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Abstract: Obiectivul acestui studiu a fost determinarea efectului tratarii termice (fierberea la 100 °C) asupra
continutului de toxine in morcov (Daucus Carrota) cu scopul stabilirii modalitatilor de reducere a cantitdtilor de toxine
in alimente. A fost analizat continutul de nitrati in morcovul de import si cel autohton (soi Cadril) inainte si dupa
tratare termicd. De asemenea, a fost determinat confinutul de substante radioactive in legumele date. In urma analizei
S-a observat o diferenta mica dintre continutul de nitrati in cele doua tipuri de morcov studiate, cel de import avind o
concentratie mai mica. Fonul radioactiv a acestor legume a prezentat valori stabile incluse in limitele normalului.
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Introducere

Morcovul este una din legume radacinoase bogate in compusi bioactivi cum ar fi carotenoizii si fibrele
alimentare cu proprietdti importante de mentinere a sanatatii. Consumul de morcov si produsele din acesta
creste constant, datoritd recunoasterii sale ca o sursd importantd de antioxidanti naturali avand activitate
anticancerigena. In afard de radicinile de morcov care se utilizeaza in mod traditional in salati acesta mai
poate fi utilizat si la fabricarea altor produse bogate 1n nutrienti, cum ar fi sucul, pulberea uscata, conservele,
bomboanele, muraturile. Pe lingd compozitia benefica a acestei radacinoase, in cazul nerespectarii conditiilor
si normelor de cultivare, in ea se pot acumula substante toxice pentru organismul uman, precum nitratii si
nitritii.

Este necesar de mentionat ca prezinta pericol nu nitratii ca atare (NOs), ci nitritii (NO2) care deriva din
ei, precum si sarurile acidului azotic. Aceasta reactie de transformare are loc 1n tubul digestiv al omului si al
animalelor, precum si in cazul pastririi indelungate a produselor de origine vegetald. In afara de nitriti, o
influentd nociva asupra organismului o exercitd aminele secundare si nitroaminele. Toate aceste combinatii,
aflandu-se in cantitdti mai mari decat dozele admise in produsele proaspete (mai ales, in culturile
legumicole), provoaca distrugerea hemoglobinei Tn sdnge, formandu-se, totodatd, metahemoglobina. Ultima
e deosebit de periculoasa pentru copii (boala ,albastra” a copiilor sau cianoza). Nitrozaminele si
nitrozamidele exercitd o actiune cancerigend, mutagenica si toxicd asupra embrionului. Doza maxima de
nitrati inofensiva pentru om este de 5 ml la 1 kg din masa corpului.

1. Materiale si metode.

Ca material pentru cercetare a fost ales morcovul (Daucus Carrota) autohton si cel de import, un soi
pe larg comercializat, recoltat pe timp de toamna. Ca si culturd de import a fost ales morcovul ucrainesc, pe
larg raspandit pe piata RM. Morcovul a fost supus tratarii termice la diferite intervale de timp (0, 10, 15, 20,
25, 30, 40 minute), analizdnd ulterior continutul de nitrati cu ajutorul testerului (metoda expres) si
ionometrului (metoda ionometrica).

Pentru metoda expres a fost utilizat nitratometrul Ecotester-2. Nitrat-testerul si dozimetrul Ecotester
Soecs este un dispozitiv universal 2 inl care combind doua functii importante - dozimetru si nitrat-tester. Cu
acest ecotester simplu si rapid se poate verifica nivelul nitratilor in produsele alimentare, fructe si legume,
dar si masura cu precizie fonul radioactiv. Atunci cand este folosit ca dozimetru, se pot detecta obiectele cu
surse mari de radiatii din mediul inconjurator. Dezavantajul testerului este insa faptul ca acesta masoara doza
de nitrati in produs doar in punctul in care a fost introdusa sonda nitratometrului, ci nu in intreg produsul,
fapt ce conduce la aparitia erorilor (cca 15%).

Metoda ionometrica este mult mai precisa care constd in extragerea ionilor de nitrati cu o solutie de
alaun de aluminiu si potasiu — AIK(SO4)2-12 H20 si determinarea ulterioara logaritmului concentratiei
ionilor de nitrati cu ajutorul unui electrod ionoselectiv. Metoda nu se accepta dacd in materialul analizat
continutul de cloruri depaseste mai mult de 25 ori continutul de nitrati. Limita inferioara de identificare a
nitratilor constituie 6 mg in 1 dm3 solutie analizatd. Limita sigurd de determinare a nitratilor in proba
analizata este 30 mg/kg. Metoda se foloseste la determinarea nitratilor in produsele agricole.

Pentru a studia influenta duratei de tratare termica asupra continutului de nitrati, morcovul portionat a
cate 20 g fiecare, a fost introdus Tn apa clocotinda si supus fierberii timp de 10, 15, 20, 25, 30, 40 min. Dupa
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fierbere probele au fost racite pana la temperatura camerei si a fost masurata cantitatea de nitrati si cantitatea
de radiatii.

2. Rezultate si discutii.
Tn urma studiului efectuat s-au stabilit factorii de care depinde gradul de nitrati din leguma dat:
1. Producatorul, care va decide cantitatea de nitrati folosita la cresterea lor;
2. tipurile de Ingrasaminte utilizate;
3. perioada cultivarii (vara continutul de nitrati este cu mult mai mic decét iarna);
4. actiunea razelor de soare (cu cat este mai mica cu atat este mai mare concentratia de nitrati);
5. miezul (aici se afld cea mai mare cantitate de nitrati din leguma intreaga).

Nivelul de nitrati a fost influentat de durata tratérii termice. Prin intermediul difuziunii nitratii din
produs ajung in apa, astfel reducandu-se continutul de nitrati in produs si crescand in apa. Cu cit durata
fierberii este mai mare cu atit scade si nivelul de nitrati din produs. Norma limita pentru produsul dat este de
250 mg/kg. Acest fapt il demonstreaza rezultatele obtinute (Tabelul 1).

Conform datelor obtinute s-a constatat o dependenta intre durata tratdrii termice si continutul de nitrati
din morcov. Se observa o scadere considerabila a concentratiei nitratilor, constituind o valoare practicd mai
micd de doua ori decét valoarea initiala (Fig. 1.).

Tabelul 1
Influenta duratei de fierbere asupra modificarii continutului de nitrati iIn morcov
Nr. Durata de Continutul de nitrati, Xnos mg/kg
Ord. tratare
termicd Cultivat in Republica Cultivat in Ucraina
7, min Moldova
1 0 1246 101,33
2 10 122,3 79,66
3 15 120,6 74,00
4 20 115,3 69,66
5 25 114,3 65,33
6 30 111,6 60,66
7 40 101,3 57,66

In procesul fierberii, cca 50% de nitrati se pierd si se distrug. Totusi, sucurile din legume si fructe pot
sd contind o anumita cantitate de nitrati. Diluarea sucurilor concentrate cu apa fiartd si consumul lor in
cantitati rationale exclude acumularea nitratilor in organism. La depozitarea legumelor si fructelor, trebuie
respectate cu strictete conditiile de pastrare.
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Fig. 1. Dependenta nivelului de nitrati fata de durata tratarii termice in morcov

O altd modalitate de a reduce cantitatea de nitrati poate fi curdtarea acele parti ale plantelor in care
continutul respectivelor substante este maxim. In fructele si legumele decojite, continutul de nitrati se reduce
cu 15 - 20%. In morcovii tinuti in apa timp de o ora, continutul de nitrati scade cu 25 — 30%. In cazul
fierberii, timp de 30 — 40 min, din morcov se elimina pana la 70%. Apa in care au fiert legumele trebuie
aruncata neaparat.
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In legumele puse la murat si in cele marinate, continutul de nitrati se reduce pani la 50%, dar in
primele zile ale murarii, cand are loc un proces intens de sinteza a nitratilor si nitritilor, nu este recomandat
consumul acestor legume.

Dupa normele F.A.O./O.M.S. limita maxima admisibila (LMA) a dozei zilnice de ioni de NO3- pentru
o persoana este de 220 mg si, facand transformarile corespunzitoare, se ajunge la cantitatea de 49,7 mg N-
NO3/persoana/zi, reprezentdnd LMA / persoana / zi pentru N-NO3. Analizand situatia continutului de nitrati,
si respectiv a N-NO3 1n legumele, fructele si apa din gospodariile care produc sau comercializeaza aceste
produse, se poate constata daca situatia este Ingrijoratoare sau nu.

Ceea ce priveste continutul de substante radioactive, se poate de constatat ca tratamentul termic nu
influenteaza concentratia acestora in produs. Indiferent de durata de tratare termica, fonul radioactiv a ramas
acelasi care este inclus 1n limitele normalului si constituie 9-10 Sv.

Concluzii
Cercetdrile experimentale si teoretice realizate au condus la formularea urméatoarelor concluzii:

1. Tnurma analizei s-a observat o diferentd mica dintre continutul de nitrati in cele doua tipuri de
morcov studiate, cel de import avand o concentratie mai mica;

2. Gradul de nitrati din morcov depinde de producdtor, ingrasdmintele utilizate, perioada
cultivarii (vara nitratii nu intrd in compozitia legumei, in schimb, iarna da), actiunea razelor
de soare (cu cit este mai micd cu atit este mai mare concentratia de nitrati), miezul (aici se
afla cea mai mare cantitate de nitrati);

3. Nivelul de nitrati a scazut aproximativ de doud ori in urma tratérii termice, prin intermediul
difuziunii nitratilor din produs in apa, insd continutul de substante radioactive a ramas stabil
de 10 Sy, fiind inclus Tn limitele normalului.
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