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ABREVIERI SI SIMBOLURI

FDA — Food and Drug Administration, Administratia americand pentru alimente si medicamente
(FDA)

FSA — Food Standards Agency

GHP - Good Hygiene Practices

GMP — Bunele practici de fabricatie

USDA — US Department of Agriculture

GAB — Modelul Guggenheim-Anderson-de Boer

NSF International — Organizatia americand de testare, inspectie si certificare a produselor, servicii
de gestionare a riscurilor (fondata in 1944)

ISO - International Organisation for Standardization

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations

HACCP - Hazard Analysis Critical Control Point

ICMSF - International Commission on Microbiological Specifications for Foods
aw — activitatea apei

awc— activitatea critica a apei

U —umiditatea

ERH - umiditatea relativa de echilibru

Tg — temperaturi de tranziie



Activitatea apei in produsele alimentare

INTRODUCERE

Apa este constituentul cel mai abundent al alimentelor, iar din punct de vedere al sigurantei
alimentare, este cea mai semnificativa. Prezenta, cantitatea si natura apei determina multe procese
chimice si biochimice importante in controlul calitatii si sigurantei produselor alimentare. In multe
planuri HACCP, activitatea apei (aw) este frecvent mentionatd ca un parametru intrinsec necesar in
siguranta produselor alimentare. In timp ce majoritatea dintre noi intelegem importanta aw, adesea
nu reusim sd congtientizam semnificatia rolului acesteia. O intelegere adecvata a rolului apei, in
special a activitatii apei (aw), poate contribui la elaborarea unor planuri de sigurantd alimentara
argumentate stiintific. Datoritd rolului sau specific in diverse reactii chimice §i biochimice intr-o
matrice alimentard, o Intelegere corecta a functiei apei este cruciala.

Activitatea apei In produsele alimentare depozitate reprezintd o problemd pentru toti
specialistii Tn domeniul stiintei alimentelor. Aceasta trebuie tinutd sub contol pentru a fi utilizata in
dezvoltarea produselor, controlului calitatii si sigurantei alimentelor.

Subiectele acestei lucrdri au fost selectate din diverse surse nationale si internationale,
precum si din cercetarile proprii, pentru a oferi masteranzilor si doctoranzilor o intelegere globala a
mecanismelor prin care aw influenteaza calitatea, durata de depozitare si siguranta produselor
alimentare. Conceptele privind utilizarile practice ale aw pentru formatarea, prelucrarea si
depozitarea alimentelor sunt ilustrate prin exemple practice din industria alimentara, din studiile de
cercetare, care vor facilita aplicarea lor ulterioard de catre profesionisti in propriile laboratoare si
sectii de productie.

Indicatorul "activitatea apei" (aw) determind incarcatura microbiologica, natura si directia
transferului de masa, intensitatea proceselor biochimice si fizico-chimice care apar in produsele
alimentare si caracterizeaza astfel calitatea, stabilitatea si siguranta acestora.

In anii 1950, conceptul activitatea apei a fost propus pentru a determina stabilitatea
alimentelor. In 1953, William James Scott a aritat ci pentru crestere microorganismele au nevoie de
apa in stare libera (Barbosa-Canovas G.V. s.a., 2007). In anii 1980 au fost publicate date
importante privind stabilitatea alimentelor in functie de aw (Puhr D.H. s.a., 1992; J. Chirife s.a.,
1978; Barbosa-Canovas G.V., s.a., 1998). Conceptul de tranzitie in sticla (Glass Transition
Concept) a fost propus pe scard larga in anii 1980, desi acest concept a aparut initial in literatura de
specialitate in anii 1960. Actualmente, existd sugestii publicate recent conform cérora ,,dinamica
apei” poate fi aplicata in locul determinarii aw pentru a prevedea stabilitatea microbiana a sistemelor
alimentare cu umiditate inalta si intermediara (Sandulachi E., 2012; Rahman M.S., 2010; Sablani
S.S s.a, 2006 s.a.).

Conceptul aw si conceptul de tranzitie in sticla oferd o baza stiintifica solida a stabilitatii
alimentelor in timpul uscarii, congelarii si depozitarii. In prezent, se acceptd in general ci aw este
legata mai strans de proprietatile microbiologice, biochimice si fizico-chimice ale alimentelor decat
de continutul total de umiditate (Eliasson L. s.a., 2019; Torri L. s.a., 2010; Barbosa-Canovas G. s.a.,
2007; Saleem Q., 2005).

Modificarile specifice ale culorii, aromei, texturii, stabilitatea si acceptabilitatea produselor
alimentare naturale si procesate au fost asociate cu anumite limite ale aw (Rahman M.S. si Labuza
T.P., 2007; Barbosa-Canovas G. s.a., 2007). Alaturi de temperatura, aw este considerata unul dintre
cel mai importanti parametri in conservarea si prelucrarea alimentelor (Barbosa-Canovas G. s.a.,
2007; S. Sureshkumar s.a., 2006). Stabilitatea alimentelor, prin studierea si argumentarea factorilor
care controleaza stabilitatea lor microbiand sau degradarea fizico-chimica si enzimatica, este o
problemd importanta atit pentru oamenii de stiintd, cét si pentru specialistii in domeniul alimentar
(Schiraldi E. s.a., 2012; Sant’Ana A.S. s.a., 2008; Roudaut G., 2007; Rahman M.S. si Labuza T.P.,
2007).

Importanta aw in produsele alimentare a fost recunoscuta in Europa cu 30 de ani in urma,
fiind ulterior preluata de FDA si USDA, bunele practici de fabricatie (GMP), analiza riscurilor prin
punctele critice de control (HACCP) si cel mai recent in cadrul Proiectului International din
standardul NSF. Scopul acestor regulamente este de a descrie in detaliu cerintele specifice, punctele
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critice de control si metodele pe care industria alimentara trebuie sa le urmeze pentru a se asigura ca
produsele sunt fabricate in conditii de siguranta. Actualmente, aw reprezintd unul dintre parametrii
critici ai cerintelor HACCP (analiza pericolelor si punctelor critice de control) (Talpia M.S. s.a.,
2007; FAO, 1997).
Factorii care influenteaza stabilitatea produselor alimentare finite sunt:

- umiditatea si aw;

- conditiile de pastrare (temperatura, umiditatea relativd a aerului, tipul de ambalaj,
compozitia chimica a aerului etc.).

Avand in vedere cd alimentele cu aw redusd sunt supuse totusi modificarilor chimice,
biochimice si microbiologice, indicatorii duratei de valabilitate se stabilesc In conformitate cu
modificarile admisibile in calitatea produselor (Ramiez M.L. s.a., 2006; Walstra P., 2003). Deci,
atat monitorizarea, cat si reglarea aw in alimente este o problema de importantd majora. In tabelul 1
sunt inclusi factorii intrinseci §i extrinseci de care trebuie sa se tind cont la conservarea produselor
alimentare, selectati din diverse surse bibliografice.

Tabelul 1. Caracteristici intrinseci si extrinseci®

Factori intrinseci Factori extrinseci

pH si tipul de acid prezent® Temperatura (durata de productie,
depozitare, distributie si realizare)®

aw’ Ambalare®

Eh Atmosfera de gaze

Bariera naturala Umiditate relativa

Continut nutritional de alimente si disponibilitatea | Prelucrare alimentara

lor

Substante antimicrobiene Bune practici de fabricare si igiend

Microbiota Etichetare®

Calitatea microbiologicd a ingredientelor Depozitare si distributie

Reteta si compozitia alimentului Practici ale consumatorilor

Asamblare si structurad Procese bazate pe HACCP

“(Abbey Court, 2014; Jay J M. s.a., 2005; Food & Drug Administration, 2013).

bPentru majoritatea operatorilor din sectorul alimentar, cele mai importante caracteristici intrinseci §i
extrinseci sunt pH, activitatea apei, temperatura de depozitare si ambalare a alimentelor.

“Poate avea legaturd si cu caracteristicile intrinseci, in functie de natura datelor.

O modalitate de dezvoltare a produselor noi reprezintd conservarea prin obstacole, care are
drept baza actiunea combinatd a aw (nivel scazut) cu alti factori de conservare. Cercetatorul
L. Leistner (1994) a introdus conceptul de obstacol sau efect de obstacol, remarcand ca 1n
majoritatea produselor alimentare utilizarea combinatd a diferitelor metode de conservare
(obstacole) contribuie la stabilitatea microbiologica si siguranta lor (Sandulachi E., 2012; Nicolau
A. s.a., 2006; Jay J.M. s.a., 2005; Labuza T.P. s.a., 1976). Activitatea apei este frecvent utilizata ca
punct de control critic pentru analiza pericolelor si puncte critice de control in programele HACCP.
Probele produsului alimentar trebuie testate pentru a se asigura ca valorile aw se afld intr-un interval
specificat pentru calitatea i siguranta alimentelor. Masuratorile pot fi facute Tn mai putin de cinci
minute si sunt frecvent incluse in majoritatea fluxurilor moderne de producere a alimentelor. In
unele cazuri, monitorizarea aw in produsele alimentare este cerutda de reglementarile FDA. Cu toate
acestea, este important sa stim cd doar scaderea aw a unui aliment nu este in sine un pas letal pentru
toate microorganismele, devreme ce unii patogeni pot supravietui. In cazul in care aw este utilizata
ca CCP sau specificata ca punct de control, validarea produsului si a procesului trebuie sa se bazeze
complet pe limitele exacte ale valorilor aw.
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Focarele recente legate de alimentele cu umiditate scdzutd au trezit un mare interes al
specialistilor din centrele si industriile de cercetare pentru a gasi solutii ale acestor probleme.
Industria alimentard este interesatd de tehnologiile de prelucrare termicd pentru a reduce agentii
patogeni din alimentele cu umiditate scdzutd. Cu toate acestea, cunoasterea factorilor care
influenteaza rezistenta termica a agentilor patogeni este necesara pentru a dezvolta si a implementa
protocoale adecvate de prelucrare. Acesti factori sunt:

- valorile aw;

- mobilitatea proteinelor;

- compozifia matricelor alimentare;

- caracteristicile microorganismelor-tinta.

Cercetarile anterioare publicate au identificat importanta aw, care poate fi cel mai
semnificativ factor ce influenteazd rezistenta termicd a agentilor patogeni din alimentele cu
umiditate scazuta (Wongwiwat P. si Wattanachant S., 2015; Labuza T. si Altunakar B., 2007).
Dependenta aw de temperaturd este esentiald si trebuie luatd in considerare cand se elaboreaza
protocoale si ecuatii relevante pentru mai multe tehnologii de prelucrare termica. Efectul
temperaturii asupra aw dintr-un aliment este specific produsului. In unele produse, aw creste odata
cu cresterea temperaturii, in altele scade odata cu cresterea temperaturii, In timp ce majoritatea
alimentelor cu umiditate ridicata au o schimbare neglijabila a aw odata cu temperatura. Prin urmare,
nu se poate prevedea nici cel putin directia schimbarii aw odata cu temperatura, deoarece depinde
de modul in care temperatura afecteaza factorii ce controleaza aw in aliment (Jay J.M. s.a., 2005;
Fontana A.J., 2001).

Monitorizarea aw este un punct de control critic pentru multi producatori si ar trebui
incorporata in multe alte programe de siguranta alimentard. Prioritatea numarul unu consta in
protejarea consumatorului. Incorporarea testirii aw si a altor analize bazate pe stiintd intr-un
program de sigurantd alimentard vor ajuta la asigurarea calitdtii si inofensivitatii produselor
alimentare. O colaborare stransa intre institutiile de cercetare si industria alimentara, precum si
sprijinul organizatiilor guvernamentale va asigura rezultatele pozitive necesare pentru a depasi
aceasta provocare (Roopesh M. Syamaladevi s.a., 2016).
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