Lucrari Stiintifice — vol. 51, seria Agronomie

EFECTELE PROCESARII ALIMENTELOR iN SECOLUL
XXI ASUPRA METABOLISMULUI UMAN

Steluta RADU'

"U.S. AM.V. Iasi
r_stela 222@yahoo.com

This paper propose to tackle the influence of the thermic processes to
the food nutrients, generated corelation between the food nutrients and the
human metabolism.The changing the nutritive value of the food needs new
tendency for the processing food, as well as to prevention the deterioration
its, keeping constantly.So that, the phyziological and metabolic systems of the
human organism should made, permanently, a tendency of balance.
Prezently, the classic thermic processes and these with the microwides or
infrared have making the changing of the chemical structure of food, which
will generate the eliminating of constitution water of food. The changes of the
chemical and phisical structure could determinated the senzorial qualities
and the nutrientes through the products. The modern tendences of the
proccesing of foods which wachted to shorten the processing and
conservation of its through long time,changing essential capilare structure of
food. These changes generate another structure for glucides, lipides,
proteins, mineral salts and vitamins, capilary water, which are the vital
elements well-estabilished by the ADN structure of the human person. The
researching study watch the evolution of food which are thermic proccesing
through the different methodes, the compatibility with their nutrients.
Absence of this compatibility determinate the energetic dificiency of the
human organism and the symptoms of the different diseases.
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MATERIAL S| METODA

in timpul prelucrérii alimentelor au loc o serie de trasformari cum ar fi pierderi
cantitative si calitative prin indepartarea partilor necomestibile, prin tratamente termice
si pierderi ale componentelor biochimice, cel mai adesea vitamine, saruri minerale, prin
nerespectarea cerintelor de prelucrare corespunzatoare. In timpul prelucrarii termice la
legume au loc transformari fizice si chimice, ce influenteaza structura, gustul si
digetibilitatea preparatului, dupd cum urmeaza : celuloza si substantele pectice se
inmoaie, o parte din substantele nutritive solubile trec in lichidul de fierbere, se distrug
vitaminele hidrosolubile. Continutul de vitamine si substante minerale se micgoreaza
prin oxidare si degradare enzimatica. La indbusgirea carnii, initial coaguleaza proteinele
de la suprafata camii, formand un strat protector, care favorizeazé mentinerea
suculentei carnii si pastrarea aproape integrala a factorilor nutritivi, avand loc hidroliza
moleculelor de colagen pana la gelatina, care rdmane In cea mai mare masura in
interiorul carnii si determina fragezimea camii, micsorandu-se continutul de vitamine. Tn
timpul prajirii are loc caramelizarea partiala a glucidelor, avand ca efect rumenirea
produselor, crusta formata dand savoare placuta preparatului, produsul se contracta si
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are loc absorbtia de grasime in mediu, ceea ce determind prelungirea digestibilitatii
preparatelor. La frigere sau coacere se formeaza crusta protectoare la exterior, care
retine Th produs sucul nutritiv. Avand Tn vedere pierderile importante inregistrate la
prelucrarea primara si termica a alimentelor este important sa urmarim comportarea
acestora in timpul tratamentelor termice, sa stabilim modificarile biochimice inregistrate
de elementele nutritive, care reprezintd esenta metabolismului normal al individului
sanatos.

Principalele trofine — glucidele, lipidele si proteinele — asigura energie necesara
organismului si nevoile nutritive ale acestuia. Nevoile energetice ale organismului
uman sunt cele necesare metabolismul bazal. Cercetarile din nutritie evalueaza
necesarul de proteine la circa 100 grame/zi la adult, din care 30-50% trebuie sa fie
proteine de origine animala, ce provin din carne, oud, peste si derivatele acestora.
Cuantificarea proteinelor de origine animala la acest nivel este explicata prin carenta
alimentelor de origind vegetale in aminoacizi esentiali, indeosebi : lizina, metionina,
triptofan. Astfel, in cazul alimentatiei bazate pe diete vegetariene, este necesara
selectarea alimentelor in vederea asigurarii cantitatii necesare de aminoacizi esentiali.
Nu pot lipsi leguminoasele, cum ar fi : soia, fasolea, lintea, mazarea. Necesarul zilnic
de substante nutritive se poate evalua, luand in considerare rapoartele optime dintre
cele trei clase de nutrienti. [9]

Tabelul 1
Necesarul zilnic de substante nutritive pentru un adult
Substanile nutritive Energie % Cantitatea de nutrienti,g/zi
Glucide 55-75 275-375
Lipide 15-35 22
Proteine 10-16 100

Protidele sunt parti componente ale biocatalizatorilor sau enzimelor, alcatuiesc
sistemul de tamponare a plasmei in celule si sdnge, sunt constituienti ai anticorpilor
[9].Ele sunt descompuse in aminoacizi, care se dezamineaza in ciclul lui Krebs.
Gruparea aminica este transformata in uree, prin arderea compusilor chimici din
proteine care furnizeaza energia necesara organismului. O dezechilibrare a continutului
de aminoacizi esentiali are ca urmare ingerarea in exces din categoria aminoacizilor
neesentiali, o suprasolicitare a sistemului de eliminare a azotului, ca uree. Abuzul de
proteine, chiar echilibrate din punct de vedere al compozitiei, are acelasi efect, la care
se adauga formarea in exces de acid uric si pericolul de formare a calculilor renali.

Desi, acizii gragi cu numar mic de atomi de carbon sunt mai usor metabolizati de
catre organismul uman, acizii grasi superiori (cu peste 9 atomi de carbon) au o
importantd biologicdA mai mare, ca urmare a prezentei acizilor gragi esentiali,
componente de baza ale membranei celulare alaturi de alti consituenti.

Metabolismul glucidelor se bazeaza pe reactii de hidroliza si reactii de oxidare.
Transformarile biochimice ale zaharurilor inh special ale glucozei reprezinta principala
sursa energetica a organismelor vii. Glucoza ajunsa in intestinul subtire trece in sange,
unde concentratia ei normala este aproximativ 0,1%. Excesul de glucoza se
depoziteaza in ficat sub forma de glicogen, din care se poate regenera glucoza,
asiguréndu-se o concentratie constantd in sange. Atat formarea cat si hidroliza
glicogenului are loc sub actiunea insulinei secretate de glanda suprarenala.
Transformarea zaharurilor in componente utile metabolismului uman are loc pe cale
anaeroba prin fermentatie alcoolica si glicoliza (fermentatia lactica), pe cale aeroba si
pe cale enzimatica proces care furnizaza cea mai mare parte din energia necesara
organismului.
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Astfel, principala cale de oxidare a glucidelor, lipidelor si proteinelor o constituie
ciclul lui Krebs. Reactiile din ciclu se desfidsoara sub actiunea unor enzime cum ar fi:
dehidrogenaze, transacetilaze, oxidaze, tiamidifosfatul TPP (difosfatul vitaminei B1).
Energia de ardere a carbonului este transferatd in acest ciclul unor substante
macroergice. Printre aceste substante se numara guanozintrifosfatul (GTF),
guanzindifosfatul (GDF) care sub actiunea coenzimei-A (CoA) consuma energie
eliberatd la formarea acidului succinic. Adenindinucleotizii hidrogenati, nicotinamid-
adenin, respectiv dinucleotidul (NAD+) sub forma hidrogenata NADH, respectiv fosfatul
acestuia si flavin-adenindinucleotidul (FAD) contin atomi activi de hidrogen, care se pot
oxida la apa in tesuturi, eliberand energie. [7]

Vitaminele sunt substante necesare organismului in cantitati mici si intrd in
componenta enzimelor cu rol de activatori enzimatici. Vitaminele pot fi termostabile
(vitaminele A,D,K,B2) si termolabile (vitaminele E,C,PP,complexul B). Unele dintre ele
se descompun in cursul operatiilor de tehnologie culinara, fie prin oxidare in cursul
spalarii si curatarii, fie in timpul tratamentelor tehnologice aplicate. Substantele
minerale sunt necesare pentru buna functionare a organismului $i sunt denumite
substante nutritive esentiale, ele neputand fi sintetizate de organism. Dintre elementele
nemetalice amintim - |,CI,P,S.,Se, iar dintre elementele metalice - Na,K,Ca,Mg,Fe,Cu.
[5].

Apa reprezinta 60% din masa corpului unui adult normal. Apa din organism se
constituie, ca apa intracelulara in proportie de (58%) si apa extracelulard (42%).Apa
extracelulara se afla sub forma de apa transcelulara 6%, apa plasmatica 18% si apa
interstitiald 76%. Corpul uman are un schimb de apa cu mediul exterior, care este de
2,5 litri pe zi la un adult de 70 kg. Bilantul apei in organism se prezinta astfel: intrarile
sunt constituite din - apa introdusa cu lichidele alimentare,(apa de baut,sucuri 1,3l/zi)
apa din alimente (0,91/zi) si apa rezultata prin oxidarea alimentelor in organism (0,3l/zi),
iar iesirile pot fi date de - apa excretatd prin urina (1,5//zi), apa din expiratie si
transpiratie (0,91/zi) si apa din fecale (0,1/zi). Circulatia apei in interiorul organismului
este foarte intensa. Astfel, Tn tubul digestiv intra zilnic in jur de 10,51 apa, din care din
alimentatie provin 2,2I, din bila 0,5l, din sucul pancreatic 0,71, din saliva 1,5I, din sucul
gastric 2,51 si din cel intestinal 3l. Aceasta cantitate mare de apa este resorbita zilnic
din intestin, doar 0,11 eliminandu-se prin fecale. Deteriorarea bilantul apei din organism,
ca urmare a consumului de alimente rezultate prin procedee termice agresive ce au
dus la distrugerea apei de constitutie din compozitia celulard a alimentelor de baza,
determina modificari in metabolism. Un exemplu elocvent il constituie apa de legatura
in cazul alimentelor tratate la microunde sau in infrarosu. Apa ingerata odata cu
alimentele si cu bauturile contribuie esential la realizarea concentratiilor de enzime si
acid clorhidric din stomac, pentru buna functionare a acestuia. Insuficienta apei duce la
dereglari de metabolism, ca urmare a nefunctionérii corecte a enzimelor implicate in
ciclul Krebs in actiunea lipazelor pancreatice asupra transformarii acizilor grasi si in
formarea ureei in metabolizarea proteinelor. Insuficienta apei, alaturi de dozarea
necorespunzatoare a nutrientilor poate genera afectiuni, ca urmare a dezechilibrului
bilantului energetic, prin insuficientd sau exces de energie rezultatd prin arderea
substantelor nutritive. Dezechilibrul bilantului apei in organism, influenteazd atat
modificarea unor componente celulare, dar si comportarea celulelor din punct de
vedere structural, ca urmare a actiunii presiunii osmatice.
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REZULTATE SI DISCUTII

Studiul efectuat analizeaza 6 diete alimentare diferite, intocmite dupé stilul
clasic sau traditional, [linand cont de criterii nutritionale stiintifice si de tendintele
secolului XXI. Dietele nutritionale propuse au fost cercetate din punct de vedete
nutritional, comparand rezultatele obtinute cu nivelurile de substante nutritive si
energetice recomandate si acceptate de catre OMS. Pentru dietele alimentare
studiate s-a calculat: variatia continutului de apa din alimentele tratate sau netratate
termic, a continutul de glucide, lipide, proteine, cantitatea de vitamine si substante
minerale rezultatd dupa aplicarea procedeelor termice de prelucrare a alimentelor,
valoarea energeticd a alimentelor luate in discutie, precum si valoarea energetica a
dietelor nutritionale pe ansamblu. Analiza rezultatelor am facut-o prin comparatie
cu nivelurile recomandate in standardele de nutritie. Dietele studiate sunt : dietele
I, IT — care reprezinta meniuri clasice, dietele III, IV sunt meniuri intocmite pe
baza criteriilor stiintifice de nutritie, dietele V, VI sunt meniuri cu tendinte
moderne, fiind considerate eficiente i recomandate in cazul regimurilor alimentare
pentru slabire. Sa constatam care este influenta tratamentelor termice asupra
acestor diete. Din tabelul 2 se observa ca limitele cele mai mari la continutul de
glucide sunt inregistrate la dietele I, II, IV si ele depasesc nivelul limitelor
recomandate. Nivelul lipidelor cel mai apropiat de limita recomandata este cel de la
dietele L,IV. Continutul de proteine atinge un nivel optim pentru dieta V si I. Din
punct de vedere energetic cea mai mare valoare a fost inregistratd de dieta I, cea
mai micd valoare a obtinut dieta V. Cele mai apropiate de limitele recomandate
(2265 calorii /zi pentru un adult de 70 kg), sunt dietele I, IIl.Figura 1 aratd
dinamica continutului de provitamind A si vitamina A in cazul prelucrarii termice a
alimentelor, astfel: provitamina A se apropie de limitele recomandate pentru dietele
II, II1, V, iar in cazul vitaminei A limitele sunt cele pentru dietele II, IV,VI. Dieta
cea mai eficientd din punct de vedere al continutului de provitamind A si vitamind
A este dieta I1.Observam ca dieta IV este cea mai echilibratd cantitativ pentru
vitaminele B1, B2, PP.(figura I).
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Fig 5 Variaia con inutui de vitaming C

Figura 1 Dimanica continutului de vitamine in dietele studiate

Continutul de vitamind C din dietele cercetate variaza acceptabil in urma
tratamentelor termice aplicate. Astfel, nu se inregistreazd valori sub valoarea
limitei admise pentru o alimentatie rationald, stiintifica. Acest lucru s-a obtinut ca
urmare a folosirii pentru desert, de cele mai multe ori fructe. Dieta optima este in
acest caz dieta II. (figura 2).

Tabelul 2 indicd dinamica macroelementelor minerale in cazul prelucrarii
alimentelor. Cel mai echilibrat este continutul de saruri de calciu, urmat de
continutul de magneziu. In cazul potasiului si al sodiului, nicio dieta nu este sub
limita acceptatd. Acest lucru demonstraza ca dietele studiate au fost bine intocmite
din acest punct de vedere si contin alimente bogate in aceste elemente nutritive, iar
dietele acceptate ca fiind echilibrate sunt I1, V, VI. Se observa in figura 3 ca nivelul
cuprului este atins de citre orice dietd, in timp ce nivelul fierului inregistreaza
valori sub limita recomandata la dietele III, V. De aici rezulta ca dietele 11, VI sunt
cele mai eficiente din punct de vedere nutritional, dupa continutul de Cu si Fe.

Dinamica elementelor din dietele studiate demonstraza céd dieta VI este cea
mai apropiatd de dozele recomandate. Din figura 4 se observa scaderea
continutului de apa la dietele LII,V,VI ca urmare a aplicarii tratamentelor termice
de fierbere, frigere, coacere, prajire §i indbunagire. La dietele III, IV are loc
cresterea continutului de apa.
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Figura 3 Dinamica continutului de substante Figura 4 Variatia continutului de apa la
minerale pentru dietele analizate aplicarea tratamentelor termice
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CONCLUZII

indeplinirea conditiei de siguranta a alimentului in nutritia umana se refera la
trei cerinte: sa aiba o valoare nutritiva intrinseca care este exprimata prin cantitate
si calitatea nutrientilor, care furnizeaza energie, sid aiba o valoare nutritiva
biodisponibild cat mai mare, si aiba inocuitate, oferind calitatea globald a
produsului alimentar.

1. Din punct de vedere al echilibrului dintre trofine, cea mai buna dieta este
I. Analizand valorile energetice sau calorice ale dietelor prezentate, se constata ca
cele mai eficiente sunt dietele I, III. Aportul insuficient de glucide poate deregla
activitatea adenindinucleotizilor, eliberdnd cantititi mici de energie pentru
organismul uman. Aceasta poate fi o cauzi a oboselii §i a imbolnavirilor la varste
mult mai timpurii de 30, 40 de ani.

2. Dietele II, IV si VI sunt optime tindnd cont de continutul de provitamina
A si de vitamina A, iar dieta IV este optima pentru vitaminele B1, B2, PP, C.

3. Cel mai mare continut de macroelemente (Na, K, Ca, Mg) 1l inregistreaza
dietele II, VI, V, VI, ceea ce demonstraza ca alimentele utilizate in diete sunt
bogate in aceste elemente nutritive.Un continut mare de Cu si Fe inregistreaza
dietele I, 11, V.

4. Cea mai echilibrata dieta este IV atat din punct de vedere energetic, cat si
din punct de vedere al elementelor nutritive, fapt demonstrat prin aportul optim de
trofine, vitamine si subtante minerale. Ea este intocmita dupa criterii stiintifice de
nutritie. Din cele prezentate concluzionez cd dietele recomandate oamenilor,
indiferent de provenienta lor trebuie testate dupa continutul de elemente nutritive,
cantitativ si calitativ, astfel incat acestea sa vind sd compenseze deficientele
nutritive ale organismului si cele energetice.

8. La fel de importantd este si cantitatea de apa ingerata si asimilatd de catre
organismul uman, zilnic. Deteriorarea bilantului apei in organismul uman este
datoratd alimentelor denaturate termic, care Inregistreazd pierderi de apa de
constitutie, prin diferite procedee termice, unele fiind necesare pentru a asigura
digestibilitatea alimentelor, altele nefiind absolut necesare cum ar fi incilzirea
alimentelor prin procedeul cu microunde. Dietele III, IV cunosc o crestere a
continutului de apa, spre deosebire de LII,V,VI, care isi micsoreaza cantitatea de
apa prin prelucrarea alimentelor.

9. Insuficienta apei duce la dereglari de metabolism datorita nefunctionarii
corecte a enzimelor implicate in ciclul Krebs, care furnizeaza energie organismului.

10. Dezechilibrul apei in organism influenteaza si comportarea celulelor ca
urmare a modificarii presiunii osmotice din interiorul acestora.
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