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1. Introducere in lumea aditivilor alimentari

Pand nu demult, cumparaturile ofereau sigurantd, prospetime, deoarece
majoritatea produselor veneau direct de la ferme. Acum, este aproape imposibil
sd consumam mancaruri fara aditivi adaugati in timpul procesului de fabricatie a
produsului alimentar.

Astazi, producatorii din industria alimentara fac din aditivi o parte
constituentd importantd a dietei noastre. Aditivii reprezintd un domeniu foarte
vast. Cele cateva sute de substante autorizate oficial sunt Tmpartite in 25 de
categorii principale. Anumiti aditivi sunt extrasi din plante, unii sunt de origine
animald, iar altii sunt produsi sintetici. In cadrul industriei alimentare acestia au
ca scop de bazd crearea unui aspect placut, conservarea alimentelor pentru o
perioadd de timp si, in final, crearea unui gust apetisant al acestora; pe scurt,
rolul lor este de a realiza un produs specific, unic si uniform, care sa-si pastreze
proprietatile organoleptice un timp indelungat.

Utilizarea aditivilor da posibilitatea unei diversificari permanente a gamei
de produse si crearii unor noi produse in cadrul industriei alimentare. Aceasta
reprezintd una din principalele cauze ale cresterii si dezvoltarii permanente a
industriei alimentare in ultimii 30 — 40 de ani. Concomitent cu aceastd
diversificare, au loc dezbateri din ce in ce mai intense privind siguranta
alimentara in general si utilizarea aditivilor in special.

2. Definitia si clasificarea aditivilor

In conceptia manualului procedural al Comisiei Codex Alimentarius
FAO/OMS, aditivul semnifica “orice substanta, chiar de natura microbiologica,
care nu este consumata in mod natural ca aliment si care nu este folosita in mod
normal ca ingredient tipic al alimentului, chiar daca are sau nu valoare nutritiva,
a carui addugare in produsul alimentar este legatd de un scop tehnologic (si
organoleptic) in fabricarea, ambalarea sau pastrarea produselor alimentare, cu
efect cert sau de la care se asteaptd efecte convenabile (directe sau indirecte)
asupra proprietatilor acestora. Termenul nu include contaminantii sau
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substantele adaugate in alimente pentru mentinerea sau imbunatatirea calitatii
nutritive.”

Din definitia data de Codex Alimentarius FAO/OMS, rezulta ca folosirea
aditivilor este justificata in scopul:

conservdrii valorii nutritive a unui produs alimentar;

ameliorarii duratei de conservare si stabilitate a unui produs alimentar;
favorizarii fabricarii, ambalarii, deopzitarii si transportului produselor
alimentare;

imbunatatirii caracteristicilor senzoriale ale produselor alimentare.

Folosirea aditivilor nu este justificata si nici permisa in cazul in care:

doza de folosire propusa pune in pericol sdndtatea consumatorilor;
rezultd o diminuare sensibild a wvalorii nutritive a produselor
alimentare;

se intentioneazd mascarea defectelor produselor alimentare sau
ascunderea unor defecte de fabricatie sau manipulare;

se induce in eroare consumatorul.

3. Conditii de folosire a aditivilor alimentari

La folosirea aditivilor alimentari trebuie sa se aiba in vedere urmatoarele

aspecte:

inocuitatea (nenocivitatea) aditivului in sine §i absenta pericolului, ca
urmare a unei eventuale acumulari de doze sau efecte in timp, conditii
ce se demonstreazad experimental pe cel pufin doud specii de animale;
utilizarea lor sd fie acceptata ca necesard si motivata pe considerente
stiintifice si/sau tehnice. FAO/OMS recomandd in aceastd directie
utilizarea cu preponderentd a substantelor naturale in locul celor
sintetice;

cantitatea adaugata in produsul alimentar sa fie cat mai redusa posibil,
dar suficientd pentru a obtine efectul pentru care este indicat aditivul
alimentar;

introducerea unei substante din grupa aditivilor alimentari sd nu aiba
drept consecintd inlocuirea uneia din componentele normale ale
produsului alimentar;

puritatea aditivului alimentar, prin testarea caracteristicilor sale fizico-
chimice, sa fie reglementata prin lege;

introducerea de aditivi alimentari sa fie precedatd de stabilirea de
metode simple, sensibile, de identificare calitativd si dozare
cantitativa;

adaosul de aditivi in produsele alimentare sa fie semnalat, in mod
obligatoriu, vizibil pe ambalaj, in concordanta cu prevederile legale.

Utilizarea aditivilor trebuie sa se faca pe baza unui principiu ferm si
anume: oricat ar fi de economicoasa utilizarea lor, ei nu trebuie folositi in
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practica industriald decat cu conditia de a nu fi nocivi pentru sanatatea
consumatorilor.

Prin nenocivitate (inocuitate) se intelege nu numai lipsa toxicitatii si a
potentialului carcinogen al aditivului, ci si lipsa unor consecinte tardive
mutagene, embriotoxice si a altor consecinte care pot influenta negativ
generatiile viitoare.

4. Clasificarea aditivilor

Conform directivelor Parlamentului European si Consiliului Director,
aditivii pot fi clasificati in urmatoarele grupe:

coloranti — substante folosite pentru colorarea alimentelor. Nu sunt
considerati coloranti aditivi, produsele: boia, sofran si nici substantele
folosite pentru colorarea partii necomestibile a produselor alimentare;
indulcitori (edulcoranti) — substante folosite pentru a conferi gust
dulce produselor alimentare. Nu intra in categoria indulcitorilor ca
aditivi: monozaharidele, dizaharidele, siropurile, mierea de albine;
conservanti — substante ce prelungesc durata de pastrare a produselor
alimentare prin protejare fata de actiunea microorganismelor;
antioxidanti — prelungesc durata de pastrare a produselor alimentare
prin protejare fata de deteriorarea prin oxidare;

suporturi (purtatori) — include suporturi solide (pulbere) si lichide
(solventi) ce ajuta la dizolvarea, dispersarea aditivului fara a modifica
functia tehnologica a acestuia si care ele insele nu exercita efecte
tehnologice;

acidulanti — maresc aciditatea unui produs alimentar si/sau confera
gust produsului respectiv;

regulatori de pH — modifica sau controleaza aciditatea/alcalinitatea
unui produs alimentar;

agenti antiaglomeranti — reduc tendinta de aderare a particulelor
individuale ale unui produs alimentar;

agenti antispuma — previn spumarea sau reduc spumarea;

agenti de masa (bulking) — contribuie la volumul unui produs
alimentar, fara sa aiba efect semnificativ asupra valorii energetice;
emulgatori — fac posibild formarea si mentinerea emulsiilor de tipul
apd in ulei s1 ulei 1n apa;

saruri de emulsionare — transforma proteinele din branza intr-o forma
dispersatd, ceea ce asigura o distributie uniforma a grasimii si a altor
componente;

agenti de intirire — menfin sau fac tari tesuturile fructelor si
legumelor, respectiv interactioneaza cu agenti de gelificare pentru a
produce un gel tare;
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e potentiatori de aroma — maresc gustul si/sau mirosul existent intr-un
produs alimentar;

e agenti de spumare — asigurd formarea unei dispersii omogene de gaz
in lichid sau gaz in solid;

e agenti de gelificare — conferd texturd unui produs alimentar prin
formarea de gel;

e agenti de glazurare — substante care aplicate pe suprafata unui produs
alimentar 1i confera un aspect placut sau o pelicula protectoare;

e umectanti — previn deshidratarea produselor alimentare ca efect al
unei umiditati scazute a aerului;

e amidonuri modificate — substante obtinute din amidon prin
tratamente chimice, fizice si enzimatice;

e gaze de ambalare — gaze (altele decat aerul) ce se introduc intr-un
recipient inainte, in timpul su dupa introducerea produsului alimentar
in recipient;

e agenti de afinare — elibereaza un gaz si astfel fac sa creasca volumul
unui aluat sau al unei compozitii;

e sechestranti — substante ce formeaza complexe cu ionii metalici;

e stabilizatori — fac posibila mentinerea starii fizico-chimice a unui
produs alimentar;

e substante de ingrosare — maresc vascozitatea unui produs alimentar;

e agenti de tratare a fainii — se adauga in faind sau in aluat pentru
imbunatatitrea insusirilor de panificatie.

De remarcat ca anumiti aditivi nu se regasesc in produsele finite. Este
cazul unor aditivi care se folosesc intr-o anumita etapa tehnologica si care sunt
eliminati/distrusi inaintea finalizarii produsului alimentar (antispumanti, agenti
de limpezire, de filtrare, etc.).

5. Principii de evaluare si testare a aditivilor alimentari

Fiecare stat controleaza felul si cantitatea de aditiv admise in produsele
alimentare prin norme, standarde, legi, cu luarea in consideratie a
recomandarilor Comisiei Codex Alimentarius in acest domeniu.

In prezent, reglementirile privind siguranta utilizarii de aditivi alimentari
sunt emise de Comunitatea Europeand. Analiza si evaluarea sigurantei pentru
consum este realizatd de un grup de experti independenti reunifi in cadrul
Comisiei Stiintifice pentru Produse Alimentare (Scientific Committee on Food)
care raporteaza Comisiei Europene.

Comitetul de Experti pentru Aditivi Alimentari efectueaza anual, Inca din
anul 1956, evaluarea toxicologicd a substantelor addugate alimentelor
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intentionat sau neintentionat, stabileste doza zilnicd admisd si formuleaza
recomandari privind principiile de evaluare.

Evaluarea toxicologicd a unei substante care este propusad a fi intrebuintata
ca aditiv alimentar, presupune doud etape. Prima etapa constd din colectarea
datelor cu privire la siguranta substantei, la incercarile de laborator pe animale
de experienta si, daca este posibil, la observatiile pe om. A doua etapa constd in
interpretarea si evaluarea acestor date care vor conduce la decizia de acceptare
sau respingere a substantei ca aditiv alimentar.

In vederea protejarii sanatitii consumatorilor, FAO/OMS au introdus
notiunea de “dozi zilnicad admisai”(DZA) sau “consum zilnic admis”(CZA). In
functie de evaluarile toxicologice, se stabileste doza de aditiv admisa pentru un
om ca fiind cantitatea de aditiv alimentar ce poate fi ingerata zilnic, prin
alimente, de-a lungul intregii vieti fard riscuri pentru sindtate. Doza se obtine
prin extrapolarea datelor de la animale la om, folosind un coeficient de
sigurantd. Consumul zilnic admis se aplicd persoanelor de orice varsta, copii si
adulti.

Introdusi in alimente, aditivii vor trebui sa asigure inocuitatea
(nenocivitatea) si integritatea produsului alimentar. In acest scop, organismele
internationale, prin comisiile de experti, au elaborat o serie de instructiuni
privind normele de utilizare a aditivilor alimentari.

Trebuie subliniatda importanta deosebitd ce se acorda normelor elaborate
de experti privind limitele de utilizare a aditivilor. Se poate spune cd, datorita
unor reglementari stricte $i unor permanente testdri si evaluari, aditivii
alimentari sunt elemente sigure in dieta noastra.

Pentru eliminarea completa a oricarui risc provenit din consumul conjugat
al mai multor alimente pe perioada aceleiati zile, “doza maxima admisa” pentru
utilizarea unui aditiv alimentar intr-un anumit tip de produs se stabileste prin
impartirea “consumului zilnic admis la un factor de siguranta de 100.

Cercetatorii din Uniunea Europeana se pot ingela 1n privinta unor aditivi si
astfel apar in comert unele produse ce contin substante toxice. A spune insa ca
toti aditivii alimentari sunt un pericol total in alimentatie ar fi alarmist si
neadevarat. Folosirea aditivilor in cantitati mari ar afecta in primul rand calitatea
produsului si orice producator doreste ca produsul sau sa se bucure de un loc cat
mai bun pe piatd. Consumul de aditivi in cantitifi bine stabilite nu afecteaza
organismul.

In concluzie, se poate considera ci utilizarea aditivilor se plaseazi in
spatiul dintre “calitate, necesitate §i risc” pentru alimente si este imperios
necesar sa se constituie un control cat mai exigent al calitatii si toxicitatii
acestora.
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