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> In realitate, alimentul este un principal purtitor de informatie (factor
epigenetic) preluatd din mediul inconjurator, care interactioneaza cu
propria noastra informatie genetica, conditie absolut necesard bunei
functiondri a entitatii biologice ,,om”.

> In fapt omul este un sistem deschis informational, cu autoreglare,
autoreproducere si evolutie antientropica, care prelucreaza informatii
exogene si endogene .

» Prelucrarea informatiei In organismul uman are loc pe doud cdi majore.

» Prima cale de prelucrare a informatiei si cea mai evidentd, este
cea realizatd in cadrul sistemului nervos

» A doua cale majori de prelucrare a informatiei care se afld la baza
primet cdi si interactioneazd direct cu aceasta, o reprezintd metabolismul
celular.



»  Metabolismul  celulelor care  alcituiesc corpul  uman,

prelucreaza in realitate informatia matricei alimentare,realizand atat
integralitatea intregului sistem, dar st adaptarea acestuia la schimbarile
mediului inconjurator in care traieste. Cu alte cuvinte ,,suntem ceea
ce mancam, §i ceea ce au mancat parintii gi stramogii nogtrii”,
»traind gi murind in esenta la nivel celular”, aceste afirmatii sunt
astdzi bine fundamentate de noua ramura a nutritiei si geneticii,
nutrigenomica, farmacogenomica.

> Genomica nutri’gionaléi va juca un rol important 1n managementul

maladiilor cronice complexe, management bazat pe interactiunea
nutrient — gene.



La baza evaludrii statusului nutritional al omului, trebuie s stea
fenotipul nutritional al acestuia, abordat ca un ,,set integrat al

caracteristicilor genetice, proteomice, metabolomice, functionale si de
comportament, la interactiunea genom — aliment (factor epigenetic),
cuantificabil.

Calitatea alimentului are doud componente majore definite prin:

1._Calitatea extrinseca senzoriald, organoleptica detectabila prin
simturi furnizeaza informatii prelucrate de SNC: gust, aroma, culoare,
texturd, palatabilitate si satietate. Dintre acesti parametrii doar satietatea

poate f1 exprimatd pe o scara valorica

2. Calitatea intrinseca — biologica — nutritionala : nedetectabild prin
simturile noastre, dar obiectivizatd prin analize de laborator specifice,
putand f1 exprimatd in indici ai profilului nutritional st care furnizeaza

spre prelucrare informagii metabolismului.



CAILE DE PRELUCRARE A INF ORMATIEI DIN MEDIUL
TNCON]URATOR LA NIVELUL SISTEMULUI NERVOS §I
METABOLISMULUI CELULAR

SISTEM NERVOS
CENTRAL

METABOLISM
CELULAR




Profilul nutritional al alimentului: poate f1 exprimat prin diferiti indict:
A. Indice de densitate nutrigionalé: exprimat prin conginutul natural —
echilibrat in:

3. Macronutrienti: proteine (profil echilibrat in aminoacizi); lipide (profil
echilibrat in acizi grasi, saturati, mononesaturati, polinesaturati); glucide cu

eliberare rapida, eliberare lenta (cu index glicemic — GI si incarcatura glicemica —
GL moderate — mici), consum zilnic recomandat sub 40 GL.

2. Micronutriengi: macroelemente (Ca, P, Mg, K| etc.); microelemente (Se,
/1, Cu, etc.); vitamine hidro si liposolubile.

3. Non-nutrienti fitochemicale: taninuri; carotenoizi; flavonoide;
fitoestrogeni; glucozinolati.

B. Indicele de densitate calorica: Cantitatea de energie disponibild, ce poate fi
preluatd din alimente in urma proceselor de digestie, absorbtie, metabolizare,
exprimatd in Kcal sau Joule. Alimentele naturale integrale au in general densitati
energetice mici, de 100 — 110 Kcal/100 g aliment. Calitatea caloriilor este o
trasaturd esentiald a acestui indice fiind determinatd de nutrientul din care provine:

proteine, lipide, glucide.




C. Indexul glicemic / incarcatura glicemica: Indexul glicemic (GI)
reprezintd baza fiziologicd a 1erarhizarii alimentelor, in functie de efectul
lor asupra glicemiei postprandiale, cu implicatii importante asupra
sanatdtii publice.

Indexul glicemic (glicemic index GI) este definit prin aria
incrementald a curbei de raspuns glicemic, indusa de o cantitate de 50 g
de glucide disponibile, provenind dintr-un aliment testat, exprimata in
procente ale raspunsului produs de o cantitate de glucide egal furnizata

de un aliment de referintd / control (glucoza GI = 100), consumata de
acelast subiect.

In baza indexului glicemic alimentele pot fi clasificate in tre1 categorii:
cu index glicemic scazut: GI £ 55;
cu index glicemic mediu: 55 < GI = 70;
cu index glicemic ridicat: GI > 70.



D. Scorul antioxidant:

Exprima capacitatea antioxidanta a alimentelor si cu
cat este mai ridicatd cu atat alimentul este mai sanogen.
Cercetdrile recente demonstreaza faptul ca antioxidantii
naturali au efectele benefice maxime, in conditiile unui stil
de viatd activ sindtos si in medii nepoluate.

E. Indexul aterogenic (Atl = HDL-c:TC)

F. Profil biochimic alcalinizant sau acidifiant



Estimadrile actuale, indicd o agravare a situatiei, care poate determina
teducerea sperantei de viata a speciei umane, pentru prima datd
dupa cateva secole (Oshansky, 2005) de crestere continud. Pentru a
contracara aceasta tendintd, autorititile Uniunit Europene, doresc sa
sustind acest demers prin introducerea parametrului de calitate a

alimentului — profilul nutritional (Reg. CE 1924/2006 /J. U.E.
1.404/30 dec.2000).

Profilul nutritional care defineste calitatea nutritionald a alimentului
va sta la baza ,,mentiunilor de sanatate” si/sau nutritionale, permise a
f1 inscrise pe eticheta alimentelor.




Pe langa indicit cunoscuti ai calitdtii nutritionale in stabilirea
profilului nutritional trebuie si se ia in consideratie si alte aspecte:

1. rolul gi importanta alimentului (sau categoriei de
alimente) si aportul sdu in dieta populatiei in general, sau tinand cont
de cateva grupe de risc, in special copiii;

2. compozitia nutritionala globala a alimentului si
prezenta in matricea sa alimentard, a nutrientilor recunoscuti stiintific
ca avand un efect asupra sanatatis;

3. profilul nutritional va trebui sd permitd inovarea de not
produse si sd tind cont, in acelasi timp, de obiceiurile si traditiile
alimentare, in asa fel, ca un produs luat individual, sa poata juca un rol
important in cadrul unei diete alimentare globale.



Principiile de elaborare a unui sistem de profile nutritionale:

- pe categorii de alimente;

- transversala, sau

- combinatia celor doud.

Abordarea pe categorii de alimente:

In cadrul acesteia un profil nutritional este definit pentru fiecare
categorie alimentara: lapte si produse din lapte, paine, feculente si cereale, carne,
peste, oud. Limita acestui sistem rezida in definirea categoriilor de alimente.
Abordarea transversala:

Se face pe baza unui profil nutritional unic. Limita sistemului constd in
ceea ca anumite categorii de alimente, spre exemplu grasimile vor f1 penalizate st
odatd cu acestea si conceptul de alimentatie variata si echilibrata.

Alegerea criteriilor nutritionale:

Principalele criterii nutritionale studiate in diferite sisteme se referd la
nutrienti st ingrediente, cunoscute pentru impactul lor cu sinatatea. Se disting
criterii nutritionale avand conotatii pozitive (fibre alimentare, acizi grast esentiali
omega 3, vitamine, minerale) sau avand conotatii negative (zahar, sare, grasimi
hidrogenate). Se pot lua in consideratie si ingrediente ca fructe, legume,

oleaginoase



Metode de masurare a calitatii nutritionale:
Doui sisteme: sistemul bazat pe scoruri si sistemul bazat pe praguri /
limite.

Sistemul scor atribuie o notd globala alimentului pe baza conotatiilor

pozitive si negative.

Ex. Lactatele (lapte,iaurt ) sunt considerate sanatoase — culturi
probiotice, Ca, vitamine vs. Maioneza/sosuri sunt considerate rele
— grasimi vegetale cu profil dezechilibrat de ag. Gragi esentiali
Omega3 /Omega 6, ac. grasi trans (elaidic vs. oleic)

Sistemul pragurilor pentru fiecare nutrient luat in considerare se

definesc clase de continut in nutrienti: bun, intermediar, rau .

Ex. Lactatele sunt considerate rele — grasimi animale saturate vs.
Maioneza/sosuri sunt considerate bune — griasimi vegetale
polinesaturate



*Situatia este st mai complicatd de faptul ca pana in prezent nu a fost
caracterizat un aliment sau alimente etalon — sanogene. Etalonul,
teferinta pentru alimentele sanatoase raméane alimentul natural
integral. Dar nici in cazul alimentelor neprocesate, naturale,
integrale, nu avem nici o descriere completd a compozitiei chimice
complexe a acestora si nici studii de toxicologie adecvate.

*Mai mult, prin abordarea alimentului din petspectiva informatiei
epigenetice a matricei sale alimentare, cunogtintele sunt gi mai
limitate. Astfel, spre exemplu, atunct cand analizam riscurile
alimentelor provenite din organismele modificate genetic (cartoful
modificat genetic Bt), nu avem caracterizatd complet contrapartida lui
naturald, cartoful nemodificat genetic. La fel se intampla si cu celelalte
materil prime agroalimentare sau cu alimentele procesate.



CONCLUZIE

*In cazul alimentelor procesate, compozite, profilele nutritionale
sunt complet modificate, si diferite fata de profilele nutritionale
ale alimentelor naturale integrale.

*Profilele nutritionale antropizate ale alimentelor procesate
,moderne”’; ofera metabolismului uman (neschimbat de milioane de
ani) informatie, nutrientt, aditivi, contaminanti cu care acesta nu este
obisnuit, producand dezechilibre metabolice puternice (stress
metabolic) care se constituie ca factori de declansare a tabloului
patologic alarmant intalnit astizi in sandtatea publica si individuala.
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