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Teza de master ,,Controlul calitatii si sigurantei unor produse functionale din dieta
elevilor’” include 4 capitole: primul capitol prezintd studiul bibliografic, care include
conceptul unui produs functional, al doilea - Metode de testare a alimentelor functionale, unde
sunt descrise metodele fizico-chimice (substanta uscatd, aciditatea, pH, activitatea apei,
capacitatea de hidratare, proprietdti reologice, cosistenta, determinarea cenusii), metode
biochimice (continutul in vitamina C, continutul de polifenoli, capacitatea antioxidanta ) si
microbiologice (numarul total de germeni), utilizate la testarea produselor elaborate, al treilea
capitol este compartimentul experimental , unde sunt incluse datele experimentale obtinute la
testarea unor produse functionale ne tratate termic cu utilizarea materiilor prime vegetale
autohtone: Fursecuri cu migdale si cocos; Bomboane cu migdale si fructe; Smoothie cu
legume si fructe. Testarile experimentale au fost realizate la Universitatea ,,Stefan cel Mare”din
Suceava. In capitolul 4 Argumentarea calititii si sigurantei produselor elaborate, sunt vizati in
factorii ce determind calitatea si siguranta produselor elaborate, precum si beneficiile

consumului acestor produse.

Summary



Master Thesis ,, Quality control and functional safety products in the diet of pupils’’ includes
four chapters: The first chapter provides bibliographic study, which includes the concept of a
functional product, the second - Test methods of functional foods, which describes physical methods
chemical (dry matter, acidity, pH, water activity, the ability of hydration, rheological properties,
cosistenta determination of gray), biochemical methods (the content of vitamin C content of
polyphenols, antioxidant capacity) and microbiological (total plate count) used testing products
developed, the third chapter is experimental compartment, which included experimental data obtained
from testing of heat-treated our functional products using native plant materials: Cookies with almonds
and coconut; Candied almonds and fruit smoothie with vegetables and experimental fructe.Testarile
were made at "Stefan cel Mare" Suceava. In Chapter 4 argument developed quality and safety are
concerned the factors that determine the quality and safety of products produced and the benefits of

consumption of these products.
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INTRODUCERE

Alimentele functionale sunt produse ce contin diversi compusi biologic activi si care, sunt
consumate in cadrul unei alimentatii curente, contribuie la mentinerea stdrii optime de sadnitate
fizica, psihica si mentala a populatiei. Prof. dr. Rodica Segal, Fundatia pentru Alimentatie
Sanatoasa, a explicat ca: un aliment functional poate fi un produs natural, ce contine componenti
utili sub aspect biologic sau un aliment obtinut printr-o interventie tehnologica care-i mareste nivelul
compusilor biologic activi [33].

Alimentele functionale sunt acele alimente care dispun de un efect potential pozitiv asupra
sanatatii, dincolo de nutritia de baza (prin adaugarea de noi ingrediente sau suplimentarea celor
conttinute deja). Prima oarda termenul a fost folosit in Japonia in anul 1980, fiind
desemnate Alimente pentru Uz Specific in sanatate. Un exemplu familiar este ovizul, deoarece
contine in mod natural fibre solubile ce ajuta la reducerea nivelelor de colesterol. Unele alimente
sunt modificate pentru a prezenta beneficii sanatatii, cum este sucul de portocale fortifiat cu calciu
[34].

Fard indoiald, cele mai bogate surse de compusi cu efecte benefice pentru sdnatate sunt
vegetalele. "Fructele si legumele proaspete, ceaiul (indeosebi cel verde) sunt, prin bogatia lor in
polifenoli, o sursa foarte eficientd de antioxidanti necesari pentru prevenirea acumularii in exces a
radicalilor liberi in organism. Flavonele si catehinele din aceste produse s-au dovedit a produce o
scadere a mortalitatii datorate bolilor cardiovasculare, determinand si 0 reducere a riscului pentru
bolile maligne. Pentru sanatitea dumneavoastra consumati cel putin cinci fructe sau legume
proaspete pe zi" [33].

Privind in ansamblu, poate parea ca de fapt toate alimentele sunt functionale, deoarece ofera
nutrimente si energie pentru a sustine cresterea sau procesele vitale. Insd, in realitate, alimentele

functionale sunt acelea considerate a oferi beneficii suplimentare ce pot reduce riscul de



imbolnavire sau promova sanatatea optima (beneficii demonstrate stiintific) prin continutul lor
de compusi biologic activi. Aceasta este o definitie vasta, insa nu exista alta cunoscutd; in SUA,
FDA incadreaza alimentele in alimente conventionale, aditivi alimentari, suplimente alimentare,
alimente medicale sau alimente pentru uz special alimentar. Multe persoane desemneazd drept
alimente functionale si alimentele procesate sau cele imbogatite/fortifiate cu vitamine; insa
reglementarile nu consimt asupra acestui lucru (un exemplu fiind iodul din sarea de masa sau
vitamina D 1in lapte). Alimentele fermentate cu culturi lactice vii sunt insa functionale,
conferind beneficii probiotice [34].

Doamna Liana Contiu nutritionist dietetician, specialist in nutritie clinicad si comunitara:
"Alimentele functionale aduc nenumadarate beneficii organismului. Contin substante biologic
active care au efecte pozitive. Previn aparitia bolilor sau a obezitatii. Favorizeaza dezvoltarea
armonioasa si imunitatea organismului. Pot chiar intdrzia procesul de imbatranire. Pe langa asta
pot avea si efecte pozitive asupra psihicului. Efectele alimentelor functionale apar in timp si de
aceea este recomandat ca ele sa fie incluse in alimentatia noastra cdt de des posibil. Este de stiut ca
este mai importanta preventia decdt tratarea [34].

Se constatd Inceperea unei noi ere in nutritie, reflectatd si prin modificarea atitudinii
consumatorului, concretizata in:

- atentia manifestatd pentru compusii care promoveaza sanatatea (antioxidanti,
vitamine, calciu, flavone etc.);

- convingerea ca " printr-o atitudine corecta, inclusiv in nutritie, pot evita cancerul ";

- congtientizarea existentei unei legaturi intre starea fizica, psihicd si alimente, precum

st intre dietd, longevitate si aspectul fizic;

convingerea ca dieta asigura solutii pentru sdndtate mai promitatoare decat cabinetul
medical,
In anul 1991 a fost elaborat conceptul de Alimente cu utilizare specifici pentru sanatate
(Foods for Specified Health Use -FOSHU).
e Alimentele identificate ca FOSHU trebuie sa furnizeze dovezi convingatoare ca exercitd o
actiune fiziologica asupra sanatatii.
e Inplus FOSHU trebuie si se prezinte sub formi de alimente obisnuite, nu ca pastile, capsule
etc., care sd fie consumate ca parte a unei diete conventionale si nu la ocazii speciale sau

inlegaturd cu un simptom specific.



e In Uniunea Europeani nu existd o legislatiea armonizati referitoare la revendicarile pentru

sandtate, acestea fiind decise la nivel national [28, 29, 30].

Cantitatea si calitatea produselor alimentare si a bauturilor servite in institutiile de
invatamant general au un impact major asupra sanatatii si bundstarii copiilor si tinerilor, precum si
asupra reusitei lor academice [14, 24].

Alimentatia rationald este un factor important in asigurarea sandtdtii si dezvoltarii
armonioase a copiilor si adolescentilor; ea favorizeaza dezvoltarea creierului, intelectului si
amelioreaza starea functionald a sistemului nervos, sporeste rezistenta organismului fata de diferite
boli, contribuie la micsorarea mortalitatii la copii. Cantitatea insuficienta si calitatea inferioard a

hranei au efecte negative asupra dezvoltarii fizice si neuropsihice a copiilor [19].

Creste numarul imbolnavirilor cu gastrite, ulcere, alergii alimentare, colecistite si chiar

pancreatite in randul copiilor, ca urmare a unei alimentatii insuficiente si incorecte.

In timp ce elevii de la orase pot, dacd doresc, si manance un mic dejun si un pranz la cantina
scolara, cei de la sate sunt nevoiti sa se mulfumeasca cu placinte, chifle sau si mai grav, cipsuri,

pesmeti [36].

In scolile din tara sanatatea copiilor ar trebui sa fie pe primul plan. Realitatea e insa cu totul
alta, orele de nutritie nu existd sau nu se fac. Cantine in scoli sunt putine, iar programul cornul si

laptele pune pe bancile elevilor produse deseori nerecomandate de nutritionisti.

In acest contecst s-a pus derept scop elaborarea unor produse calitative si sigure pentru

consum ce ar diversifica dejunului elevilor din scoli.

Obiectivele tezei de master:
1) Studierea conceptului "Un produs functional”;
2) Studierea Programului national "Alimentatia copiilor";
3) Alegera materiilor prime pentru elaborarea de produse functionale in baza de
fructe si legume autohtone;
4) Elaborarea retetelor de fabricare a unor produse functionale de tip:
- Fursecuri cu migdale si cocos;
- Bomboanelor cu migdale si fructe;
- Smoothie cu legume si fructe;

5) Selectarea si alegera metodelor de testare a produselor elaborate:



- Analize fizico-chimice ( Aciditatea, pH; Activitatea apei, Capacitatea de
hidratare; Proprietati reologice; Consistenta; Determinarea continutului in
substante minerale) ;

- Metode biochimice (Continutul de vitamina C; Continutul de polifenoli; Capacitatea
antioxidanta);

- Metode microbiologice (Numarul total de germeni);

6) Argumentarea calitdtii si sigurantei produselor elaborate.
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