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CREAREA SI ANALIZA ALIMENTELOR FUNCTIONALE

Alimentele functionale — definitii si abordari actuale

Pe baza datelor stiintifice, In prezent este acceptat faptul ca dieta poate avea efecte
fiziologice si psihologice benefice, dincolo de bine cunoscutele efecte nutritive, prin
modularea functiilor tinta specifice in organism. Dieta nu numai ca ajuta la o dezvoltare
optima epidemiologica, experimentald, Ci poate promova o sanatate mai buna si poate juca un
rol in prevenirea bolilor prin reducerea riscului anumitor boli cronice degenerative.

Dezvoltarea conceptului de alimente functionale a fost facutd pentru a obtine o
compozitie optima a dietei, in vederea promovarii sanatatii si reducerii riscului de boli
cronice.

Natura relatiei dintre alimentatie si boald este un subiect actual si foarte controversat.
Din partea comunitatii stiintifice si mass-mediei au aparut diferite informatii cu privire la
beneficiile potentiale pentru multe produse alimentare si substante nutritive precum taratele
de orez, vitamina C, vitamina E, carotenoizii, uleiul de palmier, in tratamentul si prevenirea
diferitelor afectiuni.

Datorita faptului ca foarte multe produse comercializate in prezent au notificate pe
ambalaj diferite mentiuni despre impactul lor asupra sanatatii, consumatorii continua sa sa fie
confuzi, sceptici si nesiguri cu privire la valoarea nutritionald a acestor produse alimentare
considerate a fi alimente functionale.

Nu existd o definitie universal acceptatd pentru alimentele functionale, deoarece
acestea sunt mai degraba un concept decat un grup de produse alimentare bine definit, dar se
considerd ca ele ofera mai mult decat o simpla nutritie, furnizdnd beneficii suplimentare din
punct de vedere fiziologic pentru consumator.

Alimentele ,,functionale® sunt aprobate pe baza de dovezi stiintifice si sunt autorizate
sd aiba mentionat pe etichete in mod clar legatura dintre nutrientii continuti si diferite boli.

Expertii europeni au prezentat urmatoarea definitie: un produs alimentar poate fi
considerat ca functional in cazul in care s-a demonstrat in mod satisfacator ca afecteaza
benefic una sau mai multe functii tinta, in organism, dincolo de efectele nutritive adecvate,
intr-un mod relevant pentru: sandatate mai bund, bundstare si/sau reducere a riscului de
boala.

Un aliment functional este astfel un aliment obisnuit la care s-au addugat componente
sau din care s-au indepartat componente obtinute prin mijloace tehnologice sau
biotehnologice, pentru a se obtine efecte fintite in cazul clasei studiate, in lucrarea de fata
argmentarea efectului antioxidant.

Pentru alimentele functionale antioxidante, aceste componente pot fi antioxidantii
naturali din plante, legume si fructe, care sunt consumate ca atare sau ca si componente ale
alimentelor functionale.
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Crearea alimentelor functionale vegetale

In acest sens este obligatorie identificarea produselor vegetale care pe de o parte si
aibd un continut corespunzator de componente biologic active cu efect antioxidant iar pe
de alta parte sa prezinte costuri reduse si sa se afle la indeméana populatiei.

Astfel s-a ajuns la produsele descrise 1n continuare .

Materiale utilizate la obtinerea alimentelor functionale

Legumele
Motivul care a stat la baza alegerii legumelor ca material de studiu a fost faptul ca
acestea au valentele biologice pentru folosirea ca alimente functionale, prin valoarea
energetica si antioxidantd, aducand beneficii reale pentru sdnatate astfel:
— sunt alimente care se caracterizeaza printr-o densitate nutritiva ridicata;
— au un aport energetic scazut;
— constituie surse de neinlocuit pentru arome, parfumuri, saponine si alti surfactanti,
coloranti, substante medicamentoase si multi alti compusi speciali;
— contin o multitudine de compusi biologic activi — vitamine si sarurile minerale;
— reprezinta principalul furnizor de compusi fitochimici utilizati in diferite ramuri
industriale cum sunt cele ale produselor farmaceutice, alimentare, cosmetice,
agrochimice.

Metabolitii vegetali primari si secundari cu actiune farmacodinamicd si valoare
alimentara au cateva caracteristici comune:

% majoritatea sunt compusi chimici non — proteici,

¢ pot fi separati din materialul vegetal prin antrenare cu vapori, extractie in apa sau
solventi organici,

% cu exceptia biopolimerilor, cauciucului natural, a taninurilor condensate, unele
polizaharide (gumele, pectinele si amidonul), sunt compusi cu greutate moleculard
mica.

Dintre legumele bogate in componente antioxidante descriem in continuare pe cele
ce vor fi utilizate pentru a crea alimente functionale.

1. Ardeiul — Capsicum annuum

Valoare energetica: 100 g ardei au 21 kcal.

In ce priveste compozitia chimica, ardeiul poate contine in functie de specie, pe
langd componentele prezentate in tabelul 1, capsaicina — substanta iritanta revulsiva,
intalnitd la varietatea iute si cantitati diferite de elemente minerale precum potasiu, sulf,
magneziu, sodiu mangan, cupru, cobalt.

In plus, ardeiul contine substante colorante de naturd carotenoidica: capsorubina,
capsantina, zeaxantina, astaxantina, licopenul, luteina, criptoxantina si urme de 3 — caroten.
Ardeiul varietatea verde contine mai multd vitamina C, iar varietatea galbend si rosie mai
mult 3 — caroten.
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Compozitie medie pentru 100 g ardei

N Substanta Ardei gras verde Ardei gras
crt. rosu
1. Protide 1,1g 1,39
2. Lipide 0,2¢ 0449
3. Glucide 464 7,30
4. Calciu 10 mg —
5. Fosfor 25 mg —
6. Fier 0,6 mg —
1. Caroten 170 mcg 1400 mcg
8. Vitamina B ; 40 mcg 80 mcg
9. Vitamina B , 50 mcg 80 mcg
10. Vitamina PP 0,9 mg 1,0 mg
11. Vitamina C 130 mg 210 mg
12. Vitamina E 0,65 mg 1mg

2. Morcovul — Daucus carota
Valoarea energetica: 100 g de morcov are 31 kcal.
Compozitia chimica include carbohidrati, albumine, caroten, vitaminele By, B,, Bg, C,
E, H, K, PP precum si calciu, potasiu si cupru.
Biocomponentii principali ai morcovului sunt: vitaminele (A si provitamina A, By,
B,, C), levuloza si dextroza, elemente minerale (fier, potasiu, fosfor, calciu, sodiu,
magneziu, arsenic, mangan, sulf, cupru, brom), o esentd (carotina), aspargind, daucarind
(puternic dilatator, la nivelul vaselor coronare), pectina.

Compozitie medie pentru 100 g¢ morcov

Nr. crt.| Substanta Cantitatea
1. Valoare energetica if keal sau 138
2. Apd 89,09

3. Proteine 1,39

4. Lipide 0,1¢g

5. Glucide 700

6. Calciu 0,046 g

7. Fosfor 0,060 g

8. Fier 149

9. Vitamina A 1,10 mg
10. Vitamina B; 0,10 mg
11. Vitamina B, 0,02 mg
12. Vitamina C 5mg

vitamina A — 13%;
acid folic — 5%;

3. Tomatele — Lycopersicon esculentum
Valoarea energetica este relativ redusa (20 kcal la 100 g fructe proaspete).
Din necesarul zilnic al unui adult 100g de tomate proaspete pot furniza:

Tabelul 1.

Tabelul 2.
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- vitamina B; — 8%;

- vitamina C — 33%.

Intr-un kg de rosii se gasesc aproximativ:

— 30 - 40g zaharuri;

— 20 -60g vitamina A,
— 20-60 g vitamina C,
— 40 -50mg calciu,

— 20— 30mg fier.

Pe langa continutul in apd (94%), tomatele au zaharuri solubile (glucoza, fructoza,
zaharozd), acizi organici (malic, pectic, citric), substante pectice, vitamine (C, A, B , E, K,
PP) si saruri minerale (potasiu, fier, fosfor, magneziu, calciu, aluminiu, iod etc.).

Compozitia chimica medie (la 100g produs comestibil) este prezentata in tabelul 3.

Tabelul 3.
Compozitie medie pentru 100 g tomate
(’:\Ir: Substanta Cantitatea
1. Protide 1,19
2. Lipide 0,39
3. Glucide 43¢
4. Calciu 14 mg
5. Fosfor 27 mg
6. Fier 0,7 mg
1. Caroten 1170 mcg
8. Vitamina B ; 55 mcg
9. Vitamina B , 40 mcg
10. | Vitamina PP 0,4 mg
11. | Vitamina C 24 mg

Culoarea fructelor este datd de combinatia dintre pigmentii carotenoizi (licopenul
rosu si carotenul portocaliu). In verile insorite si calde se sintetizeaza mai mult licopen, iar
fructele capata o culoare rosie mai intensa.

Licopenul are puternice proprietati antioxidante.

Pasta de tomate rosii este cea mai bogata sursa de licopen, iar cea de tomate galbene
este bogata in caroten.

4. Pdatrunjelul — Petroselinum sativum

Patrunjelul, plantd din familia Apiaceae, se foloseste in alimentatie pentru
radacina, frunza si semintele sale; este un bun antioxidant si purificator al organismului,
contine vitaminele A, C (de patru ori mai mult decat majoritatea citricelor), complexul B, E,
fier (mai mult decat spanacul) si mangan.

Uleiul volatil se obtine 1n special din fructele speciei, in cantitate de 2,5 — 5% si
contine 60 — 80% apiol.

Substante chimice continute in uleiul volatil sunt:

- miristicina,

- alil — tetrametoxi — benzen,
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- o — felandren, a — terpinen,
- cariofilen,
- terpinolen,
- p—cineol, aldturi de alti 43 componenti in cantitdfi reduse.
Compozitia chimica:
% vitamina C — de trei ori mai multd decat intr-o portocald (aprox.150 mg
vitamina C /100 g),
fier — de doua ori mai mult decat in spanac,
poliacetilene,
cumarine ,
flavonoizi,
monoterpene.
Planta contine vitamine si minerale: vitamina A, K, folati, potasiu si calciu, cupru, mangan.
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5. Castravetele — Cucumis sativus

Castravetele este o plantad legumicola din familia Cucurbitaceae.

Valoarea energetica: 100g de castravete are 15 kcal.

Compozitia chimica (pentru 100 g produs proaspat) este prezentata in tabelul 4.

Tabelul 4.
Compozitie medie pentru 100 g castravete
chtc Component Cantitatea
1. Protide 1,19
2. Lipide 0,29
3. Glucide 0,99
4. Calciu 20 mg
5. Fosfor 25 mg
6. Fier 0,6 mg
7. Potasiu 105 mg
8. Sodiu 6 mg
Q. Caroten 100 mcg
10. Vitamina C 17 mg
11. Vitamina B ; 30 mcg
12. Vitamina B , 37 mcg

Vitaminele A, B, C sunt principalii constituenti iar elementele minerale care il

compun sunt: peste 40 % potasiu, 20 % fosfor, 10 % sodiu, clor, siliciu si sulf.

6. Telina— Apium graveolens

Telina este o plantd legumicold erbacee, bienald care se cultiva pentru radacinile si

frunzele sale.

Valoare energetica: 31Kcal/100 g planta proaspata.

Compozitia chimica medie pentru 100 g telina este prezentata in tabelul 5.
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Tabelul 5.
Compozitie chimicd medie pentru 100 g telina
Nr. Substanta Cantitatea
crt.
1. Apa 909
2. Proteine 1,39
3. Lipide —
4. Glucide 6,79
5. Calciu 0,06 39
6. Fosfor 0,027 g
7. Fier 0,59
8. Vitamina A 1,01 mg
9. Vitamina B; 0,03 mg
10. Vitamina B, 0,04 mg
11. Vitamina C 8 mg

Compozitia uleiului volatil extras din frunze este: p — cimol, a — santal, limonen, 3 —
pinen, B — cariofilen, humulen, a si B — selinen, taxol; gustul si mirosul sunt imprimate de
sedanolida si anhidrida sedanonica.

7. Varza — Brassica oleracea

Varza este o plantda din familia Cruciferae (Brassicaceae). Frunzele sunt mari,
carnoase §1 acoperite cu un strat de ceara.

Varza este un produs alimentar vegetal cu valoare calorica redusa, avand in jur de 25
de kcal (100 kj) la 100 g de produs. Glucidele, care furnizeaza o parte din calorii, sunt
constituite in primul rand din, zaharoza, glucoza si fructoza si glucide partial asimilabile.

Compozitia chimica medie pentru 100 g varza este prezentata in tabelul 6.

Tabelul 6.
Compozitie medie pentru 100 g varza

Nr. crt. | Substanta Cantitatea

1 Apa 95,90%

2 Protide 1449

3. Lipide 0,19

4. Glucide 9,09

5 Calciu 27 mg

6 Fosfor 32 mg

7 Fier 1,4 mg

8. Potasiu 260 mg

9. Sodiu 60 mg

10. Caroten 3500 mcg

11. Vitamina B ; 40 mcg

12. Vitamina B , 75 mcg

13. Vitamina PP 0,4 mg

14, Vitamina C 10 mg

15. Vitamina E 2—-7mg

~6~
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8. Ceapa — Allium cepa

Ceapa este o planta erbacee legumicold, bienala, din familia Liliaceae, comestibila, cu
miros puternic, specific, cu tulpina aeriana dreapta, cilindrica si verde si cu cea subterana in
forma de bulb, cu frunze cilindrice si cu flori albe numeroase, dispuse in inflorescente dese.

Valoare energetica: asemanatoare cu varza, cca 25kcal pentru 100 g produs vegetal.

Compozitia chimica este prezentata in tabelul 7.

Tabelul 7.
Compozitia chimicd medie pentru 100 g ceapd

Nr.crt. | Compozitia chimica 100g | Cantitatea
1. Energie 3 keal
2. Apa 89 %

3. Glucide 7,1 %
4. Lipide 0,2 %
5. Protide 1,3%
6. Fibre 2,1 %
7. Calciu 25 mg
8. Magneziu 10 mg
9. Potasiu 170 mg
10. Fier 0,3 mg
11. Vitamina C 7 mg
12. Vitamina B; 0,06 mg
13. Vitamina Bs 0,3 mg
14, Vitamina Bg 0,14 mg
15. Vitamina By 0,02 mg
16. Vitamina E 0,14 mg

Principalii constituenti cunoscuti pe langa glucide, vitamine si elemente minerale
(sodiu, potasiu, fosfor, azot, fier, sulf, iod, siliciu), sunt: acid fosforic si acetic, disulfura de
alil si de propil (alicina si aliina), ulei volatil, fitoncide — principii antibiotice si de curand
descoperit — cvercetolul.

9. Soia - Glycine max

Soia este 0 planta anuala, cultivata pentru seminte si muguri.

Valoarea energetica: 100g de soia are 381 kcal.

Compozitia chimica medie pentru 100 g soia este prezentata in tabelul 8.

Tabelul 8.
Compozitie medie pentru 100 g soia
Nr. crt. Substanta Cantitatea

1. Proteine 38 g%

2. Lipide 20 g%

3. Glucide 22 9%

4. Fosfor 555 ng%

5. Fier 12,1 ng%

6. Potasiu 1870 ng%

7. Sodiu 4 mg%

8. Vitamina A 15 mcg%

9. Vitamina B ; 0,75 mg%
10. Vitamina B , 0,30 mg%

~7 ~
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Soia este o sursd de albumind, potasiu, magneziu, fosfor, calciu, fier, vitamina E si

vitamina Bg si antioxidanti, B — caroten. Proteinele din soia sunt usor asimilabile (77 — 97%)
si bogate in aminoacizi esentiali. Din punct de vedere nutritiv, soia este un aliment care
contine la fel de multe proteine ca si carnea si dar de o calitate diferitd. De asemenea mai
contine fier si complexul de vitamine B si este o sursa bogata de fibre (cu rol
hipocolesterolemiant).

Dupa continutul de proteine (35 — 48%) soia ocupa primul loc printre produsele

vegetale si animale.

Boabele de soia contin:

17 — 37% grasimi bogate in acizi grasi nesaturati,

3,9% fosfatide,

20 — 32% glucide,

vitaminele complexului B,

colina,

saruri minerale si

alte substante valoroase nutritional, printre care si lecitina.
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Soia contine si izoflavonoide ce fac parte din familia fitoestrogenilor. I1zoflavonoidele
din soia ajutd organismul sd regleze nivelul de hormoni estrogeni, anihiland multiple
dereglari premenstruale si de menopauza.

11. Catina alba — Hippophaé rhamnoides

K/ K/
0'0 0'0

K/ K/ R/
0'0 0'0 0‘0

Compozitia chimica:

vitamina C (peste 400 — 800 mg / 100 g suc proaspat si in medie 165 mg / 100 g fruct
continut de 2 ori mai mare fatd de cel al maceselor si de 10 ori fatd de cel al
citricelor);

vitaminele A, By, By, Bg E, K, P si F;

alte substante bioactive (peste 200 conform evaludrilor stiintifice) cum sunt B —
carotenul (in procent mai mare decat cel din morcov);

elemente minerale: P, Ca, Mg, K, Fe, Na;

proteine cu un continut ridicat de aminoacizi esentiali;

uleiuri volatile complexe.

Principalii flavonoli determinati in fructele de catina au fost:
— izorhamnetinul: 35 — 65 mg / 100g;
— quercetina: 3 —10 mg / 100g;
— kaempferolul: 0,2 — 0,5 mg / 100g.

Continutul total de carotenoide in catind este de 0,159 mg / 100g fructe, cele mai

importante fiind:

— zeaxantina 3 — 15 mg / 100g;
— B — caroten 0,3 -5 mg / 100g;
— B — criptoxantina 0,5 — 1,9 mg / 100g.

~8~
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Alimentele functionale ce pot fi create cu aceste componente vegetale sunt:
Salatele de legume crude: diferite variante si combinatii dintre legumele
prezentate mai sus la care se adauga ulei de masline, otet balsamic, nuci, migdale.
Supele - creme de legume : se iau in considerare eventualele pierderi de substante
active prin procesul de gatire.

Piinea cu soia, la care pentru cresterea concentratiei de fier biodisponibil se poate
adduga si galbenus de ou, dar se va lua in considerare cresterea caloricd a
produsului astfel rezultat.

Gemuri, siropuri si jeleuri cu fructe de padure si catina, deasemenea se va tine
cont de eventualele pierderi de substante active prin procesul de preparare si
conservare.




