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INTRODUCERE

Igiena militara este o ramura de sine statitoare a igienei si me-
dicinei militare, care studiaza legitatile actiunii diferitor factori din
pregatirea instructiva si habitatului trupelor asupra organismului mi-
litarilor, intru elaborarea masurilor si mijloacelor de asigurare a unei
bune capacitdti combative pe perioada de instruire si de mentinere
a ei in conditii de luptd. Obiectul de studiu al igienei militare sunt
factorii externi si influenta lor asupra sanatatii militarilor, cu scopul
de a le mentine sanatatea si capacitatea de lupta.

Ca disciplina, igiena militara a aparut din necesitatile practice
ale medicinei militare, deoarece printre problemele majore pe care le
rezolva ea, asigurarea sanitaro-igienica a trupelor, masurile de profi-
laxie au o pondere substantiala.

Asigurarea sanitaro-igienica si antiepidemica este parte compo-
nenta a asigurarii medicale a trupelor si are drept scop mentinerea si
intarirea continua a sanatatii militarilor, a capacitatii lor fizice, pre-
cum si prevenirea si combaterea bolilor transmisibile. Totodata, ea
este principala stiinta ce studiaza legitatile modificarilor in sanatatea
efectivului militar, elaboreaza masurile de mentinere si fortificare a
sanatatii militarilor si de profilaxie a maladiilor.

Scopul final al igienei militare este mentinerea capacitatii de lup-
ta a militarilor, obiectul ei de studiu fiind influenta factorilor de me-
diu asupra sanatatii efectivului militar. Cu acest scop, igiena militara
elaboreaza norme igienice, respectarea carora sta la baza mentinerii
conditiilor sanatoase de serviciu Tn diferite genuri de arme.

Ca orice alta stiinta, igiena militara dispune de anumite metode
de studiu, carc pun accentul pe corelatia dintre factorii dc mediu si



sanatate In sistemul ostas-unitate militara-mediu ambiant de in-
struire-activitate militara.

Pentru a studia factorii de mediu si influenta lor asupra organis-
mului militarilor, Tn igiena militara se aplica cele mai diverse me-
tode: fizice, chimice, fiziologice, toxicologice, clinice, biochimice,
morfologice, antropometrice, statistice etc.

n functie de problemele de studiu, in igiena militara pot fi folo-
site experimente toxicologice asupra animalelor de laborator (acute
sau cronice), studii in conditii de poligon. Spre exemplu, pentru a
determina influenta factorilor microclimatici din cazarmi asupra or-
ganismului ostasilor, se aplica urmatoarele metode de investigatie:
metode fizice - determinarea temperaturii, umiditatii, vitezei cu-
rentilor de aer, radiatiei calorice; metode fiziologice - determinarea
frecventei cardiace, temperaturii corpului si tegumentelor, studierea
senzatiilor termice subiective si a transpiratiei; metode sanitar-sta-
tistice - studierea indicilor de sanatate, a morbiditatii cu pierderea
capacitatii de munca etc.

@] alimentatie rationald a trupelor militare este importanta at
in timp de pace, cand in conditiile actuale de instruire sunt necesare
eforturi fizice si intelectuale sporite, cat si in timp de campanie, in
conditii cu totul deosebite. E cunoscut faptul ca in timp de pace e
posibilda aprovizionarea cu produse proaspete si variate, iar respec-
tarea si aplicarea normelor generale de igiend a alimentatiei se poate
realiza Tn conditii bune n cadrul fortelor Armatei Nationale. De ase-
menea, existenta unor blocuri alimentare modeme, bine amenajate
si utilate, a unui personal de Tnalta calificare permite o prelucrare
corespunzatoare a alimentelor si o varietate mare a meniurilor.

Nu acelasi lucru se intampla si in timp de campanie, aici inter-
venind factorii specifici: mobilitatea sporita a trupelor, mecaniza-
rea avansata, dotarea cu armament modem, precum si posibilita-
tea inamicului de a recurge la armele de distrugere in masa. Din



aceastd cauza, una dintre particularitatile generale ale alimentatiei
in conditii de campanie este inlocuirea alimentelor proaspete cu
concentrate alimentare, cu paine conservata sau pesmeti, legume
uscate, cartof] deshidratati, produse sub forma de pulbere (prafde
oua) etc. Aceasta situatie este temporara si se Tntalneste indeosebi
in anumite Tmprejurari sau modalitati de lupta, cand trupele nu au
posibilitatea sa tind o legatura directda si permanenta cu serviciile
de asigurare materiala. De asemenea, se reduc sortimentul produ-
selor alimentare si numarul felurilor de bucate.

Tin&nd cont de posibilitatea protectiei alimentelor prin ambalaje
speciale, de actiunea substantelor radioactive si toxice de luptd, a
microorganismelor patogene si toxinelor, care pot fi intrebuintate ca
arme de lupta, In timp de campanie se complica si sarcinile de exper-
tiza igienica a produselor alimentare.

Printre masurile igienice care determina sanatatea si capacitatea
de lupta a ostirilor, un loc de seama Ti revine aprovizionarii cu apa
potabild. Importanta igienica mare a apei conduce la necesitatea de
a 0 obtine pentru unitatile militare Tn cantitati considerabile. Istoria
militara cunoaste o multime de cazuri de cedare a oraselor si a ceta-
tilor din cauza insuficientei de apa.

Igiena militara e strans legata de alte discipline medicale, care
aplica metode igienice: fiziologia, toxicologia, epidemiologia, cli-
matologia, ergonomia etc. Igiena militara are tangente si cu chimia,
fizica, disciplinele tehnice, organizarea si tactica medicinei militare
de campanie s.a. Numai Tn stransa colaborare cu alte discipline li-
mitrofe, igiena militara poate sa se dezvolte ca stiinta aparte si sa-si
realizeze scopurile.

Scopul didactic al igienei militare este instruirea studentilor
in problemele teoretice si practice de asigurare sanitaro-igienica
a trupelor militare, Tn urma careia studentii vor obtine cunostinte
despre:



legile de baza (cauzele, conditiile si patogenia) ale modifi-
carilor sanatatii efectivului militar Tn conditii de pace si de
razboi;

complexele de masuri profilactice in trupe, particularitatile
masurilor profilactice referitoare la fiecare gen de osti, dota-
tiile tehnice pentru asigurarea sanitaro-igienica;

structura, organizarea si realizarea masurilor sanitaro-anti-
epidemice n osti.

Luand cunostinta de bazele igienei militare, studentii trebuie sa
obtind urmatoarele deprinderi practice:

de a efectua recunoasterea sanitaro-epidemiologica si su-
pravegherea sanitara a surselor de aprovizionare cu apa, a
punctelor alimentare de campanie, a adaposturilor antiaeri-
ene si a altor obiective de activitate ale trupelor militare;

de a analiza si aprecia rezultatele asigurarii sanitare a trupe-
lor, din aceasta activitate rezultdnd masurile profilactice con-
crete pentru anumite situatii si anumite genuri dc osti;

de a planifica si a realiza masurile profilactice In trupele
militare;

de a coordona activitatile profilactice cu serviciile militare.

insusirea igienei militare si obtinerea deprinderilor practice
depind de facultatea la care studiaza studentul si de specialitate.

Lucrarea este destinata, in special, studentilor si rezidentilor-
medici Tn vederea punerii la dispozitia lor, in conformitate cu pro-
gramele analitice Tn vigoare, a unei informatii mai ample privind
problemele igienei militare, contribuind astfel la indeplinirea sar-
cinii de baza a serviciului medical militar - fortificarea continua a
sanatatii militarilor Armatei Nationale a Republicii Moldova.

Fiind constienti de faptul ca nu am izbutit sa abordam toate as-
pectele problemelor luate in dezbatere Tn aceasta lucrare, le vom fi
recunoscatori tuturor potentialilor cititori pentru eventualele obiectii
si sugestii.



1. SUPRAVEGHEREA SANITARO-IGIENICA
A CAZARMII SI A LOCALITATILOR
DE DISLOCARE A UNITATILOR MILITARE
TN CONDITII DE CAMPANIE (SUPRAVEGHEREA
SANITARA PREVENTIVA SI SUPRAVEGHEREA
SANITARA CURENTA)

Obiective:

- de a cdpata cunostinte Tn organizarea supravegherii sanitaro-
igienice a spatiilor cazarmii si a celor de dislocare In conditii de cam-
panie;

- de a-i invata pe studenti metodele de expertiza generala a pro-
iectelor de constructii ale cazarmilor (inspectia cazarmii) si de a pre-
zenta propuneri de ameliorare Tn amplasarea militarilor;

- de a determina si aprecia conditiile de trai Tn cazarmi, schim-
barile starii functionale si capacitatea de munca a persoanelor care se
gasesc Tn addpost.

intrebari de control

1 Obiectul si continutul igienei militare.

2. Rolul masurilor igienice in sistemul general de asigurare me-
dicald a unitdtilor militare.

3. Amplasarea militarilor in cazarmi. Spatiile principale ale ca-
zarmii si exigentele igienice fata de ele.

4. Cerintele igienice referitoare la iluminarea naturala si artifici-
ala a incdperilor cazarmii. Indicii caracteristici ai nivelului de ilumi-
nare naturald si artificiala. Metodele de determinare a lor.

5. Cerintele igienice referitoare la microclimatul Tncaperilor ca-
zarmii. Metodele de cercetare a factorilor de microclimat.

6. Cerintele referitoare la ventilatia incaperilor cazarmii. Meto-
dele de apreciere a eficacitatii ventilatiei.

7. Amplasarea unitatilor militare in conditii de campanie. Cerin-
tele igienice.



8. Tipurile de cazare a ostasilor in conditii de campanie. Caracte-
ristica igienicd. Particularitatile amplasarii trupelor militare in condi-
tii de campanie.

9. Caracteristica igienicad a constructiilor folosite la amplasarea
trupelor militare in conditie de campanie.

10. Ad&posturile militare; tipurile, caracteristica igienica.

11. Modificarea conditiilor habituale in adaposturi si actiunea lor
asupra starii functionale si capacitatii de munca a militarilor.

12. Supravegherea sanitaro-igienica in ostiri; formele ei.

13. Supravegherea sanitard preventiva in ostiri; etapele ei.

14. Supravegherea sanitard curenta n ostiri; scopul, sarcinile ei.

15. Notiuni generale despre proiectul de constructie. Elementele
principale. Informatia prezentatd de nota explicativa, planul situatio-
nal, planul general.

Lucrul de sine statator

Pe parcursul lucrdrii, studentii trebuie sa efectueze:

1 expertiza proiectelor cazarmii (conform schemei 1. 1):

- sa traga concluzii si sa dea recomandari referitoare la proiec-
tele cazarmilor;

- sa determine si sa aprecieze conditiile habituale (temperatu-
ra, umiditatea, viteza curentilor de aer, concentratia CO,) in adapos-
turi Tnainte (conform schemei 1.3) si dupa ce au fost populate;

- sa determine modificarile functionale ale organismului persoa-
nelor pana si dupa aflare in addapost (temperatura corpului, frecven-
ta pulsului, frecventa respiratiei, tensiunea arteriald, debitul cardiac,
presiunea pulsului, perioada latentd a reactiei videomotorii $i acus-
ticomotorii, memoria operativa, concentrarea atentiei, tremometria)
(conform schemei 1.3);

- sarezolve probleme de calcul al ventilatiei Tn adaposturi;

2. inspectia sanitara curentd a cazarmii (conform schemei 1.2).

Deprinderi practice:

- sa examineze proiectul cazarmii (a inspecta cazarma);

- sa determine si sa aprecieze conditiile habituale in addpost;

- sd poata determina si aprecia modificarile functionale si capa-

citatea de munca a persoanelor care se afld in adapost.



Schema 1.1
Expertiza proiectelor cazarmii

1 Denumirea obiectului.

2. Examinarea teritoriului din jurul cazdrmii: relieful, solul, re-
zervoarele de apd, plantatiile verzi, starea drumurilor, sursele posibile
de impurificare a solului, apei, aerului, departarea surselor de la blo-
curile cazarmii, roza vanturilor.

3. Orientarea blocurilor cazarmii.

4. Numarul de etaje ale blocurilor, materialele din care sunt con-
struiti peretii blocurilor, acoperisul.

5. ncdperile principale si auxiliare.

6. Suprafata si volumul de aer pentru o persoana n dormitor.

7. Ventilatia naturald: numarul de ferestruici (oberlihturi), rapor-
tul dintre suprafata lor si a podelei.

8. Ventilatia artificiala: sistemul de ventilatie.

9. incalzirea: sistemul de incalzire.

10. Huminatul natural: coeficientul de luminozitate, coeficientul
de adancire.

11. Sistemul de aprovizionare cu apa si canalizatia: numarul mi-
litarilor care se folosesc de un robinet, de un loc in WC, pisoar, de o
cada de spalat picioarele, de un dus.

12. Uscétoria.

13. Camera de deservire.

14. Concluzii la expertiza proiectului.

15. Propuneri privind ameliorarea proiectului cazarmii.

Schema 1.2
Supravegherea sanitaro-igienica curenta a cazarmii

Controlul sanitaro-igienic al conditiilor de dislocare a ostasilor in
cazarmi trebuie sa se infaptuiasca Tncepand cu studierea pasaportului
tehnic si proiectului cazarmii. Ele se afla la seful serviciului de ex-
ploatare a spatiului locativ al unitatii militare.

1 Denumirea obiectului.

2. Locul amplasarii in perimetrul ordselului militar, zonarea te-
ritoriului, amenajarea si inverzirea lui.



3. Imaginea exterioara: numarul de etaje, materialul de construc-
tie, acoperisul, starea tehnicd a sistemelor de colectare si evacuare a
apelor atmosferice, prezenta si starea mijloacelor de curdtare a incal-
tamintei.

4. Aprecierea igienicd a incdperilor principale si auxiliare ale ca-
zarmii. Corespunderea lor statutului.

5. Starea peretilor, tavanului, podelelor, acoperirea peretilor in
incaperile auxiliare, prezenta sau lipsa umezelii, mucegaiului, miro-
sului neplacut etc.

6. Suprafata si volumul de aer in dormitorul cazarmii, ce Ti revin
unei persoane.

7. Ventilatia naturald, numarul de ferestruici, modul si regimul de
aerisire.

8. Ventilatia artificiald (pentru incaperile ce necesita in mod obli-
gatoriu ventilatie artificiald).

Sistemul, locul amplasérii mecanismelor de aspiratie. Regimul de
lucru. Volumul real de ventilatie. Multiplul schimbului de aer in dife-
rite incdperi. Eficacitatea ventilatiei.

9. Sistemul de incalzire. Tipul, temperatura caloriferelor, decala-
jul temperaturii pe orizontala si verticalda. Controlul obligator al pre-
zentei termometrului Tn dormitor. Umiditatea si viteza miscarii aeru-
lui se determind o singurd data, in centrul Tncdperii, la Tnaltimea de
15 m.

10. Huminatul natural: coeficientul de luminozitate, coeficientul
de adancire, unghiul de incidenta, unghiul de deschidere, coeficientul
de iluminare naturala (CIN). Se admite numai determinarea CIN.

11. Huminatul artificial: tipul corpurilor de iluminat, corectitudi-
nea amplasarii lor, luxmetria, iluminatul dupa coeficientul ,,e”, meto-
da ,Watt”.

12. Regimul sonor. (Se determind in dormitoare si in clasele de
instruire.) Se determina in 3 puncte, la o distanta de 1,2 m de la pere-
tele-ecran.

Dacéa sursa de zgomot se afla in Tncapere, ferestrele trebuie sa fie
inchise, iar daca ea se afla in afara incaperii - ferestrele se deschid.

13. Aprovizionarea cu apd. Sistemul de aprovizionare. Prezenta
si functionarea canalizatiei.



14. Blocul sanitar. Numarul total de robinete, cazi pentru spalatul
picioarelor, numarul de locuri si numarul de persoane la o unitate.

15. Sala pentru autodeservire. Asigurarea cu minimumul necesar
pentru reparatia Tncaltamintei si Tmbracamintei, pentru Tndeplinirea
cerintelor igienei personale.

16. Uscétoria pentru Tmbracaminte si incaltdminte: eficienta,
temperatura de lucru, influenta aerului din uscatorii asupra calitatii
aerului incaperilor aldturate.

17. Mobilierul cazarmii si asigurarea ostasilor.

18. Modul de pastrare a locurilor de serviciu si a celor personale.

19. Controlul eficientei regimului sanitar in incaperi. Se determi-
na oxidabilitatea aerului, impurificarea cu prafsi microorganisme.

20. Concluzii.

21. Recomandatii.

Schema 1.3
Aprecierea conditiilor habituale Tn adapost si impactul lor
asupra militarilor

Indicii Pana a fi Dupa ce a fost

populat populat

Microclimatul si componenta

chimica a aerului

1. Temperatura aerului (°C).

2. Umiditatea absoluta si cea relativa
(mm Hg, %).

3. Viteza miscarii aerului (m/s).

4. Presiunea atmosfericd (mm Hg).

5. CO, (mg/m3 (dupd Prohorov).

Modificari functionale

. Temperatura corpului (°C).

. Frecventa pulsului (bdt./min.).

. Frecventa respiratiei pe min.

. Tensiunea arteriala (mm Hg).

. Presiunea pulsului (mm Hg).

. Perioada latentd a reactiei video-

motorii (m/s).

7. Perioada latentd a reactiei acustico-
motorii (m/s).

8. Memoria operativa (%).

9. Concentratia atentiei (s).

10. Tremometria: numarul de atingeri

intr-o secunda.

OUTAWN



Volumul investigatiilor sanitaro-igienice necesare pentru a deter-
mina conditiile de dislocare a militarilor, metodele si periodicitatea
lor sunt stabilite de ,,Nomenclatorul investigatiilor sanitaro-igienice
si sanitaro-bacteriologice obligatorii pentru unitatile si institutiile mi-
litare, laboratoarele sanitaro-epidemiologice si centrul medicina pre-
ventiva ale Armatei nationale” (anexa 2).

ASIGURAREA SANITARO-IGIENICA A TRUPELOR

Asigurarea sanitaro-igienicd a trupelor include o complexitate de
masuri profilactice, ce au ca scop mentinerea sanatatii si capacitatii
de luptd a efectivului militar. Conditiile igienice sunt asigurate de
mai multe servicii militare, dar responsabil de toate acestea, conform
statutului Armatei Nationale a Republicii Moldova, este comandantul
unitatii.

Comandantul unitatii militare trebuie sa aiba grija de respectarea
securitatii, protectia efectivului militar de actiunea armamentului de
distrugere in masa, sa verifice respectarea conditiilor de exploatare a
echipamentului si dotatiilor tehnice ale unitatii.

Concomitent cu comandantul unitatii, Tn asigurarea sanitaro-igi-
enicd sunt implicati si adjunctii comandantului in probleme de logis-
tica, de asigurare tehnica, sefii serviciilor medical, genistica, chimic,
in conditii de pace, in activitatea asigurarii medicale a unitatii este
antrenat si seful serviciului sport si culturd fizicad (schema 1.4).

De asigurarea sanitaro-igienica a unitatii militare sunt respon-
sabili concomitent anumiti specialisti si anumite servicii. Functiile
acestor specialisti sunt specificate in ,,Regulamentul serviciului inte-
rior al Fortelor Armate ale Republicii Moldova”, aprobat prin Decre-
tul Presedintelui nr. 322 din 06.10.1995. Functiile serviciului medical
sunt prezentate Tn anexa nr. 3. Comandantul adjunct serviciu logistica
e obligat sa asigure aprovizionarea subunitatilor militare cu utilajele
necesare, cu alimente si apa calitativd. El e responsabil si de starea
cladirilor unitatii, de reparatiile curente si capitale, de utilajele, echi-
pamentul si teritoriul unitdtii militare. Tn aceste activitati el este ajutat
de sefii serviciilor alimentatie si aprovizionare cu carburanti.



Schema 1.4

Seful serviciului echipament e obligat s& asigure efectivul militar
cu echipament, incaltaminte, lenjerie, plosti pentru apa etc. Tot el tre-
buie sd amenajeze Tncaperile de uz social cu cele necesare (utilaje de
frizerie, Ingrijire a incaltdmintei), sa organizeze imbdierea efectivului
militar (saptamanal), schimbul lenjeriei de corp si al celei de pat, al
servetelor, ciorapilor, s& asigure ostasii cu sdpun si detergenti con-
form normativelor.

Seful responsabil de aprovizionarea cu carburanti controleaza
respectarea tehnicii securitatii in timpul lucrului cu carburanti, lubri-
fianti si lichide tehnice.

Comandantul adjunct responsabil de asigurarea tehnica e obligat
sa controleze sistematic respectarea de catre ostasi a conditiilor dc
asistentd tehnica, reparatii si exploatare a masinilor blindate si a teh-
nicii de transport, respectarea tehnicii securitatii in timpul lucrului.



Serviciul genistica participd la asigurarea sanitaro-igienica a 0s-
tirilor in doud cazuri: la organizarea aproviziondrii cu apa in conditii
de campanie, aici aplicAndu-se dotatiile tehnice speciale de dobandi-
re, tratare, transportare si pastrare a apei; la edificarea si intretinerea
locuintelor de campanie si a addposturilor.

Seful serviciului chimic al unitdtii asigurd securitatea instruirii
speciale a efectivului militar. Tn timp de rdzboi, seful serviciului chi-
mic desfdsoara recunoasterea si identificarea armamentului chimic
sau nuclear, organizeaza dezinfectia, dezintoxicarea si dezactivarea
tehnicii, echipamentului, anumitor portiuni de teren.

Seful serviciului sport si cultura fizicd (unitate statalda in timp
de pace) desfasoara activitati sportive, instructiv-metodice, verifica
gradul de pregatire fizica a ostasilor, coordoneaza lucrdrile de con-
structie la instalatiile sportive, pastrarea si starea inventarului sportiv,
impreuna cu seful serviciului medical elaboreaza masuri si metode de
educatie fizica si de sporire arezistentei fizice a ostasilor, organizeaza
competitii sportive (schema 1.5).

in fond, asigurarea sanitaro-igienica a trupelor necesita activitati
medicale, administrativ-tehnice si financiare.

Activitatea administrativ-tehnica a unitatii, serviciile tehnic si ge-
nisticd, inclusiv organizarea procesului de munca si de odihna in di-
ferite subunitdti, respectarea regulilor, normelor igienice ale tehnicii
de securitate sunt in subordonarea comandantului unitatii. Masurile
financiar-economice asigura, din punct de vedere material, activitati-
le administrativ-tehnice si medicale, care sunt realizate de sefii servi-
ciilor logistica si finante.

Masurile medicale profilactice includ masuri igienice, antiepi-
demice si curativ-profilactice, o mare responsabilitate revenindu-le
observarilor sanitare, controlului respectdrii de cétre persoanele in
functie a asigurdrii igienice Tn unitate.

Masurile de asigurare igienica Tn conditii de pace sau de razboi
(educatia igienicd, supravegherea sanitard, asigurarea materiald a ac-
tivitatilor profilactice) se realizeaza in cazuri concrete, in functie de
genul trupelor, de caracterul luptelor (ofensiva, defensivd), de parti-
cularitatile zonei de lupta, de organizarea serviciilor logisticd si me-
dical etc.
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Masuri medicale
generale:

a) controlul executarii
recomandarilor speci-
alistilor din CIE;
b) elaborarea masu-
rilor profilactice con-
crete;
c) raportul informa-
tiv al comandantului
unitatii si sefului ser-
viciului medical;
d) educatia sanitara;
e) asigurarea cu mij-
loace de efectuare a
masurilor profilactice

Masuri igienice:
a) respectarea norme-
lor si a recomandari-
lor igienice;

b) respectarea reguli-
lor tehnicii de securi-
tate;

c) studierea particula-
ritatilor de munca;

d) elaborarea stiin-
tificd a regimului de
muncad si odihnd n
diverse genuri de osti;
e) educatia igienica

Schema 1.5

C- n
Masuri curativ-
profilactice:

a) inspectarea zilnica
a starii de sanatate a

efectivului militar;

b) examenele medi-
cale;

C) trimiterea la stati-
uni balneare, profilac-
torii;

d) dispensarizarea per-
soanelor bolnave si
convalescente;

e) controlul medica]
al dezvoltarii fizice a
ostasilor

in asigurarea igienicd a trupelor o mare importanta are tipul de
activitate a trupelor - instruirea militara, luptele etc.
in conditii de razboi, activitatile medicale de asigurare igienica a

trupelor militare prevad:
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- recunoasterea sanitaro-epidemiologica a raionului de dislocare
a trupelor, a surselor de apa;

- asigurarea medicald a trupelor in deplasare;

- asigurarea medicald a efectivului militar, asigurare ce consta
in controlul respectdrii conditiilor igienice n timpul activitatilor pro-
fesionale, in special in timpul lucrului cu substantele chimice toxice
si agresive, cu sursele de radiatii ionizante sau neionizante; controlul
calitatii mijloacelor de protectie individualg;

- asigurarea dislocarii trupelor in conditii de campanie, contro-
lul serviciului de baie si spéldtorie; controlul respectarii igienei indi-
viduale si celei colective;

- controlul medical al alimentatiei efectivului militar;

- asigurarea medicald a aprovizionarii cu apa in conditii de cam-
panie;

- expertiza sanitara a apei, alimentelor si a altor obiective ale
mediului;

- controlul calitatii epurarii campurilor de luptd (inhumarea ce-
lor decedati), controlul asupra lichidarii focarelor de atac in masa.

in subunitati (batalion, companie), asigurarea igienica a efecti-
vului militar este controlatd de felcerul superior al batalionului si de
instructorul sanitar al companiei.

Particularitatile asigurarii igienice Tn conditii de lupta

Asigurarea igienicd a trupelor militare depinde de conditiile de
luptd (ofensiva, defensiva, mars), aici activitdtile medicale avand un
caracter concret.

in timpul marsului si luptelor de ofensiva, masurile de asigurare
igienicd sunt aproape identice, trupele aflandu-se ih miscare perma-
nenta. in astfel de cazuri, 0 mare importanta au recunoasterea sanita-
ro-epidemiologica a localitatii, a apei, controlul conditiilor de munca
si odihna ale efectivului militar.

Asigurarea igienica a trupelor in ofensiva va fi planificatd in felul
urmator. Seful serviciului medical al unitdtii ia cunostinta de ordinul
comandantului referitor la ofensivd, studiaza pe hartd traseul ofen-
sivei, stabileste localitatea, conditiile climaterice si timpul. Daca e



necesar, seful serviciului medical solicitd instantelor superioare date
suplimentare. in functie de situatie, seful serviciului medical traseaza
masurile igienice necesare, coordondndu-le cu instantele de rigoare
- comandantul adjunct serviciu logistica, sefii serviciilor genistica,
chimic. Problemele speciale sunt concordate cu seful serviciului me-
dical al campaniei sau brigazii, tot lui prezentandu-i-se lista materia-
lelor necesare.

in timpul intocmirii planului de asigurare medicald a luptelor de
ofensiva sau mars, seful serviciului medical va pune pe prim-plan
problemele de asigurare igienica a unitatii militare. Astfel, comparti-
mentul ,,Asigurarea medicala in stadiul de pregatire” trebuie sa inclu-
da activitati de recunoastere sanitara si epidemiologica a raionului de
dislocare, de apreciere a calitatii rezervelor de apd, probleme legate
de educatia sanitara a ostasilor.

Planul activitatilor ,,Asigurari medicale Tn lupta de ofensiva” va
include recunoasterea permanenta (topograficd, antiepidemica, sani-
tara etc.) a localitatii de dislocare, controlul igienic al organizarii ali-
mentatiei Tn batalioane (functia punctului alimentar al batalionului)
si In timpul transportarii alimentelor la punctele de destinatie. Acest
plan va contine de asemenea activitati de control al aprovizionarii
subunitdtilor cu apa, de control al cazarii, respectarii igienei indivi-
duale de catre efectivul militar.

in conditiile de defensiva, problemele de asigurare igienica a tru-
pelor - controlul alimentatiei si aprovizionarii cu apa, cazarii, con-
ditiilor de munca si odihnd - au un caracter deosebit. Deoarece n
defensiva se creeaza conditii dificile de mentinere a ordinii pe tere-
nul de dislocare, seful serviciului medical va trebui sa atentioneze
comandantii subunitatilor asupra respectarii obligatorii a conditiilor
sanitare optime in fortificatiile generale sau speciale (puncte de co-
mand&, de amplasare a centrului de transmisiuni s.a.). in astfel de
conditii, in instalatiile de fortificare se va mentine curdtenia, se va
organiza colectarea si indepéartarea deseurilor si reziduurilor, comba-
terea rozatoarelor, toate acestea contribuind la mentinerea sanatatii s
capacitatii de luptd a efectivului militar. O importanta igienica majora
au colectarea si pastrarea rezervelor necesare de apa.
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Educatia igienica

Educatia igienicad in timp de rdzboi are o importantd deosebita,
deoarece respectarea igienei individuale diminueaza actiunea factori-
lor nefavorabili asupra organismului, mentine sandtatea si capacitatea
de lupta a ostasilor.

Educatia igienicd include o complexitate de deprinderi sanatoase,
deprinderi bazate pe respectarea igienei individuale si a celei colecti-
ve: cdlirea organismului, folosirea corectd a mijloacelor de protectie
individuald sau colectiva. Conform acestor exigente, seful serviciului
medical 1i instruieste pe subalterni - specialisti Tn modalitatea si for-
mele educatiei igienice a efectivului militar.

Toate persoanele cu functie vor controla sistematic si vor expli-
ca permanent necesitatea respectdrii de catre fiecare ostas a igienei
individuale si a celei colective, conform Regulamentului serviciului
intern al Armatei Nationale a Republicii Moldova.

Regulile igienei individuale: spalatul obligatoriu dimineata, fric-
tiuni ale partii superioare a corpului cu apa rece, spalatul pe maini
fnainte de masa si dupa vizitarea closetului, spalatul pe dinti inainte
de somn, Timbaierea la timp si schimbarea lenjeriei de corp si de pat,
mentinerea in ordine a munitiilor, incaltamintei si asternutului.

Regulamentul serviciului intern al Armatei Nationale a Republicii
Moldova include respectarea de catre ostasi a regulilor de igiend co-
lectivd - mentinerea curateniei in dormitoare, WC-uri, pe terenurile
cazarmilor, aerisirea regulata a incdperilor, folosirea batistelor in tim-
pul stranutului sau tusei. Ostasii vor fuma numai In fumoare speciale.
Spalatul rufelor si echipamentelor se va face in mod centralizat la
spaldtoriile unitdtii militare sau Tn Tncdperi rezervate special pentru
acest scop. Fiecare ostas va avea grija de sdnatatea proprie. in caz de
dereglare a acesteia, el va cere permisiunea sefilor de a se adresa la
punctul medical al unitatii.

La masurile de igiena colectiva se referd pastrarea intacta a me-
diului ambiant, crearea si mentinerea unui microclimat psihologic
normal Tn colectivitate.



Observarea sanitara in unitatile militare

Observarea sanitard in unitdtile militare constau dintr-o comple-
xitate de masuri igienice si antiepidemice ce au ca scop mentinerea si
intdrirea sanatatii efectivului militar. Acestea se realizeaza prin efec-
tuarea supravegherii sanitare permanente asupra factorilor de munca
si habituali, asupra starii mediului ambiant.

Supravegherea sanitard se realizeaza prin doua modalitati: supra-
vegherea sanitard preventiva si supravegherea sanitara curenta.

Supravegherea sanitard preventiva, n special in conditii de lupta,
include controlul respectérii normativelor, regulamentelor sanitare si
antiepidemice Tn timpul lucrarilor genistice de apérare, de logistica si
de fortificatii (responsabil - medicul-sefal unitatii).

in ceea ce priveste supravegherea sanitara curentd, seful serviciu-
lui medical are urmatoarele obligatii:

- sa organizeze controlul medical asupra instructiilor militare
(generale sau speciale), controlul asupra respectarii regulilor igienice
in timpul lucrului cu tehnica militard, cu substante toxice sau agresi-
ve, cu obiective militare speciale;

- sa efectueze controlul medical asupra gradului de pregatire fi-
zica a efectivului militar, controlul competitiilor sportive; de comun
cu seful serviciului sport si culturd fizica, sa elaboreze masuri de for-
tificare a sanatatii si rezistentei organismului ostasilor si ofiterilor;

- sa participe la stabilirea regimului alimentar, sa controleze or-
ganizarea alimentatiei, calitatea produselor alimentare si a bucatelor
finite;

- sa prezinte comandantului unitatii lista persoanelor suferinde
de afectiuni gastrointestinale, sa le prescrie acestora alimentatie die-
tetica;

- de comun cu seful serviciului logisticd, sa controleze aprovi-
zionarea unitatii militare cu apa, calitatea acesteia. In timpul campa-
niilor militare, seful serviciului medical impreuna cu seful serviciul
genistica planifica consumul de apd, alege metodele de dezinfectie a
apei;

- sa controleze starea sanitard a raionului de dislocare a unitatii,
starea sanitard a incaperilor si serviciilor din unitate;



- s& controleze serviciul de imbaiere si spélare a rufelor, de res
pectare a igienei individuale.

Seful serviciului medical realizeazd controlul sanitar numai n
baza normelor, recomandarilor si regulamentelor sanitare, toate
aceste norme fiind aprobate prin ordinul Ministerului Apararii nr. 98
din 31.05.2001.

Respectarea acestor norme e obligatorie pentru toate unitdtile si
institutiile ministerului de resort, normativele, instructiile avand sta-
tut reglementar.

in timpul exercitarii functiilor de asigurare igienica a trupelor,
medicul militar aplica regulamente, instructiuni, Tndrumari speciale.
Unele date referitoare la serviciile adiacente le poate primi de la co-
mandament, de la seful serviciului logistica sau de la sefii serviciilor
specializate, folosind actele normative ale acestor servicii.

Dacé realizarea programelor de asigurare igienica necesita anu-
mite resurse materiale si financiare, seful serviciului militar al unitatii
prezintda comandamentului un raport in care indica toate cele nece-
sare, argumentandu-le cu instructiunile si normativele de rigoare. n
baza raportului medicului-sef, comandantul unitdtii ordona servicii-
lor si persoanelor respective ca intr-un anumit termen s& asigure ma-
surile profilactice necesare. Executarea ordinului va fi controlata de
catre comandament, medicul-sef raportdndu-i comandantului unitatii
despre rezultatele obtinute.

Medicul-sef va informa comandantul despre incélcarile de ordin
sanitaro-igienic si antiepidemic si va cere de la acesta sa ia masuri de
redresare a situatiei si de pedepsire a persoanelor implicate in aceste
incalcari.

in cazuri complicate, seful serviciului medical al unitdtii militare
poate sa se adreseze instantelor medicale superioare.

La asigurarea igienicd a unitatii militare participa forte si mijloace
atadt medicale, cat si ale altor subdiviziuni.
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Fortele si mijloacele serviciilor chimic si medical
ale unitatilor medicale, aplicate in asigurarea igienica
a trupelor Armatei Nationale

Pentru efectuarea cercetarii chimice, Tn unitétile militare sunt pre-
vazute aparatele BIMXP (BONCKOBOI NMpnM60Op XMMMUYECKOI pa3BeaKm)
si MMXP (nonesoi npuéop xumnyeckoi passegku). Numarul apara-
telor depinde de numarul efectivelor (companie, batalion, brigada).

Pentru protectia antichimica individuald a efectivului Tn termen
sunt utilizate completele de protectie O3K, iar pentru ofiteri - com-
pletul de protectie /11 si mastile antigaz (de diferite tipuri).

Pentru efectuarea cercetdrii radioactive sunt utilizate aparatele
AnM-5 (pentru determinarea fonului radioactiv) si UA-1 (pentru deter-
minarea dozei absorbite).

Pentru tratarea sanitard si imbaierea efectivului, unitatile mari
si unitdtile AN au in dotare instalatii de dezinfectie-dus (GAZ-66,
DDA-66), remorci de dezinfectie-dus (DDP-2), iar pentru efectuarea
dezinfectiei suprafetelor - automaxuri si hidropulturi.

Pentru efectuarea tratarii sanitare a personalului, centrul medicina
preventiva este dotat cu instalatii dezinfectie-dus (GAZ-66, DDA-66
si ZIL 131 DDA-3), iar pentru efectuarea investigatiilor de laborator
(bacteriologice si sanitaro-igienice, cercetdrii chimice si radiologice)
in conditii de cdmp - cu instalatia LPM pe baza sasiu ZI1L-131.

Problemele de asigurare igienica sunt solutionate de Tntregul per-
sonal medical al unitatii - de la instructorii sanitari pana la seful ser-
viciului medical.

Seful serviciului medical trebuie sa cunoasca necesitatile in forte
si mijloace ale unitatii pentru asigurarea igienica in timpul marsului,
luptelor sau 1n alte activitati. in caz de necesitate, el apeleaza la seful
medical al brigazii (diviziei).

Fortele serviciilor medicale ale unitatilor pot fi intdrite de cdtre
specialistii si mijloacele medicale ale detasamentelor de medicina
profilacticd - laboratoarele medicale de campanie, pentru investigatii
radiologice, sanitaro-chimice, sanitaro-bacteriologice, sanitaro-toxi-
cologice ale obiectivelor mediului ambiant.
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Fig. 1.1. Aspectul laboratorului medical de campanie

Pentru investigatiile igienice, probele din mediul ambiant se re-
colteaza cu dispozitive speciale, apoi acestea sunt transportate la la-
borator cu ajutorul containerelor termoizolate.

Asigurarea igienica a ostilor include asigurarea la timp a ostasilor
cu preparate de dezinfectie a rezervelor individuale de apd, cu pre-
parate de protectie actinica, iar in caz de necesitate - cu stimulatori
biologici (preparate anabolice).

La asigurarea igienica a trupelor participa si servicii nemedicale
- serviciile genisticd, chimic, de alimentare. Aceste subdiviziuni au
specialisti si sunt dotate cu toate cele necesare pentru organizarea
alimentatiei, aprovizionarii cu apa, cazarii in conditii de campanie, cu
dozimetre pentru stabilirea nivelului de poluare actinicd a mediului si
a dozelor de radiatie.

La mijloacele nemedicale de asigurare igienica se refera si dota-
rea ostasilor cu mijloace de protectie individuald, controlul aplicarii
corecte a acestor mijloace revenindu-i serviciului medical.

Din toate cele expuse mai sus putem conchide cad asigurarea igi-
enica a trupelor, intarirea sanatatii si capacitatii de luptd a fiecarui
ostas se pot realiza doar prin colaborarea tuturor subdiviziunilor uni-
tatii, prin indeplinirea corecta si rapida a functiilor de céatre fiecare
specialist.

IGIENA SPATIILOR LOCUITE DE MILITARI

Omul Tsi petrece cea mai mare parte a vietii in diferite spatii lo-
cative, progresand si desdvarsindu-se ca personalitate, restabilindu-si
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functiile dupa solicitdrile din procesul muncii. Asigurarea mediului
optim al Tncaperilor inchise necesitd respectarea cerintelor igienice,
acestea din urmd avand ca scop neutralizarea efectelor negative ale
mediului ambiant, aflarea efectivului militar in conditii optime pen-
tru recuperarea capacitatii de muncd. Acest obiectiv se realizeaza
prin diferite procedee de sistematizare si cu diverse mijloace tehnice.
Constructia blocurilor, calitatea si proprietatile materialelor de con-
structie, amenajarea tehnico-sanitara si conditiile de exploatare a lor
capata o importanta igienicd, influentdnd asupra sanatatii populatiei.

Se stie ca morbiditatea locatarilor depinde de calitatea Tncaperi-
lor de locuit. Locuintele insalubre, Tntunecoase si umede favorizeaza
aparitia si raspandirea multor boli.

Bazandu-se pe propria experientd, medicii militari au constatat
o legdturd ntre morbiditatea generald sporitd in randul militarilor si
cazarmile prost amenajate, intunecoase, supraaglomerate.

Spatiile locative pentru efectivele trupelor pot fi permanente, sta-
tionare (cazarmile) si temporare - in conditii de campanie. Pentru un
timp mai Tndelungat militarii sunt incartiruiti in cazdarmi, ce reprezin-
ta niste blocuri cu destinatie speciala. Cerintele igienice la disloca-
rea efectivului Tn cazarmi sunt reglementate de Ordinul Ministerului
Apararii al RM nr. 98 din 31.05.2001.

La constructia acestor blocuri se tine cont de conditiile climate-
rice ale regiunii de dislocare a unitatilor, de specialitatea militard. in
acest scop pot fi construite cazarmi, ordasele militare.

incartiruirea militarilor in conditii de campanie constituie instala-
rea temporard a unitatilor militare in diferite adaposturi. Addposturile
pot fi folosite atat in timp de pace, céat si in timp de rdzboi.

Scopul principal Tn asigurarea sanitaro-igienica la ncartiruirea
ostirilor este crearea conditiilor favorabile de odihna si restabilire a
capacitatii de luptd a militarilor.

Cazarea militarilor In cazarmi

Cazarma este un complex de blocuri si constructii amplasate pe
un teren anumit, destinat cazarii si instruirii militarilor.
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Teritoriul cazarmii poate fi repartizat, dupa destinatie, Tn mai mul-
te zone functionale: zona cu dormitoare, birouri si sali de instruire
teoretica, zona tehnicii de lupta, zona de gospodarie, zona depozitelor
si zona de instruire fizicd cu baza sportiva (J. Petrusca si coaut.).

Terenul pe care este construitd cazarma trebuie sa fie neinundabil,
nsorit, uscat, putin inclinat (pentru scurgerea apelor meteorice). Ape-
le subterane vor fi cu 0,5-1 m mai adanci decat baza fundatiei.

Zona cu birouri si sali de instruire teoreticd este zona principala
de amplasare a comandamentului (statul major). Aici vor fi blocurile
destinate pregatirii de luptd, dormitoarele, platourile de adunare si
corpul de garda.

Zona tehnica are remize cu tehnica de lupta.

Zona de gospodadrie este alcatuitd din blocul alimentar si magazia
de alimente. Zona de gospodarie si cea tehnicd de lupta trebuie sa
fie amplasate Tn apropierea zonei principale cu care comunica direct.
Intr-un sector aparte, Tn apropierea zonei de gospodarie, este ampla-
sat punctul medical care deserveste personalul celor trei zone.

Zona depozitelor este amplasatd in partea mai indepartatd a tere-
nului cazarmii, are acces separat; acolo sunt repartizate tot felul de
depozite necesare pentru activitatea unitatii militare.

Zona de instruire si terenul sportiv ocupad cea mai mare suprafata
a teritoriului cazarmii.

Suprafata teritoriului cazarmii ocupata de blocuri trebuie sa con-
stituie circa 15-20%, cealaltd suprafata este destinata zonelor respec-
tive, precum si spatiilor verzi.

Blocul cazarmii propriu-zise, in care militarii dorm si 1si petrec
timpul liber, trebuie amplasat astfel, Tncat sa asigure o buna legatura
intre toate incdperile si o circulatie simpld. Acest bloc trebuie sa aiba
un hol care ar uni diferite Tncaperi, iar in unele cazuri in hol se pot in-
stala cuiere pentru mantale. Holul trebuie sa aiba intrdri in dormitoa-
re, in sélile de pregatire, in cancelarie, In Tncaperile pentru curatarea
armamentului, Tncaltamintei, in spaldtorie.

Normele igienice si cerintele fatd de cazarea militarilor in cazarmi
sunt prezentate in tabelul 1.1



Tabelul 1.1

Cerintele igienice privind dislocarea efectivului Tn cazarmi

Denumirea
incaperilor

Dormitoarele pentru
soldati si cursanti

Camera pentru
pastrarea bunurilor
materiale ale
companiei

Spaldtoria

Veceul
Camera deservirii
sociale

Uscatoria

Camera pentru
inventarul de
dereticare

Camera de dus

Num.
de pers.

La 1l

incdpere

2,5-4,0
(pentru
persoana cursanti -
3,3)

0,15-0,2

0,3-0,4

0,25-0,35

Suprafata
(m2

0,2

0,15-0,18

25

15

Nota

Volumul de aer ce revine
la 0 persoana - nu mai
mic de 12 m3 Dislocarea
in 2 nivele - numai daca
indltimea camerei nu este
mai mica de 3,3 m.

Un robinet la 5-7 persoa-
ne si cel putin 2 cdzi de
picioare cu apa curgatoare.
Se amenajeazd un loc pen-
tru spalatul Tmbracdamintei.

Un scaun si un pisoar
la 10-12 persoane.

Temperatura de uscare - nu
mai Tnaltd de 40°C pentru
incaltdminte si 60°C pentru
haine (1and).

O sitd de dus la 15-20 de
oameni.



Temperatura Tn dormitoare trebuie sa fie de 18°C, umiditatea rela-
tiva a aerului - de 50-60% (se permite si de 40-70%).

Dormitoarele —incdperile principale - trebuie amplasate in pro-
eminentele cladirii, astfel incat s& ocupe toatd latimea blocului, sa
aibad iluminare naturala prin ferestre din ambele parti. incaperile-dor-
mitoare sunt prevazute cu cate 2,5-4 m2si un volum de aer de 12 m3
pentru fiecare militar. Th asemenea conditii, un multiplu al schimbu-
lui de aer egal cu 2 va asigura o calitate buna a aerului din dormitor.
Paturile sunt asezate la o distanta de 0,5-1 m de la peretii exteriori;
fiecare 2 paturi trebuie sd aibd o noptierd. ntre randurile de paturi
trebuie Idsat un spatiu de trecere.

in spalatorie trebuie sa fie instalat cate un robinet pentru 5-7 per-
soane si cel putin 2 cdzi pentru picioare, cu apa curgatoare, in WC
trebuie sa fie instalat cate un scaun si un pisoar la 10-12 persoane.
Closetele de afara se instaleaza pe gropi betonate, la o distantd nu mai
micd de 75 m de la dormitoare, cantine. Pentru fiecare 25 persoane se
prevede un loc de closet si 0,5 m de pisoar.

Fiecdrui militar i se pune la dispozitie un pat individual, un set de
lenjerie de pat, plapuma, saltea, o pernd si 2 servete. Patul se aranjea-
za dupd somnul de noapte, dupa inviorare, dar Tnainte de dereticarea
incdperii. Pe noapte, Tmbrdacamintea de zi si cureaua se asaza cu grija
pe scaun, iar incaltdmintea se pune la picioare, sub pat. imbracamin-
tea speciald se pastreaza in dulapuri in afara dormitoarelor, iar cea
curatd, de sarbatori, se pastreaza in depozitele pentru obiectele perso-
nale ale militarilor.

Dereticarea generala in Tncaperile cazarmii se efectueaza o data
pe saptamana.

Serviciul medical al unitatilor militare trebuie sa controleze res-
pectarea normelor igienice de cazare a militarilor, mentinerea curate-
niei n incaperile cazarmii si pe teritoriul respectiv.

Problemele igienice necesare pentru mentinerea curateniei, bu-
nastarii sanatatii militarilor, care o buna parte din activitatea lor zilni-
ca si-o desfasoard in Tncaperile cazarmii, sunt: ventilatia, iluminatul,
purificarea aerului si incédlzirea incaperilor, precum si asanarea tere-
nului cazarmii.
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lHluminatul Tncaperilor

lluminatul suficient al incaperilor, atat cel natural, cat si cel arti-
ficial, este una din principalele cerinte igienice. lluminatul rational al
incdperilor mentine functia vizuald, ridica tonusul general si capaci-
tatea de munca, influenteaza favorabil asupra starilor psihica si fizicd
ale omului.

Pe parcursul a sute si mii de ani, ochiul omului a evoluat in condi-
tii de iluminare naturald, la care s-a si adaptat cu timpul. S-a constatat
ca activitatea vizuald a ochiului decurge cel mai normal in cazul lu-
minii albe si celei galbene.

lluminatul natural al incaperilor in mare masura depinde de orien-
tarea lor, de suprafata geamurilor, de distanta dintre ele etc.

Pentru realizarea conditiilor bune de iluminare naturald suprafata
ferestrelor trebuie sd corespundd suprafetei incdperilor. Astfel, cea
mai raspanditd metoda de apreciere a gradului de iluminare naturala a
incaperilor este cea geometrica, prin care se determina coeficientul de
luminozitate, adica raportul dintre suprafata vitrald a ferestrelor si su-
prafata podelei. Gradul de iluminare este direct proportional cu mari-
mea coeficientului de luminozitate. Pentru Tncaperile de locuit acest
coeficient trebuie s& fie de cel putin 1/6-1/8, pentru incaperile de in-
struire - 1/51/6, pentru coridoare, locuri de trecere - 1/10-1/12.

Coeficientul de iluminare naturala (CIN) trebuie sa fie nu mai mic
de 0,5%, in incdperile auxiliare, In Incdperile de studii, de curatare a
armelor, in cancelarie - nu mai mic de 1,5%. Unghiul de incidenta
- 21°, unghiul de deschidere - 5°.

In anumite conditii, cAnd iluminarea naturala este insuficientd, se
foloseste iluminatul artificial.

Odata cu cresterea gradului de iluminare, ochii obosesc mai putin,
sporeste vitalitatea. lluminarea Tncdperii sau a locului de lucru trebuie
sa fie uniforma, sa nu formeze umbre. Nu se recomanda ca in campul
vizual al omului sa se afle surse puternice de lumina.

Pe timp de noapte, in dormitoare, holuri, pe scdri se foloseste ilu-
minarea de serviciu.
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Tabelul 1.2

Normele de consum al energiei electrice pentru iluminarea
interioara a incaperilor cazarmii

Puterea specifica stabilita a Consumul anual
lampii, w/m2 la Im2 kw/h
incaperile .. .. . .
Lampi Lampi Lampi Lampi
fluorescente incandescente fluorescente incandescente
Donnitoare 36/05 5,2/1,3 8,6/0,7 12,5/1,9
Camera de studii 17,2 27,0 20,5 32,1
Cancelaria 17,2 27,0 9,6 151
Camera pentru
pastrarea 10,6 16,5 41 6,1
annamentului
Depozitul pentru
pastrarea obiectelor
diviziunii militare si - 19 - 0,7
obiectelor personale
ale militarilor
Camera de deservire 13,2 235 51 9,2
Spalatoria 6,8 138 44 9,0
Camera de dus - 13,6 — 49
wC 6,2 9,6 149 23,0

Coridoare, scari 4,2 /0,04 3,3/0,1 10,2/0,1 8,0/0,04

Nota. Prin fractie sunt indicate normele iluminarii de serviciu.

Ventilatia incaperilor cazarmii

Schimbul de aer organizat corect in cladiri este una din conditiile
necesare de prevenire a poludrii aerului din incaperi. Trebuie menti-
onat faptul ca in profilaxia infectiilor aerogene schimbul de aer co-
rect este mai eficient decét aplicarea mijloacelor chimice si fizice de
distrugere a microorganismelor patogene. Este doveditd dependenta
morbiditatii de boli ale cailor respiratorii de impurificarea acrului din
ncdperi.

Schimbul de aer, adica Tnlocuirea aerului modificat cu aer din
exterior, mai curat, se efectueaza cu ajutorul diferitor sisteme si in-
stalatii.
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in cazarmi pot fi folosite doua sisteme de ventilatie - naturala si
artificiald (mecanicad), iar dupa organizare - ventilatia locald si de
schimb general. Instalatiile artificiale de ventilatie pot fi de refulare
si de aspiratie.

Prin metoda de ventilatie naturald schimbul de aer are loc in
urma diferentei de temperaturi si datoritd vantului. Totodata, ven-
tilatia naturald nu intotdeauna poate fi asiguratad prin infiltrarea ae-
rului in porii peretilor, prin crapaturile mici in ei, prin diferenta
temperaturilor aerului interior si exterior. In legatura cu aceasta, In
geamuri se fac ferestruici si oberlihturi, care contribuie la intensifi-
carea curentului de aer. Mai perfectd este instalatia numita oberliht,
care se deschide sub un unghi de 45° fata de suprafata geamului si
se afld Tn partea de sus a acestuia. Prin oberliht aerul patrunde in
partea de sus si se amesteca cu aerul cald din Tncapere, reducand
posibilitatea racirii oamenilor si permitand aerisirea incéperii timp
indelungat.

Pentru a spori ventilatia, pot fi folosite instalatii de intensificare a
acesteia, asigurand multiplul necesar al schimbului de aer. Un astfel
de sistem de ventilatie este ventilatia artificiala.

Cerintele igienice privind instalatiile de ventilatie artificiald, in-
clusiv cele de conditionare a aerului, prevad: asigurarea si mentine-
rea impreunda cu sistemele de Tncalzire a umiditatii si temperaturii de
confort, infaptuirea, pe cat e posibil, a circulatiei bune a aerului in
incapere, fara a mari viteza miscarii lui, fard a acumula diferite miro-
suri, poluanti gazosi si vapori in aer. Acestea trebuie sa functioneze
fard ntrerupere, fard zgomot si trepidatii.

Folosind sisteme mecanice, se poate asigura ventilatia prin refu-
lare, aspiratie, refulare-aspiratie.

Sistemele prin aspiratie se instaleaza in bucatarii, uscatorii, fu-
moare, pentru a evacua vaporii de apa, produsele gazoase, fetide si
fumul, generand o rarefiere ce determina afluxul spontan de aer curat
din mediul ambiant. Indiferent de sistemul de aerisire, e necesar de a
asigura un multiplu de schimb al aerului in diferite incaperi, In func-
tie de temperatura acestora.
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incalzirea Tncaperilor

in timpul rece al anului toate Tncaperile sunt incalzite. incalzirea
se realizeaza cu ajutorul unui sistem, alcatuit din generator de caldu-
ra, conducta si dispozitive de incélzire.

Cand céldura se produce acolo unde se si consuma, astfel de sis-
tem se numeste local (cu sobe, curent, gaze). Sistemele cu Tncalzire
locald au un sir de neajunsuri, de exemplu: neuniformitatea tempe-
raturii aerului in Tncdperi Tn decurs de 24 de ore, temperatura rela-
tiv inaltd pe suprafata dispozitivelor de Tncalzire, ceea ce conduce la
arderea prafului, iar ca urmare la inrautdtirea componentei chimice
a aerului, impurificarea Tncaperilor cu combustibil, cenusa, fum etc.
Reglarea procesului de transmitere a caldurii de pe suprafetele Tncal-
zite devine dificila.

Sistemul de Tncélzire a incaperilor de la un generator central este
mai avantajos: asigurd in incdperi un regim uniform de cédldurd, ex-
clude posibilitatea de poluare cu produse de ardere si combustibil,
regleaza temperatura in incaperi.

Totodatd, trebuie de mentionat cd decalajul de temperaturd in 24
de ore In incaperile destinate militarilor nu trebuie sa depdseasca 3°C.
Decalajele temperaturii pe orizontald trebuie sa fie in limita de 3°C,
iar pe verticald - de 2-2,5°C la fiecare metru indltime. Aceste limite
vor fi posibile la o Tncalzire corectd, folosind instalatii care nu vici-
aza aerul cu produse de ardere incompletd. Cea mai eficientd este
incdlzirea centrald, cand temperatura la suprafata radiatoarelor e de
40-45°C. La Tncalzirea cu sobe, temperatura acestora la suprafatd nu
trebuie sa depaseasca 85-90°C. Trebuie sa fie Incalzite si Tncdperile
pentru uscarea lenjeriei si hainelor.

Sunt prevazute anumite limite de temperatura pentru fiecare tip de
incdperi {tab. 1.3).



Tabelul 1.3

Temperatura interioarad, multiplul de schimb al aerului
in diferite incapcri

Temperatura Multiplul dQ schimb
incaperile interioar3, al aerului prin
°C refulare aspiratie
Dormitoare 18 - 1
Holuri 16-18 - 1
Sali de studii 16-18 - 1
Spalatorii 16-18 - 1
Camere pentru ingrijirea 16 ) 3
Imbracamintei
50 m3pentru
we 18 i fiecarg loc
Cantine 16 5 4

Asanarea cazarmii

Prin asanarea cazarmii se subintelege colectarea, indepartarea si
dezinfectarea reziduurilor lichide si solide. Evacuarea reziduurilor
depinde de caracterul lor. Reziduurile lichide pot fi inlaturate pe doua
cdi: evacuarea lor cu ajutorul mijloacelor de transport si centrali-
zat - prin instalatiile de canalizare. Evacuarea reziduurilor cu ajuto-
rul mijloacelor de transport include mai multe procese: 1) colectarea;
2) transportarea; 3) dezinfectarea si utilizarea lor.

Blocurile cazarmii trebuie sa fie prevazute neaparat cu WC-uri
iluminate si calde. Ele trebuie construite in asa fel ca s& excluda po-
sibilitatea inipurificarii aerului, solului, apelor subterane. Cele mai
potrivite, din punct de vedere igienic, sunt WC-urile cu apa curgatoa-
re, nsa constructia lor necesita prezenta apeductelor si a instalatiilor
de canalizare. Tn lipsa ultimelor se recomanda construirea closetelor
cu rezervor subteran (groapa septicd) ntr-o anexa a cladirii. Dejecti-
ile sunt evacuate prin teava de scurgere in rezervor, fundul si peretii
caruia sunt captusiti cu material impermeabil, pentru a preveni impu-
rificarea solului.
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Se construiesc si latrine de curte cu gropi septice, la o distanta
de 40-100 m de la blocurile-dormitoare. Volumul gropii septice se
calculeaza, tindndu-se cont de normele de acumulare a dejectiilor
(aproximativ 1,51 de fiecare persoana pe zi), de numarul militarilor
si de frecventa evacuarii ei. Latrinele trebuie sa fie prevazute pen-
tru cateva persoane. Fiecare loc este separat prin pereti despartitori
cu Tndltimea de cel mult 1,5 m, pentru a nlesni iluminarea, aerisirea
si dereticarea lor. Gdurile latrinelor sunt tdiate direct In podea. Pe
vreme calda dejectiile se presoard cu clorurd de var sau cu alte sub-
stante chimice insectifuge. Podeaua se spald cu o solutie de clorura
de var (1%).

incdrcarea, descdrcarea si curatarea transportului destinat evacu-
arii reziduurilor trebuie sa se faca usor, iar continutul cisternelor sa
nu se verse in timpul transportarii dejectiilor. Capacitatea mijloacelor
de transport trebuie sa corespunda cerintelor. Aceasta se poate calcu-
la usor, cunoscandu-se normele de acumulare a dejectiilor, numarul
militarilor, numarul curselor posibile in decursul unei zile, precum si
capacitatea vehiculelor (tabelul 1.4).

Tabelul 1.4
Normele privind transportarea deseurilor si gunoiului

Transportarea pe an

Pentru cine este stabilita Deseuri lichide Deseuri solide
m 3 t m 3 t

Unitatea militara: pentru un soldat, ser-
gent, plutonier 325 325 0,73 0,2
Institutia militard de Tnvatdmant: pen-
tru un cursant 3,25 3,25 0,73 0,2
Spitalul militar: pentru un pat de spital 3,25 3,25 0,7 0,23
Statul major: pentru un colaborator 15 15 0,5 01

Casa armatei din garnizoana, clubul
unitatii militare: pentru un spectator 15 15 0,22 0,05

Baza de odihnd pentru copii: pentru un
copil 15 15 0,67 0,2
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Cel mai rational mijloc de transport sunt autocisternele pneumati-
ce de asanare, care aspira dejectiile din groapa septica.

Dejectiile evacuate se dezinfecteaza prin cateva metode: 1) prin
neutralizarea lor pe cdmpuri, urménd sa fie folosite la cresterea cultu-
rilor agricole; 2) prin ingroparea lor in brazde pe campuri.

Reziduurile solide de pe teritoriul cazarmii sunt arse sau trans-
portate in afara localitatilor, in locuri speciale.

Cazdrmile din localitatile mici pot avea canalizatie proprie.
Apele reziduale din cazarmile cu canalizatie proprie se epureaza
mecanic si se dezinfecteaza.

Apele reziduale sunt dezinfectate cu clor lichid ori gazos sau cu
clorurd de var, doza necesara stabilindu-se experimental. Orienta-
tiv, pentru a dezinfecta 1 m3de ape reziduale, se folosesc urmatoa-
rele doze de clor activ: 50-60 g pentru apele reziduale neepurate,
25-30 g pentru cele din septic, 20-25 g dupa decantare.

Durata de contact a clorului cu lichidele reziduale e de cel putin
30 minute.

AMPLASAREA TRUPELOR MILITARE TN CONDITII
DE CAMPANIE

Organizarea amplasarii trupelor militare Tn conditii de campanie
incepe cu recunoasterea raionului, localitatii destinate pentru cantona-
mentul efectivului militar. Tn acest scop, comandantul unitatii 7i im-
plicd pe comandantii subunitdtilor, comandantul adjunct serviciu lo-
gistica, seful serviciului tehnic-ingineresc, seful serviciului medical.

Comandantul adjunct serviciu logistica aprovizioneaza subunita-
tile cu materiale si cu echipamentul necesar pentru constructia tem-
porara a Tncaperilor de locuit si de gospodarie si cu transport auto.
Seful serviciului tehnic-ingineresc pregateste prin instruire cfectivul
personal si dirijeaza, prin intermediul specialistilor competenti, lu-
crarile in domeniul constructiei incdperilor pentru trupe, asigura sub-
unitatile cu tehnica si materialele necesare de constructie.

Seful serviciului medical al unitatii efectueaza inspectia sanitara
preventiva In timpul constructiei - participa la alegerea sectorului si
amplasarea corectd a blocurilor de locuit si de gospodarie, efectueaza
inspectia curenta - controleaza starea sanitard a terenurilor de dislo-
care a unitatii, a incaperilor si serviciilor gospodaresti, asigurarea cu
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bai si spéldtorii, respectarea cerintelor igienice in incaperi In conditii
de campanie.

Locuintele Tn conditii de campanie sunt construite dupd proiecte-
tip, pe sectoare cu sol uscat, in apropierea surselor de apa si a dru-
murilor, la o departare suficienta de intreprinderile industriale si de
sursele de poluare, comode din punctul de vedere al apararii.

Pentru constructia spatiilor locative pot fi folosite corturi si materi-
ale de constructie speciale, In jur sunt sapate santuri pentru scurgerea
apei. Exista 4 variante de amplasare a trupelor militare Tn conditii de
campanie: in centrele de studii; Tn tabere; in casele localitdtii; mixte.

Schema 1.6
Dislocarea trupelor militare in conditii de campanie
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in centrele de studii, militarii sunt repartizati atat in Tncaperi spe-
ciale (stationare), cat si in tabere. In primul caz, conditiile de ampla-
sare sunt aproape identice cu celc stationare in cazarmi; in al doilea
caz, ele sunt asemdnatoare cu cele de campanie.

La amplasarea trupelor militare in tabere, cazarea temporara are
loc pe teritorii aflate in afara localitdtilor pentru instruirea militari-
lor in conditii apropiate celor de campanie. in tabere, cazarea trupe-
lor se face, de obicei, Tn corturi, iar in conditii speciale - in baraci,
bordeie etc.

Acest sistem de cazare a trupelor militare se foloseste in timpul
marsului, la retragerea unitatii pentru odihnd, la completarea sau re-
formarea unitatii Tn caz de carantina etc.

La amplasarea trupelor militare in apartamente se folosesc Tn-
caperile localitdtii date, care pot fi amenajate pentru cazarea mili-
tarilor.

in amplasarea mixta a trupelor militare, statul major, punctul
medical, Tncdperile de gospodarie etc. sunt dispuse in localitate, iar
efectivul subunitatilor militare si tehnica militara - in tabere.

n calitate de spatii locative in conditii de campanie se folosesc
corturi, tenturi, colibe, adaposturi din zapada (schema 1.7). Pe teri-
toriul taberei, in afara de spatii locative se construiesc si incaperi de
gospodarie (puncte de alimentatie, bai de campanie, closete etc.).

Ca spatii locative Tn conditii de campanie sunt folosite constructi-
ile de fortificare - santurile de adapost, adaposturile. in cazuri excep-
tionale, efectivul militar poate fi amplasat pentru odihna in tancuri,
in cabinele automobilelor si in altd tehnicd. Astfel de amplasare sc
admite pentru un timp scurt.
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Schema 1.7
Constructiile folosite pentru amplasarea trupelor militare
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Particularitatile amplasarii trupelor militare
in conditii de campanie

Din punct de vedere igienic, amplasarea trupelor militare in con-
ditii de campanie are urmatoarele particularitati: caracterul temporar
al dislocarii, scdaderea nivelului de deservire comunald, aglomera-
re, protectia slaba contra actiunii nefavorabile a factorilor mediului
ambiant, contactul permanent cu solul, posibilitatea contactului cu
daunatori ai faunei si florei, dificultdti Tn organizarea alimentatiei si
aprovizionarii cu apd, in colectarea si indepartarea reziduurilor.

Caracterul temporar al amplasdrii trupelor militare, conditionat de
situatia tactica, limiteazd volumul lucrarilor de constructie si al celor
de ameliorare a teritoriului ocupat. Din aceasta cauza apar dificultati
in organizarea odihnei efectivului si indeplinirea masurilor de igiend
personald. La amplasarea militarilor in spatii locative de campanie se
creeaza conditii favorabile pentru aparitia bolilor respiratorii acute si
a celor infectioase.

Amplasarea trupelor, chiar pentni scurt timp, pe un teritoriu mic
in conditii de limitare a aproviziondrii cu apa conduce la poluarea
rapida a acestuia.

Din punct de vedere antiepidemic, cele mai favorabile sunt con-
ditiile create in centrele de studii si in tabere. Pentru o odihnd buna,
mai ales in perioada rece a anului, se recomanda de a amplasa trupele
militare in localitati populate.

Amplasarea militarilor in centrele de studii, cu cazarea lor In Tn-
caperi speciale, necesita aceleasi cerinte igienice ca si la amplasarea
in cazarmi.

Instruirea militarilor in tabere presupune cresterea efortului si
schimbarea conditiilor de trai, aici creAndu-se factorii favorabili pen-
tru sporirea fortei fizice si calirea organismului. in astfel de conditii,
serviciului medical 1i revin sarcini importante in asigurarea conditi-
ilor igienice necesare de trai si de activitate a militarilor, avandu-se
in vedere in primul rand profilaxia diferitor boli, in special a celor
contagioase.

37



Dupa J. Petrusca, aceste sarcini pot fi grupate astfel:

- inspectia sanitard a teritoriului taberei, a instalatiilor pentru
cazarea Si deservirea trupelor si stabilirea masurilor igienice;

- cercetarea surselor de apa pentru stabilirea potabiiitatii si a
masurilor de epurare si dezinfectie;

- studierea situatiei epidemiologice a raionului de dislocare a
taberei si studierea zonelor periculoase din punct de vedere epidemi-
ologie;

- legdtura cu organele sanitare locale, pentru a obtine la timp
informatiile si a propaga masurile antiepidemice in randul militarilor
si a populatiei civile.

Recunoasterea sanitard a teritoriului taberei are drept scop studi-
erea reliefului terenului - inclinarea pantei pentru scurgerea apelor
meteorice, spatiile verzi (parcuri, scuaruri, paduri etc.), proprietatile
solului (cel mai bun este solul cu proprietati filtrante corespunzatoa-
re), imprejurimile (mlastini, localitati etc.), sectoarele destinate caza-
rii militarilor, drumurile, trasdndu-se astfel masurile respective pentru
crearea celor mai bune conditii igienice in desfasurarea tuturor activi-
tatilor, precum si pentru stabilirea masurilor de asanare a taberei.

O deosebita importantd are cercetarea surselor de apa atat din
punctul de vedere al debitului, cat si al potabiiitatii. In acest scop, se
recolteaza probe de apa care se analizeaza pe loc, in laboratorul mobil
deplasat Tn raionul taberei, sau se trimit pentru analiza in laboratoa-
rele corespunzatoare.

n baza rezultatelor analizei de laborator se iau masuri pentru epu-
rarea si dezinfectia apei, pentru amenajarea surselor intru preveni-
rea poluarii si contamindrii lor. Sursele de apa se marcheaza, iar cele
destinate consumului curent se pun sub paza si se supravegheaza din
punct de vedere sanitar.

Situatia epidemiologica a raionului de dislocare a taberei se studi-
aza concomitent cu recunoasterea terenului si a surselor de apa. Prin
legatura cu organele sanitare locale se obtin informatii cu privire la
cazurile de boli contagioase si la factorii care influenteazd morbidita-
tea Tn raionul respectiv. Totodatd, se stabilesc, impreuna cu organele
sanitare locale, liniile de colaborare si coordonare a masurilor anti-
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epidemice. Toate masurile mentionate mai sus se organizeaza si se
realizeaza Tnainte de plecarea unitatii in tabara.

Un loc potrivit pentru amplasarea trupelor in tabere este pa-
durea rard. La asezarea taberei trebuie sa se tind cont de directia
vanturilor - roza vanturilor.

Teritoriul taberei se imparte in trei sectoare, cu trei linii paralele
frontului taberei si drumului din spatele ei. Tn primul sector sunt am-
plasate unitatile militare, in al doilea - statul major, punctul medical
si bucataria, in sectorul al treilea - Tncaperile de gospodarie, depozi-
tele si closetele.

Pentru instalarea corturilor se alege un teren cu inclinatie usoara,
pentru scurgerea apei; in jurul corturilor se sapa un sant de scurgere,
iar brazdele se asaza la baza lor, pentru a nu permite patrunderea apei
in interior. intre corturi trebuie s& fie intervale de 2,5 m in frontsi 5m
in adancime, pentru a asigura circulatia aerului intre corturi si uscarea
lor dupa ploaie. in paduri, pentru a evita taierea copacilor, corturile
pot fi instalate la intervale mai mari. Tn spatele corturilor se instaleaza
lavoare si gropi pentru rezervoarele de apa potabila.

Sectoarele pentru exercitii fizice sunt amplasate inaintea liniei in-
tai. La sursa de apa a unitatii militare se organizeaza paza. Malurile
raurilor sunt impartite in sectoare, pentru:

- recoltarea apei folosite Tn alimentatia unitatii;

- scaldatul militarilor;

- spalatul albiturilor, tehnicii militare.

in cazuri speciale, cAnd se construiesc baréci, acestea au un avan-
taj, dcoarecc protejeaza mai bine personalul, au o capacitate mai
mare, pot fi Incdlzite si pot fi folosite pentru cazarea trupelor pe o
perioada mai indelungatd, indiferent de conditiile climaterice.

Bordeiele sunt, de reguld, semiingropate, au pereti din pdmant si
lemn, acoperis din material lemnos. Avantajul lor consta in aceea ca
necesitd o cantitate mai micd de material de constructie decat baraci-
le. Dezavantajele: necesita un volum de muncd mai mare, reprezinta
un addpost cu umiditatea nalta, iar pe timp ploios, mai ales daca sur-
sa de apa subterana se afla la o adancime mica, apa se poate infiltra
usor in interior.
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Taberele, corturile, baracile, bordeiele etc. sunt iluminate cu cu-
rent electric autonom (generatoare de curent). Ventilatia se face prin
aerisirea incdperilor, deschizandu-se geamurile si usile. incdlzirea se
realizeaza cu sobe din tabla, respectandu-se aceleasi reguli ca in ca-
zarma si tindndu-se seama de conditiile locale.

La amplasarea trupelor militare in apartamente, unitatile ocupa
incdperile obstesti si locuintele din localitatea datd numai dupa apre-
cierea stdrii sanitaro-epidemiologice a acesteia.

Amplasarea trupelor in localitati cu conditii nefavorabile din
punct de vedere sanitaro-epidemiologic e strict interzisa.
de populatia locala.

Pentru alimentatia cu apa a militarilor se folosesc surse de apa din
localitate, ce corespund cerintelor igienice si sunt pazite permanent.

Deoarece n tabere nu exista canalizare, este necesar de a acorda
0 atentie deosebitd amenajarii si intretinerii closetelor, Tndepartarii
apelor menajere, gunoaielor si a resturilor menajere, precum si com-
baterii mustelor.

Toate aceste masuri se iau pentru a preveni contaminarea terito-
riului taberei cu agenti patogeni, ce pot provoca aparitia epidemiilor
in randul efectivului militar. Pentru fiecare subunitate (companie) se
amenajeaza un closet cu cate un loc pentru 25 de militari, la o distanta
de minimum 75 m de la corturi, baraci sau bordeie. Closetul trebuie
sa fie suficient iluminat ziua si noaptea, bine ventilat; usa trebuie sa
se inchida bine.

Fosa septica trebuie sa fie impermeabild pentru dejectiile lichi-
de, s aibd o capacitate suficienta si sa fie curatatd lunar sau cel pu-
tin de 2 ori In aceasta perioadd. Peretii fosei septice pot fi construiti
din caramida, ciment sau din lemn lipit cu argila. Fosa septica se
dezinfecteaz& cu clorurd de var, iar pentru a combate mustele, fi-
ecare loc trebuie prevdzut cu un capac. Dejectiile si reziduurile se
evacueaza cu mijloace de transport speciale pe un teren special des-
tinat, la o distanta de cel putin 2 km de tabard. Terenul trebuie sa fie
nisipos, mai inalt, Tnsorit si aerisit bine, iar nivelul apelor subterane
- scazut. Terenul se ard in prealabil, iar dupd descarcarea reziduuri-



lor, se ara din nou si se lasa s& se usuce. Peste 1-2 luni, pot fi aduse
alte reziduuri.

Apele menajere ce contin grasimi, daca se scurg in sol, trebuie
epurate n prealabil. Ele se colecteaza in apropierea blocului alimen-
tar, In gropi cu capacitatea calculatd conform normei de 5 1de apa
menajera la un om in 24 de ore, In care se retin maximum o sapta-
mana. Peretii gropii pot fi facuti din lemn si izolati cu argild. Groapa
trebuie prevazuta cu un cos pentru ventilatie, gratare pentru gunoaie
si particule mari i cu capac.

Apele menajere, epurate prin sedimentarea si indepartarea gra-
similor, se scurg apoi In bazinele de apa deschise sau in cutele de
teren.

Apele cu sapun din spaldtorii se scurg prin niste santuri captusite
cu argild si acoperite cu scanduri Tntr-o groapa filtrantd. Pentru a nu
astupa porii peretilor gropii filtrante, apa se scurge intr-un colector
de sdpun (un vas de metal sau o ladd cu fundul in forma de gratar),
in colector se introduc paie, fan, trestie etc. Sapunul raméane pe acest
material filtrant, care se schimba zilnic.

Resturile menajere solide pot fi utilizate ca hrana pentru animale-
le din gospodariile auxiliare. Acestea se strang Tn 1azi impermeabile,
cu capace de dimensiuni care sa asigure transportul si golirea lor cu
usurintd. Se recomanda ca aceste lazi sa nu stea pline mult timp, ci sa
fie golite zilnic sau cel mult peste 2-3 zile. Gunoiul uscat, adunat in
Iazi, se transporta in afara taberei si se arde in grdmezi sau In crema-
torii improvizate, tindndu-se cont de directia vantului.

Daca gunoiul se strdnge la un loc cu resturile menajere, atunci se
Tmprastie departe de tabara si se acopera cu un strat de pamant, pentru
a se preveni inmultirea mustelor, rdspandirea prafului si mirosului ne-
placut. De asemenea, gunoiul ce contine substante anorganice poate
fi descdrcat in santuri, in afara taberei, Intr-un strat de 20 cm, acope-
rindu-1 mai apoi cu pamant.

O problema acuté constituie pericolul pe care 1l prezintd mustele
- transmitdtori ai multor agenti patogeni. Pentru a exclude posibili-
tatea Tnmultirii mustelor, este necesar de a mentine curdtenia in toate
sectoarele taberei. Tn primul rand, trebuie asigurat un sistem bun de
colectare, depozitare si transportare a reziduurilor in afara taberei.



in al doilea rand, trebuie distruse larvele mustelor in lazile de gunoi
(cu insecticide), trebuie dezinfectate dejectiile in fosele septice si, in
sfarsit, trebuie distruse insectele mature. Mustele nu trebuie sa aiba
acces la reziduuri. Tn acest scop, lazile trebuie sa fie inchise ermetic
cu capace. De asemenea, pentru a feri hrana preparata si alimentele
de muste, la usi si ferestre se pun plase metalice cu ochiuri mici sau
tifon. Politele de paine, dulapurile cu alimente se acopera cu tifon.

Igiena constructiilor pentru amplasarea trupelor militare
in conditii de campanie

in conditii de razboi, actiunile active de lupta trebuie alternate cu
odihna trupelor, pentru a le recupera capacitatea de munca si a com-
pleta efectivul. Odihna unitatilor militare care au dus actiuni de lupta
un timp Tndelungat se realizeaza in spatele frontului, in localitdti sau
in afara localitatilor - in tabere.

Dislocarea trupelor pentru odihna in localitati este cea mai como-
da, fiindca in felul acesta ele pot fi asigurate cu conditiile de confort
si igiend necesare.

in cazul in care cazarea militarilor in localitdti este imposibila
(acestea nu sunt prin apropiere sau sunt distruse, spatiul locativ este
insuficient, starea sanitaro-epidemica este nesatisfacdtoare), unita-
tile se amplaseaza in tabere. Pe timp de vara, ultima variantd este
mai sigura, din punct de vedere epidemiologie, insa trebuie sa se tina
cont de conditiile in care se organizeaza tabara (conditii de razboi) si
de pericolul atacului aerian cu rachete, arme de nimicire in masa. in
acest caz se iau masuri de amenajare a adaposturilor, menite sa prote-
jeze efectivul in timpul atacului.

Alegerea spatiului locativ in conditii de campanie depinde de du-
rata odihnei trupelor militare, de anotimp si de rezerva materialelor
de constructie.

Corturile se instaleaza pe un teren mai inalt, cu inclinatie usoara,
pentru scurgerea apelor. Podeaua in corturi, de obicei, e de pamant.
La indltimea de 0,4-0,5 m de la podea se instaleazad paturi de scandu-
rd. Geamuri au numai corturile sanitare. lama, corturile se Tncalzesc
cu sobe din metal. lzolarea termicd a peretilor corturilor cu materiale
speciale in céteva straturi va da posibilitatea ca la temperatura aeru-
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lui de afara de -10°C temperatura aerului din interior sd atinga +17
- +20°C.

Dislocarea militarilor in corturi are si unele neajunsuri. Vara, in
corturi este foarte cald, iar iama se constatd diferente mari de tempe-
raturd. Volumul de aer este mic - pentru toate corturile fiind de 2 m3
Si schimbul de aer este redus, ceea ce conduce la cresterea concentra-
tiei de dioxid de carbon si a umiditatii aerului.

Pentru o odihna de scurta durata militarii pot fi amplasati in colibe
construite din ramuri de arbori, paie si alte materiale. Colibele pot
fi folosite atat vara, cat si iama. lama, ele apara efectivul de vant si
frig.

Adaposturile din zapada se folosesc pentru odihna militarilor in
timpul iernii, cAnd materialele de constructie lipsesc.

Tentul reprezinta pereti inclinati, instalati dintr-o parte sau din
ambele parti ale terenului ales pentru odihna. In raioanele cu insolatie
puternica sunt construite umbrare.

Dintre toate spatiile locative destinate pentru amplasarea trupe-
lor militare Tn conditii de campanie cele mai potrivite sunt bordeiele
(fig. 1.2). Ele reprezintd o amenajare semiingropata, cu peretii din
pamant, acoperiti cu scanduri, nuiele etc. Adancimea bordeiului e de
2 m, are tambur cu doud usi, iar Tn partea opusa - fereastrd. Din partea
mai Tnaltd se sapa un sant de scurgere.

5
Fig. 1.2. Sectiunea transversala a bordeiului:

7 - canalul de scurgere a apei; 2 - stratul de sol; 3 - acoperisul;
4 - dusumeaua pentru odihng; 5 - soba.
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Dacé panza de apa subterana este la o adancime mica si daca se
formeaza o cantitate mare de condensat, atunci se sapa gropi de co-
lectare a acestor ape. Pentru odihna se instaleaza paturi de scandura,
cu Tnaltimea de 0,5 m de la podea.

Bordeiele pot fi ermetizate si amenajate, pentru a apdra efectivul
in caz de folosire de catre inamic a armelor de nimicire in masa.

Posibilitatea de a mentine temperatura aerului la 20-22°C, pro-
tectia contra actiunii nefavorabile a factorilor de mediu permit de a
crea in bordeie conditii satisfacatoare pentru odihna efectivului mili-
tar. Tnsa suprafata mica a bordeiului si densitatea mare de populatie
conduc la médrirea cantitatii de dioxid de carbon si a vaporilor de apa.
Temperatura scdazutd a peretilor bordeiului conduce la condensarea
vaporilor. De aceea, In exploatarea bordeiului o mare atentie trebuie
sé se acorde aerisirii lui.

Pentru amplasarea trupelor militare Tn conditii de campanie se fo-
losesc si constructii de fortificatie.

Santul de adapost acoperit reprezinta un sant cu adancimea de
1,5 m si lungimea de 3 m si mai mult. Pentru a acoperi santul, se folo-
sesc diferite materiale, iar in lipsa lor - materiale din aprovizionarea
centrald. Intrarea se acopera cu o foaie de cort. in interior sunt instala-
te unu sau doud paturi de pAmant pentru o sectie sau un echipaj. Pe la
margini se fac gduri de aerisire. Cerinte mai mari se hainteaza fata de
spatiile folosite atat pentru luptd, cat si pentru odihna si care trebuie
mentinute Tntr-o stare igienica ce nu favorizeaza aparitia si raspandi-
rea bolilor contagioase. Totodatd, aceste spatii trebuie sa serveasca
ca protectie Tmpotriva armelor de nimicire in masa. Se va acorda o
atentie deosebita transeelor, santurilor de comunicatie, santurilor de
addpost si adaposturilor.

Transeea reprezintd un sant lung si ingust, amenajat cu lacasuri
de tragere, cu nise pentru rezervele de alimente si apd, cu closete,
santuri de scurgere si gropi absorbante; ele protejeaza militarii Tmpo-
triva focului de artilerie si infanterie si, intr-o mare masura, impotriva
armei nucleare.

Avand n vedere ca trupele pot duce actiuni de luptd timp de mai
multe zile Tn asemenea spatii de aparare, trebuie s& se asigure si con-



ditiile necesare pentru prevenirea Tmbolnavirilor. in primul rénd, la
amenajarea transeelor se iau masuri de prevenire a inundatiilor cu
ape meteorice. Tn acest scop se sapa santuri de scurgere. Pentru a mari
rezistenta peretilor transeelor, acestia se cdptusesc cu nuiele sau cu
scanduri, apoi se lipesc cu argild, pentru a preveni incendiile. Unele
portiuni de transee se acopera, pentru a le crea militarilor conditii mai
bune de addpost si de odihna. Tn al doilea rand, se construiesc unu-
doud closete Tn unele ramificatii ale santurilor de comunicatie, la o
distantd de 15-20 m de transee.

Tinand seama ca razboiul modem (J. Petrusca) are un caracter de
manevrd, chiar si luptele de aparare au caracter activ, alternand cu
actiuni ofensive, si nu static, ca in primul rdzboi mondial, afectiunea
des intalnita atunci, cunoscutd sub denumirea ,,picior de transee”, va
fi foarte rard sau nu se va mai ntalni deloc. ,Piciorul de transee”
este consecinta sederii indelungate a militarilor in transee, a influen-
tei umezelii si frigului asupra membrelor inferioare, care provoaca
tulburdri circulatorii urmate de hipoxia tesuturilor. Cunoasterea acti-
unii frigului, umezelii si imobilitatii a determinat aplicarea masurilor
corespunzatoare de prevenire a acestei afectiuni.

Trebuie de mentionat: chiar daca lupta se desfasoara din transee
cu contraatacul in afara lor, militarii au nevoie si de perioade de odih-
na sau trebuie sa se adaposteasca in timpul atacurilor inamice cu arme
de nimicire in masd. Ranitii si bolnavii trebuie sa fie addpostiti pentru
a li se acorda asistentd medicala in conditii optime.

Odihna efectivului militar care nu luptd, protejarea ranitilor si
bolnavilor au loc Tn adaposturi amenajate.

Adaposturile de campanie. Dupa destinatia lor, se deosebesc
adaposturi pentru trupe (addpostirea trupelor in timpul atacului ina-
mic cu arme de nimicire inh masa sau pentru odihna militarilor) si ada-
posturi speciale (pentru puncte de comanda, noduri de transmisiuni,
puncte medicale, spitale etc.).

Adadposturile trebuie sa asigure cantitatea necesara de aer celor
care se adapostesc. in asemenea adaposturi, militarii sunt protejati de
actiunea armelor de nimicire Tn masa fara a folosi mijloacele de pro-
tectie individualda. Addposturile de campanie sunt de tip subteran si



se amenajeaza din lemn si pamant sau din elemente prefabricate din
beton sau foi de tabld. Fiecare adapost trebuie s& aiba cel putin doua
intrdri cu usi rezistente, iar intrarea in corpul principal se face cu una
sau cu doua camere-ecluze. incélzirea addposturilor se face cu sobe
de diferite tipuri.

Una din cerintele igienice principale este asigurarea adaposturilor
cu aer, deoarece de cantitatea si calitatea aerului depinde capacitatea
de muncd a oamenilor. Scaderea concentratiei oxigenului si cresterea
concentratiei dioxidului de carbon, ridicarea temperaturii si cresterea
umiditatii, acumularea produsilor cu miros nepldcut sunt factorii ne-
gativi ce influenteaza mult asupra capacitatii de munca (tab. 1.5).

Tabelul 1.5
Modificarile componentei chimice a aerului prin respiratie

Proportia (%) in aerul

Componentul . . .
inspirat expirat
Azot 78-79 78-79
Oxigen 20-21 16-17
Dioxid de carbon 0,03-0,04 3-4

La fiecare inspiratie, omul adult inspird 0,5 1de aer, volumul ven-
tilatiei pulmonare fiind de 8-9 1pe minut, consumand 24-30 1de oxi-
gen si eliminadnd 21-30 1de dioxid de carbon pe ord. in functie de ac-
tivitatea pe care o desfasoara omul, frecventa respiratiei se modifica,
crescand afluxul de aer in plaméani, consumul de oxigen si eliminarea
de dioxid de carbon (tab. 1.6).

Tabelul 1.6
Uncie forme fiziologice ale metabolismelor gazos si hidric

Indicii in repaos La un efort fizic mediu
Eliminarea dioxidului de carbon, I/h 23,07 31,07
Consumul de oxigen, I/h 30,02 40,02
Eliminarea apei, g/h 40 80
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in cazul unei asigurdri insuficiente cu aer, Tn addposturi scade con-
centratia de oxigen si creste concentratia de dioxid de carbon, ceea ce
poate conduce la tulburdri, ajungand pana la intoxicatia cu dioxid de
carbon si, ca urmare, la scaderea sau pierderea capacitatii de munca si
de luptd. Omul poate suporta usor concentratia CO, de 2-2,5%, iar la
concentratia de 4% respiratia se intensificd, activitatea cardiaca creste
si capacitatea de muncd scade. Concentratiile CO, de 5-6% conduc
la tulburari vizibile, cu scdderea capacitdtii de munca, iar la con-
centratia de peste 7% omul pierde capacitatea de a-si controla ac-
tiunile, intelege cu greu ce se petrece in jurul sau si nu mai poate
activa.

Odata cu cresterea concentratiei de CO,, are loc scdderea con-
centratiei de oxigen, limita admisa pentru un om fiind de 13-14%. n
acelasi timp creste si cantitatea impuritatilor organice volatile, pre-
cum si temperatura si umiditatea relativa a aerului.

Din punctul de vedere al asigurarii cu aer, deosebim doua tipuri
de adaposturi: neventilate si ventilate.

Adaposturile sunt destinate pentru odihna efectivului si apdrarea
lui impotriva actiunii armelor de nimicire in masa. Adaposturile in-
clud Tncdperea de bazd - cu lungimea de 4-6 m, Iatimea de 0,9-1,9 m
si indltimea de 1,6-1,9 m - si tamburul, care poate adaposti 6-20 de
militari.

Adaposturile ventilate de tip general sunt utilate cu instalatii de
filtrare si ventilatie (fig. 1.3), destinate pentru curatarea aerului de
particule mici radioactive, de substante toxice, agenti patogeni si
pentru aerisirea adaposturilor.

Pentru Tncalzirea adapostului se folosesc sobe din metal, iar pen-
tru odihna - paturi si scaune din scandurd. Lungimea paturilor este
de 1,8 m, latimea de 0,7 m. in adaposturi se stabileste o ordine anu-
mita, respectarea careia este stricta pentru intregul efectiv. in adapost
nu se permite fumatul, de a aprinde lumina fara invoire. La decizia
superiorilor in grad poate fi interzisa folosirea alimentelor si a apei.
in timpul odihnei efectivului Tn adaposturi se respecta linistea. Fatd
dc militarii care se afla timp Tndelungat Tn addposturi se Tnainteaza
cerinte si mai stricte.
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Fig. 1.3. Aspectul general al instalatiei de filtrare si ventilatie
(IFV): 1 - filtrele absorbante; 2 - aeroductele; 3 - motorul electric al
ventilatorului; 4 - mecanismul manual de transmisie

Mentinerea Tn curatenie a Tncaperilor si utilajului sanitaro-tehnic,
a Tmbracamintei si incdltamintei este o cerintd obligatorie a igienei
personale a militarilor.

Adaposturile neventilate se construiesc pentru un numar mic de
persoane (8-10), care se addpostesc un timp limitat, in functie de
volumul de aer. Durata adapostirii depinde de concentratia CO, ce
se acumuleaza in addpost, iar aceasta, la randul ei, depinde de numa-
rul persoanelor si de volumul ad&posturilor. Pentru a preveni aparitia
manifestarilor actiunii CO, acumulat in adaposturi, sunt stabilite nor-
me sanitare (tab. 1.7).
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Tabelul 1.7
Normele sanitare pentru adaposturi
(dupd Gh. Stepanski)

o Adaposturi
Indicii L .
pentru militari speciale

Continutul O,, % 16-18 17-20
Continutul CO,, % - cu agregatul
de filtrare si ventilatie in lucru 1 05
In conditii de izolare totala 3 2
Temperatura aerului, °C 16-30 18-23
Viteza miscarii aerului, m/s - 0,5
Volumul de ventilatie pentru un om,
m3h 2 4
Volumul de aer, m3om 2 -

Volumul adapostului neventilat se calculeaza dupa formula:

V=g en mt, unde

volumul adapostului;

cantitatea de aer necesara pentru un om intr-o ora;
numarul persoanelor carese adapostesc;

durata adapostirii (in ore).

""‘DQ<
1

Astfel, daca trebuie sa se adaposteasca 10 oameni timp de 2 ore,
volumul adapostului va fi: V—1+¢ 10«2 = 20 m3 daca adapostul are
ldtimea de 2 m si indltimea de 1,9 m, inseamna c&d pentru adapostirea
aceluiasi numar de oameni va fi necesard o transee acoperitd, cu lun-
gimea de 5,3 m.

Adaposturi de tipul acesta se construiesc mai des in cadrul siste-
mului de transee si santuri de comunicatie - portiuni de transee aco-
perite si amenajate antinuclear si antichimic, ce servesc pentru ada-
postirea de scurta durata (cateva ore) a militarilor pe timpul atacului
inamic, tindnd seama de faptul ca o parte din militari continud lupta.

Adaposturile speciale ventilate se amenajeaza cu instalatii de
filtrare-ventilatie pentru addpostirea pe o perioadd mai Tndelungata a
militarilor si persoanelor civile Tn timpul calamitatilor.
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Instalatia de filtrare-ventilatie este formatd dintr-o gurd de captare
a aerului, prevazuta cu un amortizator ce se afla in afara adapostu-
lui, un sistem de conducte, filtre pentru purificarea aerului, care retin
substantele toxice, radioactive si aerosolii bacterieni, si un ventilator
pentru aspirarea aerului.

Aerul patruns prin gura de captare este condus n filtru, unde se
purifica, trece prin ventilator si apoi este Tndreptat prin alte conducte
in diferite parti ale adapostului. Aerul viciat din adapost se elimind
prin supape instalate pe partea inferioara a usilor inchise, trece prin
camerele-ecluze si tot printr-o supapa este eliminat in exterior.

Asadar, circulatia aerului se face prin corpul principal al adapos-
tului, din interior spre exterior, prin camerele-ecluze. Acest mod de
ventilatie a addposturilor asigurd, in acelasi timp, si 0 usoara crestere
a presiunii interioare, impiedicdnd patrunderea substantelor toxice,
radioactive si aerosolilor bacterieni in ad&post prin diferite orificii
si fisuri. Aceastd suprapresiune se mareste proportional cu cresterea
volumului aerului aspirat.

Pentru a realiza o aerisire bund a adapostului (eliminarea dioxi-
dului de carbon care se acumuleaza in partea inferioara a acestuia),
béancile se dispun la o oarecare distanta de pereti, iar incéperile prin-
cipale vor fi ventilate direct, in timp ce incdperile-anexe se vor ventila
indirect.

Pentru a folosi rational filtrele, in afara perioadelor de atac, cand
aerul exterior nu este contaminat, aspiratia aerului in adapost se face,
prin alte conducte, direct de la ventilator, fard a trece prin filtrele ab-
sorbante.

in afard de spatii locative, in conditii de campanie sunt construite
si incdperi de gospodarie. Astfel, pentru amplasarea trupelor pe un
termen mai indelungat se construiesc bai, closete, colectoare de gu-
noi, gropi pentru reziduurile lichide, iar pe un termen scurt - closete,
locuri speciale pentru reziduurile lichide si solide.

Baile in conditii de campanie sunt instalate ca si bordeiele, Tnsa
podeaua se acopera cu cherestea, cu inclinatie spre tubul prin care se
inldturd apa. Aceste bdi se construiesc cu o intrare (pentru cei mur-
dari) si o iesire (pentru cei curati). Apa cu sapun este trecuta printr-un
filtru de paie, rumegus de lemn, crengi etc., pentru a retine sapunul.
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Closetele In conditii de campanie se construiesc in forma de sant,
pentru 30-40 de militari, cu lungimea de 1m, latimea de 0,3-0,4 m i
adancimea de 0,75 m. Santul este construit din contul: un loc pentru
12-16 militari si este ingradit. Departarea closetelor de la incdperile
de locuit este de minimum 50 m. in acest sant de doua ori pe zi se
presoara un strat subtire de sol, pentru a evita mirosul si aparitia mus-
telor.

Gunoiul se colecteaza in santuri. Cea mai bunda metoda de dezin-
fectare a gunoiului este incinerarea lui. Tnsa in lipsa combustibilului,
deseori se foloseste metoda de ingropare a gunoiului. Gunoiul colec-
tat Tn santuri se acopera permanent cu pamant.

Asanarea campului de lupta

Dupa J. Petrusca, prin asanarea campului de lupta se intelege tota-
litatea masurilor de Tnlaturare a cadavrelor umane si animale. Pentru
a evita pericolul aparitiei epidemiilor ce apar in urma putrefactiilor
cadavrelor, asanarea trebuie efectuata in termene scurte. Masurile de
asanare a campului de lupta sunt efectuate de cdtre echipe speciale,
organizate la nivelul unitétilor, serviciului medical revenindu-i sar-
cina de a supraveghea asanarea, desfasurarea lucrarilor necesare de
profilaxie a epidemiilor si, bineinteles, de constatare a decesului oa-
menilor.

Metodele de asanare a campului de lupta sunt inhumarea si inci-
nerarea.

inhumarea prevede indepartarea cadavrelor umane de pe campul
de lupta si Tngroparea lor in cimitire cu morminte individuale sau co-
lective, precum si Tnmormantarea cadavrelor animale.

Strangerea si Tndepdrtarea cadavrelor de pe campul de lupta se
face imediat dupa luptad de cétre echipe speciale. Daca exista posibili-
tati, n aceasta actiune este antrenatd si populatia civild din localitate.
Cadavrele se strang pe unitati, Tnregistrandu-le dupa identificare in
baza documentelor gasite sau semnului personal.

Pentru Tnhumare, cand Tn localitatea respectiva nu exista un cimi-
tir. se alege un teren pentru amenajarea acestuia. Pe cat e posibil, Tn-
humarea se face in morminte individuale, cu toate onorurile militare,
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si doar in cazuri deosebite se poate face in morminte comune. Dupa
inhumare se face o schita a cimitirului, cu toate mormintele, pentru a
o folosi ulterior la recunoasterea de cétre familii a celor decedati.

Asanarea campului de luptd in zona de contact cu inamicul se
efectueaza mai greu si cu riscuri din partea echipelor. De obicei, asa-
narea in aceasta zona se face in cursul noptii, sub acoperirea focului
unitatii proprii, de catre echipe formate din 8-10 militari.

Transportul cadavrelor se face cu diferite mijloace improvizate,
iar dupa parasirea campului de luptd, pana la locul Tnhumarii, - cu
mijloace auto.

Pentru a preveni raspandirea agentilor patogeni, panza brancarde-
lor se dezinfecteaza.

Echipele care transporta cadavrele folosesc Tmbracaminte specia-
I& de protectie si manusi de cauciuc, care mai apoi se dezinfecteaza.

inainte de Tnhumare, serviciul medical trebuie sa organizeze exa-
menul medico-legal al celor decedati, sd supravegheze arderea mate-
rialelor periculoase din punct de vedere sanitar de pe cAmpul de lupta
si sa organizeze masuri de dezinfectie a echipelor care fac asanarea
campului de lupta.

Incinerarea a fost folositd mai mult de catre japonezi, iar iIn Euro-
pa - numai in unele situatii. in cazul unor boli transmisibile deosebit
de periculoase, cum ar fi pesta, aceasta metoda este obligatorie.

Incinerarea se face in gropi cu lungimea de 2 m, latimea de 1 m si
adancimea de 1,5 m. Combustibilul se asaza pe fundul gropii, se stro-
peste cu petrol, apoi se asaza cadavrele, peste care se mai toarnd un
strat de combustibil. Arderea trebuie sa dureze circa 12 ore, pana se
obtine cenusa. Metoda incinerarii duce la Tnlaturarea oricarui pericol
de aparitie a bolilor contagioase, dar necesita mult timp si mai ales o
cantitate mare de combustibil.

FACTORII DE MEDIU SI ACTIUNEA LOR ASUPRA
ORGANISMULUI MILITARILOR

Actiunea factorilor externi asupra sanatatii militarilor depinde
in mare madsurd de conditiile si particularitatile activitatilor trupelor
- activitati pe terenuri deschise, in incdperi obisnuite (cazarmi) sau n



spatii limitate (adaposturi), contactul cu un sir de noxe profesionale
de ordin fizic, chimic, biologic. in majoritatea cazurilor, militarii sunt
supusi actiunii concomitente a factorilor nocivi de diferitd provenien-
ta, fapt ce determina aparitia unor afectiuni specifice militarilor. De
aici rezulta si aplicarea masurilor profilactice.

Astfel, in timpul instruirilor pe teren, militarii pot fi supusi condi-
tiilor meteorologice nefavorabile cu decalaje mari de factori microcli-
matici intr-un timp scurt. Particularitatile profesionale Tn exercitarea
serviciului militar de asemenea isi lasa amprentele asupra sanatatii
ostasilor - actiunea zgomotului la trageri de artilerie a avioanelor,
tancurilor, armelor de infanterie; trepidatiile ce apar in tancuri, ma-
sini blindate la tragerea cu tunul; actiunea unui sir de noxe chimice -
gazele de pe urma arderii pulberilor explozive, oxidul de carbon,
gazele de esapament, combustibilul si lichidele tehnice etc. in timp de
campanie sau de razboi la aceste noxe se mai adauga altele, rezultate
din folosirea armamentelor de distrugere in masa (nuclear, chimic,
bacteriologic), noxe de ordin psihofiziologic (suprasolicitari fizice,
incordari nervoase, disconfort psihic in timpul activitatii) etc.

De cele mai multe ori, militarii sunt supusi variatiilor mari ale
conditiilor meteorologice: temperatura aerului Tnalta sau scdzuta,
umiditate crescuta (in special Tn addposturi) sau scazuta (uscaciune),
curenti de aer, radiatii solare, presiune atmosferica ridicatd sau scdzu-
ta, precipitatii atmosferice etc.

in legatura cu cele expuse mai sus, apare necesitatea de a efectua
un control sistematic al conditiilor microclimatice (determinarea tem-
peraturii, umiditatii, vitezei curentilor de aer) si compozitiei chimice
a aerului, In special a CO,, In incdperile cu spatiu restrans (addpos-
turi), de a compara rezultatele controlului cu normele sanitare (tab.
1.7) si a intreprinde masuri profilactice de rigoare.

Temperatura aerului

Factorii microclimatici - temperatura, umiditatea, miscarea aeru-
lui, radiatiile calorice - exercitd o actiune deosebitd asupra uneia din
cele mai importante functii ale organismului - metabolismul termic.
Organismul Tsi pastreaza la acelasi nivel temperatura datoritd echi-



librului a doua procese: de producere a caldurii (tenriogeneza) si de
pierdere a caldurii (termoliza).

Temperatura aerului reprezinta gradul de Tncalzire a particulelor
componente ale Tnvelisului gazos al pamantului. in mod natural, stra-
tul de aer primeste caldura de la soare. Aceasta energie este transmisa
aerului in cea mai mare parte In mod direct. Soarele incalzeste solul si
suprafetele acvatice, iar acestea transmit caldura stratului de aer care
acoperd Terra. Aceastd incalzire depinde, Tn primul rénd, de durata
lumindrii soarelui si de inclinatia razelor solare. Vara, cand soare-
le straluceste mult timp (ziua este lungd) si razele lui cad aproape
perpendicular pe suprafata solului, incalzirea este maxima. De ase-
menea, in decursul unei zile temperatura maxima se inregistreaza la
mijlocul zilei, imediat dupd ce soarele a transmis maximum de cal-
dura solului.

Pentru a mentine temperatura corpului uman constanta, acesta
trebuie sa cedeze permanent Tn mediu o cantitate de caldura echiva-
lentd cu cea produsa din procesele metabolice in organism. Aceasta
pierdere se va realiza proportional cu producerea de caldura in cazul
in care temperatura mediului va avea anumite valori, ce pot varia in
anumite limite. Daca se accelereaza pierderea de caldurd, se produce
hipotermia corpului, iar daca se Tmpiedica pierderea de caldura - hi-
pertermia.

La om, limitele de mentinere a temperaturii constante sunt destul
de mari, Intrucét, pe langa un sistem fiziologic de termoreglarc evolu-
at, omul, dispunand de imbracaminte, corectcaza influenta ambiantei
termice si poate rezista, farda modificari semnificative ale temperaturii
corpului, atat la temperaturi scdazute, cat si inalte.

Ambianta termica influenteaza ih mod direct termoliza si indirect
termogeneza. Organismul uman pierde caldura prin patru mecanis-
me: radiatie, convectie, evaporare, conductibilitate.

Radiatia. Cedarea caldurii prin radiatie este cu atat mai mare,
cu cat este mai joasa temperatura obiectelor mediului Tnconjurdtor.
Obiectele cu temperaturi diferite fac schimb de caldura, chiar daca
se afld la distantd. Natural, aceastd modalitate este valabild si pentru
corpul uman in raport cu orice alt corp sau obiect.



Daca n apropierea corpului omului se afla o suprafatd mai rece
decat temperatura lui, acesta pierde caldura prin radiatie negativa, iar
dacd Tn apropiere se afla o suprafata cu temperaturd mai mare decét
cea a corpului, el va primi caldura prin radiatie pozitiva. Deci, facto-
rul principal care influenteaz& schimbul de caldura prin radiatie, intre
douad corpuri, este diferenta de temperatura dintre ele.

Convectia. Pierderea céldurii prin convectie se efectueaza datori-
ta stratului de aer ce se afld in contact cu suprafata corpului.

Cedarea caldurii are loc datoritd incalzirii si deplasarii aerului ce
vine in contact cu corpul. La Tncalzire, aerul 1si méareste volumul,
devine mai usor, se ridica, locul lui fiind luat de alt strat de aer rece.
in acest mod apar curentii de convectie, care asigura termoliza pe
aceasta cale.

Convectia asigura dispersia caldurii de la suprafata corpului cald
in functie de proprietdtile aerului. Pentru ca pierderea de céaldurd prin
acest mecanism sa se producd, este necesar ca temperatura aerului
sd aiba valori mai mici decat temperatura suprafetei corpului. Daca
temperatura aerului are aceeasi valoare, pierderea nu se va produce,
iar dacd aerul este mai cald decét corpul, corpul incepe sa acumule-
ze caldurd. Miscarea aerului influenteaza si termoliza prin convectie,
majorand-o.

Un alt factor, care influenteaza pierderea de caldurd prin convec-
tie, este umiditatea aerului. Cu cat umiditatea si viteza curentilor de
aer sunt mai mari, iar temperatura aerului mai micd, cu atat termoliza
prin convectic ¢ mai marc.

Evaporarea. Pierderea caldurii prin evaporare este conditiona-
td de prezenta transpiratiei pe suprafata corpului si de posibilitatea
evaporarii acesteia. Cantitatea lichidului eliminat de organism prin
transpiratie depinde de temperatura mediului, de efortul fizic depus,
de tipul de Tmbracaminte. Mecanismul pierderii de caldura prin eva-
porare este precedat de fenomenul fiziologic al secretiei sudorale.
Deoarece pielea si mucoasele organelor respiratorii sunt umede, eva-
porarea constituie un proces important in pierderea caldurii de catre
corpul uman.



La temperatura aerului de 20°C omul ca atare nu transpira, insa
datoritd evaporarii lichidului fiziologic de pe suprafata pielii si mu-
coaselor se pierd circa 20-25% din totalul de cadldura cedat de catre
organism.

Procesul evaporarii transpiratiei intervine in mod dominant nu-
mai la temperaturi ridicate. Majoritatea oamenilor incep sa transpire
cand temperatura aerului atinge 28-29°C; in acest caz, pierderea de
caldura prin evaporare se intensifica substantial. Dacd se mai adauga
si efortul fizic, iar aerul este destul de uscat ca sa poata primi vapo-
rii de apd, se poate atinge o vitezd de evaporare a transpiratiei peste
1000 ml/ora.

Termolizarea prin evaporare sporeste odata cu cresterea tem-
peraturii si vitezei curentilor de aer. Un aer uscat ajutd evaporarea
transpiratiei, in timp ce cresterea umiditatii este nefavorabild pentru
proces. La umiditatea relativa a aerului de 100% evaporarea nu mai
este posibild, indiferent de temperatura si viteza curentilor de aer.
Din aceste motive, intr-un aer prea umed nu ne simtim confortabil,
ne supraincalzim repede, chiar dacd temperatura nu este ridicata. in
schimb, intr-un aer uscat rezistdm si la temperaturi ridicate, deoare-
ce termoliza se datoreaza evaporarii transpiratiei. Deci, transpiratia
reprezintd un mecanism de mentinere a temperaturii corpului intr-o
ambiantd calda, in care celelalte modalitdti de pierdere a céaldurii nu
functioneaza. Tn mare masura, procesul de termoreglare depinde de
gradul de célire, de adaptare a organismului la variatiile mari de tem-
peratura.

Célirea organismului la temperaturi joase contribuie la cresterea
termogenezei, la schimbul reactiilor vasculare si, ca urmare, la o pier-
dere de caldurda mai echilibrata. Calirea organismului la temperaturi
inalte conduce la cresterea termolizei.

Avand in vedere conditiile activitatii militare (J. Petrusca), ce se
desfasoara neintrerupt, indiferent de conditiile mediului extern, ca-
lirea organismului militarilor prezintd o importantd deosebitd. Ea
trebuie realizata sistematic, in toatd perioada de instruire, atat prin
educatie fizica si sport, cat si prin Tnsdsi instructia militard, ce trebuie
planificatd in asa fel, incat s& se desfdsoare in diverse conditii de
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temperaturda. Militarii astfel antrenati vor fi capabili la efort maxim,
corespunzator fiecarei specialitdti, Tn orice conditii, fara aparitia tul-
burarilor de termoreglare.

in aceasta directie, o functie aparte 7i revine medicului militar,
care trebuie sd participe la elaborarea programului de pregatire fizica
si instruire, iar pe parcurs sa urmareasca gradul de calire, adaptare a
organismului militarilor la conditiile mediului, s& corecteze perma-
nent programul de pregatire fizica a militarilor.

in caz de actiune a temperaturii scazute asupra organismului,
pierderea de caldura se efectueaza preponderent prin convectie. Daca
aerul rece contine o cantitate mare de vapori de apa, atunci pierderea
pierdere considerabild de céldura are loc din cauza vitezei sporite a
curentilor de aer. La temperaturi joase se intensificd si pierderea cal-
durii prin radiatie.

Majoritatea militarilor, in activitatea lor atat in conditii de campa-
nie, cat si de stationare, pot fi supusi actiunii nefavorabile a tempera-
turii scazute a mediului un timp Tndelungat. Daca in timpul Tndepli-
nirii datoriei militarii stau in pozitie nemiscata, actiunea temperaturii
joase este mai pronuntata.

n conditii de temperaturi joase echilibrul termic al organismu-
lui se mentine prin realizarea functiilor de termoreglare fizica si
chimica.

La termoreglarea fizica vasele sanguine se contracta, aceasta con-
ducénd la scdaderea temperaturii suprafetei corpului si, prin urmare,
la micsorarea pierderii caldurii prin radiatie si convectie de pe toata
suprafata, si nu doar de pe regiunile supuse actiunii temperaturilor
scazute.

Rolul principal in termoreglarea organismului la actiunea frigului
fi revine termoreglarii chimice, manifestata prin cresterea termogene-
zei. La sporirea termoproductiei participa intregul organism, accele-
rand procesele oxidative n diferite tesuturi si organe, pe prim-plan si-
tudndu-se tesutul muscular. La frig, metabolismul tesutului muscular
creste considerabil, astfel realizandu-sc unul din procesele fiziologice
de protectie.
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Mecanismul de protectie a organismului contra frigului se poate
deregla Tn anumite conditii, ca: oboseala musculara, accidente In con-
ditii de campanie sau calamitati, hemoragii etc. Dereglarile provocate
de microclimatul rece sunt diferite si depind de valoarea temperaturii
si durata de actiune. Temperaturile joase duc la scaderea rezistentei
organismului fatd de infectii - se reduce producerea anticoipilor si
capacitatea fagocitara a leucocitelor. In aceste conditii pot aparea boli
aerogene contagioase, afectiuni ale cdilor respiratorii etc. in unele
cazuri, frigul poate provoca o sensibilizare nespecificd, ce contribuie
la actiunea factorilor toxici sau infectiosi asupra tesuturilor.

Actiunea microclimatului rece (temperaturi joase, umiditate si vi-
tezd de miscare crescute) deseori se manifesta si prin aparitia reuma-
tismului, mialgiilor, nevralgiilor, radiculitelor, nefritelor, in special a
celor de transee. Aceste conditii pot genera si deregldri vasomotorii,
aparitia degeraturilor, mai ales Tn regiunile descoperite sau putin pro-
tejate (nas, urechi, maini, picioare), hipotermia corpului.
ganismului la conditiile microclimatului rece.

Hipotermia apare atunci cand organismul este supus actiunii mi-
croclimatului recc, caracterizat prin umiditate relativa crescutd, tem-
peratura scdzutd, radiatie negativa si circulatie intensd a aerului. In
acest caz, la nivelul diferitor aparate si sisteme (dupa S. Manescu,
1991) se produce:

- scaderea frecventei si amplitudinii respiratorii cu mentinerea
unui consum crescut de oxigen;

- scaderea frecventei pulsului si cresterea tensiunii arteriale;

- cresterea cantitatii de urina si a frecventei mictiunilor;

- cresterea concentratiei sangelui, reducerea cantitatii de lichide
circulante.

Racirea, in functic de gradul de intensitate, poate provoca in or-
ganismul omului, mai ales al celui epuizat fizic, un spectru larg de
cfecte - dc la traumele dc rdcire la nivelul extremitatilor si pana la
dereglarile generale, ireversibile, acestea fiind foarte periculoase pen-
tru organism.
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Racirea poate fi cauza mortii nu numai la temperaturi extrem de
joase ale aerului, ci si Tn conditii de temperaturd relativ suportabila.
Moartea poate surveni in caz de surmenaj, in situatii de accidente,
mai ales in conditii de campanie. Supraracirea are un rol important si
in etiologia asa-numitor boli de raceald. Printre acestea sunt radicu-
lita, reumatismul, pneumonia, nefrita etc. Sdnatatea este influentata
negativ si de schimbarile bruste ale temperaturii aerului. De exemplu,
inanul 1780, in Petersburg era o iarna aspra. intr-o zi de ianuarie s-a
incalzit brusc. Timp de o noapte, temperatura aerului a crescut de
la-43,6°C pana la +6°C. Anume n aceasta noapte s-au Tmbolndvit
aproximativ 40 000 de oameni (Preifer, 1966).

n perioada rece a anului, militarii sunt supusi actiunii tempera-
turii scdazute, adesea depunerilor atmosferice (z&dpada si ploi), van-
turilor reci. Astfel de conditii nu numai ca prezintd pericol pentru
starea generald a sanatatii, ci si favorizeaza aparitia dereglarilor lo-
cale. Cel mai frecvent, ele se manifesta la méini si picioare.

in cazul degeraturilor usoare pot aparea pete rosii, vinete, furnica-
turi si dureri. Pentru cele mai grave e caracteristica aparitia unor ve-
zicule cu un continut lichid cleios sau sanguinolent. Degeraturile sunt
insotite de somnolentd, bradicardie, scaderea temperaturii corpului.

in conditii de campanie, degeraturile se intdlnesc foarte des. Bu-
ndoard, in timpul razboiului din Crimeea (1854-1856), in armatele
engleza si franceza s-au inregistrat 6% de degeraturi din numarul
total de pierderi. Tn primul rdzboi mondial ele constituiau ih armata
francezd 14,3%, in timpul celui de-al doilea razboi mondial pierde-
rile Tn urma degeraturilor in armata americand erau acelcasi, iar in
anumite perioade chiar si mai mari decat in urma ranilor.

Profilaxie. Este important ca militarii sa fie asigurati cu imbra-
caminte adecvata, iar In timpul Tndeplinirii misiunilor statice - cu
haine cdlduroase si uscate. Tn timpul instruirii militare este necesar
de a alterna activitatea statica cu cea dinamica.

in caz dc deplasare cu masinile, ele trebuie amenajate cu mijloace
de protectie de curentii de aer, iar pe podea se asterne un strat dc paie,
pentru a proteja picioarele de actiunea frigului.
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in profilaxia actiunii nocive a temperaturilor scdzute are impor-
tantd si o alimentatie caloricd, care trebuie s& continad o cantitate mare
de lipide si glucide.

Actiunea temperaturii inalte asupra organismului. Microcli-
matul cald se caracterizeazd prin umiditate si temperatura ridicata
a aerului, radiatii calorice pozitive, viteza scazuta de miscare a ae-
rului.

Sensibilitatea la caldura difera de la o persoana la alta, in functie
de o serie de factori individuali. O rezistenta speciald conferd gradul
de aclimatizare. S-a constatat ca persoanele expuse treptat temperatu-
rilor ridicate suportd tennoliza prin evaporare pronuntatd fard efecte
secundare negative. Spre exemplu, se stie ca prin transpiratia sporita
aparutd Tn ambiante foarte calde, mai ales in timpul unui efort fizic,
din organism se pierd diferite substante. La persoanele aclimatizate
aceste substante sunt prezente In sudoare in cantitdti mult mai mici.

Temperatura Tnalta produce o actiune imediata, in functie de va-
loarea ei. Daca temperatura este moderatd, atunci provoaca modifi-
cari neesentiale, iar dacd ea este excesiva - produce crampe $i Soc
caloric.

Afectiunile usoare ale temperaturii ridicate se caracterizeaza prin-
tr-o gama largd de simptome: pielea devine caldd si umeda; apare
tahicardia - ca urmare a efortului cardiac n redistribuirea sangelui
pentru asigurarea vasodilatatiei, dispneea - ca raspuns la intensifica-
rea evaporarii la nivelul cdilor respiratorii, precum si a cresterii con-
sumului de oxigen de cdtre organism. Pulsul este accelerat, tensiunea
arteriala poate scadea, creste viscozitatea sangelui datoritda pierderii
de apa prin transpiratie. Cantitatea de urind este redusa, ea devine
mai concentratd, deoarece, crescand transpiratia, scade eliminarea li-
chidelor pe cale renald. Pot aparea fenomene de iritatie si infectie a
cailor urinare. Secretiile digestive si aciditatea gastrica diminueaza,
ca urmare a pierderii de cloruri, pe de o parte, si a ingerdrii unei can-
titdti mari de apa, pe de altd parte. Uneori, dispepsia are un caracter
puternic, predominant fata de celelalte simptome, chiar fata de cele
cardiovasculare, care de obicei sunt mai frecvente. Se observa o di-
minuare a capacitatii de munca, vertijuri, greturi, cefalee. Afectiunile
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patologice grave imediate, de tipul crampelor si socului caloric, sunt
prezentate in continuare, desi se intdlnesc mai rar.

Crampele, de reguld, apar la temperatura aerului de peste 40°C,
dar, daca efortul fizic este foarte intens, pot apdrea si la temperaturi
mai joase. Boala incepe prin senzatie de sete, oboseald, voma, cefa-
lee, oligurie. Pulsul este neregulat si atinge frecventa de 120 batdi
pe minut, iar respiratia devine superficiald. Treptat, apare o stare de
excitatie nervoasa, corpul este acoperit de transpiratie, iar muschii, in
special cei mai solicitati de efortul fizic, fac crampe foarte dureroase.
Cauza crampelor - pierderea de clorurd de sodiu si apa din sange.

Socul caloric este o forma mai grava a actiunii temperaturii Tnal-
te. El se poate produce la efort fizic Tntr-un mediu cu temperatura mai
mare decat temperatura corpului, umiditate crescuta si lipsa curentilor
de aer. in faza initiald socul termic se manifesta prin crampe calorice.
Apoi apar semnele dereglarii mecanismelor de termoreglare: creste
temperatura, dispare secretia sudorald, apare hiperemia tegumentelor,
pielea devine uscata, calda, iar pulsul si respiratia - frecvente. intr-un
stadiu avansat pielea devine cianotica, tensiunea arteriala scade pro-
nuntat, respiratia devine superficiald, apar zgomote in urechi, ceatd
pe ochi, temperatura creste treptat pana la 41-42°C, apoi apar adina-
mia si coma. Hipertermia cu toate urmarile ei poate cauza moartea.

in afard de efecte imediate, un microclimat cald moderat poate
produce si efecte cronice, mai ales daca este vorba de o actiune per-
manentd. Efectele cronice se manifesta prin: hipotensiune arteriala,
crestere a frecventei bolilor cardiace, dereglari gastrointestinale (gas-
trite, colite, gingivite), anemie, neurastenie, dcrmatite, diminuarea
atentiei si memoriei, hipofunctie corticosuprarenala.

TemperaUira ridicata poate actiona asupra militarilor cand acestia
se afla timp Tndelungat in addposturi sau in tancuri inchise, mai ales
vara.

Determinarea temperaturii aerului

Dispozitivele. in practica determinarii temperaturii se foloscsc
termometre stationare sau cu inseriere grafica (termograf). Termome-
trul poate fi cu alcool sau cu mercur.



Dacd termometrul este cu mercur, se citeste la punctul cel mai
Tnalt al meniscului (care este convex). Citirea se face corect numai
dacd ochiul este la acelasi nivel cu meniscul.

Pe langa termometrul stationar, cu care determindm temperatura
la un moment dat, mai sunt si termometre speciale, folosite in meteo-
rologie pentru studierea regimului de temperaturd. Ele indica tempe-
ratura maxima sau minima ntr-un interval de timp.

Termometrul minim (fig. 1.4) are in capilar un cursor metalic de-
plasat de coloana de lichid, care isi schimba volumul in raport cu
temperatura mediului. Cursorul rdmane la nivelul minim atins de co-
loana de lichid (datorita tensiunii superficiale) si astfel se afla care a
fost temperatura minima intr-un interval de timp. Capilarul termome-
trului minim este umplut, de obicei, cu alcool.

Maxim

N\

Minim

Fig. 1.4. Termometre: maxim si minim.

Termometru] maxim este umplut cu mercur. Capilarul acestui ter-
mometru este Tngustat 1anga rezervor. Datorita acestui fapt, mercurul
se ridica liber la dilatare, iar in rezervor poate cobori doar fiind scu-
turat. Astfel se fixeazd numai valoarea maxima a temperaturii intr-un
interval de timp.

Termografelc (fig. 1.5) sunt aparate ce permit inregistrarea conti-
nua a temperaturii aerului Tntr-un interval anumit de timp (de obicei,
24 de ore sau o sdaptaméand). Pe o diagrama a aparatului se inscriu
toate valorile de temperaturd a aerului atinse in intervalul respectiv.
Termograful are o placd bimetalica cu coeficient de dilatare diferit.
Unul din capetele placii este fixat, iar la dilatarea acesteia capatul li-
ber transmite aceste miscari, printr-un sistem de parghii, unei penite,
care nregistreaza miscarile pe diagrama unui kimograf (o turd com-
pletd Tn 24 de ore sau intr-o saptdmana).
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Fig. 1.5. Termograf: a- lama bimetalica, elementul sensibil;
b - termograma; c - penita inregistratoare.

Actualmente, exista termometre cu termistori, care indica tempe-
ratura aerului mult mai rapid decat termometrele sus-numite. Acestea
au la baza proprietdtile semiconductorilor, de a-si schimba rezistenta
electrica in functie de temperatura aerului.

Regulile de determinare a temperaturii aerului sunt diferite, in
functie de sarcina trasatd. Spre exemplu, pentru a masura corcct tem-
peratura aerului, atat termograful, cat si termometrele sunt amplasate
intr-un loc ferit de radiatiile calorice si de razele solare directe.

Regulile de masurare a temperaturii aerului prevad determi-
narea:

- temperaturii aerului Tn momentul masurarii;

- variatiilor de temperatura in decursul unui interval de timp;

- regimului termic al incédperilor inchise.

La cercetarea temperaturii in Tncaperile inchise se determina re-
gimul termic, prin aceasta avandu-se in vedere valorile de tempera-
turd ale aerului la niveluri diferite si in directii diferite pe verticala si
orizontald. Scopul acestei cercetari este determinarea decalajelor de
temperaturd in diferite planuri. Ele depind de calitatea edificarii si de
particularitdtile materialelor de constructie, starea vremii, sistemul de
incalzire, ventilatia Tncdperii date etc. in cazurile date masurarea se
executa n trei puncte aflate pe diagonald, adica la unghiul interior
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(cald), in centrul Tncdperii si la unghiul exterior (rece), la o distanta de
0,2 m de la pereti. Tn aceste puncte se fixeaza suporturi, pe fiecare din
ele atarnand 3 termometre, la inaltimile de 0,1, 1,0 si 1,5 m de la po-
dea: indltimea de 0,1 m de la podea corespunde nivelului picioarelor,
indltimea de 1,0 m corespunde zonei de respiratie a omului sezéand,
indltimea de 1,5 m - nivelului de respiratie a omului in picioare.

Pentru aprecierea Tncdlzirii se masoara temperatura aerului nu
numai pe diagonala incaperii, dar si in apropierea sursei de caldura,
la ferestre si in colturile reci. De asemenea, se madsoara temperatura
aerului si In punctele verticale: ele vor corespunde nivelelor de 0,1 m
de la podea, 1,5 m de la podea si 0,5 m de la plafon. Mdsurarea
temperaturii aerului sub tavan d& posibilitatea de a aprecia curentii
de convectie in incapere si uniformitatea deplasarii maselor calde
de aer.

Umiditatea aerului

Un alt factor microclimatic este umiditatea. Ea reprezinta can-
titatea de vapori de apd in aer. Ea poate fi: absolutd, maxima si
relativa.

Umiditatea absoluta reprezinta cantitatea de vapori de apa intr-un
volum de aer in timpul determindrii, la temperatura in acel moment.
Umiditatea absolutd variaza in functie de conditiile atmosferice. La o
anumitd valoare a umiditatii absolute aerul poate fi considerat umed
sau uscat, in functie de temperatura.

Umiditatea absoluta sc exprima in grame de apa la 1 m3de aer.

Umiditatea maxima reprezinta cea mai mare cantitate de vapori
de apd aflata intr-un volum de aer la o anumitd temperaturd. Umidi-
tatea maxima presupune saturarea cu vapori de apa a aerului. Pentru
aceeasi temperaturd, aerul este saturat cu aceeasi cantitate de vapori
de apd. Odata cu cresterea temperaturii aerului, creste si capacitatea
lui de saturare. Astfel, aerul poate acumula o cantitate mai mare de
vapori de apa, ceea ce este important in procesul de termoreglare prin
evaporare.

Umiditatea maxima se exprima in aceleasi unitati ca si cea abso-
lutd, adicd Tn grame de apd la 1 m3de aer sau in mm Hg (tab. 1.8).



Tabelul 1.8
Umiditatea maxima pentru diferite temperaturi ale aerului

Tensiunea : Tem- Tensiunea . Tensiunea .
. Vapori . Vapori Tem- . Vapori
Temperatura vaporilor « peratura vaporilor M vaporilor .
R N de apa, . o de apa, peratura N de apa,
aerului, °C de apa, aerului, de apa, mm I de apa,
g/m* g/mJ aerului, °C g/m3
mm Hg °C Hg mm Hg
+10,0 9,21 9,37 +17,0 14,53 14,39 +24,0 22,38 21,60
+ 11,0 9,84 9,97 + 18,0 15,48 15,32 +25,0 23,76 22,86
+12,0 10,52 10,61 + 19,0 16,48 16,30 +26,0 25,21 24,19
+ 13,0 11,23 11,28 +20,0 17,54 17,16 +27,0 26,74 25,58
+ 14,0 11,99 12,01 +21,0 18,65 18,20 +28,0 28,35 27,0
+15,0 12,79 12,76 +22,0 19,83 19,28 +29,0 30,04 30,03
+16,0 13,64 13,55 +23,0 21,07 20,45

Umiditatea relativa este raportul procentual dintre cantitatea va-
porilor de apd pe care o contine un volum de aer si cantitatea vapori-
lor de apéd ce ar putea satura acelasi volum de aer. In scopul stabilirii
umiditatii relative, umiditatea maxima se determina la aceeasi tempe-
raturd ca si umiditatea absoluta.

Deficitul de saturatie exprima diferenta dintre umiditatea maxi-
ma si umiditatea absoluta. Cu cat acest deficit este mai mare, cu atat
aerul poate absorbi mai multi vapori de apa si, deci, asigura procesul
de termoliza prin evaporare.

Punctul de roua este temperatura la care umiditatea absolutd de-
vine maxima.

Cea mai mare valoare igienicd o au umiditatea relativa si deficitul
de saturatie, care reprezinta gradul de saturatie a aerului cu vapori de
apa si permit de a aprecia intensitatea si viteza de evaporare a tran-
spiratiei de pe suprafata corpului. Umiditatea relativa este normata
(40-60%).

Daca umiditatea relativa este mica, sub 30%, aerul devine uscat.
In acest caz se observa o evaporare intensa de pe mucoasa cailor
respiratorii superioare, provocand senzatia de uscaciune in bronbhii,
faringe etc. Totodatd, sporeste pierderea apei prin transpiratie.

Daca umiditatea relativa depaseste 60-70%, termoliz& se reduce
cu atat mai mult, cu cat este mai mare temperatura aerului; deci,



termoreglarea este influentatd negativ. Cand temperatura aerului
este scazutd, iar umiditatea - mare, termoliza se produce in fond
prin iradiere si convectie. in conditii de campanie, umiditatea poate
deveni un factor negativ, mai ales daca activitatea militarilor se des-
fasoara in transee si adaposturi Tn perioada rece a anului - toamna

si iarna.

in conditii deosebite, cand militarii imbraca costume de protectie
izolatoare, se observa o actiune pronuntata a umiditatii relative cres-
cute, valoarea ei atinge 100%. Tn asemenea conditii, transpiratia nu

Fig. 1.6. Psihrometrul August.

are loc, ceea ce actioneaza negativ
asupra termolizei. Pentru determi-
narea umiditatii aerului, se folosesc
psihrometre si higrometre.

Metoda psihrometrica pre-
vede folosirea psihrometrului Au-
gust (fig. 1.6), care este compus
din doua termometre: unul indicd
temperatura aerului, iar celalalt, cu
rezervorul invelit n tifon, e ldsat
intr-un vas cu apa distilatd. Distan-
ta de la marginea de sus a vasului
pana la termometru trebuie sa fie
nu mai mica de 3-4 cm, pentru a
asigura un schimb liber de aer in
jurul rezervorului termometrului si
a evita umiditatea.

Deoarece evaporarea apei con-
tribuie la rdcirea corpului de pe
care se evapora, termometrul umed
indica o temperatura mai joasa de-
cat cel uscat. Aceasta diferentd va
fi cu atat mai mare, cu cat mai uscat
va fi aerul, si invers. Ambele ter-
mometre sunt fixate pe un suport
special deschis.
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in punctul de masurare, psihrometnd se suspendeaza intr-un loc
ferit de radiatia calorica si de miscarea aerului, deoarece unele pot
schimba precizia indicatiei. Indicatiile se inregistreaza cand se termi-
na coboréarea coloanei de mercur sau de alcool in capilarul termome-
trului umed (de obicei, peste 10-15 minute).

Calculul umiditatii absolute se face dupa formula:

A=f-a(t-t,)B (1), unde

A - umiditatea absolutd;

f - umiditatea maxima la temperatura termometrului umed (vezi
tab. 1.8);

a - coeficientul psihrometric, care pentru atmosfera deschisa este
0,00074, pentru incaperi - 0,0011;

t - temperatura termometrului uscat;

t, - temperatura termometrului umed;

B - presiunea atmosferica.

Umiditatea relativa se determina dupa formula:
N-100
R= I]—‘ (2), unde

R - umiditatea relativa;
F —umiditatea maxima la temperatura termometrului uscat;
A - umiditatea absoluta.

Exemplu. in timpul masurdrii umiditatii, temperatura termome-
trului uscat al psihrometrului August a fost de 20°C, a celui umed
- de 15°C. Presiunea barometrica e de 750 mm Hg. Determinati umi-
ditatea absoluta.

Dupa tab. 1.8 aflam méarimea/ - umiditatea maxima egala cu
12,79 mm Hg.

A =12,79- 0,0011 «(20* 15) « 750 = 8,66

Deci, umiditatea absolutad c egala cu 8,66 mm Hg.
Umiditatea relativa se determina astfel:

8,66 100
R= —mmeem- = 49,3%
17,54
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Deci, umiditatea relativa e
egala cu 49,3%, adica e cu valori
normale.

n prezent se produc psihro-
metre cu tabel psihrometric, dupa
care se determina umiditatea rela-
tivd. Pe scara orizontala a tabelu-
lui psihrometric sunt expuse dife-
rentele de indicatii ale termome-
trelor uscat si umed, pe cea ver-
ticala - indicatiile termometrului
umed. in punctul de intersectie a
liniilor verticald si orizontald se
determind umiditatea relativa.

Exemplu. Temperatura ter-
mometrului uscat, dupa 15 min.
de expozitie, e egald cu 20°C, a

Fig. 1.7. Psihrometrul Assman. celui umed - cu 18°C.Umiditatea
relativd, determinatd dupa tab.
1.9, constituie 81%.
Psihrometrul cu aspiratie Assman (fig. 1.7), ca si psihrometrul
August, e compus din doud termometre: uscat si umed.
Rezervoarele de mercur ale termometrelor sunt plasate in tu-
buri de metal sau de masa plastica, care le protejeaza de radiatiile
termice. Tuburile de protectie trec in teava, la capatul careia e
plasat un ventilator. Tnainte de determinarea umiditatii aerului, cu
0 pipeta speciald se umezeste panza cu care este infasurat termo-
metrul umed, se armeaza arcul ventilatorului, care asigura in jurul
termometrelor o vitezd constanta a aerului. Deci, indicatiile psi-
hrometrului cu aspiratie nu depind de viteza de miscare a aerului
din incapere.
Indicatiile termometrelor se citesc dupa ce ventilatorul functio-
neaza timp de 3-5 min., cand temperatura termometrului umed va
deveni stabila.



Calculul umiditatii absolute se face dupad formula:

A=f-05(-tD mm Hg (3), unde

A — umiditatea absolutg;

/- umiditatea maxima la temperatura termometrului umed;
t - temperatura termometrului uscat;

t, - temperatura termometrului umed,

B - presiunea barometrica Th momentul de observatie;

755 - presiunea barometrica medie;

0,5 - coeficientul psihrometric (constant).

Exemplu. In timpul cercetarii umiditatii aerului, temperatura ter-
mometrului uscat a fost de 20°C, a celui umed - de 14°C, presiunea
barometricd - de 760 mm Hg. Determinati umiditatea relativa.

Aflam/-umiditatea maxima la temperatura termometrului umed
de 14°, care constituie 11,99 (dupa tab. 1.8).

760
A=11,99-(20- 14) — =8,99

Deci, umiditatea absoluta e egald cu 8,99 mm Hg.
Umiditatea relativa se determina astfel:

N_M91100 =5 2%
17,54

Deci, umiditatea relativa e egald cu 51,2%, ceea ce e in limitele
normei. Umiditatea relativa poate fi determinatd dupa tab. 1.9, 1.10.

Scara verticald indica temperatura termometrului uscat al psihro-
metrului Assman, iar scara orizontala - temperatura termometrului
umed.

in punctul de intersectie a liniilor se determind umiditatea relativa.

Exemplu. in timpul masurdrilor umiditatii, temperatura termo-
metrului uscat a fost de 17°C, a celui umed - de 15°C. S-a determinat
umiditatea relativa, care este egald cu 81%.

Metoda liigrometrica se bazeaza pe modificarea lungimii firului
de pdr degresat. Schimbarea lungimii acestui fir de pdr este propor-
tionald cu cantitatea vaporilor de apa din aer. Aparatul poartd denu-



mirea de higrometru. Tn principiu, higrometrul consta dintr-un fir de
par fixat la un capat, iar celalalt capat e unit cu un sistem de scripete.
Schimbadrile de lungime ale firelor de par se transmit unui ac indica-
tor, care se deplaseaza in fata unui cadran gradat de la 0 pana la 100
(indica umiditatea relativa in procente). Dispozitivul se etaloneaza,
iar valorile se citesc dupa gradatia Tn dreptul cdreia se stabilizeaza
acul indicator. Dispozitivul este foarte comod, fiind simplu de ma-
nevrat si usor de citit, insa trebuie controlat si etalonat permanent,
deoarece poate avea abateri mari de la valoarea reald. Pe acest prin-
cipiu higrometric sunt construite si aparatele de inregistrare (fig. 1.8).
Fasciculul de fire de pdr degresat transmite schimbarile de lungime
unei penite aflate in fata unui kimograf. in acest caz, schimbarile de
umiditate se Tnscriu pe hartia gradatd (in % de umiditate relativa),
inregistrarea poate fi permanentd, pe parcursul zilei sau saptdmanii,
dupa cum se roteste cilindrul cu panglica de hartie.

d C
Fig. 1.8. Higrograful: a- elementul sensibil (fire de par); b - sistemul

de parghii care transmit variatiile de lungime a firelor de par; ¢ - penita
inregistratoare; d - diagrama fixata pe un cilindru in rotatie.
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Indica-
tiile
termo-
metrului
uscat, °C

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
Umi-
ditatea

relativa,
%

53
5,9
6,6
7,3

8,6

10

57
6,4
71
78
8,5
9,1
9,9
10,6

11,2

125
131
138

14,5

15

20

25

30

(la viteza de miscare a aerului 0,2 m/s)

7,2

8,0

8,8

9,6

10,3
11,2
11,9
12,7
13,4
14,2
15,0
15,7
16,5
17,2

35

Indicatiile termometrului umed,

7,6
8.4

9,2

10,0
108
116
124
132
14,0
148
156
164

40

8,0

45

84

9,2

10,1
10,9
11,8
12,6
13,4
14,8
151
15,9
16,7
17,6
18,4

19,2

50

8,7
9,6
10,5
114

55

9,1
101
10,9
118
12,6
135
14,4
15,3
151
171
17,9
188
19,6
20,5

60

65

70

75

80

85

90

Tabelul 1.9
Determinarea umiditatii relative a acrului dupa indicatiile psihrometrului stationar August

95

Indica-
tiile
termo-
metrului
uscat, °C

12,0
13,0
14,0
15,0
16.0

_,
—
©
o

100



to

Temperatura termometrului uscat, °C

39
36
34
31
29
26
24
22
20
18
16
14
13

43
40
37
35
32
30
27
25
23
21
19
17
16
12

Tabelul 1.10

Determinarea umiditatii relative (%) dupa psihrometrul cu aspiratie Assman

47
44
41
38
36
33
30
28
26
24
22
20
18
15

51
48
45
42
39
36
34
31
29
27
25
23
21
18

90

55
52
49
46
43
40
37
35
32
30
28
26
24
20

25

59
56
53
49
46
43
41
38
36
33
31
29
27
23

64
60
56
53
50
47
44
41
39
36
34
32
30
26

m

68
64
61
57
54
51
48
45
42
40
37
35
33
28

72
69
65
61
58
54
52
48
46
43
40
38
36
31

Tf

77
73
69
65
62
58
55
52
49
46
44
2
39
34

Temperatura termometrului umed, °C

81
7
73
69
66
62
59
56
53
50
47
44
42
37

86
81
7
73
70
66
63
59
56
53
50
48
45
40

ao

90
86
82
78
74
70
66
63
60
57
54
51
48
43

VA
*0
95
91
86
82
78
74
70
67
64
60
57
54
51
46

100
95
o1
86
82
78
74
71
67
64
61
58
55
49

100
95
91
86
82
78
75
71
68
64
61
58
53

100
95
91
87
83
79
75
71
68
65
62
56

100
95
91
87
83
79
75
72
68
65
59

100
95
91
87
83
79
76
72
69
63

100
96
91
87
83
80
76
72
66

100
%
91
87
84
80
76
70

100
96
92
88
84
80

100
96
92
88
84
77

n o 1n o o
— o o o
~ ~N ~N ~N -

100

96 100

92 96 100

88 92 96 100

81 84 83 92 100



Miscarea aerului

Deplasarea maselor de aer depinde in primul rand de diferentele
de temperaturd si de presiunea atmosferica. Aerul se afla intr-o mis-
care permanentd, deoarece diferentele de temperaturd sau presiune
pot apdrea pretutindeni. Astfel, avem curenti de aer in interiorul in-
caperilor inchise si in exteriorul lor. Curentii de aer din exterior au,
de obicei, o viteza mai mare si vor caracteriza climatul teritoriului,
in igiend, curentii de aer au o mare importantd, atat prin influenta
pe care o exercita asupra schimbului de cdldura dintre organism si
mediu, cat si prin faptul ca influenteaza asupra climei si participa la
realizarea fenomenelor de poluare si autopurificare a aerului. Se de-
termina directia si viteza curentilor de aer. Prin directie se are In ve-
dere Tncotro bate vantul, iar prin viteza de miscare - distanta parcursa
de masa de aer Intr-o unitate de timp, de obicei exprimata Tn metri pe
secunda. Viteza de miscare a aerului exercitda o mare influentd asupra
schimbului de céldurd al organismului, asupra proceselor de respira-
tie, consumului de energie, starii neuropsihice.

Influenta miscarii maselor de aer asupra metabolismului termic
se manifesta prin marirea pierderilor de caldura, mai intai de toate,
pe seama convectiei, deoarece aerul in miscare Tndepéarteazad de corp
cele mai apropiate straturi de aer incalzite, iar locul lor Tl ocupa aerul
rece.

Vantul amplificd de asemenea cedarea caldurii prin evaporare.
Daca temperatura aerului Tnconjurator e mai Tnaltd decat temperatura
corpului si aerul este saturat cu vapori de apa, atunci miscarea aerului
nu da un efect de racire. Tn caz de umiditate micd, efectul de racire a
aerului care se miscd, desi temperatura e Tnalta, se pastreaza, deoare-
ce ramane posibilitatea de cedare a caldurii prin evaporare.

Cea mai favorabila viteza a vantului pe timp de vara in afara in-
caperii, cand se imbraca haine usoare, se considera 1-4 m/s, in func-
tie de temperatura aerului si de munca efectuatd. La executarea unei
munci fizice usoare, Tn Tncdperi, se considerd optima viteza de mis-
care a aerului de 0,1-0,3 m/s. La viteze mai joase de 0,1 m/s apare
senzatia aerului nemiscat, statut. Viteza de miscare a aerului ce de-



paseste 0,5 m/s provoaca o senzatie neplacutad de curent, care deseori
este cauza racirii locale si generale.

Schimbarea directiei vantului serveste ca indice de schimbare a
vremii. Asa, In Europa, vara, vanturile de est aduc vreme uscata, van-
turile de vest - vreme umeda si mai racoroasa; iama, vanturile de est
aduc vreme rece, iar cele de vest - vreme calda.

Pentru igiena si practica sanitard are importantd nu atat directia
vantului ca atare, cat cunoasterea directiilor repetate de vant in lo-
calitatea data (roza vanturilor). Ele se stabilesc pe baza observatii-
lor meteorologice multianuale. Medicul militar trebuie s& cunoasca
particularitdtile de repetare a vanturilor pe un anumit teritoriu, pen-
tru sistematizarea corectd a oraselului militar: amplasarea rationala a
blocurilor, cazarmii etc. Acestea trebuie amplasate pe partea expusa
vantului fatd de Tntreprinderile industriale, centralele electrice, care
pot polua aerul atmosferic cu fum, gaze etc.

Determinarea directiei de miscare a aerului

Directia curentului de aer in interiorul unei camere se poate de-
termina usor, aprinzand o tigard si urmarind directia deplasarii fu-
mului. in exterior se folosesc dispozitive speciale ce produc un fum
fin, care se va indrepta in directia curentului de aer, oricat de mic ar
fi acesta. Pentru a determina directia miscarii curentilor de aer in at-
mosfera, se folosesc si aparate speciale - giruiete, formate din niste
palete continuate cu un ax indicator, ce se rotesc in jurul unui ax ver-
tical. Sub paletd si indicatori se afld punctele cardinale. Curentii de
aer, actionand asupra paletelor, vor indrepta axul indicator in directia
din care bate vantul.

Importanta igienicd a vitezei de miscare a aerului este determinata
de eficienta de aerisire a localitatilor, adicd de capacitatea de indepér-
tare a impuritatilor atmosferice si de influenta vitezei de miscare a
aerului asupra starii neuropsihice a organismului, respiratiei, termo-
lizei, senzatiei termice.

in incaperile de locuit, sélile de studii se considera optima misca-
rea aerului in limitele de 0,2-0,4 m/s; la o viteza mai mica are loc un
schimb insuficient de aer, iar miscarea aerului mai mare de 0,4 m/s da



0 senzatie nepldcuta de curent. In incdperile sportive se admite viteza
de miscare a aerului pand la 0,5-0,6 m/s, iar in incdperile fierbinti
- pana la 14,5 m/s.

Determinarea vitezei de miscare a aerului

Vitezele de miscare a aerului se determina cu anemometrele si
catatermometrele. in caz de necesitate, pentru masurarea vitezei de
miscare a aerului de la 1 pand la 50 m/s se aplicd anemometrul cu
cupe (fig. 1.9), iar de la 0,5 pana la 15 m/s - anemometrul cu palete
(fig. 1.10). Tn incéperi, unde, de reguld, viteza de miscare a aerului nu
depaseste 1 m/s, mdsurarea se executa cu catatermometrul cilindric
sau sferic (fig. 1.11).

Anemometrele. Principiul
de functionare al acestora este
bazat pe rotirea de catre curentii
de aer a paletelor sau cupelor,
ale caror turatii prin sistemul
transmisiei dintate sunt trans-
mise si Inregistrate de acele pla-
sate pe un cadran.

Anemometrul cu palete este
compus dintr-o rotita cu pale-
te usoare de aluminiu, plasate
ntr-un inel metalic.

Pe cadranele anemometrelor
sunt inregistrate mii, sute si zeci
de turatii. Numarul de turatii n-
registrate intr-o unitate de timp
se transforma apoi, cu ajutorul
unor grafice speciale, in viteze L9. Anemometrul cu cupe.
(m/s).

intr-o parte a anemometrului se afla butonul de pornire, la apasa-
rea caruia se poate detasa acul de la rotita. Prin urmare, se intrerupe
controlul de rotatii, iar la a doua apasare el se include din nou. Limita
de sensibilitate a unui astfel de anemometru este dc 0,1-0,2 m/s.
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Fig. 1.10. Anemometrul cu palete.

Anemometrul cu cupe diferd de cel cu palete prin constructia par-
tii receptive a aparatului, care e compusa din patru emisfere metali-
ce goale, cu convexitatile orientate intr-o singura directie. Deoarece
emisferele metalice sunt relativ grele si necesita pentru rotatia lor o
viteza considerabila de miscare a aerului, anemometrele cu cupe se
folosesc pentru determinarea vitezei de miscare a aerului mai mare
de 1 m/s. Aceste aparate nu sunt destul de exacte, de aceea fiecare
anemometru are un tabel de corectie. Aparatele trebuie controlate pe-
riodic la statiile meteorologice.

Tehnica de lucru cu anemometrele. in timpul observatiilor este
necesar de a fixa anemometrul astfel, incat directia curentilor de aer
sa fie perpendiculara pe suprafata de rotatie a paletelor (sau a cupe-
lor). inainte de masurare se noteaza indicatiile acelor Tncepand cu
cadranul ,,mii”, apoi cu cadranul ,sute”, apoi se noteaza indicatia
acului pe cadranul mare, care fixeaza zecile si unitatile. Daca acul std
intre cifre, atunci se noteaza cifra cu valoarea mai mica. Dupa notarea
indicatiilor, Tnainte de lucru, aparatului i se da posibilitate s& se ro-
teascd unu-doud minute in gol, cu controlul turatiilor intrerupt (accle
nu functioneaza), apoi se include butonul aparatului (acele Tncep sa
se miste) si concomitent se porneste cronometrul sau se inseamna
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inceputul functiondrii aparatului dupd cronometru. Dupa trei minute,
butonul se Tntrerupe si se noteaza indicatiile noi ale acelor. Diferenta
dintre ultimele indicatii ale aparatului si cele initiale, impartita la nu-
marul de secunde supravegheate, reprezintd numarul de diviziuni pe
secunda. Aceastd marime, dupa graficul anexat la fiecare aparat, se
transpune in metri pe secunda.

Pentru a obtine rezultate mai exacte, masurarile se efectueaza de
trei ori timp de trei minute. Pentru calcularea vitezei de miscare a ae-
rului se ia media aritmetica din cele trei viteze calculate. Pentru apre-
cierea igienica a microclimatului din Tncdperile inchise, este necesar
de a cunoaste viteza de miscare a aendui, care, de obicei, este atat
de micd, incat masurarea cu anemometrul este imposibild din cauza
aerului se poate folosi catatermometrui.

Catatermometrul
(fig. 1.11) este untermome-
tru cu alcool, cu un capilar
divizat intre 35 si 38°C la
cel cilindric si intre 40 si
33°C sau 39 si 34°C la cel
sferic (temperatura medie -
36,5°C).

Expus Tintr-un mediu
termic obisnuit, catatermo-
metrul, in prealabil incalzit
la rezervorul inferior, se
raceste treptat si alcoolul
coboard de la 38 la 35°C.

Pierderea de caldurd in

timpul coborérii alcoolului

Tntre cele doud diviziuni,

exprimata Tn milicalorii pe

un centimetru patrat, este o

marime constanta proprie pjg Catatermometrele cilindric
fiecdrui aparat, inscrisd pe si sferic.



el. Ea se noteaza simbolic cu F si reprezinta factorul catatermome-
trului. Spre deosebire de acest factor, care este 0 mdrime constanta,
timpul de coborére a alcoolului de la 38 la 35°C se schimba in functie
de puterea de racire a mediului in care a fost expus aparatul. Acest
timp se masoara in secunde si se noteaza cu t. Raportand F:t, se afld
puterea de racire a aerului, care se noteaza simbolic cu H —pentru
catatermometrul cilindric.

Pentru catatermometrul sferic, capacitatea de racire se determina
dupa formula: r?

H ~ capacitatea de racire in calorii mici pe cm2s;

F L n e
—— factorul aparatului in calorii mici pe cm2,

t - timpul récirii catatermometrului, determinat dupa viteza de cobo-
rare a alcoolului de la punctul de sus pana la cel de jos al enumerarii si
exprimat in secunde;

Tt- temperatura initiald a catatermometrului sferic (40-39°);

T2- temperatura finala (33-34°).

Capacitatea de racire depinde de temperatura aerului si de vite-
za lui de miscare. Cunoscand temperatura aerului din Tncapere, dupa
formuld se poate calcula viteza lui de miscare. Pentru calcularea vi-
tezei de miscare a aerului mai micd de 1 m/s (la valoarea marimii
mai mica de 0,6) se foloseste formula (1):

[ ii \
--0,20

0,40

Pentru viteza de miscare mai mare de 1 m/s (dacda — este mai
mare de 0,6) se foloseste formula (2): A
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/U \-
—-0,13
F= O (2), In care:
0,47

\

V—viteza de miscare a aerului in m/s;

li- capacitatea de racire a aerului in calorii mici pe cnr/s;

Q - diferenta dintre temperatura medie a corpului de 36,5°C si tem-
peratura aerului Tn momentul determinarii;

0,2; 0,4; 0,1; 0,47 - coeficientii empirici.

Pentru evitarea calculelor complicate dupa formulele indicate pot
fi folosite tab. 1.11, 1.12, in care viteza de miscare a aerului se poate afla
dupa marimea IL .

Q

Tehnica de lucru cu catatcrmometrul. Aparatul se introduce in
apa incélzita pana la 80° si se asteapta pana cand se umple rezervorul
de sus sau pana apa ocupa Vadin volumul acestuia. Apoi catatermo-
metrul se sterge pana la uscat, se suspenda pe stativ, urmarindu-se ca
asupra aparatului sa nu influenteze radiatia termica sau miscarea ae-
rului, ce pot aparea in timpul miscarii oamenilor, deschiderii frecven-
te a usilor, conversatiilor cu voce puternica langa aparat, deschiderii
oberlihturilor etc. Dupd cronometru sc noteaza timpul, pe parcursul
caruia coloana de alcool se va cobori de la 38°C péna la 35°C (la
catatermometrul cilindric) sau de la 40°C pana la 33°C si de la 39°C
pana la 34°C la catatermometrul sferic.

Aceste cercetdri sc repeta de trei ori; rezultatele primei masurari,
de obicei, se nldturd din cauza erorii posibile - consecinta a incalzirii
insuficiente a aparatului, iar din cele doud, ulterioare, se determina
timpul mediu de racire a aparatului.
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Tabelul 1.11
Vitezele de miscare a aerului mai mici de 1 m/s

K Viteza (m/s) la temperaturi (°C)

Q 10,0 12,5 15,0 17,5 20,0 22,5 25,0 26,0
027 - - - - 0041 0,047 0051 0,059
028 - - - 0,049 0051 0061 0070 0,070

029 0041 0050 0050 0060 0067 0076 008 0,08
030 0051 0060 0065 0073 0082 0091 0101 0,104
031 0061 0070 0079 008 0098 0107 0116 0,119
032 0076 008 0094 0104 0113 02124 0136 0,140
033 0091 0101 0110 0119 0128 0140 0153 0,159
034 0107 0115 0129 0139 0148 0160 0174 0,179
03% 0127 0136 014 0154 067 0180 019 0,203
036 0142 0151 0165 0179 0192 0206 0220 0,225
037 0163 0172 018 0198 0212 0226 0240 0,245
038 0183 0197 0210 0222 0239 0249 0266 0273
039 0208 0222 0232 0244 0257 0274 0293 0,300
040 0229 0242 02% 0269 0287 0305 0323 0330
04 0254 0267 0282 029 0314 0330 0349 0364
042 0280 0293 0311 0325 0343 0361 0379 0386
043 0310 0324 0342 03% 0373 092 0410 0417
044 0340 0334 0368 038 0401 0417 0446 0,449
045 0366 0351 0398 0412 0429 0449 0471 0478
046 03% 0415 0429 0446 0465 0483 0501 0,508
047 0427 0445 0464 0482 0500 0518 0537 054
048 0468 0481 0499 0513 0531 051 0572 0579
049 0503 0516 053 0566 0571 0590 0608 0,615
050 0539 0557 0571 058 0604 062 0640 0,651
051 0574 0593 0607 0628 0648 0666 0684 0691
052 0615 0633 0644 0665 0683 0701 0720 0,727
053 0656 0674 068 0705 0,724 0742 0,760 0,768
054 069 0715 0729 0,746 0,764 0,783 0801 0,808
05 069 07755 07/0 070 0807 0807 0844 0851
056 078 0801 0815 0833 081 0867 0884 08%
057 0834 082 0867 0882 0898 0915 0933 0,940
058 0879 0898 0912 0929 0911 0959 0972 0977
059 0930 0943 097 0971 095 0001 0018 0,023
060 091 0994 0008 102 1033 1014 1056 1060
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Tabelul 1.12
Vitezele de miscare a aerului mai mari de 1 m/s

H Viteza H Viteza H Viteza

Q (m/s) S (m/s) Q (m/s)
0,60 1,00 0,83 2,22 115 471
0,61 104 0,84 2,28 1,18 4,99
0,62 1,09 0,85 2,34 1,20 5,30
0,63 113 0,86 241 123 5,48
0,64 118 0,87 2,48 125 5,69
0,65 122 0,88 254 1,28 5,95
0,66 127 0,89 261 1,30 6,24
0,67 132 0,90 2,68 135 6,73
0,68 1,37 0,91 2,75 1,40 7,30
0,69 142 0,92 2,82 145 7,88
0,70 147 0,93 2,90 150 8,49
0,71 152 0,94 2,97 155 9,13
0,72 158 0,95 3,04 1,60 9,78
0,73 163 0,96 3,12 165 105
0,74 1,68 0,97 3,19 170 1,2
0,75 174 0,98 3,26 175 11,9
0,76 1,80 0,99 3,35 1,80 12,6
0,77 185 1,00 343 185 134
0,78 191 1,03 3,66 190 142
0,79 197 105 3,84 195 15,0
0,80 2,03 1,08 4,08 2,00 158
0,81 20,9 1,10 4,26 - -
0,82 2,16 113 4,52 - -

Actiunea complexa a factorilor microclimatici
asupra organismului

Factorii fizici ai aerului - temperatura, umiditatea, curentii de
aer - influenteaza asupra organismului in complexitate. Varietatea
combinatiilor, factorilor microclimatici poate influenta asupra orga-
nismului atat pozitiv, cat si negativ. Cunoasterea influentei acestor
complexitati de factori permite stabilirea parametrilor optimi pentru
organism.



Metodele de studiere a actiunii complexe a factorilor
microclimatici asupra organismului

Determinarea temperaturii efective

Determinarea temperaturii efective este o metoda indirectd de
apreciere a influentei complexe a conditiilor atmosferice a celor trei
factori meteorologici - temperatura, umiditatea si miscarea aerului
- asupra organismului omului.

Temperatura efectiva indicd efectul senzatiei termice a organis-
mului uman sub influenta concomitentd a temperaturii, umiditatii si
miscarii aerului. Prin urmare, pentru aflarea temperaturii efective nu
e nevoie de un aparat special.

S-a constatat ca la temperatura de 17,7°C, cu umiditatea relativa
de 100% si viteza de miscare a aerului de 0 m/s, omul incearca ace-
leasi senzatii termice ca si la temperatura de 22,4°C, cu umiditatea
relativa de 70% si viteza de miscare a aerului de 0,5 m/s.

Se obisnuieste ca una si aceeasi senzatie termica in conditii me-
teorologice diferite sa fie exprimata in grade ale temperaturii aendui
nemiscat, cu umiditatea relativa de 100%.

Metoda temperaturii efective are o aplicare larga in practica igi-
enicd, desi contine multe lacune. Bundoara: este orientata spre stu-
dierea conditiilor de cedare a caldurii in functie de particularitatile
fizice ale mediului, fard a lua in considerare reactiile fiziologice care
compenseaza ceddrile de caldurd si asigura mentinerea echilibrului
termic; la baza constructiei diagramelor de temperaturd efectiva sunt
puse conditii cu totul nefiziologice - aerul nemiscat la umiditatea de
100%.

Normele temperaturilor efective

in urma numeroaselor observatii au fost stabilite un sir de
temperaturi efective pentru diferite combinatii de temperatura,
umiditate si viteza de miscare a aerului. La baza acestora sta principiul
evidentei senzatiilor subiective ale omului. Toate temperaturile
efective, la care 50% din persoanele examinate se simt bine, au fost
calificate drept zone de confort termic. in limitele lor a fost stabilita
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linia de confort, la care 95% din persoane se simteau bine. S-a
dovedit ca zona confortabilda a oamenilor imbracati obisnuit, in stare
de repaus, se afla in limitele de 17,2-21,7° ale temperaturii efective,
linia de confort - in limitele de 18,9°.

Determinarea temperaturii efectivc conform nomogramei

Temperatura efectiva se poate calcula cu ajutorul unei nomogra-
me speciale (fig. 1.12), formatd din doud scari verticale, care indica
temperatura termometrului uscat si a celui umed ale psihrometrului
cu aspiratie, din curbele de viteze ale miscarii aerului, plasate intre
ele, si scara transversala a temperaturilor efective. Determinand cu
ajutorul psihrometrului indicii termometrelor (uscat si umed), cu aju-
torul catatermometrului sau anemometrului - viteza de miscare a ae-
rului, se unesc cu rigla ambele puncte de temperaturd. Tn locurile de
intersectie a liniei drepte cu linia curba, ce indica viteza de miscare a
aerului, se gaseste temperatura efectiva.

Fig. 1.12. Nomograma.



Metodele fiziologice de cercetare a reactiilor organismului
la actiunea factorilor microclimatici

Dintre metodele fiziologice mai des folosite Tn determinarea ac-
tiunii factorilor de mediu asupra organismului sunt: stabilirea tem-
peraturii corpului, temperaturii cutanate, transpiratiei, modificarilor
aparatului cardiovascular, aparatului respirator, sistemului nervos
central.

Temperatura corpului se determind cu termometrul maximal,
mai frecvent axilar (se poate si rectal, bucal), si indicd starea echi-
librului termic al intregului organism. Indicii ce depdsesc norma
(36,5-37,0°C axilar) cu 0,3-1,0°C denota supraincordarea procesului
de termoreglare.

Temperatura cutanata se determind cu ajutorul unor aparate
ce functioneaza dupa principiul termoelectric. Temperatura cutanata
se cerceteaza in zonele centrale (stern, frunte) si in zonele periferice
(partea dorsala a méinii, piciorului).

Temperatura zonelor centrale (frunte, stern) este mai ridicatd si
relativ constanta (33-34°C), iar cea a zonelor periferice - mai scazuta
si mai variabila (24-25°C). Egalarea temperaturii cutanate a zonei
centrale si a zonei periferice indica o Tncordare a procesului de termo-
reglare. Temperatura cutanatd arata efectul ambiantei termice panain
momentul aparitiei transpiratiei.

Transpiratia este un mijloc de cedare a caldurii prin evaporare.
Dacd temperatura este mai mica de 25°C in repaus, organismul nu
transpira; de la 25 pand la 28°C - transpird usor, mai sus de 29°C
transpiratia creste in functie de cresterea temperaturii. Mai sus de
35°C toata caldura cedatd de organism se pierde numai prin evapora-
rea transpiratiei, deoarece conductia, convectia si radiatia, la egalarea
temperaturii mediului cu cea a corpului, nu mai au loc.

Aparatul cardiovascular este influentat de factorii microclima-
tici. Aceastd influenta este cercetata prin modificarile frecventei pul-
sului, marimea tensiunii arteriale etc.

Aparatul respirator sufera modificari la temperaturi de peste
28-29°C si se manifesta prin modificarea frecventei, ritmului si am-
plitudinii miscarilor respiratorii, marimea ventilatiei pulmonare.



Sistemul nervos central, la actiunea factorilor termici, suferd
modificdri care sunt stabilite prin electroencefalografie, reflexe con-
ditionate, teste senzoriale si psihomotorii, cronoreflexometrie etc.

METODELE IGIENICE APLICATE LA STUDIEREA
CONDITIILOR DE AMPLASARE A TRUPELOR MILITARE

Igiena ventilatiei

Vicierea aerului din Tncaperile cazarmii cu dioxid de carbon, cu
praf, gaze nocive, Tn urma aflarii militarilor in incaperi prost aerisi-
te, actioneaza nefavorabil asupra organismului, reduce capacitatea de
muncd, provoaca dureri de cap, somnolenta.

Principalul mijloc de combatere a poludrii aerului din incéperi
este ventilatia. O simpla aerisire a incdperilor timp de 15 minute con-
duce la scaderea cu 80% a numdrului de microorganisme.

Un criteriu obiectiv de determinare a eficientei ventilatiei in n-
caperi este cantitatea de dioxid de carbon prezenta in aer. Cantitatea
admisibila a dioxidului de carbon din Tncaperile locative si publice
constituie 0,07-0,1%.

Calculele ventilatiei garanteaza cantitatea necesara de aer proas-
pat in Tncdpere. Prin volumul de ventilatie se subintelege cantitatea
de aer pur in 1 m1 ce trebuie debitatd Tn Tncdpere Tn decurs de o ora
pentru o persoand. Volumul de ventilatie in dormitoarele cazarmii tre-
buie sa fie nu mai mic de 25 m3 in incaperile de studii - 35-40 m3

Calitatea aerului din Tncaperile cazarmii Tn mare méasura depinde
de sistemele de ventilatie folosite. in legaturd cu aceasta, in timpul
inspectiei sanitare a cazarmilor, in primul rand este necesar de a de-
termina volumul de aer debitat si evacuat, in functie de numarul per-
soanelor si destinatia Tncaperilor.

Calculul volumului necesar de ventilatie

Volumul necesar de ventilatie in decurs de o orad pentru o persoana
se calculeaza dupa formula:



L= ¢ , unde
P-4

L - volumul de ventilatie, m3h;

C - cantitatea de CO, expirata de o persoana intr-o or3, 1,
p - CMA a C02in aerul incaperii, %o;

q- cantitatea de CO, din aerul debitat n incdpere, %o.

La o munca fizica usoard, o persoand elimind in medie 22,6 1de
CO,, lao muncd cu efort de intensitate medie - 30-32 1 la 0 munca
grea - 40 1si mai mult.

CMA pentru C02in incdperi constituie 11/m3sau 1%o0. Concentra-
tia CO, in aerul atmosferic este de 0,4 1/m3sau 0,4%o0.

Exemplu. Determinati volumul de aer pur necesar unui militar
care efectueaza o munca usoara.

= 37 m3h.

Mdrimea volumului de ventilatie poate fi calculatd astfel numai
pentru incdperile de locuit si cele de productie, unde factorul limitat
al impurificarii aerului este CO,.

Determinarea multiplului schimbului de aer real

Multiplul schimbului de aer se numeste marimea ce arata de cate
ori se schimba aerul incédperii complet In decurs de o ora.

P=1ty,unde

P - multiplul schimbului de aer,
Q - volumul de aer debitat sau aspirat din Tncapere ntr-o ora, m3
W - volumul incaperii (m3.

Volumul de aer debitat sau aspirat din incapere prin gaura de ven-
tilatie se determinad dupa formula:

Q =a mV+3600 (m3h), unde
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Q - volumul de aer, mWh;

a - suprafata gaurii de ventilatie, m2

y - viteza de miscare a aerului n gaura de ventilatie, m/s;
3600 - numarul de secunde intr-o ora.

Daca incdperea are cateva gauri de ventilatie, atunci se deter-
mind volumul debitat sau aspirat prin fiecare din ele, rezultatele
sumandu-le.

Viteza de miscare a aerului in gaura de ventilatie este determinata
cu anemometrul cu palete sau cu catatermometrul.

Exemplu. Suprafata gdurii de ventilatie este 8 x8 cm. Viteza de
miscare a aerului - 3 m/s. Determinati volumul de aer introdus ntr-o
ora.

a -0,08 m«0,08 m=0,0064 m2
Q=0,0064 *3 +3600 = 69,1 m3h

Folosindu-ne de formula Q =a v «3600 m3h, putem determina
viteza curentului de aer ce urmeaza sa fie debitat Tn incdpere pe ord
sau suprafata gaurii de ventilatie.

V=—fv.__m/s a=———m2
<7-3600 v-3600

La determinarea volumului de aer ce patrunde prin oberliht, se ia
0,5 din suprafata oberlihtului.

Exemplu. Oberlihtul are dimensiunile 0,25 m x 0,30 m, viteza
de miscare a aerului in el e de 2 m/s. Determinati ce volum de aer
patrunde prin oberliht intr-o ora.

a=0,25m0,3m=+05=0,038 nr
Q =0,038 «2 +3600 = 273 m3h

Calculul multiplului schimbului de aer necesar
dupa dioxidul de carbon
Dacad calitatea aerului din incapere se inrautdteste numai in urma
prezentei oamenilor, atunci volumul de aer necesar pentru ventilatia
incaperii se determind dupa continutul dioxidului dc carbon ce apare
ca un indice al puritatii aerului.

Q7



Calculul se efectueaza dupa formula:

_  K'N
P= >R N unde
(p-q).W

P - multiplul schimbului de aer;

K - cantitatea de dioxid de carbon, eliminatd de un om pe ord, in 1,

N —numarul oamenilor din incdpere;

p - concentratia admisibild de dioxid de carbon, %o;

g - continutul de dioxid de carbon din aerul atmosferic, %o;

W -volumul incéperii.

Exemplu. Determinati multiplul necesar pentru incéperea in care
10 oameni efectueazd o munca fizicd usoard. Volumul incéperii -
60 m3. Multiplul necesar va fi:

226-10
p‘ ("fonreo =6'3on'

intr-un sir de cazuri, la aprecierea ventilatiei e necesar sa se deter-
mine numarul oamenilor (N) care pot munci in incdperea data, pana
la ce valori poate spori continutul dioxidului de carbon (P) in aerul
incéperii, ce volum al Tncdperii (W) e necesar pentru a asigura cu aer
pur un numar dat de oameni. Aceste marimi se deduc din formula:
P(p-q)w
p- w
Valoarea pana la care poate spori continutul de dioxid de carbon
se calculeaza dupa formula:
K-N
p=~Fw +q (%oC° 2)-
Volumul necesar al incaperii:
K-N
(p-9)p

Exemplu. Atelierul de reparatie a tehnicii militare are un volum
de 40 m3 n el activeazd 6 oameni. Ventilatia e naturala si asigura un
schimb de aer de o singura data. Pana la ce valori va spori concentra-
tia dioxidului de carbon din Tncdpere?



996 6 133
Pp=Tmd“ +04=TAQ +0,4 = 13 (I/m3) = 1,3%0 sau °’13 %-

Continutul dioxidului de carbon va constitui 0,13%, ceea ce e

peste norma.
Exemplu. Cati oameni, care indeplinesc o munca fizicd usoara,
pot sa se afle intr-o Tncapere cu un volum de 60 m3? Ventilatia asigura

un schimb de aer dublu.
l\\/lv 2-(1-0,4)-60_ 132

0
-Soamen,.

in Tncdpere pot sa lucreze nu mai mult de 8 oameni.

Exemplu. Ce volum trebuie sa aiba o incdpere, dacda 10 oameni
vor indeplini In ea 0 munca ce necesita un efort fizic mediu? Ventila-
tia asigurd un schimb intreit de aer.

30-10 300
" (TTapP3 =

Volumul Tncdperii trebuie sa fie nu mai mic de 167 m3

Calculul multiplului schimbului de aer la patrunderea
in Tncapere a substantelor toxice

.....

jare a gazelor si prafului toxic, Tn incdpere se instaleazd ventilatia
artificiala care va dilua substantele toxice pana la CMJ1. in cazul dat,
in calcul se ia CMA a substantei nocive din aerul Tncaperii de lucru.

C-1000
p= 7VKa-ch r t'(ﬁbitat\~w Tm
P - multiplul schimbului de aer;
C - cantitatea substantei nocive, care patrunde timp de o ora in aerul
incdperii, g;
Cd,, - CMA a substantei nocive n aerul incdperii de lucru, mg/m3;
Canum- concentratia substantei date din aerul debitat, mg/m3
1000 - factorul de multiplicare a gramelor in miligrame;
W-volumul incdperii.
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Exemplu. Tn camera de pregatire a combustibilului pentru rache-
te patrund vapori de amoniac in cantitate de 6 g pe ord. CMA a amo-
niacului e 20 mg/m3; Cdhigd - 1 mg/m3, volumul camerei - 115 m3
Multiplul necesar va fi:

6 1000
P~ (20- 1)-115_ 28 on’

Daca trebuie sa se afle volumul necesar de aer Q, poate fi folosita
formula: A c .1000

Q~ (camcaggd) ~mvh-

Exemplu. in camera de pregatire a combustibilului pentru ra-
chete patrund vapori de amoniac in cantitate de 6 g pe ord. CMA e
20 mg/m3 Gihitat- 1 mg/m3

0= 81000 g1gun

20-1
Tntr-o ord sunt necesari 316 m3de aer curat.

PROBLEME

1. Sala de studii are suprafata de 30 m2 ndltimea - 3,5 m. in ea si
fac studiile 10 cursanti de la colegiul militar, fiecare dintre ei ex-
pirdnd intr-o ord 24 1de COr Ce volum de aer trebuie debitat in
incépere si care trebuie sa fie multiplul schimbului de aer pentru a
asigura conditii optime? Cum poate fi asigurat un asemenea mul-
tiplu?

2. n Tncaperea de curatare a armelor, cu suprafata de 28 m2 Tnalti-
mea de 3,5 m, aerul este debitat prin doua gauri de ventilatie cu
suprafata de 0,3 -0,15 m si se evacueaza prin gauri cu aceeasi
suprafatd. Care va fi multiplul schimbului de aer din aceastd inca-
pere? Viteza de miscare a aerului 1&nga gdurile de aspiratie este de
0,95 m/s, iar la gaura de refulare - de 1,6 m/s.

3. Volumul dormitorului cazarmii este de 112 m7. in dormitor se afla
10 militari. La analiza probelor de aer s-au depistat 1,59 %o CO,.
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10.

11.

12.

Care trebuie sa fie multiplul schimbului de aer Tn dormitor? Cum
poate fi ameliorata ventilatia dormitorului?

Sa se calculeze multiplul necesar al schimbului de aer dupa CO,
din cancelaria unitatii militare cu suprafata de 36 m2si indltimea
de 3,2 m. Continutul de C 02din cancelarie este de 1,8%o0. Timp de
o ora acolo se afla 6 oameni. Care e multiplul schimbului de aer in
conditiile date si care trebuie sa fie el, tindndu-se cont de limitele
admisibile ale continutului de CO,?

in camera de deservire a militarilor lucreaza 6 oameni. Suprafata
incéperii este de 40 m2 Tnaltimea - 3,7 m. Fiecare dintre ei expira
intr-o ora in medie cate 25 1de CO,. Multiplul schimbului de aer
este 0,5. Ce concentratie de CO, este in camera in conditiile date?
Sa se calculeze multiplul schimbului de aer necesar, incat conti-
nutul de CO, sa nu depdseasca limita admisibila.

Calculati volumul de ventilatie pentru un om, cu conditia ca con-
centratia CO, din aerul dormitorului nu va depdsi 0,5 1/m3 (0,5
%o0).

Argumentati volumul sélii sportive pentru 25 de persoane, daca
concentratia admisibild de CO, este de 1,5 I/m3(1,5 %o).
Suprafata salii de studii a militarilor este de 30 m2 Tnaltimea -
4 m. S& se aprecieze corectitudinea organizarii schimbului de
aer, daca volumul de aer aspirat constituie 240 m7h, iar al celui
refulat - 180 m3h.

Sa se calculeze volumul necesar pentru sala de studii cu 20 de
militari, incat concentratia de CO, din aer la schimbul triplu de
aer sa nu depdseasca 1%o.

in sala de studii cu suprafata de 120 m2si cu ndltimea de 5 m Tsi
fac studiile 100 de cursanti. Sa se calculeze ce volum de aer (m3
e necesar sa se refuleze si sa se aspire din sald In timp de o ora si
care va fi multiplul schimbului de aer.

Sa se calculezc multiplul schimbului de aer din sala cu o suprafa-
ta de 50 m2si Tndltimea de 4,5 m. Ea are doua ferestre cu oberlih-
turi cu latimea de 60 cm si Tnaltimea de 1,5 m. Viteza de miscare
a aerului Tn sectiunea lor este de 1,3 m/s.

Sa se calculezc multiplul real al schimbului de aer din sala de
studii cu suprafata de 100 m2 inaltimea de 6 m, In care sunt
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4 ferestre cu oberlihturi cu Tndltimea de 1,5 m si latimea de 0,8 m.
Viteza de miscare In sectiunea oberlihtului este de 1,3 m/s.

13. Sa se argumenteze volumul Tncaperii didactice pentru 25 de
locuri, dacad concentratia admisibild de CO, constituie 0,1 %o.

14. Ventilatia artificiala din atelierul de reparatie a tehnicii militare
cu volumul de 44 m3 asigura un schimb dublu de aer timp de o
ord. E suficientd oare o astfel de ventilatie?

15. In sala de studii sunt 16 militari. Suprafata incdperii este de
40 m2 indltimea - 3,6 m. Fiecare militar, timp de o ord, expira
n medie 25 1de C02 Multiplul schimbului de aer este de 0,5.
Care este concentratia de CO, Tn sald in conditiile date? S& se
calculeze multiplul schimbului de aer necesar pentru asigurarea
puritatii aerului (C02sa nu depdseasca limita admisibild).

16. intr-un salon cu volumul de 54 m3se aflda 3 persoane. Pentru
aerisire, peste fiecare ora se deschide oberlihtul, pe 10 minute.
Viteza de miscare a aerului este de Im/s, suprafata oberlihtului
- 0,15 m2 Determinati ventilatia incaperii.

Aprecierea igienica a incalzirii incaperilor

Prin Tncalzire se creeaza si se mentine o temperaturd optima pen-
tru organism cu ajutorul unor dispozitive si sisteme speciale.

Sistemele de Tncalzire trebuie s& asigure mentinerea in incaperi
a temperaturii, cu unele oscilatii neinsemnate atat in directie orizon-
tald, cat si verticald, indiferent de schimbarile temperaturii de afara.
Cunoastem doua feluri de incdlzire: locala si centrald. Tncdlzirea cen-
trald este destinatd pentru debitarea caldurii in incédperi dintr-o sursa
centrald, cu ajutorul apei incalzite sau vaporilor. Tn ultimul timp se
aplica pe larg sistemul de Tncalzire cu apa. Avantajul Tncalzirii cu apa
constd in faptul ca dintr-un generator de cdldura pot fi incalzite mai
multe cladiri, un cartier sau un raion.

in timpul cercetdrii sanitaro-igienice a incalzirii incaperilor ca-
zarmii se noteaza data cercetarii, starea timpului, menirea incaperii,
numarul etajelor, ferestrelor. Se descriu pe scurt sistemul de Tncalzire,
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locurile de amplasare a caloriferelor, temperatura la suprafata calori-
ferelor, apoi se masoara temperatura, umiditatea aerului din Tncaperi,
temperatura peretilor exteriori si interiori, se apreciaza si se noteaza
senzatia termica subiectiva.

Determinarea suficientei suprafetei de incalzire

Determinarea aproximativa a suficientei suprafetei aparatelor de
incélzire se poate efectua n felul urmator. O sectie a caloriferelor de
fonta este egald cu 0,25 m2 Suprafata caloriferului metalic plat este
egald cu suprafata lui dublatd, iar a radiatorului plat- cu suprafata lui
marita de 4 ori. Un metru patrat de suprafatd a caloriferului trebuie
sd revina la 16-20 m3de volum al Tncdperii. in camerele de colt ale
etajelor de jos unui m2de suprafata a caloriferului trebuie sa-i revina
16 m3de volum al Tncaperii, pentru camerele interioare, care au un
singur perete exterior - 18 m3 Tn camerele de colt ale etajelor de sus
unui m2de suprafatd a caloriferului trebuie sa-i revina 18 m3de vo-
lum al incdperii, pentru camerele interioare - 20 m3

Exemplu. O camerd cu volumul de 60 m3e situata la etajul 2 si
are doi pereti exteriori. Calculati numarul necesar de sectii pentru
caloriferul din fontd. Pentru camera datd, suprafata totald a calorife-
relor trebuie s constituie 60 : 16 = 3,8 m2 Daca suprafata unei sectii
este egald cu 0,25 m2 atunci numarul total de sectii ale caloriferului

Va fi: 3,8Kr
0,25m2 =15-

Pentru Tncalzirea incéperii sunt necesare 15 sectii.

Aprecierea iluminarii din incaperile cazarmii.
lluminarea naturala
lluminarea naturald a incaperilor depinde de climatul de lumina,
care se compune din conditiile climaterice generale ale localitdtii,

gradul de transparentda a atmosferei, capacitdtile de reflectare a
mediului ambiant.
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O marc importantd are si orientarea ferestrelor spre punctele car-
dinale, care determina regimul de insolare al incaperii. Tn functie de
orientare, se deosebesc trei tipuri de regimuri de insolare.

La orientarea spre vest se creeaza un regim mixt de insolare. Dupa
durata el corespunde celui temperat, iar dupa Tncalzirea aerului - re-
gimului maxim de insolare (tab. 1.13).

in regiunile cu clima temperata si calda orientarea optima a inca-
perilor de zi e cea spre sud si sud-est, astfel asigurandu-se o iluminare
si 0 insolare suficiente si excluzandu-se supraincalzirea. O orientare
nefavorabild pentru toate raioanele climaterice se considera cea sub
un unghi de 310°-350°.

Tabelul 1.13
Tipurile regimului de insolare din incaperi
cogmut aups . Duran  swpratsa S0
de ir?solare puncrztele de insolare indsolla_té(; din contul radiatiei
cardinale (ore) podelei (%) solare (kj/m2
Maxim SE; SV 5-6 80 Mai mult de 3300
Temperat S; E 3-5 30-50 2100-3300
Minim  NE; NV Mac'jepgt'” Mg'e%tg'n Mai putin de 2100

Starea iluminadrii naturale depinde de distanta dintre cladiri, Tnal-
timea si apropierea lor de plantatii. Un factor esential, ce influenteaza
asupra intensitatii si duratei iluminarii naturale a incdperilor, este ma-
rimea, forma si pozitia ferestrelor.

Determinarea iluminarii naturale

Intensitatea ilumindrii naturale si a celei artificiale se determina
cu ajutorul luxmetrului (fig. 1.13). Dispozitivul are gradatii pentru
masurarea ilumindrii lampilor incandescente. De aceea, la masurarea
ilumindrii fluorescente e necesar sa se faca corectari. Pentru lampile
de lumina zilei coeficientul de corectie este egal cu 0,9, iar pentru
ldmpile cu lumind albd - cu 1,1. in timpul masurdrii iluminarii na-
turale coeficientul dc corectie depinde de starea dc nebulozitate, in
medie constituind 0,8.



in timpul masurdrii ilumindrii, luxmetrul se stabileste orizontal si
se controleaza corectitudinea pozitiei acului in conditiile de excludere
a caderii luminii pe fotoelement. Acul va indica cifra zero. Manerul
intrerupdtorului se fixeazad la cifra 500. Fotoelementul se instaleaza
in locul unde e necesar sa se masoare nivelul de iluminare, iar dupa
scara luxmetrului se determina intensitatea ilumindrii. Daca ea se do-
vedeste a fi mai mica de 100 Ix sau 25 Ix, atunci pentru o masurare
mai exactd manerul intrerupatorului se va fixa respectiv de la 500 la
100 sau 25. Daca iluminarea depdseste 500 Ix, atunci e necesar s& se
foloseasca filtrul, iar rezultatele masurarii s& se inmulteasca cu 100.
Dupa terminarea lucrului, fotoelementul urmeaza sa fie deconectat
de la galvanometru si acoperit cu filtrul de lumind, pentru protectia
poludrii si actiunii luminii.

Coeficientul de luminozitate este un indice de apreciere prin me-
toda de calcul. El reprezinta raportul suprafetei vitrate a geamurilor
fata de suprafata podelei incaperii.

in Incdperile de locuit acest raport trebuie sa constituie 1:6-1:8,in
incaperile de instruire - 1:4-1:5.

Fig. 1.13. Luxmetrul.
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Metoda datd e simpl&, dar are unele neajunsuri - nu se iau in con-
siderare particularitatile climaterice de lumina: amplasarea cladirilor,
orientarea ferestrelor dupa punctele cardinale, actiunea de umbrire a
cladirilor, copacilor etc.

Coeficientul de iluminare naturald (CIN) este un indice de apre-
ciere a iluminarii, determinat prin metoda tehnica. CIN reprezinta
raportul procentual al ilumindrii orizontale in Tncdpere fatd de ilumi-
narea din afara cladirii pe acelasi plan orizontal si se determina dupa
formula: F

= — m100, unde
Ee

e - marimea CIN, exprimata in procente;

E.—iluminarea din interiorul incaperii;

Ee- iluminarea din afara incaperii (cladirii), care se determina in
conditiile ecrandrii de razele solare.

Mdrimea CIN nu depinde de timpul zilei si de alti factori care
determina iluminarea naturald in incaperi. Deoarece iluminarea na-
turald in diferite puncte ale Tncaperii depinde de depadrtarea lor de
ferestre, valorile CIN se normeaza pentru punctele mai Tndepartate.
Pentru incaperile de locuit CIN va fi nu mai mic de 0,5 %. in Tncape-
rile unde se efectueaza o munca vizuald de precizie mijlocie CIN va
fi de 1,5%, de precizie Tnaltd - 2%, de precizie deosebitda - 3,5%, in
incdperile auxiliare - 0,4%.

La aprecierea ilumindrii naturale e necesar sa se ia In considerare
asezarea cladirilor opuse. Distanta dintre acestea va fi nu mai mica
decat Tnaltimea lor dubla.

Pentru aprecierea ilumindrii naturale, o importantd deosebita are
determinarea unghiului de incidenta si a unghiului de deschidere.

Unghiul de incidenta (de cadere) - unghiul caderii luminii pe su-
prafata orizontald a locului de lucru. Cu cat e mai mare unghiul de
incidentd, cu atat e mai bine iluminat locul de lucru.

Mdrimea unghiului de incidentd depinde de Tndltimea ferestrei si
de locul de determinare. Cu cat locul de determinare e mai departe
de fereastrd, cu atat e mai mic unghiul de incidentd si cu atat e mai
micd iluminarea locului de lucru. Aceastd dependentd serveste ca
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bazd pentru stabilirea coeficientului adancimii Tncdperii si plasarea
locurilor de lucru la iluminarea unilaterald. in Tncdperile unde lucrul
e legat de citit, scris si alte munci prescrise dupa gradul de solicitate
a vazului, unghiul de incidenta trebuie sa fie nu mai mic de 21°. Un-
ghiul de incidentd e format din doud linii. Din punctul de madsurare
(fig. 1.14) se duce o linie verticalda (AB) la marginea de sus a geamu-
lui si o linie orizontala (BC).

Fig. 1.14. Unghiurile de iluminat: ABC - unghiul de incidenta;
ABD - unghiul de deschidere.

Mérimea unghiului de incidenta poate fi determinatd dupa tabe-
lul valorilor naturale ale tangentelor (tab. 1.14). Deoarece triunghiul

ABC este dreptunghic, tg < ABC = sc*

Cateta AC este distanta pe verticald dintre suprafata mesei de lu-
cru si marginea de sus a ferestrei. Cateta BC reprezintd distanta din
centrul mesei de lucru pana la fereastra. Aceste distante se mdsoara
cu panglica de masurat. Dupd unghiul de incidentd, poate s& se
determine la ce distanta de la fereastra trebuie s& stea masa de lucru
sau pozitia ei fata de fereastra.

in primul caz, pe baza tg 27° si Tnaltimii ferestrei (distanta de la
suprafata mesei pana la marginea de sus a ferestrei), se poate calcula
departarea maxima a locului de lucru de la fereastrd. n al doilea caz,
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stiind distanta de la masa de lucru pana la fereastrd si de la masa de
lucru pana la marginea de sus a geamului, se poate determina si apre-
cia unghiul de incidenta.

Exemplu. Tn sala de studii a militarilor, masa se afla la o distanta
de 2 m de la fereastra. Tndltimea ferestrei este de 1,5 m. Determinati
unghiul de incidenta. n

<ABC = =— =075
BC 2

Dupa tabel gasim valoarea tg unghiului egalda cu 37°. Deoarece
unghiul de incidentd e mai mare decat cel minim, iluminarea e sufi-
cienta.

Tabelul 1.14
Valorile naturale ale tangentelor

Tga a° Tga a° Tga a° Tga a°
0,017 1 0,249 14 0,510 27 0,838 40
0,035 2 0,268 15 0,532 28 0,869 41
0,052 3 0,287 16 0,554 29 0,900 42
0,070 4 0,306 17 0,577 30 0,933 43
0,087 5 0,325 18 0,601 K1l 0,966 44
0,105 6 0,344 19 0,625 32 1,000 45
0,123 7 0,364 20 0,649 33 1,15 49
0,141 8 0,384 2 0,675 34 1,39 53
0,158 9 0,404 22 0,700 35 1,60 58
0,176 10 0,424 23 0,727 36 2,05 64
0,194 un 0,445 24 0,754 37 2,47 68
0,213 12 0,446 25 0,781 38 3,07 72
0,231 13 0,488 26 0,810 39 401 76

5,67 80

Exemplu. in sala de studii a militarilor e necesar sa se calculeze
distanta la care poate fi aranjatd masa de lucru, pentru a asigura un
nivel suficient de iluminare. Unghiul de incidentd trebuie sa fie de
21°, iar indltimea ferestrei - 1,8 m.

indltimea ferestrei este AC. Distanta de la fereastra pana la masa
de lucru - BC, tg unghiului 21°, dupa tab. 1.4, este egald cu 0,838.

BC =215

_ 18
~ 0'839
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Distanta maxima, la care poate fi indepartatd masa de la fereas-
trd, este egald cu 2 m si 15 cm.

Unghiul de deschidere caracterizeazd marimea sectorului boltii,
lumina careia cade pe locul de lucru si nemijlocit ilumineaza suprafa-
ta de lucru. Unghiul de deschidere nu trebuie sa fie mai mic de 5°.

Cu cat e mai mare sectorul boltii ceresti, care se vede de la locul
de lucru, cu atat e mai mare unghiul de deschidere si cu atat e mai
bund iluminarea.

O importantd deosebitd are determinarea unghiului de deschidere
la umbrirea ferestrelor de cladirile opuse. Unghiul de deschidere se
formeaza din doua linii (fig. 1.14). Linia AB uneste locul de lucru cu
marginea de sus a ferestrei. Linia BE se trece imaginar de la locul de
lucru la punctul cel mai inalt al cladirii sau al copacului, care se afla
vizavi. Unghiul ABE format este unghiul de deschidere. Pentru de-
terminarea lui o persoana se asaza la masa de lucru si trage imaginar
o linie dreaptd de la suprafata mesei la cel mai nalt punct al cladirii
opuse. A doua persoana, la indicatia primei, inseamna pe sticla feres-
trei punctul prin care trece aceasta linie (punctul D). Dupa aceasta se
masoara distanta pe verticald de la punctul D pana la punctul C, adica
distanta de la punctul D péana la suprafata mesei de lucru, si distanta
pe orizontala BC - de la suprafata ferestrei pana la masa de lucru.

DC N y y .
Raportul BC = tg unghiului DBC. Dupa tab. 1.14 se afla unghiul

DBC. Unghiul de deschidere ABD este diferenta dintre ABC si DBC.

in asa mod, pentru a calcula unghiul de deschidere, sc determina
unghiul de incidentda ABC si unghiul DBC. Dupa accasta, din unghiul
ABC se scade unghiul DBC.

Exemplu. Distanta de la locul de lucru pana la fereastra (BC)
este egald cu 3 m. Distanta de la suprafata orizontald a mesei pana
la marginea de sus a ferestrei e de 1,9 m. Linia imaginara BE, care
pleaca de la suprafata mesei de lucru la punctul de sus al cladirii opu-
se, intersecteaza fereastra in punctul D, la indltimea de 1,3 m de la
suprafata mesei de lucru:
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Dupa tab. 1.14 aflam unghiul ABC. El este egal cu 32°.

tg < DBC = b _13 =043
B “BC 3 7
Unghiul DBC = 23°.
Unghiul ABD = unghiul ABC - unghiul DBC = 32° - 23° =9°.
Unghiul de deschidere e egal cu 9°. g
Coeficientul de adancire este raportul —, unde B este distanta

de la peretele exterior pana la cel mai indepadrtat punct al Tncaperii
(adancimea), H este ndltimea de la podea pana la marginea superi-
oara a ferestrei.

Pentru asigurarea unei iluminari bune, coeficientul de adancire nu
trebuie sa depdseasca 2,5.

Determinarea gradului de absorbtie a luminii de catre sticle

Procentul de absorbtie a luminii la trecerea ei prin sticlele gea-
mului se determind cu ajutorul luxmetrului. Fotoelementul se lipeste
consecutiv de suprafata interioard (E.n) si de cea exterioara (Eex) ale
sticlei (sau ale sticlelor), astfel Tncat suprafata sensibild de lumina
sa fie indreptata in afard. Dupa diferenta de iluminare se determind

coeficientul (in procente):
£ - E
C= 100.

Daca nu este posibil de a determina coeficientul de absorbtie a
luminii de catre sticle (C), atunci la calcule este necesar sa se aplice
coeficientul standard (mediu) de absorbtie egal cu 10%, cand geamul
are un rand de sticle, si 40%, cand are doua randuri de sticle, iar ma-
rimea obtinuta trebuie Tnmultita respectiv cu 0,9 si 0,6.

lluminarea artificiala

in calitate de surse de iluminare artificialda in incaperi se folosesc
lampile incandescente si fluorescente.

Lampile incandescente apartin categoriei de surse cu radiatie ter-
micd. Energia maxima a acestor lampi se afld in regiunea radiatiei
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infrarosii. Pentru a evita aparitia si actiunea orbitoare a firului in-
candescent, ele se vor instala in armatura, care poate fi de tip difuz,
reflectat si direct. Pentru iluminarea incdperilor se folosesc pe larg
ldmpile fluorescente. in functie de componenta luminoforului, exista
cateva tipuri de lampi fluorescente: de lumina de zi (LZ), de lumina
alba (LA), de lumind alba rece (LAR), de lumina alba caldd (LAC).
Ele au un sir de avantaje: 1) poseda o emanare inaltd a luminii; la
aceeasi putere de la lampile fluorescente se obtine o iluminare de 2
ori mai mare decét de la lampile incandescente; 2) dupa spectrul de
iradiatie se apropie intr-o masurd mai mare de lumina naturald; 3) au
o stralucire nefnsemnata; asigurda o lumind difuza, ce nu formeaza
umbre pronuntate; 4) asigurd o transmitere mai corecta a culorii, mai
ales la o alegere corectd a luminoforului.

Cu toate acestea, lampile fluorescente nu sunt lipsite de neajun-
suri. Fluxul care apare in lampa e periodic. El se schimba in cores-
pundere cu oscilatiile curentului alternativ din retea, Tn urma caruia e
posibila aparitia efectului stroboscopic - denaturarea vizuala a traiec-
toriei de miscare a obiectelor care se rotesc, se misca sau se schimba.
La iluminare apare senzatia de semiintuneric. Regulatorul de pornire
poate sd creeze un zgomot monoton.

lluminarea poate sa fie generald, localda si combinata. Folosirea
numai a iluminarii locale se interzice. in timpul iluminarii combinate
iluminarea generald trebuie sa constituie nu mai putin de 10% din
norma.

Normele de iluminare a suprafetelor de lucru in conditiile de pro-
ductie se stabilesc Tn functie de caracterul muncii vizuale, de gradul
de precizie, dimensiunile obiectului distinctiv, contrastul obiectului
cu fondul, caracteristicile fondurilor si tipul lampilor, gradul de
pericol.

Determinarea iluminarii artificiale
Pentru a determina iluminarea artificiala cu ajutorul luxmetrului,
se foloseste metoda descrisd mai sus.
Metoda de calcul se foloseste atunci cand din anumite cauze nu
este posibila efectuarea luxmetriei.
Calculul iluminarii cu lampi incandescente se efectueaza conform
coeficientului ,,e” si metodei ,,Watt”.
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Calculul conform coeficientului ,,e”

Se stabileste numarul lampilor din Tncdpere si puterea lor in wati.
Produsul acestei marimi aflate se Tmparte la suprafata incaperii si se
determind puterea specificd a lampilor in wati pe 1 m2 Pentru aflarea
iluminarii se Tnmulteste puterea specificd a lampilor cu coeficientul
»e”, care aratd ce numar de Ix da puterea specificd egald cu 1 W/m2
Valoarea coeficientului ,,e”, pentru Tncaperile suprafata carora nu este
mai mare de 50 m2 e reprezentatd in tab. 1.15.

Tabelul 1.15
Coeficientul ,,c” pentru incaperile cu suprafatd nu mai mare
de 50 m2
La Iampi cu putere, W La tensiunea din retea, V
110 120 127 220
Pana la 100 2,4 2,5
100 si mai mult ...0:2 2,0

Exemplu. Suprafata camerei de 30 m2 este iluminatd de 5

l&mpi a cate 150W. Tensiunea in retea e de 220 V. Puterea specificd

5150
-------- = 25 W/m2
30

Valoarea ,,e” dupa tab. 1.15 e egald cu 2,5, iar iluminarea - cu
25 x 2,5 =625 Ix.

Calculul dupa metoda ,,Watt”

Aceastd metodd permite de a calcula intensitatea iluminarii arti-
ficiale creatd de lampi de diferita putere, conventional luandu-se lu-
mina ce o dau 10W la 1 m2 Aceste marimi in lucsi pentru lampi de
diferite puteri si diferite tipuri de corpuri de iluminare sunt date in
tab. 1.16.

Pentru determinarea ilumindrii, mai intai se calculeaza puterea
specificd, apoi, conform tab. 1.16, se determind iluminarea orizontald
minima& la puterea specificd de 10 W/m2 tinandu-se cont de puterea
lampilor si de tensiune. Valoarea se Tnmulteste la puterea specifica
reald si se imparte la 10. Pentru calcul se poate folosi formula:
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X = a-b unde
10

X - iluminarea, Ix;
a - iluminarea la puterea specifica de 10 W/m2
b - puterea specifica a lampilor din incapere.

Tabelul 1.16

lluminarea orizontala minima la puterea specifica
de 10 W/m2(lampi incandescente)

Puterea Lumina directa si preponderent Lumina preponderent

lampilor directa, tensiunea (V) reflectatd, tensiunea (V)
(W) 127 220 127 220
25 30,7 26,2 190 16,5
40 32,5 29,0 20,2 182
60 37,0 31,0 23,0 195
I6) 42,0 32,5 27,0 21,0
100 42,5 38,0 28,5 23,5
150 52,0 43,0 32,0 27,0
200 54,5 48,0 33,5 29,5
300 58,0 52,0 33,5 32,0
400 60,0 55,0 37,0 34,0
500 62,5 57,0 38,0 35,5
1000 65,0 59,0 41,0 37,5

Lampile trebuie sa fie amplasate uniform, suspendate simetric, la
aceeasi inaltime. in fiecare corp de iluminat trebuie s& fie lampi cu
aceeasi putere. Nerespectarea acestor conditii micsoreaza exactitatea
calculului.

Exemplu. Suprafata camerei de curatat armele e de 40 m2 Ilu-
minarea se efectueaza cu 8 corpuri de iluminat, indeosebi de lu-
mina directd, lampile fiind a cate 200 W. Tensiunea in retea este
de 220 V. Aflati iluminarea in Ix. Puterea specifica este egala cu

8-200
-------- = 40 W/m2
40

Din tab. 1.16 se vede ca lampile de 200 W la tensiunea de 220 V,
mai ales cu lumina directd cu puterea specifica de 10 W/m2, creeaza
o iluminare de 48 Ix. De aici:
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X=i"=192b,
10

lluminarea calculatd e mai mica decat norma. Ea trebuie si fie
maritd de 2,6 ori. E rational de a méari iluminarea pe seama iluminarii
locale (proiectate).

Cu ajutorul metodei ,,Watt” se poate rezolva o problema contrara:
pe baza ilumindrii normate trebuie sd se calculeze cate lampi sunt
necesare si cu ce putere. Calculul se efectueaza dupa formula:

P = .E»or'.J°'k = w/m 2>unde
Et

P - puterea specifica a lampilor din Tncaperi, W/m2,

Enr- iluminarea normala, Ix;

K —coeficientul de securitate, care tine cont de micsorarea iluminarii
din cauza uzdrii lampilor si murdaririi lor Tn procesul de exploatare.
Marimea lui e data in tab. 1.17;

E, - iluminarea minima orizontala la folosirea lampilor cu o putere
specifica de 10 W/m2

Puterea specifica obtinutd se Tnmulteste la suprafata Tncaperii, se
imparte la puterea unei lampi (la alegere) si se afla numarul necesar
de lampi:

P S

N =----- , unde
S

N - numarul de lampi;

P - puterea specifica, dedusa din formula precedenta. W/m2,

S - suprafata incaperii, m2

W- puterea lampii.

Exemplu. E necesar sa se determine numarul de Idmpi incandes-
cente cu puterea de 200 W pentru incaperea in care iluminarea trebuie
s& fie nu mai joasd de 100 Ix. Tensiunea in retea e de 220 V, lumina
e preponderent directd. Suprafata incdperii e de 40 m2 Continutul de
prafnu e mai mare de 5 mg/m3. Asadar, coeficientul de securitate va
fi 1,3. Prin urmare:

100-10+13
p= 48 =27 W/m2
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Pentru a obtine o iluminare de 100 Ix, este necesara o putere spe-

cifica de 27 W/m2
27-40 .
N = - =5 lampi.
200 F

Pentru iluminarea incaperii sunt necesare 5 lampi a cate 200 W.

Calculul iluminarii cu lampile fluorescente permite de a aprecia
nivelul de iluminare a incéperii sau, conform normativelor de ilumi-
nare, de a determina numarul de I&mpi necesare pentru iluminarea
incaperii.

Determinarea nivelului de iluminare dupad puterea specificd a
lampilor fluorescente se efectueaza ca si la folosirea lampilor in-
candescente. E stabilit ca lampile luminescente cu puterea specifica
de 10 W/m2creeaza o iluminare de 100 Ix, de 20 W/m2- 200 Ix, de
30 W/m2- 300 Ix etc. in cazul dat tensiunea din retea nu are impor-

tanta.

Tabelul 1.17
Coeficientul de securitate
Lampile Curatarea
Obiectele iluminate corpurilor

fluorescente incandescente de iluminat
incdperile industriale cu
un mediu aerian ce conti-
ne 100 mg/m3si mai mult
praf, funingine, fum
La praful intunecat Qg 17 De 2 ori pe lund
La praful deschis | 15 De 2 ori pe lund
incdperile industriale cu
un mediu aerian ce contine
de la 5 pana la 10 mg/m3
praf, fum, funingine
La praful Tntunecat 18 15 O data pe luna
La praful deschis 16 14 O data pe lund
incadperile industriale cu
un mediu aerian ce conti-
ne nu mai mult de 5 mg/
m3praf, funingine, fum 15 13 O data in 3 luni
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Pentru a determina iluminatul la o iluminare care deja functionea-
za, se calculeaza puterea sumara si se compara cu iluminarea creata
de lampile fluorescente cu puterea specifica de 10W/m2

Exemplu. Tntr-o incapere cu suprafata de 25 m2sunt instalate
10 lampi fluorescente a cate 40 W. Determinati iluminarea Tncdperii.

Puterea sumard a lampilor este 40 x 10 = 400 W.
Puterea specifica este 400 : 25 = 16 W/m2

10 W/m2- 100 Ix

16 Wm2—X, de unde

16100
X= = 160 Ix.

lluminarea incaperii este egald cu 160 Ix.
Determinarea numarului necesar de lampi fluorescente n ilumi-
narea normatd se efectueaza ca si calculul lampilor incandescente.

P= —--teeiimeees , unde
Et
P - puterea specifica a lampilor din incapere, W/m2,
E,,, - iluminarea normata (Ix);

K - coeficientul de securitate (tab. 1.17);
E'- iluminarea minima orizontala la puterea specificd de 10 W/m2

Puterea specifica obtinutd se Tnmulteste cu suprafata incéperii, se
imparte la puterea lampii alese si se afla numarul necesar de lampi.

Exemplu. Determinati numarul de lampi fluorescente a cate 100
W pentru iluminarea camerei de studii. lluminarea la locul de lucru
trebuie sa fie nu mai mica de 500 Ix. Suprafata incaperii e de 20 m2
Coeficientul de securitate constituie 1,5.

5004075
100
Pentru a obtine o iluminare de 500 Ix, este necesard o putere
specifica de 75 W/m2 20
N __i(xr* 15
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Pentru iluminarea camerei de studii vor fi necesare 15 lampi a
cate 100 W.

Determinarea influentei iluminarii asupra acuitatii vizuale

Persoana examinatd se asaza pe scaun la o distanta de 5 m de la
tabele. La acuitatea vizuald de 1,0 e necesar sd se citeasca randul al
10-lea. Daca cel examinat nu poate sa distinga literele din acest rand,
lui i se aratd urmatorul rand, mergand de jos in sus, pana cand va
deslusi clar literele.

Persoanei examinate i se determind acuitatea vizuald la ilumi-
narea standard de 200 Ix, iar mai departe - la iluminarea micsorata,
de 60-20 Ix. Apoi se determina acuitatea vizuala in functie de ilu-
minare.

Determinarea timpului de clarviziune

Persoana examinatd se asaza pe scaun la o distantd de 5 m de
aparatul Rot. Cu reostatul se stabileste o iluminare medie. Persoanei
examinate i se propune sa fixeze ruptura inelului pe care ea e capa-
bild Tnca s-o distingd si sa determine timpul in decursul caruia ochiul
va vedea clar aceasta rupturd, adicd pana la inceputul nedeslusirii si
disparitiei ei. Pentru o fixare exactd a timpului, cel examinat va apdsa
pe butonul cronometrului la inceputul experimentului, apoi la aparitia
momentului vag. Examinari similare se repetd la sporirea si micsora-
rea iluminarii.

Sporind iluminarea, poate fi fixata o crestere a timpului de clar-
viziune, adicd a timpului Tn decursul céruia se distinge clar conturul
inelului. Micsorarea iluminarii va duce la reducerea timpului de clar-
viziune. Masuradrile se efectueaza la 20, 60, 200 Ix. Asupra duratei
de clarviziune se reflectd considerabil extenuarea vizuald si generala.
De aceea, testul dat poate fi aplicat la aprecierea extenudrii vizuale,
determiné&nd durata clarviziunii pana la si dupa lucrul efectuat in con-
ditii identice de iluminare.

Determinarea randamentului analizatorului vizual

Randamentul analizatorului vizual este viteza lui maxima cu care
poate sa perceapa diverse informatii. El se masoara in biti - unitate
de evaluare numerica a oricarei informatii.
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Pentru a determina randamentul analizatorului vizual, se foloses-
te pe larg tabelul cu inele Landolt. Proprietatea esentiald a acestui
tabel constd In faptul ca inelele lui sunt identice dupa caracterul de
apreciere si deci dau una si aceeasi informatie (0,543 biti). Tabelul
contine 660 de inele, fiecare avand cate o ruptura in cele opt directii
posibile (fig. 1.15).

Tabelul poate fi folosit in patru orientari: prima orientare este in-
dreptatd Tn partea de jos a figurii (fig. 1.15), a doua orientare - in
partea stanga a figurii, a treia orientare - in partea de sus, a patra ori-
entare - Tn partea dreapta a figurii, in functie de numarul de inele cu
0 pozitie sau alta a rupturii (tab. 1.18). in tab. 1.18 sunt reprezentate
orientarile tabelelor (I, 11, 11, 1\V), directia rupturii inelelor (12 - rup-
tura e orientatd Tn directia orei 12; 13 - ruptura e orientatd in directia
orei 13 etc.) si numarul de inele la orientarea aleasa a tabelului cu
directia necesara a rupturii.

Tabelul 1.18

Numarul de inele cu pozitiile rupturii stabilite
n functie de orientare

. Pozitiile Numarul de inele si directia rupturii
Orientarea rupturii in (dupa directia acelor de ceasornic
tabelului .

inel 2 13 1 17 18 19 21 23
| 71 76 77 8 8 8 83 100
I 77 88 8 8 8 100 71 76
I 8L 8 8 100 71 76 77 88
v 83 100 71 76 77 88 87 84

in timpul determindrii randamentului analizatorului vizual e ne-
cesar sd se stabileascd numarul de inele observate si omise la orien-
tarea datd. in functie de numarul total de inele cu o orientare anumita
a rupturii, volumul informatiei pierdute la omiterea unui inel e diferit
si se stabileste dupd tab. 1.19.
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Tabelul 1.19

Volumul de informatie care se pierde la omiterea unui inel
in functie de numarul inelelor

Numarul total de inele cu o Volumul informatiei ce se pierde
anumita orientare a rupturii la omiterea unui inel (in biti)

71 2.736

76 2,777

77 2.780

81 2.800

83 2.808

84 2,815

100 2,930
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Fig. 1.15. Inelele Landolt.
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Informatia din tabel e egalda cu 358,8 biti. Un inel ofera o infor-
matie egald cu 0,543 biti (0,543 «600 = 358,8). Stabilind numarul de
inele omise la o orientare anumita si stiind volumul informatiei ce se
pierde la omiterea unui inel, se poate stabili volumul total al informa-
tiei pierdute Intr-o unitate de timp, dupa formula:

= - it , unde
T

S - volumul total de informatie pierduta (biti/s);
L - randamentul analizatorului vizual (biti/s);
358,8 - volumul informatiei din tabel (biti);

n - numarul inelelor de anumita orientare omise;
T- timpul consumat la examinarea tabelului (s).

Ordinea de determinare. Persoanei supuse examinarii i se propu-
ne sd calculeze numarul de inele la o orientare sau alta a tabelului.
Durata examinarii tabelului se Tnregistreaza cu cronometrul, apoi se
determind numarul de inele omise. In tab. 1.18 este prezentat numa-
rul veridic de inele cu o anumita pozitie a rupturilor, in functie de
orientarea tabelului. Dupad tab. 1.19 se determind volumul informatiei
ce se pierde la omiterea unui inel si apoi dupa formula de mai sus se
determind randamentul analizatorului vizual.

Exemplu. Orientarea tabelului. Directia rupturii inelului spre ora
17. La calcularea cu o astfel de orientare sunt enumerate 70 de ine-
le. Tabelul a fost examinat in 190 s. lluminarea este de 60 Ix. Dupa
tab. 1.18 aflam ca la orientarea datd cu o astfel de directie a rupturii
vor fi 88 de inele.

Numarul de inele omise: 88 - 70 = 18

Volumul informatiei pierdute Tn urma omiterii unui inel constituie

s _ 358.8-2,835.18
190

Apoi se determinad randamentul analizatorului vizual la ilumina-
rea de 20 Ix si 200 Ix si rezultatele obtinute se compara.

Determinarea randamentului analizatorului vizual poate fi folosita
si la determinarea influentei lucrului efectuat n aparitia surmenajului
general. Cu acest scop, in conditii identice se determind randamentul
analizatorului vizual pana si dupa lucru.
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10.

11.

PROBLEME

in camera de curdtare a armelor este o fereastra cu 6 ochiuri, fie-
care avand dimensiunile de 40 x 75 cm. Latimea camerei este de
3 m, lungimea —5 m. Determinati coeficientul de luminozitate si
valoarea lui.

in cancelaria cazarmii cu suprafata de 20 m2 sunt doua ferestre cu
dimensiunea de 2,5 x 2 m. Cercevelele de fereastra sunt duble, din
lemn. Calculati coeficientul de luminozitate si apreciati valoarea lui.
lluminarea naturald la peretele interior al camerei de studii, ma-
suratd cu luxmetrul la nivelul mesei, constituie 300 Ix. lluminarea
exterioard - 23 000 Ix. Calculati CIN.

Sala de studii cu suprafata de 40 m2este iluminatd de 4 lampi
incandescente a cate 100 W, tensiunea in retea e de 220 V. Calcu-
lati iluminarea incaperii dupa metoda ,,Watt” si stabiliti valoarea
obtinuta.

Care va fi valoarea CIN Tn sala de studii a militarilor, daca ilumi-
narea din interiorul Tncaperii constituie 200 Ix, iar iluminarea ex-
terioard - 20 000 Ix? Corespunde, oare, el normativelor igienice?
Tn sala de studii cu dimensiunile de 8 x 6 m sunt 2 ferestre, su-
prafata vitratd a cdrora e de 5 m2 Cu cat este egal coeficientul de
luminozitate? Corespunde, oare, el normativelor igienice?
Suprafata sélii sportive a cazarmii e de 60 m2 Iluminarea se efec-
tueaza cu 8 corpuri de iluminat (directe); lampile incandescentc
sunt a cate 200 W. Tensiunea n retea este de 220 V. Aflati ilumi-
narea in Ix.

in sala de deservire a cazarmii iluminarea celci mai indepartate
de la fereastra suprafete de lucru este de 50 Ix. lluminarea in afara
cladirii e de 1000 Ix. Determinati CIN si valoarea lui.

Suprafata sélii de studii este dc 42 m2 lluminarea sc efectueaza
cu lumina reflectatd, tensiunea in retea e de 220 V. Determinati
iluminarea (Ix) dupd metoda ,,Watt” si rezultatele obtinute.
Suprafata salii de studii a militarilor e de 54 m2 Illuminarea se
efectueaza cu 12 lampi fluorescente a cate 40 W. Determinati ilu-
minarea (Ix) dupa metoda ,,Watt” si rezultatele obtinute.
Spalatoria cu suprafata de 36 m2e iluminatd de 10 lampi fluo-
rescente a cate 60 W. Determinati iluminarea (Ix) dupda metoda
»Watt” si rezultatele obtinute.
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2. IGIENA ACTIVITATII MILITARE

Controlul igienic al conditiilor de munca
n diferite genuri de trupe militare

Scopul lucrarii practice

1 Ainsusi metodele de organizare si efectuare a controlului igie-
nic asupra conditiilor de munca la diferite activitati militare.

2. A aprecia rezultatele obtinute, a recomanda masuri de optimi-
zare a conditiilor de munca si de mentinere a sanatatii si capacitatii
de lupta a militarilor.

Tntrebari de control

N

o

Caracteristica igienicd a muncii militarilor.

Particularitatile activitatii efectivului de militari echipati cu
mijloace de protectie individuala.

Noxele chimice n activitatile militare.

Caracteristica igienicd a noxelor profesionale in unitdtile de
tancuri si artilerie.

Particularitatile masurilor medicale intru asigurarea sanitaro-igi-
enica a efectivului din unitatile militare de tancuri si artilerie.
Caracteristica igienica a factorilor specifici ai conditiilor de
munca la statiile de radiolocatie. Profilaxia actiunilor nocive.
Caracteristica igienica a factorilor nespecifici ai conditiilor de
munca la statiile de radiolocatie. Profilaxia actiunilor nocive.
Igiena muncii Tn trupele de rachete.

Metodele de determinare a factorilor fizici si actiunii lor asupra
organismului, rezultanti din activitdtile militare.

10. Metodele de determinare a noxelor chimice rezultate din ac-

tivitatile militare.

Lucrul de sine statator

1 Determinarea temperaturii, umiditatii si vitezei curentilor de aer.
2. Determinarea temperaturii medii de iradiere si temperaturii
rezultante.
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3. Determinarea pulberilor in aer.

4. Determinarea intensitdtii zgomotului.

5. Determinarea oxizilor de azot, aminelor, alcoolului metilic,
etilenglicolului, hidrazinei, xilidinei in aer (in functie de genul osti-
rilor).

6. Determinarea capacitatii de protectie de undele electromagne-
tice ultrafrecvente a materialelor de ecranare.

7. Rezolvarea problemelor la tema.

8. Darea de seama privind munca efectuata.

Deprinderi practice

1 Tnsusirea metodelor de determinare a temperaturii medii de
iradiere, temperaturii rezultante, zgomotului, pulberilor, noxelor
clinice.

2. Stabilirea conditiilor de munca in cadrul diferitor trupe de
armata.

Raport despre lucrul efectuat

1. Temperatura aerului dupa termometrul uscat___ °C, dupa ter-
mometrul umed__ °C (psihrometrul Assman).

2. Umiditatea relativa a aerului____ %.
Viteza de miscare a aerului_____ m/s.
Temperatura medie de iradiere
Temperatura rezultanta
Continutul de pulberi Tn aer mg/m3
Intensitatea zgomotului dBA.
Continutul oxizilor de azotin aer mg/m3.
. Continutul alcoolului metilic in aer ma/l.

10 Continutul etilenglicolului in aer mg/l.

11. Gradul de protectie de undele electromagnetice ultrafrecvente
a diferitor materiale: carton , plasd de metal , placa
de metal , placaj ,polimeri , tesaturd obisnu-
itd , tesatura cu fibre metalice

Indicatie: protectie totala +; protectie parglala +; protectie nula

©ooND AW

12. Concluzii la rezultatele obtinute si recomandari.
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Caracteristica igienica a muncii militarilor

Igiena activitatii militare, fiind un compartiment al igienei mi-
litare, studiaza modificarile capacitatii de pregatire catre lupta si lup-
ta propriu-zisd, indica masurile de combatere a surmenajului, acesta
fiind cauza principalda a diminudrii capacitatii de luptd. Materialele
compartimentului sunt folosite si la elaborarea normelor igienice
pentru constructia tehnicii militare, precum si a masurilor de protec-
tie individuala a militarilor de diverse specialitati.

La asistenta tehnicii militare contemporane si reparatia ei Se ex-
clude actiunea factorilor nocivi asupra organismului specialistilor,
tatii, o astfel de actiune e posibild. Bolile cronice sau acute, care sur-
vin in atare situatii, sunt numite boli profesionale militare. Factorii
nocivi artificiali ce pot cauza asemenea boli sunt: gazele de pusca si
esapament, oxidul de carbon, lichidele tehnice, undele electromag-
netice ultrascurte, zgomotul, vibratiile, suprasolicitarile. in conditii
de luptd, afectiunile cauzate de actiunea acestor factori pot avea un
caracter de masd. Actualmente, pentru armata si flota militard mariti-
ma e caracteristica aparitia unorfactori de naturd impulsiva - undele
electromagnetice ultrascurte, undele luminoase si de soc la explozii
nucleare, zgomotul impulsiv; prezenta unor factori cu actiune biolo-
gica putin studiatd, cum e electricitatea statica etc.

Activitatea militard e influentata si de un sir de factori naturali
care, in anumite conditii, pot provoca reactii patologice in organism.
De exemplu, presiunea sporitd in procesul lucrdrilor subacvatice, pre-
siunea atmosferica scazuta si hipoxia in procesul activitatii in munti a
aviatorilor. in afard de factorii specifici unor specialitati, colectivita-
tile militare posedd anumite caracteristici comune pentru toate efec-
tivele. La acestea se referd zgomotul, vibratiile, iluminatul de diversa
intensitate, variate concentratii de substante chimice in aerul locului
de muncd, gaze de pusca si de esapament.

Planificand masurile de asigurare igienica, medicii militari vor
tine cont de particularitdtile actiunii asupra organismului a tuturor
factorilor - naturali si artificiali - rezultanti din mediul militar. Volu-
mul, denumirea, periodicitatea si metodele de cercetare a acestor fac-
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tori vor corespunde ,,Nomenclatorului investigatiilor sanitaro-igieni-
ce si sanitaro-bacteriologice obligatorii pentru unitatile si institutiile
militare, laboratoarele sanitaro-epidemiologice si Centrul medicina
preventiva ale AN”. Doar astfel vor fi posibile mentinerea sanatatii,
capacitatii de munca a ostasilor si aplicarea oportund a masurilor de
profilaxie.

Aplicarea permanentd a noilor descoperiri in domeniul stiintei si
tehnicii a modificat in mare masura caracterul si conditiile de munca
ale militarilor. Pentru activitatea militara contemporana sunt caracte-
ristice: sporirea ponderii suprasolicitarilor neuropsihice, munca fizi-
ca intensiva. Intensitatea sporitd a activitatii militare, caracteristica
in fond pentru munca operatorului, solicita o organizare stiintifica a
muncii militarilor. Controlul igienic asupra organizarii muncii milita-
rilor se va baza, pe de o parte, pe cunoasterea mecanismelor aparitiei
surmenajului, hipodinamiei, supraincalzirii organismului si diagnos-
ticului lor, pe de alta parte, pe cunoasterea rolului surmenajului n
procesul pregatirii specialistilor militari, la formarea deprinderilor si
elaborarea metodelor de lupta. S-a stabilit ca miscérile ce stau la baza
deprinderilor si metodelor de munca vor fi mai econome, rapide si
exacte numai Tn cazul perfectarii lor pana la automatism. Acest lu-
cru se poate obtine doar prin antrenament sistematic, pana la aparitia
oboselii. Tn aceste cazuri, folosind mecanismele de adaptare, pot fi
antrenate rezervele fiziologice ale organismului si prelungita faza sta-
bild a capacitdtii de munca (compensatorie), indepartand astfel apa-
ritia oboselii.

Problema conditiilor de mediu

Conditiile de mediu includ o complexitate de conditii create la
locul de muncé de parametrii de constructie a obiectivului militar teh-
nic, actiunea factorilor fizici, chimici, biologici si psihofiziologici ce
determind starea organismului si modificarile functionale in procesul
activitatii militare. Solutionarea problemei conditiilor de mediu este
efectuata n trei directii.

Prima directie - studierea particularitdtilor si intensitatii actiunii
asupra organismului a factorilor nocivi de munca in procesul asisten-
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tei tehnicii militare contemporane. Astfel, in mediul inconjurétor apar
noi factori, actiunea cédrora poate fi extremald sau poate fi depistata
actiunea unor factori deja cunoscuti, care anterior, datoritd ,,intensita-
tii minore”, nu manifestau nici o influenta asupra organismului.

A doua directie - elaborarea unor masuri igienice pentru organi-
zarea regimului de munca si odihna a militarilor, bazate pe studiile
experimentale ale tehnicii militare si pe modificarile functionale ce
au loc in organismul militarilor care au acces la tehnica militara, ela-
borarea normelor pentru conditiile de mediu. Aceasta este directia
principald in dezvoltarea tuturor problemelor referitoare la conditiile
de mediu.

A treia directie - elaborarea metodelor de selectare profesionald
si antrenament al militarilor, care asigurd o repartizare mai rationala a
acestora dupa diverse specialitati. Astfel, conducerea tehnicii milita-
re poate fi incredintatd numai persoanelor cu reactii psihofiziologice
stabile. Deoarece diverse tehnici militare prezinta diverse cerinte fata
de functiile psihofiziologice ale organismului, sunt necesare metode
de selectare valabile pentru examenul premilitarilor in masa.

Elaborarea metodelor de antrenament in procesul de studii si ac-
tivitate la diferite specialitati pretinde a fi deosebit de importantd, de-
oarece permite pregdtirea in termene restranse a specialistilor apti de
a-si indeplini functiile in orice conditii.

PARTICULARITATILE ACTIVITATII EFECTIVULUI

DE MILITARI ECHIPATI CU MIJLOACE
DE PROTECTIE INDIVIDUALA

La efectuarea actiunilor militare, dezinfectarea, dezintoxicarea si
dezactivarea armamentului si tehnicii, precum si muncii in focare cu
afectiuni de masa, efectivul va folosi diverse tipuri de mijloace de
protectie individuald. Aceste mijloace protejeazd organismul de va-
pori si picdturi de substante toxice, particule a si 8, substante chimice
agresive si lichide toxice tehnice, microorganisme, unde ultrafrec-
vente. Conform mecanismului de actiune, mijloacele de protectie pot
fi de izolare si de filtrare.



Pentru protectia tegumentelor se va apela la mijloace speciale si
generale. Completul de protectie generala se constituie din trenci de
protectie, ciorapi, manusi. Acest complet se utilizeazd Tn ansamblu
cu lenjeria si echipamentul special. Mijloace speciale de protectie se
considerd combinezonul usor si sortul de protectie.

Toate mijloacele izolatoare de protectie a tegumentelor sunt
destinate asigurarii protectiei prin izolarea completd de mediul n-
conjurdtor. Din acest motiv, ele sunt confectionate din materiale im-
permeabile pentru vapori, lichide si aer, care posedad si proprietati
refractare. lzolarea completa a tegumentelor contribuie la schimbari
radicale ale microclimatului subvestimentar, acesta, la randul sau,
deregland termoreglarea. La persoanele echipate cu costum izolant
se Tngreuiazad evaporarea transpiratiei. Transpiratia neevaporata im-
bibd lenjeria si echipamentul si, partial, se scurge in incdltaminte,
Tncetarea tennolizei prin evaporarea transpiratiei, mai ales la tempe-
raturi inalte ale aerului si eforturi fizice considerabile, contribuie la
dereglarea termogenezei, iar cresterea temperaturii corpului pana la
38,3-38,5°C (rectald) - la dereglarea reactiilor biochimice; survine
hipertermia, care poate conduce la un soc caloric. Pentru preintampi-
narea acestuia se va tine cont de starea generald a ostasilor, frecventa
respiratiei si pulsului, temperatura corpului. ih cazul cresterii tem-
peraturii, se va micsora sau abandona efortul fizic, persoanele se vor
evacua din zona afectatd, se vor scoate hainele, mastile. Pentru dimi-
nuarea hipertermiei, detaliile costumelor se confectioneaza din diver-
se tesaturi; partile costumului pe care nu nimeresc lichidele toxice
se confectioneaza din material usor permeabil pentru aer, altele - din
materiale izolatoare refractare. De asemenea, se folosesc costume ce
constau dintr-un combinezon din material refractar, deasupra caruia
se Tmbracad un ecran. n timpul lucrului, ecranul se uda cu apa (iarna
- cu solutie de clorura de calciu), dupa evaporarea céreia organismul
se racestc si, respectiv, creste durata activitatii Tn costum.

Un rol deosebit in prevenirea hipertermiei il detine regimul de
munca si odihna. Alternarea lucrului (5-6 min.) cu odihna (10-12
min.) (fard masca antigaz) asigura prelungirea muncii In perioada de
vara pana la 6 ore.

e

de protectie izolatoare, e posibild racirea organismului. Pentru a o
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preintdmpina la temperatura aerului de 10°C, Tmbracamintea de pro-
tectie se Tmbraca peste lenjerie: la temperaturile de la 10°C péana la
0°C —peste echipamentul de vard, de la 0°C pand la -10°C - peste
echipamentul de iarnd, maijoasa de -10°C - peste pufoaica.

De mentionat necesitatea unui antrenament sistematic al efectivu-
lui Tnaintea deplasérii si activitdtii in mijloace de protectie chimica tip
izolator. Medicul va participa la alcatuirea antrenamentelor, va duce
0 evidenta sistematica asupra corectitudinii desfasurarii lor si starii
fizice a ostasilor in procesul antrenamentului.

Mijloacele de protectie filtrante pentru tegumente includ lenje-
ria si echipamentul impregnate cu remedii speciale. Hainele impreg-
nate protejeaza de vapori, picaturi si fum de substante toxice, pulberi
toxice, Tsi pastreazd Tn mare masurd capacitatea de permeabilitate
pentru aer, nederegland, practic, termogeneza. Impregnarea nu irita
tegumentele, nu diminueaza elasticitatea hainelor si persista la cateva
spalaturi.

in scopul protectiei organelor de respiratie, sunt folosite mijloace
ce izoleaza aceste organe: masca antigaz cu filtru (fig. 2.1), de izolare
(fig. 2.2), respiratorul (fig. 2.3).

Fig. 2.1. Masca antigaz de izolare:
1 - masca; 2 - dispozitiv regenerator; 3 - dispozitiv de conectare; 4 -
carcasa metalicd; 5 - husd; 6 - sac de respiratie; 7 - furtun gofrat de
conectare.
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Masca antigaz de izolare
este destinatd pentru activita-
tea militarilor in conditii de
insuficientd a oxigenului n at-
mosfera, Tn cazul poludrii ei cu
substante toxice in concentratii
ce depasesc CMA.
Respiratia in dispozitivele
izolatoare are loc in conditii
Cu rezistenta sporita pentru in-
spiratie si expiratie, cu concen-
tratii sporite de oxigen (80%)
si relativ sporite de bioxid de
carbon (1-2%). Folosirea inco-
recta a acestor dispozitive poa-
te provoca barotraumatismul
pulmonar, hipoxia.
Mastile antigaz cufiltru se
vor alege in corespundere cu Fig. 2.2. Masca antigaz cu filtru,
particularitatile activitatii mi-
litarilor. Pentru aceasta e strict necesara cunoasterea puterii de pro-
tectie a mastii. Controlul ei poate fi efectuat prin metoda de calcul,
organoleptic - dupa aparitia mirosului de substanta chimica cu masca

Fig. 2.3. Respirator.
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imbracatd, prin metoda de laborator. Determinarea puterii de protec-
tie a mastii prin metoda de calcul e bazata pe confruntarea puterii
initiale, cu durata de exploatare a cutiei, temperatura aerului si gradul
de poluare a lui.

in cazul aplicdrii metodei organoleptice, se va tine cont de faptul
ca multe substante toxice se determind prin miros, concentratia lor
depdsindu-le mult pe cele admise. Aparitia mirosului nu Tntotdeauna
este un criteriu cd puterea de protectie a cutiei de filtrare e epuizata.
Mirosul poate aparea si Tn rezultatul ,,trecerii” vaporilor substantelor
chimice prin cutie, cdnd masca antigaz se foloseste la o poluare con-
siderabild a aerului, in cazurile de desorbtie a vaporilor din absorbant
la temperaturi crescute ale aerului.

NOXELE CHIMICE TN ACTIVITATILE MILITARE

Progresul tehnic insotit de chimizarea intensd a diferitor acti-
vitati a determinat sporirea rolului factorilor chimici in activitatile
militarilor. Noxele chimice sunt extrem de numeroase si variate ca
mod de actiune si pot influenta starea de sanatate a militarilor. Cel
mai frecvent intalnite sunt amestecurile frigorifice (solutii si ameste-
curi de etilenglicol), benzenul, xilenul, toluenul, lichidele de frana-
re (compozitii de glicoli si alcooli butilic si izoamilic), dicloretanul,
tetraclorura de carbon, alcoolul metilic, antidetonantii (lichid etilic,
alcool tetrahidrofurfurilic), lichidele de hidrocarburi fluorate, electro-
liti pentru acumulatoare (acizi, baze), preparatele dezinfectante etc.
Corespunzator, s-a marit si numarul specialistilor care contacteaza,
in procesul activitatii lor, cu noxele chimice. Acestia sunt soferii ma-
sinilor auto si cu senile, militarii rachetisti, aviatorii, constructorii.
Permanent sunt in contact cu substantele toxice de lupta militarii care
activeaza la depozitele de combustibil si lubrifianti.

Pe timp de razboi, Tn cazul aplicarii armei chimice, se pot produce
intoxicatii cu substante toxice de luptd, iar preintdmpinarea acestora
se poate realiza printr-o serie de actiuni profilactice.

Substantele chimice pot patrunde in organism prin tractele res-
pirator si digestiv, prin tegumente si mucoasa ochiului. Mai grave
sunt intoxicatiile ce survin la inhalare, deoarece in acest caz toxinele

120



actioneaza mult prea rapid comparativ cu alte cdi de patrundere. Prin
tegumente patrund toxinele solubile n lipide.

Pericolul intoxicatiilor creste concomitent cu ridicarea tempera-
turii aerului, Tntrucét sporeste evaporarea lichidului toxic, frecventa
respiratiei si sc dilata vasele periferice.

Tabloul clinic al intoxicatiilor cronice, spre deosebire de al celor
acute, poartd un caracter specific mai putin pronuntat si se manifesta
prin astenie - slabiciuni, moleseald, cefalee, dispepsie. Deseori, atare
intoxicatii debuteaza in acclasi mod la diverse substante toxicc. Ast-
fel, pentru stabilirea diagnosticului e necesara o anamneza profesio-
nald detaliatd, aceasta avand la baza o analiza igienica a conditiilor
de munca.

Actiunile de profilaxie a afectiunilor cu substante toxice pot fi
divizate Tn trei grupe. Prima grupa include actiunile efectuate in in-
spectia sanitara preventivad a obiectelor, a doua - actiunile efectuate
in inspectia sanitara curentd, a treia - actiunile de protectie individu-
ala care constituie o parte componentd a inspectiei sanitare curente.

Serviciul medical militar, de reguld, nu va lua parte la inspectia
preventiva a constructiilor capitale. Aceste lucrari vor fi efectuate de
specialistii institutiilor centrale, insa medicul militar e obligat sa cu-
noasca aceasta parte componenta a lucrului profilactic, pentru a orga-
niza corect inspectia sanitara curenta.

Inspectia sanitara preventiva include evaluarea igienica a secto-
rului de constructie, a proceselor tehnologice si utilajului, propuse de
proiect, a dispozitivelor sanitaro-tehnice si incdperilor sanitare. Sec-
torul ales pentru constructia depozitelor de combustibil si lubrifianti
va fi la o distanta protectorie de zona locativa, bine aerisit, pe un sol
uscat bine drenat, cu o cantitate necesara de apa potabila.

Procesele tehnologice si utilajul destinat pastrarii si pomparii li-
chidelor tehnice toxice vor permite instalarea semnalizatoarelor, er-
metizarea maxima, automatizarea si mecanizarea proceselor de pro-
ducere, dirijarea distantata a lucrarilor ce reprezintd un pericol.

Salubrizarea sanitaro-tehnica a incdperilor de muncé si habituale
include amenajarea ventilatiei si a unui loc special pentru acumularea
si pastrarea temporard a deseurilor, aprovizionarea cu mijloacele ne-
cesare pentru acordarea primului ajutor si pentru igiena personald.
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in Tncaperile cu un Tnalt grad de poluare va fi instalata ventilatia
de aspiratie. Aspiratia se va asigura la locul de muncad, pentru a Tnla-
tura substantele toxice direct din locurile de eliminare a lor. Ventilatia
generala va fi auxiliard. Aerul debitat in Tncaperi va fi recoltat din
locurile unde este exclusa poluarea cu produse straine.

Actiunile radicale de combatere a poludrii aerului cu lichide teh-
nice toxice constau n izolarea lor de mediul ambiant prin ermetizarea
te a lichidelor tehnice toxice, sunt amenajate sisteme de captare cu
diversi sorbenti. Toate obiectivele vor fi dotate cu sisteme de aprovi-
zionare cu apa bine amenajate.

Sistemul de colectare, evacuare si neutralizare a deseurilor de li-
chide tehnice toxice si de scurgere va fi bine amenajat, prevenind
poluarea cu ele a terenului unitatii, bazinelor deschise si apelor sub-
terane.

n cazul cand lichidele tehnice toxice nimeresc pe haine sau mas-
ca antigaz, acestea se spald imediat cu multa apd, In care pot fi ada-
ugati detergenti. Vaporii substantelor chimice sunt absorbiti usor de
haine, par si tegumente. Astfel, la sfarsitul lucrarilor in zona poluata
se face dus, se schimba lenjeria si echipamentul. imbracdmintea de
protectie si cea obisnuitd se degazeaza n dulapuri speciale, bine ven-
tilate, amplasate Tn vestiarul blocului sanitar. in procesul lucrului cu
lichide tehnice toxice si dupa terminarea lui se interzice alimentatia
si fumatul pé&na la prelucrarea sanitard. O masura eficienta de preve-
nire a actiunii negative a substantelor toxice este respectarea igienei
individuale.

Examenul medical al efectivului care contacteaza cu lichidele to-
xice include un control medical riguros, iar in caz de necesitate - un
contro\ dime si ms\.run/en\.a\ iie stationat (tab. 2.1).

Respectarea cerintelor igienice reduce posibilitatea afectarii efec-
tivului cu lichide toxice tehnice. Tnsd in conditii reale pot fi si unele
abateri Tn lucrul cu toxicele. in astfel de cazuri, respectarea cerintelor
igienice si tehnicii de securitate nu e posibila.
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Tabelul 2.1
Examenul medical al efectivului care contacteaza
cu lichidele tehnice toxice

Persoanele supuse Termenele efectudrii

Tipul examenului controlului controlului

Evidenta medicalad Toti specialistii  Anual

Controlul medical Toti specialistii  La indicatia administratiei
Somatoscopia Toti specialistii  In zilele de baie

Examenul medical Premilitarii In perioada de carantina (2

Toti specialistii  ori pe an); Tnainte de procesul

de studii (de iarna si vard)
Expertiza medicalda  Toti specialistii  Tnainte de numirea in post
si concluzia comi- (o data pe an, la indicatie)
siei medicale pri-
vind aptitudinea de
munca cu lichidele
tehnice toxice

Controlul medical Militarii care lu- 0 data la 3 ani
stationar creaza timp finde-

lungat cu lichidele

tehnice toxice

Medicul responsabil de instruirea igienica a militarilor care con-
tacteaza cu diverse substante chimice 1i va face cunoscuti cu regulile
de aplicare a acestor substante, ii va antrena in folosirea mijloacelor
de protectie individuald, va controla permanent respectarea regulilor
igienice si tehnicii de securitate.

IGIENA MUNCII TN UNITATILE DE TANCURI Sl ARTILERIE

Utilizarea ampla a tehnicii in armata a apropiat considerabil con-
ditiile de munca ale militarilor din unitatile de tancuri si din cele de
artilerie.

Masina de lupta in infanterie este o autoseniletd de mare mane-
vrabilitate, bine protejatd de gloante, schije de obuze. Ea este dotata
cu tun si mitralierd, se foloseste in lupte si la deplasarea efectivului.
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in componenta echipajului intrd comandantul masinii, mecanicul-so-
fer, operatorul de tintire.

Locul de munca al comandantului se afla Tn spatele mecanicului-
sofer. Comandantul are la dispozitie o statie radio de legatura cu co-
mandamentul, dispozitive de tragere, observare etc. Locul de munca
al mecanicului-sofer se afla in fata comandantului (circa 0,75 m2. in
fata mecanicului se afla panoul aparatelor de comanda cu scara lumi-
noasd, permitand astfel conducerea masinii in Intuneric. Parghiile de
comanda ale masinii sunt hidraulice, astfel actiunile mecanicului-so-
fer nu necesita mari eforturi fizice

Scaunele tuturor membrilor echipajului sunt moi, se rotesc in ju-
rul osiei la 360°. Dispozitivele optice speciale permit observarea vas-
ta a terenului.

Desantul e amplasat dupa sectia de motoare si locul de lupta al
echipajului pe doud scaune moi asezate de-a lungul masinii. Unui
desant 1i revine 0,5 nr de suprafata.

in timpul deplasarii fara pericolul de folosire a armei de distruge-
re in masa ventilatia in masinad este naturald. in procesul strabaterii
localitatilor contaminate si luptei se include ventilatia mecanica. in
sectia de desant aerul se purifica cu ajutorul instalatiei de filtrare si
ventilatie. Pentru Tnl&turarea gazelor de esapament se folosesc dispo-
zitive speciale care se conecteaza la automat. Tn masina este o rezerva
de apa potabila.

Amenajarea interiorului tancului si a locului de munca
al tanchistului

in caroseria si turela blindata ale tancului se afld echipajul, arma-
mentul, completul de luptd, diverse agregate si mecanisme. in partea
anterioard a caroseriei e amplasatd sectia de dirijare si locul meca-
nicului-sofer. Sectia de dirijare dispune de aparate si dispozitive de
conducere a instalatiei de fortd, agregatelor de transmisie si deplasa-
re, indicatorului cursurilor (directiilor), aparatului pentru observari
vizuale, instalatiei de comunicare, mitralierei.

Scaunul mecanicului-sofer permite alegerea unei pozitii comode
in timpul muncii. in directie longitudinald el se regleaza cu un surub.
Speteaza se inclind prin deplasarea arcului bratului prin trei fileturi
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ale ramei spetezei. La deplasarea tancului cu gura de acces deschisa
scaunul se instaleaza in pozitie superioard (turela trebuie s& fie stopa-
td), iar la deplasarea cu gura inchisa - n pozitie inferioard. Scutul de
dirijare al mecanicului-sofer e dotat cu circa 20 de aparate de control
si ghidaj. Mecanicul-sofer interpreteaza un volum considerabil de in-
formatie, apreciaza foarte corect diferite semnale, ia decizii foarte ra-
pide, astfel efectuand functia tipica operatorului. De calificarea lui va
depinde succesul Tndeplinirii misiunii de lupta a intregului echipaj. In
sectia de lupta se afla comandantul masinii, ochitorul si Tncarcétorul
de cartuse. Aici se gasesc dispozitivul de ochire, mitraliera, o parte
din completul de luptd, statia radio, aparatele de dirijare si observare
a tirului, instalatia telefonicd, aparatele de izolare a cailor de respi-
ratie, rezerve intangibile de alimentare (in cutii metalice), rezerve de
apa potabild, trusa farmaceutica.

Pentru prevenirea traumelor craniului, echipajul se aprovizionea-
za cu casti-antifoane de vara si iarna (captusite cu bland). Partile cas-
tii care se lipesc de tample, ceafa si urechi au exteriorul nervurat.

n tanc se intra si se iese prin gura de acces. Capacul ce acopera
gura de acces are o greutate mare. Din cauza neatentiei sau incompe-
tentei membrilor echipajului, cdderea capacului poate provoca traume
grave. La deplasarea tancului cu gura de acces deschisa in interiorul
lui apar curenti puternici de aer. Vara, prin gura de acces in masina
pot patrunde praf, diverse impuritati, iarna - zapada.

Sectia de fortd a tancului se afld Tn urma celei de luptd. Céand
motorul functioneaza, aerul se aspirad din sectia de luptd in cea a mo-
torului, astfel evitdndu-se patrunderea gazelor prelucrate in zona de
respiratie a oamenilor.

in partea exterioard tancul e echipat cu rezervoare de benzina, fa-
ruri, projectoare, cablu de remorcare, barne de autoextragere, utilaje
auxiliare.

Particularitatile conditiilor de munca ale tanchistilor
si artileristilor
Conditiile de munca ale tanchistilor si artileristilor au unele tra-

saturi specifice, diferd de cele caracteristice altor specialitati militare.
Acestea sunt: dimensiunile limitate ale incaperii, pozitia fortatd de



lucru, regimul termic nefavorabil, poluarea aerului cu praf la depla-
sarea masinii cu gura de acces deschisd, contactul cu carburanti si
lubrifianti, zgomotul, trepidatiile, pericolul de incendiere a hainelor.
Toate aceste particularitati, atat in parte, cat si in complexitate, pot fi
0 cauza a surmenajului.

Dimensiunile limitate ale incaperilor si pozitia fortata de
munca. Gabaritele mici ale locurilor de munca si prezenta imprej-
muirii metalice cu colturi ascutite ingreuiaza activitatea membrilor
echipajului, necesitand de la ei atentie permanentd, miscéri exacte.
Deosebit de dificild este munca in timpul miscarii tancului, cand asu-
pra echipajului actioneaza trepidatiile si zdruncinaturile. Pentru pre-
intdmpinarea contuziilor in timpul deplasarii tancului, tanchistii se
afla intr-o Tncordare musculara, ocupand adesea o pozitie fortata, fapt
ce provoaca staza sanguina Tn maini, picioare, care, la randul sau,
conduce la o oboseald statica.

in scopul restabilirii capacitatii de munca diminuate prin oboseala
statica ce apare in timpul marsului, la popasuri pentru odihna se fac
exceptii. Pentru profilaxia traumatismului, tanchistii vor respecta teh-
nica securitatii si vor lucra in casti si manusi.

Regimul de temperatura nefavorabil. De reguld, temperatura
aerului In tanc o depdseste pe cea din exterior. Sursele de caldura sunt
suprafata incalzitd a paravanului motorului, blindajul incélzit de soa-
re, organismele membrilor echipajului. Vara, cea mai intensa sursa de
caldurd este blindajul tancului, care se Incdlzeste pana la 60-70°C.
Astfel, temperatura aerului Tn tanc in perioada de vara poate atinge
valorile 35-40°C. Pentru profilaxia supraincalzirii, daca e posibil, se
deschide gura de acces, se include ventilatia. Foarte eficace este spa-
latul mainilor si picioarelor cu apa rece in timpul popasului, folosirea
bduturilor r&coritoare.

in perioada de iarna, temperatura aerului in tanc este aproximativ
egald cu cea din exterior, astfel sunt posibile raciri pe care le cauzeaza
si pozitia fortatd a tanchistilor in timpul deplasarii tancului. Pentru in-
calzirea tancului se foloseste sistemul de Tncalzire cu gaze de esapa-
ment. Deosebit de importante in profilaxia actiunii nocive a frigului
sunt hainele si incaltamintea. La deplasarea tancului cu gura de acces
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deschisd, in scopul protejarii fetei de vant si zdpada, pe gura de acces
pentru mecanicul-sofer se instaleazd un ecran special de sticld, cu
retea termoelectrica.

Poluarea aerului cu gaze de pusca si esapament. Principalii
componenti ai gazelor de pusca sunt oxidul de carbon si oxizii azotu-
lui, care constituie corespunzator 35 si 40% din aceste gaze. Poluarea
cu gaze de puscé are loc in timpul tragerii din mitralierd si tun. Con-
centratia gazelor de pusca va depinde de viteza si durata tragerilor, de
volumul ventilatiei si eficacitatea ei.

Oxidul de carbon (CO) este un gaz toxic, fard gust si miros, mai
usor decat aerul, arde cu o flacara alba-albastrie. El se formeaz& prin
arderea incompleta a combustibilului.

Oxidul de carbon patrunde Tn organism pe cale respiratorie i,
ajuns Tn sange, formeazd cu hemoglobina carboxihemoglobina
(HbCO). Reactia este reversibilda, HbCO trecand in HbO, datorita
oxigenului. Formarea HbCO nu produce vreo alterare a hemoglobi-
nei sau a hematiilor.

Afinitatea CO fatd de hemoglobina este de 300 ori mai mare decat
afinitatea oxigenului, asa incat concentratiile reduse de CO 1n aerul
respirabil pot inactiva o proportie considerabila de hemoglobina.

Aparitia si gravitatea intoxicatiei sunt favorizate de eforturi fizice
(hiperventilatie), conditii nefavorabile de microclimat (temperatura
ridicatd, umiditate crescutd), scaderea presiunii barometrice. In afara
de formarea carboxihemoglobinei, s-a demonstrat ca CO are afinitate
pentru Tntregul grup al pigmentilor respiratorii tetrapirolici (mioglo-
bind, oxidaze, catalaze) pe care ii blocheazd. De asemenea, CO are
actiune specificd asupra sistemului nervos central, reflexele cu punct
de plecare Tn chemoreceptorii carotidieni fiind responsabile de stimu-
larea respiratiei, eritrocitoza si hiperglicemie.

Sindroumele clinice depind atat de intensitatea si durata expune-
rii, cat si de sensibilitatea individuala. Se descriu intoxicatii acute si
modificari apdrute la subiectii cu expunere cronica la oxidul de car-
bon. Intoxicatia acuta se caracterizeaza printr-o serie de simptome, a
caror severitate este proportionald cu concentratia HbCO in séange. Ea
are trei forme:

127



1. Forma usoard, in care se realizeazd o acumulare a toxicului
in sange, HbCO atingand valori de 20-30%. Simptomele sunt: ce-
falee frontald, vertij, astenie, vajaituri In urechi, constrictie toracica,
uneori greata.

2. Forma medie (HbCO 30-40%): se adaugd scaderea accen-
tuatd a fortei musculare a membrelor inferioare, diminuarea acuitatii
vizuale si auditive, dezorientarea in timp si spatiu, tulburari de coor-
donare, cresterea tensiunii arteriale, respiratie superficiald si neregu-
latd sau crize de hiperventilatie, vomitari cu pericol de aspiratie, mo-
dificari ale reflexelor, reactii pupilare patologice (midriaza, mioza),
uneori crize tetanice sau epileptiforme.

3. Forma grava, cand HbCO este mai mare de 50%, cu pierde-
rea cunostintei pana la coma, la inceput agitatd, cu trismus si diminu-
area reflexelor pana la abolirea completd, cu respiratia superficiala,
incetinitd, neregulatd, tahicardie, cianoza. in faza terminald se insta-
leaza hipertensiunea; exitus prin paralizie respiratorie sau stop car-
diac cu edem pulmonar acut. Cand intoxicatia se produce prin doze
foarte mari de HbCO (70-80%), moartea este fulgeratoare.

Intoxicatia cronicd cu CO s-ar datora expunerii repetate la doze
mici de CO, care ar actiona asupra tesutului hemato-formativ, a me-
tabolismului, a permeabilitatii vasculare si a cresterii concentratiei de
colesterol in intima vaselor.

Simptomatologia se manifesta prin cefalee, care survine in pro-
cesul muncii, astenie cu obosealda musculara, sldbiciuni dureroase ale
membrelor, epuizare intelectuald, vertij, care poate fi spontan sau ca
urmare a schimbarii bruste a pozitiei corpului.

in expunerea cronica la CO mai apar dureri precordiale si palpi-
tatii, tulburari de somn, tulburdri auditive manifestate prin diminua-
rea pragului auditiv, zgomote in urechi, tulburdri vizuale (reducerea
acuitatii vizuale si a convergentei, diplopie) si tulburdri puternice ca
diminuarea puterii de perceptie si concentrare, dezorientare, apatie
sau agitatie.

Oxizii de azot: protoxidul de azot sau oxidul nitros (N,0), oxidul
nitric (NO), bioxidul (NO,), trioxidul (N,03), tetraoxidui (N,04) si
pentaoxidul (N,Os). Trioxidul si pentaoxidul de azot nu produc into-
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xicatii decét prin produsii de descompunere. Toxicitatea oxidului ni-
tric se datoreaza nitritilor care se formeaza din biotransformarea lui si
produc vasodilatatie, ameteli, methemoglobinemie. N 02se transforma
reversibil Tn N,04 producénd o iritatie a parenchimului pulmonar -
pneumonie chimicd, urmata de edem pulmonar care poate conduce la
asfixie. Leziuni de stazd se mai marcheaza n ficat, rinichi, miocard
si suprarenale.

Se descriu forme acute si cronice de intoxicatii. In forma acuta
debutul survine prin astenie, cefalee, ameteli, greturi, vomitari, hipo-
tensiune arteriald. Dupa o remisiune tipica de 4-36 ore, apar fenome-
ne pulmonare de edem cu semnele caracteristice. Evolutia edemului
pulmonar este adesea grava, moartea survine prin colaps si compli-
catii infectioase. Intoxicatia cronica se manifestd prin semne iritative
respiratorii, asociate cu tulburdri astenovegetative, dispeptice, anemii
si stomatite.

Profilaxia intoxicatiilor cu gaze de pusca si de esapament consta
in primul rnd Tn organizarea ventilatiei efective a tancului. Ventilatia
in tanc se efectueaza cu ventilatoare speciale, motorul functionand.
Deoarece gazele de esapament pot nimeri in tanc de la masinile care
merg Tnainte, mai ales prin paduri, vagauni, tunele, se va respecta
strict distanta dijitre masini (circa 25-50 m).

Poluarea aerului cu praf. in timpul marsului, Th masinile de
luptd patrunde praf, concentratia caruia poate atinge valori conside-
rabile. Nocivitatea prafului va depinde atat de proprietatile lui (fizi-
ce, chimice, dimensiunea particulelor, concentratia in aer), cat si de
receptivitatea organismului. Actiunea pulberilor asupra organismului
se exercita in primul rand la nivelul regiunilor ce vin Tn contact direct
cu noxa: aparatul respirator, tegumentele, ochii, aparatul digestiv.

Retinerea pulberilor inhalate si sediul depunerii materialului reti-
nut sunt determinate, pe de o parte, de dimensiunile, forma si densi-
tatea particulelor, pe de alta parte, de structura morfologica a cailor
respiratorii, gradul lor de sanatate - functionalitate, caracteristicile
fluxului aerian.

Retinerea particulelor de praf se asigura la diverse niveluri
ale cailor respiratorii: filtrul nazal, in primul rdnd prin perisorii
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de la nivelul narinelor, retine particulele cu un diametru de peste
10 microni. Escalatorul muco-ciliar, traheo-bronsic retine peste 90%
din particulele de praf cu diametrul de peste 3 microni, pana la nive-
lul bronsiolelor terminale ajung particulele de praf cu un diametru
mai mic de 3 microni.

n alveolele pulmonare se gasesc particule de praf cu un diame-
tru intre 0,5 si 3 microni, majoritatea lor avind diametrul de circa
1 micron. Tn mod exceptional, in alveole se afla si particule de prafcu
diametrul de pana la 5 microni (sub 1%).

Autoepurarea cdilor respiratorii se realizeaza prin activitatea ce-
lulelor ciliate si prin fagocitoza doar in cazul unei mucoase intacte.
Prezenta unor gaze toxice de asemenea poate bloca functia fiziologica
de autoepurare a cailor respiratorii. Particulele de praf care depédsesc
bariera filtrului nazal sunt eliminate prin ,,covorul rulant” al celulelor
ciliate, mucusul carora este format dintr-un fluid vascos-elastic, cu
0 compozitie chimicd complexd. Lungimea cililor este in medie de
4,7 microni, frecventa de miscare - 160-250/minut, capacitatea de
transport - 5-15 mm/sec. Avand o fortd de transport relativ mare, ei
pot transporta o greutate de 12 mg sau particule de praf cu greutatea
de 1-2 mg, cu aceeasi viteza.

Autoepurarii cdilor respiratorii i revine un rol important in preve-
nirea leziunilor pulmonare, tindnd cont de faptul cd in conditii optime
autoepurarea poate atinge un grad de 98% din capacitatea prafului in-
halat. Nimerind in caile respiratorii, pe mucoasa ochilor, tegumente,
particulele de praf cauzeaza aparitia faringitelor, laringitelor, bron-
sitelor, conjunctivitelor, blefaritelor, dermatitelor. Tn imprejurari de
luptd, concomitent cu praful, In tanc pot patrunde si substante radio-
active, toxice, germeni patogeni.

Poluarea aerului cu praf poate fi evitatd prin: crearea presiunii
sporite 1n tanc, Tnchiderea tuturor deschizaturilor cu sticla incasabila,
protectia ochilor cu ochelari antipulberi.

Ochelarii de protectie pentru tanchisti vor avea sticla incasabild,
nu vor limita considerabil cAmpul de viziune, nu vor transpira si tot-
odata vor proteja ochii de praf, ploaie, zapada, vant.

Daca tancul Tsi are traseul printr-o zona poluatd cu substante toxi-
ce sau radioactive, apare pericolul patrunderii acestora in organism.
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in astfel de cazuri trebuie Tnchise toate deschizaturile si, la comanda
comandantului tancului, se Tmbracd maéstile antigaz.

Contactul cu combustibilii si lubrifiantii. in calitate de combus-
tibil, tancurile utilizeazd benzine, iar ca lubrifianti - diverse uleiuri
obtinute din titei. Vaporii de combustibil, lubrifianti, cat si ai aditi-
velor lor prezintd un anumit pericol pentru tanchisti. Astfel, lucrul cu
ele necesitd respectarea strictd a regulilor tehnicii securitatii.

Benzinele sunt amestecuri de hidrocarburi alifatice (C5- Cs +
benzen n cantitate micd - pana la 28%), la care se adauga substante
oxidante, antidetonante, coloranti contra eroziunilor. Ele se afla in
stare lichida, emit vapori mai grei decat aerul, cu miros specific.

Absorbtia benzinei in organism are loc pe cale respiratorie, pa-
trunderea prin tegumente fiind mai putin importanta. Eliminarea se
realizeaza prin aerul respirat, fara a suferi vreo modificare. Acti-
unea toxicd a benzinei poate fi dedusad din proprietatile toxice ale
hidrocarburilor care o compun. Astfel, metanul si etanul poseda ac-
tiune asfixiantd; hidrocarburile, inclusiv pentanul, exercita actiune
depresiva asupra sistemului nervos central; hidrocarburile lichide
(C5C 9 sunt anestetice generale, iritante ale mucoaselor si tegu-
mentefor. Aspiratia lor in plamani poate produce pneumonii, hemo-
ragii si edem pulmonar.

Intoxicatia acuta cu benzind se manifesta prin fenomene de irita-
tie oculard, semne de anestezie si narcoza (,,betia de benzind”), delir,
convulsii, colaps, coma de moarte.

Intoxicatia cronicd se produce prin expuneri prelungite la con-
centratii mici de benzind, care patrund n organism pe cale respira-
torie sau ca urmare a expunerii tegumentare. Manifestérile clinice
sunt complexe, cuprinzand modificari neurologice, gastrointestinale,
sanguine, tegumentare.

Simptomele neurologice sunt reprezentate de cefalee, greatd,
ameteli, amorteala extremitatilor, stare euforicd sau apatie, acestea
fiind usor confundate cu alcoolismul cronic, la care se adauga tre-
morul muscular, algoparesteziile, polinevritele, pierderea mirosului
si nevrozele functionale.

Simptomele gastrointestinale se manifesta prin scaderea apetitu-
lui, greata si persistenta unui gust de benzind. in cadrul modificarilor



sanguine, s-au descris anemii usoare, leucopenii si neutropenii co-
relate cu prezenta benzenului din benzina. Leziunile tegumentare se
manifesta prin uscdciunea pielii, eritem, fisuri si leziuni pustuloase.

Pentru a mari durata functionarii motoarelor si a economisi car-
burantii, se foloseste benzina etilata - un amestec format din 1,5-8
ml solutie etilatd la un litru de benzind. Solutia contine 50-55% te-
traetil de plumb si este utilizatd datorita proprietdtii sale antidetonan-
te. Tetraetilul de plumb Pb(C2H54este un compus organic volatil al
plumbului lichid incolor, uleios, inflamabil, cu miros dulceag de fruc-
te, foarte toxic. Este aproape insolubil in apd, se dizolva in solventi
organici si este distrus de halogeni, acidul azotic si acidul sulfuric
concentrat. Poate patrunde Tn organism pe cale respiratorie, cutanata,
digestiva si concomitent pe mai multe cai.

in colectivitdtile militare intoxicatia cu tetraetil de plumb este po-
sibild Tn procesul verificdrii, demontarii si reparatiei motoarelor, in
timpul activitatii la statiile de distributie si in garajele auto, in cazul
intrebuintdrii benzinei etilate pentru dizolvarea vopselelor si lacuri-
lor, Tn cazul spaldrii mainilor si hainelor cu benzina etilatd, in cazuri
accidentale.

Tetraetilul de plumb poseda proprietati lipidofile si, patrunzénd in
organism, se depoziteaza in tesuturile nervos, adipos, muscular si in
ficat. El poate fi determinat in sénge, urind, continutul gastric, salivad
si in aerul expirat.

Toxicitatea substantei scade de la tetraetilul de plumb la benzina
cu plumb. Proprietatea toxicului de a se dizolva Tn grasimi 1i confera
un caracter neurotrop.

in functie de cantitatea toxicului patruns Tn organism si durata
expunerii la toxic, intoxicatiile se clasifica in acute si cronice.

in intoxicatia acutd, determinatd de patrunderea unor cantitati
mari de toxic in timp scurt, dupd o perioada de latentd de 2-3 zile,

uneori chiar de cateva ore, apar tulburdri de somn, cefalee, ameteli,
depresiune sau excitabilitate. De asemenea, se remarca anorexie,
greturi, uneori voma, diaree sau constipatie, dureri abdominale di-
fuze; pulsul - cu o frecventa mica, tensiunea arteriald si temperatura
corpului sunt usor scdzute. Intoxicatia evolueaza in continuare. Bol-



navii sunt supraexcitati, au halucinatii vizuale, auditive, tactile, vise
terifiante Tnsotite de tipete - viseazad caderi in prapastie, banditi care
pun la cale un omor, unii chiar fac uneori incercari de sinucidere.
Insomnia este rebeld, se remarca o scadere rapida a greutatii corporale
(10-15 kg), tegumentele sunt cianotice, se pot remarca tulburari trofi-
ce: cadderea parului, aparitia ulceratiilor pe buze si tequmente. Bolna-
vii pot prezenta parestezii bucale (senzatie de corp strain - fir de par).

Dupa iesirea din starea delirantd se remarca astenia, starea defici-
tard a intelectului cu modificari ale personalitatii, scadderea memoriei,
in unele forme grave se pun in evidenta semne de leziune organicé a
sistemului nervos central: disartrie, ataxie, reflexe patologice, crize
epileptiforme, cazuri cu evolutie pseudoparalitica, schizoida etc.

Intoxicatia acutd dureaza cateva saptamani, iar convalescenta -
2-3 luni, uneori pana la un an. Moartea poate surveni in prima sapta-
manad, in plind agitatie si hipertermie (peste 42°C).

in intoxicatia cronica se remarcd astenie, care se manifesta prin
oboseald rapidd, scaderea capacitatii de munca, slabirea memoriei,
tulburari de somn si scaderea in greutate. De asemenea, se pot ob-
serva parestezii, transpiratie sporitd, tremorul degetelor, hipotermie
(35,2-35,5°C), dermografism de culoare rosie. Contactul direct cu
carburantii si lubrifiantii poate provoca leziuni ale tequmentelor. Ast-
fel, carburantii degreseaza usor pielea si 0 usucé, 7i diminueaza elas-
ticitatea, fapt ce determind aparitia fisurilor, exemelor, piodermitelor.
Carburantii grei, lubrifiantii pot cauza foliculite, hiperkeratoze.

Preintdmpinarea actiunii nocive a carburantilor si lubrifiantilor
constd, in primul rand, Tn respectarea instructiunilor de manipulare a
substantei, care prevad mentinerea carburantilor in vase etanse, asi-
gurarea ventilatiei n Tncaperile in care se lucreaza cu benzing, folosi-
rea echipamentului de protectie.

Toate operatiile cu benzina etilata se vor efectua in aer liber sau in
incdperi bine ventilate. Persoanele care au acces la tetraetil de plumb
si benzina de plumb sunt dotate cu combinezoane speciale, masti an-
tigaz, manusi si cizme de guma. Tn cazul In care benzina de plumb

' nimereste pe tegumente, sectoarele afectate se spald imediat cu gaz
[ lampant sau benzind (neetilatd), apoi cu apa calda si sapun. Hainele
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pe care a nimerit benzina de plumb se scot imediat, iar tegumentele
se spald mai intai cu gaz lampant, apoi cu apa calda si sapun. Hainele
se supun degazarii.

La inghitirea benzinei de plumb sunt indicate: spaldturi gastrice,
administrarea vomismentelor, a laptelui, produselor proteice, sulfatu-
lui de magneziu pentru transformarea plumbului Th compusi insolu-
bili. Ochii afectati de benzind cu plumb trebuie spalati cu ser fiziolo-
gic si apa calda.

Medicul Tn sarcina cdruia se afla controlul activitatii militarilor de
la punctele de preparare a amestecurilor de combustibil va suprave-
ghea zilnic cinestezia lor, o datd pe saptdmana va efectua un control
medical. La depistarea simptomelor de intoxicatie va exercita un con-
trol imediat si va interzice activitatea celor afectati. Periodic, va efec-
tua si analiza sdngelui, urinei, maselor fecale, determin&nd continutul
plumbului; va urmari respectarea masurilor de profilaxie prevazute
in instructiune (dotarea cu combinezoane, masti antigaz, manusi si
cizme de gumad, prezenta gazului lampant, apei calde si sapunului),
va desfasura activitatea de educatie sanitara.

Zgomotul. Tn tancul contemporan zgomotul motorului si senile-
lor genereaza un fond sonor ce complica comunicarea Tntre membrii
echipajului. in astfel de conditii, comandantul tancului si mecanicul-
sofer trebuie sa se orienteze rapid si corect, percepand si defectele in
functionarea mecanismelor. Deci, conditiile de munca ale tanchistilor
contribuie la suprasolicitarea auzului si necesitatea diferentierii sune-
telor.

Surse de zgomot in tanc sunt: functionarea motorului, senilelor,
esapamentul gazelor si alte cauze datorate miscarii tancului.

Zgomotul in tancuri complica sistemul de comunicare in masing,
iar daca este intensiv si de duratd, exercitd o actiune nociva asupra
organismului, obosindu-1.

Caracteristica zgomotului. Orice corp ce vibreaza emite in me-
diul Tnconjurdtor oscilatii mecanice. Acestea se propaga in mediile
elastice din jur prin comprimari si destinderi succesive ale particule-
lor mediului de propagare, sub forma de unde.

134



Miscarea oscilatorie mecanicd, regulatd, periodicd, perceputa de
analizatorul auditiv, capabild sa produca senzatia auditiva, se numes-
te sunet. Sunetele se transmit prin aer sub forma de unde sonore. Zgo-
motul este o vibratie neregulata, aperiodica, formata din unul sau mai
multe sunete. La vibratiile sonore se disting perioada (intervalul de
timp dupa care o oscilatie se reproduce identic), frecventa (numarul
perioadelor pe secundd), amplitudinea (elongatie maximé& a oscilati-
ei), lungimea de unda (distanta dintre doua puncte ale caror miscari
vibratorii sunt aceeasi fazd).

Pentru ca un sunet sa fie perceput de ureche, este necesar ca el sa
aiba o anumitad frecventd si o anumitd intensitate. Urechea percepe
sunetele cu frecventa intre 16 Hz si 22 000 Hz. Limita superioara
(22 000 Hz) se refera la varsta copilariei, la adulti este mai mica, iar
la cei de varsta Tnaintata scade pana la 15 000 Hz. La animale, limita
superioara a auzului este mai ridicatd: 36 000 Hz (la caine).

Urechea are o sensibilitate maxima pentru tonurile cuprinse Tntre
1000 si 4000 Hz. Sunetele au intensitate (determinata de amplitudi-
nea vibratiilor), Tndltime (determinata de frecventd) si timbru (deter-
minat de prezenta armonicelor). Sunetele se propaga in aer cu viteza
de 340 m/s, in apd - 1435 m/s.

Intensitatea sonora (intensitatea senzatiei auditive) este egalad cu
logaritmul zecimal al intensitatii excitatiei. Cu alte cuvinte, o cres-
tere a intensitatii sunetului de 1000 ori pe scara fizica este perceputa
auditiv numai de 2 ori mai puternic (log 100-2). in cazul cresterii
intensitatii de 1000 ori, sunetul este perceput de 3 ori mai puternic
(log 1000 = 3). Acest raport, bazat pe legea lui Weber-Fechner, con-
stituie temelia sistemului de masurare a intensitatii acustice. Pentru
intensitatea acustica (sonord) a unui sunet se foloseste ca unitate de
masura dB, care reprezinta a zecea parte din unitatea fundamentalad
B. B nu este unitate absolutd, cum ar fi g sau cm, ci exprima Ig zeci-
mal al raportului dintre doua presiuni de sunete, dintre care unul este
sunetul dat, iar celdlalt este sunetul de baza (referintd), de 0,0002 dB
(dB acustic zero).

Pentru madsurarea intensitatii auditive se utilizeaza ca unitate fo-
nul. Aceasta unitate s-a introdus, deoarece doud sunete cu aceeasi
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intensitate fizica masuratd in dB, dar cu frecvente diferite pot produce
senzatii acustice cu diverse intensitati. Fonul permite aprecierea sune-
tului in functie de tdria auditiva a lui (de la slab - la foarte puternic).
Fonul este o unitate fiziologicad. Scara de dB se suprapune cu scara
de foni numai pentru frecventa de 1000 Hz. Relatia dintre intensita-
tea auditiva si cea sonord, pentru diferite frecvente, este reprezentatad
grafic prin curbe de egala intensitate auditiva, numite curbe izofonice.
Deci, intensitatea auditiva a sunetului, exprimata fiziologic in foni,
este intensitatea sunetului cu frecvente de 1000 Hz, care are aceeasi
presiune sonord ca si sunetul cercetat exprimat in dB.

Astfel, intensitatea fizica de 50 dB la frecventa de 100 Hz si in-
tensitatea fizica de 30 dB la frecventa de 10 000 Hz corespunde la
20 foni, iar intensitatea fizica sub 40 dB la frecventa de 100 Hz se
situeaza sub limita auditiei, adica sub zero foni.

Pentru determinarea spectrului frecventei sunetului si a intensita-
tii, se folosesc aparate cu sisteme de Tnscriere si citire directd. In lipsa
aparatelor, intensitatea sunetului se poate aprecia, ih mod empiric,
cunoscand ca la distanta de 1 m:

strigatul are circa 90 foni;

vocea puternica are 80 foni;

vocea obisnuitd are 45 foni;

vocea soptita are 30 foni.

Zgomotele de diversd intensitate actioneaza divers. Astfel, cele
sub 40 dB pot fi usor dezagreabile sau pot fi suportate bine. Zgomo-
tele cuprinse intre 40 si 80 dB pot actiona asupra psihicului, iar cele
de peste 100 dB sunt traumatizante.

Zgomotele cu intensitate medie sunt cele mai numeroase. De
exemplu, zgomotele de intensitate medie si cu frecventa Tnaltd sunt
generate de motoarele diesel navale - 110 foni, strunguri, revolvere
automate - 95 foni. Zgomotele cu frecventd redusd predomina in
perioada bancurilor de proba a motoarelor turboreactoare - 130—
135 foni, Tn apropierea avionului turboreactor - 135-140 foni, in
apropierea avioanelor clasice - 110-120 foni, in cabina bombardie-
relor- 100-110 foni, motorul automobilului - 100 foni, Tn tancul ce
functioneaza pe loc - 95-100 foni, In interiorul tancului n timpul
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deplasérii - 110-115 foni, la distanta de 3 m de senilele tancului -
100-120 foni.

Influenta zgomotului asupra organismului consta in producerea
tulburarilor la nivelul analizatorului auditiv, care este cel mai expus
la actiunea zgomotului. Efectele depind de taria, frecventa si timpul
de expunere. Se marcheaza urmatoarele efecte specifice:

- efectul de acoperire a sunetului;

- adaptarea si oboseala auditiva,;

- traumatismul de zgomot;

- hipoacuzia si surditatea profesionald.

Efectul de acoperire a sunetului se manifestd prin amortizarea
partiald sau totala de un sunet intens a unor sunete mai slabe. Astfel,
un zgomot cu intensitatea de 80-90 dB poate acoperio voce puterni-
ca de la distanta de 1,5-3 m; intelegerea vorbirii eimpiedicatd, apar
dificultati in perceperea semnalelor sonore sau in ascultarea functio-
narii utilajelor, fapt ce poate conduce la accidente.

Adaptarea si oboseala auditiva reprezintd doud etape ale acelu-
iasi proces. Adaptarea realizeaza o sldbire a senzatiei de intensitate
fonica prin ridicarea pragului auditiv. Se instaleaza in secunde pana
la cateva minute, iar deficitul nu e mai mare de 10-15 dB; recupera-
rea, la incetarea expunerii, se face in 10-15 sec., maximum 3 minu-
te. Oboseala apare dupad o perioadd de adaptare; deficitul auditiv e
mai mare de 15 dB; recuperarea dupa Tntreruperea stimulului e lentd
(minute, chiar ore). Adaptarea e un fenomen pur fiziologic; oboseala
decurge in adaptare, ca rezultat al unor expuneri mai puternice sau
de mai lunga durata. Initial, oboseala este un proces fiziologic, care
se transforma Tn unul patologic; este o stare la limita dintre normal
si patologic, fiind consideratad o stare prepatologica. Oboseala are ca
substrat tulburari in metabolismul celulelor receptoare din organul
Corti.

In cazul unui zgomot de 100 dB, deficitul auditiv al oboselii poate
ajunge pana la 30 dB, frecventa cea mai afectata fiind in zona 4000-
6000 Hz. Cea mai mare pierdere are loc in primele 2 ore din momen-
tul expunerii, refacandu-se obisnuit (1-2 ore). Perioada de recuperare
depinde de nivelul deficitului auditiv instalat: daca acesta se apropie
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de 50 dB, revenirea necesitd pana la 16 ore, in caz de pierderi tempo-
rare de acuitate peste 60 dB, revenirea necesitda mai multe zile.

Traumatismul de zgomot (hipoacuzia acuta) este provocat de une-
le socuri sonore: explozii puternice, eruptii, scapari de vapori sub
presiune, incercarea unor motoare cu explozie. Pot fi afectate ambele
urechi sau numai una. Lezarea oticd poate fi Tnsotitd de fenomene
nevrotice, din cauza stresului provocat de zgomot. Morfopatologic
se constata: modificari generative ale organului Corti, alterdri ale ce-
lulelor si fibrelor nervoase, hemoragii labirintice, lezéri de timpan.
Hipoacuzia acutad poate retroceda, partial sau total, in cateva zile sau
saptamani, uneori luni sau ani. Traumatismele sonore severe pot duce
la pierderea definitiva a auzului.

Surditatea profesionald se Tntalneste la persoanele care activea-
za timp indelungat Tntr-un mediu cu zgomot. Pierderea definitiva a
acuitatii auditive se instaleaza pe parcursul anilor, in functie de prin-
cipalele particularitdti ale zgomotului (indltime, intensitate). Aceasta
hipoacuzie se mai caracterizeaza si prin agravarea lenta si constanta
mai ales Tn expunerea la frecventele inalte, perturbarea transmiterii
sunetului prin masa osoasad; ireversibilitate; stabilizarea in cazul cand
subiectul Tntrerupe expunerea la zgomot.

in afara de actiunea directa asupra analizatorului auditiv, zgomo-
tul influenteaza si intregul organism, prin intermediul unor mecanis-
me neuroendocrine.

Zgomotul poate genera o stare de iritabilitate si exagereaza starile
de instabilitate psihica, pana la nevroza. Poate determina tulburari
ale functiei diencefalo-hipofizare: hiperactivitate tiroidiana, cresterea
secretiei de adrenalind, hipofunctie a corticosuprarenalelor si gona-
delor.

in expunerea acuta la un zgomot puternic, se semnaleaza: creste-
rea tensiunii arteriale, a frecventei pulsului si respiratiei, consumului
de oxigen; apare senzatia de constrictie toracica, jend in respiratie,
tensiune dureroasa in globii oculari, senzatie de greatd, asurzire, va-
jaieli in urechi, cefalee frontald, senzatie de oboseald generald. La
expunerile de lungd durata pot sa apara tulburari de vedere, hiperex-
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citabilitate labirintica, cresterea rezistentei vasculare periferice fara
cresterea tensiunii arteriale sistolice, cresterea secretiei clorhidrice,
hipoglicemii.

Zgomotul exercitd actiune negativa si asupra randamentului de
muncd. Prin distragerea atentiei, impiedicarea perceperii unor sem-
nale sonore, aparitia tulburarilor de echilibru si scadderea acuitatii vi-
zuale, zgomotul favorizeaza cresterea frecventei si gravitatii acciden-
telor de munca.

in tancuri, zgomotul Tngreuiaza comunicarea dintre membrii
echipajului, fapt ce obliga la ridicarea vocii si la oboseald. De aceea,
comunicarea, chiar si intre membrii echipajelor, se face prin radio.

Masurile de protectie impotriva actiunii nocive a zgomotului:

1) reducerea zgomotului la locul de formare prin actiuni con-

structive;

2) izolarea fonica a spatiului ocupat de membrii echipajelor;

3) utilizarea antifoanelor sau castilor speciale, cand intensitatea

depaseste 85 dB.

in vederea protectiei echipajului de actiunea nociva a zgomotului,
se face izolarea acustica a peretilor tancului, a podelelor. E deosebit
de importantd si folosirea amortizoarelor de zgomot, sistemelor de
amortizare, transmisiilor silentioase.

Ca mijloace de protectie individuala de zgomot servesc antifoa-
nele-bucse. Pot fi aplicate in practicd bucse din vata, guma, pluta,
ceard sau parafind Tn amestec cu vatd. Sunt convenabile bucsele din
degetare de guma umplute cu praf de glucoza sau sulfat de sodiu.
Aceste substante poseda proprietati plastice si fonosorbante.

Sunetul Tmpuscaturii ajunge in organul Corti nu doar prin caile
auditive care pot fi izolate de mediul aerian. Conductibilitate sonora
poseda oasele craniului, tegumentele, muschii. Astfel, cele mai efi-
ciente mijloace de protectie se considerda antifoanele de tip bandaj.
Recent, in castile tanchistilor au fost montate antifoane.

Trepidatiile. in tancuri si in masinile blindate trepidatiile sunt
cauzate de functionarea motorului, deplasarea pe localitati deluroase.
Astfel, la deplasarea pe un drum véluros timp de o ord, echipajul re-
simte pana la 700 de zdruncinari.
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Trepidatiile mecanice fac parte din categoria vibratiilor si cores-
pund infrastructurilor. Din punct de vedere fizic, ele se caracterizeaza
prinfrecventa, amplitudine, viteza, acceleratie.

Omul percepe vibratiile prin receptori speciali, tegumentari sau
tisulari. Frecventa perceputa este Tntre 1si 1500 Hz, dar cu senzatii
diverse: daca vibratiile cu frecventd micd dau senzatii de leganare
sau zdruncinare, cele cu frecvente mari produc furnicdturi sau chiar
senzatie de arsurd. Omul este influentat de frecventele sub 1000 Hz,
care, dupd actiunea lor asupra organismului, pot fi clasificate in:

- frecvente sub 3 Hz, ce actioneaza asupra aparatului vesti-

bular;

- frecvente intre 3 si 20 Hz, ce exercita actiune asupra intregului

organism;

- frecvente peste 20, pana la 1000 Hz, cu actiune locala.

Corpul omenesc, la vibratii sub 3 Hz, se deplaseaza unitar cu fac-
torul care le produce. Rezulta ,,raul de cdldtorie” sau ,,de transport”.
Apare senzatia de rdu general, hipersalivatie, anorexie, greata, var-
saturi, vertijuri, cefalee, bradicardie, sudori reci, paloare. Tulburarile
sunt datorate suprasolicitdrii labirintului prin vibratie; exista reactivi-
tati individuale diverse la aceste vibratii.

Vibratiilor cu frecventa intre 3 si 20 Hz sunt expusi, in fond, con-
ducatorii de vehicule, echipajul tancului. Aceste vibratii se transmit
intregului corp, sistemul osteoarticular si organele interne abdomi-
nale fiind cele mai afectate. Transmiterea se face prin trunchi, prin
intermediul scaunului, iar la membrele inferioare - prin planseu si
pedale.

Datoritd rezonantei trunchiului, vibratiile de 4-6 Hzisi pot ampli-
fica in corp amplitudinea de 30-100%. La frecvente de pana la 9 Hz,
organele abdominale vibreazd ca o masa compactd; la frecvente mai
mari organele se misca separat.

La cei afectati s-a semnalat o simptomatologie digestiva, cu o
frecventd de pana la 80%, manifestata prin inapetenta, greturi, var-
saturi, dureri epigastrice. De asemenea, in proportie de pana la 70%
au fost gdsite simptome de spate dureros: dureri paravertebrale, con-
tracturd musculara, fenomene de uzura a coloanei, spondiloza, her-
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nie de disc. Tot sub actiunea microtraumatismelor vibratorii asupra
rinichilor pot sa apard albuminuria si hematuria microscopica, este
favorizata aparitia litiazei renale. Sub actiunea acelorasi vibratii cres-
te consumul de oxigen (prin hiperexcitabilitatea masei musculare).
Vibratiile cu frecventa sub 10 Hz si de mare intensitate determina
cresterea frecventei cardiace si a tensiunii arteriale; apar oboseala,
somnolenta, scade atentia.

Actiunii vibratiei cu frecventd mare (20-1000 Hz) sunt supuse
persoanele care lucreaza cu unelte sau masini trepidogene. Acestea
actioneaza asupra sistemului méana-brat prin tinerea lor directa n
mana si manipulare, cat si prin sustinerea sau apasarea cu mana a
unor piese.

in functie de frecvente, vibratiile au diverse efecte locale: instru-
mentele grele cu frecventa sub 60 Hz exercita actiune osteo-articulara
si musculo-aponevrotica; cele usoare, cu frecvente mai mari, produc
simptome neurovasculare. Totalitatea acestor modificari locale reali-
zeaza boala de vibratii. Pentru a preveni tulburarile produse de vibra-
tii, 0 mare importantd in procesul instruirii militarilor au alternarea
efortului si repausului, buna intretinere a mijloacelor de transport si
tehnicii de luptd, precum si asigurarea unui microclimat confortabil,
deoarece frigul favorizeaza aparitia tulburdrilor determinate de vi-
bratii.

La Tnregistrarea trepidatiilor in tanc s-au constatat ca ele sunt de
naturd compusa. Tnsa pot fi distinse doua tipuri principale de oscilatii:
periodice si prin socuri. in primul caz, corpul se misca intr-o directie
sau alta, revenind Tn pozitia initiala dupa anumite intervale de timp.
n al doilea caz, oscilatiile periodice lipsesc. La miscarea tancului se
observa preponderent oscilatii de soc, dependente de relieful locali-
tatii.

Influenta oscilatiilor de soc asupra organismului va depinde de
amplitudinea si durata actiunii lor. Cu c&t e mai mare amplitudinea si
mai scurt timpul, cu atdt mai pronuntatd este actiunea lor. Oscilatiile
cu amplitudine mica si de lunga duratd nu influenteaz& considerabil
starea organismului. Actiunea permanentd a oscilatiilor poate cauza
oboseala, Tntrucat sunt necesare o serie de suprasolicitari musculare
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pentru mentinerea echilibrului corpului. Intensitatea si numarul con-
tractiilor musculare se vor afla in functie de frecventa si acceleratia
oscilatiilor de soc. Cu cét aceste oscilatii vor fi mai frecvente si mai
intensive, cu atat mai mult vor fi solicitate contractiile musculare intru
mentinerea echilibrului corpului. Oscilatiile ritmice analogice i per-
mit organismului s& se acomodeze la actiunea lor fard mare consum
de energie. Oscilatiile tancului influenteaza considerabil conditiile de
munca ale echipamentului, crednd bruiaj la tragerea din mers, jena la
observarea terenului de luptd si in lucrul cu dispozitivele optice.

Limitarea campului de viziune si oscilarea intensitatii luminii.
Necesitatea observarii permanente, campul de observatie limitat, de-
plasarea rapida a masinii de lupta contribuie la suprasolicitérile ana-
lizatorului optic.

Tancurile contemporane sunt dotate cu diverse dispozitive pentru
observarea campului de luptd. Cel mai simplu dintre ele este peri-
scopul, alcatuit din doud oglinzi paralele plasate sub un unghi de 45°
fata de orizont. Tn exterior se afld ocularul periscopului, protejat de o
cupola. Observarile prin periscop sunt inofensive.

Periscopul dublu, care permite observarea in doud directii opuse
(nainte si in urma), este mai compus. Pentru protejarea partii exteri-
oare a periscopului se utilizeaza o cupola blindata.

Observarea tintei indepéartate se face cu ajutorul dispozitivelor
optice binoculare. Tn conditii de luptd, comandantul masinii si tinta-
sul fac observarile prin vizor, care se misca concomitent cu tunul.

Dificultatile observarilor asupra drumului si campului de lupta din
tanc, in timpul deplasarii lui, prezintd anumite cerinte fata de vazul
militarilor. Astfel, la incadrarea in unitdtile de tanchisti este necesar
un control riguros al functiei ochilor.

in activitatea militarilor cea mai mare importantd o au urméatoa-
relefunctii ale analizatorului optic: sensibilitatea de contrast, acui-
tatea vazului, viteza de percepere a detaliilor, persistenta clarviziunii,
sensibilitatea cromatica. Distingerea obiectelor privite va depinde, in
mare masura, de sensibilitatea de contrast a ochiului; prin urmare, de
capacitatea lui de a percepe nititatea suprafetelor aldturate. Cerceta-
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minarea si nititatea obiectului observat, la care ochiul s-a adaptat in
prealabil. O sensibilitate de contrast maxima se observa la o nititate
a fondului in limitele 100-3200 niti (nt). Tn afara acestor limite, sen-
sibilitatea de contrast scade. Sensibilitatea de contrast e influentatd si
de dimensiunile suprafetelor observate. Astfel, pe masura micsorarii
dimensiunilor, imaginea suprafetelor cu nititate diferitd se inrauta-
teste sau dispare cu totul. Distanta minima dintre doud detalii simple
(puncte, cerculete, tire etc.), la care ele sunt deosebite separat una
fatd de alta, determind asa-numita capacitate de permitere a ochiului.
Capacitatea ochiului de a deosebi aceste detalii e numitd acuitatea
vazului. Acuitatea vazului e influentatd de intensitatea luminii. Odata
cu sporirea intensitatii luminii, se mareste si acuitatea vazului - la
inceput rapid, apoi mai incet, atingdnd maximumul la iluminatul de
50-75 Ix la privirea obiectelor de culoare inchisa pe un fond alb. in
cazul unui contrast mai mic, acuitatea vazului continud sa sporeasca
concomitent cu cresterea intensitatii luminii.

ochiului de a distinge obiectele si detaliile lor intr-un termen minim.
Aceasta depinde de viteza perceperii ochiului, care sporeste odata cu
cresterea intensitatii luminii.

Cresterea intensitdtii iluminatului asigura un termen minim pen-
tru distingerea detaliilor. Imaginea apdarutd nu Tntotdeauna se mentine
pe parcursul intregii perioade de observare a obiectului. O imagine
clara a obiectului observat poate fi mentinutda de ochi numai pe o
perioada din timpul consumat la acest efort vizual. Aceasta functie -
capacitatea ochiului de a retine clar imaginea detaliului observat - e
numita persistenta clarviziunii. Functia in cauza creste concomitent
cu mérirea intensitatii luminii. Tn cazul activitatilor desfasurate in
conditii de nititate diversa a suprafetei de lucru si detaliilor, ochiul se
comutd periodic de la o nititate la alta, de fiecare datd acomodandu-se
la diferite valori ale ei. Procesul de adaptare a vazului e deosebit de
important pentru eficacitatea si productivitatea activitatii vizuale. Va-
zul se poate adapta la nititati sporite (adaptarea la lumind) si la nititati
scazute (adaptarea la ntuneric). O trasdtura comuna pentru ambele
tipuri de adaptare este stabilizarea unui nivel in raportul de scindare
si restituire a elementelor fotosensibile, a unei stari functionale sta-



bile a analizatorului optic. Procesul de adaptare la intuneric decurge
0 perioada indelungata si o crestere mai evidenta a lui se observa in
primele 30 de min., atingdng maximum de sensibilitate peste 50-60
de minute. Cu mult mai rapid are loc adaptarea la lumina.

Astfel, o iluminare insuficientd, nerationald poate contribui la
obosirea vazului si sistemului nervos central, fapt ce se manifesta
prin scaderea capacitatii de muncd, oboseala precoce, aparitia erori-
lor, crearea situatiilor accidentale.

lluminarea naturald in masinile de lupta depinde de perioada zilei
si anului, de vreme. lluminatul Tn sectia de lupta a masinii se poate
schimba brusc. Daca gura de acces este inchisd, iluminarea in tanc
scade brusc. Munca in masinile rapide este efectuata in conditii de
permanenta variabilitate si necesitd o percepere rapida a modificari-
lor cu o reactie corecta la ele.

Pentru mecanicul-sofer o deosebita importantd are perceperea co-
rectd a luminii si culorilor. Tn caz de afectare a retinei sau corneei
ochiului, tanchistii sunt Tnldturati de la lucru. Cursele de noapte, ac-
tivitatea desfdsuratd in amurg sau in zori sunt contraindicate tanchis-
tilor cu hemeralopie.

Vazul tanchistilor este extrem de solicitat la deplasarea Tn intune-
ric, in fum, cand apare necesitatea de orientare in conditii cu o ilumi-
nare slabd a obiectelor. Noaptea se reduce capacitatea de distingere a
detaliilor obiectelor, se schimba viziunea despre spatiu. Obiectele par
mai apropiate, cu dimensiuni exagerate, iar cele Tn miscare parca se
misca mai rapid decat In realitate. Necesitatea observarii dupa panoul
de comanda si harta ii impune pe comandant si sofer sa-si treaca des
privirea de la intuneric la lumina si invers, fapt ce conduce la dere-
glarea adaptarii vazului.

Utilizarea generatoarelor de unde infrarosii Tn masinile contem-
porane de lupta a facilitat considerabil conditiile de munca pentru
vaz. Eficacitatea tragerii in tintd a sporit concomitent cu folosirea in
tanc a masinilor de calcul.

in scopul facilitdrii activitatii in masinile de luptd, profilaxiei obo-
selii precoce a analizatorului optic Tn perioada vizibild a zilei, in tanc
se va asigura o iluminare artificiala de minimum 50 Ix, iar in orele de
noapte de 2-7 Ix.
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Masurile medicale de asigurare sanitaro-igienica
a efectivului din unitatile militare de tancuri si artilerie

Pentm asigurarea igienica a unitatilor de tancuri si selectarea
persoanelor apte de serviciu in anumite unitati, se Tntreprind un sir de
actiuni medicale. O atare selectie profesionald este una din principa-
lele actiuni orientate spre rezolvarea problemei ,,om-masina”. Prima
etapd a acestei selectii este atestarea medicald Tn perioada recrutdrii, a
doua - testarea medicald Tn perioada de carantind a rezervelor proas-
pete. Masurile medicale, in scopul asigurarii igienice a tanchistilor,
sunt: profilaxia oboselii statice, asigurarea medicala a pregatirii de
scafandrier si efectuarea controlului asupra activitatii efectivului la
asistenta tehnicii militare.

Una dintre cele mai eficiente actiuni de profilaxie a oboselii sta-
tice este perfectionarea deprinderilor si procedeelor de luptd pana la
automatism, deoarece numai reactiile de automatism vor decurge la
un nivel energetic scazut.

Tancurile contemporane pot depasi obstacolele acvatice numai pe
fundul bazinelor de apa. Pentru aceasta ele sunt dotate cu utilaje teh-
nice perfecte, care permit echipajului o executare a sarcinii de lupta
fard nici un risc pentru viatd si sanatate. Dar neglijarea regulilor de
exploatare si ale tehnicii securitatii poate avea consecinte nefaste. De
exemplu, dacd la aflarea sub apa in tanc e creatd o rarefiere, iar prin
teava de receptie a aerului paralel cu aerul se vor aspira si gaze de
esapament, atunci e posibild intoxicatia cu gaze de esapament. Fo-
losirea incorecta a mastii antigaz izolante poate cauza barotraume.
Pentru evitarea consecintelor nefaste la deplasarile subacvatice ale
tancului, sunt deosebit de importante antrenamentele efectuate in pe-
rioada pregatirii militare.

Asigurarea medicald in cadrul pregatirii scafandrilor necesita de
la medicii unitatilor de tancuri cunoasterea profunda a particulari-
tatilor de muncad in mastile antigaz izolante si a celor de conducere
a tancurilor sub apa. Sub conducerea medicului, efectivul studiaza
modificarile fiziologice din organism in perioada de aflare sub apa
in masti antigaz izolante, regulile tehnicii de securitate, metodele de
acordare a primului ajutor medical.
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in componenta echipei de salvare, care e formata in perioada de
trecere subacvatica, vor fi inclusi felcerul si instructorul sanitar. In-
structorul sanitar va cunoaste cauzele ce pot provoca intoxicatiile cu
oxid de carbon, barotraumele plamanilor, inecul, asfixia si va putea
acorda primul ajutor medical.

in perioada de parcare a tehnicii, militarii unitatii executa diverse
lucrdri de receptie, in procesul carora sunt supusi actiunii factorilor
nefavorabili: eforturile fizice mari la ridicarea detaliilor cu o greuta-
te de zeci si sute de kg; compusii chimici (lacuri, vopsele, solventi,
combustibil, lubrifianti, acizi, gaze de esapament, antigel etc.); un sir
de factori fizici (curent electric, temperaturi joase, zgomot, arc volta-
ic). Astfel, neglijarea regulilor sanitare poate cauza traume, intoxica-
tii, iar in perioada rece - degeraturi.

Intoxicatiile cronice pot fi provocate de poluarea aerului cu gaze
de esapament - la pornirea de control a motoarelor in incédperi, fapt
categoric interzis.

in vederea preintdmpinarii poluarii bazinelor de apa, solului cu
deversari tehnice (la spalarea masinilor), in parcuri se vor amenaja
sisteme de epurare a apelor reziduale, ce asigura utilizarea apei in
scopuri tehnice. Sistemele de epurare sunt alcatuite din cateva bazine
de sedimentare, pentru capturarea particulelor solide si produselor
petroliere.

Lucrdtorii medicali sunt obligati s& supravegheze respectarea re-
gulilor sanitare ale tehnicii de securitate, aprovizionarea efectivului
cu haine de protectie, apa potabild; exploatarea dispozitivelor sanita-
ro-tehnice: de ventilatie, de incélzire, de mecanizare a muncilor gre-
le, ecrane de protectie, sisteme de epurare.

IGIENA MUNCII LA STATIILE DE RADIOLOCATIE

Utilizarea pe scara largd a radioelectronicii Tn armatd a contribuit
la actiunea undelor electromagnetice de inalta frecventa atat asupra
specialistilor care asista generatoare de frecventa Tnalta, cat si asupra
celora care nu intrd Tn contact direct cu acestea.

Pentru trasarea corecta a sistemului de masuri profilactice, me-
dicul militar trebuie sa cunoasca conditiile in care militarii unitdtii
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si specialistii statiilor de radiolocatie pot fi supusi actiunii nocive a
curentului de frecventd Tnalta, precum si actiunile si mijloacele de
protectie Tn acest domeniu de activitate.

Statiile de radiolocatie sunt destinate pentru depistarea obiecte-
lor necunoscute Tn aer, pe apa si pe uscat cu ajutorul undelor radio.
Acest lucru se face prin emiterea undelor electromagnetice de o anu-
mita lungime de unda. Ele, ajungand pana la obiectul Tn cauza, se
reflectd si apoi sunt receptionate. Energia electromagnetica este emi-
sa in forma de impulsuri scurte de putere Tnaltd. Durata impulsului
constituie microsecunde, iar puterea —zeci si sute de kW. Viteza de
progresare a radioundelor suprafrecvente e egald cu viteza luminii -
300 000 km/s. Statiile de radiolocatie mobile si stationare functionea-
za in felul urmdtor. Energia electromagnetica a impulsurilor supra-
frecvente este emisd de generator si prin ghidul de unde e orientata
spre antend (fig. 2.4). Dupa iradiere, antena este comutata la receptie.
Impulsul emis este receptionat de antend, prin ghidul de unde orien-
tat spre dispozitivul de receptie in care se amplificd, se transforma in
semnal de frecventd minima si apoi e trecut la dispozitivul de indi-
care. Pe ecranul indicatorului (tubul de radiatie electronicd) semnalul
este perceput vizual Tn forma de punct sau licdrire luminescenta.

Fig. 2.4. Schema statiei de radiolocatie.
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in intervalele dintre impulsuri, modulatorul acumuleaza energia
de la sursa de alimentare si apoi emite impulsul de tensiune Tnalta
spre generator. Generatorul caAmpului de frecventa inalta si recepto-
rul radiatiilor suprafrecvente sunt imbinate ntr-un bloc inchis intr-o
cutie metalica cu deschizaturi pentru acces la diverse noduri de trans-
misiuni.

Statiile de radiolocatie, mentindndu-si iradierea impulsivd a un-
delor suprafrecvente, pot functiona cu antend mobild, Tn regim de
urmarire permanentd a unui sector, si in regim de iradiere periodica,
urmarind unul si acelasi obiect. in primul caz se creeazd un camp
suprafrecvent permanent, care influenteaza continuu obiectul; in al
doilea caz - un camp intrerupt, cu o duratd de actiune neinsemnata.
Antena statiei de radiolocatie, ca orice emitator de unde, intr-o direc-
tie are o intensitate maxima de iradiere, iar in alta energia practic nu
este iradiatd. Datoritd acestui fapt, repartizarea unghiulara a intensi-
tatii de iradiere a antenei este neuniforma.

Graficul ce ilustreaza dependenta intensitatii cAmpului de frec-
venta Tnaltd de unghiul de orientare a antenei se numeste diagrama
directiei emitatorului. Teritoriul pe care este amplasata statia de radi-
olocatie poartd denumirea de teren tehnic sau pozitie.

La statiile de radiolocatie isi fac serviciul tehnicieni, operatori,
dieselisti, radiotehnicieni. in procesul de lucru, tehnicienii statiei, in-
ginerii, radiotehnicienii pot fi influentati de undele electromagnetice
suprafrecvente, radiatia roentgen slaba.

Operatorii activeazd conform ecranelor indicatoarelor. Aceste
activitati se caracterizeaza prin suprasolicitdri psihice: ale atentiei,
vitezei de memorizare, functiilor analizatorului optic. in procesul ur-
maririi ecranului, pozitia de lucru este putin mobild sau imobila, Tn
conditii de liniste si anturaj monoton, cand practic lipsesc excitanti
de altd naturd. Acest fenomen, numit de cdtre specialistifoame sen-
zoriala, conduce la aparitia oboselii. Undele electromagnetice supra-
frecvente rareori actioneazad asupra operatorilor. Dieselistii asistd in
fond agregatele de putere. Asupra lor pot actiona zgomotul, gazele de
esapament, carburantii, lubrifiantii.
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in cadrul studierii conditiilor de munca la statiile de radiolocatie
s-a stabilit c& aici pot actiona diversi factori nocivi. Ei pot fi divizati
in doua grupe: specifici si nespecifici.

Factorii nespecifici sunt reprezentati prin radiatie roentgen slaba,
zgomot, vibratie, substante chimice Tn aerul locului de muncd, tem-
peraturi ale aerului nefavorabile, iluminatul insuficient in cabinele
statiilor de radiolocatie, suprasolicitarea sistemului nervos central si
a analizatorului optic.

Factorii specifici la statiile de radiolocatie sunt reprezentati prin
unde electromagnetice impulsive suprafrecvente, surse ale cérora
sunt antenele, generatoare deschise, sectoare deschise ale ghidului de
unde. Undele ultrafrecvente pot patrunde in Tncapere si prin deschiza-
turile insuficient ajustate ale blocului de receptie si transmisie.

Biofizica si actiunea biologica a curentilor de Tnalta frecventa

Curenti de Tnaltafrecventa se considerd undele hertiene (unde ra-
dio) cu lungimile de unda de la kilometri pana la 1 mm. Conform
frecventei lor (numarul de oscilatii pe secunda - herti), curentii de
naltd frecventa pot fi divizati in:

- curenti de frecventa Tnaltd si ultrainaltd (sute de Kiloherti -

sute de megaherti);

- curenti de frecventd suprainalta (sute de megaherti - zeci de

milioane de megaherti).

La statiile de radiolocatie se utilizeaza curenti de frecventa supra-
inaltd cu lungimea de undd de la 1 mm péand la 1 m si frecventa
3¢10*-3 «IORHz.

Actiunea biologica a radioundelor de frecventa suprainaltd de-
pinde de capacitatea lor de penetrare si de interactiunea selectiva cu
tesuturile, durata actiunii si intensitatea cadmpului electromagnetic,
precum si de dimensiunile suprafetei iradiate.

Capacitatea de penetrare a undelor de frecventd suprainaltd e de-
terminata de diapazonul lor. Aceasta se explica prin faptul ca micro-
undele patrund la o adancime egalad aproximativ cu o zecime din lun-
gimea de unda. Deci, undele milimetrice nu patrund mai profund de
straturile superficiale ale tegumentelor, cele centimetrice ajungand in



fond péna la stratul adipos subcutanat si muschi, iar cele decimetrice
- pana la organele interne. Din acest motiv ele si prezintd cel mai
mare pericol.

Interactiunea selectiva cu tesuturile se manifesta prin faptul ca cel
mai intens microundele sunt absorbite de tesuturile care contin mai
multd apa, deoarece ele poseda proprietatii dielectrice pronuntate.
De regula, se absorb maximum 40-50% din energia cAmpului supra-
frecvent ce actioneaza asupra organismului. in rezultat, se marchea-
za hipertermia locala a tesuturilor si sporirea temperaturii corpului.
Acumularea selectiva de catre tesuturi a microundelor de frecventa
suprainaltd si Tncalzirea lor este trasatura distinctiva de actiune termi-
ca a lor fatd de cea a razelor infrarosii.

Mecanismul biofizic primar de acumulare in tesuturi a energiei ra-
dioundelor de frecventa suprainalta si transformarea acesteia in ener-
gie termica este un proces nestabilit definitiv. Se considera ca acest
proces incepe cu interactiunea radioundelor de frecventa suprainalta
cu dipolii moleculari, in fond cu apa. Dipolii ei capdtd o miscare on-
dulatorie si, ciocnindu-se cu alte molecule, le pune in miscare. Acest
fenomen contribuie la sporirea tennogenezei in tesutul iradiat. Efec-
tul termic care se produce la actiunea microundelor suprafrecvente va
depinde atat de sensibilitatea organismului la acest factor (tab. 2.2),
de proprietatile biofizice ale tesuturilor si particularitdtile fiziologice
ale lor (vascularizarea, capacitatea de regenerare), cat si de lungimea
de unda a radiatiei, de intensitatea si durata actiunii ei.

Intensitatea campului electromagnetic se determina dupa cantita-
tea de energie ce cade intr-o secunda perpendicular pe suprafata de
1 cm2 Pentru microunde aceasta unitatea e W/cm2

Tabelul 2.2
Actiunea biologica in procesul iradierii cu unde centimetrice

de frecventa suprascurta la intensitatea cAmpului electromagnetic
de 100 mW/cm2

Specia animalului Durata actiunii Sfarsitul
Soareci si sobolani albi Cateva minute Exitus
lepuri 30-40 min. Exitus
Caini Cateva ore Raman vii
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Pentru intensitatea pragala campul electromagnetic suprafrec-
vent, la care nu se produce hipertermie locald sau generald, este de
10 mW/cm2 in corespundere cu aceasta, intensitatile ce depdsesc
valoarea de 10 mW/cm2 sunt numite termice, iar cele mai mici de
10 - snbtermice sau netermice. insa actiunea biologicd a microunde-
lor nu poate fi tratatd doar ca actiune termica locald sau generald. In
rezultatul cercetarilor experimentale si de laborator s-a constatat ca,
paralel cu actiunea lor termica, are loc si 0 actiune netermica. Astfel,
la iradierea repetatd cu unde centimetrice si decimetrice subtermice
(1 mW/cm2 la iepuri si sobolani se observa o inhibitie a functiei
motorii si secretorii a stomacului, bradicardie, hipotonie vasculara,
schimbari ale sistemului nervos central (in activitatea bioelectricad a
scoartei cerebrale, a tonusului arterelor mari).

Actiunea netermica specificd a campului electromagnetic su-
prafrecvent e cauzatd de schimbarea orientarii spatiale a molecule-
lor proteice, n rezultatul cdreia are loc acumularea energiei de catre
moleculele si atomii biosubstratului cu o microhipertermie a mito-
condriilor, ribozomilor, membranelor celulare si intracelulare. Deci,
actiunea biologica a microundelor de frecventa suprainalta e datorata
actiunii lor termice si specifice.

Tabloul clinic al dereglarilor rezultate in urma actiunii microun-
delor de frecventad suprainaltd e numit boala de radiounde, care se
poate manifesta cronic sau acut.

in fond, se intalneste forma cronicd, care Incepe cu acuze de sla-
biciuni, oboseala precoce, insomnie, cefalee - simptome ce reflecta
schimbarile functiei sistemului nervos si dereglarile circulatiei san-
guine. Aceste simptome survin peste un anumit termen de la ince-
putul functionarii generatoarelor de microunde suprafrecvente - de
la cateva luni pand la cativa ani. Cea mai grava consecinta a lucrului
incorect cu campul electromagnetic suprafrecvent este cataracta.

Profilaxia actiunii nocive a campului electromagnetic
suprafrecvent

Profilaxia actiunii nocive a campului electromagnetic de supra-
frecventa include un sistem de masuri: controlul asupra constructiilor
statiilor de radiolocatie, masuri de protectie tehnico-ingineresti. Sunt
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elaborate mijloace de protectie individuala - Tmbrécdminte, ochelari;
sunt stabilite norme pentru nivelurile admisibile ale intensitatii cam-
pului electromagnetic.

Sistemul de masuri profdactice include, de asemenea, si o selectie
medicald pentru persoanele care asistd generatorul de microunde, o
dispensarizare a specialistilor.

Pentru curentii de frecventd suprainaltd cu lungimile de unda cen-
timetrica si decimetricd, atat pe loc deschis, cat si In Tncaperile cu
generatoare, se determina intensitatea campului electromagnetic in
W/cm2 in acest caz, persoanele se vor afla la o distantd considerabi-
I&, comparativ cu lungimea de unda, de la sursa de iradiere; adica in
zona cu campul electromagnetic deja format. Pentru curentii de frec-
ventd suprainaltd, cu lungimea de undda mai mare de 1 m, intensita-
tea cdmpului electromagnetic se masoara separat pentru componenta
electrica (V/m) si pentru componenta magnetica (A/m). in acest caz,
personalul se va afla in zona apropiata de iradiere (zona de inductie),
campul electromagnetic al careia nu e format.

Necesitatea protectiei persoanelor care asistd generatoare de mi-
crounde suprafrecvente se face simtitd atunci cand valoarea intensita-
tii cAmpului electromagnetic depaseste 10 mmW/cm2 Protectia poate
fi efectuatd pe doud cai: micsorand intensitatea iradierii sau reducand
durata de aflare sub iradiere (fig. 2.5).

in incéperi, protectia se realizeaza prin amplasarea rationald a
surselor de iradiere, ecranarea locurilor de munca cu foi sau plase
metalice, folosirea mijloacelor de protectie individuald (costume,
ochelari), limitarea duratei de functionare a dispozitivului de iradiere,
simplificarea duratei de lucru a specialistilor. Mijloacele de protectie
individuald (ochelari, combinezoane) se folosesc in perioada de re-
glare si reparatie a statiilor.

Ochelarii de protectie se confectioneaza din plasa de alama sau
sticla metalizatd, combinezoanele - din tesaturi cu fire metalice. Gra-
dul de protectie a mijloacelor individuale se determina de doua ori
pe an.

in aer liber protectia de radiatii cu frecventa suprainalta se asigura
prin stabilizarea zonelor de radiatii normate, amplasarea rationald a
dispozitivelor radiotehnice, folosirea reliefului localitatii, la alegerea
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sectoarelor pentru obiectele in care se vor afla oameni, respectarea
distantelor necesare dintre sursa de iradiere si spatiile locative. Pentru
protectia persoanelor care se afla in incaperile apropiate de antena se
ecraneaza ferestrele si peretii orientati In directia emitatorului. in ju-
rul blocurilor de locuit se sadesc copaci, flori, iarbd (zone verzi).

Reducerea duratei de Micsorarea intensitdtii campului
actiune electromagnetic
J I
Protectia Protectia Protectia Protectia
prin prin Ccu ecrane cu distantd
amplasarea  diminuarea
Protectia cu corec_ta:ja iradierii
timpul s_urse_l e
I iradiere
Micsora Scurtarea . -
- Folosirea  Utilizarea 7 arta-
rea duratei Ambl suplimen capacitatii Indepar_tav
- I - rea maxim
duratei de activitatii mp_ asarea . ea a_ a
functio-  specialis- locuintelor, ~ telorde  de protectie  a sursei de
nare a tilor  complexelor absorbtie, areliefului, jradiatie cu
sportive in ~ reducerea  materialelor frecventd
enera- . . N
?oarelor functie de puterii  de construc-  suprainalta
diagrama  generato- tie, zonelor
directiei rului verzi,
. . mijloacelor
Determinarea si ) )
. de protectie
stabilizarea zonelor o N
individuala

periculoase

Fig, 2.5. Protcctia de undele electromagnetice suprafrccvcnte.

Ecranele de protectie se confectioneaza din materiale ce reflectd
sau absorb radioundele. Suprafetele metalice nemagnetice (alumi-
niul, cuprul, alama) absorb Tn mare masura undele electromagneti-
ce, aceste metale servind pentru protectie (ecranare), pe cand me-
talele magnetice (fierul, otelul etc.) reflecta o mare parte din undele
electromagnetice cazute pe suprafata lor. Placile metalice reflectd in
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intregime undele electromagnetice, iar plasele metalice doar dimi-
nueaza campul electromagnetic. Gradul de diminuare va depinde si
de diametrul firului metalic, marimea si forma celulei. Cu cét e mai
gros firul si e mai mica celula plasei, cu atat e mai mare efectul de
protectie. Tn combinezonul de protectie confectionat din material cu
fire metalice aceste fire vor fi si in batatura, si Tn osatura.

Functiile de protectie ale unor materiale de constructie sunt pre-
zentate in tabelul 2.3.

Zonele verzi cu latimea de cateva zeci de metri, diminueaza
intensitatea cdmpului electromagnetic Tn limita a catorva parti din
decibel.

Tabelul 2.3
Functiile de protectie ale unor materiale de constructie

Coeficientul de diminuare (dB)

Elementul_de Grosimea, la lungimea de unda
constructie cm
3cm 10 cm
Perete din caramida 70 21 16
Perete tencuit 15 12 8
Fereastra dubla 13 7
Sticla ferestrei 0,28 2 -

Factorii nocivi nespecifici si actiunea lor asupra
organismului militarilor

Factorii nocivi nespecifici, capabili s& influenteze capacitatea de
munca si sanatatea personalului de la statiile de radiolocatie, sunt
radiatiile ionizante (razele roentgen, curentul electric de tensiune
inaltd), zgomotul, factorii microclimatici nefavorabili, poluantii
chimici si praful din aer, iluminatul nerational si nititatea suprafe-
telor de muncd. Recomandarile igienice privind normarea acestor
factori (conform datelor lui N. Koselev, O. Karelin) sunt prezentate
n tabelul 2.4.

Influenta cdmpului magnetic si a electricitdtii statice asupra com-
ponentei ionilor din aer nu este studiata pe deplin.
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Tabelul 2.4

Normativele pentru factorii nespecifici in cabinetelc statiilor
de radiolocatie

Factorii Nivelul
optim admisibil
Energia radiatiilor roentgen, niR/h - 0,2
Intensitatea zgomotului de frecvente medii
(300-1000 Hz) n incaperile de monitoare
dB. 45-20 65
Temperatura aerului, °C 18-20 16-27
Umiditatea relativa, % 40-60 30-70
Viteza curentilor de aer, m/s 0,4-0,5 0,05-1,0
Volumul de aer, m3 3-4 -
Multiplul schimbului de aer 7-9 -
Continutul n aer:
bioxid de carbon, % 0,04 01
oxid de carbon, mg/m3 - 0,02
oxizi de azot, mg/m3 - 0,005
azot, mg/m3 - 0,0001
formaldehida, mg/m3 - 0,005
vapori de mercur, mg/m3 - 0,00001
vapori de benzind, mg/m3 - 0,3
pulberi netoxice, mg/m3 - 10
Nititatea semnalelor de luming, cd/rn- 0,03-0,07
[luminatul, cu exceptia situatiei de lupta:
CIN, % 0,5
Coeficientul de luminozitate 1:7-1 :8 -
Intensitatea n procesul lucrdrilor precise, Ix 100 -
Intensitatea iluminatului general, Ix 30-50 -

Radiatiile ionizante si efectele lor biologice. La statiile de radi-
olocatie drept surse de radiatii ionizante servesc aparatele radioelec-
tronice cu dispozitive de electrovacuum, cu tensiunea anodica mai
mare de 15 kV. Asemenea radioundelor cu frecventa suprainalta, ra-



diatiile ionizante pot patrunde in incdperile de munca prin ferestrele
de control deschise, deschizaturile de ventilatie, fisurile sau defectele
Tnvelisului de protectie a blocului.

Profilaxia leziunilor de iradiatie a militarilor de la statiile de ra-
diolocatie se realizeazad prin depistarea razelor roentgen cu ajutorul
aparaturii dozimetrice, prin utilizarea ecranelor de sticla plumbata si
plasa metalicad. Doza admisibild a razelor roentgen pentru personalul
statiilor de radiolocatie este de 0,2 mR/h.

Radiatiile ionizante poseda proprietatea de a ioniza, direct sau
indirect, substanta cu care interactioneaza, transformand atomii sau
moleculele electrice neutre in ioni cu Tncarcaturd electricd. Ele pot
fi de natura electromagnetica, ca razele roentgen (X) sau gama, sau
corpuscularda, cum sunt radiatiile alfa, beta, neutronii, protonii etc.
Radiatiile X sunt emise din afara nucleului, pe cand celelalte radiatii
sunt emise de nucleul atomic prin dezintegrarea radioactiva naturala
sau artificiala.

Particulele alfa sunt nuclei de heliu si se caracterizeaza prin pu-
tere mica de patrundere (sub 0,1 mm) Tn apa si tesuturi, dar si prin
putere mare de ionizare. Particulele beta sunt electroni cu puterea
de patrundere de cativa mm Tn apa si tesuturi si puterea de ionizare
mai micd decét radiatiile alfa. Radiatia gama se constituie din cuante
de energie electromagnetica, posedand o mare putere de patrundere,
pana si in materialele dense, cum este plumbul, dar o micé putere de
ionizare, indirectd. Neutronii sunt ejectati in rezultatul unor procese
nucleare, sunt inzestrati cu o mare putere de patrundere si produc o
ionizare indirecta relativ slaba. Razele X sunt produse n tuburi ca-
todice, au o putere de patrundere relativ mare, dar produc o ionizare
slaba.

Radioactivitatea unei substante se masoara in curie (Ci), cu sub-
multiplii sdi: mili-, micro-, nano- si pieoeurie. Energia radiatiei se
masoara n electronvolti. Energia radiatiei intr-un anumit punct al
substantei pe care cade se masoara in roentgen, rem si rad. Roentge-
nul masoaré fluxul de radiatie X sau gama in aer; remul masoara doza
de radiatie in contact cu organismul (doza biologica); radul masoara
doza de radiatie absoluta.
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Efectele biologice ale radiatiilor ionizante se iau la evidentd la
diverse niveluri de organizare a materiei vii (molecule, structuri sub-
celulare, celule, tesuturi, organe), cat si la nivelul intregului organism
si al grupelor populationale.

La nivel subcelular iau nastere atomi si molecule excitate sau io-
nizante, extrem de instabile si active din punct de vedere chimic. Ra-
diatiile primare sunt de natura chimica si dureaza de la fractiuni de
secunda pana la cateva ore. Reactiile secundare pot demara la cateva
ore de la expunere si pot dura ani de zile; acestea constau din altera-
rea structurilor si functiilor celulare si pot provoca leziuni biologice
labile.

Au fost elaborate 2 teorii cu privire la mecanismele actiunii ra-
diatiilor: a) actiuni directe; b) actiuni indirecte. Actiunea directd
constd in lovirea unei tinte, a unui component sensibil al celulei, iar
actiunea indirecta - Tn aparitia radicalilor liberi, biologic activi in
apa celulara.

S-au descris 2 tipuri de relatii dintre doza si marimea efectului bi-
ologic: relatie fard prag si relatie cu prag. in relatia fard prag (liniard)
exista o proportie directd intre doza si efect, indiferent de marimea
dozei. Efectul reprezinta suma tuturor leziunilor produse prin iradie-
rile la care organismul a fost expus pana in momentul considerat, in
lipsa unui proces de refacere tisulard. Relatia cu prag presupune exis-
tenta unui prag minim al dozei pentru aparitia efectului; sub doza-
prag au loc procese de refacere tisulard care previn aparitia efectului
biologic.

Efectele genetice constau Tn cresterea frecventei mutatiilor si, im-
plicit, a malformatiilor, precum si a bolilor si defectelor cu caracter
ereditar. Relatia dintre doza si efectul genetic este de tip fard prag.
Doza ,,dublantd”, cea care dubleaza numarul mutatiilor spontane
intr-o populatie dintr-un anumit mediu natural, depinde de specie,
gena interesata, stadiul gametogenezei, sex, debitul dozei, perioada
de mutatii (cromozomice sau punctiforme) etc. Doza dublantd limita
la om a fost stabilita la valorile 10-100 rad, Tn medie 30 rad.

Efectele somatice depind de: doza absorbitd; de atributia dozei
in timp, prin urmare, in cazul iradierii instantanee sau fractionate, de
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scurtd sau de lunga duratd; distributia dozei 1n spatiu, cu alte cuvinte,
regiunea din corp iradiatd; calitatile radiatiei (tipul, energia, tipul ira-
dierii - externd etc.)- Efectele somatice pot fi precoce sau tardive.

Efectele precoce sunt cunoscute sub denumirea de sindrom
acut al iradierii. Acest sindrom cuprinde diverse simptome: gene-
rale - cefalee, ameteli, slabiciune, tulburari senzoriale; digestive -
anorexie, greturi, vomitari, diaree; cardiovasculare - tahicardie,
aritmii, hipertensiune; hematologice - leucopenie, trombocitope-
nie, cresterea VSH, hemaoragii; neuropsihice - anxietate, insomnie,
frica. Au fost descrise 3 forme clinice: cerebrald, gastrointestinala,
hematopoietica.

Forma cerebrala survine dupa o iradiere generald sau locald de
cateva mii rem. Simptomele apar in cateva minute sau ore, sub forma
de apatie, prostratie, letargie. Peste 5 mii rem apar convulsii epilepto-
ide urmate de ataxie si moarte.

Forma gastrointestinala apare dupa iradieri intre 500 si 2000
rem, avand o evolutie fazicd. Simptomele imediate sunt de natura
digestiva: greturi, vomitari, anorexie, diaree. Acestea se atenueaza
sau dispar in 2-3 zile, pentru a-si manifesta aparitia dupa o perioada
de acalmie, cu o intensitate si mai mare, alaturandu-se febra, tulbu-
rarea echilibrului hidrosalin, hemoragiile digestive, ileusul paralitic,
deshidratarea si hemoconcentratia. Se poate ajunge la insuficienta
circulatorie si moarte.

Forma hematopoietica se manifesta ulterior iradierilor de ordinul
500 rem. La 6-12 ore dupa iradiere apar simptome digestive care
dispar in 1-2 zile. Peste aproximativ 2 sdptamani de la expunere apar
leucopenia, trombocitopenia, anomalii ale hemostazei; peste 19-20
zile, leziunea medulard e clara. Pot aparea fenomene infectioase, care
se asociaza cu hemoragiile si provoaca moartea. De reguld, prognos-
ticul e letal atunci cand simptomele digestive precoce sunt severe, iar
numarul leucocitelor se reduce, peste 48 de ore de la expunere sub
1200/rem.

Efectele tardive survin in rezultatul unei expuneri generale sau
locale.

Boala cronica de iradiere se manifestd prin sindrom astenic cu
disfunctii vegetativ-vasculare; modificari functionale senzoriale,
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vizuale, auditive si olfactive; modificari ale secretiei gastrice; tulbu-
rari metabolice si endocrine; modificari hematologice, initial leuco-
penie, limfocitoza relativa cu modificari calitative ale limfocitelor,
macrocitoza si trombocitopenie moderatd, pentru ca dupd o latenta
suficientda sa devina posibila aparitia unei leucoze cronice mieloide.
Tratamentul va urmari tonifierea generala a organismului prin aport
proteic si vitaminic, stimularea hematopoiezei in faza initiald, iar in
caz de hemopatie grava se va aplica un tratament de specialitate.

Cel mai cunoscut efect al iradierii localizate este radiodermita
cronica, cu perspectiva degenerarii in epiteliom.

Carcinogeneza survine, de reguld, dupa o expunere indelungata
la radiatii, cele mai frecvente forme profesionale fiind cancerul cuta-
nat pulmonar si leucemia.

Scurtarea duratei medii a vietii sub influenta factorilor nocivi a
fost demonstrata atat experimental, cét si teoretic.

Zgomotul in Tncaperile de lucru ale statiilor de radiolocatie poate
fi de diversa intensitate. Sursele de zgomot sunt ventilatoarele folosi-
te la rdcirea radioaparatelor, instalatiile diesel, motoarele electrice si
aparatele de radio ce functioneaza. Cabinele statiilor de radiolocatie
sunt Tncaperi linistite, nivelul admisibil al zgomotului in ele fiind de
6,5 dB.

Microclimatul in cabinetele statiilor de radiolocatie depinde de
procesul tehnologic. Cresterea temperaturii poate fi influentatd de uti-
laj, suprafetele cdruia se incadlzesc pana la 60°C. Tn combinatie cu
umiditatea aerului crescuta si cu viteza de miscare neinsemnata, ra-
diatia caloricd pozitiva contribuie la suprasolicitarea termoreglarii,
conducand astfel la hipertermie.

Microclimatul poate fi optimizat cu ajutorul dispozitivului de
conditionare a aerului, ventilatiei eficiente de refulare-aspiratie, as-
piratiei aerului poluat si incélzit direct de la locul de formare a lor.
Radiatia termica poate fi mentinutd la un nivel optim cu ajutorul ecra-
nelor pentru suprafete incélzite si termoizolarea cabinei.

n cabinele statiilor de radiolocatie, puse in functiune de motoare
cu ardere internd, aerul poate fi poluat cu diverse substante chimice
(oxid de carbon, bioxid de carbon, ozon, oxizi de azot, vapori de bcn-
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zind, gaz lampant, pulberi netoxice etc.)- in conditii de spatiu redus si
inchis al cabinelor, acesti poluanti pot provoca o oboseala precoce.

Suprasolicitarea vazului la un regim incorect de munca, nitita-
tea diversa a ecranelor, necesitatea frecventa de adaptare la intensi-
tati variate ale luminii pot conduce la surmenajul organului vizual,
tulburari de coordonare ale muschilor oculari, manifestate sub forma
de nistagmus. Nistagmusul se caracterizeaza prin oscilatii frecven-
te, cu amplitudine mica, ale globilor oculari, datorita contractiilor
involuntare ale muschilor respectivi. Frecventa miscarilor globilor
oculari variaza de la 50 la 400 pe minut, avind o amplitudine de la
0,1-0,6 mm pénd la 2-3 mm. Miscdrile pot fi verticale, orizontale,
circulare sau eliptice, precum si diverse ca directie.

Nistagmusul debuteaza printr-o oboseala pronuntata a ochilor, iar
miscarile globului ocular poseda o amplitudine atat de mica, Tncét nu
pot fi observate decét cu lupa. Progresand, nistagmusul devine supa-
rator, persoana vede obiectele neclar (in miscare continud, in ,,dans”).
Afectiunea producandu-se la ambii globi oculari, tulburad vederea bi-
noculard, iar ,,dansul” obiectelor produce ameteli, ingreuiaza orienta-
rea Tn spatiu; mersul devine nesigur.

La aceste simptome se aldtura fotofobia, spasmul pleoapelor, Ia-
crimarea, hemeralopia nocturna, precum si o serie de tulburdri ner-
voase - cefalee, insomnii, astenie.

Profilaxia surmenajului organului vizual trebuie sa includa re-
glementarea regimului de munca si odihnd, amenajarea iluminatului
rational, instruirea operatorilor privind regulile igienice in activitatea
vizuald, Tn special regulile de munca in fata ecranelor, controlul con-
tinutului de vitamine in ratia alimentard si compensarea insuficientei
lor. Corpurile de iluminat cu sticla rosie sau ochelarii cu sticld rosie
permit patrunderea razelor de lumina cu o lungime de unda mai mare
de 613 nm, raze ce nu deregleaza adaptarile la Tntuneric.

@) deosebitd Tnsemnadtate Tn mentinerea aptitudinii de lupta a spe
cialistilor statiilor de radiolocatie are organizarea corecta a regimului
de muncé si odihna. Se considerd mai rationald munca in fata ecra-
nului de 6 ore, cu intreruperi de 10 minute pentru odihna la fiecare 2
ore de munca. n restul timpului (circa 2 ore) operatorul va fi plasat
la alt loc de munca.
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Specialistii primului an de serviciu se vor incadra ih munca trep-
tat. in special, se va reduce durata de munca in fata ecranelor. Medi-
cul va supraveghea odihna intre schimburi. Tn orele de munca, odihna
va fi activa - exercitii fizice, alergari in aer liber.

IGIENA MUNCII TN TRUPELE DE RACHETE

n zilele noastre tehnica rachetelor cunoaste o dezvoltare larga atat
in scopuri pasnice, cat si in scopuri militare. Atare tehnicd complexa e
asistatd de specialisti cu o calificare Tnaltd, de sanatatea si capacitatea
de munca a carora va depinde securitatea internationala.

Specialistii din trupele de rachete pot fi influentati de o multitudi-
ne de noxe profesionale - fizice, chimice, neuropsihice.

Noxele fizice. Lansarea rachetelor e Tnsotitd de zgomote de frec-
ventd Tnaltd. Presiunea sonora la start poate atinge valori de pana la
1 kg/cm-, ceea ce va corespunde intensitdtii zgomotului de 160-165
dB. Capsula nucleara prezinta pericol de aparitie a radiatiei ionizan-
te, sursa a careia pot fi 28U sau 2¥Pt. Fiecare racheta este dotatd cu o
statie de radiolocatie, care creeaza radiounde ultrafrecvente.

Noxele neuropsihice. intrucét specialistii activeazd permanent cu
arme de distrugere in masa cu o fortd enorma, pe prim-plan ca noxa se
plaseaza factorul moral. Panoul de comanda suprasolicitd permanent
analizatorii, memoria. Efectuarea unor operatii solicitd mari eforturi
fizice si mintale. in unele momente, militarii pot confunda hotarul
dintre realitate si vis.

Noxele chimice. Dintrefactorii chimici cu actiune nociva pot fi
mentionati combustibilul pentru rachete, produsele arderii incomple-
te a combustibilului, lichidele hidraulice (alcool-glicerind, alcool-ri-
cing, glicoli), lichidele degresante (tetraclorura de carbon, dicloretan,
baze concentrate, metilenclorid), lichidele tehnice speciale (tetraetil
de plumb, brometil, antifriza), lichidele din acumulator (acid sulfuric
concentrat) etc.

Dintre factorii chimici, pentru trupele de rachete sunt specifici nu-
mai compusii combustibilului. Ceilalti compusi chimici pot fi Tntal-
niti si In alte feluri de trupe. Compusii utilizati in calitate de combus-
tibil pentru rachete poseda diverse proprietati toxice. Combustibilii

161



aplicati in motoarele rachetelor pot fi lichizi sau solizi. Motoarele cu
combustibil solid sunt inzestrate cu un sistem mai simplu de alimen-
tare si functionare, incarcarea motorului efectuandu-se totalmente la
fabricd. Pentru aceste motoare cantitatea de combustibil e limitata,
ele fiind folosite doar la rachete cu razd mica de actiune. Combusti-
bilul solid poseda proprietati toxice mai putin periculoase pentru om.
Intoxicatiile prin combustibilul in cauza nu sunt frecvente. Cel mai
mare pericol il prezinta proprietatile inflamatoare ale combustibilului
si produsele lor de ardere (oxid de carbon, oxid de azot, produse ale
arderii incomplete).

Motorul cu combustibil lichid este cel mai raspandit si durata
functionarii lui va fi determinatd de marimea rezervorului. Combus-
tibilii lichizi se divizeaza in unitari (cu aceeasi componenta) si fracti-
onati (cu doua componente). Combustibilul fractionat este constituit
din carburant (15-25%) si oxidant (75-85%), care se afla in rezer-
voare diverse, de unde sunt ghidate spre camera de ardere. Propri-
etatile combustibililor sunt determinate, in mare masurd, de natura
oxidantilor. in calitate de oxidanti sunt utilizati oxigenul, azotul, apa
oxigenatd, acidul azotic, oxizii de azot, fluorul si compusii sdi. Toti
compusii sunt inflamabili si explozibili, agresivi fatd de metale: dis-
trug treptat peretii cisternelor, vaselor in care sunt pastrati sau filtrati.
Unii oxidanti (compusii azotului, apa oxigenatd) pot cauza dermatite,
combustii, exeme, piodermite, afectarea corneei.

Numarul carburantilor este practic nelimitat. Pentru rachete se
recomandd unele metale usoare, aliajele si solutiile lor (hidrurile si
aminele lor) si compusii organici (hidrocarburi saturate si nesaturate,
alcooli, amine, eteri, nitroparafine, substante aromatice etc.). Majo-
ritatea lor poseda proprietati oxidante si reducdtoare si sunt foarte
toxici. Astfel, la contactul cu ei se pot produce fenomene locale si
generale, iar dupd modul de actiune si doza de toxic pusa in actiune
pot aparea forme acute si cronice de intoxicatie.

INTOXICATIILE CU CARBURANTI

Conform datelor lui J. Petrusca, carburantii pot fi grupati in:
metale, hidruri, hidrocarburi si alcooli, nitro- si aminoderivati.
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Din grupa metalelor fac parte beriliul, litiul, magneziul, alumi-
niul, care se aldturd la combustibilii din grupa hidrocarburilor. Cele
mai toxice sunt beriliul si aluminiul.

Beriliul este unul din cele mai toxice metale. in cazul inhalarii
pulberii sau fumului care contine beriliu, Tn raport cu cantitatea de to-
xic inhalatd, pot aparea traheitd, bronsitd, chiar si pneumonie toxica.
De reguld, pneumonia toxica evolueaza dupd o perioada de latenta
de 2-3 zile, fard febrd. Intoxicatia e posibila Tn cazul inhaldrii unei
cantitdti de 1 mg de beriliu pe zi. in cazul contactului Tndelungat al
beriliului cu tegumentele (1-2 saptdmani), apar leziuni cutanate inso-
tite de prurit intens si ulceratii.

Aluminiul este mai putin toxic decét beriliul, dar in cazul inhala-
rii pulberilor, tabloul clinic este similar celui al intoxicatiei cu beri-
liu. Sunt lezati Tn special plaméanii (aluminoza). Intoxicatiile cronice
conduc la scleroza pulmonara. Contactul pulberilor de aluminiu cu
tegumentele poate determina aparitia dermatitelor si eczemelor, iar
patrunderea pulberilor in plagi Tngreuiaza vindecarea acestora.

Din grupa hidrurilor fac parte hidrurile bondui. Borul este un
element chimic inert si intrd In reactie numai la temperaturi Tnalte.
Practic, este un element chimic inofensiv. Compusii borului cu hidro-
genul (hidrurile borului sau boranele) sunt foarte activi si toxici, de
aceea prezinta interes atat in calitate de carburanti pentru rachete, céat
si din punct de vedere toxicologic.

Se cunosc multe borane, Insd In cazul rachetelor se apeleaza la di-
boran (B,H4), pentaboran (B5H9) si decaboran (B|()H|4). Primele doua
sunt lichide, iar decaboranui - solid (cristalin). Boranele poseda un
miros nepldacut, insd concentratiile toxice sunt mai mici decat cele
perceptibile olfactiv.

Intoxicatiile cu borane se produc prin inhalare, ingestie sau la un
contact cu tegumentele. Tn cazul inhalarii, cel mai toxic este dibora-
nul, care reactioneaza usor cu apa. in intoxicatia prin acest carburant
predomind tabloul edemului pulmonar acut toxic. Tn cazul concentra-
tiillor mari, se remarca iritatii ale mucoaselor céilor aeriene, tulburari
ale activitatii cardiace (bradicardie, hipotensiune). Tabloul clinic se
caracterizeaza prin astenie, iritabi litate, tulburdri in coordonarea mis-
carilor, iar in forme grave apar convulsii.
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Concentratia minima de diboran care actioneazad negativ asupra
omului este de 0,004 mg/l (concentratia limitd - 0,0001 mg/l), pentru
pentaboran este de 0,0025 mg/l (concentratia limita - 0,00001 mg/l),
iar pentru decaboran este de 0,0003 mg/I.

Intoxicatiile cu pentaboran si decaboran conduc la hepatita si ne-
frita toxica.

Venind in contact cu mucoasele si tegumentele, boranele provoa-
ca leziuni cutanate grave si, resorbindu-se prin tegumente si mucoa-
se, determind fenomenele generale de intoxicatie. Experimental (pe
animale), fenomenele generale in intoxicatia transcutanatd au aparut
dupa 3-6 ore.

in scopul indepartérii boranelor de pe tegumente, se aplica solutia
apoasa de amoniac de 3% (nu neutralizeaza). Pana in prezent nu se
cunoaste vreun neutralizant eficient pentru borane.

Grupa hidrocarburilor i alcoolilor include produsele petroliere
si alcoolii inferiori (metilic, etilic, propilic) ale caror proprietati toxi-
ce sunt studiate amanuntit.

Hidrocarburile si alcoolii actioneaza similar narcoticelor. Intoxi-
catiile sunt posibile la inhalarea vaporilor, ingestiei, in timpul contac-
tului Tndelungat al compusilor chimici mentionati cu tequmentele.

Intoxicatia cu benzind se caracterizeaza prin urmatoarele semne:
iritatia cdilor respiratorii superioare, agitatie asemanatoare delirului,
alternand cu stari de depresie. Concentratiile periculoase sunt de
35-40 mg/l.

Tabloul clinic al intoxicatiei cu petrol lampant este, in linii gene-
rale, asemanator cu cel al intoxicatiei cu benzind, dar fenomenele de
iritatie a mucoaselor si tegumentelor sunt mai accentuate. Concentra-
tia de 15 mg/l este greu suportata.

Contactul sistematic al tegumentelor cu benzina si petrolul se
soldeaza cu aparitia dermatitelor.

Primul ajutor in intoxicatia cu benzind si petrol constd in evacu-
area persoanei din zona poluata, efectuarea respiratiei artificiale si
aplicarea oxigenoterapiei.

Alcoolii (in special metilic si propilic) sunt in stare sa provoace
intoxicatii grave si mortale, in special in cazul ingestiei lor. in cazul
inhal&rii apar cefalee, greturi, stare de ebrietate, iar Tn cazuri grave
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- tulburdri vizuale, pana si pierderea vederii. Alcoolul metilic poate
conduce la intoxicatii grave si in cazul contactului cu tegumentele.

Din grupa aminoderivatilor fac parte amoniacul, aminele, hidra-
zinele, cu variate efecte toxice.

Amoniacul, alchilaminele (trietilamina) si hidrazinele poseda
proprietati alcaline puternice si provoaca arsuri chimice. Spre deo-
sebire de acestea, arilaminelor (compusii aromatici - anilina, xilidi-
nele) le sunt caracteristice proprietati alcaline slabe; in schimb, sunt
methemoglobinizante.

Inhalarea vaporilor de amoniac provoaca o iritatie puternicd a
mucoasei oculare si a cdilor respiratorii, iar in unele cazuri - edem la-
ringian si pulmonar. Intoxicatia e Tnsotitd de o stare de agitatie accen-
tuatd. Concentratia letald de amoniac este de 7-14 mg/l, cea pericu-
loasd - de 3,5-5 mg/l, iar concentratia suportabild, dar care determina
o0 intoxicatie usoara este de 0,07-0,14 mg/I.

Trietilamina poseda un miros asemanator cu al amoniacului, Insa
mai persistent. Tabloul clinic al intoxicatiei acute se apropie de cel
al amoniacului. Concentratia de 0,6-0,8 mg/l provoaca iritatia mu-
coasei oculare si nazale, nsotitd de conjunctivitd si rinita. In cazul
concentratiilor mai mari, apare edemul pulmonar acut toxic. Exame-
nul necroptic scoate in evidenta modificdri degenerative in ficat si
miocard. Contactul cu tegumentele cauzeaza arsuri chimice grave.

Dintre derivatii hidrazinei pot fi aplicati hidrazina (NH2NH 2),
metilhidrazina (NH,-NHCH?3) etc. Acesti compusi poseda proprie-
tati alcaline si pot determina arsuri chimice. Resorbindu-se prin tegu-
mente, provoaca fenomene generale de intoxicatie. in acest caz apar:
hepatita toxica, leziuni ale sistemului nervos central, manifestate prin
excitare, convulsii, leziuni renale si anemie. Tn cazul inhaldrii hidra-
zinei, sunt posibile iritatii ale mucoasei cdilor aeriene si ochilor, pre-
cum si edem pulmonar acut toxic. Tabloul clinic se manifestd dupa
0 perioada de latentd de cateva ore. intru neutralizarea hidrazinei,
pe tegumente se aplica acid clorhidric Tn concentratie de 0,5%, dupa
care regiunea respectiva se spala cu multa apa.

Acri/aminele (anilina si xilina) nu conduc la arsuri chimice, dar
patrund usor prin tegumente. Acrilaminele sunt putin volatile, din
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care motiv intoxicatia pe cale respiratorie se poate produce numai in
cazurile cand se lucreaza cu substanta incélzita.

Xilidina este mai toxica decat anilina, determinand leziuni la ni-
velul sistemului nervos central, manifestate prin excitabilitate, tulbu-
rari psihice, methemoglobinemie, hepatitd toxicd, anemie hemolitica,
tulburari gastrointestinale.

CONTROLUL SANITAR-IGIENIC
ASUPRA CONDITIILOR DE MUNCA 1IN DIVERSE
TRUPE MILITARE

in cadrul diverselor activitati militare asupra efectivului poate
actiona un complex de factori nocivi de variata naturda. Determina-
rea acestor factori va contribui la efectuarea masurilor de profilaxie
necesare in mentinerea sénatatii si sporirea capacitatii de munca a
militarilor.

Determinarea temperaturii medii de iradiere
si atemperaturii rezultante

Temperatura medie de iradiere. Sub actiunea razelor solare
directe si la efectuarea lucrarilor in obiecte de tehnica militara, asu-
pra militarilor pot influenta radiatiile calorice. Temperatura de ira-
diere se determina cu ajutorul termometrului sferic, care permite
exprimarea valorii medii de iradiere a corpurilor Tncalzite sau raci-
te. Termometrul sferic reprezintd o sfera de cupru goald, colorata In
negru, cu diametrul de 15 cm, in care este introdus un termometru
cu mercur, rezervorul caruia se acopera cu funingine. Deoarece ter-
mometrul sferic are o inertie considerabild, rezultatele se vor citi nu
mai devreme decat peste 15 minute de la inceputul masurarii. Tem-
peratura medie de iradiere poate fi determinatd si dupa nomograme
(fig. 2.6) si tabele.

Pe scara verticald (1) din stdnga nomogramei sunt prezentate va-
lorile ce indicd diferenta dintre datele termometrului sferic si ale ce-
lui obisnuit. Daca temperatura sferei e mai mare decéat temperatura
aerului, atunci masurarile se vor efectua pe partea inferioara a scarii
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(valori pozitive), in caz contrar - pe partea superioara a ei (valori ne-
gative). Punctul gasit pe scara (1) se uneste printr-o dreapta cu al doi-
lea punct, acesta aflandu-se pe scara orizontala si reprezentand viteza
de miscare a aerului (cm/s). Prelungind dreapta pana la intersectia cu
adoua (2) scard verticala, se determind corectia pentru indicatiile sfe-
rei la actiunea termica (de racire sau incalzire) a aerului in miscare.
Unind punctul gasit pe scara (2) cu valoarea temperaturii pe termo-
metrul sferic, indicata pe scara verticald (4), se determinad temperatu-
ra medie de iradiere dupa a treia scara verticala (TR iar la necesitate
- si intensitatea iradierii (cal/cm2min.) ce 1i corespunde (Q).

(D (2) (4)
oo V- cr40 io’ LeC
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16 (3) 50
e14 .

%) ™ Q 43
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6 a0 079 P
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Fig. 2.6. Nomograma pentru determinarea valorilor medii
ale temperaturilor de radiatie.

Temperatura medie de iradiere poate fi folosita ca indice de sine
statator ce caracterizeaza radiatiile calorice si ca indicator necesar la
calculul temperaturii rezultante.
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Exemplu. Temperatura termometrului sferic (tsf) e 25°C, tempe-
ratura aerului (t&) - 21°C, viteza de miscare a aerului (V) - 0,1 m/s.
Sa se determine temperatura medie de iradiere.

tsf- ta= 25°C —21°C = 4°C

in partea de jos a scarii (1) gasim punctul ce corespunde tempe-
raturii (4°C), pe scara orizontald - punctul corespunzator vitezei de
miscare a aerului (10 cm/s). Aceste doud puncte le unim cu o dreapta
care se prelungeste pana la intersectia ei cu scara 2. Punctul de pe
scara 2 se uneste printr-o dreaptad cu punctul corespunzator tempera-
turii termometrului sferic (25°C) de pe scara 4. La intersectia acestei
drepte cu scara 3 gasim temperatura medie de iradiere - 27°C.

Pentru evaluarea actiunii complexe a factorilor meteorologici n
combinatie cu radiatiile calorice se utilizeaza temperatura rezultanta,
cu ajutorul careia se determind actiunea sumara termica asupra orga-
nismului a patru componenti meteorologici: temperatura, umiditatea,
viteza de miscare a aerului, radiatia calorica. Temperatura rezultanta
se determind dupa nomograme, ulterior masurarii temperaturii, umi-
ditatii, vitezei de miscare a aerului si calculului temperaturii medii de
iradiere.

Scara temperaturilor rezultante e situata in centrul nomogramei.
Ea reprezintd cateva linii scurte intersectate de linii lungi ce cores-
pund anumitor valori ale vitezei de miscare a aerului.

in partea stinga a nomogramei (fig. 2.7, 2.8) se afla o plasa, pe
verticala cdreia este indicatd temperatura, iar pe orizontala - vite-
za de miscare a aerului. La intersectia liniilor orizontale cu cele
verticale se stabileste un punct. Al doilea punct se fixeaza pe scara
temperaturilor medii de iradiere, in functie de valoarea temperatu-
rii de iradiere. Aceste doud puncte se unesc cu dreapta care Tntre-
taie prima scara verticala (punctul 4). Punctul determinat pe aceasta
scara se uneste cu punctul ce indica valoarea umiditatii absolute de
pe scara verticald din dreapta. La Tntretdierea acestei linii cu linia
pe care sunt fixate valorile umiditatii absolute a aerului gasim tem-
peratura rezultanta.
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Fig- 2.7. Nomograma pentru determinarea temperaturii
rezultante la efectuarea unui lucru usor.
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Fig. 2.8. Nomograma pentru determinarea temperaturii
rezultante la efectuarea unui lucru fizic greu.

169

Umiditatea absolutd a acruluimm Hg



Exemplu. in cabina tancului, viteza de miscare a aerului e
0,6 m/s, temperatura aerului - 25°C, temperatura medie de iradiere
- 15°C, umiditatea absoluta - 15 mmHg. Determinati temperatura
rezultanta.

Primul punct il gasim pe reteaua din stanga, la intretdierea liniilor
ce indica viteza miscarii si temperatura aerului. Apoi Tl unim cu punc-
tul ce indica valoarea temperaturii de iradiere (15°C). La intretdierea
liniei cu prima scara verticala gasim al treilea punct, pe care 1l unim
cu valoarea umiditatii absolute (15 mm Hg) de pe scara dreaptd. In
punctul de intretdiere a liniei cu scara temperaturilor rezultante (cu
viteza respectiva de miscare a aerului) gasim temperatura rezultantad
- 19,5°C.

Determinarea temperaturii rezultante conform indicclui la-
glou. Aceasta este 0 metodd simpld, Tnsa mai putin precisa. Conform
indicelui laglou, temperatura rezultanta (TR) este egalda cu 0,7tu +
0,3ts. Rezultatele se exprima in grade ale temperaturii rezultante,
unde tu- temperatura termometrului umed al psihrometrului August,
ts- temperatura termometrului sferic.

Masurdrile cu termometrul umed si cu cel sferic se efectueaza
paralel. in procesul masurarilor, termometrul umed se va proteja de
actiunea razelor solare directe. Senzatia de confort termic in stare de
repaus e simtitd la temperatura rezultantd de 19°TR, la eforturi fizice
mari - la 12-14°TR.

Exemplu. Temperatura termometrului sferic este de 25°C, a celui
umed - de 16°C.

TR =16 0,7 +250,3=11,2+ 75 = 18,7° TR.

Masurarile si analiza zgomotului

Pentru caracteristica igienica a zgomotului la locurile de munca,
in Incaperile de producere si pentru elaborarea masurilor de comba-
tere a actiunii nocive a lui e necesar sa se masoare intensitatea si spe-
cificul zgomotului. n acest scop se folosesc diverse sonometre, filtre.
Analiza spectrald a zgomotului e efectuatd cu ajutorul analizatorului
de zgomot sau filtrului.
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Sonometrele de diversd constructie constau dintr-un bloc-sche-
ma care include microfonul, amplificatorul si instalatia de masurari.
Sonometrele fac caracteristica frecventelor (liniard - L, A, C) si a

tipului de sunet (F - rapid, S - lent, I -

impuls). La determinarea

intensitatii zgomotului (dBA) se foloseste caracteristica A, la masu-
rarea nivelului presiunii sonore pe octave - ,,Filtre”. La masurarea
sunetului permanent sau a altor sunete, pentru o valoare medie a lor
se aplica caracteristica ,,Lent”. Caracteristica ,,Impuls” se utilizeaza
pentru masurarile intensitatii sunetelor intermitente. La masurarea
zgomotului ce variaza in timp se foloseste caracteristica ,,Rapid”.

La mdsurarea intensitatii zgomotului
tipul octavelor presiunii sonore si al nive-
lurilor zgomotului se determina conform
indicatiilor medii la oscilarea acului indi-
catorului. La masurarea sunetului ce va-
riaza in timp si a celui intermitent nivelul
zgomotului se Tnregistreaza ih momentul
devierii maxime a acului.

Masurarea zgomotului cu aparatul
»Zgomot IM” (fig. 2.9). Tnainte de a in-
cepe munca, in aparat se monteaza doua
baterii tip ,,Crona” si se fixeaza comutato-
rul ,,Rapid-lent” in pozitia ,,Rapid”.

Comutatorul ,,Tipul de munca” se fi-
xeaza in pozitia ,,Baterie”. Acul dispozi-
tivului de mésurare se va afla in sectorul
negru al scarii ,,dB” cu Tnscrierea ,bat”.
Daca acul se va afla in stAnga acestui sec-
tor, se vor schimba bateriile. Apoi comu-
tatorul ,,Tipul functionarii” se fixeaza in
pozitia ,,Calibai” si, rotind méanerul ,Ca-
libru”, se trece si se fixeaza acul la,,0” pe
scara inferioara ,,dB”. La masurarea inten-
sitatii zgomotului dBA, comutatorul ,,Ti-
pul functionarii” se va fixa in pozitia ,,A”.
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in procesul folosirii dispozitivelor pentru analiza si méasurarea
nivelului presiunii acustice se va fixa caracteristica necesara (B sau
C). Cu comutatorul ,,Diapazon”, o rotatie a careia este egalda cu 10
dB, vom fixa pozitia acului, astfel incat el se va afla pe scara intre
0 si 10 dB. Atunci nivelul intensitatii zgomotului va fi egal cu suma
indicatiilor scarilor comutatorului ,,Diapazon” si ale dispozitivului de
masurare. De exemplu, dacd comutatorul ,, Tipul functionarii” se afla
in pozitia A, comutatorul ,,Diapazon” - la nivelul 70, acul dispoziti-
vului de masurare - la nivelul 6 in dreapta de zero, atunci intensitatea
zgomotului va fi de 76 dBA.

Masurarea zgomotului dupa distinctia vorbirii. Aceasta meto-
da se aplicd in lipsa sonometrelor pentru determinarea aproximativa
a intensitatii zgomotului.

Distinctia vorbirii, audiatd de un lot de persoane (10-15), care se
afla in mediul de determinare a zgomotului, se apreciaza dupa nu-
marul cifrelor pronuntate de examinator si audiate corect. in cazul n
care mai mult de 70% din numarul de cifre pronuntate sunt intelese
corect, distinctia vorbirii e apreciatd ca suficienta.

in baza rezultatelor obtinute, dupa tabelul 2.5 poate fi determinata
intensitatea aproximativa a zgomotului.

Studierea actiunii zgomotului asupra starii functionale a ana-
lizatorului auditiv. Studierea functiei analizatorului auditiv poate fi
efectuata prin diverse metode: cu vocea naturald, cu camertoane, cu
ajutorul audiometrului tonal si vocal, prin determinarea diferentiala
a pragului auditiv la intensitatea si frecventa zgomotului, cu ajutorul
audiometriei obiective.

Studierea cu ajutorul vocii se efectueaza pana la actiunea asupra
celui experimental a zgomotului si dupa actiunea lui, pentru fiecare
ureche. Rezultatele cercetdrilor se exprima prin distanta in metri, de
la care cel experimentat incepe s& audieze si sa numeascé corect cu-
vintele sau cifrele binumerice pronuntate de examinator in soapta si
cu voce obisnuita.



Tabelul 2.5

Determinarea aproximativa a intensitatii zgomotului
conform distinctiei vorbirii

Intensitatea Distanta la care vorbirea e distinsa suficient, m

zgomotului ; Vi Voce o
(foni) TrY(;gglprtGé Tncggié de int. medie YOO tare Strigat

50 1 6
60 03 2 .
70 01 0,6 6 ]
80 0,06 0,2 2 10 )
20 - 0,06 0,6 3 10
100 - 0,02 0,2 1 3
110 - . 0,02 01 03
120 La orice intensitate vorbirea nu e distincta.

n cadrul experientei se vor schimba durata de actiune a zgomotu-
lui, intensitatea, spectrul zgomotului; se va determina timpul necesar
pentru restabilirea acuitdtii auzului.

Studierea prin apelarea la camertoane se va efectua de asemenea
n prealabil si ulterior actiunii zgomotului cercetat. Intensitatea zgo-
motului se va ,,standardiza” cu o loviturd maxima, iar indltimea se va
diferentia cu doua camertoane - bas (joase - 128 vibratii/s) si discan-
to (inalte - 1024 vibratii/s).

Camertonul care suna se ia cu trei degete ale mainii drepte, de
mijlocul piciorusului, si se apropie cu o bransd de urechea celui exa-
minat. Timpul se fixeaza in secunde, in decursul céruia cel examinat
aude sunetul. Apoi, similar, se controleaza si a doua ureche. Dupa
aceasta se examineaza perceperea sunetelor Tnalte.

Audiometria tonald. Determinarea pragului senzatiei auditive
(dB) la sunete de diversa frecventa, care se percep de fiecare ureche
separat cu senzatie auditiva, poartd denumirea audiometrie pragald
tonala.

Audiometria pragala tonald oferd o caracteristica calitativa si can-
titativd consecutivd a auzului, deoarece constructia audiometrului
asigura propagarea in ureche a sunetului de o anumita intensitate si
frecventd. La scaderea auzului, pragul auditiv creste.
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Procedura efectudrii audiometriei tonale e urmatoarea. La studi-
erea conducerii aeriene, langa urechea celui examinat, prin telefon
»aerian”, sunt emise sunete de diversa intensitate. Examinarea incepe
cu emiterea sunetului de frecventd 100 Hz si cu o intensitate ce o
depéseste considerabil pe cea pragald. Durata sunetului se va micsora
treptat, pana la o valoare la care sunetul inceteaza de a fi auzit, apoi
se amplifica pana la un nivel abia perceput. Astfel se determina sen-
sibilitatea auzului la frecventele 500, 200, 125 si apoi 2000, 4000 si
8000 Hz.
brator, care se fixeaza cu un arc la timpla sau pe apofiza mastoida.
Pentru a evita ascultarea, e necesar de a masca urechea neexaminata
prin aplicarea unei surse speciale de mascare ce se afla in audiometru.
cerea 0soasa e aceeasi ca si la conducerea aeriana.

Pentru determinarea persistentei organului auditiv la munca in
conditii de zgomot intensiv se utilizeazd proba Peizer. La aceasta
initial se determina pragul auditiv la conductibilitatea aeriand si cea
osoasa la frecventa de 1000 Hz, apoi, prin telefon ,,aerian”, in ureche
timp de 3 min. se transmite acelasi ton (1000 Hz, intensitatea 100 dB).
Peste 15 secunde de la Tncarcarea sonord, iarasi se determina pragul
auditiv la aceeasi frecventd. Peste o ord de odihnd, experienta se repe-
td, Tnsad Tncarcdtura sonord de intensitate si duratd similare se transmit
prin telefonul-vibrator. Dupa 15 secunde de la emiterea sunetului se
determind pragul auditiv la conductibilitatea osoasa cu frecventa de
1000 Hz. Datele obtinute se analizeaza conform tabelului 2.6.

Tabelul 2.6
Determinarea persistentei organului auditiv la zgomot

Sporirea pragului auditiv (dB) dupa

incdrcdtura la conductibilitatea Aprecierea
aeriana 0soasé
5 0 Stabil la actiunea zgomotului
6-10 0 Supus actiunii zgomotului
10 5 Suprasensibil la zgomot
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Gradul de oboseala a auzului si posibilitatea aparitiei hipoacu-
ziei personale pot fi determinate dupa devierea temporara a pragului
auditiv (DTP). Conform datelor organizatiei internationale de stan-
dardizare, valoarea normald a DTP la frecventa 2000 Hz e de 12 dB,
deoarece oboseala auditiva aparutd dupa 8 ore de munca in conditii
cu zgomot de aceastd intensitate va disparea panad a doua zi de lucru.

Pentru determinarea DTP, inainte de inceperea lucrului, celui exa-
minat i se determind pragurile auditive la frecventele 1000, 2000 si
4000 Hz. Apoi, peste 5 minute de la sfarsitul zilei de munca in condi-
tii de zgomot intens, se determina din nou pragurile auditive la ace-
easi frecventd si se calculeaza DTP.

Pierderea auzului, cu alte cuvinte, schimbarea permanenta a pra-
gului auditiv, se va determina nu mai devreme decéat peste 14 ore
dupa actiunea zgomotului cu intensitatea mai mica de 80 dBA.

Examenele medicale de pana la incadrarea in cdmpul muncii si
cele periodice trebuie sd determine pragul auditiv la conductibilitatea
aeriana a sunetului pentru fiecare ureche.

Gradul depierdere a auzului, ca indicator al actiunii profesionale
a zgomotului, se determina dupa urechea cu hipoacuzie mai pronun-
tata (tab. 2.7).

Tabelul 2.7
Gradul de pierdere a auzului

Pierderea auzului, dB

La frecventele pentru
vocea obisnuita (500, La485eoc Vﬁ? ta
1000, 2000 Hz)

Mai putin de 10

Gradul de pierdere
a auzului

Semne de actiune a ) i mai putin
. . (500 Hz-5; 1000 Hz-10;
zgomotului asupra auzului 2000 Hz - 10dB) de 40

Gradul | (o scadere usoara a
auzului) 10-20 60 + 20
Gradul 11 (o scadere moderata
a auzului) 21-30 65 + 20
Gradul 11l (o scadere 3l s 70 + 20

pronuntatd a auzului)
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in scopul evaluarii stariifunctionale a analizatorului auditiv, se
utilizeaza audiometrele constituite din patru elemente: generator de
sunete, amplificator al intensitatii, cu reglarea nivelului ei - atenuant,
gradat in dB, telefon aerian, telefon-vibrator si dispozitive auxiliare
pentru ameliorarea calitatii cercetarilor (intrerupator al semnalului
auditiv, buton pentru pacient, dispozitiv de camuflare etc.).

Actualmente, Tn practica se aplica diverse tipuri de audiometre:
destinate examinarii clinice riguroase, examinarii in conditii de poli-
clinica, examinarii Tn masa.

Folosirea audiometrelor, comparativ cu cercetarea auzului cu ca-
mertoane, e nerationald, deoarece vocea poseda un sir de proprietati:
obiectivitate, cercetare rapidad si precisa, posibilitate de dozare a ex-
citantului, posibilitate de atingere a pragului auditiv de ,,sus” (de la
zgomot spre liniste) si de ,,jos” (de la liniste spre perceperea sunetelor
minime), efectuarea audiometriei suprapragale, comoditate in exa-
mene de masa.

Pentru cercetarea si evacuarea influentei zgomotului asupra orga-
nismului pot fi utilizate testele de determinare a starii functionale a
sistemelor nervos central si cardiovascular.

Determinarea alcoolului metilic

Principiul metodei e bazat pe oxidarea metanolului in formaldehi-
da. Un capat de sarma de cupru rasucit in spirald se caleste la flacdra
lampii de alcool, se raceste, apoi se Tnmoaie n eprubetd cu lichidul
cercetat. La oxidarea lichidului ce contine mai mult de 50% de meta-
nol apare un miros de formaldehida.

Pe parcursul analizei solutiilor apoase oxidarea se repeta de trei
ori, adaugand in eprubeta cate 0,5 ml de lichid cercetat. Apoi in lichi-
dul r&cit se dizolva 50 mg de amestec din parti egale de fenilhidrazina
clorhidrica si fericianurd de potasiu, se adaugd 2-3 picaturi de acid
clorhidric concentrat. Lichidul ce contine metanol se coloreaza in roz
sau rosu. Metoda permite determinarea amestecului de 1% de alcool
metilic.

Determinarea etilenglicolului
Etilenglicolnl este parte componentd a antifrizei. Determinarea
e bazatd pe oxidarea lui cu permanganat de potasiu Tn mediu alcalin
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in scopul evaluarii stariifunctionale a analizatorului auditiv, sc
utilizeaza audiometrele constituite din patru elemente: generator de
sunete, amplificator al intensitatii, cu reglarea nivelului ei - atenuant,
gradat in dB, telefon aerian, telefon-vibrator si dispozitive auxiliare
pentru ameliorarea calitatii cercetdrilor (intrerupator al semnalului
auditiv, buton pentru pacient, dispozitiv de camuflare etc.).

Actualmente, in practicad se aplica diverse tipuri de audiometre:
destinate examinarii clinice riguroase, examinarii in conditii de poli-
clinicd, examinarii Tn masa.

Folosirea audiometrelor, comparativ cu cercetarea auzului cu ca-
mertoane, e nerationald, deoarece vocea poseda un sir de proprietati:
obiectivitate, cercetare rapida si precisa, posibilitate de dozare a ex-
citantului, posibilitate de atingere a pragului auditiv de ,,sus” (de la
zgomot spre liniste) si de ,,jos” (de la liniste spre perceperea sunetelor
minime), efectuarea audiometriei suprapragale, comoditate in exa-
mene de masa.

Pentru cercetarea si evacuarea influentei zgomotului asupra orga-
nismului pot fi utilizate testele de determinare a starii functionale a
sistemelor nervos central si cardiovascular.

Determinarea alcoolului metilic

Principiul metodei e bazat pe oxidarea metanolului in formaldehi-
dd. Un capat de sarma de cupru rasucit in spirald se caleste la flacdra
I[&mpii de alcool, se raceste, apoi sc Tnmoaie In eprubeta cu lichidul
cercetat. La oxidarea lichidului ce contine mai mult de 50% de meta-
nol apare un miros de formaldehida.

Pe parcursul analizei solutiilor apoase oxidarea se repeta de trei
ori, adaugand in eprubeta cate 0,5 ml de lichid cercetat. Apoi in lichi-
dul rdcit se dizolva 50 mg de amestec din parti egale de fenilhidrazina
clorhidrica si fericianurd de potasiu, se adaugd 2-3 picaturi de acid
clorhidric concentrat. Lichidul ce contine metanol se coloreaza in roz
sau rosu. Metoda permite determinarea amestecului de 1% de alcool
metilic.

Determinarea etilenglicolului
Etilenglicolul este parte componenta a antifrizei. Determinarea
e bazata pe oxidarea lui cu permanganat de potasiu Tn mediu alcalin
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pand la acid oxalic. Prezenta acidului oxalic se determind dupa for-
marea oxalatului de calciu.

Din lichidul cercetat se prepara o solutie apoasd de 2%, care se
toarna n cantitate de 2 ml in eprubetd. n eprubetd se adauga 2 pi-
caturi de solutie de 50% hidroxid de potasiu si se incalzeste p&na
la fierbere. Apoi 1n solutia fierbinte se toarnd 3 ml solutie (5%) de
permanganat de potasiu si iarasi se incélzeste pana la fierbere. Sedi-
mentul bioxidului de mangan se filtreaza. Filtratul se aciduleaza cu
solutie (80%) de acid acetic, panad capdta un miros bine perceput, se
adauga 2 picaturi de solutie (5%) de clorurd de calciu. in caz ca lichi-
dul cercetat contine etilenglicol, se depune un sediment alb cristalin
de oxalat de calciu, care se dizolva in acid clorhidric si nu se dizolva
in acid acetic. Sedimentul poate s& apara peste cateva minute.

Cercetarea aerului la prezenta diferitor poluanti

Pentru a cerceta aerul la prezenta poluantilor, e necesar s se re-
colteze oproba de aer. Metodele de recoltare a probelor de aer pot fi
divizate in doua grupe principale: de aspiratie si de un singur timp.

Recoltarea probelor prin metoda de aspiratie

Prin aceasta metoda, aerul este aspirat printr-un mediu de absorb-
tie, acesta retinand anumite substante. Absorbantii pot fi lichizi (apa,
acizii, bazele etc.) sau solizi (cdrbunele activat, silicagelul). Pentru
recoltarea probelor de praf sunt utilizate filtre de hartie sau sintetice.

Metoda de aspiratie oferd posibilitatea de a concentra in absor-
bant sau in filtru o cantitate de substantd accesibild determinarii. Re-
zultatul analizei recoltate prin metoda de aspiratie reflectd nivelul
mediu de poluare Tn perioada recoltarii. Pentru recoltare sunt necesa-
re aspiratoare si dispozitive de aspiratie. E larg raspandit aspiratorul
electric, dotat cu patru tevi de sticld (rotametre), dintre care doua sunt
destinate pentru aspirarea aerului cu o viteza de la 1pana la 20 1/min.,
iar doud - pentru aspirarea cu o viteza de la 0,1 pana la 1 1/min (fig.
2.10). O astfel de constructie permite recoltarea concomitenta a patru
probe de aer.

nainte de conectarea aparatului la retea, e necesar de a-i face con-
tact cu pamantul. Dupa aceasta aparatul se conccteaza la retea, se
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stabileste o supapa de sigurantd In pozitia 1si se deschid robinetele
rotametrelor pana la refuz.

Motorul electric se conecteaza cu intrerupatorul si, prin rotirea
manerelor de la robinetele rotametrelor, se stabileste viteza necesara
de aspiratie a aerului. Citirea vitezei de miscare a aerului se efectuea-
za pe marginea de sus a flotorului. Ulterior, aparatul se deconecteaza.
Prin intermediul stutului se conecteaza absorbantii necesari pentru
recoltarea probelor. Aparatul se conecteaza din nou, notand timpul
aspiratiei cu cronometrul. Cunoscénd viteza si durata de aspiratie, se
determina volumul de aer trecut prin absorbant sau filtru.

Fig. 2.10. Aspirator electric.

Metoda de un singur timp de recoltare a aerului in vase

Daca pentru analiza sunt suficiente mici volume de aer si, In caz
de necesitate, recoltarea lor intr-un termen scurt, probele se recol-
teaza in pipete cu volumul de 100-1000 ml sau in sticle calibrate.
Pipetele de gaz au la un capat robinet si se inchid ermetic. Sticlele se
astupa cu dopuri de cauciuc, prin care trec doua tevi de sticld. Pe ele
se Tmbraca doud furtunuri din cauciuc cu bride si suruburi.
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Metoda de vacuum

Cea mai rapida si comoda metoda de recoltare aprobelor in vase
de sticla si pipete este cea de vacuum. In vasul pentru recoltarea pro-
bei se creeaza vacuum. in locul unde trebuie recoltatd proba vasul se
deschide. Datorita diferentei de presiune, vasul se umple momentan
Cu aer.

n scopul credrii vacuumului sa aplicd pompa Kamovski sau hi-
droelevatorul. Tnainte de vacuumare in vas se poate introduce solutie
absorbanta.

Conditionarea volumului de aer

Pentru a putea compara rezultatele analizei diferitor probe, re-
coltate la diverse temperaturi, presiuni barometrice, volumul aerului
cercetat se conditioneaza, adica se aduce la 0°C si la presiunea atmo-
sferica de 760 mm Hg.

Daca probele de aer sunt recoltate prin aspiratie sau prin substitu-
tie, conditionarea se efectueaza dupa formula:

1R

Vo= y-
273+ />760

(

unde: F - volumul de aer conditionat;
V/ - volumul aerului recoltat;
213 - coeficientul de dilatare a gazelor;
B - presiunea atmosfericd in momentul recoltarii;
/ - temperatura aerului Tn momentul recoltarii;
760 - presiunea atmosferica medie.

Calculul conform acestei formule se poate efectua apeléand la
tabelul 2.8, in care sunt prezentate valorile calculate pentru -jP?
si B . 273+t

760

Pentru obtinerea valorilor solicitate e necesar de gasit temperatu-
ra si presiunea atmosferica.

Exemplu. in timpul recoltarii probelor de aer, in incdpere se n-
registrau temperatura de 22°C, presiunea atmosfericd 768 mm Hg.

Valoarea 273  pentru temperatura 22°C este egald cu 0,925.
273+22
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768

Valoarea — pentru presiunea atmosferica (768) este egala cu

Tabelul 2.8
Coeficientii pentru conditionarea volumului de aer

t 273 Presiunea g 273 Presiunea
oé (273+t) (atmv mm 760 oc’: (273+t) (atm, mm 760

Hg) Hg)
-4 1015 741 0975 16 0945 761 1,001
-3 101 742 0976 17 0941 762 1,003
2 1007 743 0978 18 0,938 763 1,004
-1 1,004 744 0979 19 0935 764 1,005
0 1,000 745 0980 20 0,932 765 1,007
1 09% 746 0982 21 0929 766 1,008
2 0993 747 0983 22 0,925 767 1,009
3 0989 748 0984 23 0922 768 1,10
4 0983 749 0986 24 0,919 769 1,012
5 0982 750 0987 25 0916 770 1,013
6 0979 751 0988 26 0,913 7 1,014
7 0975 752 0989 27 0910 772 1,016
8 0972 753 0991 28 0907 773 1,017
9 098 754 0992 29 0,904 774 1,018
10 0,965 755 0993 30 0901 775 1,020
n 091 756 0995 31 0,898 776 1,021
2 098 757 099% 32  0,89% 777 1,022
13 0955 758 0997 33 0,892 778 1,024
14 0951 759 0999 34 0,889 779 1,025
15 0948 760 1,000 35 0,886 780 1,026

Determinarea poluarii aerului cu praf

Caracteristica cantitativa a poluarii aerului se efectueaza prin de-
terminarea cantitatii de praf intr-o unitate de volum de aer (mg/m3)
sau a numarului de fire dc prafintr-o unitate de volum de aer (1 cm3),
in corespundere cu aceasta, metodele de cercetare a poluarii aerului
se divizeaza in gravimetricad si de numarare.
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Metoda gravimetrica se bazeaza pe retinerea prafului n filtrul prin
care este aspirat aerul cercetat. Cunoscand cantitatea aerului aspirat,
greutatea filtrului pand si dupé recoltarea probelor, poate fi calculatd
cantitatea de prafla 1m3

Recoltarea probelor de aer. Pentru aspirarea aerului se foloseste
aspiratorul electric sau alt tip de aspirator. Ca materiale de filtrare pot
servi tesaturile, bumbacul, hartia de filtru, tesdtura Petreacov etc. In
prezent, in calitate de material de filtrare se aplica pe larg filtrele din
tesaturi sintetice, in forma de discuri, cu marginile presate, introduse
n inele de protectie. Fiecare filtru este plasat intr-un pachet de hértie
de calc (fig. 2. 11).

1

Fig. 2.11. Filtre de recoltare a probelor de aer
pentru determinarea pulberilor.

Filtrele din tesaturd poseda o capacitate inaltd de captare a prafu-
lui si o rezistentd mica fatd de curentul de aer ce se aspira. Filtrele nu
sunt hidroscopice si nu necesita aducerea pana la greutatea constanta
in dulapul de uscare.

Efectuarea analizei. Pana a incepe cercetarea, filtrul se cantdreste
pe cantarul analitic. Filtrul cantarit se fixeaza intr-un manson special,
montat Tn aspirator. Durata de recoltare a probelor de aer depinde de
concentratia prafului si variaza de la 3-5 pana la 30 min. la viteza de
aspiratie 20 1/min. Dupa recoltare, filtrele se scot din manson si se
cantaresc din nou.
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Volumul aerului recoltat se calculeazd prin inmultirea vitezei de
aspiratie la timpul recoltarii aerului. Dupa aceasta, diferenta de greu-
tate a filtrului se Tmparte la volumul de aer recoltat, exprimat in litri.
Pentru recalcularea cantitatii de praf la 1 m3 catul de la impartire se
nmulteste cu 1000. Pentru calcul se poate aplica formula:

r= (a2-a,)- 106
\b

unde: C- concentratia prafului din aer, mg/m3
a:- greutatea filtrului de pana la aspiratia aerului, g;
a,- greutatea filtrului dupa aspiratia aerului, g;
106- factorul de convertire a litrilor in m3si a g in mg;
V - volumul de aer recoltat si conditionat.

Exemplu. Proba de aer a fost recoltata in procesul ambalarii tan-
cului. Ventilatia Tn sectia de ambalare nu functiona. Filtrul pana la
recoltarea probei de aer cantarea 20,452 g, dupa - 20,456 g. Termenul
de aspiratie a fost de 30 min. Viteza aspiratiei constituia 20 1/min.

Determinati concentratia prafului din aer (mg/m3):

(20,456-20,452)- 106
600

Determinarea oxizilor de azot

Metoda e bazatd pe determinarea colorimetrica a intensitatii culo-
rii roz a solutiei absorbante care apare la interactiunea ei cu aerul ee
contine oxizi de azot.

Recoltarea probelor de aer. Proba se recolteaza in pipeta de gaz,
cu 3 ml de reactiv Gris-llosvai, care se vacuumeaza. In locul recolta-
rii probei se deschide robinetul pipetei si aerul cercetat umple pipeta.
Scara de standarde se pregateste conform tabelului 2.9.

Dupa recoltarea probei de aer, pipeta se agitda 3 min. pentru inter-
actiunea oxizilor de azot cu indicatorul. Lichidul colorat din pipeta
se transfera Tn eprubetd colorimetricd si se compara cu scara stan-
dardelor.
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Tabelul 2.9
Scara de standarde pentru determinarea oxizilor de azot

Numarul eprubete or

Reactivele 0 1 ) 3 4 : 6 ; 8

Solutie de metil rosu

de 0,001%, ml 0 0,02 004 006 008 01 025 05 0,7
Solutie de acid clorhidric
de 0,1 N. ml 30 298 2% 294 292 290 2,75 25 23

Cotim »ul oxizilor
de azot. la recoltarea 0 20 40 60 80 100 20,0 40,0 60,0

a SO ml aer, mg/m1

in cazurile in care volumul pipetei de gaz depdseste 50 ml la cal-
culul final, se fac corelatiile necesare. Concentratia oxizilor de azot
se va micsora de atatea ori, de cate ori volumul aerului concentrat e
mai mare de 50 ml.

Exemplu. Proba de aer a fost recoltatd intr-o pipeta de 250 ml.
La colorimetrare s-a constatat ca concentratia oxizilor de azot cores-
punde eprubetei 6 din scara de standarde (20 mg/m3). Deoarcce s-au
recoltat nu 50 ml de aer, ci 200, concentratia va fi de 4 ori mai mica.
Deci, 20 : 4 = 5 mg/m3 ceea ce nu depdseste CMA.

Determinarea vaporilor de hidrazina si a derivatilor ei

Hidrazina si derivatii ei sunt lichide incolore, volatile, cu miros
neplacut de amoniac. Metoda e bazatd pe reducerea acidului molib-
denofosforic cu hidrazina si derivatii lui pana la albastru de molib-
den. Dupéa intensitatea coloratiei poate fi determinatda concentratia
substantelor.

Recoltarea probelor de aer. 10-15 1de aer se aspira printr-un vas
ce contine 5 ml solutie de 10% acid clorhidric sau 5 ml solutie de 5%
acid acetic. Viteza de aspiratie va fi dc 0,5-1 1/min.

Tehnica analizei. 4,5 ml de solutie absorbanta se trec Tn eprubeta
colorimetricd, se adauga 2 ml de acid molibdenofosforic, se agita.
Apoi eprubetd se pune pe 15 min. intr-o baie cu aburi (96-98°C). Se
recomanda a avea in rezerva o proba de control.



Lichidul de culoare albastra se compara cu scara de standarde
(tabelul 2.10).

Tabelul 2.10
Scara de standarde pentru determinarea vaporilor
de hidrazina in aer

Eprubeta

Solugia 5 4, 3 4 5 g 7

Solutie standard de
hidrazina sau deriva-

tul ei la 1ml:

- 0,01 mg substanta,

ml 006 01 02 04 06 08 10
- solutie de 5% acid

acetic, ml 45 45 44 43 41 39 37 35

- solutie de acid mo-
libdenofosforic, ml 20 20 20 20 20 20 20 10

Cantitatea de sub-
stanta 0,0 00005 0001 0,002 0,004 0006 0,008 001

Scara si probele se incélzesc paralel. Calculul se face conform
formulei:
£ + ioi
cV,
unde: X —cantitatea de hidrazina sau a derivatilor ei, mg/m3
c - continutul de hidrazina Tn eprubet& scarii cu care coincide
culoarea probei, mg;
b - volumul lichidului din vasul absorbant, mi;
a - cantitatea lichidului luatd pentru analiza, ml;
V- volumul de aer aspirat si conditionat, 1,
10” - coeficientul de recalculare la 1 m\

Exemplu. Volumul de aer cercetat dupa conditionare este de 8,6 |,
cantitatea de solutie in vasul absorbant - de 5 ml, cantitatea dc lichid
luatd pentru analizd - 4,5 ml. Culoarea solutiei absorbante a coincis
cu eprubeta 6 a scarii de standarde. Sa se determine cantitatea de hi-
drazina in aer.
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X = 0,008 5-103 _ 1 mg/m3

4,5 -8,6

Determinarea vaporilor de xilidina

Metoda e bazata pe reactia dintre derivatii aniiinei si ionii acidului
azotic, n rezultatul careia se formeaza un diazocompus instabil, ce
se descompune la incalzire si formeaza dimetilfenol. Ultimul alipeste
molecula de acid azotic si formeaza un nitrocompus care in mediul
alcalin poseda o culoare galbena.

Recoltarea probelor de aer. Probele de aer se recolteaza prin me-
toda de vacuum in baloane, pipete sau prin aspirarea aerului prin vase
cu absorbant lichid. La recoltarea probelor in vase cu vacuum, Tnainte
de vacuumare n ele se toarna cate 20 ml de solutie absorbantd de
0,01 n acid sulfuric. in cadrul metodei de aspiratie in vasele absor-
bante se toarnd 10 ml 0,01 n solutie de acid sulfuric. Aerul se aspira
cu viteza de 0,5-1/min. In cantitate de 5—20 1

Tehnica analizei. In eprubetd colorimetrica se iau 5 ml de solutie-
sorbent, se adauga 5 picaturi solutie (10%) de nitrit de sodiu. Epru-
beta se introduce pe 5 minute in baia cu aburi (80°C), apoi se raceste,
se adauga 1 ml solutie (25%) de amoniac si se amestecd. Peste 10
minute apare culoarea galbena, care se compara cu scara de standarde
(tab. 2.11).

Tabelul 2.11
Scara de standarde pentru determinarea
vaporilor de xilidind Tn aer

Eprubetd

Solutia
2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 12

Solutie standard a
derivatului aniiinei cu
0,01 mg continut de
substanta la 1 ml, ml 03 05 06 07 08 09 10 20 30 40 50

0,01 n solutie de acid
sulfuric, ml 05 47 45 44 43 42 41 40 30 20 10

Continutul derivatului
de anilina, mg 0,0 0,003 0,005 0,006 0,007 0,008 OCIW 0,01 0,02 0,03 0,04 0,005
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Scara de standarde se pregateste paralel cu probele. Calculul se va
efectua conform formulei:

X-stna.,
c-K
unde: X - concentratia necunoscuta a derivatilor anilinei, mg/m3
a - continutul derivatilor anilinei in eprubeta scarii de stan-
darde ce corespunde, dupa intensitate, culorii lichidului cer-
cetat, mg;
b - cantitatea totala a solutiei absorbante din vas, ml;
¢ —volumul probei pentru analiza, ml;
\VO- volumul de aer recoltat pentru analiza si conditionat, 1,
103- coeficientul de recalcul pentru 1m3

Exemplu. Volumul aerului dupd conditionare este 24 1 cantitatea
de lichid din vasul absorbant - 10 ml; pentru analiza s-au luat 5 ml.
Culoarea solutiei absorbante a coincis cu eprubeta 7. S& se determine
cantitatea vaporilor de oxilina in aer.

x= 2009 10 103_ 75 1om3

5-2,4

Determinarea aminelor

Aminele sirului alifatic poseda proprietati pronuntate de baza. Ele
intrd usor n reactie cu acizii si formeaza saruri. Aceasta proprietate
e folosita Tn cadrul metodei titrometrice de determinare a lor. Prin
aceastda metoda pot fi determinate mono-, di- si trietilaminele.

Probele de aer pentru analiza se recolteaza la fel ca si pentru de-
terminarea xilidinei.

Tehnica analizei. intr-o retortd de 100 ml se toarna 5 ml solutie
absorbanta scursa din vasul absorbant (solutie 0,01 n acid sulfuric),
2,5 ml solutie (5%) de iodura de potasiu si 1 ml solutie (1%) de io-
dat de potasiu. Solutiile se amesteca si iodul eliminat se titreaza cu
solutie de 0,01 n hiposulfit de sodiu pana la disparitia culorii galbene.
Apoi se adauga 0,5 ml solutie (1%) de amidon si se continua titrarea
pand la disparitia culorii albastre. Dupa aceasta, se va efectua titra-
rea de control a 5 ml solutie de 0,01 n acid sulfuric. Dupa diferenta
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cantitdtilor de hiposulfit de sodiu consumat la titrare se determina
cantitatea de acid sulfuric care a reactionat cu aminele.
Calculul se face dupa formula:

b)-c-V- 103
«__(a_b)-c-V- 108,

unde: X - concentratia aminelor in aerul cercetat, mg/mZ;
a - cantitatea de solutie hiposulfit de sodiu consumata la titra-
rea a 5 ml acid sulfuric 0,01 n, ml;
b - cantitatea solutiei de hiposulfit de sodiu consumata in pro-
cesul titrdrii a 5 ml de solutie absorbanta, ml;
Cc - cantitatea de amine echivalentd cu 1 ml 0,01 n solutie de
hiposulfit de sodiu, mg (pentru trietilamind, ea este egald cu
0,012 mg);
V- cantitatea totald de solutie absorbantd addugata in vas ina-
inte de recoltarea probei, ml;
Vf - cantitatea de solutie absorbanta folosita la titrare, ml;
K - volumul de aer recoltat pentru analiza si conditionat, 1
188—coeficient de recalcul in m3

Exemplu. Volumul de aer cercetat dupa conditionare este egal
cu 3,2 1 Pentru titrarea a 5 ml solutie de acid sulfuric de 0,01 n s-au
consumat 10 ml hiposulfit de sodiu, pentru titrarea a 5 ml solutie ab-
sorbanta - 4 ml hiposulfit de sodiu; C este egal cu 0,012; cantitatea
totald de solutie absorbanta constituie 20 ml. Pentru titrare s-au luat
5 ml. S& se calculeze concentratia aminelor in aer.



METODELE EXPRES DE DETERMINARE
A SUBSTANTELOR TOXICE DIN AER

Metodele rapide (expres) de determinare a substantelor toxice
din aer sunt foarte convenabile, desi insuficient de exacte. De regula,
aceste metode ajutd la depistarea si semnalizarea oportuna a datelor
privind sporirea concentratiilor de substante toxice in aer.

La baza acestor metode se afld reactiile colori metrice care pot fi
divizate n trei grupe:

- coiorimetria solutiilor dupa scari-standard;

- coiorimetria cu hartie-indicator;

- coiorimetria liniara cu tuburi-indicatoare.

Primagrupa cuprinde metodele colorimetrice vizuale, accelerate
cu ajutorul unor procedee tehnice. Reactivul care contribuie la apa-
ritia sau disparitia culorii se adauga la solutia absorbantd inainte de
recoltarea probei de aer. Aparitia sau disparitia culorii permite intre-
ruperea imediatd a recoltdrii probei de aer. Pentru sporirea sensibi-
litdtii se utilizeaz& un volum mic de solutie absorbantd. Rcspectiv,
pentru volumele mici de lichide folosite in metodele expres e necesar
un aparataj special - microaspiratoare, diverse pompe manuale cu
piston.

Scara de standarde se pregateste din timp, in baza unor substan-
te de culoare identicd cu a compusului colorimetrat. Pentru deter-
minarea cantitativa a substantei investigate, care provoaca disparitia
culorii, se folosesc metodele de calcul, tindnd cont de capacitatea ab-
sorbantului de a neutraliza o0 anumita cantitate de substantd (determi-
narea SO,).

Grupa a doua de metode expres prevede determinarea substan-
telor nocive din aer cu ajutorul hartiei-indicator, care isi schimba
culoarea sub actiunea substantei cercetate. Concentratia acesteia se
apreciaza fie dupa lungimea segmentului colorat, fie dupa intensitatea
culorii. Sectorul colorat se compara cu scara de standarde pregatita
pe hartie compacta de filtru, care, dupa culoare si intensitate, cores-
punde cantitatii de substantd determinata.

Grupa a treia de metode expres se bazeaza pe reactiile cromatice
la interactiunea substantei determinate cu un absorbant solid. Praful-
indicator se afla Tntr-un tub Tngust de sticla. La trecerea aerului cerce-
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tat prin acest tub, praful-indicator se coloreaza pc o anumita portiune.
Tuburile-indicatoare sunt gradate, stabilind o dependenta exacta intre
lungimea coloanei colorate si concentratia substantei determinate.
Pentru metoda coloristica-liniara se folosesc aparate speciale - ga-
zoanalizcttoare universale (fig. 2.12).

Fig. 2.12. Gazoanalizator universal (GU).

Gazoanalizatoml se foloseste pentru a determina in aerul incdpe-
rii de productie cantitatea de substante nocive: sulfura de hidrogen,
clor, amoniac, benzina, benzen, oxizi de azot, eter dietilic, oxid de
carbon, acetilena, bioxid de sulf etc.

GU este alcatuit din trei parti principale:

- silfon de cauciuc cu tija metalica pentru recoltarea aerului;

- garnitura de prafuri-indicatoare pentru tuburi-indicatoare,
dispozitive care ajutd la umplerea tuburilor;

- scari coloristice liniare.

Silfonul reprezinta un sdculet dc cauciuc, in interior cu arc, care-1
mentine intins. Aerul cercetat se absoarbe prin tubul-indicator, dupa
ce silfonul a fost strans cu tija. Pc marginea tijei sunt semne dupa care
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se determina volumul absorbit in procesul analizei aerului. Pe supra-
fata cilindrica a tijei se afla o canelura longitudinald, cu doud adan-
cituri, pentru fixarea volumului de aer absorbit. Pe partea interioarad
a capacului acestui aparat este o caseta in care se plaseaza scara de
determinare a gazului (pentru fiecare din cele doua volume posibile
de aer trecut exista o scard). In conformitate cu scara, se calculeaza
concentratia gazului, dupa lungimea coloanei colorate a tubului indi-
cator. Limita de sus a coloanei colorate indicd pe scard concentratia
de gaz (in miligrame la 1 m3).

Tabelul 2.12

Determinarea substantelor toxice dupa metoda coloristic-liniara

Limita
Substanta o . concentratiilor
o Componenta indicatorului . Culoarea
determinata determinate,
mg/m-'
Silicagel tratat cu solutie 2-60 Culoarea galbend a
Clor de fluorescina si bromura ) indicatorului trece
- 25-300 -
de potasiu in roz
Pulbere de faianta tratata 0-40
Amoniac  cu solutie de bromfenolblau 0-400 Gri-albastriu
n alcool
Hidrogen Pulbere de faianta tratata cu
sulfurat solutie de acetat de plumb 0-360 Negru
Oxid Silicagel tratat cu solutie de 15-200 Inel cafeniu
de carbon iodura de potasiu in H,S04 40-400
. Silicagel Tmbinat cu solutie 0-5000 .
Benzina de iodurd de potasiu in H,S04  0-30000 Cafeniu
Benzen - 0,1000 Gri-Tnchis
Silicagel (ratat cu solutie . .
. S s 5-500 Violet-gri
Xilol de formaldehidd in H,S04 200-2000 Violet-cafeniu
concentrat
S Silicagel tratat cu iodurd 0-1400 . .
Acetilena de potasiu 0-6000 Cafeniu-deschis
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Determinarea intensitatii cAmpului radioelectromagnetic
ultrafrecvent

Intensitatea cAmpului radioelectromagnetic ultrafrecvent se de-
termind instrumental sau prin metoda de calcul. Masurarile se efectu-
eaza cu aparatul ,,Medic” de diapazon larg. Pentru metoda de calcul
se aplicd formule si nomograme.

Calculul intensitatii cAmpului electromagnetic ultrafrecvent. Me-
toda de calcul e utilizata atat in inspectia sanitara preventiva, cat si in
cea curenta.

Calculul se efectueaza conform formulelor. Pentru calcul e nece-
sar sa cunoastem puterea statiei si coeficientul de amplificare a ante-
nei. Densitatea fluxului de energie (DFE) se exprima in microvati pe
1cm2(mcVt/cm2). DFE se calculeaza conform formulei:

mc Vt/cm2, unde:

Pm - puterea medie a statiei de radiolocare (SRL), Vt;
D - coeficientul de amplificare a antenei;
KY1- coeficientul de recalculare a Vt in mcVt;

R - distanta de la SRL pana la obiectul observat, cm.

Céand obiectul observat e plasat la marginea diagramei de directie,
adicd este iradiat de SRL la o indltime de minimum 6 m, rezultatul
obtinut se inmulteste cu 0,5.

Exemplu. SRL se afla la distanta de 100 m de la blocul locativ,
Pm =250 Vt, D = 500. Sa se determine DFE langa bloc.

Pm-D -106 _ 250 500 106 _ 125-10*
4nR2  _ 12,6+ 100000000 ~ 12,6-108

= 100mcVt/cm?2
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Fig. 2.13. Nomograme pentru determinarea campului
electromagnetic ultrafrecvent.

Calculul conform nomogramei. Cu ajutorul nomogramelor, cal-
culul se face mai rapid. Indicatiile din nomograme sunt analogice cu
cele din formula prezentata mai sus.

Ordinea de lucru la nomograma. Valoarea PM de pe scara Pm a
DFE se uneste cu valoarea scarii D. Se fixeaza punctul de intersectie
pe scara rezultantd. Valoarea de pe scara R se uneste printr-o linie
dreapta cu punctul de pe scara rezultantd, prelungind-o pana la inter-
sectia cu scara Pm - a DFE. in locul intersectiei se afla valoarea DFE.
Daca SRL se gaseste la o indltime de minimum 6 m, atunci rezultatul
obtinut se inmulteste cu 0,5.
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Exemplu. Pentru calcul se va apela la datele exemplului prece-
dent. Pe scara Pm a DFE gasim valoarea Pm - 250 Vt, pe scara D
- 500. Punctele se unesc cu o dreaptd, care Tntretaie scara rezultanta
in punctul 12,3. Punctul de pe scara R - 100 se uneste printr-o dreapta
cu punctul de pe scara rezultanta (12,3), prelungind-o apoi pana la
scara Pm, unde si gasim valoarea DFE - 100 mcVt/cm2

Calculul zonelor de radiatii normate. Calculul zonelor de radia-
tii normate poate fi efectuat cu ajutorul formulelor si nomogramelor.
Calculul se bazeaza pe principiul ,protectia cu distanta”. Zonele se
stabilesc Tn jurul sau pe sectorul surselor de radiatie ale undelor ultra-
frecvente. in fiecare caz se determina dimensiunea zonei $i durata
inofensiva de aflare in ea. Ambele valori vor depinde de puterea sta-
tiei, coeficientul de amplificare a antenei si nivelurile maxime admi-
sibile de iradiere.

Calculul conformformulelor. Pentru calcul e necesar s& cunoas-
tem puterea statiei, coeficientul de amplificare a antenei, nivelul ma-
xim admisibil de iradiere (NMA).

Calculul se va efectua conform formulei:

_V Pm-D-106

Valoarea DFE si durata activitatii in fiecare zona sunt urmatoarele:

pentru 15-20 min. de munca - zona I, 1000 mc Vt/cm2,

pentru 2 ore de muncd - zona I, 100 mcVt/cm2,

pentm 8 ore de munca - zona Ill, 10 mc Vt/cm2

blocul locativ (populatia) fara limitarea timpului - 1mc/Vt/cm2

Exemplu. Pentru calcul se folosesc datele primei probleme. La ce
distantd de la blocul locativ poate fi amplasata SRL?

rM\r A~ can ti V250 «500 » 106 Vi25 109 125+ 10D
Pm 250 vt, D 500, R 12,6 -1 12,6-1 " 126

=V 1ml0*=1e105cm = 1000 m

Un calcul precis va determina distanta de 990 m.

Astfel, pentru ca aldturi de blocul locativ DFE s& nu depaseasca
1 mc Vt/cm2 SRL se va amplasa la minimum 1000 m in raport cu
blocul.
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in cazul Tn care SRL e situata la o indltime de minimum 6 m, re-
zultatul se va Tnmulti cu 0,7.

Calculul conform nomogramei. Pentru calcul se foloseste nomo-
grama (fig. 2.14). Valorile gasite pe scara Pm se unesc cu valorile de
pe scara D. La intersectia cu linia medie a scarii rigla se Tntoarce ori-
zontal si se calculeaza dimensiunile zonelor de iradiere normate sau
distanta la care poate fi indepdrtatd SRL de populatie.

Exemplu. Pentru calcul se utilizeaza datele din prima problema.
Pe scara Pm gdsim 250, pe scara D - 500. La intersectia cu scara me-
die pe orizontald gasim in rubrica ,,Populatie” 990 m. Deci, SRL se
va amplasa la minimum 990 m de blocurile locative.

in acest caz DFE langa cladire
nu va depasi NMA - 1 mcVt/cm2

Ant, stationar - Cvonform nomogrg_mei, stabilirr_l
R vVt lo Wi Iaﬁ’; ca pen_tru_ conditiile prqble_me:*!
M1 29 90 s¢w?_-voo eeoo - WO  dimensiunile | zone a iradierii
wo - te $f 250-_8i0 6600 - 900 pormate sunt de 32 m, ale zonei

Dimensiunile zonelor, m

ficO * - R

' 72 20._720 8000 - 900 ||z - de 99 m, ale zonei a Ill-a
700 20 63 m -- S30 1990 - 70U _ de 320 m.

QO. 17 0* e?__OHO 1670 . 600 Calculul zonei inofensive.
600 - 49 -+  wio 90  Avand scopul ca calculul s fie

Moo - CO teo--060 1800 - bOQ ale DFE, e necesar de efectuat o

tr

0. @  no_. *to /000- 410  maxim apropiat de valorile reale
12

050 10 sr a»--960 S90 - 300

corectie pentru zona inofensiva
0o. 9 U7 e*_ 2/0 MO _ 300 care se formeaza Tn apropierea
antenei SRL si unde aflarea per-
sonalului este relativ inofensiva.

S00* » te 40 _~/Bo  £60 - loo Dimensiunile zonei inofensi-
Bo . = /9 *o _. SO0 - /80 ve vor depinde de ndltimea an-
o - » i A _-T0 430 - /60 tenej, unghiul de inclinare al ei i

£50_. T £9 7/--290 no - Zao

@

MO 4 19 <0 w400 -0 simea diagramei de indreptare
SR HO 040 -0 (fig. 2.15). Calculul zonei poate fi
Ant. mobila efectuat doar Tn conditia in care

Fig. 2.14. Nomograma pentru €2 este de_limitaté de un triuvngr_]i
calculul zonelor de radiatii dreptunghic, o cateta a caruia
normate. este Tnaltimea antenei (h) minus
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2 m (zona de aflare a lucratorului). A doua cateta trece pe suprafa-
ta pamantului si se termind in punctul de intersectie cu dreapta (b),
care constituie marginea lobului diagramei de indreptare si ipotenuza
acestui triunghi. Unghiul a se calculeazd scdzand din 90° (pozitia
initiala a antenei) suma alcatuita din valoarea unghiului (negativ sau
zero) de functiune a inclinarii antenei (B) si 2 din unghiul diagramei
de indreptare fy), si anume:

/ ly
a =90° - —
P+ —

nade: a - unghiul determinat;
R - unghiul de functiune a antenei;
j - unghiul diagramei de indreptare.

0 (90°)

Fig. 2.15. Schema formarii zonelor inofensive.

Valorile unghiului de Tnclinare a antenei si latimii diagramei de
indreptare sunt indicate Tn formularul SRL. Din toate valorile po-
sibile ale unghiului de inclinare a antenei se ia valoarea maxima a
unghiului negativ, in baza careia functioneaza statia.

Exemplu. Valoarea maxima a unghiului negativ de inclinare a
antenei este 2°. Unghiul diagramei de inclinare este 3°, a = 90° - (2°
+ 1,5°) = 86,5°.

Lungimea catetei 1, prin urmare a zonei inofensive, este determi-
natd conform formulei:

1=(h- 2)tg a,
unde: | - dimensiunea zonei inofensive, m;
2 - zona de aflare a lucratorului;
h - Tnéltimea antenei deasupra paméantului, m.
Valorile tg a sunt prezentate in tabelul 2.13.
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Tabelul 2.13

Valorile tg a
Grade Valoarea tg a Grade Valoarea tg a
&0 5,67 S 19,08
80°30 597 87°30 22,90
81° 6,31 & 28,64
81°30 6,91 88°30 38,19
82° - ..l 89° 57,29
82°30 7,99 89°30 114,60
83° 8,14 89°40 171,88
83°30 8,77 89°45 229,18
;O 951 89°50 343,77
84°30 10,39 89°55 687,55
8 1143 89°56 859,44

Exemplu. Antena SRL e situatd la o inaltime de 3 m. Unghiul de
functiune a antenei - 1°. Unghiul diagramei de indreptare e egal cu
2° 1=(3-2); tg 90° - (1° + 1°); 1= 1tg 88°; | = 1 * 2,86. Dimensi-
unea zonei inofensive e 28,6 m. Dacd efectuam corectia pentru zona
inofensiva, atunci constatam ca la distanta de 28,6 m de la antend se

poate lucra liber.
in practicd, la elaborarea masurilor de protectie adesea se calcu-

leaza Tnéltimea de functionare a antenei, in scopul obtinerii unei zone
inofensive cu dimensiuni anumite.
Pentru calculul Tnaltimii permise a antenei SRL se aplica formula:

h=---- +2m, unde:
tga
h - Tndltimea posibila a antenei, m;
1- dimensiunile stabilite ale zonei inofensive, m;
2m - zona de functiune.

Exemplu. Unghiul de functionare a antenei e negativ (- 2°), un-
ghiul diagramei de Tndreptare este de 3°. La ce Tnadltime trebuie fixata
antena SRL, pentru ca zona inofensiva sa fie de minimum 50 m?

a=90° (2° + 1,5°) = 86,5° h:-g\-+2«5m
16,35
Astfel, pentru a obtine o zond de 50 m, SRL se varidica la o inal-
time de 5 m.
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10.

11.

2.

PROBLEME

SRL e situatd pe loc drept. P med. = 800 Vt, D = 400. Determinati
DFE langa obiectul amplasat la distanta de 200 m de la SRL.
SRL se afla pe loc drept. P med. = 500 Vt, D = 1000. Determinati
DFE langa blocul locativ ce se afld la distanta de 1000 m de la
SRL.

SRL este ridicata la indltimea de 7 m, P med. = 100 Vt, D = 600.
Determinati DFE langa terenul sportiv amplasat la distanta de
200 m de la SRL.

SRL e situata pe loc drept. Determinati distanta de SRL la care se
poate lucra in decurs de 2 ore (zona Il), daca Pmed. = 500 Vt,
D = 1000.

SRL P med = 300 Vt. D = 200. Calculati dimensiunile zonelor I,
I, 111 de iradiere normata.

Determinati DFE langé blocul amplasat la distanta de 700 m de
la SRL; P med. -800 Vt, D -1000.

Determinati distanta la care poate fi amplasatd SRL n raport cu
blocul locativ si distanta la care se poate lucra 2 ore (zona Il) in
conditii de iradiere cu antena, aceasta functionadnd in regim de
viziune circulard; P med = 500 Vt, D = 1000.

SRL se afld la Tnaltimea de 6 m n raport cu blocurile locative;
P med = 180 Vt, D = 500. Determinati distanta la care poate fi
amplasatda SRL, dimensiunile zonelor de iradiere normata. Ante-
nele functioneaza in regim de viziune circulara.

SRL e amplasata la Tndltimea de 5 m. Unghiul maxim negativ de
inclinare a antenei este de -3°, unghiul diagramei de indreptare
- de 2°. Determinati dimensiunile zonei inofensive.

SRL se afld la Tnaltimea de 6 m. Unghiul de functiune e negativ
(-1,5°). Unghiul diagramei de indreptare este de 2°. Determinati
dimensiunile zonei inofensive.

Unghiul maxim al antenei e negativ (-2°). Unghiul diagramei de
indreptare este de 1°. Determinati indltimea de ridicare a antenei,
pentru ca zona inofensiva sa fie de minimum 40 m.

Unghiul maxim negativ al antenei e de -3°, unghiul diagramei de
indreptare - de 1,5°. Determinati inaltimea la care trebuie ridicata
SRL, pentru ca zona inofensiva sa fie de minimum 85 m.



Determinarea capacitatii de protectie a materialelor
de ecranare de undele electromagnetice ultrafrecvente

n calitate de generatoare de unde electromagnetice ultrafrecvente
pot servi aparatele LUC 58, LUC 2, iar de indicatoare - lampile lu-
minescente. Puterea de iradiere pentru aparatul LUC 58 se considera
70-80 Vt, iar pentru LUC - 2-H5 - 18 Vt. Emitdtorul de unde va fi
orientat spre podea.

Ca materiale de protectie sunt utilizate placajul, cartonul, cerami-
ca, polimerii, cauciucul plumbat, plasele metalice, placile de metal de
diverse grosimi, tesuturile obisnuite, tesuturile cu fire metalice.

Ordinea de functionare a aparatului e urmatoarea. Aparatul se co-
necteazd. La distanta de 10-15 cm de la emitdtor se plaseazd lampa
luminescenta. Tn limitele cAmpului electromagnetic lampa lumineaza,
intre lampa si emitdtor se pun materialele analizate. Dacd materialul
poseda proprietdti suficiente de ecranare, lampa se stinge. Gradul de
ecranare se determina astfel: (+) - ecranare completa; (+ -) - ecrana-
re partiald (-); fard capacitate de ecranare.

Microstructura tesuturilor obisnuite si a celor cu fire metalice se
studiaza cu lupa sau cu microscopul.
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3. ORGANIZAREA si EFECTUAREA
SUPRAVEGHERII SANITARO-IGIENICE
ASUPRA APROVIZIONARII CU APA
A TRUPELOR MILITARE

Scopul lucrarii practice

1 A Tnsusi metodele de verificare a calitdtii apei in conditii de
campanie.

2. Ansusi metodele de conditionare a apei in conditii de cam-
panie.

3. A lua cunostinta de regulile recunoasterii sursei de apa si ela-
borérii concluziei.

4. A lua cunostintd de mijloacele tehnice unitare de tratare a
apei.

intrebari de control

1 Importanta apei pentru colectivitdtile militare. Cantitatea ne-
cesara de apa.

2. Cerintele igienice fatd de calitatea apei potabile.

3. Sursele de apd. Alegerea si amenajarea lor.

4. Organizarea asigurarii cu apa a colectivitdtilor militare in di-
ferite conditii.

5. Functiile serviciului medical Tntru aprovizionarea cu apa a
ostirilor.

6. Particularitdtile aprovizionarii cu apa a ostirilor in conditii de
campanie.

7. Punctele de aprovizionare cu apa, de distribuire a apei; desti-
natia si amenajarea lor.

8. Metodele de conditionare a calitatii apei in conditii de campa-
nie.

9. Mijloacele tehnice unitare pentru conditionarea apei, caracte-
ristica lor.

10. Metodele de dezinfectie a rezervelor individuale de apa.



Lucrul de sine statator

1
apei.

agrwd

A lua cunostinta de instalatiile tehnice unitare pentru tratarea

A determina calitatea apei din diferite surse.
A trata apa in conditii de campanie.
Rezolvarea problemelor la tema.

Darea de seama despre lucrul efectuat.

Deprinderi practice

1

insusirea metodelor de determinare si apreciere a calitatii apei

in conditii de campanie.

2.

Tnsusirea metodelor de coagulare si clorinare a apei in conditii

de campanie.

Raport despre lucrul efectuat

1
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17.

Sursa de apd, timpul si volumul probei recoltate.
Mirosul - grade.

Gustul - grade.

Culoarea - grade.

Transparentd - cm.

PH -

Clorurile - mgl/l.
Sulfatii - mg/l.
Fierul - mg/l.

. Duritatea generala - mg/echivalent/l.
. Duritatea temporara - mg/echivalent/I.
. Amoniacul - mg/l.

. Nitritii - mg/l.

Nitratii - mg/l.

. Oxidabilitatea - mg/l 0 2
. Coagularea apei:

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

- doza de coagulant stabilita experimental - ml/l;

- cantitatea de coagulant uscat necesara pentru coagularea
unui mlde apa - g.

Clorinarea apei in trei pahare:
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- clonii rezidual in paharul ales - mg/I.

- absorbtia (consumul) de clor - mg/l.

- doza de clor necesara - mg/I.

- doza de clor necesara pentru clorinarea Im3pa - g.
18. Concluzii. Recomandari privind conditionarea apei.

Necesitatea si importanta apei pentru colectivitatile militare

Apa este unul din cele mai necesare elemente ale vietii, consti-
tuind mediul Tn care se desfasoarad toate procesele vitale. lgiena apei
este o problema a intregii populatii, deoarece apa are un rol Tnsem-
nat in toate procesele fiziologice ale organismului. Ca factor princi-
pal al mediului exterior, apa determina in mare masura sandtatea si
conditiile sanitare ale populatiei.

Printre masurile igienice care determind s&natatea si capacitatea
de luptad a ostirilor, aprovizionarea cu apa potabild ocupa unul din
locurile principale. Importanta igienica a apei pentru unitatile mili-
tare duce la necesitatea de a o capta Tn cantitati considerabile. Isto-
ria militard cunoaste o multime de cazuri de cedare a oraselor si a
cetdtilor din cauza insuficientei de apa.

in activitatea zilnica apa satisface necesitatile fiziologice, igieni-
co-gospodaresti si tehnice.

Apa constituie 65% din greutatea corpului omului, intrd n
componenta tesuturilor si organelor, este necesard pentru evolutia
reactiilor chimice ce au loc in organism. Luand parte la procesele
metabolice, apa este eliminatd permanent din organismul omului prin
rinichi, plamani, tractul digestiv si piele. Omul adult pierde in timpul
zilei 2,5-3 1de apd. Tndeplinind munci fizice grele pc arsitd sau n
incdperi cu temperaturd naltd, organismul pierde prin transpiratie, si
mai mult lichid - 6-10 1de apa in zi.

Aceasta eliminare de apa are ca scop principal expurgarea pro-
duselor activitatii metabolice, precum si asigurarea stabilitatii ter-
mice a organismului. Ea este diferita si depinde de timp si situatie,
fiind legatd in primul rdnd de temperatura mediului si de cantitatea
produselor de dezasimilare ce trebuie eliminate din organism.
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Organismul uman nu poate rezista la o deshidratare considerabila.
Pierderea a 1-1,5 1de apa necesita restabilirea bilantului hidric. Sem-
nalul acestei necesitati este senzatia de sete. Daca apa pierduta de or-
ganism nu se compenseaza, ca rezultat al dereglarii proceselor fizio-
logice, scade capacitatea de muncd, iar in cazul temperaturii Tnalte
a aerului se tulburd procesele de termoreglare, ceea ce conduce la
supraincdlzirea organismului.

Tabelul 3.1
Aportul si pierderile de apa (dupa Maxwele si Kleeman)
Intrari de apa (g) lesiri de apa (g)
Surse  obligatorii  facultative Cai obligatorii ~ facultative
Bauturi 650 1000 Urina 700 1000
Alimente 750 Piele 500
Oxidari 350 Plamani 400
Fecale 150
1750 1750
Total 2750 Total 2750

Dacé pierderea de apa constituie 20-25% din greutatea corpu-
lui, poate surveni moartea. Pierderea zilnica a apei din organism este
compensatda de lichidul ce se contine in produsele alimentare con-
sumate si de lichidele baute (apa potabild, diferite bauturi si mancaruri
lichide), precum si de apa ce se formeaza in tesuturi Tn urma proce-
selor de oxidare (tabelul 3.1).

Important este ca ingestia de apa sa se facd in cantitati mici, cel
mult 0,25 1 odatd, la intervale de 15 minute, chiar si atunci cand
senzatia de sete este foarte accentuatd, ca urmare a pierderii unor
cantitati mari de apa.

O cantitate mult mai mare de apa este consumata pentru necesitatile
gospodaresti, sanitare, industriale. Folosirea ei in cantitati suficiente
contribuie la dezvoltarea deprinderilor igienice (ingrijirea corpului,
mentinerea in curadtenie a obiectelor de toate zilele). Ca urmare, pie-
lea curatd Tsi indeplineste mai bine functiile sale fiziologice. Posedand
si proprietdti bactericide, ea serveste drept barierd contra patrunderii
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agentilor patogeni ai multor boli contagioase. Pentru spéalat sunt
necesari 5-10 1de apa pe zi, pentru dusul igienic - 25-30 1 Mari
cantitati de apad se consuma n bdi - 120-150 1de persoana.

Apa este folosita la prepararea mancarii si spalatul veselei - 5-8 1
pe zi pentru o persoand; la Tntretinerea curateniei in locurile de trai si
in localurile publice; la inldturarea dejectiilor (prin instalatiile de ca-
nalizare); la stropitul strazilor si udatul spatiilor verzi. Eajoaca un rol
insemnat in procesul de calire a organismului. Tnotul in rezervoarele
de apa deschise si in bazinele de Tnot prezintd un important mijloc de
asanare.

n unele situatii, nevoile zilnice ale unei persoane se pot asigura
cu 10-20 1de apa, pe cand in altele se consuma (in mod normal)
80-100 1si mai mult.

in unitatile militare, la stabilirea normelor de consum trebuie
sd se ia Tn considerare specificul unitatii, situatia in care ea se aflg,
diferite situatii sunt necesare diferite cantitdti de apa (tabelul 3.2).
(Ordinul Ministerului Aparérii nr. 140 din 18.06.2003 ,,Normele ser-
vicilor comunale pentru unitdtile militare ale Armatei Nationale”).

Tabelul 3.2
Normele consumului dc apa Tn 24 orc (litri/persoanad)

Normativele consumului de apa in unitatile militare, pentru un ostas,
sergent, plutonier

n cladirilc cu canalizatie In cladirile fard canalizatie

incdperi litri/24 ore ni3anual incaperi litri/24 ore mJanual
1 Cazarma 40 146 1 Cazanna 22 8
2. Cantina 42 153 2 Cantind 42 15,3
3. Baie militara 20 7,3 3. Baie militara 12 4.4
4. Spalatorie 4. Spalatorie

militara militara

(la 1kg (la 1kg

lenjerie) lenjerie)
- manual 40 - manual 40
- automat 60
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Pentru ingrijirea tehnicii se vor cheltui in plus urméatoarele cantitati
de apa pe zi:

- pentru o motocicletd - 30 1,

- pentru lautoturism (1,5 tone) - 400 %

- pentru un camion (5 tone) - 600 1,

- pentru 1automobil cu senile (5 tone) - 1000 1

in conditii de campanie, in functie de situatiaconcretd a campului
cantitatea de apd poate fi redusa pana la 5-8 1/zi/persoana nu mai mult
de 72 ore (tabelul 3.3).

Tabelul 3.3
Cantitatea de apa (in litri) necesara unui ostas Tn campanie

Necesitatile Cantitatea de apa

(litri)
Prepararea ceaiului 2,5-4
Prepararea hranei, spalarea veselei si inventarului 3,5-3,8
Spalarea gamelelor 1-1.2
imbdierea 3-6
Total: 10-15

De mentionat, insd, cd o cantitate de 2-4 litri/zi de apa pentru un
om va acoperi cele mai elementare necesitati igienice. in conditiile
razboiului modem, cand apare necesitatea dezactivarii, degazarii si
dezinfectiei persoanelor, materialelor, in urma folosirii armelor de
nimicire in masa, cantitdtile de apa necesare pentru satisfacerea aces-
tor necesitati se ridicd la 300-500 de litri/zi pentru un om.

Apa intrd in procesul tehnologic de fabricare a unui asorti-
ment bogat de produse si in functionarea multor agregate si masini.
Necesitatile de apa tehnica sunt foarte variate, in functie de gradul
de industrializare a localitatii respective. In marile centre industriale,
cantitatile de apd@ necesare pentru satisfacerea acestor nevoi ating
80-90% din toata apa distribuita in retea.
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Cerintele igienice privind calitatea apei potabile

Apa este unul din factorii principali ai mediului de viata, care
determind, Tn mare madsurd, sanatatea si conditiile sanitare ale
colectivitatilor. Odata cu apa, in organism pot patrunde si substante
ddunatoare, agenti patogeni, oud de paraziti. Toate acestea influenteaza
nefavorabil asupra organismului.

Importanta apei in acumularea si transmiterea diferitor noxe
rezultd din urméatoarele particularitati ale ei:

- este un foarte bun solvent pentru multe substante minerale si
organice;

- este un mediu Tn care majoritatea germenilor patogeni persista
mult timp;

- este un mediu care usureaza difuzarea pe suprafete mari a
substantelor toxice si agentilor patogeni, facand posibild intoxicarea
sau imbolnavirea unui mare numar de oameni;

- prin cantitatile mari de apa consumate zilnic de cdtre om, mai
ales In timpul verii, se face posibila introducerea in organism a unor
doze mari de substante daunatoare, chiar si atunci cand concentratia
lor in apd este mica;

- tindnd seama de necesitatea permanenta de a Tnlocui pierde-
rile de apa si de setea provocaté de aceste pierderi, exista posibilitatea
ca, In cazuri exceptionale, omul sa consume apa din locuri si surse
necorespunzatoare;

- apase consuma fara nici o prelucrare termica prealabild, care,
dupa cum se stie, are 0 mare importantad in distrugerea agentilor pato-
geni si a unor substante toxice.

Din aceleasi cauze, indicate mai sus, la fel de importantad este si
asigurarea unei bune calitati a ei.

Apele naturale, in general, sunt lipsite de substante toxice in doze
ddundtoare. Cea mai simpla apreciere organoleptica a gustului si cu-
lorii apei este suficientd, de cele mai multe ori, pentru a determina
calitatile ei.

insa existd Tmprejurari legate de activitatile umane, care pot face
apa periculoasa si greu de determinat cu ajutorul organelor de simt.
in astfel de cazuri, numai analizele chimice pot depista substantele
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nocive. in conditiile rdzboiului modem o asemenea situatie se poate
ntalni in cazul folosirii armei chimice sau nucleare, cand substantele
respective pot patrunde in apa destinata pentru baut, cu urmari foarte
grave pentru consumatori. Tot cu ajutorul analizelor chimice se poate
stabili daca apa poate fi folosita pentru spalare, prepararea hranei sau
n scopuri tehnice.

Avand n vedere enorma cantitate de germeni saprofiti ce se gasesc
in naturd, comparativ cu numarul relativ redus al agentilor patogeni,
depistarea acestora din urma n apa este complicata, necesita un timp
indelungat si practic este greu de realizat. Din aceasta cauza, in ana-
lizele bacteriologice nu se folosesc numai metode care sa punad in
evidentd doar contaminarea fecald, ci si posibilitatea contaminarii cu
agenti patogeni ce ar putea fi eliminati cu aceste fecale.

Normele de apreciere a unei ape, buna sau nu pentru consum, se
referd la calitatile ei din punct de vedere organoleptic, fizic, chimic,
bacteriologic si biologic.

Proprietatile organoleptice ale apei

Proprietatile organoleptice se apreciaza direct, cu ajutorul or-
ganelor de simt (gust, miros, culoare). Desi aceastd apreciere este
orientativd, examenul trebuie facut cu minutiozitate, deoarece 1i poate
oferi medicului militar informatii pretioase.

Gustul este conditionat de substantele minerale si organice dizol-
vate Tn apa. Apa potabild nu trebuie sa posede gust specific. Gustul nu
are o semnificatie categoricd; multe ape nu sunt daunéatoare, in pofida
faptului cd au gust amar, sarat etc. in conditii de campanie trebuie
sa se acorde atentie faptului cd unele minerale toxice pot avea, in
concentratii mici, un gust specific, particular.

Mirosul este determinat de substantele volatile si gazele dizolvate
in apa. in apele de profunzime, substantele volatile provin din stratu-
rile profunde ale solului. Aceste ape nu sunt ddunatoare sanatatii, pe
cand diferite substante minerale sau organice, care dau apei un miros
specific, se afla in apele de suprafatad si indicd o poluare recenta, iar
uneori chiar daunatoare:
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- mirosul de HZS, de fecale, de putrefactie indica o puternica
poluare cu fecale sau existenta unor cadavre in putrefactie;

- mirosul de mal sau de mucegai demonstreaza prezenta unei
mari cantititi 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 indica, de cele mai multe
ori, clorinarea incorecta a apei;

- 1n conditii de campanie pot aparea unele mirosuri particulare,
neobisnuite, ca cel de mustar, de fan cosit, de fructe, de flori. Acestea
au o importanta considerabild, deoarece, de cele mai multe ori, indica
contaminarea sursei de apa cu substantele toxice de lupta.

Culoarea depinde de substantele dizolvate in apa. Apele usor
colorate trebuie totusi considerate suspecte, deoarece e posibila
impurificarea lor cu substante toxice. Periculoase sunt si apele pe
suprafata cdrora existd picaturi mici, uleioase. Apa potabild trebuie
sa fie incolora.

Proprietatile fizice ale apei

Temperatura apelor din profunzime este practic constantda. La
10-20 metri adancime, apa are 10-12°C si este potrivitd pentru con-
sum. Cu céat se afla mai la suprafatd, cu atat este mai influentata de
temperatura mediului.

Turbiditatea se datoreaza particulelor aflate in suspensie. De cele
mai multe ori, apa tulbure este puternic poluatd cu microorganisme
si are o concentratie ridicatd de substante organice. Tnsd existd multe
ape de suprafatd turbiditatea carora se datoreaza particulelor de argila
lipsite de nocivitati. Apa potabild trebuie sa fie limpede.

Radioactivitatea naturala a apei trebuie luatd in consideratie,
fiindcd indica poluarea ei cu substante radioactive, fie in urma unui
accident, unei deversari a deseurilor tehnice, fie ca este vorba de o
contaminare produsa in urma folosirii armei nucleare. Radioactivita-
tea se determind n reziduul uscat, dupa evaporarea apei, precum si in
malul aflat pe fundul sursei de apa.

207



Proprietatile chimice ale apei

in mod natural, apa nu contine substante chimice daunatoare or-
ganismului. Este posibil ca excesul sau carenta unor microelemente,
cum ar fi fluorul, iodul, sd influenteze sanatatea.

n unele cazuri, apa poate contine anumite substante chimice, care
o fac daunatoare 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 lupta sau
chiar cu toxici obisnuiti de cdtre inamic. Diversitatea substantelor,
care pot fi folosite cu acest scop, face imposibilda stabilirea unor
norme, cercetarea lor f&candu-se pe campul de lupta de catre labo-
ratoarele speciale, conform indicatiilor stabilite prin instructiuni de
specialitate.

Unele substante chimice dizolvate Tn apa nu au nici o actiune
nociva, dar imprima apei particularitdti ce o fac respingatoare. Asa
substante sunt:

- sarurile de calciu si magneziu, care in concentratii mari confera
apei un caracter de duritate si nu poate fi folositd pentru spalat, la pre-
pararea bucatelor;

- fierul este netoxic, Tnsd da apei un gust nepldcut;

- magneziul conferd apei un gust salciu, amar, 1i sporeste duri-
tatea; in concentratii mari provoaca diaree;

- sulfatii si clorurile provin din rocile cu care contacteaza apa;
fiind bine solubile in apa, ele o fac salind, cu gust caracteristic.

Unele substante, care nu sunt nocive pentru organism si nu
indeparteaza consumatorul, indica posibilitatea poluarii cu substante
organice si agenti patogeni. De mentionat cd prezenta acestor substante
nu confirmad tn mod absolut existenta unor poluanti, deoarece unele
dintre ele (amoniacul, nitratii, clorul), in apele bogate in humus, in
apele profunde, nu au o provenientad organica.

in prezent, substantele chimice toxice din naturd sunt impurificari
produse de om, ca urmare a dezvoltarii marilor centre urbane, cu o
populatie densd, industrializarii si dezvoltarii chimiei.

Dupa componenta lor chimicd, substantele toxice impurificatoare
se pot clasifica (dupa J. Petrusca) astfel:
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- substante anorganice dizolvabile Tn apd, care contin anioni
sau cationi toxici;

- substante anorganice si organice insolubile, provenite din di-
ferite ramuri ale industriei;

- substante organice care degradeaza biologic in apa; ele provin
de la abatoare, din industria de prelucrare a carnii, agricultura etc.;

- substante organice care nu degradeaza biologic - vopsele or-
ganice, medicamente, materiale plastice etc.;

- substante toxice, organice sau anorganice, care ingreuiaza de-
gradarea biologica a celorlalte substante si dezechilibreaza circuitele
naturale (bactericide, insecticide, fungicide).

Dupd mecanismul de actiune, toxicele se clasifica in trei grupe;

- toxice de concentratie, care se elimind din organism si produc
intoxicatii numai daca ating valoarea toxica;

- toxice de cumulare, pe care organismul le acumuleazd in
cantitati ce depasesc posibilitatea lui de prelucrare;

- toxice combinate, efectul carora se sumeazd permanent si
care produc modificadri organice ireversibile.

Trebuie mentionat faptul ca efectul toxic al deferitor substante
se madreste sau se micsoreaza prin diferite fenomene de sinergism si
antagonism, precum si prin aparitia unor fenomene secundare - for-
marea unor substante mai toxice decét substanta initiala.

Indicii bacteriologici

Din punct de vedere epidemiologie, o mare importanta la aprecie-
rea igienica a apei au microorganismele patogene. insa determinarea
in apa a acestor microorganisme nu poate avea valoare profilactica
la aprecierea potentialului epidemiologie, ci numai de stabilire a epi-
demiei hidrice. Analiza apei pentru identificarea microorganismelor
patogene este un proces laborios si necesita mult timp. n legaturd
cu aceasta, pentru aprecierea calitatii apei sunt folositi indicii bac-
teriologici indirecti de poluare. La baza folosirii acestor indici stau

_ M w in wa wlll mim\nb ie te i
din punct de vedere epidemiologie, cu cat mai putini microbi saprofiti
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contine. in acest sens a fost stabilit ca indicator bacteriologic numarul
total de germeni.

Numadrul total de germeni reprezintd numarul de colonii ce cresc
prin insamantarea unui ml de apa in mediu de agar-peptond, dupa
24 ore de termostatare la 37°C. Acesta este un indicator al puritatii
sau poluarii apei, Tnsa nu are o valoare de sine statatoare; el trebuie
corelat si cu ceilalti indicatori - bacteriologici, chimici, helmintolo-
gici, biologici -, pentru a trage concluziile respective. Acest indicator
are o importanta deosebita atunci cand se verifica eficienta purificarii
si dezinfectiei apei. O crestere brusca a numarului total de germeni
in apd, fatd de normativele admise, este un semn de poluare sau de
defectare a instalatiilor de purificare si dezinfectie.

in calitate de test sigur de poluare fecald a apei, cel mai frecvent
se utilizeaza germenii coliformi. Ei sunt eliminati cu excrementele
omului, animalelor. Prezenta lor in apd demonstreazd cd ea este
impurificatd cu fecale si eventual contine microorganisme patogene.

Rezultatele analizei apei pentru identificarea colibacililor se
exprim& prin marimea indicelui E. coli. Indicele coli este cantitatea
de colibacili ce se contin in 1 1de apa.

Cerintele normelor sanitare privind calitatea apei potabile
demonstreaza ca numarul total de germeni nu trebuie sa depaseasca
100/ ml la 22°C si 20/1 ml la 37°C.

Apa poate fi folositd numai dupa cc serviciul militar 1i controleaza
calitatea. Tn conditii de campanie, calitatea apei este apreciata
la alegerea sursei si la supravegherea sanitard curentd asupra
aprovizionarii cu apa. Aici apa va avea calitatea ce nu va diminua
capacitatea de lupta a militarilor care o folosesc in timpul determinat
de conditiile reale de lupta (tabelul 3.4).

De valoarea indicilor se va tine cont doar la aprecierea calitatii
apei e la punctele de aprovizionare cu apa mari, cu laboratoare, sau la
efectuarea expertizei igienice complexe a apei.

in conditiile de folosire a armei de nimicire Th masad de catre in-
amic, Tsi pierd valoarea de indicatori ai poluarii sursei de apa si indi-
cii: oxidabilitate, amoniac, nitriti, nitrati, cloruri. Dar dacd inamicul
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nu foloseste arm& bacteriologicd si daca se foloseste indelungat una
si aceeasi sursd de apa, indicii bacteriologici si chimici nu-si pierd
valoarea si sunt determinati.

Tabelul 3.4

Cerintele privind calitatea apei in conditii de campanie
(dupa V. Beleakov, E. Juc)

Necesitatile
Indicii y igienico- .
de baut gospodiresti tehnice

1 Toxicologici:
- concentratii  maxim
admisibile
- produse ale eruptiilor
nucleare (pCi/1) Nu mai mult de 20 - -

2. Epidemiologici:
- indicele microbian 100/1ml la20°C  100/1 ml la22°C -

3. Organoleptici:
- transparenta (cm) Nu mai mica de 20

- culoare (grade) Nu mai mare de 35
- gust (puncte) Nu mai mare de 3
- clor rezidual (mg/l) 0,8-1,2

- ioni de Cu (mg/l) Nu mai mult de 3,0

Note:
¢ CMA sunt indicate in documentele respective.
 Liniuta aratd ca acest indice nu se reglementeaza.

in conditii de campanie se va tine cont de posibilitatea poludrii
apei la folosirea armei de distrugere in masa si de posibilitatea poluérii
surselor de apa cu deseuri menajere, cu depuneri atmosferice.

Sursele de apd. Alegerea si amenajarea lor

Una dintre sarcinile principale ale igienei apei potabile este
alegerea sursei acesteia. Alegerea se efectueazd prin compararea
tehnico-economica asurselor, dupa principalele caracteristici igienice:
debitul si corespunderea lui necesitatilor posibile de apa, eventuali-

211



tatea actiunii factorilor naturali si sociali asupra sursei, gradul ei de
sigurantd, posibilitatea organizarii zonelor de protectie sanitara.

in practicd, drept surse de alimentare cu apad sunt folosite mai
frecvent apele subterane si apele de suprafata.

Apele subterane

Precipitatiile meteorice patrund partial in sol si se infiltreaza trep-
tat in scoarta terestra prin porii rocilor permeabile. Ajungéand la primul
strat de roci impermeabile, apele infiltrate se acumuleaza si formeaza
primul strat de ape subterane, numite ape freatice. in functie de
conditiile locale, adancimea stratului de ape freatice oscileaza de la
1-2 m péana la cateva zeci de metri. Miscandu-se in directia Inclinarii
stratului impermeabil, apele freatice se indreaptda din locurile ridi-
cate spre cele joase. FiltrAndu-se prin roci, apa se curatd de microor-
ganisme si particule Tn suspensie, Tmbogatindu-se cu saruri minerale,
in conditii rurale si de campanie, aceste ape pot fi folosite ca apa
potabild. Pentru aceasta se amenajeaza fantani, cu un debit de apa de
la 1péana la 10 m3in 24 ore.

Daca apele freatice nimeresc intre doud straturi impermeabile,
ele formeaza apele arteziene. Apa arteziand ocupa tot spatiul dintre
straturile impermeabile. Daca in stratul de deasupra se sapa o fantana,
apa se va ridica in ea ca in vasele comunicante, iar uneori va iesi la
suprafatd sub presiune (fig. 3.1). Adancimea apelor arteziene poate
atinge sute de metri. Aceste ape au 0 compozitie minerala constanta,
sunt transparente, fara culoare, au temperatura de 5-12°C; de obicei,
nu contin bacterii si pot fi intrebuintate in stare cruda. Avand un debit
inalt si calitate bund, apele arteziene sunt considerate ca cele mai
bune surse de alimentare cu apa potabila.

Apele subterane care apar la suprafata pamantului se numesc iz-
voare. lzvorul, de multe ori, este obarsia unui curs de apa. Este o apa
de calitate bund, mai ales cand vine din adancimi mai mari.

Amenajarea izvoarelor in vederea utilizarii lor ca sursd de apa
potabild consta in construirea unei camcre de colectare (captare), cu
pereti impermeabili, prevazuta cu un jgheab sau cu o conducta, prin
care apa este evacuata direct in exterior sau poate fi condusa la locul
de consum (fig. 3.2, 3.3).
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Alimentare

Fig. 3.1. Schema de interstratificare a panzelor de ape subter-
ane: 1 - straturi impermeabile; 2 - nivelul panzei freatice; 3 - nivelul
panzei freatice fara presiune, prinsa intre straturi impermeabile; 4 - nive-
lul panzei freatice arteziene, prinsa intre straturi impermeabile; 5 - fantana
alimentara cu apa freatica; 6 - fantana alimentara cu apa freatica fara pre-
siune, captata Tntre straturi impermeabile; 7 - fantana alimentara cu apa
arteziana, captata intre straturi impermeabile.

Problemele esentiale ale aces-
tor surse locale sunt:

- sa se aleaga izvorul cu
cea mai bund apéa si cu un debit
care sa asigure nevoile consu-
matorilor;

- captarea sa se efectue-
ze cu respectarea urmatoarelor
conditii: distanta de la sursele
de impurificare (latrine, gramezi
de gunoi, ocoluri pentru anima-
le etc.) sa fie de cel putin 25 m,
sa se evite eventuala patrundere
in camera de colectare a apelor
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Fig. 3.3. Captarea unui izvor: 1 - apeduct; 2 - tub de deversare;
3 - rezervorul colector; 4 - captarea.

pluviale, camera de colectare sa fie asiguratd cu gaura de inspectie si
inzestratd cu capac bine atasat etc.;

- sa se asigure protectia sanitara a izvorului si instalatiilor 1
mod corespunzator.

in mod obisnuit, drept sursa subterand de aprovizionare cu apa
sunt utilizate fantanile.

Fantana este o constructie hidrotehnica ce are ca element carac-
teristic captarea apei din panza freatica si transportul ei catre con-
sumator. Cu cét stratul acvifer este mai profund si mai bine protejat
de straturile impermeabile, cu atat apa este mai bine filtratd, de 0 mai
buna calitate si cu un debit mai constant.

Dupa felul de amenajare, exista cateva tipuri de fantani:

» sapate manual si captusite cu piatrd, cdramid&, mai rar cu lemn
(cu ghizduri, /1#. 3.4);

 forate cu instalatii speciale si captusite cu inele din beton armat
(cu diametrul de cca Im);
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Nisip  Pietris Talpa de roca impermeabila
Fig. 3.4. Fantana traditionala zidita din piatra.

» forate cu instalatii si tubate cu tevi din ciment (cu diametrul de
10710 cm).

Fantana trebuie amplasata tn cel mai inalt punct al terenului. Nu
se vor utiliza panzele de apa cu adancimc mai mica de 4 m. Ridicarea
apei se poate face cu galeata sau prin pompare.

La constructia unei fantani se respecta urmatoarele cerinte igi-
enice:

 terenul destinat constructiei trebuie sa fie mai ridicat, pentru
a evita patrunderea in fantani a apelor provenite de la precipitatiile
atmosferice si de la o eventuala inundatie si Tnnamolire;

 distanta de la sursele de impurificare (latrine, gramezi si gropi
pentru gunoi, ocoluri pentru animale etc.) - de cel putin 25 m;
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» adancimea trebuie sa atinga cel putin al doilea strat acvifer ori-
zontal;

» amenajarea unui colac de lemn, piatra, ciment, care sa fie bine
atasat la perimetru, Rrd fisuri;

e amenajarea perimetrului fantanii cu un strat impermeabil (din
argila bine batatoritd), cu grosimea de 1,5 m si latimea de 1m;

» pavarea suprafetei din jur (cu diametrul de 4-5 m) cu piatrd
sau beton;

» dotarea cu galeata specialda sau cu ciuturd proprie fantanii,
fixata la sistemul de scoatere a apei.

Fantana trebuie Tngraditd; in exterior sa se instaleze un jgheab de
scurgere a apelor uzate.

Fantana tubulara (fig. 3.5) este o constructie hidrotehnica simpla,
avand tubul ca element de captare a apei. Sondarea fantanilor se
efectueaza cu ajutorul unor mecanisme speciale de rotatie.

Fig. 3.5. Fantlani tubulare: a- cu tub Tn mina de foraj;
b - sistem Norton.
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Adancimea forajului depinde de nivelul panzei de apa. Ca si pen-
tru fantanile traditionale, nu se recomanda sa se foloseasca stratul
acvifer superficial, care este, de reguld, sarac in apa si slab protejat
contra poludrii de la suprafata solului. Se va folosi ca sursa cel de-al
doilea sau al treilea strat acvifer, adancimea minima a fantanii fiind
de 6-8 m.

Pentru facilitarea captarii, segmentul inferior al tubului este per-
forat (3-4 m) pentru accesul liber al apei. Spatiul dintre tub si sonda
se umple cu pietris curat, dimensiunile particulelor de pietris fiind
mai mari decéat diametrul perforatiilor din tub.

La constructia fantanii tubulare se respectd urméatoarele cerinte:

o terenul pentru amenajarea fantanii tubulare trebuie sa
corespunda acelorasi cerinte ca si pentru fantanile din piatra;

o pe perimetrul fantanii (1,5 m adancime si Im l&time) se va
inlatura solul, el fiind Tnlocuit cu argild bine batatorita, pentru a pro-
teja apa contra poluarii de la suprafatg;

» colacul fantanii sau pompa trebuie sa fie atasate la tub si la
stratul de argil3;

* pe perimetru se va asigura pavarea suprafetei cu piatrd sau
beton.

Apele de suprafata

Apele de suprafatd sunt formate de precipitatiile atmosferice ce se
scurg de pe pantele naturale in paraie, bazine de apa, rauri si lacuri.
Partial, ele pot fi alimentate si de ape subterane. Proprietatile generale
ale surselor superficiale sunt mineralizarea minima, cantitatea marita
de substante Tn suspensie, nivelul Tnalt de impurificare microbiana,
variatia consumului de apa in functie de anotimp si conditiile meteo-
rologice. Deseori poate avea loc impurificarea intensiva a acestor ape
in urma evacuarii apelor reziduale, de la navigatie si din alte cauze.

Apele statdtoare sau cele cu un curs slab se caracterizeaza prin
dezvoltarea in masa a algelor. in urma pieirii algelor, se inrautatesc
proprietdtile organoleptice ale apei.

Toate sursele de apa superficiald se caracterizeaza prin calitatea
nestabild a acesteia, care se schimbd in functie de anotimp si chiar de
timp (de exemplu, dupa ploaie).
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Proprietatile mentionate
ale apei de suprafatd nu per-
mit sd fie folositd Tn stare
naturald. Tn prealabil, ea
necesita o tratare, Tn scopul
limpezirii si dezinfectarii.

Dobandirea apei din
sursele de suprafatd se face
uneori destul de primitiv.
Apa se ia Tn vase indivi-
duale (gdleata, butoi) direct
din sursa. lama, se folosesc
gaurile forate in gheata ba-
zinului. Aceste metode de
captare sunt inadmisibile,

Fig. 3.6. Captarea apei din bazin deoarece polueazd apa. E

de pe o punte. mai corecta captarea apei
de pe poduri sau pontoane

speciale (fig. 3.6). ins& si aceastd metoda nu este perfectd. Astfel de
metoda poate fi admisd in campanie, cu conditia ca pentru captarea
apei se vor folosi vase fixate la locul captarii.

Cea mai rationald metoda de captare a apei din bazine deschise
este folosirea pompelor. Tn acest caz, se exclude contactul direct al
omului cu sursa dc apé si deci probabilitatea poluarii ei.

Instalatia de captare a apei cu pompe poate fi de tip perma-
nent sau temporar. La amenajarea captarii temporare furtunul de
absorbtie a apei se va amplasa pe flotoare din lemn, la o distantd de
2-3 m de mal, la 0o adancime de 0,7 m, cu o distanta nu mai mica de
0,75 m de la fund. larna, captarea apei din copca se va face tot cu
pompa (fig. 3.7).

Apa de suprafatd poate fi captatd si din fantani sau santuri
filtrante, care sunt sdpate la o distantd de cativa metri de mal
(fig. 3.8).

FiltrAndu-se prin sol sau prin materiale filtrante aranjate in santuri,
apa Tsi amelioreaza calitatea: devine mai limpede, se reduce numarul
de microorganisme.
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Fig. 3.7. Captarea apei din copca.

Fig. 3.8. Fantana de filtrare cu transee: 1- perete din piatra;
2 - prundis;3 - nisip; 4 - carbune; 5 - lut.



Captarea apei pentru aprovizionarea centralizata se face prin
instalatii speciale, de unde apa este pompata la statiile de tratare.

O importantd deosebitd are alegerea locului de captare, care va
fi mai Tnalt dupa curgere si cat mai departe de eventualele surse de
poluare.

In conditii de campanie este necesard repartizarea corecta a locu-
rilor pentru folosirea sursei, in functie de destinatie. Locul de captare
in scop potabil-menajer va fi Tn cel mai de sus punct dupa curgerea
raului. Cu 70 100 m mai jos se va fixa locul pentru scaldat, mai jos
- pentru spalatul rufelor si, in sfarsit, pentru spalarea masinilor.

Luéndu-se in consideratie caracteristicile surselor de apd de
diversa origine, se recomanda ca alegerea surselor de apa sa se faca
in ordinea urmatoare:

1. apele arteziene care se gasesc sub presiune;

2. apele arteziene fara presiune;

3. apele freatice;

4. apele de suprafata.

in alegerea surselor de apa prin cercetari minutioase de recunoas-
tere este necesar sa se stabileasca:

- daca nu exista posibilitatea ca in anumite situatii sa se produca
infiltratii din afarg;

- daca mijloacele de extractie nu produc poluarea sursei la
manipularea lor obisnuité;

- daca n jurul sursei nu exista focare de poluare;

- dacd la locuitorii care trdiesc pe suprafata de teren din care
sunt posibile infiltrarile Tn sursd n-au fost inregistrate cazuri de boli
contagioase transmise pe cale hidrica.

Organizarea si supravegherea asigurarii cu apa
in colectivitatile militare. Aprovizionarea cu apa
la amplasarea stationara a ostirilor
Modul de aprovizionare cu apa a colectivitatilor militare difera,
in functie de conditiile in care sunt ele amplasate (stationar, cam-
panie). in timp de pace, la amplasarea stationard a ostirilor, apa
poate fi captatd de la sistemul ce apartine centrului locativ, unei
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uzine, etc. sau daca exista o sursa autonoma, ce apartine nemijlocit
unitatii militare.

La alimentarea unitatilor de la reteaua localitatilor, apa distribuita
n retea este controlata de organele locale responsabile si corespunde
normelor de potabilitate.

Serviciul medical al unitatii va tine legaturd permanentad cu ser-
viciul de medicina profilactica din localitate, va studia starea sanitara
a sursei de apa, a retelei, metodele de tratare a apei si eficacitatea
lor, organizarea si mecanismul controalelor tehnice si igienice ale
calitatii apei la statiile de tratare si In retea, va dispune oportun de
toatd informatia privind modificarile In sistemul de aprovizionare cu
nologia de tratare a apei etc.).

n mod obisnuit se recomanda ca analizele de apa sa se faca lunar,
tindndu-se evidenta lor pe surse (robinete). Dupd efectuarea lucra-
rilor de reparatie a retelelor de apd, se vor face analize de control,
in perioadele critice (dezghet, precipitatii obisnuite), analizele se vor
executa saptamanal sau chiar de doud ori pe saptdmana.

La alimentarea autonoma cu apa a unitatilor, serviciul militar va
lua parte la alegerea sursei de apad, stabilirea zonelor de protectie sa-
nitard; la controlul stérii 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 alimentatiei cu apa,
serviciul medical trebuie sa se asigure cad cei insarcinati cu diferite
lucrdri si misiuni pe aceasta linie (mecanici, lucratori ai cazarmii, in-
stalatori) sunt sanatosi si au un nivel educativ sanitar necesar, pentru
a nu provoca prin manipulari poluarea apei.

Apa provenitd dintr-o sursa proprie trebuie sa corespunda cerinte-
lor si normelor de potabilitate, stabilite prin standarde de stat. Poate fi
admisa si 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-
sumatd cu placere si se preteazd la toate unitdtile pentru care este
destinata;

 se iau masuri de purificare bacteriologica a apei.
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Analizele de control Tn asemenea cazuri se vor face tot lunar, iar
in perioadele critice (precipitatii abundente, topirea zapezilor, lucrari
la sursd, situatia epidemica nesigurd) se vor face saptamanal.

@] problema deosebit de importantd in alimentatia unitatilo
din sursa de apa proprie este cea a debitului. Serviciul medical va
urmari asigurarea debitului necesar, pentru ca apa sa fie in retea sub
presiune.

in unitatile cu sursa proprie, probele de apad 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 in care se face clorinarea;

- de la robinetele situate pe diferite bransamente si ih mod ob-
ligatoriu de la blocul alimentar si la punctele terminus.

Aprovizionarea cu apa a ostirilor in conditii de campanie

Conditiile cdmpului de luptda imprima unele particularitdti siste-
mului de aprovizionare cu apa a trupelor si creeazd anumite situatii

Cerintele razboiului modern impun un consum mare de apa atat
in scopuri tehnice, cét si igienice (dezactivare, degazare). Deseori,
sursele de apa Tntr-un sector anumit sunt insuficiente, fiind necesara
astfel folosirea oricarei ape, indiferent de proprietatile ei organolep-
tice, fizice, chimice, bacteriologice.

Tin&nd seama de posibilitatea folosirii de cdtre inamic a armelor
de nimicire in masa, analizele si normele stabilite pentru timp de pace
nu pot satisface necesitatile si nu ofera o securitate deplina. Este deci
necesar de a organiza controlul potabilitatii apei dupa alte criterii (ta-
belul 3.4).

in general, este de dorit ca apa folosita pentru bdut sa corespunda
normelor stabilite Tn timp de pace. Totusi, acest lucru nu este posibil
totdeauna, din care cauza, de la caz la caz, se pot face derogari, dar
numai Tn masura in care apa nu este daunatoare sanatatii.

Asigurarea cu apa a trupelor in campanie se realizeaza prin
punctele de aprovizionare cu apa (PAA), pe bazd de regulamente si
instructiuni speciale.
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La aprovizionarea cu apa a ostirilor in conditii de campanie sunt
implicati: seful adjunct al comandantului unitatii pentru probleme de
logistica, sefii serviciilor ingineresti, chimice si medicale.

Seful serviciului ingineresc e dator s& organizeze recunoasterea
surselor de apa si s& asigure amenajarea si exploatarea PAA, resta-
bilirea sistemelor de aprovizionare cu apa existente in localitate, sa
asigure unitatea militard cu instalatii tehnice unitare (1TU) pentru
dobandirea si tratarea apei, reparatia lor. in recunoasterea surselor de
apa vor lua parte si reprezentantii serviciilor chimic si medical.

Seful serviciului chimic va distribui fortele si mijloacele pentru
recunoasterea chimicd si radiologica a surselor de apa, va efectua
controlul calitatii apei eliberate ostirilor.

Seful serviciului medical e obligat sa:

- distribuie forte si mijloace pentru recunoasterea surselor de
apa si s& decida eventualitatea utilizarii lor;

- aprecieze starea sanitar-epidemiologica a raionului unde se
amplaseaza PAA sau de repartitie a apei (PRA);

- participe la alegerea celor mai convenabile metode de tratare a
apei in conditiile date;

- urmadreasca starea sanitard a PAA si PRA,;

- organizeze controlul calitdtii apei distribuite ostirilor pentru
b&dut si necesitati menajere;

- urmadreasca respectarea normelor cantitative ale apei;

- aprecieze calitatea apei si sa acorde viza de utilizare a ei;

- exercite controale medicale ale efectivului militar care
deserveste PAA si PRA;

- asigure efectivul militar al unitdtilor si subdiviziunilor cu mi-
jloace individuale de dezinfectie a apei.

Seful adjunct al unitatii pentru probleme de logistica va organiza
transportarea apei de la PAA in unitati si subdiviziuni, va organiza
recunoasterea surselor de apa in serviciile armate.



Recunoasterea sanitara si aprecierea igienica
asurselor de apa

Indiferent de situatie, toate serviciile responsabile de aprovizio-
narea cu apa executa o recunoastere sanitard minutioasa a surselor de
apa, stabilind posibilitatea de folosire si destinatia diferitor surse.

La recunoasterea sursei de apa pe teren sunt colectate informatii
sanitar-topografice, sanitar-tehnice si sanitar-epidemiologice.

Datele sanitar-topografice includ: structura geologica si topogra-
fica a localitatii, proprietdtile solului, vegetatia, tipul sursei de apa
(deschisd, subterand), prezenta si amplasarea eventualelor surse de
poluare a apei (centru locativ, intreprindere industriald, navigatie
etc.).

Datele sanitar-tehnice includ informatii despre: amenajarea sani-
tar-tehnicd a sursei de apa (prezenta si delimitarea zonelor de protectie
sanitard, captarea apei, amenajarea fantanilor filtrante), debitul si
rezervele de apd, prezenta materialelor pentru reparatia si amenajarea
PAA.

In timpul observarilor sanitar-epidemiologice sunt depistate ca-
zurile de imbolndvire a oamenilor si animalelor de maladii infectioase
ce pot fi transmise prin apa.

Recunoasterea sursei de apa pe teren ne poate da unele date utile
despre calitatea acesteia. Astfel, la examenul vizual pot fi stabiliti
indici indirecti despre impurificarea apei, cum sunt: mirosurile (de
mustar, usturoi, muscate, amigdale); gusturile (amar, metalic), care
nu sunt caracteristice apei potabile; petele uleioase sau picaturile de
pe suprafata apei sau n jurul sursei de apd; pestele mort in sursa
respectiva. Examenul sursei de apa pe teren se termina cu recoltarea
probelor pentru analiza de laborator. Probele sunt recoltate cu ba-
tomelrul din straturile de suprafata si de la fundul bazinului. VVolumul
probei nu va fi mai mic de 2 1

Pentru necesitatile gospodaresti si tehnice, colectivitatile de mili-
tari pot fi aprovizionate cu apé atat din sursele de suprafata, cét si din
cele subterane. Pot fi folosite si apele atmosferice, iar in raioanele de
nord - gheata si zapada.
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Pentru aprovizionare cu apa se prefera surse profunde, izvoare na-
turale, instalatiile centrelor populate si, In general, toate sursele care,
prin caracterul si felul constructiei, nu permit poluari din exterior sau
impurificarea prin actiunile inamicului.

Calitatea apei din sursele subterane depinde de straturile protec-
toare ale solului, starea sanitard a localitatii. Apele subterane superfi-
ciale din centrele populate sau de amplasare a militarilor pot fi polu-
ate. Apele freatice, fiind la 0 addncime mai mare, nu sunt influentate
atdt de mult de stratul superficial al solului. Tnsa si apa din aceste
straturi poate fi poluatd. Astfel, apa freatica din fantanile superficiale
va fi supusa tratdrii Tnainte de a fi folosita.

Apele subterane interstraturale (arteziene) sunt bine protejate de
poluare si pot fi folosite fard a fi tratate.

Apele de suprafatd sunt supuse cel mai mult pericolului de poluare
si impurificare cu substante radioactive si toxice, cu microorganisme.
Un deosebit pericol prezinta substantele toxice bine solubile Tn apa,
stabile Tn apa, microorganismele si toxinele lor cu viabilitate mare in
apa. Folosirea apei din surse de suprafatd, a celei atmosferice ca apa
potabild se admite numai dupa tratare si analiza de laborator.

Activitatea laboratoarelor specializate (chimice, bacteriologice si
de igiend) trebuie planificatd in asa fel, Tncat s& se poata acoperi in
bune conditii Tntreg teritoriul (de actiuni militare) si sa se poatéd execu-
ta analizele de supraveghere la toate sursele destinate aprovizionarii
trupelor. Este indicat ca aceste laboratoare sa fie mobile si sd poata
executa toate determindrile in acelasi timp (radioactive, chimice,
toxicologice si bacteriologice).

Caracterul impuritatilor chimice (toxice, radioactive) se determina
cu ajutorul completelor mobile de campanie, prin examenul vizual
la fata locului si dupa datele recunoasterilor chimice si radiologice.
Prezenta germenilor poale fi stabilitd direct, prin insamantarea apei
pe medii nutritive respective. Datoritd complicitatii metodice si
insuficientei veridicitatii rezultatelor nedorite, aceasta cale e practic
inutilizabild, mai ales in conditii de campanie. insa in cazul folosirii
armei bacteriologice, insamantarea apei si identificarea microorgani-
smelor sunt unicele cédi de depistare a lor.
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in conditii de campanie, deocamdatd, pentru a determina im-
purificarea apei cu microorganisme patogene, cea mai accesibila
cale este cea indirectd. Ea include studierea datelor privind starea
epidemica a raionului unde se afla sursa de apa, examenul sursei de
apa pe teren, analiza fizico-chimica a apei prin determinarea indi-
catorilor chimici de poluare (amoniac, nitriti, nitrati, oxidabilitate,
cloruri), prin recoltarea probelor de apa pentru determinarea E. coli,
iar la folosirea armei bacteriologice - pentru determinarea germe-
nilor patogeni.

in schema 3.1 este prezentat modul de apreciere a calitatii apei In
conditii de campanie.

Pentru aprecierea calitatii apei se vor folosi toate metodele ac-
cesibile Tn cazul concret. insd aceasta nu inseamna ca in toate cazu-
rile, mai ales Tn conditii de campanie, e necesar de efectuat examenul
complex, dupa schemd. De exemplu, nu e necesara analiza de labora-
tor a apei Tn cazul cand, la examenul sanitar topografic al sursei de
apa sau la recunoasterea situatiei epidemice, chimice, radiologice a
raionului cu sursa de apa, rezultatele sunt atat de nesatisfacatoare,
incét nici rezultatele bune ale analizei chimice nu ar fi o garantie de
mentinere a acestor proprietati pe viitor.

Situatia se va schimba considerabil, daca la examenul sanitar-
topografic al sursei de apa se obtin date satisfacdtoare, care ar permite
folosirea apei fara o tratare prealabild. Aici analiza sanitar-chimica a
apei este necesara, deoarece numai astfel putem stabili sau exclude
prezenta unor surse de poluare nedepistate la examenul vizual. Ana-
liza de laborator a apei va asigura in continuare si posibilitatea con-
trolului calitatii apei pe parcursul procesului de exploatare a sursei
de apa.
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Determinarea calitdtii apei in conditii de campanie



Punctele de aprovizionare cu apa (PAA)
si punctele de distribuire a apei (PDA)

Pentru asigurarea colectivitatilor militare cu apd in conditii de
campanie se amenajeaza puncte de aprovizionare cu apa si puncte
de distribuire a apei potabile. Punctele de aprovizionare cu apa se
instaleaza n fiecare diviziune militard, iar in timpul retragerii -
in apropierea punctului de alimentatie. Unitdtile militare de sine
statatoare Tsi pot desfasura PAA langd orice sursd de apa. In acest
scop sunt folosite fantanile arteziene, izvoarele, apoi fantanile de
mind si, In sfarsit, sursele deschise.

La alegerea locului de amenajare a PAA se va lua in conside-
rare starea sanitar-epidemiologica a teritoriului si a localitatilor din
apropiere, posibilitatea contamindrii apei cu agenti patogeni, cu
substante radioactive si toxice, datele sanitar-topografice, sanitar-
tehnice ale sursei de apd, debitul ei. La PAA are loc dobandirea,
tratarea, pastrarea si distribuirea apei.

In componenta punctului de aprovizionare cu apa, de reguld, se
amenajeaza sectorul de lucru, unde apa este captatd, conditionata,
pastratd si distribuitda militarilor; sectorul pentru spalarea si dezin-
fectarea vaselor; sectorul pentru transportul destinat distribuirii apei
(fig. 3.9).

Fig. 3.9. Punct de aprovizionare cu apa potabila, amenajat langa
un bazin de apa: 1- captarea apei; 2 - pompa; 3 - rezervoarele cu apa
netratatd; 4 - statia de filtrare auto; 5 - rezervoarele cu apa curatd; 6 - robi-
nete pentru distribuirea apei; 7 - teren de lucru; 8 - teren curat; 9 - teren
pentru spalarea vaselor; 10 - laborator; 11 - punct de distribuire.
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in raioanele cu PAA mari se instaleaza un post de observatie asi-
gurat cu mijloacele necesare pentru depistarea substantelor chimice
si radioactive.

Pentru protectia sursei de apd de contaminarea posibild in raza de
50-100 m de la punctul de aprovizionare cu apa, se creeaza o0 zona
de protectie sanitard. Activitatile desfasurate Tn aceastd zona sunt
strict necesare pentru exploatarea instalatiilor de alimentare cu apa,
excluzéndu-se orice posibilitate de poluare sau contaminare a solului
si apei. Concomitent, se asigura o0 paza permanenta.

in cazul lipsei surselor de apa locale, se amenajeaza puncte de
distribuire a apei. Aici apa este adusa cu mijloace de transport sau
prin apeduct de campanie. La PDA se amenajeaza rezervoare pentru
fonnarea rezervelor de apa si mijloace pentru distribuirea ei milita-
rilor (fig. 3.10).

Fig. 3.10. Punct de distribuire a apei, amplasat in depresiune,
amenajat cu o cisterna-rezervor si cu 0 pompa.

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 pastrarea si transportarea
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Fig. 3.11. Mijloace de transportare a apei: a- burduf-ranita din
panza cauciucata (12,5 1); b - rezervor din panza cauciucata (100 1); ¢ -
rezervor din panza cauciucata (12001); e - rezervor din panza cauciucata
(2000 1); f - container prevazut cu parasutd pentru transportarea apei
pe calea aerului: 1 - rezervor; 2 - amortizor; 3 - despartitura pentru
parasutd; 4 - placi de suport; 5- bratari pentru agatare in avion; 6 - dis-
pozitiv de declansare automata a parasutei; 7 - manere; 8 - surub de
fixare; 9 - placa de reazem.

apei (fig. 3.11, 3.12, tabelul
3.5) trebuie sa fie curate, sa se
inchid& ermetic. Ele se vor dez-
infecta periodic cu clorurd de
var (50-100 mg clor activla 11
de apd).

Clorinarea dureaza 30-60
min. Vasele cu peretii netezi
pot fi sterse de 3-4 ori cu cérpa
inmuiatd in sol. 3-4% clorura dc
var sau in sol. 2-3% hipoclorura
de calciu. Peste 10-15 min., va-

sul se clateste cu apa ce contine  gjg 3.12. Cisterne pentru trans-
1-2 mg/l de clor. in conditii de portarea si pastrarea apei.
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campanie, vara, recipientele se dezinfecteaza peste fiecare 2-3 zile,
iama - peste 3-5 zile. La o poluare intamplatoare, recipientele se
dezinfecteaza imediat. Bidoanele se dezinfecteaza prin fierbere sau
clorinare, addugandu-se 4 ml solutie 1% clorurd de var la bidonul
umplut cu apa (expozitia - 30 min.). Dopurile de pluta si din lemn
sunt dezinfectate prin fierbere sau inmuiere in solutie 1% de clorura
de var (30-60 min.).

Tabelul 3.5
Mijloace de pastrare si transportare a apei potabile
Mijloacele Destinatia Volumul, 1

Cisterne auto pentni apa: Transportare

CA-28 si pastrare 2800

CA-15 1500

Cistema-remorca CR Transportare 1200

si pastrare

Cisterne pentru apa:

CA-3 Transportare 1000

CA-4 si pastrare 320

Termos oval Transportare 12

Termos cilindric si pastrare 36

Rezervoare: Transportare

RA-12 si pastrare neindelungata 12,5

RA-100 Tratare, transportare, pastrare 100

RA-1500 Tratare, transportare, pastrare 1500

RA-5000 Tratare, transportare, pastrare 5000

Rezervoar-cisterna Tratare, transportare, pastrare

RC-1200 1200
1Ploscd Tratare, transportare, pastrare 0,75

Aprovizionarea cu apa in situatii exceptionale

in cazul unor situatii critice (inundatii, cutremure de pamant s.a.),
1care survine Tntreruperea partiala sau totald a aprovizionarii cu apa
centrelor populate, prin iesirea din functiune a unor instalatii, se
rtioneaza dupa modelul prezentat in schema 3.2 (dupa Straus).
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METODELE DE CONDITIONARE A CALITATII APEI
TN CONDITII DE CAMPANIE

Notiuni generale

La amplasarea stationara, ostirile se aprovizioneaza cu apa, de
reguld, prin apeductul centrului locativ sau al oraselului militar. Tn
conditii de campanie, ostirile se aprovizioneaza cu apa de sine statator
si iau toate masurile necesare pentru conditionarea ei. Prin urmare,
apa va fi supusa purificarii - un proces de tratare ce Ti restabileste
calitatile sau 7i da apei calitatile corespunzatoare cerintelor igienice
necesare.

Una din functiile serviciului militar este determinarea sarcinilor
de conditionare a calitatii apei. Metodele si mijloacele sunt stabilite
si realizate de inginerul-tehnician. Tnsd necesitatea controlului asu-
pra functionarii sistemelor de aprovizionare si conditionare a apei
lor aplicate si principiile de munca (actiune) privind mijloacele de
conditionare a apei.

Tabelul 3.6
Sarcinile, metodele si mijloacele de tratare a apei in conditii
de campanie

Sarcinile Metodele Mijloacele

Filtre rapide (FCT-

Filtrare 200, SMFA)
Sedimentare Rezervoare de
sedimentare (RA-100,

Limpezire Coagulare+tfiltrare 1500,3000, 5000)

Coagulanti: Fe Clv

Hiperfiltrare~ Fe,(S09,, FeS04
0smoza reversa A12(S04),

Instalatii speciale
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2.

4.

Decolorare

Dezinfectie

Detoxicare

Coagulare+ filtrare

Tratare cu carbune
Filtrare prin tesatura
si carbune
Ozonare
Clorinare

Ozonare
Fierbere

Tratare cu RUV
Tratare cu Ag

Todurare
Tratare cu
ultrasunet

Filtrare

Hemosorbtie
Filtrare
Hiperclorinare
Schimb dc ioni

Tratare cu var
Distilare
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Continuare

Coagulanti, filtre
(aceleasi)
Praf de carbune

FCT-200
Ozonatoare
Clor, clorura de
var, sare bazica a
hipocloritului de
calciu, cloramine,
pantocid
Ozon, ozonatoare
Fierbatoare, cazane,
gamele
Lampi BUV
Nisip argintat, ,,inele
Rasig”, Ag, AgNO,
Pastile de iod
Generatoare
piezoelectrice de
ultrasunet
Filtre bactericide
,,Rodnicioc”,
»S0lnésco”

Sorbenti
Filtre cu carbune
Clorura de var,
hipoclorit de Ca
Filtre schimbatoare
de ioni
Var stins
IMD, SD, distilatoare



Continuare

Sedimentare Rezervoare de
sedimentare (RA-100,
1500, 3000,5000)

Filtrare Filtre FCT-200,
SMFA

Coagulare+filtrare Coagulanti, filtre
] Distilare IMD, SD, distilatoare
5. Dezactivare Schimb de ioni Filtre schimbatoare de

ioni (anionitj,
cationiti)
Sorbtie Absorbanti, praf de

metale (Fe, Zn)
Filtre ,,Rodnicioc”,

,»S0lInasco”
Distilare IMD, SD, distilatoare
Fierbere Fierbatoare
Schimb de ioni Filtre schimbatoare
de ioni
6. Desalinizare inghetare Congelatoare
Electrodializa Membrane
schimbatoare de ioni
Metoda chimica Na,CO,, NaOH,
Ba (OH),
Metoda chimica
1. Defierizare (oxidarea Fe+1in Oxidanti (Cl,, O,)
Fe+H)
Apa cu continut
. Filtrare mic de fluor
8 Defluorizare Dizolvare Filtre schimbatoare
de ioni
0, Fluorizare Metoda chimica NaF
Filtrare FCT-200, SMFA,
10 Deodorare »Rodnicioc”,,,Solndsco”
‘ Tratare cu carbune  Prafde carbune activat

Acrare ovo3
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Limpezirea si decolorarea

Limpezirea si decolorarea apei pot fi obtinute prin sedimentarea
indelungatd. Sedimentarea, in conditii naturale, decurge foarte incet,
iar decolorarea practic nu se produce. De aceea, pentru a mari efi-
cacitatea acestor procese, Tnainte de sedimentare Tn apa se adauga
substante chimice, care au proprietatea de a accelera sedimentarea
particulelor si de a separa substantele care contribuie la colorarea
apei.

Acest proces, numit coagularea apei, este un proces de marire,
agregare a particulelor coloidale din apa, care se termina cu formarea
agregatelor vizibile - Hocoanelor. Coagularea are loc sub actiunea
coagulantilor - sarurilor de aluminiu si fier (cel mai des se foloseste
sulfatul de aluminiu). Doza de coagulant se va calcula in dependenta
de alcalinitatea si culoarea apei prelucrate, insa numaidecat se va de-
termina pe cale experimentala.

Pentru ca procesul de coagulare a apei sa decurga mai rapid, se
folosesc floculanti sintetici (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 doud
scheme:

1. decantarea si filtrarea lenta;

2. coagularea, decantarea si filtrarea rapida.

Decantarea se face in bazine speciale de sedimentare - rezervoare
cu adancimea de cétiva metri, prin care apa trece permanent cu o
viteza foarte mica, timp de 4-8 ore.

Decantor Filtru
Apa pentru
tratare
Apa
dorinata
rezervorul
apa curata

Fig. 3.13. Schema amenajarii filtrului lent.
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Daca este folosita
prima schema, atun-
ci pentru limpezirea
definitiva apa se
filtreaza ulterior prin-
tr-un filtru lent (fig.
3.13). Ultimul prezinta
un rezervor pe fundul
caruia se instaleaza
placi de beton sau
tevi drenate, deasupra
carora se asterne un
strat de pietris, apoi
un strat filtrant de ni-
sip cu grosimea de 1m.
Purificarea prin acest
filtru decurge lent, cu
0 viteza de 0,1-0,3 m/
ora.

Aceste filtre curata
apa bine datorita faptu-
lui cd, la retinerea par-
ticulelor in stratul su-
perior de nisip, porii se
micsoreazd, formand
0 membrand biologica
ce retine circa 90-99%
bacterii, oud de hel-
minti. La fiecare 1-2
luni se Tnlatura 2-3 cm
din stratul superior de
nisip, care a devenit
murdar.

Mory/sre JjbtMbMTiUr

Uil

DrrTomrt

i

Fig. 3.14. Filtre rapide: a- filtru
bistratificator, b - filtru biflux A.C.H.;
¢ - decantor de contact.

Filtrarea lentd este folositd in instalatiile de tratare a cantitatilor

reduse de apa.

Cénd este folosita a doua schema de curatare, in apa se adauga
coagulanti care permit decolorarea, reducerea duratei sedimentarii si
folosirea unor filtre rapide (fig. 3.14). Viteza de filtrare in acest caz e
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de 5-12 m/ora. Peste 10-15 minute de la inceputul filtrérii apei, pe
suprafata stratului de nisip se formeaza o peliculd filtranta din par-
ticulele sedimentate. Acest proces mareste capacitatea filtrului de
retinere a particulelor mici, microorganismelor etc. Dupa 8-12 ore de
lucru este necesar de a spala filtrul cu un jet de apa curatd, Indreptat
de jos in sus. Filtrele rapide au proprietatea de a retine 80-99% de
bacterii. Filtrele rapide, avand o capacitate de lucru mai mare, sunt
folosite la statiile mari de tratare a apei.

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; o parte,
ramanand libere Tn apa, trec prin instalatiile de curdtare n apa filtrata.
Astfel, pentru a crea o bariera sigura in caile hidrice de transmitere a
infectiilor intestinale, apa se dezinfecteaza.

La folosirea apelor de suprafatd, dezinfectarea este obligatorie,
iar in unele cazuri e obligatorie si pentru apele subterane. Deseori, in
scopul dezinfectarii apei in conditii de campanie, e folositd clorina-
rea, care se efectueaza prin doud metode: clorinarea cu doze normale
de clor si superclorinarea apei cu doze marite de clor. Substantele
utilizate in acest scop trebuie sa corespunda unor conditii:

- s&nu modifice calitatea organolepticd a apei si sa nu lase urme
de substante nocive dupa tratare;

— utilizarea acestor substante sa se facd prin metode cat mai
simple, rapide, eficace si cu pret cat mai redus.

Clorinarea apei este efectuata prin diferite procedee care ne per-
mit sa aplicim aceasta metoda atat la instalatiile de aprovizionare
centralizatd cu apa, cét si la aprovizionarea in campanie.

Pentru clorinare se folosesc diferiti compusi clorigeni. La dezin-
fectarea apei, In apeducte este folosit clorul lichid, ce se pdstreaza in
cisterne sau baloane de otel sub presiune. La clorinarea unei cantitati
mici de apd, in instalatiile locale, rezervoare etc., este folositd clorura
de var. Ea trebuie pastratd in butoaie inchise, In incaperi uscate, bine
aerisite, deoarece la pastrare sub actiunea factorilor de mediu, clorura
de var 1si pierde activitatea. Tnainte de a fi Tntrebuintatd, e necesar sa
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se controleze activitatea ei (va contine nu mai putin de 20-25% clor
activ).

in afara de clor lichid si clorurd de var, pentru dezinfectarea apei
se mai folosesc un sir de substante clorigene - hipocloritul de calciu
sau sodiu etc.

Eficienta clorinarii va depinde de compozitia apei, de cantitatea
si dimensiunile particulelor suspendate Tn apd, de doza clorului, de
durata contactului.

Doza optima de clor activ se formeaza din cantitatea lui necesara
pentru satisfacerea clorabsorbtiei apei si a unei cantitati de clor re-
zidual, care ramane Tn apa dezinfectatd si indica finalul procesului
de dezinfectare, el fiind numit clor rezidual. Clorul rezidual serveste
drept indice indirect de securitate epidemiologica a apei.

Pentru a determina cantitatea necesarda de clorurd de var, se va
efectua clorinarea experimentald a apei in trei pahare. Tn lipsa de timp
si de conditii de a determina aceasta cantitate, ne putem conduce de
tabelul 3.7.

Tabelul 3.7

Cantitatea de clor neccsara pentru clorinarea apei din diverse surse

. Cloruré de var Clorura de var
Clor activ de 25% de 1%

Sursa de apa ’
(@/m’sau mo) (om3sau mgll) (g/m3sau mg/l)

Apa din fanténi arteziene,
apa raurilor de munte, apa

limpede din r&uri mari si 1-15 4-6 04-0,6
lacuri
Apa din fantani
(transparentd), apa din 1,5-2 6-8 0,6-0,8
raurile mici dupa filtrare
Apa réurilor mari i a
tul in fantani
Apatulbute din fantani, apa 5 g 12-20 12-2
Apa impurificata din balti,
bazine; apa colectata 5-10
dupa ploaie in rezervoare i mai mult 20-40 2-4
speciale
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Cantitatea clorului rezidual este normatd de STAS ,,Apa potabild”,
in functie de starea lui: pentru clorul legat - 0,8-1,2 mg/l, pentru cel
liber - 0,3-0,5 mg/l.

in conditii de campanie, in urma diferitor calamitati naturale, este
eficientd aplicarea superclorindrii - clorinarea apei cu doze de clor
mari, excesive.

Aceastd metod& este temporard si e folositd doar In cazuri de
timpului suficient pentru contactul apei cu clorul. Tn acest caz, Tnhainte
de a aproviziona consumatorul cu apa, apare necesitatea eliminarii
surplusului de clor rezidual, ceea ce se obtine prin addugarea in apa
a tiosulfatului (hiposulfitului) de sodiu, prin absorbtia clorului cu
carbune activat sau prin aeratie.

Daca inainte de filtrare se face coagularea, atunci dezinfectarea
apei se poate face odata cu coagularea, prin adaugarea clorurii de
var in doze cu care se realizeaza superclorinarea. in acest caz, apa
va fi ulterior filtratd prin cdarbune 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 ma-
rime de 10-30 mg/l, iar in unele cazuri - de 50-100 mg/l. Aceasta
metoda are unele prioritati, si anume: nu e necesar a determina can-
titatea de clor pentru clorinare, timpul pentru contactul apei cu clorul
se reduce pand la 15-20 minute vara si pana la 30-60 minute - iama;
este eficientd pentru dezinfectarea apelor tulbure; sunt eliminate
mirosul si gustul nepldcut ale apei.

Etapele de supraclorinare sunt: determinarea procentului de clor
activ in clorura de var, calculul cantitatii clorurii de var necesa-
re pentru dezinfectarea volumului de apd, clorinarea rezervorului cu
apa, determinarea clorului rezidual, dupa ce a expirat timpul de con-
tact al apei cu clorul, calculul cantitatii de hiposulfit de sodiu necesar
pentru declorinare.

in lipsa conditiilor de a superclorina apa dupa metoda descrisa
mai sus, putem folosi metoda de calcul.
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Mai ntai se determina volumul de apa din fantana, care va fi su-
pus dezinfectiei.

E =S (3,14 -R2-h, unde:

E - volumul de apa din fantana, m3

S - suprafata apei, m2

f?- Tndltimea coloanei de apd, m.

Cantitatea necesara de clorura de var se determina dupa formula:

P =E C =100///, unde:

P - cantitatea clorurii de var, g;

E —volumul apei supus dezinfectiei;

C - concentratia necesara de clor activ in apa, mg/l (tabelul 3.8);
/I-continutul de clor activ in clorura de var, %.

Tabelul 3.8
Concentratia necesard de clor activ Tn apa
Caracteristica sursei Clor activ in ap&, mg/l
Fantani arteziene, rezervoare, apeduct 75-100
Fantani de mina 100-150

Volumul intern a 100 m de teava cu diametrul de:

50 mm este de 0,2 m3,

75 mm - 0,5 m3

100 mm - 0,8 m3

150 mm - 1,8 m3

200 mm - 3,2 m3

250 mm - 5,0 m3

Cantitatea necesara de clorurd de var este dizolvata intr-o cantitate
mica de apa si apoi turnatd in tot volumul de apd. Apa se agita bine
3 minute, apoi, dupa ce expirad timpul de contactare a clorului cu apa,
se determind mirosul de clor. Aparitia unui miros intepator de clor
demonstreaza ca doza clorurii de var folosita e determinata corect.

Pentru a simplifica procesul de dezinfectie a apei si a spori eficaci-
tatea lui, se recomandd urmatoarea metoda, fard a lua in consideratie
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calitatea apei: la fiecare litru de apa se adauga 100 mg sulfat de alu-
miniu si 50 mg de clorura de var. Durata de contact este, pe timp de
vara, 30 minute, iar de iarna - 1-2 ore.

in cazul cand sursa de apa decentralizata nu poate fi contaminata
de inamic, apa la PAA poate fi dezinfectata direct in fantana. Pen-
tru aceasta, se curatd mai intai fantana si teritoriile din jur, apoi in
fantana se toarnd solutia de clorurd de var (3%), dupa calculul 10 1
la fiecare m3de apd, si se agitd bine. In continuare, dupa contact-
ul cu clorul, apa din fantani este pompata, iar fundul fantanii este
presurat cu clorura de var amestecatd cu namol, care apoi se arunca.
Partea inferioara a peretilor fantanii este stropita cu aceeasi solutie
de clorurd de var si, dupd ce fantdna se umple, apa din nou este
dezinfectatd. Dupd 5-8 ore, apa este pompata pana cand mirosul de
clor dispare.

La clorinarea apei din fantani in conditii de campanie sau in caz
de calamitati pot fi folosite capsule de ceramica cu clor activ, cu volu-
mele: 250, 500 si 1000 cm3 Pana la folosire, capsula este umpluta
cu substante dezinfectante: clorurd de var, hipoclorit de calciu etc.
Cantitatea substantei dezinfectante se determina in functie de volu-
mul de apa din fantana, de captare si de cantitatea de clor absorbita.
Calculele se efectueaza dupa formula:

X=0,97a + 0,8b + 0,02c + 0,14d,

unde: X - cantitatea substantei dezinfectante necesara pentru volu-
mul dat al capsulei (kg);
a - volumul de apd in fantana (m3);
b - debitul fantanii (m3/ord);
Cc - cantitatea de apa consumata in 24 ore;
d - cantitatea de clor absorbita (mg/l).

Dupa formula indicatd se calculeaza cantitatea de hipoclorura de
calciu, care contine 52% clor activ. Pentru clorura de var, care contine
in medie 25% clor activ, calculele se efectueaza dupa aceeasi formula,
insa cantitatea obtinuta se méareste de doua ori.

0 capsulda de felul acesta poate dezinfecta apa timp de 3 luni.
Apoi, capsula se prelucreaza cu acid acetic, pentru a Tnlatura sarurile
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depuse, se umple din nou cu substanta dezinfectanta si poate fi folosita
in continuare.

Exemplu: volumul apei in fantani e de 3,1 m3 debitul - 0,5 m3
ora, capacitatea de absorbtie a clorului activ e de 0,3 mg/l, Tn 24 ore se
consuma 3,5 m3de apd. Capsula trebuie sa fie umpluta cu hipoclorura
de calciu. Care este cantitatea necesard de substantd (Tn grame)?

X = 0,07 31 +0,08 «0,5 + 0,02 «3,5 + 0,14 «0,3 = 0,369 kg sau 369 g

Pentru a umple capsula, sunt necesare 369 g de hipoclorura de
calciu sau 738g (25%) de clorura de var.

Detoxicarea apei

Pe timp de pace, de reguld, nu apare necesitatea de detoxicare a
apei. In conditii de campanie, pe timp de razboi, sursele de apa pot fi
contaminate cu substante toxice sau toxine, aparand astfel necesitatea
detoxicarii apei.

Majoritatea substantelor chimice toxice, folosite pentru contami-
narea apei, sunt retinute la filtrarea apei prin carbune activat tratat
cu fier. Aceasta retinere are loc datoritd sorbtiei si legaturii chimi-
ce a substantei chimice cu carbonul si fierul. Apa poate fi supusa
detoxicarii si cu ajutorul mijloacelor tehnice unitare. Tnsa e necesar
de mentionat ca la contaminarea apei cu séruri ale metalelor grele, al-
caloizi metodele de detoxicare mentionate mai sus sunt insuficiente.
Apa contaminatd cu astfel de substante este detoxicatd prin distilare
sau cu ajutorul filtrelor schimbéatoare de ioni.

Dezactivarea apei

Substantele radioactive, ce se gasesc in apa sub forma de particule
suspendate, pot fi Tnlaturate prin sedimentare, purificare prin filtre
obisnuite. Particulele coloidale se Tnlaturda prin coagulare cu filtrare
sau sedimentare ulterioara.

Substantele dizolvate pot fi inlaturate prin distilare sau filtrare
cu filtre schimbatoare de ioni. Ca mijloace pentru distilare pot fi fo-
losite toate tipurile de distilatoare. inh conditii de campanie se folosesc
instalatiile unitare, cum ar fi instalatia mobila de desalinizare (IMD),



statia de desalinizare (SD). Ele sunt destinate pentru desalinizarea
apei in raioanele unde gradul de mineralizare a ei este nalt. in caz de
necesitate, aceste instalatii unitare pot fi folosite si pentru dezactiva-
rea apei, daca substantele radioactive nu sunt volatile.

Dezactivarea apei prin metoda de filtrare cu filtre schimbatoare de
ioni este cea mai eficientd. Actualmente, cea mai raspandita metoda
este schimbul de ioni Tn sisteme eterogene. Acest schimb are loc in
toate cazurile, cand un corp solid de structura ionica (electrolit solid)
vine in contact cu electrolitul lichid. Substantele care posedd bine
aceasta capacitate sunt numite ioniti.

in functie de sarcina ionilor ce se schimba, ionitii se impart n
doud grupe: cationiti si anioniti. Cationitii sunt substante de tipul
acizilor solizi, la care anionii sunt prezenti sub forma de polimeri in-
solubili. Cationii trec liber In solutie si se schimba cu cationii de aici.
Anionitii sunt baze solide, structura insolubila a cdrora o formeaza
cationii. Anionii (de reguld, grupa OH) sunt mobili si se pol 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 - Na,0 «CaO *Al,O +nSi02+mH,O,
glauconita - KMg (FeAl)3+Si@) 1B8+3H,0 etc. Substantele de origine
naturald, de regula, sunt cationiti si Tn aceasta calitate se utilizeaza de
mult in industrie, pentru reducerea duritatii apei.

lonitii preparati artificial sunt: alumosilicatul, carbunele sulfitat,
unele ricini sintetice. Ricinile sunt substante macromoleculare alca-
tuite dintr-un numar mare de unitati structurale identice repetate (mo-
nomeri), ce se unesc intre ele Tn procesul reactiilor de polimerizare
sau policondensare.

in componenta unitdtilor structurilor intra grupele acide (la
cationiti) sau bazice (la anioniti), care au capacitatea de a schimba
ionul de H+sau OH' pe ioni cu aceeasi sarcina care se gasesc in apa.

Folosirea filtrelor schimbatoare de ioni permite Tinldturarea
completa din apa a cationilor si anionilor, concomitent si a celor radio-
activi. Astfel, apa poate fi concomitent desalinizata si dezactivata.
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in practicd, desalinizarea si dezactivarea apei pot fi efectuate cu
ajutorul unor filtre obisnuite, in care ca material filtrant sunt folositi
cationitii si anionitii. Acest efect poate fi realizat si prin adaugarea
unei anumite cantitdti de ioniti dizolvati Tn apa. n acest caz, schim-
bul de ioni are loc in conditii statice. Aceastd metoda de folosire a
ionitilor e deosebit de convenabild pentru desalinizarea si dezactiva-
rea rezervelor individuale de apa.

Desalinizarea apei

Desalinizarea este inldturarea din apa a surplusului de saruri
dizolvate. Aceastd necesitate apare in cazul cand sursa cu un grad
fnalt 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, Tnghetare.
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 specia-
le, impartite in sectii cu membrane poroase, prin care ionii sarurilor
sunt Tndreptati spre electrozii amplasati in sectiile laterale, in sectia
centrald rdmanand astfel apa eliberatd de saruri.

Metoda chimicda de desalinizare a apei e bazatd pe trecerea
sarurilor solubile Tn compusi insolubili, care se sedimenteaza si pot fi
eliminati. Reactivele se folosesc in functie de componenta minerald
a apei. De exemplu, surplusul sarurilor de magneziu se sedimenteaza
cu bicarbonatul de sodiu, sulfatii - cu hidratul oxidului de bariu.

Desalinizarea apei prin metoda de Tnghetare e bazatd pe faptul ca
formarea cristalelor de gheata la o temperatura sub 0°C are loc numai
din molecule de apa (crioscopie). Astfel, apa desalinizatd se separa
sub forma de gheatd din solutia mineralizata. Solutia devine din ce
in ce mai concentratd, densitatea ei creste, iar ea trece in straturile de
jos ale sistemului apd-gheatd. insa numai dupd o singura inghetare,
apa nu se elibereaza complet de saruri, deoarece In gheata patrund si
0 parte din cristalele apei mineralizate.

Pentru a obtine o apa desalinizatd, gheata trebuie topitd incet, la
o temperaturd de 3-5°C. Astfel, gheata care contine cristale de apa
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salinizata se va topi mai repede. Aceastd apa se scurge, si gheata va
pierde treptat sarurile minerale. Apa saratd se ingheatd de 2-3 ori.

Pentru desalinizarea apei prin metoda de inghetare pot fi folosite
diferite vase (butoaie, cdzi etc.). Daca este nevoie de o cantitate mare
de apa (200 si mai multi litri), atunci se amenajeaza bazine speciale
cu o adancime de 15-20 cm, care pot fi sapate in pdmant sau facute
din scanduri pe suprafata pamantului. in aceste bazine se toarna apa
pana cand se formeaza un strat de gheatd cu grosimea de 2-2,5 cm.
Gheata se dezbate si se pune in incdperea pentru topire. Apa ramasa
in bazine se varsa, acestea se umplu iarasi, pentru inghetare.

in procesul inghetarii, dezbaterii si trecerii ghetii la topire se vor
respecta toate masurile de prevenire a poludrii apei obtinute. Apa
desalinizata prin Tnghetare poate fi folosita pentru baut numai dupa
fierbere sau clorinare.

Deodorarea apei

Apa poate fi eliberatd de diferite mirosuri, fiind purificatd prin fil-
tre de carbune sau tratatd cu prafde carbune printr-o ulterioara filtrare
prin tesaturd sau nisip.

Mirosurile instabile, cauzate de substante volatile (H,S), pot fi
eliminate prin aerarea apei.

Defierizarea apei

Eliminarea surplusului de fier din apd e bazatd pe trecerea
compusilor lui solubili in compusi insolubili, care se precipita.
Aceasta precipitare are loc datorita oxidarii fierului bivalent in triva-
lent cu ajutorul oxigenului sau clorului.

Pentru saturarea apei cu oxigen ea se amesteca cu aer prin pom-
parea lui sau prin pulverizarea apei cu ajutorul sprinklerului sau al
cascadelor gradiere. Tn toate cazurile, fierul se combind cu oxigenul
si formeaza floculi insolubili ai hidratului oxidului de fier.

Clorinarea, mai ales supraclorinarea, conduce si ea la formarea
hidratului oxidului de fier, deci la defierizare.
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Mijloace tehnice unitare pentru conditionarea apei

Pentru conditionarea apei ih conditii de campanie pot fi folosite
atat mijloace tehnice unitare, cat si mijloace improvizate.

Mijloace tehnice unitare sunt: filtrul de carbune si tesaturd (FCT-
200), statia de filtrare militard (SFM) si statia mecanizata de filtrare
auto (SMFA), statia de desalinizare (SD), instalatia mobild de desali-
nizare (IMD-4).

Filtrul de carbune si tesaturd FCT-200 (fig. 3.15) e destinat pen-
tru limpezire, dccolorare, dezactivare, detoxicare si dezinfectia
apei. El este alcatuit din filtru, pompa de mana, rezervoare de apa,
galeti din foaie de cort, materiale filtrante, reagenti.

Fig. 3.15. Schema amenajarii filtrului de carbune si tesdtura
(FCT-200): 1 - introducerea apei clorinate si coagulate; 2 - filtrul de
tesatura; 3 - panou; 4 - racord pentru filtrare dupa filtrul de tesatura;
5 - carbune activat; 6 - discuri drenate; 7 - racord pentru filtratul dupa
FCT-200; 8 - inel de sprijin; 9 - garniturd de cauciuc; 10 - plase; 11 - gar-
nituri de cauciuc pentru capacul filtrului.

Pentru curatarea cu ajutorul FCT-200 apa se toarna in rezervoarele
1 (fig. 3.16), unde este clorinatd si, la necesitate, coagulatd. Dupa
ce expird timpul de contact stabilit de regimul pentru dezinfectie.
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apa limpezita partial este trecutd, cu ajutorul pompei 2, in filtrul 3.
Trecand prin sacul din tesdturd gofrat si prin cdrbunele activat, apa
se limpezeste si se declorineazd. Concomitent, din ea se elimina
substantele ce-i conditioneaza coloratia, gustul, mirosul, se reduce
pana la cote admisibile continutul substantelor toxice si radioactive.
Apa curatata este pompata in rezervorul 5 prin furtunul 4.

Fig. 3.16. Aspectul exterior al FCT in procesul functionarii.

Productivitatea FCT-200 este de 200-300 I/ora. Filtrul din tesdtura
se schimba dupa 4-6 ore de functionare, iar carbunele - dupa 15-20
ore. Dupd curatarea apei contaminate, filtrul, pompa, rezervele pentru
apa contaminatd sunt dezactivate, detoxicate, dezinfectate in functie
de felul contaminarii.

Statia mecanizata de filtrare auto (SMFA) (fig. 3.17) este destinata
pentru conditionarea completd a apei la PAA. Ea este alcdtuitd
dintr-un automobil cu remorcd. Pe masina este montatd instalatia de
filtrare compusa din: filtru din antracit maruntit pentru retinerea
particulelor suspendate, douad filtre din cdrbune activat, care retin
surplusul de clor, substantele toxice. Statia mai are pompe pentru
pomparea apei, rezervoare din panza cauciucata (RA-5000), rezerve
de reagenti, materiale filtrante si alt utilaj care se transportd in remorca.
SMFA se desfasoara pe terenul de lucru al punctului de aprovizionare
cu apa, la o distantd nu mai mica de 50 m de la sursa de apd. Terenul
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de lucru este impartit in doud parti: curata si murdara. Pe cea curatd
se amplaseaza rezervoarele cu apa curatd, remorca. Celelalte utilaje
sunt amplasate pe partea murdara.

Fig. 3.17. Statia mecanica de filtrare auto (SMFA): 1 - rezervor de
apa pentru tratare; 2 - pompe; 3 - filtru cu antracit; 4 - filtru cu carbune
activat; 5 - rezervor cu apa curata.

Apa ce trebuie curatatd este pompatéd cu ajutorul pompei in doua
rezervoare (RA-5000), apoi este clorinatd si coagulatd. Dupa aceasta,
cu ajutorul altei pompe, apa este trecuta mai intai in filtrul cu antracit,
apoi in filtrele de declorinare, de unde trece in rezervoarele de apa
curatd (RA-5000). Daca in rezervoarele cu apa curata clorul rezidual
lipseste, apa este tratatd aici suplimentar cu solutii de substante clori-
gene - 0,8-1,2 mg/l clor activ.

Productivitatea SMFA este de 7500 l/ord la tratarea apei polu-
ate cu impuritati obisnuite si de 3500-4000 l/ora la epurarea ei de
substante toxice. Dupa 20 ore de lucru, filtrele se schimba.

Statia de filtrare militard (SFM-2,5) este destinata filtrarii apei in
centrul militar (fig. 3.15). Productivitatea ei este de 2-2,2 mVora; cu
regim Tncontinuu. Apa se pompeaza din sursa de apa n filtrul cu strat
suspendat (pe parcurs, in apa se introduc coagulantul si preparatul
clorigen), apoi se trece in filtrul cu antracit maruntit, de unde este
trecutd ntr-un bloc cu I&mpi bactericide (BUV) pentru o dezinfectie
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suplimentard. Dupa aceasta, apa se pompeaza in filtre cu carbofero-
gel, apoi se trece in rezervoare pentru apa curata.

Instalatiile tehnice unitare-statia de desalinizare SD si instalatia
mobild de desalinizare IMD (fig. 3.18) - sunt folosite pentru desali-
nizarea apei. Dacd apa contine substante radioactive, ele sunt elimi-
nate odata cu sarurile.

13

-------—-CIRCUITUL DEAFINARE $I
REGENERARE

Fig. 3.18. Schema instalatiei de desalinizare (dupda P. Trofin):
1 - filtru de cationi si anioni; 2 - filtru de anioni de oxidare; 3 - rezer-
vor de apa tratata; » - rezervor pentru solutia de acid sulfuric diluata;
5 - rezervor pentru solutia de bioxid de sodiu diluatd; 6, 7 - ejectoare;
8,9 - rezervoare pentru solutiile de bioxid de sodiu; 10 - instalatie de pom-
pare a apei tratate; 11 - conducte pentru eliminarea solutiei folosite la re-
generare; 12 - conductd de evacuare; 13 - conducta de recirculare a apei
tratate.

In afard de instalatiile tehnice unitare mentionate, pentru
conditionarea apei Tn armata pot fi folosite instalatii din mijloace im-
provizate, reagenti (tab. 3.9). Astfel, in lipsa FCT-200, din butoaie
de lemn sau metal se confectioneaza filtre improvizate (fig. 3.19). In
calitate de material filtrant se foloseste nisip, cdrbune, rumegus de
lemn, vatd, tesaturi si alte materiale poroase. La o amenajare Si
exploatare corecta, astfel de filtre pot asigura o epurare sigura, iar
dacd se face si dezinfectarea, calitatea apei potabile este Tnalta.
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Fig. 3.19. Schema improvizarii unui filtru de carbune si tesadturi:
1 - scanduri; 2 - apa; 3 - sac din tesatura; 4 - vreascuri; 5 - carbune Tn sac
din tesatura.

Tabelul 3.9
Mijloace improvizate pentru conditionarea apei
in conditii de campanie

Mijloace Destinatie Nota
. . Limpezirea si Se amenajeaza de catre
Filtru de tipul FCT-200 dezinfectarea apei unitatea militara
cie e ey Dezinfectarea, Materiale
Bucatarii si ficrbatoare < S
mobile pastrarea ale sgrvwlull_u
si transportarea apei de alimentatie
Instalatii pentai Dezinfectarea apei Materiale
pregatirea alimentelor pentru grupuri mici ale serviciului
pe gazele de esapament de militari de alimentatie
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Continuare

Reagenti: _
iod, permanganat de Dezinfectarea Materiale ale
potasiu, peroxid de rezervelor individuale ~ Serviciului medical
hidrogen, cloramine,  sau colective in conditii Materiale ale
hipocloriti de calciu, exceptionale serviciului chimic

sodiu
Capsula pentru clorinare Dezinfectarea apei ey .
P Tngontinué din fantani P Fabricata industrial

Dezinfectarea si
conservarea rezervelor
individuale si rezervelor

mici de apa

lonizator portativ Fabricat industrial

Dezinfectarea rezervelor individuale de apa

La actiunea militarilor, individual sau in grupuri mici, izolate de
unitati, apare necesitatea folosirii apei din surse neexaminate. In acest
caz, militarii vor dispune de mijloace individuale de dezinfectare a
apei in cantitati mici (in plosca, gameld). Aceste mijloace vor co-
respunde cerintelor, vor fi portative, ieftine, simple in utilizare, vor
actiona universal si rapid, vor fi stabile la pastrare, nu vor modifica
proprietatile organoleptice ale apei.

n calitate de mijloace de dezinfectare a rezervelor individuale de
apa sunt eficiente si comode in uz preparatele clorigene. Dintre acestea
cel mai raspandit este pantocidul. O tableta de pantocid este suficienta
pentru dezinfectarea apei dintr-o plosca (750 ml). Dizolvandu-se, ea
elimind 3 mg de clor activ. Pantocidul se dizolva incet si modificad
putin gustul apei. Practic, se poate considera ca apa devine potabila
peste 40-60 minute de la introducerea tabletei. Tabletele se vor pastra
in tuburi bine Tnchise, la rece si intuneric. Pe masura pastrarii, in ele
se micsoreaza cantitatea de clor activ, scade solubilitatea.

Tabletele de bisulfat pantocid contin si bisulfat de sodiu, acesta
formand un mediu acid, care amplifica actiunea bactericida a clo-
rului si amelioreaza calitatea apei. Tabletele se dizolva bine in apa,
sunt stabile la pastrare, elimina rapid clorul activ si poseda o actiune
bactericida mai pronuntata decat pantocidul.
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Tabletele acidului diclorizocianuric se dizolva in apa in decurs de
cateva minute si elimina 4 mg de clor activ, ceea ce este suficient pen-
tru dezinfectarea unui litru de apa de microorganismele ce cauzeaza
bolile intestinale. La introducerea in ploscd a 2 tablete, peste 30 min.
se manifestd si o actiune antivirala.

Pentru dezinfectarea rezervelor individuale de apa sunt folosite
si un sir de preparate neclorigene: iodul, permanganatul de potasiu,
peroxidul de hidrogen. Tabletele de iod contin compusi organici ai
iodului, iod molecular si alti compusi (glicocol, alcool, acid citric),
in fiecare tabletd se contin 3 mg de iod activ, ele se dizolva repede
(2-3 min.) in apd, au actiune bactericidd pronuntatd, sunt stabile la
pastrare. Gustul slab de iod dispare peste 30-40 min.

Peroxidul de hidrogen se foloseste in forma de solutie de 3%.
Actiunea bactericidd se manifesta la concentratia a 3 mg/l si expozitia
de 30 min. Permanganatul de potasiu poseda o actiune bactericida
mai putin pronuntatd, insa el amelioreaza considerabil proprietatile
organoleptice ale apei. Pentru dezinfectie se foloseste solutia de 1%.
Efectul bactericid se observéa la concentratii de 7-10 mg/l si expozitia
de 30 min.

@] metoda accesibild si efici-
entd de dezinfectare a apei din

- mustuc rezervele individuale este fierbe-
1 1 - Gezinfectat suplimentar rea. Durata fierberii va fi de 10
- filtru de iesire minute de la inceputul ei, iar la
r’ﬁ’ suspectarea contaminarii ei cu
« germeni - 1 ord. Apa fiartd se
- carbune activat pastreaza nu mai mult de 24 ore,
ntr-un vas bine inchis.

in ultimii ani se folosesc mij-
loace individuale de tratare a
iwvave - filtru intermediar apei, ce declanseaza limpezirea,
WM™ ‘N dezinfectarea, dezactivarea si de-
- ricind schimbatoare de ioni  toxicarea apei. Acestea sunt: tu-
burile ,,Rodnicioc”, ,,Solnésco”
- fultru de intrare filtrul ,,Turist” (fig. 3.20). Prin
mustucul acestor tuburi apa poa-

Fig. 3.20. Filtrul ,,Turist”. te fi pompata direct din sursa.
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Filtrul de epurare a apei ,,Turist” este alcatuit dintr-o punga de
polietilend de 2,5 1, In care este montat elementul filtrant, doua cutii
a cate 10 fiole de solutie de iod (5%). Acest filtru este destinat pentru
dezinfectarea apei cu iod si absorbtia ulterioara a lui in filtru. Aici
iodul poate fi Tnlocuit cu tableta ACVASEPT - 6 tablete se dizolva in
apa si peste 10-15 min. aceasta solutie se toarna in punga cu elemen-
tul filtrant.

APRECIEREA IGIENICA A SURSEI DE APA
SI A CALITATII APEI TN CONDITII DE CAMPANIE.
METODELE DE CONDITIONARE A APEI

Controlul igienic asupra aprovizionarii cu apa a ostirilor ampla-
sate stationar si Tn conditii de campanie are 0 mare importantd pen-
tru séndtatea militarilor si profilaxia diferitor maladii. Acest control
include: examinarea surselor dc apa, analizele organoleptica, fizico-
chimicd, bacteriologica a apei, iar in unele cazuri si determinarea in
ea a substantelor toxice si radioactive.

in conditii de campanie, deosebit de importante sunt si examina-
rea sanitar-topograficad a sursei de apa, determinarea indicilor organo-
leptici si fizico-chimici ai apei, deoarece nu intotdeauna sunt posibile
cercetdrile bacteriologice. Aici un rol deosebit 1l are determinarea
indicilor indirecti de poluare a apei cu germeni patogeni, cum ar fi
oxidabilitatea, amoniacul, nitritii etc.

Analiza sanitar-topografica a sursei de apa, analiza de laborator a
apei, evaluarea corecta a rezultatelor obtinute permit a trage conclu-
zii privind starea sanitard, potabilitatea apei, posibilitatea desfasurarii
punctelor de aprovizionare cu apa (PAA).

Schema examinarii sanitar-topografice a fantanii

1 Amplasarea fantanii (relieful, tipul solului).

2. Eventualitatea inundarii fantanii cu depuneri atmosferice si
ape de scurgere.

3. Caile de acces.

4. Distanta de la sursa de poluare (latrind, gunoiste).

5. Acoperisul, capacul (descrierea lor).
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Filtrul de epurare a apei ,,Turist” este alcatuit dintr-o punga de
polietilend de 2,5 1 In care este montat elementul filtrant, doua cutii
a cate 10 fiole de solutie de iod (5%). Acest filtru este destinat pentru
dezinfectarea apei cu iod si absorbtia ulterioara a lui in filtru. Aici
iodul poate fi Tnlocuit cu tableta ACVASEPT - 6 tablete se dizolva in
apa si peste 10-15 min. aceasta solutie se toarna in punga cu elemen-
tul filtrant.

APRECIEREA IGIENICA A SURSEI DE APA
SI A CALITATII APEI TN CONDITII DE CAMPANIE.
METODELE DE CONDITIONARE A APEI

Controlul igienic asupra aprovizionarii cu apa a ostirilor ampla-
sate stationar si in conditii de campanie are 0 mare importanta pen-
tru sanatatea militarilor si profilaxia diferitor maladii. Acest control
include: examinarea surselor de apa, analizele organoleptica, fizico-
chimica, bacteriologica a apei, iar in unele cazuri si determinarea n
ea a substantelor toxice si radioactive.

in conditii de campanie, deosebit de importante sunt si examina-
rea sanitar-topografica a sursei de apa, determinarea indicilor organo-
leptici si fizico-chimici ai apei, deoarece nu Tntotdeauna sunt posibile
cercetarile bacteriologice. Aici un rol deosebit il are determinarea
indicilor indirecti de poluare a apei cu germeni patogeni, cum ar fi
oxidabilitatea, amoniacul, nitritii etc.

Analiza sanitar-topografica a sursei de apa, analiza de laborator a
apei, evaluarea corecta a rezultatelor obtinute permit a trage conclu-
zii privind starea sanitard, potabilitatea apei, posibilitatea desfasurarii
punctelor de aprovizionare cu apa (PAA).

Schema examinarii sanitar-topografice a fantanii

1L Amplasarea fantanii (relieful, tipul solului).

2. Eventualitatea inundarii fantanii cu depuneri atmosferice si
ape de scurgere.

3. Caile de acces.

4. Distanta de la sursa de poluare (latrind, gunoiste).

5. Acoperisul, capacul (descrierea lor).
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6. T1ndltimea colacului la suprafata.

7. Caéptuseala peretilor (piatra, beton, scandurd).

8. Grosimea peretilor.

9. 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 acopera fundul fantanii, gro-
simea lui.

13. Mijloacele de captare a apei (pompd, cumpana, val), caldare
comuna sau individuala.

14. Cantitatea de apa in fantana.

15. Debitul fantanii.

16. Concluzie despre posibilitatea exploatarii fantanii.

Metoda de determinare a cantitatii de apa in fantani

Pentru a determina cantitatea de apa, se masoara, mai Tntai,
suprafata gurii fantanii, apoi grosimea stratului de apa (cu aju-
torul unei sfori cu greutate). Daca gura fantanii are forma patrata,
atunci cantitatea de apa se calculeaza dupa formula X = 12+h, iar
daca e rotunda, dupa formula X= «R2¢<h,

unde: X - cantitatea de apa in fantana, m3
/- lungimea laturii colacului, m;
R - raza circumferintei inferioare a gurii fantanii, m;
h - grosimea stratului de apa, m.

Metoda de determinare a debitului fantanii

Pentru determinarea debitului, din fantdnd se scoate o cantitate
maxim posibild de apa (nu mai putin de 30—40 caldari), se inseamna
cu cat s-a coborat nivelul apei in fantdna si apoi se observa in cét
timp apa revine la nivelul initial. impartind volumul de apa care s-a
addugat in fantdna la timpul acestui adaos, obtinem capacitatea fanta-
nii ntr-o unitate de timp.

Exemplu. Suprafata gurii fantanii e patratd: latura patratului -
Im. Nivelul initial al apei la adancimea 2 m; dupa scoaterea apei - la



adancimea 2,9 m. Durata umplerii fantanii pana la nivelul initial
(2 m) - 3 ore. Volumul de apa intrat in fantana: 1-1 «(2,9-2,0) = 0,9 m3
Debitul fantanii Tntr-o orda e de 0,9:3 = 0,3 mVora. Debitul diurn al
fantanii este 0,3 *24=7,2 m3

Debitul izvorului se determind astfel:

sub jetul de apa se instaleazd un vas de o anumitd capacitate si se

fixeaza in cat timp se va umple.

Exemplu. Caldarea de 12 1s-a umplut cu apa in 2 min. De-
bitul de minut al izvorului este: 12:2 = 6 1/min. Debitul de ord este
6 «60:1000 = 0,36 m3ora.

Recoltarea probelor de apa pentru analize

Pentru analiza fizico-chimica a apei se iau 0,5 1 La recoltarea
probelor din fantdnd cu pompa sau din reteaua de apeduct, apa se
pompeaza sau se scurge in prealabil din robinet timp de 10 minute.

Din fantani si din sursele de apa deschise, probele de apa se pot
recolta in vase de sticla de care este legatd o greutate, ca sa se scu-
funde la adancimea de 30-50 cm, sau Tntr-o caldare curatd, cu care
apa mai intai se amesteca, apoi se umple cu apa. Din sursele deschise,
probele de apd se recolteaza din locurile de unde se va capta apa sau
din cele suspecte de a fi contaminate. Dacd proba se expediaza la
analiza n laborator, apa se toarna ntr-un vas de sticla curata, care in
prealabil se clateste de 3 ori cu apa cercetatd, se inchide cu dop, gatul
sticlei se nveleste cu hartie curatd, se leaga si se sigileaza.

Recoltarea probei de apa se inregistreaza intr-un act si se indica:

- denumirea sursei de apa si amplasarea ei;

- datele recoltarii (anul, luna, data);

- locul si punctele recoltdrii (pentru sursele deschise - distanta
de la mal si adancimea recoltarii de la suprafata bazinului);

- datele analizei organoleptice (transparenta, culoarea, mirosul,
temperatura);

- pentru fantani - adancimea, nivelurile statice si dinamice, du-
rata evacuarii, rezultatele analizelor de control la fier si cloruri;

- conditiile meteorologice: temperatura aerului, depunerile
atmosferice 1n ziua recoltarii probei si In decursul a zece zile pre-
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cedente recoltarii, la fel si (pentru bazinele deschise) directia si viteza
vantului;

- amenajarea tehnicd a sursei de apa;

- conditii deosebite, ce ar putea influenta calitatea apei din
Sursé;

- numele persoanei care a recoltat proba.

Actul se semneazd de persoanele care au recoltat proba si se
expediaza cu proba in laborator.

Pentru analiza bacteriologica probele de apa se recolteaza in can-
titate de 0,5 1in vase sterile. Probele de apa se transmit Tn laborator
indatd dupa recoltare.

Metodele de cercetare a calitatii apei

Determinarea mirosului. Apa pentru analiza este turnatd intr-un
balon cu volumul de 150-200 ml, se acopera cu sticla pentru ceasor-
nic, se agita printr-o miscare circulara, se deschide si se determina
intensitatea mirosului (tabelul 3.10).

Tabelul 3.10
Intensitatea mirosului

Intensitatea

Gradul mirosului Determinarile descriptive
0 - Lipsa mirosului perceptibil
Miros ce nu este perceput de consumator, dar
1 Foarte slab  este perceput in laborator de personalul care
experimenteaza
5 Slab Miros ce nu atrage atentia consumatorului,
dar poate fi simtit, daca este indicat
. Miros usor perceput ce poate servi drept motiv
3 Se simte de suspiciune a apei
Miros ce atrage asupra sa atentia si face apa
4 Pronuntat neplacuta pentru baut
5 Foarte puternic Miros puternic; reduce calitatea apei

Tipul mirosului se determind la temperatura apei de 20°C, in-
tensitatea - la temperatura de 20°C si prin Tncélzire pana la 60°C.
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Apa se incdlzeste Tn acelasi balon acoperit cu sticld pentru ceasornic
(tabelul 3.11).

Tabelul 3.11
Tipurile mirosurilor
Caracterul mirosului Felul mirosului (aproximativ)
Aromatic De pepene, de floare
De balta Malos, tinos
De putregai De fecale, de scurgeri reziduale
De lemn De surcea uda, de coaja de lemn
De pamant Putred, proaspat arat, putregdios
De mucegai Ranced, statut
De peste Unturd de peste, de peste
De hidrogen sulfurat De oua clocite
De iarba De iarba cosita, de fan

De origine naturald, ce nu corespunde
determinarilor precedente

Nedefinit

Determinarea gustului se efectueaza numai fiind siguri de pota-

bilitatea apei. In cazurile de incertitudine, ea trebuie fiarta, racita si
pe urma gustata.

Gustul se determind organoleptic calitativ si dupd intensitate. Se
deosebesc patru feluri de gusturi: sarat, amar, dulce, acru. Celelalte
feluri de senzatii gustative se numesc gusturi specifice sau particu-
lare. Caracteristica calitativa a gustului specific se determind dupa
indicii existenti: de clor, de peste, metalic etc.

Intensitatea gustului si a gustului specific se apreciaza dupa siste-
mul de 5 grade, la fel ca si mirosul (tab. 3.12).

Tabelul 3.12

Intensitatea gustului si a gustului specific
Gradul  Gustul si gustul specific Gradul Gustul si gustul specific

0 - 3 Se simte
1 Foarte slab 4 Pronuntat
2 Slab 5 Foarte puternic
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Gustul se determina la o temperaturd de 20°C. Apa (15 ml) se tine
in gurd cateva secunde, fara a fi inghitita.

Determinarea transparentei. Transparenta se determind fintr-o
incdpere bine iluminatd de o lumina difuza, la o departare de Im de
la fereastra. Apa cercetata este bine agitata si turnatd in cilindru la
indltimea ce corespunde transparentei probabile a apei. Pe urmd, cilin-
drul se fixeaza deasupra unei inscriptii landltimea de 4 cm. Adaugand
sau varsand apa din cilindru, se stabileste Tndltimea maxima a coloa-
nei de apd, la care este posibild citirea caracterelor. Transparenta se
exprima in centimetri, cu o precizie de pana 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 can-
titativ.

Pentru determinarea calitativa a culorii, apa analizatd (nu mai
putin de 40 ml) se toarna intr-un cilindru incolor. In alt cilindru se
toarnd aceeasi cantitate de apa distilatd. Compararea culorii apei
analizate si distilate se efectueaza pe o foaie de hartie alba.

Rezultatele analizei se exprima prin urmatoarele caracteristici:
apa incolord, galbui-deschis, galbena, rosiatica etc.

Cantitativ, culoarea se determina pe calea compararii apei anali-
zate cu datele tabelului 3.13. Pentru aceasta, 10 ml de apa cercetata
se toarnd in eprubeta si pe un fond alb se determind intensitatea
culorii.

Determinarea pH. Cercetarea se face cu ajutorul hartiei indica-
toare universale. O fasie de hartie-indicator se scufunda in eprubeta
cu apa pe 10-15 secunde, apoi intensitatea culorii se comparad cu
scara standard anexatd. Schimbarea intensitatii culorii corespunde
concentratiei ionilor de hidrogen.



Tabelul 3.13
Intensitatea culorii

Culoarea, la o privire de susin jos Intensitatea culorii, grade
Galben abia perceput 5
Galbui 10
Galben pal 20
Galben 30
Galben-verzui 40 si mai mult

Determinarea azotului amoniacal. Tn eprubeta se toarna 10 ml
de apd 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 cu-
lorii galbene demonstreaza prezenta In apa a azotului amoniacal.
Continutul aproximativ se determina dupa tabelul 3.14.

Tabelul 3.14
Continutul aproximativ al azotului amoniacal

Culoarea, lao . . ;
privire de sus Continutul, Culoarea, la o privire  Continutul,

in jos mg/I de sus n jos mg/l

Lipseste Mdaei 5’,‘55{” Gallcnsearﬁ)%%sé{:his g:?)

Ggﬁ‘gg;ﬁ‘a 0,08 Galbeni-bruna 40
i ozas Sl sop

Determinarea azotului de nitriti. Tn eprubeta se toarnd 10 ml de
apa cercetatd, 0,5 ml de reactiv Griess si se incalzeste baia de apa timp
de 5 min. pana la 70-80°C. Aparitia culorii roz demonstreaza prezenta

in apd a azotului de nitriti. Continutul aproximativ se determina dupa
tabelul 3.15.
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Tabelul 3.15
Continutul aproximativ al azotului de nitriti

Culoarea, la o Culoarea, lao

privire de sus Continutul, privire de sus in Continutul,
in jos mg/I jos mg/I
Lipseste Mai putin Roz 0,04
de 0,001 ’
De abia roz 0,002 Roz-inchis 0,07
Roz pal 0,004 Rosu 0,2
Roz-deschis 0,02 Rosu-inchis 04

Determinarea nitratilor. in acest scop, intr-o eprubetad se toarna
2 ml de apa cercetata, se aruncad n ea, cu ajutorul baghetei de sticld,
cateva cristale de difenilamind si se toarna atent pe perete cateva
picaturi de acid sulfuric concentrat.

La prezenta sdrurilor de acid azotic, la hotarul lichidelor se
semnaleaz&d o dunga de culoare albastra, dupd intensitatea si latimea
careia se determind cantitatea nitratilor (tab. 3.16).

Tabelul 3.16
Determinarea aproximativa a nitratilor cu difenilamina

Continutul azotului

Culoarea dupa addugarea reactivului de nitrati, mg/l

Dupa 5 min., coloratia lipseste. Mai putin de 0,1
Dupd 3-4 min.,, dunga se observda abia-abia,

nedefinita, de o culoare liliachie-cenusie. 0,1

Dupa 10 min., dunga este slab colorata. Timp de

1 min. dunga se coloreaza slab ntr-un liliachiu- 0,5
cenusiu.

Dupd@ 10 min., dunga este liliachie-cenusie, cu
I&timea de circa 1 mm. Dunga apare clard deodata.
Dupa 1-2 min., dunga e albastrie-liliachie, cu
nuanta roz pal pe la margini. Dupd 10 min., latimea
dungii este de 2 mm, coloratia e aceeasi. 10



Dunga e liliachie-albastra, compacta, latimea e
de 0,5 mm. Dupd 1-2 min., dunga e albastru-
deschis, cu o I&time de 2 mm. De jos se observa o
stratificare.

Dunga e albastrd, compactd, cu o latime de 1 mm.
Dupé 1-2 min., dunga se stratifica si apare o nuanta
abia verzuie. Stratul - albastru, alb, albastru. Dupa
10 min., latimea dungii stratificate este de 2,5-3
mm. Partea ei de sus este de culoare verde.

Dunga e albastra, compacta, se stratificd deodata.
De sus se coloreaza in verde, dupa 5 min. capata o
nuanta cafenie. Dupd 10 min., latimea stratului e de
4-5 mm. Stratul de sus - cafeniu, usor stratificat.

Dunga e de un albastru viu, stratificata, latimea e de
2-4 mm. Partea superioara se coloreaza in verde,
repede capata o nuantd cafenie. Stratul de apa de
deasupra dungii este galben pal. Dupd 10 min. apar
5 straturi cu latimea de 5-6 mm.

Dunga e albastru-inchis, cu o latime de 5-6 mm;
stratul de sus se coloreaza repede in cafeniu. Stratul
de apa e galben-cafeniu. Stratul acidului sulfuric
e de un albastru intens. Ldtimea totald a dungii
stratificate e de 7-8 mm.

Determinarea oxidabilitatii

Continuare

2,0

5,0

10,0

20,0

100,0

in eprubetd se toarnd 10 ml de apa cercetatd, se aciduleaza cu
0,5 ml de acid sulfuric (1:3) si se adauga 1 ml solutie 0,1 N de per-
manganat de potasiu. Eprubetd se agita si se lasa 20 minute. Valoarea
oxidabilitatii se determina aproximativ dupa tabelul 3.17.
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Tabelul 3.17
Determinarea oxidabilitatii

Culoarea, la o privire dintr-o parte Oxidabilitatea, mg/l 02
Liliachiu-roz aprins 1
Liliachiu-roz 2
Liliachiu-roz pal 4
Liliachiu-roz pal 6
Roz pal 8
Roz-galbui 12
Galbena 16 si mai mult

Determinarea duritatii generale. intr-o retortd conica, cu ca-
pacitatea de 250 ml, se toarnd 100 ml de apa cercetatd, dupa care se
adauga 5 ml de solutie-tampon amoniacald, 5-7 picaturi de solutie
a indicatorului eriocrom negru. Apare o coloratie rosie-visinie. Se
titreazad cu solutie de trilon B de 0,1 N péna la aparitia culorii albas-
tre-verzi. Duritatea generala a apei Tn miligram echivalent la un litru
se calculeazad dupa formula:

unde: X - duritatea generald, mg/echivalent/l;
a - cantitatea de trilon B la titrare, ml;
n - normalitatea solutiei trilonului B;
® - coeficientul 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 ccrcetatd s-au consumat
3,58 ml solutie de trilon B de 0,1 N. Coeficientul dc corectie al
trilonului B este 0,95. Duritatea generald a apei se calculcazd dupa
formula:

3,501 +0,95 « 1000 .
X = = 3,4 (mg/echivalent/1)
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Un mg/echivalent/l al duritatii corespunde cu 2,8 grade germane
de duritate.

Determinarea clorurilor

Determinarea calitativd. Tn eprubetd se toarna 10 ml de apa
cercetatd, se aciduleaza cu cateva picaturi de acid azotic diluat (1:4) si
se adauga 3-5 picaturi solutie (10%) de azotat de argint. La prezenta
a 1-10 mg/l de cloruri se formeaza o depunere slabd, a 10-50 mg/l -
0 depunere pronuntatd, a 100 mg/l - un sediment alb brénzos de
clorurd de argint.

Determinarea cantitativa. Tn retorta cu 100 ml de apa cercetata
se adauga 1 ml solutie (10%) de bicromat de potasiu si se titreaza cu
0 solutie de azotat de argint, 1 ml al cdruia depune 1 mg de clor-ion.
Cantitatea de azotat de argint (ml) consumat la titrare se Tnmulteste cu
10si se obtine cantitatea (mg/l) de cloruri.

Exemplu. La titrarea a 100 ml de apa cercetata s-au consumat
0,7 ml de azotat de argint: 0,7 «10=7 mg/l de cloruri.

Determinarea sulfatilor. Determinarea sulfatilor se efectueaza
cu ajutorul bariului clorat (BaCl2), care sedimenteaza sulfatii intr-un
sediment alb, cristalin (sulfatul de bariu, BaS04), ce nu se dizolva in
acid clorhidric.

Sedimentul alb, sub actiunea bariului clorat, poate forma si
carbonati, fosfati si alte saruri. Pentru prevenirea acestui fapt, in pre-
alabil, trebuie de ad&dugat acid clorhidric, care transforma sarurile
numite in cloruri ce nu impiedicd reactia de determinare a sarurilor
acidului sulfuric.

Pentru verificarea componentei sedimentului, Tn eprubetd se
adauga 1 ml de acid clorhidric. Dacd sedimentul nu s-a dizolvat, el
este sulfat de bariu.

Determinarea fierului. in apa cercetata (10 ml) se adauga 2
picdturi de acid azotic, 1 ml solutie (10%) de rodanura de amoniu sau
potasiu si 1-2 picaturi de apa oxigenatd. Dupa intensitatea culorii se
determind continutul sdrurilor de fier (vezi tab. 3.18).

264



Tabelul 3.18
Determinarea fierului in apa

Culoarea lichidului din eprubeta Continutul de fier, mg/l
Nu este colorata Mai mic de 0,05
Galben-roz abia vizibil 0,1
Galben-roz pal 0,25
Gaélbui-roz 0,5
Gélbui-rosu 25
Rosu aprins 5,0

METODELE DE CONDITIONARE A APEI

Coagularea apei

Epurarea apei de substantele in suspensie numai pe calea decantarii
necesita timp Tndelungat, uneori 6-8 ore. Pentru accelerarea procese-
lor de limpezire se folosesc substante chimice, numite coagulanti
(sulfat de aluminiu, sulfat de fier, clorura de fier).

Cel mai des, in calitate de coagulant se utilizeaza sulfatul de alu-
miniu. Addugat in apa, in prezenta carbonatilor si hidrocarbonatilor
de calciu si magneziu, el formeaza hidroxid de aluminiu in forma de
fulgi gelatinosi, ce au o suprafatd activa mare. Fulgii, sedimentan-
du-se, atrag dupa ei substantele Tn suspensie si, partial, bacteriile. Tn
consecintd, apa se limpezeste destul de repede. Fulgii marunti care nu
se sedimenteaza se retin la filtratia ulterioara.

Procesul de coagulare este inlesnit de reactia alcalind a apei, ce
depinde de cantitatea bicarbonatilor de calciu si magneziu, continutul
sporit al substantelor in suspensie, temperatura apei si doza de coagu-
lant aleasa corect.

Alegerea dozei de coagulant. Dupa cum s-a mentionat, la epura-
rea apei prin coagulare trebuie de ales doza de coagulant. La o canti-
tate insuficientd de coagulant se formeaza putini fulgi, ceea ce reduce
eficacitatea de epurare a apei. Dozele mari, ca rezultat al faptului ca
nu tot coagulanml intrd in reactie, duc la aparitia depunerilor in apa
deja limpezita (apa poate cdpata un gust acriu).
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Doza de coagulant se stabileste pe cale experimentald. Pana la
coagularea apei trebuie stabilitd duritatea temporara, fiindcd de ea
va depinde viteza reactiei. Astfel, s-a stabilit o dependenta directa
intre doza de coagulant si duritatea temporarad a apei: doza maxima
a coagulantului este aproximativ egald cu produsul dintre duritatea
temporard (in mg /echivalent / 1) si 2,2 (tabelul 3.19).

Tabelul 3.19
Cantitatea sulfatului de aluminiu stabilita prin calcul

Duritatea Cantitatea solutiei de 1%  Cantitatea de sulfat

temporara de sulfat de aluminiu de aluminiu uscat
(mg/echiv./l) la 200 ml de apa, ml la 11de apa, g

1 23 011

2 45 0,22

3 6,8 0,33

4 90 0,44

5 13 0,56

6 136 0,66

7 16,0 0,78

8 180 0,88

9 20,0 10

10 23 11

Determinarea duritdtii temporare a apei cercetate. Tntr-un balon
se toarnd 100 ml de apd, se adauga 2 picaturi de metil-oranj si se
titreaza cu solutie de 0,1 N acid clorhidric pana la schimbarea culorii.
Numadrul de mililitri de acid consumat pentru titrare reprezinta duri-
tatea temporara, mg/echivalent/I.

Calcularea dozei de coagulant. Dupa tabelul 3.19 se afla canti-
tatea solutiei (1%) de sulfat de aluminiu necesarad pentru coagularea a
200 ml de apa, pornind de la duritatea temporara a apei cercetatc.

Coagularea apei si determinarea experimentala a dozei de co-
agulant. Tn trei pahare se toarna cate 200 ml de apa cercetata, apoi sc
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adauga cu pipeta cantitatea necesara de sulfat de aluminiu: Tn primul
pahar - o doza calculatd, in al doilea- cu 1 ml mai putin, n al treilea
- cu 1 ml mai mult. Continutul paharelor se amesteca cu o bagheta
de sticld si se urmareste viteza de formare a fulgilor. Doza de coagu-
lant se considerd normala atunci cand formarea maxima a fulgilor se
observa peste 10 min. Pentru coagularea unui litru de apa, aceasta
marime se Tnmulteste cu 5.

Dacé formarea fulgilor se retine, atunci Tn apa se adauga solutie
(1%) de bicarbonat de sodiu, intr-o cantitate mai mica decat coagu-
lantul.

Pentru determinarea definitivda a dozei de coagulant, marimea
stabilitd Tn experientd se micsoreaza cu 10%, fiindca la coagularea
cantitdtilor mari de apa procesul decurge mai repede. Dupa ce a fost
stabilitd doza finald a coagulantului la 11 se poate calcula cantitatea
solutiei (1%) de coagulant pentru orice volum de apa. in caz ca este
necesar a determina doza de coagulant uscat, se folosesc datele tabe-
lului 3.19.

Exemplu. Trebuie sa se afle cat coagulant uscat este necesar pen-
tru coagularea a 1000 litri de apa.

Pentru determinarea duritatii temporare a apei, la titrare s-au con-
sumat 4 ml de solutie de acid clorhidric. Deci, duritatea temporara
este egala cu 4 mg/echivalent/l. Dupa tabelul 3.19 se determina doza
de coagulant pentru 200 ml de apa. Ea este egald cu 9 ml de solutie
de coagulant (1%).

Formarea optima de fulgi s-a produs in paharul al doilea, unde
s-au adaugat 8 ml solutie de coagulant de 1%. Deoarece pentru cal-
cularea dozei finale a coagulantului marimea obtinutd experimental
trebuie micsorata cu 10%, ultima va constitui 7,2 ml solutie de co-
agulant de 1%. La recalcularea pentru coagulant uscat (tab. 3.19) pe
calea interpolaritatii obtinem 0,36 g.

Pentru coagularea a 1000 1de apa sunt necesare 0,36 « 1000 = 360 g
de coagulant.

Clorinarea apei

in prezent, la toate apeductele aprovizionate din surse de apa
deschise, iar la necesitate si din ape subterane, se efectueaza obliga-
toriu dezinfectarea apei.

267



Dintre multiplele mijloace de dezinfectare cea mai raspandita este
clorinarea. Ea 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, iar la cele mai mici se poate folosi clorura de
var, hipocloritul de calciu, cloraminele.

Clorura de var se obtine in rezultatul interactiunii clorului si varu-
lui stins. Clorura de var proaspata contine 32-36% de clor activ. La
pastrare ea se descompune si se transforma in clorura de calciu. Clo-
rura de var trebuie pastratd Tmpachetatd, intr-o incdpere racoroasa,
uscata si intunecoasd, pentru a nu se descompune.

Pana a efectua clorinarea cu clorura de var, trebuie determinata
activitatea ei, adicd continutul clorului activ.

Determinarea activitatii clorurii de var. Pentru determinarea
activitatii clorurii de var, din diferite locuri ale ambalajului se iau
300-500 g de clorurd de var, se amesteca si din proba medie obtinuta
pe cantarul de farmacie se cantareste 1g. Aceasta cantitate se amesteca
cu o cantitate mica de apa distilatd, dupa care se trece intr-un balon
gradat, adaugandu-se apa distilatd pana la 100 ml.

Solutia se lasa sa se sedimenteze timp de 5-10 min. si din stratul
limpezit se iau 5 ml de solutie. intr-un balon conic se toarnda 50 ml
de apa distilatd, 5 ml de solutie preparatd (1%) de clorurd de var,
5mg de solutie de iodurd de potasiu (5 %) si Img de acid clorhidric
diluat (1:3). Clorul activ substituie in iodura de potasiu iodul, canti-
tatea cdruia echivaleaza cu cea de clor. lodul degajat se titreaza cu
0,01 N solutie de tiosulfat de sodiu pana la o culoare galben pal, se
adauga 1 ml solutie (1%) de amidon si se titreaza 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 echivalent cu 0,355 mg de clor.
fhmultind 0,355 cu cantitatea (mililitri) de tiosulfat de sodiu con-
sumat 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 clorurd de
var uscat. Pentru calculul activitdtii clorurii de var, care se exprima in
%, se alcatuieste proportia:
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in 0,01 g de clorura de var - Ug 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
clorurd de var de 1% sau in 0,0 Ig de clorurd de var uscat.

U «100
0,01

Deoarece clorul activ se calculeaza la 100 g clorura de var uscat,
rezultatul obtinut se exprima in procente.

Exemplu. La titrarea a 5 ml solutie de clorurd de var de 1% s-au
consumat 30 ml de 0,01 N solutie de tiosulfat de sodiu.

0,355-30= 10,650 (Mg)

Deci, 5 ml de cloaird de var de 1% contin 10,650 mg clor activ.
Un mililitru de clorura de var contine 10,650 mg : 5 = 2,13 mg sau
0,002 1g de clor activ.

Pentru calcularea activitatii clorurii de var se alcatuieste
proportia:

0,01 g clorura de var uscat - 0,002 1g clor activ;

100 g clorura de var uscat - X g clor activ.

0,0021 . 100

M — =21(%
0,01 (%)

Activitatea clorurii de var cercetata este de 21%.

Alegerea dozeide clorpentru dezinfectarea apei. Pentru alegerea
dozei de clor se efectueaza clorinarea experimentald a 1 1de apa cu o
solutie preparata de clorura de var de 1%.

Dezinfectarea trebuie sa se efectueze in asa mod, incat, dupa 30
min. de contactare a clorului cu apa, cantitatea clorului rezidual liber
sé fie In limitele a 0,3-0,5 mg/l, iar cantitatea clorului legat dupa un
contact de o ora - in limitele a 0,8-1,2 mg/I.

Alegerea dozei de clor pentru clorinare depinde de proprietétile
chimice si fizice ale apei. Pentai Tnceput se iau 4-6 mg/l de clor activ.
La 1 1de apa se adaugad doza aleasa de clor. Prin urmare, trebuie de-
terminat volumul solutiei (1%) de clorura de var ce contine cantitatea
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necesara de clor activ. intr-un balon cu 1 1de apa se adauga volumul
necesar de solutie (1%) de clorura de var, se amesteca minutios si se
lasa pe 30 min., pentru dezinfectie. Apoi se determind ce cantitate de
clor activ a ramas n apa dezinfectatd. Pentru aceasta, intr-un balon
conic se toarnd 100 ml de apa dezinfectata, se adauga 5 ml solutie
(5%) de iodura de potasiu, 1 ml acid clorhidric de 25%, 1ml solutie
(1%) de amidon si se titreaza pana la decolorare cu 0,01 N solutie
de tiosulfat de sodiu. Titrarea se face repede, deoarece culoarea se
restabileste usor si solutia poate fi putin supratitrata.

Cantitatea consumaté de 0,01 N solutie de tiosulfat se Tnmulteste
cu 0,355 si 10 si se afld cantitatea clorului rezidual.

Absorbtia clorului se calculeaza scazand din cantitatea initiald de
clor activ introdus cantitatea de clor activ ramasa dupa dezinfectarea,
timp 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 hotdrat sa se ia 6 mg/I
de clor activ. Deoarece, pornind de la calculul exemplului precedent,
1 ml de solutie (1%) de 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;
X ml- 6 mg,
de unde:
61
X=——— =2,8 (ml).
2,1

in apa s-au introdus 2,8 ml de solutie (1%) de clorura de var.
Dupd 30 min. de contact, la titrarea a 100 ml de apa s-a con-
sumat Tmi de 0,0IN solutie de tiosulfat de sodiu:

10,355 « 10=3,5 (mg de clor activ);
6 mg- 3,5mg=25mg.
Absorbtia de clor in cazul dat constituie 2,5 mg.
Doza de clor este egala cu 2,5 mg+0,5 mg = 3 mg/I.
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Ulterior, e important sa se determine ce cantitate de clorurad 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/I
(0,003 g/l). Se alcatuieste proportia:

100 g clorura - 21g clor activ;
X g clorura - 0,003 g clor activ,
de unde:

0,003 « 100
T= =0,015(g).

Prin urmare, pentru clorinarea 1 1de apa sunt necesare 0,015 g
clorura de var uscata. Pentru clorinarea a 1000 1de apa vor fi necesare
15 g de clorura de var uscata.

Metoda acceleratd de determinare a dozei de clor cu ajutorul a
trei pahare. Cu ajutorul metodei date se poate determina destul de
exact doza de clor, fard o determinare prealabild a activitatii clorurii
de var si absorbtiei de clor.

in trei pahare se toarnd cate 200 ml apa si se adauga cu pipeta
solutie (1%) de clorurd de var: in primul pahar - 0,1 ml, in al doi-
lea - 0,2 ml, in al treilea - 0,3 ml. Apa se amesteca cu bagheta de
sticla si se lasa 30 min., apoi in fiecare pahar se adauga cate 10 ml
solutie (5%) de KI, 2 ml solutie (20%) de HCL, 1,5 ml solutie (1%)
de amidon.

in paharele cu clor rezidual se elimina iod liber, care coloreaza
apa (In prezenta amidonului) n albastru.

in paharul mai putin colorat, Tn apa se adaugad, cu picatura, solutie
(0,7%) de tiosulfat de sodiu. Dupa adaugarea fiecdrei picaturi, apa
se amestecd. O picatura de solutie (0,7%) de tiosulfat de sodiu leaga
0,04 mg de clor. Daca apa din pahar s-a decolorat de la o picatura,
inseamnd ca cantitatea de clor rezidual in 200 ml este mai mica sau
egala cu 0,04 mg, iar intr-un litru - 0,2 mg, adica este insuficienta.
Analogic se determind cantitatea de clor rezidual in celelalte pahare.

Daca dupa clorinarea experimentald nici Tn unul din pahare nu se
determinad o cantitate suficienta de clor rezidual, experienta se repeta.
Paharele se umplu din nou cu apd, apoi in primul pahar se adauga 4,
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in al doilea - 5, In al treilea - 6 picaturi de solutie (1%) de clorurd de
var. Peste 30 minute iardsi se determin clorul rezidual. Pentru calcul
se ia acel pahar in care apa s-a decolorat de la 2 picaturi de tiosulfat
de sodiu (0,2-0,4 mg de clor rezidual). Daca se foloseste apa de la
punctul de aprovizionare, ea trebuie sa contind 0,8-1,2 mg/l clor re-
zidual.

Cunoscéand cate picaturi de solutie (1%) de clorura de var au fost
introduse Tn paharul ales, se calculeaza cantitatea de solutie (1%) de
clorura de var necesara pentru clorinarea a 1, 10, 1000 1

Exemplu. Apa s-a decolorat de la 2 picaturi de tiosulfat de sodiu
in paharul 3, unde au fost introduse trei picdturi de clorurad de var.
Luénd acest pahar pentru calcul, determindm ca pentru 1 litru de apa
sunt necesare 3-5 = 15 picaturi de solutie (1%) de clorura de var sau
0,6 ml (1 ml = 25 picdturi); pentru 1000 1apd - 0,6 1solutie (1%) de
clorurd de var.

Larecalcularea pentru clorura de var uscaté se va lua in consideratie
ca 1 ml solutie (1%) de clorurad de var contine 10 mg clorurd de var.
in acest exemplu, pentru 1 litru de apa sunt necesare 6 mg, iar pentru
1000 1- 6g clorura de var uscata.

Daca lipseste tiosulfatul de sodiu, pentru calculul cantitatii de
clorurd de var se va lua acel pahar in care apa, dupa adaugarea iodurii
de potasiu si amidonului, se coloreaza n azuriu (bleu aprins).

Clorinarea apei cu doze mari de clor (hiperclorinarea) se face
atunci cand, in conditii de campanie, este limitatd alegerea surselor
de apa si se impune folosirea apei de o calitate joasa.

Mai intdi se determind ce volum de apa trebuie dezinfectat. Se
alege doza de clor necesard, in functie de gradul de poluare a apei
(10-30 mg/l, iar in unele cazuri 50-100 mg/l).

Cantitatea clorurii de var se calculeaza dupd formula:

100-a- b
X= s unde:
C

X - cantitatea clorului de var necesara 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 clorura de var.
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Se cantdreste cantitatea determinata de clorurd de var, se pregateste
(in caldare) o solutie de concentratie arbitrard si se toarnd aceastad
solutie in rezervorul de apa. Apa se amesteca bine si se lasd pe 30
minute (sau mai mult, Tn functie de perioada anului). Dupa aceasta,
apa este supusa tratarii ulterioare (filtrare prin filtre cu declorinatori,
declorinare cu tiosulfat de sodiu etc.).

La declorinarea apei cu tiosulfat de sodiu trebuie, mai intai, sa
se determine cantitatea de clor rezidual Tntr-un litru de apa. Pentru
aceasta se iau 100 ml de apa hiperclorinata, se adauga 1 ml de acid
sulfuric (1:3), 4 ml solutie (5%) de iodura de potasiu, 1 ml solutie
(1%) de amidon. Totul se amestecd, apoi se titreaza cu solutie 0,01 N
tiosulfat de sodiu, pana la decolorare.

Cantitatea solutiei 0,01 N de tiosulfat de sodiu (ml), consumata
la titrare, se inmulteste cu 0,355, apoi cu 10, astfel determinandu-se
continutul de clor activ (mg) la 1 litru de apa clorinata.

Cantitatea de tiosulfat de sodiu, necesara pentru declorinare, se
determina prin raportul 3,5 mg la 1mg de clor. Cantitatea de tiosul-
fat calculata se dizolva in apa, se incdlzeste pana la fierbere, apoi se
toarna n rezervorul cu apa hiperclorinatd si se amestecd. Corectitu-
dinea declorinarii se controleazd organoleptic si prin determinarea
clorului rezidual Tn apa (trebuie sa fie in limitele 0,3-0,5 mg/l).

Probleme
1. La analiza de laborator a apei s-a constatat:

Indicele microbian - 120 Clorurile - 320 mg/I

(la 22°C) Sulfatii - 300 mg/I
Nitratii - 52 mg/I Fierul - 0,2 mg/I

Fluorul —0,7 mg/I Mirosul la 20°C - 2 grade
Reziduul uscat - 690 mg/I Gustul - 3 grade
Duritatea generala - Transparenta - 25 cm.

6 mg/echivalent/I PH- 6,7

Proba de apa a fost recoltatd dintr-o fantand sdpatd. Poate fi
utilizatd aceasta sursa pentru aprovizionarea oraselului militar fard o
tratare speciala?
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2. Apreciati calitatea apei. Apa din sonda subterana se repartizeaza
in reteaua de apeduct a cazarmii fara tratare. La analiza de laborator
s-a stabilit:

Transparenta - 30 cm Numarul microbian - 20 (37°C)
Culoarea - 20° Turbiditatea - 0,6 mg/l

Gustul - 1grad Mirosul - 1grad

Reziduul uscat - 1050 mg/I PH- 7,6

Clorurile - 340 mg/I Sulfatii - 270 mg/I

Fluorul - 0,7 mg/l Duritatea generald - 10 mg/echiv./I

Azotul de amoniu - 0,15 mg/l  Oxidabilitatea - 3,2 mg/l O,
Azotul de nitrati - 0,3 mg/I

3. Pe teritoriul constructiei viitoarei cazarmi este fondatd o sonda
arteziana cu un debit de 20 mVh.
Indicii calitatii apei sunt urmatorii:

Azotul de amoniu - 0,05 mg/I Mirosul de sulfurd de hidrogen - 3
Azotul de nitriti - 0,002 mg/I grade

Sulfatii - 250 mg/I Oxidabilitatea - 2,5 mg/I

Fierul - 2,2 mg/Il Duritatea generala - 7,5 mg/echiv./I

Fluorul - 1,5 mg/l

Ce masuri veti intreprinde inainte de a folosi aceasta sursa de
apa?

4. Determinati calitatea apei din sursa de suprafatd, ce se
prelucreaza la PAA. Datele analizei de laborator pana la debitarea in
retea sunt urmatoarele:

Transparenta —30 cm Azotul de nitrati - 2 mg/I
Culoarea - 30° Turbiditatea - 1 mg/I

Gustul - 2 grade PH- 6,9

Mirosul - 2 grade Duritatea - 7 mg/echivalent/I|
Reziduul uscat - 400 mg/I Clorurile - 150 mg/I

Fierul - 0,8 mg/I Fluorul - 0,7 mg/I

Sulfatii - 190 mg/I Clorul rezidual - 0,7 mg/I

Azotul de amoniac - 0,05 mg/I

5. Apreciati calitatea apei din fantdna de mina. La analiza apei s-a
constatat:
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Transparenta - 30 cm Duritatea generalad - 6,8 mg/

Culoarea - 30° echivalent/I

Gustul specific - 2 grade Clorurile - 190 mg/l

Reziduul uscat- 600 mg/I Numaérul microbian —580 (37°C)
Fierul - 0,3 mg/I Mirosul nedefinit- 3°

Sulfatii - 150 mg/I Oxidabilitatea - 8 mg/l de O,

Azotul de amoniu - 0,1 mg/l
Daca e necesara tratarea acestei ape, indicati metodele.

6. Apreciati igienic calitatea apei din sonda situata pe teritoriul
unui oradsel militar. Apa din sondd se foloseste fard s& fie tratatd.
Datele analizei de laborator:

Transparenta - 30 cm Sulfatii - 400 mg/I

Culoarea - 25° Clorurile - 200 mg/l

Mirosul - 2 grade Azotul de amoniu - 0,1 mg/I
Gustul - 1grad Numarul microbian - 50 (37°C)

Reziduul uscat - 900 mg/I Oxidabilitatea - 2 mg/l de On

Duritatea generald - 9,9
mg/echivalent/l
Fierul - 1,0 mg/l

7. La PAA apa din sursa de suprafatd a fost tratatd cu ajutorul
SMFA. Dupa tratare s-a constatat:

Numarul microbian - 86 Reziduul uscat - 1860 mg/I
(37°C) Clorurile - 160 mg/l
Nitratii - 6 mg/l Sulfatii - 480 mg/l

Fluorul - 1mg/l Fierul —1,2 mg/I

Duritatea generala - 16
mg/ echivalent/I

Mirosul - 1grad
Gustul specific - 1grad
Culoarea —15°
Turbiditatea - 0,7 mg/I

E posibila folosirea acestei ape Tn scopuri potabile? Daca nu, ce
faceti?
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8. Detenninati calitatea apei cercetate dupa cerintele STAS ,,Apa
potabild” si trageti concluzia privind folosirea ei In scopuri potabile,
in caz contrar, numiti indicii ce nu corespund cerintelor normelor
sanitare.

Rezultatul analizei de laborator a apei tratate cu ajutorul FTC
este:

Numarul microbian 90 (22°C) Sulfatii - 780 mg/I

Nitratii - 5mg/I Clorurile - 550 mg/I

Fierul -0,03 mg/I Duritatea generala - 18,3
Plumbul -0,01 mg/I mg/echivalent/I

Fluorul - 0,1 mg/I Mirosul si gustul - 2 grade
Zincul - 2,8 mg/I Culoarea - 22°

Reziduul uscat - 1600 mg/l Sulfatii - 88 mg/I

Clorul rezidual - 1,0 mg/l
Se admite folosirea acestei ape in conditii de campanie? E necesara
o tratare suplimentarda? Care?

9. La analiza de laborator s-a constatat:
Numadrul microbian - 100 (22°C)  Sulfatii - 630 mg/I

Indicele coli - 3 Fierul - 0,2 mg/l
Fluorul - 5 mg/I Duritatea generala - 6,5
Reziduul uscat - 980 mg/I mg/echivalent/|
Clorurile - 34 mg/Il Mirosul - 2 grade
PH-6,1 Gustul - 4 grade

Culoarea - 27°
Turbiditatea- 1,7 mg/l
Transparenta- 20 cm
Clorul rezidual - 2,3 mg/I
Apreciati calitatea apei dupd tratarea ei cu clorura de var. Poate fi
folosita aceastd apa in scopuri potabile de catre ostasi Tn conditii de
campanie?

10.La analiza delaborator a apei din fantana s-a stabilit:
Numarul microbian - 1500 Fierul - 0,01 mg/Il
(37°C) Duritatea generald - 4
Nitratii - 4,5 mg/I mg/echivalent/I
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Fluorul - 0,2 mg/I Mirosul si gustul - 1grad
Reziduul uscat - 550 mg/I Culoarea - 15°
Clorurile - 80 mg/I
Sulfatii - 240 mg/l
PH- 73
Transparenta - 25 cm
Trageti concluzia privind posibilitatea folosirii ei in scopuri pota-
bile. Daca e necesar, indicati metodele de tratare.

11. in urma analizei de laborator a apei din rezervorul RA-50 s-a
constatat:

Numadrul microbian - 65 (22°C) Duritatea generala - 16,1

Nitratii - 7,0 mg/I mg/echivalent/I

Clorurile - 80 mg/l Mirosul - 2 grade

Sulfatii - 230 mg/l Gustul specific - 3 grade

Fierul - 0,1 mg/l Culoarea - 24°
Transparenta - 15cm
PH- 4,6

Apreciati corespunderea indicilor calitatii apei cercetate norma-
tivelor in conditii de campanie. Trageti concluzia referitor la posibili-
tatea folosirii ei in scopuri potabile.

12. De determinat cantitatea sulfatului de aluminiu uscat
necesara pentru tratarea 11de apa. Duritatea temporara a apei este de
9 mg/echiv./I.

13. La efectuarea clorindrii experimentale a apei a avut loc decolo-
rarea acesteia in paharul nr. 3, in care s-au turnat 0,2 ml solutie (1%)
de clorurd de var.

Calculati cantitatea de var necesara pentru dezinfectarea a 1000 1
de apa.

Rezolvare. Dacd la 200 ml apa s-au addugat 0,2 ml solutie de
clorurd de var, apoi la 1 leste nevoie de 1 ml, iar la 1000 lapa - de
1000 ml (1,01) solutie (1%) de clorura de var.

La efectuarea calculului pentru substanta uscatd (initiald) de
clorurad de var se tine cont de faptul ca 1 ml solutie (1%) de clorura
de var contine 10 mg de substantd uscatd. Deci, pentru dezinfectarea

Il lapd este nevoie de 10 mg, iar pentru 1000 lapd - de 10 g clorurd
de var uscata.



4. ORGANIZAREA $SI EFECTUAREA
SUPRAVEGHERII SANITARO-IGIENICE ASUPRA
ALIMENTATIEI TRUPELOR MILITARE

Scopul temei

1. A insusi bazele teoretice ale alimentatiei rationale in trupele
Armatei Nationale.

2. A lua cunostintd de functiile serviciului medical militar
referitoare la controlul asupra alimentatiei efectivului militar.

intrebari de control

1. Principiile alimentatiei rationale.

2. Principiile alimentatiei rationale Tn ostiri.

3. Functiile serviciului medical militar privind controlul
alimentatiei trupelor.

4. Importanta trofinelor energogene in alimentatia ostirilor,
sursele acestora.

5. Importanta trofinelor nonenergogene in alimentatia ostirilor,
sursele acestora.

6. Evaluarea igienica a ratiei militare pentru soldati.

7. Intoxicatiile alimentare si profilaxia lor in ostiri.

8. Particularitatile alimentatiei Tn conditii de campanie si contro-
lul medical asupra organizarii acesteia.

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

10. Metodele de alcatuire si apreciere igienicd a meniurilor si
meniurilor de repartitie.

11. Metodele de determinare si apreciere a vitaminelor in bu-
cate.

12. Aprecierea igienica a conservelor si concentratelor alimen-
tare.

Deprinderi practice

1. insusirea metodelor de apreciere a corectitudinii alimentatiei.
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2. Corectarea ratiilor alimentare.

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

4. Determinarea prezentei alcoolului metilic si antigenului in al-
coolul etilic.

GENERALITATI

in conditiile moderne de instruire militard asigurarea trupelor
cu o alimentatie rationald si stiintific argumentata reprezinta una
din conditiile principale de recuperare a eforturilor fizice si intelec-
tuale sporite ale ostasilor. Problema alimentatiei ostasilor capatd o
amploare deosebitd in conditii de campanie sau de desfasurare a
razboiului modem. Se stie ca, in conditii de pace, unitatile militare
sunt aprovizionate cu produse alimentare proaspete, in sortiment
larg; prepararea bucatelor se desfasoara in conditii igienice bune, se
aplica si se respecta normele generale de igiend a alimentatiei. in
conditii de pace, toate unitatile militare dispun de blocuri alimen-
tare modeme, bine amenajate si utilate, de personal cu o calificare
inaltd. Toate acestea asigura o prelucrare bund a produselor alimen-
tare si o varietate mare de meniuri. La aflarea trupelor in campanie
- la instructii militare sau, mai ales, in conditii de razboi - e cu totul
alta situatie. Apar factori specifici noi - marea mobilitate a trupelor,
datate eu tehnica moderna, eventualitatea aplicarii de catre inamic a
armamentelor de atac Tn masa - factori ce impun o restmcturare in or-
ganizarea alimentatiei ostasilor. Restructurarea alimentatiei ostirilor
in conditii de campanie are urmatoarele directii:

1 ‘nlocuirea produselor proaspete cu alimente concentrate, con-
servate, deshidratate, ce au un volum mai mic, dar care pot, intr-o oa-
recare masura, sa asigure necesitatile fiziologice de substante nutritive.

2. Reducerea sortimentelor de produse alimentare si a felurilor
de bucate.

3. Tinand seama de posibilitatea utilizarii de cétre inamic a ar-
mamentului de atac Tn masda, se impune protejarea alimentelor prin
ambalaje speciale Tmpotriva substantelor radioactive, toxice sau a

germenilor patogeni.
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4. Datoritd conditiilor speciale In timp de campanie, expertiza
sanitara a produselor alimentare se complicd, fapt ce se poate solda
cu anumite repercusiuni nedorite.

n conditii de pace si in cele de campanie, serviciile medicale la
diverse esaloane au anumite functii. De asigurarea alimentara a mili-
tarilor se ocupa viceministrul Apararii, loctiitorii Marelui Stat Ma-
jor, seful statului major armament si logisticd, comandantii marilor
unitati si unitatilor militare, sefii institutiilor de Tnvatamant militar.
Serviciului medical 1i revin functiile de control asupra organizarii
alimentatiei.

in asigurarea alimentatiei Tn unitatea militara, serviciul medical
are urmatoarele functii:

- participarea la intocmirea meniurilor si a tabelurilor de repar-
titie a alimentelor (saptaméanal);

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

- determinarea si aprecierea compozitiei chimice si a valorii
energetice a ratiei alimentare zilnice si a bucatelor finite (lunar);

- controlul organoleptic si de laborator al produselor alimentare
si al bucatelor finite (zilnic);

- controlul asupra transportarii, pastrarii si prepararii alimente-
lor, In special a celor usor alterabile;

- evidenta si prescrierea ratiilor curative persoanelor suferinde
de boli cronice ale tubului digestiv. Medicul-sef prezinta lista acesto-
ra comandantului unitatii spre aprobare;

- aprecierea calitatii produselor alimentare si bucatelor finite
conform indicilor organoleptici si fizico-chimici;

- aprecierea conditiilor sanitare ale cantinei, bucatelor prepa-
rate; eliberarea painii, zahdrului, aperitivelor, felurilor de bucate de
bazd; raportul solid: lichid in componenta felului | (organoleptic si
prin cantarire);

- inlocuirea produselor alimentare absente cu altele, biologic
corespunzatoare;

- efectuarea expres a investigatiilor referitoare la alimentatie:
determinarea detergentilor in solutii, calitatii degresarii vaselor,
prelucrarii corecte termice a parjoalelor etc. cu ajutorul completului
chimic portativ;
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- controlul permanent al starii sanatatii personalului care acti-
veaza n blocurile alimentare.

in conditii de campanie, la aceste functii se mai adaoga contro-
lul asupra alimentelor concentrate si conservate, ce vor fi distribuite
ostasilor in componenta ratiilor reci; controlul functionarii bucatarii-
lor si brutariilor de campanie de comun acord cu serviciile chimic si
radiologie. Serviciul medical va face expertiza sanitard a produselor
alimentare suspectate de contaminare radioactiva, chimicd sau bac-
teriologicd; va aviza darea in consum a acestor alimente. Serviciul
medical militar executa toate aceste functii in scopul asigurarii sana-
tatii si capacitdtii de lupta a trupelor care beneficiaza de o alimentatie
rationald, inofensiva pentru organism, fiziologic echilibrata.

PRINCIPIILE ALIMENTATIEI RATIONALE
A EFECTIVELOR TRUPELOR MILITARE

Se stie cd Intre organismul uman si mediul exterior exista o relatie
permanentd, una din componentele cdreia este alimentatia. Prin ali-
mentatie se asigurd procesele de formare a materiei - anabolismul
in organism producandu-se concomitent si procese de dezasimilare,
degradare a materiei - catabolismul. in organismul ostasilor aces-
te procese metabolice decurg foarte intens datoritd anumitor factori
specifici: pe de o parte, varsta ostasilor inrolati Th armata e de 18-20
ani, deci, ei se afla Tnca in perioada de crestere si dezvoltare; pe de
alta parte, eforturile fizice si intelectuale in procesul exercitarii obli-
gatiunilor militare, in special in conditii nefavorabile. Ostasii pot fi
expusi actiunii unei complexitati de factori nefavorabili - fie naturali
(microclimatici, luminozitate insuficientd, radiatii calorice etc.), fie
de ordin profesional (zgomot, vibratii, decalaje de presiune atmosfe-
rica, radiatii ionizante, cAmpuri electromagnetice, substante chimice
toxice etc.).

Prin urmare, pentru a asigura cresterea si dezvoltarea normal3,
rezistenta organismului la factorii nefavorabili, o capacitate de lupta
sustinuta, in armatd trebuie sa fie respectate principiile de baza ale
alimentatiei rationale. Acestea sunt:
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1) prin cantitatea alimentelor se recupereazd cheltuielile de
energie ale organismului;

2) din punct de vedere calitativ, alimentatia rationald trebuie sa
contind toate substantele nutritive - proteine, lipide, glucide, saruri
minerale, vitamine - Tn cantitati optime, corespunzatoare cheltuielilor
de energie;

3) se recomanda ca alimentatia sa fie echilibratd; deci, sa se
respecte echilibrul dintre trofinele energogene - proteine, lipide,
glucide - si, concomitent, sa se mentind un anumit echilibru intre
partile componente ale trofinelor: in proteine - raportul aminoacizi
esentiali: aminoacizi neesentiali; in lipide- acizigrasi saturati: acizi
grasipolienici; in glucide - dizaharide: polizaharide:fibre alimentare
etc.;

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

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

6) alimentatia va fi variatd, va include produse cu proprietati
orgaloleptice bune;

7) alimentele trebuie sd fie inofensive pentru organism - sa
nu contind germeni patogeni sau substante toxice ce ar putea cauza
intoxicatii alimentare.

Principiile alimentatiei rationale, expuse mai sus, sunt valabile
nu doar pentru militari, ci si pentru alte categorii de populatie. Pentru
a asigura o sandtate buna si o capacitate de luptd sustinutd, toate
principiile alimentatiei rationale pot fi grupate conform schemei 4.1.
in special, aceste principii sunt valabile pentru alimentatia Tn conditii
de campanie - la aplicatii (manevre).

Alimentatia trupelor poate fi organizatd sau in comun, pentru
toatd unitatea sau individual, fiecarui ostas distribuindu-i-se o ratie
individuald (rece), care consta din produse concentrate si conservate,
insd aprovizionarea militarilor cu aceste concentrate se va face numai
pe o perioadd de scurtd durata si in conditii extreme, cand nu poate
fi pregatitda mancarea calda. Anumite genuri de arme - vanatorii
de munte, matelotii militari, trupele de desant, pilotii - n virtutea
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specificului serviciului militar, beneficiaza de ratii alimentare
speciale, ce diferd Intr-o masura oarecare de ratia ostaseasca de baza
(dupa compozitia lor chimica si dupa calorii).

De ratii suplimentare (0,5 din ratia ce li se cuvine) beneficiaza
ostasii serviciului in termen si cursantii institutiilor de Tnvatamant
militar, inaltimea cdrora depdseste 190 cm. Alimentatia suplimentara
se stabileste prin ordinul comandantului unitatii militare conform
deciziei comisiei medico-militare.

Schema 4.1

Principiile alimentatiei rationale a ostasilor din Armata Nationala
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Asigurarea cheltuielilor de energie ale militarilor

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

in urma unor studii, s-au constatat, in fond, trei tipuri de consum
de energie: nedirijat, dirijat si dozat.

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

Pentru un adult normal, sandtos, consumul de energie pentru
metabolismul bazai e de circa 1kcal la 1 kg greutate corporald pe
ord. Deci, metabolismul bazai al unei persoane de 70 kg va constitui
aproximativ 1680 kcal in 24 ore.

Consumul de energie pentru metabolismul bazai depinde nu numai
de greutatea corporald, ci si de sex, varstd, forma si dimensiunile
corpului, de starea sanatatii si de nutritie, de conditiile climatice,
insa omul se afla in conditii de metabolism bazai pur in repaus, In
perioada de somn, cand sta lungit in pat ori asezat in fotoliu. in rest,
el exercitd tot felul de activitdti - umbld, mananca, exercitd anumite
functii profesionale sau de menaj. Fiecare din aceste activitati necesita
cheltuieli suplimentare de energie - mai mari sau mai mici.

Prin metoda experimentald s-a determinat cd o parte din energie se
cheltuie pentru functiile secretomotorii ale tubului digestiv - pentru
procesele de scindare intermediard si de absorbtie a trofinelor. Acest
fel de consum de energie se numeste actiune dinamica specifica a
alimentelor si constituie circa 10-15% din energia metabolismului
bazai. Actiunea dinamica specifica difera de la un nutriment la altul.
Astfel, scindarea proteinelor Tn tubul digestiv necesitd 20-30%,
lipidele - 6-8%, glucidele 2-5% de energie.

O altd cantitate de energie se consum& pentru mentinerea
temperaturii corporale constante, aceasta cantitate marindu-se cand
omul este expus la frig. Astfel, conform recomandérilor 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
medie cu +10°C - sa fie redus cu 5%.
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Cheltuielile de energie pentru metabolismul bazai, actiunea
dinamica specifica a alimentelor, mentinerea temperaturii corporale
constituie o valoare constantd si, in fond, nu pot fi dirijate de om.
Aceste consumuri de energie insa sporesc considerabil la contractiile
musculare. Schimbarea pozitiei corpului din orizontald in ortostatica
mareste metabolismul cu 25-35%, mersul cu pas vioi - cu 100%, iar
la efectuarea muncilor fizice grele cheltuielile de energie pot fi de
8-10 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 determinarii
consumului de energie al ostasilor dupa metoda Douglas-Haldane,
s-a constatat ca in timpurile de pace acesta constituie 3500-4500 kcal,
iar In cantonamente atinge cifra de 5700 kcal in 24 de ore.

De aici rezultd ca ratia ostaseasca trebuie sa posede o putere
calorica ce ar restitui cheltuielile de energie.

Tabelul 4.1
Valoarea energetica a ratiilor diurne pentru unele genuri de arme
Genul de arme

Valoarea Trupe terestre  Trupe aeriene  Studenti militari
energetica, kcal

4188 4500 3892

in perioadele de activitati nocturne sau in conditii extreme,
ostasilor li se repartizeaza ratii suplimentare, deci un surplus de calorii.

Pe langd ratiile alimentare enumerate mai sus, in armata se
administreaza ratii pentru corpul de ofiteri, pentru bolnavi sau
convalescenti - ratii dietetice pentru o perioada de 3 luni (in functie
de starea sanatatii). Serviciile medicale ale unitatilor militare sunt re-
sponsabile de organizarea alimentatiei dietetice, medicul-sef apreci-
ind meniurile de repartitie.

Principiile igienice ale regimului alimentar

in armata se acorda mare atentie respectarii regimului alimentar -
repartizarii meselor pe parcursul a 24 ore si intervalelor dintre mese.
Cercetdrile Tn domeniul igienei alimentare au stabilit c&, in functie
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de specificul activitatilor militare, e recomandabil ca in armatéd hrana
sé fie repartizatd de 3 ori pe zi - dejunul, pranzul si cina; intervalele
dintre mese sa nu fie 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 armatd are o anumitd importanta - pe de o
parte, se creeaza conditii optime pentru functia echilibrata a tubului
digestiv, pe de altd parte - se exclude senzatia acuta de foame. Un
regim alimentar adecvat prevede repartizarea cantitativda a ratiei
diurne in felul urmator: dejunul - 30-35%, pranzul - 40-45%, cina -
20-30%. 1n timpul géarzilor de noapte, ostasii primesc suplimentar
paine si ceai dulce. De repartizarea meselor e responsabil medicul-sef
al unitatii si comandantul de logistica, aici ludndu-se in consideratie
genurile de activitate militara.

Cat priveste principiul calitativ al alimentatiei, e necesar sa se tina
cont de prezenta tuturor grupurilor de trofine Tn cantitati suficiente si
bine echilibrate. Trofinele sunt de trei feluri: a) trofine predominant
plastice - proteinele, sarurile minerale; b) trofine energogene -
glucidele si lipidele; c) trofine catalizatoare - vitaminele si sarurile
minerale, Tn special microelementele. Organismul uman are nevoie
de aproximativ 25-30 aminoacizi, 16-20 acizi grasi, 4-6 glucide, 20
elemente minerale si 11-12 vitamine.

Importanta proteinelor din ratia militarilor

Proteinele —trofine extrem de importante pentru organismul
uman, cu roluri multiple. Dupa ap4, ele detin cea mai mare pondere
in tesuturile organismului uman - 10-16% din greutatea corporald,
ca substante plastice structurale. Proteinele sunt substante esentiale
farda de care organismele vii nu cresc si nu se dezvoltd. Functionarea
intregului organism, capacitatea de muncad, rezistenta lui la factorii
ambianti nocivi depind Tn mare masura de aportul de proteine.
Cantitatea suficientd Tn alimentatie, calitatea proteinelor favorizeaza
functia biologica a celorlalte trofine.

Proteinele sunt compuse din carbon, hidrogen, oxigen, azot si
sulf, elemente ce formeaza aminoacizi uniti intre ci prin legaturi
peptidice. Datoritd diversitdtii de combinatii, aminoacizii formeaza
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0 varietate largd de proteine, cu cele mai diverse functii. Unele
proteine mai contin fosfor, cantitati infime de fier, cupru, zinc si alte
microelemente. Valoarea biologica a proteinelor depinde de structura
aminoacizilor. Din cei 25-30 de aminoacizi, ce formeaza tesuturile
si structurile umane, majoritatea se sintetizeaza in organism. Unii
aminoacizi Tnsa nu se sintetizeaza. Ei au fost studiati de savantii Raws,
Olmqgweast, Jackson Meetchel s.a., care i-au numit esentiali. Acestia
sunt: metionina, lizina, triptofanul, valina, fenilalanina, leucina,
izoleucina, treonina. Cand necesitatile organismului sunt sporite (la
copii, in eforturile fizice mari), relativ esentiald devine si histidina.

Deci, o alimentatie rationala proteica se recomanda sa contina toti
aminoacizii, Tn special esentiali. Ratiile alimentare ostdsesti includ
asemenea aminoacizi in cantitati ce diferd, in anumitd masurad, de cele
necesare (tab. 4.2).

Tabelul 4.2
Cantitdtile 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
Treonina 3,2-3,6 3,4-4,0
Metionina + cistina 3,641 3,9-4,2
Triptofan 0,9-1,2 1,1-1,2
Lizina 4,6-6,0 4,4-5,8
Fenilalanina 2,040 1,8-3,6

Dacd un aminoacid esential se afld in cantitate mai micd, sinteza
proteinelor care 1l contin este posibild pana la epuizarea acestuia.

Dupa structura si configuratia lanturilor de aminoacizi, proteinele
sunt de mai multe feluri: peptide, proteine simple (prolamine, his-
tone, glutamine, albumine, globuline etc.), proteine conjugate, care,
pe langd aminoacizi, mai contin si grupe neproteice. Din grupa pro-
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teinelor conjugate fac parte fosfoproteinele, glicoproteinele, lipopro-
teinele, cromoproteinele, nucleoproteinele s.a.

Deci, rezultd ca, in functie de compozitia lor chimica, proteinele
indeplinesc anumite functii Tn organism, si anume:

- functii plastice: fiind componentul principal al plasmei si or-
ganitelor celulare, proteinele participa la formarea, reinnoirea si repa-
rarea tesuturilor organismului;

- functii structurale: sunt parti componente ale tesuturilor cu
anumite functii (actina, colagenul, keratina, miozina etc.);

- functii catalitice: intrd In structura tuturor enzimelor si a unor
substante biologic active, prin intermediul cdrora se produc reactiile
metabolice (transferina, ceruloplasmina, glutationul, rodopsina etc.);

- functii de transport (hemoglobina, plasma sangvind);

- ele sau aminoacizii din glandele endocrine sintetizeaza hor-
moni, acestia fiind cele mai active substante biologice;

- nucleoproteinele, intrdnd n componenta cromozomilor,
asigura transmisia particularitatilor ereditare; deci, prin proteine se
transmite codul genetic;

- prezenta proteinelor in licvorul spinal, in intestine, in plasma
sangvina asigura presiunea coloidosmotica, echilibrul acido-bazic in
intregul organism;

- leucocitele, fagocitele, anticorpii —structuri proteice-exercitad
functia de potectie si rezistenta a organismului la diferiti germeni pa-
togeni. Tn acest caz, o functie specifica au albuminele si globulinele;

- un aport optim de proteine sporeste rezistenta organismului
fatd de substantele chimice toxice (poluanti, aditivi alimentari, pre-
parate farmaceutice), proteinele asigurand reactiile de oxidoreducere,
sulfitare, conjugare a toxinelor;

- proteinele au si un rol secundar - ca sursa energeticd; la oxi-
darea 1 g de proteine se elibereaza 4,1 kcal de energie. Tnsd nu e
rational ca proteinele alimentare sa fie utilizate ca surse de energie,
ele sunt mai scumpe decét alte trofine energogene (glucide, lipide),
nu elibereaza integral energia din moleculd, se oxideaza mai greu, iar
produsele catabolice ale proteinelor au un anumit grad de toxicitate
pentru organism.
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Avand in vedere continutul de acizi aminici (de aici si functiile
proteinelor), produsele alimentare furnizoare de proteine au fost
divizate In trei clase, corespunzator aminoacizilor esentiali, numarului
si proportiei acestora. Astfel, produsele animaliere - carnea, laptele,
ouale, pestele si derivatele lor - sunt considerate produse proteice de
clasa I, acestea contindnd toti acizii aminici esentiali si Tn proportie
optima. Produsele de clasa Il de asemenea cuprind toti aminoacizii
esentiali, Tnsa Tn proportii mai putin optime - produsele cerealiere,
leguminoasele uscate, legumele, fructele; in produsele de clasa IlI
lipsesc unul sau cativa acizi esentiali, iar o parte dintre cei neesentiali
sunt in cantitadti neadecvate (porumbul, colagenele animaliere).
Insuficienta unor aminoacizi esentiali in proteinele din clasele I1 si 11l
diminueaza valoarea nutritiva a alimentelor ce le contin, insa aceasta
nu este o contraindicatie pentru a le folosi Tn alimentatie, deoarece
o alimentatie variatda completeazd insuficienta sau lipsa anumitor
trofine sau a componentelor lor.

Importanta lipidelor n ratia militarilor

Un alt grup de substante nutritive, de asemenea indispensabile
organismului uman, sunt lipidele - substante organice compuse din
esterii acizilor grasi cu glicerol. Cantitatea de glicerol din lipide nu
depaseste 10%; deci, partea principala de care depind proprietatile
fizice si functiile biologice ale lipidelor o constituie acizii grasi.

Pe langa gliceroli si acizi grasi, unele lipide mai contin si alte
substante active, ce le confera particularitdti exceptionale. Din acestea
fac parte fosfatidele (lecitina, cefalinele, sfingomielinele), steridele,
compusii azotici, unele glucide. Varietatea grasimilor alimentare
depinde de acizii grasi care le formeaza. Astfel, grasimile naturale
contin mai mult de 60 feluri de acizi grasi. Compozitia chimica a
acizilor grasi include un numar par de atomi de carbon, de numarul
carora depinde greutatea molecularda si temperatura de topire a
grasimilor. Din aceste considerente, acizii grasi au fost clasificati in
acizi grasi saturati si nesaturati (polienici). Lipidele ce contin acizi
grasi saturati sunt solide si, in fond, de origine animalierd. Cu cét e
mai mare greutatea moleculara a acizilor grasi, cu atat e mai Tnalta si
temperatura de topire a lor (tab. 4.3).



Tabelul 4.3
Greutatea moleculard a acizilor grasi si temperatura
de topire a lor

Greutatea Temperatura Greutatea Temperatura

Acidul gras moleculard de topire, °C Acidul gras moleculara de topire, °C

Oleic 88 -7.,9 Stearic 284 69,3
Capronic 116 -1,5 Arahinic 312 74,9
Caprilic 144 16,7 J.ignocerinic 368 83,9
Caprinic 172 31,6 Cerotinic 396 87,7
Laurinic 200 44,2 Montanic 424 90,4
Miristinic 228 53,9 Melisinic 452 93,6
Palmitic 256 62,6

Grasimile naturale contin combinatii de acizi grasi. Astfel, uleiul
de cocos contine 9 acizi grasi, uleiul de in - 6, grdsimile animaliere
- combinatii din 5 acizi. Trigliceridele prezente paralel cu acizii grasi
in grasimile animaliere le scad temperatura de topire, facilitindu-le
experimental astfel emulsionarea In duoden si absorbtia ulterioara.

Grasimile animaliere contin mai multi acizi grasi saturati (tab.
4.4).

Tabelul 4.4
Continutul acizilor grasi in grasimile animaliere
Continutul de acizi grasi, % Tempe-
Grasimi - - ratura
de- Saturati Nesaturafi de topire,
miristinic palmitic stearic  oleic linolic linoleic °C
Ovine 2-46  24,6-27,2 2,5-30,5 33-43,1 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 1,7 29,50

O valoare biologicd mai mare au lipidele cu acizi grasi nesaturati,
acestea fiind prezente atat in grasimile animaliere, cat si n cele ve-
getale. Acizii grasi nesaturati poseda o capacitate mare de oxidare si
de adeziune, au o flexibilitate mare. Astfel, ei pot fi usor hidrogenizati
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si transformati Tn acizi grasi saturati, procedeu ce se aplica la obtinerea
margarinei, a unor grasimi culinare etc. Dublele legaturi din molecula
acizilor grasi nesaturati 1i mentin in stare lichida si le determina o
temperaturd de topire mult mai joasa decét la acizii grasi saturati.

lor, lipidele au cele mai diverse functii Tn organism, si anume:

1) sunt surse de energie concentrata (in functie de lungimea cate-
nei acizilor grasi). Tn mediul de oxidare 1 g de lipide elibereaza cca
9,3 kcal;

2) fiind insolubile Tn apa, lipidele sunt stocate in tesuturile adi-
poase, ca energie de rezerva;

3) indeplinesc un rol plastic, desi mai putin Tnsemnat decéat cel
energetic, dar nu neglijabil; intrd Tn structura membranelor si pro-
toplasmei tuturor tesuturilor; foarte bogate in lipide sunt creierul si
sistemul nervos periferic, ficatul;

4) influenteaza procesele de termoreglare, in special, diminueaza
termoliza;

5) exercitd functia de protectie mecanica a organelor interne,
aparandu-le de trepidatii si deplasari (tesutul pararenal, epiploonul
etc.);

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

7) influenteazd functia tubului digestiv - inhiba secretia sucu-
lui gastric, deci micsoreazd motilitatea stomacului, stimuleaza
contractiile cailor biliare si dau senzatia de sat;

8) influenteaza Tn mare masura asimilarea sarurilor minerale, n
special a Ca si Mg, Tn prezenta bilei formand cu aceste saruri com-
plexe asimilabile;

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

10) la scindarea lipidelor, in organism se formeaza apa endogena
n cantitdati 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 depinde
de continutul n ele al vitaminelor liposolubile, al fosfatidelor, al ste-
rinelor, al acizilor grasi polienici si de gradul de digerare si absorbtie
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a lipidelor. Dar nici una din grasimile alimentare nu corespunde in-
tru totul exigentelor biologice. Grasimile animaliere, spre exemplu,
contin cantitati suficiente de vitaminele A si D, dar nu contin acizi
grasi polinesaturati. Grasimile vegetale, din contra, nu contin vita-
minele A, D si acidul arahidonic (polienic), dar au cantitati mari de
acid linolic, fosfatide, tocoferoli si sitosterine. De aici rezulta c&, pen-
tru a asigura nevoile biologice, alimentatia rationald va contine am-
bele feluri de grasimi.

Se considera biologic optimd& combinatia de grasimi animaliere
(70-75%) si grasimi vegetale (25-30%). Si mai agreabila va fi
combinatia din grasimi ce vor asigura organismul cu 10% acizi grasi
polienici, 30% acizi grasi saturati si 60% acid oleic nesaUirat.

Tabelul 4.5
Continutul de acizi grasi in diferite grasimi alimentare

. .. Continutul de acizi grasi, %
Denumirea grasimilor ¢ gras

Polienici Saturati 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 de cocos 1-25 94-89 5-8,5
Ulei de bumbac 40-45 20-25 13-19
Ulei de porumb Pana la 50 9-15 25
Ulei de arahide 13-26 12-24 0-70
Ulei de masline 75 10-12 80
Ulei de in 59-91 Pand la 9 9-29
Margarine 7-12 25-35 40-60

Deoarece grasimile naturale nu posedd o compozitie chimica
optimd, actualmente, in industria alimentard se elaboreaza retete de
margarine si grasimi culinare, care s-ar apropia maximal de necesa-
rul biologic in lipide, Tn special de necesarul Tn acizi grasi polienici.
Dupa cum s-a mentionat mai sus, acizii polinesaturati contribuie
nemijlocit la asigurarea unor procese metabolice normale, si anume:

- intra preferential n structura lipidelor de constructie (lecitine,
cefaline; glicerolul din fosfolipide se esterifica, de obicei, cu acidul
linoleic);
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- reduc nivelul colesterolului din sange si formeazad cu acesta
esteri mai solubili Tn mediul plasmatic si mai mobilizabili;

- intervin n reactiile de oxidoreducere, deci in respiratia
celulara;

- stimuleaza activitatea unor enzime (citocromoxidaza, succin-
dehidrogenaza etc.);

- acidul arahidonic este precursor al prostaglandinelor- substante
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 - grasimile
animaliere (untul, slanina, untura, carnea grasd, branzeturile, pestele
etc.), uleiurile vegetale: de floarea-soarelui, porumb, masline etc.,
fiecare din acestea asigurand organismul cu acizi grasi saturati sau
nesaturati. Alimentatia rationald trebuie s& contina 70% grasimi ani-
maliere (acizi grasi saturati) si 30% uleiuri vegetale (acizi grasi po-
lienici).

Importanta glucidelor in ratia militarilor

Glucidele constituie cea mai mare parte din elementele nutritive,
fiind considerate principalele trofine energogene. La oxidarea Ig de
glucide se degaja aproximativ 4,0 kcal (3,75 kcal), ele ard complet
pana la C02si apa. Anume glucidele, oxidandu-se pe cale aeroba si
anaerobd, furnizeaza energie imediatd. Aceastd energie e extrem de
necesara la efectuarea muncilor fizice, deoarece ea poate neutrali-
za pH acid, ce se formeaza Tn organism Tn timpul eforturilor fizice.
Functia de oxidare rapida a glucidelor se datoreaza compozitiei lor
chimice. Glucidele (sau hidrocarburile), in functie de compozitia
chimicd, de durata scindarii si absorbtiei, se impart in mono-, oligo-
si polizaharide. Polizaharidele, la randul lor, pot fi grupate in glu-
cide digerabile si nedigerabile. Mono- si oligozaharidele se absorb
mult mai usor decét polizaharidele. Metabolismul glucidelor e strans
legat de metabolismul proteinelor si lipidelor. Cantitatea suficienta
de glucide digerabile, in special in timpul eforturilor fizice sustinute,
nu influenteaza metabolismul proteinelor, si invers - o alimentatie
saraca Tn glucide face ca la eforturi sd se consume anume proteinele.
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in cazurile de insuficientd de glucide, organismul isi mobilizeaza ca
sursa de energie lipidele stocate, acestea convertindu-se in gluco-
za. Tn afara de rolul energetic, glucidele exercitd si alte functii. De
exemplu:

- intr-o oarecare masura (cu mult mai micd decéat proteinele si
lipidele), glucidele au functie plasticd, ele intrand in componenta
acizilor glucuronic, hialuronic, a heparinei, acizilor nucleici (ribo-
nucleinele si dezoxiribonucleinele);

- glucidele, fiind convertite Tn glicogen, sunt stocate in ficat ca
rezerva de energie rapid mobilizabil3;

- glucidele participa la sinteza lipidelor, astfel facandu-se al doi-
lea 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 putrefiante;

- glucidele asigura organismul cu vitamine hidrosolubile.

Toate functiile enumerate mai sus sunt exercitate de monozaha-
ride (glucoza, fructoza), oligozaharide (zaharoza, lactoza, celibioza,
melibiioza etc.) si polizaharidele digerabile (amidonul, dextrinele).

in afard de aceste glucide, alimentele mai contin si un sir de glu-
cide nedigerabile: celuloza, hemicelulozele, pectinele, gumele, lig-
nina, mucilagiile. Ele mai sunt cunoscute sub denumirea generica
fibre alimentare.

Desi aceste hidrocarburi nu se asimileaza in tubul digestiv, ele au
0 importanta vitald pentru organism, exercitdnd anumite functii:

- glucidele nedigerabile modifica timpul de tranzit al alimentelor
prin tubul digestiv; celulozele si hemicelulozele accelereaza 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 substante nutri-
tive;

- leagd cationii de Ca, Mg, Zn, Fe, Cu, Pb, neutralizand-i si
eliminandu-i din organism;
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- absorb sau inglobeazd substante organice - saruri biliare,
colesterol, produsi de secretie si descuamare ai tubului digestiv, mi-
croorganisme;

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

- favorizeaza aparitia proceselor inflamatorii ale tubului diges-
tiv sau le agraveaza;

- fiind consumate n exces, celulozele deshidrateaza organismul,
limiteaza absorbtia de fier; fibrele alimentare, legandu-se cu sarurile
de calciu si zinc, le elimina 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: laptele
(lactoza), produsele cerealiere cu continut de amidon (péinea, cru-
pele, pastele fdinoase), mierea de albine, strugurii, pepenele verde,
fructele si legumele - furnizoare de oligozaharide, produsele de pa-
tiserie si cofetdrie - furnizoare de zahar. Fibrele alimentare sunt
administrate organismului prin péine neagrd, legume si fructe, le-
guminoase uscate.

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

Importanta biologica a vitaminelor

in afara de trofine energogene, alimentatia rationald trebuie sa
contind si vitamine - substante organice necesare organismului n
cantitati foarte mici, pentru asigurarea proceselor metabolice genera-
toare de energie sau ca biostimulatori generali. Tn functic dc aportul
lor in organism, de solubilitatea lor si de mediul de absorbtie, vita-
minele au fost clasificate in: hidrosolubile, liposolubile si substante cu
efecte vitaminice (tab. 4.6).
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Tabelul 4.6
Clasificarea vitaminelor

Vitamine Vitamine Substante cu efecte
liposolubile hidrosolubile vitaminice
A (retinol) B, (tiamind) B|5 (acid pangamic)
Provitamina A: L -
a-caroteni Bi (riboflavina) Hj (acid paraaminobenzoic)
R-caroteni B6 (piridoxina)
D (calciferoli) B|2(ciancobalaming) B,, (acid orotic)
PP (acid nicotinic) B4(coling)
E (tocoferol) Bc(acid folie; folacind) B8(inozit)
K (filochinoni) Bs (acid pantotenic) Bt(camitind)

. . U-S (metilmetionina

C (acid ascorbic) clo(rid-sulfoniu)

P (bioflavonoizi)

N (acid lipoic) F (acizi grasi polienici)
H (biotind)

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

Necesarul in vitamine depinde de varsta, sex, gradul de efort fizic,
conditiile de munca si cele climatice, starea fiziologica a organismului,
starea de sdnatate, particularititile de alimentatie etc. Necesarul
in vitamine variaza intre 200 mg vitamina Bc (acidul folie), 3 mg
vitamina Bp si 120 mg vitamina C, care trebuie asigurat de produsele
alimentare. Preparatele de vitamine sintetice se administreaza in cazul
insuficientei de vitamine naturale - in perioada iama-primavara, la
eforturi fizice mari, Tn caz de boala etc.

Vitaminele hidrosolubile exercitd, Tn fond, functii de coenzime,
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 rationala,
vom trece iIn revistd cateva date despre rolul si necesarul acestor
trofine.
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Vitamina A (retinolii - retinol, retinal, acidul retinoic) se afla
numai in alimente de origine animalierd - in ficatul de animale si
pesti, galbenusul de ou, In carnea grasd, in produsele lactate grase
(unt, frisca, smantana, lapte). Produsele alimentare vegetale contin
provitamina A (a-caroteni, B-caroteni, criptoxantind). Carotenii se
transforma in retinol si se absorb in intestine in prezenta lipidelor.
Cantitati considerabile de caroteni contin morcovii - 9 mg la 100 g de
produs, spanacul - 4,5 mg, ardeii grasi, gogosarii - 2 mg, ceapa verde
- 20 mg, rosiile - 1,2 mg etc.

Importanta biologica a retinolului constd in contributia lui la
cresterea organismelor tinere, laregenerarea si mentinerea elasticitatii
tesutului epitelial, la formarea rodopsinei - substantd biologicd ce
asigura vazul in intuneric.

Anume aceasta ultimd functie a retinolului e foarte importanta
pentru ostasi, deoarece acestia isi exercita serviciul si noaptea,
serviciul majoritatii specialistilor militari e legat de suprasolicitari
vizuale. Insuficienta de retinol Tn alimentatie se manifesta nu doar prin
adaptarea tardiva a vazului in Tntuneric, ci si prin dereglarea vazului
de zi - se ingusteaza campul de vedere, se deregleazd perceptia
culorilor, fapt foarte important pentru ostasi.

Carotenii prezenti in legume si fructe se inactiveaza usor la uscare,
la pastrarea indelungata la soare De aceea, se recomanda ca furnizorii
proaspata sau fierte Tnabusit Tn vase acoperite. Necesarul zilnic n
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,
zarzavaturi), pasta de rosii sau rosiile, fructele proaspete.

Vitamina D (calciferolii - ergocalciferolul D,, colecalciferolul
D3 influenteaza absorbtia in intestine a sarurilor de calciu si fosfor,
favorizeaza depunerea acestora in oase, deci - cresterea organismului.
Insuficienta vitaminei D n organism deregleazd metabolismul
calcifosforic, provocand tulburdri in sistemul osos, cum ar fi
osteoporoza sau osteomalacia - fenomene foarte nedorite in serviciul
militar. Vitamina D3 se formeaza in derma sub influenta radiatiilor
solare ultraviolete (lungime de unda 275-310:nm), ergocalciferolul
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(D,) se afldin drojdia de bere, in lapte, unt, peste. Deoarece organismul
ostasilor nu poate produce vitamina D, in special iarna, cand 90% din
suprafata tegumentelor este acoperitd, se va acorda atentie asigurarii
cu aceasta vitamina prin produse alimentare. Necesarul nictemeral Tn
vitamina D pentru ostasi constituie circa 400-500 Ul. In armatd nu
se administreaza preparate medicamentoase de vitamina D, deoarece
aceste preparate pot conditiona intoxicatii vitaminice.

Vitamina E (tocoferolii L, B, G etc.) in organism are actiune
dubld - de antioxidant si vitaminicd. Tocoferolii, in special, protejeaza
lipidele intracelulare de oxidare. Activitatea vitaminei E depinde Tn
mare masurd de starea si functia membranelor biologice. Totodata,
vitamina E protejeaza eritrocitele de hemoliza, sporeste stocarea
vitaminelor liposolubile Tn organele interne, Tn special stocarea
retinolului. Tocoferolii influenteaza in mare masura functia sistemului
endocrin, in special functia gonadelor, glandei tiroide, hipofizei,
suprarenalelor. Vitamina E participa la metabolismul proteic, anume
la sinteza nucleoproteinelor, Tn metabolismul creatinei si creatininei.

Organismul ostasilor poate fi asigurat cu tocoferol din contul
uleiurilor vegetale (ulei din germeni de porumb - 93 mg, de floarea-
soarelui - 67 mg, margarinda —25 mg), crupelor de hrisca - 6,65 mg,
oudlor - 2 mg. Necesarul in vitamina E constituie 12-15 mg pe zi.

Vitamina K (filochinona) joaca un rol important in coagularea
sangelui. La persoanele sadnatoase vitamina K se sintetizeaza in
intestine. De aceea, la o alimentatie adecvata, organismul uman nu
duce lipsa de aceastd vitamina. Alimentele verzi - spanacul, salata,
urzica, varza - contin o anumita cantitate de filochinone.

Din vitaminele hidrosolubile cea mai solicitatd de organism este
vitamina C (acidul ascorbic), ea avand in organism functii polivalente.
Acidul ascorbic asigura reactiile de oxidoreducere la toate nivelele,
deci asigura respiratia celulara.

Vitamina C participa la transformarea acidului ribonucleic
in dezoxiribonucleic, deci participd Tn metabolismul proteinelor.
Vitamina C activeaza un sir de enzime - arginaza, papaina, R-amilaza
din ficat si pancreas, catalaza, tripsina, totodatd inhiband alte enzime -
succindehidrogenaza din muschi, citocromoxidazele, fosforilazele
din ficat si rinichi, catalazele si esterazele din sange.



Acidul ascorbic, inhiband activitatea hexagenazei, reduce
glicogeneza si depunerea lui n ficat. Aceasta vitamina are si actiune
anticolesterolicd, de potentare a vitaminelor Bp B?, E, a hormonilor.
Una din functiile principale ale vitaminei C e participarea ei la sinteza
cartilajelor, dentinei, oaselor si, In special, la sinteza colagenului si
elastinei tesuturilor, ce asigura elasticitatea si permeabilitatea vaselor
sangvine. Administrarea cantitatilor mai mari de vitamina C sporeste
rezistenta organismului la infectii, fatd de anumite substante toxice,
la eforturi fizice.

Insuficienta de acid ascorbic Tn organism se manifestd prin
simptome nespecifice - sldbiciune generald, capacitate de munca
redusa, predispozitie la boli de racire (inflamatii ale c&ilor respiratorii
superioare, amigdalite etc.). Starile de acest gen pot persista timp
indelungat in cazurile cand ratia de vitamina C este insuficienta.
Insuficienta de vitamine in general si de vitamina C in special
poate agrava starea la anumite patologii sau incetini Tnsdnatosirea.
Avitaminoza C (scorbutul) se manifestd 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 mg.

in alimentatia ostirilor, principalele surse de vitamina C sunt
legumele, zarzavaturile, muraturile, fructele incluse Tn meniurile
ostasesti de bazda (650 g legume si fructe pe zi). Asigurarea
organismului ostasilor cu vitamina C in cantitati optime va fi n
atentia permanentd a serviciului medical militar, deoarece alimentatia
neadecvata sau folosirea produselor conservate timp findelungat
poate cauza hipovitaminoza C latentd. Aceasta se manifesta prin
slabiciuni generale, obosealda precoce la eforturi fizice, dureri
musculare (in special a muschilor gastrocnemius), hemoragii capilare
(petesii), Xerodermie etc. in fond, aceste manifestari sunt clinic
nespecifice si ingreuiaza diagnosticul de C-hipovitaminoza. Pentru
a preveni C-hipovitaminoza in Armata Nationalda a Moldovei, se
aplica vitaminizarea suplimentara cu vitamina C a bucatelor finite,
in special a bucatelor reci, sau includerea Tn meniuri a produselor
bogate in vitamina C - ceai de maces, madrar, patrunjel verde sau
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uscat, prepararea (primavara devreme) a bucatelor din urzica, frunze
de papadie, macris. Continutul de vitamina C in diferite produse
vegetale este prezentat in tab. 4.7.

O data in trimestru se determina gradul de saturatie a organismului
ostasilor cu vitamina C. Aceasta poate fi depistata prin analiza sangelui
si a urinei la continutul de vitamina C sau prin metode indirecte -
proba cu reactivul Tilmans (2,6-diclorfenolindofenol) pe limba, cand
se fixeaza perioada de decolorare a picaturii, si proba la rezistenta
capilarelor (proba Nesterov) - aparitia petesiilor la scdderea presiunii
pana la 120 mm Hg sub ventuza fixata pe antebrat.

Tabelul 4.7

Continutul de acid ascorbic Tn unele legume si fructe
(mg la 100 g produs)

Produsul V't%'g}? C Produsul V'tﬁ]rg'{,]/oa C
Maces uscat 1200 Varza muratd 20
Cartofi 20 Castraveti proaspeti 10
Patrunjel verde 150 Rosii proaspete 25
Marar verde 100 Morcovi 5
Ceapa (bulbi) 125 Sfecla rosie 10
Ceapa verde 35 Coacdza neagra 200
Mécris 43 Leurda 100
Mere 13 Telin& (frunze) 38
Varza proaspatd 50 Hrean (rad&cini) 55

Din grupa vitaminelor B fac parte: B:- tiamina, B, - ribofiavina,
B6- piridoxind, B]2- cobalamina, B5- acidul pantotenic, PP - acidul
nicotinic, Bc- acidul folie. Ele au structurd chimica si un anumit rol
n nutritie.

in alimentatia ostasilor, surse de vitamina B pot fi atat produsele
vegetale (painea, crupele, cartofii), cat si produsele animaliere (carnea
de ovine, bovine), pestele sarat sau congelat. Astfel, pdinea neagra
asigura circa 58% din necesarul nictemeral de vitamina Br 31%-B2
54% - PP.
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Cantitati relativ mari de vitaminele B(, B,, PP contin crupele de
hriscd, faina de secard si cea de grau integrald, fasolea si mazarea
uscata. O sursa deosebit de bogata in vitaminele grupei B se considera
drojdiile de péine si cele de bere (tab. 4.8).

Tabelul 4.8
Vitaminele Com_;inutu! de vitamine B, mg la 100 g drojdii uscate
de péine de bere
B, (tiamind) 2,0 50
B, (riboflavind) 30 36
B6 (piridoxind) 05 04
PP (acid nicotinic) 40-50 40-60
B5(acid pantotenic) 15-20 20

Vitamina Bp fiind, ca si alte vitamine, o substantd activa, se
combind in organism cu diferite proteine si formeaza un numar mare
de enzime (peste 20), participand astfel la metabolizarea glucidelor
si cetoacizilor, in special Tn metabolismul intermediar al glucozei. La
insuficienta vitaminei B, 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 Tn special de sistemul nervos, pentru care glucoza este unica
sursa de energie. De aici vitamina Bt(tiamina) a fost numita si vitamina
antipolinevriticd, deoarece carenta acestei vitamine Tn alimentatie
favorizeaza aparitia nevritelor periferice. Faptul se manifesta prin
astenie, reducerea capacitatii de efort fizic, apatie, insomnie, cefalee,
scdderea atentiei si memoriei. La carente mai accentuate de vitamina
Bj apar semne de nevrite periferice cu crampe si contractii musculare,
urmate de pareze si paralizii, in special ale membrelor inferioare,
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 toate simptomele de
afectiuni cardiovasculare - dereglari circulatorii, staza pulmonara si
hepaticd, cianoza, dispnee, modificari coloidosmotice n tesuturi - ce
duc la aparitia si cresterea edemelor.
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Carenta de vitamina B, mai produce o anorexie accentuatd cu
tendinte spre constipatie. Desi necesarul Tn tiamind este de circa 2 mg
pe zi, el poate creste in caz de eforturi fizice mari, in caz de infectii
sau interventii chirurgicale.

Vitamina B2 (ribofiavina sau vitamina antipelagroasa) intra n
structura enzimelor flavinice din lantul respirator, deci este absolut
indispensabild pentru organism. Necesarul in aceastd vitamina e de
2,5-3 mg/zi. Carenta vitaminei B2in alimentatie produce o incetinire a
cresterii, leziuni tegumentare si ale mucoasci bucalc, blefarite, vascu-
larizarea corneei etc. Insuficienta cronica de vitamina B2modifica as-
pectul buzelor (cheilozd) - culoarea lor este rosu-aprins, se fisureaza,
sangereaza si se infecteaza. Totodatd, apar glosita (inflamarea si fi-
surarea limbii), dermatita seboreicd pe pielea fetei. Cei suferinzi de
avitaminoza B2acuza fotofobie si dificultati la distingerea culorilor.

De obicei, ariboflavinoza Tnsoteste deficienta altor vitamine
din grupa B si deficienta proteinelor de calitate superioard. in ratia
ostaseasca surse de riboflavind sunt painea (neagra), carnea, pestele,
oudle, zarzavaturile (mécrisul). Organismul uman nu face stoc de
riboflavind; de aceea, ea trebuie administrata zilnic cu alimentele.

Vitamina B6 (piridoxind, adermina) participa la metabolismele
proteic si lipidic, intrd in componenta enzimelor de metabolizare a
aminoacizilor. Insuficienta de B6contribuie la distrofia grasa a ficatu-
lui, la aparitia dermatitei (de aici - aderminad), spasmelor, convulsi-
ilor. Carenta de vitamina B6 deregleaza metabolizarea fierului, una
din simptomele hipovitaminozei B6fiind anemia feripriva.

Necesarul organismului ostasilor in piridoxina e de circa 2,2 mg
pe zi. S-a constatat cd piridoxina poate fi sintetizata de catre micro-
flora intestinald, dar necesarul creste in cazul cdnd meniurile contin
proteine sarace in aminoacizi esentiali.

Vitamina B6 este destul de raspandita in alimente. Cele mai bo-
gate in aceasta vitamina sunt ficatul, carnea, cerealele, drojdia de
bere, leguminoasele uscate, unele legume proaspete. Piridoxina se
oxideaza usor la temperaturi ridicatc si la lumina. Decorticarea unor
cerealiere comestibile (orezul, arpacasul), indepéartarea taratelor la
obtinerea fainii albe de asemenea sdracesc produsele respective in
vitamina B).

302



Vitamina BJ2 (cobalamina, ciancobelamina) participa la sinteza
acizilor nucleici si nucleotidelor, acestea din urma fiind absolut ne-
cesare in hematopoieza. Vitamina Bp participa, de asemenea, la pro-
cesele metabolice ale colinei, la formarea colinesterazei ce regleaza,
la randul sau, metabolismul lipidic, activeaza unele reactii Tn metabo-
lismul glucidic, inlesneste metabolizarea aminoacizilor prin inclu-
derea lor mai rapida in molecula proteica.

Insuficienta vitaminei B2 afecteaza, in primul rand, tesuturile cu
multiplicari celulare rapide - maduva hematoformatoare, mucoasa
tubului digestiv, sistemul nervos. De aici, sindromul clinic major al
carentei de vitamina BJ2este anemia megaloblastica sau pernicioasa.

Vitamina B12 foarte activa, asigurd functiile organismului, fiind
administratd sau aportatd cu alimentele. Necesarul zilnic la adulti e
de 2,0 mg.

Surse de cobalamina in ratia ostaseasca sunt produsele alimentare
de origine animalierd - carnea, ficatul, rinichii, oudle si pestele.

Vitamina PP (acidul nicotinic, niacina, nicotinamida) intra in
componenta coenzimelor ce participa la metabolizarea proteinelor,
lipidelor, glucidelor. Acidul nicotinic actioneazda Tn prezenta en-
zimelor, ce contin cobalaming, aceste doud vitamine asigurand astfel
procesele de oxidoreducere la nivel celular.

Carenta vitaminei PP se manifesta prin stare de astenie, anorexie,
irascibilitate. Tn cazuri de avitaminoza PP apare pelagra (de la cuvin-
tele gr. pella - piele si agreia - gros, aspru). De obicei, carenta de
vitamina PP e Tnsotitd de o insuficientd proteicd sau de o alimentatie
proteicad neechilibratd. Pelagra se produce prin inflamarea epiteliului
tubului digestiv, aceste inflamatii manifestandu-se prin stomatite,
glosite, gastroenterite, proctite. Pe partile deschise ale tegumente-
lor (fatd, gat, maini) se observa dermatite de gen ,,guler”, ,,manusi”,
»,cizme”. in formele grave de insuficientd a vitaminei PP apar si
tulburdri 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), cru-
pele de orz, cartofii, scrumbia, accste produse asigurand o cantitate
de vitamina mai mare de 20 mg (necesarul diurn - 15- 25 mg).
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Sarurile minerale

Se stie ca sarurile minerale, dupa cantitdtile care se contin in or-
ganism, pot fi conventional grupate in saruri cu macroelemente (cal-
ciu, fosfor, magneziu, sodiu, potasiu, clor, fier) si saruri cu micro-
elemente (iod, fluor, brom, cupru, zinc, arsen, mangan, aluminiu,
crom, cobalt etc.). Cantitdtile microelementelor in produsele alimen-
tare nu depasesc 1 mg %.

Macroelementele au functii plastice, asigurand structura oaselor
(Ca#2 PA Fe+), mentin starea coloidald a protoplasmei sangvine,
presiunea osmoticd, concentratia ionilor de hidrogen, functia de tam-
pon in sédnge, mentin polaritatea celulelor (Ca+2 K+, NaH, CI'1 C032
HPO3' etc.), exercita functii de transport (Fe+2 Fe+3, asigurd coagu-
labilitatea sangelui (Ca+), excitabilitatea tesuturilor muscular si ner-
vos (Ca+2 Na4', KH), contribuie la deplasarea proteinelor si glucide-
lor prin membranele celulare (KH) etc.

Multe elemente minerale Tndeplinesc functii de catalizatori, intra
in componenta majoritdtii enzimelor si hormonilor. Astfel, fierul
este 0 parte componenta a peroxidazei, catalizei, citocrom-reduc-
tazei etc. Actinomiozina contine calciu, potasiul intrd in componenta
transferilazei, cuprul - in tirozinaza, lactaza, ureaza, dehidrogenaza,
butirilcoenzima A; manganul si cobaltul sunt prezenti in peptidaza,
molibdenul - Tn xantinoxidaza, hidrogenaza si flavouretaze; zincul
se contine in carbonhidraza, reductaza, peptidaze, dehidrogenaze, in
componenta fosfopiridinnucleotidelor si difosfotiaminei, compusii
magneziului se Tntalnesc in fosfataze, peptidaze, ATF, carboxilaze,
cromul activeaza functia tripsinei, zincul este o parte componenta a
insulinei, bromul - a unuia dintre hormonii hipofizei, iodul intrd Tn
componenta tiroxinei etc. Functiile biologice, necesarul, sursele de
microelemente sunt prezentate n tabel 4,9,

Carenta de sdruri minerale in alimentatie se poate solda cu
aparitia celor mai neasteptate dereglari dificile la diagnosticare. Ast-
fel, insuficienta sarurilor de sodiu, calciu si crom Tncetinesc si slabesc
functia tubului digestiv, deficitul de fier si cupru complica hemato-
poieza. Insuficienta de iod se soldeaza cu hiperplazia glandei tiroide
(gusa endemicd). Carenta sarurilor de sodiu, calciu potasiu, fosfor,
clor, brom conduce la dereglarea functiei sistemului nervos central.
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Tabelul 4.9

Caracteristica igienica a celor mai importante microelemente

Microelementul Com;inutul
de apa, mg/l
Aluminiu 0-0,1
Brom 0-0,25
Fier 0,01-1,0
lod 0-0,3

a organismului

Produsele de
panificatie

Produsele de
panificatie, laptele

Produsele de
panificatie, carnea,
fructele

Laptele, legumele

Sursele de asigurare Tesuturile, organele ce
acumuleaza elementul

Ficatul, creierul,
oasele

Creierul,
glanda tiroida

Eritrocitele, ficatul,
splina

Glanda tiroida

Importanta fiziologica
si biologica

Contribuie la dezvoltarea
si regenerarea tesuturilor
epitelial, conjunctiv Si 0sos,
activeaza functia glandelor si
fermentilor digestivi.

Regleaza functia sistemului
nervos, influenteaza functia
glandelor sexuale
si a tiroidei.
Participa la hematopoieza,
la oxigenare, in reactiile
imunobiologice si de
oxidoreducere. La
insuficienta apare anemia.

Necesar pentru functia
tiroidei. Insuficienta de iod
provoaca gusa endemica.
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Continuare

Laptele, produsele Séngele, splina, hemgigngilé)zu;;esliiteza
Cobalt 0,01-0,1 de panificatie, oasele, ovarele, rotein%lor ré leazs
legumele hipofiza, ficatul P » €9

metabolismul glucidic.

Influenteaza dezvoltarea
scheletului, reactiile de
imunitate, hematopoieza,
Mangan 0-05 Produsele de Oasele, ficatul, respiratia tisulara.
’ panificatie hipofiza Insuficienta provoaca
slabirea animalelor,
ncetinirea cresterii si
dezvoltarii scheletului.

Contribuie la cresterea

Produsele de normald, participa
Cupru 0-0,1 panificatie, cartofii, Ficatul, oasele la reactiile imune, la
fructele hematopoieza, in respiratia
tisulara.

Intrd in componenta
fermentilor, sporeste
Molibd 0-01 Produsele de Ficatul, rinichii, irisul cresterea animalelor
olfbeen ’ panificatie ochiului si pasarilor. Excesul
se soldeaza cu aparitia
molibdenozei.



Daca organismul nu primeste In cantitdti suficiente saruri de zinc,
se deregleaza sinteza proteinelor, care, la randul sdu, poate cauza
incetinirea cresterii; carenta de fluor contribuie la aparitia cariei den-
tare etc.

Surplusul de sdruri minerale de asemenea se reflectd negativ
asupra homeostazei - duce la dereglarea anumitor procese metabo-
lice sau la intoxicatii acute si cronice. Astfel, surplusul sarurilor de
fluor provoaca fluoroza dintilor incisivi, surplusul de fier contribuie
la aparitia siderozei, surplusul de magneziu afecteaza sistemul ner-
vos (boala Parkinson). Cantitdtile excesive de sdruri de calciu si fos-
for provoaca afectiuni ale articulatiilor si ligamentelor, acestea re-
ducéndu-si mobilitatea si elasticitatea. Depunerile acestor saruri in
articulatii provoaca dureri mari si deformari. Excesul sarurilor de po-
tasiu deregleaza conductibilitatea impulsurilor nervoase in aparatul
neuro-muscular, deci deregleaza precizia miscarilor. Surplusul io-
nilor de clor si sulf provoacd modificari ale pH-ului orientat inspre
mediul acid.

Normarea necesitatilor de saruri minerale prezintd o problema
destul de dificild, deoarece organismul uman are rezerve considera-
bile de anumite sdruri, unele se pot inlocui intre ele, alte elemente
cu potential de oxidare identic pot fi folosite n reactii biochimice in
circuit. Astfel, organismul dispune de o rezerva de calciu suficienta
pentru 2500 zile, rezerve de fier - pentru 750 zile, de iod - pen-
tru 1000 zile, chiar daca aportul lor ar inceta. Totusi, pentru cele
mai importante saruri minerale sunt stabilite normative nictemerale
(tab. 4.10).

Tabelul 4.10
Necesarul de saruri minerale pentru un adultin 24 ore
Elementul Necesarul, mg Elementul Necesarul, mg

Calciu 800-1000 Mangan 5-10
Fosfor 1000-1500 Crom 2-2,5
Sodiu 4000-6000 Cupru 2,0
Potasiu 2500-5000 Cobalt 0,1-0,2
Clor (ioni) 5000-2000 Molibden 05
Magneziu 300-500 Seleniu 0,5
Fier 15 Fluor (ioni) . 0.7 12
Zinc 10-15 lod (ioni) 0,1-0,2
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Desigur, sarurile minerale in ratiile alimentare trebuie sa fie foarte
bine echilibrate intre ele si cu alte trofine, altfel asimilarea lor va
fi dificild. Carenta de grasimi si vitamine liposolubile Tn alimentatie
face dificild asimilarea sadrurilor de calciu; insuficienta de vitamine
hidrosolubile reduce asimilarea microelementelor, fapt ce se reflecta
negativ asupra sintezei enzimelor. Excesul sarurilor de fosfor in
alimentatie ingreuiaza asimilarea calciului.

Organismul uman, fiind alimentat rational, nu duce lipsa de saruri
minerale, acestea fiind prezente aproape in toate produsele alimentare
(tab. 4.11).

Tabelul 4.11

Continutul de sdruri minerale Tn unele produse alimentare

Continutul de saruri in 100 g, mg

Produsele alimentare
. : K Mg Ca P Fe  Co, meg

Paine de secara 249 73 29 240 20 1,90
Came de vita, cat. | 249 18 19 w61 23 159
Batog congelat 281 19 44 73 05 3,60
Cagscaval de Olanda - - 760 424 - -

Ouad de gaina (1 buc.) 38 5 195 92 11 101
Cartofi 426 17 8 38 09 0,92
Varza proaspata 148 12 38 2 09 2,28
Mere 86 9 16 n 22 0,72

O varietate mai mare si un echilibru mai bun il au sarurile minerale
din came, peste, produsele lactate. Produsele vegetale contin cantitati
mai mari de anumite elemente (Na, K, Mg) n detrimentul varietatii
altora, de asemenea necesare. De acest fapt se va tine cont la alcatuirea
meniurilor si ratiilor alimentare pentru diferite contingente de ostasi.

CARACTERIZAREA IGIENICA A PRODUSELOR
ALIMENTARE DIN RATIA MILITARILOR
Alimentatia ostasilor se face in baza unui sortiment de produse
alimentare, acestea fiind furnizoare de proteine, lipide, glucide, saruri

minerale, vitamine si apd. in afara de trofinele de baza, produsele ali-
mentare mai contin si acizi organici, alcooli, aldehide, uleiuri eterice,
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Desigur, sarurile minerale in ratiile alimentare trebuie sa fie foarte
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ALIMENTARE DIN RATIA MILITARILOR
Alimentatia ostasilor se face in baza unui sortiment de produse
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minerale, vitamine si apd. in afara de trofinele de baza, produsele ali-
mentare mai contin si acizi organici, alcooli, aldehide, uleiuri eterice,
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alcaloizi, taninuri, coloranti si multe alte substante chimice. Desi
substantele enumerate mai sus nu prezintd o valoare biologica directa,
anume ele, In combinatii diferite, asigura proprietdtile organoleptice
specifice fiecarui produs alimentar in parte. De proprietatile organo-
leptice ale produselor si ale bucatelor preparate va depinde gradul
de digerare al acestora. Conform Ordinului Ministerului Apardrii al
Republicii Moldova nr. 150 din 1 iulie 2003 ,,Cu privire la aprobarea
Regulamentului privind asigurarea alimentard a Armatei Nationale a
Republicii Moldova pe timp de pace”, asigurarea militarilor si altor
categorii ale Annatei Nationale cu produse alimentare se efectueaza
conform ratiilor alimentare aprobate prin Hotdararea Guvernului Re-
publicii Moldova. Astfel, ratia militard pentru soldati (norma nr. 1)
include un sir de produse alimentare datoritd carora ostasii 1si pot
mentine forta fizica, sanatatea si capacitatea de lupta (tab. 4.12).

Ratia ostaseasca include produse alimentare de origine animala
si vegetald, condimente si preparate gustative. Produsele enumerate
mai sus se folosesc in alimentatia cotidiana. Ele asigura pe deplin
necesitdtile fiziologice in nutrimente. Produse furnizoare de proteine
in ratia ostdseasca se pot considera: carnea, pestele, oudle de gaina,
painea, crupele, pastele fainoase, leguminoasele uscate.

Unor categorii de militari - personalului din trupele aeroportate,
discipolilor orchestrelor militare, urmaritorilor militari, militarilor
din Batalionul cu destinatie speciald - li se prevede cate un supliment
de alimente (carne, unt, zahdr etc.).

Ostasii beneficiaza de lipidele prezente in unt, ulei vegetal,
margarina sau grasimile culinare, carnea grasa sau conservele in
ulei. Din punct de vedere cantitativ, majoritatea produselor incluse
in ratia ostaseasca contin glucide. La acestea se referda: produsele
graminee (painea, faina, crupele, pastele fdinoase), legumele,
fructele si derivatele acestora (fructele uscate, pelteaua, sucul de
fructe sau de legume, zaharul (70 g)). Aceste produse alimentare
asigura necesarul ostasilor in energie in 65-70%. Ca surse de vi-
tamina C n ratia ostdseasca pot fi considerate toate legumele pro-
aspete si murate (900 g), fructele proaspete si uscate. Vitamina A n
ratia ostaseascd este reprezentatd prin retinol pur (unt, galbenus de
ou, peste) si prin carotene care se contin in pasta de rosii (6 g), legume
(morcovi, zarzavaturi, rosii) si in fructele uscate. Vitaminele grupei B
sunt prezente Tn painea neagrd, carnea si ouale de gdind, crupe.



Tabelul 4.12

Normele diurne de produse alimentare in ratia militara

pentru soldati

Produsele alimentare

Paine din faind de secara si grau de calitatea |

Péine alba din faina de grau calitatea |
Paine din faina de grau calitatea Il
Crupe diferite
Paste fainoase
Carne
Peste
Grasimi animaliere topite, margarinad
Ulei vegetal
Unt
Lapte de vaca
Oua de gaina (buc. pe saptaméana)
Zahar
Sare de bucétdrie
Ceai
Foi de dafin
Piper
Praf de mustar
0{et
Pasta de rosii
Cartofi si legume, 1n total
Inclusiv:
cartofi
varza
sfecla rosie
ceapa
morcov
castraveti, tomate, muraturi, verdeturi
Sucuri din fructe si pomusoare
Crema gelatinoasa din fructe si pomusoare
sau fructe uscate
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Cantitatea
necesara pentru
un militar, g/zi

350
400
10
120
40
200
120
20
20
30
100
4
70
20
1,2
0,2
0,3
0,3
2
6
900

600
130
30
50
50
40
50
30
20



Medicul militar trebuie sa cunoasca compozitia chimicd, valoarea
nutritiva, modificarile ce se pot produce n timpul prelucrarii si tratarii
termice aproduselor, trebuie sd cunoasca indicii si metodele de evaluare
igienicd a alimentelor si alimentatiei (conform Nomenclatorului
obligatoriualinvestigatiilorsanitaro-igienicesisanitaro-bacteriologice
pentru laboratoarele sanitaro-epidemiologice).

in cazurile cand e imposibil de organizat pregéatirea alimentatiei
calde din produsele alimentare prevazute in ratia alimentara de baza,
comandantul unitatii, prin aprobarea de catre serviciul medical,
ordoneaza distribuirea ratiei reci (tab. 4.13) conform Hotararii
Guvernului Republicii Moldova nr. 423 din 23.06.92.

Tabelul 4.13
Ratia rece
Denumirea produselor Cantitatea pentru o persoana (g/zi)
alimentare Variantanr. 1 Varianta nr. 2

Galete din faina de gréu decorti-
cat si faina de grau calitatea II* 270-300 270-300
Conserve din came (in asorti-
ment) 450 325-338
Conserve din came cu crupe
(’m asortiment) 250-265 500-350
Lapte condensat cu zahar 110 -
Zahar rafinat, preambalat n
bucdti mici si pastrate pentru 60 180
drum
Ceai 3 3
Sucuri din fructe si pomusoare 140 -
Servetele (bucati) 3 3

* La completarea ratiei reci, In schimbul a 270-300 g galete, se
elibereaza - 500 g paine alba din faina de grau calitatea I.
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in timpul activitatii efectivului militar Tn situatii exceptionale
(separate de taberele militare permanente), ratia rece se completeaza
cu 30 g combustibil solid.

Valoarea nutritiva a produselor cerealiere

Produsele fabricate din graminee sunt alimentele de baza ale
ostasilor. Dintre acestea in ratia ostdseasca sunt incluse: graul, secara,
orzul, ovazul, porumbul, meiul, hriscd, orezul si sorgul. in alimentatia
noastra produsele cerealiere asigura cca 65% din necesarul energetic
si cca 74% din totalul proteinelor.

Desi produsele cerealiere, leguminoasele uscate au o compozitie
chimica asemanatoare, valoarea lor nutritiva depinde de echilibrul Tn
compozitia chimica a nutrimentelor ce se contin in fiecare derivat de
cerealiere (tab. 4.14).

Tabelul 4.14

Compozitia chimica a cerealierelor si leguminoaselor uscate
(in procente)

y . . - < Saruri
Cultura Apa Proteine Glucide Lipide Celuloza minerale

Cerealiere de panificatie:

grau de toamna 134 12,7 68,4 2,0 17 18
grau de primavara 134 134 67,3 2,0 18 19
secara 150 115 67,8 18 17 21
ovaz decorticat 15,0 13,0 61,6 7,0 14 2,0
porumb 15,0 10,6 58,6 39 2,2 3,8
pasal de mei 15,0 105 65,1 4,2 25 2,7
hrisca decorticata 150 89 71,3 16 15 17
orez decorticat 15,0 74 75,0 04 0,8 0,8
Leguminoase uscate:

mazare 118 256 50,6 16 74 3,0
soia 100 365 265 175 45 55
fasole 125 230 55,0 18 38 39
linte 152 279 53,8 0,7 13 11
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Proteinele din cerealiere contin albumine, globuline si glutamine.
Ultimele componente asigura cantitatea de gluten, de care depinde
elasticitatea aluatului si deci calitatea preparatelor de panificatie si
de patiserie. Cel mai mult gluten contine faina din grdu de toamna.
Cerealierele contin cantitati limitate de lizind; de asemenea, cantitati
mici de arginind, histidina.

Lipidele cerealierelor contin cantitati relativ mari de acizi linoleic
si linolic, fosfatide. in bobul de cereale, glucidele sunt prezente in
amidon; embrionul acestuia contine zahar, iar exospremul e alcatuit
din celuloza.

Sarurile minerale din cerealiere sunt prezente sub forma de
fosfatide (50-60%), sdruri de potasiu, calciu, magneziu si fier. Desi
sarurile de fosfor constituie cea mai mare parte a mineralelor, ele sunt
prezente in sarea dubld de calcinat-magneziu a acidului inozitfosforic
(fitind), care se asimileaza greu. Deci, cerealierele nu pot fi considerate
drept surse de saruri de fosfor.

in cereale, trofinele sunt repartizate neuniform: membranele contin
celulozd, sdruri minerale si vitamine; stratul aleuronic (urmatorul
dupa membrane) contine proteine; endospermul - amidon si proteine
(gluten); partea embrionara a bobului - lipide, proteine, vitamine si
saruri minerale.

Deci, putem concluziona cd produsele obtinute prin prelucrarea
cerealelor diferd de boabele integrale.

Fainoasele

Puterea calorica aratiei ostasesti in 57% este asigurata de produsele
cerealiere - paine, terciuri din crupe. Deoarece grauntele de cerealiere
au o structura specifica, nedigerabild, ele nu pot fi consumate ntregi,
ci numai dupd mdcinare, aplatizare a boabelor (fulgi, spongiozare,
crupe) etc. Cele mai intrebuintate produse alimentare sunt fainoasele.
Fdina se obtine prin macinarea invelisilui bobului, stratului aleuronic
si embrionului, acestea continénd, in cea mai mare parte, substante
greu asimilabile de organismul omului. La madcinat, aceste straturi
se Tndeparteaza sub forma de tarate, ramanand fadina din corpul fainos
al bobului. Tn tardte nimeresc si mici cantitati de lipide, vitamine,
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saruri minerale, proteine. Cu cét fdina e mai find, cu atat ea contine
mai putine substante biologic active. La noi n tara se fabrica faina de
grau de patru calitati: faind integrala de 96% (din 100 kg boabe -
96 kg fdind), faind de calitatea a doua - de 85%, faina de calitatea
intai - p&na la 72% si fdind alba de calitate superioard - de 15-25%.

Toate sortimentele de fdaind contin Tn medie 14% apa, 10-12%
proteine, 1-1,5% lipide, 70-75% glucide, de la 0,2 pana la 1,5%
celuloza si 0,5-1,5% cenusa (saruri minerale). in afarda de fdina de
gréu, se mai macind si faina de secard, de porumb, de soia etc.

Dintre produsele cerealiere, cea mai raspandita in alimentatie,
inclusiv Tn alimentatia ostirilor, este painea. La noi se fabricd circa
20 sortimente de péine si foarte multe produse de patiserie, alimente
fainoase.

in alimentatia ostirilor cel mai des se foloseste pdinea alba,
coaptd din faina de calitatea I, si painea integrald (din fdina de grau
de calitatea | amestecata cu faind neagrd). Painea integralda are un
continut mai bogat de saruri minerale, celuloza si vitamine, in special
din grupa B, dar cu o putere caloricd mai mica, cu digerabilitate si
calitati gustative reduse. De aceea, in ratia ostdseasca se mai adauga si
paine alba, care o completeaza pe cea integrala, astfel digerabilitatea
painii fiind de 75-85%.

Digerabilitatea painii variaza in functie de modificarile substantiale
ale fainii in procesul de coacere. Tn timpul dospirii aluatului si tn timpul
coacerii, Tn paine 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 1i dau painii aroma si
un gust inconfundabil, contribuind si la digestia ei. Painea calda, desi e
gustoasa, se digerd mai greu. De aceea, se recomanda ca dupa coacere
painea sa fie ldsatd sd se rdaceasca timp de 4—6 ore, Tn acest rastimp
ea se consolideaza structural. Peste 10-12 ore de la coacere, péinea
incepe sa se Tnaspreasca din cauza modificarii structurii amidonului
coloidal - apa din amidon trece in gluten, Tn fractia proteica.
Painea devine rigida, se fardmiteazd usor, cantitatea de apa practic
raménand neschimbata. Daca péinea si-a pastrat umiditatea, ea poate
fi reimprospdtata prin incalzire. in asemenea cazuri, apa trece in sens
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invers —din gluten in amidon. Painea Tnasprita trebuie consumata
in cantitdti mai mici, deoarece digestia ei necesitd o eliminare mai
redusd de suc gastric. Din aceste considerente, pdinea putin Tnasprita
(de ieri) se recomanda suferinzilor de gastrite, constipatii alimentare,
Tn obezitate, diabet zaharat.

Painea proaspatd are calitati organoleptice mai bune, se digerd
mai complet, {ine de sat. Actualmente, sunt elaborate tehnologii noi
de coacere a painii: ea nu se Tnaspreste si poate fi pastrata in stare
proaspata timp Tndelungat.

Calitatea painii comercializate trebuie sa corespunda STAS (tab.
4.15).

Tabelul 4.15
Caracteristicile fizico-chimice ale painii
Sortimentul Felul Umiditate, Porozitate, Aciditate, Na Cl,

de paine coacerii % % grade %
n fonne 440 72 2-3 12
e Pevatri 497150  72-75 2-4 1,2
Intearali n forme 44,0 70 45 14
9 Pevatrda  42-47  65-70 5,0 14
Neaara Tn forme 47,0 62 6,5 14
g Pevatra  44-48  62-65 6,5 14

in unele cazuri, painea coapta poate avea ,,defecte”, din cauza
calitatii necorespunzatoare a fainii. Astfel de defecte se manifesta prin
miros strain, crepitatie Tn dinti (amestec de nisip), gust nespecific,
suprafatd palidd, miez lipicios si crud, daca fdina a fost obtinuta din
boabe incalzite sau degerate, latirea péinii coapte pe vatrd, porozitate
redusd, daca painea a fost coapta din fdind proaspat macinata sau din
fdina cu un procent mic de gluten. Pdinea poate fi nereusita si atunci
cand nu se respecta strict tehnologia de fabricare - miez compact si
slab afanat, miez faramicios, coaja crapata, porozitate neuniforma.
Dacé painea se transportd sau se pastreazd gresit, in special péinea
calda, pot s& apara deformari mecanice ale painii sau o crestere rapida
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a umiditatii cojii ei, ceea ce ulterior se reflectd asupra umiditatii si
porozitatii painii.

Painea poate fi atacatd de anumite boli. Una dintre acestea este
provocatd de Bacillus mesentericus - in miez apar pete brune-
cenusii, el se Tntinde in fire mucilaginoase. Din cauza descompunerii
proteinelor din paine, sub influenta bacteriilor, miezul capatad miros
si gust neplacut. O alta boald a péinii este mucegairea, provocatd de
ciupercile Penicillium glaucum, Mucor mucedo, Aspergillus glaucus
et niger. Mucegaieste, de obicei, coaja, apoi mucegaiul se raspandeste
Tn interior, Tn miez.

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

O altd modalitate de conservare a painii este uscarea ei In felii
sau obtinerea pesmetilor. in alimentatia ostasilor se folosesc pesmeti
din paine de grau, de secard, acestia fiind uscati la temperatura de
70-80°C. Umiditatea maxima a pesmetilor din paine de grau nu
trebuie sa depdseasca 10%, aciditatea - 15°, a pesmetilor din pdine
de secara - 15%, aciditatea - 20-21°. Pesmetii trebuie sa aibd gust
placut, culoare uniforma, sa se inmoaie bine Tn decurs de 5 minute si
s& poata fi mestecati usor.

Din grupul de produse cerealiere fac parte si pastele fainoase -
macaroane, spaghetti, scoici, melci, tditei etc. Toate pastele fainoase
se prepara din fdina de calitate superioara, din grau dur, cu mult gluten,
astfel valoarea lor nutritiva apropiindu-se de péainea albd. Pastele
fainoase se folosesc si ca garnituri la bucatele din came si peste sau
ca preparate aparte. Ele trebuie sa aiba o formd anumita, structura
si culoare uniformd, suprafatd netedd, s fie intregi. Indicii fizici ai
pastelor fdinoase: aciditatea - nu mai Tnalta de 3,5°, umiditatea - nu
mai mare de 13%. La fierberea normald timp de 15-20 minute ele Tsi
vor dubla volumul, dar nu se vor omogeniza sau deforma.
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Valoarea nutritiva a crupelor

Dupa compozitia lor chimicd, crupele se apropie de graminee, dar,
fiind produse ale acestora, ele au calitati gustative mai bune, sunt usor
digerabile. Anume din aceste considerente, derivatele de cerealiere
se folosesc pe larg in alimentatia populatiei, a trupelor militare si in
alimentatia dietetica.

Crupele de gris se obtin din boabe de grau de toamn4, 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 transformd in crupe. Valoarea nutritivd a crupelor
corespunde valorii fainii de grau de calitate superioard. Grisul contine
pana la 85% de glucide usor digerabile, circa 13% de proteine,
celelalte trofine fiind in cantitati limitate. Datoritd gradului inalt de
digerare (85-96%), grisul poate fi folosit in alimentatia copiilor, in
alimentatia dieteticd, drept aliment cu actiune chimicd si mecanica
mica.

Crupele de ovdz pot fi sub forma de faind, de boabe de ovaz
decorticate, boabe strivite sau fulgi de ovdz. Crupele de ovaz contin
cantitati considerabile de proteine - p&na la 14%, lipide - 6,5% si au
o valoare calorica substantiald - pana la 380 kcal la 100 g. Grupele
de ovaz, comparativ cu altele, contin cantitdti considerabile de fier
(pénad la 4,2 mg%), fibre alimentare (2,8%), vitamine. in timpul
fierberii, crupele de ovaz dau o fierturd mucilaginoasd, avand o
actiune beneficd In caz de procese inflamatorii ale tubului digestiv.
Crupele de ovdz poseda si actiune lipotropd, contribuind astfel la
eliminarea din organism a colesterolului si a unor substante chimice
toxice (sarurile metalelor grele). Aceste proprietdti ale crupelor de
ovéaz conditioneaza folosirea lor pe larg in alimentatia ostasilor.

Hriscd se foloseste sau ca boabe intregi decorticate, sau ca boabe
méaruntite. Desi, comparativ cu alte feluri de crupe, hrisca contine
cantitati mai mici de glucide digerabile, ea include in componenta
sa si fibre alimentare (1,8%), multe saruri minerale, in special de
fosfor si magneziu. Lipidele din hrisca sunt reprezentate prin lecitina
(920 mg%). Proteinele din hriscd, Tn special combinate cu proteinele
laptelui, formeazad o aminogram& completd. Hriscd contine toate
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vitaminele din grupa B in cantitati mai mari decét alte crupe. Terciul
din hrisca se recomanda ca aliment dietetic Tn diabetul zaharat, n
afectiunile hepatice, cardiovasculare si ale sistemului nervos.

Pdsatul de mei se obtine prin decorticarea boabelor de mei.
Aceste crupe contin cantitdti mai mari de acizi grasi polienici.
De aceea, concentratele de terciuri din pasat de mei, daca nu sunt
pastrate in conditii corespunzatoare, rancezesc repede. Ele mai contin
si suficiente saruri de cupru, mangan, zinc, nichel. Pdsatul de mei
poate fi recomandat in caz de afectiuni cardiovasculare, hepatice, In
constipatii, pentru stimularea hematopoiezei.

Orezul, In special cel decorticat, contine cantitati foarte reduse de
fibre alimentare, de vitamine, saruri minerale si lipide. Are cantitati
mici de proteine (7,8%), un echilibru aminoacidic bun, un continut
bogat in amidon. La fierberea orezului se obtine fierturd mucilaginoasa
alcatuita din proteine si amidon, astfel fiertura de orez capatd o functie
de protectie pentru mucoasa tubului digestiv si poate fi recomandata
in caz de diaree. Orezul are un mare avantaj - conservabilitate buna,
fapt ce il face utilizabil in orice conditii.

Fdina, crupele de porumb contin cantitdti suficiente de proteine
nevaloroase, cantitdti relativ mari de lipide, in special in partea
germinativa a grauntelui, fibre alimentare, saruri minerale, in special
de fier. Crupele de porumb folosite Tn alimentatie inhiba procesele
fermentative flatulente, intensifica peristaltica intestinald, fapt ce le
fac recomandabile Tn tratamentul dispepsiilor si atomilor intestinale.

Leguminoasele uscate

in leguminoasele uscate (mazare, fasole, soia, linte) continutul de
factori calorigeni, de minerale si vitamine este aproape acelasi ca al
cerealelor. Toate leguminoasele uscate, in afara de soia, contin 25-
27% proteine, 50-55% glucide, 1-1,5% lipide, 4-5% saruri minerale,
4-7% celuloza si genereaza aproximativ 407 kcal la 100g produs.

Dintre toate leguminoasele uscate cea mai valoroasa se considera
soia. Ea contine proteine cu tot setul dc aminoacizi; lipidele din soia
contin cantitati mai mari de lecitind si acizi grasi polienici; sarurile
minerale sunt bine echilibrate. Actualmente, din soia se prepard
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diferite produse culinare (parjoale, chiftele), care, intr-o anumitd
masurad, se aseamana cu preparatele din came. Aceste preparate pot fi
conservate si pastrate timp Tndelungat.

in alimentatia ostdseasca se foloseste mazarea uscatda — la
prepararea supelor, piureurilor si concentratelor 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
celulozd, de substante toxice (fazina, antifermenti, ce Tmpiedica
digestia proteinelor) face fasolea dificila in alimentatie. Numai o
tratare termicd bund, indelungata inactiveaza fazina si antifermentii si
usureaza digerabilitatea. Fasolea poate fi inclusa in ratia ostdseasca,
deoarece este un aliment pldcut la gust; din ea se prepara diferite
bucate si poate fi pastrata timp indelungat.

Carnea si derivatele ei

Carnea reprezinta unul din alimentele de baza ale omului. in
alimentatie folosim tesuturile musculare ale diferitor animale (bovine,
porcine, ovine, pasari), organele parenchimatoase (plamani, ficat,
splind, inima, creier etc.), capul si picioarele animalelor. Ultimele
doud grupuri alcdtuiesc subprodusele din carne.

Carnea si derivatele ei se considera principalii furnizori de
proteine valoroase si lipide. Cantitatea de proteine depinde de specia
animalelor sacrificate, de varsta lor, conditiile de nutritie si calitatea
carnii. Cantitatea de proteine in came variaza de la 12 pana la 18%,
ele contin tot setul de aminoacizi esentiali (in afard de aminoacizii
din colagen si elastina).

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 carnea slaba de vita sau de vitel - doar 1,5%.

Din punct de vedere nutritiv, cel mai convenabil se considerd
raportul proteine: lipide ca 1:1, acest raport fiind realizat daca procen-
tul de grasime din carne nu va depasi 10-12.

Valoarea nutritivda a grasimilor animaliere depinde de rapor-
tul acizilor grasi saturati si polienici. Din acest punct de vedere, se
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considera mai valoroasa si mai usor digerabild grasimea de porc, mai
putin valoroasa - grasimea de ovine.

Dintre sarurile minerale, care alcatuiesc 1,0-1,3%, Tn came sunt
prezente cele de potasiu, sodiu, cupru, calciu, zinc, magneziu, fier,
cobalt, arsen si fosfatii.

Carnea este cel mai sdrac aliment in glucide - 0,4-1,1%, are
cantitdti reduse de vitamine, Tnsa varietatea acestora este destul
de mare. Unele vitamine sunt recuperate de organismul uman din
carne, in special din subproduse (ficat, rinichi etc.). Astfel, in sub-
produse cantitatea de vitamina B, constituie 0,1-0,93 mg%, de
riboflavind - 0,16-0,25 mg %, de piridoxina - 0,3-0,61 mg %,
de acid nicotinic - 2,7-6,21 mg %, de cobalamina - 2-3 mkg %.
Ficatul contine pané la 3 mg % riboflavind, 0,73 mg % piridoxina,
pand la 17 mg % acid nicotinic, iar din vitaminele liposolubile
retinolul constituie 15 mg %.

Carnea mai contine pana la 3,5% substante extractive azotoa-
se - creatind, creatinind, camozina, carnitind, acid uric, colind, acizi
aminici etc. La fierbere, aceste substante extractive trec in bulion,
fapt ce asigurd mirosul si gustul placut al bulionului de came si al
carnii fierte. Desi valoarea caloricd a bulionului de carne este nula, el
favorizeaza eliminarea sucului gastric si deci digestia mai completd a
alimentelor ingerate.

In alimentatie se foloseste carnea proaspata, carnea racita pana la
0+6°C (In mijlocul muschiului) si carnea congelata pana la tempera-
tura -6°C. Carnea foarte proaspatd (carnea caldad) nu se foloseste in
alimentatia publicd, nu se comercializeaza, ci se lasa timp de 18-24
ore sa se ,,maturizeze”. Tn acest timp, Th urma dezintegrarii actim-
iozinei, tesutul muscular devine flasc, se hidrateaza, se produce o
proteoliz&, In urma careia se elibereaza substantele extractive, astfel
carnea obtinand calitatile necesare.

Calitatea carnii sc apreciazd in grade (pana la 25°), conform in-
dicilor organoleptici, biochimici si microbiologici: carnea proaspata
se apreciaza cu 21-25 grade, carnea de prospetime dubioasa - cu
10-20 grade, carnea invechita - cu 0-9 grade. Gradatiile respective
sunt etalonate cu stampile pe bucata de carne. Toate felurile de came
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de categoria I, carnea grasa sau jamboanele de porc se marcheaza cu
stampild rotundd, carnea de categoria Il sau carnea de porc macra
se stampileaza cu stampila patratd. Carnea slaba se marcheaza cu
stampila triunghiulara.

Nu se admite comercializarea si utilizarea cdrnii de animale bol-
nave, carnea infectatd cu helminti sau cea cu semne de alterare.

Prin carne se pot transmite la om infectii periculoase, cum ar fi:
antraxul, morva, tuberculoza, bruceloza (infectii zoonoze), salmo-
nelozele, helmintiazele - trichineloza si teniidoza. Pentru a evita
transmiterea eventualelor infectii si helmintiaze, inainte de sacrificare
animalele trec un control sanitar-veterinar riguros, se odihnesc 24
ore, dupa termometrie se selecteaza animalele bolnave. Dupa sacrifi-
care, carnea animalelor bolnave de tuberculoza, bruceloza, morva,
salmoneloza se utilizeaza in scopuri tehnice.

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 microfiorei si enzi-
melor existente in came. Carnea se poate altera prin fezandare, fer-
mentare acida, putrefactie si mucegaire.

Fezandarea (fragezirea) se produce atunci cand carnea se
pastreaza un timp mai indelungat, la temperatura camerei, Tn incaperi
neaerisite. In asemenea cazuri, molecula proteica este simplificata
sub influenta enzimelor, schimbéandu-se si forma cdrnii. Tn timpul
fezandarii apare un miros nepldcut, carnea 1si schimba culoarea in
cenusiu-brun sau brun-roscat-inchis, tesutul muscular devine flasc,
moale.

Daca dupa transare mirosul nepldcut nu dispare, atunci carnea nu
poate fi consumata in alimentatie.

Fermentarea acidd a carnii se produce sub influenta microorga-
nismelor acidolactice, propionacide, acetacide etc. in astfel de cazuri,
carnea are aspect lipicios, de culoare verde-cenusie, cu miros acid
nepldacut. Daca procesele de fermentare nu au alterat straturile pro-
funde ale carnii, ea se spald bine Tn apa rece sarata, se fierbe. in cazul
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cand la fierbere se obtine un bulion calitativ, aceasta came poale fi
folositd in alimentatie.

Putrefactia se produce in cazul invadarii masive a carnii cu
microorganisme proteolitice. Aceste microorganisme scindeaza
proteinele p&na la peptide, albumine, aminoacizi, cu formarea de
produsi rau mirositori - amoniac, hidrogen sulfurat, acizi grasi, indol,
fenol, scatol etc. Procesul de putrefactie incepe de la suprafata carnii,
apoi se raspandeste in profunzime. Carnea n proces de putrefactie nu
poate fi consumata.

Procesul de mucegaire insoteste, de obicei, putrefactia, dar poate
afecta carnea si de sine statdtor, Tn caz de contaminare a acesteia cu
micelii de mucegai. Tn caz de mucegdire neinsemnatd, carnea se
curdta la suprafata, se spdlain apa bine sdratd sau in solutie de 3% de
acid acetic, apoi se fierbe bine.

O altd modificare nedoritd este Tncingerea carnii, care se poate
produce in caz de Tngramadire sau strivire a carnii, in special a celei
grase, care nu a fost agatata pe carlige si racita dupa taiere. incingerea
carnii este provocata de enzimele existente in came sau de un proces
bacterian ce decurge in straturile profunde. La taiere, carnea incinsa
devine cenusie-verzuie la culoare, are miros acid si de hidrogen
sulfurat. Dupa o aerisire buna, semnele de incingere dispar.

Pastrarea si conservarea carnii

Pentru o intrebuintare mai indelungatd n alimentatia ostasilor
poate fi folosita carnea racita, congelata, saratd sau afumata.

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

Carnea si organele parenchimatoase congelate se péstreaza in
blocuri sau pe grilaje la temperatura -18, -21°C timp de 4-6 luni.
Decalajele de temperatura produc recristalizarea ghetii in tesuturi
- cristalele mici din celule dispar, se maresc cristalele intercelulare,
astfel distrugdndu-se integritatea tesuturilor, fapt ce face dificila
restabilirea integritatii carnii la dezghetarea ei.
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in timpul pastrdrii carnii, chiar si la temperaturi joase, se produce
dezintegrarea enzimaticd a lipidelor, reducerea maxima atocoferolilor,
fapt ce duce la sporirea oxidabilitatii lipidelor, la devierea pH inspre
acid, se micsoreaza hidrofilia carnii.

De aici rezultd cd pastrarea indelungatd a carnii, chiar si in
conditii ideale din punct de vedere igienic, duce la degradarea ei, la
Tnrdutatirea calitatilor organoleptice si valorii nutritive.

Carnea sarata se foloseste in alimentatie din vremuri stravechi,
sararea fiind una din metodele cele mai sigure de conservare a carnii,
n timpul sararii, din cauza schimbarii presiunii osmotice, circa 30%
din substantele extractive, 2% din proteine trec din carne in saramura.
Astfel, carnea saratd devine mai tdioasa, mai putin aromata si gustoasa.
Se admite padstrarea cdarnii sarate la temperatura +3, -6°C timp de
pana la un an. Tn aceasta perioada, valoarea nutritiva se pastreaza.

Carnea afumata are culoare, aromd si gust specific. in timpul
afumarii, carnea se Tmbiba cu circa 200 substante generate din fumul
lemnului ars - alcooli, aldehide, rasini, acizi organici, terebentina,
furfurol, fenoli etc. Dar nu se recomanda de a folosi came afumata
in cantitati mari sau timp indelungat, deoarece in fum se contine si
3,4-benz(a)piren, o substantd 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 came - n cutii metalice sau Tn borcane de sticld inchise ermetic.

Carnea se sterilizeaza in autoclave, sub presiune, la temperatura
de 120°C. Astfel se distrug toate microorganismele, inclusiv formele
spomlate. Fiind Tn asemenea mod conservata, carnea poate fi pastrata
timp de 3-5 ani. in timpul sterilizarii se distrug, partial sau total, unele
vitamine (C, B,, B6 A, D), se modifica gustul, dar valoarea nutritivad a
carnii se pastreaza aproape integral.

in caz de nerespectare a tehnologiei fabricérii conservelor sau a
conditiilor de pastrare, in cutiile de conserve se pot dezvolta unele
bacterii anaerobe, ce duc la alterarea produsului, formarea gazelor si
bombarea cutiei metalice. Cutiile de conserve bombate vor fi in mod
obligatoriu rebutate, deoarece ele prezinta un pericol pentru sana-
tate - provoaca intoxicatia alimentara.
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La o pastrare indelungatd, continutul conservei poate reactiona
chimic cu metalul din care e confectionata cutia, astfel n conserva acu-
muléndu-se anumite cantitati de cositor, uneori si de plumb. Conform
STAS pentru produsele conservate, cantitatea de cositor nu trebuie sa
depdseascd 200 mg la Ikg de produs conservat, prezenta compusilor
de plumb in conserve nu se admite. Este interzisa folosirea cutiilor
deermetizate, deformate, cu capacele fluctuante, ruginite. Cutiile cu
urme de rugina vor fi controlate la ermeticitate, integritate si se vor
consuma in primul rand.

Pestele si preparatele din peste

Dupa valoarea nutritiva pestele poate echivala cu carnea, iar la
anumiti indici Ti este superior. n functie de speciile de pesti comesti-
bili (peste 1300), variaza si procentele de trofme: proteine - de la 0,4
pana la 31%; lipide - de la 1la 26%, cu un continut considerabil (72-
82%) de acizi grasi polinesaturati. Carnea de peste contine si saruri
minerale - calciu, sodiu, fosfor, magneziu, sulf, microelemente, din-
tre care cel mai remarcabil este iodul. Pestii de mare contin 10-120
mkg de iod, iar cei de apa dulce - doar 2,9-3,6 mkg/100g. Pestele
contine aproape tot setul de vitamine liposolubile, cantitati mari de
substante extractive si apd - 54-83%.

Pestele reprezintd, de asemenea, o sursa importantd de vitamine
liposolubile, de exemplu, uleiul de peste contine pana la 500 000 Ul
vitamina A si 10 000 Ul vitamina D la 100 g, fapt pentru care el este
folosit in terapia antirahiticd. Pestele contine si vitamine din grupa B,
in special tiamina si riboflavind. Coeficientul de asimilare al carnii
de peste este mai mare decat al carnii de animale, ajungand - pana la
97%.

in ratiile alimentare din armata poate fi inclus pestele proaspat,
pestele racit, congelat, sarat, uscat, afumat (la rece si fierbinte), fileu-
rile din peste.

Cel mai valoros, din punct de vedere nutritiv, se considera
pestele proaspat. De obicei, se comercializeaza in stare proaspata
pestii rezistenti la lipsa de oxigen - crapul, stiuca, somonul, platica,
pastruga, morunul, cega etc., care se transporta la destinatie in apa
rece de 5-10°C.
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Pestele proaspat nu poate fi pastrat mai mult de 24 ore. Daca totusi
nu poate fi consumat imediat dupa ce a fost prins, se recomanda sa fie
racit pana la 5-0°C, astfel marindu-se termenul de pastrare al pestelui
pana la 15 zile.

Pestele proaspat are urmatoarele calitdti organoleptice: rigiditate
musculard bund - pestele luat in mand nu se Tnmoaie si nu se n-
doaie usor; ochii sunt proeminenti sau la nivelul orbitelor, cu camea
transparentd sau usor matd; branhiile sunt rosii, lucioase, cu putine
mucozitati, fard miros; operculele sunt elastice, bine lipite de branbhii,
pielea este de culoare naturald, lucioasa sau putin matd, solzii luciosi
bine prinsi de piele, pe solizi este putin mucus transparent, fard miros.
Lataieturda, muschii sunt elastici, tari, la apasarea cu degetul nu rdman
urme, ei sunt bine legati de oase, au culoare albd, cenusiu-deschis sau
rozalb. Viscerele pestelui proaspat sunt bine individualizate, cu miros
specific, fara nuante, cavitatea abdominald - fara lichid.

Pestele racit are un aspect lucios, cu solzi bine prinsi de piele,
acoperiti cu o cantitate micd de mucus dens, transparent. Operculele
sunt bine lipite de branhii, care au culoarea rosu-inchis, acoperite de
mucus vascos, anusul este retractat, roz-deschis. Lasat Tn ap, pestele
racit se scufunda.

Pestele congelat va avea temperatura de -6, -8°C in profunzimea
muschilor. Dupéd calitdtile gustative, pestele congelat este putin in-
ferior pestelui proaspat sau racit, deoarece la congelare se produce
hidroliza partialda si oxidarea grasimilor, modificari Tn structurile co-
loidale ale proteinelor. La exterior, pestele congelat e asemanator cu
pestele racit, diferd insa prin faptul ca are pe suprafatd cristale de
gheata.

Pestele sdrat Tsi poate inrautdti calitatile organoleptice dupad
sdrare 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. In timpul sararii, apoi in decurs de 1-2 luni
sub influenta enzimelor tisulare si a unor microorganisme psicrofile,
se produce maturizarea pestelui - dispar mirosul si gustul de peste
crud, muschii obtin o consistenta find, apare un buchet gustativ-olfac-
tiv specific fiecarei specii de peste. Dar gradul de digestie a pestelui
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sdrat este mai redus; din cauza gustului sérat, el poate fi consumat in
cantitdti mici, doar ca aperitiv. in medie, pestele sarat contine 6-10%
sare.

in caz de nerespectare a tehnologiei de sdarare sau de pastrare,
pestele sarat se poate altera - apare un miros nespecific de peste
putred, miros acru sau de mucegai, straturile profunde ale pestelui
devin rosietice sau cenusiu-intunecat, suprafata pestelui se acopera
cu un strat ruginiu (fuxind). Pestele sérat cu astfel de modificari nu
poate fi folosit in alimentatie.

Pestele afumat este un produs delicios, cu miros si gust specifice,
de o consistenta find. Pestele poate fi afumat la rece - la temperatura
de 40°C. Astfel de peste contine 6-12% de sare si 40-50% de apa,
si poate fi pastrat pana la doud luni. Pestele afumat la fierbinte (la
temperatura de 80-100°C) se sareaza in prealabil (2-3% sare), apoi
in decurs de 2-3 ore se afumad. 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, in special Tn conditii de campanie, se
folosesc conservele din peste, cu o valoare nutritiva naltd. Ele pot
fi pastrate un timp indelungat si pot fi folosite in orice imprejurari.
Conservele de peste pot fi pastrate 2-3 ani, cele in sos de rosii -
1,5 ani.

Quale si preparatele din oua

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

Un ou de géina cantareste circa 40 - 75 g, din greutatea totald
substantelor nutritive revenindu-le 10-17 g (4,9-8,3 g proteine,
4,5-7,6 g lipide, 0,6-1,1 g glucide, saruri minerale, substante ex-
tractive), restul fiind apa si coaja calcaroasa. Albusul de ou contine
7 feluri de proteine, iar gélbenusul e alcatuit din lipo- si fosfoprote-
ine complexe - ovovitelind, ovolivetind si fosfovetind. Toate prote-
inele ce se contin in ou pot fi considerate drept etalon al echilibrului
aminoacizilor (tab. 4.16).
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Tabelul 4.16

Continutul de aminoacizi in oul de gdina
(recalculat pentru 100 g proteine uscate)

Ag:r%?gllizu Cantitatea, g Ar‘]?égg&?:fl:' Cantitatea, g
Fenilalanina 3,38 Histidina 152
Tirozina 2,60 Arginina 381
Metionina 2,10 Prolinad 2,60
Cistina 152 Alanina 3,7
Izoleucina 3,98 Glicina 2,07
Leucina 551 Acid aspargic 6,01
Lizina 4,36 Acid glutaminic 7,96
Treonind 32
Triptofan 0,93
Valind 4,28

Lipidele sunt concentrate in galbenusul de ou si se prezinta prin
fosfolipide (lecitind, chefalind, sfingomielind), colesterol (0,3 @)
si cerebrozide. Deoarece in galbenusul de ou lecitina constituie
1,6 g din lipide (8,6%), deci de 6 ori mai multd decat colesterolul
(0,6 g), ea il inactiveaza pe cel din urma. Astfel, alimentatia cu oua
nu prezinta nici un pericol pentru colesterolemie. Totodata, colestero-
lul din gdlbenusul de ou se afld in stare liberd, nefixata, ceea ce nu
favorizeaza depunerea lui in organism.

in oud sunt prezente un sir de saruri minerale - fosfor, calciu,
potasiu, magneziu, sodiu, sulf, fier, clor - si multe microelemente -
cupru, brom, iod, mangan etc. Oul contine cantitdti infime de vita-
mina C.

Galbenusul de ou se considera o sursa bogatd de vitamine - reti-
nol, caroteni, vitamina D, vitamina K; de vitamine hidrosolubile -
tiamina, ribofiavina, acid pantotenic (B5. Albusul contine biotina
si acid folie. Biotina (vitamina B8) e fixatd de aviding, ultima inac-
tivand-o. De aici, la consumarea unor cantitati mari de albus de ou
se produce o avitaminoza B8 Albusul mai contine si antitriptazd - un
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inhibitor al tripsinei, fapt ce conduce la excitarea minima a secretiei
gastrice si la digerarea slaba a albusului. Luéndu-se in considerare
asimilarea slaba, posibilitatea de declansare a avitaminozei Bg bol-
navilor, persoanelor in convalescentd, celor Tn inanitie nu le este
recomandata 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. Deoarece galbenusul crud provoaca contractii spastice ale
vezicii biliare, el se aplica In scop de diagnostic si tratament al pa-
tologiilor cailor biliare.

Ouéle Tnvechite, péastrate la temperatura camerei, pot cauza
deregldri Tn starea sanatatii, Tn special intoxicatii alimentare. Pentru
a evita modificarile nedorite, oudle trebuie pastrate la temperatura de
-1, -2°C si umiditatea relativa de 85%. Astfel, oudle pot fi pastrate
timp de 6-7 luni. Tn comert se considera oua proaspete cele care au
fost pastrate la temperatura de -1, -2°C pana la 30 zile.

Melanjul din oua se prepard din oud calitative, bine spalate si
dezinfectate, dupa care el se congeleaza rapid. Melanjul din oua poate
fi pastrat numai in stare congelatd. Dezghetarea, pastrarea neadecvata
a melanjului duce la alterarea lui si la intoxicatii alimentare.

Praful din oud se obtine prin uscarea rapida a masei din oua pul-
verizate. Uscarea se face in aer cald, la temperatura de 50-55°C. O
astfel de tehnologie de obtinere a prafului din oua permite mentinerea
tuturor calitatilor oului. Praful din oua de calitate bund va avea o
culoare galben-deschis, consistentd omogend, miros si gust specifice
oudlor proaspete, umiditate - nu mai mare de 9%, aciditate - 10°,
saruri minerale —4% si titrul coli - nu mai mare de 0,1. Termenele
de pastrare a prafului din oud - 6-12 luni, In functie de ambalaj si
temperatura de péastrare.

Grasimile alimentare

in alimentatie Tn general si in ratiile militarilor in special, se fo-
losesc cele mai diverse feluri de grasimi, care se Timpart in grasimi
animaliere, grasimi vegetale si grasimi combinate (margarine). Din-
tre grasimile animaliere Tn alimentatie se utilizeaza cel mai des untul,
grasimea de bovine, seul de ovine, sldnina si untura de porc, mai rar



untura de peste sau de mamifere marine. Din varietdtile de uleiuri
vegetale Tn alimentatie se folosesc uleiurile de floarea-soarelui, din
germeni de porumb, de in, canepd, soia, uleiul de masline; Tn tarile
tropicale se utilizeaza uleiul de cocos.

Grasimile animaliere

Din grupul acesta cea mai larga intrebuintare o are untul - con-
centrat de grasimi ale laptelui de vacd. Untul se obtine prin baterea
sau agitarea puternica a smantanii pasteurizate.

in compozitia chimicd a untului cele mai reprezentative sunt
lipidele - 80-82%, proteinele constituite aproximativ 1%, are cantitati
foarte mici de glucide - 2,5%, 0,2% saruri minerale, 2-5 mg% de
vitamina E, o cantitate relativ mare de retinol - pana la 0,6 mg%,
caroteni si vitamina D. De aici rezultd c& untul este un produs ali-
mentar calitativ - furnizeaza circa 800 kc/100 g, contine trofine bio-
logic valoroase, se asimileaza bine (98%). Fiind un produs perisabil,
untul necesitd conditii speciale de pastrare: la temperatura de -1,
-2°C si umiditatea de 85% se pastreaza 1-1,5 luni, iar la temperatura
obisnuitd a frigiderului (+4°C) - nu mai mult de 15 zile.

La alterare, untul devine amar, metalic, sapunos, acru, branzos,
ranced, cu miros de peste sau gusturi strdine nespecifice, absorbite
in timpul pastrarii Tn conditii antiigienice. Defectele in structurd si
consistentd sunt urmatoarele: untul e moale, faramicios, apos, lipi-
cios. Defectele de culoare: untul e marmorat, alb sau excesiv pigmen-
tat, de culoare albastrd, rosie, cauzata de anumite specii de bacterii.
Toate aceste modificari schimba aroma si gustul untului. De aceea, la
expertiza sanitara a untului, calitatea lui organoleptica se apreciaza
dupa scara de 100 puncte. Se admite spre consumare untul de 80-100
puncte.

Untura se obtine prin tratarea termica (topirea) a diferitor tesuturi
adipoase ale porcinelor. Daca se respectd tehnologia de obtinere, un-
tura de porc posedd miros si gust placute, caracteristice. Valoarea
nutritiva a unturii de porc este importantd, deoarece contine un pro-
cent mare de grasimi - pana la 98-99%, acestea avand cantitati con-
siderabile de acizi grasi polienici (pana la 58%), o temperatura de

329



topire (28-30°C) si deci au o digerabilitate mare. Conform exigentelor
STAS, continutul de apa Tn untura nu trebuie sa depdseasca 0,2-0,3%,
indicele aciditatii - 1,2-2,2, iar indicele de iod - ntre 43 si 70.

Grasimea de bovine si seul de oaie au miros si gust specifice, mai
putin placute decét ale unturii de porc, dar se folosesc n alimentatia
trupelor. Aceste grasimi au o consistentd mai solida si o temperaturd
de topire naltd - 55°C, deoarece contin pand la 50% acizi grasi
saturati. Deci, digerabilitatea lor e mai mica.

Uleiurile vegetale

Uleiurile vegetale contin preponderent acizi grasi polienici. Din
acest motiv au o temperaturajoasa de topire si se digerd pana la 90%.
Datoritd continutului de acizi grasi polinesaturati (fosfatide, steride,
vitamine liposolubile - tocoferoli, caroteni), uleiurile vegetale sunt
substante active si anticolesterice.

Cele mai mari cantitdti de acizi grasi polienici se contin in uleiul
de in si de canepd - panéa la 80-90%, mai putine - in 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 si anumite cantitati de acizi grasi mono-
enici - oleic, erucic, palmitinic.

in timpul rafinarii uleiului, din cl se indeparteaza fosfatidele.
De aceea, in ultimul timp, uleiurile rafinate se imbogatesc cu aceste
substante active.

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 mari de tocoferoli - 200-300 mg%. in uleiul
de floarea-soarelui - numai 60 mg%, dar intr-o forma asimilabild. n
afard de o cantitate nefnsemnata de caroteni, uleiurile vegetale nu mai
contin alte vitamine.

Pentru a le acorda calitdti organoleptice bune si a le putea pastra
timp mai Tndelungat, uleiurile vegetale sunt supuse rafinarii, Tn
timpul careia scade intrucatva valoarea lor biologica, deoarece se
indepérteaza fosfatidele si tocoferolii.
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Uleiul vegetal de buna calitate trebuie sa aiba culoarea specifica
plantei din care a fost obtinut (de la galben-deschis p&na la verzui-
intunecat), gust si aroma de asemenea specifice, fard nuante straine,
sedimentul sd nu depaseasca 0,14, indicele aciditatii 0,25-1,5,
cantitatea de apd - nu mai mare de 0,2%.

Grasimile hidrogenizate

Adesea, acestea reprezinta niste uleiuri comestibile, solidificate
prin aditionarea hidrogenului la legaturile duble ale acizilor grasi
nesaturati ce se contin, de obicei, in uleiuri. Astfel, acizii grasi
nesaturati se transforma in saturati, valoarea biologica a grasimilor
de acest fel, Intr-o masura oarecare, diminuandu-se. Dintre grasimile
hidrogenizate cele mai raspandite sunt margarinele. Acestea contin
uleiuri vegetale, grasimi animaliere (unt, lapte, friscd), diferite aditive
- vitamine liposolubile, sare, aromatizante, zahar. Margarina imita
aproape integral aspectul, consistenta si gustul untului de vaca si are
o digerabilitate de 90-95%. Margarina, fiind un produs alimentar mai
ieftin decat untul, suplineste intrucatva necesarul in grasimi animaliere
si vegetale. Deoarece margarina, ca si alte grasimi animaliere, este un
aliment usor alterabil, conditiile de pastrare si apreciere a calitatii
sunt aceleasi ca si la grasimile animaliere.

Modificarile grasimilor la tratare termica si pastrare

Grasimile alimentare Tncep sa se modifice imediat dupa obtinerea
lor. Sub influenta enzimelor (lipazelor), microorganismelor, ntot-
deauna prezente in lipide, se produce hidroliza cu scindarea grasi-
milor pand la acizi grasi si glicerind. De asemenea, oxigenul din aer
oxideaza grasimile, concomitent cu formarea peroxidazelor. Acestea,
la randul lor, reactionand cu acizii grasi liberi, formeaza compusi car-
baminici, acizi cu greutate molecularad joasd, chetoni, aldehide etc.
Procesele de hidroliza si oxidare a grasimilor se intensifica la tempe-
raturi Tnalte, la expunerea la lumina sau radiatii ultraviolete, in pre-
zenta metalelor (cupru, fier, cositor, plumb etc.).

n rezultatul oxidarii si hidrolizei, grasimile obtin un gust amarui,
neplacut, miros ranced, se modifica culoarea si consistenta lor. Dupa
alterare, grasimile pot deveni toxice si cancerigene.
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La incélziri repetate, Tn grasimile culinare se produc aceleasi
modificari ca si la oxidare, in special in uleiurile vegetale. in uleiul
din germeni de porumb, dupa incingeri repetate, au fost depistati circa
80 de compusi nespecifici uleiului crud. Consumarea indelungata a
produselor prajite reduce digerabilitatea nutrimentelor, in special
a proteinelor, diminueaza motricitatea intestinelor, face dificila
formarea kilomicronilor, functia ficatului si rinichilor, deregleaza
metabolismul hidric.

Din aceste considerente, se recomanda ca uleiurile vegetale sa fie

T

fi incalzite un timp scurt pand la 180-200°C, dar nu de repetate ori.

Concentratele alimentare

Concentratele alimentare sunt bucate semifabricate, fara fibre
nedigerabile, deshidratate si partial tratate termic. in Armata Nationala
se folosesc concentrate alimentare de supe, bucate din came, terciuri,
bauturi, deserturi. Volumul si greutatea micd, ambalajul sigur si
comod, prepararea rapida a bucatelor fac concentratele alimentare
indispensabile in conditii de campanie sau de razboi.

Pentru felurile Intdi de mancare avem concentrate de supe de
mazare, de fasole, de soia, de legume; 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
forma de concentrate alimentare se produc jeleuri, creme din fructe,
pomusoare, lapte, bauturi racoritoare sau fierbinti (cafea cu lapte,
bauturi din fructe si pomusoare).

Brichetele de concentrate alimentare trebuie sa fie de forme geo-
metrice precise, fara fisuri, mpturi, cu ambalajul curat. La pipait, la
apasare, brichetele Tsi vor pastra forma, umiditatea nu va depasi 10%
(felurile intdi de bucate), iar procentul de grasimi - 10-12. Briche-
tele de concentrate alimentare fierb aproximativ 10-15 minute, fie-
care din ele avand gustul, mirosul si aspectul specifice concentratu-
lui. Un neajuns al concentratelor alimentare consta in faptui ca ele
absorb mirosuri strdine, iar grasimea din ele rancezeste repede. De
aceea, trebuie respectate anumite conditii de pastrare a concentrate-
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lor alimentare. Astfel, bucatele concentrate din legume, crupe, legu-
minoase uscate fard continut de grasimi se pastreaza la temperatura
de pand la +20°C si umiditatea aerului de pana la 75% timp de
2 ani. Concentratele similare, dar care contin grasimi, pot fi pastrate in
aceleasi conditii 20 de luni. Concentratele de carne, mezeluri, fructe
uscate se vor pastra nu mai mult de 12 luni, cele de lapte, pasat de
mei, ovaz - 8 luni, iar concentratele folosite in alimentatia bolnavi-
lor - 6 luni.

Legumele

Ratia ostdseasca de baza contine 600 g de diverse legume. Desi
valoarea caloricd a legumelor (comparativ cu alte produse alimentare)
este minim&, ele se considera totusi produse biologic valoroase,
datoritd compozitiei chimice extrem de variate si bogate. Legumele
contin zaharoze, amidon, celuloze, pectine, proteine, vitamine, acizi
organici, pigmenti, uleiuri eterice, grasimi, fitoncide, enzime si
antienzime, o gama larga de saruri minerale, microelemente. n ratia
ostaseasca predomina cartofii, varza, morcovii, sfecla, zarzavaturile.

Cartofii - cel mai frecvent folosite legume pe parcursul intregului
an; pot fi considerati a doua paine. Cartofii contin 16-20% amidon,
1,5-2% zaharoza, 1,6% substante azotoase, 1,1% saruri minerale,
pana la 20 mg vitamina C; unele soiuri contin circa 1% de caroten.

Cartofii contin o cantitate micd de proteine, dar valoroase din
punct de vedere al compozitiei aminoacizilor. Proteinele carto-
filor contin tot setul de aminoacizi esentiali, in special triptofan.
Totodatd, contin si un inhibitor al pepsinei, fapt ce se ia in considerare
la tratarea gastritelor si ulcerelor gastrice cu suc proaspat de cartofi.
Asupra mucoasei gastrice are actiune benefica si amidonul din cartofi,
acesta transfonnandu-se in substantd mucilaginoasa. Cartoful este un
furnizor esential de potasiu (550 mg/IOOg) si fosfor, continutul altor
elemente (Na, Ca, Fe, S) si microelemente depinde de calitatea solului
in care au crescut cartofii. Cantitatile considerabile de potasiu permit
prescrierea cartofilor ca aliment curativ cu actiune diuretica in cazuri
de afectiuni ale rinichilor si sistemului cardiovascular. Alte substante,
care se contin in cartofi, sunt: celuloza (3,5%), pectinele (0,6%),
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acizii organici (oxalic, citric, malic, cloragenic, cafeic etc.), glico-
zidul azotic (solanina). Daca n cartofi se contin mai mult de 20% de
solanind, ea poate avea efect toxic. De obicei, solanina se acumuleaza
in cartofii crescuti pe soluri nisipoase sau care au fost pastrati la
lumind, Tn cei Tnverziti sau incoltiti. Tn cantitdti mici, solanina car-
tofilor poseda o actiune usor laxativa. Cartofii pot fi depozitati luni
intregi in formad naturald, Tn beciuri bine aerisite.

Varza este un aliment de larg consum in tot cursul anului. Se
cunosc sase soiuri de varza: alba, rosie, de Bruxelles, de Savoia,
conopida si colrabi.

Majoritatea speciilor contin 3-5% de oligozaharide - glucoza,
fructoza, zaharoza; 2-4% de substante azotoase, dintre care proteine
si aminoacizi liberi. Varza mai contine celuloza -2%, 1,2% saruri
minerale (potasiu, calciu), pand la 30-40 mg% de vitamina C, vita-
minele grupei B, vitaminele liposolubile E, K, pectine - 2,4%, acizi
organici (citric, malic, alilic etc.). Sucul de varza albd contine un
sir de substante sulfuroase - S-metionina, metilmetioninsulfat etc.,
substante cu efect cicatrizant asupra ulcerelor gastrice, benefice n
cazuri de hepatite, colite.

Varza este o leguma perisabilda. Din acest motiv, pentru a o pastra
timp mai indelungat, ea se mureaza. in timpul murdrii (fermentarii
acidolactice), Tn varza si in moare se acumuleaza acid lactic, alco-
oli, fermenti si alti compusi organici, care ii atribuie verzei murate
aroma si gustul specific, o consistentd mai fina comparativ cu varza
proaspata. Varza se mureaza la temperatura de 20°C timp de 8-10
zile, apoi se pastreaza la rece.

Varza muratd se considera o sursa buna de vitamina C in perioada
de iama-primavara si un produs universal pentru mai multe feluri de
bucate. Avand actiune stimulatoare asupra secretiei gastrice si biliare,
varza poate fi recomandatd persoanelor cu inapetentd, bolnavilor de
diabet zaharat. Cantitatea de sare in varza murata trebuie sa fie de
1,2-2%, iar aciditatea (calculata in acid lactic) - de 0,7-1,5%.

Morcovii contin 2,2% proteine, 12% oligozaharide, circa 1% de
lipide, pana la 3,5% celuloza, dextrine si amidon - pana la 5,6%,
circa 3% pectine si 2% saruri minerale. Aroma caracteristicd mor-
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covului se datoreaza uleiului eteric terpen-H- pinen. Acizii organici
prezenti in morcovi - cafeic, benzoic, malic, eteri, acizii acetic si
formic - maresc secretia gastricd. Morcovii sunt o sursa bogatd de
caroteni - de la 5 la 20 mg%, n special caroten. De acestia depinde
culoarea morcovilor.

Sfecla de masd contine cantitati considerabile de glucide (6%
zahar), pana la 2% pectine, 1,3% celuloza, circa 3,6% substante pep-
tidice, 1% saruri minerale.

Fractiile proteice sunt prezente prin xantina, adenind, aminoacizii
liberi si betanind - o substantd, careia i se datoreaza culoarea si gustul
specific. Sfecla contine o cantitate Tnsemnata de vitamina C (17 mg%),
cantitati infime de tiaminad, riboflavind, caroteni si nicotinamina.

Zarzavaturile incluse Tn ratia ostaseasca - rosiile, castravetii,
ardeiul gras, mararul, patrunjelul, ceapa verde - sunt surse consi-
derabile de vitamina C (150-200 mg%), pana la 10 mg% caroteni, de
foarte multe saruri minerale (potasiu, calciu, fosfor, fier si magneziu),
in special patrunjelul verde.

Multe legume, in special ceapa, usturoiul, ridichea, hreanul, contin
fitoncide, substante cu actiune bactericida, fungicidd, vermifuga.
Totodatd, aceste plante se folosesc la conservarea altor legume.

Fructele si pomusoarele

Fructele, ca si legumele, sunt alimente de larg consum, contin
cantitati considerabile de glucide, acizi organici, uleiuri eterice speci-
fice, pigmenti, ceea ce le face foarte gustoase si atractive.

Cantitatile substantelor chimice din fructe si pomusoare depind
de specie, de conditiile climatice, de sol, conditiile de cultivare, de
gradul de maturizare a lor etc.

Cantitatea glucidelor in fructe variaza intre 3 si 22%. Foarte
multe glucide contin bananele - 22,4%, scorusul - 17,5%, strugu-
rii - 16,5%, curmalele - 16%; putine glucide sunt in laméi - péna
la 3%, zmeurd - 5,5%; celelalte fructe contin intre 7 si 12% glu-
cide. Fructele si pomusoarele contin cantitdti infime (pana la 1%) de
substante azotoase, exceptie facand doar nucile - ele contin 17-27%
de proteine si 44-62% lipide.
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Majoritatea fructelor si pomusoarelor se considerda principalii
furnizori de vitamine, Tn special de vitaminele C, P si caroten: nucile
verzi contin pana la 3000 mg% de vitamina C, méacesul - 1200 mg%,
coacdza neagra - pana la 300 mg%, fructele de catind - 200 mg%,
capsunele, agrisele, scorusul - 50-60 mg%, citricele, fragii, zmeura,
coacdza rosie - 30-40 mg%.

Toate fructele si pomusoarele de culoare rosie-portocalie sau
verde-inchis contin anumite cantitati de caroten. Cele mai mari
cantitati de caroteni se contin in cdtind, scorus si maces (5-8 mg%),
ceva mai putin - n caise, piersici, coacdza neagra (2 mg%).

Fructele, ca si legumele, sunt bogate in saruri minerale, in spe-
cial in potasiu (caisele, coamele, piersicile, coacdza neagra, nucile),
in saruri de fosfor (nucile, migdalele), in fier (gutuile, coamele,
piersicile, merele, perele, caisele, nucile), In cobalt (cdpsunele si
fragii), in cupru (visinele, merele, zmeura, strugurii), in iod (merele,
bananele, portocalele). Migdalele dulci (nu se prea cultiva la noi in
tard) sunt surse exceptionale de saruri de potasiu, calciu, magneziu,
fosfor, fier.

Datoritd prezentei sarurilor de potasiu, fructele si pomusoarele au
actiune diureticd, ceea ce le face recomandabile Tn special bolnavilor
cu afectiuni renale, cardiovasculare si obezilor. Sarurile de fier, cu-
pru, cobalt prezente in fructe le fac pe acestea indispensabile in trata-
mentul si profilaxia anemiilor.

in fructe se contin si anumite cantitati de pectine (glucide gelati-
noase), acestea avand actiune beneficd asupra tubului digestiv si fiind
recomandabile persoanelor predispuse la obezitate, la ateroscleroza,
in caz de intoxicatii cronice cu compusi ai metalelor grele. Deosebit
de multe pectine contin visinele (11,4%), caisele (7%), prunele,
merele, perele, gutuile (pana la 6%).

Acizii organici in fructe sunt prezenti prin acizii malic, citric si
tartric. Unele pomusoare si fructe mai contin si acid salicilic (zmeura,
fragii, visinele), acid chinolinic (prunele, merele, strugurii), acid for-
mic (merele, zmeura).

Conform clasificarii lui 1. Gontea, dupa valoarea lor biologica,
toate produsele alimentare pot fi clasate in felul urmator (in ordine
descrescanda):
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- lapte si produse lactate;

- carne si produse din came (pdsari, peste, vanat);
- oud;

- legume si fructe;

- cereale, produse fainoase, leguminoase uscate;
- alimente zaharoase;

- grasimi alimentare;

- bduturi alcoolice si nealcoolice.

Aditivele alimentare

Actualmente, In industria alimentarad aditivele au cea mai larga
aplicare. Datoritd lor, se obtin produse noi, cu anumiti indici orga-
noleptici, se mareste durata pastrarii produselor etc. in tara noastra
aditivele alimentare se folosesc dupa un regulament strict, aprobat de
Ministerul Sanatatii.

Aditivele alimentare noi pot fi admise numai dupa o cercetare
toxicologica riguroasa privind inofensivitatea lor, pentru a exclude
consecintele tardive.

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

Preparatele antimicrobiene. La conservarea melanjului din
oud, a marmeladei, pastei fondante, magiunului se foloseste acidul
benzoic n cantitdti de pana la 700 mg/kg, iar la conservarea scrum-
biei sdrate in cuin, a margarinei etc. se foloseste benzoatui de sodiu,
acesta avand actiune bacteristatica.

Un preparat fungicid eficient este acidul sorbic. El se adauga in
paine si in produsele de panificatie, in produsele de cofetarie, Tn bran-
zeturi, lapte condensat, sucuri, pentru a preveni mucegdirea acestora.
Totodatd, In concentratie de pana la 0,1%, acidul sorbic nu modifica
proprietdtile organoleptice ale produsului alimentar, dupd compozitia
chimica el este asemanator acizilor grasi polienici si se metabolizeaza
la fel.

in armatd, acidul sorbic se foloseste la coacerea painii ce poate fi
pastrata timp indelungat.
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Pentru conservarea pestelui, a carnii de bovine, de porcine, de
pasare si a altor produse usor alterabile, se folosesc antibiotice. Dar,
ludndu-se Tn considerare actiunea adversa a unor antibiotice (forma-
rea tulpinilor rezistente la antibiotice, dezvoltarea miceliilor si can-
didamicozelor), ele se aleg foarte riguros. Acestea trebuie sa aiba un
spectru larg de actiune, sa fie inofensive, sa se neutralizeze comple-
tamente la tratarea termicd a produselor conservate si sa nu modifice
proprietatile organoleptice ale produselor alimentare. Nu se admite
prezenta oricdrei cantitdti remanente, chiar si a celei mai infime, de
antibiotic Tn alimentele ingerate. Actualmente, ca aditive alimen-
tare se folosesc biomicina si teramicina - antibiotice de spectru larg.
Astfel, pentru pastrarea la gheatd a pestelui de mare se adauga 5 g
biomicina la 1 tond de gheatd; Tn asemenea conditii, cantitatea de
biomicina in carnea de peste nu trebuie sd depaseasca 0,25 mg/kg.
La transportarea carnii de animale in refrigeratoare la distante mari
se face irigarea carnii cu 200 mg/l nistatine, antibiotice ce Tmpiedica
incingerea si mucegdirea carnii.

Antioxidantii se adauga, de obicei, Tn grasimi, pentru a impiedica
procesele de oxidare a acizilor grasi. Din antioxidantii naturali sunt
cunoscuti tocoferolul si anumiti pigmenti (hosipolul din uleiul de
bumbac, sezamolul din uleiul de susan), dar capacitatea de protectie
a acestora e redusd. De aceea, in industria alimentara mai frecvent
se folosesc antioxidantii sintetici. Dintre acestia mai des se foloseste
acidul ascorbic - la conservarea margarinei (in cantitati nelimitate),
butiloxitoluenul - la conservarea slaninii de porc si a unturii topite
(200 mg/kg), dodecilhalatul - pentru pastrarea concentratelor ali-
mentare (100 mg/kg grasimi).

Colorantii. in tara noastra se folosesc coloranti naturali, inofen-
sivi pentru sandtate - caroteni, pigmenti din calendula, din méces,
extras colorant din tescovind, sofran sau sucuri $i siropuri naturale
de fmcte si pomusoare. Dintre colorantii sintetici, se admite folosirea
doar a indigocarminului (albastru) si a tartrazinei (galben) pentru co-
lorarea cremelor si bauturilor racoritoare.

Substantele aromate. Se folosesc uleiuri eterice naturale - de
portocale, de 1damai, de mentd, de anason; extracte si decocturi de
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fructe, pomusoare si plante condimentare - cuisoare, scortisoara,
vanilind etc. La noi se folosesc aromate cu diferite ,,buchete”, dar
toate sunt utilizate conform instructiunilor si coordonate cu Minis-
terul Sanatatii.

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

La fabricarea concentratelor alimentare se foloseste pe larg glu-
tamatul de sodiu - o sare ce amplificd proprietdtile organoleptice ale
alimentului Tn care se adauga si pastreaza ,,buchetul” gustativ chiar si
la congelare sau tratare termica. Se admite prezenta glutamatului de
sodiu Tn concentratie de 0,1-0,3% din greutatea alimentului.

Nitritii se adauga in saramuri, pentru a le mentine alimentelor
conservate (carne, legume) culoarea. Nitritii, sdrurile acidului azotos,
interactionand cu pigmentii din carne, formeazad nitrohemoglobina,
care la tratare termica trece in hemocromogen, acesta din urma fixand
culoarea roz-rosie a preparatelor din carne. Nitritii sunt substante
toxice si chiar in concentratii mici pot provoca methemoglobinemie.
De aceea, doza maximad admisa a nitritilor ingerati nu trebuie sa
depaseasca 0,4-0,8 mg/zi la 1kilocorp.

—  Tinandu-se cont de toxicitatea nitritilor, s-au stabilit concentratiile
lor maxim admise in mezeluri. Astfel, in salamurile semiafumate
CMA de nitriti nu va depasi 5 mg%, in salamurile afumate din came
crudd - 3 mg%, in carnea sdrata - 20 mg%.

Este categoric interzisd folosirea aditivelor alimentare care nu
sunt incluse in regulamentele sanitare.



5. INTOXICATIILE ALIMENTARE
SI PROFILAXIA LOR

Generalitati

Intoxicatiile alimentare se prezinta ca afectiuni acute, mai rar sub-
acute sau cronice survenite In urma ingerdrii alimentelor infectate
Cu anumite microorganisme, cu toxinele acestora sau a produselor
alimentare ce contin agenti toxici.

Particularitatile comune ale tuturor intoxicatiilor alimentare,
particularitdti ce le deosebesc de anumite boli, in special de bolile
contagioase, sunt:

1) debutul acut cu o perioada latenta de scurta durata;

2) defectarea predominanta a tubului digestiv;

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

4) durata relativ mica a intoxicatiei, fard consecinte;

5) intoxicatiile alimentare nu sunt contagioase.

Etiologic, intoxicatiile alimentare se Tmpart Tn doud grupe
mari - intoxicatii alimentare bacteriene si intoxicatii de origine
nebacteriana.

INTOXICATIILE ALIMENTARE DE ORIGINE BACTERIANA

Din aceastd grupd fac parte toxiinfectiile alimentare, toxicozele
bacteriene, micotoxicozele si intoxicatiile mixte.

Toxiinfectiile alimentare

Acestea apar in urma ingestiei unor alimente, in care s-au dez-
voltat bacterii Tn cantitati mari (105106 bacterii la 1 g de produs).
De obicei, toxiinfectiile alimentare au caracter extensiv de masa,
deoarece acelasi produs contaminat poate fi consumat concomitent
de un numéar mare de persoane, In caz de alimentatie colectiva sau
alimentatie publica.
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Deoarece agentii cauzali ai toxiinfectiilor alimentare nu modifica
proprietatile organoleptice, alimentele contaminate se consuma fara
rezerve si deci intoxicatia nu poate fi evitatd. Desi toxiinfectiile ali-
mentare pot apdrea pe tot parcursul anului, totusi ele au un caracter
sezonier, incidenta maxima inregistrdndu-se vara, perioada cea mai
calduroasé si favorabild dezvoltarii masive a germenilor in alimente.

Cei mai frecventi agenti etiologici ai toxiinfectiilor alimentare
sunt:

» enterobacteriile - E. coli, Proteus vulgaris, P. mirabilis,

P. morgant,

» sporulatii aerobi - B. subtilis, B. cereus, B. anthacis;

» streptococii —Str. fecalis, Str. faecium, Str. viridans; Vibrio

paraghaemoliticus;

» sporulatii anaerobi facultativi - Clostridium perfringens.

Produsele alimentare ce pot cauza toxiinfectii, Th majoritatea ca-
zurilor, sunt produse animaliere - bucatele din came, peste, salamuri-
le fierte, preparatele din came tocatd. Din produsele vegetale prezinta
pericol salatele, vinegretele, cartofii fierti, toate bucatele pregatite in
conditii antiigienice si pastrate timp Tndelungat la cald, la temperaturi
favorabile inmultirii germenilor. Alimentele pot fi infectate n timpul
eviscerarii animalelor sacrificate, in timpul transportarii si pastrarii
carnii In conditii antiigienice sau in timpul prepararii bucatelor - pe
mese si cu ustensile, maini murdare; la tratarea termica insuficienta,
cand unele bacterii persista, apoi in conditii favorabile se Tnmultesc.

Perioada de incubatie la toxiinfectii variaza intre 6 si 24 ore dupa
ingerarea alimentelor infectate, dupa care apar simptome gastroin-
testinale violente - greturi, dureri spastice in epigastru si in intes-
tine, voma, diaree frecventd. Concomitent, se observa o hipertermie
(38-40°), slabiciuni generale; din cauza deshidratarii organismului,
pot aparea spasme musculare, cefalee violenta.

Toxicozele bacteriene

Aceste intoxicatii alimentate apar in urma contaminarii produselor
alimentare cu toxinele (endo- sau exotoxinele) unor bacterii. Cel mai
frecvent, ele sunt provocate de enterotoxinele stafilococului aureus
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sau albus sau de bacteria sporulatd strict anaeroba Clostridium
botulinus.

Bacteriotoxicoza stafilococica. Stafilococcus aureus (mai rar al-
bus) nu e rezistent la temperaturi ridicate, se distruge la incélzirea
pana la 70°C in decurs de 30 minute. Tn schimb, endotoxina pe care o
produce bacteria rezista la fierbere in decurs de 2 ore si la sterilizare
la 125°C timp de 60-90 minute. Temperatura optima de dezvoltare
a stafilococilor e de 37°C, insa in lipsa altor germeni antagonisti sta-
filococii ei se pot inmulti Tn produsul alimentar si la temperatura de
12-15°C.

Aparitia bacteriotoxicozelor stafilococice adesea e legata de con-
sumarea laptelui crud si a produselor lactate - branza de vaci, branza
de oi sdratd putin, friscd, Tnghetatd, prajituri sau torturi cu crema de
friscd. Un mediu favorabil pentru dezvoltarea stafilococilor il prezinta
tocatura de came si peste si alimentele decongelate tinute timp Tnde-
lungat la cald.

in alimentatia ostasilor prezinta pericol pireul de cartofi, In care
enterotoxina stafilococicad se produce la temperatura de 19-20°C n
decurs de 5 ore sau la temperatura de 35-37°C timp de 4 ore. n ter-
ciuri, enterotoxina se poate produce la temperatura de 19-20°C in
decurs de 8 ore, la 35-37°C - n 4 ore.

Surse de infectare aalimentelor suntsi persoanele care manipuleaza
produsele alimentare - in caz de piodermii ale mainilor, leziuni puru-
lente, flegmoane, panaritii, suferinzii de amigdalite, rinite, otite sta-
filococice. Trebuie sa retinem cé stafilococii se concentreaza la nive-
lul nazofaringelui, de unde, prin stranut, tuse, pot ajunge in produsele
alimentare.

O altd sursa de infectie sunt animalele producdtoare de lapte - in
cazul mastitelor stafilococice. Pentru prevenirea acestor afectiuni este
importanta supravegherea sanitar-veterinara a animalelor.

Bacteriotoxicoza stafilococica apare peste 2-6 ore de la con-
sumarea alimentului contaminat si se manifestd prin greturi, vome
frecvente, diaree (2-3 ori Tn 24 ore) cu slabiciuni generale, cefalee.
Temperatura ramane neschimbata sau poate fi timp de cateva ore
subfebrild - 37,1-37,9°C.
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Botulismul - o bacteriotoxicoza Tntalnita relativ rar, dar care de-
curge cel mai grav. E cauzata de exotoxina foarte toxica eliminata
de Clostridium botulinus, o bacterie sporulatd anaeroba. Doza letald
de exotoxina 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, in special tipul B.
Tnmultirea Cl. botulinus si eliminarea toxinelor se produc in conditii
anaerobe stricte, la temperatura de 34-35°C, dar poate fi si la 20°C.
Temperaturile joase, concentratiile mari de sare (6-10%), mediul
acid prezintd conditii nefavorabile, care Tncetinesc dezvoltarea toxi-
nei, dar nu o distrug.

in conditii nefavorabile pentru Tnmultire, ClI. botulinus formeaza
spori, care sunt foarte rezistenti la temperaturi Tnalte (120°C timp
de 20-30 min.), se pastreaza bine n solutii concentrate de sare sau
zahar, germineaza in mediul sucului gastric si al celui pancreatic, iar
toxinele uscate isi pastreaza toxicitatea zeci de ani. Formele vegeta-
tive ale Cl. botulinus se distrug la temperatura 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 inlesni rdspandirea botulismului pot fi
produsele conservate Tn cutii ermetice (conservele din peste in bucati
mari), pestele mare sdrat si uscat, jamboanele si salamurile afumate
la rece, ciupercile conservate in mediu putin acid, pestele marinat in
conditii de casa.

Botulismul are o simptomatologie nespecificd, cu afectarea
predominanta a bulbului rahidian. Dupa dereglarile gastrointestinale
discrete sau chiar absente, apar simptomele specifice afectarii nu-
cleilor centrali ai nervilor cranieni, in primul rand ai nervilor optici.
De aici diplopia, vederea neclard, Tncetosata, anizocoria, nistagmusul,
0 scadere a reactiei pupilei la luming, blefaroptoza, strabismul. Mai
tarziu, dacd nu se iau masurile necesare, apar tulburari de fonatie, de
masticatie, de deglutitie, xerostomie. in rezultatul paraliziei faringo-
esofagiene apare disfagia. in botulism, temperatura corpului raméne
normald sau e chiar subnormald (35°C). Din cauza paraliziei pneu-
mogastricului, apar meteorismele si constipatiile.
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Afectarea progresiva abulbului rahidian duce la paralizia centrului
respirator si la moartea prin asfixie.

Profilaxia toxiinfectiilor si toxicozelor bacteriene
in randurile trupelor militare

Prevenirea la sigur a cazurilor de intoxicatii alimentare in trupele
militare cuprinde un sir de masuri sanitare de protectie a produselor
alimentare si a bucatelor finite de contaminarea cu bacterii, de
prevenire a inmultirii germenilor in timpul pastrarii produselor si o
tratare termica buna.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare bacteriene
incep de la colectarea, transportarea, pastrarea si pana la prepararea
bucatelor din produsele alimentare perisabile la cantinele unitatilor
militare.

Pentru apreveni contaminarea carnii cu bacterii potential patogene,
trebuie respectate anumite conditii. Tn primul rand, animalelor
care urmeaza sa fie sacrificate li se va acorda o pauza de odihna de
24 ore; ele vor trece controlul sanitar-veterinar, vor fi curadtate si
spalate. La eviscerare, se va lega esofagul si rectul pentru a preveni
eliminarea continutului tubului digestiv si eventual contaminarea
carnii. Eventrarea se va face numai dupa suspendarea verticala a
animalelor sacrificate. Totodatd, se va face expertiza vizualad a carnii
si a organelor parenchimatoase si se va elibera certificatul sanitar-
veterinar privind calitatea.

Responsabilii de achizitionarea si Tnmagazinarea produselor
alimentare Tn unitdtile militare nu au dreptul sa primeasca carnea
fard certificat veterinar. Produsele alimentare usor alterabile se vor
transporta n refrigeratoare speciale pentru fiecare fel de produs. n
conditii de campanie se admite transportarea produselor alimentare la
distante mici in 1azi ermetice, partea interioara a cdrora va fi captusita
cu placi zincate, cu suturile bine sudate.

Dupa descarcare ele vor fi spalate cu apa fierbinte, iar o data pe
saptamana refrigeratoarele, magaziile vor fi dezinfectate cu solutie
(1%) de clorurd de var. Personalul care se ocupa de transportarea
si depozitarea carnii, a pestelui va fi dotat cu sorturi de musama,
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cizme de cauciuc sau galosi, manusi din cauciuc si panza, boneta,
manecare.

Fiecare unitate de transportare a produselor alimentare va avea
pasaport sanitar. Periodic, serviciul medical al unitdtii militare
controleaza starea sanitara a unitatilor de transport si se fac notele
respective in pasaport.

Carnea si pestele aduse la bucatariile unitdtilor se vor prelucra
in sectii speciale, pe funduri si cu cutite marcate: CC - carne cruda,
PC - peste crud; pe mese captusite cu tabla zincata.

Carnea inghetata se decongeleaza numai suspendatd, la aer, in
sectiile de prelucrare a carnii. Nu se admite decongelarea in apa,
deoarece Tn asemenea cazuri eventualele microorganisme de pe
suprafata carnii pot patrunde mai profund; totodata, carnea isi pierde
din valoarea nutritiva. Tnainte de a fi supusa tratdrii termice, carnea se
transeaza, se spald sub apa curgatoare, se elibereaza de cheaguri de
sange. Se fierb bucati de 1,5-2 kg, timp de 2-2,5 ore.

Preparatele din came tocata se vor face doar cu cel mult o ora
fnainte de tratarea termica. Nu se admite folosirea aceleiasi masini
pentru tocarea carnii crude si a celei fierte. In perioada de vara, la
cantinele ostasesti se admite prepararea bucatelor din came tocata
numai daca exista posibilitatea de tratare termica imediata.

Carnea sdratd se desareaza in apa curgatoare cu temperatura de
12°C, in bucati mari, timp de 12 ore, iar in perioada caldd a anu-
lui - Tn bucéati mai mici, timp de 6 ore.

La prepararea bucatelor din came sau peste conservat, cutiile
se vor spéla, apoi se vor deschide nemijlocit Tnainte de a introduce
produsele in apa clocotitd. Bucatele din produse conservate se vor
fierbe cel putin 20 minute. Se interzice categoric folosirea cutiilor
de conserve bombate sau deermetizate. Personalul de la bucatarii va
anunta serviciul medical despre prezenta unei astfel de cutii.

Pestele congelat se dezgheatd in apd rece timp de 2-4 ore, iar fileul
de peste - numai la aer, la temperatura camerei. Pestele decongelat
trebuie tratat termic imediat. Pestele fiert la aburi poate fi pdstrat la
bucatdrie nu mai mult de 2 ore.
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Pestele sdrat se desdreaza Tn cdzi cu apa rece timp de 6-8 ore,
periodic schimbandu-se apa. Nu se admite desdrarea pestelui in apa
calda sau Tn bucéti mari.

O mare importanta Tn profilaxia intoxicatiilor alimentare bacteri-
ene are pastrarea corecta a produselor. Tn acest scop, fiecare bloc ali-
mentar al unitatii militare trebuie sa fie dotat cu o camera frigorifica cu
sectiuni pentru came, peste, produse lactate. in timpul pastrarii pro-
duselor perisabile se vor respecta strict termenele de pastrare, fiecare
produs alimentar eliberdndu-se la bucatarie in perioada necesara pen-
tru decongelare, desarare si prepararea dejunului, pranzului, cinei.

Cea mai sigurd masura de profilaxie a intoxicatiilor alimentare
bacteriene este tratarea termica adecvatd a produselor. Aici se va lua
in consideratie ca prajitul distruge doar bacteriile de la suprafata, cele
din profunzime pot rdméne vii, pe cand fierberea distruge si germenii
vegetativi, si sporii bacterieni.

in mod deosebit trebuie protejate bucatele de o contaminare
secundard, dupad tratarea termicd. Dupa portionarea carnii, a pestelui
tratate termic, a sosurilor pregatite mai devreme, Tnainte de a fi ser-
vite acestea se vor da la cuptor timp de 15 minute, astfel inactivandu-
se la sigur eventualele bacterii. Nerespectarea acestui procedeu poate
cauza intoxicatii alimentare in masa. La servire, temperatura bucate-
lor lichide va fi de 75°C, a felurilor doi de bucate - 65°C, a bucatelor
reci - nu mai mare de 14°C.

O masura importantd de profilaxie a intoxicatiilor alimentare
bacteriene este reducerea termenelor de la preparare pana la servirea
bucatelor. Daca in unitatea militara masa se serveste in doua transe,
pentru fiecare lot de ostasi bucatele se vor pregati aparte, pentru a
exclude pastrarea Tndelungaté 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 pastrarea bucatelor in cuptor.

Pentru ostasii de garda si pentru cei care nu pot lua masa impreuna
cu ceilalti, se vor lua portiile nainte de afi distribuite bucatele. Aceste
portii se vor pastra la frigider nu mai mult de 4 ore. Carnea si pestele
vor fi pastrate Tn vase aparte, fara garnituri. Nu se admite pdstrarea
bucatelor din came tocatd. Tnainte de a fi distribuite ostasilor, bu-
catele pastrate vor fi tratate termic.
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Masuri de profilaxie a intoxicatiilor alimentare n ostiri sunt instru-
irea sanitard a bucatarilor, respectarea igienei individuale, educarea
responsabilitdtii pentru sandtatea si capacitatea de luptd a ostasilor.

Micotoxicozele

Aceste intoxicatii alimentare se produc Tn urma consumarii
produselor contaminate cu mucegaiuri ce elimina toxine. Actual-
mente, se cunosc cateva mii de ciuperci microscopice ce sintetizeaza
substantele organice din contul produselor alimentare pe care ele
paraziteaza. Tn timpul vegetatiei, fungile produc alcaloizi, glicozide,
saponine, alti compusi toxici ce se acumuleaza in produsele afectate.
Aceste substante toxice sunt stabile la prelucrarea termica, la conge-
lare, la tratarea cu raze ultraviolete sau cu radiatie gama. Tratarea
termica obisnuitd distrage fungile, dar toxinele lor rdméan intacte. Cel
mai frecvent micotoxinele afecteaza produsele din graminee (painea,
fdina, crupele), produsele oleaginoase (arahidele), nutreturile pentru
animale.

Cele mai cunoscute micotoxicoze sunt ergotismul, fuzariotoxi-
cozele si aflatoxicozele.

Ergotismul - o micotoxicozd cauzatda de contaminarea graului,
respectiv a fainii si apoi a painii cu fungii de Claviceps purpurea.
Vegetand pe spicul de grau, Claviceps purpurea elimina alcaloizi -
ergotoxind, ergotamind, ergazind si amine biotice - triptinaming,
histamina.

Intoxicatia decurge cu sindrom convulsiv sau cangrenos. in sin-
dromul convulsiv intoxicatia se manifesta prin parestezie a degetelor
mainilor si picioarelor, vertijuri, convulsii toxice, dureri Tn epigastra
si diaree.

n sindromul cangrenos se observa dereglari trofice ale membre-
lor, in urma carora apar cangrene uscate cu dureri Tngrozitoare. in
formele subacute ergotismul decurge 3-6 saptamani, ih micotoxico-
zele acute e posibil sfarsitul letal dupd 1-2 zile de la intoxicatie.

Pentru a preveni ergotismul, graul, fdina macinata trebuie sa
fie controlate la prezenta comul-secarei, care in lotul de graunte nu
trebuie s depéseasca 0,05%.
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Fuzariozele. Se cunosc peste 800 specii de mucegai Fusarium,
printre care - si tulpini toxigene. Miceliile de Fusarium afecteaza
lanurile de cereale sau gramineele pdstrate la temperatura si umiditate
nalte. Toxinele eliminate de fungiile Fusarium rezista la temperatura
de 115°C in decurs de o ora.

Clinic, fuzariozele se manifestd prin sindromul de ebrietate
patologicd - euforie, excitatie motrica, vertijuri, cefalee, greturi. Ul-
terior, se asociaza cu o astenie generald. In intoxicatiile cronice apar
anemii, sunt posibile dereglari psihice.

Una dintre cele mai grave fuzarioze toxice este aleucia alimen-
tar-toxicd, ce apare Tn urma ingerdrii gramineelor (pasat de mei,
grau, ovaz, orz, hriscd) care au iernat sub zdpada sau afara in gramezi.
Aceastd intoxicatie e provocata de micotoxina produsa de mucegaiu-
rile Fusarium sporotrichioides, toxinele fiind termostabile si la coa-
cerea painii, si la fierberea crupelor.

Aleucia alimentar-toxica poate fi acutd sau cronica. in stadiul
initial, pe fundalul slabiciunii generale, apatiei, apare o hiperemie
pronuntatd a laringelui, senzatie nepldcutd pe limba, in cavitatea
bucald, dureri la glutitie, greturi, diaree. La analiza sangelui se
determind o leucopenie (panad la 1-2 mii la Im3 si o trombocitope-
nie (pana la 50-60 mii la Imm3) considerabild. Tn faza culminanta
a fuzariotoxicozei apare amigdalita necroticd cu descompunerea
cangrenoasa a amigdalelor si palatului moale. Tn urma necrozei apare
0 stare septicd: angina septicd, sindromul hemoragie acut - petesii,
echimoze cutanate, hemoragii nazale, laringeale, intestinale, hema-
turie.

Aflatoxicozele sunt cele mai raspandite micotoxicoze provocate
de metabolitii mucegaiurilor din speciile Penicillum, Aspergillus,
Rhizopus, n total peste 43 de specii de mucegai.

De fapt, toate produsele alimentare, la o pdstrare neadecvata, pot
produce mucegaiuri, dar mai ales arahidele si preparatele din acestea
(untul de arahide, uleiurile, taina), untul de cocos, nutreturile pentru
animale, nucile si produsele din nuci.

in intoxicatiile acute cu produse contaminate cu aflatoxine, dupa
0 perioada latentd de pana la 48 ore, apare faza de neurotoxicoza -
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apatie, dereglarea coordonarii motrice, convulsii, pareze pe fundalul
unei diarei profuze. in cazurile de intoxicatii subacute sau cronice,
incetineste cresterea organismului tandr, se dezvoltd sindromul de
cirozd a ficatului si sindromul hemoragie. Aflatoxinele exercitd o
actiune hepatotropa specifica si aceastd actiune se manifesta prin de-
generarea fulminanta a tesutului hepatic, necroza focald a acestuia,
prin inhibitia proteinosintezei, care, la randul sau, induce cancer he-
patic primar. Se stie cd actiunea hepato-cancerigena a afiatoxinelor
este mult mai pronuntatd decat a tuturor cancerigenilor chimici.

in profilaxia micotoxicozelor o mare importantd are excluderea
din consum a produselor alimentare sau furajere contaminate. Daca
acest lucru nu poate fi realizat, se stabilesc limitele de tolerantd a
afiatoxinelor, in functie de frecventa si cantitatea produselor potential
aflatoxigene consumate. Aceste limite difera de la tard la tara, dar
FAO/OMS a stabilit limita de 30 ppb. O altd masura de profilaxie o
constituie procedeele tehnologice ce impiedica aparitia afiatoxinelor,
procedeele de decontaminare a produselor comestibile, desi ultimele
nu sunt destul de eficiente. Cea mai sigurd masura de protectie a pro-
duselor alimentare si furajelor de micotoxine este ingrijirea culturi-
lor - de larecoltare pana la consumatori. Desigur, raméane actuala in
toate cazurile determinarea prezentei fungiilor toxigene in produsele
alimentare stocate.

Intoxicatiile mixte

Intoxicatiile alimentare de origine mixta pot fi provocate de
prezenta in alimente a catorva specii de bacterii. Spre exemplu: in
salam fiert - Ceretis si Staphylococcus aureus; in salatd - Proteus vul-
garis si toxinele St. aureus; C. perfringes plus Enterococcusfoecalis.
in alte cazuri - Proteus vulgaris plus Proteus microbilis, prezenta
enterobacteriilor E. coli plus Streptococcusfoecalis etc.

Clinic, intoxicatiile mixte decurg ca si orice alta intoxicatie
bacteriana, insd specia agentilor patogeni poate fi determinatd doar
prin analizele bacteriologice ale produsului alimentar In cauza.
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INTOXICATIILE ALIMENTARE NEBACTERIENE

Intoxicatiile alimentare nebacteriene sunt destul de variate -
intoxicatii cu produse alimentare toxice dupd natura lor (ciuperci,
plante otravitoare, glande endocrine ale bovinelor etc.), cu produse
alimentare ce pot deveni toxice in anumite conditii (cartofii Tnverziti
si cei Tncoltiti, sdmburii amari de zarzare, piersice, visine, fasolea alba
nefiartd sau fdina de fasole ce contine toxina fazina, icrele si laptii de
stiucd, de scrumbie in timpul depunerii icrelor, mierea culeasa de pe
plante otravitoare etc.). Intoxicatii alimentare de origine nebacteriana
sunt si cele cu substante chimice toxice ingerate sub forma de ali-
mente sau bauturi. Acest gmp include intoxicatiile cu produse vegetale
ce contin cantitdti remaniente sporire de pesticide (mercurorga-
nice, fosfororganice, clororganice); saruri ale metalelor grele (plumb,
zinc, oxizi de cupru); derivate toxice ale materialelor sintetice, ce pot
migra din vase, ambalaje Tn alimente; intoxicatiile cu aditive alimen-
tare - nitriti, coloranti, emulgatori. Dintre intoxicatiile specifice ne-
bacteriene cel mai des intélnite fac parte intoxicatiile cu alcool metilic
si etilenglicol (antigel), consumate in loc de alcool etilic.

Intoxicatia cu metanol se poate produce de la consumarea chiar
si a cantitatilor mici de acest alcool. Astfel, 30 ml de metanol poate
provoca o intoxicatie extrem de gravd. in organism, metanolul se
oxideaza lent pana la derivati extrem de toxici - formaldehide si acid
formic. Clinic, intoxicatia se manifesta prin afectarea sistemului ner-
vos central. De aici si simptomele - cefalee, vajaituri in urechi, tre-
mor general, dereglarea vederii pana la orbire. Alcoolul metilic atacad
selectiv nervii optici.

Etilenglicolul se foloseste, in fond, ca solutie pentru racirea
radiatoarelor motoarelor cu ardere interna, in special pe vreme de
iarnd. Antigelul este o solutie apoasa de 50-60% de etilenglicol.
Nimerind Tn organism, etilenglicolul se oxideaza. in urma reactiei
de oxidare, se formeaza acidul oxalic si glicoxalul. Aceste deriva-
te sunt considerate toxice vasculare - deregleazd permeabilitatea
vaselor, in special a capilarelor creierului, rinichilor, ficatului. in
functie de cantitatea ingeratd, intoxicatia cu antigel poate sd se
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manifeste prin cefalee, stare de ebrietate, diplopie, miscari discor-
dante, cianoza a tegumentelor, bradicardie, care se schimba cu ta-
hicardie, hipertensiune arteriald. Aceasta din urma este un simptom
de afectare arinichilor (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 meti-
lic si etilenglicol constau in ambalarea, marcarea, transportarea Si
pastrarea acestor lichide in conditii foarte stricte; instruirea riguroasa
a ostasilor In vederea aplicarii acestor lichide tehnice; educatia
sanitara a ostasilor.

Intoxicatiile cu ciuperci Tn armata se ntdmplda in cazurile
dislocarii trupelor in locuri unde cresc ciuperci, inclusiv otravitoare,
si la prepararea bucatelor din acestea. Speciile de ciuperci otravitoare
sunt numeroase si Tn majoritatea cazurilor ele se aseamana cu ciuper-
cile comestibile. Intoxicatiile cu ciuperci pot fi cu perioada scurta
de incubatie (pana la 3 ore dupa ingestie) si cu perioada lungd, cand
manifestarile chimice apar dupa 6-40 ore sau chiar peste 2-17 zile de
la ingestia ciupercilor.

Ciupercile otravitoare cu perioada scurta de incubatie sunt: bu-
retele pestrit (Amanita muscaria), buretele domnesc (Amanita cae-
saria), buretele bulbus (Amanita pantherica), ciuperca pieptanasului
(Onocybe pantonillardi), palnia-viperei (Clitocybe dealbta), hribul-
dracului (Boletus satanos) etc.

Intoxicatiile cu perioadd lunga de incubatie sunt provocate de
ciupercile din speciile Gyromitra, Cortinarius si Amanita (Amanita
phalloides), buretele de primavara (Amanita verna), zbarciogul gras
(Gyromitra eseulenta), buretele-paianjen (Cortinarius orellanus) etc.

Intoxicatiile cu ciupercile enumerate mai sus se intdampla din cauza
confundarii acestora cu cele comestibile. Manifestarile 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 comesti-
bile si a celor otravitoare. E mai bine ca ciupercile comestibile sa fie
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recoltate de pe teritorii cunoscute, de unde au mai fost culese si Tn anii
precedenti, sa fie examinate bine de experti. Tnainte de a le folosi, se
recomanda curdtarea si spalarea lor sub apad curgatoare, fierberea si
aruncarea fierturii, apoi prepararea adecvata a bucatelor din ciuperci.

Controlul medical asupra organizarii alimentatiei
ostasilor, inclusiv Tn conditii de tabara

in Armata Nationald a Republicii Moldova de asigurarea alimen-
tatiei efectivului militar este responsabil Serviciul alimentar (con-
form anexei la Ordinul Ministerului Apararii al Republicii Moldova,
nr. 150 din 1 iulie 2003). Acest serviciu se ocupa de aprovizionarea
organelor, unitatilor si institutiilor militare cu produse alimentare,
furaj, tehnica si bunuri ale serviciului militar, de organizarea alimen-
tatiei militarilor conform normelor stabilite.

Serviciului medical Ti revine sarcina de a controla functionarea
si respectarea normativelor igienice de cétre serviciul respectiv, sta-
rea sanatatii personalului antrenat si a Serviciului alimentar conform
normelor.

Serviciul alimentar al trupelor, institutiilor militare este asigurat cu
mijloace tehnice destinate transportarii, stocdrii, pastrarii, prelucrarii
produselor alimentare, inclusiv cu mijloace tehnice pentru coacerea
painii in conditii de campanie.

Serviciul alimentar mai dispune de utilaje si bunuri ale cantinelor
militare (diverse masini de bucatarie, utilaje termice, frigorifice, pen-
tru coacerea painii, veseld de bucatdrie, de cantinda, ambalaje, corturi
si foi de cort folosite in serviciul alimentar etc.).

Stocarea produselor alimentare pentru unitatea militara se face
sub controlul sefului serviciului alimentar de catre seful depozitului,
in baza certificatelor de calitate. in cazurile de calitate dubioasa sau
nesatisfacdtoare a produselor alimentare, la expertiza acestora sunt
antrenati si reprezentanti ai serviciului medical. Produsele alimentare
necalitative se rebuteaza. in acest caz, isi pun semnadtura reprezentantii
tuturor serviciilor.

Produsele alimentare se transportd cu masini destinate numai
acestui scop. Fiecare unitate de transport, inclusiv de produse perisa-
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bile si de pdine, va avea pasaport sanitar, va fi Intretinutd intr-o stare
sanitard impecabila.

Pentru pastrarea Tn stare bund a produselor alimentare fiecare
unitate militard trebuie s& aibd un sir de depozite separate: pentru
pastrarea produselor de bacanie —faind, crupe, zahar, paste fainoase
si alte produse uscate; camera frigorifica sau ghetdrie pentru carne,
peste, oud; Tncapere pentru pastrarea pestelui sarat, muraturilor, ule-
iului; depozit pentru pastrarea legumelor in stare proaspatd, depozite
pentru conserve si concentrate.

De la depozite, produsele alimentare sunt eliberate bucatarului-
sef In cantitdtile necesare pentru o zi. Carnea si pestele proaspat se
elibereaza numai cu doua ore Tnainte de prepararea bucatelor, carnea
congelatd - cu 10 ore Tnainte de tratarea termica, tinandu-se cont de
durata dezghetarii ci. Pestele congelat se aduce la bucdtarie cu 4—6
ore Tnainte de preparare, iar cel sarat - cu 12-24 ore, pentru desararea
lui. Produsele alimentare vor fi eliberate in ambalaje respective - cu-
rate, inchise, marcate.

Bucdtdria unitatii militare trebuie sd dispuna de urmatoarele
incéperi: sectia de tratare termica cu subdiviziunea de eliberare a bu-
catelor finite; sectia de prelucrare a carnii si pestelui, alta - pentru
prelucrarea primara a legumelor, o Tncapere pentru prepararea buca-
telor reci si aperitivelor, spalatorii separate pentru vasele de bucatarie
si pentru tacAmurile ostasesti, o cdmara pentru pastrarea temporara a
produselor de bacénie, o incdpere pentru pastrarea si taierea painii,
blocul sanitar pentru personal. incaperile de producere vor fi dotate
cu utilajul si mesele respective. Fiecare unitate de utilaj si masa va fi
marcatd cu literele corespunzatoare materiei prelucrate. Spre exem-
plu: mesele, cutitele si fundurile de lemn pot fi marcate CC - carne
cruda, LC - legume crude, PC - peste crud; cu literele CF, PF, LF vor
fi marcate utilajele pentru produsele fierte. Cutit si fund cu marcajul
,,Paine” vor fi in Incdperea respectiva.

Carnea pentru preparatele din carne tocata se va toca doar cu o ora
Tnainte de tratarea termicd, cu masina de tocat marcatd pentru came
crudd. Nu se admite tocarea carnii crude si a celei fierte cu aceeasi
masina.
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Tratarea termicd a produselor se va face imediat dupd prelu-
crarea primara a acestora si se va finisa cu 20 minute Tnainte de
servire, astfel mentinandu-se calitatea vitaminelor in bucatele finite,
in scopul profilaxiei intoxicatiilor alimentare, bucatele finite pentru
ostasii in exercitiu se pdstreaza doar 4 ore in frigider, fiecare fel
- separat. In caz de lipsa a frigiderului, bucatele se vor pdstra nu
mai mult de 2 ore in vase inchise. in toate cazurile de pastrare, bu-
catele vor fi supuse tratarii termice suplimentare. Dacé ostasii sunt
in exercitiu o perioada mai Tndelungata, pentru ei masa se va pregati
separat.

Se admite pastrarea pe scurt timp, nu mai mult de 1,5 ore, a buca-
telor finite la temperatura de 80°C, astfel TmpiedicAndu-se dezvolta-
rea eventuala a bacteriilor, dar, totodatd, reducandu-se valoarea vita-
minicd a bucatelor. Nu se admite pastrarea bucatelor In cuptoare.

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

Toate depozitele si Tncaperile blocului alimentar vor fi intretinute
intr-o stare sanitard impecabild, va fi exclusd chiar si eventualitatea
prezentei rozatoarelor. Deseurile alimentare se vor colecta in reci-
piente ce se Inchid bine cu capac, se spala si se dezinfecteaza usor.
Evacuarea acestor recipiente se va face zilnic.

in obiectivele alimentare ale unitdtii militare vor fi admise numai
persoanele sanatoase, cdrora, in cadrul examenului medical inainte
de angajare, li s-a facut microradiografia organelor toracice, analize
la portajul bacteriilor intestinale (trei zile la rand), analize helminto-
logice, testul sangelui la sifilis, frotiul la gonoree, examenul derma-
tovenerologului, femeile - si al ginecologului. Foile de observatie se
vor pastra la seful obiectivului. Ulterior, persoanele de la obiectivele
alimentare vor fi examinate o datd pe saptdméana de catre persona-
lul medical de serviciu, la fel si dupd intoarcerea din concediu sau
din deplasare. Ulterior, analizele bacteriologice (pentru depistarea
purtdtorilor de boli diareice) se vor face trimestrial, investigarea la
helminti, examenul internistului, dermatovenerologului - o data la 6
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luni, testul sangelui, frotiul la gonoree, examenul ginecologului - o
datd in an. Personalul Serviciului alimentar este supus unui examen
medical n baza Ordinului Ministerului Apararii al Republicii Moldo-
va, nr. 188 din 8 octombrie 1997.

Personalul auxiliar din cadrul trupelor militare de garda la
bucatarie, Tnainte de a intra in serviciu, este supus controlului medical
de catre personalul medical de serviciu. Aceste persoane nu vor fi
admise la prelucrarea primara si termica, la portionarea si distribuirea
preparatelor din carne si peste; de asemenea, ele nu vor fi admise la
spalarea vaselor de bucatdrie (cazane, cratite, tigai, utilaj).

In conditii de campanie, alimentatia efectivului militar se
organizeaza prin intermediul punctului de gospodéarire (PG) (fig. 5.1).

Fig. 5.1. Un punct de gospodarire (aspect general).

Ficcarc PG va fi dotat cu unansamblu dc echipament, garniturile,
utilajele si accesoriile necesare pentru asigurarea unei alimentatii
fiziologic adecvate, rapide si inofensife. De obicei, PG ocupa
o suprafatd de circa 100 x 80 nr si sunt dotate cu trei bucatarii
de campanie cu corturi, trei automobile pentru transportarea si
pastrarea alimentelor, un termoplonjor, o cisterna auto pentru apa

(fig. 5-2).
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Fig. 5.2. Amplasarea punctului de gospodarire al batalionului
in conditii de campanie: 1- bucatdria BC-125; 2 - cort pe carcasa;
3 - ingradire; 4 - loc pentru distribuirea hranei calde; 5 - loc pen-
tru curatarea legumelor; B - basculantd pentru bucataria de campanie
si pentru pastrarea produselor si utilajelor; 7 - cort-cantina pentru
ofiteri; 8 - loc pentru alimentatia efectivului militar; 9 - punct de
spalare a gamelelor si tacAmurilor ostasesti; 10 - groapa de gunoi; 11
- latring; 12 - cisterna pentru apa.

Bucatariile de campanie pot fi de mai multe tipuri: bucatarie
mobild montatd pe autocar (BCM-170) (fig. 5.3), bucatarie-remorca
de campanie sau bucdtdrie-ospatarie de campanie (fig. 5.4).

in toate cazurile, bucatariile de campanie vor mai avea corturi
cu sectii de prelucrare primara a alimentelor, dotate cu mese,
funduri, cutite marcate. Langa fiecare cort sau loc de amplasare a
echipamentului va fi instalat un lavoar.

Unitdtile militare sunt dotate cu bucatarii mobile (BCM-170) si
bucatarii de campanie de mai multe tipuri (BC-125, BC-2-49) (fig.
5.5), toate avand corturi pe carcase.
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Fig. 5.3. Bucatarie mobila montata pe autocar (BCM-170).

Fig. 5.4. Bucatarie-ospatarie de campanie (aspect general):
1 - ospatarie; 2 - ecluza; 3 - bucatarie-remorca; 4 - sectie-camera

Subdiviziunile militare care actioneaza separat pot fi dotate cu
minibucétarii (MBC-10, MBC-50) si aragazuri portative. Desi
toate bucatdriile de campanie au cazane pentru apa, la punctele de
gospodadrie pentru Incdlzirea apei se folosesc termopionjoare portative
TPP-2, care pot functiona pe baza acumulatorului masinilor.

Produsele perisabile se transportda si se pastreazd Tn masini-
refrigeratoare; produsele de bacanie, legumele se padstreaza ambalate
n saci de hartie, cutii de carton, saci de polietilend. Toate ambalajele
pot fi curatate de eventualele materii de atac in mas& (radionuclide,
substante toxice).
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Fig. 5.5. Bucatarii de campanie:
a - bucatarie-remorca BC-125;
b - bucatarie BC-2-49 montata Tn cortpe carcasa.

La PG apa se transporta si se pastreaza in cisterne montate pe
automobile-CAJ1-28, CAA-15, CA-3; mai pot fi folosite si cazanele
de la bucatariile de campanie, cu conditia ca acestea sa fie ermetic
inchise.

in conditii de campanie se folosesc echipamente si utilaje mini-
me, dar care ar putea asigura prepararea a cel putin doud mese calde
pe zi din conserve si concentrate. Alimentatia poate fi organizata in



grup, individual sau mixt. Alimentatia de campanie in grup nu difera
de cea din cazarma. Mesele se servesc de 3 ori pe zi; pentru prepara-
rea bucatelor se folosesc produse naturale si proaspete.

in caz de alimentatie individuald, in functie de circumstante, osta-
sii sau Tsi prepard singuri bucate fierbinti din conserve si concentrate,
sau le consuma reci. in unele cazuri, ostasilor in grupuri mici li se
permite sa-si pregdteasca hrana la foc in gamele.

La alimentatia mixtd (in grup sau individual), de doua ori pe zi
(la dejun si cind) se servesc bucate fierbinti, iar intre aceste mese
ostasii primesc cate o ratie individuald. Aceastd ratie contine paine
sau pesmeti, came fiartd sau conserve din came, din carne cu legume,
slanina.

Meniul de repartitie in conditii de campanie poate fi comun si
prezintd cateva variante pentru toate PG, Tn functie de specificul ac-
tivitatilor unitatilor. Tn conditii de mars se aplicd alimentatia in grup.
inainte de mars, fiecare ostas primeste ratie individuald Tn calitate de
»rezerva intangibild”. Ultima poate fi folositd numai prin dispozitia
comandantului subdiviziunii. Ostasii primesc hrand caldd la PG in
zonele de popas. Grupurile de activitdti speciale (cercetasii, agentii
de circulatie) se alimenteaza din ratia individuald; in unele cazuri lor
li se aduce ceai fierbinte in termos.

n conditii de campanie, de drept la alimentare beneficiaza batali-
oanele, divizioanele sau detasamentele. Bucatele pregdtite la PG pot
fi distribuite ostasilor pe loc in gamele sau transportate in marmite-
tennos la punctele de dislocare a efectivelor militare.

Responsabili de asigurarea unei alimentatii rationale sunt coman-
dantul subdiviziunii, comandantul plutonului de gospodarie si repre-
zentantul serviciului medical al subunitatii.

Functiile comandantului plutonului de gospodarie sunt urméatoa-
rele: controlul calitatii produselor alimentare aduse la PG si a bu-
catelor finite, asigurarea alimentatiei efectivelor, subdiviziunilor la
timpul stabilit, dotarea lor cu ratii individuale, controlul tehnologiilor
de preparare a bucatelor si activitatilor bucatariilor de campanie.

Reprezentantul serviciului medical participa la stabilirea regimu-
lui alimentar, controleaza pastrarea, calitatea produselor alimentare si
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a bucatelor finite, respectarea regimului alimentar si a conditiilor de
distribuire a bucatelor finite, examineaza bucatarii.

Comandantul subdiviziunii ordona desfasurarea punctului de gos-
podarie, adoptd regimul alimentar stabilit de catre serviciul medical,
controleaza calitatea bucatelor finite si respectarea de catre personal
a normelor ostasesti de alimentatie, controleaza prezenta si calitatea
stocurilor de alimente si a ratiilor individuale. Tn cazurile stabilite
ordoneaza consumarea ratiilor individuale.

Exigentele igienice fata de prepararea bucatelor
in conditii de tabara

in fond, la alimentatia in grup prepararea bucatelor nu trebuie sa
difere de cea din conditii de cazarma. Nu se admit devieri in tehno-
logia prepardrii bucatelor sau in conditiile igienice stabilite. Daca
ostasii se alimenteaza nemijlocit la punctul de gospodarie, aici va fi
organizat un loc special pentru spélarea gamelelor si lingurilor.

in conditii de campanie e stabilita alimentatia de 3 ori pe zi, ceaiul
fierbinte fiind servit la dejun si cind. Tot pentru aceste mese se prega-
teste numai céate un fel de méncare. in cazul cand permit 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 ra-
pid, cat mai simplu, aici pot interveni anumite particularitati tehno-
logice, si anume: carnea congelata se pune la fiert fard decongelarea
ei prealabild. Tn toate cazurile posibile carnea va fi adusa la PG porti-
onatd deja, se va fierbe si se va distribui ostasilor fierbinte. Tn cazuri
exceptionale se admite distribuirea carnii impreuna cu felul intai de
méancare (borsuri, supe).

Cutiile de came sau peste conservat se vor deschide nemijlocit
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 con-
servate se fierb 10-15 minute acoperite, astfel mentinandu-se cat de
cat vitamina C in bucate si protejandu-le de poluarea din afara.
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in conditii de campanie se interzice pastrarea bucatelor finite Tn
cazanele bucatariei. Tn marmitele-termos bucatele pot fi pastrate cel
mult 2 ore. Tot in acest timp, bucatele trebuie sa fie distribuite efec-
tivului militar.

Ratiile individuale (reci) contin, de obicei, galete din faind de
grau decorticat si faind de grau de calitatea Il, conserve de carne (in
sortiment) - 200 g, conserve de came cu crupe (in sortiment) - 500-
530 g, lapte condensat cu zahar - 220 g, ceai, zahar rafinat. Aceste
ratii reci se repartizeazd nu mai mult de 3 zile, dar ele sunt destul de
hranitoare. Astfel, puterea calorica a unei cutii de conserve de carne
Cu crupe, cu masa de 265 g, este de 460 kcal. Dintr-o ratie rece de 3
cutii de conserve poate fi preparat felul intdi (dintr-o cutie) si felul
doi (din doua cutii). Bucatele se fierb 10-15 minute, dar pot fi numai
incalzite in apa fierbinte sau la foc. E mai convenabil ca in conditii de
campanie ostasii sa coopereze cate doi, astfel avand posibilitatea ca
intr-o gameld sa-si prepare felul Tntéi, iar In alta felul doi de bucate.
Se interzice pastrarea cutiilor de conserve deschise. Daca acesta nu
s-a consumat, se ingroapa cu tot cu cutie.

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

Din punct de vedere igienic, in alimentatia ih conditii de campanie
intervin anumite particularitati: eventualitatea sporitd de declansare a
intoxicatiilor alimentare; eventualitatea contaminarii produselor ali-
mentare cu substante toxice, radionuclide sau armament biologic; fo-
losirea produselor capturate (trofee) sau de stocari locale; consumul
produselor alimentare cu un continut redus de vitamine.

Cum pot fi explicate astfel de devieri de la Regulament?

Dupa cum s-a spus anterior, in conditii de campanie, bucatele se
prepard cu minimum de utilaje. De aici sporeste probabilitatea ne-
respectdrii conditiilor igienice de prelucrare, pastrare si distribuire a
bucatelor. Modificdrile situatiilor de cantonamente sau de lupta dere-
gleaza regimul alimentar stabilit, fapt ce mareste termenele de trans-
portare a bucatelor finite la subdiviziuni.
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Totodatd, ia PG e destul de dificil de pastrat produsele perisabile
timp indelungat. Una din cauzele aparitiei intoxicatiilor alimentare in
randurile ostasilor poate fi prelucrarea nesatisfacatoare si pastrarea
indelungata a preparatelor din carne fiartd, care se da la mese inter-
mediare. Pentru spalarea gamelelor si lingurilor individuale ostasilor
li se rezerva cantitati reduse de apa, deci poate spori contaminarea
vaselor si a mainilor cu bacterii. in conditii de campanie, in special in
conditii de razboi, examenele medicale si controalele bacteriologice
ale personalului antrenat Tn alimentatia trupelor prezintd anumite di-
ficultati. Nu sunt excluse nici cazurile de consumare de cdtre ostasi a
produselor alterate sau necomestibile, farad stirea comandantilor.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare au fost expuse
anterior la capitolul respectiv, aici ne rdmane sa amintim ca in condi-
tii de rdzboi o premisa certd in profilaxia intoxicatiilor alimentare fi
revine educatiei sanitare a efectivului militar, a plutonului auxiliar.

Protejarea alimentelor si utilajelor folosite pentru prepararea aces-
tora de armamentul de atac in masa se considera o functie obligatorie
a comandantului serviciului alimentar si a comandantului plutonului
auxiliar. Serviciului medical fi revine numai controlul eficacitatii ma-
surilor de protectie.

Expertiza igicnicd a produselor alimentare se face in caz de de-
clansare a intoxicatiilor alimentare, n caz de alterare a produselor, la
colectarea acestora, la consumul produselor capturate sau in caz de
suspiciuni de contaminare a produselor alimentare cu armament de
atac in masa.

Expertiza produselor capturate sau a celor suspecte la contami-
nare cu armament de atac n masd o fac specialistii de la centrele de
medicina preventiva ale diviziei sau armatei, care dau sau nu permi-
siunea de folosire a produselor examinate.

in conditii de campanie, reducerea cantitatilor dc vitamine in ali-
mentatia ostasilor poate fi cauzatd de folosirea larga a alimentelor
conservate sau concentrate, fapt ce reduce vitaminele chiar prin teh-
nologia obtinerii conservelor. Pe de altd parte, transportarea dificila
sau mai Tndelungatd a bucatelor finite de la bucatariile de campanie
pana la subunitatile aflate in exercitii de asemenea favorizeaza redu-
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cerea vitaminelor. Deci, serviciului medical Ti revine anumite sarcini
in profilaxia intoxicatiilor alimentare, in exercitarea controlului efi-
cient al gradului de protectie a alimentelor de armamentul de atac in
masa, Tn profilaxia hipiovitaminozelor.

n conditii de campanie, profdaxia hipovitaminozelor se face prin
mai multe modalitati. in primul rénd, ostasilor li se repartizeaza in-
dividual drajeuri de vitamine ,,Hexavit”. in caz de lipsé a acestora,
serviciul medical recomanda folosirea la prepararea bucatelor a plan-
telor ce contin cantitati mai mari de vitamine - macris, urzici, stevie,
muguri de copaci (de tei, mesteacan, artar). Pomusoarele de maces,
catind, scorus contin cantitati considerabile de vitaminad C si caroteni.
O bogata sursa de vitamine pot fi boabele de ovaz, de secara incoltite,
addugate n bucatele ostasilor. O sursd buna de vitamina C prezinta
arborii coniferi - bradul, molidul, pinul ctc. Bautura vitaminica din
acele acestor arbori poate fi obtinutd in felul urmdtor: peste acele de
conifere, bine spalate, se toarna uncrop, se tin 2-3 minute, apoi se
scurg, se maruntesc, se toarna iarasi uncrop, in proportie de 1parte de
conifere: 3 parti de apé si se infuzeaza 1-2 ore. Infuzia se filtreaza, se
adauga preparate gustative (zahar, acizi alimentari) sau se amesteca
cu alte bauturi si se consuma. Infuzia de conifere poate fi pastratd la
temperatura de 15-17°C circa 5 zile.

in conditii de pace, conform ordinului Ministerului Apararii nr.
150 din 01.07.2003 ,,Cu privire la aprobarea Regulamentului privind
asigurarea alimentatiei Armatei Nationale a Republicii Moldova pe
timp de pace”, in tainul ostdsesc se administreaza cate 50 mg dc vita-
mina C, Tn perioada rcce a anului. Vitamina Tn cauza se adauga n ape-
ritive sau in felul 3 de bucate (compot, peltea) Tnainte de consum.

Particularitatile alimentatiei trupelor militare
in caz de aplicare a armamentelor de atac in masa (AAM)

in caz de aplicare de catre inamic a toxicelor chimice, a arma-
mentului radioactiv sau bacterian, acestea pot nimeri pe alimente in
timpul transportdrii sau distribuirii lor. Pentru a proteja alimentele
de orice fel de AAM, transportarea produselor se va face numai cu
unitati de transport specializate. Masinile adaptate la transportarea
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produselor vor fi dotate cu 1azi de lemn sau de metal bine fixate Tn ca-
roserie. Astfel, alimentele vor fi bine protejate nu numai de AAM, ci
si de pulberi. Masinile ce transportd produse alimentare au o rezerva
de apd, care poate fi folositd atat pentru prepararea bucatelor, cat si
pentru degazarea (detoxicarea) bucatariilor de campanie.

Transportarea produselor alimentare si a apei potabile se efectu-
eazd, de reguld, pe drumuri laterale, necontaminate si fara praf. In
timpul marsului, bucatariile de campanie vor fi ermetizate si etansate,
protejandu-le de praf.

Gradul de protectie a recipientelor, ambalajelor pentru produsele
alimentare depinde de materialul din care acestea sunt confectionate,
de gradul de etansare si grosimea acestuia.

Borcanele de sticla, cutiile de tinichea, daca sunt inchise, ermetic,
asigurd protcctia buna a alimentelor. Lazile de placaj, scanduri, bu-
toaiele din lemn de asemenea pol proteja produsele de contaminare
sau o pot diminua. Ambalajele din carton presat protejeaza alimentele
de toxicele Tn forma de vapori, de radionuclide si de arma biologica
si pot reduce contaminarea cu toxicele lichide. Cosurile din nuiele,
din scoarta de copac doar reduc intrucatva contaminarea produselor
cu AAM.

Ambalajele din polimeri, daca produsele sunt ambalate ermetic,
le protejeazd bine de toxicele in forma de aerosoli, pulberi, de ra-
dionuclide si arme biologice. Ambalajele ermetice din staniol sunt
considerate si mai bune protectoare, inclusiv si de toxicele si radio-
nuclidele lichide in forma de picaturi.

Sacii de panza, de rogojind, nefiind ermetici, nu protejeaza, ci nu-
mai reduc Tntr-o oarecare masura gradul de contaminare a produselor
alimentare, cu AAM 1n special, de pulberile radioactive.

De fapt, In toate conditiile produsele alimentare pot fi protejate fi-
ind acoperite cu foi de cort, paie, crengi, zdpada sau cu alte materiale
ce sunt la Tndeméana. Se stie ca protectia de contaminare e mult mai
simpla decat decontaminarea.

Se recomandad ca PG s& fie dislocat in zone necontaminate. in
caz de suspiciune la contaminare, serviciile chimic si radiologie ale
unitatii militare determina gradul de contaminare (sau lipsa ei) a lo-
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cului dislocarii, a bucatariilor, utilajelor de campanie, a produselor
alimentare si a apei.

n conditii de campanie, determinarea contaminarii bacteriene nu
se efectueaza, deoarece 1n cazul cand acest armament a fost aplicat de
catre inamic, indiferent de bacterii, se va face dezinfectia obligatorie
a tuturor echipamentelor si personalului.

Alimentarea in localitatile contaminate cu armament radiologie
se admite numai la un nivel redus de radiatie. Tn asemenea cazuri se
vor folosi doar alimente conservate si concentrate, acestea fiind bine
protejate de substante radioactive si preparandu-se usor si rapid.

Decontaminarea obiectivelor de armamente toxice sau radioac-
tive e destul de complicatd si e exercitata, de regulda, de personalul
pregatit, specializat si dotat cu echipamente speciale. in unitatile mi-
litare se decontamineaza numai produsele ambalate ermetic, celelalte
se depoziteaza in stocuri speciale sau se distrug.

Dezinfectia alimentelor in conditii de campanie se face prin fier-
bere sau prin aplicarea anumitor preparate chimice. Ambalajele din
metal se fierb in solutie de 3% de bicarbonat de sodiu timp de 2 ore.
Borcanele de sticld cu conserve se tin scufundate in solutie (5%) de
monocloramind sau de clorura de var (3%), timp de 30 minute sau
0 ord in solutie (6%) de 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 (20%) de clorura de var, mono-
cloramina sau se sterg bine cu carpe muiate in astfel de solutii. Produ-
sele alimentare scoase din ambalajele dezinfectate se fierb minimum
2 ore. Carnea proaspata si pestele mare se vor pune la fiert Tn bucati
de cca 1kg. Vasele si utilajele de bucétdrie pot fi dezinfectate prin
fierbere timp de o ora n solutie (20%) de bicarbonat de sodiu.

Degazarea, adica decontaminarea de substantele chimice toxice,
se poate face prin aerisirea produselor alimentare, prin Tnlaturarea
stratului superficial, prin spélare bund, tratare termica s.a.

Degazarea produselor contaminate cu toxice lichide in forma de
picaturi se face prin Tnlaturarea unui strat cu grosimea de 2-3 cm
de pe produsele contaminate (came, peste, mezeluri), partea rdmasa
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se aeriseste bine, apoi se spald. Tot prin aerisire se dezactiveaza si
produsele de bacanie - faina, crupele, zaharul. Vanturatul, incalzirea
produselor de acest fel accelereaza procesele de degazare. Produsele
alimentare ce se consuma fard tratare termica - péinea, pesmetii - nu
se dezactiveaza, ele fiind stocate si distruse.

O mare dificultate prezinta degazarea grasimilor alimentare si a
produselor cu continut sporit de grasimi, deoarece majoritatea toxi-
celor chimice se dizolva bine in grasimi, se pastreaza astfel mult timp
si produsele acestea pot prezenta pericol.

Produsele ambalate ermetic pot fi consumate dupd degazarea am-
balajelor. Degazarea de toxice fosfororganice se efectueaza prin stro-
pirea ambalajelor cu solutie (3-5%) de soda caustica sau cu solutie
concentrata de var stins. Fructele, legumele proaspete se degazeaza
prin spalarea lor sub un jet de apa si Tnlaturarea portiunilor contami-
nate. De pc grasimile solide se inldtura un strat de 1-2 cm.

Toate produsele eventual contaminate cu toxice chimice dupa de-
gazare pot fi consumate doar cu admiterea serviciului medical.

Produsele care nu pot fi degazate se distrug prin incinerare sau
inhumare, in prealabil fiind tinute in gaz lampant, benzina sau petrol.
Deoarece la incinerarea produselor contaminate cu toxice chimice in
aer se pot degaja derivati foarte toxici, personalul in acest timp tre-
buie s& poarte masti antigaz si haine de protectie.

Dezactivarea produselor alimentare ambalate se efectueaza prin
inlaturarea mecanicd a radionuclidelor de pe suprafete, prin spalare
cu apa sau prin stergerea ambalajelor cu carpe muiate in apa.

Alimentele pastrate Tn ambalaje neermetice, ca zaharul, crupele,
faina etc., se dezactiveaza prin Tnlaturarea stratului eventual contami-
nat, apoi se Tmpacheteaza in ambalaje curate. Cel mai simplu proce-
deu de inldturare a acestor straturi este prin umezirea sacilor. Un strat
anumit de produse ramane lipit de sac, cealaltd cantitate se desarta
in alt ambalaj. Dezactivarea alimentelor pastrate in lazi, butoaie se
efectueaza prin spalarea acestora sub un jet de apd sau prin stergerea
in 2-3 randuri cu carpe umede. Carnea, pestele, mezelurile, legumele
se dezactiveaza prin spalarea lor cu apa multd. Se admite consumarea
produselor contaminate cu substante radioactive doar dupa o dezacti-
vare minutioasa si un control dozimetric.
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Alimentele ce pot fi pastrate timp mai indelungat se dezactiveaza,
respectandu-se perioada de semidezintegrare. Bucatariile de campa-
nie, utilajele se dezactiveaza prin spalare cu apa fierbinte si sapun,
prin cldtire Tn apa curatd si uscare. Atat produsele alimentare, cat si
apa dezactivate pot fi utilizate numai cu permisiunea sefului serviciu-
lui medical al unitatii militare respective.

Elaborare metodica la lucrarea practica
»controlul igienic asupra alimentatiei efectivului militar”

Scopul

A insusi metodele de determinare si apreciere a alimentatiei in
armata, a calitatii produselor alimentare.

Lucrul de sine statator

1. Alcatuirea meniurilor si meniurilor de repartitie pe o sapta-
mana.

2. Determinarea compozitiei chimice si puterii calorice a ratiei
ostasesti prin metoda de calcul (dupa meniurile de repartitie).

3. Aprecierea corectitudinii alimentatiei de o zi.

4. Determinarea si aprecierea calitdtii conservelor si concentrate-
lor alimentare.

5. Determinarea prezentei alcoolului metilic si antigelului in al-
coolul etilic.

Alimentatia rationald a militarilor este unul din factorii primordi-
ali Tn mentinerea sanatatii, rezistentei si capacitatii lor de luptd. De
aceea, controlul medical riguros asupra alimentatiei si produselor ali-
mentare este una din functiile de baza ale serviciului medical al uni-
tatilor militare, al detasamentelor de medicind preventiva ale armatei.
Acest control se va efectua deosebit de riguros in conditii de campa-
nie, deoarece in astfel de conditii pot apdrea dificultati in aprovizio-
narea unitatilor cu produse alimentare, Tn prepararea si distribuirea
alimentelor finite. Totodatd, in conditii de campanie sporeste even-
tualitatea de contaminare a alimentelor cu bacterii, cu substante chi-
mice toxice; deci, e posibild aparitia intoxicatiilor alimentare. Acest
pericol devine si mai accentuat in cazul aplicdrii de catre inamic a
armelor de distrugere Tn masa.
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Diversitatea genurilor de arme, a conditiilor si particularitatilor
de muncad in unitatile militare, a conditiilor climatice, de anotimp ne-
cesitd o diferentiere anumitd in alimentatie; deci, o inspectie sanitara
adecvata, o colaborarc eficientd intre serviciile medical, comunal, de
logistica si intendentd, chimic etc. in conditii de campanie, investiga-
tiile de laborator se efectueaza cu echipamentele laboratorului igienic
LI-1 sau LI-2.

ALCATUIREA SI EVALUAREA IGIENICA A MENIURILOR
SI MENIURILOR DE REPARTITIE

Una din functiile serviciului medical militar in controlul ali-
mentatiei ostirilor este participarea la alcatuirea meniurilor si me-
niurilor de repartitie pe o saptdmand. Serviciul militar va realiza
accasta functie Tmpreuna cu reprezentantii serviciului de intendenta
(bucédtarul-sef, seful depozitelor alimentare). Actul respectiv va fi
semnat de seful serviciului medical, adjunctul comandantului unita-
tii in probleme de logistica si va fi aprobat de comandantul unitatii
militare. La alcatuirea meniurilor (listelor de bucate) si meniurilor
de repartitie (sortimentelor si cantitatilor de produse alimentare ce
intrd in componenta unui fel de bucate) se va tine cont de sortimen-
tul de produse care poate fi procurat sau este la depozit, de norma-
tivele fiziologice ale alimentatiei pentru genul de arme respectiv,
de conditiile serviciului militar, de profesionalismul bucatarilor etc.
(tabelul 5.1).

La evaluarea meniurilor pentru o perioada de timp se va atrage
mite repetarea unuia si aceluiasi fel de bucate mai mult de 2 ori pe
saptdmand. Fiecare masad (dejun, prénz, cind) va contine un numar
suficient de variat de produse alimentare, in decursul zilei si sapta-
manii, se va respecta raportul dintre bucatele acide, condimentate si
cele neutrale, bucate lichide si solide, calorice si mai putin calorice,
mancaturi reci si fierbinti etc. Nu se admite prepararea bucatclor din
acelasi sortiment dc produse in decursul unei zile.
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Diversitatea genurilor de arme, a conditiilor si particularitatilor
de munca n unitdtile militare, a conditiilor climatice, de anotimp ne-
cesita o diferentiere anumitd in alimentatie; deci, o inspectie sanitara
adecvata, o colaborarc eficienta intre serviciile medical, comunal, de
logistica si intendentd, chimic etc. in conditii de campanie, investiga-
tiile de laborator se efectueaza cu echipamentele laboratorului igienic
LI-1 sau LI-2.

ALCATUIREA SI EVALUAREA IGIENICA A MENIURILOR
SI MENIURILOR DE REPARTITIE

Una din functiile serviciului medical militar in controlul ali-
mentatiei ostirilor este participarea la alcatuirea meniurilor si me-
niurilor de repartitie pe o sdaptdmana. Serviciul militar va realiza
accastad functie Tmpreund cu reprezentantii serviciului de intendenta
(bucétarul-sef, seful depozitelor alimentare). Actul respectiv va fi
semnat de seful serviciului medical, adjunctul comandantului unita-
tii in probleme de logistica si va fi aprobat de comandantul unitatii
militare. La alcatuirea meniurilor (listelor de bucate) si meniurilor
de repartitie (sortimentelor si cantitatilor de produse alimentare ce
intrd in componenta unui fel de bucate) se va tine cont de sortimen-
tul de produse care poate fi procurat sau este la depozit, de norma-
tivele fiziologice ale alimentatiei pentru genul de arme respectiv,
de conditiile serviciului militar, de profesionalismul bucatarilor etc.
(tabelul 5.1).

La evaluarea meniurilor pentru o perioada de timp se va atrage
mite 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 sapta-
manii, se va respecta raportul dintre bucatele acide, condimentate si
cele neutrale, bucate lichide si solide, calorice si mai putin calorice,
mancaturi reci si fierbinti etc. Nu se admite prepararea bucatelor din
acelasi sortiment de produse n decursul unei zile.
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Tabelul 5.1
Meniuri Si meniuri de repartitie folosite in Armata Nationald a Republicii Moldova

Meniurile de repartitie (pentru o portie, grame)

69€

Legume
Nr Vv 'g E ° § 5 g g ‘3
. i = 3 Z
ort. Denumirea bucatclor g,? 3 2 g s g ‘é’_ - - - s - i £ g ;g
3 - > - 3 = o C S S =Y % 3 o I6)
" E 3 8 o £ ©O § 2 s & 2 ®
2 5> 5 B E o 2 ® s ©° -2 g
) = & T o S
- £
FARS
o
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19
Aperitive
1 Tocana din dovlecei 10 100 10 %0 3 2
< - 120
2. Tocana din leguiine 10 100 30 20 g 2
3. Scrumbie cu cartofi 50 20 100 20 3
Salata de cartofi |cu
castraveti murati 20 150 20 40
a Salata de rosii si
castraveti Droasnet i 20 20 60
6 Salata de castraveti
' murati 10 20 60
7. Salatd de varza mttrata 10 150 20



0L€

10.

10.

11.
12.
13.

Vinegreta

Salata de oua si
castraveti murati

Salata de sfecla

Bors cu cartofi

Bors cu fasole
Bors verde

Bors de vara

Bors cu varza murata
Bors cu crupe de
porumb
Ciorba cu castraveti
murati
Supa taraneasca
cu fulgi de ovaz
Supa de cartofi cu
macris
Supa de campanie cu
pasat de mei

Supa cu macaroare
Supa de orez cu came 50

Supa cu arpacas

20

20
20
20

20

20

20

20

30
20

20
20

20

20
20

20

80

Felurile Tntai de bucate

100

30 100
100
200

200

240

35 100

200

35 100
80

50
30 200

100

110

110

200

200

100

110

80

30

30
30
50

30

40

20

20
20
10
10

20

20

20

20

20

40

10

10
20

20

20
20
20

20

20

20

20

20

20
20

20
10

30

60

5
10

60
30
10

30

40

30

60

20

20

Continuare



TLE

14.

16.

17.

Supa cu cartofi si
perigoare

Supa cu cartofi si
mazare

Zeama de peste
congelat

Supa cu fasole si taitei

Supa cu cartofi si crupe
de orz

Friptura cu terci de
hrisca

Tocana cu terci de
arpacas

Shitel cu piure
de cartofi

Chiftele cu sos gi piure
de cartofi

Friptura cu ghiveci de
legume

Parjoale cu sos si terci
de mei

Rulada de came cu
macaroane

Piure de mazare cu
came conservata

75

100

10

20

20

20

10

200
100 150
40
40 50
10 40 200
Felurile de bucate de baza
5 5 80
5 5 90
5 5 380
5 10 400
5 220
10 10 80
100 5 90
5 5 100

120

25

20

20

40

20

20

15

14

20

10

10

20

20

20

20

20

20

20

20

10

10

20

20

20

Continuare
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10.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Varza inabusita

65
cu carne
Macaroane cu came
. 100
conservata
Budinca din cartofi 80
cu carne
Peste prajit cu cartofi 100
fierti si castraveti
Terci de orz cu sos de 50
came
Piure de mazare 50
cu sos de carne
Pilaf cu carne de oaie 80
si rosii murate
Macaroane cu came 80
tocata
Tocana din came_ de 100
porc cu cartofi
Budinca din fidea cu
100

peste Thabusit

Piure de cartofi cu
fasole fiarta si sos 50
de came

10

10

15

10

15

10

15

10

10

10

80

100

80

60

40

80

80

400

300

300

200

325

20

10

20

15

20

10

10

10

20

20

20

20

20

20

20

Continuare

10

172

30

20

40 6

1/2
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26

27.

28.

29.

30.

Carne fiartd cu orez 120 15
Terci de arpacas cu sos 50 15
de carne
Came flaltta de qalna cu 100 10
terci de grau
Terci de ovaz cu sos
50 10
de carne
Carne fiarta de vita cu
IV 100 10
cartofi Tnabusiti
Friptura Clv.l terci 100 10 8
de ovaz
Gulas cu terci de grau 80 8
Mancarica de came
cu cartofi Thabusiti % 10
Peste fiert cu vinegreta 100 20
Peste marinat 100 10

cu cartofi fierti

Peste prajit
cu piure de cartofi si 100 10
rosii murate

80

70

80

70

70

365

350

180

350

350

50

30

20

10

10

30

30

30

20

20

10

20

20

20

40

40

Continuare

3
3 10
3
5 10

10
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3L

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Parjoale de peste

cu terci de hrisca 100

Ghiveci de legume

Macaroane fierte
cu grasime

Cartofi nabusiti
Fasole tocata cu
mamaliga si castraveti
murati

Terci din pasat de mei
cu grasime

Terci din arpacas cu
grasime

Budinca din fidea

Terci concentrat

cu carne fiarta 00

Orez fiert cu sos
de rosii

Fasole cu sos de rosii

Piure din cartofi
si fasole cujumari

20

20

10

10

10

80

80

70

80

50

90
200 150 50 40 20
370 20 10
80
80
370
60 10
10
200 20 30

30

Continuare

3 10
5
3
1/2
6
6
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Macaroane fierte cu sos

43.
de legume
m Omleta din melanj de
' oua cu terci de grau
45 Peste Tnabusit cu pasta
' de rosii si legume
46 Peste Tnabusit cu ceapa
' si terci de ovaz
inlocuite cu:

*1 Faina de grau

*2 Slanind

*3 Mazare conservata
*4 Melanj din oud

*5 Patrunjel verde

*6 Dovlecei

*7 Slanind

*8 Dovlecei

*9 Dovlecei, vinete

80

20

100 20

100 15 15 5

30

50

60

200

20

20

20

20 20

40

Continuare
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in decursul saptamanii se recomanda ca la dejun sa fie preparate
bucate din peste - de 3 ori si bucate din carne - de 4 ori; la cind: bu-
cate din peste - de 4 ori si bucate din carne - de 3 ori. Scrumbia sdrata
se recomanda sa fie servita ostasilor ca aperitiv cu legume la pranz,
nu ca fel de mancare aparte; untul - la dejun, th mod natural uleiul ve-
getal - pentru prepararea bucatelor si aperitivelor pentru pranz. Masa
de pranz poate contine aperitive —vinegretd, salate din legume proas-
pete, murate sau combinatii din acestea, scrumbie. O datd - de doud
ori pe saptdamana norma de 10g faind pe zi poate fi atribuitd pentru
fabricarea preparatelor de patiserie.

Daca lipsesc unele produse alimentare, ele pot fi inlocuite cu al-
tele. Substituirea produselor se face doar cu permisiunea serviciului
medical al unitatii si doar in corespundere cu valoarea lor biologica.
Deci, conform tabelelor existente, aprobate prin ordin (tab. 5.2).

in caz de lipsa a legumelor proaspete sau murate, la eliberarea
numai a 40% din norma de legume pe zi, In perioada aprilie-iunie se
va face vitaminizarea profilactica a bucatelor finite (compot, peltea,
aperitive) cu vitamina C - 50 mg pentru un ostas.

La studierea meniurilor de repartitie se va obtine o obiectivitate
mai mare, daca se vor respecta regulile indicate in continuare.

Meniurile de repartitie se vor studia nu mai putin de 80 ori pe
an, meniurile a cate 20-24 zile - n fiecare anotimp. Se vor studia
meniurile de repartitie pe 7-8 zile ale fiecdrei luni, tindndu-se cont
atat de masa totald a produselor, cat si de masa reziduurilor sau com-
ponentelor necomestibile. Se va atrage atentia asupra corespunderii
cantitatilor de produse alimentare utilizate la prepararea alimentelor
cu normativele de hrana, asupra folosirii intregii liste de legume din
ratia diurna.

376



Nr.
crt.

1

Substituirea produselor alimentare

Produsele alimentare"

Painea din fainda de secara decor-
ticatd si grau de calitatea | se sub-
stituie cu:

Pesmeti din laina de secara decorti-
cata, de grau dccorticat si de calita-
tea Il

Galete simple din laind de grau de-
corticat si de calitatea Il

Fdina de secard decorticata

si faina de grau de calitatea 1

Paine alba din faind de grau

de calitatea |

Paine din faind de grau de calitatea
[

Painea alba din faind de grau de
calitatea | se substituie cu:

Pesmeti din faind de grau de calita-
tea 1

Faina de grau de calitatea |

Galete din faina de grau de calitatea
I, covrigi

Faina de porumb (malai)

Faina de grau de calitate superioara
Napolitane

Franzele simple si figurate din laind
de grau de calitatea |

Paine din fdina de grau de calitate
superioara

Paine din fdind de grau de calitatea
1

377

Cantitatea, grame

Produsul
care se
substituie

100

100

Produsul
cu care se
substituie

60

60

42
28

90

95

65
75

65

66
65
55

95

85

105

Tabelul 5.2

In afard de
aceasta, de
substituit
dupa punctele
numarului

15

15



in limita punctului se permite de substituit produsele alimentare
unele cu altele si de efectuat substituiri inverse in proportiile indicate.
Produsele alimentare contra cdrora in rubrica ,,in afard de aceasta, de
substituit dupa punctele numarului” sunt puse numerele punctelor pot fi
nlocuite cu produsele alimentare in limitele punctului indicat, in aceeasi
ordine. Substituirea prin mai multe trepte este interzisa.

Faina de grau de calitatea 1 se

3 substituie cu: 100
Orez 100
Paste fainoase 100
Faina de porumb (malai) 100
Gris too
Faina de grau de calitate superioara 85
4. Crupele se substituie cu: 100
Orez 100 3
Paste fainoase 100 f
Faina de grau de calitatea 11 100
Cartofi proaspeti 500 5
Legume proaspete 500 5
Legume murate si sarate 500 5
Cartofi si legume uscate, piure de
cartofi uscati 100
Concentrate de crupe, legume si de 100
legume cu crupe
Fasole uscate 100
Mazdare uscata 100
Conserve de legume si boabe
naturale, marinate si pasteurizate 500
(inclusiv bulion)
Conserve de legume pentru felul
intai, tard came 375
Concentrate pentru felul intai 100
Paste fainoase de preparare rapida 100
Conserve de legume - operative 375 9,18

378



5.

Cartofii, legumele proaspete, mu-
. L B 100

rate si sarate se substituie cu:

Ceapa*

Ceapa uscatd’

Ceapa verde'

Usturoi

Carnea de bovine, porcine, ovine

L 100
se substituie cu:
Came presata fara oase

Came presata cu oase
* Substituirea inversa este interzisa.

Organe comestibile (inclusiv ficat)
de categoria 1

Organe comestibile de categoria Il
Came de pasdre dreasa
Came de pasare semidreasa

Came afumatd (sunca, rulada, salam
semiafumat)

Salam fiert si crenvursti (camaciori)
Conserve din carne (diferite)

Conserve din carne de pasdre cu
oase

Peste (congelat, proaspat si sarat,
fara cap)

Conserve din peste (diferite)
Cascaval

Branza topita

Oua de gdina (bucati)

Pestele dres (congelat, proaspat si

sarat), fara cap se substituie cu: 100

Scrumbie sdratd si afumata, cu cap

Peste diferit dres si cu maruntaie
(congelat, proaspat si sdrat, cu cap)

379

50

100
25

80
100

100

300
100
120

60

80
75

100

150

120
48
72

100

130

Continuare

911

8,11

11,12

711



10.

Peste afumat si zvantat

File de peste

Peste uscat

Scrumbie sdrata (dreasa si cu marun-
taie, 1Sra cap)

Conserve din peste (diferite)
Conserve de legume pentru gustari

Grasimile animaliere topite, mar- 100
garina de masa se substituie cu:

Unt de vaca

Ulei vegetal
Slanina-spic
Grasime proaspata
Laptele de vaca
se substituie cu:

Lapte-praf'si produse lactate uscate

100

Lapte condensat cu zahar

Lapte condensat fara zahar

Cafea naturala sau cacao cu lapte
condensat cu zahar

Produse lactice (chefir, lapte acru)
Frisca

Sméantana

Smantana-praf

Branza de vaca

Unt

Cascaval

Branza topita

Oud de gaina (bucati)

Frisca condensata cu zahar

Telemea

Peste diferit dres (congelat, proaspat
si sarat, fard cap)

laurt

Ouale de gdina (bucati) se substi-
tuie cu:

Praf de oud

Melanj de oua

380

75
70
33

85

80
120

67

100
100
130

15
20
30

20

100
20
20
10
30

12
18
0,5
20
24

60
170

15
50

Continuare

4,18

18

78

7,12

7,9

711



11

12.

13.

Zaharul se substituie cu: 100
Compot conservat din fructe si po-
inusoare*

Miere

Gem, dulceatd, magiun

Biscuiti

Fnicte proaspete’

Bomboane (caramele)

Halva

Infuzie de ceai + zahar (comprimate)
Mannelada

Napolitane

Pasta de rosii se substituie cu: 100
Pastd de rosii-piure

Sos de rosii

Praf de rosii, ketchup

Suc de rosii, rosii proaspete
Fructele proaspete se substituie
cu:

Pomusoare proaspete

Portocale, mandarine, grepfrut

100

*Substituirea inversa este interzisa.

Pepeni verzi
Pepeni galbeni

Fructe uscate

Compot conservat din fructe si
pomusoare*

Suc de fructe si pomusoare naturale’

Sucuri concentrate de fructe si
pomusoare ce contin nu mai putin de
50% substante uscate

Sirop de fructe si pomusoare
Gem, dulceata, magiun

Jeleu din fructe si pomusoare
Bauturd de fructe

Concentrate pentni bauturi in forma
dc praf

- 381

630

122
140
100
840
50
120
100
130
100

200
100
33

500

100
100

300
200
20

50
100

20

10
17
30
130

15

Continuare

17

14
17
15
17
14

2,15

13

19

18

13
20,23



14.

15.

16.

17.

1,8 g flori de tei, musetel, maces, mentd pentru o persoana.

18.

19.

20.

Sucurile de fructe si pomusoare
naturale se substituie cu:

Conserve de legume pentru gustari
Suc de rosii, de legume

Acid citric

si zahar

Bautura de fructe

Concentrate pentru bauturi sub fonna
de praf

Lapte de vaca

Fructele uscate pot fi substituite
cu:

Zahar

si ceai

Jeleul din fructe si pomusoare

se substituie cu:

Zahar

Si ceai

Ceaiul se substituite cu:

Flori de tei, musetel, maces, mentd”

100

50
300
0,5

15

18

15
100
100
75

100

100
300

Continuare

4,9

17

17,23

’ Se interzice substituirea compotului clinfructe si pomusoare, precum
si a sucului de fructe si pomusoare cu jeleu din fructe si pomusoare.

**Se permite substituirea partiala a ceaiului Tn raport de jumatate din
cantitatile cuvenite conform normelor ratiilor alimentare in vigoare cu

Ceai solubil
Bdutura de cafea

Amidonul de cartofi se substituie
cu:

Jeleu din fructe si pomusoare
Cartofi proaspeti’

Praful de mustar se substituie
cu:

Mustar preparat
Otetul se substituie cu:
Esentd de otet

80

800
100

100

500
100

600
100

5

*Se permite numai substituirea directa.

382

21

17,20
4,5



Urmatoarea obligatiune indiscutabild - determinarea compozitiei
chimice si a puterii calorice a ratiilor diurne ostdsesti. Aceasta se
face prin doua metode - prin metoda de laborator, cand se determina
grupele de trofme (proteine, lipide, saruri minerale, reziduu uscat
etc.) si apoi se calculeaza valoarea energetica a bucatelor, inmultindu-
se gramele de trofme energogene cu coeficientii calorici respectivi.
Cel mai des se aplicd metoda de calcul dupd@ meniurile de repartitie.
Folosind tabelele cu continutul de trofine si valoarea energetica
a produselor alimentare pentru 100 g (tab. 5.3), putem calcula
continutul si valoarea energeticd a gramelor de produse din meniurile
de repartitie dupa formula:

aen
x* HO
unde: a —cantitatea trofinelor (g) in 100 g de produs comestibil,
n - cantitatea (g) de produs alimentar in meniul de repartitie.
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Tabelul 5.3
Compozitia chimica si valoarea energetica (100 g) a celor mai intrebuintate produse alimentare
in Armata Nationald a Republicii Moldova

. . Saruri

Produsele alimentare Proteine,  Lipide, - Glucide, e\r:ZLZZrt?caél, Vitamine minerale

9 9 9 kcal Caroteni A C B, B, Pp Ca P

[ 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 12 13

Produse din gramince

Faina de grau, cal. 1 10,0 1,3 73,2 329 025 0,12 220 24 115
Faina de grau, cal. Il 11,7 18 70,8 328 - - - 041 0,19 450 39 336

Faina de porumb, crupe 7,2 15 75,8 327 0,20 - - 040 013 180 - -
Gris 11,3 0,7 73,3 326 - - - 0,14 0,07 100 20 84
Crupe de hrigca 12,6 2,6 68,0 329 - - - 053 0,20 419 70 298
Crupe de orez 7,0 0,6 77,3 323 - - - 0,08 0,04 160 24 97
Pasat de mei 12,0 29 09,3 334 - - - 0,62 0,04 1,55 27 233
Crupe de gréu 12,5 1,1 70,6 325 - - - 0,30 0,10 1,40 26 261
Crupe de ovaz 11,9 5,8 65,4 345 - - - 0,49 0,11 1,10 64 361
Fulgi de ovaz 13,1 6,2 65,7 355 - - - 0,45 0,10 1,00 52 363
Crupe de orz 104 13 71,7 322 - - - 027 008 274 32 343
Arpacas 9,3 11 73,7 324 - - - 0,12 0,06 2,00 38 323
Mazare uscata 23,0 1,6 57,7 323 0,05 - - 090 0,18 2,17 89 226
Fasole alba uscata 22,3 1,7 54,5 309 0,02 - - 0,50 0,18 2,20 150 541
Paste fainoase, cal. | 10,7 1.3 74,2 333 - - - 0,25 0,12 2,22 24 45

Paine integrald de secard 6.5 1,0 90,1 190 - — - 018 o011 067 28 156
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Paine integrala din faina
de grau si de secara (in
forma)

Paine integralad de grau (in
forma)

Paine de grau, cal. Il

Paine alba de grau (pe va-
trd)

Franzela ordaseneasca
Chifla din faina de grau
cal.l

Pesmeti de secara

Pesmeti de grau, cal.l

Galete din faina de grau,
cal.l

Biscuiti din faina de grau,
cal.l

Zahar tos

Zahar rafinat

Grasimi alimentare
Unt (nesarat)
Margarina (de lapte)
Grasimi culinare

Ulei de fioarea-soarelui
Slanina

7,0

81

81

83
7.4

7,7

11,2
11,2

10,6

7,4

0,6
0,3

14

11

12

1,2

13
2,9

2,4
17
14

13

10,0

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

40,3

42,0

76,6

48,1
51,4

53,4
69,1
72,4
70,2
76,2

99,8
99,9

1,0

193

203

220

250

254
326
331

336

406
374
375

748
746
897
899
841

0,34

0,50
0,42

0,01

0,19

0,81

0,23

0,23
0,15

0,16

0,31
0,23

0,15

0,13

0,11
0,12
0,10

0,11
0,08

0,08

0,19
0,12

0,11

0,09

0,01
0,01

Continuare

1,46

2,81

1,92

1,98
151

1,58

1,16
2,30

1,75

1,44

0,02

37

37

32

33
25

26

59
37

23

20

22
12

178

218

128

130
82

85

271
124

112

83

19
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Carne si preparate din

carne

De vitd, categ. |

De vita, categ. Il

De porc, grasa

De porc, muschi

Pulpa de porc

Ceafa, fleica de porc

De oaie, categ. |

De oaie, categ. Il

Ficat de porc

Rinichi de vita

Inima de vita

Limba de vita

De gdina, categ. |

De géina, categ. Il

Salam fiert (,,La dejun”)

Crenvursti de porc

Carnaciori de porc

Camaciori semiafumati

Salam semiafumat ,,.De

Krakov”

Jambon fiert

Jambon afumat de porc

Sunca de porc

18,9
20,2
11,4
14,6
15,0
13,3
16,3
20,8
18,8
13,6
15,0
13,6
18,2
20,8

n1
118
10,1
25,7

16,2
19,3
10,5
7,6

12,4
7,0
49,3
33,0
30,3
40,3
153
9,0
3,6
2,5
3,0
121
18,4
8,8

20,2
30,8
31,6
40,0

44,6
20,5
47,2
66,8



0,7
0,6

1,9

187
144
489
355
333
398
203
164
108
77

87

163
241
165

233
324
332
463

466
262
467
632

3,45
0,08
0,02-
0,07
0,07

21
n
1,0

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

0,08
0,09
0,24
0,38
0,36
0,12
0,07
0,07

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

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

2,8
3,0
2,2
24

2,5
2,8
8,0
9,8
4,0
3,0
3,70
3,60

Continuare

10

198
210
130
164

178
215
353
233
211
162
288
298

176
164
139
217

204
225
182
143
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Conserve din carne
Carne de vitd Tnabusita
Gulas de vitd
Gulas de porc
»,La dejun” de vita
,La dejun” de porc
Pateu de ficat
Came de porc Tnabusita
Pateu din carne
Limba de vita
Oud de gdind sau melanj
din oua
Prafde oua

Legume murate
Varza
Morcovi sarati
Castraveti
Rosii

Peste si preparate

din peste

Argentina
Somon alb
Salamonida
Raspar de mare
Lup de mare
Peste glacial
Platica de mare
Somon de mare

168
171
150
20,5
169

1
149
385
178

127
45,0

08
13
28
17

176
201
210
166
160
155
213
208

183

22,8
104
154
31,5
32,2
225
151

115
37,3

2,0
215
7,0
93
50
14
6,4
151

4,0
4,0

25,1
0,6

07
71

18
25
13
18

232
191
280
176
206
338
349
451
209

157
542

BBRE

274
147
150
109

145
219

0,35
09

003

20

Continuare

007 044 019 200 1%

025 164 918

006 014 20,

006 013 13

9 18
8 172
6 143
8 15
6 145
5 318
7 160
524 49
8 14
5
770
5 #
5 20
48
2

%6 206
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Calcan negru

Calcan polar

Scrumbie de Atlantic
putin sérata

Ficat de batog (conserva)
Sardele in ulei (cons.)
Salomonida (conservd)
Sardeluta sdrata

Biban de mare afum.
Scrumbie de Pacific
putin sarata

Ton'in ulei (conserva)
Sardele afumate (cons.)
Calcan n sos de rosii
Biban n sos de rosii
Stiuca 1n sos de rosii

Legume
Napi
Mazare verde
Dovlecei
Varza alba
Conopida
Varza de Bruxelles
Cartofi
Ceapa verde
Praz

128
164

17,0

161
23

85

65,7
197

22,3
90

171

324
6,3
81
4,0

01
02
03

01

196

613

0,12
0,40

0,02
0,02
0,30
0,02

0,10

012
0,02

0,15

0,36

0,32
0,10

0,18
0,12

12

6,9
2,7

43
21

14
10
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319

379

RRBRBEERS

278

410
215



68€

Continuare

Ceapad uscata 17 - 90 43 - - 10 005 002 020 31 8
Morcovi 13 01 70 3 9,0 - 6 006 007 100 51 5
Castraveti 08 - 30 15 0,06 - 100 003 004 020 23 42
Castraveti de sera 0,7 - 18 10 0,02 - 7 002 003 002 17 42
Ardei grasi 13 - 4,7 23 1,00 - 150 006 010 060 6 25
Gogosari 13 - 57 27 20 - 250 010 008 100 8 16
Patrunjel (frunze) 37 - 81 45 1,70 - 150 005 005 070 4 %
Patrunjel (radacini) 15 - 11,0 35 0,01 - 3 008 010 100 8 8
Ridiche de luna 12 - 41 25 - - 2 001 004 010 39 4
Ridiche de iarna 19 - 70 29 0,02 - 29 003 003 025 3H 26
Sfecla rosie 17 - 108 48 0,01 - 10 002 004 020 37 48
Tomate 0,6 - 4,2 19 1,20 - 2 006 004 053 14 26
Tomate de sera 0,6 - 29 14 05 - 20 004 003 050 8 3H
Marar verde 25 05 45 32 10 - 100 003 010 060 223 93
Leurda 24 - 6,5 K7} 4,2 - 100 003 013 047 - -
Spanac 29 - 23 21 45 - 55 010 025 060 106 8
Macris 15 - 53 28 25 - 43 019 010 030 47 9
Usturoi 6,5 - 212 106 - - 10 008 008 10 90 140
Pasta de rosii 48 . 189 96 20 - 4 007 003 09 78 68
Fructe si pomusoare
proaspete

Mere 04 - 1,3 46 0,03 13 001 003 030 1 1
Cirese 11 - 123 52 0,15 5 001 001 040 33 28
Prune 08 - 99 43 0,10 10 006 004 060 28 27
Pere 04 - 10,7 42 0,01 5 002 003 010 19 16
Visine 08 - 13 49 0,10 - 5 003 003 040 37 30
Caise 09 - 105 76 1,60 - 10 003 006 070 28 26
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Gutui

Lamai

Struguri

Capsune

Zmeura

Catina

Madces proaspat

Mdces uscat

Coacaza neagra
Legume uscate

Cartofi

Varza albd

Morcovi

Sfecla

Piure de cartofi (fungi)

Sucuri de fructe
Mere
Struguri
Laméi
Visine
Dulceagé, magiun, gem
Dulceata de zmeura
Dulceatd de gutui
Gem de caise
Magiun de caise
Magiun de mere
Crema gelatinoasa de
visine

0,6
09
04

0.9

03
14
15

89
3,6
175
81
90
55
24,0
60,0
8,0

73,7
47,6
54,6
59,6
81,5

17
185
03
122

71,2
712
719
63,9
65,3

89,5

69
4
4

253

29
249
275
278
307

47
72
36
72

274
269
273
242
247

0,40
001
0,03
0.20
100

03

23 002
40 0,04

60 0,03
25 002
200 0,10
470 0,05
1200 0,15
200 0,10

100,0 04
800 02
100 012
100 0,04
70 010

20 001
20 0,02
34 003
20 0,02

23 001

0,04
0,02
0,02
0,05
0,05
0,05
0,33
0,84
0,02

0,64
0,32
0,30
0,20
0,10

0,01
001
0,03
0,01

0,05
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0,10
0,10
0,30
0,30
0,60
0,60
0,60

15
0,30

3,84
2,56
2,6
12
37

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

23
40
17

24
22
22
23
37

8
20
3

749
267
294
258
203

20
10

3
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Suc de rosii
Marmelada de fructe si
pomusoare

Conserve de legume
pentru aperitive

Vinete umplute cu
legume in sos de rosii
Dovlecei Tn sos de rosii
Ghiveci din dovlecei
Zacusca din legume
cu rosii

Conserve pentru
pranz

Supa de mazdre cu
verdeata
Supa de fasole cu carne
Supa de orez cu legume
si came
Came cu mazére i
legume
Cartofi Tnabusiti cu
came

10
04

18
17
2,0

23

36
57

4,0
81
438

80
90

120

47
57

58
6,9

58

33

74,8

8,7
81
8,6

6,1

15
131

141
17

129

289

101
124

139

0,50

2,80
0,88
0,92

09

0,52
0,60

041
0,24

0,15

100 001

70
64
70

20

59
13

34
07

23

0,01
0,03
0,02

0,03

0,12
011

0,02
031

0,08

0,03

0,01

0,08
0,07
0,05

0,03

0,65
0,06

0,03
0,10

0,07
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0,30

0,10

0,50

0,87
0,98

0,85
191

145

13

n

3l
30
4

32

12

ARG

62

73
17

177
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Terci de hrisca cu came
Macaroane cu came
Pilafcu came de oaie
Varza scazuta cu came
Ghiveci de legume cu
came

Concentrate alimen-

tare

Came cu cartofi

Pérjoale din peste

Terci de grau cu pasta

proteica

Ghiveci de legume cu

pasta proteica

Peste cu cartofi

Bors cu pasta proteica

Supa de arpacas cu pas-

ta proteica

Supé de mazdre cu pasta

proteica si cu legume

Macaroane cu pasta

proteica

Came cu orez si legume

Ceai negm

6,5
61

4.9

6.1

44,4
483

93
6,7
48,3
7,6

74

130
8,6
30,0
20,0

98
6,5
8,0
8,7

61

18,2
131

129
142
131
139

11,6

122

118
93

148
16,6
16,6
6.8

132

23,7
232

60,2
54,7
232
51,4

57,6

49,2

62,7
43,7
6.9

170
146
157

430
398

380
363
437
352

351

377
368
109

0,55

0,93

0,05

03
04
05
59

18

0,45
0,02
0,04

0,10

0,18
0,15

0,16
0,09
0,13
0,07

0,17

0,35

0,14
0,05
0,05
0,03

0,08

0,25
0,22

0,03
011
0,17
011

0,09

0,13

0,03

Continuare

245
0,08
162
0,27

146

2,40
2,72

2,50
2,72
18

2,10

2,0

0,90

10 007 10 80

39
15
16
38

28

202
28
92

202

4

28

275
495

171
50
70
74

223

79
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Tabelul 5.4

Determinarea compozitiei chimice si valorii energetice
a ratiei diurne pentru soldati

Vitamine, Minerale,
L G kcal mg mg
a v C A CQCa P

Meniuri si meniuri P
de repartitie

Dejun
Lista de bucate;

Produsele;

Total:

Prénz

Cina
Total pe zi:

Analiza calificatd a meniurilor si meniurilor de repartitie permite
sa tragem o concluzie certd privind alimentatia reald a soldatilor din
unitatea militara.

Aici se vor evalua cantitatile reale de trofine comparativ cu cele
normate, procentul valorii energetice diurn si dupd mese pe contul
proteinelor, glucidelor, lipidelor, raportul dintre ele; se va determina
regimul alimentar dupa repartizarea cantitativa (in %) a alimentelor
dupa mese - dejun, pranz, cind; se va aprecia valoarea vitaminica si
minerald a ratiei diurne comparativ cu normativele.

Pentru a estima cantitatile de produse ce ajung la ostasi in bucatele
finite, se cantdresc produsele alimentare si semifabricatele Tnainte de
prepararea termica si portiile de bucate finite, Tn special bucatele din
came, peste; de asemenea, zaharul, untul. Periodic, bucatele finite
sunt supuse analizelor de laborator.
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Ca indici obiectivi ai alimentatiei corecte in unitatea militara ser-
veste starea sanatatii ostasilor, gradul de dezvoltare fizicd (Indltimea,
masa corporald), anumiti indici ai rezistentei fizice etc., acesti indici
coreland fintre ei.

Aprecierea alimentatiei diurne a ostasilor se face comparandu-se
rezultatele obtinute cu normativele de alimentatie (tab. 5.5).

Tabelul 5.5
Aprecierea alimentatiei diurne a ostasilor
Indicii Normativele  Datele obtinute
1 Calorii (total/zi) 4188
Proteine (g), inclusiv 143,6
animaliere (Q) 72
2. Lipide () 119,8
3. Glucide () 717,3
4. Procentul caloriilor din contul:
proteinelor 13,2
lipidelor 24,8
glucidelor 62,0

5. Raportul proteine: lipide: glucide 1:.0,8:5,0
6. Repartizarea caloriilor diurne (%):

dejun
pranz 30-35
cind 40M5
30-20
7. Vitamina C (mg) 70
8. Vitamina A (mg) 1,64
9. Saruri Ca (mg) pe zi 800
10. Saruri P (mg) pe zi 1200
Concluzii
L Analiza rezultatelor obtinute demonstreaza ca energetic (1 cal

alimentatia asigurd (nu asigurd) consumul energetic. Surplusul
(deficitul) constituie__kcal.
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2. Cantitatea de proteine g, lipide 0, glucide
g corespunde (nu corespunde) normativelor igienice. E ne-
cesar de marit (micsorat):

a) cantitatea de proteine cu____ g, pe contul (produse
alimentare);

b) cantitatea de lipide cu g, pe contul (produse
alimentare);

c) cantitatea de glucide cu g, pe contul (produse
alimentare).

3. Cantitatea de vitamina C constituie_ mg% (se iau 60%

din cantitatea calculatd, restul distrugandu-se la tratarea termica), fi-
ind suficienta (insuficientd) pentru ostas. Cantitatea necesara de vi-
tamine poate fi recuperata pe contul (produse din ratia osta-
seascd).

4. Cantitatea de vitamina A, saruri de Ca, P corespunde (nu co-
respunde) normativelor igienice. Corectia se face pe contul produse-
lor bogate Tn:

5. Regimul alimentar corespunde (nu corespunde) exigentelor
Corectia se va face sporind (micsorand) valoarea calorica a dejunului,
pranzului, cinei cu %, %, % respectiv.

Serviciul medical controleaza starea si functionarea blocurilor
alimentare, a cantinelor in unitatile militare. In timpul controlului se
precizeaza respectarea conditiilor igienice Tn incaperi, mentinerea in
ordinea cuvenitd a utilajelor de bucatarie, a vaselor si tacamurilor,
respectarea conditiilor igienice n timpul transportdrii, pastrarii
alimentelor in depozite si in procesul prepararii bucatelor.

Determinarea continutului de vitamina C1in produsele
alimentare si in bucatele finite

Determinarea vitaminei C in alimentatia ostasilor are o importanta
deosebitd, deoarece neccsarul organismului Tn aceasta vitamind e mai
mare comparativ cu altele; totodatd, vitamina C se distruge mult mai
repede in timpul pastrarii si prepararii culinare.

in unitatile militare determinarea vitaminei C se face pc loc, la
punctele medicale ale unitdtii. Analizele vitaminei C in bucatele de
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legume si in cele vitaminizate cu vitamina C se vor face o data pe
luna.

Pentru determinarea continutului de vitamina C, Tn armata se
aplicd metode simple, rapide, care nu necesita mult timp - deseori
se recurge la determinarea volumetrica cu 2,6-diclorfenolindofenol
(DCFIF) (reactivul Tilmans). Principiul metodei: DCFIF in mediu
neutru sau alcalin are o culoare albastrd. Reaction&nd cu acidul ascor-
bic (reactie de oxidare), acesta se decoloreaza. in mediu acid DCFIF
obtine culoare roz. Daca solutia acida, ce contine vitamina C, se ti-
treazd cu DCFLF, toatd cantitatea de vitamina C va decolora reacti-
vul, surplusul de DCFIF va da solutiei culoare roz. Dupa cantitatea de
DCFIF consumata la titrare, se calculeaza cantitatea de acid ascorbic
n 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, méces, bauturi; preparate concentrate de vitamina C-1-2 g.

Probele solide se trec rapid in mojar, se omogenizeaza intr-o solu-
tie (2%) de HC1, apoi se adaoga acid clorhidric pana la 100 ml, se lasa
sd se extragd timp de 30 minute. Extrasul apoi se filtreaza printr-un
material cu pori mari (bumbac, tifon Tn 4 straturi), se iau intr-o retorta
20 ml filtrat, se titreaza cu DCFIF pana la aparitia culoriiroz pal ce se
mentine timp de 1 minut. Pentru a determina vitamina C in bucatele
lichide (bauturi, supe), se iau 1-10 ml de probd, se toarna intr-o retor-
td de 100 ml, se adauga acid clorhidric (2%) pana la 15 ml, se titreaza
cu DCFIF péana la culoarea roz pal, avand alaturi proba de control.

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

n-F-N- 0,088- 100
Pm

unde: X - cantitatea de vitamina C la 100 g produs;
n - cantitatea de DCFIF consumata la titrare;
F - coeficientul de rectificare a DCFIF;

396



N —cantitatea de solutie extractiva - HC1 (2%);
0,088 - echivalentul vitaminei Calmi 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, legumele
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. Smimov, dupa urmatoarea metoda.

intr-o eprubetd din tisa se toarnd exact 2 ml solutie (preparat cu
vitamina C), apoi se adauga o lingurita rasa de reactiv Tilmans (praf).
Eprubetd se agita pana la colorarea lichidului in albastru, culoare ce
se mentine 2 minute. Dacd e necesar, se mai adauga reactiv, fieca-
re doza corespunde unei cantitati de 5 mg% de acid ascorbic. Spre
exemplu: pentru colorarea in albastru a 2 ml de extract de conifere au
fost necesare 4 lingurite de reactiv Tilmans. Calcularea cantitdtii de
vitamina C se va face 4x5 mg%= 20 mg%. Deci, proba de aliment va
contine 20 mg% de acid ascorbic.

Pentru pastrarea maxima a vitaminei C in timpul prepararii bu-
catelor se vor respecta urmatoarele reguli tehnologice: legumele vor
fi curatate cu 4 ore Tnainte de tratarea termica, cartofii curatati se vor
pastra in apd, in vase nemetalice, legumele se vor tdia si marunti ne-
mijlocit inainte de a le pune Tn apa clocotita; legumele, cartofii se
vor fierbe Tn vase cu capace bine ajustate; zarzavaturile, ceapa verde,
mararul, patrunjelul se pun n bucate Tnainte de a fi servite la masa;
varza murata va fi adusd de la depozite in cantitdti necesare pentru
0 zi, nu se va pastra mult si va fi folosita la prepararea felurilor I de
bucate, moarea fiind una din sursele importante de vitamina C pentru
ostasi; morcovii, dupd ce au fost curatati si maruntiti, imediat vor fi
indbusiti in grasime.

Pentru a preveni distrugerea vitaminei C in bucate, se recomanda
urmatoarele termene de tratare termica:

cartofi fierti In coaja - 30 minute;

cartofi fierti curdtati si tdiati Tn bucati - 20-28 minute;
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cartofi prajiti felioare - 15-20 min.;

varza proaspata fiartd - 20-30 min.;

varza murata fiarta - 50 min.;

legume Tndbusite - 15 min.

in perioada aprilie-iunie, reprezentantii serviciului intendentd,
sub controlul serviciului medical, vitaminizeaza bucatele finite (com-
poturile, jeleurile) cu vitamina C, cate 50 mg pentru un ostas.

inainte de a fi distribuite ostasilor, reprezentantii serviciului me-
dical (felcerul, medicul) fac analiza organoleptica a tuturor bucatelor
incluse In masa (fara pdaine). Se amesteca toata portia din cazan, se
determind gradul de tratare termica si indicii organoleptici - aroma,
gustul, cat e de sarat, consistenta, grasimea, cat e de fiert etc. Rezul-
tatele controlului se Tnregistreaza n registrul calitatii bucatelor finite,
in armatd nu se admite pdstrarea bucatelor, ele fiind repartizate osta-
silor imediat dupa preparare si dupa aprobarea serviciului medical.

Una dintre functiile serviciului medical al unitatii militare este
prelevarea probelor de produse alimentare (proaspete, concentrate
sau conservate) pentru analizele de laborator. Esantioanele recoltate
vor fi examinate pe loc sau vor fi expediate in laboratorul igienic al
detasamentului de medicina preventiva al armatei.

Prelevarea esantioanelor de produse alimentare
pentru expertiza igienica

Expertiza igienica a produselor alimentare, Tn special in conditii
de campanie, incepe de la studierea factorilor, foilor de insotire, a
rezultatelor examenelor vizuale ale loturilor de produse.

in functie de marimea lotului, felul si calitatea lui, se fac investi-
gatiile fiecdrei unitati de ambalaj sau numai partial - a 5-10% din lot.
Daca 1n lot au fost depistate anumite inconveniente igienice, atunci
se prelevd mai multe probe, expertiza vizuald se face mai riguros.
Esantioanele prelevate trebuie s& prezinte lotul de produse cat mai
complet.

Tn cazul Tn care lotul de aliment este neuniform, din fiecare uni-
tate se recolteazd cate o proba si se analizeaza aparte. Din loturile
uniforme se iau cateva probe si se face una medie. Astfel, probele de
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cartofi prdjiti felioare - 15-20 min.;

varza proaspata fiartd - 20-30 min.;

varza murata fiartd - 50 min.;

legume Tndbusite - 15 min.

in perioada aprilie-iunie, reprezentantii serviciului intendenta,
sub controlul serviciului medical, vitaminizeaza bucatele finite (com-
poturile, jeleurile) cu vitamina C, cate 50 mg pentru un ostas.

Tnainte de a fi distribuite ostasilor, reprezentantii serviciului me-
dical (felcerul, medicul) fac analiza organoleptica a tuturor bucatelor
incluse in masa (fara pdaine). Se amesteca toatd portia din cazan, se
determind gradul de tratare termica si indicii organoleptici - aroma,
gustul, cat e de sarat, consistenta, grasimea, cat e de fiert etc. Rezul-
tatele controlului se Tnregistreaza Tn registrul calitdtii bucatelor finite,
in armatd nu se admite pastrarea bucatelor, ele fiind repartizate osta-
silor imediat dupa preparare si dupa aprobarea serviciului medical.

Una dintre functiile serviciului medical al unitatii militare este
prelevarea probelor de produse alimentare (proaspete, concentrate
sau conservate) pentru analizele de laborator. Esantioanele recoltate
vor fi examinate pe loc sau vor fi expediate Tn laboratorul igienic al
detasamentului de medicind preventiva al armatei.

Prelevarea esantioanelor de produse alimentare
pentru expertiza igienica

Expertiza igienica a produselor alimentare, in special in conditii
de campanie, Tncepe de la studierea factorilor, foilor de insotire, a
rezultatelor examenelor vizuale ale loturilor de produse.

in functie de marimea lotului, felul si calitatea lui, se fac investi-
gatiile fiecdrei unitati de ambalaj sau numai partial - a 5-10% din lot.
Daca in lot au fost depistate anumite inconveniente igienice, atunci
se preleva mai multe probe, expertiza vizuala se face mai riguros.
Esantioanele prelevate trebuie sa prezinte lotul de produse cat mai
complet.

Tn cazul Tn care lotul de aliment este neuniform, din fiecare uni-
tate se recolteaza cate o proba si se analizeaza aparte. Din loturile
uniforme se iau céateva probe si se face una medie. Astfel, probele de
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produse pastrate in saci (boabe, faind, crupe, sare, zahar) se iau cu
sondele din cétiva saci, se amesteca (fiecare aparte) si se face proba
medie. Pentru analiza de laborator sunt suficiente cate 250 g de astfel
de produse alimentare.

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

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

Grasimile animaliere - untul, seul, untura, margarina - se preleva
sau cu sonda pentru grasimi, sau cu cutitul. in timpul recoltarii cu
sonda aceasta se infige sub un unghi si se roteste la distanta de 2-3
cm de la ambalaj, cealaltd proba, de jos, se ia pe diagonala la aceeasi
distantd, astfel obtinandu-se esantioane din straturile de sus, de mij-
loc si de jos ale blocului de grdsime. Pentru analize sunt suficiente
200 g de produs.

Din bovinele sacrificate se iau probe din ceafa, muschii extensori
ai membrelor posterioare si de la coloana vertebrald, cate 250 g. Daca
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 micd se iau cate 3-5 pesti din fiecare lot,
din pestele mare (calcan, nisetru etc.) se taie cate o bucatd cu grosi-
mea de 3 cm, pana la 250 g. Produsele Tn ambalaje mici (ceai, cafea,
conserve, otet, bauturi In sticle) se iau cate 2 esantioane din fiecare
lot. Painea se preleva sau cate una intreagad, sau o patrime din painea
intreagd, daca aceasta este mare. in cazurile de imposibilitate a ana-
lizei produselor, ele se ambaleaza si se trimit in laborator. Ambalajul
esantioanelor va fi ermetic - sau in saci de polietilend suturati, sau in
vase de sticld cu capace, dopuri bine etansate. in conditii de campanie
se admite ambalarea esantioanelor in hartie parafinata sau speciald de
ambalaj. Vasele cu esantioane vor fi neapdrat sigilate.
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Pe eticheta ce se incleie pe esantion se indica denumirea produ-
sului, ora recoltarii, numarul notei explicative. In factura de Tnsotire
a esantionului se va indica locul si ora prelevarii probei, denumirea
produsului, marimea lotului, scopul expertizei si semnatura persoanei
care trimite proba la expertiza. intru profilaxia descompunerii esanti-
oanelor prelevate, ele vor fi expediate in laborator cat mai repede, iar
probele de produse perisabile - urgent.

Pentru analizele bacteriologice probele de produse alimentare se
preleva in felul urmaétor.

Din carnea animalului sacrificat se iau esantioane de la suprafa-
ta, din organele interne (splina, ficat, rinichi), din nodulii limfatici
(cervicali si din fosa poplitea), din oasele tubulare, muschii flexori si
extensori ai membrelor anterioare si posterioare.

Din carnea n bucdti se iau ca probe numai nodulii limfatici, bu-
catele de muschi si un os tubular.

Fiecare proba trebuie sa aiba greutatea de circa 250 g.

Carnea sdraté se preleva din straturile de la suprafata, de la mijloc
si de pe fundul ambalajului; in afara de aceasta, cu o pipeta sterild se
iau Tntr-un vas steril 100-200 ml de saramura.

Din pestele mare, esantioanele se vor preleva din partile mai
aproape de cap si de intestine. Pestele marunt se ia in bucati —atéat
pestele bun, cat si cel cu infatisare suspecta.

Probele de came si peste se iau pentru analizele bacteriologice
cu instrumente sterile, esantioanele se flambeaza si se ambaleaza in
cateva straturi de hartie parafinata sau obisnuita de ambalaj.

Produsele semisolide (grasimi, piureuri) se preleva cu linguri sau
spatule sterile din diferite straturi, cele lichide - dupa agitare, cu pi-
pete sterile in vase sterile. Tn caz de lipsa a vaselor sterile, probele se
iau In vase bine spélate si fierte, astupate cu dopuri de cauciuc sau de
plutd de asemenea fierte.

in cazurile de intoxicatie alimentara se iau pentru expertiza igi-
enicad cutiile de conserve suspecte din lotul cu aceeasi denumire si
pastrate Tn aceleasi conditii ca si produsele care au cauzat intoxica-
tia. Esantioanele prelevate se impacheteazd in Idzi umplute cu ru-
megus, surcele de lemn sau paie; lazile se leagd, se sigileaza sau se

400



plombeaza si se trimit imediat la laborator. in foaia de Tnsotire se va
indica: locul si ora prelevarii probelor, cantitatea in lot, descrierea
ambalajului, particularitatile ambalajului esantioanelor prelevate, ale
sigiliului sau plombei, cine a prelevat esantioanele pentru expertiza,
scopul expertizei.

Daca intoxicatia a fost cauzatad de alt gen de alimente (nu conser-
vate), In factura de insotire se va indica denumirea obiectivului unde
au fost prelevate probele, denumirea acestora, masa, ambalajul (ste-
rilitatea vaselor, sigiliul), data si ora prelevarii probelor si expedierii
lor la laborator. Totodat, aici se vor prezenta rezultatele examenelor
sanitar-epidemiologice - perioada de incubatie (de declansare a pri-
melor simptome de intoxicatie) dupd ingestia alimentelor suspecte,
manifestdrile clinice (temperatura corpului, frisoane, greatda, voma,
diaree, alte manifestdri); care anume produs alimentar din cele expe-
diate la analiz& prezintd suspiciune privind aparitia intoxicatiei, sco-
pul expertizei; cui trebuie sa i se prezinte rezultatele investigatiilor
de laborator.

Aprecierea igienica a painii

Painea este unul din cele mai importante alimente in ratia ostaseas-
cd, ce asigurd circa jumatate din necesitatile calorice ale organismu-
lui ostasului si cere o atentie aparte din punct de vedere al calitatii.

La expertiza igienica a péinii se va determina vizual, Tn primul
rand, forma: ea trebuie sa fie netedd, fara adancituri, scorojiri sau alte
defecte. Suprafata péinii se recomanda sa fie netedd, uniformad, de
culoare de la galben-deschis pana la brund, in functie de sortiment.
Nu se admite prezenta fisurilor sau corpurilor strdine In coaja sau
desprinderea ei de la miez.

Subiectiv, gradul de coacere al painii se determinda in felul
urmator:

- secantdreste pdineain mana - painea coapta bine e mai usoara
decét cea coapta rau;

- se tipareste usor cu degetele pe podul painii - sunetul clar
indica o coacere buna, sunetul surd indica o coacere nu chiar buna;
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- se Tnfige Tn péine 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 - céat
de bine este copt, elasticitatea, prezenta si marimea porilor, lipsa ori-
caror impuritati, gustul si mirosul miezului, lipsa ,,bolii cartofului”.
Totodata, se va determina grosimea cojii de paine (care nu va depasi
0,5 cm). Coaja prea subtire demonstreaza cd temperatura cuptorului
in timpul coacerii a fost prea Tnaltd, coaja s-a format prea repede.
Gazele din aluat (CO.,, vaporii de apa si alcool), iesind prea repede,
au ridicat coaja si au subtiat-o. O coaja groasd, grea, din contra, ates-
td ca temperatura Tn cuptor nu a fost suficientd, deci painea poate fi
necoaptd. Painea coapta rdu produce senzatia de ,,greu la stomac”, se
digera mai greu si n timpul pastrarii mucegaieste repede.

La miros, painea trebuie sa fie placuta, aromata, specifica felului
de paine. Mirosul de mucegai sau alte mirosuri nespecifice demon-
streaza ca painea a fost coapta din faind necalitativa.

Gustul - specific placut, fard nuante stréine. La mestecat, nu tre-
buie sd se simtd prezenta particulelor strdine nespecifice (compusi
minerali sau tdrate), sa nu fie amarui sau de mucegai. Gusturile ne-
specifice apar din cauza alterdrii painii, pastrarii neadecvate sau daca
ea a fost coapta din faina necalitativa.

Desi painea poate fi coapta in brutdria unitatii militare sau in con-
ditii de campanie, nu se recomanda sa li se dea ostasilor péine calda,
ci abia peste 3-4 ore dupa ce a fost coapta. Painea caldd se mesteca
mai greu, contine o cantitate mai mare de umezeald, mai greu se Tm-
bib& cu saliva (deci si cu ptialind) si se digerd mai greu.

Dupa determinarea indicilor organoleptici se face analiza de labo-
rator a indicilor fizico-chimici - a umiditatii, porozitatii si aciditatii
painii.

Umiditatea painii Tn conditii de campanie se determina in felul
urmator:

Pe un resou electric, primus sau mangal se pune o retea metalica
cu un pahar chimic de 100 ml si cu un termometru fixat deasupra pa-
harului, dar care poate fi cufundat in el. in pahar se toarna 20-25 ml
de ulei deshidratat de floarea-soarelui, apoi se cantareste cu precizia
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de pé&na la 0,01g. Din mijlocul péinii se ia o bucaticd de miez de cir-
ca 5 g, se pune Tn pahar si iarasi se cantdreste. Diferenta de greutate
va indica greutatea precisa a esantionului luat pentru analizd. Miezul
cantarit se faramiteaza bine cu o bagheta de sticla (in paharul cu ulei),
apoi bagheta se sterge cu o hartie de filtru cantaritd in prealabil. Ter-
mometrul se lasa in pahar (fard a atinge peretii sau fundul), paharul se
incalzeste pana la temperatura de 140-145°C, aceasta mentinandu-se
constant timp de 40 minute. La expirarea timpului, termometrul se
scoate din ulei, se sterge cu aceeasi hartie de filtru, hartia se cantares-
te. Cantitatea de ulei ramasa pe hartia de filtru se ia In considerare la
calcularea umiditatii painii. Paharul cu ulei si paine se raceste, apoi
se cantareste din nou.

Umiditatea painii (X) in procente se calculeaza dupa urmatoarea
formula:

X = * 100,
C

unde: A - greutatea initiala a paharului cu ulei si paine;
B - greutatea paharului dupa uscare + greutatea uleiului de pe
hartia de filtru;
C - greutatea esantionului de péine;
100 - procente.

La Tnregistrarea umiditatii, rezultatele p&na la 0,25 nu se iau in
consideratie, cele intre 0,25 si 0,75 echivaleazd cu 0,5, iar cele ce
depasesc 0,75 - cu o unitate.

n caz de obtinere a rezultatelor suspecte sau incerte, mostrele de
paine recoltata se vor expedia Tn laboratorul igienic al armatei, acolo
determinéndu-se umiditatea dupa metoda standard (in dulapul pentru
uscare).

De fapt, péinea din ratiile ostdsesti trebuie sa corespunda tuturor
indicilor standard STAS 21094-75 (tab. 5.6).
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Tabelul 5.6
Indicii fizico-chimici ai pdinii coapte in forme
Umiditatea Porozitatea Aciditatea

Sortimentele de paine maxima, % minima, % maxima, %

De secara, din faina integrald 51 48 12
Din amestec de fdind de secara
si grau 49 50 n
De gréu, din faina integrald 48 55 7
Din faind de grau calitatea Il
(85%) 45 68 4
Din faind de grau calitatea 1
(75%) 44 68 3

in pdinea coapta pe vatrd se admite o porozitate cu 3-5% mai
micd, Tn painea facutd cu drojdii lichide se admite o aciditate sporitd
cu 1grad.

Porozitatea painii. Din miezul péinii, cu un cutit cilindric special,
se iau patru (pentru painea de secard) sau trei (pentru painea de grau)
esantioane, fiecare a cate 27 cm3 si se cantaresc cu precizia de pana

la 0,0l1g.
Porozitatea painii Th % se calculeaza dupa formula:
b
a_
X= -£m « 100,
a

unde: a- volumul esantioanelor, cm3
b - greutatea péinii, g;
c - densitatea miezului de paine fard pori.

Densitatea miezului fard pori depinde de faina din care a fost
coaptd painea: pentru painea din fdind integrald de secard, de grau
sau Tn amestec densitatea e de 1,21; din grau dc calitatea Il - 1,26; din
grau de calitatea 1- 1,31.

Porozitatea se calculeaza cu o precizie de pana la 1%.

Exemplu de calcul al porozitdtii painii: se iau 4 probe de paine din
faina integralad de secard, fiecare cu volumul de 27 cm3 Volumul total
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va fi 4 «27 = 108 cm3 greutatea totald - 66,6 g, densitatea painii fara
pori - 1,21. De aici porozitatea:
0 6-6
121
108

-100 = 49%.

Aciditatea painii se prezintd in grade. Acestea exprima cantitatea
in mililitri solutie normald de hidroxid de sodiu necesard pentru
neutralizarea acizilor din 100 g de produs.

in conditii de campanie, aciditatea painii se determinad in felul
urmator:

Din mai multe locuri se iau probe de miez cu greutatea totala de
25 g (cu o precizie de pand la 0,01 g), se maruntesc si se presoard
intr-un borcan de sticla cu dop. Se mdsoarda 250 ml apa distilata sau
fiartd, se incélzeste pana la 60°C, se toarna cca \adin ea in borcanul
cu pdine, se omogenizeaza cu spatula. in masa omogenizata se toarna
restul de apd, se agitd 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 titreaza cu solutie 0,1N NaOH in prezenta indicatorului -
fenolftaleina (5 picaturi pentru painea de secara, 2 picaturi pentru cea
de grau), pana la culoarea roz pal, ce se mentine timp de 1 minut.

Aciditatea in grade se calculeaza dupa formula:

unde: a - cantitatea de solutie 0,1N NaOH consumata la titrare, ml;
b - volumul extrasului de paine luat pentru titrare, ml;
C - greutatea probei de paine, g;
10 - coeficientul de calcul pentru solutia 0,1N NaOH.

Normativele aciditatii painii dc diferite sortimente sunt prezentate
in tab. 4.15.
Aprecierea igienica a fainii
Setul de investigatii pentru aprecierea calitatii fainii include: in-
dicii organoleptici - culoarea, mirosul, gustul, depistarea impuritati-
lor minerale si vegetale nocive; indicii fizico-chimici - umiditatea,
aciditatea.
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Culoarea se determind Tnsirandu-se un strat subtire de faind pe o
suprafata neteda, de culoare inchisa si apasand stratul cu o lama de
sticla sau cu o spatuld. Pe suprafata neteda culoarea fainii se face mai
pronuntatd; totodata, se poate determina si prezenta corpurilor straine
nespecifice. Culoarea si prezenta corpurilor strdine se determina mai
precis, daca n prealabil faina va fi umezita usor si se va lasa un timp
sa imbibe apa. In asemenea cazuri, cu cat culoarea fainii e mai des-
chisa si mai uniforma, cu cat se observa mai putine puncte intunecate,
Ccu atat calitatea fainii e mai buna. Culoarea fdinii de secara trebuie sa
fie gri-albicioasd, a celei de grau - alba cu o nuanta galbuie abia per-
ceptibild. in cazuri suspecte, culoarea probei se compara cu etalonul
de faind de acelasi sortiment.

Mirosul. Se iain palma putina faind, se incalzeste cu respiratia si
se miroase. Pentru a determina mai precis mirosul, fdina poate fi pusa
intr-un pahar, deasupra se toarna apa fierbinte, se agita, se acopera
cu o lama de sticla si peste cateva minute (2-3) se miroase. Faina nu
trebuie s aiba mirosuri straine - de mucegai, de statut, de pelin etc.

Gustul si impuritdtile mecanice se determind luandu-se putind
faind in gura si mestecand-o pana la imbibarea ei cu salivd. Faina de
calitate buna nu trebuie s& aiba corpuri minerale (s& scrasneasca in
dinti) sau gusturi nespecifice (amarui, acriu etc.).

Umiditatea se determina strAngandu-se putina faind in pumn. La
desfacerea pumnului, faina uscatd se Timpréstie usor, nu lasd urme. La
apasarea cu degetul pe stratul de faind poate rdméne o urma de abia
perceptibila.

Faina putin umedd formeaza un bol care se risipeste usor. Fdina
umeda formeaza un cocolos dens, persistent la atingerea cu degetul.
Totodatd, faina umed& produce senzatia de raceald la méana, senzatie
cauzata de evaporarea rapidd a umiditatii din faina strdnsd in pumn.
Umiditatea fainii in procente se determina n acelasi mod ca si in péi-
ne si nu trebuie sa depdseasca 15%.

Aciditatea fainii, concomitent cu indicii organoleptici, denota
prospetimea acesteia.

intr-o retortd conica se pun 2 g faind, se adauga, in cateva prize,
50 ml apa distilatd, se agita pana la o suspensie omogend. in sus-
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pensie se adaugd 5 picaturi de solutie etilica (1%) fenolftaleina si se
titreaza cu 0,1 N NaOH pana la aparitia culorii roz pal. Titrarea tre-
buie facuta cat mai precis, agitandu-se retorta permanent. Cantitatea
de mililitri solutie NaOH consumata la titrare, inmultitd cu 5, arata
aciditatea fainii in grade.

Aciditatea fainii integrale de gréau si a celei de secara trebuie sa fie
de 5°; aciditatea de 5-6° - marita, mai mare de 6° - Tnaltd. Aciditatea
fainii de grau de calitatea intai + - 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 masura de cantitatea si calitatea unei proteine vegetale excepti-
onale - a glutenului. Glutenul i atribuie aluatului elasticitate, iar pai-
nii - porozitate. Aluatul cu continut mare de gluten dospeste mai bine
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 ia Tn consideratie in tehnologiile de panificatie.

Glutenul painii de grau curat se prezinta ca o masa alba-galbuie
foarte elastica, ce poate fi intinsa pana la ate. Amestecul de fdina de
secard modifica culoarea glutenului - il face cenusiu, lipicios, neuni-
form si fardmicios. Faina necalitativa (aprinsd, statutd) are mai putin
gluten, de culoare mai Tntunecata, putin elastic, mai faramicios.

Pentru determinarea glutenului se cantaresc 25 g faina, se trece
intr-un mojar, se adauga 12,5 ml apa, 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 curenta de
temperatura camerei pana apa devine limpede, astfel din aluat spalan-
du-se tot amidonul. Pe carpa raméne doar glutenul. Acesta se scoate,
se usuca intre doud hartii de filtru, apoi se cantareste. Cantitatea de
gluten se calculeaza in procente.

luten,
x=—30 0000

fding, g
Impuritdtile minerale si vegetale Tn fdind se determina cu aju-
torul eprubetei ,,Novus”. in eprubetd se toarna cloroform (densitatea



1,48) pana la marcajul al optulea de la partea ingusta a eprubetei, se
astupd cu dopul. Din probele amestecate de fdina se cantareste 1 g,
se adauga la cloroformul din eprubetd, se astupa cu dopul si se agita
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 operatii, eprubetd se instaleaza pe un
suport si se tine asa 30 minute, in decursul carora faina se va aseza
in straturi in felul urmator: particulele minerale se asaza la fundul
eprubetei. Dacad ele nu depasesc marcatiunea de inel, Tnseamna ca nu
depasesc 0,2%, iar daca trec de inel, inseamna ca faina contine un
procent mai mare de impuritdti. Neghina, dacé este prezentd in faina,
se sedimenteazad deasupra mineralelor.

Pentru a determina neghina cantitativ, in eprubeta ,,Novus” se
mai adaugd, In portii, alcool de 96° pand la 5-7 gradatii, de fiecare
data agitandu-se eprubeta. La suprafata cloroformului se ridica par-
ticulele usoare, inclusiv neghina - niste grauncioare cu membrane
intunecate si protoplasma de culoare gri. De obicei, neghina se pla-
seaza n perimetrul eprubetei si poate fi apreciata cantitativ cu lupa
(tab. 5.7).

Tabelul 5.7

Continutul de neghind determinatin eprubetd ,,Novus”

Numarul de particule Continutul de neghind (%)
30 1
15-18 05
8-10 0,25
4-6 0,1
2-3 0,05

1-2 Mai putin de 0,05

Norma admisibild de neghina in faind - nu mai mult de 0,05%.

Depistarea prezentei impuritatilor metalice Tn faina se face cu
ajutorul magnetului obisnuit in forma de potcoava. Pe o suprafata
neteda se Tnsird circa 3 kg de faind (cate un kilogram consecutiv)
intr-un strat cu grosimea de 0,5 cm. Apoi peste strat se trece de doud
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ori n lung si de douad ori in lat cu magnetul, astfel incat bransele lui sa
ocupe toatd suprafata fdinii. De pe magnet se sufld fdina, particulele
de metal lipite se scutura si se analizeaza. Toate ramadsitele minerale
scoase de pe magnet de la cele 3 kg de faind se aduna si se cantaresc.
Se admit nu mai mult de 3 mg particule metalice la 1 kg fdina, mai
mari de 0,3 mm, mai ales sa nu fie ascutite.

Contaminarea fdinii cu paraziti se determina tumandu-se o mo-
vilitd de faind in forma de piramida pe o planseta, dupa care se lasa
un timp. Daca piramida se ndruie, aceasta indica prezenta in faina a
parazitilor.

Pentru a determina mai usor prezenta parazitilor, fdina se nsira
intr-un strat subtire pe o foaie si se cerceteaza cu lupa. Contaminarea
fdinii cu paraziti - clestarul fainii, molia hambarelor, tocilarul fdinoa-
selor, gandacul fainii (molii, simuline, nimfe) - se determind Tnsirand
1 kg de faina pe o foaie si privind-o atent. Daca faina este rece, ea
trebuie Tncélzitd pana la 15-18°C, astfel activand insectele.

Faina contaminatd cu insecte nu se admite pentru consum.

Expertiza pastelor fainoase

La expertiza de laborator se determind forma, culoarea, mirosul,
gustul, lipsa insectelor de hambar. Culoarea pastelor fainoase trebuie
sa fie uniformd, corespunzatoare culorii fdinii, cu nuante specifice,
suprafata pastelor - uniformad, netedd. Gustul - fara nuante de statut,
amarui, acriu sau altele. Pastele fainoase nu trebuie sa aibd miros (de
statut, de mucegai). La fierbere, ele trebuie sa fie elastice, sa nu se li-
peascd, sa nu se deformeze sau sa faca boturi, isi dubleaza volumul.

Prezenta parazitilor se determina cu lupa, ca si in faind. Pastele
fainoase contaminate cu paraziti de hambar nu se admit pentru con-
sum.

Aprecierea igienica a pesmetilor

Pesmetii folositi Tn conditii de campanie in loc de pdine sau cei
inclusi in ratiile individuale trebuie sa corespunda anumitor exigente
igienice: s& fie crocanti, s& nu fie arsi, s& nu aiba fisuri, ingrediente
nespecifice (carbuni, cenusd, impuritati), mucegai sau insecte.
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Culoarea pesmetilor trebuie sa fie uniforma si la exterior, si in in-
terior, sa corespunda felului de paine din care au fost preparati. Gus-
tul - fara nuante de amareald sau nespecific; mirosul - specific felului
de pesmeti, fard nuante de mucegai.

Gradul de hidrofilie (viteza de inmuiere a pesmetilor) se determi-
na introducandu-se jumdtate de pesmete intr-o cand cu apa cu tempe-
ratura de 15-30°C. Peste 5-8 minute, pesmetii trebuie sa se inmoaie
si sa se rupa usor (5 min. - pesmetele din péine coapta in forma, 8
min. —din paine coaptd pe vatra).

Expertiza igienica a carnii

intai se face analiza organolepticd - se atrage atentia asupra as-
pectului, consistentei, mirosului, stratului de grasime, maduvei osoa-
se, tendoanelor, asupra calitétii bulionului.

La examinarea exterioara se mentioneaza aspectul si culoarea car-
nii, grasimii, cum e animalul sacrificat - intreg, injumatati, portionat.
Pentru a determina aspectul muschilor, se fac incizii adanci cu cutitul
si se determina culoarea si aspectul inciziei proaspete. Pentru a deter-
mina umiditatea carnii, pe incizie se imprima o foaie de filtru.

Consistenta - incizia proaspatd se apasa cu degetul si se observa
perioada de restabilire a adanciturii.

Mirosul - se determinad la exteriorul carnii, apoi, facandu-se o
incizie, se miroase Tn adancime, in special se observa mirosul carnii
aproape de os.

Mai precis mirosul cérnii se determina in timpul fierberii aces-
teia Tntr-un vas inchis. La scoaterea capacului, mirosul devine mai
intens.

Aspectul grasimii se apreciaza dupa culoare, miros, consistenta.
Consistenta se determina strivindu-se putind grasime intre degete.

Mé&duva osoasd —se apreciaza aspectul ei in os (Intreagd, diforma),
culoarea, elasticitatea, luciul.

Calitatea cdrnii proaspete in aspect organoleptic este prezentata
n tab. 5.8.
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Indicii

Consistenta  Aspectul exterior, culoarea

Mirosul

Tesutul gras

Particularitatile carnii proaspete

Particularitatile carnii

Tabelul 5.8

racite

Suprafata uscata, de
culoare roz sau rosie.

Incizia proaspata
are o suprafata putin
umeda, nelipicioasa,
cu miros si culoare

de came specifice

speciei de animal
sacrificat. Bulionul
de came - limpede,

transparent.

Densa, elastica.
Adancitura la
apasare cu degetul se
niveleaza rapid.

Placut, specific
speciei de animal
sacrificat.

De bovine - are
culoare de la alba
pana la galbena.
Consistenta -
vartoasd; la apasare
se farama. Mirosul de
ranced lipseste.
De porcine - de
culoare alba. Slanina
poate avea nuanta roz,
consistenta moale,
elastica. Mirosul
de rénced lipseste.
De ovine - alb, dens,
cu miros specific
ovinelor, fara nuante
strdine.

congelate

Suprafata uscatd,
dar cu o culoare
mai pronuntata
decét la carnea
racita. Incizia -
de culoare roz-
gri. La atingerea
cu degetul sau cu
cutitul fierbinte
apare o patd de
culoare rosie.

Carnea e vartoasa.
La lovituri emana
un sunet clar.

Lipseste.
Poate fi miros de
umezeala, fara
miros de came
maturizata.

Culoarea grasimii
de bovine -
de la albd pana
la galbena;
de porcine
si ovine - alba.
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decongelate recongelate

Culoare rosie; Suprafata
culoarea carnii e rosie,

grasimii, de grasimea -
asemenea, rosiaticd. La
e rosiatica. atingerea cu

Incizia - neteda,
umeda evident
(umezeste

degetul sau cu
cutitul Incalzit
culoarea nu se

degetele), de modifica.
pe carne curge
zeama rosie.
Carnea Aceeasi ca
este flasca, si la carnea
adancitura de congelata.
la deget nu se
niveleaza.
Specific carnii ~ Ca si al carnii
animalului congelate.
sacrificat, miros
de umezeala,
nespecific carnii
maturate.
Moale, apos,
partial poate De culoare

avea culoare  rosie-caramizie.

rosie.



Continuare

uva o0soasa

Umple intregul os
tubular, elastica, de
culoare galbena; la Nu se ian
tdiere - lucioasd, nu considerare.
se desprinde
de organism.

Mad

Elastice, dense.
Suprafetele articula- Dense, de culoare  Tendoanele - Tendoanele au
re - netede, lucioase.  alba cu nuante moi, laxe, de culoare
Lichidul sinovial - gri-galbui. culoare rosie. rosu-aprins.
limpede.

Tesuturile
conjunctive

Transparent,
se admite o
opalescenta usoard,
aroma placuta;
grasimea -
cu miros placut, la
suprafatd - cantitafi
considerabile de
grasime. Gustul
grasimii-bun.

Bulion tulbure, face spuma rosiatica-cenusie,
nu are aroma specifica bulionului de came proaspata
naturala.

Calitatea bulionului

La expertiza tesutului conjunctiv se determina elasticitatea, con-
sistenta, aspectul suprafetelor articulare, aspectul lichidului sinovi-
al. La expertiza bulionului de carne se determind mirosul, gradul de
transparentd, culoarea, aspectul grasimii, gustul.

Uneori, la punctele de gospodéarie poate fi carne mai putin proas-
pata sau alterata (vezi tab. 5.9).
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Tabelul 5.9
Particularitdtile carnii dc prospetime dubioasa si ale celei alterate

Indicii Carne de prospetime dubioasa Carne alterata

Suprafata are o crustd uscata sau

umeda, lipicioasd, acoperita de
mucegai.

Suprafata uscatd sau lipicioasa.
Uneori, suprafata poate avea mucegai.

Aspectul
exterior

Culoare intunecatd. La tdiere, carnea

8 e de culoare mai Tnchisa decat cea La supréfa;é ) cenusie_sz_iu_ verguie.
g proaspata, umeda, putin lipicioasa Lataiere - foarte lipicioasa
= a T P si umeda, de culoare verzuie
O Pe hartia imprimata pe incizie ramane o -
< < - sau cenusie.
patd umeda. Bulionul este tulbure.
3o
g La tdiere, carnea are o consistenta mai La taiere, carnea este flasca,
= moale si laxa. La apasare cu degetul se adancitura cu degetul
§ niveleaza incet si nu deplin. nu se niveleaza.
en Cu nuanta acrie sau de mucegai, Tn Evident de mucegai, inclusiv
straturile mai adanci mirosul lipseste. n adancimea muschiului

[]

e oy Deculst cenusi scoper
8 3 se observa mucegai. Miros pell'ceptibil de mucegal, suprafad _I|p|C|0asa,
> g d L miros ranced persistent.
= e mucegai.
7z 2
& 2 Are nuanti cenusie, matd, uneori poate fi Tn caz de alterare totald, are culoare

; observat mucegai, miros usor ranced. verzuie, aspect unsuros.

Se desprinde de osul tubular.
g g 0 consistentd mai moale si 0 nuantd mai  Nu umple tubul osului, consistenta
22 ntunecata decat la cea proaspatd, de laxa, aspect unsuros, culoare
=0° culoare alb-mata sau cenusie, Tntunecata, deseori cenusie.
lipsita de luciu.
% Tendoane umede, de culoare cenusie,
=1 Tendoane Tnmuiate, de culoare alba acoperite de mucozitate. Lichidul
§ matd, aproape cenusie. Suprafetele  sinovial prezinta o secretie sangvino-
= articulatiilor - acoperite cu mucozitate, Icntd. Suprafetele articulatiilor sunt
5 lichidul sinovial - tulbure. acoperite cu cantitdti mari de
é« mucozitafi.
= Tulbure, lipsit de aroma, uneori are TUIblfre’ cu _fl{lgl._erOS r@n_ced,
% miros si’ gust rancede P’icéturile de neplacut. Picaturile de grasime
= grasime la suprafa;é.sunt mici, de aproape lipsesc. Gustul si mirosul
@ ' grasimii - de asemenea rancede,

asemenea cu gust ranced. »
g neplacute.
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Reactia bulionului la sulfat de cupru

Carnea se taie Tn bucatele mici pana la consistenta de carne tocata
(@ nu se toca prin masind), se trec 20 g intr-o retortd conicd, se toarna
60 ml de apa distilata, se amesteca cu bagheta de sticld, se acopera si
se tine la baie marind 10 minute. Bulionul fierbinte se filtreaza printr-
un strat de bumbac de 0,5 cm. Epmbeta cu filtru se pune intr-un vas
cu apa pentru racire. Apoi Tn eprubetd se toarna 2 ml bulion, se adauga
3 picaturi solutie apoasa (5%) de CuS04 se agita, se pune in suport
si se lasa timp de 5 minute. Dupd aceasta se apreciaza prospetimea
carnii: carne proaspata - dacad bulionul rdméne limpede sau putin
tulbure; came de prospetime dubioasa - daca apar fulgi; came alterata
—bulionul capata consistenta raciturilor, cu un sediment de culoare
bleu sau verzuie.

Reactia bulionului la amoniac

Se face cu extras preparat din portiuni superficiale si adanci de
came. Probele prelevate se curata de grasime, de tesut conjunctiv, se
iau 10 g de carne si se taie Tn 40-50 bucatele mici. Bucatelele acestea
se pun la extras, timp de 15 minute, intr-o retortd, tumandu-se deasu-
pra 100 ml de apa distilata fierbinte. Din cand Tn cand, retorta se agita.
Extrasul obtinut se filtreaza prin hartie de filtru. Apoi se ia 1 ml de
extras din came in eprubetd, se adauga 1-10 picaturi de reactiv Ness-
ler, dupa fiecare picdtura epmbeta agitandu-se. Totodatd, se observa
starea bulionului si modificarile culorii acestuia: la carnea proaspa-
ta bulionul rdméne limpede si de culoarea lui; la carnea de calitate
dubioasd bulionul obtine o culoare galbena (de la 6 picaturi n sus)
si se tulburd putin. Daca acest bulion se lasa timp de 20 minute, pe
fundul eprubetei apare un sediment; la carnea alteratd, la addugarea
reactivului Nessler, bulionul devine imediat galben si se tulburd; la
picdtura a zecea - galben aprins, tulbure, cu nuantd de oranj, cu un
strat mare de sediment.

Expertiza carnii sarate

Calitatea carnii sarate se determinad dupa expertiza organoleptica
a carnii si saramurii. Consistenta bucatilor de came sarata trebuie sa
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fie densa, cu suprafata curatd, tard mucegai sau mucozitdti; la taiere,
culoarea trebuie sa fie uniforma - dc la roz pana la rosu-inchis, in
functia de specia carnii.

Prezenta portiunilor de culoare galbuie sau verzuie demonstreaza
ca nu a fost bine saratd; deci, carnea aceasta poate fi alterata. Mirosul
va fi specific pentru carnea proaspata, nu se admit mirosuri straine -
de alterare, de mucegai, acru sau altele. Mirosul carnii sarate se deter-
mina n portiunile de la organism. Se poate determina, de asemenea,
in timpul prepararii bulionului sau infigadnd un cutit fierbinte in carne
pana la os si apoi mirosindu-1 rapid. Dupa fierberea de probd, carnea
sdrata trebuie sa aiba aspectul carnii fierte obisnuite, cu miros si gust
placute, fard nuante strdine. Saramura se recomanda s& posede 0 cu-
loare de la rosie pana la rosu-intunecat, limpede, farda spuma, fara
mirosuri nespecifice.

Expertiza igienica a salamurilor si mezelurilor

Se efectueaza, de asemenea, conform indicilor organoleptici. Mai
intéi, se examineaza aspectul exterior - sortimentul, membrana sala-
mului, prezenta sau absenta petelor de mucegai sau mucozitatii. Apoi
se examineaza interiorul salamului - se face o incizie verticala,
de-a lungul batonului, se examineaza culoarea, aspectul, omogeni-
tatea, prezenta condimentelor, a bucatelelor de slanind, consistenta
tocaturii, mirosul si gustul. Se atrage atentia la faptul ca salamurile sa
nu aiba consistentd faramicioasa, pete de culoare cenusie sau cenu-
sie-verzuie, particule strdine, nespecifice salamurilor.

Salamurile pot fi considerate de calitate dubioasa, daca membrana
lor e umeda, lipicioasd, cu portiuni de mucegai, interiorul salamului e
flasc, faramicios, cu pete cenusii, bucdtelele de slanind sunt galbene,
miros de mucegai, gust acriu, nespecific salamului proaspat.

Salamurile si mezelurile vor fi considerate necalitative, daca vor
avea cel putin unul din semnele expuse in tab. 5.10.
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Sorti-
mentul

Salamuri fierte

Salamuri afumate

Mezeluri

Tabelul 5.10
Indicatorii salamurilor si mezelurilor alterate

Aspectul exterior Aspectul la taiere Mirosul si gustul

Membranad lipicioasa
sau cu pete de mucegai. . .

Modificarea culorii cenusiu-verzut la Miros de alterat
membranei, ea se rupe Periferia miezului; pete

La sectiune - inel

de la membrana.

usor, se desprinde (je - _cenL_J§ii-verzu_i ~ . Miros putred la sectiune.
continut. Se observa o n interior. Consistenta Gust acriu-amarui sau
inmuiere a continutului  laxa, bucatelele de N
lasuprafati sauin  slanina gi grasimea - PUTed, Qust ranced
centru, in forma de de culoare verzuie al componentelor grase.

cuiburi, mucegai sub
membrana, eventual
pupe de muste.

opaca. Prezenta pupelor
de muste Tn interior.

Membrana umeda,

lipicioasd. Prezenta
pupelor de dermatofagi 5

pe membrgna sau cenusie-verzuie ero_s neplacut,
membrane distruse de acriu-putred.
acestia. Mucegai sub _ sauverde. Gust de slanina ranceda.
membrand. Consistentg ~ Slanina - verzuie.
laxd, desprindere de la

membrana.

Pete de culoare

Mucegai ce a patruns in

interiorul preparatului. . : P -
erorut preparatulul. - o, /e 7ireq portiunilor cu cutitul sau agrafa
La tdiere - mucozitate

n incizura oaselor de langd organism. pana la organ[sm. Guls}
scapulare si pelviene. persistent de rancezeala.

Miros putred la intepare

Expertiza igienica a pestelui

Calitatea pestelui se determina dupd indicii organoleptici.

Pestele proaspat: aspectul exterior - solzi luciosi sau putin mati,
bine prinsi de piele, cu mucus n cantitdti reduse, transparent. Opaci-
fierea mucusului de pe solzi indicd un inceput de alterare. Daca alte-
rarea avanseaza, mucozitatile de pe suprafata pestelui obtin o culoare
cenusie opacd, cu miros putred, procesele de alterare totusi neajun-
gand inca in interior. La spalarea bund si curatarea pestilor de solzi,
acest miros si mucozitatea dispar.
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Prezenta in lot a mai multor pesti mutilati, eviscerati indicad o ca-
litate dubioasa a Tntregului lot.

Pestele alterat are solzi opaci, se desprind usor, se lipesc de
degete.

Ochii pestelui proaspdt sunt proeminenti sau la nivelul orbitelor,
Ccu carnea transparenta sau putin mata; la cel alterat, ochii sunt in-
fundati Tn orbite, cu comee si iris opace. Pestele proaspat are branhii
rosii, lucioase, cu miros specific de peste proaspat, farda mucozitati.
Musculatura e tare, elastica, bine legata de oase. La alterare, branhiile
isi pierd culoarea rosie vie, devin palide, opace, cu nuante cenusii;
la alterare avansatd, branhiile sunt de culoare cenusiu-intunecat, cu
nuantd verzuie, cu multe mucozitati si miros putred. Carnea Tnmuiata,
desprinsad usor de pe oase, mirosul neplacut indica alterarea pestelui.

Mirosul pestelui se determina la branhii, ridicAnd operculele. Mi-
rosul muschilor se determinad Tntepandu-se cu cutitul sau cu o agrafa
pana la organism, apoi mirosindu-se. In cazuri dubioase, peste peste
se toarna apa fierbinte, apoi se miroase.

Gustul pestelui se determinad prin fierbere. Mirosul si gustul pes-
telui si zemii de peste trebuie sa fie placute, specifice.

Carnea de peste are o culoare cenusiu-deschis sau roz pal. La alte-
rare, culoarea devine Tntunecatd, in special de-a lungul spatelui.

Un indice de alterare a pestelui este prezenta hidrogenului sulfu-
rat. Se determind in felul urmator: 15-25 g de peste maruntit se pun
intr-un borcdnas de 30 ml, deasupra, la distanta de Icm, se pune o
foaie de hartie de filtru cu cateva picaturi (3-4) de sare de plumb (so-
lutie 30% KOH in solutie de 4% acetat de plumb), borcanul se inchi-
de bine si se lasa timp de 15 minute. Apoi culoarea hartiei de filtru de
pe proba de peste se compara cu una etalon. Tn prezenta hidrogenului
sulfurat, care se obtine la alterarea 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 apre-
ciazd in felul urmator: (-) - reactie negativa; (£) - reactie incipient;
(+) - reactie slab pozitiva; (++) - reactie pozitiva (culoare bruna pe la
marginea picaturilor sarii de plumb); (+++) - reactie evident pozitiva
(picaturile se coloreaza in brun-inchis).
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Prezenta amoniacului se determina in acelasi mod ca si in came.

La aprecierea calitatii pestelui sarat se va examina aspectul ex-
terior, consistenta, mirosul, culoarea, absenta sau prezenta pupelor
mustei de came.

Pestele sarat trebuie sa fie intreg, fard mucozitati. Masa muscu-
lard - saratd uniform, elasticd, densd, dar nu uscatd, fard pete Tntune-
cate, brune sau mucozitdti. Adesea, la alterarea pestelui sarat carnea
obtine o culoare ntunecata.

Pestele sarat trebuie sa aiba gust si miros specifice, fara nuante
straine.

La aprecierea calitatii pestelui sarat in saramura se va atrage aten-
tia asupra prezentei sau absentei pupelor mustelor de branza. Aces-
tea pot fi gdsite sub opercule sau pe partea interioard a butoaielor
cu peste. Musca depune oud sub opercule, iar peste doua zile din
acestea ies larve de culoare alba, foarte active, care ataca in primul
rand branhiile pestilor. Pe mésura cresterii, aceste larve contamineaza
suprafata pestelui, patrund in abdomen si altereaza tot pestele. Pestele
sarat contaminat superficial cu larvele mustelor de brénza poate fi
consumat dacé lipsesc alte semne de alterare - mirosul putred etc. in
asemenea cazuri, pestele se curata de larve tindndu-se catva timp in
saramura curata - larvele ies la suprafata.

Pestele uscat poate fi contaminat cu larve de insecte dermato-
fage, acestea depunand oua in cutia branhiald. Peste 4-5 zile, din
oua ies larvele care ataca mai intdi branhiile, apoi, pdtrunzand in
abdomen, ataca organele viscerale, ulterior muschii, oasele si chiar
solzii. Pestele contaminat cu insecte dermatofage nu se admite spre
consumare - se rebuteaza.

Aprecierea igienica a concentratelor alimentare

Aprecierea igienica a concentratelor alimentare include: analiza
igienica, determinarea indicilor organoleptici si a aciditatii.

Determinarea proprietatilor organoleptice

Se determind si se inregistreaza data fabricarii, se apreciaza as-
pectul exterior al pachetelor cu concentrate —calitatea ambalajului,
lipsa petelor grase sau de mucegai. Dupa aceasta inspectie, pachetul
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se desface, se apreciaza aspectul exterior al concentratului - forma
regulata, consistentad solidd, necontaminat de insecte.

Culoarea, mirosul, gustul trebuie sa corespunda denumirii alimen-
tului concentrat, sa fie specific pentru fiecare aliment. Nu se admit
mirosuri de acru, rancezeald sau gust neplacut, acestea indicand alte-
rarea concentratului alimentar. Indicii organoleptici (mirosul, gustul)
se apreciaza si dupa fierberea concentratului alimentar in vas inchis.

Determinarea aciditatii

Drept indice al calitdtii concentratelor alimentare serveste acidita-
tea lor. Pentru determinarea aciditdtii se cantaresc 10 g concentrat, se
adaugad 250 ml apa distilatd, se omogenizeaza si se lasa timp de o ora
pentru extractie, proba agitandu-se din 10 in 10 minute. Apoi lichi-
dul se filtreaza, se iau 25 ml filtrat Intr-o retortd conica, se adauga 3
picdturi solutie alcoolica (1%) de fenolftaleind, se titreaza cu solutie
0,1N NaON pana la culoarea roz pal care persista un minut. Acidita-
tea concentratelor alimentare se exprima in grade. Acestea corespund
cantitatii de solutie NaOH consumate pentru neutralizarea acizilor
din 100 g concentrate. Aciditatea se calculeaza dupa formula:

X=a «10,

unde: X —aciditatea concentratului alimentar;

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

25 ml de extras; 10 - coeficientul de rectificare a solutiei
alcaline (pentru IN).

Aciditatea concentratelor din crupe de grau trebuie sa fie de 1°, a
terciului din hrisca - 3,2°, a supei de mazare - 9° etc.

Aprecierea calitatii conservelor

in armata, produsele conservate se folosesc, in mare masura, in
conditii de campanie, fiind incluse obligatoriu in ratiile individuale.
Anume conservarea produselor alimentare permite asigurarea trupe-
lor militare cu bucate variate anul intreg, in orice conditii. Totodata,
conservarea produselor alimentare in cutii metalice serveste drept o
masura sigurad de profilaxie a toxiinfectiilor alimentare, de protectie a
alimentelor de atacul cu armament de distrugere in masa.
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Expertiza sanitara a conservelor cuprinde:

- determinarea exteriorului cutiilor - fara deformari, pete de
rugina, bombaj al capacelor;

- proba laermeticitate - cutiile (fard banda cu inscriptii) se scu-
funda Tn apa fierbinte de 85°C. Daca cutia nu este ermetica, apare un
sirag de bule de aer ce se ridicad de la cutia de conserve spre suprafata
apei. Aparitia bulelor sporadice (doua-trei) la suturile cutiei sau la
capace nu indicd deermetizarea cutiei;

- durata pastrarii (fabricarii) conservelor se determina citindu-
se inscriptiile de pe capacele cutiilor de conserve. Acestea sunt stabi-
lite de STAS 13799-81: ,,Conserve din came si legume”.

Pe cutiile cu inscriptii litografiate se imprima cu vopsele rezisten-
te urmatoarele inscriptii: numarul schimbului, data, luna, anul fabri-
carii produsului conservat.

Pe cutiile cu conserve stantate inscriptiile vor fi aranjate in trei
randuri a cate sase semne fiecare. Aceste inscriptii stantate vor avea
urmatoarele semnificatii.

Primul rand: Data, luna, anul fabricdrii conservei - data din doua
cifre, pana la data de 9 anterior se stanteaza 0;
luna - doua cifre, pana la 9 de asemenea 0, ante-
rior;
anul - ultimele doua cifre.

Randul al doilea: Numarul de sortiment - de la una la 3 cifre. La
conservele din carne de categorie superioara Tnain-
te de numar se pune litera ,,B”.

Réandul al treilea: Indicele alfabetic si numeric al fabricii
producatoare 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 11la 3 cifre.

Dacad numarul de sortiment si numarul schimbului in care a fost

fabricata conserva sunt semnate cu una sau doud cifre, se lasd un
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spatiu de 1-2 semne. Toate semnele de marcare de pe cutia de con-
serve se vor situa in trei randuri in spatiul limitat de primul inel de
bombaj. Pentru conservele fabricate in Moldova este obligatorie
prezenta etichetei cu inscriptia ,,Fabricat in Moldova”.

Exemplu: Conservele de carne cu numarul de sortiment 183,
fabricate la fabrica nr. 52 a industriei de prelucrare a carnii, Tn schim-
bul 1, la 8 decembrie, anul 2001, vor avea urmatoarea inscriptie:

081201
183 1
MM 52

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

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

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

Determinarea calitatii grasimilor alimentare

in unitatile militare se determina calitatea untului, a margarinei si
a grasimilor culinare.
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Tabelul 5.11
Indicii calitatii untului

Felul de unt Gustul Culoarea Mirosul Exteriorul Consistenta
. < < g La
Uniforma, Sa fie
. L temperatura
fara pete, fasii unsuros; o
< ot o < +12°C
Placut, nespecifice, Proaspat, latdietura o
Unt . . . <.« este densa,
« cu nuante lucios. La putin acriu, proaspata . o
proaspat e o o o uniforma, nu
specifice. tdieturd - de la  de lapte.  pot aparea -
Ay S se prinde de
galben pal pana picaturi de .
. cutit la uns
la galben intens. zer. A
pe péine.
Galben
ronuntat sau
p t La
galben pal,
uneori aproape Aroma temperatura
Specific, < proap oy Granulat 15-20°C -
alba, dar specifica

uniform.  consistenta
granulara,
moale.

Unt topit fard nuante

< uniforma. La  produsului.
straine.

topire - absolut
transparent sau
usor opac.

Margarina, organoleptic, se aseamana cu untul. La 6-16°C are o
consistenta densa, uniforma si destul de elastica. Latdieturd, margarina
poseda o suprafata netedd, lucioasa, cu picdturi de umiditate. Culoarea
- uniforma, de la alba la galbena, in functie de felul de margarina.

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

Uleiurile vegetale. Mirosul depinde de felul uleiului si de
prospetimea lui. Uleiurile nerafinate, obtinute prin presarea fierbinte,
au miros mai pronuntat decat cele rafinate. Pentru a determina mirosul,
se ia putin ulei si se Incdlzeste pana la 20-50°C, se freacd pe mainile
curate sau se intinde pe o placa de sticla si se miroase. Uleiurile de
calitate bund nu trebuie sa aibd miros nespecific, strdin.
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Gustul uleiurilor se determina la temperatura de 20°C. Uleiurile
rafinate nu au gust, cele nerafinate au un gust mai pronuntat, dar fara
nuantd de amarui sau ranced.

Reactia la rancezeala se face In felul urmator: intr-o eprubeta
se amestecd 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.

Determinarea prezentei alcoolului metilic

Reactia simpld la prezenta alcoolului metilic pur. Se infierbanta
la spirtierd o s&rma de cupru (nu pana la incandescentd), se inmoaie
in alcool si imediat se miroase. Aparitia unui miros neplacut de
formaldehidad (formol) indicd prezenta alcoolului metilic pur sau a
amestecului acestuia n alcool etilic Tn cantitati de 50% si mai mulit.

Alcoolul etilic nu produce formaldehida.

Determinarea prezentei alcoolului metilic in alcoolul etilic.
Se nfierbantd o sarma de cupru si se introduce in eprubetd in care
s-au turnat 5-7 picaturi de alcool. Operatia se repetd de 2-3 ori, de
fiecare data adaugandu-se cate 5-7 picaturi de alcool. Apoi eprubeta
se raceste, se scoate sdrma si se adaugd o linguritd de cafea sau un
varfde cutit (50 mg) de reactiv - cinci parti clorurd de fenilhidrazina,
cinci parti de ferocianurd de potasiu (K3Fe (Cbl)l) si o picaturd de
acid clorhidric concentrat (densitatea 1,19). in prezenta alcoolului
metilic, solutia obtine o culoare roz-rosiatica. Prin aceastd metoda
poate fi depistatd concentratia de alcool metilic de la 0,5% 1n sus.

Determinarea prezentei etilenglicolului (antigelului)

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

Din esantionul Tn examinare se face solutie apoasd de 2%, se
toarnd 2 ml in eprubetd, apoi se adauga 1-2 picaturi de solutie KOH
de 50% si se incalzeste pana la fierbere. La solutia fierbinte se mai
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adaugd 3 ml solutie (5%) de KMnO04 si se mai incdlzeste o data
pana la fierbere. Sedimentul obtinut se filtreaza, filtrul de dioxid de
mangan se aciduleazd cu acid acetic pana la dizolvarea acestuia si
aparitia mirosului persistent. Se mai adauga apoi 2 picdturi de solutie
(5%) de clorurd de calciu. Prezenta etilenglicolului se confirma prin
aparitia oxalatului de calciu Tn forma de cristale albe. Acest sediment
ramane insolubil la addaugarea acidului acetic, dar se dizolva in acid
clorhidric. Cristalele de oxalat de calciu, conditionate de prezenta
etilenglicolului, pot aparea peste cateva minute, nu instantaneu.

Probleme

1. Unui ostas i s-a dat la dejun terci de hriscd (150 g) cu came
(50 g), péine cu unt, ceai. Calculati si determinati compozitia chimi-
ca si valoarea energetica a dejunului. Ce procent constituie dejunul,
dacd valoarea calorica a alimentatiei diurne este de 4000 kcal?

2. Calculati necesarul de trofme (proteine, lipide, glucide, vita-
mina C, Ca, P) al unui ostas, daca valoarea caloricd a ratiei diurne
constituie 4270 kcal.

3. Determinati compozitia chimica, valoarea calorica si apreciati
calitatea pranzului ostasului comparativ cu normativele: 300 g péine,
supd cu macaroane, macaroane cu parjoald, compot. Valoarea energe-
ticd a ratiei diurne constituie 3880 kcal.

4. Un ostas primeste odata cu alimentele pe zi 80 g proteine, 105
g lipide si 620 g glucide. Calculati valoarea energeticad a unei astfel
de ratii alimentare, apreciati-o din punct de vedere cantitativ si ca-
litativ. Daca nu corespunde normativelor igienice, faceti corectiile
necesare.

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

6. Un lot de conserve in cutii de tinichea stantate au pe capace
urmatoarea inscriptie:

121200
1141
CC13
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Descifrati inscriptiile de pe cutii.

7. Laanaliza esantioanelor de concentrate alimentare ,,Macaroa-
ne cu pasta proteicd” s-au constatat niste pete grase pe ambalaj (am-
balajul Tntreg), un miros usor ranced si de hidrogen sulfurat. Aspectul
exterior, culoarea concentratelor corespundeau denumirii si nu pre-
zentau nimic suspicios. Apreciati calitatea concentratelor. Decideti
dacad ele pot fi folosite Tn alimentatie.

8. Un ostas primeste Tn timpul marsului, pe zi, 400 g pesmeti din
faina de grau de calitatea Il, doua concentrate alimentare (1 - pentru
felul intai 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.

9. Alcatuiti meniul si meniul de repartitie pentru cina, astfel in-
cat valoarea energetica a acesteia sa fie de 838 kcal (20% din valoarea
diurna).

10. Enumerati care produse din ratia diurnd sunt surse de glucide.
Ce fel de glucide contine fiecare din aceste produse?

11. La préanz, ostasii primesc péine, salatd de varza, supa cu fidea,
fripturd cu cartofi si cremé& gelatinoasa de zmeura. Calculati valoarea
energetica a acestui pranz si stabiliti daca se respecta regimul caloric
(Tn procente). Valoarea energeticd a ratiei diurne este de 3900 kcal.
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TESTE

Dezinfectia apei Tn conditii de campanie se face prin:
A. Hiperclorinare

B. Coagulare

C. Desalinizare

D. Filtrare

E. Ozonare

Pentru aprovizionarea ostirilor cu apa se prefera:
A. Apele subterane profunde

B. Apele subterane de suprafata

C. Apele lacurilor

D. Apele atmosferice

E. Apele raurilor

. Necesitatea minimd de apa ™n conditii de campanie pentru un
militar in 24 ore:

A.500ml- 11

B.1- 151

C. 1,5-3,01

D.3-51

E.5-71

. Continutul clorului rezidual in conditii de campanie este:
A. 0,1-0,2 mg/l

B. 0,3-0,5 mg/l

C. 0,8-1,2 mg/l

D. 2-3 mg/l

E. 3-4 mg/l

. Factori specifici ce pot actiona la statiile de radiolocatie sunt:
A. Undele electromagnetice suprafrecvente

B. Zgomotul

C. Vibratiile

D. Radiatiile ionizante

E. Temperaturile Tnalte
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10.

Aprovizionarea cu apa la amplasarea ostirilor in conditii de
campanie se face:

A. Din fantani arteziene

B. Din bazine de suprafatad

C. De la punctul de aprovizionare cu apa

D. De la punctul de distribuire a apei

E. Din fantani tubulare

Dezinfectia apei din rezervele individuale in conditii de campanie
se face prin:

A. Fierbere

B. Ozonare

C. Tratare cu permanganat de potasiu

D. Tratare cu pantocid

E. Tratare cu peroxid de hidrogen

Mijloace tehnice unitare pentru conditionarea apei sunt:
A. Filtrul lent

B. Filtrul rapid

C. Filtrul de carbune si tesatura

D. Filtrul schimbdtor de ioni

E. Statia mecanizata de filtrare auto

Tipurile indicilor potabilitatii apei Tn conditii de campanie:
A. Toxicologici

B. Bacteriologici

C. Organoleptici

D. Fizici

E. Continutul clorurilor

Principalele metode de conditionare a calitatii apei in conditii de
campanie:

A. Fluorizarea

B. Dezinfectia

C. Decolorarea

D. Dezactivarea

E. Detoxicarea
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11.

12.

13.

14.

15.

Metode de declorinare a apei:
A. Filtrare lenta

B. Coagulare

C. Tratare cu tiosulfat de Na
D. Tratare cu raze ultaviolete
E. Filtrare prin carbune activat

Filtrul de carbune si tesaturd e destinat pentru:
A. Desalinizarea apei

B. Clorinarea apei

C. Decolorarea apei

D. Dezinfectia apei

E. Dezactivarea apei

Statia mecanizatd de filtrare e destinata pentru:
A. Clorinare

B. Declorinare

C. Decolorare

D. Desalinizare

E. Dezactivare

Statia de desalinizare e destinata pentru:
A. Dezactivare

B. Desalinizare

C. Dezinfectie

D. Clorinare

E. Detoxicare

Factorii nocivi ce pot influenta organismul tanchistilor sunt:
A. Pozitia fortatd de munca

B. Regimul termic nefavorabil

C. Zgomotul, trepidatiile, pulberii

D. Radiatiile ultraviolete

E. Contactul cu carburantii si lubrifiantii
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16.

17.

18.

19.

20.

Consecinte ale actiunii conditiilor de muncé nefavorabile asupra
tanchistilor pot fi:

A. Staza sanguind

B. Oboseala staticd, simptomul ,,spate dureros”

C. Supraincalzirea sau suprardcirea

D. Intoxicatiile cu CO

E. Hipertermia locald

Masuri de profilaxie a actiunii nocive a conditiilor de munca
nefavorabile asupra tanchistilor sunt:

A. Exercitiile fizice la popasuri

B. Folosirea hainelor cu fibre metalice

C. Ventilatia tancurilor

D. Respectarea distantei Tntre masini

E. Folosirea ochelarilor de protectie, bucselor

Actiunea zgomotului asupra tanchistilor:

A. Complica sistemul de comunicare in masind

B. Apare oboseala precoce

C. Apare hipoacuzia

D. Apare efectul de acoperire a sunetului

E. Micsoreaza presiunea arteriala

Maésurile de protectie Tn cazul actiunii nocive a zgomotului asupra
tanchistilor:

A. Actiuni constructive la sursa de zgomot

B. Izolarea fonica a peretilor

C. Folosirea sistemelor de amortizare

D. Folosirea antifoanelor de tip bandaj

E. Folosirea generatoarelor de unde infrarosii

Asupra organismului operatorilor statiilor de radiolocatie actio-
neaza:

A. Zgomotul

B. Radiatiile ultraviolete

C. Radiatiile ionizante

D. Suprasolicitarile psihice

E. ,Foamea senzoriald”
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21.

22.

23.

24,

25.

Factori nespecifici ce pot actiona la statiile de radiolocatie sunt:
A. Radiatiile ionizante slabe

B. Zgomotul

C. Substantele chimice in aerul locului de munca

D. Suprasolicitarile sistemului nervos central, analizatorului optic
E. Undele electromagnetice suprafrecvente

Actiunea biologica a radioundelor de frecventd suprainalta va
depinde de:

A. Lungimea de unda

B. Durata actiunii

C. Intensitatea cAmpului electromagnetic

D. Dimensiunile suprafetei iradiate

E. Concentratia bioxidului de carbon in aerul Tncéperii

Actiunea campului electromagnetic suprafrecvent asupra orga-
nismului se manifesta prin:

A. Ridicarea temperaturii corpului

B. Sporirea termogenezei in tesutul iradiat

C. Sporirea temperaturii organelor interne intens vascularizate
D. Hipertensiune vasculara

E. Tahicardie

Actiunea netermica specifica a campului electromagnetic supra-
frecvent se manifesta prin:

A. Inhibitia functiilor motorie si secretorie ale stomacului

B. Bradicardie

C. Tahicardie

D. Hipotonie vasculara

E. Hipertensiune vascularad

Mésuri de protectie contra undelor electromagnetice suprafrec-
vente sunt:

A. Protectia cu timpul

B. Protectia cu distanta

C. Protectia cu ecrane

D. Amplasarea corecta a sursei de iradiere

E. Diminuarea intensitatii iradierii
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26. Pentru protectia contra undelor electromagnetice suprafrecvente
Se vor ecrana:
A. Ferestrele
B. Peretii
C. Combinezoanele
D. Ochelarii de protectie
E. Antena

27. Ecranul de protectie contra undelor electromagnetice suprafrec-
vente se confectioneaza din:
A. Carton
B. Placi metalice
C. Hartie
D. Plase metalice
E. Sticld
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