resului fata de mincare®, despre care el a
scris @ Mie ni-a devenit clar, de ce in unele
indrumdri igienice scrie, ¢ sufrageria tre-
buie s4 fie o incapere aparle, speciald, in
care nimic sd nu aminleasca de lucru, ca
dupd pragul ei sa ramini toate grijile zi-
lei*. In astfel de conditii, fiind scutiti de
excilatii de alt gen, ni se excitd centrul ali-
mentar.

Aceste idei ale ilustrului savant subli-

niaza marea importanti fiziologicad a antu-
rajului, in care sc ia masa : incdperea ospa-
tariei curala, placuta, hine iluminata, masa
acoperild cu o fatad de masa curata, frumos
si bine serviti in vase curate, deservirea
rapidd i cullurala, atmosferd relaxanta.

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

Capitolul 10. CARACTERIZAREA I1GIENICA
A PRODUSELOR ALIMENTARE

EXPERTIZA SANITARA A PRODUSELOR
ALIMENTARE

Produsele alimentare se pol altera, in-
fecta si impurifica in timpul prepararii.
transpor{ului si pastrarii. de aceea expertiza
lor sanitara e absolut necesara.

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

Temperatura si umiditlatea inalla a aeru-
lui de asemenea contribuie la alterarea pro-
duselor alimentare, in rezultatul careia se
intrautateste calitatea alimentelor, se for-
meaza subslanie toxice, care provoacd de-
reglarea functiei tubului digesliv, destruclia
vitaminelor.

Contaminarea produselor alimentare cu
bacterii sau oua de helminti perecliteaza
sanatalea oamenilor, neschimbind proprieta-
{ile organoleplice ale alimentelor.

Sub actiunea bacteriilor proleinele s¢ des-
compun. Compusii chitnici care se formeaza
in acest caz depind de biocenoza. condi-
tille de temperatura, compozitia chimica ini-
tiala a produselor, durata aflérii in altera-
tie. De reguld, prinlre compusii chimici de
putrefactie se afla indolul, scatolul, fenolul,
crezolul, mercaptanii, aminele toxice i
altele, loate aceslea inrautajesc organo-
leplica produselor alimentare. Gradul de to-
xicilate a fiecarui complex de aceste deri-
vate diferad in cazuri aparte.

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

Lipidele s¢ descompun sub actiunea oxi-
genului din acr si a microorganismelor, in

rezultatul careia rincezesc (Se amirasc).
Rincezeala lipidelor ¢ molivatla de formarea
altdehidelor, cetlonelor, oxiacizitor gragi infe-
riori si volatili, loale aceste substante avind
un miros neplacut. Acesti componenii inrau-
latesc 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 atimentare,
in care sint expuse data fabricarii, calilalea
si termenii de realizare ; 2} inspectia vizuala
a lolului de produse, delerminarea starii
ambalajului ; 3) controlul selecliv al produ-
selor din acest 1ot . 1) in caz de indoieli cu
privirte la calitatca alunentelor  luarea
probelor si expedierea lor in laboratorul
C. S. E. pentru analiza.

Calilalea produselor alimeniare se apre-
ciaza in modul armator.

Produsele valabile fard restrictii sini
calitative, cu proprietali organoleptice bune,
inofensive pentru sdnatate, corespund tutu-
ror cerinfelor SU. U, S. sau C. T. (conditiile
tehnice).

Produsele alimentare valabile, de o cali-
tate scazutd nu corespund intocmai standar-
dului de stat sau au unele deficiente, carc
nu  inrautatese considerabil proprietatile
organoleptice si nu perecliteaza s@nitatea
consumatorilor. Spre exemplu, laptele sau
smintina cu un procent mai mic de grasime,
cartofii cu un procent evident de resturi la
curafal s. a. Produsele de calitate scazuta
pot fi admise spre realizare numai cu con-
simtamintul consumatorilor, iar la intreprin-
derile alimentatiei publice calitatea scazuta
a lor va fi recuperata prin mdrirea cantita-
tii in meniul de repartitie.

Produsele conventional-valabile au ana-
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mile 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-
{ile organoleptice. Tn caz de admiterc a pro-
duselor conventional valabile spre folosire
medicii trebuie sa indice modul de prelucrare
a lor, persoanele responsabile peniru pre.
lucrare si tace inspectia indeplinicii acestor
indicalii.

Produsele alimentare de proastd calitate
au neajunsuri, care le fac inadmisibile pentru
alimentatie, spre cxemplu. calitdfi organo-
leptice proaste, poluarea alimentelor cu bac-
terii sau substante loxice. Produsele alimen-
lare de calitate proasta, cu asentimentul
serviciului sanitar-veterinar, sint folosile
pentru hrana animalelor sau trec 1a 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 scopu!
de a-i insela pe consumatori, de exemplu.
diluarea laplelui 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
ie inlocuiesc pe cele naturale Surogatele
se asedinana cu produsele naturale dupa
aspect, gust, culoare. dar in majoritatea ca-
zurilor calitativ sint infericare (spre exem-
plu, cafeaua din orz este surogalul cafe-
lei naturale). In U. R. S. 8. surogatele sint
admise in alimentatie numai in cazurile,
daca aceslea nu prezinta pericol pentru sa-
natatea oamenilor si consumalorii sint aver-
tizati despre provenienta $i calitalea suroga-
telor.

CARACTERIZAREA IGIENICA
A METODELOR DE CONSERVARE
A PRODUSELOR ALIMENTARE

Pentru a pastra produsele alimentare
timp indelungatl ele se conserveazd, folo-
sindu-se cu acest scop metode fizice, chi-
mice i biologice.

Conservarea produselor permite: 1) ca
populatia sa fie asiguratd tol anul cu pro-
use de sezon — legume, fructe, pomusoare ;
b} sa fie folosite produsele obtinute in re-
giuni indepirtate ale tarii {spre cxemplu,
peslele) . ¢) sa se amelioreze alimentalia
populatiei din regiunile exlceme ; d) sa se
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faca rezervele necesare de produse pentru
asigurarea populatiei.

in unele cazuri prin conservare se nimi-
cesc microorgantsimele si se distrug lermentii
din produsele alimentare, ulterior ele prole-
jindu-se de infectie, acliunea aerului $i a lu-
minii (prin sterilizarea in borcane ermelice).
In alte cazuri se creeaza condilii, care op-
resc dezvoltarea microorganismelor si actiu-
nea fermentilor (congelarea, uscarea, folo-
sirea conservantilor chimici}. De pe pozitii
igienice sinl de preferal acele metode de con-
servare, care asigura inlegritatea si calita-
tea initiala a produsului alimentar.

La metodele [izice de conservare se re-
fera folosirea temperaturii inalle si a celei
joase. La metodele de conservare prin tem-
peraturd joasz se relerd racirea si congela-
rea.

Prin ricire se intelege pastrarea produ-
selor alimentare la temperatura aproape. de
zero grade. La aceasta lemperalura dezvol-
tarea microorganismelor se opresle (in afara
de psihrofile, drojdii. si micobaclerii), ac-
tiunea fermentilor si procesele oxidative ti-
sulare se inhib4. In dependen{a de felul pro-
dusului alimentar, cele usor alterabile se
pot pastra la rece de la 6 ore pind la 20 de
zile in ghetarii sau irigidere.

Congelarea se f[ace in secliile speciale
ale frigiderelor. Temperalura de congelare
depinde de lipul produsului alimentar. Astiel,
carnea se congeleaza la temperalura 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 rapidd nu deterioreaza struc-
tura tesuturilor si dupa dezghe{arca inceata
produsele capata infatisarea initiala si isi
pastreaza calitilile 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 i
pastrate de la citeva luni pini la un an si mai
mull.

Ricirea se folosesie in timpul transporta-
rii si pastrarii produselor in reteaua comer-
ciala, la intreprinderile alimentatiei publice
si in conditii casnice, fapt, care are o mare
importanid pentru pasirarea calitatilor nutri-
live ale produselor alimentare si profilaxia
intoxicatiilor alimentare.




La conservarea cu lemperaturd inalt
se relera sterilizarea si pasteurizarea.

Sterilizarea. Aceas{d meloda de conser-
vare e destut de raspinditd. Dupa o anumita
prelucrare produsele alimentare se pun in
boreane, care, dupa aeratie, se acoperd er-
metic cu capace. Conservele se sterilizeaza
in autoclave la temperalura de 108—120°C
(timp de 40—90 min).

Tehnologia moderna permite, ca produ-
sele alimentare si [ie conservate astfel,
ca 3 se piasireze proprietafile lor naturale
la maxim, in special vitaminele.

In conditii adecvate conservele in cutii
pot fi pastrate timp de 3—4 ani, neschim-
bindu-se aproape deloc. Acoperirea suprafe-
tei 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 calilatea conservelor,

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

In ultimii ani se foloseste 0 metoda noua
de sterilizare — conservarea in conditii asep-
tice. Esenta acestei melode consld in steri-
lizarea produselor la temperatura inalta in
conditii aseptice (aburi fierbinti). apoi turna-
rea in borcane sterile si ermetizarea finala.
Aceasld metodd 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 ridceste in con-
ditii sterile, se toarna in pachete de asemenea
sterile si se ermetizcazd. Uperizarea (de-
zinfectia) permite sa se pastreze valoarea
nutritiva a laptelui, jar durata péstrarii se
prelungeste pina la 30 de zile.

in astiel de conditii {aseptice) se con-
serveazd produsele alimentare penlru copii.

Valoarea nutritivd a produselor conser-
vate nu se schimba prea muit comparativ
cu fierberea obisnuita. Astiel, la conservarea
mazirei vilaminele se pastreazi in cantita-
tea de 50—75%. la fierberea obisauild —
M%. Dar cu durata pastrarii canlitatea de
acid ascorbic scade treptat: la pastrarea
la temperatura de pina la 10°C —cy 5%
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anual, la 10—20°C — cu 10—25% anual.

Pasteurizarea. Prin aceastd melodd pro-
dusele alimentare lichide se incédlzesc pind
la temperatura aproape de [00°C, astfel disl-
rugindu-se numai formele vegetative ale bac-
teriilor. Partial aceasti metodd se foloseste
pentru dezinfectarea laptelui.

Uscarea. Daci cantitatea de apa din pro-
dusete alimentare scade pind la 15% si
mai mult, se creeazd condilii nefavorabile
pentru dezvoltarea majoritaiti microorganis-
melor. Acest fapt ¢ folosit ca bazd peniru
conservarea produselor alimentare prin me-
toda de uscare.

Actualmente prin uscare se conserveaza
legumele, fructele, pomusoarele, laptele,
ouate, pestele, piinea s. a. Pentru inhibarea
fermentilor i pastrarea aspectului natural
produsele alimentare se oparesc timp de
1—3 minule cu uncrop sau aburi fierbinti,
apoi se usuca. Acidul ascorbic la uscare
se dislruge aproape definitiv, carolina doar
partial. In ultimul timp se [oloseste tehno-
logia uscarii prin sublimare, principiul ca-
reia consld in uscarea produselor congelate
in conditii de vacuum. In acest caz gheala
se evaporeazi evilindu-se faza lichidi. Con-
servarea prin sublimare permite sa se pastre-
ze toale vitaminele, inclusiv acidul ascorbic.

Produsele uscate {concentratele) se past-
reazi mai bine daca ambalajul limiteazs
ta maximum contaclul lor cu aerul sau ume-
zeala.

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

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

Sirarea se bazeaza pe folosirea solutiei
concentrale de sare (15—209%), aceasla
avind o actiune deshidratantd. Deshidrata-
rea inhiba actiunea fermentilor protealitici
$i dezvoltarea bacteriilor. Ca si in procesul
uscarii. la sarare, bacteriile pier foarte incet.
timp de citeva luni, iar toxinele, care even-
tual se afld in produse, nu se distrug.

Un dezavantaj al conservarii prin sarare
este distrugerea pariiala a proteinelor so-
fubile, substantelor extractlive, compusilor mi-
nerali si a vitaminelor, ca urmare a trecerii

129



lor in moare sau in apa de fierbere. Dar
moarea in majoritatea cazurilor in alimen-
tatie nu se prea foloseste.

In uliimii ani conservarea prin sarare
(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, substantiele nutritive in acesl caz
raminind inlacte. Aceastd melodi de conser-
vare se loloseste pentru prepararea dulce-
turilor, magiunului, laptelui condensat.

Marinarea se lace cu ajutorul solutiei de
1,5—29% acid acetic arnestecat cu sare, za-
hir si condimente. Dacid pH e mai mic de
4 4, se retine dezvoltarea bacteriilor inlestina-
le, putrefiante si a clostridului botulinic.

Conservarea cu ajutorul substantelor an-
tiseptice. In U. R. S. S. folosirea substan-
telor antiseptice e limitata, decarece acestea
nu sint indiferente pentru organismul uman.
Se adrnite, spre exemplu, [olosirea acidu-
lui sulfuros la conservarea semifabricatelor
din fructe si pomusoare. In procesul pre-
pararii dulcetii sau magiunului o parte din
acidul sulfuros se evaporeaza sub formai
de anhidrid3 sulfuroasa, iar restul se trans-
formd in sulfuri inolensive. Se admite lo-
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 numir limilat de produse
alimentare, pentru conservarea carora se
admit substante antiseptice, indicindu-se to-
todata dozele maxime-adntisibile de conser-
vant.

Se elaboreazd metode de conservare cu
ajutorul fitoncidelor si antibioticelor (nizina
$. a.), acestea avind o actiune bacteriosia-
tica i bactericid4. Prelucrarea cérnii, a pro-
duselor si semifabricatelor din carne si peste
cu solutii de antibiotice lungeste termenud
de pastrare a lor.

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

lLa metoda biologicd de conservare se
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refera murarea fructelor si legumelor, Ac-
tiune conservantd in acest caz o are acidul
tactic, care se formeaza ta activitatea bac-
teriilor acidolactice. Datoritd reactiei acide
in murituri se pastreaza perfect acidul ascqr-
bic.

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

CARNEA S! PRODUSELE DIN CARNE

Carnea se considera in afimentatia omu-
lui drepl principala sursa de proteine biolo-
gice pretioase. Din ea pot fi preparate cele
mai variate bucate cu calitifile gustative
remarcabile. Carnea se digerd in organism
(92—979%), creeazd o saturatie indelunga-
ta si satisfactie.

Compozifia chimica, proprietatile organo-
leptice si nutritive ale cédrnii variazi in de
pendenta de virsta si animalul din care a
fost obtinuta, de pe care parte a corpului a
fost taiala.

Cantitatea de proteine in carne ¢ de
13—18%. iar canlitatea de grasime depinde
de gradul de ingrasare a animalului, de
exemplu, carnea de viti confine 3—23%
grasime, iar cea de porc pina la 37%. Car-
nea animalelor mai grase nu numai ca are
o valoare energetici sporita, dar contine
si o cantitale sporitd de aminoacizi esen:
tiali si lipide biologic active. Glucidele(gli-
cogenul} in carne sint foarte putine, mai
pulin de 1%. Carnea contine multe siruri
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).

Substantele azotice extractive solubile ii
dau carnii si supei miros si gust speciiic,
excild secrelia gasirici. Substanjele extrac-
live, impreund cu sarurile de fosfor si caliu,
conditioneaza valoarea supei de carne in
alimentatia bolnavilor, sporindu-se tonusul
general i polta de mincare. Calorajul unei
farfurii de supa e neinsemnal — 84—126 kJ
{20—30 keal). Alimentatia cu carne sporeste
excitabilitatea scoariei cerebrale {l. . Razen-
kov).

Concomitenl cu valoarea nulritivd mare
pe care o prezintd produsele de carne pol
cauza intoxicatii alimentare, unele boli con-
(agioase si helmintoze. Controlul veterinar
asupra carnii din momentul (aierii anima-
ielor pinid la realizarea hucatelor gata pre-




Tabelut 27

Valoarea nuteitivd a unor produse alimentare
{cantitatea de aulriente digerabile 1a (00 g de aliment)

!l B g | S
Produsele g ':’ g v - ) Fe
2 £ v ] ]
8 2 i | =
A a . = >
Faina de griu integra 860 | 826|138 16542 13181 40 | 41
Faina de griu de calitatea | 86.0 | 9.35|10.02|69.95| 1400 24 2.1
Fiing de secard integra 86.0 | 735|147 66,18 1319 43 8
Crupa de hrisca 86,0 | 8.62| 2,27 |62.41) 13067 | 70 1.2
gris 860 | 9.52| 0,74 (7037 140 22 [ 23
oviz 88,0 | 982 5.86 |59.79| 1407 | 64 38
arpacas 860 ( 6,17 | 1,08 [67.07]1299] 38 [ 33
Macaroane de calitatea [ 870 | 935! 0.84 '7123 115 A4 2.1
Mazire 860 |15.21/ 2,14 493211199 VIS 9.4
Fasole 86.0 | 1592 (.89 49056 1T | 150 { 124
Piine de secara din faina integra | 52,5 | 469 0.74 [39,20| 782| 38 | 26
Piine de griu din {aind integra 340 | 532} 0,84 {3986 | 808 | 27 28
Lapte infegru 123 | 28 | 32 | 47 243 [ 12t 0.1
Unt proaspit 846 ) 048 17933) 0,49 | 3105} 22 0.2
Frisca 272 12,88 |19.00] 3.43 | R4n 6 n.2
Carne de vita S 15| 747 — ME| 9 2.2
Ficat de bovine 280 | 168 | 38 | 27 481 42 338
Brinza de vaca 350, 144 [ 171 1 098 | 929 150 0.4
degresata 200|168 | 048|698 | 324) 176 | 03
Brinza-telemea 5551235309 | 20 1591.} 760 1.2
Cacp 209 | 684 | 146, — 174 12 U2
Batog 192 [ 9.36 | 0.2 — 167 39 ! 086
Ulei vepetal 987 — | 9481 — 3692 — —
Cartof 236 | 105 | — | 142 | 262 98 09
Varza albi 1060, 115 — 36 82 43 08
Morcavi 120 | 088 | - 631 123| 48 | 1
Mere 130 | 04 — 93 ! 63 16 22
Coacaza neagra 180 | 082 | — 117! 215 36 i3
Lamii 12,0 ] 0,26 — 4,64 84 36 0,
Visine 160 ! 0,75 —_ 131 207 37 {4
Caise 140 | 043 | — | 400 50| 285! 21

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

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

La abator trec numai animalele sindtoase
$i odihnite. In caz daca sint obosile sau slabite
carnea poale fi infectatd chiar in timpul vietii
animalului din cauza trecerii microorganismelor
din intestine in singe, apoi in tesutul muscular.
Carnea animaletor bolnave de bruceloza, febra
aftoasd, erizipetoid, enterile, seplicopiemii sau de
alte boli se consideri valabila condilionat si tre-
buie dezinfectati nemijlocit la abator.

In timpul tdierii animalelor trebuie s3 iie stoar-
se de singe si carnea, prelucratd corect, pentru
a preveni infeclarea ei.

Carnea proaspats de |4 animalul taiat se fierbe

greu, i face o supd nu prea gustoasi. Pentru
alimeniajie se foloseste carnea tinutd timp de
1—2 zile in camere de racire, unde se raceste
si fermenteazi. Datoritd procesului de fermen-
tare in carne se acumuleaza substaniele extrac-
tive, compusi neorganici ai fosforului, acid lactic,
care [ace carnea mai moale. Carnea stalutd fierbe
mai ugor, ¢ mai aromatd 3i mai gustoasa, reac-
{ia alcalina trece in slab acida. In procesul fer-
mentarii carnea obtine fermenti, sporesle capaci-
tatea de eliminare a sucurilor digestive, usurind
astfel digerarea ei in stomac. Pe suprafata carnii
se formeazd o scoartd uscata din proteine coagu-
late. care o protejeazd de microorganisme.
Abatoarele care corespund tuturor cerintelor
sanitare {rebuie s3 aiba un sir de incdperi (peniru
taiere, racire, prelucrarea pieilor si intestinelor,
inspectia veterinara a carnii, ghetarie sau frigo-
rifer), sa fie asigurale cu canlitati suliciente de
apa potabila, s3 aiba instalatiile necesare pentru
inlaturarea si dezinfectarea apelor reziduaie si ale
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Fig. 47. Cictul vital al trihinelei
I sabolanit) cu trihinelozd : 2 — cadavrul sabolanalui holnay
de trihinelozd ; 3 — purcol molipsil de trihinclozs de Ja sobo-
(a0 . 4 — omul inieclal cu teilunele dupa consumul cdenii de

pore . ay — Irchinela inleslinala acapsulats . b) Irihincla acap:

sulata in muschi ¢sobolan. pare, omy

altor deseuri, sa se mentina in ordine. in perma-
nenta vor fi stirpite rozidloarele si mustele.

Dupa tiiere se face conirolul veterinar
obligatoriu si expertiza organelor interne,
cu scopul de a depista bolile de tip tuber-
culoza, trihineloza, cistecercoza s. a.

Cisticercul este stadiul de larva al tenii-
lor (Taenia saginata si Taenia solium). Cis-
ticercurile se focalizeazd in substanta cola-
genoasa inlre fibrele musculoase s$i au in-
{alisarea a nisle granule albe de wmirimea
pasalului, pind la a bobului de mazire.
Dac3 in alimentatie se intrebuin{eazi carnea
fiartad sau préjila prost. in care s-au pisirat
cislicercurile viabile, omul poale fi invadat
de Taenta solium, care populeazi intestinul
subtire.

Dacd la inspectia cérnii de vitd sau de
por¢ se determind cislicercuri rare, ea se
considerd valabila conventional si poate fi
realizatd numai dupa o prelucrare buna pe
loc — fierbere, sarare cu o concentratie mare
de sare, congelare pind la temperatura de
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—12°C induntrul cirnii cu pastrarea ulteri-
oara la aceasti temperaturd timp de 10 zile.

In caz de contaminare masivd a cirnii
cu cisticercuri (mai mult de 3 unitdti la
40 cm?) carnea poate avea numai ulilizare
lehnica.

Trihineloza este una din helminlozele pe-
riculoase pentru om.

Trihinelele incapsulate se localizeazd in
muschii striali ai porcului. Porcii se infec-
teaza cu trihinele dacd devoreaza cadavre
de sobolani, cirtite si alle rozatoare, bol-
nave de trihineloza (fig. 47).

Trihinelele acapsulate intramusculare isi
pastreazd viabilitatea multi ani. Omul se poa-
te imbolnidvi de trihineloazd daca consumi
carne de porc insuficient prelucrati termic,
mincind slanina cu fibre de aceasia carne,
care conline trihinele acapsulate.

Trihineloza |a om decurge greu. soldindu-
se cu cazuri mortale.

Pentru a preveni trihineloza se recoman-
da, ca, dupa tdiat carnea si fie cercetats.
La trihinele, s se prelucreze termic foarte
bine. Trihinele acapsulate nu se vad cu ochiu!
liber. De aceea bucitelele de carne de 3—4
mm grosime se fixeazd intr-un compresor
special — trihineloscop si se cerceteaza, ma-
rindu-se sub microscop de 60—100 de ori.
Dac# se depisteazi trihinele, carnea se rebu-
teazd si nu se admite spre realizare.

In pietele colhoznice carnea trebuie cerce-
tatd la trihinele in mod obligatoriu (la sta-
title speciale de control). Carnea valabila
conventional se fierbe in bucati mici (nu
mai mari de 8 con®) timp de 2.5 ore nemij-
locil la abatoare.

Carnea se considera dezinfectald dacid
temperatura dinduntrul bucilii alinge 80°C,
culoarea ei se schimb3 in sur §i la presare
iese must incolor.

Carnea este un mediu perfecl peniru dez-
voltarea microorganismelor, adica un produs
usor allerabil. Deosebit de wvulnerabili in
acest sens sint plaminii, ficalul, splina . a.
Printre microorganismele care infecteazd
carnea pot [i si cele patogene, spre exemplu,
salmonelele.

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

Carnes poale [i conservatd prin conge-
lare, sterilizare in borcane $i sarare.

Din produsele de carne cea mai mare
raspindire o au salamurile. Salamurile fierte,
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crenvurslii sint produse usor alterabile, care
pol (i pastrate numai la temperaturi joase
(mai putin de +4°C) nu mai mult de o
zi-doud. Deosebit de alterabile sint salamu-
rite fabricate din organe interne, durata past-
rarii fiind de cel mult 12—24 ore.

Salamurile semiafumate mai intii se fierb,
apoi se afumi si se usucad, [apt — care
le prelungeste termenul de pastrare. Deosebit
de indelungat pot fi pastrate salamurile tari
afumate. Ele contin pind la 30% apa si pot
it pastrate (imp de citeva luni.

PESTELE $) PRODUSELE DIN PESTE

Dupd compozitia sa chimicd pestele se
aseamana cu carnea. Pestele contine 7—12%
de proteine (in unele specii de peste can-
tilatea de proleine ¢ mai mare). cantitatea
de grasimi variaza de la 0.4 pina la 29%.
Untura de peste are o consistentd semili-
chida si contine multi acizi grasi nesaturati,
acestia oxidindu-se usor la aer si avind um
miros si gust neplacut. Cantitatea de tiamina
si riboflavind e de 0,0005—0,0001 g/kg, de
acid nicotinic — 0,0t—0,05 g/kg. Pestele
gras contine retinol si calciferol. Deosebit
de multe vitamine de acest fel contine ficalul
pestilor de mare. Acesti peste contin de ase-
menea microelemente, inclusiv iod.

Pestele se conserveazy in fond prin con-
gelare, sarare sau prin afumare (termici
sau rece). Pestele alumatl termic este un
produs ugor alterabil.

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

Difilobotrioza poate surveni in caz de
consum al pestelui crud sau prijit insuficient,
infeclal cu plerocircoidul de tenie (lungimea
de 10 mm, Jitimea — 2—3 mm). In intes-
tinul subtire al omului din plerocircoide se
dezvoltd teniile pubere, care ating lungi-
mea de cifiva metri. Invazia cu difilobotrioza
duce la anemia pernicioasi, din cauza de-
reglarii sintezei ciancobalaminei (vitaminei
Bi2).

Larvele de difilobotriozd pier la tempe-
ratura de 50--55°C in decurs de 5 min,
deci fierberea sau prijirea buna a pestelui
ne poate leri 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.
$i a omului. *

Fig. 48. Cickul vital al helmintului Difilobotrium

latum
| — omul holnayv de dililobotriozd : 2 — oul de helmont ; 3 —
caracidiul : 4 — ciclopul : 5 — pestele inieclat: 5a — pleraver.
¢aidyl (larva din |esutul pestelui inlectal).

OUALE DE PASARE

QOuile sint produse alimentare prefioase,
care confin o cantitate considerapila de pro-
teine biologic active {12.5%). grasimi (12%),
vitamine — tiamina. retinol, acid nicotinic,
calciferol, tocoferoli, riboflavina, de aseme-
nea saruri de fosfor si fier.

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

Quile de ra{d si de giscad pot i iniec.
tate cu salmonele in oviduct, deci, pot cauza
infectii alimentare.

Din aceste considerente vinzarea oualor
de ratd si de gisca in retfeaua de comer|
este interzisa ; ele pot fi folosite numai
in copturi.

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

Coaja de oua poale fi infectala cu salmo-
nele si se recomanda dezinfectarea lor ne-
mijlocit la fermele avicole cu solutie de
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5% clorurd de var, cufundindu-le in ea
timp de 5 minute.

O valoare nutritiva mare au conservele
de oui — melanjul si praful de oui. Me-
lanjul & un amestec congelat de oua, se
pastreaza in frigider [a temperatura de
—10°C si se dezgheaia (defrosteazd) numai
inainte de consum. Praful de oua se pre-
gateste prin metoda de uscare a masei de
ou3 pulverizate in vacuum — camere specia-
le. | kg de praf de oud dupi valoarea
nutritivd echivaleazi cu 4,2 kg de oua proas-
pete. Bucatele pregatite din praf de ou3
irebuie bine prelucrate termic.

LAPTELE $1 PRODUSELE LACTATE

Lapteie coniine toate substantele nutri-
tive in stare dizolvatd sau dispersala, fapt,
care determina digerarea si asimilarea usoa-
ré a laptelui (in 95—98%). Laptele si pro-
dusele laclate sint absolut indispensabile in
alimentatie, in special in alimentatia copii-
lor, oamenilor bolnavi si a celor de virsta
inaintata. Apreciind dupd merit valoarea
laplelui in alimentatie ca «produs preparat
de insdsi naturda», |. P. Pavlov menliona,
¢4 «laptele nu cere poitd de mincare, fara
care nu pot fi digetare celelalle alimentes»,
si ¢d «laptele se digera in organism cu
eforturi minimex».

Compozitia laptelui depinde de specia si
de rasa animalului, hrana lui, perioada de
lactatie, condifiile de intrelinere si de alti
factori.

Rezidiuul uscat al laptelui de vaci e de
12,5%, dintre care circa 3,3% de proteine
biclogic prefioase. Acestea sint compuse din
2.8% cazeind si circa 0,5% albumina. La
in3crirea laptelui calciul din cazeini se re-
duce si laptele se coaguleaza. Albumina,
cea mai prefioasa parte componenid a protei-
netor din lapte, ia fierbere de asemenea
se denatureaza, formind caimacul si partial
sedimentindu-se.

Laptele natural de vaca contine de la
3,0 pina la 5% (in medie 3,7%) de grisime,
care se aftd in stare de dispersie. Grasimi-
te din lapte se consideri valorice datority
confinutului de lipide si vitamine liposolu-
bile — retinol si calciferoli, acestia fiind
intr-o cantitale mai mare vara si toamna.

Glucidele sint in lapte sub formi de
lactoza (4,7%). care ii di un gust dulciu.

lLaptele contine toate sarurile minerale
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necesare organismului, in special calciu ugor
digerabil (1.2 g/kg). Dinire vitaminele hidro-
solubile Japtele contine riboflavina, piridoxi-
na, acizi pantotenic $i ascorbic.

Laptele provoacd o secretie gastrica mi-
nima, e usor digerabil, de aceea se recoman-
dd in caz de ulcer gastirc si gastrite hipe-
racide.

Datorita lactozei in intestine se dezvol-
ta microorganismele fermentative, care le in-
hiba pe cele putrefianie. Laptele confine
putina clorurd de matriu si datorita acestui
fapt este recomandabil pentru bolnavii su-
ferinzi de nelfrite si cu edeme. Laptele este
lipsit de compusi nucleinici, de aceea este
indical pentru persoanele cu dereglari ale
metabolismului purinic, pentru bolnavii in
febra, fiind concomitent si aliment, si baulura.

Laptele are muli compusi, care duc la
sciderea cantitd{ii de colesterina din singe
(metionina, holini, locoferoli, vitaminele
grupului B). De aceea se recomandia, ca .
laptele si produsele lactate sa fie introduse
in rafia alimentard pentru sporirea valorii
biologice a ei.

Totodata, laptele e un mediu nutriliv bun
pentru dezvoltarea microorganismelor. Strep-
tococii lactici se dezvoltd si dezintegreaza
lactoza pind la acidul lactic si laptele se
inacreste.

Daca in lapte nimeresc agenti palogeni,
el poate deveni o sursa de boli contagioase.
Agentii infectiilor intestinale si ai poliomie-
litei pot fi transmisi apoi in unt, brinzj,
laple acru si in alte produse lactate. In
laptele acru bacilii tifosului abdominal se
pastreaza pina la 5 zile, in hrinza de vaci —
pina la 26 zile, in unt — pina la 21 zile
Virusul de poliomielitd isi pastreazd viabi-
litalea in produsele lactale pina la 3 luni
E stabilitd posibilitatea transmiterii difteriei
si scarlatinei prin intermediul 1aplelui.

Laptele si produsele laclate pot fi surse de
transmitere a luberculozei. Bacilii de tuberculozs
nimeresc in lapte in caz de imbolnivire a vaci-
lor de luberculozd pulmonard deschisd, tuber-
culoza a ugerului, inlestinelor sau genitaliilor.
Bacilii tuberculozei pot nimeri in lapte de la
persoanele bolnave de tuberculoza acuta in timpul
mulsului, turnatului laptelui in vase. prelucra-
rii lui. Fiind rezistenli in mediul acid, bacilii
de tuberculozd isi mentin viabilitalea timp inde-
Jungat in produsele acidolactice. Vacile, care au
probe pozitive 1a 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-
meniafie a laptelui de la vacile bolnave de tu-
berculoz3 in formi deschis3, sau de tuberculoza
a ugerolui. in transmiterea brucelozei.o mare
importantd~de' asemenea o are laplele si pro-
dusele lactate.

Cu scop de profilaxie a pericolului epi-
demiologic al laptelui. pentru diminuarea
insamintarii bacteriene si ridicarea calitatii
lui se recomandad urmatoarele masuri: 1} un
control veterinar riguros asupra conditiilor
sanitare, sanatatii si intrelinerii animalelor
ia fermele de vite; 2) preintimpinarea in-
fectarii laptelui in timpul mulsului, pastra-
rii. transportarii, prelucrdrii $i repartizarii
lui {uger curat la vaci. miini si haine curate
la mulgitoare, spalarea vaselor de laple
cu solutie bazick si dezinfectarea uiterioard
cu o solutie de 0.5% de clorura de var,
mulsul mecanizat, strecuratul laptelui prin {i-
fon curat, respectarca igienei personale si
conlrolarea  sanatatii  persoanelor — care
contacteaza cu laptele) ; 31 récirea rapida a
laptelui muls pind la temperalura de +8°C
si realizarea Iui in timp scurt; 4) folosirea
in alimentatie a laptelui dezinfeclat 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 st fermentii se distrug, disper-
sitatea grasimilor scade, se inrdutiteste
gustul.

Pentru a pastra maximal calitatea ini-
tiald a lapfelui fierberea se inlocuieste cu
una din metodele de pasteurizare.

La pasleurjzare se distrug numai formele
vegetative ale microorganismelor. Pasteuri-
zarea laptelui poate [i lentd — la tempera-
tura de 63—65°C, timp de 30 minute sau
rapidda — la temperatura de 80—30°C, timp
de 0.5—2 minute.

Laptele praf, unul din produsele laclate
pretioase, se obtine prin metoda de uscare a
taptelui integru pulverizatl in camerele va-
cuum.

Adaugindu-se cantilatea respecliva de
apa. laptele-prai, poate ii restabilit. EI il
inlocuieste perfect pe cel natural in regiu-
nile, unde nu poate {i dezvoltala creste-
rea animalelor pentru lapte.

Frisca confine 10—359% de grisime, re-
tinol si se referdi la produsele alimentare
valoroase si usor digerabile.

Produsele acidolactice. Produse acidolac-

tice sint smintina, laptele acru, brinza, lap-
tele acidofilic, cumisul §. a. Aceste produse
se obtin prin fermentarea laptelui pasteuri-
zal 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 explicad prin calititile gustative pla-
cute, ele se digerd usor, atenueaza proce-
sele de putrefactie in intestine. In afarid de
accasta, bacteria acidolactica produce anti-
biotice, care actioneaza asupra ageniilor pa-
togeni. |. 1. Mecinikov acorda o mare aten-
tie produselor acidolactice in profilaxia im-
batrinirii precoce, a carei cauzi el o vedea
in «autointoxicarea» organismului cu produ-
sele putrefiante din intestine.

Indcrind frigsca pasteurizatsd, obtinem
smintina cu procentul de grasimi de la 10%
pina la 35%. Calitatea nutritivi a sminti-
nii este asemanitoare cu cea a iriscii.

Laptele acru dupa calitatea nutritiva se
aseamana cu cel dulce. Laptele acru proaspit
{de 1 zi) maresle peristaltica intestinelor
si are actiune purgativa. Laptele acru de
2—3 zile, din contra, are o acfiune consti-
panta.

Pentru evitarea bolilor infectioase trans-
mise prin lapte se interzice folosirea in ali-
mentatia publica a laptelui acru, obtinut din
lapte nepasteurizat. Sub influenia chigleagu-
lui se schimba microflora inteslinelor. Dar
bacteriile acidolactice, pe care le confine
chisleagul, nu au in intestine condifii pen-
tru aclimatizare. In legatura cu aceasta au
fost elaborate tehnologii de producere a noi-
lor specii de bacterii acidolactice, care pot si
se aclimalizeze in inteslinele omului. Din
fecaliile copiilor noi-ndsculi s-a obtinut baci-
lul acidofilic, care in timpul de lata se lo-
loseste pe larg pentru obfinerea produselor
lactate acidofile. Bacilul acidofilic, aclimati-
zindu-se in intestine, s-a dovedil a fi mai
eficace in lupta cu microflora putrefianta.
Laptele acidofilic se foloseste la pregiti-
rea bolnavilor pentru operatie, tratarea coli-
telor bacteriene, dispepsiifor la copii, consti-
patiilor si altor boli.

Chefirul, obtinut prin fermentarea lapte-
tui pasteurizat cu ajutoru! «boabelor de
chefir» (un complex al bacteriilor acidolac-
tice cu drojdii), conline 0,6% de alcool,
are o structurd find si un gust specilic,
placut. Chisleagul, chelirul si alte produse
acidolactice se asimileaza de 2—3 ori mai
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repede $i mai usor decit laptele, care for-
meazd cheaguri in stomac. In afard de
aceasla, acidul lactic contribuie si la asimi-
larea fosforului.

Brinzeturile se considera produse concent-
rate ale laptelui. Brinza grasia se obtine
prin coagularea laptelui pasteurizat. Ea con-
tine 18% de griasimi si 14% de cazeini.
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 brinz3d este
mult calciu (1,5 g/kg). Datoritd acestui
fapt este necesar, ca brinza si [ie inclu-
s3 in alimentatia bolnavilor cu boli ale fi-
catului, in alimentalia batrinilor, femeilor
gravide, copiilor.

Brinzeturile-telemea au un termen inde-
lungat de pastrare, contin 8—259% de pro-
teine, 20—309% de lipide lactice, cantitati
considerabile de calciu (2,6 g/kg) si fosfor
(4.2 g/kg).

GRASIMILE ALIMENTARE

Untul contine pinad la 83% de grisime,
posedad mari proprietdfi organoleptice. Usor
preficindu-se in emulsie in tubul digestiv,
el se asimileaz bine (95—98%,) ; este bogat
in retinol, cea mai frecventd grisime in
alimentatia copiilor si cea dietetica. Calo-
rajul untului este de 3098 kJ (740 kcal)
la 100 g. Spre deosebire de frigca, in unt
colesterind e mai multa decit leciting
(1:0,5), din care cauza acest produs este
limitat (dar nu se exclude din alimenia-
tie in caz de ateroscleroza, colelitiaza). Un
dezavantaj al untului este de asemenea con-
tinutul redus al acizilor grasi nesaturati.

Grisimile 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 sarace in
acizi grasi nesaturati. Acesti acizi ii con-
tine numaj sl3nina de porc. Conform ulti-
melor date, slinina de porc contine o can-
titate mica. de retinol.

Uleiurile vegetale dau de asemenea o
energie considerabila (100 g — 3766 kJ)
(300 kcal). Ele nu contin retinol si calcife-
roli, dar sint bogate in tocoferoli, acizi gra-
si nesaturati si losfatide. Dupi tipurile de
prelucrare uleiurile se impart in rafinate si
nerafinate. Valoarea nutritiva a uleiului de
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floarea-soarelui ratinat este mai mici decit
a uleiului natural. Uleiul rafinat nu contine
fosfatide si are o cantitate micd de toco
feroli. In unele cazuri, de exemplu, la obij-
nerea uleiului de bumbac, rafinarea se face
cu scopul de a inlitura amestecurile dau-
natoare.

Margarina §i grisimile de culinircie. Baza
lipidicd a margarinei si a grasimilor de cu-
linarie esle salomasul (temperatura de topi-
re — 32—37°C}, un ulei vegetal intarit sau
grasimea lichidd a animalelor de mare. Tre-
cerea acestor grasimi lichide in stare soli-
da are loc prin hidrogenizare, adica prin
prelucrarea.lor ¢u hidrogen in prezenta ca-
talizatorului si transformarea compusilor
chimici nesatirati in saturati (suprasa-
turati).

in procesul de producere a margarinei ta
salomas se adauga uleiuri vegetale, laple,
substante emulgante, fosfatide s. a. Ameste-
cul este prelucrat si se obfine un produs
alimentar calitativ asemandtor cu untul. Mac-
garina contine 82% de grasimi, valoarea
calorica a 100 g — 3224 k) (770 kcal),
asimilarca ei e de 35%. Margarina poate li
vitaminizald cu carotina, retinol, ergocal-
ciferol.

Grasimile de culindrie sint margoguse-
lina, care este compusi din salomas — 809 si
unturd de porc — 209%, grisimi animaliere
combinate,— 15% de grasimi de vaci, 30% de
ulei vegetal, 556% de salomas. Grasimile de
culinarie pot fi vitaminizate cu retinol. S-a
demonstrat pe cale experimentala, ¢ la sup-
rairicalzirea grasimilor au loc nigte procese
de oxidafe, care duc la formarea unot
substante cancerigene si [iziologic nocive.
grasimtile sd nu arda. Se interzice prajirea
de mai multe ori in aceeasi grisime.

CULTURILE CEREALIERE
$1 PRODUSELE PRELUCRARII LOR

Cerealierele au o mare importaniad in
nutritia omului. Ele constituie principala sur-
sd de amidon, proteine vegetale, fier, fosfor
si de vitamine din grupul B. Boabele de
cereale sint compuse din epiderm. embrion.

Un bob de griu sau secard contine 11—
129, de proleine, 70% de glucide, 2% de
grasimi, 3,0 g/kg de fosfor, 0,05 g/kg de
fier, 0,0045 g/kg de liamina, 0,002 g/kg de
ribollavind, 0,01—0,05 g/kg de acid nicoti-



nic. Din cereale se prepara {#ind si crupe.
Compozitia f3inii depinde de feful de maci-
nare. La micinatu) miscat grauntele se ma-
runtesc in intregime $i obtinerea fainii atinge
99%. Un alt fel de macinat consta in in-
liturarea inainte de acesta a pirtilor su-
perioare ale boabelor (tiritd). In acest caz
se obtine $6—979% de (3ini. Componenta
acestei [aini se aseamani cu componenia
grauntelui.

La producerea fainii de calitate supe-
ripard endospermul este separat de restul
graunteiui. Procentajul obfinerii fainii este
mai mic. Resturile de la obtinerea fainii for-
meazd tarite.

Fdina de calilate superioari, care constg
din endosperm, se deosebeste prin cantitati
considerabile de glucide, digestia usoara a
produselor pregatite din aceasta [3ina. Aceste
produse se folosesc la alimentatia dietetica
si a copiilor. Vom tine cont de faptul, c¢a
odati cu taritele, se pierd si vitaminele gru-
putui B, 509% de saruri minerale, 90% dec
cefulozd si o anumitd cantitate de proteine.
De aceea intrebuintarea produselor de faina
de calitate superioard trebuie sa fie limitata.

Faina de griu si cea de secara coniine
substanle proteice, care formeaza cu apa o
substantd viscoasd — glutenul. Aceasti
substanti ii d4 aluatului elasticitate — iar
piinii —~ porozitate, ceea ce usureaza digera-
rea piinit. In timpul coacerii plinii lempera-
tura miezului atinge 99°C. La astfel de tem-
peraturd microorganismele pier, pot supra-
vietui doar sporii bacteriilor §i ai ciuperci-
for de mucegai. La suprafata piinii amidonul
se caramelizeaza si formeaza coaja, care are
calitati organoleptice deosebite si apara mie-
zul de uscare $i murdarire.

Piinea are o valoare nutritivi mare, da
senzafia de saturafie indelungata. Ea con-
line 45—509% de glucide, 6—7% de pro-
teine, calorajul ei este de 754—837 kJ (180—
200 kecal). Pe contul piinii se satisfac in
mod considerabil necesitatile 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
nutritivd a piinii creste, daca ea este iolosita
cu produse animaliere. Sint cunoscute mulle
metode de a introduce in aluat substanie,
care sporesc valoarea biologica a piinii, serul
proteic, produs a! singelui de animale, lap-
tete uscat degresat, vitaminele, substantele

Fig. 49. Structura bobului de cereale
(sectiune longitudinala) :
2. h, ¢ — tegumentul . d — sicatub aleuronic : e — scutisorul .
f — ¢embrionul : ¢ - endaspernmul.

minerale, microelementele, aminoacizii sinte-
tici 5. a. Unele din aceste recomandari au
fost realizate in practica, dar in timpul de
fatsd ele inca nu au o mare raspindire. In
procesul de pastrare sau de transportare
piinea poate sa se murdareasca cu substante,
care pot contine agenti patogeni $i cu oud
de helminti. lata de ce este necesar, ca pii-
nea sa fie bine protejata de murdirire, in-
cepind cu brutdria si pind la consumator.
{nisprirea piinii este determinati de migra-
fia apei din amidon in substanta viscoasa.
La temperatura de 70°C substanta viscoas3
cedeazd apa amidonului. Aceasta duce la
improspatarea piinii. Conservele de piine
sint posmajii, galetele si piinea care nu se
inaspreste, care se produce dupid o tehno-
logie speciala i se pastreaza impachetati
in mai multe straturi ermetice.

Crupele se produc din boabele cerealelor,
de 1a care sint inliturate epidermul $i embrio-
nul. Calitatile nutritive ale crupelor depind
de specia de cereale si de modul de pro-
ducere. Aceste calitdli sint aseminatoare cu
cele nutritive ale f#inii.

137



Grisul este preparat din endospermul ce-
realelor ca si-fdina de calitale superioara.
El este sirac in vitamine si in sdruri mi-
nerale, Dar, datoritd lipsei de celuloza, gri-
sul fierbe repede si se asimileazd bine in
organism si este un produs, recomandat pen-
try bolnavi $i copii.

Pastaioasele {mazarea, fasolele s. a.) sint
bogate in glucide si proteine. Din cauza
celulozei pe care o contin pastaioasele se
digerid greu, iar substantele nutritive se asi-
mileaza in cantititi nu prea mari. Pastiioa-
sele sint relativ bogate in vitaminele gru-
pului B, calciu si fier. Spre deosebire de
alte pastaioase, soia contine o cantitate mare
de proteine si grasimi pretjioase din punct
de vedere biologic.

LEGUMELE, FRUCTELE $I POMUSOARELE

Celulele, care lormeaza miezul fruclelor,
legumelor i pomusgoarelor, au o membrana
din celuloza. Tnauntrul celulei se gaseste pro-
topiasma (in formi de ate), care confine
substanfe proteice. Spatiul dintre atele de
protoplasmia este umplut cu suc celular, ce
reprezintd o solutie apoasi a substantelor
minerale $i organice (saruri, acizi, baze,fruc-
tozi, glucoza, zaharoza, acizi organici, vita-
mine, fermenti). Stratul intercelutar este
formal din peclin3, care leagd celulele in-
re ele. Legumele, fructele si pomusoarele
contin o cantitate foarte mica de proteine
{0,5—~2%) st de grasimi. Neluind aceasta in
consideratie, valoarea lor in alimentafia omu-
lui este mare, deoarece ele sint principalele
surse de acid ascorbic, carotina, acid folic
$i alte vitamine. Este mare valoarea legu-
melor st ca sursid de substante minerale
bazice, care joacd un rol important in nor-
malizarea metaholismului mineral $i in men-
tinerea echilibrului acido-bazic in organism.
Legumele, lructele $i pomusoarele contin 2—
199% de glucide. Tn majoritatea cazurilor
ele se dizolvd usor. Prezenta 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 motord si secretorie a
sistemului digestiv, in special a pancreasu-
lut, glandelor peptinice, a mucoasei gasirice
$i lungesc durata secretiei 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 tnare importania
in nutritia omului $i nu pot fi inlocuite cu
alte produse. In ralia alimentara diurni 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-
inefor si grasimilor. Suprafata fructelor, le-
gumelor $i pomusocarelor poate fi poluatd cu
diferite microorganisme sau cu oud de hel-
minti. In legaturd cu aceasta, fructele si
tegumele nespialate pot fi surse de infectii
inteslinale si helmintoze. De aceea, inainte de
a le lolosi, e necesar de a le spéla si de a
te opari.

Cartoful este unu! din principalele produse
in alimentatia publica. El contine amidon ~—
14%. proleine — 1,59, zahir — 129%, acid
ascorbic — 0,3—0.4 g/kg toamna si 0.07—
0.1 g/kg priméidvara, vitaminele grupului B.

Varza, ca si altele legume crucifere.
contine o cantitate considerabila de saruri mi-
nerale, in special de calciu si fier i este o
sursd principal4d de acid ascorbic.

larna o mare importanid in alimenlatie
0 are varza murald, in care conservantu!
este la inceput sarea, iar apoi acidul laclic,
care s¢ formeazi la fermenlare.

La murarea corecta, pastrarea in locuri
racoroase, varza pierde in 6 luni 10—40Y de
acid ascorbic. Varza pastrata fara salamura
pierde lot acidul ascorbic in cileva ore.

Morcovul este deosebit de prelios, deoa-
rece coniine carotina (0,09 g/kg). De ase-
menea el contine vitamine hidrosolubile,
substante minerale. La pastrarea morcovului
carotina se mentine in cantitate sulicienta.
Legumele si fructele, inclusiv cartofii. sinl
formate din celule vii, in care au loc¢ pro-
cese biochimice. La pastrarea in conditii reci
legumele si fruclele pot si se allereze. Cu
micgorarea temperaturii scade inlensilatea
proceselor de fermentare. care duc la allera-
rea fructelor si legumelor. Cele mai bune
conditii de pastrare a fructelor si legumelar
se considerd temperalura joasd (1—3°C),
incaperile intunecoase, ventilate intensiv, cu
umidilate mica.



