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Actualitate

I Atentie!

OTRAVA din borcanele
cu dulceata si gemul din comert!

dulceata sau gem din comert, trebuie

sa cititi cu mare atentie etichetele; s-
ar putea ca deliciosul preparat sa va
imbolnaveasca. Un nou studiu al Asociatiei
Pro Consumatori (fosta Asociatia pentru
Protectia Consumatorilor din Roméania - APC
Romania, infiintata in anul 1990), organizatie
de utilitate publica, membra a Organizatiei
Europene a Consumatorilor, care a analizat
continutul a 44 tipuri de gem, dulceata si
magiun comercializate Tn marile structuri
comerciale, a scos la iveala grave nereguli.
De exemplu, dulceata de zmeura are carmin
si aroma de dude; gemul de caise are si el
trei indulcitori artificiali si un conservant, unul
din doua borcane de dulceata contine acid
citric; 8 din 10 borcane de gem contin acid
citric; gemul de caise are chiar si 7 substante
chimice!; gem de fructe de padure este un
excelent... laxativl. De asemenea: cantitatea
de fructe folosita pentru a obtine 100 grame
dulceata variaza intre 35 grame si 70 grame!;
cantitatea de fructe folosita pentru a obtine
100 grame gem variaza intre 40 grame si 85
grame!; la unul din doua borcane de dulceata
s-a folosit pana la 50 grame fructe pentru a
obtine 100 grame dulceata!; la unul din doua
borcane de gem s-a folosit pana la 50 grame
fructe pentru a obtine 100 grame gem!;
cantitatea de zahar adaugat din 100 grame
dulceata variaza intre 0 grame si 82,93
grame!; cantitatea de zahar adaugat din 100
grame gem variaza intre 24 grame si 64,8
grame! Si exemplele pot continua. Mai jos va
prezentam cateva topuri cu produsele
analizate.

Top 5 marci magiun de prune dupa
cantitatea de prune folosita de producator
pentru a obtine 100 grame magiun de
prune:

1. Raureni (borcan de 350 grame) - a
folosit 1400 grame prune pentru a obtine 100
grame magiun de prune;

2. Topoloveni (borcan de 350 grame) - a
folosit 500 grame prune pentru a obtine 100
grame magiun de prune;

3. Drag de Romania (borcan de 350
grame) si Alex Star (borcan de 350 grame) -
au folosit 400 grame prune pentru a obtine
100 grame magiun de prune;

4. Arovit (borcan de 240 grame) - a
folosit 350 grame prune pentru a obtine 100
grame magiun de prune;

5. Dinadi (borcan de 350 grame) - a
folosit 320 grame prune pentru a obtine 100
grame magiun de prune.

n
I nainte de a cumpara un borcan cu

Top 5 marci magiun de prune dupa
cantitatea de glucide/carbohidrati in 100
grame magiun de prune:

1. Topoloveni si Drag de Romania - 62,2
grame glucide/100 grame produs;

2. Raureni - 60 grame glucide/100
grame produs;

3. Dinadi - 56,4 grame glucide/100
grame produs;

4. Arovit - 55 grame glucide/100 grame
produs;

5. Alex Star - 43 grame glucide/100
grame produs.

Top 5 marci magiun de prune dupa
cantitatea de proteine Tn 100 grame magiun
de prune:

1. Alex Star - 3,4 grame proteine/100
grame produs;

2. Raureni - 2,6 grame proteine/100
grame produs;

3. Dinadi - 2,46 grame proteine/100
grame produs;

4. Arovit - 1,6 grame proteine/100 grame
produs;

5. Topoloveni si Drag de Roménia - 1,12
grame proteine/100 grame produs.

Top 5 marci magiun de prune dupa
valoarea energetica a 100 grame magiun de

prune:

1. Alex Star - 602 kcal/100 grame
produs;

2. Topoloveni si Drag de Romania -

318 kcal/100 grame produs;

3. Raureni - 267 kcal/100 grame
produs;

4. Dinadi - 246 kcal/100 grame
produs;

5. Arovit - 230 kcal/100 grame
produs.

IDENTIFICAREA ADITIVILOR
ALIMENTARI UTILIZATI IN
COMPOZITIA ACESTUI TIP DE
PRODUS CARE PREZINTA UN RISC DE
APARITIE A UNOR AFECTIUNI
MEDICALE iN CAZUL UNUI CONSUM
CONSTANT $I PE TERMEN LUNG

GRAV! In cele 44 de produse
analizate s-au identificat 10 aditivi
alimentari, dupa cum urmeaza: ciclamat
de sodiu, zaharina, acesulfam de potasiu,
carmin, sorbat de potasiu, lactat de
calciu, acid citric, acid ascorbic, sorbitol si
pectina.

E 120 - carminul este un colorant rosu
stralucitor produs din insecte, cosenile,
specie de gandac din America de Sud,
uscate si zdrobite. Carminul nu este
recomandat in alimentatia copiilor pentru ca
poate produce hiperactivitate si deficiente de
concentrare. Poate produce astm, alergii si
rinite.

E202 - sorbat de potasiu este un
conservant ce irita pielea, ochii si mucoasele.
Poate fi genotoxic si mutagen pentru celulele
sangelui uman.

E300 - acid ascorbic este un agent
antioxidant obtinut din glucoza si care in
cantitati mari poate produce diaree, ataca
smaltul dintilor si formarea calculilor la rinichi.

E327 - lactat de calciu este folosit drept
conservant, in special impotriva drojdiilor si
fungilor, mai este folosit pentru a creste
stabilitatea antioxidantilor si pentru a preveni
uscarea diferitelor produse. Poate provoca
stari de hipercalcemie si insuficienta renala.

E330 - acidul citric este un agent de
reglare a aciditatii. Cel mai bine documentat
efect al acidului citric este distrugerea
smaltului dentar, acesta favorizand aparitia
cariilor dentare. Acidul citric nu este
recomandat in alimentatia copiilor. Nu trebuie
consumate alimente ce contin acid citric de
catre cei care au afectiuni cardiovasculare
sau renale, afectiuni ale aparatului digestiv si
diaree.

E420 - sorbitolul este folosit ca indulcitor
deoarece are o valoare calorica de 2.6
kcal/gram, valoare ce este cu aproximativ
40% mai mica decat a zaharului. Consumul
de sorbitol nu este indicat in cazul
persoanelor care au probleme cu colonul sau
cu alte parti ale sistemului digestiv, acestea
pot avea parte de dureri abdominale
puternice, flatulenta (gaze) si diaree. Testele
facute pe sobolani au demonstrat ca
sorbitolul poate afecta tractul digestiv
producand sangerari, perforarea colonului si
colita.

E 440 - pectina, agent de ingrosare.
Poate fermenta in intestinul gros, provocand
flatulenta.

E 950 - acesulfam de potasiu este un
indulcitor sintetic care are o putere de
indulcire de 200 de ori mai mare decéat
zaharul, lipsit de calorii si asupra céaruia
exista suspiciuni privind declansarea unor
afectiuni identice cu ale aspartamului.

E952 - ciclamat de sodiu este un
indulcitor artificial care are o putere de
indulcire de 30 de ori mai mare decéat
zaharul. Acest aditiv nu este autorizat in SUA
ca urmare a unor studii care au aratat
posibile efecte carcinogene.

= SEMNAL DE ALARMA! = Studiul

trage un semnal de alarma asupra pericolelor
pe care zaharul adaugat in alimentele
destinate copiilor il are asupra sanatatii
acestora. La toate produsele analizate,
cantitatea de zaharuri declarata de catre
producatori depaseste cantitatea de 15
grame zahar per 100 grame de produs,
incalcandu-se astfel recomandarea din
Ordinul nr. 1563/2008 pentru aprobarea
Listei alimentelor nerecomandate
prescolarilor si scolarilor. Continutul ridicat de
zahar din acest tip de produs explica si
valoarea energetica ridicata, aceasta variaza
intre 142 kcal si 602 kcal. Organizatia
Mondiala a Sanatatii recomanda ca cel mult
10% din aportul zilnic de energie pentru
adulti si copii sa provina din zaharuri libere,
ceea ce inseamna aproximativ 25 de grame
de zahar pe zi.

Una dintre cele mai controversate teme
de discutie din ultima vreme este obezitatea
la copii. Daca pana acum doar americanii
erau ,acuzati” de obezitate, in prezent
problema a inceput sa se manifeste si in
randul europenilor si, din pacate, afecteaza
din ce Tn ce mai multi copii.

Efectele zaharului n alimentatia copiilor:
Dereglarea metabolismului calciului: cei mici
se Tmbolnavesc din aceasta cauza si au dintii
stricati de timpuriu. Studiile arata ca zaharul
adaugat in timpul prepararii produselor
destinate copiilor (monozaharidele si
dizaharidele) reprezinta cauza numarul unu
in aparitia cariilor.

Afectiunile cauzate de consumul excesiv
de zahar sunt urmatoarele: osteoporoza si
probleme legate de asimilarea calciului,
scaderea imunitatii, cancer, in special cel de
colon, gastrita, colita de fermentatie,
tulburarile de ciclu menstrual la femei,
alergiile, scleroza, reumatismul, anemia,
cardiopatiile, astenia, sinuzita, rinita.

,Conservele industriale contin, aproape
fara exceptie, aditivi de conservare, despre
care se cunoaste ca pot dauna organismului
daca sunt consumati in exces; indeosebi
conservele de calitate slaba au cantitati mari
de conservanti puternici, motiv serios de
indemn la responsabilitate din partea
consumatorilor. Mai ales in consumul copiilor
sa nu fie frecvent prezente produsele
conservate. Multi consumatori neglijeaza
faptul ca produsele conservate devin repede
perisabile si ddunatoare daca nu sunt
consumate in timp scurt dupa desfacerea
ambalajului si nu se pastreaza la
temperatura scazuta pana la consum. Foarte
grave sunt erorile de preparare si
respectarea aproximativa a regulilor de
pregatire a conservelor in casa. Stiind ca
procesul termic la care trebuie supuse
conservele distruge enzimele, atat de
necesare functionarii organismului uman,
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deseori sterilizarea se face sumar, riscand
infectii grave, dintre care cea botulinica este
uneori fatala: actioneaza la nivelul intestinului
producand otravire neuro-musculara.
Analizand lucid si responsabil problematica
alimentelor conservate si considerand
avantajele si dezavantajele conservelor
industriale comparativ cu cele traditionale,
constatam obiectiv ca cele de pe urma
constituie varianta cea mai buna, indeosebi
cand sunt preparate corect in propria
gospodarie.”, a declarat prof. univ. dr. lon
Schileru, ASE Bucuresti.

u VERIFICATI CALITATEA
PRODUSELOR & “Conservele realizate cu
fructe care ajung la maturitate in aceasta
perioada a anului ocupa o pondere
insemnata in alimentatia noastra. Din pacate,
o parte a industriei alimentare a denaturat
retetele traditionale ale unor produse precum
gemul de prune, gemul de caise, dulceata de
caise, dulceata de zmeura etc, prin adaosuri
chimice care prelungesc termenul de
valabilitate, dar care modifica gustul specific
al acestor produse si care pot duce si la
aparitia unor probleme de sanatate.
Totodata, industria le ofera celor care nu sunt
informati cu privire la efectele unor chimicale
asupra sanatatii, tot felul de amestecuri de
substante chimice, care scurteaza perioada
de pregatire a unor conserve si elimina
anumite etape specifice realizarii conservelor
in casa, cum ar fi sterilizarea. Consumatorii
care nu se informeaza sau nu evalueaza
continutul unor astfel de produse, risca pe
termen mediu sau lung sa-si pericliteze
starea de sanatate, cei mai predispusi fiind
copiii, femeile insarcinate, varstnicii si
persoanele cu anumite afectiuni medicale
cronice. De aceea, pentru a nu avea
probleme de sanatate, va recomand sa
verificati calitatea produselor pe care vreti sa
le achizitionati prin prisma continutului afisat
pe eticheta la sectiunea ingrediente,
respectiv in functie de cantitatea de fruct/e
folosita de producator pentru a obtine 100 de
grame produs finit si sa nu va lasati indusi in
eroare de anumite mentiuni inselatoare de
pe eticheta sau de reclama agresiva”, a
explicat, la randul sau, conf. univ. dr. Costel
Stanciu, Presedinte Asociatia Pro
Consumatori.

Acest studiu face parte din Campania
Nationala de Informare si Educare: "Sa
invatdm sa intelegem eticheta!”.

Prin aceasta campanie, expertii
Asociatiei Pro Consumatori (APC) isi propun
sa-i invete pe consumatori sa inteleaga
eticheta produselor astfel incat sa faca
achizitii in cunostinta de cauza pentru
familiile lor. Studiul a fost realizat de catre o
echipa de experti ai APC, coordonati de catre
conf. univ. dr. Costel Stanciu.



