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Introducere

In viata omului, fosforul joaca un rol deosebit de important. Cantitativ, ca prezentd, ocupi locul al
saselea (dupd oxigen, carbon, hidrogen, azot si calciu) si constituie aproximativ 1 % din masa corpului si %
din totalul substantelor minerale din corp.

Procesele de nutritie, crestere si reproducere in organism sunt conditionate de prezenta fosforului. 80
-90 % din fosforul asimilat este utilizat pentru formarea si mentinerea scheletului osos, alte 10 — 20 % sunt
implicate 1n reactii metabolice cu impact primordial pentru organism:

. Fosforilarea glucozei si a glicerinei. Doar dupa fosforilarea acestor compusi este posibila
asimilarea acestora in intestin, oxidarea glucozei in ficat si tesuturi;

o Acumularea de energie. Acidul fosforic este un component al ATP, ADP — compusi cu
potential energetic nalt;

o Fosfatii (acidul fosforic si sarurile acestuia) formeaza in organism sisteme-tampon care
contribuie la mentinerea echilibrului acido-bazic etc.

Ratii alimentare cu un continut sporit de fosfor sunt recomandate in alimentatia persoanelor care sunt
supuse unor suprasolicitari intelectuale (cercetatori stiintifici) sau fizice (sportivi).

In calculele nutritioniste este important si fie cunoscut potentialul nutritiv al alimentelor in fosfor.
Spre regret, aceste date lipsesc complet pentru produsele alimentare produse in Moldova, sunt cunoscuti
indicii respectivi doar pentru materiile alimentare produse in Rusia si Romania [2,6].

In prezent, in practica laboratoarelor de testare a produselor alimentare pentru determinarea
fosforului se folosesc metode analitice si instrumentale de diversa complexitate (Tab. 1)

Tab.1 Lista metodelor de determinare a continutului de P in produse alimentare [3.4].

Metoda Compusul Pregatirea probei Extragerea Detectia
analizat
Spectrofoto | Produse si | Proba este uscata, calcinatd | Reziduul acid- | Intensitatea culorii
metrie ingridiente in prezenta de oxid de zinc | solubil anorganic | albastru se masoara
alimentare pentru a indeparta | este folosit pentru o | spectrofotometric
materialul organic reactie de culoare | la 670 nm
bazatd pe formarea
unui complex
albastru
Analiza Pulberi de | Lecitina se dizolvd in n- | Sunt preparate | Se  observda o
enzimatica lecitina butanol-apa (1: 9) , se cen- | diferite hidrolizate | schimbare de
trifugheaza. Stratul apos se | cu ajutorul | absorbanta la 340
extrage de 3 ori cu solvent. | enzimelor pentru a | nm la
Sedimentul este dizolvat in | obtine ADN, care | spectrofotometru
n-butanol-apa (1:9). ca continut
corespund
fosfatidilcolinelor
originale

Scopul cercetarii experimentale a fost de a stabili metode si acumula date referitor la potentialul
nutritiv de fosfor in produsele alimentare autohtone.
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Materiale si metode

Cercetarile au fost efectuate pentru 12 produse autohtone de origine animald sau vegetala cu un
potential mai mare decat 40 mg% de fosfor. Obiectele de cercetare fiind diferite au fost supuse in prealabil
prelucrarii promare, iar datele experimentale recalculate pentru 100 g de produs (parte comestibild).

Cantitatea de fosfor din produse alimentare a fost determinatad prin metoda spectroscopica dupa
calcinarea, mineralizarea si tratarea cu molibdat-vanadat de amoniu a probelor. Graficul de calibrare a fost
construit pentru solutia de K;HPO,4, 1 % la A =670 nm..[2].

Datele experimentale, obtinute pentru galbenus de ou au fost prelucrate prin metode statistice.

Rezultatele cercetarii
Determinarea fosforului in produse alimentare autohtone. Datele experimentale pentru
cantitatea de P in produse autohtone sunt prezentate in Tab.2.
Tab. 2 Calculul continutului total de fosfor in produsele cercetate

Nr. Denumirea Masurarile la Cantitatea | Cantitatea de P, mg/100g | Cantitatea
produsului spectofotometru de P, in de produs de P,
A=670 nm functie de (produse autohtone) mg/100g
T,% D curba de Interval de Valoarea | de produs,
calibrare, variatie medie conform
pg/ml datelor
publicate in
Rusia [2]
1 | Faina de griu 78 0,104 77 96..123 110 115
2 | Ceapa verde 90 0,048 37 38..47 43 26
3 | Sfecla rosie 88 0,040 32 40..61 51 43
4 | Nuci 39 0,404 291 291..364 330 560
5 | Cascaval olandez 41 0,396 286 358..578 468 540
(produs in Moldova)
6 | Ficat de bovina 42 0,380 275 225..344 285 314
7 | Peste Caras 63 0,200 146 183 183 220
8 | Peste Carp 63 0,200 146 146..183 165 210
9 | Peste Salau 61 0,220 160 200..267 234 230
10 | Gélbenus ou de 62 0,206 150 288 288 -
gdina (de casd)
11 | Géalbenus ou de 72 0,143 105 321...516 450 470
gdind (industrial)
12 | Gélbenus ou de 51 0,293 212 463..520 480 218
prepelita

Exactitatea metodei de determinare a fosforului pentru gilbenus de ou.

In componenta gilbenusului de ou fosforul se contine in forma de diferite fosfolipide
(fosfogliceride, fosfatidilcolina), continutul cirora este de 7,6 g/100g produs si substante proteice (vitelina, o
nucleo-albumina, care constituie 15 % din cantitatea totald de proteine a galbenusului). Vitelina, fiind o
proteinad complexa este dificild pentru cercetare, unul din primii cercetatori, care a stabilit structura moleculei
de vitelina a fost K.Deny in 1978 [2].

Experimental am stabilit, ca continutul de fosfor in galbenus de ou de gaina are un interval vast de
variatie 300..520 mg/100 g galbenus. Aceastd variabilitate poate fi explicatd prin diferenta de valoare
nutritiva a ratiilor alimentare a pasarilor. De reguld, galbenusul de ou proaspat are un continut de fosfor mai
inalt decat de oud vechi, fapt care poate fi explicat prin migrarea fosforului (in componenta fosfatilor) spre
albus.
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Tab. 3 Prelucrarea statistica a datelor experimentale(fragment)

Nr. Continut de | Valoarea | (X; -Xmed)2 Abaterea Rezultatul final, X=X .4.£AX
det. | fosfor in | medie, standart, S
galbenus de ou | Xjed-
industrial, mg%
1. 477,9 449,35 809,4 39.51 449.35+£32.97
2. 516,1 4455,56
3. 405,7 1905,32
4, 390,7 3439,82
5. 436,5 165,12
6. 429,7 386,12
7. 452,6 10,56
8 485,4 1321,32

Pentru o serie de determindri repetate pot fi construite si urmatoarele tipuri de diaframe (Fig.l,
Fig.2). Din Fig, 1 se observa, ca gilbenusul de prepelitd are un continut bigat de fosfor, datele experimentale
sunt mai compacte si intervalul de incredere nai mic.
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Fig.1. Valorile medii si intervalul de Fig.2. Seria de repartitie a continutului
incredere pentru probele cercetate de fosfor in gilbenus de ou industrial

Pentru galbenus de ou industrial majorotatea determinarilor s-au clasat in intervalul 400-450 mg%
(Fig.2).

Concluzii
1. Produsele autohtone de origine vegetala sunt o sursd slaba de fosfor, chiar si
»~campionii”(sfecld rotie, ceapa verde) contin cantitati modeste sub 100 mg%. Exceptie sunt nucile, faina de
grau (330 si 110 mg% respectiv) .
2. Produsele autohtone de origine animala (ficatul de bovina, pestele proaspat, galbenusul de
ou) au un potential nutritiv inalt de fosfor, cuprins intre 300...500 mg%.
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