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1 INTRODUCERE

Alimentele sunt:
-produsele in stare natdrahu
-produse prelucrate
care folosesc ca hranSe considérhrari orice substagi care,
printr-un proces de metabolism, un organism vilaceonverti
in energie, intesut proasfi in sintetizarea moleculelor
necesare cerute de célul

Alimentele comin substate nutritive: proteine, glucide,
grasimi, vitamine, 8&ruri minerale (principalele substgn
alimentare). Apa, es@nla pentru viga este ingerat in
organism ca atarg prin intermediul alimentelor; apa rezuki
din metabolism

Denumirea de nutrient pentru o subsgiacare folosgte
ca hrai, se utilizeaz mai ales in cazul plantelor (deci pentru
saruri).

Micronutrientii sau elementele (minerale) in um
necesare in mici cantit pentru viaa plantelor sunt de mare
importana si pentru omsi animale.

Nutritia fiintelor vii defingte ansamblul proceselor de
ingerare, transformare si utilizare a hranei . Udel ingestia,
digestia, absoia si asimilgia. Este necesarcresterii, refaceri,
dezvoltrii (reproducerii)si activitatii organismelor vii.

Dupa modul de nutgie, organismele sunt heterotrafie
autotrofe

[l.gr. "heteros"-diferit;"autos"-insi; "trophe-hrana]

Organismele heterotrofe:

* animalele

* plantele parazite

plantele saprofitei majoritatea organismelor, utilizeaz
in nutriie substatele organice, neputand & sintetizeze din
substare anorganice. Qim hranirea lor din substae organice
plus unele substamanorganice simple.



Plantele saprofite dresc pe materie orgarmicevie.[gr
"sapros”-putred , stricat;"phyton"-planta]. Organig vegetal
saprofitic i obtine hrana lui absorbind materie orgdnic
nevie.(ex. unele ciupergi bacterii.

Un organism parazit (animal sau vegetal) ttaie
permanent sau temporar, in sau pe alt organismi ¥iuobtine
nutrimentele paral sau in intregime de la acesta, deseori
cauzand stricarea sau moartea gazdei lui.

Organismele autotrofe:

-plantele verzi,

-unele bacterii

sunt capabile sa sintetizeze independent , autonom
substantele organice din cele anorganice.

Materia vie (celula , tesutul, organele, organismui
menine structura specific -troficitatea- dependent de
asigurarea necesitlor nutritive si  de intensitatea
activitatii.[gr."traphicos"-hranitor]. Nguna de trofic definge
tot ceea ce apgne nutriiei sau care este legat de ngigri(ex
ulcerul trofic).

Nutritia insuficiens si Tmpiedicarea fungunii duc la
distrofiesi atrofie.

Distrofia este oricare din cele cateva tilburari
neuromusculare dataofinutritiei sirace sau defectuase (ngi#i
include nu numai ingerarea ¢i transformareasi utilizarea
hranei), evidentiat prin degenerarea mthilor (distrofia
musculaf). [gr.-"dystrophos"-greu de #mit ].

Atrofia este declinul sau distrugerea avaimsaiu oprirea
de la dezvoltare normaldin cauza lipsei hranei sau a
neutilizarii ei.

Are loc degenerarea organismului sau a unui orgaras
unei @rti . Atrofia este o regresiune morfologig functionah,

o degenerardg esuturile, organice se atrofiazsufe un proces
de regresiune morfofufionakh ca urmare a unei tullbir
locale de nuttie, ["a"-prefix de neg@ge —nu, fira]



Hipertrofia (antonimul atrofiei ) este gterea anormal
in dimensiune, in volum a unui organ gasut (ex. hipertrofia
cardia@), fara inmulkirea celulelor acestuia. Supradezvoltarea
poate afecta o parte a organismului.[gr-"hyper'tesx, peste,
dincolo de ].

Inanitia este o stare de istovire, déguire, de epuizare
datoriti lipsei cronice de hrdn suficieni. Este o stare
patologié manifestat prin séderea in greutate. Cand se pierd
doui cincimi din greutatea corpului survine moarteaat.[l
inanitio (inanitionis) din "inanire"- a goli].

Pentru a fi cat mai bine asimilate, alimentele urebsi
indeplineast nu numai condiile privind compozjia lor ci &
aibe gust plcut si o forma de prezentare esteticpentru
stimularea secti@lor gastrice. Priceperea, iscugn in
pregitirea manarurilor constituie arta culinar [lat.
“culinarius™;" culina "-buétarie]

Gurmet este un cunagor, un expert al madourilor
bunesi al vinurilor.

Gurmand este 0 persoana care aprécide place
mancarea bunhdar fira a avea rafinamentul gustului unui
gurnet. Gurmandul de obicei consunexcesiv, este un
mandcios.

Un lacom , un hulpav este cel caram@né mult si cu
pofta exagerat.

Pofta de mancare este o dgfimaturak de a satisface
foamea .

Apetitul este o dorifa, in principal pentru un aliment
nu o foame in mod necesar .Méancarea trelufee sapetisarit,
si trezeast pofta de mancare .

Bulimia este foamea negbuita, patologi@, continu,
niciodat satisficuti, apiruta la scurt timp duf® consumarea
unei mese. Este deci o bdalsimptomatizai de o foame
niciodat satisficuta [gr. "boulimia", din "bous"-bou +
"lymos"-foame].



Hiperfagia, este un apetit excesiv, uneori fiadal,
prezent in unele psihoze. [gr."phagein” - a manca].

Anorexia este pierderea extr&na poftei de rincare.
Inapetema se intalnge in unele boli febrile, digestive, cronice
etc.

Anorexia mintai este repulsia fa de alimente Tngaa
de pierderea totala poftei de mancare. Acest sindrom al
aversiunii la mancare se mai nwt@eanorexie nervoaslLipsa
sau pierderea compied apetitului este o stare psihofiziolagic
intalnita la fetesi femei tinere (produce voma,abire ), darsi
la barbai.

Anorexigenic este un factor care cauzeaxtiderea
apetitului.

Un factor anorectic cauzeapierderea apetitului.

Ingestia este introducerea pe cale bue@aklimentelor
sau a altor substanin stomac.

Cand un bolnav este in incapacitate de a %ei lastfel,
se recurge la nutra parenteral ['para” - afiturea, dincolo de +
gr. "enteron” - intestin], o admisie a nutrimentgb@ alt cale
decat digestia. Ocolirea tractului digestiv se face prin injeetar
intramusculat, intravenoa intradermid. Este o introducere
sub presiune. O introducere Igntpicitura cu pictura, a
lichidelor in sistemul vascular sautgsutul subcutanat se face
prin perfuzie.

Deglutitia este actul fiziologic reflex prin care bolul
alimentar (masa rezultatlin amestecarea alimentelor cu saliva
) trece din gura prin esofag, Tn stomac; sinoninmnghiirea
[lat. "deglutio” - a Tnghi].

A inghiti (lat. inglutire) - a face degluta, a face ca bolul
alimentar & ajundi din cavitatea bucalin esofag.

A ingera - a inghi alimente.

A ingurgita (lat. "ingurgitar (nigurgitatus)”, arna in)
inseama a inghii lacom sau n cantitate mare; a ingurgita.

Tahifagia (tahi-, gr. "tachys"- repede, rapid, jute
gr."phagein” - a manca) este faptul de a mancaleepe



Bradifagia [gr."bradys"- lent], incetinedl mancat.

Dipsoz [gr. "dipsa” - sete ], sete anorraal

Anadipsie [ gr. "dipsa" + "ana", in sus], setemn.

Dipsomania [gr. "dipsa" + "mania”, manie] o daiin
morbidi, necontrolabi pentru Buturi alcoolice.

Dipsobia, teama anormial de Hkiuturile alcoolice
[gr."phobos” - teama ].

Alcoolism, o boal de dependea caracterizat printr-o
dorinta abuzina pentru alcool; etilism. Produce grave tulyur
nervoaseai leziuni ale organelor interne.

Un aliment nu cofine substagele nutritive Tn propaiile
corespunitoare nevoilor organismului. De aceea, alimgata
trebuie & fie variat. In fundie de proveniega, de valoarea lor
biologica si de substagele pe care le coim, alimentele se pot
grupa in:

. laptesi branzeturi;

. carnesi peste;

. OU;

. legumssi fructe;

. cerealagi leguminoase uscate;
. produse zaharoase (dulciuri);
. giasimi;

. kauturi.

O~NO O WNE



2 APA

2.1  Apacorporal a sidistribu fia ei.

Apa total corporak reprezini 45-60% din greutatea
corpului. Procentajul preziinio oarecare difergiintre kirbai
si femei (este ceva mai mare penteuldai) si la fiecare individ
este influexat de vargt (scade la varstnicii de masa slab(cu
putind grisime) corpord. In sinitate, procentajul amane
remarcabil, constant de la o zi la alta.

Apa corporal este repartizat in compartimentele
intracelularesi extracelulare.

Apa intracelulat reprezind aproximativ doa treimi (sau
40% din greutatea corpo#ial din apa tota, iar apa
extracelulat o treime (20% din greutatea corpajal

Cea extracelulareste imprtita in doth compartimente:

1) plasma sanguin(25% din apa extracelukasau 5%
din greutatea corpului)

2) fluidul interstiial (reprezini aproximativ 75% din
apa extracelularsau 15% din greutatea corpului). Este plasma
limfatica. Pentru un adult de 70 kg 60% ap corporai
(42kQ):

apa intraceluldr(2/3 din apa tota):

- 40% din greutatea corpului; 28 kg

apa extracelular(o treime din apa tota):

- 20% din greutatea corpului; 14 kg.

Apa extracelular const din plasma sanguin(25%) si
din plasma limfatig sau fluidul interstial (75%).

Plasma sangelui (5% din greutatea corpului) cormesdgu
la 3,5 kg.

Plasma limfati¢ (15% din greutatea corpului) este de
10,5 kg.

Plasma celular este materia vascaas vie, care
inconjoad nucleul celulei.
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Plasma sangelui este partea liéghal sangelui. Sangele
intreg prin centrifugare se sepan plasna (partea fluid) si n
eritrocite, leucocite si plateleti. Daalin plasni se elimira
fibrinogenul rezuli serul sanguin.

Plasma limfatig este partea fluida limfei.

Limfa cons# din plasni si limfocite (leucocite). Limfa
este un fluid opalescentsar alcalin (are pH-ul 7,4 cai
plasma sanguif) din sistemul lacunar (intergdl) si din vasele
limfatice.

Are rolul de transport de substarintre sangei tesuturi.
Limfa scald tesuturile vertebratelasi este condusdin aceste
tesuturi, de un sistem de vase, la sistemul cirgulsanguin.
Plasma limfatig este un fluid intersial plasat in intersgile
(golurile) dintre structurile celulare.

Interstiiu (lat. interstitium) este un gol, un gpafoarte
mic.

Un fluid este o substan (un lichid sau gaz) care curge
sub influena fortele micisi este capahil si ia forma vasului.

2.2 Importan fa apei pentru organism

Apa nu are rol energetic sau plastic, nici rol hiaditic.

Insa, toate procesele vitale metabolice ale organismului
au loc in mediul celular apos. Lipsa dei &ste mai repede
resimita decat lipsa de hranLipsa de apa il omoain cateva
Zile pe om, dar acesta rezida lipsa compleét de alimente
peste 30 de zile.

Apa constituie faza contifita organismului.

Apa si prodwii sai de ionizare, ioni de hidronii
hidroxil sunt determingn inportarti ai  structurilor
caracteristice ai proprigtlor biologice ale macromoleculelor
din celule, in special ale proteinelgracizilor nucleici, casi
ale membranelagi ale componegilor celulari.

Caldura specifia mare (lcallg) a apei este aitil
animalelor terestre mari. Apa din organismi@weaz ca un
tampon pentru organism (se Aditmeste greu) #cand ca
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temperatura acestuid samara relativ constarit atunci cand
temperatura mediului variaz

Caldura de evaporare mare a apei (540kcal/g) este
folositoare vertebratelor.

Determira o pierdere eficieita aldurii prin evaporarea
transpiraiei. La oameni disipareaaldurii prin piele se face
prin radiaie, conduge, convege si evaporare.

Cand crete temperatura ambient pierderea adurii
primele trei moduri este Tmpiedidatcea prin evaporare este
favorizat; pierderea prin evaporare este impiedicde o
umiditate relativ Tnalt. Factori care predispun la acumularea de
cildura sunt dermatitele (afecteaz pielea), utilizarea
medicamentelor diuretice (se evapora maiiniuapi) sau
anticolinergice, obezitatea, alcoolismul.

Polaritateai proprietatea de a forma l&gri de hidrogen
ale moleculelor de apfac ca apaasconstituie un solvent bun
pentru compgii ionici; pentru alcooli, glucide, aldehide, ce®n
si pentru mufi componegi celulari amfipatici: proteine, acizi
nucleici, lipide polare.

Lipidele insolubile in ap sunt transportate intre diferite
organe pe cale sangdjnsub forma particulelor mici de
lipoproteine.

Lipoproteinele de transport din plasma sangusu
suprafee proteice hidrofile (LDL - low density lipoprotein
lipoproteine cu densitate naicHDL - high density lipoproteins
- lipoproteine cu densitate mare ) sau la hidfduprafeei
contribuiesi gruparile polare ale fosfalipidelor, in chilamicromi
si n lipoproteinele cu densitate foarte mi¢LDL - very low
density lipoproteins. (vezi lipide).

Apa dizoha usor compgii unici prin interagiuni ion -
dipol. rgeaua cristalim a sirurilor (de ex. cea a NaCl) este
meninuta de atragile electrostatice puternice dintre ioni
pozitivi Na+ si negativi Cl-. Distrugerea telei (separarea
ionilor necestt energie considerahil Totusi, apa dizold usor
clorura de sodiu datoditatragiei electrostatice intre ioniiasi
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si dipolii moleculelor de aj intre cationul Na+si polul

negativ de la oxigenul moleculelor apeiintre anionul Cl-si

polul pozitiv de la atomii de hidrogen ai apei.fS8eneaza ioni
de Na+si Cl- puternic hidrotratth, foarte stabili. Atraga
electrostatig dintre ionii si moleculele de apinconjuitoare
depiseste cu mult tendita de atrage a Na+si Cl- unul faa de
altul.

Pentru a fi potabi, apa trebuie & intruneast
urmatoarele caliti:

- &4 aiba gust phcut (gustul este dat de gazeiesarurile
dizolvate), § fie limpede, unicolar si lipsita de miros
particular, & aiba o temperatura intre 5-17 C (cel mai intre 7-
11 C), 4 nu conina substate nocive, & nu conina germeni
patogeni.

Dizenteria, febra tifoid si alte epidemii hidrice potas
apat in mod exploziv.

Apa minerai - apa provenit din izvoare naturale, are un
coniinut de &ruri de peste 1g la litru. Apele oligominerale sunt
mai slab mineralizate (concenieasub 19%).

Apele carbogazoase au CO2 1g%, cele alcaline au
bicarbonat de sodiu 1%, teroasetooig % calciwi magneziu
(elementele alcalino-pamantoase), apelate comin clorura
de sodiu (1g %), feruginoase (¢onferos - 10g %), iodurate
(iod - 1mg %), sulfuroase (sulf 1mg %), sulfataselfat de
sodiu sau magneziu 1g %). Exist ape arsenicale, radioactive.

Apele minerale reci au temperatura sub 20 C, apele
subterane (20-37 C), apele termale (37-42 C), apele
hipertermale peste 42 C.

Apele minerale sunt consumate cd ae mas, apa de
baut Tn tratamentul unor bolsi folosite Tn cura extremn
(balneoterapie). Apa salirdin lacurile dratesi cu namol, cu o
concentrde in siruri de cel ptin 40-50q la litru se folosée Tn
scop terapeutic.

Apele saline ale unor lacuri (ex. Lacul Ursu dinv&a)
sunt helioterme. La suprafiaau temperatura mediulgi la 1,5
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- 2 m temperaturi de 10-12 C (apmeata concentrat aflati sub
stratul de apa dulce, este un adevarat acumulatoticuirii
solare .
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3 FLUIDELE

3.1  Compozi fia electrolitic a a fluidelor
corpului uman

Un electrolit este substan care in solie sau in stare
topita disociaz Tn ioni si care conduce curentul electric prin
transportul (migrarea) acestor ioni.

Cifrele din table repreziat concentrgile, 1in
miniechivalemi / litru de af@, nu de fluid corporal. Un
echivalent este masa unui element, compus sawatadare se
poate combina cu, ori poate inlocui, ori care aceeai
capacitate de combinare ca 8g de oxigen §adi@sa unui atom
- gram de oxigen Tmpgia la valena obgnuita a oxigenului),
ori 0 cantitate specifica altui compus sau radical standard
(electron, proton, hidroxil).

Fluidul extracelular caine n principal N& Cl -, HCG;”

Fluidul intracelular cotine in principal K, Mg, fosfat
organic.

Plasma sanguin si fluidul intersttial au compozii
electrolitice similare. Difergele woare sunt explicate de
faptul @ plasma sanguinconiine mai mulé proteina.

Osmolalitatea tuturor compartimentelor este idéntic
aproximativ 290 mOsm / kg apOsmolalitatea fluidului este
suma concenttglor molare ale ionilor.

Osmolul este unitatea presiunii osmotice, #&gal
presiunea unei sdjiu ideale cu o concentti@ de 1 mol de
soluie (substati dizolvag) pe litru. Osmoreglarea cogastin
totlitatea proceselor prin care se asigur valoare relativ
constant a presiunii osmotice a lichidelor din organism. In
osmoreglare, jog@cun rol important metabolismul apgi al
sarurilor minerale. Presiunea osmatieste presiunea static
suplimentai ce se manifestin solygii datorita fenomenului de
osmoz. Osmoza (gr. “osmos” — impingere; figurativ arasaé
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de intregtrundere, influeta reciprod) este deplasarea sau
difuziunea, trecerea unui solvent, dar nu a salutiglubstarei
dizolvate) printr-o membransemipermeahilintr-o solgyie mai
concentrat, tinzand 8 egalizeze concentiée de fiecare parte
a membranei.

Substatele cu molecule mari nu trec prin porii
membranelor selectiv permeabile (membrane animdke,
colodiu, de celofan).

In corpul uma, mambranele celulare sunt selectiv
permeabile, ceea ce permite oxigenului din sghgatrienilor
si tread prin celule, prin procesul osmozei. Tot prin pode
osmoz sunt Tndeprtati in rinichi prodyii de excrgie din
sange.

In dializa, se folosesc tuburi rasucite de celofan special.
Substarele coloidale inchise in sacul merdws sukire se
purifica, moleculele mici trecand prin membrana explasapa
care circuld continuu in afara sacului. Si membranele
componentelor subcelulare  (organitele) sunt selecti
permeabile. Membrana extérmitocondriak este permealil
pentru cele mai multe substarcu masa molecukamica, dar
nu si membrana intef Aceasta ins conine sisteme de
transport specifice pentru fosfat, ADP, ATP, adizarboxilici,
acizi tricarboxilicisi Ca&®*. Aceste substaa pot fi transportate
impotriva gradiefilor de concentrige. Deci, mitocondriile,
folosind o parte din energia respiratorie, asigtransportul
unor metaboli (substagele participante la metabolism) sau
ioni minerali prin membraf) Tmpotriva gradientului de
concentrge.

Punerea n evideh a presiunii osmotice se face prin
introducerea unui tub (préxut la captul inferior cu o
membrana semipermead)il in care se afl soluia unei
proteine, intr-un vas cu ajpur, para la nivelul soldgiei. Apa
difuzeaz in tubsi nivelul soluiei creste pan la o anumi
inaltime. La starea finalde echilibru, presiunea hidrostatia
atins o valoare la care presiunea de vapori a @ipesoluie
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egaleai presiunea de vapori a apei din exterior. La dwnhuili
denivelarea hidrostatic(sau osmotit) compensedzdiferena
dintre presiunile de vapori ale solventului din ahebgirti ale
membranei. Determinarea precisa Tiraltimii denivekrii
osmotice ofef o metod fina de determinare a vatiai
presiunii de vapori datoét dizolvarii unui numar mic de
molecule de solut. Osmometria a fost folostta standard
pentru calibrarea altor metode de determinare atier
moleculare. Pentru a contracaratdoscurgerii osmotice, unui
piston introdus deasupra spéi trebuie & i se aplice o faa
egal cu presiunea osmotic

La echilibru, presiunea hidrostatia coloanei de sofie
proteic contracareazdeplasarea osmofi@ apei.

Presiunea osmotic (determinata de asurile fluidului)
normak este indispensaliilpentru ca unele componente labile
ale celulelor, proteineleagamar in starea cea mai potriit
pentru Tndeplinirea funidor lor.

Mentinerea unei presiuni osmotice constagitea unor
raporturi constante fintre conceniite ionilor este foarte
important. Altfel, procesele vitale nu decurg nokrma

In cazul unei schimisi bruste n presiunea osmoiicun
sistem viu suférunsoc osmotic.

3.2  Sterilizarea prin presiunea
osmotic a. Conservarea alimentelor prin
sarare,

Intr-o soluie saliri 20%, microorganismele sunt distruse
prin plasmoliz. Se deshidrateazinteriorul celulei, apa iese
prin membrana spre soila concentrditde sare (exoosmoza).

Existi si microorganisme osmofile sau halofile, care
rezist la presiuni osmotice magi chiar sunt necesare (gr.
“halos” — sare, “philos” — iubitor). Procesul ingeral
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plasmolizei, cand se introduc microorganismele dhutg de
sare extrem de diluate de 1- 0,5% provoatistrugerea
microorganismelor prin umflare si plesnire (darara aplicéi
practice n sterilizare).

3.3  Conservare produselor alimentare
prin adaos de zah ar

Presiunea osmotic crescud provoa@ plasmoliza
celulelor de microorganisme. lese apa din celutefdiosate
la conservarea fructelor, siropurilor, gemurgoa dulceurilor.
Un coninut de substaad solubik de 60 - 65% asigar
stabilitatea produselor respective.

3.4  Globulele rosii gi presiunea
osmotic a

Peretele celular al globulelorsipeste permeabil pentru
ap, nu pentru hemoglobin Globulele rgii Tn api pura sau in
soluie hipotoni@ se umfh si crapi. Apa intd Tn celuk
(endoosmoza) pentru egalizarea presiunii de vaptne cele
douwa lichide.

intr-o soldie de clorui de sodiu hipertonic apa
difuzeaz din celuh Tn exterior (exoosmoza), celula se
zbarcate.

Plasma sanguineste izotonig cu lichidul din celulele
organismului (inclusiv din celulele ¢ suspendate Tn plasin
O soluie izotonia de clorué de sodiu este de concenigade
0,86% (0,15 molar; corespunde unei concegintrde 150
mEchiv. / litru). Soldiile izotonice sunt de acegapresiune
osmotic.
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3.5 Salata verde si osmoza

Salata verde gptuca) intr-o soltie de qet si sare, se
ofileste dug cateva ore. Prin osma@izapa iese din celulele
vegetale, se pierde protoplasma, se coritrpetetele celular,
are loc plasmoliza.

3.6 Importan fa osmozei in fiziologia
plantelor si a omului

Apa absorbit prin radacinile plantelor are o presiune
osmotié@ mica. Ea difuzea prin pergii celulelor si le umfla
(turgesceta). Presiunea osmoalic din celule determin
elasticitateasi rigiditatea plantelor, mai ales a celor tinere.
Daa plantele pierd prin evaporare mai niudis decat primesc
prin osmoZ de la &dacini, tesuturile vegetale se gtejesc.
Turgesceta — din lat. “turgescens (turgescentis)”, din
“turgescere” — a se umfla.

Turgesceta este deci starea de umflare a celulei
vegetale.

Se numete turgescega si umflarea local a unuitesut (in
mediciri) datorii acumuiirii de lichide (sange, limfa etc.) din
cauza unui obstacol ivit pe traiectul vaselor samgusau
limfatice.

Turgorul, starea de tensiune norindh care se afl
tesutul subcutanat cand imhihilui cu ag si elasticitatea sunt
normale, este diminuat in caz de deshidragal@ persoane in
varst.
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4 ROLUL SPECIFIC AL
ELECTROLITILOR

Sodiul si potasiul apar Tn caniifi aproape egale in
organism. Sodiul este mai ales in serul sanguidimfa, in
fluidele gastro-intestinale, sub forma de NaCl (darde
bicarbonatsi fosfat care determin pH-ul), iar concentnga
potasiului este mai mare in celule. Necesarul zifhiunui om
adult este de aprox. 5g Naglde 3g KCI. Clorura de potasiu
se introduce odatcu hrana. Un exces de ioni de potasiu are
efect toxic pe cand excesul de ioni de sodiu estiferent
pentru omul sanatos.

4.1  Reglarea apei.

Rinichii mertin constante volumuii compoziia fluidelor
corporale prin doumecanisme distincte dar corelate:

filtrarea Tn glomerulii renalsi reabsorkia sodiului din
urina primad in tubii renali; se apesteazxcraia urinaé de
sodiu la schimirile corespunitoare din ingestia dietar

reglarea excteei de aj ca #spuns la schintsile in
secrgia hormonului antidiuretic.

in concluzie, compoga si volumul urinei furnizeaz
date pr@oase despre tulbinile de volumsi compoziie ale
fluidului corporal.

Pierderile extrarenale deap

prin piele (transpinge);

prin plamani (prin respirge);

prin a@ din scaun (rar excede 200ml) se ridi@ 10 ml /
kg corp in 24 ore (ingptita egal intre pierderile prin finani,
pielesi scaun). Primele daucai sunt pierderi incogtiente.

Principalul reglator al exctiei de a@ este rinichiul.
Ingestia de apeste mult mai varialildecat a altor compu

La o ingestie mig de ag, rinichii reduc volumul de urin
si ridica concentrga de solut de 4 ori peste cea a plasmei (la
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1200 — 1400 mOsm / kg @p Invers, la ingestie mare deaap
pot excreta un volum mare de uridiluaéa (50 mOsm / kg
apa).

Pentru subigcnormali:

apa ingerdat— 2 litri;

apa din metabolismul celular — 0,4 litri;

total solut (in dietf) — 600 mOsm;

Na......... 100mEchiv.;

Koo 60mEchiv.

Excrdia urinas:

am ........ 1,5 litri;

solut total ...... conc. 400 mOsm / kgaagotal — 600
mOsm;

Na....... 60 mEchiv. / litru; total = 90 mEchiv.;

K.o....... 36 mEchiv. / litru; total = 54 mEchiv.

Un deficit pur de volum al apei poat# e produg la cei
incorstienti, la cei cu febt mare, cu diabet insipid, cu baal
neurologi@. Provoad hipermatremie ckterea concenttei
Na" in sange (gr.“hdgima” — sange). Diminuarea de vokem
manifesi prin presiune jodisa sangelui, presiune la liraia
pulsului, tahicardie (ritm cardiac anormal de rapidre 160 —
190 / min), turgor slab al pielii, membrane mucoaseate.

Hipermatremia deprithsistemul nervos (duce la letargie,
comi), produce rigiditate musculgr tremur, spasticitate,
accese.

Diminuarea de volum plus electroliigpoate fi cauzat
de pierderi gastrointestinale, de diuretice, deufingenta
renali, de transpirge abunderit, arsuri.

4.2  Sodiul

Are rol important in repatta apei, in reglarea presiunii
osmotice, a echilibrului acido-bazic, a excitabilit
neuromusculare. Este cofactor in tekc enzimatice. Are
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agiune hidropigea. Hidropizia este acumularea patolague
apa intesuturi.

Sodiul si potasiul, ga cum s-a spus, apar in camtit
aproape egale in organism. Necesarul zilnic estéb-6eg
clorua de sodiu. Organismul tiee 150 g NaCl. Exiét
antagonism intre ionii Nasi K* (isi anuleaz agiunea). Este in
antagonismsi cu C&*. Sodiul marege imbibiia cu ag a
coloizilor din celule (vezi hidropizia), in timp cealciul o
micsoreaz. Hrana vegetélnu este o suiisde sodiu.

4.3 Potasiu

Necesarul zilnic de clorarde potasiu este de circa 3g,
introduse odatcu hrana.

Alimente cu un cofinut Tnalt de potasiu (300 — 600 mg
per potie) sunt: d@rnuri, pate, carnea deagari domesticite,
caise uscate, piersici uscate, banane, stafidejepuscate,
smochine, curmalg unele sucuri de fructe (ex. de prunesiito
portocalesi ananas).

Legume bogate in potasiu sunt: yam, dovleac, cartof
varza de Bruxelles, conopida, lintabroccoli.

Yam (in I. engleza, iame — in |. spaniola) egt#cina
tuberculai amidonoas comestibii a unor plante ale genului
Dioscorea, familia Dioscoreaceae. Este un alimantipal, de
larg consum Tn campiile tropicale. Sub denumireyala este
inclus si cartoful dulce (batat; ; I. spaniola — batataartGful
dulce (batata), Ipomaea batatas, fam. Convolvuégceste o
vita taratoare, cultivatin regiunile calde pentru tuberculii ei
dulci care se @escsi se ninand, ca legume.

Potasiul joag un rol important in fiziologia vegetale.
Solurile mult cultivate #acesc in ionii K si dezvoltarea
plantelor este impiedicatDe aceea este necesarse adauge
in soluri @ruri de potasiu. Potasiul,aliri de elementele fosfor
si azot (ingdsamintele PNK), este indispensabil wie
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plantelor. Folosirea inggamintelor chimice face posilail
dezvoltarea intensiva agriculturii.

Sodiul, spre deosebire de potasiu, este asimilgiatdge
numai atunci cand se afla in mare exces, cum estel ¢a
plantele marine. De aceea, animalele ierbivore expie de
mai mult sare decat cele carnivore.

Alimentele: sunca, cosé de porc, laptele, sucul de
tomate sunt bogate in potasiu, dar pobtcenina si sodiu n
cantititi considerabile, ceea ce nu este de dorit Tn uceseri.
Costia de porc (bacon — eng., tocino — span.) este &atime
spatelesi partile laterale ale porcului, consergaiscat sau in
saramui si afumat.

La om, tesutul muscular slab (care consta din 7B8&osa
23% proteina) are un cpnut de potasiu de 100 mEchiv. (3,99)
per kg tesut muscular umed. Igesutul muscular, potasiul
intracelular are o concentia de 148 — 155 mEchiv. / L, iar
potasiul extracelular de 3,8 — 4,3 mEchiv. / L.

Altfel exprimat, Th mgchi proportia potasiu:azot este de
3 mmol per gram de azot sau per 6,25 g proteinen®dl
potasiu sunt egali cu 3-26noli x 39 g = 0,117-I®mg (39 =
greutatea atomica a potasiului). Un om normal &rendEchiv.
K* / kg greutatea corporal. Deci un om de 70 kg &r803
mEchiv. (aprox. 123 g) de potasiu.

Scheletul este lipsit de potasiu.

K* este cationul principal al fluidului intracelular.
Impreuna cu Na si Cl ~ regleaza presiunea osmotica si
echilibrul acido — bazic.

Impreuna cu ionii C& si Mg 2*, potasiul este esential
pentru excitabilitatea musculara , mai ales pemuschiul
inimii. Este necesar in propagarea impulsurilovnase.

O inima de broasca poate fi mentinuta multa vreme |
viata daca este alimentata, in loc de sange, aluties de KCI
si CaC}, in anumite proportii. Altfel, bataile inimii deavi
neregulate, apoi inceteaza. Pentru functionareanalar a
inimii si a altor organe este necesara actiunealileeta a
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diferitilor ioni cu functiune antagonista. lonii d@&* sunt in
antagonism cu ionii monovalenti Nai K.

Cationul K are cea mai mare raza (1,33 A) comparativ
cu N& (0,95 A), Mg (0,65 A) si C&" (0,99 A), cea mai mica
densitate de sarcina. Nu este hidratat si are raibiinsumata
atat in medii apoase cat si in tesuturi care cdigide.

Cationul K este indispensabil activitati celulelor
favorizand activitatea a numeroase enzime (ATP-pzayat-
kinaza etc.).

Participa la procesul de formare a glicogenuluii¢amul
animal) din glucoza (glicogeneza) si la sintezatgnelor.
Sinteza a 5 kg de proteina musculara necesita 6B6hiw
(23,4 g) de K. Dieta trebuie sa contina atat proteina cat’si K
La un om de 70 kg sunt regenerate pe zi circa 4pfbtpine.
Un sfert (100 g) din aceasta cantitate este oxiskataconvertita
in glucoza si inlocuita zilnic prin aport exogerstul de trei
sferturi este reciclata. Cationul are a fi necesar si stocarii si
secretiei insulinei.

In celule se afla 98% din potasiul total corpork.
fluidul intracelular este o concentratie de 157 ittc(6,123
g) K/ L apa.

Pierderile de potasiu sunt substantiale ori de caie
exista tesut zdrobit si pierdere de N (proteina)p® o trauma
moderat severa, in prima zi pot fi excretate 235-g (38 — 50
mEchiv.) de potasiu. Dupa o arsura se produce antml
negativa de potasiu de 2 — 5g / zi. In contrastp@uderile
posttraumatice de azot (proteice), pierderile de tikd sa
descreasca rapid; daca se administreaza cantitatvate de
K*, balanta pozitiva a acestuia este restabilitaénz8e.

Fluidele extracelulare contin numai 2% din potasitl
corporal; concentratiile per litru de apa sunt geoa 4
mEchiv. (0,156 g) in plasma sanguina si de 4 mEd\156
g) in fluidul interstitial (limfatic).
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Concentratia potasiului seric [K este determinata in
primul rand de:

pH-ul fluidului extracelular

marimea stocului de Kintracelular.

In acidoza extracelulara, o proportie mare a exoesle
protoni este tamponat intracelular: are loc un rsbhide K
intracelular pentru H extracelular. Aceasta deplasare & K
poate produce hiperkalemie periculoasa.

In alcaloza (fluidul are pH crescut), deplasarealac in
sens opus: Kse muta in celule in schimbul protonilor.

In absenta unei tuburari acido-bazice€, $eric reflecta
stocul total corporal de potasiu. La pierderi ex¢éeexcesive de
potasiu, concentratia serica JKse prabuseste: o pierdere de
10% a K total corporal, coboara [K serica de la 4 la 3
mEchiv. / L la un pH normal (7,4). Este o scadex@8%.

Clinic, controlarea balantei de potasiu se poate fain
masurarea admisiei de potasiu si a excretiei widarpotasiu.
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Excretia renala a potasiului este reglata de hotinmaineralo-
corticoizi (aldosterona).

Retentia de potasiu:

* insuficienta renala si, in particular,

* insuficienta renala acuta oligurica sau

* excretie renala impiedicata;

prin insuficienta suprarenala, pot produce hipenkaé.

Hipokalemia din pricina excretiei renale excesivate
urma administrarii de diuretice, excesului de hamnsberoid
suprarenal si anumitor tulburari renale, tulburasociate cu
excretia. Deficienta de potasiu, rareori poate para din
admise deficienta de potasiu dietar (ex. la alcodiau la
bolnavii care primesc nutritie parenterala totalaocadmisie
inadecvata de potasiu).

Hiperkalemia este tratabila dar se poate dovedilgat
daca nu este diagnosticata. De obicei nu este migergidenta
clinica a hiperkalemiei. Se pot produce greata, aodurere
colica abdominala si diaree. Indicatorii cei mailiuti
severitatii tulburarii sunt schimbarile alectrodagtafice.
Nivelele de potasiu in sange trebuie sa fie atemtitarizate la
cei susceptibili de hiperkalemie, cum ar fi cei d¢tauma
severea, arsuri, vatamari de zdrobire, insuficieetaala sau
catabolism pronuntat din alte cauze. Boala lui Addipoate fi
0 cauza a hiperkalemiei. Boala lui Addison (dupalditanic
Thomas Addison, 1793-1860) este o boala a glandelor
suprarenale. Cand acestea sunt subactive cauziehrciune
mare, istovire, tilburari digestive si o pigmentarena a pielii.

In tratarea hiperkalemiei trebuie sa se stabileasza
este determinata de o anormalitate metabolica salevsau
este pricinuita de hemoliza (distrugerea corpukpuliosii
sanguini cu eliberarea hemoglobinei), leucocitoza xumar
crescut de celule albe sanguine, de obicei indicamafectie
ori ea poate fi produsa datorita hemoragiei, ird@pt\ei
chirurgicale, ocluziei coronare, tumorilor maligneinele
intoxicatii, graviditatii si toxemiei (prezenta isange a
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substantelor otravitoare, de obicei de origine drét) sau
trombocitoza (trombocitul este un platelet sangusire ajuta la
coagulare). Potasiul seric creste prin eliberanedih plateleti
(plateletii sunt in numar de peste 1 milion intr4ucrolitru +

0,001 ml) consumati in timpul coagularii. Plateleaste o
structura microscopica de forma unui disc, necediilaare se
gaseste in numar mare in sangele vertebratelas.iiggticat in

activarea protrombinei (proteina complexa globgkniin

sange) pentru coagularea sangelui, precum si mukirea
actiunii fagocitice a leucocitelor. Ruperea vaselie sange
initiaza procesul.

Se determina nivelul potasiului seric si se evalaesi
situatia acido-bazica pentru a se stabili influenga
Tratamentul aplicat depinde si de rapiditatea c@dmpune
pentru corectarea hiperkalemiei.

O solutie (100 ml de dextroza 50% continand 20atinit
de insulina standard, infuzata intravenos, va szdtfeseric
prin promovarea transportului intracelular al iniasociatie cu
glucoza.

Solutiile de hidrogeno-carbonat de sodiu (NaHCO
intravenoase, corectand acidoza vor scadesekc.

Calciul antagonizeaza efectele tisulare ale padiasio
infuzie de gluconat de calciu va anula trecator relep
cardiaca cauzata de hiperkalemie, fara sa schimbeeaotratia
poatasiului seric.

O metoda mai lenta de controlare a hiperkalemaista
in administrarea de rasina schimbatoare de cafulistiren
sulfonat de potasiu), oral sau prin irigatie intest (40 -80 g /
zi). Acest medicament leaga potasiul in intestinsainimbul
sodiului din compozitia lui. Deseori este admirasttu sorbitol
sa se induca diaree osmotica Si sa se intensificezav
eliminarii potasiului.

In cazul insuficientei renale, adesea este necelaliaa
poritoneala sau hemodializa.

Hipokalemia
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Manifestarile clinice ale hipokalemiei sunt de matu
neuromusculara: contractilitate musculara scazuta se
transforma potentialul de celula musculara si inuciaextreme
poate rezulta moartea din cauza paraliziei muschekpiratiei.

Hipokalemia poate fi asociata ci alcaloza prin amgcdin
cele 2 mecanisme:

scoaterea (din ser) intracelulara a potasiului in
interschimbul pentru protonii din celule;

pierderea renala a potasiului.

Daca alcaloza este cauza hipokalemiei, necesar#fl*de
poate fi determinat din monograma. Daca nu existzchilbru
acido-bazic sau daca hipokalemia persista dup&ataa este
corectata, probabil ca pierderile renale sunt exee&xcretia
urinara de potasiu mai mult decat 30 mEchiv. / 8lasociata
Cu 0 concentratie serica de potasiu mai mica deng8hiv. / L
( [K"] serica < de 3,5 mEchiv. / L ) indica pierderealende
potasiu. Problema fundamentala in aceasta sitiedte de
obicei terapia diuretica, alcaloza sau activitaadosteronica
crescuta. Daca excretia renala de potasiu estemcai decat
30 mEchiv. / 24 ore, rinichii conserva corespunzgiataasiul
si hipokalemia reflecta un deficit total corporal.

Tratamentul consta in corectarea cauzei hipokalesnie
in administrarea de potasiu. Daca pacientul espalizh sa
manance, potasiul trebuie sa fie dat oral; altfelpuie sa fie
dat intravenos, in solutii a caror concentratiariod obisnuit
nu excede 40 mEchiv. / L. Viteza de administrate dg 20 —
30 mEchiv. / ora in hipokalemia moderata spre seygK'] <
3 mEchiv. / L ). Si in hipokalemia medie ( JKde 3 — 3,5
mEchiv. / L ) potasiul trebuie introdus incet ca sa evite
hiperkalemia. In mod obisnuit, potasiul trebuie audstrat
intravenos ca clorura, in alcaloza metabolica,wkde potasu
specifica intrucat ea ajuta sa se corecteze anibabeal acido-
bazica precum si hipokalemia.

Pentru deficienta de potasiu in organism se fotesss
termenul de citokalipenie (gr. kytos — celula).
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4.4 Calciu

Aportul de calciu in organism se realizeaza prin
alimentatie. Ingestia dietara obisnuita de calte de 1 —3 g/
zi (din lapte, branzeturi — vezi cazeina - , diar& vegetala)
din care cel mai mult este eliminat neabsorbitaoafe. Este
eliminat ca saruri (in urina ca oxalat de calciu).

Partea cea mai mare a calciului corporal este rmatatiin
schelet, ca fosfat si carbonat.

Fluidele extracelulare contin calciu. El particiga la
procesele enzimatice celulare. Concentratia noraaklciului
in ser este 8,5-10,5mg /dL; 4,2 -5,2 mEchlv. 2,1 — 2,6
mmol / L ( 1 mEchiv. De cation bivalent este egalD¢5 mmol;
greutatea atomica a calciului este 40,08) si variau
concentratia proteica.

Aproximativ jumatate din acest calciu total serstee
legat de proteinele plasmatice, in principal alluemi

O unica cantitate este complexata cu anioni pldasmat
ex. citratul.

Restul (aprox. 40%) din totalul de calciu sericedgter
ionizat. Este fractiunea de calciu responsabilarpegfectele
biologice. Calciul ionizat in mod obisnuit ramarastant cand
concentratia calciului total seric se schimba cterdele
concentratii de albumina serica. Calciul ionizah dier are
urmatoarele concentratii: 4,25 — 5,25 mg / dL; 212,6
mEchiv. / L; 1,05 — 1,3 mmol / L. calciul ionic estlozat;
calciul seric poate fi corect evaluat daca esteerdehata
concentratia albuminei serice.

Concentratia normala de calciu seric 8,5 — 10,5 ihig,
respectiv 4,25 — 5.25 in mEchiv. / L) este mentindé factori
umorali, in principal vitamina D, hormonul paratdo si
calcitonin. Acidemia creste concentratia de calohizat seric
lar alcalemia o descreste.
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Calciul este un important mediator al functiei
neuromusculare si al proceselor enzimatice celulai de
calciu au rol important in coagularea sangelui.

Manifestarile clinice de hipocalcemie sunt
neuromusculare: reflexe hiperactive profunde deddan
crampe musculare si abdominale, spasm carpopedalrsori,
convulsii.  Electrocardiograma (EKG — ul) reflecta
hipocalcemia.

Deficienta de calciu in organism se numeste cafige

Hipocalcemia se produce in: hipoparatiroidism,
hipomagnesemie, pancreatita severa, insuficiemt@aecronica
sau acuta, trauma severa, vatamari cu zdrobiricitéas
(inflamatie a unei fascii) necrozata.

Deficienta de calciu in sange cauzata de
hipoparatiroidism produce tetanie.

In hipocalcemie se controleaza pH-ul sangelui qtre
Daca este prezenta, aceasta se va trata. In eaze, ex. dupa
paratiroidectomie este necesar sa se administrézaveénos
gluconat de calciu sau clorura de calciu. Hipopariaismul
cronic necesita vitamina D, suplimente orale deigg(citrat,
carbonat) si adesea geluri de hidroxid de alumsaulege
fosfatul in intestin.

Hipercalcemia, cel mai frecvent, este cauzata de:
hiperparatiroidism, cancer cu metastaze osoasejupeoea
ectopica (gr. ektos — in afara) a hormonului peoat
intoxicatie cu vitamina D, hipertiroidism, sarcomn
sindromul milk-alkali (mai ales la indivizii tineori a acelora
cu boala lui Paget). Rar, hipercalcemia poate d somplicatie
a diureticilor din clasa tiazidelor.

Simptomele hipercalcemiei sunt: istovire, slabieiun
musculara, depresie, anorexie, (greata, constipatie.
Hipercalcemia de lunga durata poate sa impiedicgamsmele
renale de concentrare, ceea ce duce la poliupeliiipsie si la
depunerea metastazica de calciu. Hipercalcemiarsewaate
cauza coma si moartea. O concentratie serica de p2ang /
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dL este o urgenta medicala. Tratament: chiar irercglcemia
severa ( C4 > 14,5 mg / dL ) se administreaza intravenos
solutii saline izotonice ca sa sporeasca fluidulraeelular,
fluxul de urina, sa se intensifice excretia de icaleespectiv sa
se reduca nivelul din ser. Excretia renala a chlicipoate fi
crescuta si cu sulfat de sodiu, diuretice (Furodaimi
Corticostenoizii sunt utili pentru hipercalcemiao@asata cu
sarcoidoza, cu intoxicatia cu vitamina D si boaiaAddison.
Exista medicamente si pentru cea asociata cu aancer
metastazic. Calcitoninul este indicat la cei cuctisnrenala si
cardiovasculara impiedicata. In caz de insuficiaetaala este
necesara hemodializa.

4.5 Note:

Umoare — orice flui sau semifluid biologic (santifa,
bila etc) in care traiesc celulele organismului. dhmea apoasa
este lichidul transparent care umple camera amerioa
ochiului. Umoarea vitroasa este masa gelatinoasa waple
camera posterioara a ochiului.

Umoral - care apartine substantelor sau fluidelor
corporale.

Calciton — este unul din cei doi 2 hormoni polipeiot
din tiroida, care regleza continutul de calciu denge. Sin.
Thyrocalcitonin, Chtyrocalcitonin.

Calcitrol — este un hormon natural utilizat in
managementul deficientei de calciu; creste actedtaitaminei
D.

Spasm carpopedal — contractura de lunga durata a
mainilor si picioarelor.

Contractura — contractia musculara involuntara
persistenta, rigiditatea musculara.
Spasm - contractia musculara involuntara brusca,

puternica, anormala.
Spasm clonic — de scurta durata, contractia skaeda
alterneaza.
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Spasm toni — contractia musculara involuntara
persistenta.

Convulsie - contractia musculara involuntara, sever
violenta cu pierderea temporara a cunostintei, rdeiomai
multor cauze (epilepsie, tetanie, stari febrilediii mici). Se
manifesta si prin miscarea neregulata a membrelor.

Fascie — o membrana fibroasa de tesut conjunctiiva F
aponevrotica, care acopera muschii sau alte stiucte
organismului (ex. muschii coapsei sunt acoperitiodéascie
lata) [ lat. fascia — panglica, fasa ].

Necroza — moartea (mortificarea)unei parti de tesut
animal din cauza arsurii, pierderii alimentarii sange, a unei
infectii etc. sau a tesutului vegetal din cauzailyer parazitilor
etc. [gr. nekrosis — mortificare].

Tetanie — un sindrom caracterizat prin spasme @iego
tonice, dureroase, ale muschilor involuntari, céeizale
deficienta de calciu in sange, de inabilitatea ddilea saruri
de calciu, datorita disfunctiei glandelor parati@i Spasmele
se produc de obicei in extremitati; un semn carestie al
tetaniei este contractura mainii. [fr. tetanieatets periodic].
Tetania este forma acuta de manifestare a insofeie
paratiroidiene.

Spasmofilia — este forma cronica a insuficientei
paratiroidiene, o tetanie latenta. Se manifesta furnicaturi,
ameteli si in diferite regiuni ale corpului. Unestirvin carcei.

Tetanos — o0 boala caracterizata de spasme dureatese
muschilor voluntari, in special a celor ai maxilarunferior si
ai gatului. Este o boala infectioasa, deseori fatehuzata de
neurotoxina de Clostridium tetani. [gr. tetanosssp].

Sindrom — simptome care se produc impreuna. [gr.
syndréme — o operare (functionare) impreuna].

Sarcoidoza — o0 reticuloza cronica, prograsiv
granulamatoasa a unui organ sau tesut. Se evidangan
leziuni asemanatoare tuberculilor. In general, teBexa pielea,
nodulii limfatici, plamanii si maduva osoasa.
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Sindromul milk — alkali — rezulta din ingestia est@a de
produse lactate, de antiacide care contin calciu si
hidrogenocarbonat de sodiu NaHE(@raful de copt). Subiectii
devin normocalcemici dupa intreruperea acestoreilnic Cei
cu sindromul milk-alkali de obicei au insuficientanala si
concentratiile urinare de calciu joase. Sunt magraea
alcalotici. Sindromul milk — alkali poate coexistau
hiperparatiroidismul.

Boala lui Paget — Osteitis Deformans, o tulburare
progresiva, cronica, a metabolismului osos, cazeaza o
ingrosare a oaselor, predominant in craniu si tibie

4.6 Magneziu

Surse excelente de magneziu sunt nucile, alunele,
produsele de cereale integrale, fasolea uscataare®zsi
vegetalele de culoare verde-inchis. In plante, reaigih joaca
un rol important fiind o componenta a clorofileplarantul
verde cu ajutorul caruia plantele absorb energisanda solara
pentru procesul de fotosinteza.

Magneziul (greutate atomica 24,305) este un element
mineral esential functionarii corespunzatoare aaoigmului.
Este prezent in masura mare in os si in celuleid(ilu
intracelular contine 26 mEchiv. / L), indeplinindn urol
important in metabolismul energetic celular. Corcdra
normala de magneziu in plasma (sanguina si lindatste de
1,5-2,5 mEchiv. / L; 0,75 - 1,25 mmol / L; 1,8-mg / dL.
Concentratia de magneziu seric poate fi ridicat swcul
hipovalemic deoarece se elibereaza magneziul diolece
Hipovalemia este o alimentare cu volum diminuatsdege.
Deci magneziul se gaseste in oase, in dinti sesutul moale
corporal, in muschi. Este excretat in primul raedridichi. Are
rol in excitabilitatea musculara. Calciul antag@aiza unele
actiuni neuromusculare ale magneziului. Magnezigke e
cofactor al enzimelor care catalizeaza etapele etgadare a
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glucozei atat in procesul glicozei din organismuinzal cat si
in procesul de fermentatie alcoolica. Hipomagneeerse
produce din urmatoarele cauze: Ingestie dietaraatasar
malabsorbtie intestinala a magneziului ingerat, rqa@g
excesive din intestin (ex. diaree excesiva, fistalaerica,
utilizarea purgativelor, aspiratia masogastricégrgeri urinare
excesive (ex. din cauza diureticelor), abuz alcoaionic,
hiperaldosteronism, hipercalcemie. Ocazional,
hipomagnezemia se dezvolta in pancreatita acutmloze
diabetica, la pacientii arsi, dupa nutritia paregite prelungita
fara suplimentarea necesara de magneziu.

Manifestarile clinice ale hipomagnezemiei se asemma
cu cele din hipocalcemie: reflexe hiperactive delta, tremur
care poate progresa spre delir si convulsii. Suilfséu clorura
de magneziu se administreaza oral in deficientaematd de
magneziu si parenteral, intravenos, in deficient& severe
(40-80 mEchiv. de sulfat de magneziu per litru deidf
intravenos). Cand sunt infuzate intravenos dozei, nexista
riscul producerii hipermagnezemiei, cu tahicardia s
hipotensiune. Se verifica electrocardiograma. Ldiesii
oligurici ori la cei cu insuficienta renala, magngztrebuie
administrat cu grija si numai dupa ce deficientardgneziu s-
a determinat fara echivoc.

Obisnuit, la cei cu boala renala se produce
hipermagnezemie. In insuficienta renala, antiacglaxativele
administrate pot produce hipermagnezemie severa, fetala.
Semnele si simptomele initiale ale hipermagnezersigt
letargia si slabiciunea. Electrocardiograma prezsthimbari
asemanatoare cu cele ale hiperkalemiei. Cand ctratianin
ser atinge 6 mEchiv. / L, dispar reflexele profumdetendon;
la peste 10 mEchiv. / L pot urma somnolenta, conmaogirtea.
Tratamentul hipermagnezemiei urmareste cresteréazevi
excretiei renale a magneziului prin administrargaavenoasa
de solutie salina izotonica. Aceasta poate fi itsalte o infuzie
inceata intravenoasa de calciu, deoarece calctalganizeaza
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unele actiuni neuromusculare ale magneziului. Cei c
hipermagnezemie si insuficienta renala severa pEmesita
dializa.

4.7 Note:

Fistula - canal format accidental sau operator rpeat
conduce dintr-un organ intern in exteriorul orgamitui
secretiile rezultate din vatamare sau din inflamatristula
poate fi si intre doua organe interne.

Dren - un tub sau cateter care indeparteaza sderger
dintr-un abces sau din rana deschisa.

Drenaj - retragerea fluidelor si scurgerilor dintcavitate
sau rana [engl. veche dreahnian, uscat].

Cateter - un tub de metal, sticla sau cauciuc,tuesa
elastica, utilizat pentru evacuarea sau injectadeafluide.
Cateterul trecut de-a lungul unui canal cu membranaoasa
este folosit pentru trecerea fluidului (mai ales diezica
biliara) sau pentru facilitarea respiratiei [gr.theter, din
kathienai, a trimite jos].

Cateterizare - insertia unui cateter intr-un caaal intr-o
cavitate corporala.

Drenarea bilei - tubaj duodenal.

Cateter pt. facilitarea respiratiei, tubaj laringia

Aldosterona - hormonul cortexului suprarenalelor;
regleaza balanta electrolitica si de apa a orgarigm

Enteric, intestinal (gr. enteron, intestin).

Oligurie - insuficienta in cantitatea de urina pued.

Letargie - starea de lipsa de energie si interedeseala,
indiferenta, neatentie, somnolenta.

4.8 Elemente Tn urm a

Se numesc astfel elementele minerale prezente idoar
cantitati foarte mici in organisme dar implicarear lin
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procesele fiziologice ale plantelor si animalelind de mare
importanta. Fara acesti micronutrienti nu este lplasiviata
plantelor, sanatatea omului si a animalelor. Eldeienn urma
esentiale pentru hrana unor specii (fara sa fiteteaentiale
pentru 0 specie) sunt: mangan, fier, cobalt, cupmg, bor,
aluminiu, vanadiu, molibden, iod, siliciu, stanni¢chel, crom,
fluor, seleniu.

Cantitatile de zinc in organismul uman:

in serul sanguin, 50 — 150 micrograme / dL (7,68;95
micromol / L.

in tesutul muscular slab, 58,5 micrograme per gdsEm
azot (6,25 proteina).

In anabolismul tisular (reconstructia tesutului) si
vindecarea ranii sunt necesare cantitati suficieeteinc. Este
component al enzimelor. Deficienta de zinc se negtaf prin
acrodermatite, dermatite ale extremitatilor. [grkrom -—
extremitate; vezi si acromegalie — dezvoltarea eratg a
capului si membrelor] si provoaca si caderea parulu

Cantitati mari de zinc se pierd prin degradaredegia,
prin fistule, printr-o malabsorbtie intestinala.f@enta de zinc
este o complicatie a bolii lui Crohn (boala de stitee). Este
cea mai comuna deficienta de metal in urma la&es primesc
nutritie parenterala totala fara adaos de zinc.

Fierul este continut in hemoglobina, pigmentul rosu
transportor de oxigen al celulelor rosii sanguiseEaderea
hemoglobinei sub 13-14 g per 100 ml pentru barbati sub
11-12 g per 100 ml pentru femei, respectiv scadeuvsaarului
eritrocitelor, produce anemie (gr. an — fara, 1@ sange).
Enzimele peroxidaza si catalaza sunt inrudite audgtobina
(contin drept grupa prostetica acelasi complexiealfui, dar
au alte functii fiziologice. Catalaza se gasestéoate celulele
animale si vegetale. Catalizeaza descompunereaaigeinate
in apa si oxigen, reactie deosebit de importantatrpe
eliminarea radicalilor din organism. Peroxidazaedst multe
plante, dar mai putin in organismul animal (in lecite, in
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lapte). Catalizeaza reactile de oxidare la cargigy@a apa
oxigenata. Multe enzime de oxido-reducere careigyaat la
transportul de electroni de la substraturile organ& oxigenul
reducator au fierul complexat intr-o structura aseatoare
hemoglobinei. In aceste enzime exista si cupru, M@ag,
cobalt, zinc, nichel.

Cantitatile de fier in serul uman: 50 175 microgeahuL
(9 — 31,3 micromol / L; fier cu capacitate de legdotal: 250-
410 micrograme / dL (44,7 — 73,4 micromol / L).

Cobaltul este complexat in vitamina;B Lipsa acestei
vitamine din organism produce anemia pernicioasaatadie
grava a sangelui, adesea fatala (pernicios — distrufoarte
periculos). Produce tulburari gastro-intestinaléabigiune
musculara, tulburari nervoase. Se caracterizeanappezenta
celulelor rosii mari, intinse. Se trateaza prin adstrarea de
B2 si extract de ficat.

Deficienta de crom se caracterizeaza printr-unrsemd
asemanator diabetului care include hiperglicemieesiropatie
periferica (0 boala a nervilor periferici,fara enfhatie) [gr.
neuron, nerv + pathein, a suferi].

Cuprul se gaseste in ser sau in plasma intr-o cbrates
de 100 — 200 micrograme / dL (16 — 31 micromoli)/ &-a
mentionat importanta lui pentru sistemele enzineatiCuprul
este esential pentru sinteza hemoglobinei. Cu taatstea,
deficienta de cupru se manifesta clinic ca leuc@peru
limfocitoza. Leucopenia este o scadere anormalalaletor
albe (leucocitelor) din sange, sub 5000 /hfgr. leukos, alb +
penia, saracie). Limfocitoza este 0 crestere ingsama
limfocitelor peste pragul normal de 20 — 40 % egirezinta ele
din totalul de leucocite. Leucocitele se produc nmaduva
0soasa, in splina si in ganglionii limfatici. Da&ata de cupru
este observata uneori la cei cu fistula biliara.

lodul este esential pentru functionarea sanatoasa a
glandei tiroide, respectiv pentru sinteza tiroxinesi
trilodotironinei. Cei doi hormoni tiroidici partipa la reglarea
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vitezei metabolismului, a procesului de crestere da
diferentiere tisulara. Deficienta de iod se man#gsin gusa.
Glanda tiroida se mareste si in martea din fatatalg apare o
umflatura.

4.9  Radicali toxici in organism

Oxigenul molecular este acceptorul final de elettro
Reducerea unei molecule de oxigen la 2 moleculeapke
necesita 4 electroni.

Prin reducerea partiala a oxigenului se formeapdysi
toxici, cei mai importanti fiind radicalul — aniguperoxid @
si peroxidul de hidrogen J@-.

Radical este un atom sau grupa de atomi care are un
electron necuplat. Molecula diatomica a oxigenwdgie un
diradical deoarece are doi electroni necuplaticéie din cei
doi electroni ocupa cate un orbital de antileggtuPaimind un
singur electron devine radical anionul superox@:-O-— -O
-0

Reducerea oxigenului la peroxid de hidrogen nezekit
electroni. Cei doi produsi sunt extrem de reactiaiaca
compusii macromoleculari si le distrug activitate@logica.
Radicalul superoxid se formeaza in mod continuuoritat
electronilor proveniti din lantul respirator si didiferitele
reactii de hidroxilare si oxigenare. Asupra lui iaceaza
enzima superoxid — simutaza, foarte activa, catalizaaza
reactia:

20, +2H - HO0,+ O,

(un radical — anion se reduce la peroxid de hidmpgge
alt radical — anion pierde un electron si se oxadda oxigen).
Enzima contine Mfi, CU#*, Zré™.

Peroxidul de hidrogen este descompus printr-o ieact
catalizata de enzima catalaza:

H,O, — H,O + %2 Q.
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Se formeaza apa, produsul de reducere al apeiratge
si oxigenul, produsul de oxidare al ei. Secventaediicere a
oxigenului este: oxigen — radical-anion superoxigeroxid de
hidrogen — apa.

Actiunea protectoare a celor doua enzime de sujkrox
dismutaza si catalaza este completata de acidubrkasc
(vitamina C), glutationul si vitamina E care aceepisot
electroni si prin aceasta elimina eficient radiddderi.

Glutationul este o tripeptida a carei molecula tentate
O unitate a trei aminoacizi: glutamic, cisteina gicina.
Legatura peptidica intre acidul glutamic si cisteireste
anormala (legatura amidica respectiva este ntreCOOH al
acidului glutamic si grupa aminica a cisteinei).ufa tiolica
(sulfhidril) — SH a cisteinei se oxideaza usorikutiura:

2R-SH»R-S-S-R

care la randul ei poate fi redusa. Glutationul esk
important in reactiile de oxido-reducere din celule

4.10 Fosforul

Animalele isi iau fosforul din hrana, ceea ce imspa
direct sau indirect din plante. Ultimele asimilednafatii din
sol. Acidul fosforic sub forma ionilor sai sau sdbrma
derivatilor sai (esteri) organici este indispenbai®tii; este o
componenta nelipsita a oricarei celule vii aninsdea vegetale.
Fosforul este al saselea element ca abundentagamiemul
uman, reprezentand 0,22% din numarul total al dtvmilupa
calciu. De altfel, cele doua elemente au rol imgartin
formarea oaselor. Fosfatul si carbonatul de catcostituie
partea anorganica a oaselor vertebratelor. Anitidrogeno-
fosfat din plasma sanguina si din fluidul interatitin
concentratie de 2 mEchiv. / L, este unul din facteglatori de
pH. Cele doua lichide extracelulare au pH de 7dspde
complexul de factori de reglare a pH-ului sangehezi nota.
Valoarea de laborator a fosforului anorganic dinde3 — 4,5
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mg / dl (1 — 1,5 mmol / L) este apropiata de cezalaiului
ionizat. Lichidul intracelular din muschi are un md 6,1, iar
cel din ficat 6,9. cel mai important tampon intlat® este
perechea acid-baza conjugatsPBy - H,POs>. La puterea de
tamponare din celula contribuie si fosfatii orgama glucozo-
fosfatul si ATP-ul (adenozin trifosfatul). Pentrrina, fosforul
este un tampon important care faciliteaza excratailor
formati in metabolismul intermediar. Valoarea phulirinei
variaza intre 5-8.

Legat organic, acidul fosforic se gaseste in nemataa
substante din corpul animalelor si plantelor. Swmtstante care
prin transformarile lor biologice sunt hotaratogentru insusi
fenomenul vietii. Este prezent in fosfatide si Itedipide, in
acizii nucleici, in substante cu rol important iridarile din
celule, in fermentatia alcoolica, in compozitia toulkcoenzime.

Este prezent si in cazeina (fosfo-proteida) diridag in
vitelina din galbenusul de ou. Vitelina este tdbsfo-proteida
[lat. vittelus, galbenus de ou].

Acizii nucleici determina controlul proceselor gtoe,
sunt esentiali in procesul reproducerii. Prin hiideo lor se
formeaza acid fosforic, zahar (riboza sau dezooad) si baze
heterociclice (adenina, guanina, citozina, uraicilina).

Riboza din ARN si dezoxiriboza din AND sunt pentoze
(monozaharide cu 5 atomi de carbon). Pentru ARNgelea
heterociclice sunt adenina, guanina, citozina sicilul, iar
pentru AND primele trei plus timina in locul uradili. Bazele
sunt compusi ciclici cu azot.

Acizii  nucleici sunt polimeri inalti.  Lantul
macromolecular este format din alternarea anionfasiiat cu
unitatea de zahar (riboza, respectiv dezoxiriboza$fat —
zahar — fosfat — zahar — fosfat etc. De fiecar¢atmide zahar
este legata (lateral) o baza heterociclica. O coaila zahar-
baza heterociclica se numeste nucleozid, iar couidosfat-
nucleozid se numeste nucleotid. Nucleotidul esteueieozid
fosforilat. Exista deci patru nucleotide dar vaatet posibila a
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secventelor lor este de-a dreptul enorma si repi@zcodul
vietii. Secvent celor patru baze (respectiv a midelor) din
lantul de acizi nucleici corespunde secventeloorc&0 de
amino-acizi ai proteinelor. Acizii nucleici si peibele sunt
macromolecule informationale.

In urma proceselor de oxido-reducere se elibereaza
mare cantitate de energie libera care se conservafsma
gruparilor fosfat bogate in energice (sunt legatigrianhidrida)
ale ATP-ului, un nucleozid trifosfat (nucleozidwemin-riboza
este legat la un lant trifosfatic). ATP-ul are tolinui agent
general de transfer de energie si de fosforilareokil unei
unitati sintetice pentru crearea acizilor nucleib. sinteza
acizilor nucleici, nucleozid trifosfatii ca ATP awlul unor
unitati activante pentru atasarea la hidroxilulogbi (sau
dezoxiribozei) a lantului polinucleotidic in creste
Adenozintrifosfatul (ATP) actioneaza ca 0 enzimaeoergie
inalta. De fapt formeaza cu vitaminele compusulivaet
acestora pentru actiunea catalitica.

Hipofosfatemia se poate fproduce dintr-un aportadie
sarac (mai ales la alcoolici), in hiperparatironjs in
administrarea de antiacide (leaga fosfatul in tmgs Cand
nivelul de fosfat seric scade la 1 mg / dL sau & putin apar
manifestarile neuromusculare care include obosestlayire,
slabiciune, convulsii si moartea. Celulele rosiingaine
hemolizeaza si furnizarea oxigenului este impigdica
Fagocitoza celulei albe scade. In celula rosie reelyze un
declin de ATP si al intermediarului din glicoliz&,3 —
difosfogliceratul, ceea ce duce la impiedicarea acagtii
sangelui sa furnizeze oxigen la tesuturi. Hipoftesfaa rezulta
din cauza captarii intracelulare a fosfatului den. Sratamentul
hipofosfatemiei consta in administrarea orala desfdfo
monopotasic KHPQy, sau intravenos.

Hipercalfosfatemia se dezvolta in boli renale seydupa
trauma, in catabolism tisular ridcat. Rareori pdaterovocat
din aport dietar excesiv. Obisnuit, hiperfosfatemeste
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asimptomatica. Deoarece ea creste compusul casfo#f in
ser scade concentratia de calciu. Un produs cédsiier ridicat
predispune la calcifierea metastazica a tesuturiooi.
Tratamentul hiperfosfatemiei se face prin crestafiegzei de
excretie urinara a fosforului prin diureza, prinradistrarea de
antiacide care leaga fosftaul, ca de ex. geludlenidiroxid de
aluminiu. Acestea diminueaza absobtia gastroimaistia
fosforului. In caz de boala renala, este necesaleal
Diminuarea cronica fosfatica duce la osteomalagre (
osteon — 0s + malakia — inmuiere). Oasele se irgr@aigresiv
(tesatura conjunctiva a osului se pastreaza) pecaldifiere,
datorita unei tulburari grave a metabolismului éxsficic.

4.11 Note:

Sangele si alte solutii fiziologice sunt solutimpon. La
adaugarea unui acid sau a unei baze, pH-ul sarggekshimba
foarte putin fata de valoarea sa normala de ciréaVialoarea
constanta a pH-ului sangelui este asigurata de istens
tampon cu mai multe componente: sistemul bicarbaoiak
carbonic (HC@ / H,CO3(CQy)), raportul hemoglobina /
oxihemoglobina; substante tampon importante suoteprele
din substanta sanguina. Unitatile de aminoacizitinoatat
grupari acide cat si bazice ce se pot combina za bau acidul
adaugat. O alta componenta a sistemului tamponagst&ul
hidrogeno-fosfat BPO,%. Din punct de vedere medical, o mica
schimbare a pH-ului sanguin este o indicatie a ualtnurari
respiratorii sau metabolice.

Tulburarile respiratorii modifica presiunea dioxidiude
carbon in sange si deci concentratia acidului cahai a
ionilor de hidrogen. Cele metabolice influenteamaprimul
rand concentratia anionului bicarbonat plasmatahir8barile
in presiunea dioxidului de carbon sunt compensat@ p
controlul renal al bicarbonatului si invers: schamkbe in
concentratia bicarbonatului plasmatic sunt atenuate
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schimbari respiratorii potrivite. Schimbarile acume lasa timp
suficient mecanismelor compensatorii sa raspuntatsirarile
pot fi mari. Dimpotriva, tulburarile cronice permit
mecanismelor compensatorii sa intre in actiundelasa pH-ul
sangelui poate sa ramana apropiat de valoarea lomeauda
varitiilor in bicarbonatul plasmatic sau in prestandioxidului
de carbon din sange.

Acidoza acuta respiratorie se produce cand regpieate
brusc inadecvata. Se acumuleaza,0® sange si creste
concentratia ionului de hidrogen. Aceasta se predut
distructia acuta a caii respiratorii, in aspiratia, oprirea
respiratorie, in anumite infectii respiratorii sh iedem
pulmonar. Rezultatul este acidemie (creste conagatr
protonilor in sange) si o PGOsanguina ridicata insa
schimbarea concentratiei bicarbonatului plasmasie emica.
Peste 80% din acidul carbonic care rezulta dinfP8G
crescuta tamponat prin mecanisme intracelulareoxapativ
50% de proteina intracelulara si 30% prin hemoglabi
Deoarece relativ putin este tamponat de anionuhrbanat,
concentratia bicarbonatului plasmatic poate ramamenala.
La o crestere acuta a P&@e la 40 la 80 mmHg, bicarbonatul
plasmatic creste cu numai 3 mEchiv. / L. In nomogracido-
bazica banda pentru acidoza acuta respiratorie asteape
orizontala, adica cresterile in Pg@eservesc direct pH-ul, cu
schimbare mica in concentratia bicarbonatului pksm
Tratamentul urmareste restabilirea unei vutilatieevate. Se
face intubatie traheica si ventilatie ajutatoare.

Acidoza cronica respiratorie apare in insuficiect@anica
respiratorie in care din ventilatia impiedicatauka o ridicare
a PCQ sanguine. Intervine compensatia renala prin areste
bicarbonatului plasmatic. Din cauza cresterii conciei
bicarbonatului plasmatic, ridicarile destul de impate ale
PCQ produc schimbari mici in pH-ul sanguin. Acidoza
respiratorie cronica cu compensatie renala de enesh
bicarbonatului plasmatic este reprezentata de l@eraii 11l
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Creste excretia renala a ionului amonilHy care sporeste
excretia acida si regenereaza bicarbonatul caee restirnat
sangelui. Aciditatea descreste in ordinea acidarady- ion de
amoniu — anion bicarbonat, respectiv bazicitateazeloa
conjugate creste in ordinea anion bicarbonat — @waoenanion
carbonat. Amoniacul este baza mai tare decat ahionu
bicarbonat, se protoneaza preferential la ionuladeniu si
ionul bicarbonat este returnat sangelui. Acidozanica
respiratorie in general este bine tolerata pananseficienta
pulmonara severa conduce la hypoxie, cand progmsta
foarte slaba. Paradoxal, cei cu acidoza cronicairegsrie par
sa tolereze mai bine cresterile aditionale acutePi@Q
sanguina. Tratamentul acidozei cronice preuspumentilatie
controlata. O corectie rapida a acidozei prin \ati poate fi
periculoasa intrucat PGGscade rapid si acidoza compensata
poate fi convertita intr-o alcaloza metabolica save

Alcaloza respiratorie acuta coboara BC@ara o
schimbare concomitenta in concentratia bicarbooatul
plasmatic, prin aceasta scazand concentratia iondki
hidrogen. (banda 1l1). Hiperventilatia (o respiratieescuta sau
fortata) duce la diminuarea GOcu simptome insotitoare de
presiune sanguina scazuta, vasocontrictie si slad@c Apar
senzatii tectile anormale, spasme carpopedale.ufariba de
alcaloza respiratorie poate fi si un semn de sdyziteriala.

Alcaloza cronica respiratorie se produce in boli
pulmonare si de ficat. Raspunsul renal consta strésterea
reabsorbtiei tubulare a bicarbonatului filtrat, sm@nd excretia
bicarbonatului cu o scadere consecutiva a condentra
bicarbonatului plasmatic. Coborand concentratididarbonat,
creste concentratia de clor. In general, alcalozanecesita
tratament.

Nomograma acido-bazica pentru evaluarea tulburarilo
acido-bazice. Nomograma coreleaza cele trei vagiafit],
[HCO3] si PCQ ale sistemului lCO; - HCOs'.

44



Pe abcisa — valorile pH-ului sanguin arterial; susit
notate valorile concentratiilor protonice in meEchivL. Pe
ordonata — concentratia anionului bicarbonat diasipla
arteriala in mmol / L. Liniile curbate sunt izopedle presiunii
CO, (PCQ, mmHg). Cercul din centru — 95% limitele de
precizare a 4 tulburari acido-bazice comune (sepebd
umbrite). Punctele situate in afara suprafetelobuie sunt
tulburari mixte si indica doua tulburari primaredamzbazice.

Acidoza metabolica (IV): cresterea concentratiei
protonilor este cauzata metabolic sau de pierdextzsive de
bicarbonat. Pierderile excesive de bicarbonatdtamente cu
diuretice etc. sunt egalate de cresterea clorarics, astfel ca
golul anionic ramane normal, sub 15 mEchiv. / L. deidoza
metabolica provocata de o productie acida cresadie
asociata cu un minus anionic care excede 15 mEchivSe
produce in insuficienta renala, in cetoacidoza eligh, in
acidoza lactica, in ingestia de metanol, de atllealy in
intoxicatia cu salicilat. Compensarea pulmonara n pri
hiperventilatie scade PGGanguin pana la 10 — 15 mmHg si
creste pH-ul. In acidoza metabolica trebuie ides#ih cauza ei
si corectata. Cand exista un minus anionic ridica
administreaza alcalii. Necesarul de bicarbonat a#iuseste
egal cu diferenta dintre valoarea normala de 24hvE¢ L si
bicarbonatul plasmatic existent, multiplicata cwirt volumul
de apa corporala estimat. Se poate recurge latealle
bicarbonat.

Alcaloza metabolica are patogeneza complexa dar
implica cel putin trei factori, separati: scadepratonilor ca
rezultat al pierderilor gastrice bogate in acid rlidric,
diminuarea severa de volum si diminuarea de potaane
aproape intotdeauna este prezenta.

Mucoasa gastrica secreta HCl care dupa mixare cu
alimentele este reabsorbit in intestinul mic. Acpsices nu
produce pierdere de ioni de hidrogen. Daca proteaipierd
prin voma sau drenaj, rezulta o furnizare netaidarbonat in
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circulatie. Rinichii au capacitatea sa excrete wsaresul de
bicarbonat. Din cauza reabsorbtiei crescute dausedcesul de
bicarbonat nu poate fi complet excretat. Se pegaza
alcaloza metabolica. Daca diminuarea de potasi sstera,
sodiul este reabsorbit in schimb cu protonii. Ategsoduce
paradoxal, urina acida, in alcaloza metabolica satn

Tulburarile mixte acido-bazice se intalnesc in mult
situatii. Acidoza metabolica se poate suprapunealcaloza
respiratorie din care rezulta o tulburare mica amaentratia
protonilor. Are loc in soc septic, in sindrom hepatnal.
Inversa, acidoza respiratorie cu alcaloza metabadiste mai
rara.

Acidoza dubla metabolica si respiratorie, se predunc
stopul cardiorespirator si constituie o urgenta icedd.

Nomograma descrisa poate oferi cheia precizarii
tulburarii acido-bazice. Daca setul de date cadfara benzii
umbrite cazul prezinta o dezordine mixta. Dacaldatad in
interiorul benzii, se sugereaza, dar nu este o dlva&a
tulburarea este pura (vezi tipurile) sau este coatal.
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5 LIPIDE

(gr. “lipos™-grasime + “eidos”-aspect ).

Lipidele sunt biomolecule (molecule proprii matexg).
Impreuna cu proteinele, carbohidratii, ele congitu
principalele componente ale celulelor vii.

Lipidele complexe (saponificabile) sunt cele capatm
acizi grasi si deci prin hidroliza lor alcalina v#a sapunuri,
saruri ale acizilor grasi. Acestea sunt :

triglicerina sau triacilglicerine (grasimile)

fosfogliceride(glicerofosfolipide ; glicerin-foside)

sfingolipide

ceruri

Lipidele simple(nesaponificabile) nu contin ageasi.
Cele doua clase de lipide se caracterizeaza plubittatea lor
in apa si solubilitatea in solventi nepolari(bemzirbenzen,
cloroform, eter).

Lipidele simple sunt :

terpenele

steroizii

prostaglandinele

Lipidele se afla si combinate(fie covalent, fie npri
legaturi slabe) cu compusii din alte clase de biecue. Se
formeaza biomolecule hibride : glicolipide (contmdrat de
carbon si lipide) si lipoproteine(contin lipide wioteine). Vezi
lipoproteinele de transport(LDL, HDL, etc).

Lipidele au functii biologice importante :

sunt componente structurale ale membranelor celular

ca si componente ale suprafetei celulare sunt aaaiin
— recunoasterea celulare, in specificitatea de ispen
imunitatea tisulara.(Vezi glicosfingolipide)

sunt forme de depozitare si transport al combushibi
metabolic,
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servesc ca invelis protector al suprafetei multor
organisme.
Unele substante din clasa lipidelor, vitamin®)E,K si
multi hormoni, au activitati biologice importante.

5.1  Acizii grasi

Sunt prezenti in toate lipidele saponificabile. Din
diferitele tipuri de lipide saponificabile din pl&n animale si
microorganisme s-au izolat peste o suta de acesiginsa,
uzuali sunt doar vreo 20 de acizi grasi, dintreecacidul
stearic, palmitic si oleic sunt cei mai des int&lrBub o forma
libera se afla doar in urme in diferite celuleesuturi.

Toti au un lant lung de hidrocarbura si o grupasela
carboxilica terminala (sunt monocarboxilici).

Lantul de hidrocarbura poate fi saturat, cu o dubla
legatura(mononesaturati) cu doua sau mai multe edubl
legaturi(polinesaturate) si cativa contin triplgdéuri. Dublele
legaturi sunt izolate printr-o grupare metilen (<8FH-CH,-
CH=CH-). Acizii au duble legaturi conjugate (-CH=CH
CH=CH-) sunt rari si sunt vegetali (ex. in uleiwd tlung sau
uleiul de lemn chinezesc ).

Acizi grasi din animalele sau plantele superioaeg,mai
multi au numar par de atomi de carbon (lanturi 4€2 atomi
de carbon).Predomina cei cu 16 si 18 atomi de carAoidul
oleic(cu 18 atomi de carbon si mononesaturat) asigul cel
mai frecvent intalnit.

Acizii cu numar impar de atomi de carbon sunt doar
urme in animalele terestre dar in multe organisnagime sunt
in cantitati apreciabile .

Acizii nesaturati au puncte de topire mai scazeiatcu
cei saturati, cu acelasi numar de atomi de carbon.

Simbolizarea structurii acizilor grasi se face paportul
intre numarul de atomi de carbon si numarul dublkdgaturi.
Simbolul dublei legaturi — litera greceasca deleste la
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exponent, urmata de cifrele care indica poziticblelor
legaturi.

Punctele de topire ale celor mai cunoscuti aciasgr
sunt :

- acizi saturati:

16 :0 (acid palmitic), p.t. 63°C

18 :0 (acid stearic), p.t. 696

20 :0 (acid arahic), p.t. 785
- acizi nesaturati:
16 :1°%acid palmitoleic), p.t. -0%
18 :1%(acid oleic), p.t. 13%C
18 :2°'acid linolic), p.t. -8C
18 :3°'2acid linolenic), p.t. -19C
20 :4>#acid arahidonic), p.t. -496

In animalele si plantele superioare ce traiesc la
temperature scazute predomina acizii grasi nedatiata de
cei saturati.

In cei mai multi acizi grasi mononesaturati din
organismele superioare, dubla legatura este iniwenia de
carbon 9-10.

In cei mai multi acizi grasi polinesaturati, o dabl
legatura se afla intre atomii de carbon 9-10 idelakte duble
legaturi intre aceasta si capatul metil terminaafbonw) al
lantului.

In aproape toti acizii grasi nesaturati din natwhablele
legaturi au configuratie geometrica cis; foarter rau
configuratie trans. In configuratia cis, cei darat de hidrogen
ai dublei legaturi sunt de aceeasi parte a plaragesteia iar
catenele de carbon de partea cealalta. In trabstisientii de
acelasi fel ai dublei legaturi se afla de o pari@ta a planului
dublei legaturi.

Acidul elaidic 18 :1°"" izomerul trans al acidului oleic
s-a gasit in lipidele din tesuturile umane, probabiurmare a
consumului produselor comerciale hidrogenate(margasi
altele).
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In bacterii, acizii grasi sunt mai putini si mamgli decat
in organismele superioare. Cei mai multi suni>Cis
saturati(unii au grupe metil laterali) siddC1g mononesaturati.
In bacterii nu s-au gasit acizi grasi nesaturatintai multe
duble legaturi.

5.2  Acizii grasi esentiali

Sunt acizii grasi necesari in alimentatia mamifarel
Mamiferele nu pot sintetiza acidul linolic si acidinoleic,
acizi cu 18 atomi de carbon si doua duble legatespective
trei duble legaturi.(18 :“2*? acidul, linolic, 18 :8>*2*°acidul
linoleic). Cei doi acizi pot fi obtinuti din plantende se gasesc
in cantitati foarte mari.

Mamiferele pot sintetiza acizii grasi saturati si
mononesaturati.

La mamifere, acidul linolic este cel mai abundecida
gras esential, reprezentand 10-20% din totatulcde grasi din
compozitia trigliceridelor si fosfogliceridelor.

In mamifere, acidul linolic este si un precursocesar
pentru biosinteza acidului cu 20 atomi de carbod sluble
legaturi(acidul arahidonic), care in plante nu asagte.

Pe langa prezenta lor in compozitia lipidelor memdte
si participarea la sinteza acidului arahidonicuctie specifica
a acizilor grasi esentiali pentru mamifere este@dcursori ai
biosintezei prostaglandinelor, compusi de tip haradloToate
prostaglandinele naturale deriva biologic din eiatea acizilor
grasi cu 20 de atomi de carbon, ca acidul arahidocare
provine din acidul linolic(acid esential).

Prostaglandinele, acesti derivati ai acizilor grasi o
gama larga de activitati de natura hormonala sglatagie. S-
au identificat vreo 14 prostaglandine in plasmaisala dar si
in alte tesuturi sau s-au obtinut prin sinteazait Smportante
in metabolismul de reproducere, in contractie miaauy in
transmiterea impulsurilor nervoase si in contrgbuésiunii,
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sangelui. Difera intre ele ca activitate biologickar toate au
mai mult sau mai putin capacitatea de a scadedutmsss
arteriala si de a induce contractia muschilor netez

5.3  Acizii grasi Omega-3

(gr. “6 mega” — O mare; ultima litera a alfabeiudrec:
Q, o. Desemneaza grupa metil, ultimul atom de carbon di
acizii grasi ).

Acizii grasi Omega-3 se gasesc in uleiul de peStent
puternic nesaturati. Se comercializeaza ca suptirdesar in
tablete ce contin acidul cu 20 de atomi de carlbb@msi duble
legaturi, EPA(eicosapentaenoic acid, 28%*Y sj acidul
cu 22 atomi de carbon si sase duble legaturi(dacesaenoic
acid, 22 1-35,8,11,14,17,2f

Ambii acizi au atomul de carbon antepenultim(dizipa
3 de la capatul terminal al lantului) nesaturat.r&@manda
pentru sanatatea inimii si vaselor coranare. Pouae riscul
bolii caronare cardiace. Se administreaza impreund-alfa-
tocoferil. Vitamina E este numele comun a 8 toafer
compusi din clasa terpenelor.

54 Grasimile si uleiurile naturale

Sunt trigliceride(triacil-glicerine), esteri ai agor grasi
superiori cu glicerina.

De obicei cele solide la temperatura ambianta sunt
denumite grasimi(untura, seul) iar cele lichideiuieCele
solide contin acizi grasi saturati. Toate triglidete, saturate si
nesaturate, sunt insolubile in apa si nu formeaza
micele(agregate, asociatii de molecule) cu grad emde
dispersie. Sunt cea mai numeroasa familie de lipBient
componente majore ale lipidelor de depozit(de s&)cdin
celulele vegetale si animale. Se pot stoca caysicdé grasime
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intracelulare, in mari cantitati fiind in forma adra. Hidratii
de carbon — amidonul si glicogenul- nu pot fi stodatr-o
forma atat de concentrata deoarece sunt puterthiathti.

Mono- si digliceridele acizilor grasi, datorita garilor
hidroxilice libere din structura lor au o polardgadpreciabila si
pot forma micelle. Aceastea au o large utilizareindustria
alimentara pentru obtinerea unor alimente mai omege mai
usor de prelucrat. Ele sunt perfect digestibileusiizabile
biologic.

Aditivul alimentar E471 — emulsifiant- se compune d
mono- si di-gliceride ale acizilor grasi.

Exista E-uri in care acizii grasi sunt esterificati alti
alcooli decat glicerina sau cu glucide, etc.. .

5.5 Tehnologia grasimilor

Grasimile animale se izoleaza prin topirea teslatuin
care sunt continute. Grasimea de oase, din madevaxtrage
cu benzina. Grasimile animale obtinute prin topsunt in
general suficient de pure si nu necesita operatputificare.

La fel si uleiurile fabricate prin stoarcere incdetp la
rece. Uleiurile obtinute din prima presare, la rexéuctelor, a
miezului semintelor se numesc uleiuri virgine.

Grasimile  vegetale din  seminte si  fructe
carnoase(masline) se obtin si prin presare la paiid extragere
cu dizolvanti(benzina, tetraclorura de carbon,ldrietilena).
Prin extragere se izoleaza mai complet grasimea.

Cu exceptia cazurilor mentionate, grasimile se Bupu
operatiilor de purificare inainte de a servi cangnte sau de a
fi utilizate inainte de a servi ca alimente sauade utilizate in
scopuri tehnice.

Impuritatile suspendate(praf, etc, se indeparteaza
clecantare si filtrare- Rafinarea propriu-zisa cughe :
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indepartarea substantelor dizolvate coloid(paricurali
mici decat cele in suspensie) : proteine, fosfatecine, etc...
cuprinse sub denumirea de materii mucilaginoase.

Neutralizarea acizilor liberi

Decolorarea, albirea

Dezodorizarea. @ Se  indeparteaza  hidrocarburile,
aldehidele, cetonele care dau grasimii miros st geplacut.
Antrenarea acestor materiale se face cu vapori apa
supraincalziti de 180-25G .

Desmulacigarea se face cu mici cantitati de acifilirst
concentrat care coaguleaza si carbonizeaza partolbide.

Decolorarea se face cu pamanturi
decolorante(hidrosilicati de aluminiu si magnezaiunali ) sau
cu carbune activ(carbune animal tratat specialrpesi mari
puterea de absorbtie a impuritatilor colorate).

Margarina, un substitut pentru unt, se preparalajte,
de obicei degresat, si unele grasimi comestibileifipate
animale sau vegetale, cu adaos de vitamine. Arecadp
consistenta, gustul si mirosul untului natural. Weo untului
este data de diacetil(butandiona), un compus dicetbchid si
cu p.t. 88C. Se gaseste in cantitati mici in unt, in uleiuri
eterice(ex. in cuisoare).

Se sintetizeaza chimic.

In margarina pot fi folosite grasimi tropicale degmne
vegetala(de cocos, de palmier) sau grasimi hidagen
Ultimele explica faptul ca in lipidele din tesuturmane s-a
gasit acidul elaidic, izomerul transnenatural abalci oleic.
Prezenta acestui acid in organism este 0 consea@nta
consumului de margarina si a altor produse conlercia
hidrogenate. Omul nu poate metaboliza acizii trans.

Solidificarea(hidrogenarea) grasimilor se face BO-1
200°C, sub presiunea, cu catalizator de nichel. Prin
hidrogeanrea dublelor legaturi din grasimile lighidreste
punctul de topire, dispar mirosurile si culoareahisa. Se
aplica pe uleiuri animale lichide(de peste, de ni@mimarine)
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si pe uleiuri vegetale(de bumbac, arahide, de aapitc)
nesaturate. Hidrogenarea poate fi totala sau sestaprcand
produsul are un anumit punct de topire si indicéode

5.6 Uleiuri sicative

(lat. siccativus- care produce uscarea).

Grasimile lichide sicative (uleiul de in, mai rael ade
canepa si chiar uleiul de floarea soarelui), irtsgubtire se
intaresc dupa catva timp. Se formeaza un fileupddicula)
lucios, elastic, insolubil in benzina, rezistentu Aicativitate,
proprietatea de a se usca, uleiurile cu continutnaae in acizi
cu doua sau trei duble legaturi (linolic, linoletc.). Dintre
uleiurile din plante exotice, uleiul de tung saeiul de lemn
chinezesc are proprietati remarcabile avand dubbmaturi
conjugate. Si in uleiul de in supus tratamentularmtc
catalitic, probabil ca dublele legaturi izolate adeidului
linoleic migreaza legaturi conjugate.

Rezistenta mecanica si insolubilitatea filmului tsun
determinate de formarea unor structuri macromoéeul
tridimensionale de retea. Pilimerizarea este @ttdiperoxidic
de oxigen si grabita cu catalizatori speciali. Uté¢ sicative
au aplicatii in industria lacurilor si vopselelor.

5.7 Rancezirea grasimilor.

Grasimile naturale sunt neutre dar in timpul preducsi
al conservarii se formeaza acizi liberi prin safioare sau prin
rancezire. La conservare in prezenta aerului crasigitatea,
apare miros si gust iute, neplacut. Rancezireaoliida(in
prezenta umezelii si a lipazelor) este favorizataltnde
mucegaiurile producatoare de lipaze. Rancezescgrasimile
vegetale nerafinate si uleiurile de peste brutgabmin lipaze.

Rancezirea se face si prin ruperea oxidativa acatdéor
acizilor nesaturati. Se formeaza aldehide, atorezi acu
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molecule mici, compusi urat mirositori. Autooxidareeste
accelerata de lumina.
Acidul butiric da mirosul urat untului ranced.

5.8 Metabolizarea acizilor grasi.
Oxidarea lor

La un om cu alimentatie normala, acizii grasi faesiza
pana la 40% din necesarul total de combustibil.

La animalele care hiberneaza, la cele supuse inésie
si la pasarile calatoare, acizii grasi devin apeoaptotalitate
singura sursa de energie.

Acizii grasi liberi se formeaza prin lipaliza tngéridelor
tesutului adepos(descompunearea grasimii in aaqiasigsi
glicerina sub influenta catalitica a lipazelor sbntrolata
hormonal).

Acizii grasi se leaga strans de albumina sericgusi
aceasta forma sunt transportati prin sange laediguri pentru
oxidare. Albuminele sunt proteine coloidale, coabie la
incalzire, solubile in apa. Se gasesc in plasmaedan in
albusul de ou, lapte, in multe tesuturi animalevegetale.
Acizii grasi, liberi sunt oarecum toxici si in mawrmal sunt
continuti numai in cantitati extrem de mic sau delm
tesuturile mamiferelor. In aproape toate tesutwdeebratelor,
cu exceptia celui din creier, acizii grasi supeftr catena
lunga) sunt oxidati, la dioxid de carbon si apa.

In anumite conditii, cand nu are glucoza la dispezi
creierul poate oxida beta-hidroxi-butiratul, un eimbediar
rezultat in catabolismul acizilor grasi. Unele tesiftesutul
muschilor inimii) isi obtin cea mai mare parte aemgiei din
oxidarea acizilor grasi. Mobilizarea, distributia @xidarea
acizilor grasi sunt corelate cu utilizarea combaikior
glucidici si ambii combustibili sunt controlati emctin.

55



Acizii grasi eliberati din grasimi sunt esterificatu o
coenzima(coenzima A, Co A-SH) care are o gruparkl —-S
tiolica ; se formeaza tiolester. Prin scundari sgoee de doi
carboni de la capatul acid al moleculei aciduluasgracidul
gras este transformat in acid acetic, sub forma de
tiolester(acetil-coenzima A; GGOCo0A). Din acidul stearic,
din acidul oleic(are 18C) se formeaza 9 asemersgariente.
Degradarea zaharurilor, a unor amino-acizi formeatzacest
compus, dupa o degradare anterioara la acid phAestil-
Coenzimea A intra in transformarile asa-zisului toup
metabolic, ciclul acidului tricarboxilic (CAT), umdare loc
combustia la dioxid de carbon si apa. O parte whermediarii
acestor ultime transformati de degradare sunt itolgs in
sintezele amino-acizilor.

Glucide, unii amino-aciz#> acid piruvic ;

Acidul piruvic si acizii grasi=> acetil-coenzima A
CAT . Derivatul acidului acetic se formeaza prini maulte
reactii. Acelasi tip de reactii are loc si in sadeacizilor grasi.

Prin arderea metabolica se recupereaza 40% dimgianer
libera a acidului gras sub forma compusului bogaemergie
ATP.

In arderea completa a unui acid gras se producersire
cantitate de apa, cea mai mare parte a ei provelmgkactiile
de fosforilare(a anhidridelor acidului fosforic- ndistructura
ATP-ului). Hidrogenul din molecula zaharat acidufisigura o
mica cantitate de apa. Se explica cum unele animealEbtin
combustibilul si apa din rezervele de grasime. Braa din
cocoasa camilei “stacheaza” si rezerve de apaja@smul
degradeaza acizii saturati si pe cei nesaturattanfiguratie
cis. Sunt degradati si acizii cu humar impar denaide carbon.
Nu sunt degradati acizii nesaturati cu configuraa@s.

Corpii cetonici si oxidarea lor. Ficatul deviazaeon o
cantitate de acetil-coenzima A de la combustiddadan CAT
si se formeaza un compus cu 4 atomi de carbon@msib
coenzima A), in special in perioadele cand derivatidului

56



acedic este in exces. Compusul cu patru carboriegmaveni
din 1) ultimii patru atomi ai acidului gras sau &jn
condensarea a doua molecule din acetil- coenzima A.

Din esterul cu 4 carboni se pune, in libertate @dcdetil-
acetic care e redus la un compus ce are grupaxhidgréoc de
grupa cetonica. Amestecul celor doi compusi cu baa
difuzeaza in afara celulelor ficatului si sunt spartati prin
fluxul sanguin la tesuturile periferice. In tesufirperiferice,
derivatul redus este reoxidat la acetil-acetategiradat la acid
acetic(ca ester).

Cand viteza de formare in ficat a corpilor cetonici
depaseste capacitatea tesuturilor periferice deutdiza ( in
diabet Zaharat, in infometare) se produce cetazasie nivelul
corpilor cetonici in sange ; normal, in sange, Gocetonici
sunt in concentratie mica)

La semintele care germineaza, acizii grasi se seiral
dupa o oxidare la carbonu] vecin grupei acide. Se formeaza,
in trepte, acizi cu un carbon mai putin. Unii acai multi
atomi de carbon dau alcooli superiori din care @enéaza
cerurile la plante.

5.9 Necesitati de carbohidrat si
grasime

Mult timp, glucidul- in particular glucoza a fostiyt ca
principala sursa (exogenica ; rezerverle organiaimaunt mici)
de calorii. Pentru unele tesuturi: creier, eritiec
fagocite(orice celula, mai ales o bucocila, camabd ingere si
sa distruga particulele straine periculoase corfpuladuva
osoasa, nervii periferici, glanola medulosuprar@natilizarea
glucozei ca sursa de energie este atat de casticirincat
acest combustibil poate fi privit virtual ca un @bl
obligatoriu pentru ele.Alte tesuturi insa pot a@li pentru
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energie si acizii grasi si produsii lor metabobefone) intr-o
masura asa de mare , incat carbohidratul devingutau util.

Sunt necesare patruzeci de zice de post de adaptare
maxima ca oxidarea grasimii la corpi cetonici sairmke sursa
majora de energie. De ex., muschiul scheletic, mukmimii,
cortexul renal si creierul se pot adapta virtualuldizarea
cetonelor pentru toate nevoile lor energetice.

Pentru un om adult, care posteste, aproximativ 100g
glucoza pe zi par sa fie suficiente sa se asigoeeperioade
scurte — crutarea maxima a proteinei de (altfehaaidratul se
formeaza din conversia proteinei in  procesul de
glucaneogeneza ; se verifica excretia de azotimaurespectiv
prezenta ureei, produsul de degradare a prote)ndlodg
Glucoza furnizeaza numai 400Kcal. Deficitul calomste
acoperit prin utilizarea grasimii depozitate. Em@rgninima
pentru sustinerea metabolismului bazal este de K880

Glucoza 1l)generata prin gluconeogeneza(din protgine
grasimi) si 2) cea data parenteral este deturraatizduturile
care sunt incapabile sa utilizeze resurse lipice.

La startul unui post total, azotul total urinar 2 ore
poate fi crescut la 12g echivalent cu 75g, protdisalara
descompusa.Catabolismul proteic va fi redus la 2ag, mai
putin, de proteina per zi dupa 14 zile de postiri;un raspuns
normal de adaptare la postire, prin mobilizarear uramtitati
crescute de lipide.

Daca nu se intampla acest lucru si persista ritmul
pierderii de proteina va rezulta o reducere criteaproteina
corporala.Muschiul fiind unica sursa importanta eestei
proteine, are loc slabirea, atrofie musculara imnsiritia
prelungita. De obicei, oamenii nu pot supravietugiumai mari
de o treime-la jumatate(1/3-1/2) din proteina coafetotala.

Gradul mobilizarii lipidice este refectat de cetiendin
sange si urina, rezultate din metabolismul acigi@si in ficat.

In timpul privarii de alimente in sange si in tasutcreste
cantitatea de acizi grasi rezultanti din lipoligautului adipos.
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In timpul privarii de alimente, creierul se poattapta la
utilizarea cetonelor pentru 70% din necesarul estera@l lui,

alte tesuturi, notabil muschiul, poate obtine prattata
energia lui din cetone

in ficat, oxidarea acizilor grasi la cetone poaie f
substituit pentru energia pe care, in caz confieatul o poate
obtine din oxidarea aminoacizilor prin intermediul
glucogenezei. Evident, si aceasta cruta descomganer
proteinei.

Lipidul are deci rolul de metabolit in timpul privade
alimente. Cetogeneza nu este numai normala ci éa es
esentiala in adaptarea metabolica la privarea dweate.
Catabolismul proteic este redus la minim numai ptilizarea
maxima a rezervelor lipidice.

Intr-un subiect uman normal, lipoliza rezervelgpide
totale pot produce 100-150 mii kcal.(9000kcal/Kgg. ritmuri
normale de consum energetic, grasimea stocatasurtutrde
adipoase ala unu individ sanatos anterior este bdapaa
furnizeze energie pentru 2-3 luni. Scaderea acdstal la
jumatate sau mai mult nu este periculoasa.

Insulina joaca un rol cheie in reglarea balantdrein
lipoliza si lipogeneza. Ridicand zaharul din sa(gein infuzie
de glucoza), la indivizii nediabetici se provoacacrestere
prompta in secretie de insulina, care favorizedgagkneza.
Prin conversia acizilor grasi la triglicenide sadace nivelul
de acizi grasi si cetoree in sange.

Totusi, chiar cand glucoza infuzata inhiba cetogane
sursa energetica majora este inca grosimea, asairalioa
raportul respirator C&0,, care este de 0,75-0,78 la pacientii
hraniti cu 100g de dextroza in timpul postului.

Pentru oxidarea grasimii, raportul respirator e3te0,
pentru oxidarea carbohidratului este 1,00. Cantatadratul
este convertit la grasime, raportul este mai maeadl.(vezi
influenta K). Intr-o dieta obisnuita mixta, raportul are vakems
0,75-0,85.
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5.10 Alchil-eter-acilglicerinele

Sunt lipide larg raspandite dar mult mai putin atemte
decat grasimile (trigliceride). In aceste lipidegrmpa hidroxil
este eterificata cu un alcool superior saturat resgaturat iar
celelalte doua grupe hidroxil ale glicerinei sustegificate cu
acizi grasi. Eterificarea poate fi facuta si cu oghe(se
formeaza legaturi glicogidice) : cu galactoza, caltora, cu
trezaharide. Glicolipidul cu galactoza este prezenplantele
superioare, in neuronii vertebratelor. Cu maltoza bacterii-

5.11 Fosfogliceride(gliceriu fosfatide)

O grupa hidroxil a glicerinei este sub forma deeest
anorganic cu amoniul fosfat, celelalte doua obisrea esteri
Cu acizi grasi. Pentru ele, alcoolul este gliceBufosfatid.

Cele mai cunoscute fosfatide sunt cefalina (ares¢aul
fosfat, etanolamina) si lecitina (are la fosfatlirm. Unele
fosfatide au amino-acidul serime sau inozitol(alaadlic), sau
inca 0 molecula de glicerina care se esterificiamuno-acidul
lizina etc.

Fosfatidele sunt lipide polare sau amfipatice.Calai
abundente fosfatide in animale si plante supericswat
cefalina si lecitina. Cele doua sunt componentetgore ale
aproape membranelor celulare animale.

Plasmogenii- aflati in membranele celulelor musaik
nervoase, sunt fosfatide in care in locul uneitegasterice cu
acid gras este o legatura eterica cu alcool supeesaturat.

5.12 Sfingolipide

Sunt lipide saponificabile dar care nu mai au in
compozitia lor glicerina ci nu amino-alcool cu cadunga.
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Sunt componente importante ale membranei atatlimace
animala cat si in cea vegetala. Cele mai mari tahtde
sfingolipide se gasesc in creier si in tesutul asnin grasimile
de depozit se gasesc doar in urme.

Unitatile caracteristice din constitutia sfingotipior
sunt :

amino-alcoolul cu lant lung. S-au identificat pe3 in
sfingolipide din diferite specii . La mamifere nfeécventa este
amino-acoolul (are 2 grupe — OH) cu o catena dat@i de
carbon mononesaturata(sfingozimi) si omologul latugat.
Omologul saturat hidroxilat este in sfingolipideden lantele
superioare si drojdii. Amino-alcoolul dublu nesatise gaseste
la nevertebrate marine.

O molecula de acid gras, saturat sau mononesatuwrat,
lant de 18-26 atomi de carbon. Acidul este legahtpo
legatura  amidica de amino-alcool formand o]
ceramida(lat “cera”- ceara + amida), compus ctFastic
tuturor sfingolipidelor.

O grupare polara, foarte complexa in unele sfimigd,
si care constituie capul, atasata la gruparea Xiddon pozitia
1 a amino-alcoolului.

5.13 Tipuri de sfingolipide :

Sfingomieline — sunt cele mai abundente sfingdépi
din tesuturile animalelor superioare . Contin grepapolara
fosforil- etarnolamina(ca cefalina) sau fosforilnalca
lecitina) esterificata cu grupal-hidroxil dintr-oeramida.
Proprietatile fizice ale sfingomielinelor sunt aseratoare cu
cele ale fosfatidelor cefalina si lecitina.

Glicosfingolipide neutre au drept grupare polaracdp
una sau mai multe glucide. Nu are sarcina elect8eaclasifica
dupa tipul glucidului legat de ceramida, secventridgelor si
lungimea lantului digozaharidic.
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Lantul digozaharic includ unitati de D-glucoza, D-
galactoza, N-acetil-D-glucozamina Si N-acetil-D-
galactozamina.

Glicosfingolipidele neutre sunt componente impddan
ale suprafeteli celulare din tesuturile animale.
Glicosfingolipidele le confera eritrocitelor specifatea de
grup sanguin; ele sunt unul din factorii respoiisatie
compatibilitatea intre sangele donatorului si dgramitorului.
Galactocerebrozidele contin D-galactoza legataoaidic la
ceramida. Se gasesc in creier si in sistemul ner€as alte
sfingolipide sunt in cantitate mica in alte tesutur
Glucocerebrozidele contin glucoza. Sulfatidelegrissulfat ai
galactocerebrozidelor la pozitia 3 a D-galactosei)gasest tot
in creier. Acizii grasi din cerebrozide si sulfaidu de obicei
22-26 atomi de carbon.

Alte galactozilceramide, respectiv glucozilceramiae
lanturi glucide scurte de 2,3 sau 4 unitati de nzaharid.
Glicosfingolipide acide(gangliozide) Reprezinta 6%in
lipidele totale din materia cenusie din creier. delelalte
tesuturi sunt in cantitati foarte mici. In lantuligmzaharidic
contin si acid sialic(acid N-acetilneuraminic), anid derivat
de la , care confera grupari polare o sarciatiea la pH 7.

S-au identificat peste 20 gangliozide.

Boli determinat de un metabolism deficient aldgdior(
lipidoze) :

Se produce o acumulare anormala a lipidelor ip.cBe
pot acumula in tesut unele glicolipide si fosfalipj ex. in
boala Tay-Sacks,boala lui Gaucher, boala Niermaak-P

Boala Tay-Sacks(Warren Tay- medic Britanic, Bednar
P.Sacks- neurolog american) este boala mosteBiteala este
rezultatul absentei enzimei hexosamindaza careodgame
grasimea. Este boala neurologica a copiilor mictathal la
degenerarea creierului, orbire, paralizie si moftearsta de
doi ani.

Lipomul este o tumoare benigna grasa.

62



5.14 Ceruri

Sunt esteri ai acizilor grasi superiori cu alcaptsi(cu
lant lung) monohidroxilici. Se gasesc in inveliserride
protectie ale pielii, blanii, penelor, pe frunze feicte, pe
exoscheletul insectelor. Ceara de albine contineriesi
acidului palmitic cu alcooli cu 26-34 atomi de aambin
molecula.

Lanolina(grasimea din lana) este un amestec @ @st
acizilor grasi cu steroli.

5.15 Lipide simple(nesaponificabile)

Terpenele contin schelete de carbon formate ditatini
izoprenice cu cinci atomi de carbon. ( si cauciutatural este
o politerpena). Pot fi liniare, ciclice sau cu ameb&ructuri.

Monoterpenele(compusi C10 ; 2 unitati izoprenicgts
substante volatile, componente ale uleiurilor aantextrase
din plantele si florile mirositoare. Se gasesc aur] in
ghimbir(geranoil), in uleiul de menta(mentolul), lamai,
portocale(limonen), in chimion, in uleiul de muscat
Importanta comerciala deosebita are camforul(dbor@ie de
camfor si sintetizat) folosit si ca plastifiantcaluloidului si ca
insectifug si alfa-pinemul, constituentul princiédlterebutinei,
diluant al vopselelor. Terpene C15 se gasesc riidlde tei, in
uleiul de piper, de cuisoare, de lemn de cedrusasina de
salvie.

Diterpene(C20 ;4 unitati izoprenice) : colofoniun dgin,
fitolul- constituent al Clorofilei, vitamina A(inntura de peste ,
in special in uleiul de ficat de rechin ; este isitetica) Din
vitamina A se sintetizeaza pigmenti sensibili lanioa din
retina ochiului. Este si o vitamina de cresteretppenmamifere.
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Triterpene. Squalenul, un precursor important in
biosinteza colesterolului.

Tetraterpene(C40) Carotenoidele, pigmentii dinigrds
vegetale si animale. B-carotina este pigmentul mariui.

Au sisteme lungi de duble legaturi conjugate, Gatose
datoreaza culoarea.

Licapina este substanta rosie din tomate si denfalicte.

Se inrudeste structural cu carotinele din morcov.

Dintre cele mai importante terpene sunt vitaminele
liposolubile AE,K.

Coenzima Q sau ubichinona are o catena izoprenoida
lunga legata la un ciclu chinonic. Participa langgortul
electronilor de la substrate organice la oxigererama este o
substanta organica neproteica care se poate unpooteina sa
formeze o holoenzima(enzima intreaga)

5.16 Steroizii

Toti steroizii provin din triterpena liniara squalecare se
ciclizeaza usor. Prin ciclizare rezulta lanostdrgbwecursorul
colesterolului. Amandoi sunt steroli( steroizi curugg
alcoolica). Steroizii au un sistem de 4 cicluriusate(sistemul
fenantrenic condensat cu un ciclu de 5 atomi)

Colesterolul se gaseste in plasma membranelor multo
celule si in lipoproteinele din plasma sanguinaplante este
foarte rar.

Colesterolul se gaseste in aproape toate tesuturile
animale, in special in creier, in maduva spinariinspietrele
din ficat care sunt practic colesterol pur. Deiivat
colesterolului se depoziteaza in artere determinand
hipertensiunea sangelui si ingrosarea arterelop@@menesc
contine aproximativ 0.250kg de colesterol.

Colesterolul este precursorul multor steroizi intpoti
din tesuturile animale: acizii biliari(inlesnesc @sionarea si
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absorbtia lipidelor in intestine), hormoni sexualasculini si
feminini, hormonii adrenocorticali(corticasterotgasteron)

5.17 Lipoproteine de transport din
plasma sanguina

Lipidele, insolubile in apa, sunt transportate ealiferite
organe, pe cale sanguina, sub forma unor partrelgd¢iv mici,
cu diametru si greutate constante, care constalipdioroteine.
Lipoproteinele din plasma umana se impart in patru
clase ; se deosebesc prin densitate si dimensjpariaulelor.
In ultracentrifuga, in campuri gravitationale ma pot separa
avand viteze de sedimentare diferite. Toate au it@¢insai
mici de 1,21g/nul, in timp ce proteinele-albumireu Yaina-
globulina- au densitati intre 1,33-1,35g/nul.

Clasele de C Lipoprot Lipop Lipo

lipoproteine hilo- eine cu densitate roteine cu proteine cu
microni | foarte mare densitate densitate
(VLDL) mici (LDL) | mare (HDL)

Caracteristici

Densitate < 0.94- 1.006 1.063
(g/ml) 0.94 1.006 -1.063 -1.21

Viteza de > 20-40 0-20 Se
flotatie (sf) 400 depun

Dimensiunea 7 30-50 20-22 7.5-
particulelor (nm) 5-1000 10

Proteiri % 1 10 25 45-55
masi uscai -2

Trigliceride % 8 55-65 10 3
masi uscai 0-95

Fosfolipide % 3 15-20 22 30
masi uscai -6

Colesterol 1 10 8 3
liber % mag uscai -3

Colesterol 2 5 37 15
esterificat % mas -4

uscai
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6 ZAHARURI

6.1 Celuloza. Amidon. pB-Glucoza; a-
Glucoza

Fac parte din clasa zaharurilor (zaharide).

Sinonime pentru zaharuri:

Glucide (Glycide) ( Ib. greac,Glykos” — dulce)

Carbohidra (Hidrati de carbon)

Denumirea de hidta de carbon (carbohidfia se
datoragte faptului @ Tn molecula lor, raportul dintre ndinul
atomilor de hidrogegi numarul atomilor de oxigen este 2:1, ca
si Tn ap.

Gust dulce au cele cu molecule mici. Cea mai dekte
fructoza.

Clasa zaharurilor este foarte wast Polihidroxi-
aldehidele; polihidroxi-cetonele monozaharidice se
condenseadzla dizaharide, trizaharide etc. (oligozaharigidp
polimeri.

Celuloza este un polimer aB-glucozei, amidonul-
polimer ala- glucozei.

Glucoza, o aldohex@z (are 6 atomi de carbon in
molecuk si grupa aldehidi@), are 4 atomi de carbon asimetrici
(toti substituegii sunt diferti) si prin urmare are 16
stereoizomeri. Cu manoza este stereoizomer la eatloi; n
cataliz alcalimh sau enzimatic se izomerizéaz

Glucoza se izomerizeazi la fructoz care este o cetdz
(asa zisa structdir de ,en-diol” pe care o poate avea fructoza,
explica aceast izomerizare, precumsi proprietatea de
reduditor a acestei cetone; o cefoobisnuiti poate fi oxidat
numai prin scindarea moleculei).
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Structura liniak a zaharurilor nu este cea stabiPe
aceesgl molecuk sunt grugri carbonilice (aldehide sau cetone)
si grupari alcoolice (hidroxilice).

Reagia de adie a grupei —OH- la carbonul nesaturat
carbonilic este favorizatentropic.

Glucoza se gpeste sub form ciclica (si doar in urme,
neciclizat) atat in stare soligl catsi in soluie.

Structura ciclid explica existena glucozei sub forma
izomerilor a- si B- glucoz. Gruparea aldehidi¢ cu un carbon
nesaturat, are fiosubstituenii lui Tn acelai plan (coplanari).
Grupa —OH- de la atomul de carbon 5 atearbonul aldehidic
fie de pe o fe@ a planului, fie de pe cealaltRezult a- glucoza
cu grupele —OH de la atomii de carbosi 2 de aceea parte a
planului ciclului (in cis), fig@- glucoza cu toate grupele —OH in
trans (de o partg alta a planului ciclului). n prezeam urmelor
de ap (cataliz slab acid) se deschide ciclul, dar re&cde
reciclizare este rapid In soluie se ajunge la un echilibrr
glucoz ---- a- glucoz de 2:1, indiferent de la care izomer s-a
plecat. Wurinta cu care are loc aceastzomerizare are
importanta Tn metabolizarea glucozed- si B- glucoza sunt
anomeri (stereoizomeri supranumerari, arap peste cei
datoriti carbonilor asimetrici din structura linir

a- si B-Glucoza sunt semiacetali (eteri care setOH la
acelai carbon).

in celuloz si in amidon, configurgile de p- glucoz,
respectiv dar-glucoz devin stabile. Intre uritile de glucoz
sunt atomi de oxigen eterici.

Cei doi polimeri sint mult difgiiCeluloza are o
structura liniak, pe cind amidonul are o structura
granulaé.Enzimele de hidrolz a acestor polimeri sint
diferite.Celuloza este digesatle rumegtoaresi unele molyte.
Noi nu avem enzimele respective.

Amidonul are doa tipuri de macromolecule:amiloya
(fara ramificaii) siamilopectina, ramificat
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Toate zaharurile care carbonul 1 liber prezintanzerce
asi B.

6.2 Prelucrarea enzimatic a a celulozei

Celuloza de diverse proventen

-deseurile de la prelucrarea lemnului

-deseurile agricole gtiuletii de porumb)

-deseurile de hartie, hartie de ziar

-lintersul de bumbac ( fibrele scurténtase pe semije
dupa egrenare) etc se poate valorifica ,enzimatic diuerse
diregi.

-se poate spori digestibilitatea componentelor igres
din furajele animalelor cu ajutorul enzimelor cekite
(enzime de hidroliza a celulozei)

-prin hidroliza avansata la glucoza segiod siropul de
monozaharid care poate fi siuirsle biosintez , in special
pentru olinerea de acizi organigi produse farmaceutice sau

-glucoz si fermentoz la alcool etilic.

Din o tora de dgeuri de hirtie rezuitaproximativ 420 de
kg glucoz , respectiz 240l de etanol. Alcoolul etilic sau
amestecul lui cu benzina este carburant pentruoanele
clasice cu ardere intetrietanolul furnizeaz cu 18% mai mudt
energie / litru decat hidrocarburilg se reduce substaal
poluarea.

Sursele de carbohidraplantele, sunt materii prime care
se regenere#zanual.in cei doi polimeri de baai celulozei,
este stocat intr-o forma chimic stabik, energia
sola#.Plantele, orzanisme fototrofe, transf@rmenergia
radiant a soarelui in prodii fotosintezei.

Enzimele celulaze produse de fung sunt un complex
enzimatic.Uneleenzime ale complexului @tanacromolecula
de celuloz la Tntdmplare (sunt endoenzime), altele atkc
capetele macromoleculei. In final rezuptglucoz. Complexul
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enzimatic cofine chiar si enzime pentru structurile de
pentozani ale hemicelulozelor.

Dac se folosesc microorganisme polifage se paineb
proteine cu valoare biologdiaidicati. Aceste microorganisme
metabolizeaz produsele agricolesi deseurile din industria
agroalimentat la biomase bogate in proteige aminoacizi.
Microorganismele proddtoare de proteine sunt atent selectate
din punct de vedere al parametrilor tehnologiging prezinte
patogenitate, anu produd toxine sau mirosuri dezagreabile.
Biomasa rezultat sa fie de calitate, cu coeficient ridicat de
activitate protidid.

O alti cale de valorificare a deurilor celulozice este
obtinerea de metan, prin transformare microbianaerob.

6.3  Esteri gieteri ai celulozei

Fosfaii de celuloa sunt recomanda pentru textile
ignifuge.

Sulfaii de celuloz ca agef de ingrgare.

Esterii organici, foarte mti] se folosesc in diverse
domenii.

Esterii celulozei — la un grad mic de eterificaunts
solubili Tn ag.

Aditivul alimentar E 461 este metil- celuloza. Aileh
eterii celulozici se folosesc ca agiethe ingrgare, de incleiere
si Tn multe alte domenii.

Tot eteri celulozici sunt aditivii alimentari E 468 464,

E 465.

Derivatul solubil in ap al celulozei cel mai utilizat este
CMC (carboxi-metil-celuloza), aditivul alimentar 466. Este
un polielectrolit. Are propriati de coloid protector,
stabilizator. Are o mare capacitate de legare a Sgefolosste
in alimente (inghati etc.), 1n produse cosmetice,
farmaceutice, in deterggnin vopselele in emulsie, la acoperiri
pentru hartie etc.
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7 ENZIME

(gr. .en” —1n + , zyme”- drojdie)

Sunt substae proteice complexe, cu greutate molecular
inala (sunt coloidale). Se formeazn si sunt produse de
celulele vii (din animalelesi plantele superioare, din
microorganisme). Sunt proteine cu rol de catalizaim
reagiilor metabolismului organismului. Au specificitatg
putere catalitit mult mai mare decéat cele ale catalizatorilor
sintetizai de om. Casi catalizator, o enzithinduce schimiri
in aléd substara fara ca ea % se schimbe. De obicei, catalizeaz
un singur tip de regie (sunt catalizatori specifici). Aicnea lor
este reversibil

Denumirea veche de fermeeste legat de procesele de
fermentare a carbohidiir la alcooli, acizisi dioxid de carbon
(s-a intuit @ Tn aceste procese intervin catalizatori biologici)

Enzimele nu sunt indisolubil legate de structsir&iata
celulei. Ele pot fungona independent de ceiulDin celulele
de drojdie s-au extras enzimele care catalizdammentsia
alcoolia inca de la sfaitul secolului 19. S-au izolat in stare
pura mii de enzimesi un nundr apreciabil chiar in stare
cristalina.

Activitatea cataliti& a unor enzime este asigudraiumai
de structura lor de proteine.

Cele mai multe enzime au nevgiagle una sau mai multe
componente neproteice (cofactori).

Cofactori pot fi ioni metalici: Zf , Mgt* , Mr** | Fé*
,Fe* , CU#* (Cu'), K, Na etc.si molecule organice (numite
coenzime). Vitaminele suntipi componente ale coenzimelor.
O coenzinl foarte strans legatde molecula de anzinse
numete grupare prostetic( gr. prosthetikos, adaos). Unele
coenzime sunt legate slap functioneaz ca un substrat
specific al enzimei.

70



Complexul enzind- cofactor se numgée holoenzim (gr.
holos- intreg). Datse indeprteaz cofactorul, partea proteic
este catalitic inactivsi se numete apoenziri

In general, cofactorii sunt stabili la #Hzire ngi
proteinele §i pierd activitatea, se degradéaz

In ,situsul catalitic’ al enzimei este fixat sulttl
specific. Coenzima este gruparea efectoare propigi-care
catalizeai reagia.

Pentru denumirea aofiuita a enzimelor, se adalg
sufixul ,aza” la denumirea substratului catalizaida tipul
reacgiei catalizate.

Enzimele sunt catalizatori de o eficig&n precizie si
specificitate deoselit

Microorganismele repreziito surd importani pentru
ohtinerea preparatelor enzimatice.t¥ae sursele de origine
animak si vegetad,, microorganismele prezihtivantajul & pot
fi crescute pe medii de cultureftine, in instal@i productive.
Se obin preparate enzimatice Tn caafitmari si la preuri de
cost competitive.

Microorganismul care produce enzima este selecigat d
urmatoarele criterii:

-microorganismul nu manifeste patogenitate

-sa nu elaboreze endo- , exo-toxine, micotoxine

-s4 nu oesede activitate antibigtisau potetial alergen

-sa produd cu predderesi n cantifiti mari enzima sau
complexul enzimatic dorit

-sa se dezvolte pe medii de culiueftine

-s4 elaboreze enzima sau enzimele intracelular sau
extracelular conform celei mai eficiente utiliza preparatului
enzimatic.

Aflatoxina este mycotoxi produd de mucegaiuri in
hrana animalului. Afectea4icatul, este fatalsepteluluisi este
cancerigea pentru om.

Preparatele enzimatice tolute prin biosintez folosind
microorganisme, trebuidi $ndeplineast condiiile:
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- fie libere de microorganisme patogene

-sa fie lipsite de activitate antibioti¢c de factori alergeni
sau afi metabolii

-sa nu fie impurificate cu metale grele.

Dezagregarea celulelor microorganismelor se faoe pr
metode variate: mecanice, fizice nemecanice, cl@mic
enzimatice. Preparatul enzimatic brut se concerirga se
purifica.

Algele microscopice sunt adecvate culturilor coméin
deoarece ele nu sufemutaii frecvente.

Fermentarea este o transformare chimproduda de
enzime, in particular a materialului carbohidrapcaducere in
special de alcooli, acizi dioxid de carbon. Este o transformare
productoare de energie. Procesul de fermentare este larg
utilizat industrial in producerea deuturi alcoolicesi a unor
medicamente.

Ferment este orice agent capalilpgodué@ fermentare
prin agiune enzimatis.

8 MICROORGANISME

Microorganism este orice organism de dimensiune
microscopid@ sau submicroscopgic Este un grup vaski
heterogen de organisme, diferite ca morfologie,iviate
biologica, poziie sistematig.

Microorganisme: -bacterii

-fungi microscopici: -drojdii sau levuri

-fungii filamentai

-alge microscopice

-protozoare

-virusi etc.

Bacteriile, fungii, algele
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Bacteriile si fungii microscopici (drojdii sau levurki
fungii filamentai) au o larg utilizare an procesele
bioindustriale.

Microb (gr. mikros — mic + bios — M@ este un
microorganism, in special unul care cauzdazak.

8.1 Bacterii

( Gr. ,bakterian” — bastonabgisor)

Sunt:

-unicelulare

-lipsite de clorofii

-nu au un nucleu deplin definit ci difuz; sunt prdote
(-Inainte de nucleu”).

Sunt autotrofe, saprofite, parazite.

Pot fi aerobai anaerobe.

Dupa morfologia lor se impart in: coci, bacili, spirili

Au ritm rapid de multiplicare. Prin enzimele lor ani
important n circulga carbonuluki azotului Tn natut: bacterii
nitrificante, bacterii celulozolitice, bacterii deutrefagie
(putrezirea gunoaielor n sol, Thap

Sunt folosite pe scatargi in procesele de fermemt

-din industria medicamentelor (in prepararea de
antibioticesi vitamine)

-n industria alimentar(prepararea derivatelor de lapte).

Este foarte importaating si cunogterea lor ca patogeni
pentru onsi animale.

intr-o celul primitiva de bacterie, cu aprox. 3000 de
reagii chimice, trebuie & existe 3000 enzime, iar in nucleu
3000 gene (molecule ADN) pentru a dirija sintezatestor
enzime.

In bacteriile rezistente la penicilinse gsete enzima
penicilinaza care se opungiaaii penicilinei.
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8.2  Fungii (ciuperci) microscopici: -
drojdiile (levurile)

- fungii filamentai

sunt eucariote (au nucleu adeat) [Gr. , eus” —bun,
.karyon” —nucleu, miez].

in latin, fungus (pl. Fungi) —ciupeic

Drojdiile (levurile) sunt fungi unicelulari (circ8850
specii). Cuprind difeti fungi care fermenteézzaharurile la
alcool si CO, (ex. drojdia de bere). Unele drojdii selenate
sunt folosite la fermentarea mustului ptr. vinug dalitate
superioaik. Drojdia provoag& si degradarea aminoacizilor
prezem in mediul de fermente alcooli@, la alcooli. Este o
fermentaie alcooli@ a proteinelor din cerealg fructe sub
agiunea drojdiei de bere.

Se ohin alcooli superiori etanolului; cu p.f. mai ridica
se dgisesc In coada distilatului. Amestecul acestor dlce®
numete fuzel.

Fungii sunt lipsil de clorofil.

Pot fi parazi sau saprofi.

Sunt valorai pentru fermentgle pe care le produc.

Pot fi aliment.

Unii sunt diunatori plantelor, animalelor.

Fungii filamentgi au aparatul vegetativ un miceliu (I.
Lat. mycelium, din greacmykes — ciupetc+ epithelium)

Miceliul este rgeaua, sistemul de filamente care
alcituiesc aparatul vegetativ al majétit ciupercilor.

Mucegaiurile sunt miceliile, fructifigale fungilor (masa
pasloas, filamentoas).

Mucegaiurile din genul Penicillium produc penicilin
Ele includsi cunoscutul mucegai albastru de pe b#angaine,
fructe. Mucegaiul albastru se induce artificil in branza
albastd. Fungul streptomyces griseus produce streptomicina
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Genul de fungi Tuber, cs subteran. Corpul lui de
rodire, cu forma de tuberculi, de culoare uivarte inchis,
constituie trufele (o delicat@slimentad in Europe).

Ciupercile care au corpul de rodire format dintutpina
(crescud dintr-un miceliu subterang o palarie (umbre) sunt
din clasa cea mai evoldate fungi (clasa Bazidiomicete).
Unele sunt comestibile, altele atitoare. (Ciuperca are 90%
apa. Conine proteine, carbohidfiagrasimi —urme, calciu, fier,
acid ascorbic, vitamine B, vitamine A —in urme).

Celula. Toate fiigele vii sunt compuse din celule, celula
fiind cea mai mi& unitate structuralatesutului viu capahil sa
fungioneze ca o entitate independentCelula variaz ca
marime, formi si functionalitate. Toate sunt caracteristice
numai organismului dat. Celula medie aniirale diametrul de
numai 0,02 mm. Celula are o struétualt organizat
Membrana dulal care o hconjodrinchide un nurdir mare de
elemente morfologice diferite, fixate in lichidutaplasmatic.
Principalul material de structureste proteina. Nucleul este
structura cea mai mare din calyl este in principal compus
din nucleoproteine. In nucleoproteine, partea fcatea
moleculei este ajati la acidul nucleic. Nucleoproteinele sunt
constituei nu numai ai nucleului celular, ci seisgscsi in
citoplasni, genesi virusi. Nucleoproteinele joacrol esemal
in transmiterea caracteristicilor genetice deadlang la urmai.
Aproape tot ADN-ul celulei se ageste localizat in nucleu.
ADN-ul cortine informaia genetié care caracterizeazelula.

in general, enzimele nu plutesc liber in citoplaswi
sunt atgate la membranele structurale. In acest fel tiimpe
care le catalizedazsunt localizate in anumiteapi ale celulei.
Deci readile sunt controlate de structura celulei, carenpts
sau respinge accesul substraturilor spre locul useleaf
enzima.
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8.3 Virus

Virusul poate fi considerat fie ca cea mai siinforma a
vietii, fie ca limita dintre viusi neviu. Un virus poate fi
cristalizat ca o substgnchimica organi@ obisnuita, deci este
stabilsi nemodificat in absea celulelor vii.

Const in principal din nucleoprotein nu are structura
unei celule, insin prezera celulelor vii virusurile se rephcsi
se multiplia folosind pt. aceasta materialul celulei vii. Pantr
metabolismuki replicarea lui, virusul depinde de o gazde.

Ca entitate submicroscopiceste capabilastread prin
filtre care rgin bacteriile. Acest organism amunt, infegios,
cauzeaZ boli In toate formele de i@ Paradii virali atac
chiar si 0o bacterie simpl (forma& dintr-o singué celuh —
bacteriofagi). Cauzeazfecte toxice sau patogenice in celulele
plantelor sau animalelor.

8.4 Algele

Sunt foarte variate (ca dimensiune, farnctuloare si
habitat). Pot fi unicelulare, multicelulare, comyse (algele
marine tip copac). Fac parte din toate tipurile tddofite
(plante inferioare). Aproape toate au clofofisunt autotrofe),
multe ausi alti pigmeni si devin colorate. Planctonul co#st
din algesi animale narunte.

Din algele pliatomee rezdlt o roa sedimentar
silicioasi, usoanl, friabila, folositi ca filtru absorbant Tin
industria uleiurilor, a petrolului.

8.5 lerburile de mare

Includ orice plarit marini, mai ales algele. Sunt sarde
hrari, de fertilizare, de minerale. Dulse sau Dulce este
comestibifi. Din iarba de mare se extrage aditivul E-407,
aditivul E-400 (agent de ingiare pt. budinci, iaurt) este
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polizaharid okinut tot din alge. E 402, 403, 404 sunt tot din
aceeal clasa. Agar-Agar (E406) este tot carbohidratiobt din
ierburi de mare.
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9 CEREALE

In latind - cerealis- care apan lui Ceres, zea granelor.

Sunt plante din familia Graminee (lat.gramineus din
gramen gramineus — o i@b Sunt monocotiledonate;
embrionul lor posednumai un cotiledon.

Cotiledon — frunz prima embrionului plantelor cu
semine. Servgte ca organ de depozitare a subgian de
rezend.

Fructul este o cariops(gr.haryon-nug, opsis-aspect)
fruct indehiscent (nu se deschide la maturitate)pericarpul
lipit de semia uni@. Cereale: grau, se@arorz, oz, orez,
porumb, etc.

Formaiunile anatomice ale sem

1. Tnvekisul exterior congt din celule dense, lignificate,
bogate in celulaz hemiceluloZ, substate minerale.

2. Stratul aleuronic coristdin celule bogate Tn proteine,
grasimi (lipide) substage minerale, vitamine, enzime (aleuron
gr.faiind). Aleurona este subst@nproteic@ in celulele stratului
aleuronic din semiele de cereale, leguminoageleaginoase.
Aleuonat este produsul alimnetar bogat in protestenut din
gluten. Se ofin preparate culinare pentru diabetici.

La grau, straturile %i 2 reprezini 13 -14% din bob.

3. Endospermul (gr.endon-induntru+ sperm-seigste
tesutul nutritiv din interirul semiei. Acest tesut vegetal
inmaganizeaz substatele de rezew necesare cgeerii
embrionului. Lipsete la leguminoase.

Endospermul reprezint 84-85% din masa bobului.
Contine amidorsi aproteira in raportul 6 : 1.

4. Embrionul este un corpmulticelular n interiorul
seminei din care se formeaplantula (mica plai).

in general, in boabe sésgsc:

glucide (mai ales amidogi)in cantitate mig zaharuri cu
molecule mici: glucog, fructoz maltoz, rafinoz (trizaharad)
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proteine (albumine, globuline, prolamine, glutenina
gliadina)

lipide (grasimi):

« trigliceride, fosfatide, steride

* pigmeni (clorofila, caroten)

« vitamine (B1, B2, PP, E, D2)

* minerale (Ca, Fe) cea mai mare parte in zona petife

* enzime (alfsi beta — amilaze, maltaza, zaharoza, lipaze
si proteaze.

Cu cat gradul de extrage al fiinii este mai mare, cu atat
coninutul Tn cenga este mai mar extrga se verifia prin
coninutul Tn cenga (numai substaele anorganice formeaz
cenwya; cele organice ard la CO2)

Gradul de extrg®e se exprim procentual (cantitatea in
kg de fina okxinuta din 100 kg de boabe). Teoretirfa alta
trebuie & rezulte Tn procent, 84 % , corespétaz cortinutului
n endosperm.

Secara are 0 compoie apropiai graului; ind o cantitate
mai mare de hidrosolubile (glucige aloumine). Glutemul nu
se poate separa din aluat. Inyetile au pondere mai mare.

Orzul are embrionul mai dezvoltat decéat la graueEs
bogat in amilaze.

Orezul este baza alimegi&a pentru junitatea populgei
globului. Are 75 % amidon. Beri — beri este boaktodta
deficenei de vitamina Bl (tiamina), bcalcomurd printre
oamenii care se #mesc n principal cu orez decortificat.
Principalul efect este degenerare nerio&intome: edensi
slabirea inimii. (beri-beri= glbiciune/ in limba singaléz Sri
Lanka- Fostul Ceylon.)

Porumbul in embrion are 0 mare cantitate dasign,
glucide solubile, minerale (ceea ce 1i dhstabilitatea la
pastrare). Lipide are 4 %, iart graul 2 %.

Proteina zeina nu c@ne lizina si este &rac in tritafan.

Folosirea porumbului ca alimnet unic duce la tuibiur
grave. Deficeta in proteisi si vitamina PP duce la pelagyr
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manifestat prin inflamarea pielii, diaregi tulburari nervoase
(latina pele —piele agra — tare, aspru)

Niacinul (acidul nicotinic) este vitamina complexului
B. Se gsegte in sange, drojdieire, etc. Este utilizatin
tratarea pelagrei.

Alte surse de amidon:

Cassava - un gen de plante tropicale reprezentativ.
Radacinile umflate-in principal din amidon sunt fierte,
macinate sau uscate (Cassava din limba Hai}ian

Cassava este nurhitsi manioc (nume ce vine din
dialectul Tupi, un grup de oameni didile Amazonului, Tn
Brazilia).

Tapioca - este amidonul cassava procesat la gig, si
utilizat pentru budinci de lapte, pentru ingrosateasupe. Este
comercializat ca aret sau adeziv. (din Tupi-Guargnip de
limbi din America de Sud tropicalsi care include Tupisi
Guarani).

Toro, Colocasia esculenta — plarrescui peste tot la
tropice pentru rizonul ei amidonos, comestibil. rfreu
polinezian).

Arborele de paine originar din Estul Indiei. Acura s
cultiva in toate tinuturile tropicale.. Produce fructe mari,
rotunde, amidonoase, comestibile. Coapte au cemggpainii.
Se consurifiert sau copt.

Jack este arbore din acgiei@amilie cu arborele de paine.
Are fruct mare, comestibil, similar cu arborelepdéne.

Maturarea inii

Imediat dug macinare, fina formeaz aluat lipicios,
fermentarea este neunifoinprodusele sunt aplatisante.

Prin simph pastrare un timp determinat in cotidi
corespuniatoare de temperaturi umiditate, sau prin metode
artificiale are loc maturarea. Se ameli@reproprietitiile
tehnologice. Au loc procese de oxidare a lipidgbagmeniilor
si mai ales se modific activitatea enzimatic proteolitic si
amilolitica.
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Proprietitile de panificaie — capacitatea de hidratare, de
a formasi retine gazele. Propri&ile reologice ale aluatului
depind de cantitatea glutenului, de capacitateamatica a
fainii, de granulozitate, de gradul de extracetc.

Fermentarea aluatului este o ferm@etaalcoolia si
patial lactici. Amilazele din fina hidrolizeaz amidonul la
maltoz, iar maltaza din drojdii formeaglucoza din maltaz

Glucoza este fermentala Et OHsi CO 2 . drojdiile sunt
acetive pam la 50 °, la peste 70°C mor (vezi folosirea
preparatelor enzimatice). La coacere, proteinebguleaz si
elimina apa care este folositde amidon pentru a cleifica.
Cleiul de amidon umple spiée interproteice.

Se produce termodextrine (in cappglucidele simple
reagioneaz cu amino-acizii la computip Mailland.

Dospirea, afanarea aluatului se face cu drojdiemaia,
cu substate chimice.

Praful de copt este intrebtat pentru pijituri. Se
foloseste bicarbonatul la CO2. Se poate folagi laptele
acidulat. Amidonul in praful de copt Tmped@li@aglomerarea
acestuia. La folosirea carbonatului de amoniu gaa€0O2.

Painea graham se face diinf integrak de grau (dup
Sylvester Graham 1794-1851, medic in Stalele Unite)

Painea gluten se face difirfa bogai in glutensi saraca
in amidon.

Azima este painea nedospidonsumat mozaici la Psgti,
sau folosii de catolici la imprtasanie.

Pita paine (reg.) Este painea rotanglat folosita in
Orientul Mijlociu.

9.1  Utilizarea preparatelor enzimatice
n panifica fie

Pentru hidrolizarea glucidelogihii se adaug aluatului
preparate enzimatice amilolitice. Se folosesc ®rsp cele de
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natué fungic din Aspergillus nigesi Aspergillus oryzae. Se
amelioreai calitatea produselor:

se prelungge durata de meimere a prospemii
produsului

se intensifid procesul de fermenia si deci se
diminueaz timpul necesar ciclului de fabriga. Hidroliza
asigus zaharuri pentru aicinea drojdiei de fermertia.

creste volumul, porozitatea, porii sunt mai mai fini

aroma este superi@garcoaja mai rumen

Durata fermentgeise reduce cu 40 % la aluat, cu 30 % la
maia.

Doza enzimei este in futie de sortuki Tnswirile fainii.
Fainurile provenite din cerealele recoltate in @ang conin o
cantitate suficierat de amilazesi necesii utilizarea enzimelor
amilolitice. Aceste preparate sunt necesgirda aluaturile
prelucrate prin metodaamantrii rapidesi intensive.

Preparatele proteolitice (proteaze)ti@teaz asupra
glutemului.

Proteazele bacteriene (din Bacillus subtilus)ladea(ph
9-11; optimul de activitate este Ph 8,5) atiuae slald asupra
glutenului. Nu pot fi folosite Tn biscuitare. Nu rpuna
elasticitatea aluatului, au tamea slab asupra vascoaifi
aluatului. Sunt mai active in perioada definé a pastei.

Proteazele bacteriene neutre (active la ph=78)cauna
importan asupra aluatului. Elasticitateai vascozitatea
glutenului scad rapid. La supradozgja o durai de mai mare
de aciune, hidrolizaz o parte aprecialildin gluten. Cu aceste
enzime, la doari convenabile Tn aluat, se b biscuti de
calitate superioar

Proteazele fungice sunt recomndate Tn paniécdceste
preparate proteolitice au otame limitaé asupra glutenului.
Propreitiile elastice ale glutenului suterdoar o alterare.
Proteazele fungice cu ph optimde activitate 5,50aagiune
mai puternid@ In cursul fermentiei. In cursul fermeririi
aluatului scade ph-ul (se forméazcid lactic, acetic)
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Prin proteoliz (ruperesi reorientare a laarilor proteice
din rgeaua glutenului) sunt influgate propriettile fizice ale
glutenului, se modifig proprietitile reologice ale pastei.

La doze mici, elasticitatea glutenului se Tmittateste, la
doze mai ridicate scade elasticitatea. La puae limitaé a
proteazelor, neaua de gluten #este, iar o agune mai
puternié distruge aceastreiea si pasta §i pierde total
elasticitatea, devine lipicioas Se poate face analogie cu
comportarea cauciucului. Cauciucul nevulcaniza¢ épicios;
moleculele au tendia de a se indégda una de alta, ppuni de
cauciuc aderla orice material cu care vine in contact. Aceast
aderema este eliminat prin vulcanizarea cauciucului (prin
Tncalzirea cauciucului cu sulf).

Se formeak lanturi de atomi de sulf de la o molegua
alta, se formedzun schelet molecular extins in intreaga prob
de cauciuc. Vulcanizarea cu o cantitateae sulf duce la un
produs moale ca cel din benzile elastice sau (@gmplutué de
negru de fum sau de oxid de zinc) din cameretdorode
automobil. Prin folosirea unei cantit mari de sulf se aime
ebonita, un material mult mai tare.

Proteazele amneaz doar foarte ptin in timpul
operaiei de coacere fiind inactivate termic.

La folosirea enzimelor de panifiga trebuie un control
riguros al dozei, al congilor si duratei fermentgei aluatului,
corespunator produsului dorit.

Efectul proteazelor asupra cafit produselor finite.
Textura:

Utilizarea proteazelor la oaiha bogaf 1n proteine
permite o bua retenie a gazelor, o mai mare extensibilitate a
aluatului.

In biscuitare, % se evite formarea uneitete proteice
ordonate care duce la doefecte nedorite:

o retractabilitate excesia pastei duplaminare

0 duritate ridicat a produsului finit ca rezultat al
desedrii prin coacere.
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Pentru biscuii friabili, reteaua proteic trebuie § fie
suficient dispersét

Influentarea proprietilor organo-leptice

Prin protealiz se elibereaz aminoacizii. In timpul
coacerii, aminoacizii regioneaza cu zaharurile. Suntsa
numitele reagi de Tmbrunare tip maillard, contribuind la
formarea culorigi aromei produselor de panifiga.

Aminoacizii pot fisi metaboliza de levuri sau degrada
la alcooli.

9.2 Hidrolizate de amidon

Dextrinele- sunt polizaharide cu ndasmolecula#
inferioaa amidonului rezultate din hidroliza pela a acestuia.
Sunt produse neunitare ca masioleculai. In fungie de
treptele de scindare dau colgiradiferite cu iodul : -
amilodextrinele — colotg violeti

-eritrodextrinele — culoare gie

-acrodextrinele —incolor

-maltodextrinele — componeit maltoz (pulberi albe,
amorfe, miros caracteristic). Solubilitatea lor &p este un
criteriu de apreciere a cdijii. Sortimente superioare sunt cele
cu grad ridicat de solubilitate. Sunt carbohidca proprieiti
de gume. Dau consist@rbauturilor, siropurilor medicinale. Se
folosesc in ind. textl — sipunuri, pastesi adezivisi in ind.
tutunului.

Maltodextrina — wor asimilabih. Se folosgte ca
ingredient la fabricarea produselor dietetige pt. copii.
Hidroliza amidonului se face cu acizi, céargi acide, Ing
hidroliza enzimati& prezint multe avantaje:

-nu sunt necesare instalaantiacide, condiile de lucru
sunt mai bune, tehnologia se preteamtomatizrii si lucrului
in flux continuu. Sub amnea unui microorganism se formeéaz
un tip special de dextrine ciclice.
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Degradarea amidonului la dextrine se face cu padpar
amiliolitice cu a¢iune predominant endo.

Se folosgte a-amilaza bacteriagn Prin uscare, prin
atomizare a sotiei rezulé un produs alb, pulverulent..

Maltodextrine se ain din amidon de cereale, de cartofi,
cu a-amilaza bacterianProdusul se utilizeaza pentru produse
dietetice, pt. copii,in cofétii pt. fabricarea cremelor,
pudinguri-lor.

Siropurile de cereale se@bprin hidroliza mix& acici —
ezimati@.Rezult amestecuri de dextrine , maligextroz.

Fabricarea glucozei din amidon.in Faring in 1814
era o fabri@ de siropuri , procedeul acid.Prin procedeul
enzimatic se ofin peste 1 milion tone glucéz

a-amilaza bacterianlichefiazi suspensia de amidon iar
enzima aminoglucozidaza fungic(scindeaza glucoza din
amidon) zaharifig.

Ptin lichefiere si zaharificare se am conversii
cantitative ale amidonului la glucaz

lzosiropuri —-HFCS (high fructose
cornsyrop).lzomerizarea glucozei la fructoge poate face
chimic in cataliZ alcalini sau enzimatic(glucoizomeraza).

Produgia mai mare de amidon decat aah faptul &
cerealele pot fi depozitate nelimitatprelucrate 365 de zile pe
ansi nu 100 de zile ca sfecla de Zalsant argumente pt.
valotificarea amidonului pe aceastale.

Izosiropurile au capacitate mare de fermentare grad
mare de higroscopicitate ( dar din acest motiv epat folosi
la dropsuri) au tendia redus de cristalizare , au stabilitate din
punct de vedere microbiologic.Alimentele cu gout ridicat n
proteiri , la inclzire dau culoare inchis

Se folosesc la fabricarea produselor cu aciditadesira
compoturi de fructe (au putere conserdantare, presiunea
osmotié este de dau ori mai mare decit la sdgiile de
zaharoZ, maltoz, de aceea concentrée), la kauturi
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carbonatate, la produse de panifiea(sporesc gradul de
fermentaie), la produse de cofete.
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10 BEREA

Este o Butura slab alcooli&, nedistilas, preparat din
malk fermentat, aromatizatu flori de hamei.

Fabricarea berii constlin urmitoarele open:

Obhtinerea mablui (slad):

Cereala, in special orzul (orzoaica), edtati in apg si
germineze, apoi este tizit(a) si uscad.

Maltul este micinat sau zdrobii amestecat cu ap

Plamadire: enzima diastaza din mpalconvertgte
amidonul Tn dextrinesi maltoz (zahir de maf). Rezulé o
infuzie dulceag (s-a realizat procesul de zaharificare).

Se filtreaz

La filtrat se adaughameisi se fierbe.

Dupa racire si indepirtarea solidelor, se adauglrojdia.
Enzima zimaza realizeazprocesul de fermenia alcoolia a
glucozei. Drojdia cotine si enzima maltaza de scindare a
maltozei (zahbrul din mat) la dod molecule de D- glucaz Se
degaj CO..

Cea mai folosit cereal pentru olginerea magllui este
orzoaica (orzoaie) (Hordeum distichon). Este o igpée orz cu
spicul format din doiranduri de boabe, mai bogate in amidon
decat ale orzului. Are putere mare de germinare.

Orzul (lat. Hordeum; Hordeum vulgare) are spiculi ma
lung decat cel de gr&u format din 4-6 randuri de boabe.Orzul
este o plait cerealiei (a genului Hordeum) adapiat
altitudinilor Tnalte ,climei mai regii are o perioas mai scurd
de cratere decat alte cereale.

Orzul, in afai de fabricarea bergi a siropului de mal
,este folosit in hrana animalelor ,dgarca cerea pentru micul
dejun (break fast food).

Maltul (semifabricatul pentru beregi alcool distilat
(spirtul de cereale) este folosit ca surogat de cafea (cafea
malt).Preparatul “lapte maficat” este un amestec de cereale
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malificate si lapte praf. Se poate consuma cu lapte, itaghe
cu aromatizante, oabtura placuta.

10.1 Germinarea (ob finerea mal fului)

Umiditatea de 14% inti@e viaa latent a boabelor. Tn
condiii corespunitoare de temperatyrap si aer, semitele
trec la o vig activa, isi maresc ritmul metabolismului.

Absorliia de ap elibereaz enzimele care transfo#im
amidonul depozitat, proteinele,agimile intr-o forna solubik
pentru utilizarea lor deatre embrion (germen).

Germinarea (incgtea) determia acumulare de enzime
amilolitice.

Si in orzul neincait este preze#t o activitate
zaharogenit (zaharuri mici). La germinare, activitatea
“zaharogenig” devine de cateva ori mai marg apare
activitatea “dextrinogenit.

Pentru eliminarea apei de la ope&ade Tnmuiere
(umectare), cerealele germinate seilresc, se usudc Uscarea
asigus conservarea mgillui, se intrerupe incptea.

Tipul si cantitatea de maldetermia culoarea beriisi
concentrga mustului primar:

Maltul blond (uscat sub 100° C)

Maltul brun (pajit la 150° )

Maltul negru (carbonizat, ars la 170-200°)

Hameiul (Humulus lupus) este o plantataratoare,
pererd, cu frunze lobate, cu flori unisexuate, galbene-wie
Creste in Europai in SUA.

Inflorescenele femele cotin substate aromatice si
amare (ex. Alcaloidul lupulina). Infloresgan(lat. “infloresco”
—a inflori) = ansamblul florilor dispuse pe un axuspe un
sistem de axe in diferite moduri ( ex. spicul, ulap&mbela
este o inflorescea plani ( la umbelifere: rarar, morcov,
cucut, anason, chimen, fenicul). Uscate, aceste infbas
sunt utilizate pentru aromatizareauturilor distillate de mal
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(gin, whisky) si in special pentru bere; se utilizéag in
scopuri medicinale. Conurile de hamei ( numgtgntific
Strabili Lupuli) au un miros puternic,jaut aromat, gust amar-
astringent. Uleiul volatil pe care il com este un sedativ al
sistemului nervos. Hameiul i@trin compozia ceaiurilor
sedativesi calmante.Si berea, la un consum moderat are
acelai efect. Principiile amare (lupulongi humulona) din
conurile de hamei au proprigt stomahice, riresc pofta de
mancare prin stimularea segiter gastrice.

Bioxidul de carbon, reasa acidi (slakh) a berii si
coniinutul redus in alcool au acelaefect stomahic (lat.
Stomachiclus) —apanénd stomacului; medicament pentru
ajutarea digestiei.

Compresele cu o infuzie de 4% se reconiand
combaterea acneelgirseboreei.

Unii autori 1l recomandl ca diuretic.

Are efecte binefcatoare in gut, reumatisnsi in boli de
ficat. Are proprieiti bacteriostatice,in special in tuberculoz

Copacul hamei (Ptelea trifoliate familia Rutaccaste un
arbust nord-american,cultivat ornamental. Fructaleamare
pot fi utilizate la prepararea berii ca un subsitike hamei.

10.2 Brasajul (pl amadirea)

(Brasaj Ib. francexzbrassage, fig. amestec, fuziune

brasserie- Ib. francédrasserie- berarie, fabifice bere)

Maltul macinat la granulge corespun#oare se amestgc
cu ap caldi (terciuirea). Paral, makul poate fi Tnlocuit cu
cereale nemdgficate bogate in amidoryj cu zalir nerafinat.
Parametrii tehnologici se adaptgéain toate fazele (de
zaharificare, de fermenta, de purificare; se adaui@reparate
enzimatice).

Amidonul, substagele proteice, disimile (lipidele) —
inclusiv fosfatidele cum este fitina-celuloza stfeeadii de
hidroliza sub agunea enzimelor (amilaze, proteaze, lipaze,
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celulozoaze). Are loc zaharificarea amidonului,tirdrea
infuziei dulcege (mustul de mgal Amidonul s-a fragmentat n
compui solubili (dextroa, maltoz, glucoz). Substatele
solubile (extractul) din must seaspa#i cu zaharometrul, un
hidrometru calibrat®indice concentnga in zalir a solyiei.

Concentrda de zahbr intr-o soldie se nisoah si cu
zaharimetrul care insa este un polarimetras@ag unghiul cu
care este rotit planul de vira al luminii polarizate). Calitatea
extractului este influgati de calitatea mallui. Procesul de
zaharificare depinde de cantitatea de amilaze,ectise de
puterea diastazica matului (diastaza este enzimatwiuta din
malt; Ib. gread diastasis- separare).

Amidonul prin hidroliz cu o si B amilaze din mal
rezult dextrinesi maltoz.

10.3 Filtrarea pl amadei .

Se sepdr mustul de borhot. La filtrat (infuzie de mal
mustul) se adadghameisi se fierbe. Inflorescga de hamei
uscai se adauf) ca atare sau #ninati. Daa& se folosgte
extractul ei, se elimihoperaia de Tnfiturare a borhotului de
hamei.

Prin fierberea mustului cu hamei:

se extrag substale de aror (uleiurile eterice ki de
gust amar (substgle tanante). Se coloreagi se acidifiaz
mustul. Hameiul este sursde substae amare, aromatice,
tanante. Are rol conservant.

se inactiveax amilazele. Dextrineleamase asigur berii
caracteristici gustativgi de consistefd specifice. Berea are
gust, miros de malsi hamei. Corine si diacetil- compus
format din intermediari de la fermegtaalcoolia.

se coaguledz substarele proteice; astfel acestea se
precipi@ ulterior si produc tulburarea berii- se sterilizaaz
mustul.
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Urmeaz filtrarea conurilor de hameki se adaug
drojdiile de fermentge alcooli@, la rece. Fermentarea primar
se face la 6-9° C, 5-6 zile, in vase deschise &s$ermentare
tumultoad, cu degajare inteasde CQ , care poate fi
valorificat. Fermentarea secunélae face la 0-3° C in tancuri
inchise, sub presiune, ganla 90 de zile pentru berea
superioai. Se produce pin etanol, iar bioxidul de carbon
rezultat este tenut si fixat Tn masa berii. Este o etaple
maturare a berii. Fermeni@ secundar contribuie in mare
masuii la calitatea berii.

Drojdiile sa fie pure, 8 nu conina alte microorganisme
care ar produce fermefiiasecundare. Drojdia de bere ¢oe
75% ap, substath uscal a celulei cotine 90 — 95% substén
organice, 5-10% substgnanorganice. Compi principali ali
celulei de drojdie sunt :glicogenul (amidonul anima
trehaloza, gumele, substan azotoase lipide, substan
minerale.

Dupa fermentare, berea se filtr@azi se imbuteliaz.
Berea este produs perisabil. Se pasteurizeaz

Extractul const din: -glucide(dextrine, maltéz glucoz,
pectine)

(10%) substage proteice, aminoacizi

acizi organici

glicerim

tanin, substage amare

saruri minerale, mai ales de potasiu

vitamine hidrosolubile

substare colorante.

PH-ul este 4,2-4,4

Continutul Tn bioxid de carbon este de 0,32- 0,34%.
Bioxidul de carbon estesar solubil in ap (1,713 1 1n 1 litru de
apa sub presiune de 1 atm.).Marea majoritate a bidxicile
carbon este dizolvat fizic, o parte se conileo af si da acid
carbonic, avand un slab gust acid. Spuma treluiie $ogai ,
si aiba finete, $i fie persisterit
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Hidratii de carbon (dextrinele, pectinele, gumelg)
proteinele afl@ casi coloizi Tn bere au proprigi superficial
active, stabilizeazspuma.

10.4 Sortimente de bere

Continutul Tn alcool etilic al berii este 3-5%. Exisatat
beri mai slab alcoolizate, cgitberi mai alcoolizate.

Ale (eil) este o hutura alcoolici preparat din infuzie de
malk si aromatizai cu hamei, zair etc., adesea mai tare in
alcoolsi mai bogai in arome decat berea.

Stout (staut) (“stout beeri “stout ale”) este o bere de
culoare brun Tinchis preparat din mal negru zdrobitsi
puternic aromatizétcu hamei. (stout=tare, Ib. engig¢z

Porter (prescurtarea lui “porter’s ale”’- berea hiuhog
berea portarului) este o bere tare, de culoare lmahisi,
preparat din mat brunificat sau carbonizat,ars.

Lager este o bere blomdermentat intr-o perioad mai
lunga, la o temperatdr mai joag decéat cele mai multe beri.
Ferment@e in masa lichidului (din G. Lager-bier = bere fan
depozitare.)

in fungie de tipul drojdiilor, berea este:

de fermentare in masa de must (bere de tip Lager)

de fermentare la supradamustului (bere tip Ale, Stout
ale)

Stout Guiness (gines) este bere de fermientde
suprafaa (superioat), neagi, spuni cremoas, gust amar,
aromi specia, 4,8-8% alcool.

Drojdii de fermentge inferioai fermenteax Ia
temperaturi sizute, mergand chiar pana 0-1°si care se
depun pe fundul vasului la s§éul fermentaiei.
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Drojdii de fermentae superioaf fermenteaz Ila
temperaturi ridicate. La sfitul fermentaiei se ridia la
suprafaa.

Pilsen, bere fabricain orgul Pilsen (Bohemia, Cehia)

Dortmund , bere fabricafin orgul Dortmund

Munchen —bere fabricatin oragul Munchen, capitala
Bavariei (Germania)

Bergen — bere (osal Bergen —Norvegia)

in Ib. engles, termenul ,small beer™-o bere skabau de
calitate inferioat.

Berea hipoglucidig-vezi la preparatele enzimate.Sub
denumirea de bere sugitalte cateva #uturi nealcoolice, slab
fermentate.

.Berea ghimbir’ (ginger beer-lb engl.)este autura
nealcooli@ efervescertaromatizat cu ghimbir.

,Ale ghimbir’ (ginger ale-lb.engl.)este abtura
nealcooli@, Tndulciti,carbonatdt, aromatizat cu extract de
ghimbir.

Ghimbirul (Ginger) este o plantperern, tropicak a
genului Zingiber, in special Zingiber officinaletiva din Asia
dar larg cultivat pentru rizomul ei aromat bogat in uleiuri
volatile.Rizomul Z.Officinale este utilizat ca uror@iment,
mirodenie Th maricuri dulci si Tn medicira.

Beri cu arome de conifere:

Berea molid (spruce beer in Ib.engl.) este o bedbadat
prin fermentarea cu drojdie a unui amestec de #&ugiz
ramurele de moligi zahar.

Bautura alcoolica de la noi,Apa de brad este arofnat
esene din semite de jneajn.

Jneapnul sau jepul este Pinus Moutane. Mugurii lui
conin ulei volatil, &sini. Se folosesc in ceaiurile antibgtrce,
in aromatizantele pentru dib (au agiune antisepti& si
cicatrizani).
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Molidul (Picea Abies), fam. Pinaceae, este condar
crestere rapid, cu coroad piramidai (ramurile stranse
impreura formeaz un varf conic).

Alte produse (culinare,doturi) aromatizate cu ghimbir:

-ginger bread- p@yitura facuta cu melas si ghimbir

-ginger nut sau ginger snap@it tare, crocant, stike,
aromatizat cu ghimbir

-brandy snap —o vafrulati, crocand foarte subre,
aromatizat cu ghimbir

-ginger wine —un vin din ghimbir, agi zahir fermentat.

Efervescent (lat. Effervescere- a incepe fierberea) este
degajarea intefisde bule de gaz in masa unui gaz. Acestea se
ridica la suprafgé si se sparg cu un zgomsiierator si surd.

10.5 Fabricarea berii utilizand preparate
enzimatice

Preparatele enzimatice:

amelioreaz calitatea maurilor cu activitate diastatic
slak

permit substituirea Tntr-un procent de 50-75% atuhal
cu cereale nemgficate (porumb, orz).

Substituirea malilui este un cdig economic deoarece
acesta are ponderea cea mai mare Trulpoe cost al berii.
Maltul este de circa dauori mai scump decat orzul datdarit
pierderilor de maificare (25% din greutatea orzului fial) si a
cheltuielilor de fabricge.

Prin hidroliza cerealelor nemdicate cu preparate
enzimatice trebuieasse oljina un must de bere de compgzi
in hidrgi de carbon, compu cu azot etc. identic cu
compoziia mustului de mal

Se folosesc enzime bacteriene sau fungice. Exist
complexe enzimatice cu tame multipk: hidrolizeaza
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amidonul, proteinele, hemicelulozele. Complexul ievaic
coniine deci: amilaze, proteazeo betagluconaz

Bacteria Bacillus subtilis poate produce acestenemz
sau se pot folosi daunicroorganisme (unul produce in special
alfa-amilaz si celalalt proteaz).

Enzimele de provenienfungica:

a-amilaz fungica marate gradul de fermentare a berii
(dextrinele sunt hidrolizate la maltgz maltoza poate fi
fermentad la alcool si bioxid de carbon — drojdiile gomsi
maltoz pentru scindarea maltozei la glugpz

amiloglucozidaza(este enzima care scindeaate o
molecuk de gluco) zaharifi@ cantitativ dextrinele la glucaz
care este fermentatde levuri (drojdi) si rezult berea
hipoglucidia.

Malturile cu activitate diastaticslaka

dau un randament unic, de extract

mustul filtreaz greu

gradul de fermentare esteisat

Calitatea acestor maki se amelioreaiz cu preparatele
enzimatice complexe de origine bacte#ian

In timpul brasajului:

a-amilaza dextrinedzrapid amidonul

proteaza degradeahidrolitic substatele proteice

B-gluconaza (enzith pentru hemicelula® hidrolizeaz
compuii celulozici si prin aceasta reduce vascozitatea
mustului.

Filtrarea va avea loc makar, va aveai turbiditate mai
mica iar drojdiile vor avea un mediu mai bun.

Berea va fi de claritate si stabilitate imBtitite.

Comparatie intr@-glucona ( enzina ptr. hemiceluloz)
bacteria# si cea din mai

au acela pH optim de activitate

cea din malare optimul de temperatula 43-45° Gi se
inactiveaz la 60-65° ( temperatura de gelatinizare a
amidonului). Cea bacteriarare optimul de temperatuta 58-
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60° C — la temperatura de gelatinizare a amidonus$ii se
inactiveaz peste 70° C.

Prezema amilazei si proteazei intensifica tiaoea
enzimei de hidroliz a hemicelulozelor.Utilizarea extractului
sporate cu 30-32%.

Complexul enzimatic din Bacillus subtilis (bactérie
conine si 0 enzimi care scindedz trimeri, tetrameri din
celuloze ( cate 3 sau 4 unitale glucozaBi in mal este o
enzima ,endo” de scindare a celulozelor.

Stabilitatea proteico- coloidale ( a coloizilor feici)
creste la utilizarea preparatelor enzimatice protewditi

Amino-aciziisi peptidele, impreuncu fosfaii (primari si
secundari) formedzun eficient amestec tampon (amestec care
pastreaZ constant pH-ul).Legurile estetice fosfatice (vezi
fosfatide) sant hidrolizate de fosfataze.Fgsfausi in libertate
reprezind si sursi de fosfor necesardrojdiilor de fermentge
alcoolic.
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11 BAUTURIALCOOLICE
DISTILATE

11.1 Din fructe dulci ,melasa

Acestea cofin monozaharidele si  dizaharidele
fermentabile.Fermenga are loc cu drojdiile de pe fructe.

Din cereale, cartofi (materii prime amidonoase)eSpr
deosebire de bere, intreaga cantitate de amidoe est
transformat in alcool, deoarece amilazele nu sunt distruse pri
fierbere si se adaug drojdiei de bere care favorizeaz
continuarea gwnii hidrolitice a amilazelor.Sursa de amilaze
este un adaos de boabe de orz fiteoki shiramate.Schema
transformarilor:

Amidon hidrolizz cu a si B amilaze rezult dextrine si
maltoz (majoritatea cu ramifigee) drojdia de bere (coinme si
acizi de deramificge) dextrine neramificate(liniare) + hidroliza
(cu amilazele nedistruse prin fierbere) alcooletil

CgH 1206 28Hs OH + 2CQ

Glucoza alcool etilic

In afai de calea biologic (in cele doua variante)
,alcoolul etilic se ofine prin procedee chimice (din etifgn
din acetiles).

Prin distilarea unui amestec de alcgolapa se poate
ohtine un distilat de concentra 95,57% etanoki 4,43%
apa.Acest amestec (azeotrop) are p.f. 78,15° ,cdautsdecat
al alcoolului pur (78,32°C) si al apei (100°C)iPadaos de
benzonsi distilarea unui amestec termar (benzon+ alcoai}ap
se ajunge la un alcool de 99,9%.Prin metoda chisgcoline
alcool etilic 100%(absolut).Densitatea alcoolultii@pur este
de 0,7893.

p.t= -114,1°C

Concentrda alcoolului Tn amestec cu apa se deteimin
prin densitate , cu alcoolmetre,areometre gradetetdn % de
volum si de greutate, de alcool.Deoarece densitatea
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amestecurilor de alcoali apa nu este o insiire aditiva, nu
variaz liniar (propotional) cu concentta, se folosesc tabele
cu densiitiile amestecurilor de alcoo$i apa, determinate
experimental. La amestecarea alcoolului cu apa redupe
contragie de volum  (cea mai mare este pentru amestul
vol. alcool cu 48 vol. ap rezulé 96,3 vol. de amestec). Cauza
contragiei este formarea de latyri de hidrogen intre alcoal
apa.

Bauturile naturale sunt cele whute prin distilarea
sucurilor zaharoase fermentate.

Bauturile artificiale sunt cele gimute din etanol pur
diluat cu ap.

Rachiul se ofine din fructe (prune, cige, visine, caise,
pere, dude, codee, afine), din subproduse de vinifiiea(din
tescovir, din drojdie).

Tescovina = reziduul de la presarea strugurilon(cbn
10% glucide, etanol 5-8%, cant.mici tartjiagtc.)

(bostina)

Marc Brandy ( Ib. Engl.)-este un brandictit din marc,
reziduul de la struguri sau de la alte fructe.

Tuica-se obne prin distilarea in special a sucului de
prune fermentdfuica kitrari este o tuica Tnvechit in
butoaie.Prin redistilargi invechire rezult tuica superioat cu
40-50% etanol.

Slibovita (in sarbo-croét ,slivovici”-pruna) — este un
sortiment de rachiu de prune diinile Balcanice.

Cidru-este Butura alcoolic rezultas Tn urma fermenatii
sucului de mere.

Cider (saida)(Brazilia)este hardcider in SUA -este
bautura nealcoolicdin suc de mere.

Brandy-este un distilat din vin. (brandy - ,vin tlgt” in
olandez)

Cognac- este un brandy distilat in @raCognacsi in
regiunea inconjatoare (in vestul Fraai).
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Coniac (< Cognac) romanesc setiob din anumite
sortimente de vin sigstrarea distilatului n butoaie de stejar. In
functie de vechime, este marcat cu péansase stele (*). Pentru
aromatizare se adaudlori de tei, stafide, za vanilat, zakr
caramelizat etc.

Romul se obine din fermentarea melasei Zalkuide
trestie,etcsi distilare. Este produs Tn special in Indiile dest/

La noi, din melasa se phe rom, spirt etc.

Melasa este siropul necristalizat rezultat la fzdmea
zahirului. Cortine zalar, substate cu azot, minerale etc. Este
si nutrg pentru vite.

Grog-ul este o dutura de romsi apa fierbinte [dup
amiralul Br. Edward Vernon (1684-1757), primul carpermis
ratia marinarului de rom diluat. Amiralul era numitlgdGrog”
dupi mantaua de ,grograin” pe care o purta — ,’grograste
0 tesatuii grosolad de nitase, mohair si l@napretai cu
gume; in |Ib. Francez gros grain = fir grosolan ].

11.2 Bauturi alcoolice din cereale,
cartofi

Whisky (Am.), Whisky (Br.) se aine din diferite cereale
(in special din orz maficat, secai, grau, porumb (corn
whisky) sau din cartofi.

Denumirea de whisky este pref@rapentru scotch
(whisky scaian), iar whiskey pentru irish (fabricat in Irlanda
in special din orzgi bourbon (un whiskey distilat in special din
terci de porumb). Scotch este termen nganp contragia lui
scottish — whisky distilat in S¢a.

Gin este un liquor tare, distilat din cereale sinaatizat
cu boabe de iendpsau cu un substitut.

lenupir este un gen de arfdusi copaci permanent verzi,
larg raspandi in emisfera nordit, Tn special speciile cu ramuri
joase sau taratoare. Au frunze aciculare. Con(pgeudobace)
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sunt sferice, negre- a@strui cu 0,2 — 2% ulei. Se folage si in
ind. farmaceutig.

Sloe gin (in Ib. englez liqueur ficut din gin aromatizat
cu porumbe in loc de iengpsi Tndulcit.

Porumbarul (riracine) este un arbust cu ramuri spinoase,
flori albe. Fructele sunt mici, de culoare albastinchis si
foarte astringente.

Ligueur —urile (Ib. franc.) sunt aoturi cu cominut
alcoolic Tnaltsi puternic aromatizate. Liqueur esieamestecul
zahir si vin folosit s indua fermentsia secunddr pentru
champagne. Liqueur-uri: chartreuse, benedictinesingb
anisette, liqueur brandy.

Liqueur (din |. Franc. Veche licur, licour, likedicoare)
este:

-fautura cu coninut nalt de alcool; &utura fina

-0 soltie de medicament

-un lichid cu un extract (gin, cognaddra,
vermout, whiskyi brandy).

Absint — un liqueur tare din brandy, cu pekn alte
aromatizante.

Absinth (I. Franc.), vermuth (I. Germ.), wormwoold (
Engl.) — pelin

Vermuth — este vinul cu pelin.

Vermouth (in I. Engl.)- este un liqueur (cu pelfo)osit
mai ales ca aperitiv.

French vermouth (l.engl.) este un amestec de \Jm al
ierburi aromatice; cand este indulcit este italiarmouth.

Pelinul este o plaatperera lemnoa& din Europsasi Asia.
Produce uleiul pentruaoituri. Are gust amar.

Anisette (l.franc. anason) este un liqueur incolor,
aromatizat cu semja de anason. Anasonul este plaswuah
din familia umbeliferelor, cu flori micisi albe. Se culti¥
pentru semitele puternic aromatizante. Uleiul (in principal
anethol) se afme din semige prin distilare, folositsi Tn
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medicird. Planta este nativdin regiunea mediteranegndar
este larg cultivait

Chartreuse — lichior preparat primadde élugarii de la
Chartreuse larigGrenoble.

Benedictine — un lichior (ddp manastirea cu aceka
nume)

11.3 Toxicitatea alcoolului etilic

In cantiiti mici este stupefiant, In carijt mari este
toxic. Provoaé cirozi, tulburri psihicesi neurologice, scade
rezistema organismului etc. In timpul fermenits se formeax
o serie de subste nocive. Produsele secundare se
indegirteazi prin rectificare (distilare repetata n acgea
coloari). Prodyii secundari sunt acetal- dehida, glicerina
(netoxia), fuzel — amestec de alcooli toxici mai Tnalbginui
din proteinele din fructe. Acetal- dehida, glicerisunt prodsi
normali ai fermentgei alcoolice. Tot aldehida prezéneste
furfuralul. Poate fi prezent metanolul (poatesge formeze din
pectine), acidul cianhidric (se poate forma dingdalina).

De la tratamentele tai de vie, a pomilor, a cerealelor pot
exista fungicide, insecticide.
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12 VINUL

Este fautura alcoolic nedistilai, preparat din must de
struguri fermentat.

Vita de vie europeadr(vitis vinifera) are struguri mari, de
calitate superiodar A fost cultivat inci de civilizgiile foarte
timpurii din zonele cu climat mediteranean. ToatBusle
cultivate in Europa Tnaintea invaziei de filoxesad.19) deriy
din aceast specie.

Filoxera (l. Greaca phillon- frunza + xeros — uyeste
un mduche vegetal foarte distructiv, Tn special penita de
vie. Produce gale (excresgenpe frunzelgi pe adacinile vitel
de vie.

Vita de vie americdn(circa 20 de specii) este utilizat
pentru port- altoi pentru sa europeai) datoria rezistenei ei la
filoxera. Si vita de vie altoit este nobi. Hibrizii direct
productori sunt rezistefn la daunatori, dar dau vinuri slab
alcoolice, cu caracteristici organo-leptice infare.

Vita de vie asiatic—circa 19 specii-estarfi importana
pentru viticultus.Este cultivat in scopuri decorative.

Vita —in special Vitis vinifera-face parte din genutid/
familia Vitaccae.Sunt un gen de plante lemnoasesnge cu
radacini puternice, cu astari sulpiri,cataratoare, cu frunze
alterne, palmate, nervurate. Infloresgeneste un racem
(nervura- fascicul libero condiior din frunze). In genere se
denumete vita (faira precizarea de ,vie”ki orice plani cu
tulpina sulgire, flexibila, care se stisie prin tarare pe sol sau se
caara (cresc ascendent prin Tn&oire in jurul unui suport sau
se fixeaz prin carcei).

Descoperirea nuanului mare de amfore (vase grete
folosite la fstrareasi transportul vinului, untdelemnulug) de
oenochoe (cuv. Gr. Oinos- vin + choe-turnare inegugste o
dovadi a tradiiei cultivarii vitei de vie Tn Europa.
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12.1 Vita de vie muscat (T amaioas a)

Mosc (l.roma#); musc (l.franc.); musk ( lengl&g
muskat (l.germad)

Muscat (l.rom.); muscat (l.franc); muscat (l.engl.)
muskatteller (L.germ.-vin, struguri)

Moscat —miros de mosc, bou moscat

Moscul este o subst@inbrun-rgcat cu miros puternic,
durabil. Este secretafintr-un mic sac sub pielea abdomenului
de mosc mascul — mamifer deimmea éprioarei fira coarne).
Aceasi caprioara robust din Asia Centrdl este vanatpentru
mosc, ingredient principal in parfumuri. Este uxafor pentru
parfumuri.

Muscana, componenta moscului natural este o ceion
macrociclié cu un inel de 15 atomi de carbgiro grupi metil.
Este un ulei cu miros @tut de mosc. Este greu soludbih ag,
dar in etanol are solubilitate nelimiatAre punct de fierbere
Tnalt, a foski sintetizad.

Produsul cu structarapropiad muscan @ra grupa metil)
numit exaltod se folosgte Tn parfumerie. Sunti alfi
inlocuitori ai moscului natural einuti prin sinteza chimig si
care au o structartotal diferiti de cea a moscului.

Animale cu miros de mosc:

boul moscat — mamifer cu aspect intermediar nirg o
vite (Groenlanda, regiunile arctice ale Americiierd).

bizanul (I.engl. muskrat) —mamifer rar, acvatic

rata moscat (Australia)

rata muscany (America tropical

Plante cu miros de mosc:

mimulus moschatus, o pla@nperera (nord americai)

trandafirul moscat (regiunea mediterangan

lemnul moscat — copac (Australia)

pepene moscat- este un pepenarabi comestibil mult
cultivat Tn climatele calde uscate (nativ din Asia)
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varietiti ale acestui pepene (cantalup -varietate
europeaa, sferic, turtit, coaja groési brazdat in felii.

Dintre soiurile de & de vie muscat, maispandite sunt
muscat Hamburg (struguri de mipsi muscat Otonel (vinuri
timaioase de calitate superidarin SUA —strugurii muscatine
sunt o varietate de struguri cu atohe mosc, in special vitis
rotundifolia din sudul SUA. Din ag@ struguri muscat se ¢
vinuri muscatel (muscadey) stafidele cu aceta nume. Vinul
muscatel este un vin de desert dulce, tare.

Soiul romanesc anaioasa romanease- cu ciorchinii
cilindrici, boabe indesate, verzialgui. Se olgn vinuri albe
superioare, demiseci sau dulci — licoroase.

Tamaioasa de Bohotin — soi autohton, cu boabe violet-
roscate, pentru vinuri superioare aromate (Busuioaea d
Bohotin).

Perla de Csaba (Ungaria)- soi timpuriu, boabe alawi,
aroma tamaioag.

12.2 Vin dulce

Vinul in care se mai gstreaz ceva din zalfrul sau
natural.

Vinuri dulci (licoroase): Tokay (ungaria), Malagéeres
(Spania), Madeira, Porto (Portugalia), Marsala i(8)¢
Chardonnay (Franta), Malmsey (Grecia — fabricatgést n
zona mediteranedéj Vinul Malmsey se face din varietatea de
struguri malvasia (Ib. ital, stélcirea denumiriiagriui grec
Manembasia — in lat. Malmasia).

12.3 Vinuri seci

Vin sec- vin nedulce.
Moselle (sec, alb)s{ departament in N-E Frea; raul
Moselle se vaisin Rin)

104



Chianti (sec, rgu) ( Chianti —regiune deluroasin
Toscana, la S-E de Flonen Italia)

Vinurile de Rin (Rhein) sunt vinuri secigaare. Cursul
Rinului printre mug intre Bonnsi Mainz are un defileu plin cu
podgorii. Centrul comercial al vinurilor de Rin esboraul
Mainz.

Sauvignon (Fraga)-boabe verzui, se ob vinuri fine,
demiseci.

Pinot gri (Frama)-vinuri albe superioare, demiseci sau
dulci.

Pinot noir - boabe negre, anunte, vinuri negre
superioare.

Aligote- boabe mici de culoare alb verzuie, mare
capacitate de prodtie.

Cabernet Sauvignon- struguri mici de culoare neagr
albastruie. Produce vinuri sd de calitate.

Merlot —soi francez, boabe mici, neggge rotunde.
Produce vinuri rgii superioare.

Bordeaux reu (Claret) si Bordeaux alb- vinuri din
regiunea Bordeaux (ayal Bordeaux situat pe raul Garonne —
centrul comeului cu vin).

Beaujolais —vin rgu din provincia istorig francez
Lionnais. Centrul comercial al vinului Beaujolaiste la
Villefran -sur- Saane.

Vinurile de Burgundia — vin ku sau alb (dealurile Cote
d’Or produc vinurile de Burgundia)

Vinul Champagne -vin alb efervescent, preparat in
provincia istori@ Champagne din bazinul estic al Parisului.
Podgoriile sunt in imprejurimile qgalui Reims — pig a
vinurilor. Fermentga secunddr pentru fabricarea vinului
Champagne se induce cu un amestec da& zahin vechi.
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12.4 Podgorii in fara noastr a:

Murfatlar ( jud. Consta@), Cotnari (jud. Igi), Dealu
Mare (Subcarpa de Curbu#), Odobsti (jud. Vrancea),
Dragasani (jud. Valcea), Mini (jud. Alba).

Podgoria este de obicei o zodeluroasd cu plantai de
vita de vie care asigaproducerea unui anumit tip de vin.

Grasa de Cotnari — tdi de vie cultivad Tn tara noastr
(sec. XV), boabe galben- verzui cu pete ruginiod@ice vinuri
albe superioare de desert, demiseci sau licoroase.

Feteasca alb —soi romanesc, cu boabe verzi ruginii,
produce vinuri de calitate.

Feteasca neagj- boabe dese de culoare néagroduce
vinuri rosii superioare (coymut de zahr 2,8 g/litru).

Crampagie — soi de i autohton, boabe alb-verzui sau
ruginii, pentru massi pentru vinuri de mare

consum.

12.5 Stafidele

Bobul de strugure este o lacboald), fruct crnos
indehiscent (nu craigda maturitate pentru a elibera segsin cu
miez zemos in care se@afieminele.

Stafidele se ain din variate tipuri de struguriafa
semine, uscate in soare sau artificial. Se folosesais®ikiis-
Mis, Sultana, Corint, Perletta.

Sultana — strugureafa semine, mic, galben, cultivat in
special in aria Mediteranei (Izmir).

Corint (Korinthos) — org istru, canal (in Grecia aniic
era ora renumit).

Kis- Mis — vita de vie originat din Asia, cu boabe
alungite, albe sau negrarf semine.
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12.6 VINUL OBTINERE

intr-o  prezentare sum@r vinificatia consi din
urmatoarele opena:

sortarea strugurilor

extragerea mustului ravrac (mustul care se scuegiad
sine, fira presare din boabe ,din el setinbvinuri de calitate
superioai)

presarea bginei( batina sau tescovina este formatin
pielite, ciorchini, semige; dug fermentarea &§i prin distilare
se ohine rachiul de tescoviiy

fermentarea mustului, cu saward bostina, pentru
ohtinerea vinului reu sau alb

depozitarea vinului nou.

Culoarea vinului rgu provine din cojile inchise la
culoare #sate in suc pentru cateva zile in timpul ferriint
Tnainte ca boabele $ie presate.

Vinul alb (obknuit galben) se alme din sucul de struguri
de culoare deschis strugurii fiind presg de indai ce sunt
culesi.

Oenologia (enologia) esttiinta care studidizvinurile si
a vinificaiei (prepararea vinurilor); [<fr.;gr. Oinos-vin+dos-
studiul].

Fermentarea se face cu drojdii s@lmtate.Fermenta
principak (5-6 zile la 25-30° C)

Fermentéga linistita ( 5-6 giptamani)

Prin adaos de loturi cu caracteristici complementse
optimizeaz continutul in zalar, acid, tanin.

Vinurile rosii sunt mai bogate in tanin.

Limpezireasi stabilizarea vinurilor se face prin :

« filtrare

* centrifugare

* cleire
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pasteurizare (irizire la 62,8-65,5° C — 30 minute sau la
73,3-74° C- 15 secunde)

refrigerare

metode biologice

Pentru cleire se folosesc subseamproteice (gelatina,
albus de ou, clei de pte) care sunt precipitate de subgtden
tanante. La depunere, precipitatul antredeanlbureala
vinului.Cleirea albasireste o tratare cu ferociadule potasiu
pentru eliminarea fierului.Cleirea reduce graduimt#rcare cu
suspensii.Caolinul, bentonita (subgtaminerale ) adsorki
fixeaza substarele proteice amase in suspensie de la cleire
se depun.

12.7 Bauturi vin” preparate din alte
sucuri de fructe sau vegetale

Vin de palmier este oaoitura foarte populat, in special
in Africa. Este seva fermendadin variai palmieri. Din seva de
palmier se ofine un zahr brun brut.

Vin ghimbir (ginger wine) — se oine prin fermentarea
amestecului de ghimbir zdrobit, &g zahar.

Punch — Butura preparat din zalir, mirodeniisi fructe
de obicei amestecatu vin sau lichiosi servita fierbinte sau
rece.

Vermut — vin amirui aromatizat cu macerate de anumite
plante.

Vermouth —un lichior utilizat in principal ca ager)
produs dintr-un amestec de vin alb cu ierburi atenfkench
vermouth). Tn Ib. romanbauturi cu pelin sunt: vermut (viry
absint (lichior).
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12.8 Continutul vinului

Vinul, ca kutura alcoolic nedistilaii contine, n afai de
apa, o serie de substgn

unele provenite din must

unele formate in cursul fermer&a.

Substarte provenite din must :

zahir invertit (dextroza —levuloza; predordilevuloza)
[zahirul este dextrogir; prin hidroliza lui rezaltglucoza
(dextrozz — tot dextrogir) si fructoza (levuloZ) puternic
levogira.Amestecul format din cele ddu mono zaharide
rezultate are sensul de regaal planului luminii polarizate
inversat ( la stanga) tia de zalr (dextrogir)]. Vinurile
complect fermentate au 0,01-0,2%.

inozita  -substa@d cu proprieiti asenanatoare
monozaharidelor (dar nefermentabil) s&segte Tn cantiii
mici.

acizi organici( tartric, malic,citric, tonic) —caaaesi sub
forma de druri.

substare aromatice

substafe minerale ( anorganice):

K* Na ,ca&" AP Fé" M CI S0/ PQY
mici cantititi de acid salicilic, acid boric.

substare azotoase, gume pectine, solgrase, colorati.

Substare provenite din fermeniia:

alcooli monohidroxilici:

etilic (etanol)- Tn medie de 8-12%

metilic (ca ester)

propilic, izopropilic

butilic, izobutilic

amilic, izoamilic (vezi degradarea amino-acizilou c
drojdii)

alcooli polihidroxilici:

glicerina
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D- manita

glicol.

Glicerina este in cantitate mai mare in vinurilex di
struguri supracapsi din must sulfitat.

aldehide (acetaldehida, aldehida propi@nicrotonia,
izocrotonic)

acizi organici (acetic, propionic, butiric, valerie,
caproic, caprilic, caprinic); acidul glicolic, gkalic, lactic,
succinic).

acidul carbonic

Acizii carbonic, acetic, lactic, succinic, valenaformati
in timpul fermentg@ei constituie aciditatea volaiil(desi unii
dintre ei au p.f. ridicate, tensiune de vapori @nisunt
antrenabili cu vapori de ap Tensiunile de vapori se
insumeai, p.f. al amestecului este sub p.f. al apei, coraptm
cea mai volati.

Acizii contribuie la formarea gustuluisi asigug
stabilitatea vinurilor.

Sarurile (acide) ale acizilor policarboxilici (tartsi malic,
citric) transmise din struguri formeaaciditatea fix.

Aciditatea total nu trebuie % depiseasd o anumii
limita.

Aciditatea volatii caracterizeaz starea de amatate a
vinului.

Vinurile superioare se caracterizéagrintr-un parfum
distinctiv — buchetul, aromspecifia, un mainunchi de arome
dat in general de esteri, eteri.

Este prezentsi diacetilul, cu miros specific, care se
formeaz si la bere, unt.

Otetul — (conine 6% acid acetic) se fbe prin oxidarea
alcoolului etilic din vin, bere etc. cu bacteriia&eriile produc
enzimele necesare cataliz reagiei alcoolului cu oxigenul.
Reagia are loc cu muiltusurinta. Vinul lasat & stea intr-un vas
descoperit suférfermentaa la acid acetic.
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13 FERMENTATIA ALCOOLICA

Drojdiile, precumsi extractele enzimatice din drojdii
produc fermentga alcooli@ a glucozei printr-un lgnde reagi
la care particip 11 enzime.

Procesul este foarte as@mitor cu glicoliza (sau
fermentaia homolactid) din celulele plantelor superioage
animalelor superioare. Sunt procese anaerobe.

Para la faza de acid piruvic, au loc acelemansformari
ale glucozei. in glicoliz, acidul intermediar meionat este
redus la acid lactic. In cazul fermegi¢a alcoolice, aceast
reducere este nlocaitu alte doa reagii:

decarboxilarea (eliminarea dioxidului de carbonjlalci
piruvic cu formarea acetaldehidei

reducerea acetaldehidei la alcool etilic.

Glicoliza din celulele organismelor superioare estale
pregititoare pentru catabolismul aerob al glucozei @ilaxid
de carborsi apa). Pentru organismele superioare, glicoliza este
si un mecanism furnizor de energie Targé de urgeri pentru
perioadele scurte in care oxigenul nu este disgonila
eforturi musculare exagerate, este lipsa de oxityergsuturile
musculare se formeaacid lactic.

in procesul de fermenta glicolitici pot intrasi fructoza,
manoza, galactoza, precunsi unele pentoze, ddp
transforndrile corespunitoare.

Fermentga homolacti@a apare si la multe
microorganisme. Acidul lactic din varza acmuiaturi, lapte
acru este produs prin fermefidalactica a zaharurilor sub
influenta enzimelor produse de bacteriile lactice. Tn ferta@
lactica cu microorganisme se formeéamacemic (acid + lactic)
Tn muschi, acidul — (+) lactic.

La unele microorganisme este predomiadetmentaa
heterolactié (o fermentgée combinai: din 1 molecul glucoz
se formeaz cate o molecdlde acid lactic, de etanglCQO,).
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Alte fermentai bacteriene au ca progiufinali: acid
propionic, acid butiric (ferm. Butiri), acid succinic, acetona.

Unii fungi produc fermentga citrica.

Bacteriile producsi oxidari simple, fra ruperea catenei
de carbon (oxidarea etanolului la acid acetic, aad glucozei
la acid gluconic).
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14 LAPTELE

Este un aliment complet. Came toate substasle
nutritive necesare pentru gtere:

* proteinesi enzime

* grasimi

e zaharuri

* minerale

* vitamine.

Este deficient in fier.

Compoziia medie a 100 g lapte cu 3,3%agime este
urmatoarea:

*am — 88%

* proteird — 3,278 g

* grasime — 3,278 ¢

* hidrai de carbon — 4,508 g

e calciu — 119,26 mg

* fier — 0,04098 mg

evit. A—127 U.L

e vit. B

* tiamina — 0,03686mg

* riboflavina — 0,16393 mg

* niacin — 0,08196 mg

» acid ascorbic (vit. C) — 0,8196mg

Grasimile (lipidele) din lapte sunt in cea mai maret@a
trigliceride (98-99%}i in cantigti mici fosfatidesi steride.

Zaharul principal este lactoza sau Zahl de lapte (lat.
Jactis” — lapte). Este un dizaharid cu gust slaldcd. Prin
hidroliza lui rezuli galactoZz si glucoz. Monozaharidul
galactoza (Gr. ,gala” (galaktos) —lapte) este ste@mmer la C-
4 cu glucoza ( se inversegaoziia grupei — OH).

Lactoza este in propoe de 4-6% in lapte. Se izoléaz
prin concentrarea zerului Tn cristale mici, nisip@aabia dulci.

113



Prin fermentae bacterial (cu lactobacili) d acid lactic
(un hidroxi-acid organic prezegitin muiaturi, in varza aci).

In afal de fermentda lactici, lactoza poate sufegii
fermentaie propionid.

Acidul propionic (are gust fapator, picant) este prezent
in laptesi produsele de lapte (ca sare de sodiu sau deucsdci
foloseste ca agent fungistatic).

Lactoza sufer si fermentaie alcoolia cu drojdii
acomodate.

14.1 Hidroliza enzimatic a a lactozei

La animalele superioare, dizaharidele ingerate slent
obicei hidrolizate in componentele lor monozahasgdinainte
de a fi absorbite din intestin.

Enzima lactaza ( ofp- galactozidaza) secreiatde
intestinul sukire are o activitate redasau lipsgte complet la
mulii aduki: arabi, evrei, bantu (din Africa Ecuatotiadi de
Sud), japonezi, indieni americani, filipinezi.

Hidroliza enzimatig a lactozei face posiliilconsumarea
laptelui de @étre persoanele cu intolengnla lactoa, pentru
care lactoza nu se absoarbe normal.

Laptele integral sau smantanit (degresat) se atea
tulpini de microorganisme cu activitatg- galactozidazig
(produc aceastenzini).

Valorificarea zerului: microorganismele in procesul
dezvoltrii lor pe zer, hidrolizealactozasi utilizeaz glucoza
ca sur§ de carbon. Galactozamane in mediul de cultir
Biomasa produs sporgte valoarea nutritiv a zerului care se
usua@ prin atomizare.

Valorificarea zerului se facg prin alte metode moderne:
demineralizarea lui prin electrodializi recuperarea proteinei
si lactozei prin ultrafiltrargi osmoz inversi.

Hidroliza lactozei din laptgi derivatele lui se poate face
in reactat coloahumplute cu fibre de triacetat de celddn

114



care este inglobatenzima.Laptele se trece in mod continuu
peste umplutdiEnzima se poate refolosi (dugpilare).

La conservarea prin frig a laptelui proatsponcentratg
tratat )enzimatic se eit cristalizarea lactozei. Lactoza,cu
solubilitate relativ redus nu mai este in plus, cterea
concentrdei Tn solvii scade punctul de congelare.[ legea lui
Raoult: sdderea punctului de congelare a unei golliluate
este proparonal cu concentta solvitului].Constata molaé a
punctului de congelare pentruaapste de 1,86° C.O saiel cu
,C” moli solviti in 1000 g ap, are punctul de congelare la —
1,86° C. Prin hidroliz creste concentrga de solvit.

Zerul hidrolizat enzimatic, fie acid sau dulce, @oé
concentrat la 70% substaruscal si se utilizea la fabricarea
inghegatei fira sa cristalizeze lactoza.

inghgata fabricat din lapte smantanit sau zer tratatpcu
—galactozidaza este hipocalari¢este necesar un adaos de
zaharoz mai sézut deoarece hidrolizatul are putere de
indulcire mare: glucoza are putere de indulcireoxaprativ
jumatate din cea a zahului, spre deosebire de laciipzabia
dulce). Ingheata se prelucreazmai binesi are calititi organo-
leptice superioare.

Enzima hidrolitia se utilizeaZ si pentru tratarea:

jaurtului ( se stabikge nivelul hidrolizei lactozei 25, 50,
7551 90 %)

branzei de vaci (hidroliza lactozei la peste 90 %)

Efecte:

timpul necesar atingerii pH-ului cerut pentru fahrea
iaurtuluisi pentru branza de vaci se deduce mult.

cresterea cantiitii de coagul.

Produsele pot fi consumatgi de persoanele cu
intolerana la lactoz.

Hidrolizatul enzimatic al lactozei poate fi supus 1
continuare unui proces de izomerizare a glucozai (c
glucozizomerax imobilizat). Prin izomerizarea glucozei la
fructozz (cea mai dulce dintre zaharuri) spgeeputerea de
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indulcire a hidrolizatului. Zerul hidrolizat ( ¢+ galactozidaz
) cortine circa 2-3 % glucaz Se concentredzde 10 ori si se
USuG izomeri.

LAPTELE- este o emulsie natuial

[lat. ,emulsus”- muls]

Emulsia este o dispersie coloigtal

de dou lichide incomplect miscibile in care unul este sub
forma de picturi fine (ex. Ulei in ap sau ap in ulei ).

a unui solid fin divizat intr-un lichid ( ex. Steat
fotosensibil al unei @ci fotografice, film, este o emulsie
creati din micro-cristale de halogenuri de argint in el
(lichid vascos).

Particulele coloide constau din molecule foarteireau
din agregate mari de molecule, care nu se depunostac
foarte incet. Particulele coloidale au @arime intre 1-100 m
si nu pot difuza prin membrane semipermeabile dgareent,
colodiu. Substae ca: cleiul, albumina, amidonul care nu trec
membrane au fost numite de Thomas Graham (1805)1869
[chimist englez] coloizi(gr. ,kolla’-clei), neputén-le
cristaliza, spre deosebire de substbn difuzabile, gor
cristalizabile.Diferefa de comportare se datgiee marimii
moleculelor. Pot fi cristalizatgi multe substage cu greutate
moleculad mare.

O emulsie se stabilizeazprin prezepa emulgatorilor.
Agenii emulgatori pot fi : §punul, proteinele, gumele, hidiia
de carbon.Agein emulgatori pot dispersa in asubstarele
grase solide sau uleiurile (lichide).Emulgatorii enoleculele
amfifile (dubk afinitate).Molecula unui emulgator are o
extremitate solubilin ulei ( cagtul hidrofob, de obicei un lan
hidrocarbonat alchilic)si o extremitate solukil in ap
(hidrofila) care este:

-0 grupare ionic ( ionul carboxilat, ionul amoniu)
sau
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-0 grupare care formeaZegaturi de hidrogen, ex.
Gruparea hidroxil.

O emulsie artificial se oline prin amestecarea mecanic
(mori coloidale) sau cu ajutorul ultrasunetelor. étcprezera
emulgatorilor ( ex. cremele cosmetice).

Particulele (cu diametru de T0cm pada la 10° cm) din
sistemele coloidale sunt suficient de mici pentrtreze prin
filtrele convenionale obgnuite.

.Purificarea” sistemelor coloidale prin procesale
dializa se realizeazcu membrane de colodiu, celofan etc. care
retin particulele coloidale: aceste membrane sunt pahite
numai pentru moleculg ioni.

In afal de emulsii, exist si alte tipuri de dispersii
coloidale.Dispersiile coloidale care ocupi un lotermediar
intre suspensiii soluii.

14.2 Dispersii

Dispersia- un sistem in care o subgtagste impistiata
in particule foarte fine intr-un mediu solid, lidlsau gazos.

Suspensie- sistem dispers solid- fluid, un sisterncdre
un solid fin divizat este dispersat intr-un lichsdu gaz. O
suspensie caime particule suficient de mari pentru a fizute
cu ochiul liber sau la microscop pentru a fi r@nute de
filtrele convenionale. Suspensia estetpustabii ( substata
dispersat se depune).

Soluia — un amestec omogen de ddsgau mai multe)
substare in care un solid ,lichid sau gaz formear singué
faza in alt lichid ( cazurile cele mai afpiuite ) sau intr-un gaz,
solid.

Soluia are acelea proprietti fizice si chimice peste tot
la orice concentrtge dat pari la punctul de satuti@. Este un
amestec monofazic in care gtdueste dispersain solvent sub
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forma de molecule, ioni sau chiar atomi.. Sole cele mai
cunoscute sunt cele lichide in care dizolvantulvedul) este
lichid .

Faz- o potiune limitag, uniformia, de materie care este
separabil mecanic dintr-un sistem fizico-chimic heterogen,

Mediu continuu (dispergen) parte omogetin punct de
vedere fizic, care inirin componeta unui sistem eterogen.

Dispersie coloidal (coloid) [,kolla’-clei] —este tipul
intermediar al dispersiilor, intre suspengisoluie.Particulele
suspendate -dedin molecule foarte mari sau din agregate
mari de molecule —sunt prea mici spre aafiute la microscop
si trece prin filtrele ohinuite. Particulele coloide sunt insult
mai mari decat moleculele sau ionii din gole obisnuitesi nu
strabat membranele animalg ¢€ele aserinitoare acestora) pe
care aceste sdiu le strabat wor. Particulele coloide nu se
depun sau se depun foarte incet. Sistemul nu estsatuie,
nici o suspensie. Termenul coloid se foktseatat pentru
sistemul fazelor dispersate continua catsi pentru substaa
dispersat. Deci:

coloid = o substafi ( ale carei particule constau din
molecule foarte mari sau din agregate mari de nededie
gazoas, lichida sau solid dispersat intr-un mediu continuu
gazos, lichid sau solid

coloid = sistemul fazelor dispersateontinua.

Suspensiile coloide se numeassoli.
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Tipuri de dispersii coloidale:

Faza dispets Mediu continuu Dispersia

coloidak
(dispergent)

lichid----------=-=-mmmmmmemmeen lichid ----------mmmmmmmmeemeee-
emulsie

solid ---------=-mmmmmmmmmeee lichid -----------=-=mmemmmmmeee-
---sol

gaz --------- ------lichid  ----------=--cm e -
Spund

solid ----------emememememeoeoeeeee gaz ----------- sol (ex. praf,
fum)

lichid --------------mm oo gaz ----------mmmmmmmmem oo
ceaa

14.3 Proteinele si alfi compu si cu azot
din lapte

in emulsia de lapte, proteinele sunt proteine dealle.

Cazeina este fosfoproteina (proteiconjugai) in care
gruparea prostetic = fosfgi esterificai cu radicali ai
aminoacidului.

Serina = reprezititd% (procente in greutate)

Cazeina repreziat78% din compsii cu azot ai laptelui
(este majoritat).

Proteinele simpleq — lactalbumingi B — lactoglobulina
sunt in procent de 17%.

Substatele neproteice — restul de 5% din cogipau
azot.
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Proteinele simple —aman in zer dup precipitarea
cazeinei cu acizi (ex. acrirea laptelui). Sunt pegate n ural
prin inclzirea zerului.

Albuminele sunt proteine coloidale coagulabile la
incalzire. Sunt solubile in a@psi se dgisesc n albgul de ou,
plasni sau serul sangelui, lapte multe tesuturi animalesi
vegetale. Sunt folosite in alimetig in fabricarea vinului, la
rafinarea zadirului etc. [lat. Albumen (albuminis) —alkuale ou]

Globulinele sunt proteine simple care coaguleda
incilzire, sunt insolubile Tn &@p pud, mult rAspandite n
tesuturile animalesi vegetale (ex. plasma sangijin(lat.
Globulus — globd]. Solubilitatea celor mai multe dintre
proteinele globulare este puternic infleed de pH.
SolubilitateaB-lactoglobulinei din lapte este minim la pH 5,2-
5,3 (fira sa setind seama de concentia clorurii de sodiu
prezent).Este pH — ul & izoelectric, pH-ul la care molecula
nu are indrcare electriz (nu se deplaseazintr-un camp
electric). Neexistand respingere electrosiaiidre moleculele
de proteil, acestea tindisse aglomerezg sa se precipite.Din
ambele prti ale pH-ului izoelectric, solubilitatea gte brusc.
La valori de pH deasuprgi sub punctul izoelectric, toate
moleculele au ingcare electrig si de acelgi semn. Ele se
resping. Moleculele nu se pot aglomera in agremai@ubile.
Proteina precipitét izoelectric §i pastreaz conformaia sa
nativa si poate fi redizolvat intr-un mediu cu un pHi o
concentrde saliri corespunitoare. PH-ul izoelectric al unei
proteine depinde oarecum de comgazionicai a mediului
deoarece proteinele pot lega antirnioni sau cationi.

Salifierea proteinelor. Burile neutre au efecte puternice
asupra solubilittii proteinelor globulare. In concentiiamici,
sirurile cresc solubilitatea multor proteine (fenomlen
,salting”). In acest sensaaurile ionilor divaleni sunt mult mai
eficiente decéat aurile ionilor monovaleti. Solubilitatea
proteinelor este in fuie de &iria ionica (marime care risoak
atat concenttaa cat si numarul de sarcini electrice ale
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cationilor si anionilor girii). Efectele de salting —in se exglic
prin influertarea ioni#rii grupelor R disociabile ale proteinei.

Pe misu@ ce #ria ionica continik si creass,
solubilitatea proteinei incepé scad. La concentrge mare de
saruri se produce efectul de salifiere (salting-owtand o
proteiria poate fi precipitdt complet. Principiile fizico-chimice
ale salifierii sunt complexe. Concentea mare de sare
indepirteaz apa de hidratare de molecula proteigiescade
solubilitatea proteinei. Intervigi alti factori.

Fiecare proteii raspunde diferit la concentia sarurilor
neutre. Proteinele precipitate prin salifiergi ipastreaz
conformaia nativa si pot fi redizolvate, de obiceiafa
denaturare. Salifierea proteinelor se face de olsigesulfatul
de amoniu pentruaceste foarte solubil in &gi se realizeazo
tarie ionica foarte mare.

Efectul temperaturii asupra solukitii proteinelor

intre aproximativ 0-40° C, solubilitatea gte o dai cu
cresterea temperaturii, pentru majoritatea proteinglobulare.
Peste 40-50° C, cele mai multe proteine inéepesdenatureze
si Tsi pierd solubilitatea Th zona pH-ului neutru.

Precipitarea cu solv@rorganici

Adiugarea de etanol, acetona scade solubilitateaaia ap
celor mai multe proteine globulare; acestea preciftanolul,
avand constaa dielectri@ mai mica decat apa, scade gradul de
ionizare al grupelor R ale proteinei. Moleculeledta se agrega
si a precipita. Se folosesc amestecuri etanalsgu acetai
api.

Compoziia in aminoacizi (nudr de resturi/ molecd)
pentrup- lactoglobulina boviasi a- cazeina boviia
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Amino-acizip-lactoglobulina bovia a- cazeina boviinepolari

Ala---------------- 15 9
Val-------m-meeeee- Qe e 11
Leu------------mmumn- 21— - 17
ll@---mnmmmmmmme e 10----mmmmmmmem e e e 11
Pro-----------cceemmeee e B e 17
Mef--------mmmmmmemem oo B oo 5
Fen--------ceoemmeemeee e T e e 8
TIP-rmrmmmmmmmmmem e 2o 2

Gli-------=-mmmmm-- K 9

Ser-----smsmmemeemee oo {mmmmmm e e 16
Tr@-—-mmmmmmmmmmmee 8-~ 5

CliSmnmnmmmmmmmmmme e eeeeeeee B 0

Tir-mmmmm oo B 10

Asn------- e 8

Glu------m-mmm e Qe 14

Incarcai negativ

Asp------- - 1] 7

Glu------=-mmm e 16----------mmmmm oo 25
Incarcai pozitiv

LiZ---m-mmmmmm e 14 e 14
Arg--------- 3-mmmmm e e 6
His-----=-mmmmmmm oo mm 2 e 5
% nepolari- “46----mmmm e 40
Total-------------------—-=----—- 160-------------mmmmemeo- 199

B-lactoglobulina din lapte este prima protepentru care
s-a determinat compa@ in amino-acizi (a durat géa ani).
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Astazi, cu analizorul de amino-acizi, compgaiin amino-acizi
a unui hidrolizat proteic se deterraiin 2-4 ore.

Cazeina

Este proteina de bapentru okinerea branzeturilor (lat.
.caseus”- brang).

Contine tai amino-acizii esegali din punct de vedere
alimentar. Propaiile lor variazi de la o specie la alta (vezi
pentru a-cazeina bovif). Greutitile moleculare variaz intre
16500-27000. k-cazeina are greutatea molezulb®.000.
Catena ei polipepticconine 165 + 5 amino-acizi (uri).

Cazeina, fosfoproteina, are drept grupare prostetic
(esterii) fosfaii esterificgi cu radicali ai serinei. Gruparea
prosteti@ reprezini 4% (procente in greutate), respectiv
fosforul este de 0,9%. Prin hidroliza blaral cazeinei brute cu
acid clorhidric, se aine fosfoserina. Resturile de acid fosforic
confeti cazeinei caracter acid (punct izoelectric 4,6).

Cazeina nu este o subgtannitag. Prin diferite metode
analitice (electroforez cromatografie) s-au separat mai multe
fractiuni, din care sunt mai importante patoig, o sz, B Sik.

k-Cazeina este singura comporiecazeinid@ care are in
molecuk un rest de carbohidrat.Este o fosfoglicoprateiare
stabilizeaZz ca si coloizi celelalte fraguni cazeinice din
lapte.(Cazeinogenul, cazeina natidin lapte este proteina
coloidak).[ Gr.-genes- producere; gernao- a produce].

Restul de carbohidrat coastin zaharurile:

N-acetil — galactozamina

galactoz

acid N-neuraminic.

k- cazeina este solubita sare de calciu. La @adyare de
ioni C&* , k-cazeina #dmane in soliie, celelalte cazeine
precipit. Este singura cazediratacal de cheag.
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Forme ale cazeinei:

Cazeinogenul (proteinnativai din lapte) este protein
coloidak. Are conformge globulaa.

Cazeina acidl este proteina insoluljl precipitai din
lapte cu acid (ex. in acrire). Cazeina precipitat acizi are
conformaie fibroasi si proprietitile unui adeziv (clei) cu o
foarte bui rezistemi mecanid. Se olgin fibre proteice.

Cazeina precipitatsi coagulai cu cheag este tot protéin
insolubik. Este proteina principalsi de baz in brana si
utilizata pentru unele mase plastice.

[Prin tratarea cazeinei cu farmaldehgk oline galalitul,
masi plasti@ cirnoas, du@ (gr. Gala (galaktos) , lapte).
Folosit pentru nasturi, pieptene, ca material ebenblant ].

14.4 Cheagul.Enzima rennina

Drept cheag, produsul folosii snchege laptele, se poate
folosi:

laptele inchegat din stomacul unujelineinarcat

membrana care aptuseste stomacul 1n special
abomasumul unor animale tinere, n special @llwiui

un extract preparat dintr-o astfel de membran

Abomasum-este al 4 —lea compartiment al stomacului
rumedgitoarelor

[Lat. Ab-din + omasum- burtadrasului]

Rumegtoarele au stomacul format din: rumen, ciur sau
retea, foios sau cheag.

rennina (enzirh a sucului gastric al animalelor tinere;
coaguleaz cazeina din lapte).Este enzima prezerin
cheagurile megionate anterior.A fost cristalizat

orice produs natural sau artificial folosit Tn acssop

"cheagul microbian” —preparat enzimatic cuiaee de
coagulare a laptelui, @but prin biosintez cu diferite
microorganisme.
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Renina este o endopeptidazarboxik cu o specificitate
foarte mare.Poate coagula o cantitate de substr&tHJ ori
mai mare.pH-ul optim de aane este 5. Stabilitatea maxirse
manifest la pH 4,8; are pH-ul izoelectric 4,5, foarte apabp
de cel al cazeinei.

Este sensibila la:

variaiile de pH

variaia concentrgei ionilor C&*

variaiile de temperatur

A nu se confunda renina cu renin —o praignodug in
rinichi.Creste presiunea sangelui [lat.ren (renis)- rinichistde
tot 0 enzina proteolitica secretat de celulele juxtaglomerulare
ale rinichilor.

14.5 Coagularea laptelui cu cheag (cu
renina)

Coagularea laptelui este un proces fizico — chimic
complex. Se petrece in dofaze:

faza hidrolitia enzimati@ a k-cazeina

faza de modificare fizica consisteg@i coagului.

Hidroliza.Precipitareai coagularea.

Rennina, endopeptidoza carboxilic, hidrolizeapecific
legatura  peptidid@ ,eliberand un fragment  solubil,
macropeptiai, din interiorul moleculei proteice; manifésti o
slaki specificitate de scindare a f#grilor C- sau N- .

k-cazeina se fragmenteain :

para-k cazeihinsolubik si

macropeptida k-cazeirsic(greutatea molecular7500)
solubia.Acest fragment solubil are o grupare —-COOH
terminak si contine toate resturile de zaharuri din k-cazeina
initiala( zaharuri: N-acetil-galactozanina, galactgzacid N-
acetil- neuraminic).Este solubilin sistemele apoase care
conin calciu, este foarte hidrofildatori coninutului ridicat

125



in hidrgii de carbon megionai.Hidroliza are loc la pH= 6,8.
Nu are afinitate pentru cazéinEste produsul secundar sub
agiunea cheagului.
Para-k-cazeina —are 0 mare afinitate pentru cedelal
fractiuni cazeinice.Se formeazomplexul:
-a-cazeina
$-cazeina
care este hidrofob (s-a pierdut macropeptida kinaze
hidrofila electronegatid).Fiind neutre din punct de vedere al
incarcarii electrice, aceste complexe cazeinice se asbidze
ele, coaguland.

14.6 Faza de modificare a consisten fei
coagulului

intre molecule, prin resturile de acid fosforit cu
participarea grupelor —COOH ale acizilor glutarasparagic,
se formeaz puni ionice de C& . Particulele de cazein
formeaa treptat o reea tridimensional

Coagulul proasyi este fragil datorit distanei dintre
particulele de cazein

Coagulul trebuie & elimine apa pentru a atinge
consistera suficiend. Se taie, se #anunieste coagulul. Se
stabilesc foge intermoleculare, puie de ioni de calciu,
legaturi de hidrogen, fae Van der Waals, ptinde sulf ( para-
k-cazeina a §strat cistina din k-cazeina {rala).

Para-k-cazeina este componenta prindipal branzei.
Contine tgi amino-acizii aromatici, precungi arginina si
cistina din k-cazeina inala.

in general, precipitatele sunt:
» cristaline
* sub fornd coagulai

126



e gelatinoase (sub forma unor mase hidratate,
seanina cu un jeleu).
Cele cristalinesi cele coagulate, dagarticulele lor au o
marime adecvait, sunt filtrate rapigi spalate wor.

14.7 Cheagul microbian

Cheagul de origine animahu este in cantitate suficiént
pentru produga n cragtere de branzeturi. Industridraii se
orienteaz spre sacrificarea bovinelor adulte care au stomac
mai sirac in cheagi mai bogat in pepsinChiar tineretul bovin
fiind hranit cu Tinlocuitori de lapte, a cheag de -calitate
necorespuritoare.

O proteaz de tipul reninei, pentru a putea fi utilizata
fabricarea branzeturilor, trebuig gosede:

activitate de coagulare foarte mare

activitate nespecific foarte mi@ (proteoliza Tnaintat
genereax gustul amar, datotit,peptidelor amare”- fragmente
dea-cazeira si -cazeird formate din 3-7 amino-acizi.

Prin biosinteza cu diferite microorganisme, setirob
cheaguri microbiene.Preparatele enzimatice ctiurae de
coagulare sunt numite ,cheag microbian” -—este o0
endopeptidoz  carboxilia  aseminatoare cu  renina.
Proteinazele acide (carboxilice) au in centrul lgdatagrupari
carboxilice ionizate, fiind active in domeniul ded pacid.
Enzimele renina, pepsina fac parte din acdeast
subcla&.Tripsina este 0 proteinazserinic, centrul ei activ
coniine un rest de sern

In general, o enzim proteolitici poate hidroliza o
legatura peptidid@ din molecula proteic numai cand acea
portiune a moleculei se ageste in stare denatueat( vezi
pasteurizarea Tnhainte de coagulare).

Biosinteza proteazelor acide:
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Microorganismele utilizate ca surse de proteazeleaci
sunt fungii genul Aspergillus, Penicillium, Mucor.

Proteazele acide coagulante pentru lapte sunt peode
micromicete din genul Mucor et&i unele bacterii Bacillus
produc proteaze acide cu efect asupra laptelug(deee).

Proteazele acide microbiene, dupodul lor de agunesi
aseninarea cu proteazele de origine animae impart in
proteaze acide as@mitoare pepsineisi proteaze acide
aseninatoare renninei.

Acestea trebuie:

si produé@ coagul cu randamentul, aspectul texturii,
consistert casi Tn in cazul folosirii reninei

produsele alimentarei osede acelgacalititi organo-
leptice cu cele fabricate cu reniriaral genereze arome &tre,
coloraie si mirosuri particulare &fie liber de agefn patogeni

sa nu aild activitate antibiotig, proteolitic, lipolitica.

14.8 Propriet afi fizice ale laptelui

pH-ul laptelui de vateste 6,6 (slab acid)

Densitatea: aprox. 1,03. Densitatea este ceva n@ m
pentru laptele proagpmuls.

Punctul de fierbere este ceva mai mare decat 100° C
(datorita substartelor coninute).

Punctul de inghare este sub 100° C; varidntre -0,53 -
-0,58° C.

Cei doi parametri depind de ndral de particule de
substagi dizolvat pe unitatea de volum de solvent (de
concentrde) (sunt proprieii coligative ale soltiilor).

O molecui gram de substah care nu disocidz (cele
disociate influeteaz mai mult), nu se asociazi nu este
volatila, dizolvat Tn 1000 g ap, la presiunea de 760 mm col.
Hg, scade punctul de inghee cu 1,86° Gi creste punctul de
fierbere cu 0,543° C. Vezi consarite de la hidroliza lactozei.
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Vascozitatea, nu mult peste cea a apei, este oddl@ava
conformaiei globulare pentru cazein

Culoarea, mirosul, gustul — proptigle organo-leptice —
sunt modificate la un lapte riggétos.

14.9 Sortimente de lapte

Laptele de consum- se filtreazimpurititile, se
omogenizeaz sub presiune de 120- 180 atfocul mecanic
zdrobete globulele de gsime, stabilizeazemulsia. Pentru un
lapte liber de bacterii prodaiware de bolisi care & nu se
»Strice”, se pasteurizeadinclzire la 62,8- 65,5° C timp de 30
min. sau la 73,3- 75,5° C timp de 15 sec.). Pretqaizare nu
se distrug vitaminelgi nu se schimébgustul.

Se apli@ si laptelui destinat branzeturilor (proteinele
denaturate — substraturi potrivite pentru hidrokreimatid).

In vederea conseixi, se folosgte tratamentul termic
uperizarea, incalzirea la peste 100° C, scurt tmefnsata de

o distilare pagala. Prin uperizare se distrug microorganisme
pastrandu-se proprigtile laptelui.

Laptele concentrat (condensat) — se concerirgaxid
pari la 1/5 din volumul ingal. Contine 20-40% af10%
substare azotoase, 10 % subsiamrase, 15 % lact®z35-37
% zaharoi, 2 % druri minerale.

Laptele praf — dupo concentrare in trepte se procedeaz
la uscarea prin atomizare (pulverizarea foarté fprin duze-
in reactoare cu curent de aer cald). ©@n23 % proteine, 20
% lipide, 45 % lactaz, restul &ruri minerale.

Laptele praf pentru sugari include dedurizarea (cu
schimlitori de ioni) Tnainte de concentrare, pentru unticom
in saruri similar laptelui matern.

Laptele smantanit — la scoaterea smantanei prin
centrifugare rezuit lapte mai &ac in corpi grgi decat cel
ohtinut din separarea smantanei preaere.
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Lapte smantanit: Gr. sp. Unt LacioBubst. proteice Cant. %
preparat priredere 1,034 0,8 4,9 3,5 0,7
preparat prin centrifugare 1,035 0,3 5,23 0,7

14.10 Derivate de lapte

_Caimacul — membrana elagtipielita care se formeaz
pe suprafea laptelui fiert. Pojgha respecti¥ are un cofinut
mare n gisimisi o valoare nutritiv ridicat.

Smantana cgme: 20-40 % gisime, 2,4-3 % proteine,
2,5-3,5 % lactog, 0,2-0,5 % &ruri minerale, 55-68 % ap

Se separprin:

smantanirea natutala laptelui: se laslaptele in repaus
un timp, se separstratul de grsime la suprafd (smantana) —
rol important temperatura. Peste 70° C se redutszavide
separare, la 7-8 ° C se acceleigamcesul de smantanire. Este
fenomenul de coalescgna emulsiilor. Flacularea globulelor
grase (alipirea) formeazagregate care se ridida suprafea
(densitatea fazei disperse este maiandecat a mediului de
dispersie). Poateasaibi loc si contopirea pisturilor da@ se
rup peliculele din interiorul agregatulsii se separ cele dod
faze.

smantanirea mecatic se face prin centrifugare.
Grasimea din lapte se sepdn totalitate.

Smantana dulce- cu 30 %agime este folosit pentru
frisca. Smantana proasga care se ridig la suprafea laptelui
nefiert dup cateva ore de la mulgere. Prin baterea acesaii str
de smantan cu adaos de zahse oljine frisca. Frica se poate
realizasi prin dizolvarea protoxidului de azot in smaritasub
presiune. Protoxidul de azot (gazul ilariant), a&emEs si
narcotic slab, a fost folosit in mica chirurgie, dmestec cu
oxigen sau aer. Este un gaz care fimeearderea. Se produce
oxigen prin eliminarea azotului din molegul

Smantana fermentat- se okine din sméantana dulce care
dupa pasteurizare este fermentau culturi de bacterii lactice.
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Are consisteta vascoag gust aromat, slab agorr, giasime 20-
30 %, poatesaila un coninut de 3 % culturi selgionate.

Untul

Rezula aproximativ 1kg de unt din 30 | de lapte.
Grasimea din smanténse extrage prin batere in malaxoare,
prin centrifugare. Globulele de agime dispersate se unesc,
grasimea devine faza contiauiar faza dispersata acestei
emulsii este apa.

Laptele se indzeste 30 de sec. la 95°Lapoi se fceste
in aparate tubulare. Se face o maturaredipentru a solidifica
grasimea, la 0-5° C, 1-2 ore. Maturarea biolégse face cu
bacterii lactice, se produce acidul lactic obtinfisé aroma
speciai. In unt se @sete diacetil care determinaroma
untului. In reagile fermentative ale monozaharidelor, din
intermediarul acetaldehida — prin doeagii (de condensarg
de oxidare) rezuit diacetilul. Se gseste si in vin, In unele
uleiuri eterice (cuyioare), n vaporii de la caramelizarea
zahirului, de la pijirea boabelor de cafeacacao. Se folosee
ca aromatizant pentru margatinpraful de coptsi pentru
budinci.

Grasimile din lapte sunt diferite de agimile de rezery
ale animalelor din specia respeétitrigligeridele din lapte (au
25 % acid paluntigi 35-45 % acid oleic). In untul de viase
gaseste acidul butiric in propoie de 4 % (in greutate) din
totalul acizilor (circa 10 moli la 100 de moli acigrasi).
Grasimile din laptele de vaci de capi cortin mai puini acizi
C4si C6si mai muki C8si C10 (circa 10 moli % din C10). In
glandele mamare, printr-un proces de oxigareducere, acizii
C18 sunt transformiin acizi satura inferiori.

Acidul butiric (liber) se gseste n untul rancegi i da
arond nephcuta.
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Produse lactate acide

Laptele acru se oime prin fermentarea lactozei cu
bacterii lactice (rezuitacidul lactic).

Laptele batut — se laslaptele nefiert la temperatura
camerei sau

- laptele fiersi racit la 24-28° C se
insimaneaz cu maia
- coagularea cu acizi, cu ch€zoagulul se

bate, se agit

Lapte covsit — se obne cu acizi, cheag, cuib de
covaseatl (are circa 2 % acid lactic).

laurtul (in Ib. turd yoghurt) este un produs lactat
preparat prin evaporarea pali si apoi fermentarea cu
bacteriile  Lactobacillus acidophillussi ~ Streptococcus
thermophilis. Lactobacillus sunt gen de bacteriireca
fermenteaz carbohidréi, in special in lapte, la acid lactic.

Streptoccus (pl. Streptococi) — gen de bacterimgra
Multe produc infegi la om.

Bacterii termofile- sunt cele care rezida temperaturi
relativ ridicate (50-55° C). laurtul cu fermegi pentru lacto
si cazeird prodyi de bacteriile megonate. Laptele omogenizat
se Tnalzeste la 85-95° C (20-30 de minute), deeste la 45-48°
C si se Indmarteaz cu maia, se termostatéida 42-46° C. Se
raceste, se depozitedzl2 ore la 3-4° C. Trebuiei @aiba un
coagul compact omogenrird zer, fira bule de gaz, gust guut
acrisor, nu pronutat. Coagulul  nu aild consistefi filanta.

Chefirul — lapte pasteurizat, cu ferngiespeciali, este
supus ferment@i lactozei la acid lactic, alcogi CO, (
fermentaie lactiaa si fermentaie alcoolid). Bautura acidi,
gazoas, usor alcoolic. Are proprieiiti organoleptice apreciate,
fiind produs dietetic cu indig¢a terapeutice. (lapte acidofil-
fermentaie la 37° C cu Bacterium acidophylum).
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Branzeturi

Despre coagularea cazeinei cu cheag natural, cagche
microbian (preparate enzimatice), cu acizi slalwlusiv din
fermentaia laptelui. Coagulul (cal) este prelucrati supus
procesului de matutie dup retete specifice fietrui sortiment
de brani. Bréanzeturile cofin substage proteice, disimi,
saruri minerale, vitamine. Calitatea branzei depinde
coninutul in g#simi si proteine al laptelui. Se fabec
branzeturi fermentate, nefermentate, fierte, nifjetari, moi,
afumate.

Dupa continutul in unt:

creme (minim 55 % g@simi)

branz gras

branz semigras

branz slak (15 % gisime)

Coagulul de cazeinantreneaz untul, o parte dinauri si
din lactoz.

Casul de lapte de vag de oaie este un produs trgahal.
Se consurproasft sau se folosge pentru prepararea branzei
fermentate, a telemelei.

Branza de burduf — branza fermeatat

Telemea — se pregadin cg tinut Tn saramu.

Urda —se ofine prin precipitarea zerului (cone 18 %
proteice, 4 % unt, 2,5 % minerale, 71 %)ajfeste format in
cea mai mare parte din substamroteice solubile, mai ales
albumina care inglobeagrasimea, lactozaasurile.

Proprietitile organoleptice depind de aqamutul in untsi
sunt strans legate de fenomenele care au loc icegub de
maturaie. In perioada matuti@i, substatele grase sunt gin
modificate, substgale proteice sufér scindiri, lactoza —
fermentaie lactici, fara importana, fiind in cantitate mig
Substatele proteice solubile formate sunt un indiciu al
gradului de fermentare a branzei. Raportul dintezema
solubila si cazeina totdl creste cu maturarea.
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Cascaval- branz tare de oaie, se prepadin cg dospit,
fiert, framantatsi sarat.

Svaiter (L. G. Schweitzer, Ib. engl. Swiss cheese) — o
branz consisterit, tare, de culoare galben pal, cu goluri mari
(formate n timpul matdrii), este fermentét cu bacterii
speciale. Are gust dulceag, origiaain Elveia.

Branza albasir(blue cheese) seiggste in variate tipuri.
Este branz tare, cu mucegai albastru, dngnata artificial
(fung de genul Penicilium care forméanucegaiul albastru pe
paine).

Roquefort (ora francez) este braazdin lapte de oaie
impregnai cu un mucegai specigilmaturat in psateri.

Camembert — osa in Normandia, este o branz
fermentald, foarte moalei grasi. Gust dulce, aromat. Prepadrat
din lapte de vat maturai cu bacterii lacticesi mucegaiuri
exterioare.

Brie (regiune in bazinul Parisului) este o bgmzoale
fermentad din lapte de vac

Limburger - branz moale cu miros tepitor si aroma
tare (du@ Limburg- provincie in NE Belgiei)

Cheddar- (tjedar) — o branzgalberd originad din
Cheddar, sat in Anglia.

Parmezan- o braazare, uscat iute, obgnuit folosit in
spaghete.

Emmental- o localitate de branzeturi

Emmentaler kase- br&hEmmentaler.
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15 CARNEA S1 DERIVATELE DIN
CARNE

15.1 Compozi fia carnii brute

Compoziia cirnii brute, Tn medie, este uitoarea:

* 83%tesut muscular-76% &ap24% substa@ uscai

* 8,6% oase

* 8,4 % gasimi

Compoziia substatei uscate aesutului muscular:

» 20% substage cu azot (de natiproteic)

* 1% corpi grai (lipide)

» 3% substate libere de azot :

* glicogen (amidoz animak)

* (0,2% la bou, 0,7% la cal)

» alte zaharuri(0,1 — 0,4)

* inozita

* acid lactic 0,06

* substare minerale( fosfat de calciu, de potasiu,

* magneziu, clorurde sodiu, sulfig acid silicic).

De fapt, carnea este partea unui corp animal ceregid
aliment, partea consumabitonst din:

* substar musculak

* grasimea

* tesuturile conjunctive caimute.

Un muwchi consi din fascicul de fibre care au
proprietatea de contractagierelaxaresi care produce rgcare.

Prin muchi (sau carne) se felege si acea parte a
corpului compus din astfel de fibre musculare. Tn mod
obisnuit se numgte muchi si bucata de carne de animal din
regiunea coloanei vertebrale.

Sunt dod varietiti de mychi:

-muschi voluntari
-muschi involuntari.
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Muschiul voluntar este myehiul striat si poate fi
contractat la voie. Acesesut contractil este marcat cu gfria
paralele transversale pronate. Formeaz muschiul scheletic
al vertebratelor. Prin fiecare cdpal siu se atgeaz la oase
diferite pe care le aduce mai strans impéeatunci cand el se
contracd.

Muschiul involuntar este neted, lipsit de sfiiiasi nu
poate fi contractat la doriih (de voie). Este prezent in principal
in organele interne, ca de exemplu in peretelestingd si al
inimii, care au fungune automat Muschiul cardiac tesutul
contractil al peretelui inimii vertebratelor — af#ore slab
striate. Mychiul neted,tesut contractil, este prezent in pere
viscerelor goale 1n interior, ex. stomac, vezicanar,
intestine. Viscerele (in lat. organe interioarentsorganele
interioare care ocupcavititile corpului, in special abdomenul
si toracele, trupul (corpulifa capsi membre). Viscerele coim
colesterol.

Muschii vertebratelor caim 15-20 % proteine. Proteinele
insolubile fibroase au fumicne structural, iar cele solubile
(pot fi extrase cu sotil saline in care sunt solubile), unele
(miozina si actinoza) asigdr funcgiunea contractil a
muschiului.

15.2 Tesuturi conjunctive

Un tesut conjunctiv este, in primul ranggsutul care
fungiioneaz ca suport sau leagmpreura, conecteaztesuturi,
organe sau guti ale corpului. Alte funguni ale tesutului
conjunctiv includ depozit alimentar, formare de g&n
mecanisme de &pare.

Cartilaj (cartilagiu; popular zgarci) - estegesut
conjunctiv dens. Constdin celule incrustate in matrice
(substam intre celuleletesutului conjunctiv) compait dar
fara vase de sangdg.esutul conjunctiv elastic (cartilajul) care
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compune structurile scheletice ale embrionului adugstere
este convertit in os.

La aduti, cartilajul mai persigtin perei bronhiilor si al
traheei, Tn pavilionul urechii. Cartilajul, umesut elastic,
albastrui- alb, foarte tare, translucid, este prezantdnexiune
si la oase. Din cartilajtesut elasticsi rezistent cu rol de
suginere, este formagi scheletul pgtilor cartilagingi, unele
animale nevertebrate (cefalopodg¢ moluste). Cartilagiul
coniine nu numai colagen gi glicoproteine.

Tendonul este un fascicul fibros, puternic, ghsut
conjuctiv prin care un myghi este atgat la os sau cartilaj (nu
este contractil, are culoare sidefie).

Aponevroza este o0 membeafibroasi detesut conjuctiv
care atgeaz muschii la os sau la altgeesuturi de insgie.
Aponevroza este o membearfibroas sau tendonalit care
continula muschii, servate la insefia osoas a mychiului sau
la unirea cu un mgehi vecin.

Ligament — un fascicul compact fibros, scurt, puitgrde
tesut conjunctiv, care:

leagh capetele articulare ale oaselor (realizel@ztura
intre oase), la nivelul articuldor sau

fixeaz, tine la loc, organe corporale.

Componenta proteicprincipak n tesuturile conjunctive
din cartilaje, tendoane, din matricea osoasn piele, din solzii
de pate este colagenul.

Tesutul fibros din ligamente este constituit dirsgta.

Aceste proteine sunt constituite din amamzi simpli.

15.3 Proteinele

Proteinele difet prin:

compoziie in amino-acizi

secverele liniare specifice in care surgeaate amino-
acizi in lanuri proteice. Prin conformi@a lanurilor
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polipeptidice. Lamul polipeptidic este asucit intr-o
conformaie tridimensional specifia in fiecare tip de protein

In fundgie de forma tridimensional (conformaie),
proteinele se impart in 2 mari clase:

* proteine fibrilare

* proteine globulare.

* Proteine fibrilare:

* alfasi beta — heratine

* colagenul

* elastina

Proteine globulare: enzimel (aproape toate cel®xapr
200 de enzime, cunoscute in prezent sunt protdotriigre),
anticorpii (globulele imune), unii hormogi multe proteine cu
rol de transport (ex. albumina sericsi hemoglobina),
lipoproteinele. Proteinele cu fugie de transport legatsi
transportat pe calea sangelui, anumite molecule.

Albumina serié@ leag puternic acizii gra si-i transpor#
intre tesutul adipos si alte tesuturi sau in organele
vertrebratelor.

Lipoproteinele din plasi sanguid transpord lipidele
intre intestin, ficagi tesuturile apoase (groase).

Hemoglobina vertrebratelor transgortoxigenul la
plamani, latesuturi.

in proteinele globulare, lanrile polipeptidice sunt pliate
compact, in forme sferice sau globulare.

Cele mai multe proteine globulare sunt solubile in
sisteme apoase saline.

intre cele dodi clase de proteine (fibriliarg globulare)
se clasifi@ proteinele contractile: miozing actina din mgchi.
in sistemul de contrsie al muchilor scheletici, miozinasi
actina sunt cele 2 elemente proteice gakn

Actina este o proteinlunga, filamentoas compud insi
din multe lanuri polipeptidice globulare, dispuse cagirag de
margele. Structura aniozinei de vergea laingpnsi din 2

138



lanturi  polipeptidice #sucite dublu coloidal. Casi cele
globulare sunt solubile in sgiuapoase saline. in ngohi cele 2
proteine sunt gezate insiruri pararele care alunganele pe
lang altele in cursul contrsei.

Miozina — in filamente groasgi actina in filamente
sulyiri; sunt Tn miofibrile.

Fibrinagenul, elementul structural al cheaguluigseam,
se Tncadrextot in acest tip de proteine.

Metil — lizinasi trimetil — lizina si metil — histidina sunt
acizi neohgnuiti, derivgi ai aminoacizilor standard,agiti in
anumite proteine musculare. Fac parte din grupuin@am
acizilor mai ptin raspandii in proteine.

Proteinele cu confornia fibriliara din lanuri
polipeptidice sunt formate din lami polipeptidice, aranjate
paralel Tn lungul unei singure axe, formand foi $itamente
lungi. Proteinele fibriliare sunt rezistente fizicsunt insolubile
in a@ sau in soltii saline diluate. Sunt elementele structurale
de baz intesuturile conjunctive ale animalelor superioare.

Proteinele fibriliaresi structurale prezente la vertrebrate —
colagenul — proteistructurai extracelulat, predominarit in
tesutul conjuctiwi 0sos. Se gseste in tendoane, oase, cartilage
(cartilagiul conine si glicoproteine). Acestea fac ca sggle
mucoasesi lichidul sinavial din articulgile vertrebratelor fac
si fie lubrifiante. Se gseste in piele, n solzi de gee.

Elastina — proteindin tesutul elastic galben.

Alfa — keratina — in §r, unghii, copite, pene, piele.

Beta - keratina, fibroina — proteina structéaradein
gogasile viermilor de nitasesi din panza de paianjen.

Colagenul dintesutul conjunctiv este cea méaspandii
proteird la vertrebratele superioare. Reprexiot treime sau
mai mult din totalul proteinelor din organism. Cat @animalul
este mai mare fracnea reprezentatcolagenul din totalul
proteinelor. Materialul organic din carnea ochiwdste aproape
pur.
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Modul de aranjare a fibrilelor de colagen in difetipuri
de tesut conjunctiv depinde de fuie biologica a acestora.
Variaiile de colagen sunt numeroase. in tendon, filwiléé
colagen sunt aranjate Thamunchiuri paralele. Rezdlto mare
rezistemd, dar cu o capacitate miningde intindere(tenndoanele
nu sunt contractile).

in pielea vacii, fibrilele de colagen forméap regea
incruckata dispud in foi.

indiferent de aranjamentul fibrilelor de colagenn di
tesutul conjuctiv, la microscopul electronic, filketé prezini
totdeauna un aspect caracteristic cu Etrieansversali, cu o
periodicitate de 60-70 mm (depinde de tipul de getesi de
specia de organism).

Lanturile polipeptidice formeaz o elice orientdt spre
stanga.

Secvera de amino-acizi in colagenul de la diferite specii
difera, dar cominutul este de aproximativ 35 % glicgl 11 %
alanira*.

* Gicogenul este clasificat uneori ca aminoacid atep
dar se afl la limita grupei de aminoacizi cu radicali nepolar
neandarcai.

Din acest punct de vedere seancu beta — keratinele
(din matasea natura). Colagenul se distruge prin gowutul de
12 % prolird si 90 % 4- hidroxi- prolina, un amino acid rar
intalnit la alte proteine. In colagen este prexens- hidroxi —
lizina.

Oseina dintesutul osos este baza orgéane acestuia,
considerat identici cu colagenul. Bnane cand camutul
mineral este eliminat.

Colagenul nu este digerat de enzimele pepgitripsina.
Dupa transformarea in gelatinse hidrolizeaz usor.

Suspendat in ap la Tnalzire prelungii colagenul se
Tnhiba cu ag, apoi se dizol¥ dand gelatia sau clei; o parte din
legaturile peptidice se rup . Gelatina este polidisgrs
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(macromoleculele ei sunt dearnme diferitd) cu amestec de
polipeptide de gredti moleculare 70.000-90.000.

Gelatina se dizolvla woar Tnclzire in ap si formeaz
soluii vascoase laacire devin geluri rigide, elastice (piftii).
Acestea au o concenti@de Tn gelatia de 2-3 %. Apa 97-98
% piftiilor este imobilizai prin hidratarea grupelor COOsi—
NH3+(prin interagunile ioni- dipoli moleculelor de ap si
prin reinerea ei in rnelele de macromolecule filiforme
polipeptidice.gelul format este o ndakidrat cu aspect de
jeleu.

Gelatina nu este precipitatde electroli (substare
ionice) atunci cand sunt topite sau dizolvate inesd potrivit,
devin condugtori ionici.(vezi gel).

Elastina este proteina structdiradin tesutul conjunctiv
elastic al ligamentelor. Elastina difede celelalte proteine
fibroase prin faptul £ este capahil si sufere o intindere n
doui sensuri . Are elasticitate comparéliu a caucicului. Ca
si colagenul, fibrele de elastirsunt compuse din amino- acizi
simpli, mai ales lencin (nepolar) glicacol (uneori nepolag)
prolina (tot nepolar); nu cam hidroxizi, alanid, amino acizi
dicarboxilici.

Elastina

Elastina cofine doi amino acizi rari (in protoni):
desmozingi izodesmozina cu straturi negbuite. Pot & lege
patru structuri polipeptidice intr-o struciuradiak. Elastina
este interesaitmai ales pentru laarile ei polipeptidice sunt
legate covalent, forménd o sf@ dimensionad elasti@,
aseninatoare plasei folosite de acraba

Lanturile polipeptidice sunt unite prin léri covalente
intre resturile de desmozigi izodesmozia.

Elastina nu se transfoenin gelatira, la fierbere cu ap.*

Tendonul de la ceafa boului gore elastid si fibre la
colagen.

141



*Aceash proteiri fibrilara insolubik contine in propatie
de aproape 90 % resturi de aminoacizi nepolori. uSuc
pancreatic care se varsin intestinul sufire, conine si
proelastif, precursor enzimatic.

Calitatea drnii animalelor depinde de: specie, #as
varst, modul de hinire.

GEL = este o dispersie coloiddiara mobilitate care nu
este fluidi.

Poate fi ca un jeleu (gelatina) sau nu (silicalagyelul
de silice)

In mod obgnuit, se formeax prin coagularea unui sol —
prin racire sau evaporare.

Gelatina este o proteircoloidah, la inalzire se dizold
la temperaturi joase, se gelificin solul fluid, particulele sunt
izolate. Tn gel, particulele intergoneaz, apar structuri
tridimensionale rapide.

Daci particulele sunt fibrilare sau lamelare,
probabilitatea de contact dintre ele este mai mare.

15.4 Scurte note

Carnea= partea unui corp a unui animal.

Considerat aliment - constdin:

substari musculai

grasime

tesuturi conjunctive

Grasimile (lipidele) constau in special din trighice
(esteri ai acizilor gra, superiori cu glicerina )

Muschiul scheletic al vertrebratelor este format din
muschi voluntari, care sunt ngahi strigi. Contin 15 — 20 %
proteine. Fascicolul de fibre musulare prin comtkarelaxare
produce nycare.

Proteinele contractile din machi sunt miozingsi actina.
Au proprietiti intermediare intre proteinele fibrilarg cele
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globulare. Sunt componentele egale in miofibrile: miozina
in filamente groasg agioneaa in filamente sufiri.

Sunt proteine solubile in sgiusalinesi la fel cele cu
functiune enzimatig aflate Tn mechi; la fel albuminele,
globulinele.

Proteinele insolubile fibroase au fime structurdl.

Tesuturile conjunctive sunt in primul ragesuturi care
fungioneaz ca suport sau conectagaesuturi, organe, oti
ale corpului.

Se disesc in: cartilaj (cartilagiu), tendoane.

Oponevroza ca membrafibroas servate la insetia,
atgarea unui mgchi la os sau la alt@suturi vecine.

Ligamentele sunt fascicole fibroase compacte, pider
scurte, care realizeazlegitura Tintre oase la nivelul
articulgiilor sau fixeaz organe corporale.

Componera proteid@ principak n tesuturile conjunctive
din cartilaje, tendoane, din matricea osoasn piele, din solzii
de psate, este colagenul.

Elastina este proteina structdrdin ligamente.

Colagenuki elastina cotin unitati de amino-acizi simpli.

Cartilagiul (zgarciul) cotine si glicoproteine cu
proprietti lubrefiante la articulge.

Colagenul este cea maispandii proteira la vertrebrate
superioare. Cu cat animalul este mai maretifraarea este
reprezentdt de colagen din totalul proteinelor. Materialul
organic din carnea ochiului este colagen aproape pu

Variaiile de colagen sunt numeroase. Aranjarea fibrele
de colagen in diferite tipuri dgesut conjunctiv, depinde de
fungia biologic a acestora.

In tendoane se aranjein structuri de mare rezistgrsi
Cu O capacitate miniin de intindere; tendoanele nu sunt
contractile,ci mgchi.

Secvera de amino acizi in laal proteic colagenic este
specific speciei. Camutul in amino acizi al colagenului este
insi aproximativ acel@. Are cortinut ridicat in glicacolsi
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alanira (ca si matasea natura), cei mai simpli amino acizi
nepolari, hidrofobisi acizii cu radicali polari neagccgii. Se
dizolva la Tnalzire in af, da gelatira (se hidrolizeaz o parte
din legiturile peptidice). Dg concentréia in gelatida este
numai 2-3 %, la acire se formeaigeluri rigide (piftiile).

Cantitatea mare de apeste imobilizat prin hidratarea
ionilor, din rgeaua protett si prin rginerea apei in aceast
retea. Colagenul este hidrolizat de enzimele digegim@sina
(formati din pepsinagem) secretat de glandele membranei
stomacale, sub @anea acidului clorhidrigi tripsina (formai
din tripsinagemsecretat de pancreas).

Elastina este proteina structdratdin tesutul
conjunctival ligamentelor, are elasticitate mare. @®mpune
din amino-acizi, tot simpli, dar predominant neppla
hidrofobi*. La Tnalzire cu a@, elastina nu se transfoinin
gelatird. Este digerat de enzima proelastaz Are precursor
enzimatic se #gete n sucul pancreatic care se viafig
intestinul sulgre .

*Elastina este proteidnfibriliara insolubik si coniine 90
% unititii.......

Viscerele (lat.= organe interioare) sunt organerioare
care ocup cavitatile corpului in special abdomennuii
toracele. Peteviscerelor goale in interior (ex. stomacul, vezic
urina@, intestinele) constau din nehi involuntari, netezi. Au
fungiune automatig, nu pot fi contractala dorina.

Muschiul involuntar este si pertele inimii. Muchiul
cardiac arai fibre slab striate. Viscerele cpmsi colesterol.

Carnea este aliment foarte perisabil. Sufer
transfornari relativ rapid sub influieta unor componendin
propria compozie sau sub influga enzimelor
microorganismelor care o0 contamingaz Animalul se
exsanguinedz cat mai complet deoarece séangele este un
excelent mediu de cultiipentru microorganisme.

Enzimele glicolitice fermenteaglicogenul muscular la
acid lactic . Crgte aciditateasi procesul exoterm glicolitigi
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produce o carne incias Se schimb culoarea, capacitatea
carnii de a rg@ine apa. Dup 8-12 ore de la sacrificare, apare
rigiditateasi dureaz 15-20 ore (la pge etapa este mult mai
Scurh).

Acidul lacticsi sub agiunea proteig. Se eliberax apa
din tesuturi, fibra devine mai frag&d rezult peptone,
polipeptide, aminoacizi, baze purinice, uree, araoni

Maturarea prin autolizin prima faz este aseptic dar
prin contaminarea spontarincep procesele de alterare. Se
formeaz ptamainele, iar unele toxine eliberate de micro
organisme sunt foarte toxice. (toxina botul#i€arnea devine
impropriu consumului. Are consistgnmoale, miros neptut,
culoare violacee sau ceyel — verzuie, dezvaltamoniac, H2S.
Reagia devine alcalia (se poate determina chiar cu hartie
acido-bazi@, carnea normal are reagie net acid; ph=6,1,;
ficatul are ph=6,9).

Carnea poate fi improprie consumului cand prodee
la animale intoxicate prin hrapmedicamente toxice.

Conservareaaenii:

* prin frig (refrigerarea, congelarea)

* uscarea

* fierberea

» saramurarea (saja 25 % Na Cki 0,5)

» afumarea

e tratarea cu substgn antiseptice (acid boric, clara
sulfai, acid sulfuros, CH=0)

Prepaiiri:

* prin ferbere

* prin prajire

« frigere

Prin fierbereesuturile conjunctive se gelatinéaz parte
din substatele azotoasg saruri care trec in sotie. Carneasi
pastrez Tn general valoarea nutriivPrin pgjire sau frigere, o
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parte din ap se evapar, grasimea se topge, hemoglobulina se
distruge.

Carne aproaga (caracteristici, componente)

Are la suprafgi o pielita usca#, curafi, in se¢une este
rosie, are consistea tare, elasti, daé introduci degetul n
carne, carnea revine la locar® sa isi modifice testura.
Grasimea este allilbuie.

Carnea alteratare o suprafd puin uscai, in unele
locuri este cenie sau verzuie, in sgane o culoare inchissau
cenygie, consisteta este moale, adanciturgcfiti cu degetul nu
revine. Miros nepicut, gisimea cengie. Sunt prezente NH3,
H2S, PH 3.

15.5 Preparate gi derivate din carne

MEZELURILE se olgn din carne fid tocati, sare,
condimente, usturoi, alte subsgnauxiliare. Pasta este
introdugi n tub cu per@ sulxiri (de obicei — intestin fabricat)
si Inchise ermetic.

Lebarwurst ( < germadin) — preparat afumat din pateu de
ficat de porc. In limba german_eberwurst: Lerber = ficat +
Wurst = carnat, mezel; In limba engleziverwurst - in
traducere paiala.

Caltabg (cartabg) — carnat facut din &muntaie de porc,
orezsi ingrediente.

Tobd — mezel preparat din bitc mici de carne,
maruntaie, sinina, introduse n pielea de stomac al porcului.

Carnat (latid - carnacius)— se @hbe din carne tocatsi
condimente.

Bacon (cuvant engléz Beikan) este carnea de pe spate
si flancurile unui purcel, &ata, uscal sau in saramarsi
afumat.
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Conservarea de du#iata diferitelor sortimente de
preparate se ¢ine prin variate tratamente termige prin
afumare.

Pastele de carne setwbprin malaxare. Pentru o tocare
fina se folosesc mori coloidale. Se incorpoteag adiugat
sub formi de ghet.

Mezel (<tc.) mai ales la plural mezeluri. Se foktse
carne de vit sau de porc. Umplutura este fiagt afumat sau
numai fiar. Se folosesc membrane naturale (intestine) sau
artificiale.

Salamul (<tc.) are duatmare de conservare

Azotaii si azotkii de sodiu sau de potasiuagtreaz
culoarea &rnii.

Glutamatul monosodic — aromatizagit substituient al
sirii este folosit in multe preparate. Provaasindromul
bucitariei chinezgti la un consum excesiv.

Maturarea &rnii sarate se face n depozite frigorifice, la
temperaturi de +2 - +4 C, timp de 2 - 21 zile. impul
maturaiei, proteinele, grasimile, glucidele sufemodificari
hidrolitice si oxidative, sub influieta factorilor fizico —
chimice sau biochimici.

Proteinele - prin procesele de denaturare, débsialare
determird 0 mai bui legare a pastei.

Mezelurile slab colorate provin dintr-o maturare
necorespuritoare.

15.6 Hidrolizate proteice folosite Tn
industria alimentar a

Hidroliza subsatelor proteice pe cale chinaign catalia
acida sau alcalia conduce la amino-acizi descompusi
implica o serie de dezavantaje tehnologice.
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Hidroliza enzimatig necest instalaii mai simple, mai
ieftine si conduce la produse de calitate. Hidrolizatelgtgice
se folosesc pentru fabricarea:

prafului de supe

a unor produse de carne

a dresingurilor (sosurilor, in special pentru sglat

a hauturilor proteinizate.

Hidrolizatele proteice (solubilesi usor digerabile )
parenteral sau oral se folosesc in tratarea diferitnaladii.

Prin injectarea in traarteriala unei solti de enzime
protealitice se frageze carnea de \it Carnea astfel tratat
poate fi dat imediat Tn consum.

Membrane comestibile foarte fine pentru salamuri,
rezistente la presiungi temperatut in timpul fierberii si
preparate protealitice.

Hidrolizatul este extrudat intr-o baie de congelate
sulfat de amoniu. Hidrolizatele proteicetiolte enzimatic se
folosescsi in zootehnie, pentru nlocuitori de lapte.

Inhibitorul tripsinic din soia poate fi degradaizematic,
ceea ce TImbuititeste utilizarea soiei.
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16 PESTELE

Peati osasi: crap, somn, scrumbie, biban
Peti cartilaginai:nisetru, morun, pastriag

Carnea de p#e nu se deoseide mult de carnea
animalelor  homeaterme (gr.nomaios=  thermos-cald).
(Organism caresi pastreas temperatura intesn constant-
pasiarile, mamiferele-indiferent de temperatura exigrsi
poichilaterm (gr.poikilos- vanat)- animalul care aemperatura
corpului variabii dup temperatura mediului Tnconjitor
(nevertebrate, p#i, bactracienii, reptile)

Substarele proteice cain si trietibamira (ii dau
mirosul caracteristic).

Acidul chepanodonic (cu 22 atomi de carl3ob duble
legaturi) — miros specific.

Contine floursi iod n cantititi apreciabile, Vitaminele A
si D Tn cantititi variabile.

Mirosul nu este pronuat la petele proasit.
Descompunerea substalor proteice duce la formare de NH 3,
N (CH/ 3 din grasimi).

La petele alterat Tn special bronhiile, intestineleldg a
organe interne miros neggut, acru, miros greu de putrefi@c

Pestele alterat plutge deasupra apei. Lagbele proasgt
(in apa cald la fund), pielea se degaz usor, se acopércu
un strat mucilaginos.

Carnea la alteta nu este adereitde oase; in jurul
coloanei vertebrale culoare roz cegieu Grasimea este ranced
la alterai.

Icrele au mare valoare alimerit&onin proteine,
grasimi, éruri minerale, vit. A, D, E
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17 STRATEGIA SECURITATII
ALIMENTARE A U.E.

Strategia secudtii alimentare a UE compcrd elemente
importante:

reglementarea privind securitatea alimentelor desem
si alimentelor pentru animale;

informaii stintifice independentgi accesibile publicului;

masuri vizand § fie respectate reglemeante si sa se
controleze procesele;

recunoaterea dreptului consumatorului desiaalege
alimentele Tn deplihcunoatere a originki conginutului lor.

Se acord egal atenie marita riscului contamigarii
alimentelor pentru animale. Este interzis de a eimdaterii
prime destinate alimentelor pentru animale adate sunt
suspectabile de a prezenta un pericol oarecareupgintitatea
umard sau animal sau pentru mediu. Animalele produc hrana
sau devin hrana noastr Eticheta trebuie as indice clar
cresa@torului ceea ce cunapa.

S-au ficut schimlari majore la legislae in urma alertelor
alimentare legate de maladia vacii nebune, de aliehe
contaminate cu dioxi Dioxina este o substgindeosebit de
periculoas prin doza letal foarte unid@ de 115 micrograme /
kg si prin imposibiliatea de a fi distrasEste una dintre cele
mai puternice substgacreate de om. Este un produs secundar
care apare intr-o tehnologie incomplet conteiotié ohinere a
unui ierbicid (acidul 2,4,5 — triclorfenox acetic)

Sunt fixate reguli clare pentru gterea, condile de
transport, de abator pentru animale care furnizemmnea,
ouile, laptele. Prepararea agéar patogeni, a nitroxienglor
alimentare este o amergane real. Chiar Salmonela ucide
anual multe sute de persoarg infecteaz alte zeci de mii.
Este prezeitintr-un evantai larg de alimente gocrude, @sari
de curte, porc, V). Salmonela este o bacterie bacil, din familia
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Enterobacteraceea, cauzeaaflamgie intestinal sau boli ale
tractului genital.

Noua legislée a instaurat nounea de transibilitate.
Inteprinderile de alimentee umara, animal, produdtorii,
procesatorii, importatorii trebuiea sse regseasé n toah
lungimea lagului alimentar de la fertn la masa
consumatorului.

Chiar inteprinderile trebuie as poat identifice
furnizorul si inteprinderile pe care le—a aprovizionat (o étap
amonte, o etapin aval).

EFSA-Autoritatea Europeana Securittii Alimentare
reungte sub un singur acopgrctivititile efectuate inainte de
diverse comitetatiintifice si preziné — intr-o fornd accesibi
publicului-evadareatiintifica a riscului. S-a Trarit sistimul de
alert rapidh.

17.1 Sistemul de alert a rasff

Alerta poate fi datin diverse cazuri:

descoperirea de salmonela in carne

utilizarea de colorgnpericulgsi in condimente

prezema mercurului in pge sau importul de pee
provenind din inteprinderi de transformare necaraggioare.

Sistemul de aleit rapich permite difuzare rapid de
informaii asupra apatiei de riscuri pentru alimentele de
consum umasi pentru hrana animalelor.

Ocrotirea  securdtii consumatorului  respectiv  a
securititii alimentelor este tratat sub un unghi mai largefia
autorititilor europene  este indrepgtatnu numai asupra
contamirdrii ci controlul este drgit si cuprindesi verificarea
sistemati@ a conformiftii produselor , a exigealor de
informare a consumatorulsii cu normele legate de comppai
alimentelor. Oficiul alimentagi veterinar (OAV) cu sediul la
Grange, Irlanda are rol important Tn verificareapecirii
normelor.

151



Deciziile UE in politica sa de securitate alimeatgrde
definire a nivelului de risc acceptabil se iau imdie de
informaii  stiintifice  solide. Evaluarea si reevaluarea
permanerit a riscului noilor alimente sau a metodelor de
produgie noi se face prin Autoritatea Européate Securitate
a Alimentelor (EFSA) creatin 2002. Aceasta consiliaz
institutiile Europene, Comisia Europegn asupra tuturor
aspectelor stiintifice ale produgei, transfornarii  si
comercializrii alimentelor de consumgi a hranei pt.animale.
Activitatea EFSA cuprinde: alimenia; organismele
modificate genetic OGM;apatatea animalelogi condkiile lor
de cratere; @natatea vegetalelor. In caz de risc comisia este
abilitata sa impura condiii pentru comercializarea unui aliment
de consum sau pentru animale, chiaingerzici vanzarea lui.

Decizia dag un aliment de consum sau aliment pentru
animale este corespuit@aare sau autorizarea unui ingredient, a
unui aditiv se ia dupconsultarea mediilagtiintifice. Se aplia
principiul precatiei, nu trebuie & se atepte 4 fie confirmat
existena real a riscului. Dag exis& motive de a suspecta o
problerma, Comisia agoneaz in maniera & limiteze riscul, §
vizeze riscul potgmal Tn modstiintific pentru a evita crearea de
pretexte igelatoare in favoarea protganismului.

17.2 Produsele modificate genetic

Produsele modificate genetic (OMG) sunt tratate cu
prudena. Uniunea Europedanare aprobate foarte poe OMG,
unul sau produse derivate ale lor. Fiecare dirleeadost atent
evaluai de atre independei stiintifici. Regulile sunt aceea
si pentru alimentga animalelor.

Autoritatile date au o durat limitata de 10
ani.Etichetarea alimentelor de consum, a ingredient
alimentare, alimentelor pentru animale, trebuidnslice daa
produsul provine din material modificat genetic $lacortine;
la fel Tn cazul cand utilizarea acestei tehnolagii poate fi
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detectat in produsul final, cum este cazul pentru uneléutle
de mas.

Singurele excgp de la aceadt obligaie de etichetare
sunt cazurile in care un produs nu too® de fapt material
genetic modificat, ci dee o urni inferioai, un prag minimal
foarte jos. Pragurile fixatgin seama de o realitate: este
imposibil pentru un produs exclus 100 % de mateniadlificat
genetic. Urme infime de organisme sau de produsdifitate
genetic pot fi introduse in alimentele de consum isahrana
pentru animale in timpul culturii, transportuluiusprelucérii.
Este interzis utilizarea hormonilor pentru stimularea gegii.
Sunt restrigi tot mai mari pentru cantitile de pesticide, de
rezidii de medicamemnte veterinare care subamsalimente.

lonizarea este perndispentru tratarea ierburilori
condimentelor (pentru securizarea microbiolagitJnele state
folosesc ionizaregi pentru alte consumabile. Tehnica este
obiectul unei reglemeft riguroase, de accea este tipu
folosita. Trebuie respectate bunele practici veterinaretrpen
sinatatea animalelor, precuni revira bolile contagioase:
febra aftoas, pesta porcifiy gripa aviai.

Fiecare animal este inregistrat, marcat sautiinsie
pasaport pentru a preveni intrarea animalelor bolraviartul
alimentar.

Autoritatile veterinare dispun de sistem informatic
prevenind micarea animalelor vii, a materialelor de
ingimanare, a produselor animale, a seearilor. Norme
specifice se aplic aditivilor alimentari (coloras, indulcitori,
emulgatori, stabilizatori, agende ingrgare, gelifiam). Un
aditiv este aprobat numai daceste util si nu va diuna
consumatorului. Alte norme reglementgazoninutul in
minerale, vitamine ale alimentelor complementampoziia
alimentelor copilgiilor, pentru persoanele supuseibstului,
pentru cele cu nevoi medicale speciale, pentrutispor
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17.3 Etichetarea

Etichetarea trebuieasfie Tn serviciul securitii. Ea
trebuie & dea consumatorului toate infortile eseniale
asupra compogei produsului, fabricantul , metode de
depozitarei preparare, dagi de consumare.

Produatorii si fabricanii au libertatea & furnizeze
informaii suplimentare, insaceste informa sa fie exacte, %
nu indué consumatorul in eroarei siu atribuie unui aliment
virtuti preventive.

Etichetarea @nii de vita trebuie & indice unde este
nascut animalul , unde a fost crescut , #gt, sacrificat,
trarsat.

Propotia populaiei care sufer de o alergie sau de o
intolerana alimentad (de ex. la arahide sau laci)a crescut.
Sunt afectate 8 % copii 3% aduti. Etichetarea trebuieas
ajute aceste persoané gvite alimentele de consum sau
ingredientele care provoa® reagie la ele. Din 2005, toate
ingredientele trebuie m@onate.

Prezema chinineisi cafeinei trebuie&fie clar indicai.

Populaia trebuie ajutdt si ea decizii In cungiinta de
cauz pentru o alimentge sigus, nutritiva si sanatoasi. Pentru
evitarea tenditei de ispundere a obeiiii se comercializeaiz
produse in acest scop, pentru care sunt admisexidéeg
(afirmaiile) ca: slab, cotinut in materii grase, sau bogat in
fibre.

Eticheta trebuie & informeze cat mai complet posibil
consumatorul darasevite & supraincarce cu inforrfiacare
sunt dificil de Tneles.
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18 FIBRE TEXTILE

Marfurile textile, akturi de cele din pielgi de produsele
alimentare sunt cele care satisfac nevoile de nectesitate
pentru om. Se justificde ce trecerea de la prodiacfamiliala
la produgia de fabri@ a inceput in industria textil la
declagarea Revoltlei Industriale de la sféitul sec. 18si
inceputul sec. 19.

Invertii in acest domeniu:

* suveica de vitez(1733)

* masina de filat(1764)

» maina de cardat (1769)

* razboiul mecanic dessut (1785)

* razboiul cu dispozitiv pentreesituri cu modele (Joseph
Marie Jacquard, 1752-1834).

Fibrele textile sunt compu macromoleculari. Acgia
trebuie & fie polimeri liniari (filiformi), fara ramificaii. Tn
catera pot fi numai atomi de carbon (ex. polimerii siftgtsau
atomi de carbon, oxigen (ex. in celulag n poliesterid), de
carbon, azot (ex. in proteice, in poliamidice). Dpot fi
structuri homocatenare sau heterocatenare.

Clasificarea fibrelor textile:

* Fibre naturale :

o] vegetale (celulozice)

o] animale (proteice)

* Fibre fabricate de om :

o] din polimeri naturali (din celuldz cazei)

o] sintetice

Fibrele vegetale constau in principal din celalbgnina.
Cele cu calitti textile au un cotinut mic in lignira sau deloc.
Fibrele vegetale sunt izolate de pe semifbumbac, kapokji
fructe (cocos), tulpini (in, canep iutd) ori din frunzele
plantelor (canepa, manila, sisal, rafia).
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Fibrele animale includ #&tasea natural extrudai de
larva viermelui de ritasesi grupul celor crescute in foliculii
pielii (lana, girul si blana).

Fibrele fabricate de om din polimeri naturali: dekice
si proteice (din cazeina acidhkinuta din brana).

Fibrele celulozice regenerate (celulozicg ester
celulozice) — fibrele rayon — sunt fabricate prinodivarea unui
material fibrossi extrudarea lui. Fibra rayon s-a produs prima
dat la sfagitul sec. 19. Este fabricaprin procedeele: vascaz
cupramanium (cupraamoniacal), acetat celulozic e(este
celuloz).

Fibra textih rayon se produce f@nd soltiile de
celuloz sau ester celulozic (celuloza fiind produsatural)
prin orificii foarte fine intr-o baie acidsau in aer cald pentru
solidificare (rayon — din ,ray” — raj.

Fibrele fabricate de om sintetice (de polimerizare
policondensare) sunt fibrele chimice propriu-ziBelimerii se
sintetizea din compuyi chimici cu molecule mici.

industrie majot in acest domeniu a rezultat din ingan
nylonului de étre chimistul american W. H. Arothers in 1937.
Nylon — un termen generic pentru fibrele amidicentru
fibrele sintetice se poate spun& oateriile prime sunt
carbunelesi petrolul. Nylonul — poliamide termoplastice —este
filat fortand topitura Tn jeturi fine prin orificile duzeedilare.
Este ga-zisa filare uscat

Filarea care realizeazrecipitarea in & acide sau prin
evaporarea solventului este filarea uthed

18.1 Fibre vegetale (celulozice,
naturale)

Mai ntai, cateva informa despre cele mai ,exotice”
fibre
Fibre ohinute de pe semiasi fructe:
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Fibra capoc (kapok in I. Malagzceiba in I. Spania] din
numele ei nativ din America de Sud, sau fibra bumbattase
,Silk- cotton”) include toate aceste tipuri. Cophdwuapok,
copacul ceiba pentandra, copacii bumbadtase sunt copaci
tropicali din familia Bombaceae. De pe suptaf@istiilor —
semine (folositesi pentru ulei de &un) se obne o fibia
matasoad. Fibrele de pe acesteighi- semine sunt goale,
plutitoare, elastice, impermeabile laaap sunt utilizate ptr.
izolare, la umplerea pernelor, saltelelor, etc.

De aceea se spune dibra silk-cotton este o filar
matasoad, in special kapok-ul.

Fibra de cocos se ¢he din coaja fructului de cocos.
Fibra se folosge pentru franghii, cabluri, rogojirgi perii
aspre. Fibra se nurte coir.

Nuca de cocos este o daum genului de palmier
respectiv, care cgge petarmurile insulelor tropicale. Laptele
nucii este bun deat.(in . Spanidl ,coco”- bau-bau, f@ care
ranjeste).

Drupa este un fructicnos cu una sau mai multe segsin
fiecare inconjuratde un strat dur, ex. para, caisdistima.

Fibre vegetale (exotice) din frunze (canepa, masikal,
henequen, pita, raffia).

Canepa manila (manilla) este o fibpliabila, asp,
folosita pentru cabluri, Tn special franghii marine (paringe
ohtine din peiolii plantei filipineze Musa textilis. Hartia mdai
este foarte rezistent slab brua; s-a olinut original din
aceast caneg (dup Manilla — capitala statului Filipine).

Sisal- din frunze de Agave Sisalana mult culéivat
Java, in estul Africii, Tn Mexic) este fibrezisterd (pentru
sfori, franghii, cabluri (parame)).

Henequen este fibrezisterd. Se olgine tot din frunzele
unei agave, nativdin Yucatan, Mexic.

Pita este o fildr dura; pentru franghii, cabluri. Se ¢be
din variate plante, in special din ,century plar{t’ Lat.
Centuria, din centum, o st (. Engl. Century — secol,
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centurie; centurie- 0 companie in armata roiméomrmand cea
mai mica unitate a unei legiuni, original dintr-o Sude
oameni).

.century plant” (planta seculdy includ genul Agave,
aloe, pita, magney. Sunt native din Mexic. Inflores dai
dupa mulki anisi apoi mor.

Agavele sunt plante tropicale cultivate pentru dilma
sursi pentru BAuturile mexicane tequilla, pulque, mescal sau ca
ornament (magney).

Mescal estesi un cactus mic care produce un narcotic
puternic (provoathalucinaii si convulsii).

Rafia (din Ib. malggi) sunt fibre okinute din palmierul
raffia de Madagascar. Este palmier scund. S algojini,
stergitoare.

China grass (ramie) este o fibtucioas, rezisten,
absorbarit, olxinuta din Boehmeria nivea, fam. Urticaceae — 0
plané arbust, stufoas din estul Asiei, acum cultivatin sud
estul SUA. Din fibrele ei lungi, elastice, lucioagerezistente
se factesituri fine, dantele, ritase artificiai etc.

Un gen de copaci din Estul Americii de Nord au
seminele acoperite cu o excres¢eica bumbacul. Se numesc
cottonwood.

Fibre vegetale (celulozice) cu catfittextile

Vezisi China grass.

Fibrele de bumbac sunt albe, moi, invelesc sgg@arde
bumbac. Perii aga delicai constau dintr-o celdl lunga
unicd, cu un perete celular celulozic dens. Ei s@@ncu un tub
turtit (plat) fasucit, ceea ce permite ca bumbacufis tors in
fir puternic.

Planta bumbac este natidin Lumea Noa si Veche.
Principalii cultivatori de bumbac sunt SUA (ariandSudul
SUA unde se cultiv se numgte ,cotton belt”), Asia Central
(Uzbekistan- al treilea mare prodtmr din lume si
Kazakhstan, regiunea caucazian Georgia, Armenia,
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Azerbaidjan), China, Egipt —al doilea prodtex mondial,
India, Brazilia.

Fibrele de bumbac de calitate sunt aproape celylog.
Operaia de desprindere a fibrelor (lint) de pe semirse
numete egrenare.

Inul, canepa, iuta

fibra liberiara conséi din celuk vegetai alungi@, cu
lumen redus, cu peiesclerificgi, dar nu lignificai. Este
dispug izolat sau in fascicule in tulpini, frunze. Degperea
de pe tulpini se face prin ,topirea biochiriic

Aceste fibre, a@lturi de celulo, ausi substage pectice,
ceruri, lignir etc.

Inul, plant anuad, se cultid pentru fibresi semirte. Din
fibre se fac panzeturi, fire extensibile, panzeaébii. Recolta
de in mai este fologitpentru impletituri, hartie de scris.

Canepa — un gen de plante mult cultivat, in special
Cannabis sativa, canepe corauifribra este urilizat pentru
textile aspre, franghii, sfori, impletituri. Dinuinze, varfuri se
obtin narcoticele hgs, marijuana,lohang.

luta se okine din coaja unor plante native din Asia
tropicak. Se cultia Tn Bengalul Estigi Pakistanul Estic. Este
mult folosit la balotarea bumbacului, pentru sdd@nghii si
hartie.

18.2 Fibre animale (proteice)

Matasea natural (Ib. lat. Metaxa) constituie pefie
coconului viermelui Bombyx mori . Fluturele estenolie (are
antene asaile si viatd nocturri). Coconul are 400-3000 m
fibra. Este o fibd valoroad, forma& din dou filamente
continue proteic@- keratina sau fibroina). Cele dofilamente
fibroinice sunt cimentate Tmprefurde o proteié gelatinoas,
sericina (lat. Sericum, #tase). Aceasta se dizélvprin
tratamente alcaline (salucalde de &pun) ( operaie numit
degomare; sericina este 0 ggra secrge cleioas).
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Tussah este o0 dtase slab-brufy asp#, rezistent,
ohtinuta de la vierme de #tase nedomesticit. Este larva moliei
Antheraea paphia (sau A. Mylittd)asitura shantung este din
aceast matase.

Tesituri moi, pufoase se fac diriqul caprei Angorai al
iepurelui Angora (dupAngora, numele vechi pentru Ankara).

lani foarte firk, moale se ame din p@rul caprei
Kashmir. Crete n Tibet (podi in Indiasi China)si in Camir
(stat in NV Indiei).

Parul de émila este folosit pentru textile.

Inruditi cu cmila, dar mai mig este alt mamifer
rumeditor, lama, domesticit sau &lbatica, din America de
Sud.

Guanaco este lamailkatica din Anzi (sau huanaco).
Lama guanicoe glama este domesticit

Alpaca, specie de latrcu pr fin, pufos.

Vicuna, vicugna (Vigonie) este inrudlitcu lama si
alpaca, dar mai mic Lana ei este foarte moale, de valoare
Tnalta.

Calitatea lanii de oaie depinde de rasa oii (marino
tigaie,turcard, hibrizii: spané etc.).

Caracterizarea laniisi matasii naturale, vezi 1n
continuare.

Mohair — este frul caprei Angora.Testura mohair
poate fi in intregime sau pel din aceagtfibra. O tesitura din
amestec de bumbarlana seanina cu mohair.

18.3 Lana si matasea

Testurile din fibre de laa sunt izolatori termici
exceleni.

Fibrele de laa rezist relativ bine la afp Ele sunt
capabile 8 absoarb cantititi mari de vapori de d@p mai mult
de 30 % din propria greutatérf catesitura $ devimi umed.
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Tesiturile de lad au rezisteti mecani@ buri si
elasticitate ridicat isi revin du@ deformirile cauzate de
purtare.

Aceste calidti se datoresc structurii chimicg fizice
complexe a firelor de l@in formate din proteine alfaelicoidale
si proteine neelicoidale. Laurile alfaelicoidale sunt asamblate
in uni@ti micro- si macrofibrilare. Aceste asambluri sunt
invelite ntr-o manta din proteine neelicoidale. nfuaile
proteice sunt legate strans in cruce prinatiegle S-S ale
aminoacidului cistina. Aceste I&gri si structura fibroas
impachetdat Tn manta (protei) confes fibrei posibilitatea de
a=si reveni dug tensiorari.

Fibra de laa are cuticule solzoase, aspre care se prind
unele in altele cand fibrele sudsucite in fir. Firul este plin de
celule de aeratand textilele de l&nrai conductori de &ldura.
Volumul mare de aer cuprins in structura lanii faesturile
din fibra de lara exceleni izolatori termici.

Firul ,worsted” este firul de l&hrasucit (tors) din fibre
lungi; respectivtesitura ,worsted” esteatuta din astfel de
fire.(dups Worsted, ortografia veche ptr. Worstead, din
comitatul Norfolk, Anglia).

Cuticula defingte in general invelul superficial, stratul
exterior de celule epidermice(lb. lat. ,cuticul@iminutivul lui
»Cutis” — piele).

Cuticuh este si stratul de piele nevie sold sau
semisolid care inconjodrunghiile.

Cuticulele solzoase plate se in&tgpnd cu captul catre
radacina fibrei pentru a se scurge figrile de ap.

Structura solzoas este n& cauza intkrii la ap a
tegiturilor din lard. La splare, lana are tendia de a se
impasli, de ai reduce ireversibil dimensiunile.

Fibrele migreax intr-o singuii diregie in tesitura si,
fiind Tmpiedicate % revin la loc, se incalcesg tesitura i
reduce dimensiunile.

161



Astazi se produgesituri si confegii din lani ce pot fi
spalate la maina.

Rezistema la splarea umed se oljine prin: - procedeul
oxidativ

-tratarea cu polimeri.

(Spalarea uscat mai bine zis cuitirea uscat se face cu
tricloretilera, benzen etc. in loc de gpgmeniunea ,dry wash”
pe etichete insearanspalat, uscat, dar nuatcat).

Oxidarea (cu solii apoase cofnand clor) reduce
structura solzoas inmoaie suprafa fibrei prin oxidarea
legaturilor S-S din cistia ( se scindedizsi se formeaz grupari
sulfonice —S@H). Solzii se deformeaz mai wor, fibrele
alune@ mai bine unele pe laagaltele in timpul agiirii la
spilare. Este ins foarte greu de a doza clorui agioneze
numai la suprafé si sa nu atace miezul. Trebuie acceptat un
compromis intre gimerea stabilittii dimensionalei 0 anumit
degradare a fibrei.

Tratarea cu polimeri elimindegradarea fibrei.

Se pot aplica daumetode:

-metoda incapsatii

-metoda fixirii fibrelor.

Metoda fincapsstii —prin acest procedeu laborios,
fiecare fibe este incapsulatintr-un strat sufre de polimer.
Solzii fiind mascé, fibrele se pot ngica liber Tnaintsi Thapoi.
in acest fel, la splare, fibrele pot reveni la pag initiala, se
evita impasliregesaturii.

Metoda fixarii” — tesitura se inmoaie in sala sau
emulsia de polimer. Intre fibre se formegmrti, nu se vor mai
putea mgca una in raport cu ceakaltDesigur, nu se gime o
stofa rigida, ci moalesi elasti@. Structura solzoasa fibrelor
nu este modificat

produgie mare, de milioane de tone, este cea a lanii
ignifugate.

Textilele rezistente la aprindere sunt necesardivierse
domenii (tapgerii ptr. industria automobilelor, saltele, carpete
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confegii ptr. copii, in special imlicamintea de prota®).
Lana concuredz in acest scop cu bumbacsil cu fibrele
sintetice. Tratamentele de ignifugare se fac inclos compuyi
de titansi zirconiu.

18.4 Conforma fia proteinelor in lan a si
matase

Lanturile polipeptidice ale proteinelor fibrilare sunt
aranjate (adesea Tnamunchiuri paralele) sauasucite pe o
singuii dimensiune. Proteinele fibrilare din &g matase sunt
keratine. Tot keratine sunt proteinele din stréuexterioare
ale pielii (epiderma), gvul, solzii, penele, unghiile, copitele,
coarnele.

in firele panzei de panjen, in firul produs de viermii de
matase, Tn solzii, ghearede ciocurile reptilelorsi pasarilor sunt
B- keratine care sunt bogate in aminoacizi simplispecial
glicocol, alanin si serira.

Nu cortin sulf ptr. & nu conin tio-amino-acizi (tio-sulf)
(cistina sau cisteid).

a- keratinele mai pin duresi mai flexibile din piele,
lana, par cortin 10-14% cistifi (amino-acid cu sulf) (3% sulf),
iar a-keratinele dure, fragile din coarne, unghii au tourt
mare de sulf (cam pari la 22% cistif).

a- keratinele se ntind la iakzire. Firul de f@ar aproapesi
dubleaz lungimea cand este expus umedalaara si Tsi revine
la lungimea normalprin racire.

Supuse la acejatratamentf-keratinele nu se intind.

in firele de lai si par, filamentele proteice aranjate n
lungul unei axe unice se aranjéda randul lor in ranunchiuri
paralele formand fibril. Fibrilele formea macrofibrile.

Manunchiurile de macrofibrile formeazfirul de lar,

par.
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Lantul polipeptidic formeaz spirak rasucit elicoidal
spre dreapta (in toate proteinele naturale examipati n
prezento-helixul este &sucit spre dreapta).

A-keratinele constau din lauri polipeptidice dispuse in
a-helix rasucit spre dreapta. Aranjamentiselicoidal permite
fiecarei legituri peptidice din lan sa participe la formarea
legaturilor de hidrogen intralgn

In lam, sapte asemeneshelixuri (in @ir trei a-helixuri)
se asucesc unul in jurul altuia formand, filamente,nfrhii.
Fibrele componente sunfinute strans de atre lediturile
disulfurice stabilite ntre ele. Intre lamile polipeptidice
adiacente se formeakegaturile incrucsate S-S.

a-keratinele (laa, par) fiind bogate n unitti de cistird
conin multe puni disulfurice.

a-keratinele cotin majoritatea amino-acizilor.

Lana sau frul tinute in abur trec de la structwala p-
keratira datori@:

-ruperiileciturilor de hidrogen intralgncare stabilizeaiz
a-helixul

-intinderii consecutive a structurii-elicoidale (relativ
compadi) intr-o conformde a lanului polipeptidic mai lejet,
in zig-zag, caracteristi@-keratinelor, denumitconformaie p.

Fibroina (-keratina) din mtase are Ilaarile
polipeptidice alturate aranjate paralel, in foi pliate, legate
incruckat prin legituri de hidrogen interlgnStructura are mare
stabilitate. Este conformia p a keratinei (din ritase).
Structura catenelor de carbon (in zig-zag) polipdeg duce la
un strat Tncrgt.

Toate catenele laterale R sunt orientate intr-@usin
parte a stratului.

Fibroina din nitasesi alte B-keratine au amino-acizi cu
grupe R mici (glicocol, alanit). Dac R este voluminos, foaia
pliati nu poate exista din cauza impedimentelor sterlee a
grupelor R.
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De aceea, forma intias(cu lanuri paralele) aa-
keratinelor este instabilsi se transforra spontan in forma-
elicoidak. Grupele R alen-keratinelor (las, par) sunt mai
voluminoase, mai idccate steric decat cele ale fibroinei din
matase.

In a- toate lafurile polipeptice sunt paralele (se
destisoar in acees diregie de la caftul N-terminal étre cel
C- terminal), in k-keratine, lamrile polipeptidice adiacente
sunt antiparalele (se dégbai in diregii opuse).

Deci, in o-keratine (proteinele fibrilare din 1&n par),
lanturile lor polipeptidice sunt spirale-elicoidale, cu pasul
spre dreapta, cu 3,6 resturi de aminoacizi pe ra,sgtabilizate
printr-un mare nuir de legturi de hidrogen interlan(fiecare
atom de oxigen din gruparea carbonil dintldmpeptidic a-
elicoidal formeai legaturi de hidrogen cu —NH- din gruparea
peptidici (amidici) de la o distagi de trei aminoacizi. Iru-
keratine, legturile disulfurice ale cistinei leagspiralele a-
elicoidale paralele.

Fibroina din nitase, d3-keratira, are o structurde foaie
pliata, in care scheletul polipeptidic seaafhtr-o conformée
intinsa si este stabilizait prin ledituri de hidrogen interlan

18.5 Agen fi optici de albire

Articolele textile au tendia s se inglbeneast in timp.
Oxigenul atmosferic, lumina sunt agiereactivi. Intervinsi ali
factori, inclusiv prin opendle de intreinere.

Metode de albire:

-decolorarea impudtilor cu agem oxidani sau
reductori

-aplicarea unei mici canfii de pigment albastru, care
accentueaz albul produselor textile. Clasicul ultramarin
(albastreala) este un pigmenttotut prin topirea unui amestec
de argifi, carbonat de sodiu (soda calcif)atmangal (&rbune
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de lemn), sulf. Este un pigment albastruilatitor (in Ib. lat.
ultramarin — de pestean).

Original, ultramarinul s-a almut din lapis lazuli, o piafr
semiprgioass de culoare albastru inchis @trcitor. Este un
silicat de sodiu- aluminiu; ceinme si putin sulf.

Cea mai importaitmetodi moderra const in utilizarea
agenilor optici de albire (albitoro optici). Ag#a sunt
substare fluorescente incolore.

Impuritatea galbehabsoarbe in regiunea violet- albastr
a spectrului vizibil. Agentul optic absoarbe inradvioletul
apropiat (de vizibil), la lungimile de uad. 330-380 nmsi
emite lumird in domeniul de lungimi de uAdt30-490 nm, in
regiunea violet- albasgira spectrului luminii vizibile; este
aceegi zoni In care absoarbe impuritatea gathen acest fel,
se recompletedazspectrul luminii vizibile (descompletat prin
absorlyia de atre impuritate). Lumina vizibil reflectaii poate
fi in exces f@ de lumina vizibih primita de materialul tratat.
Se produce un efect de albireakicitoare cu o gpbal tenk
albastruie. Eficacitatea agelor fluorescemi depinde de
prezema radiaiilor ultraviolete in sursa iluminait Lumina
artificiala lipsita de aceste radiareduce eficacitatea albitorilor
optici.

Ei aaioneaz pe textile casi coloranii, dar se poate
spune & efectul lor este o vopsire negdtiCasi colorarnii, ei
trebuie 4 aiba afinitate pentru suportul textil. Se aprediaz
se folosesc in propge de 10 % din consumul colordar. Se
adaug si in detergeti.

Absorlgia radiaiilor electromagnetice din vizibilsi
ultraviolet provoa# salturi electronice. O cuantde energie
egah cu diferema de energie dintre doi orbitali electronici, la
absorhie provoad saltul electronului de pe orbitalul stabil de
joasi energie din starea fundamestpk orbitalul neocupat, de
energie mai mare. Dacaceast energie a electronului nu se
pierde sub alte forme neradiative {oiri de vibraie ale
atomilor, ciocniri etc.), la revenirea lui (in ftami de secund)
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pe orbitalul stabil se emite radm electromagnetic (la o
lungime de undl ceva mai mare decat cea absarhi¢oarece
electronul sufero mica dezexcitare vibrgonala.

Fluoresceina este o substafiuorescent colorat (rosu-
galbui). Chiar in dilyie extrend da o fluoresceti verde. Este
folosita pentru colorarea fantanilor arteziene, ca trasor a
cursului izvoarelor, in examinarea de diagnostiG@chiului
si se detecteze leziuni de cornee sau corparnstr

Substarele fluorescente incolore sau colorate au
moleculele de structuri rigide , lipsite de vitirale atomilor.

Coloranii obisnuiti absorb radigi (in vizibil), dar nu
emit radiaii decat eventual in candit extrem de infime.
Electronii lor excita pierd energia sub forme neradiative, nu
prin salt electronic.

Domeniul vizibil are lungimi de uridintre 400-800 nm.

intr-o secvemi a saderii  energiei, radigile
electromagnetice sunt:

raze cosmice — raze — raze X — UV - VIZ - IR-
microunde- unde radio.

18.6 Fibre celulozice fabricate de om

(vascoza, cuproamoniacale, esteri celulozici)

Materiile prime sunt materialele lemnoasgedsi, stuful,
paiele. Acestea cain pari la 50 % (cele mai multe dintre ele)
celuloz, 25-30 % lignid, hemiceluloze (polizaharide
inferioare, au in compoze si pentoze). Lignina nu este
polizaharid, ci macromoleculele ei au o comgeZenolic. Ea
este cea careadluritate lemnului. Indeftarea ligninei se face
prin solubilizare pe cale chindicfie:

-prin procedeul alcalin (se transfatngruparile fenolice
in fenoxizi; ionizarea determirsolubilizarea)

-prin procedeul acid (se introduc grupele sulfonice
SGOsH care au efect solubilizant)
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Celuloza amane nedizolvat Se filtreaz. Pasta de fibre
de celulo este valorificat fie la hartie, fie ca fibre textile.

Pentru aceasta, celuloza trebuie dizalv&e transfori
in compui chimici solubili prin:

-procedeul vascaz(se folosgte sulful de carbon, care
formeaz cu celuloza un tioester — sare de sodiu)

-procedeul cuproamoniacal (se folgiee,cuproxam”, un
hidroxid al cuprului complexat cu amoniac).

Prin duza de filare, imergaintr-o baie de pH acid, se
pompea# soluia compusului celulozic. In mediu acid, acesta
se descompune la celutozare apare ca fibre (filarea uniagd

Celuloza are multe grupe —OH care pot fi estetiicin
functie de gradul de esterificare, acetatul se valarifecfibre
sau ca masplasti@a. Din nitrat de celulox se prepar colodiu,
celuloid, explozivi.

Celofanul se ofine din soldiile de celuloa extrudate
prin fante dedtime potrivit.

Fibrele de celulox regenerdt sau estercelulozice sunt
fibrele rayon.

Cele cu caracteristici deatase (artificiad) trebuie & fie
filamente lungisi de mare finge. Tn fungie de lungimea la care
se taie, pot imita fibrele naturale. Cele scurte nsenesc
celofibra.

18.7 Fibre sintetice (chimice propriu-
zise)

-Prin  polimerizare  (polietilenice, polipropilenice,
policlorvinilice, poliacrilonitnilice —PAN- etc.) Bzul& din
molecule mici nesaturate prin r¢iade adiie.

-Prin policondensare (poliesterice, poliamidice lddy
(reactaii au ambele capete reactive; rgige au loc cu
eliminare de molecule mici, in principal apa).

Principale dezavantaje:
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-higroscopicitate mig  Tncircarea  electrostatic
scamosarea.

Avantaje: rezistegd mecanid foarte bud, rezistega
chimici, rezistem biochimia (la molii, la putrezire).

Compoziia chimicaa este foarte diversificat deci si
proprietitile. Se olin si fibore mixte Tn operga de filare
(tehnica cofifrii concentrice sau cofitii alaturate ,side by
side”). De asemenea, sunt bine cunoscute textielamestec
de fibre sintetice cu l&ncu vascoz

18.8 Cateva opera fii de finisare a
fibrelor textile

Mercerizarea bumbacului (dapJohn Mercer (1791-
1866), inventatorul englez al procesului).

Firele sautesiturile de bumbac se tratéagzu soluie de
sodi causti@. lonul de sodiu este puternic hidratat (inconjurat
de multe molecule de ap voluminos, ptrunzand printre
macromolecule, modific morfologia fibrei. Se indepteazi
hidroxidul de sodiu prin sgare cu muliapi. Rezulti bumbac
mercerizat, mai rezistent, cu luciu slab, se vgiesmai bine.

Cotonizarea inulusi canepii se face tot prin tratamente
alcaline, inclusiv cu sotu de sipun. Prin indefrtarea ligninei,
fibrele devin mai moi, apropiate bumbacului.

18.9 Densitatea de lungime (titlul).
Num arul metric

Densitatea de lungime (masa unei anumite lungimi de
fibra, fir) este un indiciu al grosimii acestora. La felmarul
metric.

Densitatea de lungime se expiiiinm denier sau tex.

Denier este unitatea pentruasararea fingi firelor de
matase, rayonsi in special pentru nylon. Se exptinca
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greutatea in grame per 9000 m de fir. (denier —nedoveche
francez, foarte mid, ca etalonul unei sume sau gegiutoarte
mici.

Raportul M(g) / L(m) este masa a 1 m fir.

Densitatea de lungime in den (prescurtarea luiedgni
sau titlul este:

T=[M(g) / L(m)] x 9000 témdardul de
lungime este 9000 m)

Pentru exprimarea titlului Tn u#it ,tex” se folosate
standard de lungime de 1000 m.

T=[M(g) / L(m)] x 2000
Numirul metric Nm exprimd numirul de metri dintr-un
gram de fir.

Nm= L(m) / M(qg)
Pentru aprecierea figiefirelor prin titlu, firele trebuie &
fie de acelsi fel. Masa este propgonak cu ptratul razei, dar

si cu densitatea de volum — aceasta treblifeesacees.
Un titlu mai micsi un Nm mare Tnseanirfibra suhire.
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