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INTRODUCERE

Cunoagterea mdrfurilor ofera un fond documentar indispensabil pentru rezolvarea problemelor comerciale
privind structura sortimentald, clasele de calitate, prestatiile si serviciile oferite post-vinzare, raportul calitate/pret
(nivelul de calitate oferd informatii valoroase cu privire la pret), gradul de satisfacere a necesititii de consum (cererii).
Factorul calitate impune asigurarea anumitor conditii care, in functie de mediul ambiental, traditii, capacitatea de
productie, nivelul progresului tehnic, permit o mai bund monitorizare a ciclului de viatd a marfii si luarea deciziilor
adecvate pe piata (retragere, imbunatatire, diversificare). Difuzarea, extinderea si proliferarea ignorantei asupra calitatii si
a caracteristicilor marfii poate conduce la cresterea confuziei consumatorilor aflati in fata unei achizitii si la agravarea
fenomenului de frauda asupra marfurilor.

In zilele noastre, cunoasterea marfurilor capati o importanti din ce in ce mai mare ca urmare a intensificirii
schimburilor internationale de mdrfuri, care solicita temeinice cunostinte merceologice agentilor economici, atat
producatori, cat si comercianti implicati in circuitul tehnico — economic intern si international.

La nivelul macroeconomic calitatea produselor este evaluata tot mai mult 1n stransa legatura cu calitatea vietii. La
nivel microeconomic, nivelul crescand al cerintelor consumatorilor, nevoia lor de informare si educare trebuie sd
stimuleze preocupadrile intreprinzdtorilor pentru imbundtditirea calitatii marfurilor alimentare.

Constituind o legatura esentiald a omului cu mediul ambiant si conditia de baza a existentei sale, alimentele pot
actiona in directia desfasurarii normale a metabolismului, material §i energetic, sau dimpotriva, pot si-l perturbe,
dacd nu raspund anumitor conditii bine definite.

In conditiile economiei de piati, consumatorul devine axul central al tuturor activitdtilor economice, fapt care
determind ca cercetarea si asigurarea calitdtii in general sd fie insistent reclamatd de societatea contemporand, dupa
cum cercetarea si asigurarea calitatii bunurilor reprezintd o cerintd expresa a diferitelor sectoare economice.

Operationalizarea conceptului de calitate a marfurilor in relatie cu nevoile consumatorilor se realizeaza prin
intermediul caracteristicilor de calitate. J.M. Juran subliniazd in acest sens ci ,fundamentul pe care este consacratd
calitatea 1l constituie caracteristicile calitatii”. Astfel, in procesul de realizare a calititii i imbunatatirii continue a
acesteia asupra unei organizatii actioneaza o serie de factori interni si externi care pot afecta si redimensiona calitatea
rezultatelor activitatii sale.

Ca atare, conceptul de calitate poate fi asociat fiecérei etape din ciclul de viatd al produsului, incepand cu nasterea
sa, cand se identificd si se definesc functiile produsului si caracteristicile corespunzitoare necesititilor de utilizare,
continuand cu conceperea, testarea lui, dezvoltarea si realizarea fabricatiei de serie, distribuirea pe piatda, promovarea si
extinderea distributiei, garantarea calitatii, asigurarea serviciilor si, in cele din urma, retragerea de pe piatd. Deci, prin
calitatea unei méarfi alimentare intelegem teoretic, lipsa defectelor sau excelenta in procesul de productie.

Accesul la comertul international este interzis tuturor produselor alimentare care contin sau poartd o
substanta intr-o cantitate consideratd toxicd sau in orice alt mod periculoasd pentru sdndtate, care constd in intregime
sau partial intr-o substantd alteratd, descompusd, vatamdtoare sau strdind sau in orice alt mod improprie consumului
uman, care sunt falsificate, etichetate sau prezentate intr-o manierd falsd, inseldtoare, care sunt vindute, preparate,
ambalate, depozitate sau transportate pentru comercializare in conditii neigienice.

Existd astdazi un numar mare de institutii sau asociatii care se ocupa cu asigurarea si controlul calitatii marfurilor
alimentare la nivel national si international. Institutele universitare se ocupd cu activitatea de asigurare a calititii
marfurilor alimentare, fie independent, fie in asociere cu alte institute publice in cadrul unor proiecte de cercetare
stiintificd.

Data fiind complexitatea problematicii enuntate anterior, vom insista asupra defectologiei si defectoscopiei
alimentelor brute prelucrate §si a ambalajelor de contact cu acestea si asupra identificarii si analizei bioagentilor de
infestare si de infectare a alimentelor, ca elemente de bazd in asigurarea si garantarea calitatii marfurilor in relatiile
contractuale.
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1. Defectologia si defectoscopia principalelor materii prime agroalimentare si a celor mai reprezentative
grupe de alimente prelucrate industrial

1.1 Studiul cvasitotalitatii defectelor la principalele grupe de materii prime si de alimente prelucrate
industrial

Defectele pe care produsele alimentare riscad sa le prezinte au cauze diferite: materii prime de calitate
nesatisfacitoare, metode de fabricatie inadecvate, depozitare, transport si manipulare necorespunzitoare, personal
necalificat sau prea putin motivat.

E important sa se tind cont de faptul ca materiile prime din industria alimentard se deterioreaza in general, in
timp; posibilele defecte ale acestora — de natura genetica, mecanica, datorate contaminarii biologice, microbiologice sau
modificarilor fizico-chimice - au repercursiuni, atat asupra produsului finit, cat si asupra eficacitatii procesului de
fabricatie. Independent de aceasta, intreprinderea trebuie sa se asigure de puritatea agentilor de conservare si a altor
aditivi utilizati in limitele admise de legislatia tarii importatoare.

Conditionarea si ambalarea, neconforme cu specificatiile contractuale fac obiectul refuzului marfurilor de catre
cumpdrator, avarierii sau alterarii in timpul transportului si depozitarii sau reducerii duratei de comercializare.

Aptitudinea personalului de a-si realiza sarcinile stabilite ocupa un loc important in cadrul programului de control
al calitatii din industria alimentara. Neglijentele in prelucrarea materiilor prime, in manuirea celor perisabile si
incompetenta in desfasurarea operatiunilor industriale se traduc inevitabil in grave abateri ale calitatii finale fatd de cea
contractatd. Subliniem cé piata nu va accepta niciodata produse alimentare prelucrate in intreprinderi in care personalul nu
respectd principiile stricte de igiend personald, lucreazd in spatii improprii din punct de vedere sanitar, in conditii
atmosferice de temperatura si umiditate inadecvate.

Fiind constiente de importanta celor semnalate mai sus, firmele producatoare si comerciale previn aparitia defectelor
pentru produsele lor prin respectarea reglementarilor in vigoare ce prescriu calitatea sau prin definirea unor standarde de
firma proprii (in acelasi spirit al recomandarilor §i reglementarilor nationale si internationale) si prin dotarea cu sisteme de
control al calitatii eficiente.

Studiul nostru face o prezentare detaliata a cvasitotalititii defectelor la principalele grupe de materii

prime si de alimente prelucrate industrial:
» cerealele si produsele prelucrate: crupe, faind, paste fainoase, paine;

» legume si fructe proaspete si produse de prelucrare: conserve, congelate, deshidratate, murate;
» produse zaharoase: zahdr, ciocolatd, miere de albine;

» vinuri;

> oua;

» branzeturi;

» carne si produse din carne: mezeluri, conserve;

>

peste si produse de prelucrare.

In aprecierea calitatii alimentelor §i incadrarea lor pe clase de calitate in raport cu defectologia semnalatd este
indispensabild. Rezultatele evaludrii senzoriale - ca procedura stiintifica de apreciere a proprietitilor organoleptice ale
alimentului - sunt corelate cu datele furnizate de cdtre laboratoare §i obtinute in urma testelor de natura fizicd,
chimicd, fizico-chimicd, microbiologicd, microanaliticd si histologica specifice fiecdrei categorii de aliment, brut sau
procesat.

1.2 Semnalarea pozitiei pe care o are fiecare tip de defect
in relatiile contractuale (defect minor, major, critic)
in conformitate cu standardele nationale si internationale, precum si cu uzantele comerciale

Calitatea este un element important al contractelor economice interne si internationale si de aceea se impune
inscrierea 1n aceasta a unor clauze precise si forme privind nivelul de calitate si metodele de determinare a calitatii
convenite.

Pentru stabilirea nivelului de calitate este necesar sa se tind seama de:

» specificul produselor care fac obiectul controlului;

> nivelul de calitate existent pe plan international;

> reglementarile existente in tarile partenerilor si pe plan international.

Conceptul de calitate cuprinde o arie larga de aspecte, exprimate printr-o serie de caracteristici calitative privind
insusirile pe care trebuie sa le posede produsul comercializat. In conditiile economiei de piatd, amplificarea exigentelor

beneficiarilor si diversificarea cerintelor acestora constituie elemente care conferd categoriei de calitate un caracter
dinamic §i un continut tot mai complex.
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Transpunerea in contractele economice interne si externe a cerintelor de calitate are in vedere selectia
caracteristicilor care definesc produsul si care se bazeazd pe prescriptii obligatorii stabilite prin norme tehnice
(standardele), care au un caracter national si care, Insusite capatd un caracter international, fiind incluse in contracte.

in afara specificatiilor privind compozitia chimicd si principalelor caracteristici de calitate ale bunurilor
alimentare, la stabilirea clauzelor contractuale privind calitatea alimentelor, trebuie semnalate si inscrise in contract si
diferitele tipuri de defecte (critice, majore sau minore), care pot avea drept cauze: calitatea defectuoasd a materiilor
prime, respectarea proceselor tehnologice sau a normelor privind ambalarea, depozitare, pastrarea, transportul si
comercializarea produselor.

In acest context, subliniem faptul ci, in practica internationald, vanzarea produselor agroalimentare se efectueazi
pe baza de mostre, care stau la baza negocierilor contractuale intre parteneri si care trebuie sa reflecte nivelul calitativ real
al loturilor de marfuri comercializate. VAnzarea — cumpaérarea bunurilor alimentare pe baza acestei metode da dreptul
cumpdratorului sa refuze marfa sau sa ceard reduceri (bonificatii de preturi) cand marfa livratd nu corespunde cu mostra
de referinta.

In comertul international sunt acceptate urmitoarele denumiri pentru categoriile de reduceri:

v" don (alterarea naturala a marfii);

surdon (avarierea accidentald );

coulage (scurgerea lichidelor);

calo sau decalo (evaporarea, uscarea produselor);

fusti (prafuire, prezenta corpurilor straine, murdarirea marfurilor);

AN N NN

besemson (lipirea marfurilor de vasul in care se transporta).

Prin defect se intelege neconformitatea unitatii de produs cu conditii prestabilite, pentru una dintre caracteristicile
sale.

Defectivul este sinonimul unitatii de produs cu defecte (produsul putand prezenta unul sau mai multe defecte).

Prin defect critic se intelege defectul care este susceptibil sa conduca la lipsd de securitate (lipsa inocuitatii), sau
care ar putea sid Tmpiedice indeplinirea functiilor de baza ale alimentelor (de exemplu infectarea cu microorganisme
patogene). Defectele critice fac produsele alimentare inapte pentru consumul uman.

Prin defect major se intelege defectul care, nefiind critic, este totusi susceptibil sd provoace o depreciere de
naturd sd reduca in mod substantial realizarea scopului pentru care alimentul a fost creat (continut de substante nutritive
neconform cu specificatiile).

Prin defect minor se intelege defectul care nu poate fi catalogat nici major, nici critic si care este o abatere ce
afecteaza doar in mica masura utilizarea eficienta a unui produs alimentar (anumite tipuri de deformari).

In continuare, sunt prezentate cu titlul exemplificativ, cerintele de bazi pe care trebuie si le indeplineasca
principalele grupe de marfuri alimentare care fac obiectul negocierilor si tranzactiilor comerciale internationale, din punct
de vedere al prezentei defectelor admise si neadmise in clauzele contractuale uzuale.

Orice produs alimentar fabricat pentru consumul uman sau pus n consumul uman trebuie sa aiba avizul sanitar al
Ministerului Sanatatii. Astfel, se interzice comercializarea sau utilizarea pentru consumul uman a alimentelor care
prezinta una din situatiile de mai jos:

» au semne organoleptice de alterare (modificéri de aspect, consistenta, culoare, gust sau miros);

= au semne de infestare cu paraziti (oud, larve si forme adulte, vii sau moarte), precum si resturi sau semne al
activitatii lor, cu exceptia unor produse care sunt prevazute limite, in prezentele norme;

= au semne ale contactului cu rozatoare;

®  au miros §i gust strain de natura produsului;

= au gust si miros sau pete de mucegai, cu exceptia mucegaiurilor selectionate admise;

= contin substante chimice (aditivi, contaminati) neavizate de Ministerul Sanatitii sau peste limitele admise;

= sunt contaminate cu agenti bacterieni, patogeni si prezintd un grad de contaminare cu bacterii conditionat
patogene peste limitele admise;

= contin corpi strdini, cu exceptia cazurilor in care norma prevede o limitd maxima admisibila de corpi striini;
= sunt fabricate dupd tehnologii neavizate;

= sunt fabricate dupa tehnologii neavizate;

= sunt fabricate din materii prime care nu au primit aviz sanitar;

= nu indeplinesc conditiile cerute de norme sau standarde;

= sunt falsificate.
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1.3 Elaborarea si prezentarea metodologiei de cercetare defectoscopica, cu accent pe metodele practice si
rapide

Datoritd complexititii sale compozitionale, a posibilitatilor de contaminare biologice, chimice cdt si a
nenumdratelor manipuldri prin care pot trece in timpul prepararii, conditiondrii, stocarii, desfacerii sau chiar
consumului, alimentul este expus riscului de alterare, degradare, impurificare si insalubrizare.

Pentru ca rezultatele examenelor de laborator sa aiba o cat mai mare valoare interpretativa si sa oglindeasca cat mai
exact realitatea, este absolut necesar ca probele recoltate si fie reprezentative pentru starea alimentului din care s-a
facut recoltarea si sa fie transportate la laborator in cel mai scurt timp si in astfel de conditii incat sa nu se modifice
caracterele probelor de alimente din momentul recoltarii.

Proba reprezentativa trebuie sa exprime situatia intregului lot supus controlului. Aceastd operatie este de
importanta esentiald pentru interpretarea rezultatelor analitice si pentru evaluarea reald a calitatii produsului. Prelevarea
probei se face tindnd seama de conditiile concrete existente, de starea de omogenitate, de starea de agregare etc. Proba
medie si proba de analizd se obtin prin amestecarea cat mai omogena a tuturor partilor recoltate. Din proba medie se iau
cote parti pentru analizd. Probele ridicate in ambalaj original, nedesfacut, vor fi supuse in mod individual examenelor de
laborator. Marimea probei de analizat este, in general, determinatd de concentratia compusului de cercetat, de
sensibilitatea metodei de determinat, de capacitatea de prelucrare a aparaturii.

Cele mai rapide cdi de depistare a defectelor la principalele grupe de alimente sunt reprezentate de metodele
organoleptice. Prin verificarea calitatii produselor alimentare, cu ajutorul examenului organoleptic, se pot pune foarte
usor in evidenta abaterile de la calitatea prescrisa in standarde si alte norme de calitate, care constituie defecte.

Importanta determindrilor fizice se poate remarca prin urmatoarele exemplificari: determinarea densitatii relative
a laptelui conduce la aprecierea eventualelor cantitati de apa addugate; determinarea culorii fructelor si legumelor
proaspete este un mijloc de stabilire a gradului de maturitate a acestora; determinarea concentratiei intr-o anumita
substantd a unei solutii: a continutului de zahar din mustul de struguri, a cantitatii de alcool dintr-o bautura alcoolica;
determinarea masei hectolitrice a cerealelor furnizeaza informatii privind capacititile de transport si de depozitare
necesare.

Natura §i cantitatea substantelor chimice prezente intr-un aliment beneficiaza de posibilitatea determinarii lor
prin analize chimice. Metodele utilizate de catre industria alimentara isi pot gisi 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 calititii alimentelor brute sau prelucrate;
determinarea valorii nutritive a alimentelor in scopuri stiintifice, dietetice sau pentru etichetare.

Aspectele micro-analitice si microbiologice ale determinarii calitatii nu se rezuma doar la detectarea
contaminantilor prezenti in alimente, ci si la evidentierea unor proprietdti ale materiilor prime care pot afecta, in mod
direct, un procedeu de fabricatie sau calitatea unui produs. De exemplu, apa poate fi lipsitd de bacterii coliforme si in
consecintd potabild, dar nu poate fi considerata satisficatoare pentru fabricarea untului sau a branzei, in cazul in care
contine microorganisme psihotrope de tipul Pseudomonas s.a. intr-un numar apreciabil.

Multiplicarea factorilor care agreseaza inocuitatea produselor alimentare implica extinderea ariei de investigatie a
metodologiei de analizd 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 aparaturd si instrumentar tehnologic avansat. De pilda,
"vechile" prevederi nationale europene reclama o tolerantd "zero analiticd" a reziduurilor de substante chimice folosite n
de tip biologic si chimio-fizic. Autoritatile comunitare au fixat limitele maxime de reziduuri (MRL) de substante chimice
in alimentele de origine animala si, in consecinta, legile statelor membre au fost modificate.

In consecinti, este importanti cunoasterea precisa si completi a tuturor prescriptiilor relative la asigurarea
securitatii alimentelor, in cadrul unui program de ameliorare a calitdtii produselor.

Metodologia de cercetare defectoscopici prezentati in lucrare pune accent pe metodele practice si rapide,
specifice grupelor de alimente , brute §i procesate luate in discutie.

2. Defectologia ambalajelor de contact direct si de contact indirect cu alimentele

2.1. Reglementarea problemelor de defectologie a ambalajelor,
cit si cazuistica privind materialele de ambalaj si ambalajele confectionate
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Ambalajul este un sistem fizico-chimic cu functii complexe, destinat sid asigure protectia temporard a
produselor din punct de vedere fizic, chimic i biologic in scopul mentinerii calititii si integrititii acestuia in decursul
manipularii,transportului, depozitirii si desfacerii - pand la consumator sau pénd la expirarea termenului de garantie.

in contextul ambalarii se folosesc o serie de termeni, dintre care amintim materialul de ambalare, materialul de
ambalaj, mediu de ambalare, produs de ambalat, preambalare, accesorii, materiale §i operatii auxiliare ambalarii etc.

Extinderea gamei de materii prime agroalimentare, traditionale si neconventionale, inclusiv a semifabricatelor, a
gamei de aditivi alimentari, perfectionarea proceselor tehnlogice, cresterea complexitatii retetelor si diversificarea
sortimentald, stabilitatea variabild a produselor finite si sporirea exigentelor privind transportul, depozitarea si pastrarea,
implica noi solutii practice si eficiente in ceea ce priveste ambalarea si etichetarea marfurilor alimentare.

Importanta ambalajului produsului alimentar este evidentiatd de principalele functii pe care acesta trebuie sa le
indeplineasca pe parcursul circuitului strabatut de produs intre furnizor (producator) - distribuitor - reteaua comerciald en
detail - consumator final.

In conditiile in care relatia complexd produs-ambalaj-mediu-consumator a dobandit noi valente s-a impus
adoptarea unor reglementéri care sa contureze cadrul legislativ al exigentelor de calitate a ambalajelor.

Mentionam cateva din Directivele UE care formuleaza cerintele de calitate a materialelor de ambalare:

¢ verificarea migratiei constituentilor materialelor si obiectelor din material plastic destinat contactului cu marfurile
alimentare (Directiva Consiliului UE din octombrie 1982);

¢ armonizarea legislatiei statelor membre UE cu privire la materiale si obiecte care vin in contact cu marfurile
alimentare (Directiva Consiliului din 21 dec. 1988);

¢ materiale si obiecte din pelicula celulozica regeneratd, destinate contactului cu marfurile alimentare (Directiva
Comisiei Europene din 15 martie 1993);

¢ obiecte din materiale plastice destinate contactului cu marfurile alimentare (Directiva Consiliului UE din 23
Jfebruarie 1990) - are in vedere armonizarea legislatiei statelor membre UE 1n ceea ce priveste materialele care
contin clorura de vinil, destinate contactului cu alimentele (Directiva Consiliului Europei din 30 ianuarie 1978);

¢ obiectele din sticla si ceramicd destinate a intra in contact cu produsele alimentare (Directiva Consiliului
Europei 84/500);

¢ lista stimulentilor pentru verificarea migratiei constituentilor materialelor si obiectelor din material plastic
destinate contactului cu produsele alimentare - Directiva Consiliului Europei din 19 decembrie 1985;

¢ materialele si obiectele destinate a intra in contact cu produsele alimentare — Directiva Consiliului Europei
89/109;

¢ hartia si alte materiale utilizate in interiorul ambalajelor — formeaza obiectul reglementarilor comunitare, care
prevad urmétoarele cerinte pentru aceste materiale: sa fie noi, lipsite de toxicitate, partile imprimate sa nu
intre in contact cu alimentele.

¢ ambalaje si deseurile de ambalaje — Directiva 94/62/CEE a adus un amendament referitor la fixarea limitelor
maxime de metale grele (cadmiu, plumb, crom, mercur);

Federatia Europeand pentru Ambalaje (EAF) a cirei membrd este si Romaénia, este preocupatd pentru
perfectionarea continud a productiei de ambalaje si a tehnologiilor, pe baza unor solutii economice adaptate cerintelor
impuse de progresul tehnico-stiintific.

in tara noastra, Ordonanta Guvernului nr.58/2000 pentru modificarea si completarea OG nr.21/1992 privind
protectia consumatorilor, stipuleaza necesitatea informdrii consumatorilor asupra produselor oferite, ceea ce se realizeaza
prin elemente de identificare si caracterizare a acestora, inscrise la vedere, dupa caz, pe produs, etichetd, ambalaj sau fise
tehnice. Deoarece ambalajele nu trebuie sa constituie surse de periclitare a sdnatatii consumatorului, Normele igienico-
sanitare pentru alimente aprobate prin OMS nr.975/1998 specifica principalele aspecte referitoare la compatibilitatea
aliment — ambala;.

Procedurile de incercare pentru materiale de ambalare puse la punct de citre A.S.T.M. sunt folosite curent in
lume, la fel ca si cele ale Asociatiei Tehnice pentru Industria Pastei si Hartiei (T.A.P.P.I.-S.U.A.); in tara noastra, in
domeniul cercetarii stiintifice, un aport remarcabil la dezvoltarea si extinderea cunostintelor in domeniul ambalajelor 1-a
avut Institutul de Cercetiri pentru Ambalaje. Institutiile abilitate din tara noastrd urmaresc armonizarea standardelor
nationale cu cele internationale.

Organizatia Internationalid de Standardizare (1.5.0.) coordoneazd activitatea de creare a ambalajelor si a
mijloacelor de transport a acestora prin intermediul unor comitete speciale. Activitatea acestei organizatii se bazeaza pe
elaborarea unor standarde importante in domeniul alimentar, ca de exemplu, seria TC-52 pentru recipiente metalice etanse
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destinate bunurilor alimentare; seria TC- 66 pentru articole de ceramica in contact cu bunurile alimentare §i seria-122

Ambalaje.

2.2 Analiza recipientilor din metal, sticla, lemn, mase plastice, precum si a recipientilor din materiale

polistratificate

Ambalajul si produsul formeaza un sistem, de aceea metodele de ambalare trebuie sa tind seama de relatiile de
interdependenta care se stabilesc intre elementele componente ale sistemului. Tendintele actuale remarcate n conceptia
ambalajelor si a metodelor de ambalare sunt:

v
v
v
v

in

reducerea consumului de materii prime si materiale;
cresterea duratei de conservare a produselor;
sporirea performantelor ambalajelor prin combinarea materialelor de confectionare;
facilitarea reintegrarii in mediu a ambalajelor in etapa post-consum.
urma analizei intreprinse, putem preciza ca avantajele si dezavantajele materialelor care se transmit asupra

recipientilor si ambalajelor destinate alimentelor pot fi:

Sticla, care prin proprietatile sale de duritate, transparenta, rezistentd fatd de diferite influente fizice si
chimice, ramane materialul cel mai folosit pentru confectionarea recipientelor si flacoanelor pentru
suplimentele nutritionale.

Cauciucul, din care se pot confectiona dopuri si rondele de etansare pentru flacoane. Este foarte important ca
acest material sd nu cedeze din compozitia sa substante care sa afecteze principiile active ale suplimentelor
nutritionale.

Pluta, care se poate intrebuinta ca material de ambalaj sub forma de dopuri sau rondele, pentru etansarea
inchiderii flacoanelor. Trebuie sa se tina cont de faptul cd multe substante ataca rapid dopurile din pluta, din
care se pot desprinde fragmente care impurificé produsele.

Metalele, care se pot utiliza pentru confectionarea de tuburi, cutii §i capace pentru conservarea unor
suplimente nutritionale cum ar fi: drajeuri, batoane, creme. Foarte frecvent sunt folosite ambalajele din hartie
metalizata, respectiv aluminizatd, pentru ambalarea unitard a batoanelor, produselor sub forma de tablete.
Este important de stiut cd aceste recipiente din metale, la contactul cu produsul, pot ceda sau reactiona cu
componentele acestuia sau pot fi corodate de unele substante, cum este iodul.

Masele plastice, care sunt utilizate tot mai frecvent, in primul rand din considerente economice, nu numai din
ratiuni de protectie. Masele plastice utilizate la ambalarea suplimentelor nutritionale pot fi: polivinilul,
polietilena, poliacrilul, poliamidele. Din materialele plastice se confectioneaza flacoane flexibile, tuburi, cutii,
dopuri, pulverizatoare, pungi, folii, capace pentru borcane.

Cartonul ondulat, care poate fi utilizat datorita proprietatilor sale - greutate redusa, rezistenta mecanica mare,
buna protectie a produselor impotriva actiunilor mecanice, se preteaza transportului paletizat, are un aspect
placut, poate fi imprimat cu usurinta si este in totalitate reciclabil.

2.3 Studiul defectelor privind atit materiile prime din care se obtin recipientii, cit si tehnologia prin care

se produc si, mai ales, recipientii gata confectionati

Numarul incercérilor si verificarilor la care sunt supuse ambalajele este considerabil, existdnd si in acest sens
tendinte de unificare pe plan international a metodelor aplicate ambalajelor.

Din sintetizarea datelor informative rezultate in urma cercetarii, rezulta ca defectele ambalajelor pentru marfurile
alimentare pot fi cauzate de: defectele materiei prime, de nerespectarea fazelor procesului tehnologic de obtinere a
ambalajelor, de conditiile necorespunzatoare de transport, manipulare, depozitare.

3.

Bioagentii de infestare a alimentelor brute si prelucrate

3.1 Studiul bioagentilor de infestare a alimentelor

si reprezentarea acestora in cadrul cercetirii sub forma vizuala, precum si sub forma unor scheme
operationale

Pe plan mondial pagubele produse de daunatori sunt estimate la cateva zeci de milioane de tone de cereale si
leguminoase anual, din care circa jumatate revine boabelor depozitate. Insemnate sunt pagubele aduse si produselor de
prelucrare a cerealelor (crupe, fainuri, paste fainoase, biscuiti etc) in diferitele etape ale circulatiei lor tehnice.
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Acesti daunatori, pe langd consumarea unei cantitati insemnate de produse, impurificd masa de produse cu
excremente, cu exemplare moarte §i tegumente, provoaca focare de iIncingere, de dezvoltare a microorganismelor
saprofite, precum si vectori majori ai unor toxiinfectii alimentare.

Bioagentii de infestare a alimentelor sunt prezentati in cadrul cercetirii sub forma vizuald, precum si sub
forma unor scheme operationale.

3.2 Identificarea principalelor specii de acarieni (arahnide), coleoptere (gargérite si gindaci),
lepidoptere(molii) specifice pentru fiecare grupa de materii prime agroalimentare
si alimente prelucrate

Principalii daunatori ai cerealelor si produselor rezultate prin prelucrarea lor si altor produse alimentare sunt
reprezentati prin: gandaci (Ord. Coleopterae), molii (Ord. Lepidopterae), acarieni (Ord. Acaridae), rozitoare (Ord.
Muridae) si sunt prezentate in textul de baza.

Protectia cerealelor, produselor lor de prelucrare si a altor alimente brute si prelucrate impotriva daunatorilor se
poate realiza prin actiuni variate §i succesive: pregatirea adecvatd a spatiilor de depozitare, respectarea regulilor de
depozitare si pastrare, dirijarea factorilor externi ai pastrarii, aplicarea diferitelor procedee de combatere etc.

4. Principalele categorii de bioagenti de infectare a alimentelor

4.1 Studiul principalelor grupe de microorganisme care contamineaza alimentele, respectiv bacterii,
drojdii si mucegaiuri, ca microflora care destabilizeaza partial sau integral proprietatile produsului
Atat 1n fabricarea, cat si in pastrarea si comercializarea multor produse alimentare sunt implicate microorganisme
dintre cele mai diferite cu actiune fie pozitiva, fie negativa pentru proprietitile, respectiv pentru calitatea produselor. In
acest sens, microorganismele pot fi grupate in:

» Microorganisme saprofite (sub forma de populatii epifite sau de culturd) folosite pentru transformari utile ale
alimentelor si, ca atare, face parte din tehnologiile curente in panificatie, in vinificatie, la fabricarea
branzeturilor etc.;

» Microorganisme saprofite — mucegaiuri, drojdii, bacterii — care provoaca procese microbiologice nedirijate,
ce se soldeaza cu modificari nedorite sau chiar alterari ale produselor alimentare;

» Microorganisme conditionat patogene si patogene care prin toxinele produse la nivelul alimentelor (tipul
toxic) sau la nivelul organismului omenesc (tipul infectios) provoacd imbolnaviri grave, cateodatd mortale.

Produsele alimentare, datoritd continutului lor in apd si substante nutritive, prezintd un mediu prielnic pentru
dezvoltarea organismelor, pentru dezvoltarea normali a activititii lor metabolice. In acelasi produs pot exista,
concomitent, mai multe genuri de microorganisme bacterii, drojdii, mucegaiuri) dar trdiesc si se inmultesc numai acelea
care au conditii optime de hrand, umiditate, temperaturd, pH, potential de oxido-reducere. Fiecarui produs 1i este
caracteristicd la un moment dat o anumitd microflora, dar aceasta se poate modifica prin schimbarea conditiilor de mediu
(unele microorganisme sunt distruse, dar altele, prezente numai in stare latentd, incep sid-si desfasoare o activitate
metabolica normala) .

Din punctul de vedere al consecintelor pentru celelalte vietuitoare, microorganismele pot fi: utile §i ddundtoare,
saprofite sau patogene.

Cele utile (saprofite) sunt cele mai numeroase, unele fiind folosite controlat in scopuri practice (industria
alimentard fermentativa, sinteza industriala de acizi organici, si chiar procese industriale de bazd in obtinerea
alimentelor); altele (tot saprofite) provocand descompuneri nedirijate ale substantelor organice pot determina modificari
nedorite sau alterari ale produselor alimentare.

Microorganismele daunatoare sau patogene sunt cele care prin toxinele eliberate la nivelul produselor alimentare
sau la nivelul organismului uman, provoaca toxiinfectii grave, uneori mortale.

Principalele caracteristici morfologice ale microorganismelor constau in particularitdtile structurii si formelor
prezentate in cercetare.

4.2. Analiza principalilor factori de influenta care conditioneaza evolutia si intensitatea activitatilor
microbiologice la nivelul alimentelor

Nutritia microorganismelor este extrem de complexd, in metabolismul lor participdnd un numdr mare de
substante. In consecinti, numarul elementelor prezente in celula microbiana este relativ mare. Alimentele avand o
compozitie chimica foarte variatd si contindnd trofinele de care are nevoie celula microbiand, sunt usor atacate de
microorganisme atunci cand si factorii externi favorizeaza acest lucru.

Continutul de apa al produselor alimentare este unul din factorii cei mai importanti care pot favoriza sau inhiba
dezvoltarea microorganismelor. Cu cét continutul de apa este mai mare cu atat produsul este mai accesibil microorganismelor.
La un continut de apa sub 12% microorganismele nu se mai pot dezvolta si inmulti.
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Temperatura este factorul extern care contribuie intr-o masurd considerabild la diversitatea si variabilitatea
microorganismelor. Fiecare specie microbiand are un minimum, maximum si optim de dezvoltare. Multe microorganisme au
optimul de dezvoltare la temperatura camerei (20°-30°).

Radiatiile luminoase influenteaza in mare masurd activitatea microorganis-melor. Radiatiile ultraviolete si
radiatiile ionizante au actiune distrugatoare.

Nivelul pH—ului produselor alimentare influenteaza activitatea diferitelor tipuri de microorganisme.

Printre alti factori externi de influentd asupra activitatii microorganismelor enumeram: electricitatea, presiunea,
presiunea osmoticd, tensiunea superficiald, radiatiile ionizante etc.

Pentru selectarea celor mai avantajoase regimuri de stabilizare a proprietatilor produselor alimentare prezinté un interes
deosebit teoria obstacolelor elaborata de Leinster, cu mijloace combinate pentru contracararea dezvoltarii microorganismelor.

CONCLUZII

Proximitatea aderarii Romaniei la Uniunea Europeand, inclusiv participarea tarii noastre la libera circulatie a marfurilor
in spatiul european, obliga firmele, operatorii economici, structurile guvernamentale si agentiile implicate in acest proces la o
pregétire corespunzatoare noilor exigente. Mai devreme sau mai tarziu, orice firma sau operator economic ce se doreste viabil
va intelege ca o marfa, care nu poate fi vanduta avantajos pe piata internationala, nu va putea fi vanduta avantajos nici pe piata
nationala.

Dintre resursele tarii noastre, resursele agroalimentare prin natura lor sunt cele mai fezabile pentru plasarea sistematica
pe piata europeana, atat in stare bruta cat si in stare prelucratd, in conditii de libera concurentd. Acest avantaj este determinat si
de faptul cd provin din materii prime cu ciclu scurt de productie si pot cu usurintd sa atingd parametri calitativi la nivelul
exigentelor consumatorilor europeni.

Pentru a reusi in acest demers operatorii economice, firmele, o serie de structuri guvernamentale §i agentii de
specialitate trebuie sd fie foarte bune cunoscatoare, nu numai ale reglementdirilor existente pe plan european, ci si ale
problemelor calititii marfurilor alimentare normale, precum gi ale posibilelor anomalii la acest mare contingent de mdrfuri.

Pentru acest motiv, este foarte important ca in procesul de comercializare, din perspectiva exigentelor pietei europene,
sa se cunoascd tipologia, monitorizarea §i , in consecintd, evitarea oricdaror anomalii posibile la mdrfurile alimentare.
Aceasta, cu atdt mai mult cu cat, prin specificul lor, marfurile alimentare destinate ,,pietei metabolice” a organismului omenesc
trebuie sa corespundd unei multitudini de cerinte impuse nu numai de legislatia si reglementdrile europene, ci i de
organismele internationale CFAO, OMS, OMC, interesate de problemele calititii si salubritatii alimentelor.

Totodata, problemele calitdtii si inocuitatii alimentelor reprezintd un domeniu de varf 1n cercetarea, productia si
comertul cu marfuri alimentare si in incidenta cu elementele noi de protectia consumatorilor. Produsele alimentare competitive
Dot fi considerate numai acelea care intrunesc toate cerintele de normalitate, previzutd in standarde si in contracte in raport
cu un referential bine inteles si aplicat.
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