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Introducere

In prezent pe piata alimentari existi o mare varietate de produse
alimentare, care prezinta un grad de prelucrare, origini i proveniente diferite.

Datorita diversitatii, clasificarea marfurilor alimentare poate fi realizata
din numeroase puncte de vedere. Atat din punct de vedere economic, cat si din
punctul de vedere al interesului consumatorului, alimentele de pe piata
alimentara pot fi clasificate in functie de gradul de procesare (Exp. alimente
proaspete, alimente prelucrate), din punct de vedere al originii (Exp. alimente de
origine vegetald, alimente de origine animald), din punct de vedere al
intervalului scurs intre momentul de producere si cel de consum (Exp. produse
proaspete, produse conservate), din punct de vedere al provenientei (Exp.
produse de micii producdtori, produse in mari unitdti de productie; produse in
tard, produse din import), etc. (Banu si colab. 2002a).

Indiferent de categoria din care face parte un produs alimentar, pentru a fi
apt de a fi consumat in alimentatia omului, el trebuie sd aibe o anumita calitate
alimentara care sa-i confere sigurantd, adica sa satisfaca cerintele nutritionale ale
consumatorului in conditiile asigurarii sanatatii acestuia. Siguranta alimentara
este astfel punctul nodal al oricarui demers de producere de alimente (Banu
colab. 2002b).

Siguranta alimentard abordeazd in prezent intregul lant alimentar de la
productie pand la masa consumatorului. In acest sens legislatia cunoaste o
dinamicd alertd prin care se cautd permanent eficientizarea masurilor prin care
se asigura si se garanteaza siguranta in consum a tuturor categoriilor de
alimente. Problematica capatd o dimensiune strategicd fiind una din laturile
majore ale asigurarii sanatatii publice (Savu si Georgescu 2004).

In prezenta lucrare se incearcd o definire a pastririi alimentelor in
contextul alungirii permanente a lantului alimentar si a masurilor specifice care
se impun pentru a asigura conservabilitatea alimentelor si a garanta siguranta lor
in consum. Se incearcd o sistematizare a tuturor elementelor implicate in
asigurarea sigurantei alimentului la pastrarea acestuia in cadrul verigilor
specifice implicate (masuri specifice, puncte de aplicare a masurilor specifice,
puncte de control, sisteme de monitorizare si control, legislatie aferenta).
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Consecintele existentei lantului alimentar

Intrucat in economia de piatd moderna exista, de cele mai multe ori, o
strictd delimitare Intre producator, procesator si comerciant, in cadrul producerii
si desfacerii de alimente apare un lant¢ alimentar format din mai multe verigi
intre care se realizeaza o circulatie a produsului. Sensul de circulatie este de la
producator spre consumator. Numarul de verigi este dependent de gradul de
prelucrare al produsului sau de numarul de intermediari care intervin in
desfacerea acestuia.

In epoca actuali lantul alimentar cunoaste o alungire permanenti, cu atat
mai mare cu cat produsul are un grad mai mare de prelucrare sau provine din
regiuni geografice mai indepartate.

In aceste conditii calificativul de ,,proaspat” care defineste o laturd a
calitafii oricarui aliment devine o notiune destul de greu de definit corect
deoarece cu cat lantul alimentar este mai lung perioada de timp intre producerea
si consumul unui aliment este mai mare, cu implicatii majore asupra calitatii
acestuia. Astfel, este stiut ca dupa recoltarea sau fabricarea oricarui aliment el
intra 1n relatie cu mediul, factorii de mediu actionand in sens entropic asupra sa,
respectiv determindnd transformarea diferitelor componente. Factorii de mediu
avand o mare diversitate (factori fizici, chimici, biologici) si transformarile
determinate alimentului sunt multiple. De cele mai multe ori ele sunt orientate in
sensul dezorganizarii structurii si compozitiei specifice, deci au drept consecinta
o depreciere a calitdfii alimentului. Totalitatea transformarilor este in general
cunoscutd sub numele generic de alterare. Prin alterare se depreciaza calitatea
igienica, inocuitatea, calitatea senzoriald si estetica a alimentului. Un aliment
alterat devine impropriu consumului. Mai mult el este un factor de risc pentru
sanatatea umana, deci pentru siguranta consumatorului (Banu si colab. 1992,
1993).

In acelasi timp pe piata produselor alimentare se observi o orientare din
ce in ce mai pregnantd a consumatorilor spre produse proaspete, prospetimea
fiind una din calitatile cele mai reclamate de consumator (Segal 1996).

Masuri specifice de asigurare a conservabilitatii produselor alimentare

Pentru a asigura starea de prospetime, atat pentru satisfacerea cerintelor
consumatorilor, dar mai ales pentru a asigura siguranta alimentelor oferite in
consum, in conditiile unui lan{ alimentar prelungit, se impun cu necesitate
masuri specifice de pastrare a alimentelor.

Pastrarea alimentelor se realizeaza sub forma de materie prima, de produs
finit s1 uneori de subprodus. Alimentele se pastreaza la fiecare veriga a lantului
alimentar atat inainte de producere/prelucrare, cat si dupa incheierea acesteia.
Pastrarea se realizeaza deci la toate verigile implicate in lantul alimentar.
Consumatorul este in acest sens si el implicat. Pastrarea alimentelor devine in
acest context un punct critic de baza in cadrul fiecarei verigi a lantului alimentar
(Segal si Balint 1982, Banu si colab. 2004).
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Pastrarea alimentelor este adesea confundata cu conservarea acestora.
Intre cele doud notiuni existd insi diferente de principiu. Astfel pastrarea
alimentelor se realizeaza prin aplicarea unor masuri care pot fi orientate n 2
sensuri:

- (a) manipularea factorilor de mediu astfel incat viteza de actiune
entropica a acestora asupra alimentului sa fie incetinita;

- (b) aplicarea unor procedee de eliminare a cauzei deprecierii
alimentului.

Prin aceste masuri se urmdreste pdstrarea integritafii alimentului, a
inocuitatii si salubritatii sale.

Manipularea factorilor de mediu presupune o serie de masuri de asigurare
a unui climat specific in spatiile de depozitare, proces cunoscut sub numele de
conditionare. Se manipuleazd mai ales factorii fizici (Exp. lumina, umiditatea
aerului, temperatura) si factorii biologici (Exp. asigurarea unei atmosfere cat mai
pure din punct de vedere microbiologic, care se realizeaza prin aplicarea unor
masuri de dezinfectie si prin ventilatia spatiilor de depozitare).

Procedeele de conservare presupun la randul lor (Banu si colab.1987):

- (a) transformari ale alimentului intr-o forma cu o conservabilitate
mai mare (Exp. uscarea, congelarea),

- (b) inactivarea factorilor entropici prezenti in aliment (Exp.
enzime, microorganisme) prin aplicarea de procedee de
conservare (Exp. pasteurizare, sterilizare),

- (c) crearea unor conditii nefavorabile pentru actiunea factorilor
entropici din aliment (Exp. acidifierea, cresterea osmolaritatii).

Fiecare din aceste procedee, indiferent din care categorie face parte,
determina o serie de transformari ale alimentului, care nu mai are proprietatile
caracteristice alimentului ,,proaspat”.

In functie de tipul de aliment, existd insi si masuri care se aplicd
alimentului in timpul pastrarii si care determind modificari minore ale acestuia,
de multe ori imperceptibile pentru consumator, decat in momentul in care
alimentul este depreciat prin procesul de alterare (Exp. refrigerarea, depozitarea
in atmosfera controlata, iradierea, conservarea cu ajutorul campului magnetic,
etc.). Desigur aceste procedee se pot aplica diferentiat in functie de categoria de
alimente si in functie de gradul de procesare al acestora (Banu si colab. 2004).

Cea mai utilizata este refrigerarea, adica pastrarea alimentelor la
temperaturi scazute de 0-4°C. Desi mare consumatoare de energie, deci crescand
substantial pretul de cost al unui aliment, refrigerarea este utilizata in pastrarea
majoritatii alimentelor pe tot parcursul lantului alimentar. Se creeaza astfel un
lant frigorific care, pentru unele categorii de produse alimentare cu o
conservabilitate slaba, trebuie sa fie neintrerupt, adicd produsele sa fie pastrare
la temperatura de refrigerare din momentul producerii pana in momentul
consumului.
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Puncte de aplicare a masurilor specifice si puncte de control

Masurile specifice care au ca scop pastrarea starii de prospetime a
alimentelor un timp cat mai indelungat, astfel incit produsele sd nu se
deprecieze calitativ pe parcursul lantului alimentar, trebuie aplicate la nivelul
tuturor verigilor lantului alimentar, respectiv la nivelul unitatilor de (a)
producere, (b) prelucrare, (c¢) desfacere, (d) consum, cat si (e) in timpul
transportului intre aceste verigi. Nu in ultimul rand aceste masuri trebuie luate si
in gospoddrie de catre consumatori care nu consuma produsele alimentare
imediat dupa ce acestea au fost procurate. De asemenea produsele procesate in
gospodarie sunt pastrate un anumit timp pana in momentul consumului.

La nivelul fiecarei verigi a lantului alimentar trebuie asigurate conditii de
pastrare specifice la (a) receptia produsului, (b) in timpul tuturor operatiilor de
prelucrare, (c) la livrarea produsului. Astfel aceste puncte se constituie ca puncte
critice pentru asigurarea sigurantei alimentare a produsului (Ross si McMeekin
1995, Rotaru si Moraru 1997).

Ele trebuie supuse unui control strict prin care sa se garanteze securitatea
productiei si siguranta alimentului produs. In fiecare din aceste puncte critice
trebuie organizate activitati de control si instituite sisteme de monitorizare
specifice produsului si verigii la care se face referire (Refai 1979, Dimitriu 1980,
Dan si colab. 1991). Aceste activitati trebuie organizate stiintific si desfasurate
pe baza unui plan riguros conceput si intocmit (Ross si McMeekin 1995).

Sisteme de monitorizare si control

Pentru a asigura siguranta unui aliment acesta trebuie supus unui control
pe tot parcursul lantului alimentar. Controlul se efectueaza (a) asupra productiei
s1 (b) asupra produsului fabricat.

Pentru a avea eficientd controlul presupune un ansamblu de masuri prin
care se investigheaza toate laturile care definesc calitatea alimentului.

Controlul se efectueaza integrat in functie de scop si utilizdnd anumite
procedee. Scopul controlului este obtinerea de informatii despre alimente si
anume despre valoarea alimentului (aprecierea calitdfii nutritive, biologice,
senzoriale, estetice) si a securitdfii (sigurantei) acestuia (aprecierea inocuitatii
(Exp. prezenta de substante toxice, prezenta de microorganisme daunatoare
patogene si de alterare, depistarea falsificarilor, depistarea originii ingredientelor
alimentului) (Segal si colab. 1985).

Informatiile culese prin control trebuie sa fie cdt mai exacte - prin
folosirea de metode de analizd performante, corecte - printr-un control multiplu
si obtinute la timp - prin organizarea unui sistem de control eficient.

Pentru a fi eficient controlul trebuie sa se bazeze pe procedee moderne
care sa fie dinamice §i interactive. Acestea se bazeaza pe sisteme cibernetice.

In activitatea de control se disting doud laturi: (a) monitorizarea
parametrilor definitorii si (b) controlul de certificare.
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Monitorizarea presupune analizarea permanentd a unor parametrii
definitorii pentru produsul sau operatia analizatd. Monitorizarea se realizeaza (a)
on-line, in timp real, prin diferite sisteme de automatizare (Exp. controlul
umiditatii in spatiile de depozitare) sau (b) prin controale organizate periodic sau
in anumite momente (Exp. gradul de incarcare cu microorganisme a produsului
finit).

In contextul pastririi produselor alimentare, controlul oferd informatii
utile asupra calitatii si sigurantei alimentare a produsului in orice moment si in
oricare punct de pe traiectul lantului alimentar.

In unitatile de productie si procesare acest control este organizat in cadrul
regimului de control intern al productiei, iar in reteaua de desfacere,
comercializare si consum prin intermediul controlului periodic sau inopinat
efectuat de catre organele de control abilitate (Codex Alimentarius files 2004).

Legislatie aferenta

Siguranta alimentelor este in prezent una din principalele problematici ale
politicii sociale ale oricarei tari civilizate. Legislatia alimentara este bogata si
intr-o dinamica continua si cu specificitate nationald i zonald. Legislatia
alimentara nationala din Romania este actualmente intr-un proces de continua
armonizare cu legislatia existenta la nivel european, perimetru in care Romania
se integreaza (Banu si colab. 2003).

Prin Legea nr. 150/2004 privind Siguranta alimentelor, modificatd prin
Legea 412/2004 s-a instituit baza legald pentru asigurarea unui nivel inalt de
protectie a sanatatii publice si a intereselor consumatorilor in ceea ce priveste
alimentele, tindnd cont de diversitatea surselor de alimente, asigurand
functionarea eficientd a pietei nationale. Legea stabileste principiile generale
care se aplicd alimentelor si hranei pentru animale $i siguranta acestora si
prevederile care se aplicd producerii, prelucrarii, distributiei si punerii pe piata a
alimentelor si hranei pentru animale, cu exceptia productiei primare si pentru uz
casnic (www.legi.ro).

Pentru a se asigura siguranta alimentard prin pastrarea alimentelor,
legislatia impune o serie de masuri de bune practici si de control care sa asigure
garantia demersului. In acest sens existid o legislatie specifici pentru fiecare
categorie de produse alimentare. Pastrarea alimentelor face obiectul a numeroase
ordine si Hotarari Guvernamentale, menite a asigura siguranfa in consum a
tuturor categoriilor de alimente de folosintd umana (www.ansv.ro).

In acest context devine o necesitate elaborarea pe baza legislatiei in
vigoare de ghiduri de bune practici n pastrarea tuturor categoriilor de alimente
nu numai pe parcursul lantului alimentar aflat sub control, ci si in gospodarie,
ultima verigd a lantului alimentar, care nu este supusd nici unui control
centralizat, dar care este in egald masurd implicatd in siguranta consumatorului.
De asemenea devine evidentd necesitatea educarii consumatorilor in ceea ce
priveste practicile proprii de asigurare a sanatatii prin consum de alimente
(www.accd.edu).
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Concluzii

Siguranta alimentard, pentru a deveni operationala, trebuie sd asigure
alaturi de o igiend si inocuitate a produselor alimentare si o pastrare in bune
conditii a acestora pe tot parcursul lantului alimentar, astfel incat ele sa nu sufere
deprecieri calitative pe acest parcurs.

Dezideratul poate fi realizat prin aplicarea unor procedee de pastrare
adecvate, specifice produsului si lungimii lantului alimentar de parcurs si printr-
un control integrat eficient organizat si efectuat.

Legislatia trebuie sa cunoasca o dinamica activa, adecvatd necesitatilor si
specificului national si al fiecdrui tip de produs si lant alimentar.

Trebuie instituite sisteme de control si pentru lanturile alimentare care se
structureazd in cadrul pietei libere agro-alimentare, care este in momentul de
fata deficitara in existenta unui sistem operational eficient de control si
monitorizare a calitatii produselor comercializate.
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