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Rezumat. Proteinele sunt compusi organici macromoleculari constituiti din lanturi simple sau
complexe polipeptidice, ce au ca unitati resturi de aminoacizi. Acestea sunt esentiale pentru o buna
functionare §i dezvoltare a organismului uman. Maluntritia proteino-energetica reprezinta o forma
de malnutritie care este definita ca o serie de afectiuni ca rezultat al lipsei in dieta de proteine si/sau
energie (calorii) in proportii variate. Astfel deficienta de proteind in organism se poate solda cu boli
grave ca Marasmus si Kwashiorkor. In contextul deficitului de carne de porc in toatd piata
europeand, se cerceteaza diferite solutii pentru ca populatia sa obtina proteina necesara pentru o
alimentatie corecta si echilibrata. Carnea de laborator si izolatele proteice sunt drept solutii de
salvare.
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Introducere

Proteinele sunt compusi organici macromoleculari constituiti din lanturi simple sau complexe
polipeptidice, ce au ca unitati resturi de aminoacizi. Ele ofera o gama larga de functii in organismele
vii, precum: catalizarea reactiillor metabolice (cu ajutorul enzimelor si complexelor enzimatice),
reactionarea ADN, semnalizarea celulara, baza structurald in celula si transportul moleculelor.
Diferenta mare dintre proteine este secventa de aminoacizi din catend, care este impusa cu precizie
de secventa de nucleotide dintr-o anumita gena. Ca urmare a secventei si a altor proprietati, proteinele
se aranjeaza spatial, ce au si o structura tridimensionald particulard, benefica pentru activitatea lor.
Proteinele sunt existente in celulele tuturor organismelor vii in proportie de peste 50% din masa
uscatd. Un continut mare de proteine, in corpul viu, se gaseste in muschi, piele, oase si alte parti ale
corpului uman, ce includ enzime, hormoni si anticorpi.

Proteinele in functie de compozitia chimica sunt clasificate precum:

1.  Holoproteine cu urmatoarele clase de proteine:

e  Proteine globulare sunt substante solubile in apa sau in solutii saline: protaminele,
histonele, prolaminele, gluteinele, globulinele, alouminele.

o Proteinele fibrilare specifice regnului animal, avand rol de sustinere, protectie si
rezistenta mecanicd: colagenul, cheratina si elastina.

2.  Heteroproteinele sunt proteine complexe care sunt reprezentate din o parte proteica si o
parte prostetica, se pot clasifica astfel:

o Glicoproteine

o Lipoproteine

o Nucleoproteine

Necesarul de proteine recomandat pentru adulti pentru fiecare kilogram al greutatii sale, este
de aproximativ 1 gram, drept exceptie fiind femeile insdrcinate sau cele care aldpteaza, si persoanele
ce indeplinesc activitati fizice intense, acestea avand nevoie de un continut mai mare de proteine,
precum pana la 3,5 gr. /kg.
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Proteinele se gdsesc 1n diferite surse complete si incomplete:

e Cele complete sunt de origine animala — fiind carnea (pui, peste, curcan, porc, vitd), oudle
si produsele lactate. Acestea contin aminoacizi esentiali care favorizeaza la constituirea muschilor si
tesuturilor.

e Cele incomplete sunt de origine vegetala — precum cerealele (porumb, ovaz, secard, grau),
soia, oleaginoase, fasole, mazare uscatd si alte legume. Acestea ofera o cantitate mai micd de
aminoacizi.

Deficitul de proteine pentru un organismul viu poate duce la diverse maladii grave sau mai
putin grave [1].

Marasmus

Marasmul reprezinta una dintre cele trei forme severe de malnutritie proteo-calorica, alaturi
de kwashiokor si kwashiokor marasmic. Aceste tipuri de subnutritie prezinta un grup de stari
patologice ce se asociaza cu deficitul nutritional si energetic si anume se observa la copiii 1n tarile Tn
curs de dezvoltare. Anume aceasta boald precum marasmul este o stare cauzata de deficitul de calorii
si energie. Malnutritia proteo-calorica se manifesta deseori cu infectii ale tractului gastrointestinal.
Marasmul reprezintd o problema la nivel global si implica afectarea a peste 50 milioane de copii sub
varsta de 5 ani. Aceste boli au factorii de risc ce includ retardul mental, fibroza chistica, neoplasmele,
bolile cardiovasculare si bolile renale in stadiul final, netratarea la timp duce la o mortalitate ridicata,
dar si la morbiditate si la o dezvoltare neulogice. Marasmus este distribuit Tn mod egal intre sexe,
totusi, ca urmare a diferentelor culturale din unele parti ale lumii, femeile pot prezenta un risc crescut
de aceasta maladie [2].

Kwashiorkor

O altd maladie provocatd de deficienta de proteine este Kwashiorkor. Aceastd maladie
reprezintd o forma de malnutritie proteica grava definita prin edem si un ficat marit cu infiltrate grase.
Se considera ca ar fi cauzata de o contributie calorica suficienta, insd cu un consum insuficient de
proteine (sau absenta de proteine de o calitate buna), ceea ce o face diferita de Marasmus. Aceasta
apare la copiii intarcati pana la o varsta aproximativa de cinci ani.

Este deseori constatata in mare parte in tarile si regiunile cu venituri mici si medii, drept
exemplu ar servi tari precum: Asia de Sud-Est, America Centrala, Congo, Etiopia, Puerto Rico,
Jamaica, Africa de Sud si Uganda, unde semnele de saracie sunt evidente si accentuate.

Facand o comparatie cu marasmusul din tarile in curs de dezvoltare, kwashiorkorul este mai
putin predominant, ,,0,2%-1,6% pentru kwashiorkor si 1,2%-6,8% pentru marasmus”. Agenti precum
»dieta, localizarea geograficd, clima si expunerea la aflatoxind” sunt insotiti de diferenta de
predominanta pentru kwashiorkor si marasmus.

Simptome ale kwashiorkor:

Edem (umflarea cu lichid, in special la glezne si picioare)

Stomac umflat cu ascitd (acumulare de lichid in cavitatea abdominald)
Par uscat, fragil, caderea parului si pierdea pigmentului in par
Dermatita, pielea uscata, decojitd, pete solzoase sau pete rosii

Ficat marit, un simptom al bolii ficatului gras

Masa musculara epuizatd, dar grasimea subcutanata retinuta (sub piele)
Deshidratarea

Pierderea poftei de mancare (anorexie)

Iritabilitate si oboseala

Metode de prevenire a marasmului si kwashiorkor:
e Educatie. Informarea populatiilor cu privire la alimentatia de baza, beneficiile aldptarii sau
nevoile nutritionale ale copiilor si ale mamelor.
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e Suport nutritional. OMS si alte organizatii lucreaza pentru a reintroduce culturile native care
ofera surse de proteine si micronutrienti in tarile afectate. Au dezvoltat formule nutritive
realizate din resursele disponibile local, cum ar fi laptele degresat si arahide.

e Controlul bolii. Imbunatitirea sanitatiei si imunizarile ar putea contribui in mare masuri la
prevenirea malnutritei, controlul medical si alimentarea corectd cu toate sursele de vitamine
si minerale necesare organismului [2].

Alternativele proteice in contexul deficientei de proteina

In contextul deficitului de carne de porc in toatd piata europeand, se cerceteaza diferite solutii
pentru ca populatia sa obtind proteina necesara pentru o alimentatie corecta si echilibratd, din acest
motiv carnea crescuta in laborator si izolatele proteice sunt drept solutii de salvare.

Carnea de laborator

Carnea de cultura este carnea produsa prin cultivarea celulelor animale in vitro. Este o forma
de agricultura celulara. Carnea de laborator este produsa folosind tehnici de inginerie tisulara, pionier
in medicina regenerativa.

Carnea de laborator are exact aceleasi celule animale ca ceea ce se considerad in mod traditional
carnea unui animal. Cu toate acestea, carnea cultivata in laborator are potentialul de a reduce efectele
negative asupra sanatatii ale consumului de carne. Cand cultivam carne intr-un laborator, oamenii de
stiintd din alimentatie pot controla de fapt cantitatile de colesterol daunator si grasimi saturate din
fiecare tdietura. Desi nu contine antibiotice daunatoare si hormoni de crestere ai carnii traditionale,
carnea cultivata in laborator contine aceeasi cantitate de proteine care este esentiald pentru sanatatea
si functionarea corecta a corpului nostru si putem obtine mai mult decat suficiente proteine benefice
din plante.

Diferenta tine de modul in care ajunge in farfurie: carnea crescutd in laborator provine din
celulele recoltate de la un animal viu, in timp ce carnea conventionald provine de la un animal care
este crescut si ucis pentru consumul uman.

Avantajele carnii cultivate in laborator:

¢ Introducerea cérnii cultivate in laborator oferd consumatorilor o altd modalitate de a obtine
gustul, textura si nutritia pe care si le doresc de la carnea traditionala, fara a avea un impact asupra
mediului sau cruzimea fatd de animale.

e Inlocuirea fructelor de mare traditionale cu fructe de mare cultivate poate proteja oceanul
de pescuitul excesiv, piscicultura in fabrica si poluarea apei.

e Oamenii de stiintd din domeniul alimentatiei pot ajusta profilul nutritional al carnii
cultivate in laborator pentru a oferi aceleasi proteine pe care si le doresc consumatorii, fard grasimile
saturate si colesterolul cdrnii traditionale.

Insi are si careva dezavantaje carnea de cultura:

e O parte din carnea cultivata in laborator contine un subprodus animal cunoscut sub numele
de ser fetal de bovina. Abatoarele obtin ser fetal de bovine prin colectarea sangelui de la viteii
nendscuti ai vacilor gestante, dupa ce acestea sunt ucise.

e (O alta controversa in jurul carnii cultivate in laborator este pretul acesteia. Se pare cd unele
companii lucreaza cu un cost de aproximativ 50 $ per portie - mult mai scump decét carnea
conventionald [3].

Izolatele proteice

O alta alternativa ar fi izolatele proteice. Izolatele proteice sunt forme rafinate de proteine care
contin cantitatea mai mare de proteine cu mai mare digestibilitate. In zilele noastre sunt surse majore
de proteine ieftine, in special pentru sportivi, culturisti, vegetarieni si a castigat o aplicare largd in
diverse industrii de bauturi si lactate si alimente pentru sugari datorita proprietatilor sale functionale
diferite. Este produs pe scard largad din prdjitura dezulatda de leguminoase, cum ar fi arahide, soia si
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altele si surse animale precum pestele si laptele printr-o combinatie de izoelectrice si precipitare
alcalina folosind H2S04 si NaOH, urmata de centrifugare pentru a obtine purul.

Proteinele care sunt utilizate in procesarea alimentelor sunt de diverse origini si pot fi
clasificate in general in proteine animale (gelatine), vegetale proteine (de exemplu, proteine din
arahide, proteine din soia, grau proteine, proteine din migdale, proteine din faind de canola etc.) si
proteine de origine animala (de exemplu, lapte proteine).

Multe plante au atras mult interes ca sursa de proteine ieftine pentru a suplimenta dieta umana,
aceasta includ printre altele soia si arahide izolate care pot fi uscate in continuare sub forma de pulbere
de aproximativ 90% proteine. Problema cu factorii antinutritionali din leguminoase pot fi diminuati
cu succes prin aceste metode de prelucrare. Arahide contine 26-29% proteine cu bune calitate
nutritionald. Proteinele de arahide sunt folosite pentru proprietatile lor functionale (emulsionare,
formand) sau pentru proprietatile lor nutritive in diferite produse alimentare. Se folosesc si pentru
nutritia umana in tarile in curs de dezvoltare sa supliment de cereale, bauturi si lapte degresat. Izolatul
proteic de arahide poate fi preparat din prajitura de arahide degresata sau pudrata prin macerare cu
tampon fosfat ridicat de sare, urmata de centrifugare. Dupa centrifugare, peletul poate fi dializat
impotriva apei distilate peste noapte la 4 °C si apoi liofilizat [4].

Concluzii

In urma efectudrii cercetrii tehnico-stiintifice la tema ,,Alternativele proteice in contexul
deficientei de proteina animald’’ , am constatat ca proteinele sunt esentiale pentru o buna functionare
si dezvoltare a organismului uman. Fiecare om are nevoie de un anumit % de proteina anumita pentru
buna functionare a organismului , Incélcarea acestei norme poate duce la maladii grave, precum
maluntritia proteino-energetica, Marasmus , Kwashiorkor. Problema cu deficienta proteinei animale
persista in tarile slab dezvoltate , sau in curs de dezvoltare , ce poate fi ameliorata prin diverse solutii
precum cele prezentate mai sus si anume carnea elaborata in laborator si izolatele proteice.
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