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Mărfurile alimentare
Probleme supuse atenţiei:

( Păstrarea şi conservarea mărfurilor alimentare

( Ambalarea şi marcarea mărfurilor alimentare

( Protecţia consumatorului

1. Introducere

1.1. Caracterizarea pieţei mărfurilor alimentare 

În ultimele decenii ale secolului nostru s-a produs pe plan mondial o explozie sortimentală a bunurilor de consum alimentar asociată pe plan cantitativ cu schimbări ponderale între diferitele grupe. Această explozie sortimentală a generat, odată cu apariţia de noi produse, o reînnoire completă a alimentelor tradiţionale, cu performanţe nutritive din ce în ce mai ridicate.

Mărfurile alimentare indiferent de gradul lor de prelucrare (materii prime, semifabricate şi produse finite) sunt nu numai simple valori de întrebuinţare ce fac obiect de comerţ, ci au un specific structural, cantitativ şi calitativ, ce nu trebuie ignorat în nici o împrejurare; sunt produse ingerabile şi au menirea de a participa efectiv la procesele din organismul omenesc. 

Constituind o legătură esenţială a omului cu mediul ambiant şi condiţia de bază a existenţei sale, alimentele pot acţiona în direcţia desfăşurării normale  a metabolismului, material şi energetic, sau dimpotrivă, pot să-l perturbe dacă nu răspund anumitor condiţii bine definite.
1.2. Clasificarea mărfurilor alimentare


Clasificarea mărfurilor alimentare are drept scop sistematizarea lor într-un ansamblu unitar logic, ordonarea ierarhică pe baza unor criterii cât mai judicios selectat. Principalele criterii utilizate în clasificarea merceologică clasică (didactică şi ştiinţifică) sunt următoarele:

· Originea: produse vegetale, animale, minerale;

· Gradul de prelucrare tehnologică: materii prime, semifabricate, produse finite;

· Compoziţia chimică: produse cu preponderentă glucidică, cu preponderenţă lipidă, cu preponderenţă protidică, cu preponderenţă gustativă;

· Destinaţia în consum: produse nutritive, gustative, mixte;

· Stabilitatea: produse uşor alterabile, alterabile, greu alterabile;

· Modul de ambalare: vrac, semivrac, preambalat.

Modelul clasificării ştiinţifice merceologice, acceptat în mare măsură pe plan internaţional ordonează în felul următor mărfurile alimentare:

I. Cereale, leguminoase şi produse rezultate din prelucrarea lor;

II. Legume, fructe proaspete şi produse de prelucrare;

III. Produse zaharoase (materii prime şi produse de prelucrare);

IV. Produse gustative: condimente, stimulente, băuturi nealcoolice şi alcoolice;

V. Grăsimi alimentare vegetale, animale şi mixte;

VI. Lapte şi produse rezultate din prelucrarea laptelui;

VII. Ouă şi produse din ouă;

VIII. Carne (indiferent de specie) şi produse de prelucrare a cărnii;

IX. Peşte, alte vietăţi acvatice şi produse rezultate din prelucrarea lor;

X. Concentrate alimentare şi alte tipuri de mixturi alimentare.

2. Păstrarea şi conservarea mărfurilor alimentare

2.1. Principiile biologice ale conservării alimentelor


Valorificarea superioară a resurselor alimentare de origine vegetală şi animală, diversificarea şi îmbunătăţirea calităţii mărfurilor alimentare, ridicarea nivelului de asigurare a populaţiei cu alimente, impun utilizarea pe scară largă a diferitelor metode şi tehnici de conservare.


Numeroase materii prime şi produse alimentare se alterează uşor, scurtând considerabil durata lor de păstrare. Pentru aprovizionarea continuă a industriei şi a populaţiei cu produse alimentare  este necesar să se prelungească durata de păstrare a acestor produse, recurgându-se în acest sens la utilizarea unor procedee de stabilizare relativă a proprietăţilor alimentelor. Utilizarea unui procedeu sau a altui procedeu de conservare a alimentelor implică unele operaţii tehnologice suplimentare, în urma cărora produsele suferă modificări fizice, chimice şi chiar biochimice. 


Scopul final al conservării printr-un anumit procedeu, sau prin aplicarea conjugată a câtorva procedee de conservare, este de a inhiba sau chiar de a distruge enzimele produselor şi a microorganismelor care contaminează produsele, astfel încât stabilitatea la păstrare a produselor alimentare să fie cât mai mare.


Procedeele de conservare au la bază următoarele principii biologice: bioza, anabioza, cenoanabioza şi abioza.


Bioza constă în capacitatea organismelor vii de a contracara acţiunea dăunătoare a bioagenţilor, datorită imunităţii lor naturale. După intensitatea activităţii vitale, bioza poate fi totală, sau eubioza şi parţială, sau hemibioza. Eubioza caracterizează păstrarea unor produse cu metabolism normal şi complet (animale, păsări, crustacee şi moluşte vii), care fac obiect de comerţ. Hemibioza caracterizează păstrarea produselor-organisme vii (ouă, boabe de cereale şi leguminoase, rădăcini, bulbi, tuberculi etc.), capabile de metabolism restrâns, însă cu o intensitate mai redusă.


Anabioza sau principiul vieţii latente, constă în crearea unor condiţii speciale (temperatură scăzută, deshidratarea parţială, creşterea presiunii osmotice, etc.), care să reducă în măsura dorită atât procesele vitale ale organismului, cât şi factorii de alterare (microdăunători, microorganisme, paraziţi, etc.).


Cenoanabioza  are la bază crearea unor condiţii optime pentru dezvoltarea unor microorganisme care secretă, în mediul în care se află produsul alimentar, substanţe cu efect bacteriostatic faţă de microflora de alterare şi stimulează în acelaşi timp procesele biochimice de maturaţie. 


Abioza sau principiul lipsei de viaţă se bazează pe distrugerea microorganismelor din produs.
2.2. Metode şi tehnici de conservare

Metodele mai importante, cu aplicaţii în industria alimentară sunt:

· Utilizarea temperaturilor scăzute (refrigerarea, congelarea);

· Utilizarea temperaturilor ridicate (pasteurizarea, sterilizarea);

· Uscarea;

· Deshidratarea parţială;

· Utilizarea sării şi a zaharurilor;

· Murarea;

· Marinarea;

· Utilizarea substanţelor antibiotice;

· Sulfitarea;

· Afumarea;

· Adaosul de substanţe antiseptice, antibiotice, fitoncidelor;

· Utilizarea radiaţiilor (ionizante, ultraviolete).
3. Ambalarea şi marcarea mărfurilor alimentare

3.1. Definiţia ambalării; niveluri de ambalare; funcţii ale ambalajului


Ambalarea este definită pe numeroase căi. Institutul Internaţional de Ambalare, defineşte ambalarea ca operaţie de închidere a produselor, articolelor sau pachetelor introduse în saci, pungi, borcane, cutii, tăvi, bidoane, tuburi, sticle sau alte forme de containere care să îndeplinească funcţii cum ar fi: protecţie şi/sau conservare, funcţie informaţională şi utilitate sau performanţă.


Trebuie să se facă distincţie între diversele niveluri de ambalare:

· Ambalarea elementară: este cea care vine în contact cu produsul. Ea furnizează protecţia iniţială a produsului (exemplu de ambalaje elementare: bidoane din metal, sticle şi saci din plastic);

· Ambalarea secundară: conţine un anumit număr de ambalări elementare. Este o susţinătoare a distribuţiei fizice şi poate fi folosită pe piaţa de desfacere cu amănuntul pentru expunerea ambalajelor elementare;

· Ambalarea terţiară: cuprinde un număr de ambalări secundare (exemplu: ambalajul colectiv din carton ondulat în care produsele sunt izolate între ele cu paie / talaş / resturi de mucava);

· Ambalarea cuaternară: este frecvent utilizată în comerţul internaţional cu scopul de a facilita manevrarea ambalajelor terţiare. Ea se realizează cu ajutorul containerelor de metal, verticale, de 12 metri lungime, care pot susţine multe palete.

Fie că avem în vedere un tip de ambalaj sau un altul, toate răspund anumite funcţii precise:

· O funcţie de conservare a conţinutului, ambalajul fiind de altfel un recipient, asociat servituţilor reglementărilor metrologice (obligaţia de a indica exact masa sau volumul conţinutului);

·  O funcţie de prezentare, vizând reţinerea atenţiei şi influenţarea cumpărătorului pentru cumpărarea produsului;

· funcţia de informare, prin etichetare, din ce în ce mai importantă astăzi;

· funcţia de serviciu, în măsura în care ambalajul aduce un alt serviciu (flacon pulverizator, flacon pentru pudră, etc.);

· funcţia de securitate alimentară, în cazul unei contaminări sau poluări;

· funcţia de conservare şi de protecţie a calităţii produselor împotriva  agenţilor exteriori de alterare fizico-chimici şi biologici.
3.2. Marcarea mărfurilor alimentare


Pentru mărfurile alimentare, extinderea gamei de materii prime agroalimentare tradiţionale şi neconvenţionale (inclusiv a semifabricatelor din ele) utilizate în industria alimentară, a gamei de aditivi, modernizarea şi perfecţionarea proceselor tehnologice, creşterea complexităţii reţetelor şi diversificarea sortimentală, stabilitatea variabilă a produselor finite şi sporirea exigenţelor privind transportul, depozitarea şi păstrarea, precum şi cerinţele actuale de modernizare a comerţului cu mărfuri alimentare, implică noi soluţii practice şi eficiente în ceea ce priveşte ambalarea şi marcarea mărfurilor.


Etichetarea modernă a produselor alimentare, presupune un mesaj mai bogat şi mai variat de informaţii utile comerţului şi consumatorilor, un loc de  prim ordin tinzând să îl aibă informaţiile de ordin nutriţional.


O etichetă pentru mărfurile alimentare trebuie să conţină, în mod obligatoriu, următoarele menţiuni:

· denumirea produsului;

· firma producătoare;

· lista ingredientelor (materii prime şi auxiliare, inclusiv aditivi incorporaţi);

· conţinutul net;

· termenul de garanţie.

4. Protecţia consumatorului

4.1. Protecţia consumatorului în economia de piaţă


Ca latură importantă a politicii sociale pe care o societate democratică trebuie să o promoveze, protecţia consumatorului reprezintă un ansamblu de dispoziţii privind iniţiativa publică sau privată, destinate a asigura şi a ameliora continuu respectarea intereselor consumatorilor.


Protecţia consumatorilor îmbracă o serie importantă de aspecte, omul de rând, în calitatea sa de consumator şi, îndeosebi, în calitatea sa de cumpărător, devenit agent de piaţă, confruntându-se cu o multitudine de probleme legate de structura produselor destinate a-i asigura consumul: preţurile la care îşi poate procura diverse bunuri şi servicii, calitatea acestora, sistemul de informare prin care să i se asigure transparenţa pieţei, sistemul de comercializare a produselor şi calitatea serviciilor comerciale.

Problemele importante de mare actualitate care pot forma obiectul unor programe de protecţie a consumatorilor iniţiate de organele neguvernamentale sunt următoarele:

· îmbunătăţirea consumului populaţiei;

· realizarea unei calităţi corespunzătoare a bunurilor şi serviciilor oferite consumatorilor prin intermediul pieţei;

· asigurarea unui sistem de preţuri în  concordanţă cu nivelul  veniturilor;

· organizarea unui sistem de informare util pentru consumatori, care să le asigure transparenţa pieţei;

· apărarea împotriva unei politici agresive de marketing promovată de agenţii economici ofertanţi, prezenţi în cadrul pieţei.

Protecţia consumatorului a devenit o problemă de anvergură mondială din momentul din momentul în care au fost adoptate ,,Principiile directoare pentru protecţia consumatorului” de către Adunarea Generală a ONU, prin Rezoluţia nr.39/248 din 9 aprilie 1985, care permit asigurarea unui cadru utilizabil în elaborarea şi consolidarea politicii şi legislaţiei naţionale pentru protecţia consumatorului, încurajând, totodată, cooperarea internaţională în acest domeniu.

Prin acest document se subliniază realizarea în principal a unei protecţii a consumatorului faţă de pericolele ce afectează sănătatea şi siguranţa lui, accesul consumatorilor la informaţii corecte, care să permită acestora să facă o alegere potrivit dorinţelor şi necesităţilor personale, educarea consumatorilor, posibilitatea unei despăgubiri efective a consumatorului.

În perioada post-revoluţionară, în România s-au creat condiţiile pentru o abordare modernă privind protecţia consumatorilor. S-au înfiinţat: organe guvernamentale cu obiective în domeniul protecţiei consumatorului, Asociaţia pentru Protecţia Consumatorului, Oficiul pentru Protecţia Consumatorului, etc. La nivel central şi local – judeţ, oraş, comună – se constituie câte un consiliu consultativ pentru protecţia consumatorilor, guvernul fiind acela care stabileşte componenţa, atribuţiile şi modul de organizare şi funcţionare al acestora.
4.2. Măsuri de protecţie a consumatorului
Actul normativ care reglementează protecţia consumatorilor este Ordonanţa Guvernului 21/1992, publicată în Monitorul Oficial nr.212/1992, care a fost aprobată prin Legea nr.11/1994, Monitorul Oficial nr.65/1994.

Conform art.18, 19, 20 din Ordonanţa Guvernului nr.21/1992, constituie măsuri de protecţie a consumatorilor, următoarele:

· consumatorii au dreptul de a fi informaţi, în mod complet, corect şi precis asupra caracteristicilor esenţiale ale produselor şi serviciilor oferite de către agenţii economici, astfel încât să aibă posibilitatea de a face o alegere raţională, în conformitate cu interesele lor, între produsele şi serviciile oferite şi să fie în măsură să le utilizeze potrivit destinaţiei acestora în deplină securitate;

· informarea consumatorilor despre produsele oferite se realizează în mod obligatoriu prin elemente de identificare şi caracterizare ale acestora care se înscriu la vedere, după caz, pe produs, etichetă, ambalaj de vânzare, instrucţiunile de folosire ori alte asemenea, ce însoţesc produsul, în funcţie de natura acestuia;

· informaţiile trebuie să fie complete, corecte, precise şi explicite, şi să cuprindă denumirea produsului, marca producătorului, cantitatea, preţul, termenul de garanţie sau de valabilitate şi, după caz, principalele caracteristici tehnice şi calitative, compoziţia, eventualii aditivi sau ingredienţi folosiţi.
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