, potentiatori de aromd §i gust;
7) coloranti; 8) substante indulcitoare - edulcorante; 9) preparate enzi-
matice; 10) solventi organici; 11) materiale pentru filtrare, sorbenti,
substante pentru limpezire; 12) alti aditivi alimentari care nu pot fi inclusi
in grupele enumerate,
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Nu sunt considerate aditivi alimentari substantele care au fost
introduse in aliment in scopul restituirii sau sporirii valorii lui nutritive (de
exemplu, adaugarea aminoacizilor, vitaminelor, microelementelor s.a.).

"Conform articolului 12 (p.13) al “Legii privind asigurarea sanitaro-
epidemiologicad a populatiei” nr. 1613-XII din 16.06.93, folosirea
adjuvantilor alimentari nu se admite decat in baza unui aviz pozitiv al
Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat. Pentru a elibera un astfel de
aviz, medicul-igienist trebuie sd ceard prezentarea urmatoarelor
documente: 1) caracteristica detaliatd a substantelor propuse in calitate
de adjuvanti alimentari, datele despre proprietatile fizico-chimice, modul
de preparare, continutul substantelor principale, prezenta si continutul
semiproduselor substantei, continutul produsilor heterogeni in substanta,
gradul de puritate (documente normative sau proiectele acestora);
2) argumentarea detaliata a scopului si necesitatii folosirii preparatului
nou, avantajele acestui preparat in obtinerea aceluiasi efect tehnologic
fata de adjuvantii analogi utilizati; 3) proiectul instructiei tehnologice de
preparare a substantei si proiectul instructiei tehnologice de fabricare a
alimentului cu utilizarea acestui adjuvant alimentar in care este necesar
sa se elucideze modul de folosire, cantitatea adjuvantului introdus in
aliment, cantitatea lui remanenta in produsul finit; 4) lista produselor
alimentare in care poate fi prezent adjuvantul; 5) cercul de consumatori
ai alimentului fabricat cu folosirea adjuvantului alimentar propus;
6) metodele (se recomanda sd fie sensibile si destul de exacte) de
determinare a adjuvantului i a produselor de descompunere a acestuia
in alimente; 7) informatii accesibile despre substanta propusa,
mecanismul de obtinere a efectului scontat, eventualele produse care
pot sd apara in urma interactiunii dintre substanta propusa si substantele
care determina compozitia chimica a produsului alimentar. Utilizarea
adjuvantilor alimentari nu trebuie s sporeasca riscul eventualei actiuni
nefaste asupra organismului consumatorului sau sd diminueze
proprietatile nutritive ale produsului alimentar (exceptie ficind doar unele
alimente dietetice sau cu destinatie speciald). Nu se permite folosirea
aditivilor alimentari in scopul de a ascunde alterarea sau insalubrizarea,
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in general, a materiei prime sau a productiei finite. Aditivii alimentari se
introduc in procesul tehnologic in doze minime, insd necesare pentru a
atinge efectul scontat. Cantitatile remanente de aditivi in produsele fi-
nite nu trebuie sa depaseasca LMA, elucidate in “Cerintele medico-
biologice” nr. 5061-89 si anexa acestui document, in “Regulile sanitare...”
nr. 1923-78 sus-mentionate. Folosirea adjuvantilor alimentari care nu
prezintd nici un pericol pentru organismul uman si in doze mari este
reglementata de instructiile tehnologice respective. Componenta si gradul
de puritate al substantelor, folosite in calitate de adjuvanti alimentari,
sunt determinate in final de documentatia normativa acordata cu MS.

De problemele adjuvantilor alimentari la nivel international se ocupa
un Comitet unificat de experti alcatuit din specialigtii Organizatiei
Mondiale a Sanatatii (OMS) si Organizatiei Agriculturii i Alimentatiei
(FAO) de pe langd ONU. Recomandarile acestui Comitet nu sunt
obligatorii pentru organismele nationale, dar, de reguld, ele sunt luate in
consideratie de fiecare data i in fiecare tard.

Controlul permanent asupra utilizdrii corecte a adjuvantilor
alimentari in intreprinderi se efectueaza de catre serviciul tehnologic,
laboratoarele departamentale si serviciul sanitar departamental. Peri-
odic corectitudinea utilizarii adjuvantilor alimentari, a cantitatilor lor
remanente in productia finita este controlati de cétre Serviciul Sanitaro-
Epidemiologic de Stat. In primul rind se controleazi dacd adjuvantul
respectiv este permis in RM, conducandu-se de “Regulile sanitare...”
nr. 1923-78 si anexele acestui document. in scopul determinrii cantitatilor
remanente de adjuvanti alimentari trebuie utilizate numai metodele de
analizi in vigoare. In cazul cand in lista adjuvantilor permisi in RM lipseste
denumirea adjuvantilor in alimentele de import, medicul-igienist trebuie
sa consulte Codex Alimentarius.

Este important faptul ca fiecare adjuvant alimentar sa aibd un
continut chimic bine stabilit, un grad de puritate constant. Ultimul se
caracterizeazd prin prezenta substantelor alogene in componenta
adjuvantului pana la un anumit nivel. Datele despre identificarea i
puritatea adjuvantului alimentar sunt elucidate in asa-numitele specificatii,
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multe din ele fiind recomandate de acelasi Comitet unificat de experti.
Corespunderea adjuvantului alimentar cerintelor specificatiei concrete
este o dovada ca el corespunde cerintelor igienice §i poate fi utilizat in
industria alimentara.

Pe ambalajul de desfacere al produselor alimentare care contin
adjuvanti alimentari trebuie, in corespundere cu “Regulile sanitare ...”
nr. 1923-78 sus-mentionate, sa fie indicata prezenta 5i LMA a cantitatilor
remanente. Se permite ca adjuvantul alimentar sa fie indicat sau prin
denumirea grupului din care face parte (de exemplu “conservant™), sau
cu denumirea substantei chimice concrete (de exemplu “nitrit de sodiu”).
Conform Codex Alimentarius (ed. 2,v.1) pe ambalaj poate fi folosita
cifrarea europeand a adjuvantilor alimentari, care include grupul din
care face parte adjuvantul, litera E (Europa) i un numar. Astfel, nitritul
de sodiu va fi scris “conservant E 250”. Indicatia pe ambalajul de
desfacere despre prezenta adjuvantului alimentar nu este obligatorie in
cazul, cand acesta este prezent doar in unele componente, din care a
fost fabricat produsul alimentar (cu exceptia produselor alimentare
destinate copiilor si pentru alimentatia dietetica).

Determinarea nitritului de sodiu in derivatele cirnii
(GOST 29299-92)

Principiul metodei este bazat pe determinarea fotometricad a
intensitatii culorii apdrute in rezultatul interactiunii nitritului de sodiu cu
sulfanilamida si N-1 (Naftil) etilendiamin-dihidroclorid in filtratul
deproteinizat al probei de analizat. :

Pregitirea reactivelor. Pentru sedimentarea proteinelor in probele
de analizat se pregatesc trei reactive $i anume — asa-numitele reactive
Karrez 1 si Karrez Il si o solutie saturatad de borax; pentru reactia de colorare
— alte trei solutii: reactivele nr. 1,2 si nr. 3 si, in sfarsit, pentru trasarea
graficului si curbei-etalon trebuie pregatite solutii etalon de nitrit de sodiu.

Reactivul Karrez [:intr-un balon cotat de 100 cm? se
dizolva cu apa distilatd 106 g de hexacianoferat de potasiu [K Fe (CN), x
3H,0]
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Reactivul Karrez II: intr-un balon cotat de 1000 cm® se
aduc 220 g acetat de zinc [Zn (CH,COO0), x 2H,0] si 30 cm’ acid
acetic glacial care se dizolva cu apa distilata, accasta fiind turnata pana
la semnul respectiv.

Reactivul Karrez I §i Karrez 11 sunt stabile timp de o luna.

Solutia saturatda de borax: 20 g tetraborat de sodiu
(Na,B,0, x 10H,0) se dizolva cu apa distilata calda intr—un balon cotat
de 1000 cm?’, iar apoi solutia obtinuta se riceste pana la 20°C.

Reactivul nr. 1:2 g de sulfanilamida (H,NC ,H,SO,NH,) se dizolva cu
800 cm’ api distilatd intr-un balon pe baia cu apa fierbinte; solutia se raceste,
se filtreazd intr-un balon cotat de 1000 ml, se adaugd 100 cm® de acid .
clorhidric concentrat, iar apoi se dizolvé cu apa pana la semnul respectiv.

Reactivul nr.2: 0,25 gde N-I (naftil) efilendiamin dihidroclorida
se dizolvd cu apd distilata intr-un balon cotat de 250 cm?®. Reactivul poate
fi pastrat numai in frigidere intr-o sticla intunecata pana la o saptamana.

Reactivul nr 3:445 cm® de acid clorhidric concentrat cu
densitatea 1,19 se introduce intr-un balon cotat de 1000 ml, se dizolva
cu apd distilatd prin adaugarea ei pana la semnul respectiv.

Solutia-etalon:1 gnitrit de sodiu (NaNO,) se dizolvi cu apd
distilatd intr-un balon cotat de 100 cm’, apoi 5 cm® din solutia aceasta se
introduce intr-un balon cotat de 1000 cm’® si se dizolva cu apa distilata
pédnd la semn. Se pregiteste o serie de solutii-etalon, luand din ultima
solutie 5,10 si 20 cm’ si introducandu-le in baloane cotate de 100 cm’,
dizolvéand cu api distilatd pana la semnele respective. Solutiile-etalon
pregdtite confin 2,5; 5,0 §i 10 mg de nitrit de sodiu in 1 cm’.

Solutiile-etalon i solutia diluata (0,05 g/dm’) de nitrit de sodiu, din
care se obtin trebuie pregatite in ziua efectudrii analizei.

Trasarea graficului si curbei-etalon
in 4 baloanc cotate de cate 100 cm’ fiecare se introduc cate 10
cm’ de apd distilatd (in primul balon) si cate [0 cm® de solutie-etalon
(celelalte baloane) cu continutul de 2,5; 5,0 si 10,0 mg nitrit de sodiu in 1
em?. In fiecare balon se toarnd 50 cm® de apa distilatd, 10 cm® de
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solutie nr. 1 §i 6 cm? de solutie nr. 3, continutul se agitd si se lasd la
intuneric la temperatura de 20°C timp de 5 minute. Dupid aceasta se
adaugd 2 cm’ de solutie nr. 2, din nou se fine la intuneric timp de 3 min.,
iar apoi se toarnd apd distilatd pana la semnele respective. Continutul
baloanelor capitd o culoare rosie de diferitd intensitate, care este
determinatd la spectrofotometru (y-538 nm) sau cu ajutorul
fotoelectrocolorimetrului (filtrul verde), folosind chiuveta cu grosimea
de | em. Cu datele obtinute se traseaza graficul, aplicand pe abscisd
datele despre concentratia nitritului de sodiu §i pe ordonatd — datele
densitdtii optice, iar apoi — si curba de etalonare.

Pregiitirea probelor pentru analize din derivatele cdrnii se
efectueaza in felul urmitor: de pe carnati, salamuri se inlaturd mem-
brana, de pe suncd — stratul exterior de sldnind §i se mérungesc. Apoi
probele sunt trecute de 2 ori prin masina de tocat carne cu diametrul
sitei de 3-4 mm. Probele mezelurilor, care contfin sldnind si straturi
intermediare de carne, sunt tocate complet fard scoaterea stratului
exterior de slanind. Se recomandd de pregitit probele imediat dupd
receptionare. In caz ca acest lucru este imposibil, probele pot fi pastrate
in frigider la temperatura 0°C - +5°C nu mai mult de 4 zile,

Modul de lucru. intr-un balon cotat cu volumul de 100 cm? se
adaugd 10 g din proba de analizat, se adaugd succesiv 5 cm’ solutie
saturatd de borax si 100 cm® de apd distilata fierbinte (+75°C). Continutul
se incalzeste 15 min. pe baia cu apd clocotindd, agitandu-l periodic, apoi
se riceste pand la 20°C, prelungind agitarea confinutului. Se adauga
succesiv cate 2 em' de reactiv Karrez 1 §i Karrez 11 si apd distilatd
pand la semnul respectiv. Dupé aceasta continutul balonului se tine in
liniste 30 min,, iar apoi se filtreaza printr-un filtru cutat,

O parte din filtratul deproteinizat (V cm?), dar nu mai mult de
25 cm? se introduce intr-un balon de 100 cm?, se adaugd apa pana la
60 cm’, 10 cm? de reactiv nr. 3, se agita, se lasa la intuneric 5 min,, se
adaugd 2 cm’ de reactiv nr. 2, se lasd din nou in intuneric pe 3 min,, apoi
se adaugd api pand la semnul respectiv (100 cm?®). in sfarsit, se determind
densitatea optica exact la fel ca si pentru solutiile-etalon.
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Concomitent se pregéteste si proba-martor pentru controlul
reactivelor. Pentru aceasta in loc de 10 g de proba in balonul cotat de
200 cm’ se iau 10 cm’ de apa distilata, lucrul de mai departe fiind acelasi
ca si in cazul probelor de analizat.

Continutul nitritului de sodiu in proba de analizat (X) exprimat in
mg la 1 kg de aliment se calculeaza aplicand formula:

2000
X=C-—10,
m-V

in care:

m — masa probei, g;

V — volumul partii de filtrat, luat pentru determinarea fotometrica;

C - concentratia nitritului de sodiu in mg/cm?’, determinati cu curba-
etalon si care corespunde indicelui absorbtiei spectrale a solutiei obtinute
din proba de analizat.

Tema 3. Expertiza igienici a alimentelor cu cantitifi
remanente de pesticide

Pesticidele prezinta nigte substante chimice folosite in gospodaria
sateascd in lupta cu daundtorii §i la tratarea diferitor boli ale culturilor
agricole, protectia altor plante si nimicirea buruienilor. Denumirea provine
de la doud cuvinte latine: “pestis” — ciuma §i “caedere” — a ucide.
Utilizarea lor, insd, destul de frecventd aproape in toate tarile lumii a
condus la o impurificare, uneori destul de gravd, a mediului ambiant,
Datorita inevitabilitatii circulatiei pesticidelor in mediul ambiant, ele pot
fi depistate si acolo, unde n-au fost folosite niciodati. Se socoate ¢i in
organismul uman 95% din pesticide nimeresc cu alimentele, 4,7% —cu
apa si 0,3% — cu aerul.

Exista diferite clasificari ale pesticidelor: a) dupa structura chimica;
b) in functie de obiectul actiunii; ¢) clasificarea igienica (JI. 1. Meuse/ib,
1967) s.a.

Dupa structura chimica sunt cunoscute urmatoarele grupe de pes-
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ticide: 1) organo-clorurate; 2) organo-fosforate; 3) compusii mercurului;
4) compusii (esterii) acizilor carbamic, tiocarbamic si ditiocarbamic;
5) compusii acidului acetic; 6) simitriazinele; 7) derivatele ureei;
8) compusii cianului; 9) compusii cuprului; 10) compusii arsenului;
11) compusii sulfului; 12) alcaloizii; 13) piritroidele de sinteza.

in functie de obiectul actiunii pesticidele sunt clasificate in

urm;foare[c grupe: H acar:c:(jc zn:m:ccsc gelm(iac”); 2) algicidc
(nimicesc algele); 3) antihelminti; 4) antirezistente (adjuvanti folositi
cu alte pesticide in scopul micsorarii rezistentei insectelor la folosirea
lor); S) antiseptici (pentru protectia materialelor nemetalice contra
actiunii microorganismelor); 6) arboricide (pentru nimicirea arborilor);
7) atractante (pentru atragerea diferitor ddunatori in scopul nimicirii lor
ulterioare); 8) aficide (contra paduchilor plantelor); 9) bactericide
(nimicesc diferite microorganisme); 10) gametocide (pentru sterilizareca
buruienelor); 11) erbicide (nimicesc buruienele); 12) desicante (nimicesc
plantele prin uscarea lor); 13) defoliante (nimicesc frunzele);
14) deflorante (nimicesc florile plantelor); 15) zoocide ori rodenticide
(nimicesc rozatoarele); 16) insecticide (nimicesc insectele); 17) limacide
(nimicesc molustele); 18) larvicide (nimicesc larvele); 19) nematocide
(nimicesc nematodele); 20) substante repelente (pentru a “speria”
insectele); 21) fumigante (actioneaza asupra deferitor daunatori, in spe-
cial insecte, prin gazele degajate sub forma de fum la utilizarea lor);
22) fungicide (nimicesc ciupercile microscopice).

Clasificarea igienici a pesticidelor practic prezintd un complex de
clasificdri, in baza punandu-se diverse proprietati ale lor. Unele clasificari

ale acestui complex prezintd interes pentru medicul de igiend a alimentatiei.

Clasificarea pesticidelor in functie de toxicitatea acuti (la
administrarea perorala animalelor de laborator)

1. Pesticide cu toxicitatea excesiva — DL, < 50 mg/kg.
2. Pesticide cu toxicitatea inaltd-DI — 50~ 200 mg/kg.

3. Pesticide cu toxicitatea medie — DI, — 200 — 1000 g/kg.
4. Pesticide cu toxicitatea micd — DI, > 1000 g/kg.
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Clasificarea pesticidelor dupi gradul de cumulare

1. Pesticidele cu cumulare excesivid — coeficientul de cumulare < 1.

2. Pesticidele cu cumulare pronuntatd - coeficientul de cumu-
lare 1-3.

3. Pesticidele cu cumulare medie - coeficientii de cumulare 3-5.

4. Pesticidele cu cumulare slab pronuntatd - coeficientii de
cumulare >5.

Clasificarea pesticidelor conform gradului de persistenti in
mediul ambiant

1. Pesticide foarte persistente — perioada de semidezagregare
1-2 ani.

2. Pesticidele persistente — perioada de semidezagregare -
6 luni-1 an.

3. Pesticidele cu persistenta moderatd — perioada de
semidezagregare — 1-6 luni.

4. Pesticidele cu persistenta micd — perioada de semidezagregare
pénd la 1 luna.

in afard de clasificirile enumerate mai sus complexul clasificarii
igienice a pesticidelor include clasificiri bazate pe alte proprietiti nega-
tive ale pesticidelor (actiunile cancerigend, mutagend, teratogend,
embriotropica, alergicd, gradul de volatilitate, actiunea toxicd la
pitrunderea lor prin piele). De exemplu, dupd actiunca cancerigend
pesticidele se impart in trei grupe (cu actiune evident cancerigend, slaba
cancerigend, suspectate pentru actiunea cancerigend), dupd actiunea
mutagend — in 5 grupe (pesticide-supermutagene, cu actiune mutagena
puternicd, medie, slabd gi foarte slaba) etc.

Bazandu-se pe DL, pentru sobolanii de laborator, dar §i luénd in
consideratie faptul, dacd substanta este solidd sau lichidi OMS a
recomandat o clasificare a pesticidelor dupd gradul (clasa) de
periculozitate (The WHO Recommended Classification of Pesticides
by Hazard and Guidelines to Classification 1998-1999). Asa, se
considerd extrem de periculoase (clasa I) substantele solide cu DL,
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pand la 5 mg/kg inclusiv, de periculozitate inalta (clasa II) — cu DL, de
la 5 pana la 50 mg/kg inclusiv, de periculozitate moderaté (ciasa I1I) ~
cu DL, — 50-500 mg/kg, de periculozitate slaba (clasa IV) — cu DL,
mai mare de 500 mg/kg. Pentru substantele solide clasificarea este
urmatoarea: clasa I — pana la 20 mg/kg; clasa Il - 20-200 mg/kg; clasa
11— 200-2000 mg/kg si clasa IV — mai mult de 2000 mg/kg.

Pesticidele nou-sintetizate nu pot fi imediat folosite in gospodaria
sateascd. Ele sunt supuse unor investigatii minutioase care pot fi divizate
in 3 etape. La prima etapa in experimentele acute §i subacute pe animale
de laborator este apreciata toxicitatea acutd, determindndu-se doza
medie letald (DI, ), gradul de cumulare, insusirile toxice ale chimicatului
propus la introducerea lui In organism prin diferite cdi. Se apreciazi
produsele agricole capatate de pe sectoarele experimentale cu folosirea
pesticidului dat. La etapa a doua in experimentele cronice, cand pesticidul
este introdus animalelor de laborator in doze mici un timp indelungat, se
determina doza maxima neeficientd, limitele zonei de actiune toxicé a
preparatului, limitele maxime admise (LMA) ale cantittilor remanente
de pesticide in produsul alimentar. in etapa a treia se efectucazi
investigatii toxicologice foarte detaliate in scopul aprecierii diferitor
actiuni posibile specifice ale pesticidului (cancerigend, mutagena etc.).
Sub notiunea de LMA a pesticidului se intelege asa cantitate remanentd
de pesticid in aliment, care, fiind ingerata pe parcursul intregii vieti, hu
va produce schimbari patologice.

Ciile de impurificare ale alimentelor cu pesticide sunt diferite:
1) incalcarea regulamentelor de prelucrare a culturilor agricole
(nerespectarea “termenului de sigurantd”, adica a perioadei de la
ultima prelucrare a culturii agricole cu pesticide si pana la strnsul roadei,
folosirea unor concentratii mai mari a solutiilor de pesticide, a mai multor
prelucréri decat prevede regulamentul etc.); 2) impurificarea produselor
agricole provenite din sol, dat fiind faptul ci o parte din pesticide poseda
un grad de persistentd destul de ridicata; 3) in rezultatul impurificarii
bazinelor de api cu ape reziduale de la intreprinderile care produc pes-
ticide ori chiar prin spalarea dupa ploi torentiale a terenurilor, unde au
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fost folosite multe pesticide, are loc impurificarea pestelui, culturilor
agricole irigate cu aceasta apa; 4) ih rezultatul raspandirii pesticidelor
prin aer, mai ales la folosirea aviatiei pentru prelucrare; 5) la nere-
spectarea regulamentelor de transportare si pastrare a pesticidelor.
Pesticidele pot nimeri in alimentele de provenientd animala i prin
intermediul hranei impurificate, in rezultatul prelucrarii animalelor cu
pesticide contra ectoparazitilor.

in scopul protectiei sinatatii populatiei Serviciul Sanitaro-Epide-
miologic de Stat este obligat sd controleze regulamentul folosirii
pesticidelor si al mediului ambiant (sol, apa). Respectarea regulamentului
folosirii pesticidelor (forma, concentratia, norma la hectar, numarul
prelucrdrilor, termenele de prelucrare, termenele de siguranta s.a.) de
obicei garanteaza cantitdti remanente ce nu depagesc LMA. De aceea
medicul-igienist trebuie sa controleze foarte minutios gospodariile, unde
se obtin produse agricole. Totodata este necesar de a contacta §i cu
statia judeteana de protectie a plantelor.

Astazi problema folosirii pesticidelor ii intereseazd nu numai pe
specialistii de igiend a alimentatiei. Prezentdnd un pericol real pentru
sandtatea lucratorilor angajati nemijlocit la folosirea lor, pe de o parte,
impurificand mediul ambiant (solul, apa, aerul), pe de alta parte, in
problema data sunt interesati i specialistii de igiena a muncii si cei de
igiend a mediului. Data fiind complexitatea problemei, in cadrul Centrelor
de Medicina Preventivi sunt prevazute sectii speciale care se ocupi cu
protectia sanatatii populatiei la folosirea pesticidelor. Lucrul planificat al
Serviciului Sanitaro-Epidemilogic de Stat se recomanda a fi efectuat
sub forma de controale tematice, de obicei, 34 pe parcursul anului.

Scopul controalelor primului raid (la inceputul primaverii) consta in
precizarea listelor pesticidelor care sunt depozitate in gospodarii §i care
vor fi folosite in anul curent, a planurilor calendaristice de prelucrare a
culturilor agricole, a animalelor §i pasarilor. Se controleaza, de asemenea,
pregitirea depozitelor, mijloacelor de protectie individuala, personalului
la utilizarea pesticidelor, farmaciilor portative, intocmirea pasaportului
pentru depozitul de pesticide.
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Pe parcursul celui de-al doilea raid (vara) se va controla justetea
folosirii pesticidelor in corespundere cu instructiunile in vigoare
(termenele de prelucrare, cantitatea de preparate folosite, metodele de
prelucrare §.a.), examinand intr-un mod minutios toatd documentatia
(registre, bonuri de livrare etc.). in timpul controalelor de vara este
necesar de a ridica probe de produse agricole cu caracter sezonier
pentru analizele de laborator in scopul determinarii remanente de pesticide.

Controalele celui de-al treilea raid se efectueaza la sfarsitul verii
sau inceputul toamnei. Pe parcursul lor se verifica termenele ultimelor
prelucréri ale culturilor agricole cu pesticide, respectarea termenelor de
sigurantd. Se ridica gi probe de produse agricole pentru examenul de
laborator.

in timpul celui de-al patrulea raid (iara) pentru analizele de laborator
se ridica probe din produsele agricole puse la pastrare, din sere, probe
de cereale, alimente de provenientd animala. Se controleaza starea
pastrarii materialului semincer prelucrat cu pesticide, pesticidele procu-
rate de gospodarii, depozitarea si pastrarea lor.

La efectuarea supravegherii sanitare referitor la folosirea pesti-
cidelor se va avea in vedere cd sarcina principala a Serviciului Sanitaro-
Epidemiologic de Stat in domeniul igienei alimentatiei este profilaxia
intoxicatiilor acute §i cronice in randurile populatiei in cazul cand se
consumd produse alimentare cu cantitdfi remanente sporite de pesti-
cide.

Reiesind din cele mentionate, una din masurile principale de
prevenire a impurificarii alimentelor cu pesticide il prezinti controlul si
evidenta foarte stricta a utilizarii pesticidelor pentru tratarea plantelor si
animalelor. Respectarea cerintelor la transportarea, pistrarea, eliberarea
pesticidelor diminueaza cu mult riscul impurificérii produselor alimentare.
Evidenta cantitatilor de pesticide folosite se face in registre speciale.
In gospodiriile agricole pentru compartimentul dat de lucru este
responsabil agronomul pentru protectia plantelor. Loturile de produse
agricole destinate comercializarii trebuie sa fie insotite de certificate
unde vor fi indicate denumirea pesticidului cu care au fost prelucrate,
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data i metoda de prelucrare. Cantitatile remanente de pesticide depind
de metoda aplicarii lor, mai mici fiind in cazul utilizérii pesticidelor sub
forma de praf §i mai mari — sub forma de emulsie.

Se interzice categoric folosirea in scopuri alimentare a cerealelor
dezinfectate in scopul obtinerii materialului pentru insamantare, chiar si
dupa spalare, aerisire. Fiind de obicei tratate cu pesticide foarte toxice
din grupul mercurului (granozan, mercuran) ori cu TMTD (tetrame-
tiltiuramidisulfid) aceste cereale prezinta un mare pericol pentru sanatate.

in scopul profilaxiei posibilelor intoxicatii alimentare cu cantitati
remanente de pesticide este necesar un control sanitar riguros prin
metoda de laborator. Examenul de laborator al produsului alimentar in
scopul determinarii cantitdtilor remanente de pesticide poate fi planificat
si neplanificat.

Pentru controlul de laborator planificat medicul-igienist trebuie sa
cunoascd bine situatia din teritoriul dat §i sd ia in considerare unele
momente. Trebuie de stiut ce pesticide sunt folosite in teritoriul dat, ce
fel de alimente trebuie analizate §i care pesticide in ele trebuie cautate.
Se recomanda de orientat in primul rand la gospodariile mari care produc
cantitati considerabile de produse agricole. Concomitent, insa, se atrage
atentie si la acele gospodarii care pot fi si mai mici, dar unde deseori se
incalca regulamentul. La planificarea controlului de laborator neaparat
se va lua in vedere sezonul. '

Controlul de laborator neplanificat are loc, de regulé, in urmatoa-
rele cazuri: a) produsele agricole prelucrarea ciarora a avut loc cu
abateri de la regulamentul in vigoare; b) cand nu se stie cu ce pesti-
cide a fost prelucrata cultura agricola; c¢) daca alimentul a cauzat o
intoxicatie alimentara de origine nemicrobiand; d) alimentele de
provenientd animala, daca exista suspiciunea impurificarii hranei
animalelor cu pesticide ori dacd animalele sau pésarile au fost prelucrate
cu pesticide persistente; e) fructele si legumele in cazul depistarii unor
urme de pesticide la suprafata lor; f) in cazul depistarii unor mirosuri
straine pentru alimentul dat. Ridicarea de probe pentru analize se
efectueaza respectand “Regulile unificate de recoltare a probelor de
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productie agricold, alimente §i obiecte ale mediului ambiant pentru
determinarea microcantitdtilor remanente de pesticide” nr.2051-79.
Conform acestui document metoda de recoltare a probelor depinde
de locul recoltédrii (unitatea de transport, camp, depozit), forma
materialului recoltat si de scopul controlului propriu-zis. in cazul
recoltérii probelor directe din camp sunt folosite 2 metode: pe diagonala
campului din diverse locuri avand o distantd anumitd intre ele §i din
pértile invecinate ale cdmpului. Pentru alimentele depozitate sau in
cazul recoltdrii din unitatile de transport sunt folosite metodele: plicului
sau a plicului dublu, cu ajutorul sondei (pentru cereale, alimente sub
forma pulverulentd, lichida, semilichidd, grasimi alimentare etc.),
recoltarea cu bucata (tara deschisa, 1dzi), recoltarea pe pachete (in
cazul expertizei lotului de alimente in pachete).

Pentru analizele de laborator cantitatile aproximative ale probelor
sunt urmdtoarele: 1) produse cerealiere §i leguminoase — 1 kg;
2) legume si fructe — 2 kg ; 3) sucuri din fructe si legume, vinuri - 0,51;
4) ciuperci uscate — 0,3 1; 5) ciuperci marinate — 0,5 kg; 6) lapte, produse
lactate — 0,5 1; 7) unt de vacia — 0,2 kg; 8) ulei vegetal — 0,3 I; 9) carne,
derivate din carne - 0,5 kg; 10) subproduse (ficat, rinichi s.a.) - 0,25 kg;
11) peste (cateva exemplare) — 1 kg; 12) oud — 10 unitati. De fiecare
data la recoltarea probelor de alimente se completeaza formularul
nr. 388 (anexa).

Analiza de laborator include examenul organoleptic si determinarea
cantitatilor remanente de pesticide in alimente, pentru care scop sunt
folosite diverse metode (colorimetrica, cromatografica in strat subtire,
cromatografia gazelor etc.). Chiar pentru determinarea unuia si aceluiasi
pesticid in alimente pot fi mai multe metode. Insa in scopul comparabili-
tatii rezultatelor obtinute in toate CMP din republica sunt permise numai
metodele aprobate oficial. Rezultatele analizelor de laborator se
inregistreaza in “Regulamentul evidentei rezultatelor analizelor probelor
de productie agricold si alimente pentru determinarea cantitafilor
remanente de pesticide” (formularul nr. 389).

Pentru a intocmi incheierea despre expertiza igienica a lotului de
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alimente, medicul-igienist trebuie sa ia in consideratie atat rezultatele
analizelor de laborator (examenul organoleptic i continutul cantitétilor
remanente), cit i alte momente foarte importante: a) gradul de
impurificare a alimentului (depasirea fata de LMA); b) cantitatea
lotului; ¢) destinatia alimentului (pentru bolnavi, copii etc.); d) greutatea
specifica a acestui aliment in ratia alimentara zilnica a populatiei;
e) proprietitile toxicologice a pesticidului depistat §.a. Insa in unele
cazuri rezultatele examenului organoleptic sunt suficiente pentru a trage
concluzia corespunzatoare (excluderea produsului din alimentatie).
Astfel, daci intensitatea mirosului strdin este mai mare de 2 grade si
aceastd intensitate riméne neschimbatd chiar i dupd prelucrarea
culinari, se face concluzia despre imposibilitatea folosirii lotului pentru
scopuri alimentare.

Ciile de utilizare a loturilor de alimente care contin pesticide in
cantitdti ce depdsesc LMA in mare masurd depind de originea
pesticidelor depistate (structura chimicd), unele exemple fiind enumera-
te mai jos.

Alimentele impurificate cu pesticide organoclorurate

Datorita insusirilor pesticidelor organoclorurate si anume: rezistenta
la temperaturile inalte, liposolubilitatea si practic insolubilitatea in ap4,
descori este imposibil de a elibera de ele produsele alimentare.

Alimente de provenienti animali. in cazul impurificarii laptelui
acesta poate fi folosit pentru fabricarea laptelui degresat. Frigca si untul
de vaca pot fi folosite pentru prepararea produselor de cofetdrie si
patiserie, calculandu-se cantitatea lor in asa fel, ca remanentele de pes-
ticide in produsele finite s nu depidseascd LMA. Daca aceasta este
imposibil, alimentele sus-numite pot fi utilizate in hrana animalelor cu
acordul serviciului veterinar sau in scopuri tehnice. Loturile nu prea
mari de carne pot fi folosite in amestec cu loturile salubre la fabricarea
mezelurilor. Pestele, in cazurile cand continutul remanentelor nu
depageste LMA, poate fi folosit avand in vedere principiul sus-numit la
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fabricarea conservelor din peste si legume. Oudle pot fi folosite la
fabricarea produselor de cofetarie si patiserie.

Alimentele de origine vegetald. Fructele pot fi folosite la
fabricarea sucurilor §i vinurilor, deoarece remanentele de pesticide
practic raman in bogtind. Merele i perele se recomandd pentru
fabricarea magiunurilor, gemurilor, dulceturilor si pentru uscare, dar
dupa ce se curatd de coaji, unde, de reguld, se concentreaza cantitatea
principala de pesticide. Fructele cazute (in afard de mere) se folosesc
dupa inlaturarea pielitei pentru fabricarea gemurilor $i magiunurilor.
Merele cizute, strugurii, zmeura §i cipsunele sunt recomandate pentru
pregdtirea vinului. Varza poate fi folosita in alimentatie numai dupa ce
s-au inlaturat 4-8 frunze externe, deoarece anume acolo, de regula,
se concentreazd cea mai mare cantitate de pesticide organoclorurate.
Alte zarzavaturi nu se folosesc in alimentatie. Cartofii pot fi utilizati
ca materie de semanat sau pentru fabricarca amidonului, alcoolului
tehnic. Morcovii sunt recomandati pentru fabricile de conserve, unde
se vor adduga in conservele de legume si peste. Cerealele foarte
impurificate cu pesticide organoclorurate nu pot fi folosite in alimentatie,
dar numai pentru utilizarea tehnica (amidon si alcool tehnic, clei) sau
ca material de seménat. In cazuri exceptionale, cdnd remanentele nu
depdsesc cu mult LMA din unele cereale se poate fabrica faina de
calitate superioard, dat fiind faptul ca marea majoritate a remanentelor
se concentreazd in tarate.

Alimentele impurificate cu pesticide organofosforate. Spre
deosebire de pesticidele organoclorurate majoritatea pesticidelor
organofosforate se distrug partial sau complet la actiunea temperaturilor
inalte. Fiind pesticide hidrosolubile, numai unele din ele sunt destul de
persistente in mediul ambiant.

Alimentele de provenientd animali. Impurificarea alimentelor
acestui grup este mai rar intdlnitd decat a celor vegetale. In cazul
impurificdrii intdimplatoare a carnii cu cantitdti care nu depésesc
3-4 LMA, ea nu poate fi comercializatd prin reteaua de desfacere a
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produselor alimentare. Se recomanda utilizarea acestor loturi la
fabricarea carnatilor fierti, unde conform tehnologiei carnea ca materie
prima va fi supusa actiunii temperaturilor inalte. Laptele poate fi folosit
dupa fierbere.

Alimentele de origine vegetali. in majoritatea cazurilor fructele
impurificate dupa o spalare minutioasa vor fi folosite pentru fabricarea
magiunurilor, gemurilor, dulceturilor, fructelor uscate. Dar in,cazurile
cand remanentele depasesc LMA de 34 ori este necesari inlaturarea
cojii. in cazul citricelor inlaturarea cojii este obligatorie in fiecare caz,
dacd remanentele depasesc LMA, cauza fiind acumularea acestor pes-
ticide, in special, in coaja. Coaja de citrice nu poate fi folosita in cofetarie.
Coaja se inlatura in toate cazurile cind fructele contin pesticidul fozalon
in cantitdti ce depisesc LMA. Se interzice folosirea fructelor cu
remanente de pesticide ce depidsesc LMA de 3-4 ori in fabricarea
marmeladei, deoarece prelucrarea termicd este scurtd si insuficientd
pentru distrugerea pesticidelor. Legumele cu remanente depasite de
pesticide organofosforate se folosesc, in special, la fabricarea conservelor
care sunt supuse actiunii temperaturilor inalte. Nu se recomanda, insa,
folosirea legumelor pentru murare sau marinare in cazul impurificérii cu
metafos, tiofos, clorofos din cauza persistentei acestora intr-un mediu
acid. Pentru cerealele impurificate se recomanda aerisirea lor minu-
tioasd, apoi amestecarea cu cereale salubre. Medicul, insi, va lua
hotérarea in privinfa folosirii lor numai dupa analize suplimentare. De
regula, fdina obtinutd din aceste cereale se foloseste la fabricarea
produselor de panificatie.

Alimentele impurificate cu pesticide din grupul arsenului.
Fiind de o utilizare specificd, pesticidele din grupul dat nu prea des
impurifica alimentele folosite zilnic, insa din cauza toxicitatii inalte si a
rezistentei in mediul ambiant fiecare caz de impurificare solicita atentia
deosebitd a medicului-igienist. Pentru a lua decizia corespunzatoare mai
trebuie de avut in vedere, ¢ in multe alimente (in unele specii de peste,
de exemplu) continutul de arsen este uneori destul de inalt, fari a fi
impurificate cu aceste pesticide. Atit la alimentele de provenienta
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animald, cét si la cele de origine vegetald continutul de arsen in produsul
finit nu trebuie sa depaseascd 1 mg/kg, avand in vedere si continutul
natural.

Alimentele de provenientd animald. Carnea se foloseste la
fabricarea carnatilor fierti care sunt supusi actiunii temperaturilor inalte.
Bulionul din asa carne este nimicit. Subprodusele si oasele animalelor
nu pot fi folosite in scopuri alimentare.

Alimentele de origine vegetald. Legumele si fructele pot fi
folosite la fabricarea conservelor in amestec cu alte alimente similare,
dar respectandu-se conditiile pentru produsele finite.

Alimentele impurificate cu pesticide din grupul acidului
carbamic si acidului ditiocarbamic

Fiind o grupd destul de variata, decizia medicului in privinta lotului
de alimente va depinde des de pesticidul concret, remanentele caruia
au fost depistate in situatii concrete. in mare masuri se va lua in
considerare si stabilitatea pesticidelor in diferite medii. De exemplu, in
cazul impurificarii alimentelor cu asa ditiocarbamati ca policarbacina,
cupracina, zinebul se ia in considerare faptul ca intr-un mediu acid
distrugerea lor se accelereaza. Merele si pomusoarele impurificate cu
astfel de pesticide dupa o spalare prealabila pot fi folosite la fabricarea
magiunurilor, gemurilor si dulcetei. Tot in aceste scopuri pot fi folosite si
merele, care contin in cantitati nu prea mari pesticidul destul de raspandit
din grupul acidului carbamic — sevinul, insd numai dupd inlaturarea cojii.
Merele impurificate cu sevin nu se pot pastra din cauza, ca in timpul
pastrarii are loc trecerea masiva a pesticidului din coaja — in pulpa.
Alimentele impurificate cu editon pot fi recomandate pentru fabricarea
sucurilor, compoturilor, gemurilor, dulcetei, cdpitarea fructelor uscate.
Cerealele, fiina, impurificate cu zineb pot fi folosite pentru coacerca
produselor de panificatie din aluat dospit. Cerealele prelucrate cu
TMTD nu pot fi folosite in nici un caz in alimentatie, ele fiind doar
material de semanat.
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Determinarea pesticidelor din grupul simm-triazinelor
(simazin, atrazin, prometrin, propazin, igran, metroprotrin,
metazin, semeron, mezopranil) in fructe, legume si struguri

prin metoda cromatografica in strat subtire

Principiul metodei. Metoda estc bazatd pe extragerea pesti-
cidelor cu solventi organici, transformarea lor intr-o forma ionizata in
rezultatul curatarii ulterioare a extractelor i, in final, determinarea prin
cromatografiere.

Modul de lucru. O proba maruntitd de 50 g este adusa intr-un balon
rodat, unde se toarna 150 ml de acetona. Se lasa pentru extragere timp de
oord. Continutul balonului se filtreaza. Filtratul se evaporeaza pana la volumul
de 15-20 ml si se raceste. Apoi in balon se adaugéd 50 ml 0,1 N de acid
clorhidric i se lasd pentru 1-1,5 ore. Continutul balonului din nou se
filtreaza. In filtrat se toamna 5 ml de hidroxid de sodiu 0, 1N si apoi tot continutul
se transfera intr-o palnie de separare sau intr-un balon cu volumul de
700-1000 ml. Simm-triazinele din solutiile obtinute se extrag de 3 ori cu
clorform, folosind de fiecare data cate 50 ml. Extractele se unesc, iar apa
din ele se inldtura prin adaugarea sulfatului anhidric de sodiu. Dupa aceasta
cloroformul este evaporat complet, folosind o baie de apa la temperatura de
50-70°C. Reziduul uscat din balon se dizolva cu hexan si se transferad pe
placa croma-tografica. in camera cromatografica, unde se introduc plicile,
este utilizat amestecul de solventi-cloroform: eter dietilic (2:1). Se developeaza
cu o solutie special pregitita de revelator (albastru de bromfenol).

Dupa uscare plicile cromatografice se prelucreaza cu o solutie
apoasa de 2% de acid citric. Pe fundalul galben al placilor pesticidele
apar sub forma de pete albastre de diferite dimensiuni §i intensitate
care sunt comparate cu petele pesticidelor-standarde (martori). Sunt
folosite 2 variante de pregatire a revelatorului.

Varianta I. O solutie de albastru de bromfenol 0,4% in acetona se
amesteca cu un volum egal de solutie apoasa de 0,2% nitrat de argint.

Varianta II. intr-un balon cotat de 100 ml se aduce 0,05 g albastru
de bromfenol, se introduce 10 ml acetona i se umple pané la 100 ml cu
solutie 0,5% azotat de argint dizolvat in prealabil intr-un amestec de
acetond gi apa (3:1).
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Anexa

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 388

Aprobat de MS al RM
25.09.92, nr. 288

Proces-verbal nr. de recoltare a probelor de produse
agricole §i produse alimentare pentru determinarea
remanentelor de pesticide

Judetul Comuna
Gospodaria Intreprinderea
Data recoltarii

Nr. | Denu- | Locul | Folosirea | Marimea| Data | Consu- | Cauza
pro- | mirea | recol- | pesticide- | probei; | prelu- | mul probabild
bei | produ- | tarii lor; meto- | marimea| cririi; | pestici- |de poluare
sului probei | dadepre- | lotului | data | delor;
lucrare de pro- | recol- | divizi-
duse tarii bilitatea
produ- | prelu-
sului | crarii

Informatii suplimentare
Functia, numele reprezentantului obiectivului examinat in prezenta ciruia au
fost recoltate probele

semnatura
Proba a fost plombata semndtura
Lotul poate fi realizat
Lotul trebuie refinut pand la primirea rezultatelor
analizei, respectind urmatoarele conditii de pastrare
semnatura
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DEPRINDERI PRACTICE

1. Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive, metodice
si normative privind cercetarea si profilaxia intoxicarilor alimentare.

2. Interpretarea gi utilizarea documentelor legislative, instructive,
metodice §i normative privind profilaxia poluérii alimentelor cu
substante alogene, inclusiv cu pesticide, regulamentul folosirii
aditivilor alimentari, controlul de laborator.

3. Organizarea §i cercetarea cazurilor de intoxicatii alimentare.

4. Aprecierea alimentului care a cauzat intoxicatia alimentara.

5. Aprecierea si interpretarea mecanismului de insalubrizare a
alimentului, care a cauzat intoxicatia alimentara.

6. Regulamentul si metodele de recoltare a probelor in procesul de
cercetare a cazului de intoxicatie alimentara.

7. Diagnosticul, inclusiv de laborator, al intoxicatici alimentare.

8. Elaborarea masurilor operative de lichidare a focarelor de intoxicatie
alimentara.

9. Planificarea masurilor de profilaxie a intoxicatiilor alimentare.

10. Intocmirea documentatiei medico-sanitare in cazul unei intoxicatii
alimentare, inclusiv a procesului-verbal de cercetare.

11. Planificarea controlului de laborator al materiei prime i produselor
alimentare in scopul aprecierii poludrii lor cu substante alogene,
inclusiv cu remanente de pesticide.

12. Alegerea metodelor necesare de determinare a substantelor alogene,
inclusiv a pesticidelor in alimente.

13. Determinarea nitritului de sodiu in mezeluri, pesticidelor din grupul
simm-triazinelor.

14. Aprecierea respectarii regulamentului de utilizare a pesticidelor la
prelucrarea culturilor agricole, animalelor gi pasarilor.

15. Aprecierea igienicd a loturilor de alimente cu continut sporit de
substante alogene, inclusiv cu remanente de pesticide, cu cantitati
sporite de aditivi alimentari, caile de valorificare a acestor loturi.

16. Planificarea masurilor de profilaxie a poludrii alimentelor cu substante
alogene, inclusiv cu pesticide.
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