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STUDIUL CALITATII ECOLOGICE A UNOR PRODUSE AGROALIMENTARE
DIN REPUBLICA MOLDOVA: PROBLEME SI PERSPECTIVE
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Solurile constituie componenta cea mai valoroasa a resurselor naturale. Produsele agroalimentare de origine
vegetald, in unele cazuri, au in componenta lor urme de pesticide, metale grele, compusi chimici. Calitatea ecologica a
produselor agroalimentare in Republica Moldova este satisfdacatoare.

Soils are the most valuable component of the resource naturale. Products vegetable food, in some cases have in its
composition traces of pesticides, heavy metals, composite chemicals. Ecologica quality of food products in Moldova is
satisfactory.

Conform raportului Organizatiei Natiunilor Unite pentru Agriculturd si Alimentatie si Organizatiei
Mondiale a Sanatatii, dezvoltarea ecologica a agriculturii, resursele naturale si echilibrul ecologic sunt
recunoscute drept sectoare prioritare pentru solutionarea problemei dezvoltarii globale durabile. Sanéatatea
populatiei si securitatea alimentard sunt direct proportionale cu calitatea alimentelor si resurselor naturale.
Productia agroalimentard ecologicd este o modalitate de dezvoltare durabild in agriculturd, care permite
solutionarea eficientd a unui sir de probleme de ordin social, ecologic si economic.

Schimbarea climei poate afecta asigurarea alimentard prin eroziune, secetd si inundatii, rezultand in
reducerea sau ciderea dramatici a productiei agricole, inclusiv in urma calamitatilor naturale. In acest scop,
se impune necesitatea maririi sistemului de rezervoare, reabilitarea digurilor in zonele cu pericol de
inundatii, o irigare mai eficientd, implementarea agrosistemelor In vederea sporirii rezistentei la eroziune,
imbunatatirea calitatii solului, identificarea soiurilor de plante adaptate la conditiile Republicii Moldova
(temperaturi inalte §i umiditate scazuta).

Obiceiurile alimentare, in ultimele doud decenii, de asemenea, au suferit schimbari esentiale in multe
tari si, ca reflectie la aceasta, s-au dezvoltat noi tehnologii de prelucrare, de preparare si de distribuire. Prin
urmare, supravegherea igienicd efectiva este vital necesard pentru a evita atit consecintele negative asupra
sanatatii umane, cat si cele economice ale bolilor si prejudiciilor provocate de produsele alimentare alterate.
Toti, in acelasi rand fermierii si crescatorii de animale, producatorii si cei antrenati in ramura prelucratoare,
intermediatorii §i consumatorii poartd responsabilitate de asigurarea inofensivitatii si de valabilitatea
produselor alimentare pentru consum.

Produsele alimentare prezintd un factor extrem de important care determind sandtatea, viata si
capacitatea de munca a oamenilor, deoarece aproape 70% de substante nocive nimeresc in organismul uman
impreuna cu alimentele si apa potabila.

Scopul lucrarii constd in evidentierea calitétii ecologice a unor produse agroalimentare de pe teritoriul
Republicii Moldova.

Prin productia agroalimentara ecologica, se urmdreste obtinerea unor sisteme agricole durabile, menite
s asigure protejarea resurselor naturale si sanitatea consumatorilor. Productia agroalimentara ecologica are
drept scop realizarea unor sisteme agricole durabile, diversificate, echilibrate si care sd asigure protejarca
resurselor naturale si sanatatea consumatorilor.

Produsul ecologic agroalimentar este, in primul rand, obtinut din materie prima provenita din agricultura
ecologicd. Acest tip de agriculturd trebuie sa respecte urmitoarele principii si reguli: eliminarea oricarei
tehnologii poluante intr-o zona nepoluatd; utilizarea de soiuri $i specii cu rezistentd sporita la conditiile de
mediu; ameliorarea si mentinerea fertilitatii naturale a solului; utilizarea de fertilizatori si amelioratori ai
solului, pesticide, materii prime pentru prepararea furajelor, ingrediente pentru prepararea alimentelor in
conformitate cu lista produselor permise in agricultura ecologicé; absenta organismelor modificate genetic
(GMO) si a iradierii plantelor; absenta aditivilor chimici de sinteza: conservanti, coloranti, arome,
emulgatori, acidifianti, intaritori de gust, agenti de ingrosare.

Principiile generale ale productiei agroalimentare ecologice sunt urmdtoarele: a) realizarea unui
agroecosistem echilibrat, durabil si diversificat care sa asigure protejarea resurselor naturale, sanatatii si
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vietii consumatorilor; b) neadmiterea aplicarii oricaror tehnologii poluante, reglementarea restrictivd a
utilizarii substantelor chimice de sinteza si a practicilor agricole potential distructive; c) protectia si sporirea
diversitatii prin alegerea tipurilor de culturi si specii, precum si a metodelor de crestere a animalelor ce pot
contribui la armonizarea productiei agroalimentare ecologice; d) realizarea structurilor de productie si a
asolamentelor echilibrate, in cadrul carora rolul principal sa-1 detind soiurile si rasele cu un grad inalt de
adaptare si rezistentd geneticd sporita la boli si daunatori; e) aplicarea unor tehnologii moderne, atit pentru
cultura plantelor, cét si pentru cresterea animalelor, care sa satisfaca cerintele speciilor, soiurilor si raselor; f)
mentinerea continud si ameliorarea fertilitatii naturale a solului, precum si integrarea sistemului de cultivare
a plantelor cu cel de crestere a animalelor; g) realizarea mecanismelor de amplasare in spatiu a agriculturii
ecologice care asigura un agroecosistem echilibrat si durabil si fac posibila structurarea configuratiei
geografice, astfel incat sd stimuleze procesele naturale de autopurificare si revitalizare, de reducere a
concentrarii poluantilor in sol si de evitare a trecerii acestora din sol in plante, in ape si In atmosfera, tinandu-
se sub control sursele de poluare; h) desfasurarea pe principii benevole a activitatii de intreprinzator in
domeniul productiei agroalimentare ecologice [8, 9].

Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare, in comun cu organismele de inspectie si certificare,
acreditate si autorizate, in conformitate cu legislatia in vigoare, va implementa sistemul de inspectie si
certificare destinat evaludrii conformitdtii productiei agroalimentare ecologice, in conformitate cu
prevederile regulamentelor si standardelor internationale pentru agentii economici din toate zonele republicii.
Protectia consumatorului nu presupune doar analize de laborator, ci si respectarea mai multor principii care
constituie un intreg sistem de productie ecologica.

Productia agroalimentard ecologicd ar putea asigura cu produse populatia Moldovei si ar satisface
cerintele pietei externe prin: cooperarea intreprinderilor de producere cu intreprinderile de procesare si
comercializare a produselor ecologice; sustinerea, dezvoltarea si promovarea comertului cu produse
ecologice; crearea sectiilor speciale in reteaua de comert cu amanuntul.

Rolul principal in dezvoltarea strategiei de extensiune a productiei agroalimentare ecologice 1l detine
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare, care, prin intermediul subdiviziunilor sale structurale,
structurilor de specialitate ale directiilor agricole raionale, va elabora si implementa: programe de extensiune
pe termen lung; programe de instruire si tehnologii de cultivare a plantelor in productia agroalimentara
ecologicd; principii de selectare a gospodariilor si implementare a fermelor-model; programe de seminare si
conferinte pentru popularizarea productiei agroalimentare ecologice si sensibilizarea consumatorului.

Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare dispune de un potential impunator in ceea ce priveste
cercetarile stiintifice in domeniul agriculturii si industriei alimentare. Promovarea productiei agroalimentare
ecologice se va efectua prin cooperarea institutiilor de cercetiri din domeniile agriculturii i industriei
alimentare.

Strategia de educatie este un obiectiv decisiv in domeniul agriculturii ecologice ce urmareste elaborarea,
organizarea si efectuarea unui complex de masuri in scopul familiarizarii agentului economic autohton si
formarii unei mentalititi noi, pentru administrarea productiei agroalimentare ecologice. Productia
agroalimentard ecologicad pentru agentii economici este un mod de activitate ce necesita o culturd inalta si
cunostinte in domeniu.

Poluant al produsului alimentar inseamna orice substantd nimerita neintentionat in produsul alimentar,
prezentd in el ca rezultat al productiei (inclusiv a operatiilor efectuate in proces de cultivare a plantelor,
crestere a animalelor, asistentd veterinard), fabricare, prelucrare, preparare, tratare, ambalare, transportare sau
pastrare a acestui produs ca urmare a poludrii mediului [3,4].

Poluantii fizici sunt constituiti din particule metalice, nisip, pietris, precum si din reziduuri radioactive
ale izotopilor. Radiatiile ionizante ale izotopilor radioactivi, depasind doza critica sau acumuldndu-se in
organism peste doza critica, provoaca stari morbide. Purtatori ai acestor agenti radioactivi pot fi produsele de
origine vegetald sau diferite produse de origine animald (lapte, carne, peste sau alte vietati acvatice)
contaminate cu deseuri sau emanatii radioactive scipate de sub control. In diverse tari ale lumii, exista
reglementari care prevad limite de admisibilitate a elementelor radioactive, precum si doza maxim admisibila
a radiatiilor radioactive.

Poluantii chimici cuprind numeroase grupe de substante chimice anorganice si organice care pot
patrunde accidental in diverse etape ale productiei si circulatiei produselor. Poluarea chimicd a produselor
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alimentare se produce ca urmare a folosirii ocazionale sau permanente a unor substante chimice in
agricultura, zootehnie, medicind veterinard. Alimentele, avind o compozitie chimicd foarte variatd si
continand o gama largd de nutrienti, sunt usor atacate de microorganisme, atunci cand si alti factori externi
favorizeaza acest lucru. Umiditatea produselor alimentare este un factor important, intrucat, la un continut de
apa sub 12%, nici un microorganism nu poate sd atace alimentele. Temperatura este un factor extern care
contribuie, intr-o masurad mare, la diversitatea si variabilitatea microorganismelor.

Materiile prime agroalimentare animale pot contine o serie de compusi chimici cu efect toxic, care vor
influenta sanatatea consumatorilor; drept consecinta trebuie luate masuri pentru inactivarea sau eliminarea
lor. Conditia cea mai importantd pe care trebuie sd o indeplineascd atat materiile prime, cét si preparatele
culinare, este inocuitatea acestora, respectiv absenta toxicitatii. Inocuitatea reprezintd in fapt o ,,conditie
obligatorie pe care trebuie sa o indeplineasca un produs (aliment, medicament, vaccin) de a nu provoca
efecte ddundtoare sanatatii”.

Inocuitatea biochimica este influentatd, in sens negativ, de prezenta unor enzime in materiile prime
agroalimentare si preparate culinare crude, netratate termic care sunt capabile sd descompuna unele vitamine,
sa interactioneze cu acestea, transformandu-le in complexe enzimo-rezistente neabsorbabile de catre
organism sau si interfereze in utilizarea lor digestiva, metabolicd. Inocuitatea chimicd este conferita de
absenta substantelor toxice naturale existente in diferite materii prime §i preparate culinare, cat si de
substante ce apar prin poluare, contaminare, pastrare si prelucrare tehnologica.

Astézi poluarea a devenit un proces permanent ce determina retinerea in compozitia materiilor prime
agroalimentare animale a pesticidelor, antibioticelor, substantelor chimice toxice, radionuclizilor, constituind
o problemd stringentd a specialistilor din domeniu. Agricultura modernd foloseste o gama variatd de
pesticide, determinand ca cerealele, leguminoasele, fructele si legumele sa retind o parte dintre acestea, in
timp ce o alta parte sd se gaseasca asimilatd de radacina din sol. Si in produsele de origine animala (lapte,
carne, oud) se acumuleaza pesticide in cantitati Ingrijoratoare, fiind depozitate in tesutul adipos sau in
grasimile din compozitie [5, 6].

Nitratii §i nitritii sunt componente naturale ale solului provenind din mineralizarea substantelor azotoase
de origine animala. Nitratii §i nitritii sunt utilizati ca aditivi alimentari in preparatele din carne (amelioreaza
insusirile senzoriale, prelungesc durata de pastrare). Folosirea nitratilor si nitritilor se datoreaza, pe de o
parte, efectului lor antibacterian imediat si interventiei in metabolismul germenilor, inhiband formarea
toxinelor, iar pe de altd parte, formarii unei coloratii rosii cat mai aproape de a carnii proaspete, in timpul
procesului de sarare.

In cazul in care produsele sunt pastrate la temperatura de refrigerare (0+4°C) sau de congelare are loc
procesul de incetinire si chiar oprire de transformare a nitratilor in nitriti. Utilizarea nitratilor si nitritilor este
permisd, dar in toate situatiile se folosesc doze mici, stabilite pentru a asigura efectele dorite si a evita
pericolul nocivitatii. Actiune toxica are nitritul de sodiu, dar prin reactii de reducere, nitratul se transforma in
nitrit, astfel ca ambii compusi prezintd pericol pentru sanatatea omului.

Am efectuat analiza cantitativd a nitratilor si nitritilor in unele produse ale SA ,,Carmez” ca: salam
,Doktorskaia”, salam ,,Succes”, carnaciorii ,,Vanatoresti”, suncd ,Sanatate”, crenvursti ,La dejun”.
Rezultatele analizelor demonstreaza ca nu s-au depistat depasiri ale CMA a nitratilor si nitritilor in
mezelurile mentionate, ceea ce ne demonstreaza cé inainte de prepararea acestora materia prima este supusa
unor analize prealabile si ceea ce nu corespunde standardelor este returnatd producétorilor de carne, iar la
prepararea mezelurilor se respecta tehnologia producerii conform standardelor de calitate [7].

Existenta unor metale in alimentatia omului joaca un rol fiziologic deosebit de important, pe cand lipsa
acestora sau insuficienta lor poate produce dereglari metabolice si boli carentiale. Aceste metale sunt numite
esentiale sau biometale si din aceastd grupd fac parte: sodiul, potasiul, calciul, magneziul, fierul, cuprul,
zincul, manganul, molibdenul, cobaltul si seleniul.

Efectele toxice ale metalelor depind de natura, cantitatea, forma chimica sub care se gaseste in produse,
de ponderea produsului in alimentele ingerate, cat si de rezistenta organismului si efectul sinergic sau
antagonic al altor substante chimice. Este foarte important de cunoscut gradul de toxicitate pentru organism
al metalelor care este dat de solubilitatea acestora si a compusilor metalici, cat si de faptul ca unele metale isi
incep actiunea daunatoare asupra organismului numai dupd ce s-a acumulat intr-o cantitate suficienta
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(plumbul, mercurul, cadmiul). Chiar in doze foarte mici, dacd actioneaza mereu pe aceleasi tesuturi, acestea
devin sensibile, iar substanta toxicd poate declansa procesul de intoxicare. Concentratii de metale grele au
fost puse in evidenta in produse de origine animala, condimente si aditivi alimentari.

Pesticidele reprezintd totalitatea substantelor chimice folosite in agriculturd si medicina veterinara
pentru combaterea diferitelor categorii de ddunatori. Ele actioneazad in primul rand asupra ficatului, care se
mareste in volum si isi intensificd actiunea enzimatica, produc perturbari In metabolism §i au actiune
cancerigend. Pornind de la pesticidele ce se utilizeaza mai des pe terenurile agricole din satul Bardar, raionul
laloveni, si in dependenta de culturile cultivate, au fost efectuate determinari ale pesticidelor in unele fructe
si legume (Tab. 1).

Tabelul 1
Prezenta unor pesticide reziduale (mg/kg) la legume
(satul Bardar, raionul laloveni), iulie 2013
Pesticidul Cartofi Castraveti (Cucumis | Rosii (Solanum Varza
(Solanum sativus) lycopersicum) (Brassica

tuberosum) oleracea)
Carbaryl 0,2 3 5 5
LMA . 0,4+0,05 5,1+£0,04 6,2+0,1 5,9+0,2
Valoarea obtinuta
Diazinon 0,01 0,1 0,5 2
LMA - 0,019:0,002 0,17320,001 0,720,04 2.320.01
Valoarea obtinuta
Methomyl 0,1 0,2 1 5
LMA 0,05+0,002 0,1+0,004 0,07+0,01 3,140,03
Valoarea obtinuta

Sursa: Elaborat de autor in baza datelor oferite de catre Centrul National de Sanatate Publica

Din cele trei pesticide (carbaryl, diazinon, methomyl), a caror cantitate s-a determinat in cartofi,
castraveti, rosii si varza, s-a depistat o depasire in toate cazurile utilizarii carbarylului si diazinonului in
limita maxim admisibila. Nu s-au depistat depasiri ale limitei maximal admisibile a methomylului in legume.

Din cele trei pesticide (carbaryl, diazinon, dichlofluanid), a caror cantitate s-a determinat in mere, pere si
prune nu s-a depistat o depasire a limitei maximal admisibile a diazinonului (Tab. 4). De fapt, in pere si
prune nu s-au depistat depdsiri ale valorii limitei maximal admisibile a pesticidelor determinate. in mere s-au
depistat depasiri ale valorii limitei maximal admisibile pentru carbaryl de 1,22 ori si pentru dichlofluanid de
1,42 ori.

Tabelul 2
Prezenta unor pesticide reziduale (mg/kg) la fructe
(satul Bardar, raionul laloveni), iulie 2013
Pesticidul Mere Pere Prune
(Malus domestica) | (Pyruscommunis) Soiul [(Prunus domestica)
Soiul ldared Ilinka Soiul Victoria

Carbaryl 5 5 10
LMA
Valoarea obtinutd 6,1%0,1 2,8+0,3 5,3+0,5
Diazinon - - 1
LMA o - - 0,620.1
Valoarea obtinuta
Dichlofluanid 5 5 -
LMA

7,1+0,3 3,5+0,1 -

Valoarea obtinuta
Sursa: Elaborat de autor in baza datelor oferite de catre Centrul National de Sanatate Publica
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Acumularea nitratilor si nitritilor in produsele vegetale este influentatd de numerosi factori de mediu
dintre care putem mentiona: factori genetici — plante susceptibile la acumularea nitratilor precum sfecla,
morcovii, fasole verde etc.; mediul de viata care influenteaza intensitatea fotosintezei si sinteza de molecule
cu valoare energeticd; factori de nutritie cu aport de oligoelemente indispensabili coenzimelor si prezenta
nitratilor care constituie substratul initial. Analizele au fost efectuate in perioada lunii august 2013.
Materialul biologic utilizat a fost procurat din comert, avind provenientd de pe teritoriul satului Bardar si
metode de cultivare diferite, in functie de producétorii particulari, dar comun a fost ca au fost cultivate pe
teren descoperit [1,2].

Rezultatele preliminare obtinute la produsele legumicole analizate ne permit sa constatdm ca o parte
dintre ele sunt cu mult mai mici decat limitele maxime admise (LMA) mentionate in literatura. Astfel,
continutul in nitrati la castravetii analizati este de aproximativ 3,1 ori mai mic decat valoarea LMA. La fel
pentru rosii, dovleci si morcov, valorile sunt mai mici decat valorile admise, adica de 2,7 ori mai mic pentru
rosii, de 39,4 ori mai mic pentru dovleci si de 83,3 ori mai mic pentru morcov. In Tabelul 3 sunt prezentate
rezultatele obtinute 1n ordinea descresterii cantitatii de nitrati in legumele studiate.

Tabelul 3
Concentratia de ioni nitrati in legumele studiate (mg/kg), august 2013

Specia LMA Valori obtinute
(mg/kg)NO5 (Mmg/kg)NO5
Varza (Brassicaoleracea) 900 1054,5+2,5
Sfecla rosie (Beta vulgaris) 2000 875,9+1,4
Castraveti (Cucumissativus) 200 64,3+2,3
Rosii (Solanumlycopersicum) 150 55,2+1,9
Dovleci (Cucurbitapepo) 500 12,7+0,5
Morcov (Daucus carota) 400 4,8+0,2

Sursa: Elaborat de autor in baza datelor oferite de citre Centrul National de Sanatate Publica

Continutul in metale grele din legume si fructe. In categoria metalelor grele intri o serie de elemente
chimice, cu mare toxicitate pentru organismele vii. Efectul toxic se manifesta la depasirea unui anumit prag
sub care unele (Co, Cu, Fe, Ni, Zn) pot fi chiar componente esentiale ale unor proteine implicate in diferite
cdi metabolice. Astfel, daca alimentele ar fi complet lipsite de metale, atunci ar aparea deficiente nutritionale.

Tabelul 4
Prezenta unor elementele toxice in rosii si mere (mg/kg), iulie 2013

Nr. | Produsul Elementele toxice

d/o | alimentar plumb | cadmiu | arsen mercur cupru zinc
Rosii 0,5 0,03 0,2 0,02 5,0 10,0

1 LMA 0,3 0,02 0,1 0,01 4,5 6,2
Valoarea obtinuta
Mere

2 LMA 0,4 0,03 0,2 0,02 5,0 10,0
Valoarea obtinuta 0,2 0,01 0,04 0,01 6,8 54

Sursa: Elaborat de autor in baza datelor oferite de catre Centrul National de Sanatate Publica

A fost determinat continutul a unor elemente toxice ca: plumb, cadmiu, arsen, mercur, cupru si zinc in
rosii i mere. S-a depistat depasirea valorii limitei maximal admisibile a continutului de cupru in mere, ceea
ce poate fi determinat de continutul sporit al acestui metal in materiale destinate pentru stropit.

Concluzii

1. Produsele agroalimentare de origine vegetald, in unele cazuri, au in componenta lor urme de
pesticide, metale grele, uneori cantititi mari de nitrati si dupa datele din literatura de specialitate alti compusi
chimici care depasesc valoarea limitei maximal admisibile. In acelasi timp, putem mentiona ci din cauza
crizei financiare resimtite de populatie, care nu-gi permite s cumpere in cantitdti mari pesticide si alte
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substante chimice utilizate in agricultura, calitatea ecologicd a produselor agroalimentare in Republica
Moldova este satisfacatoare.

2. Din punct de vedere economic si al dezvoltarii durabile a agriculturii, solurile constituie componenta

cea mai valoroasa a resurselor naturale. Tindnd cont de tendintele globale in ritmurile deprecierii si
pierderilor irecuperabile de suprafete agricole, precum si in dezvoltarea agriculturii, problema conservarii
calitatii nvelisului de sol este considerata drept una din prioritatile centrale ale actualei Strategii.
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