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Actualitate

I APC Romania

Tot ce trebuie sa stiti despre somon!
cu E-uri si modificat genetic

Colorat

sociatia Pro Consumatori (fosta
AAsociatia pentru Protectia

Consumatorilor din Romania -
APC Romania, infiintata in anul 1990),
organizatie de utilitate publica, membra a
Organizatiei Europene a Consumatorilor, a
analizat continutul etichetei de la 42
sortimente de somon comercializate ih marile
structuri comerciale: Gastronatura, Cora,
Auchan, Alfredo Seafood, Ocean Fish, Negro
2000, Labeyrie, BlueShark, Hedonia, H.Van
Wijnen, 365, Delhaize, ArcticFish, OceanSea,
Frosta, Vici, Defish si Copanex. Acest studiu
face parte din Campania Nationala de
Informare si Educare: "Sa invatam sa
intelegem etichetal!”.

H CE SOMON SA MANCAM? m O
prima dilema care framanta consumatorii de
somon este legata de pretul din ce in ce mai
mare al acestui produs. Ce somon sa
mancam? se intreba fiecare. ,Somonul
capturat din ocean contine Cesiu 137, mercur
si metale grele!“. ,Somonul de ferma este
hranit cu chimicale!“ raspund adversarii
acvaculturii. Consumatorul, derutat in acest
razboi al mesajelor, se agata de unele
explicatii parca mai linistitoare: speciile care
se hrénesc cu plancton si cele pasnice (care
nu se hranesc cu alti pesti, ci cu ,maruntisuri“
din ape si de pe fundul apelor) nu ar avea
mult mercur, deci ar fi mai curate, ori macar
mai putin periculoase. Si mai ieftine! Apoi,
somonul de captura este mai curat decét cel
de crescatorie.

B CUM ESTE FALSIFICAT SOMONUL
B Dar cum stie consumatorul aceste lucruri la
piata? Pentru ca cel mai adesea nu poate afla
decéat specia pestelui (desi nu toti
consumatorii cunosc speciile de peste pe care
le consumal!), insa nici pe departe locul
recoltarii, data la care a fost capturat si alte
aspecte foarte importante pentru siguranta si
sanatate. Cét priveste sursa de recoltare, toti
vanzatorii de peste se jura ca au pe tarabe
doar peste salbatic. Se framanta greu
consumatorul si in legatura cu zvonurile, mai
mult sau mai putin verificate, care circula n
presa scrisa si nescrisa: somonul vandut la
noi este adus de la fermele din tarile vecine,
iar carnea lui este ,vopsita“ (Cu ce o fi
vopsita? Nu cumva...). Mari probleme ale
consumatorilor de somon sunt legate de
practicile ilicite ale celor implicati in productia
si comertul cu somon. Chiar si in statele
dezvoltate se apreciaza ca la sortimentele
scumpe se practica etichetarea inselatoare
(mislabelling), frauda care aduce bani multi de
la snobii care nu au habar despre ceea ce li
se aduce pe farfurie. Somonul ,salbatic” este
frecvent falsificat. in unele situatii, somonul
este glasat excesiv pentru a adauga apa cat
mai multa la cantar; se practica tot mai mult si
injectarea tesuturilor cu substante care retin
apa multa, incat majoritatea consumatorilor au
avut experiente dezolante cu injumatatirea
cantitatii de peste dupa decongelare.

® CA SA VA FIE MAI USOR SA
CUMPARATI! TOPURILE
PRODUCATORILOR! B Top 5 sortimente de
somon congelat dupa continutul de proteine
din 100 g somon:

Alfredo Seafood, File somon de
crescatorie - 25,4 g proteine;

Ocean Fish, Medalion de somon salbatic
— 21 g proteine;

Auchan, File de somon salbatic — 20,3 g

proteine;

Defish, File somon de crescatorie — 20 g
proteine;

Vici, File somon de crescatorie — 19,3 g
proteine.

Top 5 sortimente de somon
afumat/marinat dupa conginutul de sare din
100 g somon:

Hedonia, File de somon afumat si feliat —
5,6 g sare;

Alfredo Seafood, Somon BIO afumat —
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3,75 g sare;

Gastonatura, File de somon de Alaska
afumat si feliat si Auchan, File de somon de
Alaska afumat — 3,52 g sare;

OceanSea, File de somon marinat cu
invelis de marar — 3,30 grame sare;

OceanSea, Somon afumat — 3,20 g
sare.

Top 5 sortimente de somon congelat
dupa continutul de grasimi din 100 g
somon:

Vici, File somon de acvacultura — 20,1

g grasimi;

DeFish, File somon de acvacultura — 14
g grasimi;

OceanSea, File somon de acvacultura —
11,2 g grasimi;

Alfredo Seafood, File somon de
acvacultura — 8,1 g grasimi;

Ocean Fish, Medalion de somon salbatic
—4 g grasimi.

Top 5 sortimente de somon afumat
dupa continutul de grasimi din 100 g
somon

Auchan, File somon afumat de
crescatorie, BlueShark, Somon salbatic
afumat — 14,29 g grasimi;

365, File somon afumat si feliat, de
crescatorie — 14,23 g grasimi;

Cora, File somon afumat de crescatorie —
14,2 g grasimi;

Ocean Fish, File somon afumat de
crescatorie destinat copiilor — 13,95 g grasimi;

Delhaize, Somon afumat de crescatorie —
13,3 g grasimi.

B CE SPUNE UN NUTRITIONIST
DESPRE SOMONUL AFUMAT SAU
CONGELAT = Nutritionistul Dumitru Balan:
“lata ca a venit timpul sa efectuam o analiza
comparativa intre somonul afumat si somonul
congelat care se comercializeaza pe piata
romaneasca. Este binecunoscut faptul ca
somonul salbatic reprezinta unul dintre cele
mai sanatoase alimente, influentand in mod
benefic organismul nostru prin cantitatea de
grasimi sanatoase pe care o ofera, cat si prin
aportul Vitaminei D, a vitaminelor B, a
Magneziului si a Seleniului. De asemenea, in
aprox. 100 grame de somon regasim aprox.
20 gr de proteine sanatoase, acestea fiind o
componenta importanta a fiecarei celule.
Totusi, studiul APC pune in balanta avantajele
si dezavantajele consumului de somon afumat
versus somonul congelat, iar analiza echipei
noastre este menita sa vina in sprijinul tuturor
romanilor, incat sa faca cele mai bune alegeri
atunci cand merg la cumparaturi. Majoritatea
brandurilor de somon afumat contin cantitati
ridicate de sare, ajungand sa depaseasca 2%
din cantitatea produsului comercializat.
Practic, in aprox. 100 gr de somon afumat
vom regasi intre 1 si 3 gr de sare si nu uitam
ca Asociatia Americana a Inimii recomanda un
consum zilnic de sare aproximat la 1,5 gr
pentru majoritatea adultilor in vederea
prevenirii afectiunilor cardiovasculare. Tn
acelasi timp, am fost extrem de ingrijorat cand
am citit eticheta unui brand de somon afumat
destinat copiilor, continand 2,66 gr de sare
raportat la 100 gr de produs. Un alt aspect de
care trebuie sa tinem cont atunci cand luam in

siguranta alimentara.
Insasi procedura de
afumare nu este menita sa
distruga bacteria ,Listeria
monocytogenes”, aceasta
puténdu-se regasi si in
continutul somonului
afumat.

In alt& ordine de idei,
un articol publicat in anul
2006 in
,<Journal of
Food
Protection” a
evidentiat ca
somonul
afumat
genereaza
hidrocarburi
policiclice
aromatice
rezultate in
urma
procesului de
afumare,
acestea
crescand pe
termen lung incidenta cancerului de san,
potrivit unui articol publicat Tn anul 2002 Tn
+Environmental and Molecular Mutagenesis”.
Tn plus, este important de stiut c& somonul
afumat si somonul congelat inmagazineaza
cantitati importante de histamina,
neurotransmitator supraactivat in cazul
persoanelor alergice sau a celor suferinde de
intoleranta la histamina. Pentru ele, pestele
proaspat prins si gatit reprezinta singura
optiune care nu genereaza probleme de
sanatate. In privinta pestelui congelat (...), prin
decongelare se pierde o cantitate importanta
de apa inainte de a-l gati, preludnd o mica
parte din vitaminele si mineralele
hidrosolubile. In situatia in care vom géti
somonul in toata apa lasata in urma
decongelarii, atunci vom pastra intacta
componenta nutritionala a somonului. lata de
ce ar trebui sa incluzi somonul in dieta familiei
tale, fiind convins ca acum iti este mult mai
usor sa alegi dintre numeroasele variante
existente pe piata romaneasca. In esent3, esti
ceea ce mananci, asa ca iti urez: Pofta
buna!”.

H SOMONUL DE CRESCATORIE,
MODIFICAT GENETIC PENTRU A
CRESTE DE TREI ORI MAI REPEDE!
Inginer Virgil Virgilsen, specialist industria
alimentara: ,Sunt cca. 3.500 de crescatorii de
somon in Norvegia, care aduc anual un milion
de tone de peste proaspat pe piata. Bolile si
parazitii se transmit prin apa de la o
crescatorie la alta. Numai in anul 2015 s-au
folosit 67.000 tone de substante chimice
pentru a combate paraziii. Ca efect secundar
este distrugerea mediului marin si a vietii din
zona respectiva. Somonul natural salbatic a
fost exterminat. La fel si in crescatoriile
canadiene. Pentru a produce un kg de somon
de crescatorie este nevoie de doua kg de alfi
pesti din care se pregateste hrana. Astazi au
fost inlocuite cu hrana vegetala, si anume soia
din America de Sud care este stropita cu
endosulfan. Din cauza substantelor
otravitoare, resturilor de medicamente, metale
grele si dioxina, doctorii din Norvegia si restul
Scandinaviei nu recomanda somonul de
crescatorie femeilor gravide si copiilor. Lasand
la o parte efectele secundare, nici macar
avantajele pentru sanatate nu le mai gasim la
somonul de crescatorie, dictonul esti ceea ce
mananci se potriveste si la somon, cum nu
mananca hrana sa naturald, nu mai are cum
sa fie sdnatos. In SUA a fost modificat genetic
pentru a creste de trei ori mai repede, astfel
ca vorbim de somoni ,monstri”. Pe cat este de
bun si de frumos la culoare, somonul de

crescatorie nu este nici pe departe o hrana
sanatoasa, ci doar o placere gastronomica.
Pentru sanatate trebuie ales somonul salbatic
din Alaska sau alte specii de pesti salbatici,
macrou, scrumbii, sardine”.

H SOMON CRESCUT CU HRANA
INDUSTRIALA Sl E-URI PENTRU
CULOAREA ROZ ® Prof. univ. dr. lon
Schileru — ASE Bucuresti: ,Piata somonului
cuprinde somon salbatic si somon de cultura,
cel din urma provenind din crescatorii
specializate, dezvoltate intr-un ritm sustinut in
ultimele decenii, ca urmare a cresterii
explozive a cererii pentru somon. Din
considerente economice firesti, somonul din
crescatorii este un produs cu biologie
modificata (adica un organism modificat
genetic) si supus principiilor de crestere si
exploatare de tip industrial: incrucisari de
specii si interventii genetice, hrana industriala
(bogata Tn principii care sa asigure o crestere
rapida, dar si aditivi meniti sa asigure carnii
culoarea roscata specifica, asemanatoare cu
cea a somonului oceanic). Pestele salbatic
reprezinta doar 0,5% -1% din somonul
disponibil pe pietele mondiale de peste.
Restul este peste de acvacultura din
Norvegia, Chile, Canada, Marea Britanie,
Ilanda, Insulele Feroe, Rusia si Tasmania in
Australia; pe piata romaneasca este mult
somon din Polonia. Deoarece multi
consumatori manifesta reticenta in
achizitionarea somonului alb, se adauga in
furajele somonului de cultura aditivi de
colorare a carnii: astaxantin (E161j) si
cantaxantina (E161g), asa cum se adauga si
in hrana pasarilor pentru a face oua cu
galbenus bine colorat sau sa aiba carnea si
pielea de un galben mai viu (,pasare de
curte®). Acesti aditivi se pot face din materii
prime naturale (din faina de creveti, ori din
drojdie rosie uscata sau microalge), dar mai
ieftin se obtin pe cale sintetica”.

H ATUNCI CAND CUMPARATI
TREBUIE SA FITI ATENTI LA... ® Conf.
univ. dr. Costel Stanciu, presedinte APC:
“Alegerea unui sortiment de somon
afumat/marinat sau congelat, nu este asa de
simpla, precum pare. La somonul
afumat/marinat trebuie sa verificam pe eticheta
produsului urmatoarele informatji: somonul
provine din acvacultura intensiva, somonul
provine din ferme piscicole certificate, care
respecta codurile de bune practici din
domeniul pisciculturii, somonul a fost afumat la
rece sau la cald, somonul a fost capturat in
ocean (FAO 67 si FAO 61), preparatul din
somon contine potentiatori de gust si aroma,
lactat de sodiu, zahar si sare in exces (peste
2,5 g sare la 100 g produs), somonul are peste
19 g de proteina la 100 g produs, trebuie sa
avem in vedere si culoarea, mirosul si gustul
produsului dupa deschiderea ambalajului.

La somonul congelat comercializat in
ambalaje din diverse tipuri de materiale,
consumatorii trebuie sa verifice: data
capturarii, data congelarii, data ambalarii si
data pana la care poate fi consumat. in
privinta termenului de valabilitate, este de
preferat sa se achizitioneze produsele cu
termen de valabilitate cat mai aproape de
momentul congelarii, deoarece valoarea
nutritiva a acestora scade pe masura ce
produsul se apropie de expirarea termenului
de valabilitate. Totodata, o importanta
deosebita prezinta si starea ambalajului,
respectiv acesta sa fie etans, sa fie curat, deci
sa asigure salubritatea produsului. Nu in
ultimul rand, consumatorii trebuie sa urmeze
cu strictete instructiunile de pastrare ale
produselor congelate care apar pe ambalajul
acestora, pestele fiind un produs perisabil in
care se dezvolta foarte repede anumite
bacterii, stiut fiind faptul ca in pestele pastrat
la temperaturi mai mari de 10 grade Celsius
se dezvolta Vibrioparahaemolyticus,
generatoare de gastroenterite.”



