resului fata de mincare®, despre care el a
scris : ,Mie mi-a devenit clar, de ce in unele
indrumari igienice scrie, cd sulrageria tre-
buie sd [ie o incdpere aparle, speciald, in
care nimic sd nu aminteasca de lucru, ca
dupa pragul ei sa ramina toate grijile zi-
lei*. In astiel de conditii, fiind scutiti de
excitatii de alt gen, ni se excita centrul ali-
mentar.

Aceste idei ale ilustrului savant subli-

niaza marea importanta fiziologicd a antu-
rajului, in care se ia masa : incaperea ospa-
tariei curata, placuta, bine iluminata, masa
acoperitd cu o fatd de masa curatid, frumos
si bine servita in vase curate, deservirea
rapida si culturala, atmosfera relaxanta.

Respectindu-se regimul alimentar ratio-
nal descris mai sus, asimilarea hranei mixte
poate atinge 90 % si mai mult.

Capitolul 10. CARACTERIZAREA IGIENICA
A PRODUSELOR ALIMENTARE

EXPERTIZA SANITARA A PRODUSELOR
ALIMENTARE

Produsele alimentare se pot altera, in-
fecta si impurifica in timpul prepararii,
transportului si pastrarii, de aceea expertiza
lor sanitara e absolut necesara.

Sub influenta microorganismelor (bacte-
riilor, ciupercilor), fermentilor, oxigenului
din aer si a luminii, substantele organice,
care intrd in componenta produselor alimen-
tare,se modifica, astfel produsele alimentare
alterindu-se.

Temperatura si umiditatea inaltd a aeru-
lui de asemenea contribuie la alterarea pro-
duselor alimentare, in rezultatul careia se
inrautateste calitatea alimentelor, se for-
meaza substanie toxice, care provoaca de-
reglarea functiei tubului digestiv, destructia
vitaminelor. '

Contaminarea produselor alimentare cu
bacterii sau oua de helminti perecliteaza
sanatatea oamenilor, neschimbind proprieta-
tile organoleptice ale alimentelor.

Sub actiunea bacteriilor proteinele se des-
compun. Compusii chimici care se formeaza
in acest caz depind de biocenoza, condi-
tille de temperatura, compozitia chimica ini-
tiala a produselor, durata aflarii in altera-
tie. De regula, printre compusii chimici de
putrefactie se afla indolul, scatolul, fenolul,
crezolul, mercaptanii, aminele toxice si
altele, toate acestea inrautafesc organo-
leptica produselor alimentare. Gradul de to-
xicitate a Tiecarui complex de aceste deri-
vate diferd in cazuri aparte.

Glucidele sub actiunea oxigenului din aer
si a microorganismelor, fermenteazid, for-
mind compusi organici de destructie.

Lipidele se descompun sub actiunea oxi-
genului din aer si a microorganismelor, in

rezultatul careia rincezesc (se amarasc).
Rincezeala lipidelor e motivata de formarea
aldehidelor, cetonelor, oxiacizilor grasi infe-
riori si volatili, toate aceste substante avind
un miros neplacut. Acesti componenti inrau-
tafesc considerabil proprietatile organolep-
tice ale alimentelor, distrug vitaminele li-
posolubile, provoaca dispepsii.

Expertiza sanitara a produselor alimen-
tare include urmatoarele masuri: 1) cunos-
tinta cu certilicatele produselor alimentare,
in care sint expuse data fabricarii, calitatea
si termenii de realizare ; 2) inspectia vizuala
a lotului de produse, determinarea starii
ambalajului ; 3) controlul selectiv al produ-
selor din acest lot ; 4) in caz de indoieli cu
privire la calilatea alimentelor — luarea
probelor si expedierea lor in laboratorul
C. S. E. pentru analiza. :

Calitatea produselor alimentare se apre-
ciaza in modul urmator.

Produsele valabile fira restrictii sint
calitative, cu proprietati organoleptice bune,
inofensive pentru sanatate, corespund tutu-
ror cerintelor St. U. S. sau C. T. (conditiile
tehnice).

Produsele alimentare valabile, de o cali-
tate scizutd nu corespund intocmai standar-
dului de stat sau au unele deficiente, care
nu inrdutitesc considerabil proprietatile
organoleptice s$i nu perecliteaza sanatatea
consumatorilor. Spre exemplu, laptele sau
smintina cu un procent mai mic de grasime,
cartofii cu un procent evident de resturi la
curatat s. a. Produsele de calitate scazuta
pot fi admise spre realizare numai cu con-
simtdmintul consumatorilor, iar la intreprin-
derile alimentatiei publice calitatea scazuta
a lor va [i recuperata prin marirea cantita-
tii in meniul de repartitie.

Produsele conventional-valabile au anu-
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mite dezavantaje, care le fac inutilizabile fara
o prelucrare prealabild speciald. Inainte de
a fi folosite, aceste produse sint prelucrate
special cu scopul de a le imbunatati calita-
tile organoleptice. In caz de admitere a pro-
duselor conventional valabile spre folosire
medicii trebuie sa indice modul de prelucrare
a lor, persoanele responsabile pentru pre-
lucrare si face inspectia indeplinirii acestor
indicatii.

Produsele alimentare de proasti calitate
au neajunsuri, care le fac inadmisibile pentru
alimentatie, spre exemplu, calitati organo-
leptice proaste, poluarea alimentelor cu bac-
terii sau substante toxice. Produsele alimen-
tare de calitate proasta, cu asentimentul
serviciului sanitar-veterinar, sint folosite
pentru hrana animalelor sau trec la utiliza-
rea tehnica. Produsele alimentare absolut
inutile se ard sau se ingroapa.

Produsele alimentare falsificate. La gru-
pul acesta se refera produsele ale caror pro-
prietali naturale sint schimbate cu scopul
de a-i insela pe consumatori, de exemplu,
diluarea laptelui cu apa, indulcirea cu zaha-
rina in loc de zahar. In U. R. S. S. pentru
falsificarea produselor alimentare se aplica
amendamente penale.

Surogatele sint produse alimentare, care
le inlocuiesc pe cele naturale. Surogatele
se aseamana cu produsele naturale dupa
aspect, gust, culoare, dar in majoritatea ca-
zurilor calitativ sint inferioare (spre exem-
plu, cafeaua din orz este surogatul cafe-
lei naturale). In U. R. S. S. surogatele sint
admise in alimentatie numai in cazurile,
dacad acestea nu prezintd pericol pentru sa-
natatea oamenilor si consumatorii sint aver-
tizati despre provenienta si calitatea suroga-
telor.

CARACTERIZAREA IGIENICA
A METODELOR DE CONSERVARE
A PRODUSELOR ALIMENTARE

Pentru a pastra produsele alimentare
timp indelungat ele se conserveaza, folo-
sindu-se cu acest scop metode fizice, chi-
mice si biologice.

Conservarea produselor permite: 1} ca
populatia sa fie asigurata tot anul cu pro-
use de sezon — legume, fructe, pomusoare ;
b) si [ie folosite produsele obtinute in re-
giuni indepartate ale tarii (spre exemplu,
pestele) ; ¢) sa se amelioreze alimentatia
populatiei din regiunile extreme ; d) sa se
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faca rezervele necesare de produse pentru
asigurarea populatiei.

In unele cazuri prin conservare se nimi-
cesc microorganismele si se distrug fermentii
din produsele alimentare, ulterior ele prote-
jindu-se de infectie, actiunea aerului si a lu-
minii (prin sterilizarea in borcane ermetice).
In alte cazuri se creeaza conditii, care op-
resc dezvoltarea microorganismelor si actiu-
nea fermentilor (congelarea, uscarea, folo-
sirea conservaniilor chimici). De pe pozitii
igienice sint de preferat acele metode de con-
servare, care asigura integritatea si calita-
tea initiala a produsului alimentar.

La metodele fizice de conservare se re-
fera folosirea temperaturii inalte si a celei
joase. La metodele de conservare prin tem-
peratura joasa se refera racirea si congela-
rea.

Prin ricire se intelege pastrarea produ-
selor alimentare la temperatura aproape de
zero grade. La aceasta temperatura dezvol-
tarea microorganismelor se opreste (in afara
de psihrofile, drojdii. si micobacterii), ac-
tiunea fermentilor si procesele oxidative ti-
sulare se inhiba. In dependenta de felul pro-
dusului alimentar, cele usor alterabile se
pot pastra la rece de la 6 ore pina la 20 de
zile in ghetarii sau frigidere.

Congelarea se face in sectiile speciale
ale frigiderelor. Temperatura de congelare
depinde de tipul produsului alimentar. Astfel,
carnea se congeleaza la temperatura de
— 18°C. La congelare, microorganismele
nu pier definitiv, dar nici nu se dezvoltd mai
departe, in carne se inactiveaza fermentii,
vitaminele insa pastrindu-se perfect.

Congelarea rapida nu deterioreaza struc-
tura tesuturilor si dupa dezghetarea inceata
produsele capata infatisarea initiala si isi
pastreaza calitatile nutritive. De aceea, din
punct de vedere igienic congelarea si ra-
cirea se considera drept una dintre cele mai
bune metode de conservare. Produsele con-
gelate se altereaza din cauza oxidarii grasi-
milor. In stare congelatd produsele pot fi
pastrate de la citeva luni pina la un an si mai
mult.

Racirea se foloseste in timpul transporta-
rii si pastrarii produselor in reteaua comer-
ciald, la intreprinderile alimentatiei publice
si in conditii casnice, fapt, care are o mare
importania pentru pastrarea calitatilor nutri-
tive ale produselor alimentare si prolfilaxia
intoxicatiilor alimentare.




La conservarea cu temperaturd inalta
se refera sterilizarea si pasteurizarea.

Sterilizarea. Aceasta metodd de conser-
vare e destul de raspinditd. Dupa o anumita
prelucrare produsele alimentare se pun in
borcane, care, dupa aerafie, se acoperid er-
metic cu capace. Conservele se sterilizeaza
in autoclave la temperatura de 108—120°C
(timp de 40—90 min).

Tehnologia moderna permite, ca produ-
sele alimentare si fie conservate astiel,
ca sa se pastreze proprietatile lor naturale
la maxim, in special vitaminele.

In conditii adecvate conservele in cutii
pot i pastrate timp de 3—4 ani, neschim-
bindu-se aproape deloc. Acoperirea suprafe-
fei interioare cu lacuri speciale protejeaza
cutiile de corozie, exclud migrarea staniului
din cutie in alimente. In caz de pastrare in-
corectd sint posibile unele modificari, care
pol inrautati calitatea conservelor.

Borcanele ruginite si deformate, dar er-
metice trebuie realizate in primul rind. Bor-
¢anele neermetice se rebuteaza, iar cele bom-
bate (cu fundurile convexe) se rebuteaza in
mod obligatoriu si se interzice realizarea lor
pind la obfinerea rezultatelor analizei de
laborator. Cutiile de conserve se bombeaza
din cauza activitatii bacteriilor (mai des a
clostridului bofulinus) si formarii gazelor.

In ultimii ani se foloseste o metoda noui
de sterilizare — conservarea in conditii asep-
tice. Esenfa acestei metode consta in steri-
lizarea produselor la temperatura inalta in
conditii aseptice (aburi fierbinti), apoi turna-
rea in borcane sterile si ermetizarea finala.
Aceastd metoda se foloseste pentru dezin-
fectarea laptelui. Laptele se incilzeste cu
aburi de temperaturd de 138—140°C, in
decurs de 2—4 s, apoi se riceste in con-
ditii sterile, se toarnd in pachete de asemenea
sterile $1 se ermetizeazda. Uperizarea (de-
zinfectia) permite sa se pastreze valoarea
nutritiva a laptelui, iar durata pastrarii se
prelungeste pina la 30 de zile.

In astfel de conditii (aseptice) se con-
serveazd produsele alimentare pentru copii.

Valoarea nutritivd a produselor conser-
vate nu se schimba prea mult comparativ
cu fierberea obisnuita. Astiel, la conservarea
mazarei vilaminele se pasireaza in cantita-
tea de 50—759%, la fierberea obisnuila —
54%. Dar cu durata pastrarii cantitatea de
acid ascorbic scade treptat: la pastrarea
la temperatura de pina la 10°C —cy 5%
9 Comanda Ne 1349 '

anual, la 10—20°C — cu 10—25% anual.

Pasteurizarea. Prin aceastd metoda pro-
dusele alimentare lichide se incalzesc pina
la temperatura aproape de 100°C, astfel dist-
rugindu-se numai formele vegetative ale bac-
teriilor. Partial aceasta metoda se foloseste
pentru dezinfectarea laptelui.

Uscarea. Daci cantitatea de apa din pro-
dusele alimentare scade pina la 15% si
mai mult, se creeazi conditii nefavorabile
pentru dezvoltarea majoritatii microorganis-
melor. Acest fapt e folosit ca bazd pentru
conservarea produselor alimentare prin me-
toda de uscare.

Actualmente prin uscare se conserveaza
legumele, fructele, pomusoarele, laptele,
oudle, pestele, piinea s. a. Pentru inhibarea
fermentilor si pastrarea aspectului natural
produsele alimentare se oparesc timp de
1—3 minute cu uncrop sau aburi fierbinti,
apoi se usucd. Acidul ascorbic la uscare
se distruge aproape definitiv, carotina doar
partial. In ultimul timp se foloseste tehno-
logia uscarii prin sublimare, principiul ca-
reia consta in uscarea produselor congelate
in cordifii de vacuum. In acest caz gheata
se evaporeazi evitindu-se faza lichida. Con-
servarea prin sublimare permite sa se pastre-
ze toale vitaminele, inclusiv acidul ascorbic.

Produsele uscate (concentratele) se past-
reaza mai bine daca ambalajul limiteaza
la maximum contactul lor cu aerul sau ume-
zeala.

Conservarea prin uscare se foloseste in
combinare cu alte metode, spre exemplu, cu
murarea si afumarea (pestele, salamul).
Efectul bactericid in procesul afumarii spo-
reste pe contul substantelor antiseptice (creo-
sot, fenol, formaldehida). pe care le contine
fumul.

La metodele chimice de conservare se re-
ferda murarea, marinarea si folosirea substan-
telor antiseptice.

Sdrarea se bazeaza pe folosirea solutiei
concentrate de sare (15—20%), aceasta
avind o actiune deshidratanta. Deshidrata-
rea inhiba actiunea fermentilor proteolitici
si dezvoltarea bacteriilor. Ca si in procesul
uscarii, la sarare, bacteriile pier foarte incet,
timp de citeva luni, iar toxinele, care even-
tual se afla in produse, nu se distrug.

Un dezavantaj al conservarii prin sarare
este distrugerea partiala a proteinelor so-
‘lubile, substantelor extractive, compusilor mi-
nerali si a vitaminelor, ca urmare a ftrecerii
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lor in moare sau in apa de fierbere. Dar
moarea in majoritatea cazurilor in alimen-
tatie nu se prea foloseste.

In ultimii ani conservarea prin sirare
{a carnii, pestelui) tot mai des se inlocuies-
te cu congelarea.

Zaharisirea. Mecanismul de actiune a so-
lutiei de 60—70% de zahar e acelasi ca si

al sarii, substantele nutritive in acest caz '

raminind intacte. Aceastd metodd de conser-
vare se foloseste pentru prepararea dulce-
turilor, magiunului, laptelui condensat.

Marinarea se face cu ajutorul solutiei de
1,6—29 acid acetic amestecat cu sare, za-
hiar si condimente. Daca pH e mai mic de
4 4, se retine dezvoltarea bacteriilor intestina-
le, putrefiante si a clostridului botulinic.

Conservarea cu ajutorul substantelor an-
tiseptice. In U. R. S. S. folosirea substan-
telor antiseptice e limitata, deoarece acestea
nu sint indiferente pentru organismul uman.
Se admite, spre exemplu, [olosirea acidu-
lui sulfuros la conservarea semifabricatelor
din fructe si pomusoare. In procesul pre-
pardrii dulcetii sau magiunului o parte din
acidul sulfuros se evaporeaza sub forma
de anhidrida sulfuroasa, iar restul se trans-
forma in sulfuri inofensive. Se admite fo-
losirea limitatd a sarurilor acidului benzoic
(pentru prepararea margarinei, marmeladei,
a scrumbiei $. a.), a acidului boric (pentru
prepararea melanjului si a icrelor) si a urot-
ropinei (pentru icre). In regulile sanitare
se enumerd un numar limitat de produse
alimentare, pentru conservarea carora se
admit substante antiseptice, indicindu-se to-
todata dozele maxime-admisibile de conser-
vant.

Se elaboreaza metode de conservare cu
ajutorul fitoncidelor si antibioticelor (nizina
s. a.), acestea avind o actiune bacteriosta-
tica si bactericida. Prelucrarea carnii, a pro-
duselor si semifabricatelor din carne si peste
‘cu solutii de antibiotice lungeste termenul
de pastrare a lor.

Preservele. Astiel se numesc produsele
alimentare conservate prin metode combina-
te, mai frecvent cu sare si otet, uneori cu
alli compusi antiseptici. Aceste produse se
ambaleaza ermetic in borcane de tinichea
sau de sticla, dar nu se sterilizeaza. De
aceea preservele pot [i pastrate numai la
temperatura joasa si o perioada limitata de
timp.

La metoda biologica de conservare se
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refera murarea fructelor i legumelor. Ac-
tiune conservanta in acest caz o are acidul
lactic, care se formeaza la activitatea bac-
teriilor acidolactice. Datorita reactiei acide
in muraturi se pastreaza perfect acjidul ascqr-
bic.

In prezent se studiaza posibilitatea conser-
varii produselor alimentare cu ajutorul ra-
diatiei ionizante.

CARNEA S1 PRODUSELE DIN CARNE

Carnea se considera in afimentatia omu-
lui drept principala sursa de proteine biolo-
gice pretioase. Din ea pot fi preparate cele
mai variate bucate cu calitatile gustative
remarcabile. Carnea se digerd in organism
(92—97%), creeaza o saturatie indelunga-
ta si satisfactie.

Compozitia chimica, proprietatile organo-
leptice si nutritive ale carnii variaza in de-
pendenta de virsta si animalul din care a
fost obtinuta, de pe care parte a corpului a
fost taiata.

Cantitatea de proteine in carne e de
13— 18Y%, iar cantitatea de grasime depinde
de gradul de ingrdsare a animalului, de
exemplu, carnea de vitd contine 3—23%
grasime, iar cea de porc pina la 37%. Car-
nea animalelor mai grase nu numai ca are
o valoare energetica sporita, dar confine
si o cantitate sporitd de aminoacizi esen-
tiali si lipide biologic active. Glucidele (gli-
cogenul) in carne sint foarte pufine, mai
putin de 1%. Carnea contine multe saruri
de fosfor, sulf, caliu, natriu si fier (0,02—
0,03 g/kg), o cantitate neinsemnata de vita-
mine din grupul B (vezi tab. 27).

Substanfele azotice extractive solubile ii
dau carnii si supei miros si gust specific,
excitd secrelia gastrica. Substaniele extrac-
tive, impreund cu sarurile de fosfor si caliu,
conditioneaza valoarea supei de carne in
alimentatia bolnavilor, sporindu-se tonusul
general si pofta de mincare. Calorajul unei
farfurii de supa e neinsemnat — 84—126 kJ
(20—30 kcal). Alimentatia cu carne sporeste
excitabilitatea scoartei cerebrale (I. P. Razen-
kov).

Concomitent cu valoarea nutritiva mare
pe care o prezintd produsele de carne pot
cauza intoxicatii alimentare, unele boli con-
tagioase si helmintoze. Controlul veterinar
asupra carnii din momentul taierii anima-
lelor pina la realizarea bucatelor gata pre-




Tabelul 27

Valoarea nutritivi a unor produse alimentare
‘(cantitatea de nulriente digerabile la 100 g de aliment)

[
S 8| -
o —_— £ E
Produsele E 2 B E =
2 E : s E K Fe
W £ ] = 5
= 2 a = =
v o - - il =
Fiina de griu integra 860 | 8,26| 1,38 6542 1318 | 40 | 41
Faina de griu de calitatea I 86,0 | 9,3510,02 69,95 1400 24 |
Faina de secard integra 86,0 | 7,35 1,47 |66,18] 1319 43 8
Crupa de hriscd 86,0 | 8,62/ 227 |6241)1307] 70| 12
gris 86,0 | 952] 0,74 170,37 140 22 23
oviz 88,0 | 9.82| 586 |59.79| 1407 64 3.8
arpacas 86,0 ; 6,17 1,08 |67.07| 1299 | 38 3.3
Macaroane de calitatea [ 87,0 | 9.35| 0,84 II71_23 1415 24 2.1
Mazire 860 | 1521 2.14 [ 4932|1199 | 115 9.4
Fasale 86,0 11592 1,89 {49566 | 147 { 150 | 124
Piine de secara din faina integra | 52,5 | 469 0,74 |3920| 782 | 38 | 26
Piine de griu din faina integra 540 | 532] 0,84 |3986| BOB 27 28
Lapte integru I B 32 | 47 243 121 0.1
Unt proaspat 84,6 | 0,48 79,33 0,49 | 3105 22 0.2
Frisca 27,2 | 2,88 | 19,00 343 | 848 86 0.2
Carne de vita 31,5151 | -747| — 548 9 2.2
Ficat de bovine 28,0 | 168 | 3,8 27 48] 42 8.8
Brinza de vaca 350 144 | 17,1 | 0,98 929 | 150 0.4
degresata 200 (168 | 048 | 098 3241 176 0.3
Brinza-telemea 55,5 1235|309 |20 1591, ) 760 1.2
Carp 209 | 684 | 146 | — 174 i B
Batog 192|936 | 02 | — | 167] 39| 06
Ulei vegetal 998 ) — | 948 —  3692| — =
Cartofi 236 | 1,06 | — 142 | 262 | 98 09
Varza alba 10,0 } 1,15 | — 3.6 82 43 0.8
Morcovi 120 | 0.88 | — 6.3 125 48 1
Mere 130 | 0.4 — 93 165 16 29
Coacdza neagri 180 | 0.82 — 1L F 215 36 1.3
Lamii 12,0 | 0,26 — 4,64 84 36 0.6
Visine 160 | 0.75 — 1.3 207 a7 14
Caise 140 | 043 | — | 40,0 50 | 28,5 [ 2.1

gatite se efectueaza cu scopul de a ocroti sa-
natatea consumatorilor.

Animalele se taie la abatoare sau la com-
binatele de carne, dupi ce trec controlul
sanitar-veterinar.

La abator trec numai animalele sdnidtoase
si odihnite. In caz daca sint obosile sau slabite
carnea poate 1i infectata chiar in timpul vietii
animalului din cauza trecerii microorganismelor
din intestine in singe, apoi in tesutul muscular.
Carnea animalelor bolnave de bruceloza, febra
aftoasa, erizipeloid, enterite, septicopiemii sau de
alte boli se considera valabila conditionat si tre-
buie dezinfectatd nemijlocit la abator.

In timpul taierii animalelor trebuie sa fie stoar-
se de singe si carnea, prelucratd corect, pentru
a preveni infectarea ei.

Carnea proaspata de la animalul taiat se fierbe

greu, si face o supd nu prea gustoasd. Pentru
alimentatie se foloseste carnea tinuta timp de
1—2 zile in camere de racire, unde se raceste
si fermenteaza. Datoritd procesului de fermen-
tare in carne se acumuleaza substantele extrac-
tive, compusi neorganici ai fosforului, acid lactic,
care face carnea mai moale. Carnea statuta flierbe
mai usor, e mai aromata si mai gustoasd, reac-
{ia alcalina trece in slab acidi. in procesul fer-
mentarii carnea obtfine fermenti, sporeste capaci-
tatea de eliminare a sucurilor digestive, usurind
astfel digerarea ei in stomac. Pe suprafala carnii
se formeaza o scoarfa uscata din proteine coagu-
late, care o protejeaza de microorganisme.
Abatoarele care corespund tuturor cerintelor
sanitare trebuie sd aiba un sir de incaperi (pentru
taiere, rédcire, prelucrarea pieilor si intestinelor,
inspeciia veterinara a carnii, ghefarie sau frigo-
rifer), sa fie asigurate cu cantitati suficiente de
apa potabila, sa aiba instalatiile necesare pentru
inlaturarea si dezinfectarea apelor reziduale si ale
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Fig. 47. Ciclul vital al trihinelei
1 sobolanul cu trihinelozd ; 2 — cadavrul sobolanului bolnav
de trihinelozd : 3 — porcul molipsit de trihineloza de la sobo-
lan: 4 — omul infectat cu trihinele dupa consumul carnii de

porc ; a) trihinela intestinala acapsulata ; b) trihinela acap-

sulata in muschi (sobolan, pore, om)

altor deseuri, si se mentina in ordine. In perma-
nentia vor fi stirpite rozatoarele si mustele.

Dupa taiere se face controlul veterinar
obligatoriu si expertiza organelor interne,
cu scopul de a depista bolile de tip tuber-
culoza, trihinelozi, cistecercoza s. a.

Cisticercul este stadiul de larva al tenii-
lor (Taenia saginata si Taenia solium). Cis-
ticercurile se localizeaza in substanta cola-
genoasd intre fibrele musculoase si au in-
falisarea a niste granule albe de marimea
pasatului, pind la a bobului de mazire.
Daca in alimentatie se intrebuinteazi carnea
fiarta sau prajita prost, in care s-au péstrat
cisticercurile viabile, omul poate fi invadat
de Taenia solium, care populeaza intestinul
subtire.

Dacé la inspectia carnii de vita sau de
porc se determina cisticercuri rare, ea se
considerd valabild conventional si poate fi
realizatd numai dupa o prelucrare buni pe
loc — fierbere, sdrare cu o concentratie mare
de sare, congelare pina la temperatura de
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—12°C inauntrul carnii cu pastrarea ulteri-
oard la aceastsd temperatura timp de 10 zile.

in caz de contaminare masivd a carnii
cu cisticercuri (mai mult de 3 unitati la
40 cm?’) carnea poate avea numai utilizare
tehnica.

Trihineloza este una din helmintozele pe-
riculoase pentru om. :

Trihinelele incapsulate se localizeaza in
muschii striati ai porcului. Porcii se infec-
teaza cu trihinele daca devoreaza cadavre
de sobolani, cirtite si alte rozitoare, bol-
nave de trihineloza (fig. 47).

Trihinelele acapsulate intramusculare isi
pastreaza viabilitatea multi ani. Omul se poa-
te imbolnavi de trihineloazd daca consuma
carne de pore ‘insuficient prelucratd termic,
mincind slanina cu fibre de aceasta carne,
care contine trihinele acapsulate.

Trihineloza la om decurge greu, soldindu-
se cu cazuri mortale.

Pentru a preveni trihineloza se recoman-
da, ca, dupa tdiat carnea sa fie cercetata.
La trihinele, sa se prelucreze termic foarte
bine. Trihinele acapsulate nu se vad cu ochiul
liber. De aceea bucatelele de carne de 3—4
mm grosime se fixeaza intr-un compresor
special — trihineloscop si se cerceteaza, ma-
rindu-se sub microscop de 60—100 de ori.
Dacé se depisteaza trihinele, carnea se rebu-
teaza si nu se admite spre realizare.

In pietele colhoznice carnea trebuie cerce-
tatda la trihinele in mod obligatoriu (la sta-
tiile speciale de control). Carnea valabila
conventional se fierbe in bucati mici (nu
mai mari de 8 cm?) timp de 2.5 ore nemij-
locit la abatoare.

Carnea se considera dezinfectata daca
temperatura dinauntrul bucatii atinge 80°C,
culoarea ei se schimba in sur si la presare
iese must incolor.

Carnea este un mediu perfect pentru dez-
voltarea microorganismelor, adica un produs
usor alterabil. Deosebit de wvulnerabili in
acest sens sint plaminii, ficatul, splina s. a.
Printre microorganismele care infecteaza
carnea pot i si cele patogene, spre exemplu,
salmonelele.

Dezvoltarea eventuald a microorganisme-
lor in carne depinde de conditiile de trans-
portare, de pastrare si prelucrare culinara.

Carnes poate fi conservatd prin conge-
lare, sterilizare in borcane si sarare.

Din produsele de carne cea mai mare
raspindire o au salamurile. Salamurile fierte,




crenvurstii sint produse usor alterabile, care
pot fi pastrate numai la temperaturi joase
(mai putin de +4°C) nu mai mult de o
zi-doua. Deosebit de alterabile sint salamu-
rile fabricate din organe interne, durata past-
rarii fiind de cel mult 12—24 ore.

Salamurile semiafumate mai intii se fierb,
apoi se afuma si se usuca, fapt— care
le prelungeste termenul de pastrare. Deosebit
de indelungat pot i pastrate salamurile tari
afumate. Ele confin pina la 30% apa si pot
{i pastrate timp de citeva luni.

PESTELE $1 PRODUSELE DIN PESTE

Dupid compozitia sa chimicd pestele se
aseamina cu carnea. Pestele contine 7—129%
de proteine (in unele specii de peste can-
titatea de proteine e mai mare), cantitatea
de grasimi variaza de la 0,4 pina la 29%.
Untura de peste are o consistentd semili-
chida si contine mulfi acizi grasi nesaturati,
acestia oxidindu-se usor la aer si avind un
miros si gust neplacut. Cantitatea de tiamina
si riboflavind e de 0,0005—0,0001 g/kg, de
acid nicotinic — 0,01—0,05 g/kg. Pestele
gras confine retinol si calciferol. Deosebit
de multe vitamine de acest fel contine ficatul
pestilor de mare. Acesti peste contin de ase-
menea microelemente, inclusiv iod. .

Pestele se conserveaza in fond prin con-
gelare, sarare sau prin afumare (termici
sau rece). Pestele afumat termic este un
produs usor alterabil.

Pestele poate cauza helmintoze : difilo-
botrioza, opistorhoza s. a. (fig. 48).

Difilobotrioza poate surveni in caz de
consum al pestelui crud sau prijit insuficient,
infectat cu plerocircoidul de tenie (lungimea
de 10 mm, liatimea — 2—3 mm). In intes-
tinul subfire al omului din plerocircoide se
dezvoltd teniile pubere, care ating lungi-
mea de citiva metri. Invazia cu difilobotrioza
duce la anemia pernicioasd, din cauza de-
reglarii sintezei ciancobalaminei (vitaminei
Bia).

Larvele de diflilobotrioza pier la tempe-
ratura de 50—55°C in decurs de 5 min,
deci fierberea sau prajirea buna a pestelui
ne poate feri de aceastd boald si de alte
helmintoze transmise prin peste. Protectia
bazinelor de apa de poluare cu ape reziduale
previne invadarea pestilor cu helminti, deci,
si a omului. -

Fig. 48. Ciclul vital al helmintului Difilobotrium

latum
| — omul belnav de difilobotriozd : 2 — oul de helmint ; 3 —
coracidiul ; 4 — ciclopul ; 5 — pestele infectat ; 5a — plerocer-
coidul (larva din fesutul pestelui infectat).

OUALE DE PASARE

Ouidle sint produse alimentare pretioase,
care contin o cantitate considerabila de pro-
teine biologic active (12,6%), grasimi (12%),
vitamine — tiamina, retinol, acid nicotinic,
calciferol, tocoferoli, riboflavina, de aseme-
nea saruri de fosfor si fier.

Quale se altereazd din cauza uscarii si
patrunderii microorganismelor putrefiante si
micobacteriilor prin coaja in interiorul lor.
Gradul de prospetime al oualor se determi-
na la lumina.’

Ouale de ratd si de giscad pot ii infec-
tate cu salmonele in oviduct, deci, pot cauza
infectii alimentare.

Din aceste considerente vinzarea oualor
de rata si de gisca in reteaua de comert
este interzisd ; ele pot fi folosite numai
in copturi.

Cu scopul de profilaxie al intoxicatiilor
se interzice folosirea oudlor rebutate la
incubatoare.

Coaja de oua poate ii infectata cu salmo-
nele si se recomanda dezinfectarea lor ne-
mijlocit la fermele avicole cu solufie de
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5% clorura de var, cufundindu-le in ea
timp de 5 minute. ;

O valoare nutritivdi mare au conservele
de oud — melanjul si praful de oud. Me-
lanjul e un amestec congelat de oui, se
pastreazd in frigider la temperatura de
—10°C si se dezgheata (defrosteaza) numai
inainte de consum. Praful de ous se pre-
gateste prin metoda de uscare a masei de
oud pulverizate in vacuum — camere specia-
le. | kg de praf de oud dupa valoarea
nutritiva echivaleaza cu 4,2 kg de oua proas-
pete. Bucatele pregatite din praf de oua
trebuie bine prelucrate termic.

LAPTELE $1 PRODUSELE LACTATE

Laptele contine toate substanfele nutri-
tive in stare dizolvatd sau dispersata, fapt,
caie determina digerarea si asimilarea usoa-
rd a laptelui (in 95—98%). Laptele si pro-
dusele lactate sint absolut indispensabile in
alimentatie, in special in alimentafia copii-
lor, ocamenilor bolnavi si a celor de virsta
inaintata. Apreciind dupa merit valoarea
laptelui in alimentatie ca «produs preparat
de insdsi natura», 1. P. Pavlov mentiona,
ca «laptele nu cere poltd de mincare, fiara
care nu pot fi digetare celelalte alimente»,
si ca «laptele se digerd in organism cu
eforturi minimes».

Compozitia laptelui depinde de specia si
de rasa animalului, hrana lui, perioada de
lactatie, conditiile de intretinere si de alfi
factori.

Rezidiuul uscat al laptelui de vaca e de
12,59%, dintre care circa 3,3% de proteine
biologic pretioase. Acestea sint compuse din
2,8% cazeina si circa 0,5% albumina. La
inacrirea laptelui calciul din cazeina se re-
duce si laptele se coaguleaza. Albumina,
cea mai pretioasa parte componenta a protei-
nelor din lapte, la fierbere de asemenea
se denatureazi, formind caimacul si partial
sedimentindu-se.

Laptele natural de vaca contine de la
3,0 pind la 5% (in medie 3,7%) de grasime,
care se afla in stare de dispersie. Grasimi-
le din lapte se consideri valorice datorit
confinutului de lipide si vitamine liposolu-
bile — retinol si calciferoli, acestia fiind
intr-o cantitate mai mare vara si toamna.

Glucidele sint in lapte sub forma de
lactozd (4,7%), care ii dd un gust dulciu.

Laptele contine toate sarurile minerale
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necesare organismului, in special calciu usor
digerabil (1,2 g/kg). Dintre vitaminele hidro-
solubile laptele contine riboflavina, piridoxi-

na, acizi pantotenic si ascorbic.

Laptele provoacid o secretie gastricd mi-
nima, e usor digerabil, de aceea se recoman-
da in caz de ulcer gastirc si gastrite hipe-
racide.

Datorita lactozei in intestine se dezvol-
ta microorganismele fermentative, care le in-
hiba pe cele putrefiante. Laptele confine
putind clorura de natriu si datoritd acestui
fapt este recomandabil pentru bolnavii su-
ferinzi de nefrite si cu edeme. Laptele este
lipsit de compusi nucleinici, de aceea este
indicat pentru persoanele cu dereglari ale
metabolismului purinic, pentru bolnavii in
febra, fiind concomitent si aliment, si bautura.

Laptele are muti compusi, care duc la
scaderea cantitatii de colesterina din singe
(metionind, holina, tocoferoli, vitaminele

grupului B). De aceea se recomandd, ca,

laptele si produsele lactate sd fie introduge
in ratia alimentara. pentru sporirea valorii
biglogice a ei.

Totodata, laptele e un mediu nutritiv bun
pentru dezvoltarea microorganismelor. Strep-
tococii lactici se dezvolta si dezintegreaza
lactoza pind la acidul lactic si laptele se
indcreste.

Daca in lapte nimeresc agenfi patogeni,
el poate deveni o sursa de boli contagioase.
Agentii infectiilor intestinale si ai poliomie-
litei pot fi transmisi apoi in unt, brinza,
lapte acru si in alte produse lactate. In
laptele acru bacilii tifosului abdominal se
pastreaza pina la 5 zile, in brinza de vaci —
pind la 26 zile, in unt — pina la 21 zile
Virusul de poliomielita isi pastreaza viabi-
litatea in produsele lactate pind la 3 luni.
E stabilitd posibilitatea transmiterii difteriei
si scarlatinei prin intermediul laptelui.

Laptele si produsele lactate pot fi surse de
transmitere a tuberculozei. Bacilii de tuberculoza
nimeresc in lapte in caz de imbolnavire a vaci-
lor de tuberculozd pulmonara deschisa, tuber-
culoza a ugerului, intestinelor sau genitaliilor.
Bacilii tuberculozei pot nimeri in lapte de la
persoanele bolnave de tuberculoza acuta in timpul
mulsului, turnatului laptelui in vase, prelucri-
rii. lui. Fiind rezisten{i in mediul acid, bacilii
de tuberculoza isi mentin viabilitatea timp inde-
lungat in produsele acidolactice. Vacile, care au
probe pozitive la tuberculina, trebuie izolate in
cirezi aparte, iar laptele obfinut de la dinsele
se dezinfecteaza la temperatura de 85°C, timp
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de 30 minute. Nu se admite folosirea in ali-
mentatie a laptelui de la vacile bolnave de tu-
berculozd in formi deschisa, sau de tuberculoza
a ugerului. In transmiterea brucelozei.o mare
importanfa--—de‘ asemenea o are laptele si pro-
dusele lactate. :

Cu scop de profilaxie a pericolului epi
demiologic al laptelui, pentru diminuarea
insamintarii bacteriene si ridicarea calitatii
lui se recomandd urmatoarele masuri : 1) un
control veterinar riguros asupra conditiilor
sanitare, sanatatii si intretinerii animalelor
la fermele de vite; 2) preintimpinarea in-
fectarii laptelui in timpul mulsului, pastra-
rii, transportarii, prelucrarii si repartizarii
lui (uger curat la vaci, miini si haine curate
la mulgitoare, spalarea vaselor de lapte
cu solutie bazicd si dezinfectarea ulterioara
cu o solutie de 0,5% de clorura de var,
mulsul mecanizat, strecuratul laptelui prin ti-
fon curat, respectarea igienei personale si
controlarea  sanatatii  persoanelor — care
contacteaza cu laptele) ; 3) racirea rapida a
laptelui muls pina la temperatura de +8°C
si realizarea lui in timp scurt; 4) folosirea
in alimentatie a laptelui dezinfectat prin fier-
bere sau pasteurizare. La fierbere micro-
organismele pier, dar in acelasi timp ca-

_litatea laptelui se inrdutateste; albuminele

si sarurile de calciu partial se sedimenteaza,
vitaminele si fermentii se distrug, disper-
sitatea gréasimilor scade, se inrautiteste
gustul.

Pentru a péastra maximal calitatea ini-
tiald a laptelui fierberea se finlocuieste cu
una din metodele de pasteurizare.

La pasteurizare se distrug numai formele
vegetative ale microorganismelor. Pasteuri-
zarea laptelui poate fi lenta — la tempera-
tura de 63—65°C, timp de 30 minute sau
rapidd — la temperatura de 80—90°C, timp
de 0,5—2 minute.

Laptele praf, unul din produsele lactate
pretioase, se obtine prin metoda de uscare a
laptelui integru pulverizat in camerele va-
cuum.

Adaugindu-se cantitatea respectiva de
apa, laptele-prai, poate fi restabilit. EI il
inlocuieste perfect pe cel natural in regiu-
nile, unde nu poate fi dezvoltati’ creste-
rea animalelor pentru lapte.

Frisca contine 10—35% de grasime, re-
tinol si se refera la produsele alimentare
valoroase si usor digerabile.

Produsele acidolactice. Produse acidolac-

tice sint smintina, laptele acru, brinza, lap-
tele acidofilic, cumisul s. a. Aceste produse
se obtin prin fermentarea laptelui pasteuri-
zat cu fermenti acidolactici. Din acesti fer-
menti fac parte diferite specii de bacterii
acidolactice, drojdii lactate sau amestecuri-
le lor. Proprietatile curative ale acestor pro-
duse se explicd prin calitafile gustative pla-
cute, ele se digera usor, atenueaza proce-
sele de putrefactie in intestine. In afard de
aceasta, bacteria acidolactica produce anti-
biotice, care actioneazd asupra agenfilor pa-
togeni. I. 1. Mecinikov acorda o mare aten-
tie produselor acidolactice in profilaxia im-
batrinirii precoce, a céarei cauza el o vedea
in «autointoxicarea» organismului cu produ-
sele putrefiante din intestine.

Inacrind frisca pasteurizatia, oblinem
smintina cu procentul de grasimi de la 10%
pind la 35%. Calitatea nutritiva a sminti-
nii este asemanatoare cu cea a friscai.

Laptele acru dupa calitatea nutritiva se
aseamana cu cel dulce. Laptele acru proaspat
(de 1 .zi) mareste peristalticd intestinelor
si are actiune purgativa. Laptele acru de
2—3 zile, din contra, are o actiune consti-
panta.

Pentru evitarea bolilor infectioase trans-
mise prin lapte se interzice folosirea in ali-
mentatia publica a laptelui acru, obfinut din
lapte nepasteurizat. Sub influenta chisleagu-
lui se schimba microflora intestinelor. Dar
bacteriile acidolactice, pe care le contine
chisleagul, nu au in intestine conditii pen-
tru aclimatizare. In legatura cu aceasta au
fost elaborate tehnologii de producere a noi-
lor specii de bacterii acidolactice, care pot sa
se aclimatizeze in intestinele omului. Din
fecaliile copiilor noi-nascuti s-a obtinut baci-
lul acidofilic, care in timpul de fata se fo-
loseste pe larg pentru obfinerea produselor
lactate acidofile. Bacilul acidofilic, aclimati-
zindu-se in intestine, s-a dovedit a [i mai
eficace in lupta cu microflora putrefianta.
Laptele acidofilic se foloseste la pregati-
rea bolnavilor pentru operatie, tratarea coli-
telor bacteriene, dispepsiilor la copii, consti-
patiilor si altor boli.

Chefirul, obtinut prin fermentarea lapte-
lui pasteurizat cu ajutorul <boabelor de
chefir» (un complex al bacteriilor acidolac-

* tice cu drojdii), contine 0,6% de alcool,

are o structurd fina si un gust specific,
placut. Chisleagul, chefirul si alte produse
acidolactice se asimileaza de 2—3 ori mai
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repede si ‘mai usor decit laptele, care for-
meazd cheaguri in stomac. In afard de
aceasta, acidul lactic contribuie si la asimi-
larea fosforului.

Brinzeturile se considera produse concent-
rate ale laptelui. Brinza grasd se obtine
prin coagularea laptelui pasteurizat. Ea con-
tine 18% de grasimi si 14% de cazeina.
Brinza degresati contine numai 0,5% de gra-
simi si 18% de cazeind. Cazeina contine
multd metionina, care este folositd de orga-
nism la sinteza holinei, aceasta evitind in-
filtrarea lipidica a ficatului. In brinza este
mult calciu (1,5 g/kg). Datoritd acestui
fapt este necesar, ca brinza si fie inclu-
sd in alimentatia bolnavilor cu bolt ale fi-
catului, in alimentatia bitrinilor, femeilor
gravide, coplilor.
~ Brinzeturile-telemea au un termen inde-
lungat de pistrare, contin 8—25% de pro-
teine, 20—30% de lipide lactice, cantitati
considerabile de calciu (2,6 g/kg) si fosfor
(4.2 g/kg).

GRASIMILE ALIMENTARE

Until confine pind la 83% de grisime,
poseda mari proprietati organoleptice. Usor
prefacindu-se in emulsie in tubul digestiv,
el se asimileaza bine (95—98%) ; este bogat
in retinol, cea mai frecventd grasime in
alimentatia copiilor si cea dietetica. Calo-
rajul untului este de 3098 kJ (740 kcal)
la 100 g. Spre deosebire de friscd, in unt
colesterina e mai multd decit lecitina
(1:0,5), din care cauzd acest produs este
limitat (dar nu se exclude din alimenta-
tie in caz de aterosclerozi, colelitiaza). Un
dezavantaj al untului este de asemenea con-
tinutul redus al acizilor grasi nesaturati.

Grasimile animaliere se folosesc in culi-
nirie numai topite. Ele se deosebesc printr-un
caloraj mare (in 100 g — 3766 kJ (900 kcal),
dar sint lipsite de vitamine si sint sidrace in
acizi grasi nesaturati. Acesti acizi ii con-
tine numai slanina de porc. Conform ulti-

melor date, slinina de porc confine o can- -

‘titate mica- de retinol.

Uleiurile vegetale dau de asemenea o
energie considerabild (100 g — 3766 kJ)
(300 kcal). Ele nu contin retinol si calcife-
roli, dar sint bogate in tocoferoli, acizi gra-
si nesaturati si fosfatide: Dupa tipurile de
prelucrare uleiurile se impart in rafinate si
nerafinate. Valoarea nutritivd a uleiului de
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floarea-soarelui rafinat este mai mica decit
a uleiului natural. Uleiul rafinat nu contine
fosfatide si are o cantitate micd de toco-
feroli. Tn unele cazuri, de exemplu, la obti-
nerea uleiului de bumbac, rafinarea se face
cu scopul de a inldtura amestecurile dau-
natoare. '

Margarina si grasimile de culinirie. Baza
lipidica a margarinei si a grasimilor de cu-
linarie este salomasul (temperatura de topi-
re — 32—37°C), un ulei vegetal intirit sau
grasjmea lichida a animalelor de mare. Tre-
cerea acestor grdsimi lichide in stare soli-
da are loc prin hidrogenizare, adica prin
prelucraréa.lor cu hidrogen in prezenta ca-
talizatorului si transformarea compusilor
chimici nesatirati in saturati (suprasa-
turati). _

In procesul de producere a margarinei la
salomas se adauga uleiuri vegetale, lapte,
substante emulgante, fosfatide 5. a. Ameste-
cul este prelucrat si se obfine un produs
alimentar calitativ asemanétor cu untul. Mar-
garina contine 82% de grasimi, valoarea
calorica a 100 g — 3224 kJ (770 kcal),
asimilarea ei e de 35%. Margarina poate fi
vitaminizatd cu carotina, retinol, ergocal-
ciferol.

Grasimile de culinarie sint margoguse-
lina, care este compusa din salomas — 80% si
unturd de porc — 20%, grasimi animaliere
combinate,— 15% de grasimi de vaci, 30% de
ulei vegetal, 55% de salomas. Grasimile de
culindrie pot fi vitaminizate cu retinol. S-a
demonstrat pe cale experimentala, ca la sup-
raincalzirea grasimilor au loc niste procese
de oxidarfe, care duc la formarea unor
substante cancerigene si fiziologic nocive.
De aceea, in timpul prajirii e necesar, ca
grasintile s nu arda. Se interzice prajirea
de mai multe ori in aceeasi grisime.

CULTURILE CEREALIERE
$1 PRODUSELE PRELUCRARII LOR

" Cerealierele au o mare importantd in
nutrifia omului. Ele constituie principala sur-
sa de amidon, proteine vegetale, fier, fosior
si de vitamine din grupul B. Boabele de
cereale sint compuse din epiderm, embrion.

~ Un bob de griu sau secara contine 11—
12% de proteine, 70% de glucide, 2% de
grasimi, 3,0 g/kg de fosfor, 0,06 g/kg de
fier, 0,0045 g/kg de tiamina, 0,002 g/kg de
riboflavina, 0,01—0,05 g/kg de acid nicoti-



nic. Din cereale se prepard fidind si crupe.
Compozitia fiinii depinde de felul de maci-
nare. La micinatul mascat grauntele se ma-
runfesc in intregime si obtinerea fainii atinge
99%. Un alt fel de macinat consta in in-
laturarea inainte de acesta a parilor su-
perioare ale boabelor (tarita). In acest caz
se obtine 96—979% de faina. Componenta
acestei fdini se aseamana cu componenia
grauntelui.

La producerea fainii de calitate supe-
rioard. endospermul este separat de restul
grauntelui. Procentajul obfinerii fainii este
mai mic. Resturile de la obtinerea fainii for-
meaza tarite.

Fiina de calitate superioard, care consta
din endosperm, se deosebeste prin cantitati
considerabile de glucide, digestia usoara a
produselor pregétite din aceasta fdina. Aceste
produse se folosesc la alimentatia dietetica
si a copiilor. Vom tine cont de faptul, ca
odata cu taritele, se pierd si vitaminele gru-
pului B, 50% de sdruri minerale, 90% de
célulozd si o anumitd cantitate de proteine.
De aceea intrebuintarea produselor de faina
-de calitate superioaré trebuie sa fie limitata.

Faina de griu si cea de secard contine
substante proteice, care formeaza cu apa o
substanta  viscoasd — glutenul. Aceasta
‘substantd ii da aluatului elasticitate — iar
piinii — porozitate, ceea ce usureaza digera-
rea piinii. In timpul coacerii piinii tempera-
tura miezului atinge 99°C. La astfel de tem-
peratura- microorganismele pier, pot supra-
vietui doar sporii bacteriilor si ai ciuperci-
lor de mucegai. La suprafata piinii amidonul
se caramelizeaza si formeazi coaja, care are
calitati organoleptice deosebite si apara mie-
zul de uscare si murdarire.

Piinea are o valoare nutritivd mare, dé
senzafia de saturatie indelungata. Ea con-
tine 45—50% de glucide, 6—7% de pro-
teine, calorajul ei este de 754—837 kJ (180—
200 kcal). Pe contul piinii se satisfac. in
mod considerabil necesititile organismului
in substante energetice (25—30%), proteine,
vitaminele grupului B, fosfor, microelemente,
celulozd. Dar proteinele piinii sint sarace
in citiva aminoacizi. latd de ce importanta
nutritiva a piinii creste, daca ea este folosita
cu produse animaliere. Sint cunoscute multe
metode de a introduce in aluat substante,
care sporesc valoarea biologica a piinii, serul
proteic, produs al singelui de animale, lap-
tele uscat degresat, vitaminele, substaniele

Fig. 49. Structura bobului de cereale
(sectiune longitudinala) :
a, b, ¢ — tegumentul ; d — stratul aleuronic ; e — scutisorul ;
f — embrionul ; g — endospermul.

minerale, microelementele, aminoacizii sinte-
tici 5. a. Unele din aceste recomandiri au
fost realizate in practica, dar in timpul de
fatd ele incd nu au o mare rispindire. In
procesul de pistrare sau de transportare
piinea poate sa se murdareasca cu substante,
care ‘pot contine agenti patogeni si cu oud
de ‘helminti. latd de ce este necesar, ca pii-
nea si fie bine protejatd de murdarire, in-
cepind cu brutdria si pind la consumator.
Indsprirea piinii este determinatd de migra-
tia apei din amidon in substanta viscoasa.
La temperatura de 70°C substanta viscoasa
cedeaza apa amidonului. Aceasta duce la
improspitarea piinii. Conservele de piine
sint posmajii, galetele si piinea care nu se
inaspreste, care se produce dupd o tehno-
logie speciald si se pastreaza impachetata
in mai multe straturi ermetice.

Crupele se produc din boabele cerealelor,
de la care sint inlaturate epidermul si embrio-
nul. Calitatile nutritive ale crupelor depind
de specia de cereale si de modul de pro-
ducere. Aceste calitafi sint asemanatoare cu
cele nutritive ale féinii.
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Grisul este preparat din endospermul ce-
realelor ca si-faina de calitate superioara.
El este sdrac in vitamine si in saruri mi-
nerale. Dar, datoritd lipsei de celuloza, gri-
sul fierbe repede si se asimileaza bine in
organism si este un produs, recomandat pen-
tru bolnavi si copii.

Pistidioasele (mazarea, fasolele s. a.) sint
bogate in glucide si proteine. Din cauza
celulozei pe care o contin pastaioasele se
digera greu, iar substantele nutritive se asi-
mileazd in cantitd{i nu prea mari. Pastaioa-
sele sint relativ bogate in vitaminele gru-
pului B, ealciu si fier. Spre deosebire de
alte pastdioase, soia contine o cantitate mare
de proteine si grédsimi pretioase din punct
de vedere biologic.

LEGUMELE, FRUCTELE $I POMUSOARELE

. Celulele, care formeaza miezul fructelor,
legumelor si pomusoarelor, au o membrana
din celuloza. Inauntrul celulei se gaseste pro-
toplasma (in forma de ate), care confine

substan{e proteice. Spatiul dintre atele de.

protoplasmi este umplut cu suc celular, ce
reprezintd o solufie apoasd a substantelor
minerale si organice (saruri, acizi, baze,fruc-
toza, glucoza, zaharoza, acizi organici, vita-
mine, fermenti). Stratul intercelular este
format din pectind, care leagd celulele in-
re ele. Legumele, fructele si pomusoarele
contin o cantitate foarte mica de proteine
(0,5—29%) si de grasimi. Neluind aceasta in
consideratie, valoarea lor in alimentatia omu-
lui este mare, deoarece ele sint principalele
surse de acid ascorbic, carotinid, acid ‘folic
si alte vitamine. Este mare valoarea legu-
melor si ca sursda de substanfe minerale
bazice, care joacd un rol important in nor-
malizarea metabolismului mineral si in men-
{inerea echilibrului acido-bazic in-organism.
Legumele, fructele si pomusoaréle contin 2—
19% de glucide. In majoritatea cazurilor
ele 'se dizolvd usor. Prezenfa fructozei, a
acizilor neorganici, uleiurilor eterice si a altor
substante di acestui grup de produse ali-
mentare un gust placut. Fierturile de legume
miresc activitatea motorda si secretorie a
sistemului digestiv, in special a pancreasu-
lui, glandelor peptinice, a mucoasei gastrice
si lungesc durata secrefiei sucului gastric.
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O astfel de actiune o au varza, castravetii,
napul, sfecla, morcovii.

Datorita proprietatilor enumerate mai sus
fructele si legumele au o mare importania
in nutritia omului si nu pot fi inlocuite cu
alte produse. In rafia alimentara diurna tre-
buie incluse 500—600 g de diferite fructe
si legume. E recomandabil de a incepe masa
cu gustari din legume. Includerea legumelor
in ratia alimentara sporeste asimilarea prote-
inelor si grasimilor. Suprafata fructelor, le-
gumelor si pomusoarelor poate fi poluata cu
diferite microorganisme sau cu oua de hel-
minti. In legaturd cu aceasta, fructele si
legumele nespalate pot i surse de infectii
intestinale si helmintoze. De aceea, inainte de
a le folosi, e necesar de a le spala si de a
le opari.

Cartoful este unul din principalele produse
in alimentatia publica. El confine amidon —
149%, proteine — 1,5%, zahiar — 12%, acid
ascorbic — 0,3—0,4 g/kg toamna si 0,07—
0.1 g/kg primavara, vitaminele grupului B.

Varza, ca si altele legume crucifere,
contine o cantitate considerabila de saruri mi-
nerale, in special de calciu si fier si este o
sursa principald de acid ascorbic.

larna o mare importanta in alimentatie
o are varza murata, in care conservantul
este la inceput sarea, iar apoi acidul lactic,
care se formeaza la fermentare.

La murarea corecta, pastrarea in locuri
racoroase, varza pierde in 6 luni 10—409% de
acid ascorbic. Varza péstrata fara salamura
pierde tot acidul ascorbic in citeva ore.

Morcovul este deosebit de pretios, deoa-
rece contine carotina (0,09 g/kg). De ase-
menea el contine vitamine hidrosolubile,
substante minerale. La pastrarea morcovului
carotina se mentine in cantitate suficienta.
Legumele si fructele, inclusiv cartofii, sint
formate din celule vii, in care au loc pro-
cese biochimice. La pastrarea in conditii reci
legumele si fructele pot sd se altereze. Cu
micsorarea temperaturii scade intensitatea
proceselor de fermentare, care duc la altera-
rea fructelor si legumelor. Cele mai bune
conditii de pastrare a fructelor si legumelor
se considera temperatura joasa (1—3°C),
incaperile intunecoase, ventilate intensiv, cu
umiditate mica.



