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Rezumat. In conformitate cu tema lucrdrii acest articol este bazat pe o analizi generald despre
ce reprezinta acest termen de valabilitate, de cine este stabilit si cum anume fiecare produs
alimentar isi are termenul siu de consum. In lucrare sunt prezentate alimentele care pot fi
consumate §i atunci cand sunt expirate, alimente care in nici intr-un caz nu trebuie consumate
atunci cand sunt expirate, alimentele care nu expira niciodata. Abordez si subiectul ce tine de
produsele expirate din industria alimentara si ce se intampla cu ele.
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Introducere

Alimentatia este cel mai principal proces prin care organismul uman este imbogatit cu
substantele nutritive necesare pentru activitati fiziologice. Alimentatia corectd e cheia spre
succesul nostru zilnic. Asta inseamnad cd produsele care le folosim sunt proaspete, sunt bogate in
vitamine si minerale. Este foarte important ca atunci cand facem cumparaturi sa analizam eticheta
produsului, deoarece eticheta nu este altceva decét informarea cumpéaratorului despre produs, unde
este indicat: denumirea produsului, lista ingredientelor, temenul de valabilitate, declaratii
nutritionale, etc. Cel mai important indice la care trebuie sa atragem atentia este termenul de
valabilitate a produsului cumpérat. In conformitate cu LEGEA Nr. 306 din 30-11-2018, [1] privind
siguranta alimentelor, Publicat: 22-02-2019 in Monitorul Oficial Nr. 59-65 art. 120 notiunea de
»Termen de valabilitate” reprezintd a cea perioada de timp, stabilitd de catre operatorul din
domeniul alimentar care produce un produs alimentar, pe durata careia produsul trebuie sd-si
pastreze caracteristicile specifice, cu conditia respectarii regulilor de transport, manipulare,
depozitare, pastrare, utilizare si consum.

Scopul lucrarii este cel de a prezenta produsele alimentare din punct de vedere al
termenului lor de valabilitate.

Materiale si metode de cercetare

Termenele de valabilitate se stabilesc prin metode de validare stiintifica, studii metodice
pentru a determina cat de mult timp asteaptda, in mod rezonabil, un produs alimentar, cd sa se
pastreze, fara nici o schimbare care sa afecteze in mod apreciabil calitatea. Exista 2 metode folosite
in determinarea perioadei de valabilitate a produselor si anume: [2]

Metoda directa - Produsul se depoziteaza in conditii prestabilite selectate pentru o perioada
de timp mai lunga decat termenul de valabilitate preconizat, iar produsul este verificat la intervale
regulate, pentru a vedea cand incepe sd se strice si se noteaza schimbarile aparute in perioada
observarii. Metoda indirecta se foloseste de stocare acceleratd si / sau prin modelare
microbiologica predictiva pentru a determina perioada de valabilitate. Inainte de a plasa produsul
pe piatd, procesatorii ar trebui sd parcurga urmatoarele etape:

1. Sadidentifice ceea ce poate determina ca produsul lor s se strice sau sa devina nesigur.
Sa decida care teste vor fi utilizate pentru observarea acestuia sau careva produs.
Va realiza un Plan de studiu al Perioadei de valabilitate.
Sa determine durata de valabilitate.
Odata ce produsul este pe piatd, sd continue sd monitorizeze durata de conservare si
perioada de valabilitate.

Nk we
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Sunt 4 categorii dupa care ne putem ghida si acestea sunt:

1. Evaluare organoleptica este constituita din evaluare senzoriala - aspectul, mirosul, textura
si aroma produsului trebuie sa fie evaluate in conditiile n care este stabilit cum sunt stocate
si consumate produsele alimentare pe o perioada de timp, perioada care este monitorizata
permanent.

2. Testul microbiologic este efectuat pentru a evalua calitatea si siguranta alimentelor.

3. Teste chimice - teste care vor detecta schimbari 1n calitatea produselor alimentare pe raft
in perioada de viata de exemplu: pH - ul, histamina, TVBN.

4. Teste fizice - de exemplu ambalarea si rezistenta ambalajului, masurarea texturii
produsului.

Perioada de valabilitate folosind metode indirecte:

1. Studiile accelerate de stabilire a perioadei de valabilitate care au ca obiectiv accelerarea
prin diverse metode stiintifice a conditiilor de depozitare (prin controlul temperaturilor). Aceasta
scurteaza semnificativ durata testelor; 2. Modelarea predictiva - bazata pe ecuatii matematice care
utilizeaza informatii dintr-o baza de date pentru a prezice dezvoltarea bacteriilor in conditii
definite.

Rezultate si discutii

Dupa cum cunoastem fiecare produs isi are termenul sau de valabilitate si in Talelul 1. sunt
mentionate anumite produse alimentare si pentru fiecare este indicat durata de pastrare la diferite
temperaturi [3].

Tabelul 1.
Termen de valabilitate Materii Prime si Preparate/semipreparate
Materie Prima Termen de valabilitate
1.Carne de porc -refrigeratd se poate pastra 3-4 zile la temperatura de 0-4 C, umiditatea relativa a

aerului de maxim 85%;

-congelatd se poate pastra maxim 6 luni la temperatura de -18C si maxim 12 luni
la temperatura de -24 C si umiditatea relativa a aerului .

2.Carne de vita -refrigeratd se poate pastra 3-4 zile la temperatura de 0-4 C, umiditatea relativa a
aerului de maxim 85%;

-congelatd se poate pastra maxim 6 luni la temperatura de -18C si maxim 12 luni
la temperatura de -24 C si umiditatea aerului 85-90%.

3.Carne de pui -refrigeratd la maximum +4C, temperatura determinata in profunzime,
valabilitatea 1-2 zile;

-congelatd la minimum -12C sau la -18C,temperatura determinaté in profunzime,
valabilitatea 6-10 luni.

4 Branza proaspata de | 2-3 zile, inclusiv ziua livrarii sau stabilit de producitor.

vaci
5.Smantana 2-5 zile,inclusiv ziua livrarii.
6.Laptele dulce Diferit, in functie de tipul pasteurizarii.
7.Painea, chiflele -24-48 ore pentru produsele neambalate;
-3-4 zile pentru produsele impachetate in punga sau infoliate.
8.0ua 20 zile- in perioada 15 septembrie-31 martie;
10 zile- in respul anului.
9.Mere 7-14 zile in functie de temperature.
10.Fainurile Féina alba de grau (6-8 luni);

Faina de orez (6-8 luni);

Faina de porumb (6-8 luni);

Féina de cartofi/fulgii (6-8 luni);
Faina integrala de grau (4-6 luni);
Faina cu agent de crestere (4-6 luni);
Mailai (9-12 luni).

Termenul de valabilitate este foarte important atunci cand vorbim de sandtatea
organismului nostrum. Sunt alimente care pot fi consumate chear si daca sunt trecute de data
expirdrii din aceste produse fac parte: ouale, laptele, branza, carne de pui, sucul, produsele
conservate, pastele, pdinea, iaurtul, inghetata [4,5].
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Atunci cand consumam aceste alimente trebuie sa tinem cont de conditiile de pastrare si de
aspectul organoleptic. De exemplu: Taurtul daca este pastrat la frigider si nu este deschis poate fi
consumat chear si dupa doud saptdmani dupa expirarea acestuia. Carnea de pui proaspata are un
termen de maximum 2 zile, daca nu il folosim la gatit acesta devine lipicios si are un miros neplacut
si este de mentionat cd termenul de valabilitate trebuie respectat exact. Painea, un alt aliment care
il consumam zi de zi al carui aspect este un indiciu clar cu privire la starea de alterare. Cat timp nu
se observa mucegai pe ea, poate fi consumata. In cazul in care o veti tine la frigider, va rezista mai
mult, iar la congelator chiar si cateva luni [4, 5].

La paste durata de viatd depinde foarte mult de modul in care sunt preparate. Cele uscate,
ambalate n cutii de carton vor putea fi consumate si dupa ce termenul de expirare a trecut daca nu
sunt despachetate. Pastele proaspete pot fi consumate dupa maximum 5 zile de la data prepararii.
Oudle sunt un produs deosebit de valoros din punct de vedere alimentar, bogat In factori nutritivi
insd nu trebuie sa uitdm de faptul ca acest produs pot fi mancate pana la 5 saptamani dupa ce au
fost cumparate daca au fost tinute la rece in aceasta perioada. Mirosul este cel mai bun semn care
ne poate spune cat de proaspat este produsul. Daca aveti oud care au termenul de valabilitate
expirat, spargeti-le pe rand aparte intr-un vas si mirositi-le. In cazul in care vi se pare suspect, nu
va ramane decat sd le aruncati la gunoi imediat si nici intr-un caz sa nu le consumati [4,5].
Produsele conservate potrivit legislatiei pe fiecare produs trebuie sa fie lipit un ambalaj pe care
este indicat atat data fabricarii cat si termenul de expirare care trebuie sa fie respectat, insd in cazul
celor conservate nu trebuie urmatd. Rosiile conservate rezista aproximativ 18 luni, dar carnea, de
exemplu, poate fi consumata si dupa ani buni. Daca le tineti intr-un loc racoros §i uscat nu veti
avea nicio problema daca le consumam chiar si dupa expirarea acestora [4,5]. Dar prin urmare mai
bine e sd evitdm produsele trecute de termen, deoarece aceste produse deja sunt in proces de
alterare si in ele deja sunt prezente bacterii care pot dduna organismului uman.

Daca cele mentionate mai sus sunt produsele care desi pot fi consumate chiar si atunci cand
sunt trecute de termenul de valabilitate, sunt alimente care nici intr-un caz nu trebuie consumate
dupa expirarea lor si din aceastd categorie fac parte urmatoarele tipuri de produse: mezelurile,
fructele de padure. Ce tine de mezeluri, desigur ar fi bine sa le evitdm in general din alimentatia
noastra, chiar daca in zilele noastre alimentele procesate precum sunca ori salamul sunt injectate cu
apa, aditivi si gradsime pentru a le imbunatati aspectul, aceste alimente nu ar trebui niciodatd mancate
dupa termenul de expirare, chiar daci nu prezinti modificari de gust sau miros. In realitate, astfel de
produse alimentare, lasate in frigider pana aproape de expirare, pot dezvolta o bacterie periculoasd
numitd Listeria, care se dezvoltd chiar dacd alimntele respective au fost pastrate in frigider, la
temperaturi scazute. Pericolul consumului de alimente contaminate cu listeria: febrd, senzatia de gat
intepenit, confuzia, slabiciune, senzatia de voma si diareea. Copiii, gravidele si persoanele in varsta
reprezinta categoriile cele mai sensibile la contactarea listeriozei [4].

Fructele de padure la prima vedere sunt un produs care nici nu s-ar putea spune cd este
daunator dacd sa-1 consumam atunci cand este in proces de alterare, dar este bine de stiut ca indicii
principali ai zmeurei sau afinelor, care ne aratd ca acest produs nu trebuie procurat si nu trebuie
consumat este: culoarea Inchisa, lnmuierea acestora, prezenta mucegaiului si mirosul greu. Care
este riscul la care va supuneti daci, totusi le mancati? In primul rand, mucegaiul format pe fructe
(Aspergillus flavus) se poate raspandi rapid in organism dacd este ingerat, cauzdnd probleme
respiratorii, reactii alergice si efecte toxice asupra ficatului. De asemenea, sporii acestui fung
contin substante numite aflatoxine, care produc intoxicatii si chiar conduc la declansarea
cancerului in cel mai rau caz.

Fructele de padure sunt frecvent purtatoare de paraziti numiti Cyclospora, mai ales atunci
cand stau un timp indelungat pe rafturile magazinelor. Acesti paraziti, odatd ajunsi in organism,
pot duce la simptome precum diaree, crampe stomacale, voma, lipsa apetitului, dureri musculare
si scaderi bruste in greutate [4]. Atunci cdnd cumparam un produs alimentar, primul lucru la care
trebuie si ne uitim este termenul de valabilitate. Insa putini dintre noi cunosc ca existi alimente
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care nu expird niciodatd. Evident trebuie sa tinem cont si de felul 1n care le depozitam si sub ce
forma le pastram.

Alimentele care nu expird niciodatd: orezul, zaharul, sarea, mierea, otetul, alcoolul,
leguminoasele (ndut, fasole, mazare), extractul de vanilie, condimentele, sosul de soia [6].
Alimentele mentionate fac parte din acele produse care nu expird niciodata, dar nu trebuie sa
neglijdm faptul, cu cat perioada de pastrare e mai lunga cu atat produsul isi pierde din calitate si
din cantitatea enzimelor si vitaminelor.

Daca sa comparam orezul alb si cel brun, orezul alb poate fi considerat un produs ce nu
expira niciodatd deoarece invelisul exterior al bobului este Tndepdartat si orezul nu mai contine
uleiuri care il fac sa expire mult mai repede. Orezul brun are un termen de pastrare pana la 8 luni.

Cand ultima data v-ati uitat la termenul de valabilitate la sticla de otet pe care o aveti in
bucatarie? Otetul poate fi si el pastrat pentru mult timp in bucatarie. Doar in cazul cand 1l tineti in
dulap, ferit de lumina si dacd nu deschideti sticla. Nici atunci nu se stricd, dar in timp se evapora.
V-ati intrebat vreodata ce se intdmpla cu produsele alimentare expirate in magazilele noastre? Ce
fac marile retele de supermarketuri din Republica Moldova cu mancarea expirata este un mister
pentru un simplu cumparator [7]. Daca sa analizam Legislatia Republicii Moldova si anume:
LEGE Nr. 306din 30-11-2018 [6] in care se prevede ca produsele alimentare neconforme trebuie
sa fie nimicite sau ,,utilizate conditionat”. Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor sustine
ca agentii economici duc produsele alterate la ,, Terafix”, singura companie din tard specializata in
prelucrarea si reutilizarea deseurilor alimentare. Dar cine stie pand la urma ce se intdmpla cu
produsele de fapt. Administratia SRL-ului asigura Tnsa ca primeste loturi de alimente expirate de
la doar doud retele de supermarket-uri din tard: Metro si Fidesco. Dar celelalte magazine? Cine
supravegheaza calitatea alimentelor? Responsabili pentru supravegherea calitatii alimentelor sunt
Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor (ANSA) - institutia de stat careia ii revine
responsabilitatea de a supraveghea si a asigura calitatea si inofensivitatea produselor alimentare.
Asadar, Agentii economici mari colecteaza produsele expirate sau neconforme si le transporta la
un SRL din orasul Straseni, ,, Terafix”. Dupa ce alimentele sunt transportate la locul destinat aceste
produse sunt prelucrate pentru a fi transformate in hranid pentru animale. In cantititi mici,
alimentele expirate pot fi sigilate intr-o punga si duse la gunoistea oraseneasca. Fiecare magazin
decide daca vrea sd incheie contracte cu gradina zoologica sau aziluri pentru animale [7].

Cate tone de mancare aruncd magazinele din Chisinau: Potrivit informatiilor oferite de
Directia municipald pentru Siguranta Alimentelor din Chisinau, absolut toate produsele
neconforme adunate in Capitald ajung la ,, Terafix”. In anul 2016, directia a inregistrat exact 6.057
de oua alterate, peste 131 de tone de produse fabricate din carne, peste 20 de tone de produse
fabricate din peste, aproximativ 37 de tone de lapte si produse lactate, peste 72 de tone de produse
vegetale si aproximativ o tona de ,,alte produse alimentare”. Toata aceasta cantitate de produse
alterate a fost transportata la , Terafix” pentru ,utilizare tehnica”, potrivit datelor oferite de
Directie. Conform aceleiasi surse, in primele 6 luni ale anului 2017, la ,,Terafix™ au fost predate
1.929 de oua alterate, peste 87 de tone de produse fabricate din carne, 79 de tone de produse
fabricate din peste, 19 tone de lapte si produse lactate si 27 de tone de produse vegetale [7].

Ce fac statele europene cu mancarea expirata: Pentru a evita risipa alimentara, in unele
state legea obliga agentii economici s doneze produsele alimentare care sunt pe cale sa expire in
cateva zile. Aceasta practica existd in Franta, unde supermarket-urile sunt obligate sd doneze
alimentele catre organizatii caritabile, dar si in Romania. In 2013, The Guardian scria ci, in fiecare
an, 1,3 miliarde de tone de produse alimentare sunt irosite, in timp ce aproape 800 de milioane de
oameni de pe glob suferd de foame sau malnutritie. Anual, in Europa se pierd peste 100 de milioane
de tone de alimente. Uniunea Europeana doreste ca, pana in 2020, sd reduca la jumatate cantitatea
de deseuri alimentare.
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Concluzie

Trebuie sa intelegem ca sanatatea e pe primul loc. Este necesar ca consumul de alimente
sa fie echilibrat si sanatos, noi ca consumatori ar fi bine sa intelegem ca atunci cand mergem la
cumparaturi pentru a ne umple frigiderul este important sa atragem o atentie deosebita termenului
de valabilitate a produselor si, desigur, sd nu uitam de examenul organoleptic ca sa ne asiguram
de prospetimea produselor adunate in cos. Desigur sunt produse care nu afecteaza organismul
matur atunci cand este consumat un produs alimentar trecut de termen, dar un organism micut si
slabut a unui copil? Mai bine nici sa nu ne imaginam, deoarece urmarile pot fi foarte grave. Trebuie
sa fim atenti cu etichetele de pe produse, dar desigur este bine ca sa ne aprovizionam din locurile
deja bine cunoscute si in care avem incredere in calitate. S nu uitdim ”Suntem ceea ce mancam”.
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