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Rezumat. Sunt prezentate rezultatele sondajului de opinie privind influenta nitritilor si nitratilor din
produsele din carne asupra organismului uman. S-a studiat consumul de carne si produse din carne
la nivel national, inclusiv si volumul de productie. S-a analizat toxicitatea nitritului/nitratului asupra
organismului uman si influenta utilizarii lor in produsele din carne. Realizarea sondajului de opinie
a confirmat necesitatea informarii consumatorilor privind impactul nitritilor si nitratilor asupra
organismului uman. Astfel, peste 26% nu cunosc ce influenta au nitritii/nitratii in utilizarea lor in
produsele din carne si 34% nu cunosc ce aditivi alimentari sunt ei.
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Introducere

Nitritii si nitratii sunt compusi chimici anorganici, care se diferentiaza unul de celalalt prin
prezenta a 3 atomi de oxigen la nitrat si doi atomi de oxigen la nitrit. Sunt folositi ca ingrasaminte,
explozivi, ca agenti de conservare a alimentelor in special impotriva agentului Clostridium Botulinum
[1]. In anii 1970 din cauza preocupirilor legate de sanitate, legate de potentialul de formare a
nitrozaminei cancerigene acesti compusi erau practic interzisi de a fi folositi in alimente de consum
[2]. In prezent nitritii si nitratii sunt considerati aditivi alimentari nocivi, e important de a tine cont de
doza admisibild la fabricarea produselor din carne, care reprezintd conform legislatiei actuale, in
produse din carne afumata si produse din carne in conserva in doza de Incorporare de 150 mg/kg si
50 mg/kg cantitate reziduald [4]. Oamenii sunt expusi la nitrati prin consumul de legume si, intr-o
madsurd mai mica, prin apa sau alte alimente si plus la asta, nitratii sunt formati endogen [3].

Lucrarea prezentatd are ca scop influenta utilizarii nitratilor si nitritilor in produsele din carne,
efectul negativ asupra sanatatii, precum si analiza sondajului de opinie efectuat privind impactul de
nitrati/nitriti in produsele din carne.

1. Consumul de carne si produse din carne la nivel national

Interesul pentru consumul de carne si impactul acestuia asupra mediului si sdndtatii a crescut
semnificativ in ultimele cateva decenii si aceasta crestere a condus la o cerere mai mare pentru aceste
date fiabile.

Sectorul indutriei alimentare si anume industria cdrnii este pozitionat in ultimii 2 ani pe locul
3 dupa productia anuald si este preocupata de producerea produselor de prima necesitate. Conform
Biroului National de Statisticd din Republica Moldova productia din industria carnii (Fig. 1)
reprezinta un volum de productie de carne care a crescut cu 10,4% in 2020 in comparatie cu 2019. Pe
locul Intdi s-a pozitionat industria panificatiei care reprezintd in 2019 (130,9 mii tone/an), in 2020
(123,1 mii tone/an) si locul 2 industria moraritului care in 2019 (120,9 mii tone/an), in 2020 (108,8
mii tone/an) [9].

Conform datelor analizate din Biroul National de statistica din Republica Moldova prezentate
in figura 1 observam cd productia conservelor si produselor din carne din 2017 pand in 2020 a crescut
cu peste 11%, ceea ce reprezintd o crestere considerabila motivele fiind cresterea cererii din partea
consumatorilor, marirea cantitatii de produse din carne pentru export.
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Figura 1. Volumul productiei de conserve si produse din carne in Republica Moldova
Din punct de vedere a datelor din Biroul National de Statisticd din Republica Moldova

prezentate In Tab. 1 [9] putem constata cd si consumul mediu anual pe cap de locuitor a carnii si
produselor din carne la fel e in crestere cu 2,8% in anul 2020 fata de anul 2019.

Tabelul 1
Consumul mediu anual pe cap de locuitor in Republica Moldova a cérnii si produselor din carne
Produse alimentare 2019 2020
Carne si produse din carne 52,8 54,3

Analizand datele respective rezultd ca indiferent dacd produsele din carne contin aditivi
alimentari sau nu, consumatorii continud sa consume produsele respective.

2. Toxicitatea utilizarii nitritilor si nitratilor

Toxicitatea nitritilor sau a nitratilor au fost observate atunci cand doza zilnica a acestor aditivi
depaseste (10 g in doza zilnica). Actiunile adverse a azotitului se manifesta in directiile:

1. Toxicitatea directd si anume de combinare cu hemoglobina din sdnge cu formare de
metmioglobind care se manifesta prin faptul ca azotatul se leagd de hemoglobina si ca rezultat nu mai
este capabil sa transporte oxigen la tesuturi. Cei mai afectati sunt copii nou nascuti si anumite pesoane
care au dificienta eriditara in anumite enzime, persoanele cu aciditate gastrica redusa si persoanele in
varsta [6].

2. Toxicitatea indirecta prin formarea de nitrozamine cu actiune cancerigena si de atrofiere
a glandei suprarenale, nitrozamine care se formeaza atat in vitro (in produse care contin amine,
alimente care sunt supuse unor procese de procesare si depozitare) dar si in vivo.

De asemenea azotitul prezintd si un efect oxidant si asupra citocromilor, precum si asupra
tuturor sistemelor oxidoreducatoare, reducand rezervele de vitamina A din ficat si perturba functia
tiroidiana [7].

Efectul nitratilor si nitritilor in alimentatia omului este asociat cu riscul de cancer. Cu toate
acestea, rezultatele publicate ale studiilor privind relatia dintre aportul de nitrati si nitriti si riscul de
cancer sunt inconservente. Pe de o parte, existd multe dovezi ale unei legaturi intre aportul de
nitrati/nitriti si un risc relativ mai mare de cancer de san, gastric, colorectal, esofagian si tiroidian. Pe
de alta parte multe analize care s-au efectuat asupra asociatiei nitritilor si nitratilor cu riscul de cancer
au ramas a fi niste asociatii slabe [8].

3. Influenta nitritilor si nitratilor asupra procesarii carnii

Nitritii au urmatoarele efecte pozitive asupra produselor din carne si anume: efecte
antibacteriene; efecte de colorare; efecte de aromatizare.

Efectul sau antibacterian combate dezvoltarea bacteriei Clostridium botulinum. Aditivul mai
actioneaza §i asupra altor microorganisme aerobe si anaerobe, ca de exemplu: Listeria
monocytogensis, Escherichia coli, Salmonella. Adaosul de clorura de sodiu, precum si de ascorbati
si izoascorbati (amestec de sarare) are un efect sinergetic asupra azotitilor, marind astfel capacitatea
lor de inhibare a microorganismelor.
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Dupa sacrificarea animalului, culoarea carnii se schimba. Culoarea bruna se datoreaza faptului
ci mioglobina, care contine in structura sa Fe?', se transformid in metmioglobini (MMb) sau
methemoglobinid (MHb), prin oxidarea Fe?" la Fe**. Azotitii, impreuni cu ceilalti agenti de sirare
introdusi in carne, actioneaza asupra metmioglobinei (sau MHb), pe care o transforma intr-un pigment
rosu-stralucitor - nitrozomioglobina (NO-Mb) sau nitrozohemoglobina (NO-Hb), cu o frumoasa
culoare rosie pentru carnea conservata. Deci, necesitatea utilizarii acestor aditivi consta in faptul ca
produsele din carne, prin culoarea pe care o capata, devin atractive pentru consumator si au aspectul
carnii proaspete.

Azotitii au i un efect slab aromatizant asupra produselor din carne, deoarece inhiba procesul
de oxidare a lipidelor. Astfel, unele substante rezultate din metabolizarea lipidelor, ca: aldehida
valerianica, hexanalul (produsi specifici rancezirii grasimilor) se formeaza in cantitate mica si deci,
in prezenta aditivilor mai sus-mentionati, aroma carnii este mai placuta [4].

Nitratii si nitritii impreuna cu clorura de sodiu sunt adaugati 1n mod obisnuit la carne n timpul
procesului de sarare/ procesare. Doza admisibila a nitritului de sodiu, conform HG Nr. 229 din
29.03.2013 sunt prezentate in Tab. 2 [5].

Tabelul 2
Doza admisibila de nitrit de sodiu
Numairul E al aditivului | Denumirea aditivului Nivelul maxim in Nivelul maxim in produsul
alimentar adiugat alimentar adiugat preparatul enzimatic alimentar final cu exceptia
bauturilor
E 250 Nitrit de sodiu 500 mg/kg 0,01 mg/kg

4. Rezultate si discutii

A fost realizat un sondaj de opinie in cadrul studiului pentru a studia necesitatea informarii
consumatorilor privind influenta nitratilor si nitritilor utilizati la fabricarea produselor din carne. Astfel,
sondajul de opinia a avut urmatoarele obiective: 1. Evaluarea nivelului de cunostinte despre nitriti si
nitrati in produsele alimentare (produse din carne) in randul respondentilor; 2. Identificarea tipului de
carne consumate cel mai frecvent; 3. Stabilirea frecventei consumului de carne si produse din carne.

La inceputul chestionarului s-a introdus o intrebare filtru, pentru a evidentia procentul de
populatie consumatoare de carne la modul general. Esantionul a fost constituit din 114 de persoane,
dintre care 103 (reprezentand 90% din total) au declarat ca sunt consumatori de carne si 11
(reprezentand 10% din total) nu sunt consumatori de carne (Fig. 2).
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Figura 2. Consumatori de carne Figura 3. Repartizari pe gen

Ca urmare a raspunsurilor la intrebarea filtru, restul chestionarului a putut fi completat doar
de consumatorii de carne. Dintre 90% din persoanele care au declarat cd sunt consumatori de carne,
circa 78% sunt femei si 22% sunt barbati (Fig. 3) cu varsta cuprinsa intre 18 si 69 de ani (varsta medie
de viata in ultimii 5 ani in Republica Modova la femei reprezintd + 40 ani, la barbasi + 37 ani).

Participantii cu varsta cuprinsa intre 18-29 de ani prezintd cel mai mare procent (74%) si 14%
sunt In categoria de varstd care cuprinde 30-39 de ani. O explicatie posibila a prevalentei
respondentilor din categoria de varstd intre 18-29 de ani 1si are originea in faptul cd chestionarul a
fost distribuit prin retelele de socializare disponibile online (Facebook, Whatsapp, Viber) (Fig. 4). Au
participat personane atat din regiuni rurale cat si urbane, din mediul urban reprezinta 83%, din mediul
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rural 17%. La fel putem constata ca suma veniturilor lunare a prevalat intre 2900 de lei si 7900 lei,
acest venit reprezinta salariu mediu pe tard din Republica Moldova (Fig. 5).
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Figura 4. Categorii de varsta Figura 5. Repartizarea salariului

Unul din obiectivele studiului a vizat identificarea tipului de carne consumat in mod frecvent,
acestea au avut de ales intre tipurile de carne: pasare, vita, porc (Fig. 6).
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Figura 6. Tipuri de carne consumata si frecventa de consum

Circa 89% au exprimat ca consuma zilnic carne de pasare, 11% consuma carne de porc si 0%
consuma carne de vitd, dar la indicatorul “mai rar de o data pe luna” datele sau modificat in felul
urmator 64% au precizat ca consuma carne de vitd, 32% carne de porc si doar 4% carne de pasare.
Ca o comparare dintre aceste date s-a contatat ca carnea de pasare In marea majoritate este consumata
zilnic din mai multe consecinte: este mai ieftind, se gateste mai repede, se gaseste In cantitati mari in
diferite tipuri de magazine.

Principalul obiectiv de la care a pornit efectuarea sondajului a fost de a identifica cunostintele
consumatorilor despre nitriti si nitrati in produse din carne si de a evalua perceptia oamenilor despre
aditivi alimentari. Circa 47,57% din participanti au considerat cd nitritii si nitratii sunt amelioratori
de culoare si aroma si 26,21% din participanti nu au stiut ce reprezinta (Fig. 7).
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Figura 7. Rolul nitritilor si nitratilor Figura 8. Caracteristica aditivilor alimentari

Circa 45,63% au declarat ca nitritii si nitratii sunt daunatori si 33,98% nu cunosc ce sunt aditivi
alimentari (Fig. 8), motivul fiind necunoasterea ingredientelor de pe eticheta produselor, dar acest
fapt nu 1i opresc pe consumatori de a cumpara produsele date.
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Aproximativ 33% din participanti au declarat cd E249/E250 sunt adaosuri periculoase, 32%

au considerat din contra ca sunt nocivi pentru om, 11% au sustinut cd sunt toxice, 15% ca sunt
cancerigene (Fig. 9). Compariand aceste date putem mentiona cad totusi prevaleazd raspunsurile

negative fatd de acesti aditivi alimentari, rezultd ca oamenii sunt incorect sau deloc informati.
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Figura 9. Caracteristica E 249/E 250
Concluzii

Industria cdrnii este asociatd in special cu utilizarea nitratilor si nitritilor, deoarece aceste

substante sunt considerate ca aditivi alimentari multifunctionali In industria carnii. Datorita efectului

canceri
gasirea

gen potential, nitratii si nitritii ar trebui sa fie limitati in industria carnii. Cu toate acestea,
alternativei perfecte la nitrati/nitriti in procesarea carnii este foarte dificila datorita naturii

sale multifunctionale. De aceea este necesar de informat consumatorul despre impactul
nistratilor/nitritilor asupra organismului uman.
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