Studiu APC: Consumul de
masline innegrite artificial
creste riscul aparitiei
cancerulul gastric!

2 mai 2017 11:33

90% din celulele sistemului imunitar se gasesc in sistemul
digestiv!

40% din maslinele analizate sunt colorate artificial!
9 tipuri de aditivi alimentari in maslinele analizate!
Masline conservate cu 5 aditivi!

Studiul privind calitatea maslinelor face parte din Campania
Nationala de Informare si Educare: "Sa invatam sa intelegem
eticheta!”. Prin aceasta campanie, expertii Asociatiei Pro
Consumatori (APC) 1si propun sa-i invete pe consumatori sa
inteleaga eticheta produselor astfel incat acestia sa faca
achizitii in cunostinta de cauza. Totodata, Asociatia Pro
Consumatori (APC) 1si doreste sa promoveze un stil de viata
sanatos si sa traga un semnal de alarma in privinta unor
produse cu o incarcatura chimica mare si care prezinta un risc
ridicat asupra sanatatii consumatorilor. Asociatia Pro
Consumatori (APC) a analizat, in ultima decada a lunii aprilie
anul curent, 20 de sortimente de masline comercializate 1in
sistem vrac sau ambalate in recipiente din sticla sau tabla.
Cel putin pentru zona mediteraneana, maslinul intra, alaturi
de grau si vita de vie, in venerata si nobila triada
alimentara pe care a preluat-o si crestinismul si in jurul
careia au fost edificate semnificatii si ritualuri
fundamentale pentru viata credinciosilor. Specie vegetala
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aproape misterioasa, maslinul hraneste oameni si alte fiinte
cu fructele sale atat de neobisnuite in dulcea lume a
fructelor. Maslinii sunt strans legati de conditiile de viata
relativ aspre ale reliefului uscat si calcaros din bazinul
mediteranean, cu veri toride, si nu cedeaza tentativelor de
aclimatizare departe de apele marilor si acolo unde iernile nu
sunt blande. Chiar daca, in cursul secolelor, au parut sa se
impace si cu alte conditii de viata, pe termen lung si-au
dovedit sensibilitatea proverbiala la frig, pierind in masa in
vreo iarna geroasa, asa cum s-a intamplat in anul 1956 cu
intinse livezi de maslini ce se dezvoltasera in deceniile
anterioare ceva mai la nord de limita ariei lor firesti de
cultura 1iIn Europa. Totusi, iIncepand chiar de cateva secole, s-
a produs o raspandire a maslinului si pe alte continente (in
cele doua Americi, in sudul Africii, in Australia si Noua
Zeelanda). Tarile europene continua sa fie principalele surse
ale productiei de masline si ale uleiului de masline (pentru
care se foloseste circa 90% din productia de fructe). Atat
fructele, cat si uleiul se bucura de o tot mai mare atentie
din partea consumatorilor, motiv pentru care eforturile de
crestere a productiei de masline au antrenat intinderea
suprafetelor cultivate cu maslini (eforturile Spaniei 1in
aceasta privinta i-au asigurat pozitia de frunte in randul
producatorilor lumii), ameliorarea varietatilor si a
soiurilor, perfectionarea metodelor de preparare. In acest
iures, multa imaginatie merge si in directia perfectionarii
tehnicilor de falsificare, pentru a asigura o cerere 1in
continua crestere, venita in mare masura de la consumatorii
nefamiliarizati cu aceste produse. La fel stau lucrurile si in
privinta uleiului de masline: este mare diferenta intre uleiul
extravirgin (obtinut prin presarea naturala a gramezii de
masline bine coapte si din soiuri valoroase) si uleiurile
realizate in etapele urmatoare: prin presare, prin extractie
cu solventi sau ultimul in lista — ,0live Pomace 0il“ (acest
ultim articol este realizat cu solventi din samburi si pasta
ramasa de la extragerea celorlalte sorturi si este foarte
frecvent pe pietele ,emergente”, asa cum este si piata



romaneasca). Iar uleiurile extravirgine sunt cele mai tentante
pentru masluire.. Studiul a fost realizat de catre o echipa de
experti ai APC, coordonati de catre conf. univ. dr. Costel
Stanciu. La realizarea acestui studiu s-au avut in vedere
urmatoarele obiective:

Analiza ingredientelor si a aditivilor alimentari folositi la
fabricarea acestui tip de produs pentru prezentarea unor
puncte de vedere.

Analiza informatiilor nutritionale.

Analiza ingredientelor si a aditivilor alimentari folositi la
fabricarea acestui tip de produs pentru prezentarea unor
puncte de vedere;

Ingredientele regasite in compozitia sortimentelor de masline
analizate sunt urmatoarele: masline recoltate in diferite
etape de coacere a fructelor, apa, sare de mare, sare, ardei
murat, usturoi, ardei rosu, migdale, ansoa, coriandru, ulei de
floarea soarelui, boia iute, boia dulce, cimbru, piper
macinat, plante aromatice si otet. Cantitatea neta de masline
din ambalajele analizate variaza intre 40% si 60%. In cele 20
de produse analizate s-au identificat 9 tipuri de aditivi
alimentari, dupa cum urmeaza: acid citric, acid lactic, acid
ascorbic, alginat de sodiu, glutamat de sodiu, lactat feros,
sorbat de potasiu, benzoat de sodiu si gluconatul feros. In
ceea ce priveste prezenta aditivilor de mai sus 1in
sortimentele de masline analizate, situatia se prezinta
astfel:

65% din sortimentele de masline analizate contin acid lactic;
60% din sortimentele de masline analizate contin acid citric;

45% din sortimentele de masline analizate contin acid
ascorbic;



35% din sortimentele de masline analizate contin gluconat
feros;

20% din sortimentele de masline analizate contin alginat de
sodiu;

15% din sortimentele de masline analizate contin glutamat de
sodiu;

5% din sortimentele de masline analizate contin lactat feros;

5% din sortimentele de masline analizate contin sorbat de
potasiu;

5% din sortimentele de masline analizate contin benzoat de
sodiu.

E202 — sorbat de potasiu, conservant. Este un aditiv ce irita
pielea, ochii s$i mucoasele. Poate fi genotoxic si mutagen
pentru celulele sangelui uman. E211 - benzoat de sodiu,
conservant cu actiune antibacteriana si antifungica iIn mediul
acid. Benzoatul de sodiu este un conservant sintetic care, in
reactie cu acidul ascorbic, genereaza benzen, substanta toxica
cancerigena. E270 — acidul lactic este folosit ca stabilizator
si conservant. Poate produce reactii alergice precum
mancarimi, inflamarea 1limbii si a mucoaselor, respiratie
greoaie, secretii nazale, favorizeaza subtierea smaltului
dentar si aparitia cariilor, poate irita mucoasele sistemului
digestiv producand diverse afectiuni digestive. Alimentele ce
contin E 270 nu trebuie consumate de bebelusi $i copiii mici
pentru ca ei nu detin echipamentul enzimatic necesar
metabolizarii acestuia. E300 — Acid ascorbic este un agent
antioxidant obtinut din glucoza si care, in cantitati mari,
poate produce diaree, ataca smaltul dintilor si duce la
formarea calculilor la rinichi. E330 — acidul citric este un
agent de reglare a aciditatii. Cel mai bine documentat efect
al acidului citric este distrugerea smaltului dentar, acesta
favorizand aparitia cariilor dentare. Acidul citric nu este
recomandat in alimentatia copiilor. Nu trebuie consumate



alimente ce contin acid citric de catre cei care au afectiuni
cardiovasculare sau renale, afectiuni ale aparatului digestiv
si diaree. E579 — gluconatul feros este un stabilizator
artificial de culoare, care in combinatie cu oxigenul,
declanseaza reactia de oxidare in urma careia maslinele verzi
sau blonde devin negre. Gluconatul feros provoaca eroziuni la
nivelul mucoasei esofagului si stomacului. E585 — lactatul
feros este un stabilizator artificial de culoare, avand
acelasi rol tehnologic si aceleasi reactii adverse ca ale
gluconatului feros. E621- monoglutamatul de sodiu este un
potentiator de gust si aroma. Acesta provoaca reactii
alergice, dureri de cap si de gat, ameteala, greata, diaree si
poate bloca asimilarea vitaminei B6 si a calciului. Deficitul
de vitamina B6 genereaza slabiciune musculara, anemie,
insomnie, caderea parului, oboseala cronica si tulburari
neurologice. Deficitul de calciu provoaca o serie de
manifestari, cum ar fi: carcei, pierderi de memorie, fracturi,
irascibilitate, astenie, tulburari intestinale si lipsa poftei
de mancare. Produsele care contin acest aditiv nu trebuie
consumate de catre femeile 1insarcinate, <copiii,
hipoglicemicii, batranii sau cardiacii.

Analiza informatiilor nutritionale.

Valoarea energetica per 100 grame produs variaza intre 131
kcal si 236 kcal. Cantitatea de lipide per 100 grame produs
variaza intre 10,68 grame si 24 grame, iar cantitatea de acizi
grasi saturati per 100 grame produs variaza intre 1,5 grame si
4,2 grame. Cantitate de proteine per 100 grame de produs
variaza intre 0,8 grame si 3,1 grame. Cantitate de fibre per
100 grame de produs variaza intre 2,5 grame si 6 grame.
Cantitatea de sare variaza intre 3,34 grame si 7 grame per 100
grame produs. Romanii consuma zilnic de 2-3 ori mai multa sare
“iodata” decat cantitatea recomandata de Organizatia Mondiala
a Sanatatii (OMS), care este de 5 grame de sare. Acest consum
de sare explica rata ridicata a hipertensivilor (circa 40% din
populatia adulta a tarii noastre), precum si a numarului mare



de decese provocate de bolile cardiovasculare si atacurile
cerebrale. ,Se cunoaste ca maslina cruda este amara, indeosebi
daca este verde, fiind necesara fermentarea fructelor (care se
face mai repede cu lesie sau mult mai lent cu saramura),
pentru indepartarea sursei de amar si pentru asigurarea
fermitatii corpului maslinei. Piata a fost alcatuita treptat
din sortimente variate de masline, realizate din fructe culese
in diferite etape ale coacerii lor (cele verzi sunt culese
inainte de a intra in parg, cele rosietice-maronii sunt culese
parguite, cele aproape negre sau negre se culeg la maturitatea
deplina) dar si supuse unei game foarte largi de tratamente
(saramurare uscata ori umeda, uscare, uleiere etc.) care sunt
costisitoare si solicitante. Este evident ca tentatia
inducerii in eroare a consumatorilor este mare, iar un
consumator neavizat nu va face diferenta dintre maslinele
negre obtinute prin tehnici de innegrire si cele care au
capatat aceasta culoare la incheierea ciclului de coacere.
Maslinele au de patru ori mai multa substanta grasa decat
substantd dulce. In termeni de specialitate, grasimile din
masline au o pondere de peste 15% si sunt deosebit de
valoroase — binefacatoarele grasimi nesaturate sunt 1in
cantitate de sase ori mai mare fata de grasimile saturate,
motiv pentru care lumea medicala, nutritionistii si in general
consumatorii informati nu contenesc sa laude virtutile
maslinelor si sa incurajeze consumul lor.” Prof. Univ. Dr. Ion
Schileru — Departamentul de Business, Stiintele Consumatorului
si Managementul Calitatii, ASE Bucuresti. ,Nu sunt un fan al
consumului maslinelor conservate 1in otet, 1intrucat
influenteaza in mod negativ balanta microorganismelor care
populeaza tractul nostru intestinal. Excesul de otet regasit
in dieta noastra este asociat cu cresterea nivelului
aciditatii, putand sta la originea declansarii unor infectii
gastrointestinale cu bacteria Helicobacter Pylori. Din
nefericire, tocmai aceasta infectie constituie cauza
principala a aparitiei cancerului gastric. Intr-un articol
intitulat ,Pickled food and risk of gastric cancer-a
systematic review and meta-analysis of English and Chinese



literature” si publicat in luna iunie a anului 2012, autorii
studiului au evidentiat o crestere cu 50% a riscului de a
capata cancerul gastric in urma consumului iIn exces a
alimentelor murate in otet. Aceasta concluzie se bazeaza pe o
analiza a 60 de studii stiintifice, subliniind in acelasi timp
ca persoanele care consuma cel mai des alimentele murate in
otet traiesc in statele asiatice precum China sau Coreea.
Trebuie sa mentionez ca este o diferenta semnificativa intre
alimentele fermentate in saramura si cele murate in otet, cele
regasite in a doua categorie avand un impact negativ asupra
sanatatii noastre, pentru ca nu produc enzime digestive si
probiotice, adica acele microorganisme <care mentin
integritatea florei intestinale. Totodata, nu putem uita ca
aceasta zona cuprinde 90% din celulele imunitare. Tin sa atrag
atentia asupra consumului maslinelor murate sau fermentate
tuturor copiilor sensibilizati de afectiunile alergologice
(dermatita atopica-alergii-intolerante alimentare), intrucat
acestea contin cantitati foarte ridicate de histamina,
neurotransmitator activat in reactiile de natura alergica.
Maslinele negre comercializate pe piata noastra sunt intens
procesate si contin un exces de sare si otet. Asociatia
Americana a Inimii recomanda un consum zilnic de sare
aproximat la 1500 mg pentru majoritatea adultilor in vederea
prevenirii afectiunilor cardiovasculare. In schimb, este
suficient sa consumam 15-20 de masline procesate si am depasit
cantitatea zilnica de sare admisa. Pentru a innegri maslinele,
producatorii utilizeaza lactatul feros (E585) si gluconatul
feros (E579), doi stabilizatori care ar trebui sa nu
depaseasca in dieta zilnica cantitatea de 0,8 mg/ kg corp.
Lactatul feros este un supliment din fier care nu are nicio
legatura cu lactatele. Totusi, nu recomand consumul
alimentelor care contin Fier adaugat, pentru ca excesul
acestui mineral este asociat cu dureri de stomac, greata si
varsadturi. In studiul de specialitate intitulat ,Iron and
cancer” si publicat in luna mai a anului 2013, aflam ca
excesul de Fier este legat de procesul oxidarii celulare, cat
si de cel al cresterii celulor tumorale. In plus, cantitatile



mari de fier din organism stimuleaza dezvoltarea bacteriilor
patogene din intestin si virusurile, acesta fiind motivul
pentru care as boicota consumul maslinelor innegrite. In
incheiere, doresc sa precizez ca alternativa maslinelor murate
in otet sau cea a maslinelor procesate si innegrite o
reprezinta intotdeauna maslinele organice, dar fermentate in
saramura, aflandu-ma in postura de a recomanda incorporarea
acestor alimente vii in dieta familiilor noastre. ,Food is the
real protection o Nutritionist Dumitru
Balan, www.vindecadai.ro ,Denumirea sub care se vinde acest
tip de produs trebuie sa ofere consumatorului informatia de
baza necesara alegerii in cunostinta de cauza. Piata acestui
tip de produs este formata dintr-o cantitate consistenta de
masline colorate artificial, aproximativ 40% din cantitatea de
masline comercializate in tara noastra. Acest fapt se
datoreaza necunoasterii de catre consumator a acestui tip de
fruct exotic, dar si a preferintelor de consum fata de
maslinele negre. Maslinele 1innegrite prin oxidare sunt
obtinute din masline verzi sau blonde cu ajutorul gluconatului
feros sau a lactatului feros, doi aditivi alimentari care pot
afecta in mod grav mucoasa gastrica. Avand in vedere acest
aspect, recomand consumatorilor sa consume masline negre
netratate, zbarcite in mod natural, in copac, si care sunt
obtinute din fructe recoltate la maturitate completa,
conservate numai prin sarare. Sarea este ingredientul care se
regaseste in exces in acest produs, la unele sortimente
continutul de sare per 100 grame produs depaseste si cu 40%
necesarul zilnic de sare din dieta unui adult. Din pacate,
etichetarea maslinelor comercializate in sistem vrac nu ofera
si informatii referitoare la cantitatea de sare din produsele
aflate la vénzare.” Conf. univ. dr. Costel Stanciu, presedinte
APC.



Lucrare RADET pe bulevardul
Tomis din Constanta

2 mai 2017 11:33

Pentru efectuarea unei lucrari la reteaua de termoficare din
punctele termice 5 si 7 din municipiul Constanta, lucrari
realizate de catre RADET, este oprita si furnizarea de apa
potabila, astazi, 2 mai 2017, in intervalul orar 11,30-14,00.
Sunt afectati consumatorii de pe bd. Tomis, pe tronsonul
cuprins intre strazile Stefan cel Mare si Cuza Voda.

Ne cerem scuze tututor abonatilor afectati, carora le dam
asigurari ca, de 1indata ce echipele RADET vor finaliza
lucrarea, se va relua si frunizarea de apa potabila, la
parametrii optimi.

ANAT: Mamaia si1 Vama Veche,
campioanele 1litoralului 1a
numarul de turisti in
minivacanta de 1 Mai!

2 mai 2017 11:33

Statiunile Mamaia si Vama Veche, Valea Prahovei si Baile Felix
au atras cei mai multi turisti pentru vacanta de 1 Mai, care
au cumparat de la agentiile de turism pachete de doua nopti
cuprinse intre 135 de lei si 800 de lei de persoana, in
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functie de hotelul ales.

Datele Asociatiei Nationale a Agentiilor de Turism (ANAT)
arata ca pe litoral, unde 70-80% din hoteluri au fost deschise
de 1 Mai, gradul de ocupare a fost de 100% in Mamaia si Vama
Veche, urmate la mare distanta de Neptun si Mangalia,
pachetele de vacanta fiind cumparate intr-o proportie
covarsitoare inca din momentul lansarii.

Vanzarile pentru vacanta de 1 Mai au fost mai mari cu 12% fata
de anul trecut. 42% dintre turistii care au ales Romania
pentru vacanta de 1 Mai au cumparat pachete pentru litoralul
romanesc. Per ansalmblu, prin agentiile de turism si
individual, litoralul a atras peste 40.000 de persoane cu
aceasta ocazie.

Pe segmentul balneo, statiunea Baile Felix a inregistrat cei
mai multi turisti, urmata de Calimanesti-Caciulata si de
Sovata, iar pe Valea Prahovei gradul de ocupare a fost de
75-80%, turistii preferand statiunile Sinaia si Busteni.

Peste 10.000 de turisti au ales statiunile bulgaresti, cele
balneare din Ungaria sau capitalele europene, pentru vacante
de trei-patru zile, cu o valoare cuprinsa intre 120 si 500 de
euro/persoana, si Antalya, Dubai sau Sharm El Sheikh, pentru o
saptamana, incepand de la 490 de euro/persoana.

“Mai multe evenimente organizate in acest an pe litoral au
atras turistii pentru vacanta de 1 Mai, fie ca a fost vorba de
festivaluri de muzica, concerte sau expozitii de masini, si nu
hotelierii. Gradul de ocupate a fost de 100% in Mamaia
datorita evenimentelor gandite de Asociatia Litoral-Delta
Dunarii, condusa de ANAT, si de FAPT, condusa tot de ANAT.
Oricat de bun ar fi un hotel, fara promovarea asociatiilor si
fara vanzarile agentiilor de turism, turistii nu vin in numar
mare”, declara dr. Alin Burcea, presedintele Asociatiei
Nationale a Agentiilor de Turism.

Litoralul romanesc este principala destinatie si pentru



vacanta de vara, datele ANAT la final de Early Booking aratand
un numar ridicat de rezervari. Per ansamblu, cresterea
vanzarii de vacante in Romania si in strainatate, in perioada
de Early Booking, este de 30% fata de perioada similara a
anului trecut.

Pentru vacanta pe litoral, in premiera anul acesta, turistii
din tara au zboruri directe la Constanta incluse in pachetele
lor de vacanta.

“Multe dintre pachetele pentru Romania au fost cumparate in
perioada de Early Booking cu vouchere de vacanta. Anul acesta
ne asteptam ca suma sa fie cu mult mai mare, in jur de 400 de
milioane de euro, fata de 10 milioane de euro, anul trecut,
daca bugetarii vor primi si ei, de la 1 iulie, vouchere 1in
valoare de 1.450 de lei de persoand. In consecintd, turismul
intern ar putea sa inregistreze o crestere de cel putin 20% in
acest an”, declara dr. Alin Burcea, presedintele ANAT.

In perioada de Early Booking, cele mai multe rezervari pentru
vacante externe s-au facut pentru Spania, Grecia, Turcia,
Bulgaria, Italia si Portugalia, pentru care romanii au la
dispozitie curse charter si de linie din Bucuresti, Cluj-
Napoca, Arad, Timisoara, Iasi, Suceava, Oradea. Noutatile
sezonului sunt Gran Canaria, Kos si Ischia.

Dosar penal pentru un
conducator auto al wunui
microbuz care a blocat DN39!

2 mai 2017 11:33
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La data de 02.05.2017, ora
06.25, un echipaj al Serviciului
Rutier Constanta a oprit 1in
trafic, pe DN 39, un microbuz de
transport persoane, condus de
C.M., in varsta de 40 de ani,
din localitatea Independenta -
judetul Constanta.

Nemultumit de faptul ca a fost oprit in trafic, conducatorul
auto a pozitionat in mod voluntar microbuzul cu persoane,
blocand sensul de mers pe tronsonul Mangalia - Constanta,
pentru aproximativ 40 de minute, timp in care politistii
rutieri au deviat circulatia pe contrasens.

Conducatorului auto i s-a intocmit dosar penal.

De asemenea, a fosat sanctionat contraventional cu suma de
9.000 de lei conform art. 3, pct. 25 din HG 69/2012.

Asalt la Vama Veche! (galerie
foto)

2 mai 2017 11:33
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Fotbalistii de 1la ASSF

1 4

Mangalia au eliberat de

gunoaie plaja "Diana” din
Saturn

2 mai 2017 11:33

Astazi, fotbalistii de la ASSF Mangalia, coordonati de catre
Andrei Patrascu, s-au implicat in derularea unei campanii de
ecologizare. Actiunea s-a desfasurat pe plaja "Diana” din
statiunea Saturn. ”"Inarmati” cu mdnusi si saci pentru
depozitare, sportivii au strans resturile menajere si
ambalajele pe care le-au aruncat persoanele necivilizate care
"rasplatesc” marea si nisipul "decorandu-le” cu deseuri.
"Lucrand cu copiii si participand activ in procesul lor
educational, incercam sa 1le insuflam prin activitatile
realizate, dragostea si respectul fata de mediu, cat si
implicarea in viata comunitatii, inclusiv in actiuni de
ecologizare si de igienizare a municipiului in care traiesc”,
a declarat initiatorul campaniei, Andrei Patrascu.

In urma campaniei, deseurile au fost depozitate in zeci de
saci, cantitatea de gunoaie aruncate la voia intamplarii pe
plaja, faleza si iIn apa marii fiind, din pacate, extrem de
mare.
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Studiu APC: Cancerul
colorectal poate fi declansat
de catre carnea procesata!

2 mai 2017 11:33

50 grame de carne procesata in dieta zilnica a unui adult
creste incidenta cancerului colorectal cu 18%!

Expertii Agentiei Internationale pentru Cercetarea Cancerului
au evaluat 800 de studii stiintifice despre impactul carnii
procesate asupra sanatatii consumatorilor. Procentul de carne
din salamul de Sibiu — o necunoscuta pentru consumatori! 60%
dintre producatorii de Salam de Sibiu folosesc culturi starter
pentru maturarea acestui produs! 100 grame Salam de Sibiu
asigura necesarul zilnic de sare pentru un adult! Romania
ocupa primul loc in UE 1la mortalitatea prin boli
cardiovasculare! Salamul de Sibiu nu trebuie sa faca parte din
alimentatia copiilor!

Asociatia Pro Consumatori (fosta Asociatia pentru Protectia
Consumatorilor din Romania - APC Romania) membra a
Organizatiei Europene a Consumatorilor, a analizat 12 marci de
salam de Sibiu si o marca salam de iarna — reteta initiala a
salamului de Sibiu (Pikok, Bun si Convenabil, Reinert, Salsi
Sinaia, Gusturi Romanesti, Carrefour, Agricola, Auchan, Cora,
Billa, Aldis si Cris-Tim). Salamul de Sibiu comercializat sub
cele 12 marci este fabricat de catre: SC Recunostinta Prodcom
Impex (Cris-Tim), SC Salbac SA (Gusturi Romanesti, Pikok,
Agricola), H&E Reinert SRL (Cora, Billa, Auchan, Carrefour,
Bun si convenabil, Reinert), SC Angst SRL (Salsi Sinaia -
Salam de Sibiu si Salsi Sinaia — Salam de iarna reteta Filippo
Dozzi). Studiul privind calitatea salamului de Sibiu face
parte din Campania Nationala de Informare si Educare: "Sa
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invatam sa intelegem eticheta!”. Prin aceasta campanie,
expertii Asociatiei Pro Consumatori (APC) isi propun sa-i
invete pe consumatori sa inteleaga eticheta produselor astfel
incadt acestia sa faca achizitii iIn cunostinta de cauza.
Totodata, Asociatia Pro Consumatori (APC) isi doreste sa
promoveze un stil de viata sanatos si sa traga un semnal de
alarma in privinta unor produse cu o incarcatura chimica mare
si care prezinta un risc ridicat asupra sanatatii
consumatorilor. Salamul de Sibiu este unul din cele mal
notorii produse alimentare realizate in spatiul romanesc, dar
foarte bine cunoscut si apreciat si in alte tari. Ca orice
produs notoriu, are parte si de numeroase controverse legate
de origine, reteta, autenticitate, consum s.a.m.d. Aceste
elemente necesita lamuriri fara patima si cu destula detasare
de vreun interes. Relativ la origine, cele mai multe opinii
indica inceputurile acestui salam de iarna crud-uscat in
spatiul transilvanean, unde exista o practica veche a
prepararii carnii de porc in mezeluri crud-uscate. Cu privire
la denumirea ,de Sibiu“, retinem ca produsul a fost realizat
la inceputuri (langa Sinaia, circa 1885) de un imigrant
italian, pietrar si pasionat de fabricarea mezelurilor -
ulterior patron al Intreprinderii Individuale Filippo Dozzi,
Sinaia, 1910), unde climatul local era foarte favorabil
dezvoltarii mucegaiului nobil specific acestui produs. Salamul
de iarna preparat de italian a avut mare succes si era
exportat in Imperiul Austro-Ungar prin vama Sibiu, care aplica
stampila sa, prilej sa intre in mintea consumatorilor ca
,Salam de Sibiu“. Ca salam crud-uscat, cu mucegai nobil, s-a
produs si in alte comunitati transilvanene (Sibiu, Medias) sau
din alte parti putem sa credem sau nu; aceste salamuri sunt
traditionale iIn Europa centrala si vestica. Reteta salamului
,de Sibiu“ era una asemanatoare acestei categorii de salamuri
crud-uscate din carne de porc, continand: carne si slanina de
porc, sare, piper, usturoi, alte condimente. Folclorul a
adaugat si carnea de cal, dar italianul folosea doar membrane
(intestine) de cal in care era trasa compozitia mentionata.
Procesul tehnologic al salamului de Sibiu este chiar mai



secret decat lista ingredientelor: se stie ca produsul intra
in fazele de maturare, afumare (numai cu lemn de fag) si
innobilare, care se desfasurau in conditii stricte de 1loc
(microclimat), de timp (durata) si manevre (how do). Aceste
elemente constituiau secretul fabricantului, pe care Filippo
Dozzi le-a lasat fiilor sai Antonio si Giuseppe Dozzi, fabrica
fiind apoi nationalizata si secretul devenind cunoscut
si..standardizat in ramura industriei alimentare. Sigur, si
alte fabrici de profil au preparat acest salam in deceniile
urmatoare, reteta fiind treptat ameliorata. Cel mai mult a
fost modificata tehnologia, pentru a da posibilitatea
productiei continue (Dozzi prepara salamul de iarna numai in
lunile reci) si cresterii productiei (inca din perioada
interbelica, salamul de Sibiu devenise semnul unei distinctii
culturale / de lux a oricarei familii care 1isi permitea sa-l
aiba pe masa). Studiul a fost realizat de catre o echipa de
experti ai APC, coordonati de catre conf. univ. dr. Costel
Stanciu.

La realizarea acestui studiu s-au avut in vedere urmatoarele
obiective:

Analiza ingredientelor folosite la fabricarea acestui tip de
produs pentru prezentarea unor puncte de vedere.

Analiza informatiilor nutritionale.

Identificarea aditivilor alimentari utilizati in compozitia
acestui tip de produs care prezinta un risc de aparitie a unor
afectiuni medicale in cazul unui consum constant si pe termen
lung.

Aprecierea organoleptica a salamului de Sibiu.

1. Analiza ingredientelor folosite la fabricarea acestui tip
de produs pentru prezentarea unor puncte de vedere.

Ingredientele regasite in compozitia marcilor de salam de
Sibiu analizate sunt urmatoarele: carne de porc, pulpa de



porc, slanina, sare, zaharuri (dextroza, sirop de glucoza),
vinars 0,4% , culturi starter si condimente.

Compozitia Salamului de Sibiu fabricat de catre membrii
Asociatiei Producatorilor de Salam de Sibiu

Agricola SC Salbac SA

Agricola SC Salbac SA (Salam de Sibiu cu vinars)
Reinert H&E Reinert Srl

Aldis SC Aldis Srl

Salsi Sinaia SC Angst SRL

Cris-Tim SC Recunostinta Rodcom Impex SRL

Carne de porc slanina sare zaharuri condimente acid ascorbic
nitrit de sodiu

Carne de porc slanina sare zaharuri condimente acid ascorbic
vinars 0,4% nitrit de sodiu

Carne de porc slanina sare condimente dextroza sirop de
glucoza ascorbat de sodiu nitrit de sodiu cultura starter

Carne de porc slanina sare zaharuri condimente acid ascorbic
nitrit de sodiu cultura starter

Carne de porc slanina sare dextroza condimente ascorbat de
sodiu nitrit de sodiu

Pulpa porc slanina sare dextroza condimente acid ascorbic
ascorbat de sodiu nitrit de sodiu cultura starter



Cu privire la ingredientele de mai sus, expertii APC au
formulat urmatoarele concluzii: Niciunul dintre producatorii
de salam de Sibiu analizati nu mentioneaza pe eticheta
produsului procentul de carne. La fabricarea salamului de
Sibiu se poate folosi si carne de porc congelata. In caietul
de sarcini al Asociatiei Producatorilor de Salam de Sibiu se
mentioneaza ca acest produs trebuie sa contina carne de porc
aleasa la rosu, iIn proportie de minim 70% si slanina tare in
proportie de maxim 30%. Aceasta specificatie ofera
posibilitatea fiecarui producator sa-si realizeze propria
reteta, deci sa stabileasca singur continutul de carne si de
slanina astfel incat continutul de carne sa nu coboare sub
70%, iar continutul de slanind sa nu depaseasca 30%. In
concluzie, salamul de Sibiu comercializat pe piata din Romania
nu se fabrica dupa o reteta unica, deci calitatea acestui
produs difera de la producator la producator! Niciunul dintre
producatorii de salam de Sibiu analizati nu mentioneaza pe
eticheta care sunt condimentele folosite in sortimentul
respectiv. In caietul de sarcini al Asociatiei Producatorilor
de Salam de Sibiu se mentioneaza ca la fabricarea acestui
produs se folosesc urmatoarele condimente naturale: piper,
ienibahar si usturoi. 60% dintre producatorii de salam de
Sibiu folosesc culturi starter. Aceste culturi contin diferite
tipuri de microorganisme si sunt folosite pentru a micsora
durata de maturare, a imbunatati aroma si consistenta
produsului. Conform caietului de sarcini al Asociatiei
Producatorilor de Salam de Sibiu se pot folosi zaharuri ca
agenti de maturare, dar nu mai mult de 1%, si agenti de
maturare alcoolici (vin alb, vin rosu, vin rose, brandy,
vinars, vin spumant si bere neagra). Procesul de maturare
uscare dureaza minim 60 zile, iar intregul ciclu de fabricatie
a salamului de Sibiu dureaza minim 70 zile. Salamul de Sibiu
fabricat de catre SC Salbac SA si comercializat sub marca
Pikok are urmatoarea mentiune de calitate ,Pentru 100 grame
produs se prelucreaza 162 grame carne porc”. Salamul de Sibiu



fabricat de catre H&E Reinert si comercializat sub marcile Bun
si convenabil, Auchan si Reinert are urmatoarea mentiune de
calitate ,Pentru 100 grame produs se utilizeaza 123 grame
carne de porc si 37 grame de slanina” Salamul de Sibiu
fabricat de catre SC Salbac SA si comercializat sub marca
Agricola are urmatoarea mentiune de calitate ,Furnizor al
Casei Regale a Romaniei” Salamul de Sibiu fabricat de catre SC
Recunostinta Prodcom Impex SRL si comercializat sub marca
Cris-Tim este realizat numai din pulpa de porc si are
mentiunea de calitate ,Produs crud uscat maturat 70 zile”
Termenul de valabilitate al salamului de Sibiu fabricat de
catre membrii Asociatiei Producatorilor de Salam de Sibiu este
de 4 luni, in timp ce salamul de Sibiu fabricat pana in anul
1990 avea termen de valabilitate 3 luni.

2. Analiza informatiilor nutritionale

Declaratia nutritionala a salamului de Sibiu fabricat de catre
membrii Asociatiei Producatorilor de Salam de Sibiu

Agricola SC Salbac SA

Agricola SC Salbac SA (Salam de Sibiu cu vinars)
Reinert H&E Reinert SRL

Aldis SC Aldis Srl

Salsi Sinaia SC Angst SRL

Cris-Tim SC Recunostinta Prodcom Impex SRL

Valoare energetica
475 kcal

475 kcal



426 kcal
469 kcal
469 kcal

476 kcal

Grasimi
41,5 ¢
41,5 ¢
36 g

41 ¢
40,6 ¢

39,46 g

Acizi grasi saturati
16,6 g

16,6 g

14 ¢

18 g

13,5 ¢

16,15 g

Glucide



1,9 ¢
1,9 ¢
lg
29
0,1 g

0,54 g

zahar
0,8 g
0,8 g
0,5 ¢
0,79

0,1 g

0,36 ¢

Proteine
23,4 g
23,4 g
24 g

23 ¢
25,8 g

29,19 ¢



Sare
3,8 ¢
3,8 ¢
5,5 ¢
49

4,4 ¢

5,85 ¢

Fibre

Salamul de Sibiu este un produs hipercaloric a carui valoare
energetica pentru 100 grame produs variaza intre 426 kcal si
476 kcal. Cantitatea de grasimi per 100 grame produs variaza
intre 36 grame si 41,5 grame din care grasimi saturate intre
13,5 grame si 18 grame per 100 grame produs. Numeroase studil
realizate in institutii medicale si universitati de prestigiu
arata ca grasimile saturate cresc riscul de aparitie a



afectiunilor cardiovasculare, precum infarctul sau accidentul
vascular cerebral si sunt un factor de risc pentru boli
neurodegenerative, cum ar fi Alzheimer si Parkinson, cancerele
de colon si san, determina rezistenta la insulina, favorizand
aparitia diabetului de tip 2 si determina deficiente de
invatare la tineri. Cantitatea de carbohidrati per 100 grame
produs variaza intre 0,54 grame si 2 grame. Cantitatea de
proteine per 100 grame produs variaza intre 23 grame si 29,19
grame. Cantitatea de fibre per 100 grame a fost mentionata la
2 marci si este de 1 gram. Toate produsele analizate au un
continut ridicat de sare, care variaza intre 3,8 grame si 5,85
grame. Persoanele care consuma o cantitate de sare mai mare
decat media au o presiune sanguina mai mare Si au un risc
crescut de hipertensiune arteriala. Consumul excesiv de sare a
mai fost pus in legatura si cu alte afectiuni agravate de
retentia de apa provocata de sare: insuficienta cardiaca,
hipertrofia ventriculara stanga, afectiuni ale rinichilor si
litiaza renala, edemul, accidentul vascular cerebral,
osteoporoza etc. Un adult are nevoie de 1,6 grame de sodiu
zilnic, pe care si-l procura dintr-o lingurita rasa de sare (6
grame). In conformitate cu Ordinul nr 1563/2008 emis de
Ministerul Sanatatii, acest produs nu este recomandat
copiilor. Producatorul Angst comercializeaza sub marca Salsi
Sinaia un sortiment de salam de iarna fabricat dupa reteta
Filipo Dozzi care 1in opinia producatorului ar fi reteta
originala si are urmatoarele valori nutritionale:

valoare energetica 474 kcal fata de 469 kcal cat are salamul
de Sibiu fabricat de catre acelasi producator,

39,9 grame grasimi, din care 14,7 grame acizi grasi saturati
fata de 40,6 grame grasimi si 13,5 grame acizi grasi saturati
cat are salamul de Sibiu fabricat de catre acelasi producator,

1,1 grame glucide din care 0,24 grame zaharuri fata de 0,1
grame glucide din care 0,1 grame zaharuri cat are salamul de
Sibiu fabricat de catre acelasi producator,



27,9 grame proteine fata de 25,8 grame proteine cat are
salamul de Sibiu fabricat de catre acelasi producator,

5,1 grame sare fata de 4,4 grame sare cat are salamul de Sibiu
fabricat de catre acelasi producator.

In concluzie, reteta originala a salamului de Sibiu avea
putine grasimi, mai multe proteine (mai multa carne) si mai
multa sare.

3. Identificarea aditivilor alimentari si a microorganismelor
utilizate in compozitia acestui tip de produs care prezinta un
risc de aparitie a unor afectiuni medicale in cazul unui
consum constant si pe termen lung.

In cele 12 produse analizate s-au identificat urmatoarele
categorii de aditivi alimentari, dupa cum urmeaza: ascorbat de
sodiu, acid ascorbic si nitrit de sodiu. Analiza aditivilor
alimentari folositi la fabricarea fiecarei marci de salam de
Sibiu a scos in evidenta urmatoarele: La toate produsele
analizate s-a folosit drept conservant nitritul de sodiu. E250
— Nitritul de sodiu este un conservant utilizat in industria
carnii, care 1impiedica formarea microorganismelor. Unele
studii au aratat ca exista riscuri cancerigene asociate cu
acest aditiv alimentar. Astfel, in opinia prof. univ. dr.
Pavel Chirila ,sarurile nitrice, in combinatie cu aminele din
carne, la un pH acid al stomacului, produc nitrosamine
cancerigene” Toate produsele analizate contin antioxidanti!
E300 — Acidul ascorbic este un agent antioxidant obtinut din
glucoza si care, in cantitati mari, poate produce diaree,
ataca smaltul dintilor si duce la formarea calculilor la
rinichi. E301 — Ascorbatul de sodiu se foloseste ca
antioxidant si este sarea de sodiu a acidului ascorbic
(vitamina C, un acid natural), care se gaseste in mod natural
in majoritatea fructelor si legumelor.

4. Aprecierea organoleptica a salamului de Sibiu.

Aspectul in exterior al salamului de Sibiu Suprafata uscata,



invelis intreg, aderent la compozitie, acoperit cu pulbere de
mucegaiuri uscate de culoare alba-cenusie sau alba-galbuie; se
admite pe maximum 10% din suprafata totala a membranei,
pulbere de mucegai uscat, de culoare ruginie si portiuni
neacoperite de mucegai. La solicitarea beneficiarului,
produsul se poate prezenta si fara membrana, in baton intreg
sau feliat, ambalat sub vid sau in atmosfera controlata. Folia
trebuie sa fie aderenta la compozitie, fara goluri de aer sau
urme de mucegai datorita indepartarii membranei si fara
grasime exprimata, in cazul produsului ambalat sub vid sau in
atmosfera controlata. Aspectul in sectiune al salamului de
Sibiu Masa compozitiei lucioasa, compacta, bine legata, fara
aglomerari de grasime topita; bucati de carne de culoare roz
pana la rosu-rubiniu, cu mici insule de grasime alba,
apropiate ca marime, raspandite uniform pe toata suprafata
sectiunii, dand un aspect de mozaic; se admit in masa
compozitiei rare goluri de aer de 1 mm..2 mm. O felie subtire
de 1 mm..2 mm privita contra luminii trebuie sa fie
translucida. Culoarea in sectiune a batonului trebuie sa fie
uniforma, admitandu-se o nuanta mai inchisa pe o portiune de
max. 10 mm de la margine. Forma Salamului de Sibiu Batoane
corespunzatoare membranelor folosite, clipsate sau legate cu
sfoara, cu grosimea uniforma pe toata lungimea, cu usoara
ingustare la capatul de agatare. Consistenta Salamului de
Sibiu Elastica pana la tare la suprafata si in zona periferica
a sectiunii; mai moale dar legata si elastica spre centru; la
apasare normala cu degetul pe suprafata batonului nu trebuie
Sa ramana urme. Mirosul si gustul Salamului de Sibiu Placut,
picant, caracteristic produsului, fara gust si miros strain;
sa nu prezinte gust iute; la masticatie nu trebuie sa se
lipeasca de dinti.

Topuri
Top 5 dupa continutul de sare per 100 g produs:

1. Cris-Tim — 5,85 g sare; 2. Reinert — 5,5 g sare; 3. Angst —
4,4 g sare; 4. Aldis — 4 g sare; 5. Agricola — 3,8 g sare.



Top 5 dupa continutul de proteina per 100 g produs:

1. Cris-Tim — 29,19 g; 2. Angst — 25,8 g; 3. Reinert - 24 g;
4. Agricola — 23,4 g; 5. Aldis — 23 g;

Top 5 dupa continutul de grasimi per 100 g produs:

1. Agricola — 41,5 g; 2. Aldis — 41 g; 3. Angst — 40,6 g; 4.
Cris-Tim — 39,46 g; 5. Reinert — 36 g.

Top 5 dupa continutul de acizi grasi saturati:

1. Aldis - 18 g; 2. Agricola - 16,6 g; 3. Cris-Tim — 16,15 g;
4. Reinert — 14 g; 5. Angst - 13,5 g.

Top 4 dupa valoarea energetica per 100 g produs:

1. Cris-Tim — 476 kcal; 2. Agricola — 475 kcal; 3. Angst si
Aldis — 469 kcal; 4. Reinert — 426 kcal.

“Autenticitatea salamului de Sibiu a devenit o tema larg
disputata in wultimele decenii, in contextul sporirii
interesulul pentru drepturile de proprietate
industriala/intelectuala. Ca urmare, numerosi producatori au
adus pe piata ,salam de Sibiu” si a inceput campania de
recunoastere europeana a acestui produs, eveniment care s-a
produs la 10 martie 2016, cand Salamul de Sibiu a dobandit
oficial recunoasterea Indicatiei Geografice Protejate.
Consumatorul trebuie informat ca, spre deosebire de rigorile
aplicate la alte produse cu aceasta recunoastere europeana,
unde indicatia geografica protejata este limitata la aria
traditionala de productie, in cazul salamului de Sibiu aceasta
arie cuprinde nu mai putin de opt judete (deocamdata: Sibiu,
Prahova, Covasna, Brasov, Calarasi, Ilfov, Bucuresti si Bacau)
in care opereaza cinci mari intreprinderi din industria carnii
(Agricola Bacau, Aldis Calarasi, H&E Reinert Feldioara Brasov,
Salsi Sinaia si Scandia Sibiu), membre ale Asociatiei
Producatorilor de Salam de Sibiu; alt mare producator (Cris-
Tim Bucuresti) s-a afiliat asociatiei, urménd sa devina membru



cu drepturi egale in productia si vanzarea salamului de Sibiu.
Or, la produsele din aceasta categorie, limitarea geografica a
recunoasterii indicatiei geografice protejate are in vedere
faptul ca doar in aria protejata isi mentin specificitatea
elementele microscopice antrenate in tehnologia produsului -
bacterii, ciuperci, mucegaiuri; aceste componente tehnologice
isi pierd specificitatea la scurt timp dupa ,mutarea“ lor in
alte coordonate geografice, asa cum s-a observat in urma unor
studii serioase asupra elementelor specifice folosite 1la
realizarea branzeturilor cu mucegai, iaurtului bulgaresc si
altor produse notorii. Dar, interesele economice au avut
totdeauna trecere. Ce elemente actuale de referinta avem
pentru a considera autenticitatea salamului de Sibiu realizat
de un producator sau altul? Evident, putine. Pentru ca trebuie
considerat si faptul ca materiile prime au cunoscut schimbari
(bunaoara, carnea de porc de la fermele actuale, chiar
ntraditionale”, este departe de ceea ce era carnea de porc de
acum peste o suta de ani, cand porcii crescuti pentru vanzare
erau fara exceptie ingrasati toamna si iarna cu ghinda si
jir). Despre reducerea duratei de maturare s-a facut mentiune
anterior. Gusturile consumatorilor s-au modificat, fara
indoiala: consumatorul contemporan are o alta paleta a
simturilor, ca urmare a folosirii altor combinatii de
condimente, multe realizate chimic. Consumatorii experimentati
au de partea lor priceperea si experienta senzoriala, care
raman arme imbatabile in razboaiele purtate de agentii
economici pentru a le castiga preferintele. Cu privire 1la
consumul salamului de Sibiu, remarcam o ignorare majora a
rosturilor acestui produs, respectiv faptul ca este un produs
conservat, salam de iarna (motiv pentru care nu este firesc un
consum cotidian al produsului, mai ales in sezonul cald) si un
aliment foarte concentrat (motiv pentru care nu este sanatos
consumul cotidian, uneori exclusiv, ostentativ, mai ales de
catre consumatorii care nu depun efort fizic major — sa
retinem: pietrarul italian vindea la inceput produsul sau
celor ce munceau greu in cariera de piatra de la Piatra Arsa —
Poiana Tapului). Nu mai staruim asupra caracterului de produs



de 1lux, capatat in perioada interbelica, statut care
consacrase anume prilejuri festive si modalitati elitiste de

consum.” Prof. Univ. Dr. Ion Schileru — Departamentul de
Business, Stiintele Consumatorului si Managementul Calitatii,
ASE Bucuresti. »~Produsele alimentare locale trebuie sa fie

recunoscute ca simboluri ale identitatii noastre si sa
corespunda memoriei noastre afective. Este nevoie de
implicarea Ministerului Culturii care are obligatii privind
patrimoniul 1imaterial iar retetele sunt elemente de
patrimoniu. Etnografii si antropologii romani sunt chemati sa
se pronunte si ei. Se simte lipsa unei mai bune cooperari
intre societatea civila — organizatiile relevante de protectie
a consumatorilor si industria alimentara autohtona, sa se
aseze la masa dialogului. Si este momentul sa fie creata o
institutie publica suport. Avem un model francez, Institutul
National al Originii si Calitatii. Acesta ofera sprijin si
consultanta celor care doresc sa isi consolideze marca de
produs alimentar, ca o forma de pastrare a identitatii.”
Tiberiu Cazacioc, consultant senior in marketing local. ,Ma
vad in postura nefericita de a nu recomanda consumul de
mezeluri procesate, considerand ca ingredientele regasite in
continutul acestora pot pune o presiune importanta pe sistemul
digestiv al unui copil. Trebuie sa luam in calcul ca in
ultimul deceniu au inceput sa se manifeste nenumarate
afectiuni gastro-intestinale pe segmentul pediatric, iar
alimentatia dezechilibrata reprezinta unul din factorii
esentiali care au dus la cresterea semnificativa a acestor
probleme de sanatate. Excesul de sare, zahar si grasimi
pericliteaza zona tractului digestiv, poate amplifica sau
chiar declansa problemele de natura gastroenterologica.
Totodata, in afectiunile alergologice precum intoleranta la
histamina, consumul salamului si al alimentelor procesate este
chiar contraindicat, pentru ca afecteaza in mod sever
activitatea diaminoxidazei, enzima care descompune cantitatea
de histamina regasita in intestin. Cu alte cuvinte, ingestia
salamului este asociata de multe ori cu aparitia urticariilor,
eczemelor localizate pe toata suprafata corpului, crampelor



abdominale, dar poate declansa si probleme respiratorii precum
tusea, stranutul sau pruritul nazal. In situatia in care
copilul sufera de intoleranta la histamina, 1i sfatuiesc pe
parinti sa se orienteze strict catre consumul de alimente
proaspete, deoarece toate alimentele procesate contin un nivel
ridicat de histamina. Cu toate ca avem posibilitatea de a
achizitiona si mezeluri bio din magazinele de profil, raman la
parerea ca salamul nu reprezinta o optiune tocmai prietenoasa
pentru sistemul digestiv, amintind faptul ca aceasta zona este
esentiald pentru intretinerea sanatatii unui copil. In esents,
imunitatea se consolideaza numai atat timp cat luam in calcul
natura alimentelor consumate, alegerile unui parinte informat
facand diferenta aproape instantaneu.” Medic specialist
pediatru Ingrid Ada Balan, Cabinet www.vindecadai.ro. ,Tin sa
atrag atentia asupra consumului regulat de mezeluri, bazandu-
ma in primul rand pe avertizarea lansata in Franta de Centrul
International de Cercetari asupra cancerului (CIRC), parte a
Organizatiei Mondiale a Sanatatii (OMS), aceasta putand fi
accesata integral la urmatorul link
https://www.iarc.fr/en/media-centre/pr/2015/pdfs/pr240 E.pdf.
La data de 26 octombrie 2015, 22 de experti din 10 tari au
catalogat mezelurile procesate ca fiind alimente cancerigene
regasite in Grupul 1, concluziile respective bazandu-se pe
analiza amanuntita a unui numar de 800 de studii stiintifice,
desfasurate pe parcursul ultimilor 20 de ani. Expertii au
concluzionat ca includerea unei portii zilnice de 50 grame de
carne procesata in dieta unui om creste probabilitatea
declansarii cancerului colorectal cu 18%. Dr. Kurt Straif a
scos 1in evidenta faptul ca incidenta crescuta a cancerului
este legata in mod direct de cresterea consumului de carne
procesata, scazand in acelasi timp pe fondul limitarii sau
exluderii mezelurilor din dieta omului. Din nefericire, 1in
aceasta categorie se regaseste si salamul comercializat in
toate magazinele noastre, amintind in discutia noastra chiar
si mezelurile traditionale produse pe baza unor retete
originale. Citind cu atentie eticheta unui salam extrem de
cunoscut, am inteles instantaneu ca ar trebui sa boicotam in



mod informat consumul acestui mezel, intrucat contine o
cantitate ridicata de grasimi saturate si sare. Cu alte
cuvinte, am identificat acel duo menit sa creasca in primul
rand incidenta obezitatii si a afectiunilor cardiovasculare.
Potrivit Organizatiei Mondiale a Sanatatii, Romania este prima
tara in clasamentul mortalitatii prin boli cardiovasculare din
Uniunea Europeana, numai in anul 2014 fiind semnalate
1.564.882 de cazuri noi. Nu sunt deloc mirat de aceste
statistici extrem de triste, fiind suficient sa ma uit in
cosul de cumparaturi al romanilor. Mezelurile se afla cu
siguranta in topul celor mai cautate alimente si nu trebuie sa
uitam ca salamul este unul din starurile care ridica cifra de
afaceri a producatorilor de mezeluri. Asociatia Americana a
Inimii recomanda un consum zilnic de sare aproximat la 1500 mg
pentru majoritatea adultilor 1in vederea prevenirii
afectiunilor cardiovasculare, insa nu trebuie sa uitam ca 1in
aprox. 100 de gr de salam se regasesc aprox. 6000 mg de sare.
Cu alte cuvinte, ar trebui sa consumam in fiecare zi numai 25
gr de salam, pentru a respecta intocmai recomandarile
Asociatiei Americane a Inimii. Cert este ca majoritatea
mezelurilor contin prea multa sare si ar trebui sa acordam o
mare importanta asupra acestui aspect. Sanatatea este activul
cel mai de pret al omului si se intampla de prea multe ori sa
nu o apreciem decat atunci cand nu avem parte de ea. Draga
cititorule, te rog sa nu uiti ca in viata esti liber sa alegi,
dar nu esti liber de consecintele actiunilor tale. Food is the
“real” protection.” Nutritionist Dumitru Balan,
www.vindecadai.ro. ,Multe produse alimentare pe baza de carne
nu sunt etichetate corespunzator sau nu contin ingredientele
specifice denumirii traditionale a alimentelor. Astfel,
consumatorii sunt informati gresit despre preparatele din
carne pe care le cumpara. Pentru a lua decizia de cumparare a
produselor din carne, consumatorii nu au alta optiune decat
aceea de a se baza pe etichetele acestora. Consumatorii se
asteapta ca eticheta sa reflecte cu exactitate continutul si
calitatea produsului, lucru care nu se intampla in cele mai
multe situatii. Folosirea aditivilor alimentari a devenit o



practica obisnuita din partea producatorilor de produse
alimentare. Consumatorii trebuie sa evite alimentele cu
aditivi, deoarece creeaza mari probleme de sanatate pe termen
lung. Acestia au numai un rol tehnologic, adica ,acopera”
calitatea scazuta a ingredientelor principale din compozitia
produselor alimentare, creand perceptii false privind anumite
caracteristici organoleptice, cum ar fi aspectul, prospetimea,
culoarea, gustul si aroma. La alegerea unui preparat din carne
rosie trebuie sa aveti in vedere cantitatea de carne din
respectivul produs si principalii nutrienti mentionati 1in
declaratia nutritionala, respectiv cantitatea de proteine,
grasimi si continutul de sare. Totodata, verificati termenul
de valabilitate, aspectul produsului si conditiile de pastrare
din spatiul de comercializare. Din cauza continutului ridicat
de sare si a unor aditivi alimentari cu risc carcinogen,
preparatele din carne rosie nu trebuie sa faca parte din
alimentatia copiilor” a declarat Conf. Univ. Dr. Costel
Stanciu, presedinte APC.

Avarie RAJA pe strada
Grivitei din Constanta

2 mai 2017 11:33

Pentru remedierea unei avarii survenite astazi, 29 aprilie
2017, la conducta de alimentare cu apa cu diametrul de 400 mm
de pe strada Grivitei, din municipiul Constanta, SC RAJA SA
Constanta este nevoita sa intrerupa furnizarea de apa
potabila, in intervalul orar 12,00 — 15,00. Sunt afectati
consumatorii din perimetrul delimitat de strazile Ion Lahovari
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— Stefan cel Mare — Rascoalei 1907 — Tudor Valdimirescu — Ion
Lahovari, dar si cei alimentati prin punctul termic nr. 10.

Ne cerem scuze tututor abonatilor afectati, carora le dam
asigurari ca echipele RAJA fac tot posibilul pentru remedierea
avariei intr-un timp cat mai scurt si pentru reluarea
furnizarii de apa la parametri optimi.

Un Ford Ranger cu sistem
audio unic in lume, poate fi
admirat in Portul Turistic 1la
»1 Mali Tunning Fest”!

2 mai 2017 11:33

Municipiul Mangalia gazduieste,
de astazi si pana pe 1 Mai,
Festivalul auto ,1 Mai Tunning
Fest Mangalia 2017”. Evenimentul
are loc in parcarea din Portul
Turistic din localitate si,
deja, a atras numerosi
vizitatori, pasionati atat ai
tunning-ului, ai masinilor 1in
general, cat si ai
performantelor audio extreme,
intrucat, tot in Portul Turistic, puteti admira masini dotate
cu sisteme audio de zeci si chiar sute de dicibeli.

Festivalul a demarat astazi, in jurul orelor 11.00, cu o
parada a masinilor si motocicletelor participante. ,Si-au
anuntat prezenta circa 180 de masini din toata tara, toate cu
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modificari spectaculoase. 1 Mai Tunning Fest este un eveniment
de traditie si asteptam toti iubitorii de adrenalina sa
participe 1la concursurile ce se vor derula in aceste zile la
Mangalia®“, ne-a declarat wunul dintre organizatorii
manifestarii, Alin Cristofor Rosca.

Una dintre ,vedetele” concursului, o Honda Civic din 1991, a
facut deliciul spectacorilor, care au putut admira, in voie,
tot ceea ce se afla sub capota bolidului, intrucat aceasta
este.. transparenta! Ionut Pintilie, proprietarul masinii, ne-a
spus ca toata investitia facuta in Honda sa este strict pentru
expozitii, iar munca de peste sapte ani pe care a depus-o
pentru modificarea autoturismului nu poate fi masurata 1in
bani, ci doar in pasiune.

Cea mai vizitata si admirata masina ramane, insa, un Ford
Ranger din 2004, unic in lume prin modificarile audio aduse de
catre proprietar, Ludovic Gheorghe, din Slobozia: ,Este al
doilea proiect al meu de acest gen. Am investit foarte multi
bani, de ordinul zecilor de mii de euro, dar pot spune ca este
unica masina din luma care are atat bas, cat si inalta medie.
Brazilienii se pot lauda cu o masina ce are doar medie, iar
europenii doar cu bas. Eu am reusit sa le combin“. Ludovic mai
spune ca sonorul sistemului audio atinge 157 de decibeli pe
bas.

Manifestarile vor fi deschise de sambata pana duminica, intre
orele 10:00-23:00, iar luni, intre orele 10:00 — 16:00.
Premierea castigatorilor va avea loc in cursul zilei de luni,
1 mai, incepand cu orele 13:00. In cadrul competitiei vor fi
jurizate urmatoarele categorii: Best Car Of The Show, Best
Import Exterior, Best Custom Exterior, Best Autohtona, Best
Interior, Best Rims, Best Oldtimer, Best Youngtimer, Best Club
Display, Best Rat Look, Best AirRide, Best Static fitment,
Best AirRide fitment, Best Airbrush, Best Paint, Best DemoCar,
Best OEM++, Best Engine, Best Trunk setup, Best JDM, Best
Engine Bay, Best Exotic. De asemenea, va exista o categorie
speciala pentru marcile VW si BMW. In cadrul expozitiei de



tuning auto-moto, pasionatii de tuning auto, cluburi sportive
si firme de tuning din toata tara isi vor prezenta masinile
modificate.
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ENEL stinge lumina la
Mangalia. Vezi unde!

2 mai 2017 11:33

ENEL anunta ca va intrerupe curentul in Municipiul Mangalia
joi, 4 mai, pe strada Rozelor nr. 118, bloc R14, scara A -
intrerupere totala intre orele 8.00-16.00, precum si vineri, 5
mai, la bloc R1l4, scara B — intrerupere totala intre orele
8.00-16.00.

Fanfara ,Muzica Apelor” va
invita la concert!

2 mai 2017 11:33
In aceastd minivacanta de 1 Mai, toti constantenii, dar si
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turistii prezenti pe litoral sunt invitati sa participe 1la
concertele pe care fanfara ,Muzica Apelor” le va sustine in
mai multe locatii din municipiul Constanta si statiunea
Mamaia, in zilele de sambata, duminica si luni.

Sambata, 29 aprilie 2017, cei 28 de instrumentisti vor putea
fi ascultati incepénd cu ora 17,00, la fantana arteziana din
zona Far. Duminica, 30 aprilie, de la aceeasi ora, concertul
va fi sustinut in statiunea Mamaia, langa fantana de 1la
hotelul Meridian, iar luni, 1 mai, tot in statiunea Mamaia, la
fantana din fata hotelului Sulina.

Pentru aproximativ o ora, instrumentistii de la percutie,
clarineti, trompete, tromboane, flauti, dar si cei doi tubisti
ii vor incanta pe trecatorii de toate varstele, daruindu-le
cateva momente de muzica buna. Concertul va cuprinde arii si
melodii de muzica usoara si populara celebre, valsuri, dar si
binecunoscutele marsuri militaresti.

Pe surse: Grindeanu, mini-
vacanta la Neptun!

2 mai 2017 11:33

Premierul Sorin Grindeanu isi va petrece acest sfarsit de
saptamana la malul marii, mai precis in statiunea Neptun. Pe
surse am aflat ca premierul va fi insotit de familie 1in
minivacanta de 1 Mai din sudul litoralului.


https://editiadesud.ro/pe-surse-grindeanu-mini-vacanta-la-neptun/
https://editiadesud.ro/pe-surse-grindeanu-mini-vacanta-la-neptun/

Bogdan Maganu, noul manager
al Sanatoriului Balnear
Mangalia, a facut o prima
evaluare a unitatii sanitare

2 mai 2017 11:33

La scurt timp dupa ce a intrat in posesia Ordinului de numire
in functia de manager al Sanatoriului Balnear si de Recuperare
Mangalia, semnat de catre ministrul Sanatatii,

Bogdan Maganu s-a deplasat la unitatea sanitara. Aici, a
trecut in revista conditiile in care sunt cazati si tratati
pacientii din localitate, dar si din tarad. In perioada imediat
urmatoare, va analiza si care este situatia financiar-
contabila a sanatoriului pentru a vedea in ce mod se
desfasoara activitatea, respectiv daca totul este sub control
sau exista pierderi, datorii ori alte neajunsuri.

Dupa cum se stie, Sanatoriul Balnear Mangalia reprezinta o
institutie medicala renumita atat la nivel national, cat si
international, gratie procedurilor care se fac aici in vederea
tratarii a zeci de afectiuni.

Incepand de vineri, 28 aprilie, noul manager al Sanatoriului
Balnear si de Recuperare Mangalia este consilierul local PSD,
Bogdan Maganu.

Bogdan Maganu este o persoana cunoscuta la nivel local.
Astfel, in perioada 2005 — 2008 a detinut functia de Sef
Serviciu Financiar-Contabil in cadrul Serviciului Public de
Asistentd Sociald Mangalia. In intervalul 2008 — 2012 a fost
consilier local, iar intre 2012 - 2016 a avut functia de
viceprimar al municipiului. Din 2016 pana in prezent este
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consilier local PSD, insa va trebui sa renunte la aceasta
calitate, functia de ales fiind incompatibila cu aceea de
manager. Asa se face ca echipa PSD Mangalia in Consiliul Local
se va schimba, urmand sa se stabileasca ce membru de pe lista
stabilita in 2012 pentru alegerile locale va fi promovat.

Bogdan Maganu, noul manager
al Sanatoriului Balnear
Mangalia

2 mai 2017 11:33

Incepadnd de astdzi, noul manager al
Sanatoriului Balnear si de Recuperare
Mangalia este consilierul local PSD, Bogdan
Maganu, fost viceprimar al municipiului.
Proaspatul manager ne-a declarat ca astazi
a intrat in posesia Ordinului emis de catre
Ministerul Sanatatii si ca urmeaza sa
mearga la sanatoriu pentru a-si prelua
atributiile. Vom reveni cu amanunte.
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Cupa Mangalia 1la fotbal,
eveniment cu zero sustinere
din partea autoritatilor
locale

2 mai 2017 11:33

In perioadele 12-14.05 si 19-21.05 se va organiza ,Cupa
Orasului Mangalia” 1la fotbal pe stadionul central la
urmatoarele categorii de varsta: 2004-2005-2006-2007.

Coordonatorul ASSF Mangalia, Andrei Patrascu face un apel
catre firmele si persoanele potente financiar pentru a sustine
acest proiect intrucat ,sportul, miscarea si disciplina
sportiva sunt esentiale copiilor din ziua de astazi!”.

Demersul este facut in conditiile in care autoritatile publice
locale nu sprijina decat anumite ramuri sportive, putine la
numar, cu toate ca bugetul local dispune de fonduri foarte
mari care ar putea sustine, lejer, atat sportul, cat si alte
domenii de activitate. Din pacate, banii sunt cheltuiti haotic
si sunt risipiti pe servicii si proiecte care nu aduc
beneficii municipiului, ci, dimpotriva, il duc, rapid, catre
dezastru.
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Stagiu de pregatire in Kung-
Fu, pentru probele: ,Shuail-
Jiao”, ,Sanda” si ,Total-
Contact Fighting”

2 mai 2017 11:33

in perioada 28-30.04.2017, la Sala de Sport ,Shaolin” din
Mangalia, se va desfasura un stagiu de pregatire in Kung-Fu,
pentru probele: ,Shuai-Jiao”, ,Sanda” si ,Total-Contact
Fighting”, pentru sportivi avansati, instructori, antrenori si
arbitri.

»Shuai-Jiao” (lupte libere) este o proba care va fi introdusa
in campionate in acest an, este o proba asemanatoare cu Judo,
avind tehnici de dezechilibrare si proiectare, dar fara lupta
la sol, tehnici articulare, strangulari si fixari, care fac
parte din stilul ,Qin-na”.

Stagiul va fi condus de:

-Shifu Florin Iordanoaia, 6 Duan Kung-Fu.

-Laoshi Mircea Stoian, 4 Duan Kung-Fu.

Program:

Vineri 28.04.2017:

-16.00-13.00: Sosirea la Mangalia, cazarea si prezentarea la
sala de sport.

-13.00-19.00: Stagiu de pregatire in Kung-Fu, proba ,Shuai-
Jiao”.

-19.00-21.00: Adunarea generala a A.R.K.

Simbata 29.04.2017:
-09.00-11.00: Pregatire pentru ,Shuai-Jiao”.
-11.00-13.00: Pregatire pentru ,Sanda”.
-13.00-15.00: Pauza de masa.
-15.00-19.00: Pregatire pentru ,Sanda”.
-20.00-22.00: Protocol 1la restaurant (participarea
facultativa).
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Duminica 30.04.2017:
-09.00-13.00: Pregatire pentru ,Total-Contact Fighting”.
-13.00-15.00: Pauza de masa.
-15.00-18.00: Pregatire pentru ,Total-Contact Fighting”.
-18.00-18.30: Incheierea stagiului, acordarea diplomelor de
participare.

La Mangalia are loc Adunarea
Generala a Asociatiel Romane
de Kung-Fu

2 mai 2017 11:33
Vineri 28.04.2017, de la ora 19.00-21.00, la Mangalia la sala
,Callatis” de la Casa Tineretului, se va desfasura Adunarea
Generala a Asociatiei Romane de Kung-Fu. La aceasta Adunare
Generala vor participa reprezentantii cluburilor sportive
membre

Asociatia Romana de Kung-Fu este o asociatie
sportiva nationala, cu personalitate juridica, infiintata in
anul 2009, pentru a contribui la dezvoltarea Kung-Fu 1in
Romania. Asociatia este formata din 12 cluburi sportive
fondatoare si alte 15 care au aderat ulterior. La Adunarea
Generala au drept de vot delegatii oficiali ai cluburilor
sportive membre.

A.R.K. in parteneriat cu Federatia Romana de Arte
Martiale de Contact a contribuit la organizarea campionatelor
nationale si a cupelor de Kung-Fu, a sprijinit sportivii,
antrenorii si arbitrii din loturile nationale, pentru
participarea la campionatele internationale.

Tot in cadrul A.R.K. au fost organizate cursuri de
pregatire pentru sportivi, instructori, antrenori si arbitrii,
au fost invitati antrenori din tara si din strainatate pentru
a conduce aceste cursuri si stagii tehnice.

Ordinea de zi a adunarii este urmatoarea:

1.Raportul de activitate.
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2.Proiect pentru dezvoltarea Kung-Fu-ului 1in
Romania.
3.Progamul de activitati pentru anul 2017.
4.Diverse.

Parfumuri susceptibile a fi
contrafacute, confiscate 1in
P.T.F. Vama Veche

2 mai 2017 11:33

Politistii de frontiera din cadrul P.T.F. Vama Veche au
depistat un cetatean roman care a incercat sa introduca ilegal
in tara peste 300 flacoane parfum, ce purtau insemnele unei
marci cunoscute, susceptibile a fi contrafacute.

In data de 27.04.2017, in jurul orei 06.00, actionand in baza
unei informatii, politistii de frontiera din cadrul Punctului
de Trecere a Frontierei Vama Veche, judetul Constanta, au
efectuat controlul specific, pe sensul de intrare in tara,
pasagerilor dintr-un autocar ce efectua curse pe ruta Turcia -
Romania.

Astfel, lucratorii nostri au descoperit ascunse in bagajul
personal al cetateanul roman V.E., in varsta de 55 de ani, cu
domiciliul in municipiul Constanta, 315 flacoane parfum, ce
purtau insemnele unei marci cunoscute, susceptibile a fi
contrafacute.

Persoana in cauza a declarat ca a achizitionat parfumurile din
Turcia contra sumei de 450 dolari, cu scopul de a le
comercializa 1in Roménia, fara a detine documente de
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provenienta pentru bunurile transportate.

Produsele, in valoare de aproximativ 4.800 lei, au fost
ridicate in vederea continuarii cercetarilor, iar 1iIn cauza
politistii de frontiera efectueaza cercetari sub aspectul
savarsirii infractiunii de punere in circulatie a unui produs
purtand o marca identica sau similara cu o marca inregistrata.

Programul casieriilor RAJA 1in
ziua de luni, 1 Mai 2017

2 mai 2017 11:33

S.C. RAJA S.A. aduce la cunostinta tuturor abonatilor ca luni,
01 mai 2017, dispeceratul, echipele de interventie, dar si
reprezentantii societatii care asigura buna desfasurare a
proceselor de alimentare cu apa si preluare a apelor uzate vor
lucra in program normal. Apelurile catre telefoanele
dispeceratului 0241/924 vor fi preluate non-stop. Echipele de
interventie vor actiona cu promptitudine, pentru ca toate
avariile sau disfunctionalitatile aparute in sistemul de
alimentare cu apa sa fie remediate in timp util, iar abonatii
societatii sa poata beneficia de serviciile noastre 1la
parametrii optimi.

Singurul serviciu care-si va modifica programul de lucru 1in
aceasta perioada este cel al casierilor RAJA. Astfel, abonatii
interesati sa-si achite facturile 1la apa potabila si
canalizare in aceste zile trebuie sa stie ca luni, 01 mai
2017, toate casieriile vor fi inchise. Incepand de marti, 02
aprilie 2017, casieriile isi vor relua programul normal de
lucru.
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1 Mai Tuning Fest, 1a
Mangalia

2 mai 2017 11:33

Municipiul Mangalia va gazdui, in perioada 29 aprilie — 1 mai,
festivalul auto ,1 Mai Tunning Fest Mangalia 2017".
Evenimentul va avea loc in parcarea din Portul Turistic din
localitate si va incanta publicul cu o expozitie de tuning
auto si moto, concurs car audio, demonstratii de drift si
burnout, precum si diferite tombole si concursuri pentru
participanti si spectatori. Festivalul va incepe sambata cu o
parada a masinilor si motocicletelor participante, care va
avea startul in Portul Turistic, la orele 11:00. Manifestarile
vor fi deschise de sambata pana duminica, intre orele
10:00-23:00, iar luni, intre orele 10:00 — 16:00. Premierea
castigatorilor va avea loc in cursul zilei de luni, 1 mai,
incepand cu orele 13:00. In cadrul competitiei vor fi jurizate
urmatoarele categorii: Best Car Of The Show, Best Import
Exterior, Best Custom Exterior, Best Autohtona, Best Interior,
Best Rims, Best Oldtimer, Best Youngtimer, Best Club Display,
Best Rat Look, Best AirRide, Best Static fitment, Best AirRide
fitment, Best Airbrush, Best Paint, Best DemoCar, Best OEM++,
Best Engine, Best Trunk setup, Best JDM, Best Engine Bay, Best
Exotic. De asemenea, va exista o categorie speciala pentru
marcile VW si BMW. In cadrul expozitiei de tuning auto-moto,
pasionatii de tuning auto, cluburi sportive si firme de tuning
din toatd tara 1si vor prezenta masinile modificate. 1In
aceasta categorie de expozanti se 1iInscriu masinile cu
modificari la exterior, la interior, la partea mecanica sau la
toate acestea. La Campionatul National de Car Audio vor fi
prezentate masini cu investitii ce depasesc 25.000 EUR doar 1in
sistemul de sunet, capabile de performante audio extreme.
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Devenit deja un festival cu traditie, “1 Mai Tunning Fest”
reuneste in fiecare an cele mai interesante proiecte de tuning
si car audio, iar firme din domeniul auto/tuning vor avea, la
randul lor, mai multe standuri de prezentare.



