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Proiectul CERES intitulat ,Cercetari privind realizarea si testarea unor suplimente nutritionale bazate
pe ingrediente naturale destinate sustinerii eforturilor maximale la sportivii de performanta” are ca obiectiv
general realizarea unor suplimente nutritionale destinate sportivilor de performanta, ca formule sustinatoare de

efort bazate pe ingrediente naturale, necontaminate cu substante daunatoare sanatatii.

Obiectivele etapei a lll- a a proiectului, “Elaborarea metodologiilor de decelare si de cuantificare a
substantelor interzise Tn consum”, au fost realizate de urmatorii parteneri: Academia de Studii Economice din
Bucuresti, Universitatea “Dunarea de Jos” din Galati si Institutul de Chimie Alimentara din Bucuresti. Aceste
obiective vizeaza:

= experimentarea metodelor gaz — cromatografice;
= experimentarea metodelor de spectroscopie de masa;
= experimentarea metodelor biologice;

= selectarea si experimentarea metodologiei optime la care se face referire asupra noilor produse
realizate;

= identificarea riscurilor potentiale si a punctelor critice de control;
= monitorizarea rezultatelor experimentale.

in general, suplimentele nutritionale destinate sportivilor au rolul de a mentine o buné stare de sanatate
si de a satisface necesitatile specifice pentru antrenamente si competitii ale acestora.

Pornind de la premisa ca suplimentele nutritionale destinate sustinerii unui efort fizic intens al sportivilor
trebuie sa coreleze principiile generale de nutritie cu cerintele specifice formulate de acest tip de activitate
apare necesitatea evaluarii din punct de vedere calitativ si cantitativ a acestui tip de alimente nutritionale.

Aplicarea unor metode specifice de analiza apare ca o necesitate pentru:

» stabilirea compozitiei globale a acestor produse;

» stabilirea unei formule nutritionale corecte;

» stabilirea unei ratii care sa acopere necesarul energetic si cerintele nutritionale specifice.

Deoarece nutritia constituie baza furnizarii si reglarii energiei organismului uman in toate formele de
activitate fizica ale acestuia si joaca un rol insemnat in optimizarea performantelor sportivilor, in industria
alimentara cuantificarea caracteristicilor de calitate ale produselor fabricate este indispensabila in aplicarea
unui program de control al calitatii si acest lucru se poate realiza prin examinare senzoriala, fizico-chimica gi
microbiologica..

Examinarea senzoriala. Aceasta presupune aprecierea calitétii senzoriale a produselor alimentare, cu
ajutorul unor simturi verificate in prealabil (vdz, gust, miros, auz, pipéait), prin folosirea unor metode si a unor
persoane calificate in acest domeniu, in anumite conditii, care asigura obiectivitatea, corectitudinea si
posibilitatea de reproducere a rezultatelor.

Pentru controlul psihosenzorial al alimentelor si suplimentelor nutritionale sunt utilizate, pana in
prezent, doua notiuni: organoleptic $i senzorial. n interesul unei uniformizari lingvistice, ar trebui facutd o
demarcatie a celor doua formulari, care, in aparenta, inseamna acelasi lucru. In ambele cazuri este vorba de
controlul si aprecierea proprietatilor senzoriale, care se pot percepe nemijlocit cu ajutorul organelor de simt.



Cu toate acestea, In aprecierea senzoriald, un rol hotarator il joaca inclinatiile personale, prejudecdtile si alte
principii de apreciere, cu influente subiective, cum este cazul suplimentelor nutritionale.

Cercetarile cu ajutorul simturilor cuprind metode fundamentate din punct de vedere fiziologic si
psihologic, care trebuie aplicate astfel incat sa se ajunga la rezultate reale, perfect reproductibile, in cadrul
unor aprecieri calitative si cantitative.

Masurarea obiectiva a calitatii senzoriale a alimentelor reduce efectul erorilor judecatii umane. Datele
furnizate prin analiza senzoriala pot sta la baza elaborarii deciziilor privind asigurarea controlului de calitate, in
diferitele stadii de proiectare si dezvoltare a produsului.

Rezultatele evaluarii senzoriale - ca metoda stiintifica de apreciere a proprietatilor organoleptice ale
alimentului - sunt corelate cu datele furnizate de catre laboratoare si obtinute in urma testelor de natura fizico-
chimica si microbiologica.

Analiza fizico-chimica. Unele caracteristici fizice si chimice sunt lesne de determinat, altele sunt
ascunse gi mai greu de evidentiat. Cunoasterea acestor caracteristici de calitate si familiarizarea cu metodele
si instrumentele de masurare standardizate sunt vitale pentru controlul calitatii produselor alimentare
nutritionale.

Caracteristicile de calitate intrinseci ale suplimentelor nutritionale necesita instrumente de masurare de
precizie, standardizate.

Atat producatorul, cat si comerciantul de produse alimentare trebuie sa inteleaga care sunt
caracteristicile produsului considerate tipice pentru satisfacerea consumatorului, ale diferitelor segmente de
consumatori, cum este cazul sportivilor. De asemenea, ei trebuie sa stapaneasca bine metodele pentru
identificarea si masurarea acestor caracteristici.

Prezenta unor substante nedorite sau interzise in suplimentele nutritionale le face nesigure si, mai
ales, periculoase pentru sportivi. De asemenea, substantele toxice prezente in produs reduc gradul de
securitate si igiena al acestora. Prezenta acestor substante nu este intotdeauna ugor de detectat, fara sa se
apeleze la teste si analize fizico-chimice de laborator. Totodata, aceste teste necesita analisti bine pregatiti si
calificati, de cele mai multe ori un echipament sofisticat si laboratoare acreditate.

Determinarile fizice masoard anumite proprietéti de naturé fizicd ale alimentelor cum ar fi: culoarea,
volumul, temperatura, lungimea, retinerea apei, textura, rezistenta la tractiune, densitatea specifica, densitatea
relativa etc.

Aspectul. Dimensiunile gi forma produselor alimentare, ca si defectele si culoarea sunt factori legati de
aspectul acestora, factori care au o mare influenta asupra primei impresii a consumatorului. Consideratiile
care tin de aspect isi au, de asemenea, utilitatea lor in materie de calibrare si clasare, deci contribuie la
asigurarea unifomitatii si faciliteaza operatiunile de cumparare gi de vanzare. In timpul prelucrarii, calibrarea
permite reducerea etapelor succesive ale fabricatiei si amelioreaza calitatea produsului final.

Culoarea. Este un factor de calitate care joaca un rol important in ceea ce numim aspectul produsului.
Pe de alta parte, culoarea este de multe ori legata de diferitele transformari, dorite sau nu, pe care le sufera
alimentele in timpul prelucrarii, depozitarii, transportului sau in caz de alterare. Culoarea este o caracteristica
a luminii care se poate masura in unitati de intensitate si de lungime de unda.

Analizele fizice utilizate, in general, pentru masurarea culorii fac apel la spectrofotometrie si la sistemul
Munsell, acest al doilea sistem fiind folosit pe scara mai larga din ratiuni de simplitate si de costuri.

Volumul produselor se poate determina prin mai multe modalitati. Una dintre acestea consta in
masurarea suprafetei ocupate de catre un produs cu ajutorul unui planimetru.

Textura. Progresele tehnologice au permis specialistilor cuantificarea proprietatilor de textura a
alimentelor cu ajutorul texturometrului (dispozitiv alcatuit din parti mobile care simuleaza migcarea dintilor in
timpul masticatiei, permitdnd astfel obtinerea de informatii privind duritatea, consistenta, elasticitatea,
fragezimea etc.).

Véscozitatea unui lichid (de exemplu, uleiul) poate fi masurata cu ajutorul viscozimetrului (determinand
viteza de cadere a unei sfere de metal intr-un lichid). Consistenta se masoara la viteza de curgere a
alimentului lichid.

Specificatia duritatii este diferita de la un produs la altul, drept pentru care existd aparate speciale:
penetrometre, de exemplu, utilizate pentru carne sau extensiometre care masoara rezistenta la rupere a
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produselor de patiserie, a biscuitilor, etc.

Determinarea masei specifice pentru suplimentele nutritionale intereseaza in principal produsele
lichide. Picnometrele, hidrometrele, lactodensimetrele, alcoolmetrele, zaharometrele sunt instrumente ce se
intrebuinteaza frecvent in cazul acestei determinari.

Tn tabelul nr. 1 se demonstreaza multitudinea de metode de analiza fizica existente, destinate diferitelor
produse alimentare.

Metode fizice utilizate pentru diferite tipuri de produse alimentare

Tabelul 1
Nr. Denumirea metodei/ . s
. Descriere Destinatie
crt. aparatului ;

1. [Tenderometrul Masoara forta necesara pentru a penetra [Consistenta fructelor si legumelor, gradul de
in totalitate in esantion sau pentru a-I maturitate, coacere, folosite in suplimentele
reduce prin zdrobire la o dimensiune nutritionale
specifica

2. [Sistem Munsell Masoara tenta, luminozitatea si saturatia [Culoarea la majoritatea alimentelor, pentru
culorii unui esantion in raport cu un etalonjstarea fiziologica de maturare, gradul de

prospetime

3. [Balanta Westphal Aparat functionand conform principiului luiiMasa specifica a legumelor pentru
Arhimede incercarea maturitatii, naturaletii,

falsificarilor etc.
4. |Incercarea cu penetratorul [Masurarea la penetrare a unui produs cu |Consistenta carnii fragezimea acesteia,
un poanson in timpul unui interval de timp|stabilirea gradului de coacere a a fructelor

dat etc.
5. [Micrometrul Permite masurarea dimensiunilor cu mareDimensiunile diferitelor legume si fructe
exactitate

6. |Consistometrul Bostwick |Masoara curgerea unui produs alimentar |Consistenta sucurilor de legume si fructe, a

fluid Intr-un interval de timp dat siropurilor

7. [Vacuometrul Masoara vidul in produsele conservate, in|Produse sterilizate sau produse ambalate
milimetri de mercur sub vid

8. |Balanta Mettler Cantarirea produselor alimentare cu Pentru toate analizele chimice de laborator
precizie de patru zecimale, in grame ale suplimentelor nutritionale

Sursa: dupa “Le controle de la qualite dans l'industrie alimentaire”, CCl, CNUCED/ GATT, Geneva, 1991

Natura si cantitatea substantelor chimice prezente intr-un aliment beneficiaza de posibilitatea
determinarii lor prin analize chimice. Metodele utilizate de catre industria alimentara isi pot gasi urmatoarea
utilitate: elaborarea si aplicarea normelor de identitate si de puritate; identificarea anumitor substante din
alimente; constatarea modificarilor suferite de produse in timpul depozitarii; studiul ameliorarii sau controlul
calitatii alimentelor brute sau prelucrate; determinarea valorii nutritive a alimentelor in scopuri stiintifice,
dietetice sau pentru etichetare.

Aciditatea activa. Se determina prin masurarea pH-lui, prin metode colorimetrice si electrometrice.
Metodele pentru determinarea aciditatii utilizeaza indicatori ca: hartie de turnesol, albastru de metil,
metilorange, rosu de fenol si fenolftaleina. Metodele electrometrice sunt in mod curent folosite pentru
alimentele extrem de colorate. Se cufunda doi electrozi intr-o solutie ce antreneaza o forta electro-motrice
proportionalda cu pH-ul solutiei; pH-metrele functioneaza conform acestui principiu. Aciditatea activa se
determina si cu héartie indicatoare de pH.

Refractometrele sunt instrumente care masoara indicele de refractie, considerat drept constanta pentru
o substanta pura in conditii specifice de temperatura si presiune. Refractometrul de mana este un instrument
indispensabil in activitatea de control al calitatii produselor alimentare imbogatite cu nutrienti, pentru dozarea
substantelor solide solubile (in general zahar) la juice-uri de fructe, piureuri, siropuri etc.

Tot cu participarea luminii, ca si in cazul refractometriei, dar de data aceasta a luminii polarizate, exista
si polarimetrele folosite Tn determinari similare, cu deosebirea ca se aplica numai in cazul substantelor optic
active.

Colorimetrele servesc la determinarea continutului de azot, de fosfor, de plumb, de aluminiu, de vanilie

sau de zahar.
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Spectrometrele prezinta interes din punct de vedere al ariei largi de utilizare (se aplica atat solutiilor
colorate, cat si substantelor opace sau transparente), aceste aparate au utilitati diverse: dozarea nitritilor
reziduali in produse uscate, a concentratiei de sare din alimente sau a cantitatilor de acid ascorbic sau de
caroten din anumite produse alimentare.

Colorimetria si spectrometria sunt folosite in general in probleme de dozare: a metalelor grele, a
proteinelor, a vitaminelor, a conservantilor, a pesticidelor si de identificare si determinare a unor compusi
diferiti rezultati din timpul proceselor tehnologice sau din timpul depozitarii.

Proprietatea unor constituenti ai produselor alimentare in stare lichida de a difuza si de a absorbi
lumina sta la baza determinarilor nefelometrice si turbidimetrice, cu conditia ca acestea sa fie sub forma de
suspensii insolubile si particulele sa aiba aceeasi marime si sa fie stabile. Se folosesc la aprecieri ale
limpiditatii, ale continutului de impuritati din apa industriala sau potabila, la controlul inmultirii bacteriilor.

O metoda fizico-chimica la care se apeleaza tot mai des este analiza fluorescenta. Astfel, in cazul
determinarilor calitative, carnea gi extractele din carne capata proprietati fluorescente in functie de specia
animalului de la care provin. De exemplu, tesutul muscular proaspat de la bovine este de culoare rogu inchis,
catifelat; la ovine, cafeniu inchis; la porcine, cafeniu deschis.

Gradul de prospetime se poate determina prin metoda fluorescentei, produsul avand o fluorescenta
diferita in functie de acesta. Pe masura pastrarii, unele materii prime din care se pot realiza suplimentele
nutritionale isi schimba fluorescenta (produsele cerealiere, fructele si legumele). O alta aplicare a acestei
metode este determinarea cantitativa a vitaminei E, a proteinelor. Fotometria cu flacara este in mod curent
folosita la dozarea potasiului (K) si a sodiului (Na).

Conductometria este folosita pentru determinarea punctului de echivalenta intr-o reactie chimica, mai
ales cand nu se poate observa vizual (prin schimbarea culorii) si pentru stabilirea procentului de cenusa dintr-
un produs (industria zaharului).

Cromatografia pe hértie este utilizatd pentru determinarea substantelor complexe cum sunt:
aminoacizii, acizi organici, vitamine, glucide, substante de adaos, precum si in identificarea falsificarilor, ca si
cromatografia in fazd gazoasa, care se aplica in analizele de aroma si gust, in determinarile de pesticide, sunt
alte metode de natura fizico-chimica care isi aduc contributia (alaturi de metodele enumerate anterior) la
evaluarea calitatii produselor alimentare, in scopul controlului sau asigurarii acesteia la nivelul productiei,
depozitarii, transportului sau comercializarii.

Prezenta materiilor straine in suplimentele nutritionale finite, considerate a fi periculoase sau nu,
dovedeste mediocritatea controlului calitatii acestora. Corpurile straine care se regasesc in acestea si care
constau in fire de par de la rozatoare, particule metalice, aschii, particule de funingine, de nisip s.a. sunt indicii
ale unei contaminari alimentare grave sau nu, ale carei surse trebuie imediat identificate si suprimate. in
asemenea cazuri, procedurile de control trebuie sa vizeze studierea contaminarii materiilor prime inainte de a
sosi la agentul economic, in timpul tuturor etapelor filierei prelucrarii si pana ce produsul este vandut la
utilizatorii finali (sportivi).

Analiza microbiologica. Microbiologia materiilor prime principale are o influenta deloc neglijabila
asupra calitatii produsului finit. Aspectele microbiologice ale determinarii calitati nu se rezuma doar la
detectarea contaminantilor prezenti in alimente, ci si la evidentierea unor proprietati ale materiilor prime care
pot afecta, in mod direct, un procedeu de fabricatie sau calitatea unui produs.

Drojdiile, mucegaiurile, bacteriile, considerate a fi contaminanti ai produselor alimentare dificil de
decelat, necesita examene microbiologice pentru a le recunoaste si a le defini, incarcatura microbiologica
putand antrena deteriorari ale produsului finit, uneori cu efecte grave asupra sanatatii sportivilor.

Un numar excesiv de micelii de mucegaiuri in fructele si legumele destinate concentrarii, conservarii
sau congelarii conduce la o calitate inferioara, care se va regasi in produsul finit. Prezenta unui numar mare
de microorganisme termorezistente in laptele crud risca sa duca la un lapte pasteurizat care nu va fi conform
cu normele bacteriene. Cunoscandu-se ca alte materii prime ca sarea, zaharul, amidonul, condimentele pot
contribui la incarcarea microbiana totala, se va proceda la examinarea acestora pentru a verifica incadrarea in
specificatiile relative la numarul maxim admisibil de microorganisme.

in firmele producatoare de suplimente nutritionale, examenele bacteriologice in laboratoare sunt
practici curente. Calitatea materiei prime, a echipamentului si a materialelor de ambalat este sistematic
inspectata — conferind siguranta in consum.

in consecinta, este importanta cunoasterea precisa si completa a tuturor prescriptiilor relative la
asigurarea securitatii alimentelor, in cadrul unui program de ameliorare a calitatii produselor, personalul
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intreprinderii stiind exact ce trebuie sa faca si cui sa se adreseze pentru atingerea acestui obiectiv.

Examenele microbiologice dau recensamintele microbiologice definite ca humarul de microorganisme
viabile dintr-un esantion dat. Standardele nationale, de firma si profesionale fixeaza criteriile microbiologice
pentru o serie de produse alimentare, cum ar fi: numar total de spori termofili, spori termofili anaerobi, numar
de spori in caz de alterare fara bombaj, bacterii producatoare de hidrogen sulfurat, bacterii coliforme la 1g,
Escherichia coli la 1g. Printre alte verificari microbiologice putem aminti: incercarea de reducere cu albastru de
metil pentru cercetarea bacteriilor coliforme in analiza pasteurizarii laptelui; verificarea drojdiilor si
mucegaiurilor din bauturi imbuteliate, oua, alimente fermentate, zahar si siropuri; recensamantul microscopic
al fragmentelor de mucegaiuri din fructe congelate, tomate, fructe conservate; numarul sporilor de bacterii
mezofile din fainuri si zahar; cercetarea sporilor de bacterii mezofile si anaerobe de putrefactie din laptele praf,
condimente, amidon, zahar si alti edulcoranti.

Multiplicarea factorilor care agreseaza inocuitatea produselor alimentare implica extinderea ariei de
investigatie a metodologiei de analiza care se dezvoltd in prezent, utilizarea unor metode analitice si fizico-
chimice moderne, fiabile, de mare precizie, susceptibile de a fi folosite in conditii de obiectivitate, dar si
"sofisticate" din punctul de vedere al necesarului de personal tehnic calificat, de laboratoare dotate cu
aparatura si instrumentar tehnologic avansat.

Organizatia Internationala a Standardizarii, ca federatie mondiala a organismelor nationale care se
ocupa de standardizare, publica metodele internationale de analiza aprobate de catre membrii sai, in vederea
asigurarii calitatii produselor alimentare.

Metodele adoptate de catre Comisia Codex Alimentarius, in urma activitatii Comitetului Codex pentru
metode de analiza si esantionare, iau in considerare recomandarile ISO si altele dezvoltate de catre Asociatia
Chimistilor Analisti Oficiali (AOAC), Uniunea Internationald a Chimistilor din Chimia Pura si Aplicata (IUPAC),
metodele incluse Tn Manualul Analitic al Pesticidelor din Statele Unite, a celor apartindnd Comisiei
Internationale a Specificatiilor Microbiologice pentru Alimente (ICMSF).

Organizatiile de standardizare nationale (AFNOR, de exemplu, in Franta), avand ca scop coordonarea
acestei activitati la nivel national, publica colectii de norme care, in general, sunt constituite in cea mai mare
parte din standarde de metoda.

Standardele de metode de analiza ale tarilor comunitare nu pot fi adoptate la scara europeana decét in
cazul in care metoda respecta conditiile stabilite prin Directiva 85/591. Aceasta precizeaza, in particular, ca
metodele standardizate trebuie - in perspectiva adoptarii lor - sa fie verificate prin incercari inter-laboratoare
care sa permita masurarea repetabilitatii si reproductibilitatii lor .

Desi considerata o activitate de lunga durata si costisitoare, totusi, in urma infiintarii Comitetului tehnic
"Metode de analiza a produselor alimentare - aspecte orizontale" din cadrul CEN, activitatea europeana de
standardizare a metodelor de analiza a fost puternic impulsionatd. Pe de alta parte, Comisia Comunitatilor
europene a creat Tn domeniul veterinar un cadru in care laboratoare de referinta nationale vor fi desemnate,
bazéndu-se pe laboratoare de referinta nationale, sa organizeze elaborarea si validarea metodelor de referinta
pentru cercetarea reziduurilor de pesticide, medicamentelor, metalelor grele.

Asigurarea securitatii suplimentelor nutritionale se poate realiza si printr-o serie de tipuri de interventii
directe, precum controlul calitatii acestora, dar gi indirecte, ca masuri de protectie a mediului si educatia
consumatorului.

Comitetul mixt FAO/OMS a considerat ca toate aceste interventii sunt importante, recomandand ca
mijloacele necesare punerii lor in aplicare sa fie dezvoltate si sustinute.

Cresterea ingrijorarii publice privind contaminarea alimentelor cu poluanti microbiologici, chimici si
radioactivi a determinat organizatiile oficiale de sanatate publicd si Organizatia Mondiald a Sanatatii sa
apeleze la intensificarea actiunilor de prevenire gi control al efectelor acesteia.

Un instrument cheie in acest sens il constituie aplicarea sistemului HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point) in productia si comercializarea suplimentelor nutritionale.

Aparitia conceptului HACCP a fost favorizata de progresele uriage inregistrate in stiinta si tehnica din
ultimele decenii, sistemul fiind pus la punct pentru prima data in 1959 de catre compania Pillsbury, in
proiectele sale de cercetare si realizare a produselor alimentare destinate programelor spatiale americane.

Metoda HACCP a fost prezentatd in public la Conferinta Nationald pentru Protectia Alimentelor din
1971, fiind ulterior adoptata de catre FDA (Food and Drugs Administration) pentru inspectia intreprinderilor din
industria alimentara civila. Comisia Codex Alimentarius incurajeaza implementarea metodei HACCP la nivelul
agentilor economici si reglementarea acesteia printr-un cadru legislativ adecvat in statele membre. In acest
sens, legislatia recenta a Uniunii Europene recomanda aplicarea sistemelor de management al calitatii bazate
pe HACCP.
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Pe masura evolutiei sale, acest sistem gi-a dovedit rolul important in obtinerea si comercializarea unor
alimente sigure pentru sanatatea umana si poate fi aplicat cu succes si suplimentelor nutritionale destinate
sportivilor de performanta, afirmandu-gi valentele practice n asigurarea inocuitatii acestora.
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