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Cuvant Tnainte

Materialul lucrdrii in cauzad este expus in doud comparti-
mente: controlul igienic al alimentatiei ostirilor si controlul igie-
nic al aprovizionarii cu apa a ostirilor. in fiecare elaborare me-
todica sunt descrise metodele de efectuare a inspectiei sanitare
preventive si curente.

Asigurarea stiintificd a alimentatiei rationale a trupelor mili-
tare are 0 mare importantd atat in timp de pace, cand in conditiile
actuale de instruire sunt necesare eforturi fizice si intelectuale
sporite, cét si in timp de campanie, in conditii cu totul deosebite.
E cunoscut faptul ca in timp de pace e posibila aprovizionarea cu
produse proaspete si variate, iar respectarea si aplicarea normelor
generale de igiend a alimentatiei se poate realiza in conditii bune
in cadrul fortelor Armatei Nationale. De asemenea, existenta unor
blocuri alimentare moderne, bine amenajate si utilate, a unui per-
sonal cu Tnaltd calificare permit o prelucrare corespunzatoare a
alimentelor si o varietate mare a meniurilor.

Nu acelasi lucru se Tntdmpla in timp de campanie, aici inter-
venind factori specifici, ca mobilitatea sporitda a trupelor, me-
canizarea avansata, dotarea cu armament modern, precum si posi-
bilitatea recurgerii de catre inamic la armele de distrugere in ma-
sa. Din aceasta cauza, una dintre caracteristicile generale ale ali-
mentatiei in conditii de campanie o constituie inlocuirea alimen-
telor proaspete cu concentrate alimentare, cu péine conservata sau
pesmeti, legume uscate, cartofi deshidratati, produse sub forma
de pulbere (praf de oud) etc. Aceastd situatie este temporara si se
intdlneste Tndeosebi in anumite Tmprejurdri sau modalitati de
luptd, cand trupele nu au posibilitatea sa tind o legdturd directd si
permanenta cu serviciile de asigurare materiala.

O altd caracteristica este reducerea sortimentelor de produse
alimentare, precum si a numarului de feluri de mancare. Astfel,
daca in timp de pace, distribuirea meselor se efectueaza normal
de 3 sau 4 ori pe zi, In timp de campanie acest lucru nu mai este



posibil si, Tn functie de desfasurarea operatiunilor militare, me-
sele calde se reduc la una, maximum doud n 24 de ore.

Tinand cont de posibilitatea protectiei alimentelor prin am-
balaje speciale Tmpotriva substantelor radioactive si toxice de
luptd, precum si a microorganismelor patogene si toxinelor, care
pot fi intrebuintate ca arme de lupta, in timp de campanie se com-
plica si sarcinile de expertiza igienica a produselor alimentare.

Printre masurile igienice, care determina sdnatatea si capa-
citatea de luptd a ostirilor, aprovizionarea cu apa potabild ocupa
unul din locurile principale. Importanta igienicd mare a apei con-
duce la necesitatea de a o obtine pentru unitatile militare in can-
titati considerabile. Istoria militard cunoaste o multime de cazuri
de cedare a oraselor si a cetatilor din cauza insuficientei in apa.

Prin continutul sau prezentat intr-o forma sistematizata di-
dactic, lucrarea urmareste scopul de a1 familiariza pe viitorul
medic cu cunostinte indispensabile Tn igiena militard. Lucrarea
este adresatd, Tn special, studentilor si rezidentilor-medici in ve-
derea punerii la dispozitia lor, in conformitate cu programele ana-
litice in vigoare, a cunostintelor unei informatii mai ample pri-
vind problemele igienei militare in alimentatie si aprovizionarii
cu apa a ostirilor. Aceasta lucrare va contribui, de asemenea, la
indeplinirea sarcinii de baza a serviciului medical militar - for-
tificarea continua a sanatatii militarilor Armatei Nationale a Re-
publicii Moldova.

Fiind constienti de faptul c& nu am izbutit s& aborddm toate
aspectele problemelor luate in dezbatere in aceasta lucrare, vom
fi recunoscatori tuturor potentialilor cititori pentru eventualele
obiectii si sugestii ale d-lor.
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Tema: CONTROLUL IGIENIC ASUPRA
ALIMENTATIEI OSTIRILOR

Scopul lucrérii practice:

A Tnsusi bazele teoretice ale alimentatiei rationale in trupele
Armatei Nationale.

A lua cunostinta de functiile serviciului medical-militar re-
feritoare la controlul asupra alimentatiei efectivului militar.

A Tnsusi metodele de determinare si apreciere a alimentatiei
in armatd, a calitdtii produselor alimentare.

intrebari de control:

Principiile alimentatiei rationale.

Principiile alimentatiei rationale Tn ostiri.

Functiile serviciului medical-militar intru controlul alimenta-
tiei trupelor.

Importanta nutrientelor energogene in alimentatia ostirilor,
sursele acestora.

Importanta nutrientelor nonergogene in alimentatia ostirilor,
sursele acestora.

Evaluarea igienica a ratiei de baza a ostirilor.

Intoxicatiile alimentatiei si profilaxia lor in ostiri.
Particularitdtile alimentatiei in conditii de campanie si con-
trolul medical asupra organizdrii acesteia.

Particularitatile alimentatiei trupelor militare in caz de apli-
care a armamentelor de distrugere Tn masa.

Metodele de alcatuire si apreciere igienica a meniurilor si me-
niurilor de repartitie.

Metodele de determinare si apreciere a vitaminelor in bucate.
Aprecierea igienicd a conservelor si concentratelor alimen-
tare.



Lucru de sine statator

Alcatuirea meniurilor si meniurilor de repartitie pentru o sap-
tdmana.

Determinarea compozitiei chimice si calorajului ratiei osta-
sesti prin metoda de calcul (dup@ meniurile de repartitie).
Aprecierea corectitudinii alimentatiei de o zi.

Determinarea si aprecierea calitdtii conservelor si concentra-
telor alimentare.

Determinarea prezentei alcoolului metilic si antigelului n
alcool etilic.

Deprinderi practice:

Tnsusirea metodelor de apreciere a corectitudinii alimentatiei.
Corectarea ratiilor alimentare.

Aprecierea gradului de valabilitate a conservelor si concen-
tratelor alimentare.

Posibilitatea aprecierii prezentei alcoolului metilic si antigeu-
lui Tn alcoolul etilic.



GENERALITATI
In conditiile moderne de instruire militara asigurarea trupelor

cu alimentatie rationalda stiintific argumentata prezintd una din
conditiile principale de recuperare a eforturilor fizice si intelec-
tuale sporite ale ostasilor. Problema alimentatiei ostasilor capéata
o amploare deosebitd in conditii de campanie sau in cele de des-
fasurare a razboiului modern. Se stie c&, Tn conditii de pace, uni-
tatile militare sunt aprovizionate cu produse alimentare proaspete,
in sortiment larg, prepararea bucatelor se desfdsoarda in conditii
igienice bune, se aplica si se respectd normele generale de igiend
a alimentatiei. Tn conditiile de pace, toate unitdtile militare dispun
de blocuri alimentare modeme, bine amenajate si utilate; de per-
sonal de o calificare inaltd, toate acestea asigura o prelucrare bu-
nd a produselor alimentare si o varietate de meniuri. Nu acelasi
lucru se intampla cand trupele se afld in campanie - la instructii
militare, sau, mai ales, Tn conditii de rdazboi. Aici apar factori
specifici noi - marea mobilitate a trupelor dotate cu tehnicd mo-
dernd, eventualitatea aplicarii de catre inamic a armamentelor de
atac Tn masa - factori, ce impun o restructurare in organizarea
alimentatiei ostasilor. Restructurarea alimentatiei ostirilor in con-
ditii de campanie are urmatoarele directii:

m inlocuirea produselor proaspete cu alimente concentrate, con-
servate, deshidratate, cu un volum mai mic, dar care pot,
intr-o oarecare masurd, asigura necesitatile fiziologice in nu-
triente;

* reducerea sortimentelor de produse alimentare si a felurilor de
bucate;

m {indnd seama de posibilitatea utilizarii de catre inamic a arma-
mentului de atac Th masa, se impune protejarea alimentelor
prin ambalaje speciale Tmpotriva substantelor radioactive,
toxice de luptd, sau a germenilor patogeni;

m datoritda conditiilor speciale in timp de campanie, expertiza
sanitara a produselor alimentare se complica, fapt ce se poate
solda cu anumite repercusiuni nedorite.
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n conditii de pace si in cele de campanie, serviciile medicale
la diverse esaloane au anumite functii. Asigurarea ostirilor cu ali-
mente este efectuatd de comandantul adjunct in probleme de lo-
gisticd, de seful serviciului alimentar, serviciului medical reve-
nindu-i doar functiile de control asupra organizérii alimentatiei.

in asigurarea alimentatiei Tn unitatea militard, serviciul
medical primar are urmatoarele functii.

- participarea sdptamanald la intocmirea meniurilor si a tabe-
lurilor de repartitie a alimentelor;

- participarea regulata la elaborarea regimului de alimentatie n
functie de activitatile efectivelor militare;

- controlul permanent organoleptic si de laborator al produselor
alimentare si al bucatelor finite;

- controlul asupra transportarii, pastrarii si prepararii alimen-
telor, in special ale celor usor alterabile;

- evidenta si prescrierea ratiilor curative persoanelor suferinde
de boli cronice ale tubului digestiv. Lista acestora medicul-sef
0 prezintd comandantului unitatii spre aprobare;

- controlul vitaminizarii bucatelor finite (conform Instructiei cu
privire vitaminizarea bucatelor finite - gustari, bauturi reci,
1973);

- controlul de laborator si prin calcul al continutului de nutriente
si al calorajuiui ratiilor diurne, cu corectia necesara;

- aproba finlocuirea produselor alimentare absente cu altele
biologic corespunzatoare,

- controlul permanent al starii de sanatate a personalului, ce
activeaza la blocurile alimentare.
in conditii de campanie la aceste functii se adauga controlul

asupra alimentelor concentrate si conservate ce vor fi distribuite

ostasilor in componenta ratiilor individuale, controlul functiei bu-
catariilor de campanie de comun acord cu serviciile chimic si ra-
diologie. Serviciul medical va efectua expertiza sanitard a pro-
duselor alimentare suspecte de contaminare radioactiva, chimica
sau bactereologicd, precum si va aviza darea In consum a acestor
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alimente. Toate aceste functii serviciul medical militar le executa
in scopul asigurdrii sanatatii si capacitatii de luptd a ostasilor,
care beneficiaza de o alimentatie rationald, inofensiva pentru or-
ganism, fiziologic echilibrata.

1. Principiile alimentatiei rationale Tn ostiri

Se stie ca Tntre organismul uman si mediul exterior exista o
relatie permanentd, una din componentele céreia este alimentatia.
Prin alimentatie se asigura procesele de formare a materiei -
anabolismul, concomitent Tn organism produc&ndu-se si procese
de desimilare, degradare a materiei - catabolismul. in organismul
ostasilor aceste procese metabolice decurg foarte intens, datoritd
anumitor factori specifici: pe de o parte, varsta ostasilor Tnrolati
in armata e de 18-20 ani; deci, ei se afla Tnca in perioada de cres-
tere si dezvoltare; pe de alta parte - eforturile fizice si intelectuale
in procesul exercitdrii obligatiunilor ostdsesti, Tn special In con-
ditii nefavorabile. Ostasii pot fi expusi actiunii unei complexitati
de factori nefavorabili, fie naturali (microclimatici, luminozitate
insuficienta, radiatii calorice etc.), fie de ordin profesional (zgo-
mot, vibratii, decalaje de presiune atmosferica, radiatii ionizante,
campuri electromagnetice, substante chimice toxice etc.).

Prin urmare, pentru a asigura cresterea si dezvoltarea nor-
mald, rezistenta organismului la factorii nefavorabili, o capacitate
de luptd sustinuta, in armatd trebuie sd fie respectate principiile
de baza ale alimentatiei rationale. Acestea sunt urmatoarele:

1) prin cantitatea alimentelor se recupereaza cheltuielile de ener-
gie ale organismului;

2) din punct de vedere calitativ, alimentatia rationald e necesar
sa contind toate substantele nutritive - proteine, lipide, glu-
cide, saruri minerale, vitamine Tn cantitati optime, corespun-
zatoare cheltuielilor de energie;

3) alimentatia se recomanda sa fie echilibratd, deci sa se respecte
echilibrul intre nutrientele energogene - proteine, lipide, glu-
cide si, concomitent, sa fie mentinut un anumit echilibai Tntre

12



partile componente ale trofinelor - in proteine raportul ami-

noacizi esentiali: aminoacizi neesentiali: lipide acizi grasi

saturati: acizi grasi polienici; glucide - dizaharide:
polizaharide:fibre alimentare etc.

4) respectarea regimului alimentar - repartizarea meselor in 24
ore cu anumite intervaluri intre mese;

5) alimentele trebuie sa corespunda statutului fermentativ al
organismului, tindndu-se cont de particularitatile etnico-regio-
nale si de traditiile alimentare ale populatiei;

6) alimentatia va fi variata, va include produse variate cu pro-
prietdti organoleptice bune;

7) alimentele e necesar sa fie inofensife pentru organism - sa nu
contind germeni patogeni sau substante toxice ce ar putea
cauza intoxicatii alimentare.

Alimentarea trupelor poate fi organizatd sau in comun, pen-
tru toatd unitatea, sau individual, fiecarui ostas distribuindu-i-se o
ratie individuala. Ratiile individuale constau din produse concen-
trate si conservate, Insa aprovizionarea militarilor cu aceste con-
centrate se va face numai pentru o perioada de scurtd duratd si in
conditii extreme, cand nu poate fi pregdtitd mancarea calda. Anu-
mite genuri de arme - vanatorii de munte, matelotii militari, tru-
pele de desant, pilotii, in virtutea specificului serviciului militar,
beneficiaza de ratii alimentare speciale dupa compozitia lor chi-
mica si caloraj, ce difera intr-o mdsurd oarecare de ratia ostaseas-
ca de baza.

Conform ordinului Ministerului Apadrarii, de ratii suplimenta-
re (0,5 din ratia de bazd) beneficiaza ostasii serviciului in termen
si cursantii institutiilor de Tnvatdaméant militar cu talia, ce depa-
seste 190 cm.

Principiile generale ale alimentatiei rationale Tn armatd au
anumite particularitati, care sunt reprezentate in schema nr.l

13



Schema nr.l Principiile alimentatiei rationale a ostasilor din
Armata Nationala

1.1 Asigurarea cheltuielilor de energie ale ostasilor

Dupa cum s-a mentionat mai sus, unul din principiile alimen-
tatiei rationale consta in asigurarea cheltuielilor de energie ale
ostasilor. Viata cu toate formele ei de manifestare presupune un
consum permanent de energie.

in urma unor diferite studii, s-au constatat in fond trei tipuri
de consum de energie ale organismului uman, acestea fiind nedi-
rijate si dirijate, “dozate”.

14



Unul din tipurile de consum de energie o constituie energia
pentru reactiile metabolice vitale, asa-numita energie pentru me-
tabolismul bazai.

Pentru un adult normal, sandtos consumul de energie pentru
metabolismul bazai e de circa 1 kilocalorie la 1 kg greutate cor-
porald pe ord. Deci metabolismul bazai al unei persoane de 70 kg
va constitui ccal680 kcal in 24 de ore.

Consumul de energie pentru metabolismul bazai depinde nu
numai de greutatea corporala, ci si de sex, varstd, forma si dimen-
siunile corpului, de starea de sénatate si de nutritie, de conditiile
climatice.

Ins& omul se afld in conditii de metabolism bazai pur n re-
paus, in perioada de somn sau cand sta lungit in pat ori asezat In
fotoliu. n rest, el exercita, tot felul de activitati - umblda, manan-
cd, exercitd anumite functii profesionale sau de menaj. Fiecare
din aceste activitati necesita cheltuieli suplimentare de energie -
mai mari sau mai mici.

Prin metoda experimentalda s-a determinat cd o parte din
energie se cheltuie pentru functiile secretomotorii ale tubului di-
gestiv - pentru procesele de scindare intermediara si absorbtie a
nutrientelor. Acest fel de consum de energie se numeste actiune
dinamica specificd a alimentelor si constituie circa 10-15% din
energia metabolismului bazai. Actiunea dinamica specifica e di-
versa pentru diferite nutriente. Astfel, scindarea proteinelor in
tubul digestiv necesita 20-30%, lipidele - &-s%, glucidele 2-5%
de energie.

O alta cantitate de energie se consuma pentru mentinerea
temperaturii corporale constante, aceasta marindu-se, cand omul
este expus la frig. Astfel, conform recomandarilor FAO/OMS, la
fiecare scadere a temperaturii medii anuale cu 10°C, aportul
caloric alimentar trebuie sa fie orientativ majorat cu 3%, iar la
transele peste medic cu +10°C - sa fie redus cu 5%.

Cheltuielile de energie pentru metabolismul bazai, actiunea
dinamica specifica a alimentelor, mentinerea temperaturii corpo-

15



rale constituic o valoare constanta si, in fond, nu pot fi dirijate de
om. Aceste consumuri de energie insa sporesc considerabil la
contractii musculare. Schimbarea pozitiei corpului din orizontald
in ortostatica sporeste metabolismul cu 25-35%, mersul cu pas
vioi - cu 100%, iar la efectuarea muncilor fizice grele cheltuie-
lile de energie pot fi de s-10 ori mai mari decat metabolismul
bazai.

Consumul de energie al ostasilor depinde de genul de arme in
care activeaza, de genul activitatilor. Astfel, prin metoda deter-
minarii consumului de energie al ostasilor dupda metoda
Dooglass-Holdan, s-a constatat cd in timpurile de pace acesta
constituie 3500-4500 kcal, iar Tn cantonamente - atinge cifra de
5700 kcal Tn 24 de ore.

De aici rezultad ca ratia ostaseasca e necesar sa posede un ca-
loraj ce ar restitui cheltuielile de energie. In tara noastra valoarea
caloricd a ratiilor diurne ostasesti sunt urmatoarele (tab. 1).

Tabelul 1
Calorajul ratiilor diurne pentru unele genuri
de activitati militare
Genul de arme

Valoarea trupe trupe cursantii liceeni
energetica,  terestre  acroportate colegiilor militari
kcal militare
K 4188 4255 . 4208 4353

In perioadele de activitati nocturne sau in conditii extreme,
ostasilor li se repartizeaza ratii suplimentare, deci un caloraj spo-
rit.

Pe langa ratiile alimentare enumerate mai sus, in armatd se
administreaza ratii pentru corpul de ofiteri, pentru bolnavi sau
convalescenti - ratii dietetice pentru o perioadda de 3 luni (in
functie de starea sanatatii). Serviciile medicale ale unitatilor mi-
litare sunt responsabile de organizarea alimentatiei dietetice,
medicul-sef apreciind meniurile de repartitie.

16



1.2. Principiile igienice ale regimului alimentar

in armata se acordd mare atentie respectarii regimului ali-
mentar - repartizarii meselor pe parcursul a 24 ore si intervalelor
intre mese. Cercetarile in domeniul igienei alimentare au stabilit
cda, In functie de specificul activitatilor militare, e recomandabil
ca In armatd hrana sa fie repartizata de 3 ori pe zi - la dejun,
pranz si cind, intervalele dintre mese fiind nu mai mari de 7 ore.
Cina se va servi cu 2-3 ore Tnainte de somn, deci intervalul de
noapte va fi de 9 ore. Respectarea orarului strict de mese in ar-
matd are o anumitd importanta - pe de o parte, se creeaza conditii
optime pentru functia echilibratd a tubului digestiv, pe de altd
parte - se exclude senzatia acutd de foame. Un regim alimentar
adecvat prevede repartizarea cantitativd a ratiei diurne n felul
urmator: dejunul - 30-35% din calorajul total, pranzul - 40-45%,
cina - 30-20%. in timpul platonului de noapte, ostasilor li se
serveste suplimentar péine si ceai dulce. De repartizarea meselor
e responsabil medicul-sef al unitatii si comandantul de logistica,
aici luandu-se in considerare genurile de activitate militara.

Cat priveste principiul calitativ al alimentatiei, e necesar sa
se tina cont de prezenta tuturor grupurilor de trofine in cantitati
suficiente si bine echilibrate. Trofmele sunt de trei tipuri: a) trofi-
ne predominant plastice - proteinele, sérurile minerale; b) trofine
energogene - glucidele si lipidele; c) trofine catalizatoare - vita-
minele si sdrurile minerale, Tn special, microelementele. Organis-
mul uman are nevoie de aproximativ 25-30 aminoacizi, 16-20
acizi grasi, 4-6 glucide, 20 elemente minerale si 11-12 vitamine.

1.3 Importanta proteinelor in ratia ostaseasca

Trofine extrem de importante pentru organismul uman, ce au
roluri multiple, sunt proteinele. Dupa apa, ele detin cea mai mare
pondere Tn tesuturile umane - 10-16% din greutatea corporald, n
fond, ca substante plastice structurale. Proteinele sunt substante
esentiale, fard care organismele vii nu cresc si nu se dezvolta.
Functionabilitatea Tntregului organism, capacitatea de munca, re-
zistenta lui fatd de factorii ambianti nocivi depind in mare masura
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de aportul de proteine. Cantitatea suficientd in alimentatie, calita-
tea proteinelor favorizeaza functia biologica a celorlalte nutriente

Compozitia elementard a proteinelor o constituie carbonul,
hidrogenul, oxigenul, azotul si sulful, aceste elemente forméand
aminoacizi uniti intre ei prin legaturi peptidice. Datorita combi-
natiilor de aminoacizi, ei formeaza o varietate larga de proteine
cu cele mai diverse functii. Unele proteine mai contin fosfor, can-
titdti infime de fier, cupru, zinc si alte microelemente. Valoarea
biologicd a proteinelor depinde de structura aminoacizilor. Din
cei 25-30 aminoacizi, ce formeaza tesuturile si structurile umane,
majoritatea se sintetizeaza in organism. Unii aminoacizi Thsd nu
se sintetizeazd. Ei au fost studiati de savantii Raws, Olmqgweast,
Jackson Meetchel s.a., care i-au numit esentiali. La acestia se re-
fera. metionina, lizina, triptofanul, valina, fenilalanina, leucina,
izoleucina, treonina. Cand necesitdtile organismului sunt sporite
(la copii, in eforturi fizice mari), relativ esentiald devine, si his-
tidina.

Deci, o alimentatie rationala proteica se recomanda sa con-
tind toti aminoacizii, In special cei esentiali. Ratiile alimentare
ostasesti includ asemenea aminoacizi Tn cantitati ce difera n
anumita masura de cele necesare (v. tab. 2).

Tabelul 2
Cantitatile de aminoacizi esentiali
in ratia ostaseasca de baza

Acizii aminici esentiali Necesarul nictemer, g Cantitatea in ratie, g

Valina 3,2-4,42 4,0-4,7
Leucina 5,4-12,6 8,1-9,1
Izoleucina 3,0-3,7 3,5-4,1
Treoiiina 3,2-3,6 3.4-4,0
Metionina + cistina 3,6-4,1 3,9-4,2
Triptofan 0,9-1,2 1,1-1,2
Lizinad 4,6-6,0 4,4-5,8

Fenilalanina 2,0-4,0 1,8-3,6



Daca un aminoacid esential se afld Tn cantitate mai mica, sin-

teza proteinelor, care 1l contin, este posibild panda fa epuizarea
acestui aminoacid.

Dupa structura si configuratia lanturilor de aminoacizi pro-

teinele sunt de mai multe feluri: peptide, proteine simple (prola-
mine, histone, glutamine, albumine, globuline etc.), proteine con-
jugate, care pe langa aminoacizi, mai contin grupuri neproteice.
Din grupul proteinelor conjugate fac parte fosfoproteinele, glico-
proteinele, lipoproteinele, cromoproteinele, nucleproteinele etc.

Deci, rezultd ca, Tn dependentd de compozitia lor chimica,

proteinele au anumite functii in organism, si anume:

au functii plastice, fiind componentul principal al plasmei si
organitelor celulare, astfel participand la formarea, refnnoirea
si repararea tesuturilor organismului;

exercita functii structurale, fiind parti componente ale tesutu-
rilor cu anumite functii (actina, colagenul, keratina, miozina
etc.);

au functii catalitice, ele intrand Tn structura tuturor enzimelor
si a unor substante biologice active, prin intermediul carora sc
produc reactiile metabolice (transferina, ceruloplasmina,
glutationul, rodopsina etc.);

exercitd functii de transport (hemoglobina, plasmui sangvin);
ele sau aminoacizii din glandele endocrine sintetizeaza hor-
moni, acestia fiind cele mai active substante biologice;
nucleproteinele, intrdnd Th componenta cromosomilor, asigura
transmisia particularitatilor ereditare, deci, prin proteine se
transmite codul genetic;

prezenta proteinelor Tn licvorul spinal, in intestine, Tn plasmui
sangvin asigura presiunea coloidosmotica, echilibrul acido-
bazic Tn Tntreg organismul,;

leucocitele, fagocitele, anticorpii - structuri proteice exercita
functia de imunitate - asigurd rezistenta organismului fata de
germenii patogeni. Tn acest sens o functie specificd o au
albuminele si globulinele;
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®m un aport optim de proteine sporeste rezistenta organismului
fatd de substantele chimice toxice (poluanti, aditivi alimen-
tari, preparate farmaceutice), proteinele asigurénd reactiile de
oxido-reducere, sulfitare, conjugare a toxinelor;

m un rol secundar proteinele 1l au ca sursa energeticd - la oxi-
darea 1 g de proteine se elibereaza 4,1 kcal de energie. insa
nu e rational ca proteinele alimentare sa fie utilizate ca surse
de energie, ele sunt mai scumpe decat alte trofine energogene
(glucide, lipide), nu elibereaza integral energia din molecul3,
se oxideaza mai greu, iar produsele catabolice ale proteinelor
au un anumit grad de toxicitate pentru organism.

Din punct de vedere al continutului de acizi aminici (de aici
si functiile proteinelor), produsele alimentare furnizoare de pro-
teine au fost divizate Tn trei clase corespunzétoare aminoacizilor
esentiali, numarului si proportiei acestora. Astfel, produsele ani-
maliere - carnea, laptele, oudle, pestele si derivatele lor - sunt
considerate produse proteice din clasa 1, acestea continand toti
acizii aminici esentiali si Tn proportie optima. Produsele de clasa
a Il-a cuprind, de asemenea, toti aminoacizii esentiali, Tnsd n
proportii mai putin optime - produsele cerealiere, leguminoasele
uscate, legumele, fructele; in produsele de clasa a IlT-a lipsesc
unul sau cativa acizi esentiali, iar o parte dintre cei neesentiali
sunt Tn cantitdti neadecvate (porumbul, colagenele animaliere).
Insuficienta unor aminoacizi esentiali in proteinele din clasa a Il-
a si a IU-a diminueazd valoarea nutritivd a alimentelor ce le
contin, Tns& aceasta nu este o contraindicatie pentru a le folosi in
alimentatie, deoarece o alimentatie variatd completeaza insufi-
cienta sau lipsa anumitor trofine sau a componentelor lor.

1.4. Importanta lipidelor din ratia ostdseasca

Un alt grup de nutriente, de asemenea, indispensabile pentru
organismul uman sunt lipidele. Acestea sunt substante organice
compuse din esterii acizilor grasi cu glicerol. Cantitatea de gli-
cerol din lipide nu depdseste 10%, deci partea principald de care
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depind proprietatile fizice si functiile biologice ale lipidelor o
constituie acizii grasi.

Pe langa gliceroli si acizi grasi, unele lipide contin si alte
substante active, ce le conferd particularitati exceptionale. Din
acestea fac parte fosfatidele (lecitina, cefalinele, sfingomielinele),
steridele, compusii azotici, unele glucide. Varietatea de grasimi
alimentare depinde de acizii grasi, care le formeaza. Astfel, gra-
simile naturale contin mai mult de 60 feluri de acizi grasi. Com-
pozitia chimicd a acizilor grasi include un numar par de atomi de
carbon, de numarul carora depinde greutatea moleculara si tem-
peratura de topire a grasimilor. Din aceste considerente, acizii
grasi au fost clasificati Tn acizii grasi saturati si nesaturati (po-
lienici). Lipidele cu acizii grasi saturati sunt solide si sunt, n
fond, de origine animalierd. Cu cat greutatea moleculard a
acizilor grasi e mai mare cu atat mai Tnaltd este si temperatura de
topire a lor (tab. 3).

Tabelul 3
Dependenta temperaturii de topire a acizilor grasi
de greutatea lor moleculara

Acidul Greutatea Temperatura  Acidul Greutatea Temperatura
gras moleculard de topire °C gras moleculard de topire °C
Oleic 88 -7,9 Stearic 284 69,3

Capronic 116 -1,5 Araliinic 312 74.9_
Caprilic 144 16,7 Lignoccmic 368 83,9
Caprinic 172 31,6 Cerotinic 396 87,7
Laurinic 200 44,2 Montanic 424 90.4
Miristinic 228 53,9

Palmitic 256 62,6 Melisinic 452 93,6

Grasimile naturale contin combinatii de acizi grasi. Astfel,
uleiul de cocos contine 9 acizi grasi, uleiul de in - ¢, grasimile
animaliere - combinatii din 5 acizi. Trigliceridele prezente pa-
ralel cu acizii grasi in grasimile animaliere le scad temperatura de
topire, facilitindu-le astfel emulsionarea in duoden si absorbtia
ulterioard.

21



Grdsimile animaliere contin mai multi acizi grasi saturati
(v. tab. 4).

Tabelul 4
Continutul acizilor grasi in grasimile animaliere
Continutul de acizi grasi, % ToC
SST| Saturati Ne.satu.ra dc topire

0 s miristinic palmitic stearic  oleic  linolic linoleic
Ovine 2-46 24,6-27,2 53075133-43,1 2,7-4,3 - 44-55
Bovine 2-2,5 27-29  24-25 43-45 0-2,6 - 43-51
Porcine - 24-32,2 7,8-15 50-60 0-10 - 36,48
Cabaline - 29,5 6,8 55,2 6,7 17 29,50

O valoare biologicd mai mare poseda lipidele cu acizii grasi
nesaturati, acestia fiind reprezentanti atat in grasimile animaliere,
cat si in cele vegetale. Acizii grasi nesaturati poseda o capacitate
mare de oxidare si de adeziune, au o flexibilitate mare. Particula-
ritatea de flexibilitate asigura faptul ca grasimile cu acizii grasi
nesaturati pot fi usor hidrogenizati si transformati in acizii grasi
saturati, procedeu, ce se aplica la obtinerea margarinei, a unor
grasimi culinare etc. Dublele legaturi din molecula acizilor grasi
nesaturati i mentin Tn stare lichida si le determind o temperaturd
de topire mult mai joasa decéat la acizii grasi saturati.

Datoritd varietdtii mari, structurii chimice specifice si flexi-
bilitatii lor, lipidele au cele mai diverse functii in organism si
anume:

1) sunt surse de energie concentratd (in functie de lungimea ca-
tenei acizilor grasi). In mediul de oxidare 1g de lipide elibe-
reaza cca 9,3 kcal.;

2) fiind insolubile in apa, lipidele sunt stocate Tn organism ca
energie de rezerva in tesuturile adipoase;

3) findeplinesc un rol plastic, desi mai putin decét cel energetic,
dar nu neglijabil; intra in structura membranelor si protoplas-
mei tuturor tesuturilor; foarte bogate in lipide sunt creierul si
sistemul nervos periferic, ficatul;
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4) influenteaza procesele de termoreglare, n special, diminueaza
termoliza;

5) exercita functia de protectie mecanica a organelor interne,
aparandu-le de trepidatii si deplasari (tesutul pererenal, epip-
lonul etc.);

6) lipidele alimentare aporta vitaminele liposolubile, contribuie
la absorbtia si asimilarea lor;

7) influenteaza functia tubului digestiv - inhiba secretia sucului
gastric, deci micsoreaza motilitatea stomacului, stimuleaza
contractiile cdilor biliare si dau senzatia de sat;

s) influenteaza Tn mare masura asimilarea sarurilor minerale, in
special, a Ca si Mg, In prezenta bilei, forménd cu acestea
complexe asimilabile;

9) influenteaza functia sistemului endocrin - inhiba functia apa-
ratului insular al pancreasului, inhiba functia glandei tiroide;

10) la scindarea lipidelor in organism se formeaza apa endogena
in cantitati mult mai mari decat la scindarea proteinelor si
glucidelor, fapt ce sporeste rezistenta organismului in conditii
aride.

Se considera ca valoarea biologica a lipidelor alimentare de-
pinde de continutul in ele al vitaminelor liposolubile, al fosfati-
delor, al sterinelor, al acizilor grasi polienici si de gradul de dige-
rare si absorbtie a lipidelor. Dar nici una din grasimile alimentare
nu corespunde Tntru totul exigentelor biologice. Grasimile anima-
liere, spre exemplu, contin cantitdti suficiente de vitaminele A si
D, dar nu contin acizi grasi polinesaturati; grasimile vegetale, din
contra, nu contin vitaminele A, D si acidul arahidonic (polienic),
dar au cantitdti mari de acid linolic, fosfatide, tocoferoli si sitos-
terine. De aici rezultd ca, pentru a asigura necesitatile biologice,
alimentatia rationala va contine atat un fel, cat si altul de grasimi.

Se considera biologic optima combinatia de grasimi anima-
liere Tn 60-70% si grasimi vegetale - 30-40%. Si mai agreabilad
va fi combinatia din grasimi, care vor asigura organismul cu 10%
acizi grasi polienici, 30% - acizi grasi saturati si 60% - acid oleic
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nesaturat. in tab. 6 vom prezenta continutul de acizi grasi n
diferite grasimi alimentare.

Tabelul 6
Continutul de acizi grasi Tn diverse grasimi alimentare
Denumirea Continutul de acizi grasi, %
grasimilor polienici saturati acid oleic
din lapte 2-5 71-52 27-43
de vitd 2-5 53-65 34-44
de porc 12-13 37-46 51-51
ulei dc cocos 1-25 94-89 5-8.5
de bumbac 40-45 20-25 13-19
dc porumb pana / la 50 9-15 25
de arahide 13-26 12-24 0-70
dc maslin 75 10-12 80
de in 59-91 pana la9 9-29
margarina 7-12 25-35 40-60

Deoarece grasimile naturale nu poseda o compozitie chimica
optim&, actualmente in industria alimentard se elaboreaza retete
de margarine si grasimi culinare, care s-ar apropia maxim de ne-
cesarul biologic in lipide, in special, de necesarul in acizi grasi
polienici. Dupd cum s-a mentionat mai sus, acizii polinesaturati
contribuie nemijlocit la asigurarea unor procese metabolice nor-
male si anume:

- intra preferential Tn structura lipidelor de constructie (lecitine,
cefaline, glicerolul din fosfolipide se esterificd, de obicei, cu
acidul linoleic);

- reduc nivelul colesterolului din sange si formeaza cu acesta
esteri mai solubili in mediul plasmatic si mai rapid mobi-
lizabili;

- intervin n reactiile de oxido-reducere, deci in respiratia celu-
lara;

- stimuleaza activitatea unor enzime (citocromoxidaza, succin-
dehidrogenaza etc.);
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- acidul arahidonic este precursor al prostaglandinelor - subs-
tante active cu roluri de modulatori ai hormonilor, ai tensiunii
arteriale, ai formarii tromboxanului, ai prostaciclinei etc.

Sursele de lipide Tn alimentatie sunt cele mai diverse - gra-
simile animaliere: unt, slanind, unturd, carne grasa, branzeturi,
peste etc.; uleiurile vegetale: de floarea-soarelui, porumb, masline
etc.; fiecare din acestea asigurdnd organismul cu acizi grasi sa-

turati sau nesaturati. Alimentatia rationald trebuie sa contind 70%

de grasimi animaliere (acizi grasi saturati) si 30% uleiuri vegetale

(acizi grasi polienici).

1.5 Importanta glucidelor in ratia ostaseasca
Glucidele constituie cea mai mate parte din elementele nu-

tritive, ele considerandu-se principalele nutriente energogene. La
oxidarea Ig de glucide se degaja aproximativ 4,0 kcal (3,75 kcal),
ele ard complet pana la CO: si apd. Anume glucidele, oxidandu-
se pe cale aerobad si anaerobd, furnizeaza energie imediatd. Aceas-
td energie imediata generatd de glucide e extrem de necesara la
efectuarea muncilor fizice, deoarece poate neutraliza pH acid, ce
se formeaza Tn organism fin timpul eforturilor fizice. Functia de
oxidare rapida a glucidelor se datoreste compozitiei lor chimice.
Glucidele (sau hidrocarburile), in functie de compozitia chimica,
de durata scindarii si absorbtiei, se Tmpart In monozaharide,
oligo- si polizaharide. Polizaharidele, la randul lor, pot fi grupate
in glucide digerabile si nedigerabile. Mono- si oligozaharidele se
absorb mult mai usor decéat polizaharidele. Metabolismul gluci-
delor e strans legat de metabolismul proteinelor si lipidelor. Can-
titatea suficientd de glucide digerabile, Tn special Tn timpul efor-
turilor fizice sustinute, nu influenteazd metabolismul proteinelor
si invers - o alimentatie sdraca in glucide face ca la eforturi s& se
consume anume proteinele organismului. in cazurile de insufi-
cienta de glucide, organismul si mobilizeaza ca sursd de energie
lipidele stocate, acestea convertindu-se in glucoza. in afard de
rolul energetic, glucidele exercitd Tn organism si alte functii, de
exemplu:
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intr-o oarecare masurd (cu mult mai micd decat proteinele si
lipidele), glucidele au functie plastica si functionald, ele in-
trdnd Tn componenta acizilor glucuronic, hialuronic, a hepari-
nei, acizilor nucleici (ribonucleinele si dezoxiribonucleinele)
etc.;
glucidele, fiind convertite in glicogen, sunt stocate in ficat ca o
rezerva de energie rapid mobilizabila;
glucidele sunt folosite la sinteza de lipide, astfel facandu-se al
doilea rezervor de energie si fiind mobilizat la epuizarea
glicogenului;
creierul, sistemul nervos periferic folosesc glucoza ca unica
sursa de energie;
oligozaharidele din laptele mamar (lactoza) inhiba dezvoltarea
bacteriilor intestinale putrefmante;
glucidele asigura organismul cu vitamine hidrosolubile.

Toate functiile enumerate mai sus le exercitd monozaharidele
glucoza, fructoza; oligozaharidele - zaharoza, lactoza, celibio-

za, melibiioza etc. si polizaharidele digerabile - amidonul, dextri-
nele.

in afard de aceste glucide, alimentele mai contin si un sir de

glucide nedigerabile: celuloza, hemicelulozele, pectinele, gu-
mele, lignina, mucilagiile. Ele mai sunt cunoscute sub numele
generic de “fibre alimentare”.

Desi grupul acesta de hidrocarburi nu se asimileaza in tubul

digestiv, ele au o importantd vitala pentru organism, exercitand
anumite functii:

glucidele nedigerabile modifica timpul de tranzit al alimen-
telor prin tubul digestiv; celulozele si hemicelulozele accele-
reaza tranzitul alimentar prin intestine; gumele, mucilagiile,
pectinele solubile Tn apa formeaza geluri si intarzie golirea
stomacului si a intestinelor;

dau senzatia de sat, deci reduc cantitatea de alimente ingerate;

reduc coeficientul de absorbtie al celorlalte nutriente;
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- leaga cationi de Ca, Mg, Zn, Fe, Cu Pb, neutralizand-i si eli-
minandu-i din organism;

- absorb sau inglobeazad substante organice - s&ruri biliare, co-
lesterol, produsi de secretie si descuamare ai tubului digestiv,
microorganisme;

- ajunse In colon, celulozele prezinta un substrat favorabil pen-
tru dezvoltarea microflorei fermentative, aceasta, la randul
sau, sintetizand vitaminele complexului B;

- favorizeaza aparitia sau agraveazd procesele inflamatorii ale
tubului digestiv;

- fiind consumate in exces, celulozele pot deshidrata organis-
mul, limiteaza absorbtia de fier prin legarea fibrelor alimentare
cu sarurile de calciu si zinc le elimind din organism.

Dintre toate trofinele energogene, glucidelor le revin 50-
68% din ratia zilnica. Necesarul zilnic in glucide constituie 289-
586 g.

Produsele furnizoare de glucide sunt cele mai diverse - lapte-
le (lactoza), produsele cerealiere cu continut de amidon - painea,
crupele, pastele fainoasei, mierea de albine, strugurii, pepenele
verde, fructele si legumele - furnizoare de oligozaharide, pro-
dusele de patiserie si cofetdrie - furnizoare de zahar. Fibrele ali-
mentare sunt administrate organismului prin péine neagra, legu-
me si fructe, leguminoase uscate.

Echilibrul glucidic poate fi considerat optim, dacd amidonul
va constitui 75% din totalul de glucide, zaharul (olizaharid) - nu
mai mult de 20%, iar fibrele alimentare (glucidele nedigerabile) -
5%. Totodata se va mentine echilibrul si intre nutrientele energo-
gene - proteine; lipide, glucide ca 1:0,8, 4,0 sau 1:1:5 Tn caz de
munca fizica grea.

1.6 Importanta biologicad a vitaminelor

Pe langa nutrientele energogene, alimentatia rationald trebuie
s& contina vitamine - substante organice necesare organismului
in cantitdti foarte mici pentru asigurarea proceselor metabolice
generatoare de energie sau ca biostimulatori generali. Tn functie
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de aportul vitaminelor in organism, in functie de solubilitatea lor
si deci de mediul de absorbtie, acestea au fost clasificate in:
hidrosolubile, liposolubile si substante cu efecte vitaminice

(v. tab 7).
Tabelul 7

Clasificarea vitaminelor

Vitamine Vitamine hidrosolubile ~ Substante cu efecte
liposolubile vitaminicc
A - retinol Bi - tiamina Bis —acid pangamic

Provitamina A - Hi - acid paraamino-

B: - riboflavina

R- caroteni benzeic
a- caroteni Bs - piridoxina
D - calciferoli Bi2 - ciancobalaminda  Bis - acid orotic
PP - acid nicotinic B4 - colma
E - tocoferol Be- acid f(_)ll§ Br- inozit
(folacind)
K - filochinoni Bs - acid pantotenic B,- carnitina

C - acid ascorbic U'S.' metllmetlonma
clorid-sulfoniu

P - bioflavonoizi

N - acid lipoic F - acizi gras|
polienici

H - biotina

Aceastd clasificare permite a completa sirul de vitamine pe
masurd ce vor fi descoperite substante noi.

Necesarul Tn vitamine depinde de varsta, sex, gradul de efort
fizic, conditiile de muncd, cele climatice, starea fiziologicad a or-
ganismului, starea de sanatate, particularitatile de alimentatie etc.
Necesarul Tn vitamine variaza intre 200 mg (vitamina Bc- acidul
folie), 3 mg vitamina B2 Si 120 mg (vitamina C), care trebuie
asigurat Tn fond de pe contul produselor alimentare. Preparatele
de vitamine sintetice se administreazd In caz de insuficientd de
vitamine naturale - Tn perioada de iarnda-primavard, la eforturi fi-
zice mari, Tn caz de boala etc.
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Vitaminele hidrosulubile exercitd, in fond, functii de coen-
zime, catalizatori, iar vitaminele liposolubile - functii structurale
si metabolice in membranele celulare. Unii savanti le considera
ca mediatori ai starii si functiei membranelor biologice.

Pentru a intelege importanta vitaminelor in alimentatia ratio-
nald, vom trece in revista cateva date despre rolul si necesarul in
aceste nutriente.

Vitamina A - retinolii (retinol, retinal, acid retinoic) se ga-
sesc numai Tn alimente de origine animaliera - Tn ficatul de ani-
male si pesti, galbenus de ou, Tn came grasd, Tn produsele lactate
grase - unt, friscd, smanténa, lapte. Produsele alimentare vegetale
contin provitamina A (™.-caroteni, B-caroteni, criptoxantind). Ca-
rotenii se transforma in retinol si se absorb n intestine in prezenta
lipidelor. Cantitati considerabile de carotine pot fi intalnite n
morcovi - 9 mg la 100 g de produs, in spanac - 4,5 mg, ardei
grasi, gogosari - 2 mg, ceapa verde - 20 mg, rosii - 1,2 mg etc.

Importanta biologica a retinolului consta in contributia lui la
cresterea organismelor tinere, la regenerarea si mentinerea elasti-
citatii tesutului epitelial, la formarea rodopsinei - substantei bio-
logice se asigura vazul Tn intuneric.

Anume aceasta ultimad functie a retinolului e foarte impor-
tantd pentru ostasi, deoarece acestia isi exercita serviciul si noap-
tea, serviciul majoritatatii specialistilor militari e legat de supra-
solicitdri vizuale. Insuficienta de retinol in alimentatie se mani-
festd nu numai prin adaptarea tardiva a vazului n intuneric, ci de-
regleaza si vazul de zi - se Tngusteaza campul de vedere, se dere-
gleaza perceptia culorilor, fapt foarte important pentru ostasi.

Carotenii prezenti in legume si fructe se inactiveaza usor la
uscare, la pastrarea indelungatd la soare, de aceea se recomanda
ca furnizorii de aceastd vitamina sd fie consumati pe masura po-
Necesarul zilnic in vitamina A este de 5000 Ul (1,5 mg).

in ratia ostaseasca de baza principalele produse furnizoare de
vitamina A sunt: carnea, pestele, untul, legumele (morcovi, zar-

29



zavaturi), pasta de rosii sau rosiile, fructele proaspete - produse
ce sunt incluse in meniul ostdsesc.

Vitamina D - calciferolii (ergocalciferolul-D2 colecalcife-
rolul Ds) influenteaza absorbtia in intestine a sarurilor de calciu si
fosfor, favorizeaza depunerea acestora in oase, deci cresterea or-
ganismului. Insuficienta vitaminei D in organism deregleaza me-
tabolismul calcifosforic, provocénd tulburdri Tn sistemul o0sos
cum ar fi osteoporoza sau osteomalatia - fenomene foarte nedo-
rite in. serviciul militar. Vitamina o3 se formeaza in derma sub in-
fluenta radiatiilor solare ultraviolete (lungime de undd 275-
3102nm), calciferolii - Di, D2 se afla in drojdia de bere, vitamina
p3 - in lapte, unt, unturd de peste. Deoarece organismul ostasilor
nu poate produce vitamina D, in special iarna, cand 90% din su-
prafata teqgumentelor este acoperitd, se va acorda atentie asigu-
rarii acestei vitamine prin produse alimentare. Necesarul nicte-
meral in vitamina D pentru ostasi constituie circa 400-500 Ui. in
armata nu se administreaza preparate medicamentoase de vita-
mina D, deoarece aceste preparate pot conditiona intoxicatii vita-
minice.

Vitamina E -tocoferolii (L, B, G etc.) in organism au actiu-
ne dubld - de antioxidant si vitaminicd. Tocoferolii, in special,
protejeaza lipidele intracelulare de oxidare. Activitatea vitaminei
E depinde in mare masurd de starea si functia membranelor
biologice. Totodatd, vitaminele E protejeaza eritrocitele de hemo-
lizd, sporesc stocarea vitaminelor liposolubile in organele interne,
in special, stocarea retinolului. Tocoferolii influenteazd in mare
masurad fonctia sistemului endocrin, Tn special, functia gonadelor,
glandei tiroide, hipofizei, suprarenalelor. Vitamina E participad la
metabolismul proteic, anume la sinteza nucleoproteinelor, in
metabolismul creatinei si creatininei.

Organismul ostasilor poate fi asigurat cu tocoferol din contul
uleiurilor vegetale (ulei din germeni de porumb - 93 mg, de floa-
rea-soarelui - 67 mg, a margarinei - 25 mg), a crupei de hrisca -
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6,65 mg, oudlor - 2 mg. Necesarul Tn vitamina E constituie 12-
15 mg pe zi.

Vitamina K - filochinona joaca un rol important in coagu-
larea sngelui. La persoanele sanatoase vitamina K se sintetizeaza
in intestine, de aceea la o alimentatie adecvata organismul uman
nu duce lipsa de aceasta vitamind. Alimentele verzi - spanacul,
salata, urzica, varza - contin o anumitad cantitate de filochinoni.

Dintre vitaminele hidrosolubile cea mai solicitatda de orga-
nism este vitamina C - acidul ascorbic, aceastda vitamina avand
in organism functii polivalente. Acidul ascorbic asigura reactiile
de oxidoreducere la toate nivelurile, deci asigurd respiratia
celulara.

Vitamina C participa la transformarea acidului ribonucleic n
dezoxiribonucleic, deci participa in metabolismul proteinelor. Vi-
tamina C activeazd un sir de enzime - arginaza, papaina, R-ami-
laza din ficat si pancreas, catalaza, tripsina, totodata inhib&nd alte
enzime - succindehidrogenaza din muschi, citocromoxidazele,
fosforilazele din ficat si rinichi, catalazele si esterazele din sénge.

Acidul ascorbic, inhiband activitatea hexagenazei, reduce gli-
cogeneza si depunerea lui in ficat. Aceastd vitamind mai are ac-
tiune anticolesterolica, de potentare a vitaminelor Bi, Bz, E, a
hormonilor. Una din functiile principale ale vitaminei C e parti-
ciparea ei la sinteza cartilajiilor, dentinei, oaselor si, in special, la
sinteza colagenului si elastinei tesuturilor, ce asigurd elasticitatea
si permeabilitatea vaselor sangvine. Administrarea cantitatilor
mai mari de vitamina C sporeste rezistenta organismului fata de
infectii, fatd de anumite substante toxice, la eforturi fizice.

Insuficienta de acid ascorbic Tn organism se manifestd prin
simptome nespecifice - slabiciune generald, capacitate de munca
redusd, predispozitii la boli de rdcire - inflamatii ale cdilor res-
piratorii superioare, amigdalite etc. Starile de acest gen pot per-
sista timp indelungat in cazurile cand ratia de vitamina C este res-
pectiv insuficientd. Insuficienta de vitamine, In genere, si de vita-
mina C, in special, poate agrava starea la anumite patologii sau
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incetini Tnsanatosirea. Avitaminoza C - scorbutul, se manifesta
prin hemoragii gingivale, subcutanate, infectii asociate etc.

Deoarece organismul ostasilor poate fi supus actiunii celor
mai diversi factori nocivi, serviciul militar e legat de eforturi
fizice mari, necesarul nictemeral in vitamina C va constitui 70-
120 M.

in alimentatia ostirilor principalele surse de vitamine C le
constituie legumele, zarzavaturile, muraturile, fructele incluse in
meniurile ostasesti de baza (650 g legume si fructe pe zi). Asigu-
rarea organismului ostasilor cu vitamina C Tn cantitati optime va
fi in atentia permanentd a serviciului medical-militar, deoarece
alimentatia neadecvata sau folosirea produselor conservate timp
indelungat poate cauza hipovitaminoza C latentd. Aceasta se
manifesta prin slabiciuni generale, oboseala precoce la eforturi
fizice, dureri musculare (in special, a muschilor gastrochemius),
hemoragii capilare (petesii), Xerodermie etc. in fond, aceste ma-
nifestari sunt clinic nespecifice, de aceea diagnosticul de C-hipo-
vitaminoza e destul de dificil. Pentru a preveni C-hipovitaminoza,
in Armata Nationald a Moldovei se aplica vitaminizarea supli-
mentara a bucatelor finite cu vitamina C, in special, a bucatelor
reci sau includerea in meniuri a produselor bogate in vitamina C
- ceai de maces, madrar, patrunjel verde sau uscat, prepararea
primavara devreme a bucatelor din urzicd, frunze de pdpadie,
macris. Continutul de vitamina C in diferite produse vegetale este
prezentat in tab. 8.

O data n trimestru se determind gradul de saturatie a orga-
nismului ostasilor cu vitamina C. Aceasta poate fi depistata prin
analiza sangelui si a urinei la continutul de vitaminda C sau prin
metode indirecte - proba cu reactiv Tilmans (2,6-diclorfenolin-
dofenol) pe limba - perioada de decolorare a picaturii pe limba
sau proba la rezistenta capilarelor (probe Nesterov), aparitia
petesiilor la scaderea presiunii pana la 120 mm Hg sub ventuza
fixata pe antebrat.
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Tabelul 8
Continutul de acid ascorbic in unele legume si fructe
(mg la 100 g produs)

Produsul Vitamina C, Produsul Vitamina C,
mg % mg %
Maces uscat 1200 Varza murata 20
Cartofi 20 Castraveti proaspeti 10
Patrunjel verde 150
Marar verde 100 Rosii proaspete 25
Ceapa (bulbi) 125 Morcovi 5
Ceapa verde 35 Sfecla rosie 10
Mécris 43 Coacéza neagra 200
Mere 13 Lcurda 100
Varza proaspata 50 Telina (verdeata) 38
Hrean (rad&cini) 55

Din grupul vitaminelor B fac parte: Bi - tamina, Bz - ribo-
flanina. B() - piridoxina, Bj2 - cobalamina, Bs - acidul panto-
tenic, PP - acidul nicotinic, Bc - acidul folie; ele au structura
chimicd si un anumit rol in nutritie.

in alimentatia ostasilor ca surse de vitamine B pot fi atat pro-
dusele vegetale - péinea, crupele, cartofii, cat si produsele anima-
liere - carnea (de ovine, bovine), pestele sarat sau congelat. Ast-
fel, painea neagréd asigura circa 58% din necesarul nictemeral de
vitamina Bi 31% - B2, 54% - PP.

Cantitati relativ mari de vitaminele Bi, B2 PP sunt in crupa
de hrisca, in faina de secard si cea de gréu integrald, fasole,
mazare uscatd. Ca sursa deosebit de bogata in vitaminele grupului
B se considera drojdiile de péine si cele de bere (v. tab. 9).
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Tabelul 9
Continutul de viteimine B, mg la 100 g

Vitaminele drojdii uscate
de péine de bere
B, vitamina 2,0 5,0
B2riboflavina 3,0 3,6
B6piridoxina 0,5 0,4
PP acid nicotinic 40-50 40-60
B3acid pantotenic 15-20 20

Vitamina Bi, fiind ca si alte vitamine o substanta activa, se
combind n organism cu diferite proteine, formand un numar
mare de enzime (peste 20), i participdnd la metabolizarea gluci-
delor si cetoacizilor, in special, ih metabolismul intermediar al
glucozei. La insuficienta vitaminei Bi in s&nge si tesuturi creste
concentratia de acid lactic si acid piruvic - produse intermediare
ale metabolismului glucidic, credndu-se astfel o stare de acidoza.
La randul sdu, aceasta e resimtitd in special de sistemul nervos,
pentru care glucoza este unica sursa de energie. De aceea vitami-
na Bi (tiamina) a fost numitd si vitamina antipolineuriticd, deoa-
rece carenta acestei vitamine in alimentatie favorizeazd aparitia
neuritelor periferice. Faptul se manifesta prin astenie, reducerea
capacitdtii de efort fizic, apatie, insomnie, cefalie, scddere a
atentiei si memoriei. La carente mai accentuate de vitamina Bi
apar semne de neurite periferice cu crampe si contractii muscu-
lare, urmate de pareze si paralizii, in special, ale membrelor infe-
rioare, concomitent, avand loc o atrofiere a masei musculare.
Aceste manifestari sunt caracteristice pentru boala beri-beri. In
cazuri grave maladia se manifesta prin miocardiodistrofie, cu toa-
te simptomele de afectiuni cardiovasculare - dereglari circula-
torii, staza pulmonara si hepaticd, cianoza, dispinee, modificari
coloidosmotice Tn tesuturi, ce conduc la aparitia si cresterea
edemelor.

Carenta de vitamina Bi produce o anorexie accentuatd cu
tendinte spre constipatie. Desi necesarul Tn tiamind este de circa
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2 mg pe zi, el poate creste in caz de eforturi fizice mari, in caz de
infectii sau interventii chirurgicale.

Vitamina B: - riboflavina sau vitamina antipelagroasa intra
in structura enzimelor flavinice din lantul respirator, deci este ab-
solut indispensabild pentru organism. Necesarul in aceasta vita-
mind e de 2,5-3 mg zi. Carenta vitaminei Bz n alimentatie pro-
duce o incetinire a cresterii, leziuni tegumentare si ale mu-coasei
bucale, blefarite, vascularizarea corneei etc. Insuficienta cronica
de vitamina B2 cauzeaza modificarea aspectului buzelor (cheilo-
za), acestea obtinand culoare rosie-vie, se fisuceaza, sangereaza si
se infecteazd. Totodata apare glosita - inflamatie, fisurarea lim-
bii, dermatita seboreica pe pielea fetei. Cei suferinzi de avitami-
noza B2 acuza fotofobie si dificultati la distingerea culorilor.

De obicei, ariboflavinoza insoteste deficienta altor vitamine
din grupul B si deficienta proteinelor de calitate superioard. In
ratia ostaseasca surse de riboflavina sunt painea (neagrd), carnea,
pestele, oudle, zarzavaturile (méacrisul). Organismul uman nu face
stoc de riboflavind, de aceea ea trebuie administratda zilnic cu
alimentele.

Vitamina B6 - piridoxina, adermina, participd la metabolis-
mul proteic si lipidic, intrd in componenta enzimelor de metabo-
lizare a aminoacizilor. Insuficienta de B6 contribuie la infiltrarea
grasa a ficatului, la aparitia dermatitei (de aceea denumirea vita-
minei adermina), spasmelor, convulsiilor. Carenta de vitamina
Bs deregleaza metabolizarea fierului, de aceea una din simpto-
mele hipovitaminazei Bs este anemia feripriva.

Necesarul organismului ostasilor in piridoxind e de circa
2,2 mg pe zi. S-a constatat ca piridoxina poate fi sintetizata de
catre microflora intestinala, dar necesarul creste in cazul cénd
meniurile contin, Tn fond, proteine sarace in aminoacizii esentiali.

Vitamina B6 este destul de raspandita Tn alimente. Cele mai
bogate in aceastd vitamind sunt ficatul, carnea, cerealele, drojdia
de bere, leguminoasele uscate, unele legume proaspete. Pirido-
xina se oxideazd usor la temperaturi ridicate si in prezenta lu-
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minii. Decorticarea unor cerealiere comestibile (orezul, arpaca-
sul), indepértarea taratelor la obtinerea fdinii albe, de asemenea,
saracesc produsele respective Tn vitamina Br,.

Vitamina Bj2 cobalamina, ciancobalamina participd la sin-
teza acizilor nucleici si nucleotidelor, acestea din urma fiind ab-
solut necesare Tn hematopoiezd. Vitamina Bi2 participd, de ase-
menea, la procesele metabolice ale colinei, la formarea colines-
terazei ce regleaza, la randul sdau, metabolismul lipidic, activeaza
unele reactii in metabolismul glucidic, inlesneste metabolizarea
aminoacizilor prin includerea lor mai rapida in molecula proteica.

Insuficienta vitaminei B]2 afecteazd, in primul rand, tesu-
turile cu multiplicari celulare rapide - maduva hematoforma-
toare, mucoasa tubului digestiv, sistemul nervos. De aici sindro-
mul clinic major al carentei de vitamina Bj2 este anemia megalo-
blastica sau pernicioasa.

Vitamina Bi2, foarte activa, asigura functiile organismului,
fiind administrata sau asimilata cu alimentele. Necesarul zilnic la
adulti e de 2,0 mg.

Surse de cobalamind in ratia ostdseascd sunt produsele
alimentare animaliere - carnea (ficatul, rinichii), oudle, pestele.

Vitamina PP - acidul nicotinic, niacina, nicotinamida intrd
in componenta coenzimelor, ce participa la metabolizarea protei-
nelor, lipidelor, glucidelor. Acidul nicotinic actioneaza in pre-
zenta enzimelor, ce contin cobalaming, astfel aceste doua vita-
mine asigurand procesele de oxido-reducere la nivel celular.

Carenta vitaminei PP se manifesta prin stare de astenie, ano-
rexie, irascibilitate. in cazuri de avitaminoza PP apare pelagra (de
la cuvintele “pele” - piele si “agra” - asprd). De obicei, carenta
de vitamina PP e Tnsotitd de o insuficientd proteicd sau de o ali-
mentatie proteicd neechilibratd. Pelagra se produce prin infla-
marea epiteliului tubului digestiv, aceste inflamatii manifestandu-
se prin stomatite, glosite, gastroenterite, proctite. Pe partile des-
chise ale tegumentelor (fatd, gat, maini) se observd dermatite de
gen “guler”, “manusi”, “cizme”. in forme grave de insuficientd a
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vitaminei PP apar si tulburari psihice. Anume datoritd acestor
simptome avitaminoza PP a fost numitd “boala celor trei “D” -
diaree, dermatitd, dementa.

in ratia ostaseasca drept surse de vitamina PP sunt: painea
integrald, carnea si produsele parenchimatoase (rinichi, ficat),
crupele de orz, cartofii, scrumbia, aceste produse asigurdnd o
cantitate de vitamind mai mare de 20 mg (necesarul diurn -
15-25 mg).

14 Sarurile minerale

Se stie ca sarurile minerale, dupa cantitatile, care se contin
in organism, pot fi conventional grupate in saruri macroelementa-
re (calciu, fosfor, magneziu, sodiu, potasiu, clor, fier) si saruri
microelementare (iod, fluor, brom, cupru, zinc, arseniu, mangan,
aluminiu, crom, cobalt etc.). Cantitatile microelementelor in pro-
dusele alimentare nu depasesc : mg %.

Macroelementele au functii plastice, ele asigurénd structura
oaselor (Ca 2 P 3 Fe 2, mentin starea coloidald a protoplasmei
sangvine, presiunea osmoticd, concentratia ionilor de hidrogen,
functia de tampon in sange, mentin polaritatea celulelor (Ca"2
KT1 Nal Cry COs'2 HPO3:1 etc.), exercita functii de transport
(Fel2 Fe’3), asigura coagulabilitatea sangelui (Ca 2) excitabili-
tatea tesutului muscular si a celui nervos (Ca"2 Na+, K”),
contribuie la deplasarea proteinelor si glucidelor prin membranele
celulare (K ") etc.

Multe elemente minerale indeplinesc functii de catalizatori,
intrd Tn componenta majoritatii enzimelor si hormonilor. Astfel,
fierul este o parte componenta a peroxidazei, catalizei, citocrom-
reductazei etc. Actinomiozina contine calciu, potasiul se ntal-
neste ih componenta transferilazei, cuprul - in tirozinaza, lactaza,
ureaza, dehidrogenaza, butirilcoenzima A; manganul si cobaltul
sunt prezenti in peptidaza, molibdenul - in xantinoxidaza, hidro-
genaza si flavouretaze. Zincul se contine in carbonhidraza, reduc-
tazd, peptidaze, dehidrogenaze, in componenta fosfopiridinnu-
cleotidelor si difosfotiamind, compusii magneziului se ntalnesc
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in fosfataze, peptidaze, ATF, in carboxilaze, cromul activeaza
functia tripsinei, zincul este o parte componenta a insulinei,
bromul - a unuia dintre hormonii hipofizei, iodul intrd n
componenta tiroxinei etc. Functiile biologice, necesarul, sursele
de microelemente sunt prezentate in tabel (v. tab. 10).



Microele-
mentul

Aluminiu

Brom

Fier

lod

Cobalt

Mangan

Cupru

Molibden

lapelut 1u

Caracteristica igienica a celor mai importante microelemente

Continutul iil apa.
mg'l

0-0,1

0-0.25

0.01-1,0

0-0.3

0.01-0.1

0-0,1

0-0.1

Sursele de
asigurare a
organismului

Produse de
panificatie

Produse de
panificatie,
laptele
Produse de
panificatie,
carnea, fruc-
tele

Laptele, legu-
mele
jLaptelc, pro-
duse de pani-
ficatie, legu-
mele

Produse de
panificatie

Produse de
panificatie,
cartofii,
fructele
Produse de
panificatie

Tesuturile, organele, ce
acumuleaza elementul

Ficatul, creierul, oasele

Creierul, glanda tiroida

Eritrocitele, ficatul, splina

Glanda tiroida
Sangele, splina, oasele, ovarele,

hipofiza, ficatul

Oasele, ficatul, hipofiza

Ficatul, oasele

Ficatul, rinichii, irisul ochiului

Importanta fiziologica si biologica

Contribuie la dezvoltarea si regenerarea tesutului
epitelial. conjunctiv si osos, activeaza functia glandelor
si fermentilor digestivi

Regleaza functia sistemului nervos, influenteaza functia
glandelor sexuale si a tiroidei

Participa la hematopoiezd, la oxigenatie, reactiile
imunobiologice si de oxido-reducere. La insuficientd
apare anemie

Necesar pentru functia tiroidei, insuficienta contribuie
la aparitia gusii endemice

Contribuie la hematopoieza, sinteza proteinelor,
regleaza metabolismul glucidic

Influenteazd dezvoltarea scheletului, reactiile de
imunitate, hematopoieza, respiratia tisulara. Insuficienta
provoaca sldbirea animalelor, incetinirea cresterii i
dezvoltdrii scheletului

Contribuie la cresterea normald, participa la reactiile
imune, la hematopoiez&, Tn respiratia tisulara.

Intrd Tn compozitia fermentilor, sporeste cresterea
animalelor si pasdrilor. Excesul se soldeaza cu aparitia
molibdenozei.



Carenta de saruri minerale in alimentatie se poate solda cu
aparitia celor mai neasteptate dereglari dificile la diagnosticare.
Astfel, insuficienta sarurilor de sodiu, calciu si crom incetinesc si
sldbesc functia tubului digestiv, deficitul de fier si cupru com-
plicd hematopoieza. Insuficienta de iod se soldeaza cu hiperplazia
glandei tiroide (gusad endemica). Carenta sarurilor de sodiu, calciu
potasiu, fosfor, clor, brom conduce la dereglarea functiei siste-
mului nervos central. Dacda organismul nu primeste in cantitati
suficiente saruri de zinc, se deregleaza sinteza proteinelor, care,
la randul sdau, poate cauza Tncetinirea cresterii; carenta de fluor
contribuie la aparitia cariei dentare etc.

Surplusul de séruri minerale, de asemenea, se reflectd negativ
asupra homeostazei, poate contribui la dereglarea anumitelor pro-
cese metabolice sau conduce la intoxicatii acute si cronice. Ast-
fel, surplusul sérurilor de fluor provoaca fluoroza dintilor incisivi,
surplusul de fier contribuie la aparitia siderozei, surplusul de
magneziu afecteaza sistemul nervos de genul boala Parkinson.
Cantitdtile excesive de sdruri de calciu si fosfor provoaca afec-
tiuni ale articulatiilor si ligamentelor, acestea reducandu-si mobi-
litatea si elasticitatea.

Depunerile acestor sdruri in articulatii provoaca dureri mari
si deformari. Excesul sdrurilor de potasiu deregleaza conductibili-
tatea impulsurilor nervoase in aparatul neuro-muscular, deci
deregleaza precizia miscarilor. Surplusul ionilor de clor si sulf
provoaca modificari ale PH-lui orientat spre mediul acid.

Normarea necesitdtilor de saruri minerale prezinta o pro-
blema destul de dificila, Tntrucat organismul uman are rezerve
considerabile de anumite sdruri, unele se pot inlocui intre ele, alte
elemente cu potential de oxidare identic pot fi folosite in reactii
biochimice in circuit. Astfel, organismul dispune de o rezerva de
calciu suficientd pentru 2500 zile, rezerve de fier - pentru 750
zile, de iod - pentru 1000 zile, chiar daca aportul lor ar inceta.
Totusi, pentru cele mai importante séruri minerale sunt stabilite
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normative nictemerale. Necesarul in saruri minerale pentru un

adult este reprezentat in tab. 11.

Tabelul 11

Necesarul Tn saruri minerale pentru un adult in 24 ore

Denumirea Necesarul,
elementului mg/24 orc
Calciu 800-1000
Fosfor 1000-1500
Sodiu 4000-6000
Potasiu 2500-5000
Clor (ioni) 5000-2000
Magneziu 300-500
Fier 15
Zinc 10-15

asimilarea calciului.

Denumirea
elementelor

Mangan
Crom
Cupru
Cobalt

Molibden
Selen

Fluor (ioni)

lod (ioni)

Desigur, continutul de séruri minerale in relatiile alimentare
trebuie s fie foarte bine echilibrate intre ele si cu alte nutriente,
altfel asimilarea lor va fi dificila. Carenta de grasimi si vitamine
liposolubile in alimentatie face dificild asimilarea sarurilor de
calciu; insuficienta de vitamine hidrosolubile reduce asimilarea
microelementelor, fapt ce se reflectd negativ asupra sintezei en-
zimelor. Excesul sarurilor de fosfor in alimentatie Tngreueaza

Necesarul, mg/24
ore
5-10
2-2,5
2,0
0,1-0,2
0,5
0,5
0,7-1,2
0,1-0,2

Organismul uman in linii mari, fiind alimentat rational, nu
duce lipsa de saruri minerale, acestea fiind prezentate aproape in

toate produsele alimentare (v. tab. 12).

Tabelul 12

Continutul de saruri minerale in unele produse alimentare
Continutu de saruri in 100 g, mg

Produse alimentare

K
Paine de secara 249
Carne de vita, cat. | 249
Batog congelat 281

Cascaval de Olanda -
Oua de gaina (1 buc.) 38

Cartofi proaspeti 426
Varza proaspata 148
Mere proaspete 86

Mg
73
18
19

17
12

41

Ca
29
19
44
760
19,5

38
16

P
240
161
173
424
92
38

25

N

Fe
2,0
2,3
0,5
11
0,9
0,9
2,2

Co, meg
1,90
1.59
3.60
1.01
0,92
2,28
0,72



O varietate mai mare si un echilibru mai bun 1l au s&rurile
minerale din carne, peste, produse lactate Produsele vegetale
contin cantitati mai mari de anumite elemente (Na, K, Mg) in
detrimentul varietatii altora, de asemenea, necesare, fapt de care
se va tine cont la alcatuirea meniurilor si ratiilor alimentare
pentru diferite contingente de ostasi.

2. Caracterizarea igienica a produselor alimentare
din ratia ostaseasca

Alimentatia ostasilor se face in baza unui sortiment de pro-
duse alimentare, acestea fiind furnizoare de nutriente - proteine,
lipide, glucide, saruri minerale, vitamine si apd. in afard de nu-
trientele de bazd, produsele alimentare contin acizi organici, al-
cooli, aldehide, uleiuri eterice, alcaloizi, tanine, coloranti si multe
alte substante chimice. Desi substantele enumerate mai sus nu
prezintd o valoare biologica directa, anume ele Tn combinatii dife-
rite asigura proprietatile organoleptice specifice fiecarui produs
alimentar in parte. De proprietdtile organoleptice ale produselor si
ale bucatelor preparate va depinde gradul de digerare al acestora.
Conform Hotdrérii Guvernului Republicii Moldova nr.423 din
23.06.92 “Despre asigurarea cu alimente a contingentelor specia-
le de consumatori”, pentru Armata Nationald a Republicii Mol-
dova este elaboratd ratia ostaseasca de baza, aceasta incluzand
un sir de produse alimentare, datoritd carora ostasii 1si pot
mentine forta fizic, sdnatatea si capacitatea de luptd (v. tab. 13).
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Normele diurne de produse alimentare
pentru ratia ostaseasca de baza

Cantitatea pentru un
militar pe zi, grame

Denumirea produsului

Paine din faind de secard si grau de cal. |
Paine alba din faina de grau cal. 1
Faina de grau calitatea Il
Cmpe diferite (hrisca, grau, arpacas, orz, ovaz)
Grupe de porumb
Orez
Pastdioase uscate (fasole, mazare)
Paste fdainoase
Came
Peste
Grasimi animaliere topite, margarind, slanina
Ulei vegetal
unt
Branza de oaie sau de vaca
Oua de gaina cat. | (buc.pe saptamana)
Zahar
Sare de bucatarie
Ceai
Foi de dafin
Piper
Praf de mustar
Otet
Pasta de tomate
Cartofi si legume in total, inclusiv:
Cartofi
Varza alba proaspata
Sfecla rosie
Ceapd
Morcov
Castraveti, tomate, muraturi, verdeturi
Fmcte proaspete
sau fructe uscate
sau crema gelatinoasa din fructe si pomusoare
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Tabelul 13

500
300
10
50
40
30
50
40
150
100
30
20
20
100

60
20

0,2
0,3
0.3

650
400
110
30
40
40
30
100
20
30



Ratia ostdaseasca include produse alimentare de origine ani-
mald si vegetald, condimente si preparate gustative. Lista de pro-
duse enumerate mai sus se foloseste in alimentatia cotidiana.

Tot setul de produse incluse In lista asigurd pe deplin necesi-
tatile fiziologice in nutriente. Astfel, ca produse furnizoare de
proteine in ratia ostdseasca se pot considera: carnea, pestele, oua-
le de gdind, painea, crupele, pastele fainoase; pastaioasele uscate.

Ostasii beneficiaza de lipide din contul untului, uleiului ve-
getal, margarinei sau grasimilor culinare, carnii grase sau conser-
velor Tn ulei. Din punct de vedere cantitativ, majoritatea produ-
selor incluse in ratia ostdseasca contin glucide. La acestea se re-
ferd: produsele graminacee - painea, faina, crupele, pastele fai-
noase; legumele, fructele sau derivatele acestora (fructe uscate,
pelteaua, sucul de fructe sau legume, zaharul (60 g)). Aceste pro-
duse alimentare asigurad necesarul ostasilor Tn energie T 65-70%.
Ca surse de vitamina C in ratia ostaseasca pot fi considerate toate
legumele proaspete sau murate (650 g), fructele proaspete sau
uscate. Vitamina A Tn ratia ostdseascd este reprezentatd prin reti-
nol pur (unt, galbenus de ou, peste) si prin carotene, care se con-
tin in pasta de rosii (6 g), legume (morcovi, zarzavaturi, rosii),
eventual in fructe proaspete. Vitaminele grupului B ostasii le
primesc din contul pdinii negre, al cdrnii, oudlor de gdina, cru-
pelor.

Medicul militar trebuie s& cunoascd compozitia chimicd, va-
loarea nutritivd, modificdrile, ce se pot produce in timpul pre-
lucrdrii si tratdrii termice a produselor, trebuie sa cunoasca indicii
si metodele de evaluare igienica a alimentelor si alimentatiei.

2.1 Valoarea nutritiva a produselor cerealiere
(generalitati)

Produsele fabricate din graminee reprezintd alimentele de
baza ale ostasilor. Dintre acestea Tn ratia ostaseasca sunt incluse:
graul, secara, orzul, ovazul, porumbul, meiul, hrisca, orezul si
sorgul. Tn alimentatia noastrd produsele cerealiere asigura cca
65% din necesarul energetic si cca 74% din totalul proteinelor.
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Desi produsele cerealiere, leguminoasele uscate au o com-
pozitie chimica asemanéatoare, valoarea lor nutritiva depinde de
echilibrul in compozitia chimica a nutrientelor, ce se contin in
fiecare derivat de cerealiere (v. tab. 14).

Tabelul 14
Compozitia chimica a cerealierelor
si leguminoaselor uscate (in %)
Cultura Apa Proteine Glucide Lipide Celuloza §arur|
minerale

Cerealiere de

panificatie:
grau de toamna 134 12,7 68.4 2,0 17 18
grau dc vara 134 134 67.3 2.0 18 19
secara 150 115 67.8 18 1,7 21
ovaz decorticat 150 13,0 61,6 7.0 14 2,0
ponunb 15,0 10,6 58,6 3,9 2,2 3,8
pasat dc mei 150 105 65.1 4,2 2,5 2.7
hriscd decorticata 15.0 8.9 71,3 1,6 15 17
orez decorticat 15,0 7.4 75,0 0,4 0,8 0,8

Leguminoase

uscate:

mazare 11.8 25.6 50.6 1,6 7,4 3,0
soia 10,0 36,5 26,5 175 45 5,5
fasole 125 23,0 55,0 18 338 3.9
linte 152 279 538 0,7 13 11

Proteinele din cerealiere contin albumine, globuline si glu-
tamine. Ultimele componente asigura cantitatea de gluten, de care
depinde elasticitatea fainii si deci calitatea preparatelor de pani-
ficatie si de patiserie. Cel mai mult gluten 1l contine faina de grau
de toamnd. Tn cerealiere se contin cantitati limitate de lizind, de
asemenea, cantitati mici de arginind, histidina.

Lipidele cerealierelor contin cantitati relativ mari de acid
linoleic si linolic, fosfatide.

Glucidele sunt prezentate prin amidon, in embrion se contine
zahar, iar exospremul e alcétuit din celuloza.

Sarurile minerale din cerealiere sunt prezentate prin fos-
fatide (50-60%), saruri ale potasiului, calciului, magneziului si
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fierului. Desi sarurile de fosfor constituie cea mai mare parte din
minerale, ele sunt prezentate prin sarea dubld de calcinat-ma-
gneziu a acidului inozitfosforic (fitind), care se asimileaza greu.
Deci cerealierele nu pot fi considerate drept surse de saruri de
fosfor.

in cereale nutrientele sunt repartizate neuniform - membra-
nele contin celuloza, saruri minerale si vitamine, stratul aleuronic
(urmadtorul dupd@ membrane) contine proteine, endospermul e re-
prezentat prin amidon si proteine (gluten), partea embrionala a
bobului contine lipide, proteine, vitamine si saruri minerale.

Deci putem concluziona ca produsele obtinute din prelu-
crarea cerealelor sunt diferite de boabele integrale.

2.1.1. Alimentele fainoase

Calorajul ratiei ostdsesti in proportie de 57% este asigurat de
produsele cerealiere - paine, bucate din crupe. Deoarece graun-
tele de cerealiere au o structurd specifica, nedigerabild, nu pot fi
consumate ca atare, ci numai dupa procedee de macinare, aplati-
zare a boabelor (fulgi), spongiozare (crupe) etc. Cele mai cunos-
cute produse alimentare sunt produsele fdinoase. Fdina se obtine
prin procesul de macinare a invelisului bobului, a stratului aleuro-
nic si embrionului, acestea contindnd in cea mai mare parte subs-
tante greu asimilabile de organismul omului. Aceste straturi la
madcinat se Tndepdrteaza sub forma de tarate, ramanand faina din
corpul fainos al bobului. Tmpreund cu tdrata se reduce cantitatea
de lipide, vitamine, saruri minerale, partial de proteine. Cu cét
faina e mai find, cu atat ea contine mai putine substante biologice
active. La noi in tard se fabrica fdind de grdu de patru calitati:
faina “integrald” de 96% (din 100 kg boabe - 96 kg faind), faina
de calitatea a doua - de 85%, faina de calitatea intai - pana la
72% si faina alba de calitate superioard - de 15-25%.

Toate sortimentele de faina contin in medie 14% apa, 10-
12% proteine, 1—1,5% lipide, 70-75% glucide, de la 0,2 pana la
1,5% celuloz& si cenusd (sdruri minerale) 0,5-1,5%. Tn afard de
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faind de grau, la noi in tard se mai macind faind de secard, de
porumb, de soia etc.

Din produsele cerealiere cea mai rdspanditd in alimentatie,
inclusiv in alimentatia ostirilor, este painea. La noi in tard se
fabrica circa 20 sortimente de péine si foarte multe produse de
patiserie, alimente fdinoase.

in alimentatia ostirilor cel mai des se foloseste péinea alba
din fdind de calitatea | si pdinea intermediard - amestec din faind
de grau de calitatea | cu faina neagra. Painea intermediara are un
continut mai bogat de saruri minerale, celuloza si vitamine, Tn
special din grupul B, dar e mai inferioard din punct de vedere
caloric, al digerabilitatii si calitatilor gustative. De aceea in ratia
ostdseascad se mai adaugd paine albd, care o “completeazd” pe cea
intermediara, astfel digerabilitatea painii fiind de 75-85%.

Digerabilitatea péinii este cauzatd de modificarile substan-
tiale ale fainii in procesul de coacere a ei. in timpul dospirii
aluatului si in timpul coacerii in péine se formeaza circa 28 de
acizi organici, tot atatia compusi carbonilici, 11 feluri de alcooli,
6 eteri, amoniac, aldehide, furfurol, melanoide etc. Toate aceste
substante Ti dau péinii aroma si gustul inconfundabil si contribuie
la digestia ei.

Dar painea caldd, desi e gustoasd, se digera mai greu, de
aceea se recomanda ca dupa coacere painea sa fie ldsatd sa se
rdceasca timp de 4-6 ore, in acest rastimp ea se consolideaza
structural. Peste 10-12 ore dupad coacere painea Tncepe sa se
Tndspreascd. Tnasprirea painii se produce din cauza modificarii
structurii amidonului coloidal - apa din amidon trece in gluten, in
fractia proteicd. De aici painea devine rigida, se faramiteaza usor,
cantitatea de apa practic ramanand neschimbatd. Dacd painea si-a
pastrat umiditatea, ea poate fi refmprospatata prin Tncalzire, in
asemenea cazuri apa trece in sens invers - din gluten in amidon.
Painea Tnaspritd se consuma fin cantitdti mai mici, deoarece
digestia ei necesitd o cantitate mai redusa de suc gastric. Din
aceste considerente painea putin Tnaspritd (de ieri) se recomanda
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suferinzilor de gastrite, constipatii alimentare, in obezitate, diabet
zaharat.

Painea proaspata are calitati organoleptice mai bune, se di-
gerd mai complet, tine de sat. Actualmente sunt elaborate tehno-
logii de coacere a painii, care nu se indspreste si poate fi pastrata
in stare proaspata timp Tndelungat.

Calitatea péinii comercializate trebuie sa corespunda caracte-
risticelor STAS (v. tab. 15).

Tabelul 15
Caracteristicele fizico-chimice ale painii
Sortimentul Felul Umiditate, Porozitate, Aciditate, Na CI.
de paine coacerii % % grade %
Paine alba  Tn forme 44,0 72 2-3 12
pevatra  49-45,0 72-75 2-4 12
Integrala  Tn forme 44,0 70 4,5 14
pe vatra 42-47 65-70 50 14
Neagra Tn forme 47,0 62 6,5 14
pe vatra 44-48 62-65 _65 14

in unele cazuri, péinea coapta poate avea “defecte”. Aceste
defecte pot fi datorate calitdtii necorespunzatoare a fainii, astfel
de defecte manifestandu-se prin: miros strain, crepitatie in dinti
din cauza amestecului de nisip in fdind, gust nespecific, culoare
palida a suprafetei painii, miez lipicios si crud, daca faina a fost
obtinutd din boabe Tncélzite sau degerate, l&tirea painii coapta pe
vatrd, porozitate redusd, dacd painea a fost coaptd din fdina
proaspat macinata sau faina cu un procent mic de gluten. Painea
mai poate avea defecte, dacd nu se respecta strict tehnologia de
fabricare - miez compact si slab afanat, miez faramicios, rupturi
si crapaturi ale cojii, porozitate neuniformda. Dacd pdinea se
transportd sau se pastreaza gresit, in special pdinea caldd, pot sa
apara deformdri mecanice ale péainii sau o crestere rapidd a
umiditatii cojii ei, ceea ce ulterior se reflectd asupra umiditatii si
porozitatii painii.
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Painea poate fi atacata de anumite boli. Una dintre acestea
este boala péinii, provocata de Bacillus mesentericus, cand n
miez apar pete brune-cenusii si are loc “intinderea ”pdinii -
miezul se intinde n fire mucilaginoase sau sub forma de paianjen
si capatd un miros si gust neplacut din cauza descompunerii
proteinelor din pdine sub influenta bacteriilor.

O altd alterare a painii este mucegairea ei provocata de
ciupercile Penicillium glaucum, Mucor mucedo, Aspergillus
glaucus et niger Mugegaieste, de obicei, coaja, apoi mucegaiul se
raspandeste n interior, in miez.

Pentru a preveni aparitia acestor boli, la brutarii trebuie s& se
respecte strict tehnologia de fabricare si coacere a painii. Dupa
coacere, painea va fi asezatd corect “in muche” pe rafturi si feritd
de umezeald. In caz de ambalaj ermetic (in scopul prevenirii
inaspririi si pastrarii timp indelungat), pdinea va fi sterilizata in
camere speciale pentru a evita mucegairea. Astfel se obtine paine
conservata, care poate fi pastratd proaspata timp de 6 luni si mai
mult.

O alta modalitate de conservare a painii este uscarea ei in
felii sau obtinerea pesmetilor. Tn alimentatia ostasilor se folosesc
pesmeti din paine de grau, de secard, acestia fiind uscati la tem-
peratura de 70-80°C. Umiditatea maxim& a pesmetilor nu trebuie
sd depaseasca 10%, aciditatea -- 15° a pesmetilor din paine de
grau si 20-21° a pesmetilor de secard. Pesmetii e necesar sa aiba
un gust placut, culoare uniformé&, sa se inmoaie bine in decurs de
5 minute si sa poata fi mestecati usor.

Din grupul de produse cerealiere fac parte si pastele fainoase
- macaroane, spaghetti, scoici, melci, taitei etc. Toate pastele
fainoase se prepard din faind de calitate superioard, din grau dur,
cu mult gluten, astfel valoarea lor nutritiva apropiindu-se de pai-
nea albad. Pastele fainoase se folosesc si ca garnituri la bucate din
carne si peste sau ca preparate aparte.

Pastele fainoase trebuie sa aiba forma stabilitd, structura si
culoare uniforma, suprafatd netedd, sa fie intregi. Indicii fizici ai
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pastelor fainoase: aciditatea nu mai mare de 3,5°, umiditatea nu

mai mare de 13%, la fierberea normala timp de 15-20 minute ele

Tsi vor dubla volumul, dar nu se vor omogeniza sau deforma.
2.1.2. Valoarea nutritiva a crupelor

Dupd compozitia chimica crupele se apropie de gramineele
integre, dar fiind produse ale acestora, au calitdti gustative mai
bune, sunt usor digerabile. Anume din aceste considerente deriva-
tele de cerealiere se folosesc pe larg in alimentatia populatiei, a
trupelor militare, de asemenea, n alimentatia dietetica.

Grisul prezintad crupe obtinute din boabe de grau de toamna,
care contin cantitati mari de proteine. Boabele de grau se strivesc,
se elibereaza de tegumentele seminale si membranele hialine, iar
endospermul se macina si se transforma in crupe. De aceea va-
loarea nutritiva a grisului corespunde valorii fainii de gréu de
calitate superioara. Grisul contine pana la 85% de glucide usor
digerabile, circa 13% de proteine, celelalte nutriente fiind in
cantitati limitate. Datoritd gradului Tnalt de digerare (85-96%),
grisul poate fi folosit in alimentatia copiilor, in alimentatia
dietetica, drept aliment cu actiune chimica si mecanica minora.

Crupele de ovaz pot fi sub forma de faind, de boabe de ovaz
decorticate, boabe strivite sau fulgi de ovdz. Crupele de ovaz
contin cantitdti considerabile de proteine - pana la 14%, lipide -
6,5% si au o valoare calorica substantiala - pana la 380 kcal
per. 100 g. Grupele de ovdz, comparativ cu altele, contin cantitati
considerabile de fier (pand la 4,2 mg%), fibre alimentare (2,8%),
vitamine. Tn timpul fierberii, crupele de ovaz dau o fierturd mu-
cilaginoasa, avand o actiune benefica in caz de procese infla-
matorii ale tubului digestiv. Crupele de ovdz poseda si actiune
lipotropd, contribuind astfel la eliminarea din organism a coles-
terolului si a unor substante chimice toxice (sdrurile metalelor
grele). Aceste proprietdti ale crupelor de ovdz conditioneaza
folosirea lor pe larg in alimentatia ostasilor.

Hrisca se foloseste sau ca boabe intregi decorticate, sau ca
boabe madruntite. Desi comparativ cu alte feluri de crupe hrisca
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contine cantitati mai mici de glucide digerabile, ea include in
componenta si fibre alimentare (1,8%), multe séruri minerale, n
special de fosfor si magneziu. Lipidele din hriscd sunt repre-
zentate prin lecitind (920 mg%). Proteinele din hriscd, in special
combinate cu proteinele laptelui, formeaza o aminograma com-
pletd. Hriscd contine toate vitaminele din grupul B in cantitdti
mai mari decat In alte crupe. Terciul din hrisca se recomanda ca
aliment dietetic Tn diabet zaharat, in afectiuni hepatice, cardio-
vasculare si ale sistemului nervos.

Pasatul de mei se obtine prin decorticarea boabelor de mei.
Aceste crupe contin cantitati mai mari de acizi grasi polienici, de
aceea concentratele de terciuri din pdsat de mei, daca nu sunt
pastrate Tn conditii corespunzatoare, rancezesc repede.

Aceste crupe contin suficiente saruri de cupru, mangan, zinc,
nichel. Pasatul de mei poate fi recomandat in caz de afectiuni car-
dio-vasculare, hepatice, in constipatii, pentru stimularea hemato-
poiezei.

Orezul, in special cel decorticat, contine cantitati foarte re-
duse de fibre alimentare, de vitamine, saruri minerale si lipide.
Are cantitdti mici de proteine (7,8%) cu un echilibru aminoacidic
bun, un continut bogat in amidon. La fierberea orezului se obtine
fiertura mucilaginoasd alcdtuitd din proteine si amidon, astfel
fiertura de orez capatd o functie de protectie pentru mucoasa
tubului digestiv si poate fi recomandatd in caz de diaree. Orezul
are un mare avantaj - conservabilitate bund, fapt ce 1l face
utilizabil in orice conditii.

Faina, crupele de porumb contin cantitati suficiente de
proteine nevaloroase, cantitdti relativ mari de lipide, In special in
partea germinativd a boabei de porumb, de asemenea, fibre ali-
mentare, saruri minerale, in special fier. Crupele de porumb folo-
site In alimentatie inhiba procesele fermentative flatulente, Inten-
sifica peristaltica intestinald, fapt ce le fac recomandabile in tra-
tamentul dispepsiilor si atoniilor intestinale.
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2.3.Leguminoase uscate

in leguminoasele uscate (mazdre, fasole, soia, linte) conti-
nutul de factori calorigeni, minerale si vitamine este aproape ana-
logic cerealelor. Toate leguminoasele uscate, in afard de soia,
contin 25-27% proteine, 50-55% glucide, 1-1,5% lipide, 4-5%
séruri minerale, 4-7% celuloza si genereaza aproximativ 407 kcal
la 100 g produs.

Dintre toate leguminoasele uscate cea mai valoroasa se con-
sidera soia. Ea contine proteine cu tot setul de aminoacizi, lipi-
dele din soia contin cantitati mai mari de lecitina si acizi grasi po-
lienici, de asemenea, sarurile minerale sunt bine echilibrate. Ac-
tualmente din soia se prepara diferite preparate culinare (parjoale,
chiftele), care intr-o anumitd masura se aseamana cu preparatele
din carne. Aceste preparate pot fi conservate si pastrate timp
indelungat.

in alimentatia ostdseasca se folosesc mazdrea uscata pentru
prepararea supelor si piureurilor si concentratele alimentare cu
continut de mazare.

Fasolea e o leguminoasa cu un continut bogat de proteine si
un gust placut, este un aliment calorigen. Tnsa continutul sporit de
celuloza, de substante toxice - fazina, antifermenti, ce impiedica
tratare termicd bund, Tndelungatd inactiveaza fazina si antifer-
mentii Si usureaza digerabilitatea. Fasolea poate fi inclusa in ratia
ostaseasca, deoarece este un aliment pldacut la gust, din ea se
prepara diferite bucate si poate fi pastratd timp Tndelungat.

2.4. Carnea si derivatele ei

Carnea reprezinta unul din alimentele de baza ale omului. Tn
alimentatie folosim Tn fond tesuturile musculare ale diferitelor
animale (bovine, porcine, ovine, pasari), organele parenchima-
toase (plamani, ficat, splind, inima, creier etc.), capetele si picioa-
rele animalelor. Ultimele doud grupuri alcdtuiesc subprodusele
din carne.
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Carnea si derivatele ei sunt considerate drept unul din prin-
cipalii furnizori de proteine valoroase si lipide. Cantitatea de pro-
teine depinde de specia animalelor sacrificate, de varsta lor, con-
ditiile de nutritie si calitatea cdrnii. Cantitatea de proteine Tn carne
variaza de la 12 p&na la 18%, ele contin tot setul de aminoacizi
esentiali (in afara de aminoacizii din colagen si elastind).

Lipidele cérnii au variatii cantitative si mai mari decat cele
ale proteinelor. Spre exemplu, carnea grasa de porc contine pana
la 40% lipide, pe cand in carnea slaba de vitd sau vitel lipidele
constituie numai 1,5%.

Din punct de vedere nutritiv, cel mai convenabil se considerad
raportul proteine: lipide ca 1-*, acest raport fiind realizat daca
procentul de grasime din carne nu va depdasi 10-12.

Valoarea nutritiva a grasimilor animaliere depinde de rapor-
tul acizilor grasi saturati si polenici. Din acest punct de vedere, se
considerd mai valoroasa si mai usor digerabila grasimea de porc,
mai putin valoroasa - grasimea de ovine.

Dintre sarurile minerale, care alcatuiesc 1,0-1,3%, Tn carne
sunt prezente sarurile de potasiu si sodiu, de asemenea, fosfati,
cupru, calciu, zinc, magneziu, fier, cobalt, arseniu etc.

Carnea este cel mai sarac aliment in glucide - 0,4-1,1% pre-
zentate prin glucogen. Carnea are cantitati reduse de vitamine,
insa varietatea acestora este destul de mare, unele dintre vitamine
organismul uman le recupereaza anume din carne, Tn special din
subproduse (ficat, rinichi etc.). Astfel, Tn subproduse cantitatea de
vitamina Bi constituie 0,1-0,93 mg/%, de riboflavind 0,16-
0,25 mg %, piridoxina 0,3-0,61 mg %, acid nicotinic 2,7-
6,21 mg/%, cobalamind 2-3 mkg %. in ficat riboflavina se con-
tine pand la 3 mg %, piridoxina - 0,73 mg %, acidul nicotinic -
pana la 17 mg %, iar din vitaminele liposolubile retinolul con-
stituie 15 mg %.

Carnea mai contine pana la 3,5 % substante extractive azo-
toase - creatind, creatinind, carnozind, carnitind, acid uric, colina,
acizi aminici etc. Aceste substante extractive la fierbere trec n
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bulion, fapt ce asigurd mirosul si gustul placut al bulionului de
came si al carnii fierte. Desi valoarea caloricd a bulionului de
carne este nuld, el favorizeaza eliminarea sucului gastric si deci
digestia mai completa a alimentelor ingerate.

in alimentatie se foloseste carnea proaspatd, carnea racitd
pana la 0+6°C (in mijlocul macrei) si carnea congelatd pana la
temperatura -6°C. Carnea animalelor sacrificate recent, “carnea
calda” nu se foloseste Tn alimentatia publicd, nu se comercializea-
za, ci se lasa pentm 18-24 ore sd se “maturizeze”. Tn acest timp,
in urma dezintegrarii actimiozinei tesutul muscular devine flasc,
se hidrateaza, se produce o proteoliza, fapt ce elibereaza substan-
tele extractive, astfel carnea obtindnd calitdtile necesare.

Calitatea carnii se apreciaza dupa indicii organoleptici, bio-
chimici si microbiologici in grade. in total, carnea se apreciaza
dupa diferiti indici Tn 25 grade. Astfel, carnea proaspata calitativ
se apreciaza, cu 21-25 grade, carnea de prospetime dubioasa - cu
10-20 grade, carnea neproaspatd - 0-9 grade. Gradatiile respec-
tive sunt etalonate cu stampile pe bucata de carne. Toate felurile
de carne de categoria I, carnea grasa sau jamboanele de porc se
marcheaza cu stampila rotunda, carnea de categoria Il sau carnea
de porc macra se stampileaza cu stampild patratd. Carnea slaba se
marcheaza cu stampila triunghiulara.

Nu se admite comercializarea si utilizarea carnii de animale
bolnave, carnea infectatda cu helminti sau cea neproaspata, cu
semne de alterare.

Prin carne se pot transmite la om infectii periculoase, cum ar
fi: antraxul, morva, tuberculoza, bmceloza (infectii zoonoze),
salmonelozele, helmintiazele - trichineloza si teniidoza. Pentm a
evita transmisia eventualelor infectii si helmintiaze, Tnainte de fi
sacrificate, animalele trec un control sanitar-veterinar riguros, se
odihnesc 24 de ore, dupa termometrie se selecteaza animalele
bolnave. Ulterior sacrificarii, carnea animalelor bolnave de tuber-
culozd, bruceloza, morva, salmonelozd, se utilizeazd in scopuri
tehnice.
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2.4.1. Modificari ale calitatii carnii

in caz de nerespectare a conditiilor igienice de pastrare a
carnii (la temperaturi de +1°-1°C), in ea se pot produce diverse
modificari pana la alterare. Aceste modificari se datoreaza mi-
croflorei si enzimelor existente in carne. Carnea se poate altera
prin fezandare, fermentare acidd, putrefactie si mucegaire.

Fezandarea (frdgezirea) se produce cand carnea se pastreaza
un timp mai indelungat la temperatura camerei in Tincdperi
neaerisite. Tn asemenea cazuri, molecula proteica este simplificata
sub influenta enzimelor, schimbéandu-se si forma cérnii. in timpul
fezendarii apare un miros nepldcut, carnea 1si schimba culoarea
spre cenusie-bruna sau brund-roscatd inchisa, tesutul muscular
devine flasc, moale.

Daca dupa transare mirosul nepldcut nu dispare, atunci car-
nea nu poate fi consumata in alimentatie.

Fermentarea acida a carnii se produce sub influenta micro-
organismelor acidolactice, propionacide, acetacide etc. in astfel
de cazuri, carnea are aspect lipicios, de culoare verde-cenusie, cu
miros acid neplacut. Daca procesele de fermentare nu au alterat
straturile profunde ale cdrnii, ea se spald bine in apa rece, sarata,
se fierbe. in cazul cand la fierbere se obtine un bulion calitativ,
aceasta came poate fi folositd in alimentatie.

Putrefactia se produce in cazul invaddrii masive a carnii cu
microorganisme proteolitice. Aceste microorganisme scindeaza
proteinele pana la peptide, albumine, aminoacizi prin formarea de
produsi rdu-mirositori - amoniac, hidrogen sulfurat, acizi grasi,
indol, fenol, scatol etc. Procesul de putrefactie Tncepe de la supra-
fata cdarnii, apoi se raspandeste in profunzime. Carnea intrata in
putrefactie nu poate fi consumata.

Procesul de mucegaire Tnsoteste putrefactia, dar poate afec-
ta carnea si de sine statdtor, n caz de contaminare a acesteia cu
micelii de mucegai. Tn caz de mucegdire nesemnificativa, carnea
se curata la suprafatd, se spala in apa bine sdratd sau in solutie de
3% de acid acetic, apoi se fierbe bine.
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O altd modificare nedorita este Incingerea carnii. Tncingerea
se poate produce Tn caz de ingramadire sau strivire a carnii, n
special a celei grase, care nu a fost agatata pe carlige si racitd du-
pd tdiere. incingerea cdrnii 0 provoaca enzimele existente sau un
proces bacterian, care decurge in straturile profunde. Carnea in-
cinsa devine la taiere cenusie-verzuie la culoare, are miros acid
sau de hidrogen sulfurat. Dupd o aerisire bund, semnele de in-
cingere dispar.

2.4.2. Pastrarea si conservarea carnii

Pentru o intrebuintare mai indelungatd in alimentatia osta-
silor poate fi folosita carnea racitd, congelata, sdratd sau afumata.

Carnea rdacita se pastreaza la temperatura +1-1°C si umi-
ditatea relativa de 85%, agatatd pe carlige timp de 20 zile (carnea
de bovine) sau 10 zile (carnea de porcine si ovine).

Carnea si organele parenchimatoase congelate se pastreaza in
blocuri sau pe grilaje la temperatura 18-21°C timp de 4-6 luni.
Decalajele de temperaturd produc recristalizarea ghetii in tesuturi
- cristalele mici din celule dispar, se maresc cristalele intercelu-
lare, distrugandu-se astfel integritatea tesuturilor, fapt ce face di-
ficild restabilirea integritatii carnii la dezghetarea ei.

in timpul pdstrarii carnii chiar si la temperaturi joase se pro-
duce dezintegrarea enzimaticd a lipidelor, reducerea maxima a to-
coferolilor, fapt ce conduce la sporirea oxidabilitatii lipidelor, la
devierea pH Tnspre acid, se micsoreaza hidrofilia carnii.

De aici rezultd ca péastrarea indelungatd a carnii, chiar si in
conditii ideale din punct de vedere igienic, conduce la degradarea
ei, laTnrautdtirea calitatilor organoleptice si a valorii nutritive.

Carnea sarata se foloseste in alimentatie din vremuri stra-
vechi, sdrarea fiind una din metodele cele mai sigure de conser-
vare a carnii. in timpul sardrii, din cauza schimbarii presiunii
osmotice, circa 30% din substantele extractive, 2% din proteine
trec din carne Tn saramura. Astfel, carnea sarata devine mai taioa-
sd, mai putin aromata si gustoasd. Se admite pastrarea carnii
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sarate la temperatura +3-6°C péana la un an, in aceasta perioada
valoarea nutritiva se pastreaza.

Carnea afumata are culoare, aromé si gust specific. in tim-
pul afumatului, carnea se Tmbiba cu circa 200 substante generate
din fumul lemnului ars - alcooli, aldehide, rasini, acizi organici,
terebentind, furfurol, fenoli etc. Dar nu se recomandad a consuma
carne afumata Tn cantitati mari sau un timp Tndelungat, deoarece
in fum se contine si 3,4 - benz (a) piren - substanta cancerigena.

Una dintre cele mai sigure si mai larg raspandite metode de
conservare a carnii se considerd sterilizarea ei. Actualmente
industria de prelucrare a cdrnii fabrica cateva zeci de sortimente
de conserve din carne in cutii metalice sau in borcane de sticla
ermetice.

Carnea se sterilizeaza in autoclave sub presiune la tempe-
ratura de 120°C. Astfel se distrug toate microorganismele, inclu-
siv formele sporulate. Fiind Tn asemenea mod conservatd, carnea
poate fi pastratd timp de 3-5 ani. n timpul sterilizarii se distrug
partial sau total unele vitamine - C, Bj, B6, A, D, se modificad
gustul, dar valoarea nutritivd a cdrnii se pastreaza aproape in-
tegral.

in caz de nerespectare a tehnologiei fabricarii conservelor
sau a conditiilor de pastrare, in cutiile de conserve se pot dezvolta
unele bacterii anaerobe, concomitent cu alterarea produsului, for-
marea gazelor si bombarea cutiei metalice. Cutiile de conserve
bombate vor fi Tn mod obligatoriu rebutate, deoarece ele prezintd
pericol pentru sanatate, provocand eventual o intoxicatie alimen-
tara.

La o pastrare indelungata continutul conservei poate reac-
tiona chimic cu metalul din care e confectionatd cutia, astfel n
conserva acumulandu-se anumite cantitdti de cositor, uneori de
plumb. Conform STAS pentru produsele conservate, cantitatea de
cositor nu trebuie sa depaseascda 200 mg la 1 kg de produs con-
servat, prezenta compusilor de plumb ih conserve nu se admite.
Nu se admite nici folosirea cutiilor deermetizate, deformate, cu
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capacele fluctuante, ruginite. Cutiile cu urme de rugind vor fi
controlate la ermeticitate si integritate si se vor consuma in pri-
mul rénd.

2.5. Pestele si preparatele din peste

Dupa valoarea nutritivd pestele poate echivala cu carnea, iar
dupa anumiti indici Ti este superior. Dupd numarul mare de specii
de pesti comestibili (peste 1300) variaza si procentele de
nutriente: proteine, de la - 0,4 pana la 31%; lipide - de la 1 pana
la 26% cu un continut considerabil (72-82%) de acizi grasi poli-
nesaturasi. Carnea de peste contine, de asemenea, séruri minerale
- calciu, sodiu, fosfor, magneziu, sulf, microelemente, dintre care
cel mai remarcabil este iodul. Pestii de mare contin 10-120 mkg,
iar cei de apd dulce numai 2,9-3,6 mkg/100 g de iod. Pestele
contine aproape tot setul de vitamine liposolubile, cantitati mari
de substante extractive si apa - 54-83%.

Pestele reprezintd, de asemenea, 0 sursd importanta de vita-
mine liposolubile, de exemplu, uleiul de peste contine pana la
500000 U.lI de vitamind A si 10000 U.l de vitamind D la 100 g,
fapt pentru care untura de peste este folositd In terapia antira-
hiticd. Pestele posed& si un continut de vitamine din grupul B, in
special tiamind si riboflavind. Coeficientul de asimilare al carnii
de peste este mai mare decét al carnii de animale si ajunge pana
la 97%.

in ratiile alimentare din armata poate fi inclus pestele proas-
pat, pestele racit, congelat, sarat, uscat, afumat (la rece si fierbin-
te), fileurile din peste.

Cel mai valoros din punct de vedere nutritiv se considera
pestele proaspat. De obicei, se comercializeaza in stare proas-
patd pestii rezistenti la lipsa de oxigen - carpul, stiuca, somonul,
platica, pastruga, morunul, cega etc., care se transportd la des-
tinatie in apa rece de +5+10°C.

Pestele proaspat nu poate fi pdstrat mai mult de 24 ore.
Daca totusi nu poate fi consumat imediat dupd ce a fost prins, se
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recomanda ca pestele sa fie racit pana la 0+5°C, astfel marindu-se
termenul de pastrare al pestelui pana la 15 zile.

Pestele proaspat are urmadtoarele caractere organoleptice: ri-
giditate musculara buna - pestele luat Tn mana nu se Tnmoaie si
nu se indoaie usor; ochii sunt proeminenti sau la nivelul orbitelor
cu carnea transparentd sau usor matd; branhiile sunt rosii, lu-
cioase, cu putine mucozitati, fard miros; operculii sunt elastici,
bine lipiti de branhii, pielea este de culoare naturald, lucioasd sau
putin matd, solzii luciosi bine prinsi de piele, pe solizi este putin
mucus transparent fard miros. La tdieturd, muschii sunt elastici,
tari, la apdsarea cu degetele nu se formeaza intiparituri, ei sunt
bine legati de oase, au culoare alba, albd-cenusie sau de un usor
roz. Viscerele pestelui proaspat sunt bine individualizate, cu mi-
ros specific, fard nuante, In cavitatea generald nu se gaseste
lichid.

Pestele racit are un aspect lucios cu solzi bine prinsi de pie-
le, acoperiti cu o cantitate mica de mucus dens, transparent. Oper-
culii sunt bine lipiti de branhii de culoare rosie-inchisd, acoperite
de mucus viscos, anusul este retractat, alb-roz. L&sat in apa, pes-
tele racit se cufunda.

Pestele congelat va avea temperatura de 6-8°C in profun-
zimea muschilor. Dupa calitdtile gustative, pestele congelat este
putin inferior pestelui proaspat sau racit, deoarece la congelare se
produce hidroliza partiald si oxidarea grasimilor, modificari n
structurile coloidale ale proteinelor. La exterior pestele congelat e
asemanator cu pestele racit, diferd prin faptul ca are pe suprafatd
cristale de gheata.

Pestele sarat Tsi poate inrautati calitdtile organoleptice dupa
sarare sau, din contra, se face mai bun, in functie de specia de
peste. Sunt foarte gustoase scrumbiile, nisetrul si morunul sarat,
in genere, speciile de peste gras. Tn timpul sardrii, apoi in decurs
de 1-2 luni, sub influenta enzimelor tisulare si unor microorga-
nisme psicrofile, se produce maturizarea pestelui - dispare mi-
rosul si gustul de peste crud, muschii obtin o consistentd fing,
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apare un buchet gustativ-olfactoriu specific fiecdrei specii de pes-
te. Dar gradul de digestie al pestelui sarat este mai redus; din cau-
za gustului sarat, el poate fi consumat numai n cantitati mici ca
aperitiv. Tn medie, pestele sdrat contine 6-10% de sare.

n caz de nerespectare a tehnologiei de sarare sau de pastrare,
pestele sarat se poate altera - apare un miros nespecific - de peste
putred, miros acru sau de mucegai, straturile profunde ale pestelui
capatd o culoare rosieticd sau cenusie-intunecatd, suprafata peste-
lui se acoperd cu un strat ruginiu (fuxind). Pestele sdrat cu astfel
de modificari nu poate fi folosit in alimentatie.

Pestele afumat este un produs delicios cu miros si gust spe-
cific de o consistentd find. Pestele poate fi afumat “la rece” - la
temperatura de 40°C. Astfel de peste contine 6-12% dc sare si
40-50% de apa si poate fi pastrat pana la doua luni. Pestele afu-
mat “la fierbinte” - la temperatura de 80-100°C se sareaza n
prealabil (2-3% sare), apoi in decurs de 2-3 ore se afuma. E mai
gustos, mai fin, dar are un termen de pastrare redus - la +10°C nu
mai mult de 48 ore, de aceea in alimentatia ostasilor se foloseste
mai rar.

in alimentatia ostirilor, Tn special, in conditii de campanie, se
folosesc conservele din peste, acestea fiind valoroase nutritiv. Ele
pot fi pastrate un timp findelungat si pot fi folosite in orice
imprejurdri. Conservele de peste natur sau in ulei pot fi pastrate
2-3 ani, cele in sos de rosii -1-1,5 ani.

2.6. Oudle si preparatele din oud

Oudle de pasdre contin proteine - 13%, lipide - 12%, foarte
putine glucide - pana la 0,5%, saruri minerale - 1%, vitamine,
enzime si apa - pana la 74%.

Un ou de gdind cantareste de la 40 pana la 75 g, din greutatea
totald a substantelor nutritive revenindu-le 10-17 g (4,9-8,3 ¢ -
proteine, 4,5-7,6 g lipide, 0,6-1,1 g glucide, saruri minerale,
substante extractive), restul fiind apa si coajd calcaroasd. Albusul
de ou contine 7 feluri de proteine, iar galbenusul e alcatuit din
lipo- si fosfoproteine complexe - ovovitelind, ovolivetind si
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fosfovetind. Toate proteinele, ce se contin in ou, pot fi conside-
rate drept etalon al echilibrului aminoacizilor (v. tab. 16).
Tabelul 16
Continutul de aminoacizi in oul de gaina
(recalculat pentru 100 g proteine uscate)

J A/ninoacizii esentiali j Cantitatea, g [ Ammoaglzu Cantitatea, g
) neesentiah ' .

Femlalanina 3,38 Histidina 1,52
Tirozina 2,60 Arginina 3,81
Metionina 2,10 Prolina 2,60
Cistina 1,52 Alanina 3,7
Izoleucina 3,98 Glicina 2,07
Leucina 551 Acid aspargic 6,01
Lizina 4,36 Acid glutaminic 7,96
Treonind 3,2

Triptofan 0,93

Valind 4,28

Lipidele sunt concentrate in galbenusul de ou si se prezinta
prin fosfolipide (lecitind, chefalind, sfingomielind), colesterol
(0,3 g) si cerebrozide. Deoarece in galbenusul de ou lecitina con-
stituie 1,6 g din lipide (8,6%), deci de 6 ori mai multd decét co-
lesterolul (0,6 g), ea 1l inactiveaza pe cel din urma, astfel ali-
mentatia cu oud nu prezinta pericol pentru colesterolemie. Tot-
odatd, colesterolul din gdlbenusurile de ou se afla in stare libera,
nefixatd, ceea ce nu-i favorizeaza depunerea lui in organism.

In oud sunt prezente un sir de saruri minerale, cum ar fi: fos-
forul, calciul, potasiul, magneziul, sodiul, sulful, fierul, clorul,
multe microelemente - cupru, brom, iod, mangan etc.

Galbenusul de ou se considerd o sursd bogatd de vitamine -
retinol, caroteni, vitamina D, vitamina K, de vitamine hidroso-
lubile - tiamind, riboflavind, acid pantotenic (Bs). in albus se afla
biotina si acidul folie. Biotina (vitamina Bg) Tn albus e fixata de
avidina, ultima inactivand-o. De aici la consumarea cantitatilor
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mari de albus de ou se produce o avitaminoza Bg. Oul contine
cantitdti infime de vitamina C.

n albus se mai contine antitriptaza - un inhibitor al tripsinei,
fapt ce conduce la excitarea minima a secretiei gastrice si la di-
gerarea slabd a albusului. Luandu-se Tn considerare asimilarea
slaba, posibilitatea de declansare a avitaminozei Bg, bolnavilor,
persoanelor in convalescenta, celor in inanitie nu le este reco-
mandatd consumarea albusului de ou crud. Proteinele nedigerate
ale albusului crud pot provoca reactii alergice.

Spre deosebire de albus, gdlbenusul se digera complet atat
crud, cat si fiert. Galbenusul crud provoaca contractii spastice ale
vezicii biliare, de aceea se aplicd in scop de diagnostic si tra-
tament al patologiilor cdilor biliare.

Ouale Tnvechite, pastrate la temperatura camerei, pot cauza
dereglari in starea sanatatii, Tn special intoxicatii alimentare.
Pentru a evita modificarile nedorite, ce se produc in oud, ele se
vor pastra la temperatura de 1-2°C si umiditatea relativd de 85%.
Astfel, oudle pot fi pastrate timp de 6-7 luni. Tn comert se con-
sidera oud proaspete cele, care au fost pastrate la temperatura de
1-2°C péana la 30 zile.

Melanjul din oua se prepara din oud calitative, bine spalate
si dezinfectate, dupd care ele sunt congelate rapid. Melanjul din
oud poate fi pdstrat numai Tn stare congelatd. Dezghetarea, pas-
trarea neadecvata a melanjului conduce la alterarea lui si la into-
xicatii alimentare.

Praful din oua se obtine prin uscarea rapida a masei din oud
pulverizate. Uscarea se face in aer cald la temperatura de 50-
55°C. O astfel de tehnologie de obtinere a prafului din oud permi-
te mentinerea tuturor calitatilor de ou integru. Praful din oua ca-
litativ va avea o culoare galbena-deschisd, consistentd omogena,
miros si gust specific de oud proaspete, umiditate - nu mai mult
de 9%, aciditate - 10°, saruri minerale - 4% si titrul-coli - nu mai
mare de 0,1. Termenele de pastrare a prafului din oua e 6-12 luni,
in functie de ambalaj si temperatura de pastrare.
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2.7. Grasimile alimentare

in alimentatie, in general, si Tn ratiile militarilor, in special,
se folosesc cele mai diverse feluri de grasimi, dar care in fond se
impart Tn grasimi animaliere, grdsimi vegetale si combinate (mar-
garind). Dintre grasimile animaliere in alimentatie se utilizeaza
cel mai des untul, grdsimea de bovine, seul de ovine, sldnina si
untura de porc, mai rar grasimea de peste sau de mamifere mari-
time. Din varietatile de uleiuri vegetale Tn alimentatie se folosesc
uleiurile de floarea-soarelui, din germeni de porumb, de in, cane-
pa, soia, uleiul de masline, Tn tarile tropicale se utilizeazd uleiul
de cocos.

2.7.1. Grasimile animaliere

Din grupul acesta cea mai larga intrebuintare o are untul -
concentrat de grasimi ale laptelui de vacda. Untul se obtine prin
batere sau agitarea puternica a smantanii pasteurizate.

in compozitia chimicd a untului cele mai reprezentate sunt li-
pidele - 80-82%, proteinele constituie aproximativ 1%, are can-
titdti foarte mici de glucide - 2,5%, 0,2% sdruri minerale, 2-
5 mg% de vitamina E, o cantitate relativ mare de retinol - péana la
0,6 mg%, caroteni si vitamina D. De aici rezultda ca untul este un
produs alimentar calitativ - furnizeazd circa 800 kcalorii/lOOg,
contine nutriente biologic valoroase, se asimileazd pana la 98%.

Dar untul este un produs perisabil si necesitd conditii spe-
ciale de pastrare. La temperatura 1-2°C si umiditatea 85% untul
poate fi pdstrat 1-1,5 luni, iar la temperatura obisnuitd a frigi-
derului +4°C - nu mai mult de 15 zile.

La alterare untul obtine mai multe defecte - gust amar, me-
talic, sdpunos, acru, branzos, de ranced, de peste sau gusturi strai-
ne nespecifice, absorbite Tn timpul pastrarii Tn conditii antiigie-
nice. Defectele 1n structura si consistenta sunt urméatoarele: untul
e moale, fardmicios, apos, lipicios. Defectele de culoare: untul e
marmorat, alb sau exesiv pigmentat, de culoare albastra, rosie,
cauzata de anumite specii de bacterii. Toate aceste modificari
schimba aroma si gustul untului, de aceea la expertiza sanitara a
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untului se face aprecierea organolepticd dupa 100 puncte. Se ad-
mite spre consumatie untul de 80-100 puncte

Untura se obtine prin tratarea termica (topirea) a diferitelor
tesuturi adipoase ale porcinelor. Daca se respecta tehnologia de
obtinere, untura de porc poseda un miros si gust placut, carac-
teristic. Valoarea nutritiva a unturii de porc este importanta, deoa-
rece contine un procent mare de grasimi - pana la 98-99%, aces-
tea avand cantitati considerabile de acizi grasi polienici (pana la
58%), o temperaturd de topire (28-30°C) si deci o digerabilitate
mare. Conform exigentelor STAS, continutul de apa in unturd va
fi nu mai mare de 0,2-0,3% indicele aciditatii - 1,2-2,2, iar indi-
cele de iod - Tntre 43 si 70.

Grasimea de bovine si seul de oaie posedd un miros si gust
specific mai putin placute decat ale unturii de porc, dar se folo-
sesc in alimentatia trupelor. Aceste grdsimi au consistentd mai
solida si o temperaturd de topire Tnaltd - 55°C, deoarece contin
pana la 50% acizi grasi saturati, deci digerabilitatea lor e mai
mica.

2.7.2. Uleiurile vegetale

Uleiurile vegetale contin preponderent acizi grasi polienici,
din acest motiv au o temperaturd joasad de topire si se digerd pana
la 90%. Datoritda continutului de acizi grasi polinesaturati fos-
fatide, steride, vitamine liposolubile (tocoferoli, carotene), uleiu-
rile vegetale sunt substante active si anume anticolesterice.

Cele mai mari cantitati de acizi grasi polienici se contin in
uleiul de in si canepd - pana la 80-90%, mai putine Tn uleiul de
floarea-soarelui, din germeni de porumb, de soia - 40-50%.
Uleiurile din boabe de mustar, de arahide, rapitd, migdale contin
20%, iar cel de masline - numai 4% de acizi grasi polienici.
Uleiurile vegetale enumerate mai sus contin anumite cantitati si
de acizi grasi monoenici, in fond, acizii oleic, erucic, palmitinic.

in procesul obtinerii uleiului rafinat, din el se Tndepéarteaza
fosfatidele, de aceea in ultimul timp uleiurile rafinate se Tmbo-
gatesc cu aceste substante active.
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Uleiul din germeni de grau contine pana la 1% de fitosteride,
cel din germeni de porumb - 0,3%. Uleiurile din germeni de
porumb si de soia contin cantitati considerabile de tocoferoli -
200-300 mg%, in uleiul de floarea-soarelui - numai 60 mg%, dar
intr-o forma asimilabild. Tn afard de o cantitate nefnsemnatd de
caroteni uleiurile vegetale nu contin alte vitamine.

Pentru a le acorda calitati organoleptice bune si a le putea
pastra timp mai indelungat, uleiurile vegetale sunt supuse rafi-
narii, in timpul cdreia scade intrucatva valoarea lor biologicd, de-
oarece se indepéarteaza fosfatidele si tocoferolii.

Uleiul vegetal de buna calitate trebuie sa aiba culoare speci-
fica plantei din care a fost obtinut, de la galbena-deschisa pana la
verzuie-intunecata, gust si aromd dc asemenea specifice, fara
nuante strdine, sedimentul sa nu depaseasca 0,14, indicele aci-
ditatii 0,25-1,5, cantitatea de apd nu mai mare de 0,2%.

2.7.3. Grasimile hidrogenizate

Acestea se prezinta mai des ca uleiuri comestibile solidificate
prin aditionarea hidrogenului la legaturile duble ale acizilor grasi
nesaturati ce se contin, de obicei, Tn uleiuri. Astfel, acizii grasi
nesaturati se transforma in saturati, valoarea biologicéd a grasimi-
lor de acest fel Tntr-o masura oarecare diminuandu-se. Dintre gra-
simile hidrogenizate cele mai raspandite sunt margarinele. Aces-
tea contin uleiuri vegetale, grasimi animaliere (unt, lapte, friscd),
diferite aditive - vitamine liposolubile, sare, aromatizante, zahar.
Margarina imitd aproape integral aspectul, consistenta si gustul
untului de vaca si poseda o digerabilitate de 90-95%. Margarina,
fiind un produs alimentar mai ieftin decat untul, suplineste
intrucatva necesarul in grasimi animaliere si vegetale. Margarina,
ca si alte grasimi animaliere, se refera la alimentele usor altera-
bile, de aceea conditiile de pastrare si apreciere a calitatii sunt la
fel ca si la grasimile animaliere.

2.7.4. Modificarile grasimilor la tratarea termica si pastrare

Grasimile alimentare incep s& se modifice chiar dupa obti-
nerea lor. Sub influenta enzimelor (lipazelor), microorganismelor
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intotdeauna prezente in lipide, se produce hidroliza si scindarea
grasimilor pana la acizi grasi si glicerind. De asemenea, oxigenul
din aer oxideaza grasimile, concomitent cu formarea peroxida-
zeior, acestea, la randul lor, reactionand cu acizii grasi liberi, for-
meaza compusi carbaminici, acizi cu greutate moleculara joasa,
chetoni, aldehide etc. Procesele de hidroliza si oxidare a grasi-
milor se intensificad la temperaturi Tnalte, la expunerea la lumind
sau radiatii ultraviolete, in prezenta metalelor (cupru, fier, cositor,
plumb etc.).

in rezultatul oxidarii si hidrolizei, grasimile obtin un gust
amérui neplacut, miros ranced, se modifica culoarea si consisten-
ta lor. Dupa alterare, grasimile pot deveni toxice si cancerigene.

La Tncdlzire repetatd, Tn grasimile culinare se produc aceleasi
modificdri ca si la oxidare, In special, in uleiurile vegetale. n
uleiul de germeni de porumb, dupa Tncingeri repetate, au fost de-
pistati circa 80 de compusi nespecifici uleiului crud. Consumarea
indelungatd a produselor prdjite reduce digerabilitatea nutrien-
telor in special, a proteinelor, diminueaza motricitatea intestine-
lor, face dificild formarea kilomicronilor, functia ficatului si
rinichilor, deregleaza metabolismul hidric.

Din aceste considerente, se recomanda ca uleiurile vegetale
sa fie folosite, Tn masura posibilitatilor, crude. Tn caz de necesi-
tate, ele pot fi Tncdlzite un timp scurt pana la 180-200°C, dar nu
de repetate ori.

2.8. Concentratele alimentare

Concentratele alimentare sunt bucate semifabricate, Tn mare
masurd eliberate de fibre nedigerabile, deshidrate si care partial
au fost tratate termic. in Armata Nationala se folosesc concentra-
te alimentare de supe, bucate din carne, terciuri, bauturi, deser-
turi. Volumul si greutatea micd, ambalajul sigur si comod, pre-
pararea rapida a bucatelor fac concentratele alimentare indispen-
sabile Tn conditii de campanie sau de razboi.

Pentru felurile intdi de mancare avem concentrate de supe de
mazare, de fasole, de soia, borsuri din legume; de asemenea, n
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concentrate sunt prezentate terciuri din arpacas, din crupe de
grau, de orez, de hrisca, garnituri din paste fainoase, preparate
speciale - budinci din crupe, paste fainoase etc. Din deserturi sub
formda de concentrate alimentare se produc jeleuri, creme din
fructe, pomusoare, lapte, bduturi racoritoare sau fierbinti (cafea
cu lapte, bauturi din fructe si pomusoare).

Aspectul exterior al brichetelor de concentrate alimentare tre-
buie sa fie de forme geometrice precise, fara fisuri, rupturi, cu
ambalaj integru, curat. La pipait, apdsat, brichetele 1si vor péastra
forma, umiditatea nu va depasi 10% (felurile Intai de bucate), iar
procentul de grasimi - 10-12. Pe ambalaj nu vor fi pete de gra-
sime. Brichetele de concentrate alimentare fierb 10-15 minute,
fiecare din ele avand gust, miros, aspect specific denumirii de
concentrat. Un neajuns al concentratelor alimentare consta n
faptul ca ele absorb mirosuri strdine, iar grasimea rancezeste re-
pede. Aceste defecte impun anumite conditii de pastrare a con-
centratelor alimentare. Astfel, bucatele concentrate din legume,
crupe, pastaioase uscate fara continut de grasimi se pastreaza la
temperatura de pana la +20°C si umiditatea aerului pana la 75%
timp de 2 ani. Concentratele similare, dar care contin grasimi, pot
fi pastrate In aceleasi conditii 20 de luni. Concentratele cu conti-
nut de carne, mezeluri, fructe uscate se vor pastra nu mai mult de
12 luni, cele cu continut de lapte, pasat de mei, ovaz - 8 luni, iar
concentratele folosite pentru alimentatia bolnavilor vor fi pastrate
cel mult 6 luni.

2.9. Legumele

Ratia ostaseasca de bazad contine 600 g de diverse legume.
Desi valoarea caloricd a legumelor (comparativ cu alte produse
alimentare) este minima, ele se considerd totusi produse biologic
valoroase, datoritd compozitiei chimice extrem de variate si bo-
gate. Legumele contin zaharoze, amidon, celuloze, pectine, pro-
teine, vitamine, acizi organici, pigmenti, uleiuri eterice, grasimi,
fitoncide, enzime si antienzime, o gama larga de saruri minerale,
microelemente.
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in ratia ostdseasca cele mai frecvent folosite legume sunt
cartofii, varza, morcovii, sfecla, zarzavaturile.

Cartofii - cele mai frecvent folosite legume anul imprejur,
pot fi considerati a doua paine. Cartofii contin 16-20% amidon,
1,5-2% zaharoza, 1,6% substante azotoase 1,1% saruri minerale,
pand la 20 mg vitamina C, unele soiuri contin circa 1% de
caroten.

Desi proteinele cartofilor cantitativ nu sunt prea reprezentati-
ve, ele sunt valoroase din punctul de vedere al compozitiei ami-
noacizilor. Proteinele cartofilor contin tot setul de aminoacizi
esentiali, in special, triptofan. Totodata, contin si un inhibitor al
pepsinei, fapt ce se ia in considerare la tratarea gastritelor si ul-
cerelor gastrice cu suc proaspat de cartofi. Asupra mucoasei gas-
trice are actiune beneficd si amidonul din cartofi, acesta transfor-
mandu-se in substantd mucilaginoasa. Cartoful este un furnizor
esential de potasiu - 550 mg/100 g si fosfor, continutul de alte
elemente (Na, Ca, Fe, S) si microelemente depinde de calitatea
solului Tn care au crescut cartofii. Cantitatile considerabile de po-
tasiu permit prescrierea cartofilor ca aliment curativ cu actiune
diureticd in cazuri de afectiuni ale rinichilor si sistemului cardio-
vascular. Alte substante, care se contin in cartofi, sunt: celuloza -
3,5%, pectine - 0,6%, acizi organici - oxalic, citric, malic, clora-
genic, cafeic etc.; glicozidul azotic - solanina. Daca Tn cartofi se
contin mai mult de 20% de solanind, ea poate avea efect toxic. De
obicei, solanina se acumuleaza in cartofii crescuti pe soluri nisi-
poase sau care au fost pastrati la lumird, in cei Tnverziti sau incol-
titi. ~

in cantitati mici, solanina cartofilor posedd o actiune usor
laxativd. Cartofii pot fi depozitati luni Tntregi in forma naturalg,
n beciuri bine aerisite.

Varza este un aliment de larg consum 1in tot cursul anului. Se
cunosc sase specii de varzad: varzad alba, rosie, de Bruxelles, de
Savoy, conopida si colrabi.
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Majoritatea speciilor contin 3-5% de oligozaharide - glu-
coza, fructozd, zaharoza, 2-4% de substante azotoase, dintre care
fac parte proteinele si aminoacizii liberi. Varza mai contine ce-
lulozd -2%, 1,2%, saruri minerale (potasiu, calciu), pana la 30-
40 mg% de vitamina C, vitaminele grupului B, vitaminele lipo-
solubile E, K, pectine - 2,4%, acizi organici - citric, malic, alilic
etc.

Sucul de varza alba contine un set de substante sulfuroase -
S-metionind, metil-metionin-sulfat etc., substante cu efect cica-
trizam asupra ulcerelor gastrice, benefice in cazuri de hepatite,
colite.

Tnsa varza este o leguma perisabild, din acest motiv, pentru a
0 pastra timp mai indelungat, ea se mureaza. n timpul murdrii -
fermentarii acidolactice Tn varza si in moare se acumuleaza acid
lactic, alcooli, fermenti si alti compusi organici, care fi atrubuie
varzei murate aroma si gustul specific, o consistenta mai fina
comparativ cu varza prospata. Varza se mureaza la temperatura
de 20°C timp de 8-10 zile, apoi se pastreaza la rece.

Varza murata se considerd o sursd bund de vitamina C in
perioada de iarna-primdvarda si un produs universal pentru mai
multe feluri de bucate. Avand actiune stimulatoare asupra secre-
tiei gastrice si biliare, varza poate fi recomandata persoanelor cu
inapetentd, bolnavilor de diabet zaharat. Cantitatea de sare in var-
za murata trebuie sa fie In limitele 1,2-2%, iar aciditatea - (cal-
culatd n acid lactic) 0,7-1,5%.

Morcovii contin 2,2% proteine, 12% oligozaharide, circa 1%
de lipide, pana la 3,5% celuloza, dextrine si amidon - péna la
5,6%, circa 3% pectine si 2% saruri minerale. Aroma caracteris-
ticd morcovului se datoreste uleiului eteric terpen-H-pinen. Acizii
organici prezenti in morcovi - cloragenic, cafeic, benzeic, malic,
eterii, acizii acetic si formic - maresc secretia gastricd. Morcovii
sunt o sursa bogata de caroten - de la 5 la 20 mg%, in special,
caroten. De acestia depinde culoarea rosie-portocalie a morcovi-
lor.
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Sfecla de masa contine cantitdti considerabile de glucide -
6% zahar, pana la 2% pectine, 1,3% celuloza; circa 3,6% substan-
te peptidice, 1% sdruri minerale.

Fractiile proteice sunt prezentate prin xantinda, adenina, ami-
noacizii liberi si betanina - o substanta careia i se datoreste culoa-
rea sfeclie si gustul specific. Cea mai mare cantitate de vitamine
in sfecla o prezinta vitamina C - 17 mg%, mai sunt cantitati infi-
me de tiamind, riboflaving, carotina si nicotinamina.

Zarzavaturile incluse Tn ratia ostadseascd sunt prezente prin
rosii, castraveti, ardei gras, marar, patrunjel, ceapa verde - toate
fiind surse considerabile de vitamina C (150-200 mg%), pana la
10 mg% caroten, de foarte multe séruri minerale - potasiu, calciu,
fosfor, fier si magneziu, in special, in patrunjelul verde.

Multe legume, in special, ceapa, usturoiul, ridichea, hreanul
contin fitoncide, substante cu actiune bactericidd, fungicida, ver-
mifugd. Totodatd aceste plante se folosesc pentru conservarea
altor legume.

2.10. Fructele si pomusoarele

Fructele, ca si legumele, sunt alimente de larg consum, con-
tin cantitati considerabile de glucide, acizi organici, uleiuri eteri-
ce specifice, pigmenti, ceea ce le face foarte gustoase si atractive.

Cantitatile de substante chimice in fructe depind de specia
fructului sau pomusoarei, de conditiile climatice, de sol, condi-
tiile de cultivare, de gradul de maturizare etc.

Cantitatile de glucide In fructe variaza de la 3 pana la 22%.
Foarte multe glucide contin bananele - 22,4%, scorusul - 17,5%,
strugurii - 16,5%, curmalele - 16%; putine glucide sunt in lamai
- péna la 3%, zmeura - 5,5%, celelalte fructe avand intre 7 si
12% glucide. Fructele si pomusoarele contin cantitdti infime (pa-
nd la 1%) de substante azotoase. Fac exceptie nucile, ele conti-
nand 17-27% de proteine si 44-62% lipide.

Majoritatea fructelor si pomusoarelor se considera principa-
lele furnizoare de vitamine, in special, de vitaminele C, P si ca-
roten.
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Astfel, nucile verzi contin pana la 3000 mg% de vitamina C,
macesul - 1200 mg%, coacdza neagrd - pana la 300 mg%,
fructele de cdtind - 200 mg%, cdpsunele, agrisii, scorusul - 50-
60 mg%, citricele, fragii, zmeura, coacdza rosie - 30-40 mg%.

Toate fructele si pomusoarele de culoare rosie-portocalie sau
verde-Tnchisa contin anumite cantitati de caroten. Cele mai mari
cantitati de caroten se contin Tn catind, scorus si madaces - 5-
8 mg%, ceva mai putin in caise, piersice, coacdzd neagra -
2 mg%.

Fructele, ca si legumele, sunt bogate Tn saruri minerale, in
special, In potasiu (caise, coarne, piersice, coacdza neagrd, nuci),
saruri de fosfor (nuci, migdale), fier (gutuie, coarne, piersici, me-
re, pere, caise, nuci), cobalt (in cdpsune si fragi), cupru (visine,
mere, zmeura, struguri), iod (mere, banane, portocale). Migdalele
dulci, desi nu se prea cultiva la noi In tarda, sunt surse exeptionale
de saruri de potasiu, calciu, magneziu, fosfor, fier.

Datorita prezentei sarurilor de potasiu, fructele si pomusoa-
rele au actiune diureticd, ceea ce le face recomandabile, in speci-
al, bolnavilor cu afectiuni renale, cardio-vasculare si in obezitate.
Sarurile de fier, cupru, cobalt prezente In fructe le fac pe acestea
indispensabile Tn tratamentul si profilaxia anemiilor.

in fructe se contin si anumite cantitdti de pectine - glucide
gelatinoase, acestea avand actiune benefica asupra tubului diges-
tiv, fiind recomandabile persoanelor predispuse la obezitate, la
aterosclerozd, in caz de intoxicatii cronice cu compusi ai meta-
lelor grele. Deosebit de multe pectine indentificdm 1n visine
(11,4%), caise (7%), prune, mere, pere, gutui (pana la 6%).

Acizii organici Tn fructe sunt prezentati prin acid malic, citric
si tartric. Unele pomusoare si fructe mai contin acid salicilic
(zmeurd, fragi, visine), acid chinolinic (prune, mere, struguri),
acid formic (mere, zmeura).

Conform clasificarii lui 1.Gontea, dupd@ valoarea lor biolo-
gicd, toate produsele alimentare pot fi clasate in felul urmator (in
ordine descrescanda):
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- lapte si produse lactate;
- carne si produse din carne, pasari, peste, vanat;
- 0oug;
- legume si fructe;
- cereale, produse fdinoase, leguminoase uscate;
- alimente zaharoase;
- grasimi alimentare,
- bauturi alcoolice si nealcoolice.
2.11. Adjuvantii alimentari

Actualmente Tn industria alimentara aditivele au cea mai
larga aplicare. Datoritd acestora, se obtin produse noi cu anumiti
indici organoleptici, se mareste durata pastrarii produselor etc. In
tara noastra aditivele alimentare se folosesc dup& un regulament
strict, aprobat de Ministerul Sanatatii.

Aditivii alimentari noi pot fi admisi numai dupd cercetdri
toxicologice riguroase in privinta inofensivitatii lor si a excluderii
consecintelor tardive.

Pentru a mari termenele de pastrare a alimentelor, in acestea
se adauga preparate antibacteriene si antioxidante.

Preparate antimicrobiene. Pentru conservarea melanjului
din oud, a marmeladei, pastei fondante, magiunului se foloseste
acidul benzeic in cantitati de pana la 700 mg/kg. Pentru conver-
sarea scrumbiei sarate Tn cutii, a margarinei etc. se foloseste ben-
zoatul de sodiu, acesta avand actiune bacteristatica.

Un preparat eficient fungicid este acidul sorbic. El se adauga
in paine si produse de panificatie, in produse de cofetdrie, béan-
zeturi, lapte condensat, sucuri pentru a preveni mucegdirea aces-
tora. Totodatd, Tn concentratie de pana la 0,1%, acidul sorbic nu
modifica proprietdtile organoleptice ale produsului alimentar, du-
pa compozitia chimica el este asemandator acizilor grasi polienici
si se metabolizeaza la fel.

in armatd acidul sorbic se foloseste pentru obtinerea péinii ce
poate fi pastrata timp indelungat.
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Pentru conservarea pestelui, a carnii de bovine, porcine, de
pasare si altor produse usor alterabile, se folosesc antibiotice.
Dar, luandu-se in considerare actiunea adversa a unor antibiotice
(formarea tulpinilor rezistente la antibiotice, dezvoltarea mice-
liilor si candidamicozelor), ele se aleg foarte riguros pentru con-
servarea alimentelor. Acestea trebuie sa aibd un spectru larg de
actiune, sa fie inofensive, sd& se neutralizeze completamente la
tratarea termicd a produselor conservate si sa nu modifice pro-
prietdtile organoleptice ale produselor alimentare. Nu se admite
prezenta oricarei cantitdti remanente, chiar si a celei mai infime
de antibiotic in alimentele ingerate. Actualmente ca aditive ali-
mentare se foloseste biomicina si teramicina - antibiotice de
spectru larg. Astfel, pentru pastrarea la gheatd a pestelui prins in
mare se adaugd 5 g biomicind la 1tona de gheatd; Tn asemenea
conditii cantitatea de biomicina Tn carnea de peste nu trebuie sa
depdseasca 0,25 mg/kg. La transportarea carnii de animale n
refrigeratore la distante mari se face irigarea carnii cu 200 mg/l
nistatind, antibiotice care Tmpiedica Tncingerea si mucegdirea
carnii ingramadite.

Antioxidanti se adauga, de obicei, in grasimi pentru a impie-
dica procesele de oxidare a acizilor grasi. Dintre antioxidant»
naturali sunt cunoscuti tocoferolul si anumiti pigmenti (hosipolul
din uleiul de bumbac, sezamolul din uleiul de susan), dar capaci-
tatea de protectie a acestora e redusd, de aceea n industria ali-
mentard mai frecvent se folosesc antioxidantii sintetici. Dintre
acestia mai des se foloseste acidul ascorbic pentru conservarea
margarinei (in cantitati nelimitate), butiloxitoluenul - pentru con-
servarea slaninii de porc si a unturii topite (200 mg/kg), dodecil-
xalatul - pentru pastrarea concentratelor alimentare (100 mg/kg
grasimi).

Coloranti - la noi in tard se folosesc colorantt naturaliy in-
ofensivi pentru sdnatate - caroteni, pigmenti din calenduld, din
méces, extras colorant din tescovind, sofran sau sucuri $i siropuri
naturale de fructe si pomusoare. Dintre colorantii sintetici la noi
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in tard se admite folosirea numai a indigocarminului (albastru) si
tartrazinei (galben) pentru colorarea cremelor si bauturilor raco-
ritoare.

Aromatizatoare Se folosesc uleiuri eterice naturale - de
portocale, de lamaie, de mentd, de anason, extracte si decocturi
de fructe, pomusoare si plante condimentare - cuisoare, scorti-
soard, vanilie etc. La noi se folosesc aromatizoare cu diferite
buchete aromatice, dar toate sunt utilizate conform instructiunilor
si coordonate cu Ministerul Sanatatii.

Substante gustative. Tn industria alimentard drept substante
gustative sunt admisi unii acizi organici - acetic, tartric, malic,
lactic, ortofosforic, trioxiglutaric Tn concentratii determinate
pentru felul de produs alimentar in parte si inofensive. Dintre
substantele gustative dulci se admite numai zaharina (p&na la
6 mg la 1 kilocorp), unii alcooli poliatomari - xilitul si sorbitul.
Zaharina e de 400-500 ori mai dulce decat zaharul, iar xilitul si
sorbitul - de doua ori mai putin dulce. Sorbitul poate fi folosit In
cantitati nelimitate, xilitul Tnsd - nu mai mult de 50 g pe zi.

La fabricarea concentratelor alimentare se folosesc pe larg
glutamatul de sodiu, o sare, ce amplificd proprietatile organolep-
tice ale alimentului, Tn care se adauga si se pastreaza buchetul
gustativ chiar la congelare sau tratare termicd. Se admite prezenta
glutamatului de sodiu in concentratie de 0,1-0,3% din greutatea
alimentului.

Nitritii se adaugd la salamuri, carne afumatd si cea saratd
pentru a le mentine culoarea. Nitritii, sarurile acidului azotos, in-
teractionand cu pigmentii din carne, formeaza nitrohemoglobing,
care la tratare termicd trece in hemocromogen, acesta din urma
fixand culoarea roz-rosie a preparatelor din carne. Nitritii se re-
fera la substantele toxice si chiar in concentratii mici pot provoca
methemoglobinemie, de aceea doza maxim admisa a nitratilor
ingerati nu trebuie sa depdseasca 0,4-0,8 mg/zi la 1 kilocorp.

Tinandu-se cont de toxicitatea nitritilor, s-au stabilit concen-
tratiile lor maxim admise in mezeluri. Astfel, Tn salamurile semi-
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afumate CMA de nitriti nu va depadsi 5 mg%, Tn salamurile
afumate din carne crudd - 3 mg%, n carnea sdratd - 20 mg%.

Categoric este interzisa folosirea adjuvantilor alimentari, ce
nu sunt inclusi in regulamentele sanitare.

3. Intoxicatiile alimentare si profilaxia lor
Generalitati

Intoxicatiile alimentare se prezinta ca afectiuni acute, mai
rar subacute sau cronice, survenite Tn urma ingerarii alimentelor
infectate cu anumite microorganisme, toxinele acestora sau pro-
duselor alimentare, ce contin agenti toxici.

Particularitdtile comune ale tuturor intoxicatiilor alimentare,
particularitati, ce le deosebesc de anumite boli, Tn special de boli-
le contagioase, sunt:

1) debutul acut cu o perioada latentd de scurta duratg;

2) afectarea predominanta a tubului digestiv;

3) Tmbolnavire ce poate avea caracter de masd, se imbolnavesc
anume persoanele care au consumat alimente infectate sau cu
continut de toxine;

4) durata relativ micd a intoxicatiei, fara consecinte;

5) intoxicatiile alimentare nu sunt contagioase.

Intoxicatiile alimentare etiologic se Tmpart in doud grupe mari

- intoxicatii alimentare de origine bacteriand si intoxicatii

nebacteriene.

Intoxicatiile alimentare de origine microbiana

Din acest grup fac parte toxiinfectiile alimentare, toxicozele
bacteriene, micotoxicozele si intoxicatiile mixte.

3.1. Toxiinfectiile alimentare
Acestea apar in urma ingestiei unor alimente, In care s-au
dezvoltat bacterii In cantitati mari (110bacterii la 1g de produs).
Toxiinfectiile alimentare au caracter extensiv de masa, de-
oarece acelasi produs contaminat poate fi consumat concomitent
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de un numar mare de persoane, in caz de alimentatie colectiva
sau alimentatie publica.

Agentii cauzali ai toxiinfectiilor alimentare nu modifica
proprietatile organoleptice, de aceea alimentele contaminate se
consuma fdrd rezerve si deci nu se poate evita epidemia. Desi
toxiinfectiile alimentare pot aparea pe tot parcursul anului, totusi
au un caracter sezonier, incidenta maxima inregistrandu-se vara,
in anotimpul calduros, favorabil dezvoltdrii masive a germenilor
in alimente.

Cei mai frecventi agenti etiologici ai toxiinfectiilor alimen-

tare sunt:
- enterobacteriile - E.coli, Proteusvulgaris, P.mirabilis, P.mor-
gant; sporulatii aerobi - B.subtilis, B.cereus, B.anthacis; strepto-
cocii - Str.fecalis, Str.faecium, Str.viridans; Vibrio paraghaemo-
liticus; sporulatii anaerobi facultativi - Clostridium perfringens.

Produsele alimentare, ce pot cauza toxiinfectiile, in majo-
ritatea cazurilor sunt prosuse animaliere - bucatele din carne,
peste, salamurile fierte, preparatele din carne tocata. Din produ-
sele vegetale prezintd pericol salatele, vinegretele, cartofii fierti,
toate bucatele pregatite Tn conditii antiigienicc si pastrate timp
indelungat la cald, la temperaturi favorabile inmultirii germenilor.
Alimentele pot fi infectate Tn timpui eviscerdrii animalelor
sacrificate, Tn timpul transportarii si pastrdrii cdrnii in conditii
antiigienice sau in timpul prepardrii bucatelor - pe mese si cu
ustensile, maini murdare sau la tratarea termica insuficienta, cand
unele bacterii persista, apoi in conditii favorabile se Tnmultesc.

Perioada de incubatie la toxiinfectii variaza de la 6 la 24 ore
dupa ingerarea alimentelor infecte, dupa care apar simptome gas-
tro-intestinale violente - greturi, dureri spastice in epigastriu si in
intestine, vomad, diaree frecventd. Concomitent, se observa o hi-
pertermie - 38-40°, slabiciuni generale, din cauza deshidratarii
organismului pot apare spasme musculare, cefalee violenta.
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3.2. Bacteriotoxicozele

Aceste Intoxicatii alimentate apar din cauza contaminarii
produselor alimentare cu toxinele (endo- sau exotoxinele) anumi-
tor bacterii. Cel mai frecvent bacteriotoxicozele sunt provocate de
enterotoxinele Stafilococului aureus sau albus sau de bacteria
sporulata struct anaeroba Clostridium botulisnus.

Bacterioxicoza stafilococica. Stafilococcus aureus (mai rar
albus) nu e rezistent la temperaturi ridicate, se distruge la Tncal-
zirea pana la 70°C in decurs de 30 minute. Tn schimb, endotoxina
pe care o produce bacteria rezista la fierberea in decurs de 2 ore
sau sterilizarea la 125°C timp de 60-90 minute. Temperatura op-
timd de dezvoltare a stafilococilor e de 37°C, insa in lipsa altor
germeni antagonisti ei se pot inmulti in produsul alimentar si la
temperatura de 12-15°C.

Aparitia bacterioxicozelor stafilococice cel mai frecvent e le-
gatd de consumarea laptelui crud si a produselor lactate - branza
de vaci, brdnza de oi saratd putin, frisca, inghetatd, prajituri sau
torte cu crema de friscd. Un mediu bun pentru dezvoltarea stafi-
lococilor 1l prezintd carnea si pestele tocat sau alimentele decon-
gelate tinute timp Tndelungat la cald.

in alimentatia ostasilor prezinta pericol piureul de cartofi, in
aceasta enterotoxina stafilococica producandu-se la temperatura
de 19-20°C in decurs de 5 ore sau la temperatura de 35-37°C
timp de 4 ore. n terciuri enterotoxina se poate produce la tempe-
ratura 19-20°C in decurs de 8 ore, la 35-37°C - n 4 ore.

Ca surse de infectare a alimentelor sunt persoanele, ce mani-
puleaza produsele alimentare in caz de piodermii ale mainilor sau
cu leziuni purulente, flegmoane, panaritii, suferinzii de amigda-
lite, rinite, otite stafilococice. Important de retinut e faptul ca sta-
filococii se concentreaza la nivelul nazofaringelui, de unde prin
stranut, tuse pot ajunge la produsele alimentare.

O altd sursa de infectie o constituie animalele producétoare
de lapte in cazul mastitelor stafilococice. Pentru prevenirea aces-
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tor afectiuni este importantd supravegherea sanitar-veterinard a
animalelor.

Bacteriotoxicoza stafilococica apare peste 2-6 ore de la con-
sumarea alimentului contaminat, se manifesta prin greturi, vome
frecvente, diaree (2-3 ori Tn 24 ore), prin slabiciuni generale, ce-
falee. Temperatura raméane neschimbata sau poate fi timp de céate-
va ore subfebrild - 37,1-37,9°C.

Botulismul e o bacteriotoxicoza intélnita relativ rar, dar care
decurge cel mai grav. E cauzatd de exotoxina foarte toxica eli-
minatd de Clostridium botulinum, o bacterie sporulata anaeroba.
Doza letala de exotoxinda botulinica pentru om constituie
0,035 mg. In caz de intoxicatie botulinicd, letalitatea poate atinge
65-76%. Se cunosc 7 tipuri de Cl.botulinus, ce produc toxinele
A, B, C, D, E, F, G, dintre care pentru om sunt patogene tipurile
A, B si E, n special, tipul B. inmultirea Cl.botulism si eliminarea
toxinelor se produce in conditii anaerobe stricte la temperatura de
34-35°C, dar poate fi si la 20°C. Temperaturile joase, concen-
tratiile mari de sare (6-10%), mediul acid prezintd conditii nefa-
vorabile, deci incetinesc dezvoltarea toxinei, dar nu o distrug.

in conditii nefavorabile pentru inmultire, Cl.botulinus
formeaz& spori, care sunt foarte rezistenti la temperaturi Tnalte
(120°C timp de 20-30 min.), se pastreaza bine, In solutii concen-
trate de sare sau zahar, germineaza in mediul sucului gastric si al
celui pancreatic, iar toxinele uscate isi pastreaza toxicitatea zeci
de ani. Formele vegetative ale Cl.botulinus se distrug la tempera-
tura de 80°C timp de 10-15 minute, iar toxina se inactiveaza timp
de cateva minute la fierbere sau in 30 minute la temperatura de
80°C.

Produsele alimentare, ce pot fi implicate in raspandirea botu-
lismului, pot fi produsele conservate in cutii ermetice - conserve
din peste in bucati mari, pestele mare sdrat si uscat, jamboanele si
salamurile afumate la rece, ciupercile conservate in mediul putin
acid, pestele marinat in conditii de casa.
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Botulismul are o simptomatologie nespecifica, concomitent
cu afectarea predominantd a bulbului rahidian.. Dupa dereglarile
gastro-intestinale discrete sau chiar absente apar simptomele spe-
cifice afectarii nucleelor centrale ai nervilor cranieni, Tn primul
rand, ai nervilor optici. De aici vine diplopia, vederea neclard, in-
cetosatd, anizocoria, nistagmul, o scddere a reactiei pupilei la lu-
mind, blefaroptoza, strabismul. Mai tarziu, daca nu se iau masu-
rile necesare, apar tulburari de fonatie, de masticatie, de degluti-
tie, xerostomie. in rezultatul paraliziei faringo-esofagiene, apare
disfagia. Tn botulism temperatura corpului ramane normalad sau e
chiar subnormald (35°C). Din cauza paraliziei pneumogastricului,
apar meteorismeie si constipatiile.

Afectarea progresiva a bulbului rahidian conduce la paralizia
centrului respirator si la moartea prin asfixie.

3.3. Profilaxia toxiinfectiilor si toxicozelor
bacteriene in armata

Prevenirea la sigur a cazurilor de intoxicatii alimentare n
ostiri tine de un sir de masuri sanitare de protectie a produselor
alimentare si a bucatelor finite de contaminarea cu bacterii, de
pre-venire a inmultirii germenilor in timpul pastrarii produselor si
de o tratare termica buna.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare bacteriene
incep de la obtinere, colectare, transportare, pastrare si la prepara-
rea bucatelor din produsele alimentare perisabile la cantinele
unitatilor militare.

Pentru a preveni contaminarea carnii cu bacterii potential
patogene se vor respecta anumite conditii la obtinerea carnii. in
primul rand, animalelor, ce vor urma a fi sacrificate, li se va acor-
da o pauza de odihnd de 24 ore, ele vor trece controlul sanitar-
veterinar, curdtarea si spalarea animalelor inainte de sacrificare.
La eviscerare se va lega esofagul si rectul pentru a preveni eli-
minarea continutului tubului digestiv si eventual contaminarea
carnii. Eventrarea se va face numai dupd suspendarea verticala a
animalelor sacrificate, totodatda se va face expertiza vizualda a
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carnii si organelor parenchimatoase si se va elibera certificatul
sanitar-veterinar de calitate.

Responsabilii de achizitionarea si Tnmagazinarea produselor
alimentare in unitatile militare nu au dreptul sd@ primeasca carnea
fard certificat veterinar. Produsele alimentare usor alterabile se
vor transporta n refrigeratoare speciale pentru fiecare fel de pro-
dus. Tn conditii de campanie se admite transportarea produselor
alimentare la distante mici in lazi ermetice, partea interioard a
carora va fi captusita cu placi zincate cu suturile bine sudate.

Dupa descadrcare ele vor fi spalate cu apa fierbinte, iar o data
pe saptamana refrigeratoarele, magaziile vor fi dezinfectate cu
solutie de 1% clorurd de var. Personalul, ce se ocupd de transpor-
tarea si depozitarea carnii, a pestelui, va fi dotat cu sorturi de
musama, cizme de cauciuc sau galosi, manusi din cauciuc si pan-
z&, bonetd, manecare.

Fiecare unitate de transportare a produselor alimentare va
avea pasaport sanitar. Periodic serviciul medical al unitatii mili-
tare controleaza starea sanitard a unitatilor de transport si se fac
notele respective in pasaport.

Carnea si pestele aduse la bucatariile unitatilor se vor pre-
lucra Tn sectii speciale, pe fonduri si cu cutite marcate CC - carne
crudd, PC - peste crud, pe mese captusite cu tabld zincata, usor
dezinfectabile.

Carnea inghetatd se decongeleaza numai suspendatd, la aer in
sectiile de prelucrare a cdrnii. Nu se admite decongelarea in apa,
deoarece in asemenea cazuri eventualele microorganisme de pe
suprafata carnii pot patrunde mai profund, totodatd carnea Tsi
pierde din valoarea nutritivd. Tnainte de a fi supusa tratarii ter-
mice, carnea se transeaza, se spald sub apd curgatoare, se elibe-
reaza de cheaguri de sange. Se fierb bucéti de 1,5-2 kg timp de
2-2,5 ore.

Preparatele din carne tocata se vor face doar cu cel mult o ord
inainte de tratare termica. Nu se admite folosirea unei si aceleiasi
masini pentru tocarea carnii crude si a celei fierte deja. Tn pe-
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rioada de vard, la cantinele ostasesti se admite prepararea buca-
telor din carne tocatd numai daca exista posibilitatea de tratare
termicad imediata.

Carnea sdrata se desareaza in apa curgatoare cu temperatura
12°C in bucadti timp de 12 ore, iar Tn perioada caldd a anului - Tn
bucati mai mici timp de 6 ore.

La prepararea bucatelor din carne sau peste conservat cutiile
se vor deschide nemijlocit Tnainte de a le introduce in apa clo-
cotinda. Cutiile de conserve in prealabil vor fi spalate. Bucatele
din produse conservate se vor fierbe cel putin 20 minute. Catego-
ric este interzisa folosirea cutiilor de conserve bombate sau deer-
metizate. Personalul de la bucatarii va anunta serviciul medical
despre prezenta unei astfel de cutii.

Pestele congelat se dezgheata in apa rece timp de 2-A ore, iar
fileul de peste - numai la aer de temperatura camerei. Pestele
decongelat trebuie tratat termic imediat. Pestele fiert la aburi
poate fi pastrat la bucatdrie nu mai mult de 2 ore.

Pestele sarat se desdareaza in cade cu apa rece timp de 6-8
ore, periodic schimbéandu-se apa. Nu se admite desararea pestelui
in apa calda sau In bucéati mari.

O mare importantd in profilaxia intoxicatiilor alimentare
bacteriene are pastrarea corecta a produselor. in acest scop fiecare
bloc alimentar al unitatii militare trebuie sa fie dotat cu o camera
frigorifericd cu sectiuni pentru carne, peste, produse lactate. in
timpul pastrarii produselor perisabile se vor respecta strict ter-
menele de pastrare, fiecare produs alimentar eliberandu-se la bu-
catarie In perioada necesara pentru decongelare, desdrare si pre-
pararea dejunului, pranzului, cinei.

Cea mai sigura masura de profilaxie a intoxicatiilor alimen-
tare bacteriene este tratarea termicd adecvata a produselor. Aici se
va lua in considerare ca prdjitul distruge, in fond, bacteriile de
suprafata, cele din profunzime pot raméane vii, pe cand fierberea
distruge si germenii vegetativi, dar si sporii bacterieni.
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in mod deosebit trebuie protejate bucatele de contaminare
secundard, dupa tratare termicd. Dupa portionarea carnii, a pes-
telui tratate termic, a sosurilor pregatite mai devreme, Tnainte de a
fi servite, acestea se vor da la cuptor timp de 15 minute, astfel
inactivandu-se la sigur eventualele bacterii. Nerespectarea acestui
procedeu poate cauza intoxicatii alimentare Tn masad. La servire,
temperatura bucatelor lichide va fi de 75°C, a felurilor doi de
bucate - 65°C, a bucatelor reci - nu mai mare de 14°C.

O masurd importantd de profilaxie a intoxicatiilor alimentare
bacteriene este reducerea termenelor de la preparare péana la
servirea bucatelor. Daca Tn unitatea militard masa se serveste in
doud transe, pentru fiecare lot de ostasi bucatele se vor pregati
aparte, pentru a exclude pastrarea indelungata a bucatelor finite.

Termenul maxim de pastrare a bucatelor finite la cald e de
1,5 ore la 80°C pe plitd. Nu se admite pdstrarea bucatelor in cup-
tor.

Pentru ostasii de garda sau care nu pot lua masa impreuna cu
ceilalti se vor lua portiile Tnainte de a fi distribuite bucatele.
Aceste portii se vor pastra la frigider nu mai mult de 4 ore. Car-
nea si pestele vor fi pastrate in vase aparte, fard garnituri. Nu se
admite pastrarea bucatelor din carne tocatd. Tnainte de a fi dis-
tribuite ostasilor, bucatele pastrate vor fi tratate termic.

O masura de profilaxie a intoxicatiilor alimentare Tn ostiri o
prezinta instruirea sanitard a bucatarilor, respectarea igienei indi-
viduale, educatia responsabilitatii pentru sanatatea si capacitatea
de lupta a ostasilor.

3.4. Micotoxicozele

Aceste intoxicatii alimentare se produc in urma consumarii
produselor contaminate cu mucegaiuri, ce elaboreaza toxine. Ac-
tualmente se cunosc cateva mii de ciuperci microscopice, ce sin-
tetizeaza substante organice din produsele alimentare pe care ele
paraziteaza. in timpul vegetatiei fungile produc alcaloide, glico-
zide, saponine, alti compusi toxici, ce se acumuleaza in produsele
afectate. Aceste substante toxice sunt termostabile, stabile la
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congelare, la tratare cu raze ultraviolete sau raze-gama. Tratarea
termicad obisnuitd distruge fungile, dar toxinele lor rdméan intacte.
Cel mai frecvent micotoxinele afecteaza produsele graminee -
painea, faina, crupele, produsele oleaginoase (arahidele), nutretu-
rile pentru animale.

Cele mai cunoscute nicotoxicoze sunt ergotismul, fuzarioto-
xicozele si aflatoxicozele

Ergotosmul e 0 micotoxicoza cauzata de contaminarea grau-
lui, respectiv a fdinii si apoi a painii cu fungiile de Claviceps pur-
purea. Vegetand pe spicul de grau, Claviceps purpurea elaboreaza
alcaloide - ergotoxind, ergotamind, ergazind si amine biotice -
triptinamind, histamina.

intoxicatia decurge cu sindrom convulsiv sau gangrenos. in
sindromul convulsiv intoxicatia se manifesta prin parestezie a
degetelor mainilor si picioarelor, vertijuri, convulsii toxice, dureri
in epigastriu si diaree.

in sindromul gangrenos se observa dereglari trofice ale mem-
brelor, Tn urma cdrora apar gangrene uscate cu dureri Tngrozi-
toare. in formele subacute ergotismul decurge 3-6 saptdmani, In
micotoxicoze acute e posibil sfarsitul letal Tn 1-2 zile de la in-
toxicatie.

intru profilaxia ergotismului, graul, fadina macinata trebuie sa
fie controlate privind prezenta secarei cornute, care in lotul de
grdunte nu trebuie s& depdaseasca 0,05%.

Fusariozele - se cunosc peste 800 specii de mucegai Fusa-
rium, printre care sunt tulpini toxigene. Miceliile de Fusarium
afecteaza lanurile de cereale sau gramineele pastrate la tempe-
raturd si umiditate Tnaltd. Toxinele eliminate de fungiile Fusarium
rezista la temperatura de 115°C in decurs de o ora.

Clinic fusariozele se manifesta prin sindromul de ebrietate
patologica - euforie, exitatie motricd, vertijuri, cefalee, greturi.
Ulterior se asociaza o astenie generald. La intoxicatii cronice apar
anemii, sunt posibile dereglari psihice.
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Una dintre cele mai grave fiisariotoxicoze o prezintd Aleucia
alimentar-toxica, ce apare in urma ingerarii gramineelor (pasat
de mei, grau, ovdz, orz, hriscd), care au iernat sub zdpada sau
afard Tn grdmezi. Acestd intoxicatie e provocatd de micotoxina
produsa de mucegaiurile Fusarium sporotrichioides, toxinele fiind
termostabile si la coptul painii si la fierberea crupelor.

Aleucia alimentar-toxicd poate fi acutd sau cronica. In
stadiul initial, pe fundalul sldbiciunii generale, apatiei, apare o hi-
peremie pronuntatd a laringelui, senzatie nepldcuta pe limbd, in
cavitatea bucald, dureri \a glutitie, greturi, diaree. La analiza san-
gelui se determind o leucopenie - pénad la 1-2 mii in Im3si 0
trombocitopenie (pana la 50-60 mii la Imm3) considerabild. in
faza culminanta a fusariotoxicozei se produce amigdalitda necro-
ticd cu descompunerea gangrenoasa a amigdalelor si palatinului
moale, Tn urma necrozei apare o stare septicd, angina septicd, sin-
dromul hemoragie acut - petesii, echimoze cutanate, hemoragii
nazale, laringeale, intestinale, hematurie.

Aflatoxicozele sunt cele mai raspandite micotoxicoze provo-
cate de metabolitii mucegaiurilor din speciile Penicillum, Asper-
gillus, Rhizopus, n total, peste 43 de specii de mucegai.

De fapt, toate produsele alimentare la o pdstrare neadecvata
pot produce mucegaiuri, dar dintre cele potential periculoase mai
des fac parte arahidele si preparatele din acestea (untul de arahi-
de, uleiurile, faina), untul de cocos, nutreturile pentru animale,
nucile si produsele din nuci.

n intoxicatii acute cu produse contaminate cu aflatoxine, du-
pd o perioada latentd de pana la 48 ore, apare faza de neuroto-
xicoza - apatie, dereglarea coordondrii motrice, convulsii, pareze
pe fundalul unei diarei profuze. in cazurile de intoxicatii subacute
sau cronice Tncetineste cresterea organismului tandr, se dezvolta
sindromul de ciroza a ficatului si sindromul hemoragie. Aflato-
xinele exercitd o actiune hepatotropa specifica si aceasta actiune
se manifestd prin degenerarea fulminantd a tesutului hepatic,
necroza focald a acestuia, prin inhibitia proteinosintezei, care, la
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randul sdu, induce cancer hepatic primar. Se cunoaste cd actiunea
hepato-cancerigend a aflatoxinelor este mult mai pronuntatd decét
a tuturor cancerigenilor chimici.

in profilaxia micotoxicozelor o mare importantda are exclu-
derea din consum a produselor alimentare sau furajere contami-
nate Daca acest lucru nu poate fi realizat, se stabilesc limitele de
tolerantd a aflatoxinelor Tn functie de frecventa si cantitatea pro-
duselor potential aflatoxigene consumate. Aceste limite diferd de
la tara la tard, dar FAO/OMS a stabilit limita de 30 ppb. O altd
masurd de profilaxie o constituie procedeele tehnologice, ce Tm-
piedica aparitia aflatoxinelor, procedeele de decontaminare a pro-
duselor comestibile, desi ultimele nu sunt destul de eficiente. Cea
mai sigurd masurd de protectie a produselor alimentare si fura-
jelor de micotoxine o reprezintd masurile de Tngrijire a culturilor
- de larecoltare pand la consumatori. Desigur, ramane actuald in
toate cazurile identificarea prezentei fungiilor toxigene in pro-
dusele alimentare stocate.

3.5. Intoxicatiile alimentare nebacteriene

Acest grup de intoxicatii alimentare include un sir destul de
variat - intoxicatii cu produse alimentare toxice dupa natura lor
(ciuperci, plante otrdvitoare, glande endocrine ale bovinelor etc.),
cu produse alimentare, ce pot obtine toxicitate Tn anumite conditii
(cartofii Tnverziti sau coltii acestora, samburii amari de zarzari,
piersici, visine, fasolea albd nefiarta sau faina de fasole, ce con-
tine toxina fazind, icrele si laptii de stiucd, scumbrie in timpul de-
punerii icrelor, mierea culeasa de pe plante otrdvitoare etc.). La
intoxicatiile alimentare de origine nebacterianad se refera si cele
cu substante chimice toxice ingerate sub form& de alimente sau
bauturi. Acestui grup i se atribuie intoxicatiile cu produse vege-
tale, ce contin cantitdti remaniente sporire de pesticide (mercuror-
ganice, fosfororganice, clororganice); saruri ale metalelor grele
(plumb, zinc, oxizi de cupru); derivate toxice ale materialelor
sintetice, ce pot migra din vase, ambalaje in alimente; intoxicatii-
le cu aditivi alimentari - nitriti, coloranti, emulgatori. Din in-

85



toxicatiile specifice nebacteriene, Tnsa intalnite mai frecvent decét
altele, fac parte intoxicatiile cu alcool metilic si etilenglicol (an-
tigel) consumate in locul alcoolului etilic.

Intoxicatia cu metanol se poate produce prin consumarea
chiar si a unor cantitdti mici de acest alcool. Astfel, 30 ml de me-
tanol pot conduce la intoxicatie extrem de grava. Tn organism me-
tanolul se oxideaza lent pana la derivati extrem de toxici - for-
maldehide si acid formic. Clinic intoxicatia se manifesta prin
afectarea sistemului nervos central. De aici si simptomele - ce-
falee, vajaituri in urechi, tremur general, dereglarea vederii pana
la orbire. Alcoolul metilic ataca selectiv nervii optici.

Etilenglicolul se foloseste ca solutie pentru racirea radiatoa-
relor motoarelor cu ardere internd, in special in vreme de iarna.
Antigelul prezintd o solutie apoasa de 50-60% de etilenglicol.
Nimerind Tn organism, etilenglicolul se oxideaza prin formarea
acidului oxalic si a glicoxalului. Aceste derivate sunt toxice vas-
culare - deregleazd permeabilitatea vaselor, in special a capila-
relor creierului, rinichilor, ficatului. Tn functie de cantitatea in-
geratd, intoxicatia cu antigel se poate manifesta prin cefalee, stare
de ebrietate, diplopie, miscari discordante, cianozd a tegumente-
lor, bradicardie, care se schimba cu tahicardie, hipertensie arteria-
l&. Aceasta din urmd este un simptom de afectare a rinichilor
(nefrozonefritd). La cei afectati se determina si hepatomegalie.
Moartea poate surveni din cauza blocului renal si a distrofiei
hepatice.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare cu alcool
metilic si etilenglicol constau Tn ambalarea, marcarea, transpor-
tarea si pastrarea acestor lichide Tn conditii foarte stricte, instrui-
rea riguroasa a ostasilor intru aplicarea acestor lichido-tehnice,
educatia sanitard convingatoare printre ostasi.

Intoxicatiile cu ciuperci Tn armata se produc in cazurile dis-
locarii trupelor Tn locuri unde cresc ciuperci, inclusiv otravitoare,
si la prepararea bucatelor din acestea. Speciile de ciuperci otravi-
toare sunt numeroase si in majoritatea cazurilor sunt asemana-
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toare cu ciupercile comestibile. Intoxicatiile cu ciuperci pot fi
grupate In intoxicatii cu perioada scurtd de incubatie - péana la 3
ore dupd ingestie, si cu perioadd lunga, cand manifestérile chi-
mice apar dupd 6-40 ore sau chiar peste 2-17 zile de la ingestia
ciupercilor.

La ciupercile otravitoare cu perioada scurtd de incubare se
referd buretele pestrit (Amanita muscaria), buretele domnesc
(Amanita caesaria), buretele bulbus (Amanita pantherina), ciu-
perca pieptanasului (Onocybe pantonillardi), palnia viperei (Cli-
tocybe dealbta), hribul dracului (Boletus satanos) etc.

Intoxicatiile cu perioada lungd de incubatie sunt provocate de
ciupercile din genul Gyromitra, Cortinarius si Amanita - ciuperca
albd (Amanita phalloides), buretele de primdvarda (Amanita
verna), zbarciogul gras (Gyromitra esculenta), buretele pdianjen
(Cortinarius oreilanus) etc.

Intoxicatiile prin ciupercile enumerate mai sus se intampla
din cauza confundérii acestora cu cele comestibile. Manifestéarile
intoxicatiilor sunt specifice felurilor de ciuperci.

in scopul prevenirii intoxicatiilor cu ciuperci, in primul rénd,
e nevoie de cunoasterea buna a tuturor ciupercilor - a celor co-
mestibile si a celor otravitoare. Ciupercile comestibile e mai bine
sa fie recoltate de pe teritorii cunoscute, de unde au mai fost cu-
lese si in anii precedenti, s& fie examinate bine de experti spe-
cializati. Tnainte de a le folosi, se recomanda curatarea si spélarea
lor sub apa curgatoare, fierberea bund, aruncarea fierturii si apoi
prepararea adecvata a mancarurilor din ciuperci.



toare cu ciupercile comestibile. Intoxicatiile cu ciuperci pot fi
grupate in intoxicatii cu perioada scurtd de incubatie - pana la 3
ore dupd ingestie, si cu perioadd lungd, cand manifestarile chi-
mice apar dupa 6-40 ore sau chiar peste 2-17 zile de la ingestia
ciupercilor.

La ciupercile otrdvitoare cu perioadd scurtd de incubare se
referd buretele pestrit (Amanita muscaria), buretele domnesc
(Amanita caesaria), buretele bulbus (Amanita pantherina), ciu-
perca pieptanasului (Onocybe pantonillardi), palnia viperei (Cli-
tocybe dealbta), hribul dracului (Boletus satanos) etc.

Intoxicatiile cu perioada lunga de incubatie sunt provocate de
ciupercile din genul Gyromitra, Cortinarius si Amanita - ciuperca
albd (Amanita phalloides), buretele de primdvard (Amanita
verna), zbarciogul gras (Gyromitra esculenta), buretele pdianjen
(Cortinarius orellanus) etc.

Intoxicatiile prin ciupercile enumerate mai sus se Tntampla
din cauza confundarii acestora cu cele comestibile. Manifestdrile
intoxicatiilor sunt specifice felurilor de ciuperci.

in scopul prevenirii intoxicatiilor cu ciuperci, in primul rand,
e nevoie de cunoasterea buna a tuturor ciupercilor - a celor co-
mestibile si a celor otravitoare. Ciupercile comestibile e mai bine
sa fie recoltate de pe teritorii cunoscute, de unde au mai fost cu-
lese si in anii precedenti, sa fie examinate bine de experti spe-
cializati. inainte de a le folosi, se recomand& curatarea si spalarea
lor sub apa curgdtoare, fierberea bund, aruncarea fierturii si apoi
prepararea adecvata a mancarurilor din ciuperci.

4. Controlul medical asupra organizarii
alimentatiei ostirilor, inclusivin conditii
de campanie

Stocarea produselor alimentare pentru unitatea militara se
face sub controlul sefului serviciului alimentar de cétre seful de-
pozitului. In cazurile de calitate dubioasd sau nesatisfacatoare a

produselor alimentare, la expertiza acestora sunt antrenati si
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reprezentanti ai serviciului medical. Produsele alimentare necali-
tative se rebuteaza, in acest caz semndtura o pun reprezentantii
tuturor serviciilor.

Produsele alimentare se transportd cu masini destinate numai
acestui scop. Fiecare unitate de transport, inclusiv de produse pe-
risabile si de paine, va avea pasaport sanitar, va fi intretinuta intr-
0 stare sanitard impecabila.

Pentru pdstrarea in stare buna a produselor alimentare fieca-

re unitate militara trebuie sa aiba un sir de depozite separate.
- pentru pastrarea produselor de bacadnie - faina, crupe, zahar,
paste fainoase si alte produse uscate; camera frigoriferd sau ghe-
tarie pentru carne, peste, oud; incapere pentru pastrarea pestelui
sarat, muraturilor, uleiului; depozit pentru pastrarea legumelor in
stare proaspata, depozite pentru conserve si concentrate.

De la depozite produsele alimentare sunt eliberate bucata-
rului-sef In cantitdtile necesare pentru o zi. Carnea si pestele
proaspat se elibereazad numai cu doua ore inainte de prepararea
bucatelor, carnea congelatd - cu 10 ore Tnainte de tratarea termi-
cd, tindndu-se cont de durata dezghetarii ei. Pestele congelat se
aduce la bucatérie cu 4-6 ore inainte de preparare, iar cel sarat -
cu 12-24 ore pentru desdrarea lui. De la depozite produsele ali-
mentare vor fi eliberate Tn ambalaje respective curate, inchise,
marcate fiecare.

Bucadtdria unitatii militare trebuie sa dispuna de urmatoarele
incaperi: sectia de tratare termica cu subdiviziunea de eliberare a
bucatelor finite; sectia de prelucrare a carnii si pestelui, alta -
pentru prelucrarea primara a legumelor, o Tncapere pentru prepa-
rarea bucatelor reci si aperitivelor, spalatorii separate pentru vase-
le de bucédtdrie si tacAmurile ostdsesti, o camara pentru pastrarea
temporard a produselor de bacanie, incdpere pentru pastrarea si
tdierea painii, blocul sanitar pentru personal. incdperile de pro-
ducere vor fi dotate cu utilajul si mesele respective. Fiecare
unitate de utilaj si masa vor fi marcate cu literele corespunzatoare
materiei prelucrate. Spre exemplu: mesele, cutitele si fundurile de
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lemn pot fi marcate CC - carne cruda, LC - legume crude, PC -
peste crud, cu literele CF, PF, LF vor fi marcate utilajele pentru
produse fierte. Cutit si fund aparte, cu marcajul "Paine”, vor fi in
incéperea respectiva

Pentru preparatele din carne tocatd aceasta se va toca numai
cu o ora fnainte de tratarea termicd cu masina de tocat marcata
pentru carne cruda. Nu se admite tocarea carnii crude si a celei
fierte cu aceeasi masina.

Tratarea termicd a produselor se va face imediat dupa prelu-
crarea primard a acestora si se va finisa cu 20 de minute inainte
de servire, astfel mentindndu-se calitatea vitaminelor Tn bucatele
finite. intru profilaxia intoxicatiilor alimentare, pdstrarea bucate-
lor finite pentru ostasii n exercitiu se admite numai pentru 4 ore
in frigider, fiecare fel de mancare fiind separat. in caz de lipsd a
frigiderului, bucatele se vor pastra nu mai mult de 2 ore in vase
inchise. in toate cazurile de pastrare a bucatelor, ele vor fi supuse
tratarii termice suplimentare. Dacd ostasii sunt in exercitiu o
perioada mai indelungatd, pentru ei masa se va pregati separat.

Se admite pastrarea pe scurt timp, nu mai mult de 1,5 ore, a
bucatelor finite la temperatura de 80°C, astfel Tmpiedicandu-se
dezvoltarea eventuald a bacteriilor, dar, totodatd, reducandu-se
valoarea vitaminicd a bucatelor. Nu se admite pastrarea bucatelor
finite Tn cuptoare.

Aperitivele si bucatele reci (salate, vinegret) pot fi pastrate in
frigidere timp de 2 ore, condimentarea lor cu ulei, otet, sosuri
facandu-se numai la servire.

Toate incaperile depozitare si cele ale blocului alimentar vor
fi intretinute Tntr-o stare sanitard impecabild, va fi exclusa chiar si
eventualitatea prezentei rozatoarelor. Deseurile alimentare se vor
colecta Tn recipiente, ce se inchid bine cu capac, se spald si se de-
zinfecteaza usor. Evacuarea acestor recipiente se va face zilnic.

Tn unitatea militara la munca, in obiectivele alimentare vor fi
admise numai persoane sanatoase, carora Tn cadrul examenului
medical Tnainte de angajare li s-a facut radiografia toracelui,
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analizeze bacteriologice si helmintologice. Ulterior personalul de
la obiectivele alimentare vor fi examinate medical o data pe sap-
tamana de catre medicul sau felcerul unitdtii. Analizele bacterio-
logice (intru depistarea purtatorilor de boli diareice) se vor face
trimestrial, iar Tn perioada calda a anului - lunar.

Personalul auxiliar din cadrul ostasilor de garda la bucatarie
nu va fi admis la prelucrarea primard, termica, la portionarea si
distribuirea preparatelor din carne si peste, de asemenea, el nu va
fi admis la spalarea vaselor de bucatdrie (cazane, cratite, tigai,
utilaj”.

In conditii de campanie, alimentatia efectivului militar se
organizeaza prin intermediul punctului de gospodarire (PG)
(v.fig.l).

Fiecare PG va fi dotat cu ansamblul de echipament,
garniturile, utilajele si accesoriile necesare pentru asigurarea unei
alimentatii fiziologic adccvate, rapide si inofensive. PG ocupd, de
obicei, o suprafatd de circa 100 x 80 m2 si sunt dotate cu trei
bucatarii de campanie cu corturi, trei automobile pentru
transportarea si pastrarea alimentelor, un termoplonjor, o cisterna
auto pentru apa (v.fig.2).

Fig.l Punctul de gospodarire - aspect general
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in toate cazurile bucétdriile de campanie vor mai avea corturi
cu sectii de prelucrare primard a alimentelor dotate cu mese,
funduri, cutite marcate. Langa fiecare cort sau loc de amplasare a
echipamentului va fi spalator de maini.

Unitatile militare sunt dotate cu bucatarii mobile (BCM-170)
si bucatarii de campanie de mai multe tipuri (BC-125, BC-2-49)
(v.fig.5), avand toate corturi pe carcas.
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Subdiviziunile militare, ce actioneaza separat, pot fi dotate cu
minibucatarii MBC-10, MBC-50 si aragazuri portative. Desi toate
bucatariile de campanie au cazane pentru apa, la punctele de gos-
podarie pentru Tncalzirea apei se folosesc termoplonjoare porta-
tive TPP-2, care pot functiona pe baza acumulatorului masinilor.

Produsele perisabile se transportd si se pastreaza in masini-
refrigeratoare, produsele de bacdnie, legumele se padstreaza amba-
late Tn saci de hartie, cutii de carton, saci de polietilend. Toate
ambalajele pot fi curdtate de eventualele materii de atac ih masa
(radionuclide, substante toxice).

La PG apa se transportad si se pastreazad in cisternc montate
pe automobile - CAA-28, CAA-15. CA-3. Pentru rezervele de
apa mai pot fi folosite si cazanele de la bucétdriile de campanie
cu conditia ca acestea sa fie ermetic inchise.

n conditii de campanie se folosesc echipamente si utilaje mi-
nime, dar acelea, care ar putea asigura prepararea a cel putin
doua mese calde pe zi din conserve si concentrate. Alimentatia
poate fi organizata Tn grup, individual sau mixt. La organizarea
alimentatiei de campanie Tn grup ea nu diferd de cea din cazarma.
Mesele se servesc de 3 ori pe zi, pentru prepararea acestora se
folosesc produse naturale si proaspete.

in caz de alimentatie individuald, in functie de circumstante,
ostasii sau Tsi preparda singuri bucate fierbinti din conserve si
concentrate, sau le consuma reci. in unele cazuri li se permite o0s-
tasilor Tn grupuri mici sa-si pregateasca hrana la foc in gamele.

La alimentatia mixta (grup sau individual) de doua ori pe zi -
la dejun si cind se servesc bucate fierbinti, iar intre aceste mese
ostasii primesc céate o ratie individuala. Aceasta ratie contine pai-
ne sau pesmeti, carne fiartd sau conserve din carne, din carne cu
legume, slanina.

Meniul de repartitie in conditiile de campanie poate fi comun
si prezenta cateva variante pentru toate PG in functie de speci-
ficul activitdtilor unitatilor. Tn conditii de mars se aplica alimen-
taia in grup. Tnainte de mars, fiecare ostas primeste ratie indivi-
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duald in calitate de “rezerva intangibila”. Ultima poate fi folosita
numai la ordinul comandantului subdiviziunii. Ostasii primesc
hrand calda la PG in zonele de popas. Grupurile de activitati spe-
ciale (cercetasii, agentii de circulatie) se alimenteaza din ratia in-
dividuald, Tn unele cazuri lor li se aduce ceai fierbinte Tn termos.
in conditii de campanie, de drept la alimentare beneficiaza
batalioanele, divizioanele sau detasamentele. Bucatele pregatite
la PG pot fi distribuite ostasilor pe loc in gamele sau transportate
n marmite-termos la punctele de dislocare a efectivelor militare.

De aici, ntru asigurarea unei alimentatii rationale, responsa-
bilitatea 7i revine comandantului subdiviziunii, comandantului
plutonului de gospodarie si reprezentantului serviciului medical
al subunitatii.

Functiile comandantului plutonului de gospodérire sunt ur-
matoarele: controlul calitdtii produselor alimentare furnizate PG
si a bucatelor finite, asigurarea alimentatiei efectivelor, subdivi-
ziunilor la timpul stabilit, dotarea lor cu ratii individuale, contro-
lul tehnologiilor de preparare a bucatelor si activitatilor bucata-
riilor la bucatariile de campanie.

Reprezentantul serviciului medical participa la stabilirea re-
gimului alimentar, controleaza starea de pastrare, calitatea produ-
selor alimentare si a bucatelor finite, respectarea regimului ali-
mentar si a conditiilor de distributie a bucatelor finite, exami-
neaza bucatarii.

Comandantul subdiviziunii ordon& desfasurarea punctului de
gospoddrie, adopta regimul alimentar stabilit de catre serviciul
medical, controleazad calitatea bucatelor finite si respectarea de
catre personal a normelor ostdsesti de alimentatie, controleaza
prezenta si calitatea stocurilor de alimente si a ratiilor indivi-
duale. Tn cazurile stabilite ordoneaza consumarea ratiilor indivi-
duale.



4.1. Exigente igienice fatda de prepararea bucatelor
in conditii de campanie

in fond, la alimentarea in grup prepararea bucatelor nu tre-
buie s& difere de cea din conditii de cazarma. Nu se admit devieri
in tehnologia prepararii bucatelor sau in conditiile igienice stabi-
lite. Daca ostasii se alimenteaz& nemijlocit la punctul de gospo-
darire, aici va fi organizat un loc special pentru spalarea game-
lelor si lingurilor.

in conditii de campanie e stabilitd alimentatia de 3 ori pe zi,
ceaiul fierbinte fiind servit la dejun si cind. Tot pentru aceste me-
se se pregateste numai cate un fel de mancare. Tn cazul cand per-
mit conditiile, pentru pranz se prepara aperitivul si doud feluri de
bucate fierbinti. in loc de desert ostasilor li se poate distribui
zahar rafinat.

Deoarece In conditii de campanie bucatele trebuie preparate
rapid, cat mai simplu, aici pot interveni anumite particularitati
tehnologice si anume: carnea congelatd se pune la fiert fara de-
congelarea ei prealabila. Tn toate cazurile posibile carnea 'va fi
adusa la PG portionata deja, se va fierbe si se va distribui ostasi-
lor fierbinte. Tn cazuri exeptionale se admite distribuirea carnii
impreund cu felul intai de mancare (borsuri, supe).

Cutiile de carne sau peste conservat se vor deschide nemijlo-
cit Tnainte de a fi preparate termic. in prealabil cutiile metalice
vor fi bine sterse, se va citi inscriptia si se va verifica absenta
bombajului. Se interzice pastrarea cutiilor de conserve deschise.
Legumele conservate se fierb 10-15 minute sub capac, astfel
mentindndu-se cat de cat vitamina C in bucate si protejandu-se de
poluarea din afara.

in conditii de campanie se interzice pastrarea bucatelor finite
in cazanele bucdtdriei. in marmitele-termos bucatele pot fi pds-
trate cel mult 2 ore. Tot in acest rastimp, bucatele trebuie sa fie
distribuite efectivului militar.

Ratiile individuale contin conserve si concentrate din carne
Cu crupe, cu mazdre, cu paste fainoase. Aceste combinatii sunt
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des-tul de nutritive. Astfel, calorajul unei cutii de conserve de
carne cu crupe cu masa de 265 g constituie 460 kcal. Dintr-o ratie
individuala de 3 cutii de conserve poate fi preparat felul intai de
mancare (dintr-o cutie) si felul doi (din doud cutii). Bucatele se
fierb 10-15 minute, dar pot fi numai incdlzite Tn apa fierbinte sau
la foc. E mai convenabil ca Tn conditii de campanie ostasii sa se
coopereze cate doi, astfel avand posibilitatea ca intr-o gamela
sa-si prepare felul Intai, iar in alta felul doi de bucate. Se interzice
pastrarea continutului cutiilor de conserve deschise. Daca acestea
nu s-au consumat, se ingroapa cu tot cu cutie.

5. Particularitatile igienice ale alimentatiei in conditii
de campanie si controlul medical al acesteia

Din punct de vedere igienic, in alimentatia Tn conditii de
campanie intervin anumite particularitati: eventualitatea sporita
de declansare a intoxicatiilor alimentare; eventualitatea contami-
narii produselor alimentare cu substante toxice, radionuclide sau
armament biologic; folosirea produselor capturate (trofee) sau din
stocari locale; consumul produselor alimentare cu continut redus
de vitamine.

Cum pot fi explicate astfel de devieri de la Regulament?

Dupd cum s-a spus anterior, in conditii de campanie, bucatele
se prepard in conditii de utilare minimd. De aici sporeste probali-
litatea nerespectdrii conditiilor igienice de prelucrare, pastrare si
distribuire a bucatelor. Modificarile situatiilor de cantonamente
sau de luptad deregleaza regimul alimentar stabilit, fapt ce mareste
termenele de transportare a bucatelor finite la subdiviziuni.

Totodatd, la PG e destul de dificil de pastrat produsele peri-
sabile un timp mai indelungat. Una din cauzele aparitiei intoxica-
tiillor alimentare in réndurile ostasilor poate fi prelucrarea nesa-
tisfacatoare si pastrarea indelungata a preparatelor din carne fiar-
ta, care se dd la mese intermediare. Pentru spalarea gamelelor si
lingurilor individuale ostasilor li se rezervd cantitdti reduse de
apa, deci poate spori contaminarea vaselor si a méinilor cu bacte-
rii. Tn conditii de campanie, in special in conditii de razboi, exa-
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5. Particularitatile igienice ale alimentatiei in conditii
de campanie si controlul medical al acesteia

Din punct de vedere igienic, in alimentatia in conditii de
campanie intervin anumite particularitati: eventualitatea sporita
de declansare a intoxicatiilor alimentare; eventualitatea contami-
narii produselor alimentare cu substante toxice, radionuclide sau
armament biologic; folosirea produselor capturate (trofee) sau din
stocari locale; consumul produselor alimentare cu continut redus
de vitamine.

Cum pot fi explicate astfel de devieri de la Regulament?

Dupa cum s-a spus anterior, Tn conditii de campanie, bucatele
se prepard in conditii de utilare minima. De aici sporeste probali-
litatea nerespectdrii conditiilor igienice de prelucrare, pastrare si
distribuire a bucatelor. Modificarile situatiilor de cantonamente
sau de lupta deregleaza regimul alimentar stabilit, fapt ce mareste
termenele de transportare a bucatelor finite la subdiviziuni.

Totodata, la PG e destul de dificil de pastrat produsele peri-
sabile un timp mai Tndelungat. Una din cauzele aparitiei intoxica-
tiilor alimentare in réandurile ostasilor poate fi prelucrarea nesa-
tisfacatoare si pastrarea indelungata a preparatelor din carne fiar-
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menele medicale si controalele bacteriologice ale personalului
antrenat Tn alimentatia trupelor prezintd anumite dificultdti. Nu
sunt excluse si cazurile de consumare de catre ostasi a produselor
alterate sau necomestibile, fard stirea comandantilor.

Maésurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare au fost ex-
puse anterior la capitolul respectiv. Aici ne ramane sa amintim ca
in conditii de razboi o premisa certd In profilaxia intoxicatiilor
alimentare Ti revine educatiei sanitare a efectivului militar, a
plutonului auxiliar.

Protejarea alimentelor si utilajelor folosite pentru prepararea
acestora de armamentul de atac in masd se considerd o functie
obligatorie a comandantului serviciului alimentar si a coman-
dantului plutonului auxiliar. Serviciului medical Ti revine numai
controlul eficacitatii masurilor de protectie.

Expertiza igienica a produselor alimentare se face in caz de
declansare a intoxicatiilor alimentare, in caz de alterare a pro-
duselor, la colectarea acestora, la consumul produselor capturate
sau Tn caz de suspiciuni de contaminare a produselor alimentare
cu armament de atac in masa.

Expertiza produselor capturate sau a celor suspecte de con-
taminare cu armament de atac in masa o fac specialistii de la cen-
trele de medicind preventiva ale diviziei sau armatei si care dau
permisiunea de folosire sau nu a produselor examinate.

in conditii de campanie, reducerea cantitatilor de vitamine in
alimentatia ostasilor poate fi cauzata de folosirea larga a alimen-
telor conservate sau concentrate, fapt ce reduce vitaminele chiar
prin tehnologia obtinerii conservelor. Pe de alta parte, transpor-
tarea dificila sau mai Tndelungata a bucatelor finite de la bucata-
rille de campanie pana la subunitédtile aflate in exercitii, de ase-
menea, favorizeaza reducerea vitaminelor.

Deci serviciului medical i revin anumite sarcini intru profi-
laxia intoxicatiilor alimentare, intru exercitarea controlului efi-
cient al gradului de protectie a alimentelor de armamentul de atac
in masd, In profilaxia hipiovitaminozelor.
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n conditii de campanie, profilaxia hipovitaminelor se efectu-
eaza prin mai multe modalitati. in primul rand, se pot repartiza
ostasilor individual drajeuri de vitamine “Hexavit”. in caz de lip-
sd a acestora, serviciul medical ordoneaza folosirea la prepararea
bucatelor a plantelor, ce contin cantitati mai mari de vitamine -
macris, urzici, stevie sau muguri de copaci - de tei, mesteacan,
artar. Pomusoarele de mdces, catind, scorus contin cantitati con-
siderabile de vitamina C si carotene. O sursa bund de vitamine
poate fi adaosul la bucatele ostasilor a boabelor de ovaz, de se-
card ncoltite.

O sursd buna de vitamina C prezinta arborii coniferi - bradul,
molidul, pinul etc. Bdutura vitaminica din acele acestor arbori
poate fi obtinuta Tn felul urmator: acele de conifere spalate se
oparesc cu uncrop, se tin acolo 2-3 minute, apoi se scurg, se ma-
runtesc, se toarna iardsi uncrop n proportie 1 parte de conifere: 3
parti de apa si se lasa pentru infuzare 1-2 ore. Infuzia se filtreaza,
se adaogd preparate gustative - zahar, acizi alimentari sau se
amestecd cu alte bauturi si se consuma. Infuzia de conifere poate
fi pastrata la temperatura de 15-17°C pana la 5 zile.

in conditii de pace, conform ordinului Ministerului Apararii
nr. ,in tainul ostasesc se administreaza cate 50 mg de vitamina C
in perioada aprilie-iunie. Vitamina in cauza se adauga in aperi-
tive sau Tn felul 3 de bucate (compot, peltea) nainte ca acestea sa
fie distribuite.

6. Particularitatile alimentatiei trupelor militare in caz
de aplicare a armamentelor de atac Th masa (AAM)
in caz de aplicare de catre inamic a toxicelor chimice, a ar-
mamentului radioactiv sau bacterian, acestea pot nimeri pe ali-
mente Tn timpul transportarii sau distribuirii lor.

Pentru a proteja alimentele de orice fel de AAM, transpor-
tarea produselor se va face numai cu unitati de transport speciali-
zate. Masinile adaptate la transportarea produselor vor fi dotate
cu lazi de lemn sau de metal, ce vor fi bine fixate In caroserie.
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astfel alimentele fiind bine protejate nu numai de AAM, ci si de
praf. Masinile, ce transportd produse alimentare, au o rezerva de
apa, care poate fi folositd atat pentru prepararea bucatelor, cat si

pentru degazarea (detoxicarea) bucatariilor de campanie.

Transportarea produselor alimentare si a apei potabile se
efectueaza, de reguld, pe drumuri laterale, necontaminate si fara
praf. in timpul marsului bucdtdriile de campanie vor fi ermetizate

si etansate, astfel fiind protejate de praf.

Gradul de protectie a recipientelor, ambalajelor pentru pro-
dusele alimentare depinde de materialul din care acestea sunt

confectionate, de gradul de etansare si grosime a acestuia.

Borcanele de sticla, cutiile de tinichea, daca sunt ermetice,
asigura protectia buna a alimentelor. Lazile de placaj, scanduri,
butoaiele din lemn, de asemenea, pot proteja produsele de conta-
minare sau o pot diminua. Ambalajele din carton presat protejea-
za alimentele de toxicele in form& de vapori, de radionuclide si

arma biologicd si pot reduce contaminarea cu toxice lichide.

Cosurile de nuiele, de scoarta pot numai reduce Tntrucatva conta-

minarea produselor cu AAM.

Ambalajele din polimeri, daca produsele sunt ambalate erme-
tic, le protejeaza bine de toxicele in forma de aerosoli, pulberi, de
radionuclide si arme biologice. Ambalajele ermetice din staniol
sunt considerate si mai bune protectoare, inclusiv de toxicele si

radionuclidele lichide Tn formé& de picéaturi.

Sacii de panza, de rogojind, nefiind ermetici, nu protejeaza,
ci numai reduc intr-o oarecare masura gradul de contaminare a
produselor alimentare, cu AAM, in special, de pulberele radio-

active.
De fapt, in toate conditiile produsele alimentare pot fi pro-

tejate, fiind acoperite cu foi de cort, paie, crengi', zapada sau cu
alte materiale. ce sunt la Tndemana. Se stie ca protectia de conta-
minare e mult mai simpla decat decontaminarea.

Se recomanda ca PG sa fie dislocat in zone necontaminate. Tn
caz de suspiciune de contaminare, serviciul chimic si radiologie
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al unitatii militare determina gradul de contaminare (sau lipsa ei)
a locului dislocarii, a bucatariilor, utilajelor de campanie, a pro-
duselor alimentare si a apei.

in conditii de campanie, determinarea contamindrii bacterie-
ne nu se efectueazd, deoarece in cazul cand acest armament a fost
aplicat de catre inamic, indiferent de bacterii, se va face dezin-
fectia obligatorie a tuturor echipamentelor si personalului.

Alimentarea Tn localitdtile contaminate cu armament radiolo-
gie se admite numai la un nivel redus de radiatie. Tn asemenea
cazuri se vor consuma numai alimente conservate Si concentrate,
acestea fiind mai bine protejate de substante radioactive si pre-
parandu-se usor si rapid.

Decontaminarea obiectivelor de armamente toxice sau radio-
active e destul de complicata si e exercitatd, de reguld, de perso-
nalul pregatit specializat si dotat cu echipamente speciale. in uni-
tatile militare se decontamineaza numai produsele ambalate er-
metic, celelalte se depoziteaza in stocuri speciale sau se distrug.

Dezinfectia alimentelor in conditii de campanie se efectuea-
za prin fierbere sau prin aplicarea anumitelor preparate chimice.
Ambalajele din metal se fierb in solutie de 3% de bicarbonat de
sodiu timp de 2 ore. Borcanele de sticla cu conserve se tin cu-
fundate Tn solutie de 5% de monocloramina sau de 3% clorurd de
var, timp de 30 minute sau o ora in solutie de 6% peroxid de
hidrogen. Dupa decontaminare, cutiile si borcanele se vor spala
bine in apa curata.

Ambalajele din scanduri, placaj sau alte materiale neermetice
se dezinfecteaza, stropindu-se cu solutie de 20% de clorura de
var, monocloramind sau se sterg bine cu carpe muiate in astfel de
solutii. Produsele alimentare scoase din ambalajele dezinfectate
se fierb minimum 2 ore. Carnea proaspata si pestele mare se va
pune la fiert, fiind taiate in bucati de cca 1 kg. Vasele si utilajele
de bucatarie pot fi dezinfectate prin fierbere timp de o orad in
solutie de 20% bicarbonat de sodiu.
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Degazarea, adicd decontaminarea de substante chimice toxi-
ce, poate fi facutd prin aerisirea produselor alimentare, prin Tnla-
turarea stratuui superficial, prin spélare bund, tratare termica etc.

Degazarea produselor contaminate cu toxice lichide Tn forma
de picaturi se face prin inldaturarea unui strat cu grosimea de 2-
3 cm de pe produsele contaminate (carne, peste, mezeluri), partea
rdmasa se aeriseste bine, apoi se spald. Tot prin aerisire se dezac-
tiveaza si produsele de bacanie - fdina, crupele, zaharul Vantu-
ratul, Tncalzirea produselor de acest fel accelereaza procesele de
degazare. Produsele alimentare, ce se consuma fard tratare termi-
ca - paine, pesmeti - nu se dezactiveaza, ele fiind stocate si
distruse.

O dificultate mare prezintd degazarea grasimilor alimentare
si a produselor cu continut sporit de grasimi, deoarece majoritatea
toxicelor chimice se dizolva bine In grasimi, se pdstreaza astfel
mult timp si produsele acestea pot prezenta pericol.

Produsele ambalate ermetic pot fi consumate dupa degazarea
ambalajelor. Degazarea de toxice fosfororganice se efectueaza
prin stropirea ambalajelor cu solutie de 3-5% soda caustica sau
cu solutie concentrata de var stins. Fructele, legumele proaspete
se degazeaza prin spalarea lor cu apa curentd si inlaturarea por-
tiunilor contaminate. De pe grasimile solide se inldturd un strat dc
1-2 cm.

Toate produsele eventual contaminate cu toxice chimice du-
pa degazare pot fi consumate numai ulterior admiterii serviciului
medical.

Produsele, care nu pot fi degazate, se distrug prin incinerare
sau inhumare, in prealabil fiind tinute in gaz lampant, benzind sau
petrol. La incinerarea produselor contaminate cu toxice chimice
in aer se pot degaja derivati foarte toxici, de aceea personalul in
acest timp trebuie sa poarte masti antigaz si haine de protectie.

Dezactivarea produselor alimentare ambalate se efectueaza
prin nlaturarea mecanica a radionuclidelor de pe suprafete, prin
spalare cu apa sau stergerea ambalajelor cu carpe muiate in apa.
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Alimentele pastrate Tn ambalaje neermetice, ca zaharul, cru-
pele, faina etc., se dezactiveaza prin inlaturarea stratului eventual
contaminat si impachetarea, apoi, Tn ambalaje curate. Cel mai
simplu procedeu de nlaturare a acestor straturi este prin umezirea
sacilor. Un strat anumit de produse raméne lipit de sac, cealalta
cantitate se desarta in alt ambalaj. Dezactivarea alimentelor pas-
trate Tn lazi, butoaie se efectueaza prin spalarea acestora cu apa
curentd sau prin stergerea in 2-3 randuri cu carpe umede. Carnea,
pestele, mezelurile, legumele se dezactiveaza prin spalarea aces-
tora cu apa multd. Se admite consumarea produselor contaminate
cu substante radioactive numai dupad o dezactivare minutioasa si
un control dozimetric.

Alimentele, ce pot fi pastrate un timp mai Tndelungat, se de-
zactiveaza, respectandu-se perioada de semidezintegrare. Buca-
tariile de campanie, utilajele se dezactiveaza prin spalare cu apa
fierbinte si sdapun, prin cldtire in apa curatd si uscare. Atat pro-
dusele alimentare, cét si apa dezactivate pot fi utilizate numai cu
permisiunea sefului serviciului medical al unitatii militare respec-
tive.

7. Controlul igienic asupra alimentatiei ostirilor

Alimentatia rationala a ostasilor este unul din factorii primor-
diali Tn mentinerea sanatatii, rezistentei si capacitatii lor de lupta.
De aceea controlul medical riguros asupra alimentatiei si produ-
selor alimentare este una din flmctiile de baza ale serviciului me-
dical al unitdtilor militare, al detasamentelor de medicinad preven-
tiva a armatei. Deosebit de riguros acest control se va efectua in
conditii de campanie, deoarece in astfel de conditii pot aparea
dificultdti in aprovizionarea unitatilor cu produse alimentare, de
asemenea, in prepararea si distribuirea alimentelor finite. Totoda-
td in conditii de campanie sporeste eventualitatea de contaminare
a alimentelor cu bacterii, cu substante chimice toxice, deci e posi-
bild aparitia intoxicatiilor alimentare. Acest pericol devine si mai
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accentuat in caz de aplicare de catre inamic a armelor de distru-
gere Tn masa.

Diversitatea genurilor de arme, a conditiilor si particularitad-
tilor de munca in unitatile militare, a conditiilor climatice, de
anotimp necesita o diferentiere anumitd Tn alimentatie, deci o in-
spectie sanitara adecvata, o colaborare eficienta Tntre serviciile
medical, comunal, de logistica si intendentad, chimic etc. in con-
ditii de campanie, investigatiile de laborator se efectueaza cu
echipamentele laboratorului igienic LI-1 sau LI-2.

7.1. Alcatuirea si evaluarea igienica a meniurilor si

meniurilor de repartitie

Una din functiile serviciului medical militar privind con-
trolul alimentatiei ostirilor este participarea la alcatuirea meniu-
rilor si meniurilor de repartitie pentru o sdptdméand. Aceasta func-
tie serviciul militar o va realiza impreuna cu reprezentantii servi-
ciului de intendenta (bucatarul-sef, seful de depozite alimentare),
actul respectiv va fi semnat de seful serviciului medical, adjunc-
tul comandantului unitatii Tn probleme de logisticd si va fi apro-
bat de comandantul unitdtii militare. La alcdtuirea meniurilor
(listelor de bucate) si meniurilor de repartitie (sortimentelor si
cantitdtilor de produse alimentare, ce intrd in componenta unui fel
de bucate) se va tine cont de sortimentul de produse, care poate fi
procurat sau este la depozit, de normativele fiziologice ale ali-
mentatiei pentru genul de arme respectiv, de conditiile de serviciu
militar, de profesionalismul bucatarilor, de gradul de utilare a
bucatarilor etc. Exemple de meniuri de repartitie sunt prezentate
n tabel (v. tab. 17).

La evaluarea meniurilor pentru o perioada de timp se va atra-
se admite repetarea unuia si aceluiasi fel de bucate mai mult de 2
ori pe saptamand. Fiecare masa (dejun, pranz, cind) va contine un
numar suficient de variat de produse alimentare, in decursul zilei
si saptamanii, se va respecta raportul dintre bucatele acide, con-
dimentate si cele neutrale, bucate lichide si solide, calorice si mai
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putin calorice, mancaturi reci si fierbinti etc. Nu se admite prepa-
rarea bucatelor din acelasi sortiment de produse in decursul unei
zile.

n decursul saptamanii se recomanda ca la dejun sa fie pre-
parate 3 bucate din peste si 4 din carne, la cina respectiv - 4 bu-
cate din peste si 3 cu carne. Scrumbia saratd se recomanda sa fie
servitd ostasilor ca aperitiv cu legume la pranz, nu ca fel de méan-
care aparte; untul - la dejun, in mod natural uleiul vegetal - pen-
tru prepararea bucatelor si aperitivelor pentru pranz. Masa de
pranz poate contine aperitive - vinegretd, salate din legume
proaspete, murate sau combinatii din acestea, scrumbie. O data -
de douad ori pe sdptdamand norma de 10 g faind pe zi poate fi atri-
buitd pentru fabricarea preparatelor de patiserie.

in cazurile de lipsa a unor produse alimentare, ele pot fi
Tnlocuite cu altele. inlocuirea produselor se face numai cu permi-
siunea serviciului medical al unitatii. Se admite Tnlocuirea produ-
selor numai In corespundere cu valoarea biologica, deci, conform
tabelurilor existente de inlocuire aprobate prin ordin (tab. 18).

in caz de lipsd a legumelor proaspete sau murate, la elibe-
rarea numai a 40% din norma de legume pe zi, in perioada apri-
lie-iunie se va face vitaminizarea profilacticd a bucatelor finite
(compot, peltele, aperitive) cu vitamina C - 50 mg pentru un
ostas.

Tabelul 18
Normativele de substituire a produselor n ratiile diurne

Cantitatea, g

Produsele alimentare produsul .
< substitnentc
de baza

1 Carnea dc bovine, porcine R
ovine se inlocuieste cu: -
carne presata cu oase 200
came presata fara oase 100
produse parenchimatoase de cat. 1, inclusiv ficat 100 100
produse parenchimatoase de cat.il 300
came de gaina cat.| 100
came de gaind cat.1l (eventratd sau neeventratd) 120
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salam Fiert sau crenvursti

mezeluri -(jambon, suncd rulade, salam semiaf.)

conserve din carne

peste - proaspat, congelat, sdrat

oud de gaina

2. Pestele -proaspat, congelat, sdrat, eventrat,
fara cap, se inlocuieste cu:

scrumbie sdratd sau afumata (cu cap)

peste de tot soiul (cu cap)

scrumbie sdratd

conserve din peste

conserve-aperitive din legume

3. Grasimile animaliere, margarina se
nlocuieste cu:

unt

ulei vegetal

grasimi natur

sldnina

4. Oudle de gaina (bucati) se nlocuiesc cu:

carne

unt

melanj de oud

prafdc oua

5. Zaharul se inlocuieste cu:

caramele

dulceatd, gem, magiun

marmeladd

biscuiti

6. Sucurile naturale din fructe si pomusoare

se Tnlocuiesc cu:

conscrve-aperitive din legume

acid citric

zahar

suc de rosii

lapte

7. Fructele uscate se Tnlocuiesc cu:

zahar

ceai
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100

100

100

100

100

80

60

75

150
lbucata

100
130
85
80
130

67

100
130
100

50
10
50
15

50

140
130
100

50

30

300
100



8 Crema gelatinoasd din fructe si pomusoare se

nlocuieste cu. 100
zahar 50
ceai 2

La studierea meniurilor de repartitie se va obtine o obiecti-
vitate mai mare, dacd se vor respecta regulile indicate in conti-
nuare:

Meniurile de repartitie se vor studia nu mai putin de 80 ori pe
an, meniurile a cate 20-24 zile in fiecare anotimp. Se vor studia
meniurile de repartitie pentru 7-8 zile ale fiecérei luni, tindndu-se
cont atat de masa totald a produselor, cat si de masa reziduurilor
sau a componentelor necomestibile. Se va atrage atentia asupra
corespunderii cantitatilor de produse alimentare utilizate la prepa-
rarea alimentelor normativelor de hrand, asupra folosirii Tntregii
liste de legume din ratia diurnd pentru ostasi.

Urmatoarea obligatiune indiscutabila - determinarea compo-
zitiei chimice si a calorajului ratiilor diurne ostdsesti. Aceasta se
face prin douda metode - prin metoda de laborator, cand se deter-
mina grupurile de trofine (proteine, lipide, saruri minerale, rezi-
duu uscat etc.) si apoi se calculeaza calorajul bucatelor, Tnmultin-
du-se gramele de trofine energogene cu coeficientii calorici res-
pectivi. Mai frecvent este aplicatd metoda de calcul dupda meniu-
rile de repartitie. Folosind tabelurile cu continutul de trofine si
calorajul produselor alimentare pentru 100 g (tab. 19), putem cal-
cula continutul si calorajul gramelor de produse din meniurile de
repartitie dupa formula: X = Fxo

100
unde: a- cantitatea de nutrient (g) Tn 100 g de produs comestibil,
n - cantitatea (g) de produs alimentar in meniul de
repartitie.
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Tabelul 19

Compozitia chimica si valoarea energetica (pentru 100 g)
a produselor alimentare cel mai frecvent utilizate
__In Armata Nationald a Republicii Moldova

Produse alimentare @D o [04] Vitamine Séruri

R § “ minerale

s 9 3 y

o 3 P

£ 5 > } Caro- A C B B2 Pp Ca ]

teni i
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 12 13
Produse din
gmminee

Fdina de grau, cal | 100 13 732 329 025 0,12 2,20 24 115
Fdina de grau cal. 2 11,7 18 708 328 . - - 041 019 4,50 39 336
F-S de porumb, crupe 72 15 758 327 020 - - 040 013 1,80 - -
Gris 113 0,7 733 326 - - - 014 0,07 1,00 20 84
Crupe de hrisca 126 26 680 329 - - - 053 0,20 4,19 70 298
Crupe de orez 70 06 773 323 - - 0,08 0.04 1,60 24 97
Pdsat de mei 120 29 093 334 - . - 062 0.04 155 27 233
Crupe de grau 125 U 70,6 325 - - - 030 0,10 1,40 26 261
Crupe de ovaz 119 58 654 345 - - - 049 011 110 64 361
Fulgi de ovaz 131 62 657 355 - . 045 0,10 100 52 363
Crupe de orz 104 13 71,7 322 - . 0,27 0,08 274 32 343
Arpacas 93 11 737 324 - - 012 0.06 2.00 38 323
Mazare uscata 230 16 577 323 0,05 . - 09 018 217 89 226
Fasole alba uscata 223 17 545 309 0,02 - - 050 018 2,10 150 541
Paste fainoase, cal.l 107 13 742 333 m. . - 025 012 222 24 45
Paine integrala de secarad 65 10 90,1 190 - . - 018 011 0,67 28 156
Paine integrald dm fdina
de grau si de secara (in
forma) 70 11 403 193 0,19 0,11 1.46 37 178
Paine integrald de grau (in
forma) 81 12 42,0 203 081 012 281 37 218
Paine de grau, cal.ll 81 12 46,6 220 - - - 023 0,10 1,92 32 128
Paine alba de grau (pe 't
vatrd) 83 13 481 : 023 011 198 33 130
Franzeld oraseneasca 74 29 514 250 - - - 015 0,08 151 25 82
Chifla de faina de grau
cal. | 77 24 534 254 0,16 008 158 26 85
Pesmeti dc secard 11,2 1,7 691 326 . . . 031 0,19 1,16 59 271
Pesmeti de grau, cal. | 112 14 724 331 - - - 023 012 230 37 124
Galete din faind dc gréu,
cal.l 106 13 70,2 336 015 011 175 23 112
Biscuiti din Bin& de grau
cal.l 74 100 76,2 406 0,13 0,09 144 20 83
Zahar tos - . 998 374 . . . - - - - -
Zahar rafinat 0 0 999 375 0 0 0 0 0 0 0 0
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1
Grésimi alimentare
Unt (nesdrat)
Marganna (de lapte)
Grasimi culinare
Ulei de floarea-soarelui
Slénind de porc

Carne si preparate din
carne

De vitd, categ.|

De vita, catcgll

De porc. grasa

De porc, macra

Pulpa de porc

Ceafii, fleica de porc

De oaie, categ.|

De oaie, categ.ll

Ficat de porc

Rinichi de vitd

Inimé de vitd

Limba de vitd

De gding, categ.!

De géding, categ.ll

Salam fiert (“pentru

pranz”)

Crenvursti de porc

Camadciori de porc

Carndciori scmiafumati

Salam semiafumat “de

Krakov”

Jambon fiert

Jambon afumat de porc

Sunca de porc

Conserve de carne
Tnadbusita de vitd
Gulas de vitd
Gulas de porc
“Pentru dejun” de vita
“Pentru dejun” de porc
Pateu de ficat
Carne dc porc Tnabusita
Pateu din carne
Limba dc vitd Tn aspic
Oud de gaind sau Melanj
din oud
Prafde oud

Legume murate
Varza
morcovi sarati
Castraveti
Rosii

0,6
0.3

14

18.9
20,2
114
14,6
15,0
13,3
16,3
20.8
18,8
13,6
15,0
13.6
18,2
20,8

11
11,8
101
25,7

16,2
19,3
10,5
76

16,8
171
15,0
20,5
16,9
11
14,9
38,5
17,8

12,7
45,0

08
13

17

82,5
83,3
99,7
99,9
92,8

20,2
30,8
31,6
40.0

44,6

18,3
12,0
22,8
10,4
15,4
31,5
32,2
22,5
151

115
37,3

4,0
4,0

251
0,6

0,7
71

18
2,5
13
18

748
746
897
899
841

187
144
489
355
333
398
203

108
77
87
163
241
165

233
324
332
463

466
262
467
632

232
191
280
176
206
338
349
451
209

157
542

14
17
19
19

109

6 7 8
0,34 050 -
042 -
0,01
- .345 2
- 008 1
- 002 1,0
- 0,07 -
- 0,07 -
- A :mm-
-
0,35
.09 R
- 20
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9

0,06
0,07
0,40
0,52

0.08
0,09
0,24
0,38
0.36
0,12
0,07
0,07

0,07
0,25

10

0,01
0,01

0,15
0,18
0,10
0,14

0,14
0,16
2,18
2,00
0,65
0,30
0,15
0,14

0,44
1,64

u

0,02

2,8
3,0
2,2
2,4

2,5
2,8
8,0

4,0
3,0
3,70
3,60

0,19
1,18

12

22
12

~N o

\‘mg\‘ﬁ@ﬂl

16
20

0 O 0 WO

(<)
[ NEENNS Ie)

~

55
200

51

25

13

198
210
130
164

178
215

233
211
162
288
298

176
164
139
217

204
225
182
143

178
172
143
175
145
318
160
499
191

185
770

34

20



Tabelul 19, continuare

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13
Peste si preparate din peste
Argentina 176 2,0 - 88 - - - 030 50 - -

Somon alb 20,1 215 274 - - - - - _
Salamonida 21,0 7,0 147 003 - 006 014 20 48 -
Réspar de mare 166 9,3 150 - - - 010 25 - -
Lup de mare 16,0 5.0 109 - - - n - - -
Peste glacial 155 14 75 - - 005 013 13 29 -
Platica de mare 21,3 6.4 145 - - - - - 146 206
Somon de mare 20,8 151 219 - - - - - -

Calcan negru 128 161 196 - - - 015 12 - -
Calcan polar 164 23 86 - - - - - - -
Scumbne de Atlantic
saratd mijlociu 170 85 - 145 012 036 69 37 278
Ficat batog (conserve) 42 657 - 613 m - 002 032 27 .-
Sardele n ulei (conserve)

Salamonid&d (conserva) 179 197 . 249 002 0,10 43
Sardeluta saratd 209 58 - 138 - - 003 008 21 -

Biban dc mare afumat 157 223 - 225 - - - - 400 410
Scumbne de Pacific 235 9.0 - 175 . - . - - 63 215
sérata mijlociu
Ton n ulei (conservd) 174 171 -- 224 0,03 0,18 14 72
Sardele afumate (conserve) 22,0 159 - 231 - . . - - -
Calcan in sos de rosii 17,4 324 04 364 - - 005 012 10 297 348
Biban n sos de rosu 137 63 48 132 - . 0,10 0.12 11 319 299
Stiuca Tn sos de rosii 128 81 52 145 - - - - - - -

142 40 36 108 - _ 003 008 09 379 38
I>egume

Napi %2 01 81 37 012 - 30 004 003 050 40 4
Mazire verde 50 02 131 72 040 . 25 034 019 200 26 122
Dovlecei 06 03 57 27 003 - 15 003 003 060 15 12
Varzi albd 18 - 54 28 002 - 5 006 005 040 48 31
Conopidé 25 - 49 29 002 - 70 010 010 060 26 51
Varzi de Bruxelles 48 - 67 4 030 - 120 010 0,20 0,70 34 78
Cartofi 20 01 197 83 002 - 2010 0,12 0,05 090 10 58
Ceap verde 13 - 43 2 20 - 30 002 0120 030 121 26
Praz 30 - 73 40 010 - 35 010 004 060 87 58
Ceapa uscata 17 - 90 43 - - 10 005 002 020 31 58
Morcovi 13 01 70 33 90 6 006 007 1.00 51 55
Castraveti 08 - 30 15 006 - 100 003 004 020 23 42
Castraveti dc serd 07 - 18 10 002 - 7 002 003 002 17 42
Ardei grasi 13 - 47 23 100 - 150 006 010 060 6 25
Gogosan 13 - 57 27 20 - 250 0,10 008 100 8 16
Patrunjel (verde) 37 - 81 45 1,70 - 150 005 005 0,70 45 95
Patrunjel (radacini) 15 - UO 35 00L - 35 008 010 100 86 82
Ridiche de lund 12 - 41 25 - - 25 001 004 010 39 44
Ridiche de iama 19 70 29 002 - 29 003 003 025 35 26
Sfecla rosie 17 - 108 48 001 - 10 0,02 004 020 37 48
Tomate 06 . 42 19 120 - 25 006 004 053 14 26
Tomate de serd 06 - 29 14 05 - 20 004 003 050 8 35
Marar verde 25 05 45 32 10 . 100 003 010 060 223 93
Leurda 24 - 65 34 42 - 100 0,03 013 047 - -
Spanac 29 4 23 2 45 - 55 010 025 060 106 83
Macns 15 53 28 25 - 43 019 00 030 47 90
Usturoi 65 - 212 106 . - 10 008 008 1,00 90 140
Pasta de rosii 48 - 189 96 20 - 45 007 003 09 78 68
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|
Fructe si pomusoare
proaspete
Mere
Cirese
Prune
Pere
Visine
Caise
Gutuie
Lamai
Struguri
Capsune
Zmeurd
Catind
Méccs proaspat
Méces uscat
Coacaza neagra
I>eguine uscate

Cartofi
Varza alba
Morcovi
Sfecla
Pireu de cartofi (lungi)

Sucuri de fructe
Mere
Struguri
Lamai
Visine

Dulceata, magiun, gem

Dulceatd de zmeura
Dulceatd de gutuie
Gem dc caise
Magiun de caise
Magiun de mere
Crema gelatinoasa de
visine
Suc de rosii
Marmelada de fructe si
pomusoare

Conserve de legume
pentru aperitive

Vmete umplute cu
legume in sos de rosii
Dovlecei n sos de rosii
Ghiveci din dovlecei
Zacusca din legume cu
rosu

0,4
11
08
0,4
0,8
0,9
0,6
0,9
0,4
18

0,9
16
4,0
1,0

6,6
35
13,0
13,5
5,6

0,5

0,6
0,7

06
04
05
04

0,4
10

04

18
1,7
2,0

2,3

11.3
12,3
9,9
10.7
113
10,5
8,9
3,6
17,5
81
9,0
55
24,0
60,0
8,0

03 737
14 476
15 546
- 596

815

117
18,5
03

12,2

71,2
71.2
- 719
- 639
- 653

- 895

74,8

80 87
86 81
90 86

120 61

253

296
249
275
278
307

47
72
36
72

274
269
273
242
247

338
18

289

113
117
122

142

0,03
0,15
0,10
0,01
0,10
1,60
0,40
0.01

0,03
0,20
10,0
2,6
6,7
0,02

40,0
0,04

0,3

0,50

2,80
0,88
0,92

0,9

13
10
15

23
40

60
25
200
470
1200
200

100,0
80,0

10,0
10,0
7,0

2,0
2,0

2,0
55
2,3
14

05

10,0

7,0
6,4
7,0
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0.02

0,01

o0r

0.01
0,03
0,02

0,03

10

0,03

0,06
0,04
0,02
0.02
0,05
0,05
0,05
0,33
0,84
0,02

0,64
0,32
Y¥.30
0,20

0,10_

0,01
0,01
0,03
0,01

0,05

0,08
0,07
0,05

0,03

ik

0,60
0,60

15
0,30

3.84
2,56
2,6

12

0,10
0,10
0,03
0,10

12

244
413
105
222
35

19
40
17

25
10

22
14

31
30
41

59

13

749
267
294
258
203

20
10
18

14
10

18
19

32

12

50
94
67
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Conserve pentru pranz
Supd de mazére cu
verdeatd
Supd de fasole cu came
Supd de orez cu legume si
came
Came cu mazare si
legume
Cartofi Tndbusiti cu camc
Terci de hriscd cu camc
Paste fdinoase cu came
Pilaf cu came de oaie
Varza scdzutd cu came
Ghiveci de legume cu
came

Concentrate alimentare
Carne cu cartofi

Paijoale din peste

Terci dc grau cu pasta
proteica

Ghiveci de legume cu
pasté proteicd

Peste cu cartofi

Bors cu pasta proteica
Supa dc arpacas cu pasta
proteica

Supd de mazare cu pastd
proteicd si cu legume
Macaroane cu pasta
proteica

Carne cu orez si legume
Ceai negru

3,6
57

4,0

81
4.8
6,5
6,1
51
4,9

6,i

44,4
483

93

6,7
48,3
76

74

13,0
‘1
8,6
30,0
20,0

4,7
5.7

5.8

6,9
58

6,5
8,0
8,7
6,1
18,2
131
12,9
14,2
131
13,9
116
12,2

11.8
9,3

11,5
131

141
11,7
12,9
14,8

16,6
16.6

13,2
23,7
23.2
60,2
54,7
23,2
51,4
57,6
49,2
62,7

43,7
6,9

101
124

122

139
121
170
146
157
125

130
430
398
380
363
437
352
351
348
377

368
109

0,52
0,60

0,41

0,24
0,15

0.55

0,93

0,05

59
13

34

0,7
2,3
03
0,4
0,5
59

18

10
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9

0,12
011

0,02

031
0,08
0,45
0,02
0,04
0.04

0,10

0,07

10

0,65
0.06

0,03

0,10
0,07

0,05
0,05
0.03
0,08
0,25
0,22
0,03
011
0.17
0,11
0,09

0.13

u

0,87
0,98

0,85

191
145
2,45
0,08
1,62
0,27

1,46

2,40
2,72

2,50
2,72

12

35
36

16

31
14
39
15
16
38

28
29
202
28
92
202
11
41
51
28

275
495

13

73
117

53

177
55
1
50
70
74

88
305
762
154
158
762
153
168
223

79

294
825

Exemplu de calculare a compozitiei chimice si calorajului ratiei
ostasesti dupa meniul de repartitie este prezentat in tab. 20.



Tabelul 20
Determinarea compozitiei chimice si calorajuiui
ratiei ostasesti diurne
Meniuri Si g P L G kcal Vitamine, Minerale,
meniuri de mg m
repartitie a v C A Ca P

Dejun:
Lista de bucate 1a

produsele:

Total

Prénz

Cina

Total pe zi

Analiza calificata a meniurilor si meniurilor de repartitie ne
permite sa tragem o concluzie certd privind alimentatia reala a os-
tasilor din unitatea militara.

Aici se vor evalua cantitatile reale de nutriente comparativ cu
cele normate, procentul calorajuiui diurn si dupa mese din contul
proteinelor, glucidelor, lipidelor, raportul dintre aceste nutriente,
se va aprecia regimul alimentar dupa repartizarea cantitativa in %
a alimentelor dupa mese - dejun, pranz, cind, se va aprecia valoa-
rea vitaminicd si minerala a ratiei diurne comparativ cu normati-
vele.

Pentru a estima ce cantitati de produse ajung la ostasi in
bucate finite se cantdresc produsele alimentare si semifabricatele
inainte de prepararea termica si portiile de bucate finite, Tn special
bucatele din carne, peste, de asemenea, zaharul, untul. Periodic
bucatele finite sunt supuse analizelor de laborator.

Ca indici obiectivi ai alimentatiei corecte in unitatea militard
serveste starea sanatatii ostasilor, gradul de dezvoltare fizica

113



(inal-timea, masa corporald), anumiti indici ai rezistentei fizice
etc., acesti indici coreland intre ei.

Aprecierea alimentatiei diurne a ostasilor se face comparan-
du-se rezultatele obtinute cu normativele de alimentatie (tab. 21).

Tabelul 21
Aprecierea alimentatiei ostasesti diurne
Indicii Normativele Datele obtinute
1 Calorajul total pe zi 4188,5
Proteine, inclusiv 143,6
animaliere, g 72
2. Lipide, g 119,8
3. Glucide, ¢ 7173
4. Procentul calorajuiui de
pe contul:
proteinelor 13,2
lipidelor 24,8
glucidelor 62,0
5. Raport proteine: lipide:
glucide 1:0,8:5,0
6. Repartizarea calorajuiui
diurn, %:
dejun 30-35
pranz 40-45
cina 30-20
7. Vitamina C, mg 70
8. Vitamina A, mg 1,64

9. Saruri Ca, mg la 1000 kcal
10. Saruri P, mg la 1000 kcal

Concluzii:

1, Analiza rezultatelor obtinute demonstreaza ca energetic (1 cal)
alimentatia asigura (nu asigurd) consumul energetic. Surplu-
sul (deficitul) constituie kcal.

ly. Cantitatea de proteine__ g, lipide g, glucide g
corespunde (nu corespunde) normativelor igienice. E necesar
de marit (micsorat):
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a) cantitatea de proteine cu g din contul (produse

alimentare);

b) cantitatea de lipide cu____ g din contul (produse
alimentare)’

c) cantitatea de glucide cu____ g, din contul (produse
alimentare).

3. Cantitatea de vitamind C constituie__ mg% (se iau 60%

din cantitatea calculatd, restul distrugandu-se la tratare termi-
ca), fiind suficientd (insuficientd) pentru ostas. Cantitatea ne-
cesara de vit. poate fi recuperata de pe contul (produse
din ratia ostaseasca).

4. Cantitatea de vitamina A, saruri de Ca, P corespunde (nu
corespunde) normativelor igienice. Corectia se face din contul
produselor bogate in:

5. Regimul alimentar corespunde (nu corespunde) eX|gen1;eIor
Corectia se va face sporind, (micsorénd) calorajul dejunului,
pranzului, cinei cu %, % , % respectiv.

Serviciul medical controleaza starea si functionarea blocu-
rilor alimentare, a cantinelor in unitatile militare. Tn timpul con-
trolului se precizeaza respectarea conditiilor igienice Tn Tncaperi,
mentinerea in ordinea cuvenita a utilajelor de bucéatdrie, a vaselor
si tacAmurilor, respectarea conditiilor igienice in timpul transpor-
tului, pastrarii alimentelor Tn depozite si Tn procesul prepardarii
bucatelor.

7.2. Determinarea continutului de vitamina C in produse
alimentare si bucate finite

Determinarea vitaminei C in alimentatia ostasilor are o im-
portantd deosebitd, deoarece necesarul organismului in aceasta
vitamina e mai mare comparativ cu altele, totodata vitamina C se
distruge mult mai repede in timpul pastrarii, prepararii culinare
etc.

in unitdtile militare determinarea vitaminei C se face pe loc,
la punctele medicale ale unitétii. Analizele vitaminei C in buca-
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tele de legume si in cele vitaminizate cu vitamina C se vor face o
data pe luna.

Pentru estimarea continutului de vitamina C in armatd se
aplica metode simple, rapide, care nu necesitda mult timp - mai
frecvent se recurge la determinarea volumetrica cu 2,6 - diclor-
fenolindofenol DCFIF (reactiv Tilimans). Principiul metodei:
DCFIF in mediu neutral sau alcalin are o culoare albastrd. Reac-
tionadnd cu acidul ascorbic (reactie de oxidare), acest reactiv se
decoloreazd. Tn mediu acid DCFIF obtine culoare roz. Daca solu-
tia acidd, ce contine vitamina C, se titreaza cu DCFLF, toata can-
titatea de vitamina C va decolora reactivul, surplusul de DCFIF
va da culoare roz. Dupa cantitatea de DCFIF, ce s-a consumat la
titrare, se calculeaza cantitatea de acid ascorbic in produs.

Modul de lucru, din lotul de fructe, legume se iau cca 2 kg,
din vitaminele medicamentoase - 30-50 pastile sau drajeuri, din
bucatele sau bauturile lichide 50-100 ml, ca din aceste esantioane
pentru analize sa se ia: 20 g legume, fructe, zarzavaturi, 10-
20 ml, infuzii de conifere, méaces, bauturi; preparate concentrate
de vitamina C ——2g.

Probele solide se trec rapid in mojar, se omogenizeaza Tntr-o
solutie 2% de HCL, apoi se adaugd acid clorhidric pana la
100 ml, se lasa sa se extraga timp de 30 minute. Extrasul apoi se
filtreaza printr-un material cu pori mari (bumbac, tifon in 4 stra-
turi), se iau Tntr-o retortd 20 ml filtrat, se titreaza cu DCFIF pand
la aparitia culorii roz pal ce se mentine timp de 1 minut. Pentru a
depista vitamina C 1n bucate lichide (bucate, bduturi) se iau 1-
10 ml de proba, se toarna in retortd de 100 ml, se adauga acid
clorhidric 2% péana la 15 ml, se titreaza cu DCFIF pana la culoa-
rea roz pal, avand aldturi proba de control.

Calcularea cantitatii de vitamina C, atat in probe lichide, cat
si solide, se face conform formulei:

nxFxNx 0,088x100

p Xa
unde: X - cantitatea de vitamina C la 100 g produs;
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n - cantitatea de DCFIF consumata la titrare;

F - coeficientul de rectificare a DCFI;

N - cantitatea de solutie extractiva - HCL 2%;

0,088 - echivalentul vitaminei C a 1 ml DCFIF;

100 - coeficientul de calcul al procentului;

p - cantitatea de produs luat pentru proba;

a - volumul de lichid luat pentru titrare.

Controlul cantitdtii de vitamina C in bucatele finite, legume
proaspete, varza muratd se va face o data pe luna.

In conditii de campanie, continutul de vitamina C in bucate
si preparate poate fi determinat prin metoda-expres cu ajutorul
trusei S.Smirnov dupa urmatoarea metoda.

intr-o eprubeta din tisa se toarna exact 2 ml solutie (preparat
cu vitamina C), apoi se adauga o lingurita rasa de reactiv Tilmans
praf, se agitd eprubeta pana la coloratia lichidului in albastru, cu-
loare care se mentine 2 minute. Dacd e necesar, se mai adauga re-
activ, fiecare doza corespunde unei cantitati de 5 mg% de acid as-
corbic. Spre exemplu: pentru colorarea in albastru a 2 ml de ex-
tract de conifere au fost necesare 4 lingurite de reactiv Tilmans.
Calcularea cantitatii de vitamina C se va face astfel: 4x5 mg%=
20 mg%. Deci proba de aliment va contine 20 mg% de acid as-
corbic.

Pentru pastrarea maxima a vitaminei C in timpul prepararii
bucatelor se vor respecta urmatoarele reguli tehnologice: legume-
le vor fi curatate nu mai devreme de 4 ore dupa prelucrarea ter-
mica, cartofii curdtati se vor pastra Tn apd, In vase nemetalice,
legumele se vor taia si marunti nemijlocit Tnainte de a le pune Tn
apa clocotita; legumele, cartofii se vor fierbe in vase cu capace
bine ajustate; zarzavaturile, ceapa verde, mararul, patrunjelul se
pun Tn bucate finite inainte de fi servite la masda; varza murata va
fi adusd de la depozite in cantitati necesare pentru o zi, nu se va
pastra mult si va fi folosita la prepararea felurilor | de bucate,
moarea fiind una din sursele importante de vitamina C pentru
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ostasi; morcovii, dupd ce au fost curatati si maruntiti, imediat vor
fi indbusiti in grésime.

Pentru a preveni distrugerea vitaminei C in bucate, se reco-
mand& urmatoarele termene de tratare termica:

m cartofi fierti in coaja - 30 minute;

m cartofi fierti curdtati si tdiati in bucéti - 20-28 minute;
m cartofi prajiti felioare - 15-20 min.;

W varza proaspata fiarta - 20-30 min.;

m varza murata fiartd - 50 min.,

m legume inabusite - 15 min.

In perioada aprilie-iunie reprezentantii serviciului intendenta
sub controlul serviciului medical, vitaminizeaza bucatele finite
(compoturile, chiselul) cu vitamina C, cate 50 mg pentru un ostas.

inainte de fi distribuite ostasilor, reprezentatii serviciului
medical (felcerul, medicul) fac analiza organoleptica a tuturor bu-
catelor incluse in masa (fard péine). Se amesteca toatd portia din
cazan, se determind gradul de tratare termicd si indicii organo-
peltici - aroma, gustul, cat e de sarat, consistenta, grasimea, céat e
de fiert etc. Rezultatele controlului se consemneazad in registrul
calitatii bucatelor finite. In armatd nu se admite pdstrarea bu-
catelor, ele fiind repartizate ostasilor imediat dupd prepararea si
aprobarea serviciului medical.

Una din functiile serviciului medical al unitdtii militare con-
std in prelevarea probelor de produse alimentare (proaspete, con-
centrate sau conservate) pentru analizele de laborator. Esantioa-
nele recoltate sau vor fi examinate pe loc, sau vor fi expediate Tn
laboratorul igienic al detasamentului de medicind preventiva a
armatei.

7.3. Prelevarea esantioanelor de produse alimentare

pentru expertiza igienica

Expertiza igienica a produselor alimentare, in special, in con-
ditii de campanie, incepe de la studierea facturilor, foilor de Tnso-
tire, a rezultatelor examenelor vizuale ale loturilor de produse.
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in functie de marimea lotului, felul si calitatea lui, se fac in-
vestigatiile fiecdrei unitati de ambalaj sau numai partial - a 5-
10% din lot. Daca Tn lot au fost depistate anumite inconveniente
igienice, atunci se preleva din lot mai multe probe, expertiza vi-
zuald se face mai riguros. Esantioanele prelevate trebuie sa pre-
zinte lotul de produse cat mai complet.

Tn cazul In care lotul de aliment este neuniform, din fiecare
unitate se recolteaza cate o proba si se analizeaza aparte. Din lo-
turile uniforme se iau cateva probe si se face una medie. Astfel
probele de produse pastrate in saci (boabe, fdina, crupe, sare,
zahdr) se iau cu sondele din cativa saci, se amesteca (fiecare apar-
te) si se face proba medie. Pentru analiza de laborator sunt sufi-
ciente cate 250 g de astfel de produse alimentare.

Din produsele in bucati (legume uscate, zahar rafinat etc.)
probele se iau in bucéti din diferite locuri si se face proba medie.
Produsele pastrate Tn gramezi se preleva din cinci locuri arbitrar
la diferite adancimi.

Tnainte de a recolta probele de alimente lichide din butoaie,
lotul se amesteca omogen si se iau in vase curate, incolore, nu
mai putin de 400 g.

Grasimile animaliere - untul, seul, untura, margarina - se
prelevad sau cu sonda pentru grasimi, sau cu cutitul. Tn timpul re-
coltarii cu sonda aceasta se Infige sub un unghi si se roteste la
distanta de 2-3 cm de la ambalaj, cealaltda proba, de jos, se ia pe
diagonald la aceeasi distantd, astfel obtin&ndu-se esantionul din
stratul de sus, din mijloc si cel de jos al blocului de grasime. Pen-
tru analize sunt suficiente 200 g de produs.

Din bovinele sacrificate se iau probe din ceafd, muschii ex-
tensori ai membrelor inferioare si de la coloana vertebrald cate
250 g. Dacé trebuie prelevate probe din carnea in hartane, se iau
numai din cele suspecte la examen exterior.

Pentru analiza trichineloscopica probele de came se preleva
din pilierul diafragmatic, din muschii maseteri si cei intercostali.
Pentru analiza pestelui de marime mica se iau cate 3-5 pesti din
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fiecare lot, din pestele mare (calcan, nisetru etc.) se taie cate o
bucata cu grosimea de 3 cm si, in total, pana la 250 g. Produsele
in ambalaje mici (ceai, cafea, conserve, otet, bauturi in sticle) se
jau cate 2 esantioane din fiecare lot. Painea se prelevd sau cate
una Tntreagd, sau o patrime din péinea intreagd, dacd aceasta este
mare. in cazurile de imposibilitate a analizei produselor, ele se
ambaleaza si se trimit Tn laborator. Ambalajul esantioanelor va fi
ermetic - sau Tn saci de polietilena suturati, sau In vase de sticla
cu capace, dopuri bine etansate. in conditii de campanie se ad-
mite ambalarea esantioanelor in hartie parafinatd sau speciala de
ambalaj. Vasele cu esantioane vor fi neaparat sigilate.

Pe eticheta, ce se incleie pe esantion, se indica denumirea
produsului, ora de recoltare, numarul notei explicative. in factura
de Tnsotire a esantionului se va indica locul si ora prelevarii pro-
bei, denumirea produsului, marimea lotului, scopul expertizei si
semnatura persoanei, ce trimite proba la expertizd. Tntru profila-
xia descompunerii esantioanelor prelevate, ele vor fi expediate n
laborator cdt mai repede, iar probele de produse perisabile -
urgent.

Pentru analizele bacteriologiere probele de produse alimen-
tare se preleva in felul urmator:

Carnea - se iau esantioane de la suprafata animalului sacri-
ficat din organele interne (splind, ficat, rinichi), nodurile limfatice
(cervicali si din fosa poplitea), oasele tubulare, muschii flexori si
extensori ai membrelor anterioare si posterioare.

Din carnea Tn bucati se iau ca probe numai nodurile limfa-
tice, bucatele de muschi si unul din oasele tubulare.

Fiecare probad trebuie s& aiba greutatea de circa 250 g.

Carnea sdratd se preleva de la suprafata, mijlocul si fundul
ambalajului; Tn afara de aceasta, cu o pipetd sterila se iau in vas
steril 100-200 ml de saramura.

Din pestele mare esantioanele se vor preleva din partile mai
aproape de cap si de intestine. Pestele mdrunt se ia in bucati - atat
pestele bun, cat si cel suspect la infatisare.

120



Probele de carne si peste se iau pentru analizele bacteriolo-
gice cu instrumente sterile, esantioanele se flambeaza si se amba-
leaza Tn cateva straturi de hartie parafinata sau obisnuita de amba-
laj.

Produsele semisolide (grasimi, piureuri) se preleva cu linguri
sau spatule sterile din diferite straturi, cele lichide - dupa agitare
cu pipete sterile in vase sterile, de asemenea.

in caz de lipsa a vaselor sterile, probele pot fi puse In vase bi-
ne spalate si fierte, astupate cu dopuri de cauciuc sau de plutd, de
asemenea, fierte.

in cazurile de intoxicatie alimentara se iau pentru expertiza
igienica cutiile de conserve suspecte din lotul cu aceeasi denu-
mire si pastrate in aceleasi conditii ca si produsele, care au cauzat
intoxicatia. Esantioanele prelevate se impacheteaza in lazi umplu-
te cu rumegus, surcele de lemn sau paie; lazile se leaga, se sigi-
leazd sau se plombeazd si de urgenta se trimit in laborator. in
foaia de Tnsotire se va indica: locul si ora prelevarii probelor, can-
titatea in lot, descrierea ambalajului, particularitatile ambalajului
esantioanelor prelevate, ale sigiliului sau plombei, cine a prelevat
esantioanele pentru expertiza, scopul expertizei.

Daca intoxicatia a fost cauzata de alt gen de alimente (nu
conservate), in factura de insotire se va indica denumirea obiec-
tivului unde au fost prelevate probele, denumirea acestora, masa,
ambalajul (sterilitatea vaselor, sigiliul), data si ora prelevarii pro-
belor si expedierii lor la laborator. Totodatd aici se vor prezenta
rezultatele examenelor sanitar-epidemiologice - perioada de in-
cubatie (de declansare a primelor simptome de intoxicatie) dupa
ingestia alimentelor suspecte, manifestérile clinice (temperatura
corpului, frisoane, greatd, voma, diaree, alte manifestari); care
anume produs alimentar din cele expediate la analiza prezinta
suspiciune privind aparitia intoxicatiei, scopul expertizei; cui
trebuie sd i se prezinte rezultatele investigatiilor de laborator.
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7.4. Aprecierea igienica a painii

Painea este unul din cele mai importante alimente n ratia os-
tdseasca, ce asigura circa jumatate din necesitatile calorice ale or-
ganismului ostasului si impune o atentie aparte din punct de ve-
dere al calitatii.

La expertiza igienica a péinii se va determina, in primul rand
vizual, forma, care trebuie sa fie netedd, fara adancituri, scorojiri
sau alte defecte. Suprafata painii se recomanda sa fie neteda, uni-
formd, de culoare de la galbend-deschisa pana la brund, in functie
de soiul de paine. Nu se admite prezenta fisurilor sau concre-
mentelor Tn coaja sau desprinderea ei de miez.

Subiectiv, se determina dacd péainea e bine sau nu bine coapta
prin urmatoarele modalitati:

- se cantdreste painea in méana - painea coaptd e mai usoard, cea
coapta rdu da senzatia de greutate;

- se tipareste usor cu degetele pe podul péinii - ce trebuie sa
aibd un sunet clar, ce indicd o coacere bund, sunetul surd in-
dicd o coacere nu chiar bung;

- se nfige in paine o bagheta de lemn sau cutitul - daca péinea e
coapta bine, acestea ies curate, daca nu - cu urme de aluat.

In timpul analizei organoleptice se va examina miezul painii
- cat de bine este copt, elasticitatea, prezenta si marimea porilor,
lipsa oricaror concremente, gustul si mirosul miezului, lipsa “bo-
lii de cartofi” a painii. Totodatd se va determina grosimea cojii de
paine (care nu va depdsi 0,5 cm). Coaja prea subtire demon-
streaza cd temperatura cuptorului in timpul coacerii a fost prea
inaltd, coaja s-a format prea repede si gazele din aluat (COz, va-
porii de apa si alcool) iesind prea rapide, au ridicat coaja si au
subtiat-o.

O coaja groasa, grea, din contra, atestd faptul cd temperatura
in cuptor nu a fost suficientd, deci painea poate fi necoapta.
Painea coapta rau produce senzatia de “greu la stomac”, se digerd
mai greu si Tn timpul pdstrarii mucegaieste repede.
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La miros painea trebuie sa fie placuta, aromatd, specifica
felului de péine. Mirosul de mucegai sau alte mirosuri nespecifice
demonstreaza cad painea a fost coapta din faind necalitativa.

Gustul - specific placut, fard nuante strdine. La mestecat nu
trebuie s& se simtd prezenta concrementelor strdine (compusi mi-
nerali sau tarate), sa fie amarui sau de mucegai. Astfel de gusturi
nespecifice atesta alterarea painii din cauza pastrarii neadecvate
sau faptul cd ea a fost coapta din faina necalitativa

Desi painea poate fi coapta in brutdria unitatii militare sau in
conditii de campanie, nu se recomanda s& li se dea ostasilor paine
proaspata, ci numai peste 3-4 ore dupd ce a fost coaptd. Painea
caldd se mestecd mai greu, contine o cantitate mai mare de ume-
zeald, se Imbiba cu salivd mai greu (deci si cu ptialind), deci se
digerd mai greu.

Dupa determinarea indicilor organoleptici se face analiza de
laborator a indicilor fizico-chimici - a umiditdtii, porozitatii si
aciditatii painii.

Umiditatea painii n conditii de campanie se determind Tn
felul urmator.

Pe un resou electric, primus sau mangal se pune o retea me-
talica cu un pahar chimic de 100 ml si cu un termometru fixat de
asupra paharului, dar care poate fi cufundat in el.

in pdhar se toarnd 20-25 ml de ulei deshidratat de floarea-
soarelui, paharul se cantareste cu precizia de pana la 0,0lg. Din
mijlocul painii se ia o bucdticd de miez de circa 5 g, se plaseaza
in pahar si se cantareste iarasi. Diferenta de greutate va indica
greutatea precisa a esantionului luat pentru analiza. Apoi miezul
cantarit se faramiteaza bine cu o baghetd de sticld (in paharul cu
ulei), se sterge cu o hartie de filtru cantdrit in prealabil si el. Se
lasd apoi termometrul in pdhar (fard a atinge peretii sau fundul),
paharul se Tncalzeste pana la temperatura de 140-145°C, menti-
nandu-se temperatura aceasta constant timp de 40 minute. La ex-
pirarea timpului, termometrul scos din ulei se sterge cu aceeasi
hartie de filtru, hartia se cantdreste. Cantitatea de ulei ramasa pe
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hartia de filtru se ia In considerare la calcularea umiditdtii painii.
Paharul cu ulei si paine se raceste, apoi se cantareste din nou.
Umiditatea péainii (X) Tn procente se calculeazd dupa
urmatoarea formula:
x =(a-b )M
C
unde A - greutatea initiald a paharului cu ulei si péine,
B - greutatea paharului dupd uscare + greutatea uleiului de
pe hartia de filtru;

C - greutatea esantionului de péine;

100 - procente.

La Tnregistrarea umiditatii, rezultatele pana la 0,25 nu se iau
in considerare, cele Tntre 0,25 si 0,75 echivaleaza cu 0,5, iar cele
ce depdsesc 0,75 - cu 0 unitate. j

in caz de obtinere a rezultatelor suspecte sau incerte, mo-
strele de péine recoltatd se vor expedia in laboratorul igienic al
armatei, acolo determinandu-se umiditatea dupa metoda standard
(in dulapul pentru uscare).

De fapt, painea din ratiile ostdsesti trebuie sa corespunda
tuturor indicilor standard STAS 21094 - 75 prezentati in tab. 22.

Tabelul 22
indicii fizico-chimici ai painii coapte in forme

Sortimentele de péine Umiditatea Porozitatea  Aciditatea

maxima, % minima, % maxima. %

De secara din faina integrald 51 48 12
Din amestec de faind de

sccara si grau 49 50 n
De grau din faind integrald 48 55 7
Din faind de grau calitateaa > o L

doua (85%) 45 68 4
Din faina de grau calitatea i
intéi (75%) 44 68 3
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in pdinea coaptd pe vatrd se admite porozitatea cu 3-5% mai
micd, pentru pdinea facutd cu drojdii lichide se admite sporirea
aciditdtii cu 1 grad.

Porozitatea p&inii: Din miezul painii cu un cutit cilindric
special se iau patru (pentru painea de secard) sau trei (pentru
paine de grau) esantioane, fiecare a cate 27 cm3si se cantaresc cu
precizia de pana la 0,0lg.

Porozitatea painii in % se calculeazd dupd formula:

b
a_

X = —— {i- 100,
a

unde a - volumul esantioanelor in cm3;
b - greutatea painii in g;
c - densitatea miezului de paine fara pori.

Densitatea miezului fara pori depinde de faina din care a fost
coapta painea: pentru painea din faina integrala de secara, de grau
sau in amestec densitatea e de 1,21; din grdu de calitatea Il -
1,26; din grau de calitatea 1-1,31.

Porozitatea se calculeaza cu precizie de pana la 1%.

Exemplu de calcul al porozitdtii péinii: se iau 4 probe de
paine de secara din faina integrald, fiecare cu volumul de 27 cm3.
Volumul total va fi 4 x 27 = 108 cm3; greutatea totald - 66,6 g
densitatea painii fara pori - 1,21. De aici porozitatea:

108-66'6
X = —-e== % = 100 = 49%
108

Aciditatea painii se prezintd In grade. Acestea exprima can-
titatea de mililitri solutie normald de hidroxid de sodiu necesara
pentru neutralizarea acizilor din 100 g de produs.

In conditii de campanie, aciditatea se determind in felul ur-
mator:
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Din mai multe locuri ale painii se iau probe de miez cu greutatea
totald de 25 g (precizia pana la 0,01 g), se maruntesc si se pre-
soard intr-un borcan de sticld cu dop.

Se masoara 250 ml apa distilatd sau fiarta, se Tncdlzeste pana
la 60°C, se toarna cca 'A din ea In borcanul cu péine, se omogeni-
zeaza cu spatula. Tn masa omogenizata se toarna restul de apa, se
agita energic 3 minute, apoi se lasa sa se limpezeasca. Lichidul
decantat se filtreaza printr-un tifon, se iau cu pipeta 50 ml filtrat
si se titreazd cu solutie 0,1 NaOH n prezenta indicatorului - fe-
nolftaleind (5 picdturi pentru pdinea de secard, 2 picaturi - cea de
grau) pana la culoarea de un roz pal ce se mentine timp de 1 mi-
nut.

Aciditatea in grade se calculeazad dupa formula:

aebh
X = * 100,
b-c- 10

unde:

a- cantitatea de solutie 0,1N NaOH consumata la titrare, ml;

b - volumul de extras de paine luat pentru titrare, mi;

C - greutatea probei de paine, g,

10 - coeficientul de calcul pentru solutia IN de NaOH.

Normativele aciditatii painii de diferite sortimente sunt
prezentate in tab. 5.

7.5. Aprecierea igienica a fainii

Setul de investigatii pentru aprecierea calitatii fainii include:
indicii organoleptici - culoarea, mirosul, gustul, depistarea con-
crementelor minerale si vegetale nocive; fizico-chimici - umi-
ditatea, aciditatea.

Culoarea se determind, insirandu-se un strat subtire de fainad
pe o suprafatd neteda de culoare inchisa si se apasa stratul cu o
(ama de sticla sau spatuld. Pe suprafata neteda culoarea fainii se
face mai pronuntata, totodatd se poate determina si prezenta cor-
purilor strdine nespecifice. Culoarea si concrementele se deter-
mind mai precis, daca in prealabil faina va fi umezitd usor si se va
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ldsa un timp sa imbibe apa. Tn asemenea cazuri, cu cat culoarea
fainii e mai deschisd si mai uniformd, cu atat se observd mai pu-
tine puncte intunecate, cu atat calitatea fainii e mai buna.

Culoarea fainii de secard trebuie sa fie gri-albicioasa, a celei
de grau - alba cu o nuanta gdlbuie de abia perceptibild. Tn cazuri
suspecte, culoarea probei se compara cu etalonul de faina de ace-
lasi sortiment.

Mirosul - se ia Tn palma putind faind, se incélzeste cu respi-
ratia si se miroase. Pentru a determina mai precis mirosul, fdina
poate fi pusa Tntr-un pahar, deasupra se toarna apa fierbinte, se
agitd, se acopera cu o lama de sticla si peste cateva minute (2-3)
se miroase. Fdina nu trebuie s& aiba mirosuri strdine - de muce-
gai, de statut, de pelin etc.

Gustul si concrementele mecanice se determind, luandu-se
putina faina in gura si mestecand-o pana la imbibarea ei cu saliva.
Fdina de calitate bund nu trebuie sa aibd concremente minerale
(sa scrasneasca in dinti) sau gusturi nespecifice (amarui, acriu
etc.).

Umiditatea - se determind, strangandu-se putina faind in
pumn. Faina uscata la desfacerea pumnului se imprastie usor,
neldsand urme. La apdsarea cu degetul pe stratul de fdind poate
ramane o urma de abia perceptibila.

Faina putin umeda formeaza un bol care se risipeste usor.

Faina umeda formeaza un cocolos dens, persistent la atinge-
rea cu degetul. Totodata faina umeda produce senzatia de raceald
la ménd, senzatie cauzatda de evaporarea rapidd a umiditatii din
faina strdnsa in pumn. Umiditatea fainii in procente se determina
in acelasi mod ca si Tn paine si nu trebuie sa depdseasca 15%.

Aciditatea fainii, concomitent cu indicii organoleptici, deno-
td prospetimea acesteia.

intr-o retortd conicd se pun 2 g de fdina, se adauga in prize
50 ml apa distilatd, se agitd pana la o suspensie omogena. Se
adaugd la suspensie 5 picaturi solutie etilicd de 1% fenolftaleina
si se titreazda cu NaOH 0,1 N pana la aparitia culorii de roz-pal.
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Titrarea trebuie facutd cat mai precis, agitandu-se retorta perma-
nent. Cantitatea de mililitri solutie NaOH consumatd la titrare,
inmultitd cu 5, indica aciditatea fainii in grade.

Aciditatea fainii integrale de grau si a celei de secara trebuie
sé fie de 5° aciditatea 5-6° - madritd, mai mare de 6° - aciditate
sporitd. Aciditatea fainii de grau de calitatea Tntai + - 2,5°, mai
mare de 3° - aciditate sporita.

Faina de grau calitatea Il - 3,5° - aciditate normald, mai
mare de 4,5° - aciditate Tnalta.

Determinarea glutenului

Calitatea painii de grau depinde Tn mare masurd de cantitatea
si calitatea unei proteine vegetale exceptionale - a glutenului.
Glutenul i atribuie aluatului elasticitate si pdinii porozitate.
Aluatul cu continut mare de gluten se lucreaza mai usor (dospeste
si se ridicd mai repede). Faina de grau de calitate buna are 25-
30% gluten. Faina de secara contine o cantitate mult mai mica de
gluten, fapt ce se iain considerare in tehnologiile de panificatie.

Glutenul painii de grdu curat se prezinta ca o masa alba-
galbuie foarte elastica ce poate fi Tntinsa pana la ate. Amestecul
de faina de secara modificda culoarea glutenului, 1l face cenusiu,
lipicios, neunifiorm si fardmicios. Faina necalitativd (aprinsd, sta-
tutd) are mai putin gluten de culoare mai intunecatd, putin elastic,
mai faramicios.

Pentru determinarea glutenului se cantaresc 25 g faina, se
trece intr-un mojar, se adauga 12,5 ml apd, se amesteca pana se
obtine un aluat dens, omogen, care se lasa pentru 30 minute. Apoi
aluatul se pune intr-o carpa subtire de bumbac si se spald cu apa
curentd de temperatura camerei pana apa devene limpede, astfel
din aluat spalandu-se tot amidonul. Pe céarpa rdmane glutenul.
Acesta se scoate, se usuca intre doud hartii de filtru si imediat se
cantdreste. Cantitatea de gluten se calculeaza in procente:

x = giutenui,g 100%
faind
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Concrementele minerale si vegetale in faind se determind
cu ajutorul eprubetei “Novus”. Tn eprubetd “Novus” se toarna
cloroform (densitatea 1,48) pana la marcajul al optulea de la par-
tea Tngustd a eprubetei, se astupa cu dop. Din probele amestecate
de faina se cantareste 1g, se adauga la cloroform in eprubetd, se
astupa cu dopul si se agitd bine. Eprubeta se intoarce cu gradatiile
in sus, cateva secunde se tine oblic, apoi cu miscari rotative, ca sa
nu ramana nimic pe pereti, se intoarce vertical. Dupa aceste ope-
ratii, eprubeta se instaleazd pe un suport si se tine asa 30 minute,
in decursul carora faina se va aseza in straturi in felul urmator:

Concrementele minerale se aseaza la fundul eprubetei. Daca
ele nu depasesc marcatiunea de inel, inseamna ca mineralele in
faind nu depdsesc 0,2%. in cazul cand acest sediment trece de
inel, el indica un procent mai mare de concremente minerale. Ne-
ghina, dacd ea este prezenta in faind, se sedimenteaza deasupra
concrementelor minerale.

Pentru a determina neghina cantitativ in eprubetd “Novus”
se mai adauga portii alcool de 96° corespunzator a 5-7 gradatii,
de fiecare data agitandu-se eprubeta. La suprafata cloroformului
se ridica particulele usoare, inclusiv neghina. Neghina se prezinta
ca niste grduncioare cu membrane intunecate si protoplasm de
culoare gri. De obicei, neghina se plaseaza in perimetrul eprube-
tei si poate fi apreciata cantitativ prin lupa (tab. 23).

Tabelul 23
Continutul de neghina in fdind determinat
cu eprubetda “Novus”
Numarul de particule Continutul de neghindin %
30 1
15-18 0,5
8-10 0.25
4-6 0,1
2-3 0,05
1-2 mai putin de 0,05

Norma admisibila de neghind Tn faind - nu mai mult de
0,05%.
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Depistarea prezentei concrementelor metalice in faina se
face cu ajutorul magnetului obisnuit in forma de potcoava. Pe o
suprafatd neteda se insira circa 3 kg de faind (cate un kilogram
consecutiv) cu grosimea de 0,5 cm. Apoi peste strat se trece de
doud ori In lung si de doud ori in lat cu magnetul, in asa fel ca
bransele lui s& ocupe toatd suprafata de fdind. De pe magnet se
sufla faina, particulele de metal lipite se scuturd si se analizeaza.
Toate concrementele scoase de pe magnet de la cele 3 kg de faina
se adund si se cantaresc. Se admit nu mai mult de 3 mg concre-
mente metalice la 1 kg faind. Totodatd faina nu trebuie sa contina
particule metalice mai mari de 0,3 mm, mai ales ascufite.

Contaminarea fainii cu paraziti se determina turnandu-se o
movilitd de faina in forma de piramida pe o planseta, dupa care se
lasd un timp. Daca forma piramidei se distruge, peretii netezi se
naruie, aceasta indicd prezenta Tn faind a parazitilor (capuselor de
faina).

Pentru a determina mai usor prezenta cdpuselor, faina se
insird intr-un strat subtire pe o foaie si se cerceteazd cu lupa.
Pentru a determina contaminarea fainii cu alti parazitii - clestarul
fainii, molia hambarelor, tocilarul fdinoaselor, gandacul fdinii n
forma de moli, simuline, nimfe, 1 kg de faina se insird pe o foaie
si se priveste atent. in cazul cand faina este rece la determinarea
prezentei insectelor, ea trebuie incalzitd panad la 15-18°C, astfel
activandu-le.

Faina contaminata cu insecte nu se admite pentru consu-
matie.

7.6. Expertiza pastelor fainoase

La expertiza de laborator se determina forma, culoarea, miro-
sul, gustul, lipsa insectelor de hambar. Culoarea pastelor fdinoase
trebuie sa fie uniforma, corespunzétoare culorii fainii, fara nuante
nespecifice, suprafata pastelor - uniformd, netedd. Gustul - fara
nuante de “statut”, amarui, acriu sau altele. Mirosul - pastele
fainoase nu trebuie sa aiba miros (de “statut”, de mucegai). Fier-
berea de proba - pastele fdinoase fierte trebuie sa fie elastice, sa
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nu se lipseasca intre ele, sa nu se deformeze sau sa faca boturi. La
fierbere e normal ca pastele sa-si dubleze volumul.

Prezenta parazitilor se determina ca si in faina cu lupa. Pas-
tele fdinoase contaminate cu parazitii de hambar nu se admit pen-
tru consumatie.

7.7. Aprecierea igienica a pesmetilor

Pesmetii folositi Tn conditii de campanie in loc de péine sau
cei inclusi in ratiile individuale vor corespunde anumitelor exi-
gente igienice, ei trebuie sa fie crocanti, sa nu fie arsi, sa nu aiba
fisuri, ingrediente nespecifice (carbuni, cenusa, impuritati), mu-
cegai sau insecte.

Culoarea pesmetilor trebuie sa fie uniforma din toate partile
si in interior, sa corespundd felului de paine din care ei au fost
preparati. Gustul - fard nuante de amareald sau nespecific; miro-
sul - specific felului de pesmeti fara nuante de mucegai.

Gradul de hidrofilie (viteza de inmuiere a pesmetilor) se de-
termina introducandu-se jumatate de pesmete intr-o cand cu apa
cu temperatura 15-30°C. Peste 5-8 minute, pesmetii trebuie sa se
inmoaie si sd se rupa usor (5 min. pesmetele din paine coaptad In
formd, 8 minute din paine coapta pe vatra cuptorului).

7.8. Expertiza igienica a carnii

intdi se face analiza organolepticd - se atrage atentia asupra

aspectului exterior, a consistentei, mirosului, stratului de grasime,
a maduvei osoase, tendoanelor, asupra calitatii bulionului fiert.

La examinarea exterioard se mentioneaza aspectul si culoarea
carnii, a grasimii, cum e animalul sacrificat - intreg, Tn jumatati,

portionat. Pentru a determina aspectul macrei,
adanci cu cutitulsi se determind culoarea si aspectul inciziei
proaspete. Pentru a determina umiditatea carnii

imprima o foaie de filtru.
Consistenta - incizia proaspatd se apasad cu degetul si se
observa perioada de restabilire a adanciturii.
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Mirosul - se determind la exteriorul carnii, apoi, facandu-se
0 incizie, se miroase in adancime, in special, se probeaza mirosul
carnii aproape de os.

Mai precis mirosul carnii se determina n timpul fierberii
acesteia in vas inchis. La scoaterea capacului, mirosul devine mai
intens (se determind in timpul preparérii bulionului pentru reactia
cu sulfat de cupru).

Aspectul grdsimii se apreciaza dupa culoare, miros, consis-
tentd. Consistenta se determind strivindu-se putind grasime ntre
degete.

Maduva osoasa - se apreciaza aspectul ei Tn os (intreaga,
diformd), culoarea, elasticitatea, luciul maduvei.

Calitatea carnii proaspete sub aspect organoleptic este pre-
zentatd n tab. 24.

Tabelul 24
Particularitatile carnii proaspete
Particularitatile carnii
Ind- racite congelate decongelate recongelate
icii
1 2 3 4 5
Suprafita uscatd ~ Suprafata uscata. Culoarea rosie. ~ Suprafata
de culoare roz sau dar cu o culoare culoarea grasi-  carnii e
rosie proaspat. mai pronuntata mii. de aseme-  rosie, gra-
%3 Incizia proaspatd decat la carnea nea, e rosietica. simca-rosie-
arc o suprafatd racitd. Incizia de Incizia-neteda, tica. La atin-
putin umeda, culoare roz-gri. umeda evident- gerea cu de-
' nelipicioasa, cu  La atingere cu (umezeste getul sau cu-
'S miros si culoare  degetul sau cutitul  degetele), de pe titul incélzit
de carne specifice fierbinte apare o came curge culoarea nu
W  speciei de animal pata de culoare zeama rosie. se modifica.
B sacrificat. Bulio- rosie-intens.
< nul de carne -
limpede.
transparent
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Densa, elastica.
Adancitura la
apasare cu de-
getul se nive-
leaza rapid.

Placut, specific
speciei de ani-
mal sacrificat.

De bovine - are
culoarea de la
alba pana la gal-
bena. Consis-
tenta vartoasa.
prin apasare se
farama, mirosul
de ranced
lipseste.

De porcine - de
culoare alba,
slanina poate
avea nuanta roz,
consistenta
moale, elastica,
mirosul de
ranced lipseste.
De ovine - alb,
dens, cu miros
specific ovine-
lor, fara nuante
strdine.

Umple Tntreg
osul tubular.
elastica, de
culoare galbena,
la taiere -
lucioasd, nu se
desprinde de os.

Carnea e vartoasa.
La lovituri emana
un sunet clar.

Lipseste. Poate fi
miros de ume-
zeald, fara miros
de came maturi-
zata.

Culoarea grasimii
de bovine de la
albd pana la gal-
bena. dc porcine
si ovine - alba.

Nu se iain
considerare
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Carnea este
flasca, adanci-
tura de la de-
get nu se ni-
veleaza.

Specific carnii
animalului sa-
crificat, miros
de umezeala.
nespecific car-
nii maturate.
Moale, apos.
partial poate
avea culoare
rosie.

Aceeasi ca
si la carnea
congelata

Identic car-
nii inghe-
tate.

De culoare
rosie -
caramizie.



Elastice, dense. Dense, de culoare  Tendoanele Tendoanele

suprafetele alba cu nuante moi, laxe. de au culoare
D articulare gri-galbui. culoare rogic-  rosie-in-
B A netede, lucioase. intensa. tcnsa.
5% Lichidul
' sinovial
limpede

Transparent, se
admite o opales-  Bulion tulbure, face spuma rosieticd-cenusie. nu

p centd usoara. arc aroma specifica bulionului de came proaspata
aroma placuta. naturala.
grasimea cu

miros placut, la
suprafata - can-
titati considera-
bile dc grasime.

Gustul grasimii

-bun.

O=Pn — X3

La expertiza tesutului conjunctiv se determind elasticitatea,
consistenta, aspectul suprafetelor articulare, se determina aspectul
lichidului sinovial. La expertiza bulionului de carne se determind
mirosul, gradul de transparentd, culoarea, aspectul grasimii, gus-
tul.

Uneori la punctele de gospodarire poate fi carne mai putin
proaspata sau alteratd. Indicii calitatii la astfel de carne sunt pre-
zentati n tab. 25.
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. Consisten-
ierosuI Culoarea

Tesutul gras
& bovine

B porcine

Tabelul 25

Particularitdtile carnii de prospetime dubioasa

si ale celei neproaspete

Came de prospetime
dubioasa

2
Suprafata uscata sau lipicioasa.
Uneori suprafata poate avea mucegai.

Culoarea Tntunecatd. La taiere, carnea
e de culoare mai inchisd ca cea proas-
patd, umeda, putin lipicioasa. Pe har-
tia imprimata pe incizie ramane o pa-
td de umezeald Bulionul este tulbure.
La taiere, carnea are o consistenta
mai moale si laxa. La ap&sare cu de-
getul se niveleaza Tncet si nu deplin.

Cu nuanta acrie sau de mucegai, Tn
straturile mai adanci mirosul lipseste

Are nuantd cenusie-matd, la apdsare
se unge si ramane lipit de degete.
Uneori se observa mucegai. Miros
perceptibil de mucegai.

Are nuantd cenusie, mata, tmeori
poate fi observat mucegai, miros usor
de ranced.
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Came alteratd

3
Suprafata are o crustd uscata
sau umeda, lipicioasa, aco-
peritd de mucegai.

La suprafatd - cenusie sau
verzuie. La tdiere - foarte
lipicioasa si umedd, de culoare
Verzuie sau cenusie.

La taiere, carnea este flasca,
adancitura cu degetul nu se
niveleaza.

Evident de mucegai, inclusiv
in adancimca macrci.

De culoare cenusie-murdara.
Acoperit de mucegai,
suprafata lipicioasa, miros
persistent de ranced.

In caz de alterare totald, are
culoare verzuie-murdara de
consistentd unsuroasa.



Idem cu grasime de ovine.

QA =t

Se desprinde de osul tubular. O con- ~ Nu umple tubul osului,

1 *® sistentd mai moale si 0 nuanta mai consistentd laxa, aspect
2 o intunecatd decat la cea proaspata, de unsuros, culoare Tntunecata,
8 8 culoare alb-mati sau cenusie, lipsita mai des cenusie-murdara.
de luciu.
Tendoane Tnmuiate de culoare alba- Tendoane umede de culoare
mata sau apropiatd de cenusie. Su- cenusie murdard, acoperite dc
1 prafetele articulatiilor acopcrite cu mucozitatc. Licliidul sinovial
é_ micozitate, lichidul sinovial tulbure. prezinta o secretie sangvino-
lentd. Suprafetele articulatiilor

o]

sunt acoperite cu cantitati mari
de mucol/.itati.

Tulbure, lipsit de aromad, uneori are Tulbure cu fulgi. Miros ran-
E miros si gust de ranced. Picdturile de  ced, neplacut. Picaturile de
grasime la suprafata sunt mici, de grasime aproape lipsesc.
8 asemenea, cu gust ranced. Gustul si mirosul grasimii, de

asemenea, e ranced, neplacut.

Reactia bulionului cu sulfat de cupru

Carnea se taie in bucatele mici pana la consistenta de carne
tocatd (nu se toaca prin masina), se trec 20 g intr-o retorta conica,
se toarna 60 ml de apa distilatd, se amestecd cu bagheta de sticla,
se acopera si se tine la baie marina 10 minute. Bulionul fierbinte
se filtreazd printr-un strat de bumbac de 0,5 cm. Eprubetd cu
filtru se plaseaza ntr-un vas cu apa rece pentru racire.

Apoi In eprubeta se toarna 2 ml bulion, se adauga 3 picaturi
solutie apoasa de 5% CuSC>s, se agitd, se pune in suport si se lasa
timp de 5 minute. Dupd acesta se apreciaza prospetimea carnii:
carnea proaspata - dacd bulionul rdméne limpede sau putin tul-
bure; carne de prospetime dubioasa - daca apar fulgi; carne alte-
ratd - bulionul capdta consistenta raciturilor cu un sediment de
culoare bleu sau verzuie.
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Reactia la amoniac

Se face cu extras preparat din portiuni superficiale si adanci
de carne. Probele prelevate se curdtda de grasime, de tesut con-
junctiv, se iau 10 g de carne si se taie in 40-50 bucatele mici.

Bucatelele acestea se pun la extras timp de 15 minute, intr-o
retortd turndndu-se deasupra 100 ml de apa distilatd fiarta fier-
binte. Din cand Tn cénd, retorta se agita. Extrasul obtinut se fil-
treaza prin hartia de filtru.

Se ia apoi 1 ml de extras din came Tn eprubeta, se adauga 1-
10 picaturi de reactiv Nessler, dupa fiecare picdturd eprubatd agi-
tdndu-se. Totodatd se observa starea bulionului si modificdrile
culorii acestuia: la carnea proaspata bulionul raméane limpede si
de culoarea lui; la carnea de calitate dubioasa - bulionul obtine
0 culoare galbend (de la 6 picaturi in sus) si se tulburd putin.
Daca acest bulion se lasa timp de 20 minute, pe fundul eprubetei
apare un sediment; carnea alteratd - la addugarea reactivului
Nessler obtine imediat o culoare galbend si se tulburd, la picatura
a zecea se observa o culoare galbena-intens tulbure cu nuanta de
rosietic si cu sediment mare.

Expertiza carnii sarate

Calitatea carnii sdrate se determind dupd expertiza organo-
lepticd a cdrnii si saramurii. Consistenta bucatilor de carne saratd
trebuie sd fie densd, cu suprafatd curata, fara mucegai sau muco-
zitati; la taiere, culoarea uniformd de la roz pana la rosie Tntune-
catd, in functie de specia carnii.

Prezenta portiunilor de culoare gdlbuie sau verzuie demon-
streaza cd nu a fost bine sdratd, deci carnea aceasta poate fi alte-
ratd. Mirosul va fi specific pentru carnea prospata, nu se admit
mirosuri strdine - de alterare, de muced, acru sau altele. Mirosul
carnii sdrate se determind in portiunile de la os. Se poate deter-
mina, de asemenea, in timpul prepararii bulionului sau infibgand
un cutit fierbinte in carne pénd la os si apoi mirosindu-1 rapid.
Dupa fierberea de probd, carnea sdrata trebuie sa aiba aspectul
carnii fierte obisnuite, cu miros si gust placut, fard nuante strdine.
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Saramura se recomanda sa posede o culoare de la rosie pana la
rosie-intunecatd, limpede, fard spuma, fard mirosuri nespecifice.

Expertiza igienica a salamurilor si mezelurilor

Se efectueaza, de asemenea, conform indicilor organoleptici.
Mai Tntai se examineaza aspectul exterior - sortimentul, membra-
na salamului, prezenta sau absenta petelor de mucegai sau mu-
cozitdtii. Apoi se examineaza interiorul salamului - se face o in-
cizie verticald, de-a lungul batonului de salam, se examineaza cu-
loarea, aspectul, omogenitatea, prezenta condimentelor, a bucéte-
lelor de slanind, consistenta tocaturii, mirosul si gustul. Se atrage
atentia la faptul ca salamurile s& nu aiba consistenta faramicioasa,
pete de culoare cenusie sau cenusie-verzuie, concremente strdine,
nespecifice salamurilor.

Salamurile pot fi considerate de calitate dubioasa, dacd mem-
brana lor e umedd, lipicioasd, cu portiuni de mucegai, interiorul
salamului e flasc, faramicios, cu pete cenusii, bucdtelele de sla-
nina sunt galbene, cu miros de mucegai, gust acriu, nespecific sa-
lamului proaspat.

Salamurile si mezelurile vor fi considerente necalitative, daca
vor avea cel putin unul din semnele expuse in tab. 26.
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Tabelul 26

Indicatorii salamurilor si mezelurilor alterate

Aspectul exterior

Membrana lipicioasa sau
cu pete de mucegai. Modi-
ficarea culorii membranei.
ca se rape usor, se desprin-
de de continut. Se observa
o Tnmuiere a continutului
sau la suprafatd sau 1in
centru in forma de cuiburi,
mucegai sub membrana,
eventual pupe de muste.

Membrana umeda lipicioa-
sd. Prezenta pupelor de
dermatofagi pe membrana,
sau membrane distruse de
acestea.  Mucegai  sub
membrana. Consistentd
laxa. desprindere de Ia
membrana.

Mucegai ce a patruns in
interioml preparatului. La
tdiere mucozitate in in-
cizura oaselor scapulare si
pelvienc.

7.9. Expertiza igienica a pestelui

Aspectul la taiere

La sectiune inel ce-
nusiu-verzui, la pe-
riferia miezului, pe-
te cenusii-verzui in

interior. Consisten-
ta laxd, bucétele de
slanind,  grasimea

de culoare verzuie
opaca. Prezenta pu-
pelor de muste n
interior.

Pete de culoare ce-
nusie-verzuie  sau
verde. Slanina -
verzuie-murdara.

Inverzirea  portiu-
nilor de langa os.

Mirosul si
gustul
Miros de alterat
de la membrana.
Miros putred la
sectiune.  Gust
acriu-amami sau
putred, gust ran-
ced al compo-

nentelor grase.

Miros ncplacut
acriu-putred.
Gust de slanina
ranceda.

Miros putred la
intepare cu cuti-
tul sau agrafa
pana la os. Gust
persistent dc
rancezeald.

Calitatea pestelui se apreciaza dupa indicii organoleptici.
Pestele proaspat, aspectul exterior - solzi luciosi sau putin

mati, bine prinsi de piele, pe suprafata solzilor mucus Tn cantitati
reduse, transparent. Opacifierea mucusului de pe solzi indica un
inceput de alterare. La alterare avansatd mucozitatile de pe su-
prafata pestelui obtin o culoare cenusie opaca si dau un miros pu-
tred, procesele de alterare, totusi neajungand incd in interior. La
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spdlarea bund si curdtarea pestilor de solzi acest miros i
mucozitatea dispar.

Prezenta in lot a mai multor exemplare mutilate, eviscerate
indica o calitate dubioasa a intregului lot.

La pestele neproaspédt solzii sunt opaci, se desprind usor de
pe peste, se lipesc de degete.

Ochii pestelui proaspat sunt proeminenti sau la nivelul orbi-
telor, cu carnea transparenta sau putin mata, la cel alterat ochii
sunt Tnfundati Tn orbite, cu cornee si iris opace. Pestele proaspat
are branhii rosii, lucioase, cu miros specific de peste proaspat, fa-
ra mucozitati. La alterare, branhiile Tsi pierd culoarea rosie vie,
devin palide, opace cu nuante cenusii; la alterare avansatd bran-
hiile obtin o culoare cenusie-intunecata cu nuanta de verzuie, cu
multe mucozitdti si miros putred. Musculatura e tare, elastica,
bine legatd de oase. Carnea inmuiatd, desprinsd usor de pe oase,
mirosul nepldcut indicd alterarea pestelui.

Mirosul pestelui se determina la branhii, ridicand operculii.
Mirosul muschilor se determina Tntepandu-se cu cutitul sau cu o
agrafd pana la os, apoi mirosindu-se. Tn cazuri dubioase, peste
peste se toarna apa fierbinte, apoi se miroase.

Gustul pestelui se determina prin fierbere. Mirosul si gustul
pestelui si al zemei de peste trebuie sa fie placut, specific.

Carnea de peste poseda o culoare cenusie-alba sau de un roz
pal. La alterare obtine o culoare Tntunecatd, Tn special, de-a lungul
spatelui.

Un indice de alterare a pestelui este prezenta hidrogenului
sulfurat. Se determind in felul urméator: 15-25 g de peste maruntit
se pun ntr-un borcanas de 30 ml, de asupra la distanta de Icm se
pune o foaie de hartie de filtru cu cateva picaturi (3-4) de sare de
plumb (solutie 30% KOH 1in solutie de 4% acetat de plumb),
borcanul se inchide bine si se lasa timp de 15 minute. Apoi culoa-
rea hartiei de filtru de pe proba de peste se compard cu una eta-
lon. in prezenta hidrogenului sulfurat, care se obtine la alterarea
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pestelui, hartia de filtru cu sarea de plumb se coloreaza in brun
sau in negru.

Intensitatea reactiei, deci si gradul de alterare a pestelui, se
apreciaza in felul urmator: (-) - reactie nagativa; () - reactie
incipientd; (+) - reactie slab pozitivd; - culoare bruna pe la
marginea picaturilor sarii de plumb; (++) - reactie pozitiva; -
coloratia intregii picaturi, mai intens pe la margini; (+++) -
reactia evident-pozitivd - coloratia picaturilor in brun-inchis.

Prezenta amoniacului se determind in acelasi mod ca si in
carne.

La aprecierea calitatii pestelui sarat se va examina aspectul
exterior, consistenta, mirosul, culoarea, absenta sau prezenta pu-
pelor mustii de came.

Pestele sarat trebuie sa fie intreg, fard mucozitati. Masa
musculara - sdratd uniform, elastica, densd, dar nu uscata, fara
pete intunecate, brune sau mucozitati. Adesea la alterarea pestelui
sarat carnea obtine o culoare intunecata.

Pestele sarat trebuie sa aibd un gust si un miros specific, fard
nuante straine.

La aprecierea calitatii pestelui sarat in saramurd se va atrage
atentia asupra prezentei sau absentei pupelor mustelor de branza.
Acestea pot fi gasite mai frecvent sub operculi sau pe partea
interioara a butoaielor cu peste. Musca depune oud sub operculi,
peste doua zile din acestea ies larve de culoare alba, foarte active
care ataca Tn primul rand branhiile pestilor. Pe madsura cresterii,
aceste larve contamineaza suprafata pestelui, patrund in abdomen
si altereaza tot pestele.

Pestele sarat contaminat superficial cu larvele mustelor de
branza poate fi consumat in cazurile de lipsa a altor semne de
alterare - a mirosului putred etc. Tn asemenea cazuri, pestele se
curata de larve, tindndu-se catva timp Tn saramura curata - larvele
ies la suprafata.

Pestele uscat poate fi contaminat cu larve de insecte derma-
tofage, acestea depundnd oud Tn cutia branhiald. Peste 4-5 zile

141



din oua ies larvele care atacd mai Tntai branhiile, apoi, patrun-
zand Tn abdomen, atacd organele viscerale, ulterior muschii, oa-
sele si chiar solzii Pestele contaminat cu insecte dermatofage nu
se admite spre consumare - se rebuteaza.

7.10. Aprecierea igienica a concentratelor alimentare

Aprecierea igienica a concentratelor alimentare include: ana-
liza igienica a concentratelor alimentare, determinarea indicilor
organoleptici si a aciditatii concentratelor.

Determinarea proprietatilor organoleptice:

Se determina si se nregistreaza data fabricarii, se apreciaza
aspectul exterior al pachetelor cu concentrate - calitatea ambala-
jului, lipsa de leziuni, pete grase sau de mucegai. Dupad aceasta
inspectie, pachetul se desface, se apreciaza aspectul exterior al
concentratului - forma regulatd, consistenta solidd, necontaminat
de insecte.

Culoarea, mirosul, gustul trebuie sa corespunda denumirii
alimentului concentrat, s fie specific pentru fiecare aliment. Nu
se admit mirosuri de acru, rancezeald sau gust neplacut, acestea
indicadnd alterarea concentratului alimentar. Indicii organoleptici
- miros, gust se apreciaza si dupd fierberea concentratului ali-
mentar n vas inchis.

Determinarea aciditatii. Drept indice al calitatii concentra-
telor alimentare serveste aciditatea lor. Pentru determinarea acidi-
tatii se cantaresc 10 g concentrat, se adauga 250 ml apa distilata,
se omogenizeaza si se lasd timp de 1 ord pentru extractie, proba
agitandu-se din 10 Tn 10 minute. Apoi lichidul se filtreaza, se iau
25 ml filtrat in retortd conicd, se adauga 3 picaturi solutie al-
coolica de 1% de fenolftaleina, se titreaza cu solutie 0,1 N de Na
ON péna la culoarea de un roz pal care persista un minut. Aci-
ditatea concentratelor alimentare se exprima in grade. Acestea
corespund cantitatii de solutie NaOH consumate pentru neutra-
lizarea acizilor din 100 g concentrate. Aciditatea se calculeaza
dupa formula. X =ax 10,
unde: X - aciditatea concentratului alimentar

142



a - cantitatea de solutie 0,1 N NaOH consumata la titrarea

a 25 ml de extras;

10 - coeficientul de rectificare a solutiei alcaline (pentru
1N).

Aciditatea concentratelor din crupe de grau trebuie sa fie de
1°, aterciului din hriscd - 3,2°, a supei de mazdre - 9° etc.

7.11. Aprecierea calitatii conservelor

in armatd produsele conservate se folosesc in mare masura

in conditii de campanie, ele sunt incluse obligatoriu in ratiile in-

dividuale. Anume conservarea produselor alimentare permite asi-

gurarea unitatilor militare cu bucate variate anul imprejur, in ori-

ce conditii. Totodatd conservarea produselor alimentare Tn cutii

metalice serveste drept o masurd sigurd de profilaxie a toxiinfec-

tiillor alimentare, de protectie a alimentelor de atacul cu armament
de distrugere Tn masa.

Expertiza sanitara a conservelor se face in felul urmator:

m determinarea exteriorului cutiilor - fard deformari, pete de ru-
gina, bombaj al capacelor;

m proba la ermeticitate - cutiile eliberate de banda cu inscriptii
se cufunda n apa fierbinte de 85°C. Daca cutia nu este erme-
ticd, apare un sirag de bule de aer ce se ridicd de la cutia de
conserve spre suprafata apei. Aparitia bulelor sporadice
(doua-trei) la suturile cutiei sau la capace nu indica deerme-
tizarea cutiei.

* durata pastrarii (fabricarii) conservelor se determina citindu-
se inscriptiile de pe capacele cutiilor de conserve. Acestea
sunt stabilite de STAS 13799-81: “Conserve din carne si le-
gume. Ambalajul si marcajul” precum urmeaza:

Pe cutiile cu inscriptii litografiate se imprima cu vopsele re-
zistente urmatoarele inscriptii: numarul schimbului, data, luna,
anul fabricarii produsului conservat.

Pe cutiile cu conserve stantate inscriptiile vor fi aranjate in
trei rAnduri a cate sase semne fiecare. Aceste inscriptii stantate
vor avea urmdatoarele semnificatii.
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Primul rand: Data, luna, anul fabricarii conservei - data din
doua cifre, pana la data de 9 anterior se stanteaza 0;
luna - din doua cifre, pana la 9, de asemenea 0, anterior;
anul - ultimele doua cifre.

Randul doi: Numarul de sortiment - de la una la 3 cifre. La con-
serve din carne de categorie superioard inainte de numar
se pune litera “B”.

Randul trei: Indicele alfabetic si numeric al fabricii producatoa-
re de conserve:
industria de fabricare a carnii - MM,;
industria alimentara (conserve din fructe si legume) - K;
cooperatia de consum - CC;
industria agroalimentara - MC;
numarul fabricarii de la 1la 3 cifre.

Daca numarul de sortiment si numarul schimbului in care a
fost fabricata conserva sunt semnate cu una sau doua cifre, se lasa
un spatiu de 1-2 semne. Toate semnele de marcare de pe curia de
conserve se vor situa in trei randuri in spatiul limitat de primul
inel de bombaj. Pentru conservele fabricate in Moldova este
obligatorie prezenta etichetei pe care va fi inscriptia “Fabricat in
Moldova”.

Exemplu: Conservele de carne cu numarul de sortiment 183, fa-
bricate la fabrica nr.52 a industriei de prelucrare a carnii, n
schimbul 1, la 8 decembrie, anul 2001 vor avea urmatoarea in-
scriptie: 081201

183 1

MM 52
Carnea si pestele conservate in cutii de tinichea acoperite cu lac
pot fi pastrate cinci ani, cele conservate in cutii de tinichea alba -
trei ani. Conservele de legume si fructe se pastreaza un an.

n timpul expertizei lotului de conserve vor fi rebutate cutiile
bombate. Bombajul poate fi autentic, cand se bombeaza ambele
capace ale cutiei din cauza dezvoltdrii microflorei anaerobe cu
producerea gazelor. Bombajul fals, mecanic apare din cauza de-
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formarii cutiei (la lovituri) sau din cauza sudarii incorecte a
capacelor. Bombajul chimic apare in cazul coroziunii si eliminarii
hidrogenului. Congelarea cutiilor de conserve, de asemenea, con-
duce la bombare din cauza formarii ghetei Tn interiorul cutiilor.
Conservele congelate pot fi folosite in alimentatie numai dupa o
tratare termica suficienta, celelalte cutii, bombate, vor fi rebu-
tate si nu se va admite folosirea lor

La analiza organoleptica a conservelor se determind aspectul
produsului conservat, culoarea, mirosul si gustul, acesti indici
fiind specifici fiecarui fel de conserve fard nuante strdine sau de
alterare.

7.12. Determinarea calitatii grasimilor alimentare

in unitatile militare se determind calitatea untului, a marga-
rinei si a grasimilor culinare.

Untul calitativ va corespunde urmatorilor indici (v. tab. 27).

Tabelul 27
Indicii calitatii untului
Felul Gustul Culoarea Miro- Exteriorul  Consistenta
de unt sul
1 2 3 4 5 6
Unt Placut, Uniforma, fard& Proas- S&a fie un- La tempera-
proaspat fard pete, fasii ne- pat, suros, la tura +I2°C
nuante  specificc, lucios, putin  taietura densd, uni-
nespeci- la taieturd de la acriu, de proaspatd, forma. nu se
fice galben-pal pand lapte pol apare prinde de cu-
la galben-intens picaturi dc it la uns pe
zer paine
Specific, Galbend  pro- Aro-  Granulat La tempera-
Unt fard nuntatd sau gal- ma, uniform tura 15-20°C
topit nuante  bend-pald, une- specifi- consistentd
strdine  ori aproape al- ca granulara
ba, dar uniforma produ- moale

la topire - abso- sului
lut transparent
sau usor opac
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Margarina organoleptic se aseamand cu untul. La 6-16°C
are o consistentd densa, uniforma si destul de elasticd. La tdietura
margarina poseda o suprafatd netedd, lucioasa, cu picaturi de
umiditate. Culoarea - uniforma, de la alba la galbend, in functie
de felul de margarina.

La miros si gust margarina se aseamana cu untul. Fiind
fabricata din produse nelactate, nu are miros. La topire e limpede,
fard sediment, temperatura de topire a margarinei 28-36°C.

Uleiurile vegetale. Mirosul depinde de felul de ulei si de
prospetime. Uleiurile nerafinate, obtinute prin presarea fierbinte,
au miros mai pronuntat decat cele rafinate. Pentru a determina
mirosul putin ulei se Tncalzeste pana la 20-50°C, se freacd pe
mainile curate sau se intinde pe o placd de sticld si se miroase.
Uleiurile de calitate buna nu trebuie s& aiba miros nespecific,
strain.

Gustul uleiurilor se determind la temperatura 20°C. Uleiurile
rafinate nu au gust, cele nerafinate au un gust mai pronuntat, dar
fara nuantd de amarui sau ranced.

Reactia la rancezeald se face in felul urmadtor: intr-o
eprubetda se amesteca cate 2 ml de ulei (grasimile animaliere se
topesc), acid clorhidric concentrat (densitatea 1,19) si solutie 1%
de fluorglucina in eter. Grasimile rancede vor da o culoare roz.

7.13. Determinarea prezentei alcoolului metilic

Reactia simpla la prezenta alcoolului metilic pur. Se in-
fierbanta la spirtierd o sarma de cupru (nu pana la incandescenta),
se Tnmoaie in alcool si imediat se miroase. Aparifia unui miros
neplacut de formaldehida (formol) indica prezenta alcoolului me-
tilic pur sau a amestecului acestuia Tn alcool etilic in cantitati de
50% si mai mult.

Alcoolul etilic nu produce formaldehida.

Determinarea prezentei de alcool metilic in alcoolul eti-
lic. Se infierbanta o sdrma de cupru si se introduce in epubetd in
care s-au turnat 5-7 picéturi de alcool. Operatia se repeta de 2-3
ori, de fiecare datd addaugandu-se cate 5-7 picaturi de alcool.
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Apoi eprubetd se raceste, se scoate sarma si se adauga o lingurita
de cafea sau un varf de cutit (50 mg) de reactiv - cinci parti clo-
rurd de fenilhidrazind, cinci parti de ferocianura de potasiu (K3e
(CN)o si o picatura de acid clorhidric concentrat (densitate 1,19).
n prezenta alcoolului metilic solutia obtine o culoare roz-rosie-
tica. Prin aceastd metodd poate fi depistatd concentratia de alcool
metilic de la 0,5% Tn sus.

7.14. Determinarea prezentei etilenglicolului (antigelului)

Principiul de determinare a prezentei etilenglicolului consta
in oxidarea etilenglicolului Tn mediul alcalin cu permanganat de
potasiu pana la acid oxalic. Prezenta acestuia se determina prin
formarea oxalatului de calciu.

Din esantionul Tn examinare se face solutie apoasa de 2%, se
toarna 2 ml Tn eprubetd, apoi se adauga 1-2 picaturi de solutie
KOH de 50% si se incalzeste pana la fierbere. La solutia fierbinte
se mai adaugd 3 ml solutie de 5% KMnCU si se mai incalzeste o
datda pand la fierbere. Sedimentul obtinut se filtreaza, filtrul de
dioxid de mangan se aciduleaza cu acid acetic pana la dizolvarea
acestuia si aparitia mirosului persistent. Se mai adauga apoi 2 pi-
caturi solutie de 5% clorura de calciu. Prezenta etilenglicolului se
confirmd prin aparitia oxalatului de calciu in forma de sediment
alb cristalic. Acest sediment ramane insolubil la addugarea acidu-
lui acetic, dar se dizolva in acid clorhidric. Cristalele de oxalat de
calciu, conditionate de prezenta etilenglicolului, pot apare peste
cateva minute, nu instantaneu.

Probleme la tema

Problema nr.1
Unui ostas i s-a dat la dejun terci de hrisca (150 g) cu carne
(50 g), paine cu unt, ceai. Calculati si apreciati compozitia chi-
micd si calorajul dejunului. Ce procentaj constituie dejunul, dacd
valoarea calorica a alimentatiei diurne este de 4000 kcal.
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Apoi eprubetd se raceste, se scoate sarma si se adauga o lingurita
de cafea sau un varf de cutit (50 mg) de reactiv - cinci parti clo-
rurd de fenilhidrazind, cinci parti de ferocianura de potasiu (K3-e
(CN)9 si o picatura de acid clorhidric concentrat (densitate 1,19).
n prezenta alcoolului metilic solutia obtine o culoare roz-rosie-
tica. Prin aceastd metoda poate fi depistatd concentratia de alcool
metilic de 1a 0,5% 1n sus.

7.14. Determinarea prezentei etilenglicolului (antigelului)

Principiul de determinare a prezentei etilenglicolului consta
in oxidarea etilenglicolului Tn mediul alcalin cu permanganat de
potasiu pana la acid oxalic. Prezenta acestuia se determina prin
formarea oxalatului de calciu.

Din esantionul Tn examinare se face solutie apoasa de 2%, se
toarna 2 ml Tn eprubetd, apoi se adauga 1-2 picaturi de solutie
KOH de 50% si se incalzeste pana la fierbere. La solutia fierbinte
se mai adaugd 3 ml solutie de 5% KMnCU si se mai incalzeste o
data pand la fierbere. Sedimentul obtinut se filtreaza, filtrul de
dioxid de mangan se aciduleaza cu acid acetic pana la dizolvarea
acestuia si aparitia mirosului persistent. Se mai adauga apoi 2 pi-
caturi solutie de 5% clorura de calciu. Prezenta etilenglicolului se
confirma prin aparitia oxalatului de calciu in forma de sediment
alb cristalic. Acest sediment ramane insolubil la addugarea acidu-
lui acetic, dar se dizolva in acid clorhidric. Cristalele de oxalat de
calciu, conditionate de prezenta etilenglicolului, pot apare peste
cateva minute, nu instantaneu.

Probleme la tema

Problema nr.1
Unui ostas i s-a dat la dejun terci de hrisca (150 g) cu carne
(50 g), paine cu unt, ceai. Calculati si apreciati compozitia chi-
micd si calorajul dejunului. Ce procentaj constituie dejunul, daca
valoarea calorica a alimentatiei diurne este de 4000 kcal.
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Problema nr.2
Calculati necesarul in nutriente (proteine, lipide, glucide, vi-
tamind C, Ca, P) al unui ostas, dacd valoarea calorica a ratiei
diurne constituie 4270 kcal.

Problema nr.3
Determinati compozitia chimicd, valoarea calorica si apre-
ciati calitatea pranzului ostasului comparativ cu normativele: pai-
ne 300g, supd cu macaroane, macaroane cu parjoald, compot. Ca-
lorajul ratiei diurne constituie 3880 kcal.

Problema nr.4
Un ostas primeste cu alimentele pe zi 80 g proteine, 105 g
lipide si 620 g glucide. Calculati calorajul unei astfel de ratii ali-
mentare, apreciati-o din punct de vedere cantitativ si calitativ.
Daca nu corespunde normativelor igienice, faceti corectiile nece-
sare.

Problema nr.5
Recomandati modalitatile de vitaminizare cu vitaminele C si
A a ratiei ostdsesti Tn perioada aprilie-mai.

Problema nr.6
Un lot de conserve In cutii de tinichea stantate au prezenta pe
capace urmatoarea inscriptie.
121200
1141
CC13
Descifrati inscriptiile de pe cutii.

Problema nr.7
La analiza esantioanelor de concentrate alimentare “Maca-
roane cu pasta proteica” s-au constatat niste pete grase pe ambalaj
(ambalajul Tntreg), un miros usor de ranced si de hidrogen sul-
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furat. Aspectul exterior, culoarea concentratelor corespundea de-
numirii si nu prezenta nimic suspicios. Apreciati calitatea con-
centratelor. Decideti daca ele pot fi folosite Tn alimentatie.

Problema nr.8
Un ostas primeste n timpul marsului pe zi 400 g pesmeti din
faind de grdu de calitatea Il, doud concentrate alimentare - 1
pentru felul Tntdi de bucate, altul - pentru felul doi si o conserva
de came. Calculati cate proteine primeste ostasul. Apreciati
rezultatul si, daca e necesar, faceti recomandarile de corectie.

Problema nr.9
Alcéatuiti meniul si meniul de repartitie pentru cind, astfel ca
valoarea energeticd a acesteia sa fie de 838 kcal (20% din
calorajul diurn).

Problema nr.10
Enumerati de pe contul caror produse din ratia diurna ostasii
primesc glucide. Ce fel de glucide da fiecare din aceste produse -
clasati-le

Problema nr.ll
La pranz, ostasii primesc paine, salatd de varza, supa cu fi-
dea, fripturd cu cartofi si crema gelatinoasa de zmeurd. Calculati
calorajul acestui prénz si apreciati dacd se respecta regimul
caloric (in procente). Calorajul ratiei diurne este de 3900 kcal.
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Nr.
crt.

Exemple de meniuri si meniuri de repartitie

folosite Tn Armata Nationala a Republicii Moldova
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cartofi
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10.

11

12.

13

14.

15.

16.

17.

18

Bors cu
crupe dc
porumb
Ciorbd cu
castraveti
murati

Supd
tdraneasca cu
fulgi de ovdz
Supa dc
cartofi cu
macri;

Supd de
campanie cu
pasat dc mei
Supa cu paste
fdinoase
Supé de orez
cu carne
Supd cu
aipaca?

Supd cu
cartofi si
pcrisoare
Supd de
cartofi si
mazare
Zeamd de
peste
congelat
Supa cu
fasole si
taitei

Supd cu
cartofi si
crupe de orz

Fripturd cu
terci de
hrisca
Tocana cu
terci de
arpacas
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piure de
cartofi
Chiftele cu
s0s i piure
de cartofi
Fripturd cu
ghiveci de
legume
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s0s si terci dc
mei
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10.

11

12.
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14.

15

16.
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23.
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came cu
paste
fainoase
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mazére cu
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cartofi cu
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fasole fiarta
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cu sos de
came
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macaroane
Terci din
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cartofi si
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44,

45

46.

Omleta din

melanj de 20
oud cu terci

de grau - L.

Peste Tnabusit

cu pasta de 100
rosii si

legume

Peste Tndbusit ?
cu ceapa si 100 15
terci de ovaz

*1 Fdind de porumb
*2 Slanina

*3 Mazadre conservata
*4 Melanj din oua

*5 Patrunjel verde

*6 Dovlecei

*7 Slanina

*8 Dovlecei

*9 Dovlecei, vinete
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200 20 20

60 40
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Tema: CONTROLUL IGIENIC ASUPRA
APROVIZIONARII CU APA A OSTIRILOR

Scopul lucrarii practice:

A insusi metodele de control al calitatii apei Tn conditii de
campanie.

A insusi metodele de conditionare a apei in conditii de cam-
panie.

A lua cunostintda de regulile recunoasterii sursei de apa si
elaborare a concluziei.

A lua cunostinta de mijloacele tehnice unitare de tratare a
apei.

intrebari de control:

Importanta apei pentru colectivitdtile militare. Necesarul in
apa.

Cerinte igienice fatd de calitatea apei potabile.

Sursele de apad. Alegerea si amenajarea lor.

Organizarea asigurarii cu apa a colectivitatilor militare Tn
diferite conditii.

Functiile serviciului medical intru aprovizionarea cu apa a
ostirilor.

Particularitdtile aproviziondrii cu apa a ostirilor in conditii de
campanie.

Punctele de aprovizionare cu apa, de distribuire a apei,
destinatia si amenajarea lor.

Metodele de conditionare a calitdtii apei Tn conditii de
campanie.

Mijloace tehnice unitare pentru conditionarea apei,
caracteristica lor.

. Metodele de dezinfectie a rezervelor individuale de apa.

Lucrul de sine statator
A lua cunostintad de instalatiile tehnice unitare pentru tratarea
apei.
Determinarea calitatii apei din diferite surse.
Tratarea apei in conditii de campanie.
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Rezolvarea problemelor la tema.

Darea de seama cu privire la lucrul efectuat.

Deprinderi practice

insusirea metodelor de determinare si apreciere a calitatii apei
in conditii de campanie.

Tnsusirea metodelor de coagulare si clorinare a apei in conditii
de campanie.

Raport cu privire la lucrul efectuat

Sursa de apa, timpul si volumul probei recoltate.

Mirosul - grade.

Gustul - grade.

Culoarea - grade.

Transparenta - cm.

PH- A

Clorurile - mg/l.

Sulfatii - mg/l.

Fierui-mg/1.

. Duritatea generald - mg/echivalent/I.

. Duritatea temporarad - mg/echivalent/I.
. Amoniacul - mg/l.

. Nitritii - mg/l.

. Nitratii - mg/l.

. Oxidabilitatea - mg/l O-.

. Coagularea apei.

- doza de coagulant dupa tabel - ml la 200 ml;

- doza de coagulant stabilita experimental - ml/I;

- cantitatea de coagulant uscat necesara pentru coagularea

unui m3de apé - g.
Clorinarea apei in trei pahare:

- clorul rezidual in paharul ales - mg/l;
- absorbtia (consumul) de clor - mgl/l;
- doza de clor (necesitatea) - mg/l;
- doza de clor necesard pentru clorinarea Im3apéa - g.
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18. Concluzia despre calitatea apei. Recomandari pentru condi-
tionarea ei.

INSPECTIA SA[\IITARO-IG!ENICA ASUPRA
APROVIZIONARII CU APA A OSTIRILOR

1. Importanta apei pentru colectivitatile militare.
Necesarul Tn apa.

Apa este unul din cele mai necesare elemente ale vietii, con-
stituind mediul Tn care se desfasoara toate procesele vitale. Pro-
blema igienei apei atinge interesele populatiei in Tntregime.
Aceastd particularitate reiese din importanta apei in procesele
fiziologice ale organismului. Apa ca factor principal al mediului
exterior determind in mare masura sandtatea si conditiile sanitare
ale populatiei.

Printre masurile igienice, care determind sanatatea si capaci-
tatea de luptd a ostirilor, aprovizionarea cu apa potabila ocupa
unul din locurile principale. Importanta igienicd mare a apei con-
duce la necesitatea de a o capta pentru unitatile militare in can-
titati considerabile. Istoria militard cunoaste o multime de cazuri
de cedare a oraselor si a cetatenilor din cauza insuficientei in apa.

In activitatea zilnicd apa satisface necesitatile fiziologice,
igienico-gospodaresti si tehnice.

Apa constituie 65% din greutatea corpului omului, intrd n
componenta tesuturilor si organelor, este necesarad pentru evolutia
reactiilor chimice ce au loc in organism.

Luand parte la procesele metabolice, apa este eliminata per-
manent din organismul omului prin rinichi, plamani, tractul di-
gestiv si piele. Omul adult pierde in timpul zilei 2,5-3 1de apa.

indeplinind munci fizice grele pe arsitd sau Tn Tncédperi cu
temperaturd inalta, organismul pierde prin transpiratie si mai mult
lichid, ajungand la 6-10 1de apa in zi.

Aceastd eliminare de apd are ca scop principal expurgarea
produselor activitdtii metabolice, precum si asigurarea stabilitatii
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termice a organismului. Ea este diferitd si depinde de timp si
situatie, fiind legatd in primul rand de temperatura mediului si de
cantitatea de produse de dezasimilare ce trebuie eliminate din
organism.

Tabelul |
Aportul si pierderile de apa (dupa Maxwele si Kleeman)
Intrari de apa (in g) lesiri de apa (in g)
surse obligatorii  facultative cai obligatorii  facultative
Bauturi 650 1000 Urina 700 1000
Alimente 750 Piele 500
Oxidari 350 Plamani 400
Fccale 150
1750 1750
total 2750 total 2750

Organismul uman nu poate rezista la o deshidratare
considerabild. Pierderea a 1-1,5 1 de apa necesitd restabilirea
bilantului hidric. Semnalul acestei necesitdti este senzatia de sete.
Daca apa pierdutd de organism nu se compenseaza, ca rezultat al
dereglarii proceselor fiziologice, scade capacitatea de munca, iar
in cazul temperaturii inalte a aerului se tulburda procesele de
termoreglare, ceea ce conduce la supraincdlzirea organismului.

Daca pierderea de apa constituie 20-25% din greutatea cor-
pului, poate surveni moartea. Pierderea zilnica de apd a Organis-
mului este compensatd de lichidul ce se contine in produsele
alimentare consumate si de lichidele baute (apa potabila, diferite
bauturi si mancaruri lichide), precum si de apa ce se formeaza in
tesuturi in urma proceselor de oxidare (tab. 1).

Important este ca ingestia de apa sa se facd in cantitati mici,
cel mult 0,25 lodatd, la intervale de 15 minute, chiar atunci cand
senzatia de sete este foarte accentuata, ca urmare a pierderii unor
cantitati mari de apa.

O cantitate mult mai mare de apa este consumatad pentru ne-
cesitatile gospodaresti, sanitare, industriale. Folosirea ei in can-
titdti suficiente contribuie la dezvoltarea deprinderilor igienice
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(ingrijirea corpului, mentinerea in curdtenie a obiectelor de toate
zilele). Ca urmare, pielea curata isi indeplineste mai bine functiile
sale fiziologice, posedand, inclusiv, proprietati bactericide, ser-
veste drept barierd contra patrunderii agentilor patogeni ai multor
boli contagioase. Pentru spalat este necesara o cantitate de 5-10 1
de apa pe zi, pentru dusul igienic - 25-30 1 Mari cantitati de apa
consuma baile - 120-150 | la o persoana.

Apa este necesarda pentru prepararea mancarii si spalatul ve-
selei - 5-8 1pe zi pentru o persoand, pentru intretinerea curate-
niei in locurile de trai si Tn localurile publice, pentru inlaturarea
dejectiilor prin folosirea instalatiilor de canalizare, pentru stro-
pitul strazilor si udatul spatiilor verzi.

Apa este folosita pe scara larga pentru calirea organismului,
inotul in rezervoarele de apa deschise si in bazinele de Tnot pre-
zinta un important mijloc de asanare.

Asadar, in unele situatii se pot asigura toate nevoile cu
10-20 1de apa, pe cand in altele se consuma (in mod normal) 80-
100 1si mai mult pentru un om pe zi.

in unitdtile militare, la stabilirea normelor de consum trebuie
luat in considerare specificul unitdtii, situatia in care ea se afl3,
orientativ (dupa J. Petrusca) in timp de pace, pentru diferite
situatii sunt necesare urmatoarele cantitati de apa pentru un om in
24 ore (tab. 2).

Pentru lunile de vara, cantitdtile de apa trebuie majorate cu
20-30%. Pentru prelucrarea tehnicii se vor asigura in plus ur-
matoarele cantitati de apa pe zi:

- pentru o motocicletd - 30 %
- pentru 1 autoturism - 75 1,
- pentru un camion - 150 1,
- pentru ltanc - 300 1
in conditii de campanie, in functie de situatia concretd a

Spsavgs

nile inamicului, necesarul Tn apa poate fi redus mult, insa in nici
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un caz el nu poate fi redus sub cerintele fiziologice si de

functionare a tehnicii de lupta (tab. 3).
Tabelul 2

Cantitatea de apa necesara pentru un militar (in litri) Tn 24 ore
(du ia J. Petrusca)

Cantitati Cantitati Cantitati
Necesitatile de apd minime pentru  minime pentru pentni
obiective cu obiective cu obiective unite
surse mici instalatii cu laretea cu
(fantand) fara  debit limitat si debit mare si

canalizare canalizare cu canalizarc

Apa de baut 3 3 3

Apd penlru preparat

hrana si spalat vesela 10 15 20

Apa pentru spalat

dimineata si scara 6 10 15

Apa pentru dus 10 15 20

Apa pentru WC . 10 15

Apa pentru spalat 10 15 20

rufe

Apa pentru curdtenia

localului 5 10 15

Apa pentru punctul

medical 3 15 20

Total 47 93 128
Tabelul 3

Cantitatile minime de apa (in litri), ce trebuie asigurate unui ostas
in campanie (dupa J.Petrusca)

In conditii In conditii grele Ratia dc
obisnuite pentru o perioada de supravietuire
MKW dc luptd maximum 3-4 zile .
vara iama vara  iama
Apa de baut 4-5 3 2 2 1
Apa pentru igiena 3-5 15 1 - -

De mentionat, insd, cd o cantitate de 1-2 litri de apa pentru
un om pe zi va acoperi cele mai elementare necesitdti igienice. In
conditiile razboiului modern, cand apare necesitatea dezactivarii,
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degazarii si dezinfectiei persoanelor, materialelor, in urma folo-
sirii armelor de nimicire Tn masa, cantitatile de apa necesare pen-
tru satisfacerea acestor necesitati se ridica la 300-500 de litri pen-
tru un om pe zi.

Apa intrd in procesul tehnologic de fabricare a unui numar
foarte mare de produse si Tn functionarea unui numar de agregate
si masini. Necesitatile Tn apa tehnicad sunt foarte variate, fiind le-
gate de gradul de industrializare a localitatii respective. In centre-
le mari industriale cantitdtile de apa necesare pentru satisfacerea
acestor nevoi ating 80-90% din toata apa distribuitd Tn retea.

2. Cerintele igienice fata de calitatea apei potabile

Apa este unul din factorii principali ai mediului de viata, care
determind Tntr-o mare masura sandtatea si conditiile sanitare ale
colectivitatilor. Cu apa pot patrunde Tn organism substante
ddunatoare, agenti patogeni, oua de paraziti, ce pot avea 0
influentd nefavorabild asupra organismului.

Importanta apei in acumularea si transmiterea diferitelor
noxe rezultd din urmatoarele particularitati:

- apa este un foarte bun solvent pentru multe substante minerale
si organice;

- apa este un mediu in care majoritatea germenilor patogeni
persista mult timp,

- apa este un mediu care usureaza difuzarea pe suprafete mari a
substantelor toxice si agentilor patogeni, facand posibila intoxi-
carea sau Tmbolnavirea unui mare numar de oameni;

- prin cantitdtile mari de apa ce se consuma zilnic de catre om,
mai ales in timpul verii, se face posibila introducerea in organism
a unor doze mari de substante ddunatoare, chiar cadnd concentratia
lor in apa este mica;

- tindnd seama de necesitatea permanentd de a se Tnlocui
pierderile de apa si de setea provocata de aceste pierderi, exista
posibilitatea ca in caz de nevoie omul sa consume apéa din locuri
si surse necorespunzétoare;
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- apa se consumd, ca atare, fard a suporta o prelucrare termica
prealabild, care, dupa cum se stie, are 0 mare importanta in dis-
trugerea agentilor patogeni si a unor substante toxice.

Din cauzele indicate mai sus, la fel de importanta ca asigu-
rarea unor cantitati suficiente de apa este si asigurarea unei bune
calitati a ei.

Apele naturale, Tn general, sunt lipsite de substante toxice in
doze ddunatoare. Cea mai simpla apreciere organolepticd a gus-
tului si culorii este suficientd, de cele mai multe ori, pentru a ne
determina sa nu consumam apa daunatoare.

insa existd Tmprejurdri legate de activitatile umane, care pot
face apa periculoasd, fard ca aceasta sa se poatd aprecia cu aju-
torul organelor de simt. in acest caz, numai analizele chimice pot
depista substantele nocive.

in conditiile razboiului modern o asemenea situatie se poate
Tntalni Tn cazul folosirii armei chimice sau nucleare, cand subs-
tantele respective pot patrunde in apa destinatd pentru baut, cu
urmari foarte grave pentru consumatori. Tot cu ajutorul analizelor
chimice se poate stabili daca apa poate fi folositd pentru spalare,
prepararea hranei sau in scopuri tehnice.

Avénd in vedere enorma cantitate de germeni saprofiti ce se
gadsesc in naturd, fatd de numarul relativ redus al agentilor pato-
geni, depistarea acestora din urma in apa este complicata, nece-
sita un timp Tndelungat si practic este greu de realizat. Din aceas-
ta cauza, In analizele bacteriologice nu se folosesc numai metode
care sa puna in evidenta doar contaminarea fecald, ci si posibi-
litatea contaminarii cu agenti patogeni, ce ar putea fi eliminati cu
aceste fecale.

Normele de apreciere a unei ape, care poate sau nu poate fi
consumata, se refera la calitdtile apei din punct de vedere organo-
leptic, fizic, chimic, bacteriologic si biologic.
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Proprietatile organoleptice

Proprietatile organoleptice se apreciaza direct cu organele de
simt si se referd la gust, miros, culoare. Desi aceastd apreciere
este orientativd, examenul trebuie efectuat cu minutiozitate,
deoarece poate indica lucruri importante pentru medicul militar.

Gustul este conditionat de substantele minerale si organice
dizolvate in apd. O apa potabild nu trebuie sa posede gust spe-
cific. Gustul nu are o semnificatie categorica, multe ape sunt ne-
ddunatoare, in pofida faptului ca prezintd un gust amar, sarat etc.
in conditii de campanie trebuie s& se acorde atentie faptului ca
unele minerale toxice pot avea, in concentratii mici, un gust
specific, particular.

Mirosul este determinat de substantele volatile si gazele di-
zolvate in apd. in apele de profunzime, substantele volatile provin
din straturile profunde ale solului si aceste ape nu sunt daun&toare
sanatatii, pe cand diferite substante minerale sau organice, care
dau apei un miros specific, se gasesc in apele de suprafata si in-
dicd o poluare recenta si uneori chiar daunatoare, cum ar fi:

- mirosul de H:S, de fecale, de putrefactie, indica o puternica
poluare fecala sau existenta unor cadavre in putrefactie;

- mirosul de mal sau de mucegai demonstreaza prezenta unei
mari cantitati de materii organice provenite de la suprafatd sau
din flora si fauna apei (balti, rauri cu scurgere lenta etc.);

- mirosul de medicamente sau de clor indicda, de cele mai multe
ori, clorinarea incorecta a apei;

- In conditii de campanie pot apdarea unele mirosuri particulare,
neobisnuite, ca cel de mustar, de fan cosit, de fructe, de flori.
Acestea au o importantd considerabild, deoarece, de cele mai
multe ori, indicd contaminarea sursei de apa cu substantele toxice
de lupta.

Culoarea depinde de substantele dizolvate. Apele usor colo-
rate trebuie totusi considerate suspecte, deoarece au putut fi im-
purificate cu substante toxice. Periculoase sunt apele pe suprafata
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carora exista picaturi mici, uleioase. Apa potabild trebuie sa fie
total incolora.
Proprietatilefizice

Temperatura este practic constantd la apele din profun-
zime La 10-20 metri adancime, apa are 10-12°C si e potrivita
pentru consum. Cu cat ne urcam mai la suprafatda, apa este mai
influentatd de temperatura mediului.

Turbiditatea se datoreaza particulelor aflate in suspensie.
De cele mai multe ori, apa tulbure este puternic poluata cu micro-
organisme si are o concentratie ridicatd de substante organice,
insa existd multe ape de suprafatd, la care turbiditatea se dato-
reazd particulelor de argila lipsite de nocivitati. Apa potabild
trebuie sa fie perfect limpede.

Radioactivitatea naturala a apei trebuie luatd in conside-
rare, fiindca indicd poluarea ei cu substante radioactive, fie n
urma unui accident, unei deversari a deseurilor tehnice, fie ca este
vorba de o contaminare produsa Tn urma folosirii armei nucleare.
Radioactivitatea se determind Tn reziduul uscat dupd evaporarea
apei, precum si in malul aflat pe fondul sursei de apa.

Proprietatile chimice

in mod natural, apa nu contine substante chimice daunatoare
organismului. Este posibil ca excesul sau carenta unor microele-
mente, cum ar fi fluorul, iodul Tn apd, sa influenteze sénatatea.

in unele cazuri, apa poate contine anumite substante chimice,
care o fac ddunatoare si nu poate fi consumata.

in conditii de campanie, pe campul de luptd, sursele de apa
pot fi contaminate Tn scop diversionist cu substante toxice de lup-
ta sau chiar cu toxici obisnuiti de cdtre inamic. Diversitatea subs-
tantelor, care pot fi folosite cu acest scop, face imposibila stabi-
lirea unor norme, cercetarea lor facandu-se pe campul de luptéd de
catre laboratoarele speciale, dupa indicatii stabilite prin instruc-
tiuni de specialitate.
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Unele substante chimice dizolvate in apd nu au nici o ac-
tiune nociva, dar imprima apei particularitdti ce o fac respinga-
toare consumului. Aceste substante sunt:

- sarurile de calciu si magneziu, care In concentratii mari confera
apei un caracter de duritate si nu poate fi folosita pentru spalat,
pentru prepararea bucatelor;

- fierul este netoxic, Tnsa confera apei un gust neplacut;

- magneziul conferd apei un gust salciu, amar, 1i sporeste duri-
tatea, Tn concentratii mari provoaca diaree;

- sulfatii si clorurile provin din rocile cu care contacteaza apa, ele
fiind bine solubile, 1i confera apei un caracter de salinitate si un
gust caracteristic.

Unele substante, care nu sunt nocive pentru organism si nu
indeparteaza consumatorul, indica posibilitatea poluarii cu subs-
tante organice si agenti patogeni. De mentionat ca existenta aces-
tor substante nu confirma in mod absolut existenta unor poluanti,
deoarece unele substante (amoniac, nitrati, ciori), in apele bogate
in humus, in apele profunde nu au o provenientd organica.

in prezent substantele chimice toxice in natura sunt impuri-
ficdri produse de om, influentate de dezvoltarea centrelor mari cu
0 populatie densd, de urbanizare, industrializare si dezvoltarea
chimiei.

Substantele toxice impurificatoare ale apei se pot clasifica
dupa componenta chimica (dupa J.Petrusca) astfel:

- substante anorganice dizolvabile in apd, care contin anioni sau
cationi toxici;

- substante anorganice si organice insolubile, provenite din di-
ferite ramuri ale industriei;

- substante organice, care degradeaza biologic Tn apa, ele fiind
provenite de la abatoare, industria de prelucrare a carnii, agricul-
turd etc.;

- substante organice, care nu degradeaza biologic - vopsele orga-
nice, medicamente, mareriale plastice etc.;
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- substante toxice, organice sau anorganice, care ingreuieaza de-
gradarea biologica a celorlalte substante si dezechilibreaza cir-
cuitele naturale (bactericide, insecticide, fungicide).

Dupa mecanismul de actiune, toxicile se pot clasa in trei
grupe:

- toxice de concentratie, care se elimina din organism si produc
intoxicatii numai daca ating valoarea toxica;

- toxice de cumulare pe care organismul le acumuleaza in can-
titdti mai mari decét are posibilitatea sa prelucreze;

- toxice combinate, al caror efect se insumeaza permanent si care
produc modificari organice ireversibile.

Trebuie mentionat faptul c& efectul toxic al deferitelor subs-
tante se mareste sau se micsoreaza prin diferite fenomene de
sinergism si antagonism, precum si prin aparitia unor fenomene
secundare - formarea unor substante mai toxice decat substanta
initiala.

Indicii bacteriologici

Din punct de vedere epidemiologie, o mare importanta la
aprecierea igienica a apei au microrganismele patogene. insa de-
terminarea In apd a acestor microorganisme nu poate avea 0
valoare profilactica la aprecierea potentialului epidemiologie, ci
numai de stabilire a epidemiei hidrice. Analiza apei pentru iden-
tificarea microorganismelor patogene este un proces laborios si
necesitd mult timp. Tn legdturd cu aceasta, pentru aprecierea ca-
litatii apei sunt folositi indicii bacteriologici indirecti de poluare.
La baza folosirii acestor indicii stau observarile care demon-
streaza cd apa este cu atat mai putin periculoasa din punct de ve-
dere epidemiologie, cu cat mai putini microbi saprofiti si, Tn spe-
cial, colibacili contine. in acest sens au fost stabiliti ca indicatori
bacteriologici: numarul total de germeni si determinarea bacilului
coli In apa.

Numarul total de germeni reprezintd numarul de colonii ce
cresc prin insamantarea unui ml de apa in mediu de agar-peptona,
dupa 24 ore de termostatare la 37°C.
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Acest indice este un indicator al puritdtii sau poluarii apei,
insa nu are o valoare de sine stdtdtoare, el trebuie corelat si cu
ceilalti indicatori bacteriologici, chimici, helmintologici, biolo-
gici pentru a trage concluziile respective.

Acest indicator are o importanta deosebitd atunci cand se
verificd eficienta purificarii si dezinfectiei apei. O crestere brusca
a numarului total de germeni din apa fata de normativele admise
este un semn de poluare sau de defectare a instalatiilor de puri-
ficare si dezinfectie.

n calitate de test sigur de poluare fecald a apei cel mai frec-
vent se utilizeaza germenii coliformi. Ei sunt eliminati cu excre-
mentele omului, animalelor si prezenta lor in apd demonstreaza
ca ea este impurificata cu fecale si eventual contine microorganis-
me patogene.

Rezultatele analizei apei pentru identificarea colibacililor se
exprima prin marimea indicelui E.coli. Indicele coli este canti-
tatea de colibacili ce se contin in 1 1de apa.

Cerintele standardului fatd de calitatea apei potabile de
robinet in ceea ce priveste componenta ei bacteriologica demon-
streaza cad numarul total de germeni nu trebuie sd depadseasca 100,
iar indicele coli cel mult 3. La aprecierea apei din fantani nu-
marul total de germeni nu depdseste 300-400, indicele E.coli -
cel mult 10.

Apa poate fi folositd numai dupa controlul calitatii ei de
catre serviciul militar. in conditii de campanie, calitatea apei este
apreciata la alegerea sursei de apa si la supravegherea sanitard
curentd asupra aproviziondrii cu apa. Aici apa va avea calitatea
(tab. 4) ce nu va diminua capacitatea de lupta a militarilor, care o
folosesc in timpul determinat de conditiile reale de lupta.

De valoarea indicilor se va tine cont numai la aprecierea ca-
litatii apei de la punctele de aprovizionare cu apa mari, unde sunt
laboratoare, sau la efectuarea expertizei igienice complexe a apei
pentru stabilirea poludrii cu substante radioactive, toxice, dupa
folosirea armei bacteriologice.
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Aceasta atitudine e indicata de faptul ca determinarea indi-
celui - coli necesita conditii de laborator si dureaza timp inde-
lungat. Tn afard de aceasta, importanta acestui indice in conditii
de rdazboi este numai conventionald, deoarece el e bazat pe

Tabelul 4

Cerinte privind calitatea apei in conditii de campanie
(dupa V. Beleakov, E. Juk)

Necesitatile
Indici de baut lglenlvco- . tehnice
gospodaresti
1. toxicologi
- concentratii
maxim admisibile - -
- produse ale nu mai multdﬁag*
eruptiilor nucleare
(uCif/1)

2. Epidcmiologici nu mai mare de 3 nu mai mare de 3
- coli indicc

3. Organoleptici

- transparenta (cm)  nu mai mica de 20

- culoare (grade) nu mai mare de 35
- gust (bal) nu mai mare de 3
- clor rezidual (mg/l) 0,8-1,2

- ioni de Cu (mg/l)  nu mai mult de 3,0

Nota:
* CMA suni indicate in documente respective
* cratima indica ca acest indice nu se reglementeaza.

determinarea E.Coli, care nimereste in apa Tmpreund cu germenii
patogeni din apele reziduale menajere. La folosirea armei bac-
teriologice in sursa de apa este introdusa cultura purd de micro-
organisme ce nu contin E.Coli si deci, in pofida faptului ca gradul
Tnalt de poluare cu germeni patogeni este evident, valoarea indi-
celui-coli nu se va schimba.
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Deci in astfel de cazuri E.Coli isi pierde valoarea de indi-
cator de poluare bacteriologica.

in conditii de folosire a armei de nimicire in masa de cétre
inamic, valoarea de indicatori ai poludrii sursei de apa o pierd si
indicii: oxidabilitate, amoniac, nitriti, nitrati, cloruri. insa daca
inamicul nu foloseste arma bacteriologica si in cazul folosirii
indelungate a unei si aceleeasi surse de apa indicii bacteriologici
si chimici nu-si pierd valoarea, acesti indici sunt determinanti.

n conditii de campanie se va tine cont permanent nu numai
de posibilitatea poluarii apei la folosirea armei de distrugere in
masa, ci si de posibilitatea poludrii surselor de apa cu deseuri me-
najere, cu depuneri atmosferice. Astfel, igiena militard considera
ca in conditii de campanie sursele de apa sunt poluate si apa tre-
buie neaparat dezinfectatad inainte de utilizare.

3. Sursele de apa. Alegerea si amenajarea lor

Una dintre sarcinile principale ale igienei apei potabile este
alegerea sursei acesteia. Aceastd alegere se efectueaza prin com-
pararea tehnico-economicd a surselor, dupa principalele caracte-
ristici igienice, ca debitul si corespunderea lui necesitatilor po-
sibile de apd, eventualitatea actiunii factorilor naturali si sociali
asupra sursei, gradul ei de sigurantd, posibilitatea organizarii
zonelor de protectie sanitara.

in practica drept surse de alimentare cu apa sunt folosite mai
frecvent apele subterane si bazinele de suprafata.

Apele subterane

Precipitatiile meteorice patrund partial in sol si se infiltreaza
treptat Tn scoarta terestra prin porii rocilor permeabile. Ajungand
la primul strat de roci impermeabile, apele infiltrate se acunub
leaza, formand primul strat de ape subterane, care se numesc ape
freatice. in functie de conditiile locale, adancimea stratului de ape
freatice oscileaza de la 1-2 m pana la cateva zeci de metri. Mis-
candu-se in directia inclinarii stratului impermeabil, apele freatice
se Tndreapta din locurile ridicate spre cele joase. Filtrandu-se prin
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roci, apa se curatd de microorganisme si particule in suspensie,
imbogatindu-se cu sdruri minerale. Aceste ape Tn conditii rurale si
de campanie pot fi folosite ca apd potabila. Pentru aceasta se
amenajeaza fantani care au debitul de la 1 péana al 10 m3 de apa in
24 ore.

Daca apele freatice nimeresc intre doua straturi impermea-
bile, dintre care unul se afld la baza, iar celalalt deasupra, ele for-
meaza apele arteziene. Apa arteziana ocupa tot spatiul dintre stra-
turile impermeabile si dacd in stratul deasupra se sapa o fantana,
apa se va ridica in ea ca in vasele comunicante, iar uneori va iesi
la suprafata sub presiune (fig.l). Adancimea apelor arteziene poa-
te atinge sute de metri. Aceste ape sunt caracterizate prin compo-
zitia minerala constantd, sunt transparente, fard culoare, au tem-
peraturd de 5-12°C, de obicei, nu contin bacterii si pot fi intrebu-
intate in stare cruda. Avand un debit Tnalt si calitate bund, apele
arteziene sunt considerate ca cele mai bune surse de alimentare
cu apa potabila.

Daca apele subterane apar la suprafata pamantului, atunci
ele se numesc izvoare. lzvorul, ca apa subterand care iese la su-
prafatd, constituie de multe ori obarsia unui curs de apd. Este o
apa de calitate buna, mai ales cand vine din adancimi mai mari.

Amenajarea izvoarelor Tn vederea utilizarii lor ca sursa de
apa potabila constd in construirea unei camere de colectare (cap-
tare), cu pereti impermeabili, prevdzuta cu jgheab sau o conducta,
prin care apa este evacuatd direct Tn exterior sau poate fi condusa
la locul de consum (fig.2, 3).

Problemele esentiale ale acestor surse locale sunt:
- sa se aleagd izvorul cu cele mai bune calitati, cu un debit care
sa asigure necesitatile consumatorilor;
- captarea sa se efectueze concomitent cu respectarea urmatoa-
relor conditii: distanta de la sursele de impurificare (latrine, gra-
mezi de gunoi, ocoluri pentru animale etc.) s& fie de cel putin
25 m, sa se evite eventuala patrundere in camera de colectare a
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lor pluviale, camera de colectare sa fie asiguratd cu gaura de
inspectie si Tnzestratd cu capac bine atasat etc.;
- sa se asigure protectia sanitard a izvorului si instalatiilor Tn mod
corespunzator.

Cel mai frecvent drept sursd subterand de aprovizionare cu
apa sunt utilizate fantanile.

Fig. 1. Schema de interstratificare a panzelor de ape subterane:

1 - straturi impermeabile; 2 - nivelul panzei freatice; 3 - nivelul panzei
freatice fara presiune, prinsa Tntre straturi impermeabile; 4 - nivelul
panzei freatice arteziene, prinsa intre straturi impermeabile; 5 - fantana
alimentard cu apd freaticd; 6 - fantdnd alimentard cu apa freatica fard
presiune, captatd intre straturi impermeabile; 7 - fantana alimentard cu
apa arteziana, captatd intre straturi impermeabile.
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Fig. 2. Aspectul unui izvor captat.

Fig. 3. Captarea unui izvor:
- apeduct; 2 - tub de deversare; 3 - rezervorul colector; 4 - captarea.
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Fantdna este o constructie hidrotehnica ce are ca element
caracteristic captarea apei din panza freatica si transportul ei catre
consumator. Cu cét stratul acvifer este mai profund si mai bine
protejat prin straturi impermeabile, cu atat apa este mai bine fil-
tratd, de mai buna calitate si cu debit mai constant.

Dupa constructie, existd variate tipuri de fantani:

- sapate manual si captusite cu piatra, caramidd, mai rar cu lemn
(cu ghizd, fig.4);

- forate cu instalatii speciale si cdptusite cu inele din beton armat
(diametru de cca Im);

- forate cu instalatii si tubate cu tevi din ciment (cu diametru de
la 10 la 40 cm).

Fantana trebuie amplasata pe punctul cel mai inalt al tere-
nului. Nu se vor utiliza panzele de apéd cu adancime mai mica de
4 m. Ridicarea apei se poate efectua cu gdleata sau prin pompare.

La constructia fantanii se respectd urmatoarele cerinte igie-
nice:

- terenul pentru constructie e necesar sa fie ridicat pentru a evita
patrunderea in fantani a apelor provenite de la precipitatiile
atmosferice, precum si de la o eventuald inundatie si innamolire;

- distanta de la sursele de impurificare (latrine, gramezi si gropi
pentru gunoi, ocoluri pentru animale etc.) sa fie de cel putin de
25 m;

- adancimea sa atinga cel putin al doilea strat acvifer orizontal;

- amenajarea unui colac de scandura, piatrd, ciment, care sa fie
bine atasat la perimetru, fara fisuri;

- amenajarea perimetrului fantanii cu un strat impermeabil (din
argila bine batatoritd) cu grosimea de 15 m si ldtimea de un
metru;

- pavarea suprafetei din jur (diametru de 4-5 m) cu piatrd sau
beton;

- dotarea cu galeatd specialda sau cu ciuturd proprie fantanii,
fixata la sistemul de scoatere a apei.
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Fantana trebuie Tngradita si prevazuta n exterior cu un
jgheab de scurgere a apelor uzate

Talpad de rocd impermeabild

Fig. 4. Fantana traditionald cu zidarie de piatrad
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Fantana tubulara (fig.5) este o constructie hidrotehnicd sim-
pld, avand tubul ca element de captare a apei. Sondarea fantanilor
se efectueaza cu ajutorul unor mecanisme speciale de rotatie.

Fig. 5. Fantani tubulare.
a) cu tub in mina dc foraj; b) sistem Norton.

Adancimea forajului depinde de nivelul panzei de apd. Ca si
pentru fanténile traditionale, se recomanda a nu folosi stratul ac-
vifer superficial care este, de reguld, sarac in apa si slab protejat
contra poludrii de la suprafata solului. Se va folosi ca sursa cel
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de-al doilea sau al treilea strat acvifer, adancimea minima a fan-
tanii fiind de 6-8 m.

Pentru facilitatea captdrii, segmentul inferior al tubului este
perforat (3-4 m) pentru accesul liber al apei. Spatiul dintre tub si
sondd se umple cu pietris curat, dimensiunile particulelor de
pietris fiind mai mari decat diametrul perforatiilor din tub.

La constructie se respecta urmatoarele cerinte:

- terenul pentru amenajarea fantanii tubulare va fi ales, respec-
tandu-se aceleasi cerinte ca si pentru fantani;
- pe perimetrul fantanii (1,5 m adancime si 1 min l&{ime) se va
Tnlatura solul, el fiind Tnlocuit cu argila bine batatoritd, ca masura
de protejare a apei contra poludrii de la suprafata;
- colacul fantanii sau pompa trebuie sa fie atasate la tub si la
stratul de argila;
- pe perimetru se va asigura pavarea suprafetei cu piatra sau
beton.

Apele de suprafata

Apele de suprafatd sunt formate de precipitatiile atmosferice
ce se scurg de pe pantele naturale in paraie, bazine de apd, rauri si
lacuri. Partial ele pot fi alimentate si de ape subterane. Proprie-
tatile generale ale surselor superficiale sunt mineralizarea mini-
ma, cantitatea marita de substante in suspensie, nivelul Tnalt de
impurificare microbiand, variatia consumului de apa in functie de
anotimp si conditiile metereologice. Deseori poate avea loc impu-
rificarea intensiva a acestor ape in urma evacuarii apelor rezi-
duale, de la navigatie si alte cauze.

Apele statdtoare sau cele cu curs slab se caracterizeaza prin
dezvoltarea in masa a algelor. in urma pieirii algelor, se Tnrau-
tatesc proprietatile organoleptice ale apei.

Toate sursele de apa superficiald se caracterizeaza prin cali-
tatea nestabila a acesteia, care se schimba in functie de anotimp si
chiar de timp, de exemplu, dupa ploaie.
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Proprietatile apei de suprafatd mentionate nu permit sa fie
folositd in stare naturald. Ea necesitd o tratare preventiva in sco-
pul limpezirii si dezinfectarii.

Dobéandirea apei din sursele de suprafatd se face uneori des-
tul de primitiv. Apa se ia in vase individuale (galeatd, butoi) di-
rect din sursa Tntrdnd n ea. larna se folosesc gaurile forate n
gheata bazinului. Aceste metode de captare nu sunt admise, deoa-
rece contribuie la poluarea apei.

E mai corectd captarea apei de pe poduri sau pontoane spe-
ciale (fig.6). Tnsd si aceasta metoda nu este perfecta. Astfel de
metodd poate fi admisd in campanie, cu conditia cda pentru cap-
tarea apei se vor folosi vase permanent fixate la locul captarii.

Fig. 6. Captarea apei din bazin de pe o punte.

Cea mai rationald metoda de captare a apei din bazine des-
chise este folosirea pompelor. in acest caz, se exclude contactul
direct al omului cu sursa de apa si deci probabilitatea poludrii ei.

Instalatia de captare a apei cu pompe poate fi de tip per-
manent sau temporar. La amenajarea captarii temporare, furtunul
de absorbtie a apei se va amplasa pe flotoare din lemn la distanta
de 2-3 m de la mal, la adancimea de 0,7 m, cu distanta nu mai
micd de 0,75 m de la fund. larna, captarea apei din copcd se va
face la fel cu pompa (fig. 7).
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Fig. 7. Captarea apei din copca.

Captarea apei din bazinele de suprafata poate fi efectuata si
din fantani sau santuri filtrante, care sunt sdpate la distanta de

Fig. 8. Fantana de filtrare cu transee:
1- perete din piatrd; 2 - prundis; 3 - nisip; 4 - carbune; 5 - lut.
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Apa, filtrandu-sc prin soi sau prin materiale filtrante aranjate
in santuri, Tsi amelioreaza calitatea, devenind mai limpede, mic-
sorandu-si numdrul de microorganisme.

Captarea apei pentru aprovizionarea centralizatd se efectuea-
za prin instalatii speciale, de unde apa este pompata la statiile de
tratare.

O importantd deosebita are alegerea locului de captare, care
va fi mai sus dupa scurgere, Tndepartat de eventualele surse de
poluare.

in conditii de campanie este necesard repartizarea corectd a
locurilor pentru folosirea sursei, in functie de destinatie. Locul de
captare pentru scop potabil-menajer va fi in cel mai de sus punct
dupa curgerea raului. Cu 70-100 m mai jos se va fixa locul pen-
tru scadldat, mai jos - pentru spalatul rufelor si, in sfarsit, pentru
spélarea masinilor.

Luandu-se in considerare caracteristicile surselor de apa de
diversad origine, se recomanda ca alegerea surselor de apa sa fie
facutd In ordinea urmétoare:

4.2. apele arteziene, care se gdsesc sub presiune;

4.2.  apele arteziene fara presiune;

4.2. apele freatice;

4.2. apele de suprafata.

in alegerea surselor de apa prin cercetari minutioase de recu-
noastere este necesar a stabili:

- daca nu exista posibilitatea ca in anumite situatii sa se produca
infiltratii din afard in sursg;

- dacd mijloacele de extractie nu produc poluarea sursei la ma-
nipularea lor obisnuita;

- daca njurul sursei nu exista focare de poluare;

- daca locuitorii ce traiesc pe suprafatade teren, din care sunt
posibile infiltrarile in sursd, n-au fost inregistrate cazuri de boli
contagioase transmise pe cale hidrica.
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4. Organizarea si supravegherea asigurarii
cu apa in colectivitatile militare

4.2. Aprovizionarea cu apa la amplasarea stationara
ostirilor

Modul de aprovizionare cu apa a colectivitatilor militare di-
ferd, Tn functie de conditiile in care sunt ele amplasate (stationar,
campanie). Tn timp de pace, la amplasarea stationara a ostirilor,
apa poate fi captatd de la sistemul iCe apartine centrului locativ,
unei uzine etc. sau dacd existd o sursd autonoma,ce apartine
nemijlocit unitdtii militare.

La alimentarea unitatilor de la reteaua localitdtilor apa distri-
buitd Tn retea este controlatd de organele locale responsabile si
corespunde normelor de potabilitate.

Serviciul medical al unitatii va tine legdtura permanenta cu
serviciul de medicina profilactica din localitate, va studia starea
sanitard a sursei de apa, a retelei, metodele de tratare a apei si efi-
cacitatea lor, organizarea si mecanismul controalelor tehnice si
igienice ale calitatii apei la statiile de tratare si In retea, va dis-
pune oportun de toata informatia privind modificarile in sistemul
de aprovizionare cu apa (accidente, lucrdri de reconstructie, repa-
ratie, modificari in tehnologia de tratare a apei etc.).

in mod obisnuit se recomanda ca analizele de apa sa se faca
lunar, tindndu-se evidenta lor pe surse (robinete). Dupa efectua-
rea lucrdrilor, a reparatiilor, retelelor de apa, se vor face analize
de control. Tn perioadele critice (dezghet, precipitatii obisnuite),
analizele se vor executa saptamanal sau chiar de doud ori pe
saptamana.

La alimentarea autonoma cu apa a unitatilor, serviciul mili-
tar va lua parte la alegerea sursei de apa, stabilirea zonelor de
protectie sanitard; la controlul stdrii sanitare a sursei de apa si a
instalatiilor de tratare a ei; tot serviciul militar recolteaza periodic
probe de apa la instalatiile de tratare si in punctele de distribuire
(lunar); efectueaza analiza de laborator a apei. in cadrul urmaririi
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alimentatiei cu apa, serviciul medical trebuie sa se asigure cé cei
insarcinati cu diferite lucrari si misiuni pe aceasta linie (mecanici,
lucratori ai cazarmei, instalatori) sunt sanatosi si au un nivel edu-
cativ sanitar necesar pentru a nu provoca prin manipuldri polua-
rea apei.

Apa provenita din sursa proprie trebuie sd corespunda ce-
rintelor normelor de potabilitate stabilite prin standarde de stat.
Poate fi admisa o derogare de la aceste norme, daca:

- nu exista posibilitatea amenajarii unei alte surse sau daca toate
sursele din raion prezintd aceleasi caracteristici;

- prin compozitia sa apa nu este daunatoare sanatatii, este con-
sumata cu placere si se preteaza la toate unitatile pentru care este
destinata;

- se iau masurile de purificare bacteriologica a apei.

Analizele de control Tn asemenea cazuri se vor face tot lunar,
iar in perioadele critice (precipitatii abundente, topirea zapezilor,
lucrdri la sursd, situatia epidemicd nesigurd) se vor face sdpta-
méanal.

O problema deosebit de importantd la alimentarea unitatilor
din surse de apa proprie este acea a debitului. Serviciul medical
va urmari asigurarea debitului necesar, ca apa sa fie in retea sub
presiune.

La unitatile cu sursa proprie, probele de apa ce se expediaza
la analiza de laborator se vor recolta astfel:

- direct din sursa, pentru a aprecia calitatea initiald a apei;
- imediat dupa iesirea din recipientul Tn care se face clorinarea;
- de la robinetele situate pe diferite bransamente si in mod
obligatoriu de la blocul alimentar si la punctele terminus.
4.2. Aprovizionarea cu apa a ostirilor in conditii
de campanie

Conditiile campului de luptd imprima unele particularitati

sistemului de aprovizionare cu apd a trupelor si creeazd anumite

apLvgt
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Cerintele razboiului modern impun un consum mare de apa
atadt in scopuri tehnice, cat si igienice (dezactivare, degazare).
Adeseori sursele de apa Tntr-un sector anumit sunt insuficiente,
fiind necesara astfel folosirea oricdrei ape, indiferent de pro-
prietdtile organoleptice, fizice, chimice, bactereologice.

Tindnd seama de posibilitatea folosirii de cdtre inamic a
armelor de nimicire Tn masa, analizele si normele stabilite pentru
timp de pace nu pot satisface necesitatile si nu oferd o securitate
deplind. Este deci necesar de a organiza controlul potabilitatii
apei dupa alte criterii (tab. 4).

In general, este de dorit ca apa folosita pentru baut sa co-
respundd normelor stabilite In timp de pace. Totusi, acest lucru
nu este posibil totdeauna, din care cauza, de la caz la caz, se pot
face derogari, dar numai in mdsura in care apa nu este daunatoare
sanatatii.

Asigurarea cu apa a trupelor in campanie se realizeaza prin
punctele de aprovizionare cu apa (PAA), pe baza de regulamente
si instructiuni speciale.

La aprovizionarea cu apa a ostirilor in conditii de campanie
sunt implicati: seful adjunct al comandantului unitétii pentru pro-
bleme de logistica, sefii serviciilor ingineristi, chimice si medi-
cale.

Seful serviciului igineresc e dator sa organizeze recunoas-
terea surselor de apa si sa asigure amenajarea si exploatarea PAA,
restabilirea sistemelor de aprovizionare cu apa existente in lo-
calitate, s& asigure unitatea militard cu instalatii tehnice unitare
(ITU) pentru dobéandirea si tratarea apei, reparatia lor. in recu-
noasterea surselor de apd vor lua parte si reprezentantii serviciu-
lui chimic si medical.

Seful serviciului de chimie va distribui fortele si mijloacele
pentru recunoasterea chimica si radiologicd a surselor de apa, va
efectua controlul calitdtii apei eliberate ostirilor.

Seful serviciului medical e obligat sa:
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- distribuie forte si mijloace pentru recunoasterea surselor de apa,
decide eventualitatea utilizarii lor;
- aprecieze starea sanitaro-epidemica a raionului unde se am-
plaseazd PAA sau de repartitie a apei (PRA);
- participe la alegerea celor mai convenabile metode de tratare a
apei n conditiile date;
- urmdreasca starea sanitara a PAA si PRA;
- organizeze controlul calitdtii apei distribuite ostirilor pentru
baut si necesitati menajere;
- urmdreasca respectarea normelor cantitative ale apei;
- aprecieze calitatea apei si sa acorde viza de utilizare a ei,
- exercite controalele medicale ale efectivului militar care deser-
veste PAA si PRA;
- asigure efectivul militar al unitatilor si subdiviziunilor cu mij-
loace individuale de dezinfectie a apei.

Seful adjunct al unitatii pentru probleme de logisticad va orga-
niza transportarea apei de la PAA in unitati si subdiviziuni, va
organiza recunoasterea surselor de apa in serviciile armate.

4.3. Recunoasterea sanitara a surselor de apa
si aprecierea igienica a acestora

Indiferent de situatie, toate serviciile responsabile de aprovi-
zionarea cu apa executa o recunoastere sanitara minutioasa a sur-
selor de apd, stabilind posibilitatea de folosire si destinatia dife-
ritelor surse.

La recunoasterea sursei de apa pe teren sunt colectate infor-
matii sanitar-topografice, sanitar-tehnice si sanitar-epidemiolo-
gice.

Datele sanitar-topografice includ: structura geologica si topo-
grafica a localitatii, proprietatile solului, vegetatia, tipul sursei de
apa (deschisa, subterand), prezenta si amplasarea eventualelor
surse de poluare a apei (centru locativ, Tntreprindere industriala,
navigatie etc.).
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Datele sanitar-tehnice includ informatii despre: amenajarea
sanitar-tehnica a sursei de apa (prezenta si delimitarea zonelor de
protectie sanitard, captarea apei, amenajarea fantanilor filtrante),
debitul si rezervele de apd, prezenta materialelor pentru reparatii

si menajarea PAA.
in timpul observarilor sanitar-epidemiologice sunt depistate

cazurile de Tmbolnavire a oamenilor si animalelor de maladii in-
fectioase ce pot fi transmise prin apa.

Recunoasterea sursei de apd pe teren ne poate oferi unele
date utile despre calitatea acesteia. Astfel, la examenul vizual pot
fi stabiliti indici indirecti despre impurificarea apei, la care se re-
fera: mirosuri (de mustar, usturoi, muscate, amigdale), gusturi
(amar, metalic), care nu sunt caracteristice apei potabile, pete ule-
ioase sau picaturi pe suprafata apei sau n jurul sursei de apa, pes-
te mort Tn sursa respectiva. Examenul sursei de apa pe teren se
termind cu recoltarea probelor pentru analiza de laborator. Pro-
bele sunt recoltate cu batometrul din straturile de suprafata si de
la fundul bazinului. Volumul probei nu va fi mai mic de 2 1

Pentru necesitdtile gospodaresti si tehnice colectivitdtile de
militari pot fi aprovizionate cu apd atat din surse de suprafatd, cét
si din cele subterane. Pot fi folosite si apele atmosferice, iar In
regiunele de Nord - gheata si zapada.

Pentru aprovizionare cu apa se prefera surse profunde, izvoa-
re naturale, instalatiile centrelor populate si, in general, toate sur-
sele, care prin caracterul si felul constructiei nu permit poluari din
exterior sau impurificarea prin actiunile inamicului.

Calitatea apei din sursele subterane depinde de straturile pro-
tectoare ale solului, starea sanitard a localitdtii. Apele subterane
superficiale din centrele populate sau de amplasare a militarilor
pot fi poluate. Apele freatice, fiind la o adancime mai mare, nu
sunt influentate atat de mult de stratul superficial al solului. insa
si apa din aceste straturi poate fi poluatd. Astfel, apa freatica din
fantanile superficiale va fi supusa tratdrii Tnainte de a fi folosita.
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Apele subterane interstratulare (arteziene) sunt bine prote-
jate de poluare si pot fi folosite fara a fi tratate.

Apele de suprafatd sunt supuse pericolului de poluare si im-
purificare cu substante radioactive si toxice, microorganisme cel
mai mult. Un deosebit pericol prezinta substantele toxice bine so-
lubile Tn apd, stabile Tn apa, microorganismele si toxinele lor cu
viabilitate mare Tn apa. Folosirea apei din surse de suprafatd, a
celei atmosferice in scop de baut si menajer se admite numai du-
pa tratare si analiza de laborator.

Activitatea laboratoarelor specializate (chimice, bacteriologi-
ce si igiend) trebuie planificatd in asa fel, Tncat sa se poata acoperi
in bune conditii Tntreg teritoriul (de actiuni militare) si sa se poata
executa analizele de supraveghere la toate sursele destinate apro-
vizionarii trupelor. Este indicat ca aceste laboratoare sa fie mobi-
le si sa poatd executa toate analizele Tn acelasi timp (radioactive,
chimice, toxicologice si bacteriologice).

Caracterul impuritdtilor chimice (toxice, radioactive) se de-
termind cu ajutorul completelor mobile de campanie, prin exame-
nul vizual la fata locului si dupa datele recunoasterilor chimice si
radiologice. Prezenta germenilor poate fi stabilita direct, deci prin
insemnadtatea apei pe medii nutritive respective. Datoritda compli-
citatii metodice si insuficientei veridicitatii rezultatelor nedorite,
aceastéAcaIe e practic inutilizabild mai ales In conditii de cam-
panie. Insd in cazul folosirii armei bacteriologice Tnseméntarea
apei si identificarea microorganismelor rdméne unica cale de
depistare a lor.

in conditiile de campanie, deocamdata, pentru determinarea
impurificdrii apei cu microorganisme patogene cea mai accesibild
cale rdméane cea indirectd. Ea include studierea datelor recunoas-
terii privind starea epidemicd a raionului unde se afld sursa de
apd, examenul sursei de apa pe teren, analiza fizico-chimicd a
apei prin determinarea indicatorilor chimici de poluare (amoniac,
nitriti, nitrati, oxidabilitate, cloruri), prin recoltarea probelor de
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apa pentru determinarea E.Coli, iar la folosirea armei bacteriolo-
gice - pentru indentificarea germenilor patogeni.

in schema 1 este prezentat modul de apreciere a calitatii apei
in conditii de companie.

Pentru aprecierea calitatii apei se vor folosi toate metodele
accesibile Tn cazul concret. Insa aceasta nu inseamna cé in toate
cazurile, mai ales Tn conditii de campanie, e necesar sa fie efec-
tuat examenul complex, dupda schemd. De exemplu, nu e nece-
sara analiza de laborator a apei in cazul cand la examenul sanitar
topografic al sursei de apd sau la recunoasterea situatiei epide-
mice, chimice, radiologice a raionului cu sursa de apa rezultatele
sunt atat de nesatisfacatoare, incat nici rezultatele bune ale ana-
lizei chimice nu ar fi o garantie de mentinere a acestor proprietati
pe viitor.
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Schema 1. Aprecierea calitatii apei Tn conditii de campanie.



Situatia se va schimba considerabil, daca la examenul sa-
nitar-topografic al sursei de apa sunt obtinute date satisfacatoare,
care ar permite folosirea apei fard o tratare prealabilda. Aici
analiza sanitar-chimica a apei este necesara, deoarece numai ast-
fel putem stabili sau exclude prezenta unor surse de poluare nede-
pistate la examenul vizual. Analiza de laborator a apei in conti-
nuare va asigura posibilitatea controlului calitatii apei pe par-
cursul procesului de exploatare a sursei de apa.

4.4. Punctele de aprovizionare cu apa (PAA) si punctele
de distribuire a apei (PDA)

Pentru asigurarea necesitatilor de apa a colectivitatilor mili-
tare in conditii de campanie se amenajeazad puncte de aprovizio-
nare cu apa si puncte de distribuire a apei potabile.

Punctele de aprovizionare cu apa se instaleaza n fiecare di-
viziune militara, iar in timpul de retragere - in apropierea punc-
tului de alimentare. Unitatile militare de sine statdtoare isi pot
desfasura PAA langa orisice sursa de apa. Insa pentru acest scop
sunt folosite preferential fantanile arteziene, izvoarele, apoi fan-
tanile de mina si, In sfarsit, sursele deschise.

La alegerea locului de amenajare a PAA se va lua in consi-
derare starea sanitara epidemiologicd a teritoriului si a localitati-
lor din apropiere, posibilitatea contamindrii apei cu agenti pato-
geni, cu substante radioactive si toxice, datele sanitar-topografice,
sanitar-tehnice a sursei de apa, debitul ei. La PAA are loc doban-
direa, tratarea, pastrarea si distribuirea apei.

in componenta punctului de aprovizionare cu apa, de reguld,
se amenajeaza sectorul de lucru, unde apa este captatd, con-
ditionatd, pdstratd si distribuita militarilor; sectorul pentru spéla-
rea si dezinfectarea vaselor; sectorul pentru transportul destinat
distribuirii apei (flg.9).

in raioanele cu PAA mari se instaleaza un post de observatie
asigurat cu mijloace necesare pentru depistarea substantelor
chimice si radioactive.
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Fig. 9. Punct de aprovizionare cu apa amenajat langa
un bazin de apa:
1- captarea apei; 2 - pompa; 3 - rezervoarele cu apa netratatd; 4 - sta-
tia dc filtarare auto; 5 - rezervoarele cu apa curatd; 6 - robinete pentru
distribuirea apei; 7 - teren de lucru; 8 - teren curat; 9 - teren pentru
spalarea vaselor; 10 - laborator; 11 - punct de distributie.

Fig. 10. Punct de repartitie a apei amplasat in depresiune,
amenajat cu o cisterna-rezervor si pompa.
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|
Fig. 11. Mijloace de Tnzestrare folosite pentru transportul apei:
a - burduf-ranitda din panza cauciucata (12,5 1); b - rezervor din panza
cauciucata (100 1); ¢ - rezervor din panza cauciucatd (1000 1); d - rezervor -
cisterna din panza cauciucata (1200 1); e - rezervor din panza cauciucatd
(2000 1); f - container prevdzut cu parasutd pentru transportul apei pe calea
aerului: 1 - rezervor; 2 - amortizator; 3 - despartiturd pentru parasutd; 4 -
placi de suport; 5 - bratari pentru agatare in avion; 6 - dispozitiv de declansare
automata a parasutei; 7 - manere; 8 - surub de fixare; 9 - placa de reazem.

Fig. 12. Cisterne pentru transportarea si pastrarea apei.
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Pentru protectia sursei de apa de contaminarea posibild, in
raza 50-100 m de la punctul de aprovizionare cu apad se creeaza
zona de protectie sanitard. Activitatile desfasurate in aceasta zona
se limiteaza la cele strict necesare pentru exploatarea instalatiilor
de alimentare cu apa, eliminandu-se orice posibilitate de poluare
sau contaminare a solului si apei. Concomitent, se asigurd o paza
permanenta.

in cazul lipsei surselor de apa locale, se amenajeaza puncte
de distribuire a apei. Apa este adusd cu mijloace de transport sau
prin apeduct de campanie. La PDA se amenajeaza rezervoare
pentru formarea rezervelor de apa si mijloace pentru distribuirea
ei militarilor (fig.l10).

Pentru pastrarea si transportarea apei la PAA si PDA pot fi
folosite mijloace tehnice unitare sau recipiente auxiliare (butoaie,
bidoane, canistre etc.). Recipientele folosite pentru péastrarea si
transportarea apei (fig.ll, 12, tab. 5) vor fi curate, se vor inchide
ermetic. Ele se vor dezinfecta periodic cu clorurd de var n raport
de 50-100 mg clor actil la 1 1de apa.

Clorinarea dureaza 30-60 min. Vasele cu pereti netezi pot fi
sterse multiplu (3-4 ori) cu carpa inmuiatd in solutie 3-4% clo-
rurd de var sau 2-3% solutie hipoclorit de calciu. Peste 10-15
min., vasul se clateste cu apa ce contine 1-2 mg/l de clor. in con-
ditii de campanie, recipientele se dezinfecteaza vara peste fiecare
2-3 zile, iarna - peste 3-5 zile. La o poluare intdmplatoare, reci-
pientele sunt dezinfectate imediat.

Bidoanele sunt dezifectate prin fierbere sau clorinare prin
adaugarea a 4 ml solutie 1% clorura de var la bidonul umplut cu
apd, expozitie - 30 min. Dopurile de plutd si din lemn sunt dezin-
fectate prin fierbere sau Tnmuiere n solutie de 1% cloaira de var
pentru 30-60 min.
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Tabelul 5

M ijloace de pastrare si transportare a apei potabile

Mijloace
Cisterna auto pentru apa
de tip CA-28

CA-15
Cistema-remorca
CR
Cisterna pentru apa
CA-3
CA-4
Termos oval
cilindric
Rezervoare:
RA-12
RA-100

RA-1500
RA-5000

Rczervor-cistema
RC-1200

Plosca

Destinatie
Transportare
Si pastrare

Transportare
si pastrare
Transportare
Si pastrare

Transportare
si pastrare
Transportare “pe viu”
si pdstrare provizorie
Tratare, transportare,
pastrare
Tratare, transportare,
pastrare
Tratare, transportare,
pastrare
Tratare, transportare,
pastrare
Tratare, transportare,
pastrare

Volum, 1
2800

1500
1200

1000
320
12
36

12,5
100

1500

5000

1200

0,75

4.5. Alimentarea cu apa in situatii exceptionale
n cazul unor situatii critice, create de inundatii, cutremure de
pamant si altele, in care survine Tntreruperea partiald sau totald a
alimentarii cu apa a centrelor populate prin scoaterea din func-
tiune a unor instalatii, se actioneaza dupa modelul prezentat in

schema 2 (dupa Straus).
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Schema 2. Modelul alimentarii cu apa in situatii exceptionale



5. Metodele de conditionare a calitatii apei
n conditii de campanie
5.1 Notiuni generale

La amplasarea stationard ostirile se aprovizioneaza cu apa, de
reguld, prin apeductul centrului locativ sau al ordselului militar,
in conditii de campanie, ostirile se aprovizioneaza cu apa de sine
statator si se iau toate masurile necesare pentru conditionarea ei.
Prin urmare, apa va fi supusa purificarii. Purificarea e un proces
de tratare, care 1i restabileste calitdtile sau 7i confera calitati, ce
corespund cerintelor igienice necesare.

in organizarea si efectuarea conditiondrii apei sunt eviden-
tiate sarcini, metode, mijloace (tab. 6).

Una din functiile serviciului militar este determinarea sarci-
nilor de conditionare a calitatii apei. Metodele si mijloacele sunt
stabilite si realizate de specialistii profilului inginer-tehnic. Tnsa
necesitatea controlului asupra functiondrii sistemelor de aprovi-
zionare si conditionare a apei 1i obligd pe lucrdtorii medicali sa

T

(actiune) privind mijloacele de conditionare a apei.

Tabelul 6
Sarcinile, metodele si mijloacele de tratare
a apeiin conditii de campanie

Sarcini Metode Mijloace

1 2 3
Filtrare Filtre rapide (FCT-200,
Sedimentare SMFA)
1 Limpezire Rezervoare de sedimentare

Coagulare+filtrare (RA-100, 1500, 3000,5000)
Coagulanti Fe CU, Feo(S04)3,

Hiperfiltrare = FeS04, A12(S04)3
0sSmoza reversa Instalatii speciale
2. Decolorare  Coagulare+ filtrare Coagulanti, filtre (aceleasi)
Tratare cu carbune Praf de carbune
Filtrare prin tesatura
si carbune FCT -200
Ozonare Ozonatoare
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3. Dczinfectie Clorinare
. Ozonare
L Fierbere

Tratare cu RUV
Tratare cu Ag

lodurare
Tratare cu ultrasunet

Filtrare

Hemosorbtie
Filtrare
Hiperclorinarc
Schimb de ioni
Tratare cu var
Distilare

4. Detoxicare

Sedimentare

Filtrare
Coagulare+fi Itrare
Distilare
Schimb de ioni

5. Dezactivare

Sorbtie

Distilare
Fierbere
Schimb de ioni
inghetare
Elcctrodializa
Metoda chimica

1
6. Desalinizare
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Clor, clorura de var, sare
bazicd a hipocloritului de
calciu, cloramine, pantocid
Ozon, ozonatoare
Fierbatoare, cazane, gamele
Lampi BUV
Nisip argintat, “inele Rasig”,
Ag, AgNO03
Pastile de iod
Generatoare piezoelectrice de
ultrasunet
Filtre bactericide
“Rodnicioc”, “Solnésco”
Sorbenti
Filtre cu carbune
Clorura de var, hipoclorit de
Ca
Filtre schimbatoare de ioni
Var stins
IMD, SD, distilatoare
Rezervoare de sedimentare
(RA-100, 1500, 3000.5000)
Filtre FCT-200, SMFA
Coagulanti, filtre
IMD, SD, distilatoare
Filtre schimbatoare de ioni
(anioniti, cationiti)
Sorbenti, praf de metale-Fc,
Zn “Rodnicioc”, “Solnésco”
IMD, SD, distilatoare
Fierbatoare
Filtre schimbatoare de ioni
Congelatoare
Membrane schimbatoare de
ioni
Na2C03 NaOH, Ba (OH)2



Metoda chimica

7. Defierizare (oxidarea Fe+in Oxidanti (C'h, Oz)
Fe+'9)
8. Defluorizare Filtrare Apa cu continut mic de fluor
dizolvare Filtre schimbatoare de ioni
9. Fluorizare Metoda chimica NaF
10. Deodorare Filtrare FCT-200, SMFA,
“Rodnicioc” “Solnasco”
Tratare cu carbune Praf de carbune activat
Aerare 0Oz, O3

5.2. Limpezirea si decolorarea

Limpezirea si decolorarea apei pot fi obtinute prin sedimen-
tarea indelungatd. Sedimentarea, in conditii naturale, decurge
foarte incet, iar decolorarea practic nu se produce. De aceea
pentru a majora eficacitatea acestor procese, nainte de sedimen-
tare Tn apd, se adauga substante chimice, care au proprietatea de a
accelera sedimentarea particulelor si de a separa substante, care
contribuie la coloratia apei.

Acest proces numit coagularea apei este un proces de marire,
agregare a particulelor coloidale din apa, care se termina cu for-
marea agregatelor vizibile - flocoanelor. Coagularea are loc sub
actiunea coagulantilor - sarurilor de aluminiu si fier (cel mai des
se foloseste sulfatul de aluminiu). Doza de coagulant se va cal-
cula in functie de alcalinitatea si culoarea apei prelucrate, Tnsa
neapdrat se va determina pe cale experimentala.

Pentru ca procesul de coagulare a apei sa decurga mai rapid,
se folosesc floculantii sintetici, ca poliacrilamidul etc.

Procesul final al limpezirii si decolorarii este filtrarea apei
printr-un strat de material granulat (nisip sau antracit).

Limpezirea si decolorarea apei pot fi efectuate dupd doua
scheme:

1. Decantarea si filtrarea lenta.
2. Coagularea, decantarea si filtrarea rapida.
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Decantarea se face in bazine speciale de sedimentare - rezer-
voare cu adancimea de cativa metri, prin care apa trece perma-
nent cu o viteza foarte micd, timp de 4-8 ore.

Daca este folosita prima schemad, atunci pentru limpezirea
definitivd apa se filtreaza ulterior printr-un filtru lent (fig.13). UI-
timul prezinta un rezervor, pe fundul caruia se instaleaza placi de
beton sau tevi drenate, deasupra lor se asterne un strat de pietris,
apoi un strat filtrant de nisip cu grosimea de 1 m. Purificarea prin
acest filtru decurge lent, cu o viteza de 0,1 - 0,3 m/ora.

Decantor Filtru
Apa pentru

Fig. 13. Schema amenajarii filtrului lent

Aceste filtre curdtd apa bine, datorita faptului ca la retinerea
particulelor in stratul superior de nisip, porii se micsoreaza, for-
mand o membrana biologica, ce retine circa 90-99% bacterii, oud
de helminti. La fiecare 1-2 luni se elimina 2-3 cm din stratul
superior de nisip, care a devenit murdar.

Filtrarea lentd este utilizatd n instalatiile de tratare a cali-
tatilor reduse de apa.

Céand este folosita a doua schema de curdtare, Tn apa se adau-
ga coagulanti, care permit decolorarea, reducerea duratei sedi-
mentarii si aplicarea unor filtre rapide (fig.14). Viteza de filtrare
in acest caz e de 5-12 m/ora. Peste 10-15 minute de la inceputul
filtrérii apei, pe suprafata stratului de nisip se formeaza o pelicula
filtranta din particulele sedimentate. Acest proces sporeste capa-
citatea filtrului de retinere a particulelor mici, microorganismelor
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etc. Dupa 8-12 ore de lucru este necesar de a spala filtrul cu un
curent de apa curatd, ce este indreptatd de jos n sus. Filtrele
rapide au proprietatea de a retine 80-99% de bacterii. Filtrele
rapide, avand capacitatea de lucru sporitd, sunt folosite la statiile
mari de tratare a apei.
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Fig. 14. Filtre rapide:
a - filtru bistratificat; b - filtru bifluxA.C.H.; ¢ - decantor de contact.
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5.3. Dezinfectia apei

Pentru excluderea pericolului epidemiologie la statiile de
tratare a apei, dupa filtrare, apa trebuie sa fie ulterior dezinfectata.

La filtrarea apei nu toate microorganismele sunt retinute si o
parte, ramanand libere in apa, trec prin instalatiile de curdtare si
se contin In apa filtratd. Astfel, pentru crearea unei bariere sigure,
in caile hidrice de transmitere a infectiilor intestinale apa se de-
zinfecteaza.

La folosirea apelor de suprafata, dezinfectarea este obligato-
rie, iar in unele cazuri e obligatorie si pentru apele subterane. Mai
frecvent, in scop de dezinfectare a apei, in conditii de campanie e
folosita clorinarea. In acest caz se folosesc doua metode: clorina-
rea cu doze normale de clor si superclorinarea apei cu doze ma-
rite de clor. Substantele utilizate Tn acest scop vor corespunde
unor conditii, dintre care:

- sa nu modifice calitatea organolepticad a apei si sa nu lase urme
de substante nocive dupa tratare;

- utilizarea acestor substante sa se faca prin metode cat mai
simple, rapide, eficiente si cu pret cat mai redus.

Clorinarea apei este efectuata prin diferite procedee, care ne
permit a aplica aceastd metoda atat la instalatiile de aprovizionare
centralizatd cu apa, cét si la aprovizionarea in campanie.

Pentru clorinare se utilizeaza diferiti compusi clorigeni. La
dezinfectarea apei, in apeducte este folosit clorul lichid, care se
pastreaza in cisterne ori baloane de otel sub presiune. La clori-
narea unei cantitdti mici de apa, in instalatiile locale, rezervoare
etc., este folositd clorurd de var. Ea trebuie pastratd in butoaie
inchise in Tncaperi uscate, bine aerisite, deoarece la pastrare, sub
actiunea factorilor de mediu, clorurd de var Tsi pierde activitatea,
inainte de a fi intrebuintatd, e necesar de a controla activitatea ei
(va contine nu mai putin de 20-25% clor activ).

in afard de clorul lichid si clorura de var, pentru dezinfecta-
rea apei se mai folosesc un sir de substante clorigene - hipoclo-
ritul de calciu sau sodiu, cloraminele etc.
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Eficienta clorinarii va depinde de compozitia apei, de can-
titatea si dimensiunile particulelor suspendate in ap&, de doza clo-
rului adaugatd, de durata contractului.

Doza optima de clor activ se formeaza din cantitatea lui ne-
cesarad pentru satisfacerea clorabsorbtiei apei si a unei cantitati de
clor rezidual, care raméane in apa dezinfectata si indicd finalul
procesului de dezinfectare, el fiind numit clor rezidual. Clorul re-
zidual serveste drept indice indirect de securitate epidemiologica
a apei.

Pentru determinarea cantitatii de clorurd de var necesard la
dezinfectie, se va efectua clorinarea experimentala a apei n trei
pahare. In lipsd de timp si conditii de a determina aceasta can-
titate ne putem conduce de tab. 7.

Cantitatea clorului rezidual este normata de STAS-ul “Apa
potabila” Tn functie de starea lui: pentru clorul legat - 0,8-
1,2 mg/l, pentru cel liber - 0,3-0,5 mg/I.

in conditii de campanie, in urma diferitelor calamitdti natu-
rale, este eficienta aplicarea superclorinarii. Superclorinarea con-
sta In clorinarea apei cu doze de clor mari, excesive.

Tabelul 7
Cantitatea de clor necesara pentru clorinarea

apeidin diverse surse
E nccesar pentru dezinfectarea apei

Sursa de apa clor activ, clorurd de var, solutie de clorurd
g/m3sau de 25% g/m3 de var de 1%,
mg/I sau mg/I g/in3sau ing/1

Apa din fantani
arteziene, apa
raurilor de munte, 1-1,5 4-6 0,4-0,6
apa limpede din
rauri mari si lacuri
Apa din fantani
transparentd, apa 1,5-2 6-8 0,6-0,8
din raurile mici
dupa filtrare
Apa raurilor mari si 2-3 8-12 0,8-1,2
lacurilor
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Apa tulbure din

fantani, apa din 3-5 12-20 1,2-2
bazine

Apa impurificata

din balti, bazine, 5-10 20-40 2-4

apa colectata dupa si mai mult
ploaie n rezervoare
speciale

Aceastd metoda este temporard si e folosita in cazuri de si-
timpului suficient pentru contactul apei cu clorul. Tn acest caz,
inainte de a aproviziona consumatorul cu apd, apare necesitatea
elimindrii surplusului de clor rezidual, ceea ce se obtine prin
adaugarea in apa a tiosulfatului (hiposulfit) de sodiu, prin absorb-
tia clorului cu carbune activat sau prin aeratie.

Daca Tnainte de filtrare se face coagularea, atunci dezinfec-
tarea apei se poate face concomitent cu coagularea, prin adauga-
rea clorurii de var In doze cu care se realizeaza superclorinarea.
n acest caz, apa va fi ulterior filtratd prin carbune activat, pentru
retinerea surplusului de clor. La asigurarea cu apa a trupelor in
conditii de campanie sau in caz de calamitati, in acest scop se
folosesc, de reguld, instalatiile unitare de tratare a apei.

De obicei, pentru supraclorinare se folosesc doze de clor in
marime de 10-30 mg/l, iar Tn unele cazuri - 50-100 mg/I.

Aceastd metoda are unele prioritati, si anume: nu e necesar a
determina cantitatea de clor pentru clorinare, timpul pentru con-
tactul apei cu clorul se reduce pana la 15-20 minute, vara, si pana
la 30-60 minute - iarna; este eficientd - pentru dezinfectarea
apelor tulburi; sunt eliminate mirosul si gustul nepldcut ale apei.

Etapele de supraclorinare sunt: determinarea procentului de
clor activ in clorurd de var, calculul cantitatii clorurii de var ne-
cesare pentru dezinfectarea volumului de apa, clorinarea rezervo-
rului cu apda, determinarea clorului rezidual, dupa ce a expirat
timpul de contact al apei cu clorul, calculul cantitatii de hiposulfit
de sodiu necesar pentru declorinare.
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in lipsa conditiilor de a superclorina apa dupa metoda
descrisa mai sus, ne putem folosi de datele de calcul expuse in

tab. 8.
Tabelul 8

Cantitatea de clorura de var si hiposulfit de sodiu necesard pentru
superclorinarea si declorarea apei

Doza necesara, g/m3
Caracteristica sursei clorurd de var (cu hiposulfit
continut de clor activ nu de sodiu
mai putin de 20%)
1 Apa din fantani, apa
transparentd si fara culoare 30 14
din rauri si lacuri
2. Apatulbure din rauri si
lacuri cu culoarea schimbata 60 28

Nota: 3g de clorura de var sau hiposulfit de sodiu - la o lingurita
de ceai.

Cantitatea necesard de clorura de var este dezvolvata intr-o
cantitate mica de apa si apoi turnatd in tot volumul de apa. Apa se
agita bine 3 minute si, dupd ce a expirat timpul de contact al clo-
rului cu apa, se determind mirosul de clor. Aparitia unui miros in-
tepator de clor demonstreaza ca doza clorurii de var folosita e
determinata corect.

Dacd mirosul Tntepdtor de clor lipseste, atunci este necesar sa
addugdm clorura de var (o cantitate de 1/4—1/3 din cea initiald).

Lacunele metodei de superclorinare sunt. necesitatea de a
determina clorul activ in clorurd de var, folosirea unei cantitati
mari de clorurd de var; necesitatea declorindrii apei dupd dezin-
fectare, respectarea masurilor de protectie cAnd manipuldm solu-
tia de clorura de var concentrata.

Pentru a simplifica procesul de dezinfectare a apei Si a spori
eficacitatea lui, se recomanda a apela la urmatoarea metoda, fara
a lua in considerare calitatea apei: la fiecare litru de apa se adau-
ga 100 mg sulfat de aluminiu si 50 mg de clorurd de var. Durata
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de contact, pe timp de vara este 30 minute, iar pe timp de iarna -
1-2 ore.

n cazul cand sursa de apa decentralizata nu poate fi conta-
minatd de inamic, apa la PAA poate fi dezinfectata direct in fan-
tand. Pentru aceasta fantana si teritoriile din jur sunt curdtate,
apoi in fantana este turnatd solutia de clorurd de var (3%) dupa
calculul 10 1la fiecare m3 de apa si se agitd bine. Tn continuare,
dupé contactul cu clorul, apa din fantani este pompatd si fundul
fantanii este presurat cu clorura de var amestecata cu namol, care
apoi se aruncd. Partea inferioard a peretilor fantanii este stropitad
cu aceeasi solutie de clorura de var si, dupa ce fantana se umple,
apa din nou este dezinfectatd. Dupa 5-8 ore, apa este pompata
pana ce mirosul de clor dispare.

La clorinarea apei din fantani in conditii de campanie sau in
caz de calamitati poate fi folositd capsula de ceramicd cu clor
activ, care este de volumele: 250, 500 si 1000 cm3. Pana la folo-
sire, capsula este umplutd cu substante dezinfectante: clorurd de
var, hipoclorit de calciu etc. Cantitatea substantei dezinfectante
este determinatd in functie de volumul de apa din fantana, de cap-
tare si de cantitatea de clor absorbitd. Calculele se efectueaza
dupa formula.

X=0,97a + 0,8b + 0,02c + 0,14d,
unde: X - cantitatea de substantd dezinfectantd necesara
pentru volumul dat al capsulei (kg);
a- volumul de apa in fantana (m3);
b - debitul fantanii (m3/ord);
Cc - cantitatea de apd consumata in 24 ore;
d - cantitatea de clor absorbita (mg/l).

Dupa formula indicatd este calculata cantitatea de hipoclorit
de calciu, care contine 52% clor activ. Pentru clorurd de var, care
contine in medie 25% clor activ, calculele se efectueaza dupd
aceeasi formuld, Tnsd cantitatea obtinuta se méareste de doua ori.

@) capsula de felul acesta poate dezinfecta eficient apa tim
de 3 luni. Apoi capsula se prelucreaza cu acid acetic pentru a
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inlatura sarurile depuse, se umple din nou cu substantd dezinfec-
tantd si poate fi folositd din nou.

Exemplu: volumul apei in fantani e de 3,1 m3 debitul - 0,5
m3ord, capacitatea de absorbtie a clorului activ e de 0,3 mg/l, In
24 ore se consuma 3,5 m3de apa. Capsula trebuie sa fie umpluta
cu hipohlorid de calciu. Care este cantitatea necesard de substanta
(in grame)?

X=10,07 x 3,1 + 0,08 x 0,5 + 0,02 x 3,5 + 0,14 x 0,3 =
0,369 kg sau 369 g

Pentru a umple capsula sunt necesare 369 g de hipoclorit de

calciu sau 738 g (25%) de clorurd de var.
5.4. Detoxicarea apei

Pe timp de pace, de reguld, nu apare necesitatea Tn detoxi-
carea apei. In conditii de campanie, pe timp de razboi, sursele de
apa pot fi contaminate cu substante toxice sau toxine, aparénd
astfel necesitatea detoxicarii apei.

Majoritatea substantelor chimice toxice, folosite pentru
contaminarea apei, sunt retinute la filtrarea apei prin cérbune
activat tratat cu fier. Aceastd retinere are loc datorita sorbtiei si
legaturii chimice a substantei chimice cu carbonul si fierul. Apa
poate fi supusd detoxicarii si cu ajutorul mijloacelor tehnice uni-
tare. insa e necesar de mentionat cd la contaminarea apei cu sa-
ruri ale metalelor grele, alcaloizi, metodele de detoxicare mentio-
nate mai sus sunt insuficiente. Apa contaminatd cu astfel de subs-
tante este detoxicatd prin distilare sau cu ajutorul filtrelor schim-
batoare de ioni.

5.5. Dezactivarea apei

Substantele radioactive, ce se gasesc in apa sub forma de
particule suspendate, pot fi inlaturate prin sedimentare, purificare
prin filtre obisnuite. Particulele coloidale se elimind prin coagu-
lare cu filtrare sau sedimentare ulterioara.

Substantele dizolvate pot fi eliminate prin distilare sau puri-
ficare prin filtre schimbé&toare de ioni. Ca mijloace pentru disti-
lare pot fi folosite toate tipurile de distilatoare. in conditii de
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campanie se folosesc instalatiile unitare, cum ar fi “instalatia
mobild de desalinizare” (IMD), “Statia de desalinizare” (SD). Ele
sunt destinate desalinizarii apei Tn raioanele cu un grad Tnalt de
mineralizare al ei. In caz de necesitate, aceste instalatii unitare
pot fi folosite si pentru dezactivarea apei, in caz cd substantele
radioactive nu sunt volatile.

Dezactivarea apei prin metoda de purificare prin filtre
schimbétoare de ioni este cea mai eficientd. Actualmente cea mai
raspanditd metoda este schimbul de ioni in sisteme heterogene.
Acest schimb are loc in toate cazurile, cand un corp solid de
structura ionica (electroplit solid) vine in contact cu electrolitul
lichid. Substantele care poseda bine aceastd capacitate sunt nu-
mite ioniti.

In functie de sarcina ionilor ce se schimba, ionitii se impart
in doua grupe: cationiti si anioniti.

Cationitii sunt substante de tipul acizilor solizi, la care anio-
nii sunt prezentati sub forma de polimeri insolubili. Cationii trec
liber Tn solutie si se schimba cu cationii de aici.

Anionitii sunt baze solide, la care structura insolubild o for-
meaza cationii. Anionii (de reguld, grupa OH') sunt mobili si se
pot schimba cu anionii din solutie.

lonitii pot fi de origine naturald sau se pot pregati artificial.
Substante de origine naturald cu proprietati de ioniti sunt solul,
unele metale, de exemplu, teolitele - NerO CaO Al:O nSiCs
THrO, glauconita - KMg (FeAlys Sifioux 3H20 etc. Substan-
tele de origine naturald, de reguld, sunt cationiti si in aceasta cali-
tate se utilizeazd demult in industrie pentru reducerea duritatii
apei.

loniti preparati artificiali sunt: alumosilicatul, carbunele sul-
fitat, unele ricini sintetice. Ricinile sunt substante macromole-
culare alcatuite dintr-un numar mare de unitati structurale iden-
tice repetate (monomeri) ce se unesc intre ele in procesul reactii-
lor de polimerizare sau policondensare.
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in componenta unitatilor structurilor intrd grupele acide (la
cationiti) sau bazice (la anioniti), care au capacitatea de a schim-
ba ionul de H+sau OHI" pe ioni cu aceeasi sarcind ce se gasesc n
apa.

Folosirea filtrelor schimbdtoare de ioni permite Tnlaturarea
completd din apa a cationilor si anionilor, concomitent si a celor
radioactivi. Astfel, apa poate fi concomitent desalinizata si dezac-
tivata.

in practicd, desalinizarea si dezactivarea apei pot fi efectuate
cu ajutorul unor prin filtre obisnuite, Tn care ca material filtrant
sunt folositi cationitii si anionitii. Acest efect poate fi realizat si
prin addugarea unei anumite cantitati de ioniti dizolvati Tn apa. in
acest caz, schimbul de ioni are loc in conditii statice. Aceasta me-
toda de folosire a ionitilor e deosebit de convenabild pentru desa-
linizarea si dezactivarea rezervelor individuale de apa

5.6. Desalinizarea apei

Desalinizarea Tnseamna eliminarea din apa a surplusului de
saruri dizolvate. Aceasta necesitate apare in cazul cand sursa cu
un grad Tnalt de mineralizare va fi unica In localitate. Se folosesc
metodele de desalinizare prin distilare, filtrare cu ajutorul unor
filtre schimbatoare de ioni, electroosmoza, precipitare chimica a
sarurilor, inghetare. Metodele de distilare si purificare prin filtre
schimbatoare de ioni au fost descrise la capitolul “Dezactivarea
apei”.

Distilarea prin electroosmoza se face in cazi electrolitice spe-
ciale, impartite in sectii cu membrane poroase, prin care ionii s&-
rurilor sunt Tndreptati spre electrozii amplasati in sectiile laterale,
in sectia centrald ramanand astfel apa eliberatd de saruri.

Metoda chimica de desalinizare a apei e bazatd pe trecerea
sarurilor solubile n compusi insolubili, care se sedimenteaza si
pot fi eliminati. Reactivele se folosesc in functie de componenta
mineralda a apei. De exemplu, surplusul sarurilor de magneziu se
sedimenteazad cu bicarbonat de sodiu, sulfatii - cu hidratul oxi-
dului de bariu.
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Desalinizarea apei prin metoda de Tnghetare e bazata pe fap-
tul ca formarea cristalelor de gheata la o temperatura inferioara ca
0°C are loc numai din molecule de apa (crioscopie). Astfel, apa
desalinizata se separd sub form& de gheatd din solutia minera-
lizatd. Solutia devine din ce Tn ce tot mai concentratd, densitatea
ei creste si ea trece in straturile de jos ale sistemului apa-gheata
insd numai dupd o singurd inghetare, apa nu se elibereaza com-
plect de saruri, deoarece in gheatd patrunde si o parte de cristale
ale apei mineralizate.

Pentru a obtine apa desalinizata, gheata trebuie topitad incet la
0 temperatura 3-5°C. Astfel gheata, care contine cristale de apa
salinizatd, se va topi mai repede. Aceastd apd se scurge si gheata
va pierde treptat sarurile minerale. Apa sdratd se ingheatd de 2-3
ori.

Pentru desalinizarea apei prin metoda de inghetare pot fi fo-
losite diverse vase (butoaie, 1azi etc.). Daca este nevoie de o can-
titate mare de apad (200 si mai multi litri), atunci se amenajeaza
bazine speciale cu adancimea de 15-20'cm, care pot fi sapate in
pdmant sau facute din scanduri pe suprafata paméantului.

in aceste bazine se toarna apa pana cand se formeaza un strat
de gheatd de grosimea 2-2,5 cm. Gheata se dezbate si se trece n
incdpere pentru topire. Apa rdmasa in bazine se varsa si acestea
se umplu iardsi pentru inghetare.

in procesul inghetérii, dezbaterii si trecerii ghetii la topire se
vor respecta toate masurile de prevenire a poludrii apei obtinute.
Apa desalinizatd prin inghetare poate fi folosita pentru baut nu-
mai dupa fierbere sau clorinare.

5.7. Deodorarea apei
Apa poate fi eliberatd de diferite mirosuri, fiind purificatad
prin filtre de cdrbune sau tratatd cu praf de carbune printr-o
ulterioard filtrare prin tesatura sau nisip.
Mirosurile instabile, cauzate de substante volatile (H2S), pot

fi eliminate prin aerarea apei.
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5.8. Defierizarea apei

Eliminarea surplusului de fier din apa e bazatd pe trecerea
compusilor lui solubili in cei insolubili, care se precipitd. Aceasta
precipitare are loc datorita oxidarii fierului bivalent in trivalent cu
ajutorul oxigenului sau clorului.

Pentru saturarea apei cu oxigen, ea se amesteca cu aer prin
pomparea lui sau prin pulverizarea apei cu ajutorul sprinklerului
sau al cascadelor gradiere. In toate cazurile, fierul se combina cu
oxigenul, formand floculi insolubili ai hidratului oxidului de fier.

Clorinarea, mai ales supraclorinarea, conduce ia fel la forma-
rea hidratului oxidului de fier si deci la defierizare.

5.9. Mijloace tehnice unitare pentru conditionarea apei

Pentru conditionarea apei in conditii de campanie pot fi fo-
losite mijloace tehnice unitare, precum si mijloace improvizate.

Mijloace tehnice unitare sunt: filtrul de carbune si tesatura
(FCT-200), statia de filtrare militara (SFM) si statia mecanizata
de filtrare auto (SMFA), statia de desalinizare (SD), instalatia
mobild de desalinizare (IMD-4).

Filtrul de cdrbune si tesdaturda FCT-200 (fig.15) e destinat
pentru limpezire, decolorare, dezactivare, detoxicare si de-
zinfectia apei. El este alcatuit din filtru, pompa de mana, rezer-
voare de apd, galeti din foaie de cort, materiale filtrante, reagenti.

Fig. 15. Schema amenajarii
filtrului de carbune si tesatura
(FCT-200):

1 - introducerea apei corinate si
coagulate; 2 - filtrul de tesaturd;
3 - panou; 4 - racord pentru filtrare
dupa filtrai de tesaturd; 5 - carbune
activat; 6 - discuri drenate; 7 - ra-
cord pentra filtratul dupa FCT-200;
8 - inel de sprigin; 9 - garnitura de
cauciuc; 10 - plase; 11- garnituri
de cauciuc pentra capacul filtrului.
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Pentru curatarea cu ajutorul FCT-200 apa se toarnd in re-
zervoarele 1 (fig,16), unde este clorinatd si la necesitate coagula-
td. Dupa ce expira timpul de contact stabilit de regimul pentru
dezinfectie, apa limpezitd partial este trecuta cu ajutorul pompei
in filtrul 3. Trecand prin sacul din tesaturd gofrat si carbune acti-
vat, apa se limpezeste si se declorineaza; concomitent, din ea se
elimind substantele ce-i conditioneaza coloratia, gustul, izul, se
reduce pand la cote admisibile continutul substantelor toxice si
radioactive. Apa curdtatd este pompatd in rezervorul 5 prin fur-
tunul 4.

Fig. 16. Aspectul exterior al FCT in procesul functionarii.

Productivitatea FCT-200 este de 200-300 l/ora. Filtrul din
tesatura se schimbad dupa 4-6 ore de functionare, iar carbunele -
dupa 15-20 ore. Dupa curatarea apei contaminate, filtrul, pompa,
rezervele pentru apa contaminatd sunt dezactivate, detoxicate,
dezinfectate Tn functiede felul contaminarii.

Statia mecanizatd de filtrare auto (SMFA) (fig.17) este des-
tinatd pentru conditionarea completd a apei la PAA. Ea este alca-
tuitd din automobil cu remorcd. Pe masina este montatd instalatia
de filtrare care include: filtru din antracit maruntit pentru reti-
nerea particulelor suspendate, doua filtre din cdrbune activat care
retin surplusul de clor, substantele toxice. Tn componenta statiei
mai sunt pompe pentru pomparea apei, rezervoare din panza
cauciucatd - (RA-5000) rezerve de reagenti, materiale filtrante si
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alt utilaj care se transporta Tn remorca. SMFA se desfasoara pe te-
renul de lucru al punctului de aprovizionare cu apa, la o distantd
nu mai mica de 50 m de la sursa de apa. Terenul de lucru se Tm-
parte in doud jumatati, curatd si murdard. Pe jumatatea curata se
amplaseaza rezervoarele cu apa curata, remorca. Celelalte utilaje
sunt amplasate pe jumatatea murdara.

Fig. 17. Statia mecanica de filtrare auto (SMFA):
/ - rezervor cu apa pentru tratare; 2 - pompe; 3 - filtru cu faramitura
de antracit; 4 - filtru cu cdrbune activat; 5 - rezervor cu apa curata.

Apa ce trebuie curatatd este pompatd cu ajutorul pompei in 2
rezervoare (RA-5000), unde este clorinatd si coagulatd. Dupa
aceasta, cu ajutorul altei pompe, apa este trecutd mai ntai in fil-
trul cu antracit, apoi in filtrele de declorinare, de unde trece n re-
zervoarele de apa curatd (RA-5000). in cazul in care In rezervoa-
rele cu apa curata clorul rezidual lipseste, apa este tratata supli-
mentar cu solutii de substante clorigene din contul 0,8-1,2 mg/I
clor activ.

Productivitatea SMFA este de 7500 l/ora la tratarea apei po-
luatd cu impuritati obisnuite, si 3500-4000 l/ora la epurarea ei de
substante toxice. Dupd@ 20 ore de lucru al SMFA, se schimba
filtrele.

Statia de filtrare militara (SFM-2,5) este destinata filtrarii
apei in centrul militar (fig.15). Productivitatea ei este de 2-
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2,2 m3ora. Schema de lucru este incontinua. Apa se pompeaza
din sursa de apa in filtrul cu strat suspendat (pe acest parcurs in
apa se introduce coagulant si preparat clorigen), apoi se trece in
filtrul cu antracit maruntit, de unde este trecutd intr-un bloc cu
lampi bactericide (BUV) pentru o dezinfectie suplimentara. Dupa
aceasta apa se pompeaza in filtre cu carboferogel si apoi se trece
in rezervoare pentru apa curata.

Instalatiile tehnice unitare - statia de desalinizare SD si
instalatia mobild de desalinizare IMD (fig.18) sunt folosite
pentru desalinizarea apei. Dacd in apa sunt substante radioactive,

ele sunt eliminate paralel cu sarurile.
13
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Fig. 18. Schema instalatiei de desalinizare (dupa P. Trofin):
1- filtru de cationi si hidrogen; 2 - fillru de anioni de oxidare; 3 - rezervor de
apa tratatd; 4 - rezervor pcntni solutia de acid sulfuric diluatd; 5 - rezervor
pentru solutia de bioxid de sodiu diluata; 6-7 - ejectoare; 8-9 - rezervoare
pentra solutiile de bioxid de sodiu regenerare; 10 - instalatie de pompare a
apei tratate; 11 - conducte pentru eliminarea solutiei folosite la regenerare;
12 - conducta de evacuare; 13 - conducta de recirculare a apei tratate.

in afard de instalatiile tehnice unitare mentionate, pentru
conditionarea apei in armata pot fi folosite instalatii din mijloace
improvizate, reagenti (tab. 9). Astfel, in lipsa FCT-200, din
butoaie de lemn sau metal se confectioneaza filtre improvizate
(ﬁg.19). in calitate de material filtrant se foloseste nisip, carbune,
rumegus de lemn, vatd, tesaturi si alte materiale poroase. La o
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amenajare si exploatare corectd, astfel de filtre pot asigura o epu-
rare sigurd, iar in tandem cu dezinfectarea, obtinerea unei ape

potabile este sigurad si productiva.

5

Fig. 19. Schema amenajarii filtrului de cdrbune si tesaturii din

mijloace improvizate:

1 - scanduri; 2 - apd; 3- sac din tesaturd; 4 - vreascuri; 5 - carbune n

sac din tesatura.

Tabelul 9

M ijloace improvizate pentru conditionarea apeiin campanie

Mijloace
Filtru de tipul FCT-200
din materiale improvizate
Bucatarii si fierbatoare
mobile
Instalatii pentni
pregdtirea alimentelor
pe gazele de esapament
Reagenti
lod. permanganat de
potasiu, peroxid de
hidrogen, cloraminc
Hipocloriti de calciu,
sodiu, cloraminc

Destinatie
Limpezirea si
dezinfectarea apei
Dezinfectarea, pastrarea
si transportarea apei
Dezinfectarea apei
pentra gnipuri mici de
militari
Dezinfectarea
rezervelor individuale
sau colective Tn conditii
exceptiopnale
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unitatea militara
Materiale ale serviciului
de alimentatie
Materiale ale serviciului
de alimentatie

Materiale ale serviciului
medical

Materiale ale serviciului
chimic



Capsuld pentru Dezinfectarea apei

clorinarc incontinua in fantani Fabricata industrial
lonizator portativ Dezinfectarea si
conservarea rezervelor Fabricat industrial
individuale si rezervelor
mici de apa

5.10. Dezinfectia rezervelor individuale de apa

La actiunea militarilor, individual sau in grupuri mici, izo-
late de unitdti, apare necesitatea folosirii apei din surse neexami-
nate. in acest caz, militarii vor dispune de mijloace individuale de
dezinfectare a apei in cantitati mici (in ploscd, gameld). Aceste
mijloace vor corespunde cerintelor, vor fi portative, ieftine, sim-
ple In utilizare, vor actiona universal si rapid, vor fi stabile la pas-
trare, nu vor modifica proprietatile organoleptice ale apei.

in calitate de mijloace pentru dezinfectarea rezervelor indivi-
duale de apa sunt eficiente si comode Tn uz preparatele clorigene.
Din acestea cel mai raspandit este pantocidul. O tabletd de panto-
cid este destinatd pentru dezinfectarea apei dintr-o plosca
(750 ml). Dizolvandu-se, ea elimina 3 mg de clor activ. Pantoci-
dul se dizolva incet si modificd putin gustul apei. Practic se poate
considera ca apa devine potabila peste 40-60 minute de la in-
troducerea tabletei. Tabletele se vor pastra In tuburi bine inchise
la rece si intuneric. Pe masurd pastrarii, Tn ele se micsoreaza can-
titatea de clor activ, scade solubil itatea.

Tabletele de bisulfat pantocid contin si bisulfat de sodiu,
acesta formand un mediu acid, care amplifica actiunea bactericida
a clorului si amelioreaza calitatea apei. Tabletele se dizolva bine
in apa, sunt stabile la pastrare, elimina rapid clorul activ si poseda
0 actiune bactericidd mai pronuntatd ca pantocidul.

Tabletele acidului diclorizocianuric se dizolva in apa in de-
curs de cateva minute si elimind 4 mg de clor activ, ceea ce este
suficient pentru dezinfectarea 1 litru de apd de microorganismele
ce cauzeazd bolile intestinale. La introducerea in ploscd a 2 ta-
blete, peste 30 minute se manifesta si o actiune antivirala.
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Pentru dezinfectarea rezervelor individuale de apa sunt folo-
site si un sir de preparate neclorigene ca: iodul, permanganatul de
caliu, peroxidul de hidrogen. Tabletele de iod contin compusi or-
ganici ai iodului, iod molecular si alti compusi (glicocol, al-cool,
acid citric). Tn fiecare tabletd se contin 3 mg de iod activ, ele se
dizolva repede (2-3 minute) in apd, au actiune bactericida pro-
nuntatd, sunt stabile la pastrare. Gustul slab de iod dispare peste
30-40 min.

Peroxidul de hidrogen se foloseste in form& de solutie de 3%.
Actiunea bactericidd se manifestd la concentratia a 3 mg/l si ex-
pozitia de 30 min. Permanganatul de potasiu posedd o actiune
bacteticida mai putin pronuntatd, Tnsa amelioreazd considerabil
proprietatile organoleptice ale apei. Pentru dezinfectie se foloses-
te solutia de 1%. Efectul bactericid se observa la concentratii de
7-10 mg/l si expozitia de 30 min.

@] metoda accesibila si eficientd de dezinfectie a apei din re
zervele individuale este fierberea. Durata fierberii va fi 10 minute
de la inceputul ei, iar la suspectarea contaminarii ei cu germeni -
1 ora. Apa fiartd se pastreaza nu mai mult de 24 ore, fiind bine
inchisa.

in ultimii ani se folosesc mijloace individuale de tratare a
apei, ce declanseaza limpezirea, dezinfectarea, dezactivarea si de-
toxicarea apei. Acestea sunt tubul "Rodnicioc*, “Solnasco”
(fig.20), filtrul “Turist”. Prin mustucul acestor tuburi apa poate fi
pompata direct din sursa.
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- mustuc
- dezinfectant suplimentar

- filtru de iesire
I VAR N 1Y

m

tP! ;
carbune activat

- filtru intermediar

- ricind schimbatoare de ioni

- filtru de intrare
Fig. 20. Filtrul “Turist”.

Filtrul de epurare a apei “Turist” este alcdtuit dintr-o punga
de polietilend de 2,5 1 in care este montat elementul filtrant, doud
cutii cu cate 10 fiole de solutie iod 5%. Acest filtru este destinat
pentru dezinfectarea apei cu iod si absorbtia ulterioara a Iui n
filtru. Aici iodul poate fi Tnlociut cu tableta “ACVASEPT” - 6 ta-
blete se dizolva in apd si peste 10-15 minute aceasta solutie se
toarna in punga cu elementul filtrant.

6. Aprecierea igienica a sursei de apa si a calitatii
apei in conditii de campanie. Metodele
de conditionare a calitatii apei

Controlul igienic asupra aproviziondrii cu apa a ostirilor am-
plasate stationar si in conditii de campanie are o mare importantd
pentru pastrarea sanatatii militarilor si profilaxia diferitelor mala-
dii. Acest control include: examinarea surselor de apa, analiza
organoleptica, fizico-chimica, bacteriologica a apei, iar Tn unele
cazuri si determinarea in ea a substantelor toxice si radioactive.

in conditii de campanie o deosebitd importantd capatd exa-
minarea sanitar-topografica a sursei de apd, determinarea indi-
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cilor organoleptici si fizico-chimici ai apei, deoarece nu intot-

deauna sunt posibile cercetarile bacteriologice. Aici un rol deose-

bit 7l are determinarea indicilor indirecti de poluare a apei cu ger-

meni patogeni, cum ar fi oxidabilitatea, amoniacul, nitritii etc.
Analiza sanitar-topografica a sursei de apa, analiza de labo-

rator a apei, evaluarea corectd a rezultatelor obtinute permit a tra-

ge concluzii despre starea sanitara a lor, potabilitatea apei, posi-

bilitatea desfasurdrii punctelor de aprovizionare cu apa (PAA).
6.1. Schema examinarii sanitar-topografice a fantanii

1L Amplasarea fantanii (relieful, tipul solului).

Eventualitatea inundarii fantanii cu depuneri atmosferice si

ape de scurgere.

3. Caile de acces.

4. Distanta de la sursa de poluare (latrind, gunoiste).

5. Descrierea acoperisului, capacului.

6. Tnaltimea colacului la suprafata.

7

8

9

ro

Céptuseala peretilor (piatrd, beton, scandurd).
Grosimea peretilor.
. Panta fantanii, raza ei, materialul cu care este acoperita.
10. Colmatajul, dimensiunile lui, materialul de confectionare.
11. Adancimea fantanii. Panza de apa care o alimenteaza.
12. Tipul materialului filtrant care acoperda fundul fantanii, gro-
simea lui.
13. Mijloace de captare a apei (pompa, cumpana, val), caldare co-
muna sau individuala.
14. Cantitatea de apa In fantana.
15. Debitul fantanii.
16. Concluzie privind posibilitatea exploatarii fantanii.
6.1.1 Metoda de determinare a cantitatii de apa in fantani
Pentru determinarea cantitdtii de apa se masoard, mai intai,
suprafata gurii fantanii, apoi grosimea stratului de apa (cu aju-
torul unei sfori cu greutate). Daca gura fantanii are forma de pa-
trat, atunci cantitatea de apa se afla dupa formula
X~ 12X h, iar daca e rotunda, dupa formula X=rcR2x h,
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unde: X - cantitatea de apa in fantana, ms;
1- lungimea laturi colacului, m;
R - raza circumferintei inferioare a gurii fantanii, m;
h - grosimea stratului de apd, m.
6.1.2. Metoda de determinare a debitului fantanii

Pentru determinarea debitului din fantana se scoate o canti-
tate maxim posibild de apa (nu mai putin de 30-40 caldari), se in-
seamna cu cat s-a coborat nivelul apei in fantana si apoi se obser-
va in cat timp apa revine la nivelul initial. Tmpartind volumul de
apa care intra In fantana la timpul acestei intrari, obtinem capa-
citatea fantanii in unitate de timp.

Exemplu: Suprafata gurii fantanii e patratd: latura patratului
- Im. Nivelul initial al apei la adancimea 2m; dupa scoaterea apei
- la adancimea 2,9. Durata umplerii fantanii pana la nivelul initial
(2 m) - 3 ore. Volumul de apa intrat Tn fantana: IxIl x (2,9-
2,0)=0,9m3. Debitul fantanii intr-o ord e de 0,9:3=0,3nrVora.
Debitul diurn al fantanii este 0,3 x 24=7,2 m\

Debitul izvorului se determina astfel:
sub jetul de apa se instaleaza un vas cu anumit volum si se fixea-
za timpul in care el s-a umplut.

Exemplu: Caéldarea de 12 1s-a umplut cu apd in 2 minute
Debitul de minut al izvorului este: 12:6=6 1/min. Debitul de ora
este 6 X60:1000=0,36 m3ora.

6.2. Recoltarea probelor de apa pentru analize

Pentru analiza fizico-chimica a apei este necesar 0,5 1 La re-
coltarea probelor din fantand cu pompa sau din reteaua de ape-
duct, apa se pompeaza sau se scurge in prealabil din robinet timp
de 10 minute.

Din fantani si sursele de apad deschise probele de apa se pot
recolta in vase de sticld cu greutate legatda de vasul care se scu-
funda la adancimea 30-50 cm sau in cdldare curatd, cu care apa
mai Tntai se amestecd, apoi se umple cu apa. Din sursele deschise
probele de apa se recolteaza din locurile de unde se va capta apa
sau din cele suspecte de a fi contaminate. Dacd proba se expe-
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diaza la analiza in laborator, apa se toarna intr-un vas de sticla
curatd, care in prealabil se clateste de 3 ori cu apa cercetata, se
inchide cu dop, gatul sticlei se Tnveleste cu hartie curatd, se leaga
si se sigileaza.

Recoltarea probei de apa se Tnregistreaza intr-un act in care
se indica:

- denumirea sursei de apa si amplasarea ei;

- data recoltarii (anul, luna, data);

- locul si punctele recoltérii (pentru sursele deschise distanta de
la mal si adancimea recoltarii de la suprafata bazinului);

- datele analizei organoleptice (transparentd, culoare, miros, tem-
peraturd);

- pentru fantani - adancimea, nivelurile statice si dinamice, du-
rata evacuarii, rezultatele analizelor de control la fier si cloruri;

- conditiile meteorologice: temperatura aerului, depunerile atmo-
sferice Tn ziua recoltarii probei si Tn decursul a zece zile prece-
dente recoltarii, la fel si (pentru bazinele deschise), directia si
viteza vantului;

- amenajarea tehnica a sursei de apa;

- conditii deosebite ce ar putea influenta calitatea apei din sursg;

- numele persoanei care a recoltat proba.

Actul se semneaza de persoanele,care au recoltat proba,si se
expediaza cu probain laborator.

Pentru analiza bacteriologica probele de apa se recolteaza in
cantitate de 0,5 17n vase sterile. Probele de apa se transmit Tn
laborator indata dupa recoltare.

6.3. Metodele de cercetare a calitatii apei

Determinarea mirosului. Apa pentru analizd este turnata
intr-un balon cu un volum de 150-200 ml, se acopera cu sticla
pentru ceasornic, se agitd printr-o miscare circulara, se deschide
si se apreciaza intensitatea mirosului (tab. JO).
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Tabelul 10
Scara intensitatii mirosului

GraduTi Intensitatea Determindrile descriptive
0 : Lipsa mirosului perceptibil
Miros ce nu este perceput de consumator, dar
1 Foarte slab  este perceput in laborator de personalul

experimentat
Miros ce nu atrage atentia consumatorului,

2 Slab dar care poate fi observat, daca este indicat
3 Se observa Miros ce este usor perceput si poate servi
drept motiv de suspiciune a apei
4 Pronuntat erqs cevatrage asupra sa atentia si face apa
neplacuta pentru baut
Foarte Mirosul este asa de puternic, Tncét face apa
puternic inutilizabila

Determinarea tipului de miros se efectueaza la temperatura
apei de 20°C, intensitatea la temperatura de 20°C si prin incélzire
pana la 60°C. incdlzirea se executd Tn acelasi balon acoperit cu
sticla pentru ceasornic {tab. 11).

Tabelul 11
Scara tipului de miros
Caracterul mirosului Felul de miros aproximativ
Aromatic De pepene, de floare
De balta Malos, tinos
De putregai De fecale, de scurgeri reziduale
De lemn Miros de surcea uda, de coaja de lemn
De pamant Putred, proaspat arat, putregdios
De mucegai Réanced, statut
De peste Unturd de peste, de peste
De hidrogen sulfurat  De oud clocite
De iarba De iarba cosita, de fan
Nedefinit Mirosurile de origine naturald ce nu

corespund estimarilor precedente
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Determinarea gustului se efectueaza numai fiind siguri de
potabilitatea apei. Tn cazurile de incertitudine, ea trebuie preven-
tiv fiartd, rdcita si ulterior gustata.

Gustul se determind organoleptic calitativ si dupa intensi-
tate. Se deosebesc patru feluri de gust: sdrat, amar, dulce, acru.
Celelalte feluri de senzatii gustative se numesc gusturi specifice
sau particulare. Caracteristica calitativa a gustului specific se de-
termind dupd indicii existenti: de clor, de peste, metalic etc.

Intensitatea gustului si gustului specific se apreciaza dupa
sistemul de 5 grade, la fel ca si mirosul {tab. 12).

Tabelul 12
Scara intensitatii gustului si gustului specific

Gradul Gustul si gustul specific  Gradul Gustul si gustul specific

0 : 3 Se observa
L Foarte slab 4 Pronuntat
2 Slab 5 Foarte puternic

Gustul se determind la o temperaturd de 20°C. Apa in canti-
tate de 15 ml se tine Tn gura cateva secunde, fara a fi inghitita.
Determinarea transparentei. Transparenta se determina intr-
0 Tncapere bine iluminatd de o lumina difuza, la o departare de
1m de la fereastrd. Apa cercetatd este bine agitata si turnata in ci-
lindru la Tnaltimea ce corespunde transparentei probabile a apei.
Pe urma cilindrul se fixeazd deasupra unei inscriptii la ndltimea
de 4 cm. Adaugéand sau varsand apa din cilindru, se stabileste
indltimea maxima a coloanei de apa, la care citirea caracterelor
este posibild. Transparenta se exprima in centimetri cu precizie
pand la 0,5 cm.
Model de inscriptie pentru determinarea transparentei apei:
Dezvoltarea gospodariei piscicole
este una din problemele principale
ale tarii 54178309
Determinarea culorii. Culoarea apei se determina calitativ si
cantitativ.
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Pentru determinarea calitativa a culorii, apa analizatd n
cantitate nu mai mica de 40 ml se toarnd Tntr-un cilindru incolor,
in alt cilindru se toarna aceeasi cantitate de apa distilatd. Compa-
rarea culorii apei analizate si distilate se efectueazd pe o foaie de
hartie alba.

Rezultatele analizei se exprima prin urmatoarele caracteris-
tici: apa incolord, gélbuie-deschisd, galbend, rosietica etc.

Cantitativ culoarea se determina pe calea compararii apei
analizate cu datele tabelului 13. Pentru aceasta 10 ml de apa cer-
cetatd se toarna in eprubeta si pe un fond alb se determina inten-
sitatea culorii.

Tabelul 13
Scara intensitatii culorii
Culoarea la privirea de sus in jos Intensitatea culorii, grade

Galbena abia perceputa 5
Slab-galbuie 10
Slab-galbcna 20

Galbend 30

Galbena-verzuie 40 si mai mult

Determinarea pH. Cercetarea se efectueaza cu ajutorul har-
tiei indicatoare universale. Fasia hartiei indicator se scufundd in
eprubetd cu apa pentru 10-15 secunde, apoi intensitatea culorii se
compard cu scara standard anexatd. Schimbarea intensitdtii culo-
rii corespunde concentratiei ionilor de hidrogen.

Determinarea azotului amoniacul. Tn eprubetda se toarna
10 ml de apa pentru analiza, se adauga 0,2-0,3 ml solutie de sare
Seignette de 50% si 0,2 ml de reactiv Nessler. Aparitia peste
5-10 min. a culorii galbene demonstreaza prezenta in apa a azo-
tului amoniacal. Continutul aproximativ se determina dupd
tab. 14.
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Tabelul 14
Continutul aproximativ al azotului amoniacal

Culoareala  Continutul, Culoarea la Continutul,

vizionarea de mg/I vizionarea de sus in mg/I

sus Tnjos jos
Nu este Mai putin ~ Galbena-deschisa 0,8
De 0,04 Galbena 2.0
Abia galbend 0,08 Galbena-bruna 4,0

Galbuie 0,2-0,4 Bruna-intens 8,0 si mai sus
(rosieticd), solutie
tulbure

Determinarea azotului de nitriti. Tn eprubetd se toarna
10 ml de apa cercetatd, 0,5 ml de reactiv Griess si se incdlzeste
intr-o baie de apa 5 min. pana la 70-80°C. Aparitia culorii roz de-
monstreaza prezenta in apd a azotului de nitriti. Continutul apro-
ximativ se determina dupa tab. 15.

Tabelul 15
Continutul aproximativ al azotului de nitriti
_C_uloarea la N Continutul, C_:u_loarea la Continutul,
privirea de sus in privirea de sus
. mg/I ~ mg/I
jos in jos
: Mai putin de 0,001 Roz 0,04
De abia roz 0,002 Roz-intens 0,07
Roz-pal 0,004 Rosie 0,2
Roz-deschis 0,02 Rosie-intens 0,4

Determinarea nitratUor. Pentru acest scop intr-o eprubeta se
toarna 2 ml de apa cercetatd, se arunca n ea cu ajutorul baghetei
de sticld cateva cristale de difenilamina si se toarnad atent pe pe-
rete cateva picaturi de acid sulfuric concentrat.

Prezenta sarurilor de acid azotic la hotarul lichidelor e sem-
nalata printr-o o dunga de culoare albastrd, dupd intensitatea si
latimea careia se determind cantitatea nitratilor (tab. 16).
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Tabelul 16

Determinarea aproximativa a nitratilor cu difenilamina

Culoarea dupa addugarea reactivului
Dupa 5 min. la hotarul lichidelor coloratie nu este

Dupéa 3-4 min. la hotar se observa o dungé de abia obser-
vata, nedefinita, de o culoare liliacliie-cenusie

Dupa 10 min. dunga este slab colorata. Timp de 1min. dun-
ga se coloreaza slab intr-o culoare liliachie-ccnusic. Dupa 10
min, dunga este liliacliie-cenusie cu latimea de circa 1 mm.
Dunga apare clara deodatd. Dupad 1-2 min. dunga e albas-
trie-liliachie cu o nuantd dc un roz-pal pe la margini. Dupd
10 inin. 1&timea dungii este de 2 mm, coloratia ¢ aceeasi.
Dunga e liliachie-albastra, compacta, latimea e dc 0,5 mm.
Dupé 1-2 min. dunga e albastra-deschisd, cu o latime de

2 mm. Dejos se observa o stratificare.

Dunga c albastrd, compactd, cu o I&ime de 1mm. Dupa 1-2
min. dunga se stratificd si apare o nuanta verzuie foarte
slabd. Stratul albastru, alb, albastru. Dupa 10 min. latimea
dungii stratificate este de 2,5-3mm. Partea ei de sus este de
culoare verde-murdar.

Dunga e albastrd, compacta, se stratificd deodatd. De sus se
coloreaza n verde-murdar, dupd 5 min. capatd o nuanta ca-

fenie. Dupa 10 min. latimea generald a stratului e de 4-5 mm.

Stranii dc sus cafeniu usor se stratifica.

Dunga e de un albastru viu, stratificatd, I&timea e de 2-4 mm.
Partea superioara se coloreaza intr-o culoare verde-murdar.
repede capata o nuanta cafenie. Stratul dc apa de asupra
dungii este de o culoare galbenad-pal. Dupa 10 min. apar 5
straturi cu latimea de 5-6 mm.

Dunga e albastra-inchisa cu o 1&time de 5-6 mm, stratul de
sus se coloreaza repede in cafeniu. Stratul dc apa ¢ galben-
cafeniu. Stratul acidului sulfuric e de un albastru-intens.
Latimea totald a dungii stratificate e de 7-8 mm.
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Determinarea oxidabilitatii

Tn eprubetd se toarnd 10 ml de apa cercetatd, se aciduleaza cu
0,5 ml de acid sulfuric (1:3) si se adaugd 1 ml solutie 0,1 N de
permanganat de potasiu. Eprubeta se agita si se lasa pentru 20
minute. Valoarea oxidabilitatii se determind aproximativ dupa
tab. 17.

Tabelul 17
Determinarea oxidabilitatii

Culoarea la privirea dintr-o parte Oxidabilitatea. mg/l 02
Liliachie-roz aprins 1

Liliachie-roz 2

Liliachie-roz slab 4

Liliachie-roz pal 6

Roz-pal 8

Roz-galbuie 12

Galbena 16 si mai mult

Determinarea duritatii generale Tntr-o retortd conicd cu o
capacitate de 250 ml se toarna 100 ml de apa cercetatd, dupa care
se adauga 5 ml de solutie tampon amoniacal, 5-7 picaturi de so-
lutie a indicatorului eriocrom negru. Apare o coloratie rosie-visi-
nie. Se titreazd cu solutie de trilon B de 0,1 N péana la aparitia
culorii albastre-verzi. Duritatea generald a apei in miligram echi-
valent la un litru se calculeaza dupa formula:

an® X 1000

\/

unde:

a - e cantitatea de trilon B la titrare, ml;

n - normalitatea solutiei trilonului B;

® - cocficientul de corectie al trilonului B;

V - volumul de apa cercetata, ml;

1000 - recalcularea rezultatului pentru 1 1de apa.

Exemplu: La titrarea a 100 ml de apa cercetata s-au consumat

3,58 ml solutie de trilon B de 0,1 N. Coeficientul de corectie al
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trilonului B este de 0,95. Duritatea generald a apei se calculeaza
dupa formula.
3,5x0,1 x0,95 x 1000
X= = 3,4 (mg/echivalent/l)
100

Determinarea clorurilor.

Determinarea calitativa. in eprubetd se toarnd 10 ml de apa
cercetatd, se aciduleaza cu cateva picaturi de acid azotic diluat
1:4 si se adauga 3-5 picaturi solutie de 10% azotat de argint. La
prezenta a 1-10 mg/l de cloruri se formeaza o depunere slabd, a
10-50 mg/l - o depunere pronuntatd, a 100 mg/l un sediment alb
branzos de clorura de argint.

Determinarea cantitativa. in retorta cu 100 ml de apa cer-
cetatd se adaugd 1 ml solutie de 10% bicromat de potasiu si se
titreaza cu o solutie de azotat de argint, 1 ml al caruia depune
1 mg de clor-on. Cantitatea de mililitri de azotat de argint con-
sumat la titrare se Tnmulteste cu 10 si se obtine cantitatea, de clo-
ruri, in mg/l,.

Exemplu: La titrarea a 100 ml de apa cercetatd s-au consumat
0,7 ml de azotat de argint: 0,7x10=7 mg/l de cloruri.

Determinarea sulfatilor. Determinarea sulfatilor se efec-
tueaza cu ajutorul bariului clorat (BaCb) care sedimenteaza sulfa-
tii Tntr-un sediment alb cristalin (sulfatul de bariu, BaSC>:) ce nu
se dizolva n acid clorhidric.

Sedimentul alb sub actiunea bariului clorat poate forma, de
asemenea, carbonati, fosfati si alte saruri. Pentru prevenirea aces-
tui fapt trebuie addugat preventiv acid clorhidric, care transforma
sarurile numite Tn cloruri ce nu frAneaza reactia de determinare a
sarurilor acidului sulfuric.

Pentru verificarea componentei sedimentului, in eprubeta se
adauga 1 ml de acid clorhidric. Daca sedimentul nu s-a dizolvat,
el este din sulfat de bariu.
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Determinareafierului Tn apa cercetata (10 ml) se adauga 2
picdturi de acid azotic, 1 ml solutie de 10% rodanurd de amoniu
sau potasiu si 1-2 picdturi de apd oxigenatd. Dupd intensitatea
culorii se determina continutul sarurilor de fier conform tab. 18.

Tabelul 18
Determinarea fierului Tn apa
Culoarea eprubetei Continutul de fier, mg/l
Nu este colorata Mai mic de 0,05
Galbcna-roz foarte pala 0,1
Galbena-roz palida 0,25
Galbuic-roz 0,5
Gélbuie-rosie 2,5
Rosie-vie 5,0

6.4. Metodele de conditionare a apei

6.4.1. Coagularea apei

Epurarea apei de substante Tn suspensie numai pe calea de-
cantdrii necesita timp indelungat, uneori 6-8 ore. Pentru accele-
rarea proceselor de limpezire se folosesc substante chimice, nu-
mite coagulanti (sulfat de aluminiu, sulfat de fier, clorura de fier).

Mai des in calitate de coagulant se utilizeaza sulfatul de alu-
miniu. Adaugat in apd, acesta, in reactia cu carbonatii si hidrocar-
bonatii de calciu si magneziu, formeaza hidroxid de aluminiu Tn
forma de fulgi gelatinosi ce au o suprafatd activa mare. Fulgii, se-
dimentandu-se, atrag dupa sine substantele in suspensie si, par-
tial, bacteriile. Tn rezultat, se limpezeste apa destul de repede.
Fulgii marunti, care nu au reusit sa se sedimenteze, se retin la fil-
tratia ulterioara.

Procesul de coagulare este inlesnit de reactia alcalind a apei
ce depinde de cantitatea bicarbonatilor de calciu si magneziu, de
continutul sporit al substantelor in suspensie, de temperatura apei
si doza de coagulant aleasa corect.

Alegerea dozei de coagulant La epurarea apei prin coagu-
lare trebuie, dupa cum s-a mentionat, aleasa doza de coagulant La

0 cantitate insuficientd de coagulant se formeaza putini fulgi,
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reducand eficacitatea de epurare a apei. Dozele mari, ca rezultat
al faptului ca nu tot coagulantul intrd in reactie, duc la aparitia
depunerilor in apa deja limpezita (apa poate capata un gust acriu).
Doza de coagulant se stabileste pe cale experimentald. Pana
la coagularea apei trebuie stabilita duritatea temporard, fiindca de
ea va depinde viteza reactiei. Astfel, s-a stabilit o dependenta di-
rectd intre doza de coagulant si duritatea temporara a apei: doza
maxima a coagulantului este egald aproximativ cu produsul dintre
duritatea temporara Tn mg /echivalent / 1si 2,2. Dependenta dozei

de coagulant de duritate temporara este prezentatd in tab. 19.
Tabelul 19

Cantitatea sulfatului de aluminiu stabilita prin calcul

Duritatea  Cantitatea solutiei de 1% de Cantitatea de sulfat de
temporara  sulfat dc aluminiu la200 ml  aluminiu uscat la 1 1de

de apa, ml apa, g
1 2,3 0,11
2 4,5 0,22
3 6,8 0,33
4 9,0 0,44
5 11,3 0,56
6 13,6 0,66
7 16,0 0,78
8 18,0 0.88
9 20,0 1,0
10 23 11

Determinarea duritatii temporare a apei cercetate. in balon
se toarnd 100 ml de apd, se adauga 2 picaturi de metil-oranj si se
titreaza cu o solutie de 0,1 N acid clorhidric pana la schimbarea
culorii. Numarul de mililitri de acid consumat pentru titrare
reprezinta duritatea temporard, mg/echivalent/I.

Calcularea dozei de coagulant. Dupa tab. 19 se afld canti-
tatea de mililitri ai solutiei de 1% sulfat de aluminiu necesara
pentru coagularea a 200 ml de apa, pornind de la marimea duri-
tatii temporare a apei cercetate.
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Coagularea apei si determinarea experimentald a dozei de
coagulant. in trei pahare se toarnd cate 200 ml de apa cercetata si
cu pipeta se adauga cantitatea necesara de sulfat de aluminiu: in
primul pahar o doza calculata, Tn al doilea cu 1 ml mai putin, in al
treilea cu 1 ml mai mult. Continutul p&harelor se amesteca cu o
baghetd de sticld si se observa viteza de formare a fulgilor. Doza
de coagulant se considera acea, la care formarea maxima de fulgi
se observa peste 10 min. Pentru coagularea unui litru de apa,
aceasta marime se Tnmulteste cu 5. Dacd formarea fulgilor se
retine, atunci in apa se adauga solutie de 1% de bicarbonat de so-
diu intr-o cantitate mai mica decat coagulantul luat.

Pentru determinarea definitivda a dozei de coagulant, mari-
mea stabilitd Tn experientd se reduce cu 10%, fiindca la coagu-
larea cantitatilor mari de apa procesul decurge mai repede.

Dupa ce a fost stabilitd doza finald a coagulantului la 11 se
poate calcula cantitatea solutiei de 1% coagulant pentru orice vo-
lum de apa. Tn caz cd este necesar a determina doza de coagulant
uscat, se folosesc datele tabelului 19.

Exemplu: trebuie sa aflam céat coagulant uscat este necesar
pentru coagularea a 1000 litri de apa.

Pentru determinarea duritatii temporare a apei la titrare s-au
consumat 4 ml de solutie de acid clorhidric. Deci, duritatea tem-
porard este egald cu 4 mg/echivalent/l. Dupa tab. 19 se determina
doza de coagulant pentru 200 ml de apd. Ea este egala cu 9 ml de
solutie de coagulant de 1%.

Formarea optima de fulgi s-a produs in paharul al doilea, un-
de s-au addugat 8 ml solutie de coagulant de 1%. Deoarece pentru
calcularea dozei finale a coagulantului redusd obtinutda experi-
mental trebuie micsoratd cu 10%, ultima a constituit 7,2 ml solu-
tie de coagulant de 1%. La recalcularea pentru coagulant uscat
(tab. 19) pe calea interpolaritatii obtinem 0,36 g.

Pentru coagularea a 1000 1de apa sunt necesare 0,36 x 1000=
= 360 g de coagulant.
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6.4.2. Ciorinarea apei

Tn prezent, la toate apeductele aprovizionate din surse de apa
deschise, iar dupa necesitate si din ape subterane, se efectueaza
obligatoriu dezinfectarea apei.

Printre multiplele mijloace de dezinfectare cea mai raspan-
ditd este clorinarea. Clorinarea se poate efectua cu clor gazos,
lichid si cu preparate ce contin clor activ.

La statiile mari de alimentare cu apa pentru clorinarea apei se
foloseste clorul lichid, la cele mai mici se poate folosi clorura de
var, hipocloritul de calciu, cloraminele

Clorurd de var se obtine ca rezultat al interactiunii clorului si
varului stins. Clorurd de var proaspata contine 32-36% de clor
activ. La pastrare ea se descompune si se transforma in clorura de
calciu. Clorurda de var trebuie pastratd Tmpachetatd, Tntr-o inca-
pere racoroasa, uscatad si intunecoasd, pentru a nu se descompune.

Pana a efectua clorinarea cu clorurd de var, trebuie determi-
natad activitatea ei, prin urmare, continutul clorului activ.

Determinarea activitatii clorului de var. Pentru determi-
narea activitatii clorului de var, din diferite locuri ale ambalajului
se iau 300-500 g de clorura de var, se amesteca si din proba me-
die obtinutd pe cantarul de farmacie se cantdreste 1 g. Aceasta
cantitate se amesteca cu o cantitate mica de apa distilatd, dupa
care se trece intr-un balon gradat, adaugandu-se apa distilata pana
la 100 ml.

Solutia se lasa s& se sedimenteze timp de 5-10 min. si din
stratul limpezit se iau 5 ml de solutie. Tntr-un balon conic se toar-
na 50 ml de apa distilata, 5 ml de solutie preparata de 1% clorurd
de var, 5 mg solutie de iodurad de potasiu de 5% si 1 mg de acid
clorhidric diluat 1:3. Clorul activ substituie in iodura de potasiu
iodul, cantitatea caruia echivaleaza cu cea de clor. lodul degajat
se titreazd cu 0,01 N solutie de tiosulfat de sodiu pand la o
culoare galbenda-pal, se adauga 1 mg, solutie de 1% amidon si se
titreazd pana la disparitia culorii albastre. Un miligram de 0,01 N
solutie de tiosulfat de sodiu leaga 1,269 mg/l de iod, ceea ce este
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echivalent cu 0,355 mg de clor. Tnmultind 0,355 la cantitatea de
mililitri de tiosulfat de sodiu consumat pentru titrare, obtinem
cantitatea de clor, mg, in 5 ml solutie de 1% clorura de var.

Solutia de 1% clorurd de var contine 0,0lg sau 10 mg clo-
rurd de var uscat. Pentru calculul activitatii clorurii de var, care
se exprima in %, se alcatuieste proportia:

in 0,01 g de clorurd de var - U g de clor activ;

in 100 g de clorura de var - X g de clor activ,
unde U reprezintd continutul clorului activ in 1 ml de solutie de
var de 1% sau In 0,01 g de clorurd de var uscat:

Ux 100

0,01

Deoarece clorul activ se calculeaza la 100g clorurd de var
uscat, rezultatul obtinut se exprima in procente.

Exemplu: La titrarea a 5 ml solutie de clorura de var de 1%
s-au consumat 30 ml de 0,01 N solutie de tiosulfat de sodiu:

0,355x30=10,650 (mg)

Deci, 5 ml de clorura de var de 1% contin 10,650 mg clor
activ. Un mililitru de clorurd de var contine 10,650 mg : 5 =
2,13 mg sau 0,002 1g de clor activ.

Pentru calcularea activitdtii clorului de var se alcatuieste
proportia:

0,01 g clorura de var uscat - 0,002 1g clor activ;
100 g clorurd de var uscat - xg clor activ
x = 0,0021x100
0,01
Activitatea clorurii de var cercetata este de 21%.

Alegerea dozei de clor pentru dezinfectarea apei Pentru
alegerea dozei de clor se efectueaza clorinarea experimentala a 1
litru de apa cu o solutie preparata de clorurd de var de 1%.

Dezinfectarea trebuie sa fie efectuata in asa mod, Tncat dupa
30 min. de contact a clorului cu apa, cantitatea clorului rezidual
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liber sa fie In limitele 0,3-0,5 mg/l, iar cantitatea clorului legat
dupa un contact de o ord, Tn limitele de 0,8-1,2 mg/I.

Alegerea dozei de clor pentru clorinare depinde de proprie-
tatile chimice si fizice ale apei. Pentru inceput se iau 4-6 mg/l de
clor activ. La 1 1de apa se adaugd doza aleasa de clor. Prin ur-
mare, trebuie sd estimam ce volum de solutie de 1% clorura de
var contine cantitatea necesara de clor activ. intr-un balon cu 11
de apa se adauga volumul necesar de solutie de 1% clorurd de
var, se amestecd minutios si se lasd pe 30 min., pentru dezin-
fectie. Apoi se determind ce cantitate de clor activ a ramas in apa
dezinfectatd. Pentru aceasta intr-un balon conic se toarna 100 ml
de apa dezinfectatd, se adauga 5 ml solutie de 5% iodurd de
potasiu, 1 ml acid clorhidric de 25%; 1 ml solutie de 1% amidon
si se titreaza pana la decolorare cu 0,01 N solutie de tiosulfat de
sodiu. Titrarea se face rapid, deoarece culoarea reuseste sd se
restabileasca si solutia poate fi usor supratitrata.

Cantitatea consumatda de 0,01 N solutie de tiosulfat se
inmulteste cu 0,355 si 10 si se afld cantitatea clorului rezidual.

Absorbtia de clor se calculeaza, scazandu-se din cantitatea
initiala de clor activ introdus cantitatea de clor activ, ramas dupa
dezinfectarea Tn decurs de 30 min. a apei.

Doza de clor e compusa din absorbtia de clor +0,3-0,5 mg de
clor rezidual liber.

Exemplu: Pentru clorinarea de proba s-a decis sa se ia
6 mg/l de clor activ. Deoarece, pornind de la calculul exemplului
precedent, 1 ml de solutie de 1% clorurd de var contine 2,13 mg
de clor activ, 2,8 ml solutie de 1% clorurd de var vor contine
6 mg; 1ml-2,13 mg,

Xml- 6 mg,

de unde: X= 6x1 =2,8(ml),
2,13

in apa s-au introdus 2,8 ml de solutie de 1% clorurd dc var.
Dupad 30 min. de contact la titrarea a 100 ml de apa s-a
consumat 1 ml de 0,01 N solutie de tiosulfat de sodiu:
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Ix 0,355x10=3,5 (mg de clor activ);
6 mg- 3,5mg=25mg.

Absorbtia de clor in cazul dat constituie 2,5 mg de clor. Doza
de clor este egala cu 2,5 mg+0,5 mg=3 mg/I de clor.

Ulterior e important a determina ce cantitate de® clorura de
var uscata este necesara pentru clorinarea 11 de apa. In exemplul
dat activitatea clorurii de var uscata este de 21%, doza de clor e
de 3 mg/l (0,003g/l). Se alcdtuieste proportia:

100 g clorura - 21g clor activ,

x g clorura - 0,003g clor activ,
de unde:

0,003 X 100
X = e =0,015(q)
21
Prin urmare, pentru clorinarea 11 de apa sunt necesar

0,015 g clorura de var uscata. Pentru clorinarea a 1000 1de apa
vor fi necesare 15 g de clorurd de var uscata.

Metoda accelerata de determinare a dozei de clor cu ajuto-
rul a trei pahare. Cu ajutorul metodei date se poate determina
destul de exact doza de clor, fard o determinare preventiva a acti-
vitatii clorurii de var si absorbtiei de clor.

in trei pahare se toarnd cate 200 ml apa si se adauga cu pipe-
ta o solutie de 1% clorurd de var: in primul pahar 0,1 ml, Tn al
doilea 0,2 ml, in al treilea 0,3 ml. Apa se amestecd cu bagheta de
sticld si se lasd pentru 30 min. Peste 30 min. Tn fiecare pahar se
adauga cate 10 ml solutie de 5% KI, 2 ml solutie de 20% HCL,
1,5 ml solutie de 1% amidon.

In paharele cu clor rezidual se elimind iod liber, care colo-
reaza apa (in prezenta amidonului) in culoare albastra.

incepand cu paharul mai putin colorat, in apa se adauga cu
picatura solutie de 0,7% tiosulfat de sodiu. Dupa adaugarea
fiecarei picaturi, apa se amesteca. O picdtura de solutie 0,7% de
tiosulfat de sodiu leaga 0,04 mg de clor.
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Daca apa din pahar s-a decolorat de la o picaturd, Tnseamna
ca cantitatea de clor rezidual Tn 200 ml este mai mica sau egald cu
0,04 mg, iar intr-un litru - 0,2 mg, deci este insuficientda. Ana-
logic se determind cantitatea de clor rezidual in celelalte pahare.

Daca dupa clorinarea experimentald nici in unul din pahare
nu se determind o cantitate de clor rezidual suficientd, experienta
se repetd. Paharul se umple din nou cu apd, apoi Tn primul pahar
se adauga 4, in al doilea - 5, in al treilea - 6 picdturi de solutie
1% clorura de var. Peste 30 minute iardsi se determina clorul
rezidual. Pentru calcul se ia acel pahar in care apa s-a decolorat
de la 2 picdturi de tiosulfat de sodiu (0,2-0,4 mg de clor rezi-
dual). Daca apa este eliberata de la punctul de aprovizionare, ea
trebuie sa contin& 0,8-1,2 mg/I clor rezidual.

Cunoscand cate picaturi de solutie 1% clorura de var au fost
introduse Tn paharul ales, se calculeaza cantitatea de solutie 1%
clorurd de var necesara pentru clorinarea 1; 10; 10001.

Exemplu. Apa s-a decolorat de la 2 picaturi de tiosulfat de
sodiu Tn paharul 3, unde au fost introduse trei picaturi de clorura
de var. Luand acest pahar pentru calcul, determinam ca pentru 1
litru de apa sunt necesare 3x5=15 picaturi de solutie 1% clorura
de var sau 0,6 ml (1 ml= 25 picaturi); pentru 1000 lapd - 0,6 1
solutie 1% clorura de var.

La recalcularea pentru clorura de var uscata se va lua in con-
siderare cd 1 ml solutie 1% clorura de var contine 10 mg clorura
de var. in acest exemplu pentru 1litru de apa sunt necesare 6 mg,
iar pentru 1000 1—6 g clorurd de var uscata.

in caz daca lipseste tiasulfatul de sodiu, pentru calculul can-
titatii de clorura de var se va lua acel pahar in care dupa adauga-
rea iodurii de potasiu si amidonului apa se coloreaza in culoarea
azurie (bleu-intens).

Clorinarea apei cu doze mari de clor (hiperclorinarea). Se
efectueaza cand in conditii de campanie este limitatd alegerea
surselor de apa si se impune folosirea apei de calitate inferioara.
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Mai intai, se determind volumul de apa ce trebuie dezin-
fectat. Se alege doza de clor necesara in functie de gradul de po-
luare a apei (10-30 mg/l, iar in unele cazuri 50-100 mg/l).

Cantitatea clorurii de var se calculeaza dupa formula:

_ 1OOxaxb
X=— Cc— s
unde
X - cantitatea clorului de var necesard pentru dezinfectie, g;
a - doza de clor aleasa pentru hiperclorinare, mg/l de apa;
b - cantitatea de apa ce se va dezinfecta, m3;
C - procentul de clor activ in clorurd de var.

Se cantareste cantitatea determinata de clorura de var, se pre-
gateste (in caldare) o solutie de concentratie arbitrard si se toarnd
aceasta solutie in rezervoarul de apd. Apa se amestecd bine si se
lasd pentru 30 minute (sau mai mult Tn functie de perioada anu-
lui). Dupa aceasta apa este supusa tratarii (filtrare prin filtre cu
declorinatori, declorinare cu tiosulfat de sodiu etc.).

La declorinarea apei cu tisulfat de sodiu trebuie, mai ntai,
evaluatd cantitatea de clor rezidual intr-un litru de apa. Pentru
aceasta se iau 100 ml de apa hiperclorinatd, se adaugd 1 ml de
acid sulfuric (1:3), 4 ml solutie 5% iodurd de potasiu, 1 ml solutie
1% de amidon. Totul se amestecd, apoi se titreazd cu solutie
0,01 N tiosulfat de sodiu pana la decolorare.

Cantitatea de mililitri solutie 0,01 N tiosulfat de sodiu consu-
matd la titrare se Tnmulteste cu 0,355, apoi cu 10, astfel esti-
mandu-se continutul de clor activin mg la 1 litru de apa clorinata.

Cantitatea de tiosulfat de sodiu necesara pentri declorinare se
determind din contul 3,5 mg la 1 mg de clor. Cantitatea de
tiosulfat calculatd se dizolva in apa, se incalzeste pana la fierbere,
apoi se toarna n rezervorul cu apa hiperclorinatd, se amesteca.
Corectitudinea declorinarii se controleaza organoleptic si prin
determinarea clorului rezidual in apd (trebuie sa fie in limitele
0,3-0,5 mg/l).
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Probleme la tema
Problema nr.l. La analiza de laborator a apei s-a constatat:

Indicelc microbian - 120; Clorurile - 320 mg/l;
Indicele coli - 4; Sulfatii - 300 mg/l;
Nitratii - 52 mg/I; Fierul - 0,2 mg/l;

Fluorul - 0,7 mg/l; Mirosul la 20°C - 2 grade,
Rczidiuul uscat - 690 mg/l; Gustul - 3 grade;

Duritatea generald - 6 mg/echivalent/l Transparenta - 25 cm PH - 6,7.

Proba de apa a fost recoltatd din fantana sapata. Poate fi uti-
lizata aceasta sursd pentru aprovizionarea cantonamentului mili-
tar fard o tratare speciala?

Problema nr.2. Apreciati calitatea apei. Apa din sonda sub-
terand se repartizeaza in reteaua de apeduct a cazarmei fara pre-
lucrare. La analiza de laborator s-a stabilit:

Transparenta - 30 cm; Numarul microbian - 20;
Culoarea - 20°; Indicele coli - 3;

Gustul - 1grad; Turbiditatea - 0,6 mg/l;
Rezidiuul uscat - 1050 mg/l;  Mirosul - 1grad;
Clorurile - 340 mg/l; PH-ul - 7,6;

Fluorul - 0,7 mgl/l, Sulfatii - 270 mg/l;

Azotul de amoniu - 0,15 mg/l; Duritatea generald - 10 mg/echivalent/I;
Azotul de nitrati - 0,3 mg/l;  Oxidabilitatea - 3,2 mg/l 0 2
Uy L. o4 e - .
Problema nr. 3. Pe teritoriul constructiei viitoarei cazarme
este fondata o sonda arteziana cu un debit de 20 m3h.
Indicii calitatii apei sunt urmatorii:
Azotul de amoniu - 0,05 mg/l; Indicelc coli - 3;
Azotul de nitriti - 0,002 mg/l; Mirosul de sulfurd de hidrogen 3 grade;
Sulfatii - 250 mg/l, Oxidabilitatea - 2,5 mg/l;
Fierul - 2,2 mg/l; Duritatea generala - 7,5 mg/echivalent/I.
Fluorul - 1,5 mg/l;

Care sunt recomandarile privitoare la folosirea acestei surse de
apa?
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Problema nr.4. Apreciati calitatea apei. Apa din sursa de
suprafatd se prelucreaza la PAA. Datele analizei de laborator
pana la debitarea in retea sunt urméatoarele:

Transparenta - 30 cm; Azotul de nitrati - 2 mg/l;
Culoarea - 30u Turbiditatea - 1mgl/l;

Gustul - 2 grade; PH-ul - 6,9;

Mirosul - 2 grade; Duritatea - 7 mg/echivalent/I;
Rezidiul uscat - 400 mg/l; Clorurile - 150 mg/l;

Fierul - 0,8 mgl/l, Fluorul 0,7 mg/l;

Sulfatii - 190 mg/I; Indicele coli - 3;

Azotul de amoniac - 0,05 mg/l; Clorul rezidual - 0,7 mg/I.

Problema nr.5. Apreciati calitatea apei din fantdna de mina.
La analiza apei s-a constatat:

Transparenta - 30 cm; Duritatea generald - 6,8 mg/echivalent/I;
Culoarea - 30y Clorurile - 190 mg/l;

Gustul specific - 2 grade; Indicele coli - 10;

Reziduul uscat - 600 mg/l; Numarul microbian - 580;

Fierul - 0,3 my/l; Mirosul nedefinit - 3°;

Sulfatii - 150 mg/l; Oxidabil itatea - 8 mg/l de 0 2

Azotul de amoniu - 0,1 mg/l;
Daca e necesard tratarea acestei ape, indicati metodele.

Problema nr.6. Formulati aprecierea igienica a calitatii apei
din sonda situatd pe teritoriul unui cantonamentul militar. Apa
din sonda se foloseste fard prelucrare. Datele analizei de labo-
rator.

Transparenta - 30 cm; Sulfatii - 400 mg/l;
Culoarea - 25°; Clorurile - 200 mg/l;
Mirosul - 2 grade; Azotul de amoniu - 0,1 mg/l;
Gustul - 1grad; Numarul microbian - 50;
Reziduul uscat - 900 mg/I; Indicele coli - 3;

Duritatea generald - 9,9 mg/cchivalent/1; Oxidabilitatea - 2 mg/l de O?.
Fierul - 1,0 mg/l;

Problema nr.7. La PAA apa din sursa de suprafata a fost
tratatd cu ajutorul SMFA. Dupa tratare s-a constatat:
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Numarul microbian - 86; Reziduul uscat - 1860 mg/I;

Indicele coli - 2; Clorurile - 160 mg/l;
Nitratii - 6 mg/l; Sulfatii - 480 mgl/l;
Fluorul - 1mgll; Fierui - 1,2 mg/l,

Duritatea generald - 16 mg/echivalent/l;
Mirosul - 1grad;

Gustul specific - 1grad;

Culoarea - 15°

Turbiditatea - 0,7 mg/Il.

E posibild folosirea acestei ape in scopuri potabile? n caz
contrar ce recomandati?

Problema nr.8. Apreciati calitatea apei cercetate dupa cerin-
tele STAS-lui “Apa potabild” si trageti concluzia cu privire la
posibilitatea ei in scopuri potabile. in caz contrar, precizati indicii
ce nu corespund cerintelor STAS-ui.

Rezultatul analizei de laborator a apei tratate cu ajutorul
FTC este:

Numarul microbian - 90; Sulfatii - 780 mg/l;

Indicele coli - 2; Clorurile - 550 mg/l;

Nitratii - 5 mg/l; Duritatea generald - 18,3 mg/echivalent/I;
Fierul - 0,03 mg/l; Mirosul si gustul - 2 grade;

Plumbul - 0,01 mg/l; Culoarea - 22°%

Fluorul - 0,1 mg/l, Sulfatii - 88 mgl/l;

Zincul - 2,8 mg/l; Clorul rezidual - 1.0 mg/l;

Reziduul uscat - 1600 mg/l;
Se admite folosirea acestei ape in conditii de campanie?
E necesara o tratare suplimentara? Care?

Problema nr.9. La analiza de laborator s-a constatat:
Numarul microbian - 100;  Sulfatii - 630 mg/;

Indicele coli - 3; Fierui - 0,2 mg/l;

Nitratii - 8,0 mg/l; Duritatea generald - 6,5 mg/cchivalent/1;
Fluorul - 5 mg/l; Mirosul - 2 grade;

Reziduul uscat - 980 mg/l;  Gustul - 4 grade;

Clorurile - 34 mg/l; Culoarea - 27°;
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PH-ul - 6,1; Turbiditatea - 1.7 mg/l;
Transparenta - 20 cm;
Clorul rezidual - 2,3 mg/l.

Apreciati calitatea apei dupa tratarea ei cu clorura de var si
trageti concluzia privind posibilitatea folosirii ei in scopuri
potabile de cdtre ostasi Tn conditii de campanie.

Problema nr. 10. La analiza de laborator a apei din fantana
s-a stabilit:
Numarul microbian - 1500;Fierul - 0,01 mg/l;

Indicele coli - 15; Duritatea generald - 48 mg/echivalent/I,
Nitratii - 4,5 mg/I; Mirosul si gustul - 1 grad;
Fluorul - 0,2 mg/l; Culoarea - 15°

Reziduul uscat - 550 mg/l; Clorurile - 80 mgl/l;
Sulfatii - 240 mg/l;
PH-ui - 7,3;
Transparenta - 25 cm;

Formulati concluzia cu privire la posibilitatea folosirii ei in
scopuri potabile. Daca e necesard tratarea, indicati metodele.

N
Problema nr.ll. In urma analizei de laborator a apei din re-
zervorul RA-50 s-a constatat:
Numarul microbian - 65; Duritatea generala - 16.1 mg/echivalent/l;

Indicele coli - 3; Mirosul - 2 grade;
Nitratii - 7,0 mg/l; Gustul specific - 3 grade,
Clorurile - 80 mg/l; Culoarea - 24°;

Sulfatii - 230 mg/l; Transparenta - 15 cm;
Fierui- 0,1 mg/l; PH-ul-4,6.

Apreciati corespunderea indicilor de calitate a apei cercetate
normativelor in conditii de campanie, trageti concluzia referitoare
la posibilitatea folosirii ei in scopuri potabile.
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Problema nr.12. Determinat cantitatea de sulfat de aluminiu
uscat necesard pentru tratarea It de apa. Duritatea temporara a
apei este de 9 mg/echiv/1.

M) viio. e is ecct' 1'ito *6,9

Problema nr.13. La efectuarea clorindrii experimentale a
apei a avut loc decolorarea acesteia Tn paharul nr.3, unde au fost
turnate 0,2 ml solutie 1% clorurd de var,
ojf.fitr;;i W «si>B loif.Tods! mo . -b »

Calculati cantitatea de var necesara pentru dezinfectarea a
1000 1de apa.

Rezolvare. Daca la 0,2 apd s-au adaugat0,2 ml solutie
clorura de var, apoi la 1 leste nevoie de 1ml, iar 1a10001apa -
1000 ml (1,01) solutie 1% clorurd de var.

La efectuarea calculului pentru substanta uscatd (initiald) de
clorurd de var se tine cont de faptul cd 1 ml solutie 1% clorurd de
var contine 10 mg de substantd uscatd. Deci pentru dezinfectarea
1 lapa este nevoie de 10 mg, iar la 1000 lapd - 10 g clorurd de
var uscata.

la 90 1=C el 90 101l
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TESTE

1. Aprovizionarea cu apa la amplasarea ostirilor in conditii de
campanie seface:
1) din fantani arteziene;
2) din bazine de suprafata;
3) de la punctul de aprovizionare cu apa;
4) de la punctul de distribuire a apei.
2. Sanatatea militarilor poatefi periclitata Tn cazurile cand apa:
1) nu este Tn cantitéti suficiente;
2) contine germeni patogeni;
3) contine compusi chimici toxici In CMA;
4) contine compusi chimici naturali in cantitati sporite;
5) poseda proprietati organoleptice nefavorabile.
3. Patologiile infectioase transmise prin intermediul apei:
1) holera;
2) febra tifoidg;
3) salmonelozele;
4) scarlatina;
5) lamblioza.
4. Prin intermediul apei se pot transmite boli cauzate de
protozoare:
1) amibiaza;
2) giardioza;
3) hepatita;
4) balantidioza;
5) trihomoniaza.
5 Masurile de profilaxie a bolilor hidrice si asigurare a
capacitatii de lupta a militarilor sunt:
1) alegerea corectd a sursei de apa;
2) organizarea zonelor de protectie sanitara;
3) respectarea normelor igienice de calitate a apei;
4) tratarea eficace a apei;
5) folosirea numai a surselor de apa subterane.
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6. Grupurile indicilor de potabilitate a apei in conditii de
campanie sunt;

1) toxicologici;

2) bacteriologici;

3) organoleptici;

4) fizici.
7. Indicatori indezirabili ai calitatii apei sunt:

1) amoniacul;

2) clorurile;
3) fierul;

4) nitritii;
5) sulfatii.

8. Indici de securitate epidemiologicd a apei Tn conditii de
campanie sunt:

1) numarul total de germeni - 100;

2) numarul total de germeni - 300;

3) indicele coli -10;

4) indicele coli -3.
9. Necesitatea minima de apa in conditii de campanie pentru 1
militar in 24 ore

1) 500ml- 11
2) 1,0-1,51;
3) 1,5-3,01;
4) 3,0-5,01.

10. Metode de limpezire a apei:
1) defluorizare;
2) decantare;
3) filtrare;
4) coagulare;
5) dezodorare.
11. Dezinfectia apei in conditii de campanie seface prin:
1) hiperclorinare;
2) coagulare;
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3) desalinizare;

4) Afiltrare.
12. Substantelefolosite pentru coagularea apei:

1) clorul activ;

2) clorurd de fier;

3) sulfatul de fier;

4) sulfatul de aluminiu,

5) sulfatul de magneziu.
13. Principalele metode de conditionare a calitatii apei n
conditii de campanie:

1) fluorizareg;

2) dezinfectia;

3) limpezirea;

4) defierizarea;

5) dezactivarea;

6) detoxicarea.
14. Care sunt elementele componente ale “dozei de clor” la
clorinarea apei?

1) consumul de clor + clorul rezidual,

2) necesitatea de clor + clorul rezidual;

3) clorul rezidual,

4) consumul de clor.
15. Continutul clorului rezidual in conditii de campanie este:

I 0,1-0,2mg. 1,

2) 0,3-0,5mg. L,

3) 0,8-1,2mg. 1,

4) 2-3mg.l.
16. Metode de declorinare a apei:

1) Afiltrare lentd;

2) coagulare;

3) tratare cu tiosulfat de Na;

4) tratare cu raze ultaviolete.
17. Dezinfectarea apei din rezervele individuale Tn conditii de

campanie:
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1) fierbere;
2) ozonare;
3) tratare cu permanganat de potasiu;
4) tratare cu pantocid;
5) tratare cu peroxid de hidrogen;
6) tratare cu raze ultraviolete.
18. Pentru aprovizionarea ostirilor cu apa se prefera:
1) apele subterane profunde;
2) apele subterane de suprafatg;
3) apele de suprafatd;
4) apele atmosferice.
19. Caracteristica apelorfreatice:
1) sunt mai transparente;
2) au debit mic;
3) au compozitie chimica stabilitd;
4) sunt bine protejate de poluare.
20. Surse depoluare antropogena a apelor de suprafata sunt:
1) apele menajere;
2) apele reziduale de la intreprinderile industriale;
3) scurgerea apelor meteorice;
4) compozitia geochimica a solului;
5) circulatia navala.
21. Mijloacele tehnice unitare pentru conditionarea apei sunt:
1) Ailtrul lent;
2) filtrul rapid;
3) filtrul de carbune si tesatura,
4) Afiltrul schimbator de ioni;
5) statia mecanizata de filtrare auto;
6) statia de desalinizare;
7) instalatia mobild de desalinizare;
22. Filtrul de carbune si tesatura e destinatpentru:
1) desalinizarea apei;
2) clorinarea apei;
3) decolorarea apei;
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4) dezinfectia apei;
5) dezactivarea apei.
23. Statia mecanizata defiltrare e destinata pentru:
1) clorinare;
2) declorinare;
3) decolorare;
4) limpezire (decantare);
5) desalinizare;
6) dezactivare.
24. Statia de desalinizare e destinatd pentru:
1) dezactivare;
2) desalinizare;
3) dezinfectare;
4) clorinare;
5) detoxicare.
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