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Analiza alimentelor

1. Principalii constituenti ai alimentelor

Principiile nutritive sunt numite si nutrienti sau trofine si sunt reprezentate de catre
substantele prezente in alimente care asigurd buna functionare a organismului. In functie de
concentratiile in care se gasesc in produsele alimentare, de rolul lor fiziologic si biochimic, se
clasifica in:

= Macronutrienti: proteine, glucide, lipide;

* Micronutrienti: substante minerale, biominerale, vitamine;

= Alti nutrienti: apa, fibrele alimentare, substante biologic active — acizi organici,
pigmenti, enzime.

Cantitatea necesara de diferite trofine se exprima 1n grame pentru fiecare kg de masa corporala
si pentru perioada de 24 ore. Intr-un proces nutritiv echilibrat trebuie asigurati doza necesard din
fiecare trofind, pentru fiecare zi. In continuare sunt prezentate dozele zilnice necesare, raportate la
kg-corp, ale principalelor trofine.

1) Proteine (rol plastic si energetic)
- Copii (1-6ani):3—-4g/kgcorp/zi;
- Femei (perioada de maternitate): 1,5 —2,0 g / kg corp / zi;
- Adulti: ~2 g/ kg corp/ zi.
La efort fizic deosebit cantitdtile de proteine necesare sunt mai mari.

2) Glucidele (rol energetic) - necesar: 300 — 400 g/ 24 ore, din care:
- 250 - 300 g din amidon
- 5-10 g sub forma de fructoza
- ~30 g sub forma de zaharoza
- ~10 g sub forma de lactoza

3) Lipide (rol energetic si plastic)
Adult — activitate fizica normala: 0,8 — 1,0 g / kg corp / zi;
— activitate fizica intensa: 1,5 — 2,0 g/ kg corp / zi.

4) Apa si electroliti
a) necesarul de apa
Adulti (activitate normala): 30 —35 g apa / kg corp / zi ;
Copil - sub 1an: 140 g apa / kg-corp/ zi;
- 1-2ani: 90 gapa/ kg-corp/ zi;
- prescolar: 60 - 90 g apa / kg-corp / zi.
Cantitatea de apa creste in cazul - activitatii fizice intense, hipertiroidismului, febrei.
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b) necesarul de electroliti
Na'/K":2-49/zi;
Ca: -copii:05-0,69g/1zi;
- adolescenti: 0,6 — 0,79/ zi ;
- femei (perioada de maternitate): 1,0 g / zi.
PO,: 15g/zi.
Fe?*: - copii si adolescenti: 8 — 18 mg / zi ;
- barbati: 12 -14mg/ zi ;
- femei: 20 — 25 mg / zi.
I”: ~200 pg / zi.

5) Vitamine (trofine cu rol catalitic, biocatalizatori exogeni)
- liposolubile ;
- hidrosolubile.

a)Vitamine liposolubile
» Vitamina A (retinol) 1 Ul = 0,34 ug acetat de retinol
» nou-nascut: 1500 Ul / 24 ore ;
» adult: 5000 Ul / 24 ore ;
» femei gravide: 5000 — 8000 Ul / 24 ore.
» Vitamina D (calciferol) este un amestec de mai multe forme chimice; cea mai importanta
componenta este vitamina D3 (colecalciferol) necesar: ~ 400 Ul
» Vitamina E (tocoferol)
necesar: - adult: 5—20mg/24 ore; copil: 5—6 mg/ 24 ore.
> Vitamina K - forma K; (din plante) ; forma K, (produsa de bacterii).
necesar: 2 mg / 24 ore.
» Vitamina F este un amestec de acizi grasi nesaturati, esentiali: acid linoleic; acid
linolenic; acid arahidonic.
necesar: 1 % din valoarea calorica a ratiei alimentare zilnice.

b) Vitamine hidrosolubile
» Vitamina B; (Tiamina) este o substantd chimicd termolabild; are rol important in
metabolismul glucidic.
necesar: 0,6 mg / 1000 cal. consumate (ca aliment).
» Vitamina B, (Riboflavina) este factorul termostabil vin complexul vitaminic B
necesar: 2 —3 mg/ 24 ore.
> Vitamina PP (Niacina) este vitamina pelagropreventiva (din complexul B)
necesar: 12 - 20 mg / 24 ore.
» Vitamina Bg (Adermind) are rol important in pastrarea integritatii cutanate.
necesar: - minim : 1,5mg /24 ore ;
-optim: 2 -4 mg/ 24 ore.
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> Vitamina B;, (cianocobalamina) are rol important in maturarea hematiilor;

necesar: ~ 2,8 ug / 24 ore.

> Vitamina C (acid l-ascorbic) are rol important in procese de oxido-reducere.

Vitamina C este termolabila: la fierbere se distruge in proportie de 25 - 50 %. lonul Fe?*
descompune catalitic vitamina C.

necersar: ~ 60 mg / 24 ore (problema mult controversata).

EXERCITIU
Tinind cont de necesarul zilnic din datele de mai sus, completati tabelul urmator cu necesarul
propriu de principii nutritive.

Organismul propriu cantareste .................. kg generand urmatorul necesar de principii nutritive
Principiul Doza/ kg corp/ | Doza / organism | Alimente cu continut bogat in
nutritiv 24 ore propriu / 24 ore principiul nutritiv

2. Prelevarea si prelucrarea probelor de aliment

Prelevarea probelor medii din alimente
Analiza chimicd incepe cu luarea probelor medii si pregatirea probei pentru analizat. Aceste
operatii fac parte integrantd din analiza si deci trebuie sa fie executate cu multd constiinciozitate.

Rezultatele analizelor chimice vor fi juste si corespunzdtoare cu realitatea numai daca luarea
probelor medii si pregatirea materialului pentru analiza s-au facut in mod corect.

Proba medie este formata dintr-o cantitate mica de material de analizat care insa trebuie luatd in
asa fel incat sa reprezinte insusirile si compozitia intregului material de cercetat. In acest scop se ridica
probe partiale din cat mai multe puncte ale materialului care urmeaza a fi supus analizelor chimice.

Proba medie pentru analizd se obtine din probele parfiale bine amestecate, aplicindu-se
regula patratului. Astfel, probele partiale amestecate se intind pe o suprafatd plana, in forma unui
patrat. Se traseaza diagonalele si se indeparteaza doua din triunghiurile opuse rezultate. Materialul
ramas se omogenizeaza §i se repetd operatia pand se ajunge la o proba medie cu o greutate
corespunzatoare, dupa modul prezentat mai jos:
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Proba medie astfel obtinuta trebuie pregatitd pentru analiza. In acest scop trebuie s se tind seama
de stabilitatea componentelor care urmeaza sa fie determinate:
e componentele care sunt mai putin stabile (glucide, vitamine, etc.) trebuie determinate pe
substantad proaspata
e componentele mai stabile (pigmenti, coloranti, taninuri, alcaloizi, etc.) pot fi determinate
pe materialul vegetal uscat.
In vederea efectudrii analizei chimice, materialul vegetal, proaspat sau uscat, trebuie in prealabil sa
fie maruntit.

3. Analiza fizico-chimica a principiilor nutritive din alimente

Probele de alimente sunt constituite din substante minerale si substante organice.

Substantele minerale sunt reprezentate prin apd si sdrurile acizilor minerali §i organici
(cationii acestora reprezintd partea minerald). Partea organica este reprezentata prin glucide, protide,
lipide, vitamine, hormoni, acizi nucleici, pigmenti, coloranti, taninuri, alcaloizi, etc.

e Punerea in evidentd a apei. Intr-o eprubetd uscati se introduce proba de analizat si se
incalzeste usor la flacara. Dupa un timp se observa pe peretii eprubetei picaturi mici de apa.

e Punerea in evidenta a sarurilor minerale. Se face prin incalzirea materialului de analizat la o
temperaturd mai ridicata, prin calcinare. In acest fel substanta organica arde si riman numai
sarurile minerale denumite ,,cenusa bruta". Cenusa este formata din carbonati, fosfati, sulfati
st cloruri ai cationilor de potasiu, calciu, magneziu, fier, sodiu, etc.

e Punerea in evidenta a materiei organice.

Materia organica se pune in evidentd prin innegrirea substantei in prima fazd a calcinarii.

Culoarea se datoreazd carbonului si elementelor ce apar in aceastd faza. Prin oxidare mai

inaintatd se pun In evidenta elementele organogene astfel: carbonul trece in dioxid de carbon,

hidrogenul se transforma in apa azotul se elibereazd sub forma de azot elementar, etc
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1. Determinarea umiditatii alimentelor

Umiditatea alimentelor oferd informatii cu privire la valoarea nutritiva, utilizarea digestiva si
perisabilitatea alimentelor precum si cu privire la posibile falsificari.
Metodele de determinare pot fi:
» Directe — prin aprecierea directd a continutului de apa
» Prin metode fizice - distilare — principiul distilarii azeotrope ale apei cu solventi organici
» Prin metode chimice — are la baza reactia apei din alimente cu diferiti compusi chimici;
continut scazut de apd precum cerealele si produsele din cereale, zahérul si
produsele zaharoase, sau alte alimente deshidratate
» metoda se mai numeste Karl-Fischer si se bazeazd pe reactia apei cu iodul si
dioxidul de sulf in solutie de piridina in metanol
» Indirecte — prin uscarea alimentelor si aprecierea prin diferenta a apei pierdute la uscare
» Prin deshidratare cu ajutorul expunerii la temperaturi ridicate un timp determinat;
temperatura la care sunt expuse alimentele in general dupad maruntire precum si timpul de
expunere se stabilesc in functie de tipul nutrientilor / alimentelor analizati; metoda se
bazeazd practic pe evaporarea apei si masurarea apei evaporate prin diferenta dintre
greutatea produsului Tnainte si dupad expunerea la uscare
» Cu ajutorul microundelor cand se genereaza un proces de deshidratare rapida, calculul apei
evaporate fiind realizat ca si in cazul deshidratarii

2. Determinarea substantei uscate din produsele alimentare

Substanta uscatd sau cenusa reprezinta reziduul anorganic rdmas n urma combustiei substantelor
organice si indica gradul de mineralizare al unui aliment.

Se poate realiza prin mai multe metode care se aleg in functie de tipul de produs alimentar:

» Prin calcinare si cantarire (pentru majoritatea tipurilor de alimente)

» Prin metoda refractometrica (in gen. ptr. alimente solide)

» Prin metoda de determinare a densitatii (in gen. ptr. alimente lichide)




