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Food products represent factors of the environment and along their life, people have very 

close relationships with these factors. The oldest and the most important relationship 

comes from the fact that food products supply the human body with the nutritional stuff 

necessary in these situations: in supplying the energy needed in vital processes, in 

synthesizing the human body’s substances and in helping wear the human body as well as 

in producing substances such as enzymes and hormones which are in favor to the normal 

development of the metabolic processes 

 

A correct eating requires the achievement of another essential condition namely that the 

food products should be devoid of harmful agents or these agents should exist in 

accordance with certain limits and in such a way that they should not harm the human body 

when they are eaten. There are cases in which food products contain such harmful agents, 

these food products become sources of disease, and they ruin people’s state of health.  

 
 

1. Introducere 

Orice produc�tor î�i  propune ca obiectiv cre�terea num�rului de comenzi pe pia�a 
mondiala, dezvoltarea firmei, satisfacerea serviciilor pentru consumatori, starea morala a 
angaja�ilor si imaginea pe care o are pe pie�ele unde î�i ofer� produsele si serviciile. Un 
concept fundamental, o optica economica de valoare, pune centrul de greutate pe ob�inerea 
de beneficii de c�tre firma ofertant� prin satisfacerea cerin�elor consumatorilor prin 
adaptarea serviciilor, pre�urilor, distribu�iei si a unor activit��i teoretice si practice, 
programate �i organizate prin folosirea unor metode �i tehnici �tiin�ifice. Oferta de bunuri 
materiale �i servicii trebuie s� fie în concordan�� cu cerin�ele consumatorilor, oferind 
siguran�� si securitate alimentar�, confort �i  ambian�� ospitalier�. 
 
Pe pie�ele de vânz�ri, consumatorii au posibilitatea s� aleag� dintr-o gam� larg� de produse 
�i servicii îns� uneori acestea sunt puse la îndoial� din punct de vedere al calit��ii. Na�iunile 
Unite (ONU) si Organiza�ia Interna�ionala de Standardizare (ISO) au creat standarde 
interna�ionale care au menirea sa asigure calitatea si securitatea alimentelor. Astfel, acestea 
asigura o "�ablonizare" a anumitor segmente din lan�ul tehnologic, asigurând ca produsele 

ob�inute sa fie conforme unui tipar bine definit, de o calitate "stas"  sigure pentru s�n�tate. 
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Standardele ISO de tipul 9001 asigura calitatea produselor ob�inute. Produsele firmelor a 
c�ror linii tehnologice de produc�ie au certificare ISO 9001 sunt considerate a fi ob�inute în 
condi�ii controlate. Standardele ISO 9001 nu se aplica numai produselor alimentare. Multe 
companii din domeniul alimentar au certificare ISO 9001 pentru anumite segmente din linia 
tehnologica. 
 
Natiunile Unite au creat in anul 1962 Comisia Codex Alimentarius, ca un grup de lucru 
mixt FAO-OMS. (FAO - Organizatia ONU pentru Alimentatie si Agricultura, OMS - 
Organizatia Mondiala pentru S�n�tate a ONU).  
 
Rolul Comisiei Codex Alimentarius este de a crea un cod alimentar care s� asigure 
securitatea �i s�n�tatea consumatorilor. Standardele Codex se refer� la practicile igienice în 
industria alimentar�, pesticide în alimente, aditivi alimentari, contaminan�i, etichetare etc. 
Ele nu sunt obligatorii. HACCP se refera la controlul factorilor de risc (a hazardelor) care 
pot influenta igiena. Produsele ob�inute printr-o linie tehnologica cu certificare HACCP 
(Hazard Analysis. Critical Control Points) sunt considerate ca fiind produse în condi�ii 
igienice.  

2. Condi�ii de calitate impuse de produsele alimentare  

 
„Indiferent cine este tat�l unei boli, mama este alimenta�ia gre�it�” astfel spun chinezii si pe 
bun� dreptate, fiindc� men�inerea st�rii de s�n�tate depinde de lansarea pe pia�� a unor 
preparate �i produse  care s� acopere  valoarea nutritiv� �i s� asigurare energia 
indispensabil� proceselor vitale, nu s� se transforme în agen�i nocivi care submineaz� starea 
de s�n�tate sau chiar îmboln�vesc organismul. Alimentele pot fi considerate  factori ai 
mediului ambiant cu care omul contracteaz� rela�ii strânse în tot cursul existen�ei sale.  
 
Cea mai important� �i cea mai veche rela�ie este determinat� de faptul c� alimentele 
furnizeaz� organismului substan�ele nutritive necesare pentru asigurarea energiei 
indispensabile proceselor vitale, pentru sintetizarea substan�elor proprii �i repararea uzurii, 
precum �i pentru formarea substan�elor active (hormoni, enzime) care favorizeaz� 
desf��urarea normal� a proceselor metabolice. Alimenta�ia corect� presupune �i 
îndeplinirea unei alte condi�ii esen�iale �i anume: produsele consumate s� fie lipsite de 
agen�i nocivi sau ace�tia s� se g�seasc� în concentra�ii admise astfel încât s� nu d�uneze 
organismului în care sunt ingerate. Exist� unele situa�ii când alimentele con�in astfel de 
agen�i nocivi transformându-se în factori de subminare a st�rii de s�n�tate �i chiar de 
îmboln�vire. Unii agen�i sunt biologici (bacterii, virusuri, parazi�i), iar al�ii sunt substan�e 
chimice toxice, mutagene sau cancerigene. Substan�ele toxice au preocupat întotdeauna 
speciali�tii, dar in ultimele  decenii au ap�rut cauze concrete care duc la contaminarea 
alimentelor cu agen�i toxici. Astfel putem aminti câteva dintre ele: 

− chimizarea agriculturii; 
− poluarea mediului; 
− industrializarea alimenta�iei cu utilizarea a numeroase substan�e de adaos; 

3. Metale cu poten�ial toxic in produsele alimentare 

Din punct de vedere nutri�ional, metalele care se g�sesc în produsele alimentare se 
pot împ�r�ii în dou� categorii: 
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- metale cu rol fiziologic bine determinat, numite esen�iale sau biometale. Lipsa 
sau chiar numai insuficien�a lor din alimenta�ia omului determin�, dup� o 
perioad� de timp, deregl�ri ale proceselor metabolice �i apari�ia unor boli 
caren�iale. Din aceast� categorie fac parte: Na, K, Ca, Mg, Fe,Cu, Zn, Mn, Mo, 
Co, Se; 

- metalele pentru care, pân� la aceast� dat�, nu s-a dovedit ferm c� sânt necesare 
vie�ii, neesen�iale. Astfel de elemente sunt Pb, Hg, Al, Sn, Ag, Au, Ni, Cr 
altele. Prezen�a lor în alimente apare ca o contaminare. Când cantit��ile ingerate 
zilnic din aceste metale sunt mai mici decât posibilit��ile normale de eliminare 
prin urin�, sucuri digestive, bil�, celule descuamate �i alte c�i, ele se comport� 
ca ni�te impurificatori chimici care traverseaz� organismul uman f�r� a produce 
perturb�ri biochimice.  

 
Pentru ambele categorii de metale, îns�, cre�terea concentra�iei în alimente, pentru anumite 
niveluri, poate exercita efecte nocive asupra consumatorilor unor astfel de produse. 
Gravitatea efectului toxic este dependent� de natura, calitatea �i forma chimic� sub care se 
g�se�te metalul în produsul alimentar, de ponderea pe care alimentul contaminat o de�ine în 
structura meniurilor, de rezisten�a organismului, de efectul sinergic sau antagonic al altor 
contamina�i chimici �i de al�i factori. 
 
Unele metale încep s�-�i exercite ac�iunea lor d�un�toare abia dup� ce s-au acumulat în 
organism într-o cantitate suficient�. Ele sunt re�inute în �esuturi �i fiecare cantitate nou� de 
substan�� p�truns� în organism se adaug� la cea veche, iar la un moment dat, când s-a 
acumulat o cantitate suficient�, se declan�eaz� boala. Acest efect cumulativ este întâlnit la 
plumb, mercur, cadmiu. 

2.1. Plumbul   

Conservele alimentare ambalate în recipien�i metalici prezint�, în mod curent, contaminarea 
cea mai pronun�at� cu plumb. Tabla cositorit� nu con�ine, practic, plumb, în schimb aliajul 
de sudur� are în mod obi�nuit 50-60%, dar poate ajunge la 98%. Trecerea plumbului în 
con�inutul produsului alimentar nu se face u�or, deoarece aliajul de staniu-plumb posed� un 
poten�ial de electrod pozitiv în raport cu cel de staniu-fier. Ca urmare, ultimul se va dizolva 
mai repede la început, dar în timp, se inverseaz� polaritatea pilei �i plumbul se poate 
acumula în cantit��i decelabile. Fabrican�ii de cutii de conserve au luat m�suri de înlocuire a 
sudurii cu aliaj de plumb cu sudur� electric�. Într-un document OMS se men�ioneaz� c� 
aportul alimentar de plumb m�re�te mult mai mult plumbemia decât poluarea aerian�, 
aceast� cauza reprezentând un interes aparte în rândul speciali�tilor . 
 
Con�inutul de plumb admis în conservele alimentare variaz� în func�ie de legisla�ia fiec�rei 
��ri. În Marea Britanie, doza admis� pân� în 1975 a fost de 2 mg/kg, fiind apoi redus� la 
1mg/kg. În Elve�ia, con�inutul de plumb limit� este de 0,5 mg/kg, în Japonia de 0,4 mg/kg. 
Codex alimentarius a fixat limita maxim� la 0,3 ppm, dar unii autori consider� c� nu trebuie 
s� dep��easc� 0,1 ppm. Exist� o orientare general� de a reduce cantitatea de plumb în 
b�uturile nealcoolice, la limita de maximum 0,2 mg/kg, deoarece acestea sunt consumate de 
copii, b�trâni �i bolnavi. Pentru metalele grele, Comitetul mixt FAO/OMS de exper�i pentru 
aditivi alimentari a recomandat s� se renun�e la no�iunea de „doz� zilnic� admisibil�” �i s� 
se introduc� aceea de „doz� s�pt�mânal� tolerabil� temporar”, care poate exprima mai bine 
poluarea posibil� cu ace�ti contaminan�i. Pentru plumb, doza s�pt�mânal� tolerabil� 
temporar a fost stabil� la 3 mg plumb pentru persoane adulte. 
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Un studiu efectuat de FAO, publicat la 17 iunie 1975, a stabilit c� regimul alimentar c� 
regimul alimentar mediu al adultului din S.U.A. aduce un aport de 1,8 mg plumb pe 
s�pt�mân�, ceea ce reprezint� 60% din doza s�pt�mânal� tolerabil� temporar. 

4. Cercet�ri privind contaminarea cu metale grele a alimentelor 

 

Pornind de la aceste premize am întreprins un studiu pe pia�a agroalimentar� dintr-o zon� 
industrializat� ( Zlatna, jud. Alba), urm�rind concentra�ia de plumb întâlnita la câteva 
m�rfuri agroalimentare mai relevante. Au fost prelevate materialele in diferite stadii de 
vegeta�ie, prelucrate si analizate conform literaturii de specialitate[1,2]. Concentra�ia 
maxim admis� de plumb în materialul vegetal este 10 mg/kg 

 

Tabel nr. 1Con�inutul în plumb al unor produse alimentare (în mg/kg produs umed) 

Proba Metoda 
Media, 

mg/kg 

Abaterea 

standard 
(SD) 

Eroarea 

standard 

(SEM) 

Min., 

mg/kg 
Max., 

mg/kg 

Morcovi  FAAS -1  14,16 0,018 0,006 14,12 14,18 
FAAS -2 14,17 0,012 0,004 14,16 14,19 
FAAS -3 14,13 0,020 0,006 14,11 14,16 
GFAAS 14,15 0,018 0,006 14,11 14,17 
Stripping 14,16 0,018 0,006 14,12 14,18 

Dovleac  FAAS -1  32,17 0,010 0,003 32,16 32,19 
FAAS -2 32,11 0,018 0,006 32,08 32,14 
FAAS -3 32,14 0,015 0,005 32,13 32,17 
GFAAS 32,17 0,010 0,003 32,16 32,19 
Stripping 32,14 0,009 0,003 32,14 32,16 
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Limitele de înc�rcare a plantelor cu poluan�i sunt stabilite în urma unor experimente în case 
de vegeta�ie �i constituie limite de referin�� asupra aprecierii con�inutului de metale grele 
din materialele vegetale.  
 
Pân� în prezent, aprecierea gradului de poluare s-a f�cut dup� valorile  limitelor maxime 
admise (LMA) pentru con�inutul în aceste elemente chimice.   
Cercet�rile efectuate pân� în prezent la noi în �ar� nu au reu�it s� modifice valorile limitelor 
maxime admisibile (LMA) preluate de la cercet�torii germani.  
 
Limitele de admisibilitate se exprim� sub form�  absolut� (concentra�ie) sau sub forma 
relativ� (indicatori). Din rezultatele prezentate se observa o dep��ire serioasa a 
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concentra�iei plumbului in aceste alimente. Din aceasta cauza se impune luarea unor masuri 
imediate in vederea sc�derii riscului îmboln�virii popula�iei din zona men�ionata. 
 

5. Concluzii 

Calitatea alimentelor este o no�iune complex�, cu caracter relativ conven�ional. În 
accep�iunea actual�, ea include totalitatea însu�irilor pe care trebuie s� le întruneasc� 
alimentul pentru a satisface în mod optim cerin�ele de hran� ale omului. Caracterul 
conven�ional al no�iunii este determinat de schimbarea cerin�elor, hot�râte în principal de 
ritmul �i nivelul dezvolt�rii �i al cunoa�terii. De�i criteriile calit��ii, însu�irile care se cer 
alimentelor devin din ce în ce mai numeroase, apare tot  mai evident necesitatea aprecierii 
acestora ca un tot unitar, pentru c� toate acestea criterii sunt în strâns� interdependen�� �i 
condi�ionare reciproc� 
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