Desigur, sirurile minerale in ratiile alimentare trebuie si fie foarte
bine echilibrate intre ele si cu alte trofine, altfel asimilarea lor va
fi dificila. Carenta de grasimi si vitamine liposolubile in alimentatie
face dificila asimilarea s3rurilor de calciu; insuficienta de vitamine
hidrosolubile reduce asimilarea microelementelor, fapt ce se reflecta
negativ asupra sintezei enzimelor. Excesu! sirurilor de fosfor in
alimentatie ingreuiaza asimilarea calciuiui.

Organismul uman, fiind alimentat rational, nu duce lipsa de saruri
minerale, acestea fiind prezente aproape in toate produsele alimentare
(tab. 4.11).

Tabelul 4.11

Continutul de siruri minerale in unele produse alimentare

Produsele alimentare Continutul de saruri in 100 g, mg
K Mg Ca P Fe | Co, mcg |

Paine de secard 249 1 73 29 240 | 2,0 1,90
Came de vita, cat. | 249 | 18 19 161 | 2,3 1,59
Batog congelat 281 [ 19 44 173 1 0,5 3,60
Cagcaval de Olanda - - 760 | 424 | - -

Oua de giina (1 buc.) | 38 5 19,5 92 t,1 1,01
Cartofi 426 17 8 38 0,9 0,92
Varza proaspité 148 { 12 38 25 | 09 2,28
Mere 86 9 16 ! 2% 0,72

O varietate mai mare §i un echilibru mai bun il au sirurile minerale
din came, peste, produsele lactate. Produsele vegetale contin cantititi
mai mari de anumite elemente (Na, K, Mg) in detrimentul varietitii
altora, de asemenea necesare. De acest fapt se va fine cont la alcituirea
meniurilor st ratiilor alimentare pentru diferite contingente de ostasi.

CARACTERIZAREA IGIENICA A PRODUSELOR
ALIMENTARE DIN RATIA MILITARILOR
Alimentagia ostagilor se face in baza unui sortiment de produse
alimentare, acestea fiind furmnizoare de proteine, lipide, glucide, saruri

minerale, vitamine si apa. in afard de trofinele de baza, produsele ali-
mentare mai contin $i acizi organici, alcooli, aldehide, uleiuri eterice,
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alcaloizi, taninuri, coloranti $i multe alte substante chimice. Desi
substanjele enumerate mai sus nu prezinta o valoare biologica directa,
anume ele, in combinatii diferite, asigura proprietatile organoleptice
specifice fiecirui produs alimentar in parte. De proprietatile organo-
leptice ale produselor si ale bucatelor preparate va depinde gradul
de digerare al acestora. Conform Ordinului Ministerului Ap#rarii al
Republicii Moldova nr. 150 din 1 iulie 2003 ,,Cu privire la aprobarea
Regulamentului privind asigurarea alimentard a Armatei Nationale a
Republicii Moldova pe timp de pace”, asigurarea militarilor gi altor
categorii ale Armatei Nationale cu produse alimentare se efectueazi
conform ratiilor alimentare aprobate prin Hotararea Guvernului Re-
publicii Moldova. Astfel, ratia militari pentru soldati (norma nr. 1)
include un sir de produse alimentare datoritd ciirora ostasgii i pot
mentine forta fizica, sanatatea §i capacitatea de lupta (fab. 4.12).

Ratia ostigeascd include produse alimentare de origine animali
si vegetala, condimente §i preparate gustative. Produsele enumerate
mai sus se folosesc in alimentatia cotidiana. Ele asigurd pe deplin
necesititile fiziologice in nutrimente. Produse furnizoare de proteine
in ratia ostigeasca se pot considera: carnea, pestele, ouile de giina,
painea, crupele, pastele fainoase, leguminoasele uscate.

Unor categorii de militari — personalului din trupele aeroportate,
discipolilor orchestrelor militare, urmaritorilor militart, militaritor
din Batalionul cu destinatie speciald — li se prevede cate un supliment
de alimente (carne, unt, zahar etc.).

Ostasii beneficiazd de lipidele prezente in unt, ulei vegetal,
margarind sau grasimile culinare, carnea grasa sau conservele in
ulei. Din punct de vedere cantitativ, majoritatea produselor incluse
in ratia ostdgeascd contin glucide. La acestea se referd: produsele
graminee (painea, faina, crupele, pastele fainoase), legumele,
fructele si derivatele acestora (fructele uscate, pelteaua, sucul de
fructe sau de legume, zaharul (70 g)). Aceste produse alimentare
asigurd necesarul ostasilor in energie in 65-70%. Ca surse de vi-
tamina C in rafia ostdgeascd pot fi considerate toate legumele pro-
aspete si murate (900 g), fructele proaspete §i uscate. Vitamina A in
rajia ostigeascd este reprezentatd prin retinol pur (unt, gilbenus de
ou, peste) si prin carotene care se contin in pasta de rosti (6 g), legume
(morcovi, zarzavaturi, rosii) i in fructele uscate. Vitaminele grupei B
sunt prezente in painea neagri, carnea si oudle de gaini, crupe.
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Tabelul 4.12

Normele diurne de produse alimentare in ratia militar3

pentru soldati

Cantitatea
Produsele alimentare necesar3 pentru
un militar, g/zi
Piine din faind de secard s grau de calitatea | 350
Pdine alba din faina de griu calitatea | 400
Piine din faina de griu calitatea I1 10
Crupe diferite {20
Paste fiincase 40
Came 200
Pegte i20
Grisimi animaliere topite, margarini 20
Ulei vegetal 20
Unt 30
Lapte de vaca 100
Oui de gaind (buc, pe siptimana) 4
Zahar 70
Sare de bucitirie 20
Ceai 1,2
Foi de dafin 0,2
Piper 0,3
Praf de mustar 0,3
Otet 2
Pasta de rosii 6
Cartofi si legume, in total 900
Inclusiv:
cartofi 600
varzi 130
sfecla rogie 30
ceapi 50
morcov 50
castraveti, tomate, murituri, verdeturi 40
Sucuri din fructe si pomusoare 50
Crema gelatinoasi din fructe si pomugoare 30
sau fructe uscate 20
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Medicul militar trebuie si cunoasci compozitia chimicé, valoarea
nutritivi, modificirile ce se pot produce in timpul prelucririi i tratarii
termicea produselor, trebuie s cunoasci indicii i metodele de evaluare
igienicd a alimentelor si alimentatiei (conform Nomenclatorului
obligatoriualinvestigatiilorsanitaro-igienice gisanitaro-bacteriologice
pentru laboratoarele sanitaro-epidemtologice).

in cazurile cand e imposibil de organizat pregitirea alimentatiei
calde din produsele alimentare prevazute in ratia alimentari de bazi,
comandantul unitdfii, prin aprobarea de c#tre serviciul medical,
ordoneaza distribuirea ratiei reci (tab. 4.13) conform Hotararii
Guvernului Republicii Motdova nr. 423 din 23.06.92.

Tabelul 4.13
Ratia rece

Denumirea produselor Cantitatea pentru o persoana (g/zi)
alimentare Varianta nr. | Varianta nr. 2

Galete din faini de grau decorti-
cat §i faind de griu calitatea [1* 270~300 270-300
Conserve din came (in asorti-
Conserve din carne cu crupe
(in asoniment) 250-265 500-350
Lapte condensat cu zahar 110 -
Zahdr rafinat, preambalat in
buciti mici §i pistrate pentru 60 180
drum
Ceai 3 3
Sucuri din fructe $i pomusoare 140 -
Servetele (bucitt) 3 3

* La completarea ratiei reci, in schimbul a 270-300 g galete, se
elibereaza — 500 g paine albi din faind de grau calitatea I.
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in timpul activitifii efectivului militar in situatii exceptionale
(separate de taberele militare permanente), raia rece se completeazi
cu 30 g combustibil solid.

Valoarea nutritiva a produselor cerealiere

Produsele fabricate din graminee sunt alimentele de bazi ale
ostagilor. Dintre acestea in ratia ostdgeasca sunt incluse: graul, secara,
orzui, ovazul, porumbul, meiul, hrisca, orezul si sorgul. in alimentagia
noastri produsele cerealiere asigurd cca 65% din necesarul energetic
si cca 74% din totalul proteinelor.

Desi produsele cerealiere, leguminoasele uscate au o compozitie
chimici asemanitoare, valoarea lor nutritivd depinde de echilibrul in
compozitia chimicé a nutrimentelor ce se contin in fiecare derivat de
cerealiere (tab. 4.14).

Tabelul 4.14

Compozitia chimica a cerealierelor si leguminoaselor uscate
(in procente)

. : - S#ruri
Cultura Api | Proteine | Glucide | Lipide | Celulozi minerale

Cerealiere de panificatie:

grau de toamna 13,4 12,7 68,4 2,0 1,7 1,8
grau de primavara 13,4 13,4 67,3 2,0 1,8 1,9
secara 150 11,5 67,8 1,8 1,7 2,1
0ovaz decorticat 1501 13,0 61,6 7,0 1,4 2,0
porumb 150 10,6 58,6 3,9 2,2 3.8
pasat de mei 150 105 65,1 4,2 2,5 2N
hrisca decorticatd 15,0 8,9 71,3 1,6 1,5 1,7
orez decorticat 15,0 7.4 75,0 0,4 0,8 0,8
Leguminoase uscate:

mazire 11,8 256 50,6 1,6 7,4 3,0
soia 10,0| 36,5 26,5 | 17,5 4,5 55
fasole 12,5 23,0 55,0 1,8 3,8 3,9
linte 152 279 53.8 0,7 1,3 1,1
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Proteinele din cerealiere contin albumine, globuline §i glutamine.
Ultimele componente asigurd cantitatea de gluten, de care depinde
elasticitatea aluatului $i deci calitatea preparatelor de panificagie si
de patiserie. Cel mai mult gluten contine faina din grau de toamna.
Cerealierele contin cantitati limitate de lizind; de asemenea, cantititi
mici de arginini, histidina.

Lipidele cerealierelor contin cantitati relativ mari de acizi linoleic
si linolic, fosfatide. in bobul de cereale, glucidele sunt prezente in
amidon; embrionul acestuia contine zahdr, iar exospremul e alcituit
din celuloza.

Sarurile minerale din cerealiere sunt prezente sub forma de
fosfatide (50-60%), saruri de potasiu, calciu, magneziu $i fier. Desi
sdrurile de fosfor constituie cea mai mare parte a mineralelor, eie sunt
prezente in sarea dubli de calcinat-magneziu a acidului inozitfosforic
(fitind), care se asimileazi greu. Deci, cerealierele nu pot fi considerate
drept surse de saruri de fosfor.

in cereale, trofinele sunt repartizate neuniform: membranele contin
celuloza, siruri minerale $i vitamine; stratul aleuronic (urmitorul
dupi membrane) congine proteine; endospermul — amidon $i proteine
(gluten); partea embrionari a bobului — lipide, proteine, vitamine $t
sdruri minerale.

Deci, putem concluziona ci produsele obtinute prin prelucrarea
cerealelor diferd de boabele integrale.

Fdinoasele

Puterea caloricd aratiei ostagesti in 57% este asigurata de produsele
cerealiere — pdine, terciuri din crupe. Deoarece griuntele de cerealiere
au o structura specifici, nedigerabil, ele nu pot fi consumate intregi,
ci numai dupa macinare, aplatizare a boabelor (fulgi, spongiozare,
crupe) etc. Cele mai intrebuintate produse alimentare sunt fiinoasele.
Fiina se obtine prin micinarea inveligilui bobului, stratului aleuronic
si embrionului, acestea confindnd, in cea mai mare parte, substante
greu asimilabile de organismul omului. La macinat, aceste straturi
se indeparteaza sub forma de tarite, rimaniand faina din corpul {dinos
al bobului. in tarite nimeresc si mici cantititi de lipide, vitamine,
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sdruri minerale, proteine. Cu cét fiina e mai find, cu atdt ea confine
mai putine substange biologic active. [.a noi in tara se fabrica fiina de
griau de patru calitati: faind integrald de 96% (din 100 kg boabe —
96 kg faina), faind de calitatea a doua — de 85%, faina de calitatea
intai — pand la 72% st faina alba de calitate superioard — de 15-25%.

Toate sortimentele de fdind contin in medie 14% apa, 10-12%
proteine, 1-1,5% lipide, 70-75% glucide, de la 0,2 pana la 1,5%
celuloza si 0,5-1,5% cenusa (séruri minerale). in afara de faina de
grau, se mai macina si faina de secara, de porumb, de soia ¢tc.

Dintre produsele cerealiere, cea niai raspanditd in alimentatie,
inclusiv tn alimentatia ostirilor, este painea. La noi se fabrica circa
20 sortimente de paine si foarte multe produse de patiserie, alimente
fdinoase.

in alimentatia ostirilor cel mai des se foloseste pédinca albj,
coaptd din faind de calitatea 1, si painea integrala (din fiinad de grau
de calitatea I amestecatd cu faind neagrd). Painea integrald are un
continut mai bogat de saruri minerale, celulozi si vitamine, in special
din grupa B, dar cu o putere calorici mai mici, cu digerabilitate gi
calitafi gustative reduse. De aceea, In rafia ostiseasci se mai adauga si
paine albd, care o compileteazi pe cea integrald, astfel digerabilitatea
péinii fiind de 75-85%.

Digerabilitatea pdinii variazi in functie de modificirile substantiale
ale fainii in procesul de coacere. In timpul dospirii aluatului si in timpul
coacerii, in paine se formeazi circa 28 de acizi organici, tot atifia
compusi carbonilici, 11 feluri de alcooli, é eteri, amoniac, aldehide,
furfurol, melanoide etc. Toate aceste substange 1i dau painii aroma si
un gust inconfundabil, contribuind si la digestia ei. Pdinea cald3, degie
gustoasa, se digerd mai greu. De aceea, se recomanda ca dupi coacere
painea si fie lasatd s3 se riceascd timp de 4-6 ore, in acest rastimp
ea se consolideazi structural. Peste 10-12 ore de )a coacere, pdinea
tncepe sd se Tndspreascd din cauza modificarii structurii amidonului
coloidal — apa din amidon trece in gluten, in fractia proteici.
Painea devine rigidi, se fardmifeazi ugor, cantitatea de apa practic
rdménand neschimbati. Daca painea si-a pastrat umiditatea, ea poaie
fi reimprospétata prin incilzire. in asemenea cazuri, apa trece in sens
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invers — din gluten in amidon. Pdinea indspritd trebuie consumata
in cantitifi mai mici, deoarece digestia ei necesitd o eliminare mai
redusi de suc gastric. Din aceste considerente, painea pugin indspriti
(de ieri) se recomanda suferinzilor de gastrite, constipatii alimentare,
in obezitate, diabet zaharat.

Painea proaspitd are calitdfi organoleptice mai bune, se digera
mai complet, tine de sat. Actualmente, sunt elaborate tehnologii noi
de coacere a piinii: ea nu se inispreste si poate fi pastratd in stare
proaspata timp indelungat.

Calitatea painii comercializate trcbuie si corespundd STAS (tab.
4.15).

Tabelui 4.15
Caracteristicile fizico-chimice ale painii
Sortimentul Felul Umiditate, | Porozitate, | Aciditate, | Na Cl,

de piiine coacerii % % grade Yo
Alba in forme 44,0 72 2-3 1,2
Pe vatra | 49-45,0 72-75 24 1,2
Integral in forme 44,0 70 4.5 1,4
& Pe vatrd | 42-47 65-70 50 1,4
Neaari in forme 47,0 62 6,5 1,4
& Pevatra | 4448 | 62-65 6,5 1,4

in unele cazuri, painea coapti poate avea ,defecte”, din cauza
calitatii nccorespunzitoare a fainii. Astfel de defecte se manifesta prin
miros striin, crepitatie in dinti (amestec de nisip), gust nespecific,
suprafafd palida, miez lipicios si crud, daca faina a fost obtinuta din
boabe incilzite sau degerate, lajirea painii coapte pe vatri, porozitate
redusd, daca padinea a fost coaptd din faina proaspit mécinata sau din
fdind cu un procent mic de gluten. Painea poate fi nereusita si atunci
cand nu se respecti strict tehnologia de fabricare — miez compact i
slab afanat, miez faramicios, coajd crapatd, porozitate neuniforma.
Daca painea se transporta sau se pistreazi gresit, in special péinea
caldd, pot sa apard deformdri mecanice ale painii sau o crestere rapida
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a umidititii cojii ei, ceea ce ulterior se reflectd asupra umidititii $i
porozitatii painii.

Painea poate fi atacatd de anumite boli. Una dintre acestea este
provocatd de Bacillus mesentericus — in miez apar pete brune-
cenusii, el se intinde in fire mucilaginoase. Din cauza descompunerii
proteinelor din péine, sub influenta bacteriilor, miezul capitd miros
si gust neplicut. O altd boala a pdinii este mucegiirea, provocati de
ciupercile Penicillium glaucum, Mucor mucedo, Aspergillus glaucus
et niger. Mucegiieste, de obicei, coaja, apoi mucegaiul se rispandeste
in interior, in miez,

Pentru a preveni aparitia acestor boli, brutarii trebuie s& respecte
strict tehnologia de fabricare si coacere a painii. Dupa coacere, piinea
va fi agezati corect ,,in muche” pe rafturi si feriti de umezeala. in caz
de ambalaj ermetic (in scopul prevenirii indspririi ei i pastririi timp
indelungat), painea va fi sterilizata in camere speciale, pentru a evita
mucegiirea. Astfel se obtine paine conservat, care poate fi pastrati
proaspita timp de 6 luni gi mai mult.

O altd modalitate de conservare a péinii este uscarea ei in felii
sau obtinerea pesmetilor. in alimentatia ostasilor se folosesc pesmeti
din pdine de griu, de secars, acestia fiind uscati la temperatura de
70-80°C. Umiditatea maxima a pesmetilor din pdine de grau nu
trebuie sa depiseasci 10%, aciditatea — 15°, a pesmetilor din pdine
de secard — 15%, aciditatea — 20-21°. Pesmetii trebuie sa aibd gust
plicut, culoare uniformi, s& se inmoaie bine in decurs de 5 minute §i
s& poatd fi mestecati usor.

Din grupul de produse cerealiere fac parte si pastele fiinoase —
macaroane, spaghetti, scoici, melci, taitet etc. Toate pastele fiinoase
se prepari din fAina de calitate superioari, din grau dur, cu mult gluten,
astfel valoarea lor nutritivd apropiindu-se de pédinea albi. Pastele
fainoase se folosesc si ca garnituri la bucatele din carne $i peste sau
ca preparate aparte. Ele trebuie si aibd o form3 anumita, structur
si culoare uniforma, suprafatd neteds, sa fie intregi. Indicii fizici ai
pastelor fainoase: aciditatea — nu mai inaltd de 3,5° umiditatea — nu
mai mare de 13%. La fierberea normala timp de 15-20 minute ele isi
vor dubla volumul, dar nu se vor omogeniza sau deforma.
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Valoarea nutritiva a crupelor

Dupi compozitia lor chimicd, crupele se apropie de graminee, dar,
fiind produse ale acestora, ele au caliti{i gustative mai bune, sunt ugor
digerabile. Anume din aceste considerente, derivatele de cerealiere
se folosesc pe larg in alimentatia populatiei, a trupelor militare si in
alimentatia dietetica.

Crupele de gris se obtin din boabe de grau de toamna, care contin
cantititi mari de proleine. Boabele de grau se strivesc, se elibereazi
de tegumentele seminale $i membranele hialine, iar endospermu)
se macind gi se transforma in crupe. Valoarea nutritivd a crupelor
corespunde valorii fainii de grau de calitate superioar. Grisul contine
pand la 85% de glucide usor digerabile, circa 13% de proteine,
celelalte trofine fiind in cantitdfi limitate. Datoritd gradului inalt de
digerare (85-96%), grisul poate fi folosit in alimentatia copiilor, in
alimentatia dietetica, drept aliment cu acfiune chimicad si mecanica
mici.

Crupele de oviz pot fi sub forma de faina, de boabe de oviz
decorticate, boabe strivite sau fulgi de ovaz. Crupele de ovaz contin
cantitati considerabile de proteine — pana la 14%, lipide - 6,5% si au
o valoare caloricé substantiala — pana la 380 kcal la 100 g. Grupele
de ovidz, comparativ cu altele, contin cantititi considerabile de fier
(pand la 4,2 mg%), fibre alimentare (2,8%), vitamine. in timpul
fierberii, crupele de ovdz dau o fierturd mucilaginoass, avand o
actiune beneficd in caz de procese inflamatorii ale tubului digestiv.
Crupele de oviz poseda §i actiune lipotropd, contribuind astfel la
eliminarea din organism a colesterolului si a unor substante chimice
toxice (sarurile metalelor grele). Aceste proprietiti ale crupelor de
oviz conditioneazi folosirea lor pe larg in alimentatia ostagilor.

Hrigca se foloseste sau ca boabe intregi decorticate, sau ca boabe
maruntite. Desi, comparativ cu alte feluri de crupe, hrisca contine
cantitafi mat mici de glucide digerabile, ea include in componenta
sa si fibre alimentare (1,8%), multe saruri minerale, in special de
fosfor i magneziu. Lipidele din hriscd sunt reprezentate prin lecitina
(920 mg%). Proteinele din hrigcd, in special combinate cu proteincle
laptelui, formeaza o aminograma completd. Hrisca contine toate
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vitaminele din grupa B in cantititi mai mari decét alte crupe. Terciul
din hrigca se recomandi ca aliment dietetic in diabetul zaharat, in
afectiunile hepatice, cardiovasculare §i ale sistemului nervos.

Pisatul de mei se objine prin decorticarea boabelor de mei.
Aceste crupe contin cantitifi mai mari de acizi grasi polienici.
De aceea, concentratele de terciuri din pasat de mei, daci nu sunt
pastrate in conditii corespunzitoare, rincezesc repede. Ele mai contin
si suficiente sdruri de cupru, mangan, zinc, nichel. Pasatul de mei
poate fi recomandat in caz de afectiuni cardiovasculare, hepatice, in
constipatii, pentru stimularea hematopoiezei.

Orezul, in special cel decorticat, contine cantititi foarte reduse de
fibre alimentare, de vitamine, siruri minerale si lipide. Are cantititi
mici de proteine (7,8%), un echilibru aminoacidic bun, un continut
bogat in amidon. La fierberea orezuhui se obtine fierturd mucilaginoasi
alcatuita din proteine si amidon, astfel fiertura de orez capiti o functie
de protectie pentru mucoasa tubului digestiv si poate fi recomandata
in caz de diaree. Orezul are un mare avantaj — conservabilitate bun,
fapt ce il face utilizabil in orice conditii.

Fiina, crupele de porumb confin cantititi suficiente de proteine
nevaloroase, cantitafi relativ mari de lipide, in special in partea
germinativi a grauntelui, fibre alimentare, saruri minerale, in special
de fier. Crupele de porumb folosite in alimentagie inhibd procesele
fermentative flatulente, intensifica peristaltica intestinald, fapt ce le
fac recomandabile in tratamentul dispepsiilor si atoniilor intestinale.

Leguminoasele uscate

in leguminoasele uscate (mazire, fasole, soia, linte) continutul de
factori calorigeni, de minerale si vitamine este aproape acelasi ca al
cerealelor. Toate leguminoasele uscate, in afard de soia, confin 25~
27% proteine, 50-55% glucide, 1-1,5% lipide, 4-5% saruri minerale,
4-7% celulozi si genereaza aproximativ 407 kcal la 100g produs.

Dintre toate leguminoasele uscate cea mai valoroasa se considerd
soia. Ea contine proteine cu tot setul de aminoacizi; lipidele din sota
contin cantitdti mai mari de lecitina si acizi grasi polienici; sarurile
minerale sunt bine echilibrate. Actualmente, din soia se prepara
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diferite produse culinare (parjoale, chiftele), care, intr-o anumiti
misuri, se aseamini cu preparatele din carne. Aceste preparate pot fi
conservate si pastrate timp indelungat.

in alimentatia ostiseasci se foloseste mazirea uscats — la
prepararea supelor, piureurilor §i concentratelor alimentare cu
confinut de mazére.

Fasolea e o leguminoasd cu un continut bogat de proteine si
un gust placut, este un aliment calorigen. insa continutul sporit de
celulozd, de substanie toxice (fazind, antifermenti, ce tmpiedica
digestia proteinelor) face fasolea dificilda in alimentatie. Numai o
tratare termicé bund, indelungati inactiveaza fazina s antifermentii si
usureazi digerabilitatea. Fasolea poate fi inclusa n ratia ostageasci,
deoarece este un aliment placut la gust; din ea se preparad diferite
bucate i poate fi pastrata timp indelungat.

Carnea si derivatele ei

Camea reprezintd unul din alimentele de baza ale omului. in
alimentatie fotosim tesuturile musculare ale diferitor animale (bovine,
porcine, ovine, pasiri), organele parenchimatoase (plaméni, ficat,
splind, inim&, creier etc.), capul si picioarele animalelor. Ultimele
doud grupuri alcituiesc subprodusele din carne.

Camea si derivatele ei se considera principalii furnizori de
proteine valoroase si lipide. Cantitatea de proteine depinde de specia
animalelor sacrificate, de varsta lor, conditiile de nutritie si calitatea
camii. Cantitatea de proteine in carne variazi de la I2 pana la 18%,
ele contin tot setul de aminoacizi esentiali (in afard de aminoacizii
din colagen si elastina).

Lipidete c&mii au variafii cantitative i mai mari decit cele ale
proteinelor. Spre exempiu, carnea grasi de porc contine pana la 40%
lipide, pe cand carnea slabi de vita sau de vitel — doar 1,5%.

Din punct de vedere nutritiv, cel mai convenabil se considera
raportul proteine: lipide ca 1:1, acest raport fiind realizat daca procen-
tul de grasime din carne nu va depéagi 10-12.

Valoarea nutritiva a grasimilor animaliere depinde de rapor-
tul acizilor grasi saturati si polienici. Din acest punct de vedere, se
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considera mai valoroasa i mai ugor digerabila grisimea de porc, mai
putin valoroasa — grésimea de ovine.

Dintre sdrurile minerale, care alcatuiesc 1,0-1,3%, in came sunt
prezente cele de potasiu, sodiu, cupru, caleiu, zinc, magneziu, fier,
cobait, arsen $i fosfatii.

Carnea este cel mai sirac aliment in glucide — 0,4-1,1%, are
cantitati reduse de vitamine, insd varietatea acestora este destul
de mare. Unele vitamine sunt recuperate de organismul uman din
carne, in special din subproduse (ficat, rinichi etc.). Astfel, in sub-
produse cantitatea de vitamina B, constituie 0,1~-0,93 mg%, de
riboflavinid — 0,16-0,25 mg %, de piridoxind — 0,3-0,61 mg %,
de acid nicotinic — 2,7-6,21 mg %, de cobalamind — 2-3 mkg %.
Ficatul contine pani la 3 mg % riboflavind, 0,73 mg % piridoxina,
pand la 17 mg % acid nicotinic, iar din vitaminele liposolubile
retinolul constituie 15 mg %.

Carnea mai contine pand la 3,5% substante extractive azotoa-
se — creatind, creatinini, carnozind, carnitini, acid uric, colini, acizi
aminici etc. La fierbere, aceste substante extractive trec in bulion,
fapt ce asigurd mirosul §i gustul placut al bulionului de carne $i al
céarnii fierte. Desi valoarea calorica a bulionului de carne este nuli, el
favorizeaza eliminarea sucului gastric i deci digestia mai completa a
alimentelor ingerate.

in alimentatie se foloseste carnea proaspati, carnea ricitd pana la
0+6°C (in mijiocul muschiului) gi carmea congelatd pand la tempera-
tura —6°C. Carnea foarte proaspiti (camea calda) nu se foloseste in
alimentatia public3, nu se comercializeazi, ci se lasa timp de 18-24
ore si se ,,maturizeze”. In acest timp, in urma dezintegrérii actim-
iozinei, tesutul muscular devine flasc, se hidrateaza, se produce o
proteoliza, in urma cireia se elibereazé substangele extractive, astfel
carnea obtinand calitéitiie necesare.

Calitatea c&mnii se aprectaza in grade (péna la 25°), conform in-
dicilor organoleptici, biochimici si microbiologici: carmea proaspata
se apreciazd cu 21-25 grade, carnea de prospetime dubiocasd — cu
10-20 grade, carnea invechitd — cu 0-9 grade. Gradatiile respective
sunt etalonate cu stampile pe bucata de carne. Toate felurile de carne
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de categoria |, carmea grasi sau jamboanele de porc se marcheazi cu
stampild rotund3, camea de categoria 11 sau camea de porc macra
se stampileazi cu stampild pitratd. Carnea slabd se marcheazi cu
stampila triunghiularé,

Nu se admite comercializarea $i utilizarea ¢camii de animale bol-
nave, camea infectati cu helminti sau cea cu semne de alterare.

Prin carne se pot transmite la om infectii periculoase, cum ar fi:
antraxul, morva, tuberculoza, bruceloza (infectii zoonoze), salmo-
nelozele, helmintiazele — trichineloza si teniidoza. Pentru a evita
transmiterea eventualelor infectii i helmintiaze, inainte de sacrificare
animalele trec un control sanitar-veterinar riguros, se odihnesc 24
ore, dupd termometrie se selecteazid animalele bolnave. Dupa sacrifi-
care, carnea animalelor bolnave de tuberculozi, brucelozi, morva,
salmonelozi se utilizeaza in scopuri tehnice.

Modificari ale calitatii carnii

In caz de nerespectare a conditiilor igienice de pastrare a camnii (la
temperaturi de +1°, —1°C), in ea se pot produce diverse modificari,
pana la alterare. Aceste modificiri se datoreazi microflorei §i enzi-
melor existente in came. Camea se poate altera prin fezandare, fer-
mentare acida, putrefactie si mucegiire.

Fezandarea (frigezirea) se produce atunci cdnd camea se
pastreaza un timp mai indelungat, la temperatura camerei, in incaperi
neaerisite. In asemenea cazuri, molecula proteici este simplificata
sub influenta enzimelor, schimbandu-se si forma camii. In timpul
fezanddrii apare un miros neplacut, carnea isi schimba culoarea in
cenugiu-brun sau brun-rogcat-inchis, tesutul muscular devine fiasc,
moale.

Dacé dupi transare mirosul neplicut nu dispare, atunci carnea nu
poate fi consumati in alimentatie.

Fermentarea acida a camii se produce sub influenta microorga-
nismelor acidolactice, propionacide, acetacide etc. In astfel de cazuri,
carnea are aspect lipicios, de culoare verde-cenusie, cu miros acid
nepliicut. Daci procesele de fermentare nu au alterat straturile pro-
funde ale camii, ea se spali bine in apa rece sirati, se fierbe. In cazut
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cand la fierbere se ob{ine un bulion calitativ, aceastd came poate fi
folosita in alimentatie.

Putrefactia se produce in cazul invadarii masive a cdrnii cu
microorganisme proteolitice. Aceste microorganisme scindeaza
proteinele pani la peptide, albumine, aminoacizi, cu formarea de
produsi riu mirositori — amoniac, hidrogen sulfurat, acizi grasi, indol,
fenol, scatol etc. Procesul de putrefactie incepe de la suprafata carnii,
apoi se raspandeste in profunzime. Carnea in proces de putrefactie nu
poate fi consuimata.

Procesul de mucegaire insoteste, de obicei, putrefactia, dar poate
afecta carnea $i de sine stititor, in caz de contaminare a acesteia cu
micelii de mucegai. in caz de mucegiire neinsemnati, carnea se
curiti la suprafaia, se spila in apa bine sarata sau in solutie de 3% de
acid acetic, apoi se fierbe bine.

O altad modificare nedorita este incingerea carnii, care se poate
produce in caz de ingramadire sau strivire a cirnii, in special a celei
grase, care nu a fost agitati pe cérlige gi racitd dupa tdiere. incingerea
carnii este provocatd de enzimele existente in carme sau de un proces
bacterian ce decurge in straturile profunde. La tiiere, carnea incinsa
devine cenusie-verzuie la culoare, are miros acid si de hidrogen
sulfurat. Dupa o aerisire buna, semnele de incingere dispar.

Pastrarea gi conservarea cirnii

Pentru o intrebuin{are mai indelungati in alimentatia ostagilor
poate fi folositad camea ricita, congelata, sirati sau afumata.

Carnea riciti se pastreaza la temperatura +1, —1°C si umiditatea
relativa de 85%, agéatatd pe carlige timp de 20 zile (carnea de bovine)
sau 10 zile (carnea de porcine si ovine).

Camnea §i organele parenchimatoase congelate se péstreazi in
biocuri sau pe grilaje la temperatura ~18, —21°C timp de 4-6 juni.
Decalajele de temperaturd produc recristalizarea ghetii in fesuturi
~ cristalele mici din celule dispar, se miresc cristalele intercelulare,
astfel distrugandu-se integritatea tesuturilor, fapt ce face dificila
restabilirea tntegritatii cimii la dezghetarea ei.
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in timpul pastrarii cirnii, chiar si la temperaturi joase, se produce
dezintegrarea enzimatica a lipidelor, reducerea maxima a tocoferolilor,
fapt ce duce la sporirea oxidabilitatii tipidelor, la devierea pH inspre
acid, se micsoreazi hidrofilia camii.

De aici rezultd ci pistrarea indelungatd a camii, chiar i in
conditii ideale din punct de vedere igienic, duce la degradarea ei, la
inrduti(irea calitafilor organoleptice si valorii nutritive.

Carnea sirata se foloseste in alimentatie din vremuri strivechi,
sararea fiind una din metodele cele mai sigure de conservare a camnii.
in timpul sararii, din cauza schimbirii presiunii osmotice, circa 30%
din substangele extractive, 2% din proteine trec din carne in saramura.
Astfel, carmea s3rata devine mai tiioasi, mai putin aromatd gi gustoasa.
Se admite pastrarea cirnii sirate la temperatura +3, —6°C timp de
pani la un an. in aceastd perioada, valoarea nutritiva se pistreazi.

Carnea afumati are culoare, aromi si gust specific. In timpul
afumiirii, carnea se imbibi cu circa 200 substante generate din fumu}
lemnului ars — alcooli, aldehide, rasini, acizi organici, terebentini,
furfurol, fenoli etc. Dar nu se recomandi de a folosi carne afumatz
in cantitifi mari sau timp indelungat, deoarece in fum se contine si
3,4-benz(a)piren, o substania cancerigena.

Una dintre cele mai sigure $i mai larg raspandite metode de
conservare a camii se consideri sterilizarea ei. Actualmente, industria
de prelucrare a camii fabrica citeva zeci de sortimente de conserve
din came — in cutit metalice sau in borcane de sticla inchise ermetic.

Carnea se sterilizeazi in autoclave, sub presiune, la temperatura
de 120°C. Astfel se distrug toate microorganismele, inclusiv formele
sporulate. Fiind in asemenea mod conservati, carnea poate fi pastrata
timp de 3-5 ani. in timpul sterilizirii se distrug, partial sau total, unele
vitamine (C, B, B,, A, D), se modifica gustul, dar valoarea nutritiva a
cimii se pastreazd aproape integral.

in caz de nerespectare a tehnologiei fabricirii conservelor sau a
conditiilor de pastrare, in cutiile de conserve se pot dezvolta unele
acterii anaerobe, ce duc la alterarea produsului, formarea gazelor si
mbarea cutiei metalice. Cutiile de conserve bombate vor fi in mod
ligatoriu rebutate, deoarece ele prezintd un pericol pentru s&ni-
te — provoacd intoxicatia alimentara.
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La o pastrare indelungata, conginutul conservei poate reacfiona
chimic cu metalui din care e confectionata cutia, astfel in conserva acu-
mulandu-se anumite cantiti{i de cositor, uneori si de plumb. Conform
STAS pentru produsete conservate, cantitatea de cositor nu trebuie sa
depaseasca 200 mg la 1kg de produs conservat, prezenta compusilor
de plumb in conserve nu se admite. Este interzisd folosirea cutiilor
deermetizate, deformate, cu capacele fluctuante, ruginite. Cutiile cu
urme de rugind vor fi controlate la ermeticitate, integritate gi se vor
consuma in primul rand.

Pestele si preparatefe din peste

Dupia valoarea nutritivd pestele poate echivala cu camnea, iar la
anumiti indici 1i este superior. fn functie de speciile de pesti comesti-
bib (peste 1300), variazi i procentele de trofine: proteine — de Ja 0,4
pand la 31%; lipide — de la 1 la 26%, cu un continut considerabil (72~
82%) de acizi grasi polinesaturati. Carnea de peste contine $i saruri
minerale — calciu, sodiu, fosfor, magneziu, sulf, microelemente, din-
tre care cel mai remarcabil este iodul. Pestii de mare contin 10-120
mkg de iod, iar cei de apa dulce — doar 2,9-3,6 mkg/100g. Pestele
contine aproape tot setul de vitamine liposolubile, cantitati mari de
substante extractive si apd — 54-83%.

Pestele reprezintd, de asemenea, o sursd importantd de vitamine
liposolubile, de exemplu, uleiul de peste contine pana la 500 000 Ul
vitamina A gi 10 000 Ul vitamina D la 100 g, fapt pentru care el este
folosit in terapia antirahiticd. Pestele contine si vitamine din grupa B,
in special tiamina i riboflavind. Coeficientul de asimilare al camii
de peste este mai mare decét al cirnii de animale, ajungind — pana la
97%.

In ratiile alimentare din armata poate fi inclus pestele proaspat,
pestele racit, congelat, sarat, uscat, afumat (la rece si fierbinte), fileu-
rile din peste.

Cel mai valoros, din punct de vedere nutritiv, se considera
pestele proaspiit. De obicet, se comercializeaza in stare proaspiti
pestii rezistenti la lipsa de oxigen — crapul, stivca, somonuli, plitica,
pastruga, morunuli, cega etc., care se transporti la destinatie in apa
rece de 5-10°C.
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Pestele proaspit nu poate fi pastrat mai mult de 24 ore. Daci totusi
nu poate fi consumat imediat dupi ce a fost prins, se recomanda si fie
ricit pand la 5-0°C, astfel mirindu-se termenul de pastrare al pestelui
pani la 15 zile.

Pestele proaspét are urmatoarele calitati organoleptice: rigiditate
musculard bunid — pestele luat in mana nu se inmoaie §i nu se in-
doaie usor; ochii sunt proeminenti sau la nivelul orbitelor, cu camea
transparentd sau usor mati; branhiile sunt rosti, lucioase, cu putine
mucozititi, fard miros; operculele sunt elastice, bine lipite de branhii,
pielea este de culoare naturald, lucicasi sau putin mata, solzii luciosi
bine prinsi de piele, pe solizi este putin mucus transparent, fira miros.
La taieturd, mugchii sunt elastici, tari, la apasarea cu degetul nu raman
urme, ei sunt bine legati de oase, au culoare albd, cenusiu-deschis sau
rozalb. Viscerele pestelui proaspét sunt bine individualizate, cu miros
specific, fard nuante, cavitatea abdominala — fari lichid.

Pestele ricit are un aspect lucios, cu solzi bine pringi de piele,
acoperiti cu o cantitate mica de mucus dens, transparent. Operculele
sunt bine lipite de branhii, care au culoarea rosu-inchis, acoperite de
mucus véascos, anusul este retractat, roz-deschis. Lisat in apd, pestele
ricit se scufunda.

Pestele congelat va avea temperatura de —6, —8°C in profunzimea
mugchilor. Dupa calitdtile gustative, pestele congelat este putin in-
ferior pestelui proaspat sau ricit, deoarece la congelare se produce
hidroliza par{iala §i oxidarea grasimilor, modificari in structurile co-
loidale ale proteinelor. La exterior, pestele congelat e asemé&nitor cu
pestele racit, diferd insa prin faptul ca are pe suprafata cristale de
gheati.

Pestele sirat isi poate inraucdti calitatile organoleptice dupa
sarare sau, din contra, se face mai bun, in functte de specia de peste.
Sunt foarte gustoase scrumbiile, nisetrul si morunul sarat; in genere,
speciile de peste gras. In timpul saririi, apoi in decurs de 1-2 funi
sub influenta enzimelor tisulare §i a unor microorganisme psicrofile,
se produce maturizarea pestelui — dispar mirosul si gustul de peste
crud, mugchii obtin o consistenta find, apare un buchet gustativ-olfac-
tiv specific fiecarei specii de peste. Dar gradul de digestie a pestelui

325




sarat este mai redus; din cauza gustului s3rat, el poate fi consumat in
cantitati mici, doar ca aperitiv. In medie, pestele sirat contine 6—10%
sare.

In caz de nerespectare a tehnologiei de sarare sau de pistrare,
pestele sarat se poate altera — apare un miros nespecific de peste
putred, miros acru sau de mucegai, straturile profunde ale pestelui
devin rogietice sau cenusiu-intunecat, suprafata pestelui se acoperd
cu un strat ruginiu (fuxini). Pestele sirat cu astfel de modificari nu
poate i folosit in alimentatie.

Pestele afumat este un produs delicios, cu miros si gust specifice,
de o consistenta find. Pestele poate fi afumat la rece — la temperatura
de 40°C. Astfel de peste congine 6-12% de sare si 40-50% de api,
$i poate fi pastrat pand la doud luni. Pesteie afumat la fierbinte (la
temperatura de 80-100°C) se sdreazi in prealabil (2-3% sare), apoi
in decurs de 2-3 ore se afumi. E mai gustos, mai fin, dar are un
termen de pastrare redus — la +10°C nu mai muit de 48 ore. De aceea,
in alimentatia ostagilor se foloseste mai rar.

in alimentatia ogtirijor, in special in conditii de campanie, se
folosesc conservele din peste, cu o valoare nutritiva inaita. Ele pot
fi pastrate un timp indelungat si pot fi folosite in orice imprejuréri.
Conservele de peste pot fi pistrate 2-3 ani, cele in sos de rosii —
i—1,5 ani.

Quile si preparatele din oud

Quile de pasire contin proteine — 13%, lipide — 12%, foarte putine
glucide — péana la 0,5%, sdruri minerale — 1%, vitamine, enzime $i apa
~ pana la 74%.

Un ou de gaind cantareste circa 40 - 75 g, din greutatea totali
substantelor nutritive revenindu-le 10-17 g (4,9-8,3 g proteine,
4,5-7,6 g lipide, 0,6-1,1 g glucide, saruri minerale, substanie ex-
tractive), restul fiind apé §i coaja calcaroasi. Albusul de ou contine
7 feluri de proteine, iar gilbenusul e alcituit din lipo- si fosfoprote-
ine complexe — ovoviteling, ovolivetina si fosfovetina. Toate prote-
inele ce se contin in ou pot fi considerate drept etalon al echilibrului
aminoacizilor (fab. 4.16).
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Tabelul 4.16

Continutul de aminoacizi in oul de gaina
(recalculat pentru 100 g proteine uscate)

Aminosclzil | Cantitaten,g | Aminesttl | Cancitatea, g
Fenilalanina 3,38 Histidina 1,52
Tirozina 2,60 _Arginind 3,81
Metionini 2,10 Prolini 2,60
Cistina 1,52 Alanina 3,7
1zoleucind 3,98 Glicing 2,07
Leucini 5,51 Acid aspargic 6,01
Lizina 4,36 Acid glutaminic 7,96
Treonini 3,2
Triptofan 0,93
Valina 428

Lipidele sunt concentrate in galbenusul de ou $i se prezintd prin
fosfolipide (lecitind, chefalind, sfingomielind), colesterol (0,3 g)
si cerebrozide. Deoarece in gilbenusul de ou lecitina constituie
1,6 g din lipide (8,6%), deci de 6 ori mai multd decat colesterolul
(0,6 g), ea il inactiveaza pe cel din urma. Astfel, alimentatia cu oua
nu prezinta nici un pericol pentru colesterolemie. Totodata, colestero-
lul din gilbenusul de ou se afld in stare liberd, nefixatd, ceea ce nu
favorizeaza depunerea lui in organism,

fn ous sunt prezente un sir de siruri minerale — fosfor, calciu,
potasin, magneziu, sodiu, sulf, fier, clor — si multe microelemente —
cupru, brom, iod, mangan etc. Oul contine cantititi infime de vita-
mina C.

Gilbenusul de ou se consider3 o sursd bogata de vitamine — reti-
nol, caroteni, vitamina D, vitamina K; de vitamine hidrosolubile —
tiamind, riboflaving, acid pantotenic (B,). Albusul contine biotina
§i acid folic. Biotina (vitamina B,) e fixata de avidini, ultima inac-
tivand-o. De aici, la consumarea unor cantitifi mari de albug de ou
se produce o avitaminozi B,. Albusul mai contine si antitriptaza — un
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inhibitor al tripsinei, fapt ce conduce la excitarea minimi a secretiei
gastrice §i la digerarea slaba a albugului. Luandu-se in considerare
asimilarea slaba, posibilitatea de declansare a avitaminozei By, bol-
navilor, persoanelor in convalescentd, celor in inanitie nu le este
recomandat3 consumarea albugului de ou crud. Proteinele nedigerate
ale albusului crud pot provoca reactii alergice.

Spre deosebire de albug, gilbenusul se digerd complet atat crud,
cét gi fiert. Deoarece gilbenusul crud provoaci contraciii spastice ale
vezicii biliare, el se aplica in scop de diagnostic si tratament al pa-
tologiilor céilor biliare.

Quile invechite, pastrate la temperatura camerei, pot cauza
deregldri in starea s&natitii, in special tntoxicatii alimentare. Pentru
a evita modificdrile nedorite, ouile trebuie pastrate la temperatura de
-1, —2°C si umiditatea relativd de 85%. Astfel, ouile pot fi pastrate
timp de 6-7 tuni. in comert se consider oua proaspete cele care au
fost pastrate la temperatura de —1, —=2°C pani la 30 zile.

Melanjul din oud se prepara din oud calitative, bine spilate si
dezinfectate, dupi care el se congeleaza rapid. Melanjul din oud poate
fi pastrat numai in stare congelatd. Dezghetarea, pastrarea neadecvati
a melanjului duce la alterarea lui $i la intoxicatii alimentare.

Praful din oui se obtine prin uscarea rapid3 a masei din eui pul-
verizate. Uscarea se face in aer cald, la temperatura de 50-55°C. O
astfel de tehnologie de obtinere a prafului din oui permite menginerea
tuturor calitdtilor oului. Praful din oud de calitate buna va avea o
culoare galben-deschis, consistentd omogena, miros §i gust specifice
ouilor proaspete, umiditate — nu mai mare de 9%, aciditate — 10°,
saruri minerale — 4% si titrul coli — nu mai mare de 0,1. Termenele
de pastrare a prafului din oul — 6-12 luni, in functie de ambalaj $i
temperatura de pastrare.

Grasimile alimentare

in alimentatie in general i in ratiile militarilor in special, se fo-
losesc cele mai diverse feluri de grisimi, care se impart in grasimi
animaliere, grisimi vegetale si grisimi combinate (margarine). Din-
tre grisimile animaliere in alimentatie se utilizeazi cel mai des untul,
grasimea de bovine, seul de ovine, sldnina i untura de porc, mai rar
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untura de peste sau de mamifere marine. Din varietitile de uleiuri
vegetale in alimentatie se folosesc uleiurile de floarea-soarelui, din
germeni de porumb, de in, canepi, soia, ulejul de misline; in tarile
tropicale se utilizeaz uleiu) de cocos.

Griasimile animaliere

Din grupul acesta cea mai Jarga intrebuintare o are untul — con-
centrat de grasimi ale laptelui de vacid. Untul se obtine prin baterea
sau agitarea puternici a smantanit pasteurizate.

in compozitia chimici a untului cele mai reprezentative sunt
lipidele — 80—82%, proteinele constituite aproximativ 1%, are cantitati
foarte mici de glucide — 2,5%, 0,2% s#ruri minerale, 2—-5 mg% de
vitamina E, o cantitate relativ mare de retinol — pana la 0,6 mg%,
caroteni $i vitamina D. De aici rezultd ci untul este un produs ali-
mentar calitativ — furnizeaz3 circa 800 kc/100 g, contine trofine bio-
logic valoroase, se asimileazi bine (98%). Fiind un produs perisabil,
untul necesitd conditii speciale de pastrare: la temperatura de -1,
—2°C si umiditatea de 85% se pastreazi 1-1,5 luni, iar ia temperatura
obisnuita a frigiderului (1-4°C) — nu mai mult de 15 zile.

La alterare, untul devine amar, metalic, sdpunos, acru, branzos,
ranced, cu miros de peste sau gusturi sirdine nespecifice, absorbite
in timpul pastririi in conditii antiigienice. Defectele Tn structuri gi
consistentd sunt urmitoarele: untul € moale, firamicios, apos, lipi-
cios. Defectele de culoare: untul € marmorat, alb sau excesiv pigmen-
tat, de culoare albastra, rosie, cauzatd de anumite specii de bacterti.
Toate aceste modificari schimbi aroma si gustul untului. De aceea, la
expertiza sanitard a untului, calitatea lui organoleptica se apreciazi
dupa scara de 100 puncte. Se admite spre consumnare untul de 80-100
puncte.

Untura se obtine prin tratarea termici (topirea) a diferitor tesuturi
adipoase ale porcinelor. Daci se respectd tehnologia de obtinere, un-
tura de porc posedd miros si gust plicute, caracteristice. Valoarea
nutritiva a unturii de pore este importanta, deoarece contine un pro-
cent mare de grasimi ~ pand la 98-99%, acestea avand cantititi con-
siderabile de acizi grasi polienici (pana la 58%), o temperaturd de
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topire (28-30°C) si deci au o digerabilitate mare. Conform exigentelor
STAS, continutul de ap3 in untura nu trebuie si depiseasca 0,2—0,3%,
indicele aciditagii — 1,2-2,2, iar indicele de iod — intre 43 si 70.

Grisimea de bovine si seul de oaie au miros gi gust specifice, mai
putin placute decét ale unturii de porc, dar se folosesc in alimentatia
trupelor. Aceste grasimi au o consistentd mai solida si o temperaturd
de topire inaltd — 55°C, deoarece contin pani la 50% acizi grasi
saturati. Deci, digerabilitatea lor ¢ mai mica.

Uleiurile vegetale

Uleiurile vegetale contin preponderent acizi grasi polienici. Din
acest motiv au o temperaturi joasa de topire si se digera pana la 90%.
Datorita continutului de acizi grasi polinesaturati (fosfatide, steride,
vitamine liposolubile — tocoferoli, caroteni), uleiurile vegetale sunt
substante active §i anticolesterice.

Cele mai mari cantitdti de acizi grasi polienici se contin in uleiul
de in i de cinepi — pana la 80-90%, mai putine — in uleiul de floarea-
soarelui, din germeni de porumb, de soia (40-50%). Uleiurile din
boabe de mugtar, de arahide, rapitd, migdale contin 20%, iar cel
de misline — numai 4% de acizi grasi polienici. Uleiurile vegetale
enumerate mai sus confin i anumite cantitifi de acizi grast mono-
enici — oleic, erucic, palmitinic.,

in timpul rafindrii uleiului, din ¢l se indepirteaza fosfatidele.
De aceea, in ultimul timp, uleiurile rafinate se imbogatesc cu aceste
substante active.

Uleiul din germeni de grau contine pana la 1% de fitosteride, cel
din germeni de porumb — 0,3%. Uleiurile din germeni de porumb si
de soia contin cantitati mari de tocoferoli — 200-300 mg%. in uleiul
de floarea-soarelui — numai 60 mg%, dar intr-o forma asimilabila. in
afard de o cantitate neinsemnati de caroteni, uleiurile vegetale nu mai
contin alte vitamine.

Pentru a le acorda calitd{i organoleptice bune si a le putca pastra
timp mai indelungat, uleiurile vegetale sunt supuse rafinarii, in
timpul careia scade intrucitva valoarea lor biologica, deoarece se
indepirteaza fosfatidele si tocoferolii.
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Uleiuf vegetal de buna calitate trebuie si aiba culoarea specifica
plantei din care a fost obtinut (de la galben-deschis pana la verzui-
intunecat), gust si aromi de asemenea spectfice, fard nuante striine,
sedimentul s& nu depiseascd 0,14, indicele aciditatii 0,25-1,5,
cantitatea de apa — nu mai mare de 0,2%.

Grisimile hidrogenizate

Adesea, acestea reprezintd niste uleiuri comestibile, solidificate
prin aditionarea hidrogenului la legiturile duble ale acizilor grasi
nesaturati ce se contin, de obicei, in uleiuri. Astfel, acizii gragi
nesaturati se transforma in saturat), valoarea biologici a grasimilor
de acest fel, intr-o masura oarecare, diminuandu-se. Dintre grisimile
hidrogenizate cele mai rispandite sunt margarinele. Acestea contin
uleiuri vegetale, grasimi animaliere (unt, lapte, frigc#), diferite aditive
— vitamine liposolubile, sare, aromatizante, zahir. Margarina imiti
aproape integral aspectul, consistenta st gustul untului de vaca si are
o digerabilitate de 90-95%. Margarina, fiind un produs alimentar mai
ieftin decat untul, suplineste intrucatva necesarul in grasimi animaliere
si vegetale. Deoarece margarina, ca §i alte grasimi animaliere, este un
aliment usor alterabil, conditiile de péstrare gi apreciere a calititii
sunt aceleasi ca si la grasimile animaliere.

Modificarile grasimilor la tratare termica gi pastrare

Grasimile alimentare incep s& se modifice imediat dupa obtinerea
lor. Sub influenta enzimelor (lipazelor), microorganismelor, intot-
deauna prezente in lipide, se produce hidroliza cu scindarea grasi-
milor pana la acizi grasi §i glicerind. De asemenea, oxigenul din aer
oxideaza grasimile, concomitent cu formarea peroxidazelor. Acestea,
la randul lor, reactionand cu acizii grasi liberi, formeazi compusi car-
baminici, acizi cu greutate moleculara joas3, chetoni, aldehide etc.
Procesele de hidroliza si oxidare a grasimilor se intensifica la tempe-
raturi inalte, la expunerea la lumin sau radiatii ultraviolete, in pre-
zenja metalelor (cupru, fier, cositor, plumb etc.).

In rezultatul oxidarii si hidrolizei, grasimile obtin un gust amarui,
neplicut, miros ranced, se modifica culoarea gi consistenga lor. Dupa
alterare, grasimile pot deveni toxice §i cancerigene.
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La incidlziri repetate, in grisimile culinare se produc aceleasi
modificiri ca si la oxidare, in special in vleiurile vegetale. fn uleiul
din germeni de porumb, dupi incingeri repetate, au fost depistati circa
80 de compusi nespecifici uleiului crud. Consumarea indelungati a
produselor prijite reduce digerabilitatea nutrimentelor, in special
a proteinelor, diminueazi motricitatea intestinelor, face dificila
formarea kilomicronilor, functia ficatului si rinichtlor, deregleazi
metabolismul hidric.

Din aceste considerente, se recomandi ca uleiurile vegetale si fie
folosite, pe misura posibilitatilor, crude. in caz de necesitate, ele pot
fi inc3lzite un timp scurt pani la 180-200°C, dar nu de repetate ori.

Concentratele alimentare

Concentratele alimentare sunt bucate semifabricate, fara fibre
nedigerabile, deshidratate si partial tratate termic. In Armata Nationald
se folosesc concentrate alimentare de supe, bucate din camne, terciuri,
bauturi, deserturi. Volumul §i greutatea mici, ambalajul sigur si
comod, prepararea rapidi a bucatelor fac concentratele alimentare
indispensabile in conditii de campanie sau de rizboi.

Pentru felurile intii de mancare avem concentrate de supe de
mazare, de fasole, de soia, de legume; terciuri din arpacas, din crupe
de grau, de orez, de hrigcd; garnituri din paste fiinoase; preparate
speciale — budinci din crupe, paste fiinoase etc. Din deserturi sub
form3 de concentrate alimentare se produc jeleuri, creme din fructe,
pomugoare, lapte, bauturi rdcoritoare sau fierbinti (cafea cu lapte,
bauturi din fructe §i pomugoare).

Brichetele de concentrate alimentare trebuie si fie de forme geo-
metrice precise, fard fisuri, rupturi, cu ambalajul curat. La pipait, la
apasare, brichetele isi vor pastra forma, umiditatea nu va depiasi 10%
(felurile intdi de bucate), iar procentul de grasimi — 10—12. Briche-
tele de concentrate alimentare fierb aproximativ 10—15 minute, fie-
care din ele avand gustul, mirosul $i aspectul specifice concentratu-
lui. Un neajuns al concentratelor alimentare consta in taptul c& cle
absorb mirosuri strdine, iar grisimea din ele rancezeste repede. De
aceea, trebuie respectate anumite conditii de pastrare a concentrate-
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lor alimentare. Astfel, bucatele concentrate din legume, crupe, legu-
minoase uscate fard continut de grasimi se pastreazi la temperatura
de pana la +20°C si umiditatea aerului de pana la 75% timp de
2 ani. Concentratele similare, dar care confin grisimi, pot fi pdstrate in
aceleasi conditii 20 de luni. Concentratete de carne, mezeluri, fructe
uscate s¢ vor pastra nu mai mult de 12 luni, cele de lapte, pasat de
mei, ovdz — 8 luni, iar concentratele folosite in alimentatia bolnavi-
lor — 6 luni.

Legumele

Ratia ostigeasca de bazi contine 600 g de diverse legume. Desi
valoarea caloricé a {fegumelor (comparativ cu alte produse alimentare)
este minimi, ele se considera totusi produse biologic valoroase,
datorita compozitiei chimice extrem de variate si bogate. Legumele
contin zaharoze, amidon, celuloze, pectine, proteine, vitamine, acizi
organici, pigmenti, uleiuri eterice, grasimi, fitoncide, enzime i
antienzime, o gami largd de siruri minerale, microelemente. in ratia
ostaseasca predomina cartofii, varza, morcovii, sfecla, zarzavaturile.

Cartofii — cel mai frecvent folosite legume pe parcursul intreguiui
an; pot fi considerati a doua paine. Cartofii contin 16-20% amidon,
1,5-2% zaharozi, 1,6% substante azotoase, 1,1% sdruri minerale,
pana la 20 mg vitamina C; unele soiuri contin circa 1% de caroten.

Cartofii contin o cantitate micid de proteine, dar valoroase din
punct de vedere al compozitiei aminoacizilor. Proteinele carto-
filor contin tot setul de aminoacizi esentiali, in special triptofan.
Totodata, contin §i un inhibitor al pepsinei, fapt ce se ia in considerare
la tratarea gastritelor $i ulcerelor gastrice cu suc proaspéit de cartofi,
Asupra mucoasei gastrice are actiune benefici §i amidonul din cartofi,
acesta transformandu-se in substan{d mucilaginoasa. Cartofuf este un
furnizor esential de potasiu (550 mg/100g) si fosfor, conginutul altor
elemente (Na, Ca, Fe, S) si microelemente depinde de calitatea solului
in care au crescut cartofii. Cantititile considerabile de potasiu permit
prescrierea cartofifor ca aliment curativ cu actiune diureticd in cazuri
de afectiuni ale rinichilor si sistemului cardiovascular. Alte substante,
care se contin in cartofi, sunt: celuloza (3,5%), pectinele (0,6%),
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acizii organici (oxalic, citric, malic, cloragenic, cafeic etc.), glico-
zidul azotic (solanina). Daci in cartofi se contin mai mult de 20% de
solanini, ea poate avea efect toxic. De obicei, solanina se acumuleazi
in cartofii crescuti pe soluri nisipoase sau care au fost pastrafi la
lumin3, in cei inverziti sau incoltiti. In cantitafi mici, solanina car-
tofilor poseda o actiune ugor laxativa. Cartofii pot fi depozitati luni
intregi in forma naturald, in beciuri bine aerisite.

Varza este un aliment de larg consum in tot cursul anului. Se
cunosc sase soiuri de varza: alba, rosie, de Bruxelles, de Savoia,
conopida si colrabi.

Majoritatea speciilor contin 3—-5% de oligozaharide — glucoza,
fructozi, zaharoza; 2—4% de substante azotoase, dintre care proteine
st aminoacizi liberi. Varza mai contine celulozi —2%, 1,2% saruri
minerale (potasiu, calciu), pani la 3040 mg% de vitamina C, vita-
minele grupei B, vitaminele liposolubile E, K, pectine — 2,4%, acizi
organici (citric, malic, alilic etc.). Sucul de varza alba contine un
sir de substante sulfuroase — S-metionini, metilmetioninsulfat etc.,
substante cu efect cicatrizant asupra uicerelor gastrice, benefice in
cazuri de hepatite, colite,

Varza este o legumi perisabila. Din acest motiv, pentru a o pistra
timp mai indelungat, ea se mureaza. in timpul muririi (fermentarii
acidolactice), in varza si in moare se acumuleaza acid lactic, alco-
oli, fermenti si alti compusi organici, care 1i atribuie verzei murate
aroma gi gustul specific, o consistentd mai find comparativ cu varza
proaspatd. Varza se mureaza la temperatura de 20°C timp de 8-10
zile, apoi se pastreazi la rece.

Varza murata se considera o sursa buna de vitamina C in perioada
de iarma—-primavara si un produs universal pentru mai multe feturi de
bucate. Avand actiune stimulatoare asupra secretiei gastrice si biliare,
varza poate fi recomandata persoanelor cu inapeten{, bolnavilor de
diabet zaharat. Cantitatea de sare in varza murata trebuie si fie de
1,2-2%, iar aciditatea (calculata in acid lactic) — de 0,7-1,5%.

Morcovii contin 2,2% proteine, 12% oligozaharide, circa 1% de
lipide, pand la 3,5% celulozi, dextrine si amidon — pani la 5,6%,
circa 3% pectine si 2% saruri minerale, Aroma caracteristici mor-
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covului se datoreazi uleiului eteric terpen-H- pinen. Acizii organici
prezenti in morcovi — cafeic, benzoic, malic, eteri, acizii acetic §i
formic — maresc secretia gastricd. Morcovii sunt o sursd bogatd de
caroteni — de la 5 1a 20 mg%, in special caroten. De acestia depinde
culoarea morcovilor.

Sfecla de mas# contine cantitati considerabile de glucide (6%
zahar), pana la 2% pectine, 1,3% celulozi, circa 3,6% substante pep-
tidice, 1% saruri minerale.

Fractiite proteice sunt prezente prin xantini, adenind, aminoacizii
liberi si betanin# — o substanta, careia i se datoreaza culoarea $i gustul
specific. Sfecla contine o cantitate insemnata de vitamina C (17 mg%),
cantitifi infime de tiamin3, riboftavini, caroteni si nicotinamina.

Zarzavaturile incluse in rafia ostigeascd — rosiile, castravetii,
ardeiul gras, mirarul, patrunjelul, ceapa verde — sunt surse consi-
derabile de vitamina C (150-200 mg%), pana la 10 mg% caroteni, de
foarte multe sdruri minerale (potasiu, calciu, fosfor, fier i magneziu),
in special patrunjelul verde.

Multe legume, in special ceapa, usturoiul, ridichea, hreanul, con{in
fitoncide, substante cu actiune bactericidd, fungicida, vermifugi.
Totodata, aceste plante se folosesc la conservarea altor legume.

Fructele si pomugoarele

Fructele, ca si legumele, sunt alimente de larg consum, contin
cantitifi considerabile de glucide, acizi organici, uleiuri eterice speci-
fice, pigmenti, ceea ce le face foarte gustoase §i atractive.

Cantititile substantelor chimice din fructe gi pomusoare depind
de specie, de conditiile climatice, de sol, conditiile de cultivare, de
gradul de maturizare a lor etc.

Cantitatea glucidelor in fructe variazd intre 3 si 22%. Foarte
multe glucide contin bananele — 22,4%, scorusul — 17,5%, strugu-
tii — 16,5%, curmalele — 16%; putine glucide sunt in 1amai — pana
la 3%, zmeurd — 5,5%; celelalte fructe contin intre 7 si 12% glu-
cide. Fructele $i pomugoarele contin cantitdi infime (pana la 1%) de
substante azotoase, exceptie facand doar nucile — ele contin 17-27%
de proteine si 44—62% lipide.
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Majoritatea fructelor $i pomusoarelor se considerd principalii
furnizori de vitamine, in special de vitaminele C, P si caroten: nucile
verzi contin pana la 3000 mg% de vitamina C, micegul — 1200 mg%,
coaciza neagra — pand la 300 mg%, fructele de citind — 200 mg%,
cipsunele, agrisele, scorusul - 50-60 mg%, citricele, fragii, zmeura,
coaciza rosie — 30—40 mg%.

Toate fructele si pomusoarele de culoare rogie-portocalie sau
verde-inchis contin anumite cantitdfi de caroten. Cele mai mari
cantititi de caroteni se confin in citind, scorug $i méces (5-8 mg%h),
ceva mai pufin — in caise, piersici, coaciza neagri (2 mg%).

Fructele, ca si legumele, sunt bogate in saruri minerale, in spe-
cial in potasiu {caisele, coarnele, piersicile, coacaza neagra, nucile),
in sdruri de fosfor (nucile, migdalele), in fier (gutuile, coarnele,
piersicile, merele, perele, caisele, nucile), in cobalt (cipsunele si
fragii), in cupru (visinele, merele, zmeura, strugurii), in iod (merele,
bananele, portocalele). Migdalele dulci (nu se prea cultiva la noi in
tard) sunt surse exceptionale de siruri de potasiu, calciu, magneziu,
fosfor, fier.

Datorita prezentei sdrurilor de potasiu, fructele §i pomusoarele au
actiune diureticd, ceea ce le face recomandabile in special bolnavilor
cu afectiuni renale, cardiovasculare si obezilor. S#rurile de fier, cu-
pru, cobalt prezente in fructe le fac pe acestea indispensabile in trata-
mentul §i profilaxia anemiilor.

in fructe se contin si anumite cantitati de pectine {glucide gelati-
noase), acestea avand actiune benefica asupra tubului digestiv si fiind
recomandabile persoanelor predispuse la obezitate, la ateroscleroza,
in caz de intoxicatii cronice cu compusi ai metalelor grele. Deosebit
de multe pectine contin visinele (11,4%), caisele (7%), prunele,
merele, perele, gutuile (pana la 6%).

Acizii organici in fructe sunt prezenti prin acizii malic, citric gi
tartric. Unele pomusoare §i fructe mai contin si acid salicilic (zmeura,
fragit, viginele), acid chinolinic (prunele, mereie, strugurii), acid for-
mic (merele, zmeura).

Conform clasificarii lui 1. Gontea, dupa valoarea lor biologica,
toate produsele alimentare pot fi clasate in felul urmitor (in ordine
descrescanda):
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— lapte si produse lactate;

— came si produse din carne (pasari, peste, vinat);
- oud;

- legume si fructe;

— cereale, produse fiinoase, leguminoase uscate;
— alimente zaharoase;

—  grasimi alimentare;

— bauturi alcoolice si nealcoolice.

Aditivele alimentare

Actualmente, in industria alimentari aditivele au cea mai larga
aplicare. Datorita lor, se obfin produse noi, cu anumiti indici orga-
noleptici, se mareste durata pastrarii produselor etc. in fara noastra
aditivele alimentare se folosesc dupa un regulament strict, aprobat de
Ministerul Sanatatii.

Aditivele alimentare noi pot fi admise numai dupd o cercetare
toxicologica riguroasa privind inofensivitatea lor, pentru a exclude
consecintele tardive.

Pentru a miri termenele de p#strare a alimentelor, in acestea se
adaugi preparate antibacteriene §i antioxidante,

Preparatele antimicrobiene. La conservarea melanjului din
oud, a marmeladei, pastei fondante, magiunului se foloseste acidul
benzoic in cantitdti de pana la 700 mg/kg, iar la conservarea scrum-
UICi sarale i culi, @ Nalgarinel cic. se loloseyie benzoatui de sodiu,
acesta avand actiune bacteristatici.

Un preparat fungicid eficient este acidul sorbic. El se adaugi in
paine §i in produsele de panificatie, in produsele de cofetdrie, in bran-
zeturi, lapte condensat, sucuri, pentru a preveni mucegiirea acestora,

datd, In concentratie de pana la 0,1%, acidul sorbic nu modifici
proprietajile organoteptice ale produsului alimentar, dupa compozitia
iCa €l Z11 L pONIENICY §1 8C metaootiizeaza
i IC10sEgle 1a coacerea patnn ¢e poate N

pastrata timp indelungat.
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Pentru conservarea pestelui, a cdrnii de bovine, de porcine, de
pasare si a altor produse ugor alterabile, se folosesc antibiotice. Dar,
luandu-se in considerare actiunea adversi a unor antibiotice (forma-
rea tulpinilor rezistente la antibiotice, dezvoltarea miceliilor si can-
didamicozelor), ele se aleg foarte riguros. Acestea trebuie si aiba un
spectru larg de actiune, si fie inofensive, sa se neutralizeze comple-
tamente la tratarea termicéd a produselor conservate gi sd nu modifice
proprietatile organoleptice ale produselor alimentare. Nu se admite
prezenta oricirei cantitdfi remanente, chiar i 4 celei mai infime, de
antibiotic in alimentele ingerate. Actualmente, ca aditive alimen-
tare se folosesc biomicina si teramicina — antibiotice de spectru larg.
Astfel, pentru pastrarea la gheata a pestelui de mare se adaugd 5 g
biomicina la 1 tond de gheatd; in asemenea conditii, cantitatea de
biomicina in carnea de peste nu trebuie si depaseasca 0,25 mg/kg.
La transportarea carnii de animale in refrigeratoare la distante mari
se face irigarea carnii cu 200 mg/l nistatine, antibiotice ce impiedici
incingerea si mucegdirea carnii.

Antioxidantii se adaugi, de obicei, in grisimi, pentru a impiedica
procesele de oxidare a acizilor gragi. Din antioxidantii naturali sunt
cunoscufi tocoferolu! si anumifi pigmenti (hosipolul din uleiul de
bumbac, sezamolul din uleiul de susan), dar capacitatea de protectie
a acestora e redusd. De aceea, in industria alimentard mai frecvent
se folosesc antioxidantii sintetici. Dintre acestia mai des se foloseste
acidul ascorbic — la conservarea margarinei (in cantititi nelimitate),
butiloxitoluenul —~ la conservarea slininii de porc st a unturii topite
(200 mg/kg), dodecilhalatul — pentru pistrarea concentratelor ali-
mentare (100 mg/kg grisimi).

Colorantii. In tara noastra se folosesc coloranti naturali, inofen-
sivi pentru sanitate — caroteni, pigmenti din calenduld, din mices,
extras colorant din tescovini, sofran sau sucuri §i siropuri naturale
de fructe si pomusoare. Dintre colorantii sintetici, se admite folosirea
doar a indigocarminului (albastru) si a tartrazinei {galben) pentru co-
lorarea cremelor gi bauturilor racoritoare.

Substantele aromate. Se folosesc uleiuri eterice naturale — de
portocale, de 1amai, de menta, de anason; extracte $i decocturi de
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fructe, pomugoare $i plante condimentare — cuisoare, scorfisoara,
vanilind etc. La noi se folosesc aromate cu diferite ,buchete”, dar
toate sunt utitizate conform instructiunilor gi coordonate cu Minis-
terul Sanatatii.

Substantele gustative. in industria alimentara drept substante
gustative sunt admisi unii acizi organici — acetic, tartric, malic, lactic,
ortofosforic, trioxiglutaric — in concentratii determinate pentru fie-
care fel de produs alimentar in parte si inofensive. Dintre substantele
gustative dulci se admite numai zaharina (pana la 6 mg la 1 kilocorp),
unii alcooli potiatomari — xilitul §i sorbitul. Zaharina e de 400-500
ori mai dulce decit zaharul, iar xilitul §i sorbitul — de doud ori mai
putin dulci. Sorbitul poate fi folosit in cantititi nelimitate, iar xilitul —
nu mai mulft de 50 g pe zi.

La fabricarea concentratelor alimentare se foloseste pe larg glu-
tamatul de sodiu — o sare ce amplificd proprietdtile organoleptice ale
alimentulut in care se adauga si pastreazi ,,buchetul™ gustativ chiar gi
la congelare sau tratare termici. Se admite prezenta glutamatului de
sodiu in concentratie de 0,1-0,3% din greutatea alimentului.

Nitritii se adaugd in saramuri, pentru a le mentine alimentelor
conservate {carne, legume) culoarea. Nitrifii, sdrurile acidului azotos,
interactionand cu pigmentii din came, formeazi nitrohemoglobina,
care la tratare termica trece in hemocromogen, acesta din urma fixand
culoarea roz-rosie a preparatelor din carne. Nitrifit sunt substante
toxice gi chiar in concentratii mici pot provoca methemoglobinemie.
De aceea, doza maximi admisad a nitritilor ingerati nu trebuie s
depaseasca 0,4-0,8 mg/zi la 1 kilocorp.

Tindndu-se cont de toxicitatea nitritilor, s-au stabilit concentratiile
lor maxim admise in mezeluri. Astfel, in salamurile semiafumate
CMA de nitrifi nu va depisi 5 mg%, in salamurile afumate din came

uda ~ 3 mg%, in carnea sdrata — 20 mg%.

Este categoric interzisd folosirea aditivelor alimentare care nu

1t incluse in regulamentele sanitare.
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