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1. Scopul si obiectivele propuse spre realizare in cadrul proiectului (pana la 1 pagina).

Fierul este vital si necesar pentru organismul uman, iar carenta lui poate tulbura serios sdnatatea.
Prevenirea carentei fierului in ratia alimentard constituie o masurd importantd in profilaxia multiplelor
patologii care sunt costisitoare pentru sistemul de sandtate i societate, integral. Anemia fierodeficitara
constituie aproximativ 80% din toate formele de anemii. Geneza acestor consta in diverse erori in alimentatie,
toate conditionate de deficienta fierului asimilabil in ratie.

Frecventa anemiei feriprive in R. Moldova este inalta,fiind depistatd la anumite grupuri de populatie,
precum sunt femeile de varsta de procreare (in special gravidele), copiii mici i adolescentii. Din grupurile de
risc fac parte si persoanele cu varsta Tnaintata, vegetarienii, persoanele cu un nivel socio-economic precar, cit
si persoanele care suferd de anumite stéri cronice.

Studiile efectuate In R.Moldova denota faptul ca la unele grupuri de populatie sortimentul de produse
utilizate nu acoperd necesitatea fiziologica a organismului in fier.

Acumularea informatiei necesara pentru argumentarea stiingificd a unui program national orientat spre
reducerea prevalentei acestor stari patologice si ameliorarea indicilor sanatdtii prezinta interes deosebit pentru
societatea actuald. Ca obiective au fost formulate urmatoarele:

v’ Colectarea datelor statistice privind consumul alimentar;

v' Determinarea continutului de fier in diferite grupuri de produse autohtone de origine animald si

vegetala;

Estimarea procedeelor culinare de baza utilizate de populatia autohtona din mediul rural si urban;

Estimarea nivelului de incorporare a fierului in organismul uman in conditiile Republicii Moldova;

Colectarea datelor statistice privind incidenta si prevalenta anemiilor fieriprive in Republica Moldova

din ultimii cinci ani;

v Determinarea legaturilor corelationale intre nivelul incorporarii compusilor fierului si prevalenta
starilor fierodeficitare;

v’ Elaborarea recomandarilor de rigoare.
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2. Rezultatele stiintifice obtinute in cadrul proiectului

. Rezultatele stiintifice ale cercetarilor efectuate in cadrul proiectului pentru etapa de raportare

Analiza consumului produselor alimentare de catre populatia R. Moldova a fost realizatd in baza datelor Biroului
National de Statistica al RM in comparatie cu recomandarile Organizatiei Mondiale a Sanatatii.

Conform recomandarilor OMS persoana statistic medie pe un an trebuie sd consuma circd 70 kg de carne si
produse din carne, 8 kg de peste, 360 litri de lapte, 97 kg de cartofi, 243 oua, 36,5 kg zahar, 13,1 kg ulei vegetal, 80,3
kg fructe si pomusoare, 143 kg legume si bostanoase. Au fost analizate datele privind consumul produselor alimentare
per o persoand in R. Moldova pentru perioada anilor1990 — 2015. Datele sunt prezentate in tab. 1.

Tabelul 1. Consumul produselor alimentare per o persoana
in Republica Moldova pentru perioada anilor1990 — 2015, kg.

Anii Grupele de produse
Carne si Lapte si Ouile,b | Cartofi Legume si Fructe, Produse de panificatie,
produse din produse din uc. bostinoase pomusoare | piine, paste fainoase,
carne lapte si struguri faina, crupe,
leguminoase
Norma, 70,1 404 243 96,7 140,3 80,3 120,5

OMS

1981-1990 52 280 210 75 123 66 175
medie
1990 58 303 203 69 112 79 171
1991 56 259 194 68 113 79 174
1992 46 198 166 67 95 63 170
1993 35 174 130 95 94 80 170
1994 30 163 100 84 78 68 138
1995 24 165 107 68 86 30 135
1996 25 161 116 71 65 59 127
1997 25 155 121 69 69 78 135
1998 27 155 122 65 113 48 134
1999 25 145 132 62 109 27 133
2000 24 153 133 53 83 32 134
2001 24 155 139 65 104 33 139
2002 27 167 158 68 99 38 141
2003 27 164 158 69 107 43 133
2004 32 166 162 63 88 38 146
2005 40 174 177 75 101 37 142
2006 38 177 168 88 132 39 136
2007 36 175 177 59 76 28 119
2008 32 155 141 88 99 41 123
2009 30 169 162 59 106 35 119
2010 43 159 160 54 92 62 101
2011 38 170 190 60 115 43 116
2012 40 171 156 52 78 41 109
2013 46 166 165 53 86 42 106
2014 43 212 180 47 104 71 110
2015 43 159 160 54 92 62 101

Date statistice generale din surse oficiale, demonstreaza ratiile alimentare dezechilibrate la populatie din
Republica Moldova. Majoritatea oamenilor nu consuma numarul recomandat de produse si, prin urmare, nu primesc
toate elemente biologic importante pentru o functionare sidndtoasa a organismului.

Analiza ratiilor zilnice a grupei de respondenti (femeile care aldpteazd) a fost realizatd prin intermediul
platformei health-diet.ru. Datele sunt prezentate conform categoriilor de varsta in tabelul 2.




Tabelul 2. Consumul macro si microelementelor in dietele zilnice a grupei de respondenti

Proteine, | Lipide, g Glucide, | Fibre,g | Ca, mg Fe, Mg, mg P, mg

g g mg
Consumul 67,498 69,14 209,7 20,2 668,16 | 16,035 329,13 1014
mediu real
Consumul 70,0 - 50,0 - 80,0 | 150,0 - 25 | 1000,0 - 18 400 800
recomandat 90,0 250,0 1200,0
Grup A (18-24 69,02 58,3 231 19,4 638,79 | 15,308 306,77 997
ani)
Grup B (25-30 64,119 67,96 203,2 20,3 674,19 | 16,46 324,86 1031
ani)
Grup C (30-35 67,29 74,76 203 20,8 672,11 | 16,285 344,42 1094
ani)
Grup D (35-45 69,563 75,53 201,6 20,2 687,56 | 16,089 340,47 1109
JIeT)

Zn, mg Co, mg Mo, mg Cu, mg | Vit. B9, Vit.C, | Vit.E, mg

*10° (ng) | *10° (ng) | *10° | mg mg
(n9) *10° (ng)

Consumul 5,2737 18,904 50,37 805 100,14 133 12,78515
mediu real
Consumul 12 10 70 1000 | 400 mr 90 15
recomandat
Grup A (18-24 6,0532 19,033 50,68 803 98,616 133 12,225
ani)
Grup B (25-30 5,0489 17,559 50,87 771 92,927 135 11,8189
ani)
Grup C (30-35 4,9133 19,648 50,23 814 102,17 135 13,664
ani)
Grup D (35-45 5,0793 19,378 49,68 833 106,86 131 13,431
JIET)

Un caz special al studiului si analizei dietelor pentru un grup de 40 de femei care alapteaza in comparatie cu
recomandarile standardelor OMS au confirmat faptul ca exista o diferentd intre consumul real si norma recomandata.

Potentialul de fier in produse de origine animala si vegetala a fost determinat ca fier total (pregatirea probei a
inclus calcinarea, obtinerea mineralizatului la dizolvarea cu sol. HCI, identificarea si determinarea cantitatii de fier).
Datele acumulate insumeaza cateva forme de prezenta a fierului. Fierul hemic are o biodisponibilitate maxima, de cca
40%, se contine In componenta proteinelor hemice, este usor dializabil si absorbabil la nivelul tractului gastro intestinal.
Fierul solubil, non-hemic se contine in special sub forma de saruri minerale ale fierului, are o biodisponibilitate pentru
organismul uman extrem de joasa, cca 10 %.

In tabelul 3 sunt prezentate date obtinute prin determindri experimentale pentru toate formele de fier in
diferite tipuri de ficat. Se constatd o cantitate suficient de inaltd de continut de fier In aceste produse, valori maxime
fiind intélnite la ficatul de bovind, In comparatie cu ficatul de porcind. Ponderea fierului hemic, usor dializabil si
bine asimilabil este de 90,4% pentru ficatul de bovind si de 68,1% pentru ficatul de porcind. La ficatul de pasére
ponderea fierului hemic este de 41,7%, ficatul de curcan - 72,63%. Proteinele hemice care asigurd un aport sporit de
fier hemic in probele de ficat sunt mioglobina (in structura tesutului) si hemoglobina (in sangele de vascularizare).
In ficatul de peste deasemenea au fost inregistrate cantititi semnificative de fier.

Tabelul 3. Cantitatea de fier continuta in ficat de animal, ponderea formelor de prezenta a fierului (fier
total, fier hemic, fier soilubil)

Denumirea produsului | Cantitatea de fier, Inclusiv
Fe wt, mg/100 g Fier hemic, Fenem., Fier solubil, Feg.,
mg/100 g mg/100 g

Ficat de bovina 13,68 12,37 1,31
Ficat de porcina 6,02 4,18 1,82
Ficat de gdina 11,05 9,61 1,39
Ficat de curcan 10,34 7,51 2,83
Ficat de peste (carasi) 8,6 1,94 0,96




In produsele de origine vegetala cantititile de fier sunt mai mici in comparatie cu produsele de origine animala
(tabelul 4). Ponderea fierului hemic este in proportie de 10-30% din cantitatea totala de fier continut in produs, ceea ce
poate fi tratat ca un potential de asimilare fierului la nivel de tract digestiv nu prea inalt.

Tabelul 4. Cantitatea de fier continuta in produse de origine animali, ponderea formelor de prezenta a
fierului (fier total, fier hemic, fier soilubil)

Denumirea produsului Fier hemic, Fenem. Fier solubil, Feso. Cantltats:t(jlte fier,
mg/100 g %. mg/100 g % mg/100 g %
Seminte de floarea soarelui 2,02 34,2 3,9 65,8 5,92 100
Faina de porumb 0,23 27,8 0,78 72,2 1,08 100
Nuci grecesti 0,74 28,1 1,9 71,9 2,64 100
Seminte de bostan 0,34 10,6 2,89 89,4 3,23 100
Prune uscate 0,23 24,7 0,7 75,3 0,93 100
Tarate 2,78 30,3 6,41 69,7 9,19 100
Scortisoara 1,91 29,6 4,55 70,4 6,46 100
Nuci de padure 1,67 36 3,1 64 4,88 100
Migdale 1,21 29,7 2,87 70,3 4,08 100
Arahide 0,78 10,5 3,21 89,5 3,99 100

co-factorii care favorizeaza absorbtia fierului , prezenta vitaminei C (ex. prune uscare -20 mg%), prezenta co-
factorilor cu actiune negativa - taninelor (prune uscate), fitatilor (tarate).

Cunoasterea exactd a cantitatii totale si a formelor de prezenta a fierului in materiile alimentare de origine
animala si vegetald poate permite monitorizarea exactd a procesului tehnologic de prelucrare a acestora si
prognozarea efectului antianemic al dietelor. Principalele surse de fier hemic constituie diferite subproduse, carne si
gilbenus de oud. Determinarea continutului de fier in diferite grupuri de produse autohtone de origine animald prin
metoda opticd au demonstrat un continut de fier total in limitele 6,02 — 13,68 mg/100 g, inclusiv fier hemic in limitele
4,18 — 12,37 mg/100 g.

O sursa importantd de fier non hemic prezintd urmatoarele produse seminte de floarea soarelui, faind de
porumb, nuci grecesti, seminte de bostan, prune uscate, tarate, nuci de padure.

Determinarea continutului de fier in diferite grupuri de produse autohtone de origine vegetala au demonstrat
urmatoarele cantitati de fier total 0,93 — 9,19 mg/100 g, inclusiv fier hemic in limitele 0,23— 2,78 mg/100 g.

Analiza frecventei de consum a diferitor tipuri de produse alimentare a fost realizatd in baza chestionarii in
Special sectorului rural sui urban, numarul de respondenti fiind 104 si 100 respectiv. Datele sunt prezentate conform
categoriilor de produse alimentare in tabelul 5. Din datele prezentate se observa decalaj in consumul unor grupe de
produse alimentare 1n sectorul rural si urban. Pentru sectorul rural predomind consumul cartofilor, crupelor, pastelor
fainoase, leguminoaselor, legumelor si fructelor, pe cand carne si produse din carne, precum si peste si produse din
peste figureaza o data pe sdptamana sau cel putin o data pe luna.

Rezultatele chestiondrii coreleazd cu datele statistice generale din surse oficiale si demonstreaza ratiile
alimentare dezechilibrate la populatie din Republica Moldova. Majoritatea oamenilor nu consuma numarul recomandat
de produse si, prin urmare, nu primesc toate elemente biologic importante pentru o functionare sanatoasa a
organismului.

Tabelul 5. Analiza frecventei de consum a diferitor tipuri de produse alimentare

cventd de consum - 2-3 ori pe O data pe Cel putin o
- Zilnic e A e A 9 9
Grupe de produse alimenta saptamana saptamana data pe luna
Rural
Carne si produse din carne 10,0 37,5 50,0 2,5
Peste si produse din peste - 4,0 8,5 87,5
Lapte si produse lactate 26,9 30,8 26,9 15,4
Oua 3,8 23,1 53,8 19,2
Cartofi 7,7 65,4 26,9 -
Legume 57,7 23,1 19,2 -
Fructe si pomusoare 61,5 30,8 3,8 3,8
Crupe, paste 30,4 30,8 31,2 1,7
Leguminoase 36,0 48,0 16,0 -




Urban

Carne si produse din carne 32,0 44,0 20,0 4,0
Peste si produse din peste - 19,2 34,6 46,2
Lapte si produse lactate 12,0 72,0 12,0 4,0
Oua 8,0 60,0 32,0 -

Cartofi 8,0 56,0 28,0 8,0
Legume 68,0 32,0 - -

Fructe si pomusoare 48,0 40,0 8,0 4,0
Crupe, paste 20,0 40,0 24,0 16,0
Leguminoase 19,2 23,1 34,6 23,1

Estimarea procedeelor culinare de baza utilizate de populatia autohtona din mediul rural si urban , realizata prin
intermediului chestiondrii,este prezentata in tabelul 6. Datele obtinute demonstreaza,ca pentru preparate din carne
prepoderent se aplica procedeu de inabusire si prajire, pentru produse din peste — procedeu de préjire, pentru cartofi si
legume — inabusire. Aplicarea procedeelor de indbusire presupund combinarea diferitor produse alimentare si
cauzeaza diminuarea nivelulului de asimilarea a fierului, fapt confirmat prin cercetdrile in conditii de laborator.

Tabelul 6. Analiza tipurilor de tratamente culinare utilizate de populatia Republicii Moldova

ratamentele culinare Fierbere Prajire Inabusire | Gratinare Prajire Starea
Grupe de produse alim grill cruda
Rural

Carne produse din carne 32,0 16,0 36,0 12,0 4,0

Peste si produse din peste 8,0 75,0 - 16,0 1,0

Lapte si produse lactate 88,0 4,0 - 4,0 -

Oua 48,0 52,0 - - -

Cartofi 20,0 36,0 36,0 8,0 -

Legume 20,0 4,0 37,0 12,0 2,0 25,0
Fructe 12,0 - 8,0 - - 80,0
Crupe, paste 96,0 - 4,0 - -
Leguminoase 64,0 - 28,0 8,0 -

Urban

Carne produse din carne 15,4 26,9 38,5 11,5 7,7

Peste si produse din peste 7,7 61,5 1,7 23,1 -

Lapte si produse lactate 76,9 7,7 15,4 - -

Oua 53,8 46,2 - - -

Cartofi 23,1 30,8 34,6 11,5 -

Legume 8,2 10,4 19,4 9,4 15,2 37,4
Fructe 19,2 - 3,8 - 7,7 69,2
Crupe, paste 100,0 - - - -
Leguminoase 50,0 23,1 23,1 3,8 -

Analiza impactului procedeelor culinare asupra biodisponibilitatii fierului din ratiile alimentare a fost cercetatd in
conditii de laborator. Preparatele culinare procesate prin diverse metode de prelucrare termicd (fierbere, prajire,
gratinare etc.) prezintd un potential diferit de fier total si fier hemic. Durata excesiva de prelucrare termica determina
transformarea fierului hemic in fier non-hemic, ionic, astfel bioaccesibilitatea fierului este in descrestere. Procedeul de
prajire produce schimbari considerabile in componenta si calitatea proteinelor in comparatie cu tratamentele de
intensitate moderata — fierbere, gratinarea, coacerea, Respectiv prajirea este procedeul mai putin recomandat in cazurile
de mentinere a potentialului de fier bioaccesibil pe perioada tratamentului termic. Riscul de diminuare drasticd a
potentialului de fier accesibil poate fi micsorat si prin excluderea aditivilor, ingredientelor functionali din componenta
retetei, fierul fiind un mineral care interactioneaza usor cu stabilizatorii de structurd si consistentd, compusii fosforilati,
fibrele alimentare etc.

Potentialul de fier pe care il prezintd un preparat culinar este influentat de asemenea s§i de cantitatea de
produs/ingredient cu continut majoritar de fier din formularea retetei. Rezultatele cercetarilor sunt incluse in tabelul 7.



Tabelul 7 . Cantitatea de fier continutd in preparatele culinare, ponderea formelor de prezenta a
fierului (fier total, fier hemic, fier soilubil)

Denumirea preparatului Fier hemic, Fenem. Fier solubil, Feso. Cantltatliz ie fier,

mg/100 g %. mg/100 g % mg/100 g %
Tocana de vita cu legume 0,275 36,18 0,485 36,82 0,760 100
Ficat de vita cu orez 0,548 49,82 0,552 50,18 1,10 100
Carne de miel cu orez 0,153 28,07 0,392 71,93 0,545 100
IF;%'E;SG pui fierte cu ragu de 0194 | 3433 0138 | 6567 0,565 100
File de pui in sos de smantana 0,127 17,18 0,612 82,81 0,739 100
Hec préjit cu unt 0,081 23,40 0,265 76,60 0,346 100
Hec copt cu sos de rosii 0,277 43,41 0,361 56,59 0,638 100
Mintai prajit cu paste 0,083 11,13 0,716 88,87 0,764 100
Crenvursti cu fasole 0,124 14,33 0,741 85,67 0,865 100
Crenvursti cu paste 0,085 6,54 0,679 93,45 0,764 100
Omleta cu spanac 0,387 36,85 0,663 63,14 1,050 100
Omleta cu cartofi 0,225 30,16 0,521 69,84 0,746 100

In preparatele culinare cercetate cantitatea de fier total a fost determinatd prin mineralizarea probelor. in
preparatele de carne, peste, lactate si oud cantitatea de fier non-hemic a inclus uscarea acestora, inlaturarea grasimii cu
cloroform, obtinerea fractiei solubile si evaluarea fierului non-hemic prin metoda spectrometrica. Fierul hemic a fost
determinat c a diferenta intre fierul total si fierul non-hemic.

In preparatele de legume cantitatea de fier non-hemic a fost determinata prin solubilizarea acestora, inliturarea
reziduului solid si evaluarea fierului prin metoda spectrofotometrica. Din tabel se observa ca preparatele culinare au un
continut moderat de fier total, cu exceptia preparatelor de ficat si omletei cu spanac. Procedeul termic de prajire in
ulei reduce semnificativ cantitatea de fier hemic, datorita modificarilor care survin in structura proteinelor. Produsele
amidonoase, cu exceptia fasolelor si a altor leguminoase contin mult fier non-hemic cu un potential de asimilare a
fierului destul de redus (cca 10-15%).

La prepararea bucatelor este bine sa fie selectate retete de bucate combinate din punct de vedere a componentei
in special animale, mai putin vegetale.

In cadrul proiectului au fost efectuate cercetari privind aportul de Fe prin consumul de produse
alimentare a femeilor insarcinate, si nivelul de asimilare al Fe, care la rindul sdu depinde de consumul de
produse alimentare care inhiba sau stimuleaza absorbtia Fe. Obiectul studiului au servit datele statistice
obtinute din surse oficiale. In Republica Moldova aceste informatii sunt furnizate de Biroul National de
Statistica al Republicii Moldova.

In plus, pe langa datele statistice generale, situatia din domeniul nutritiei se va reflecta in descrierea
dietei unui grup de 40 de femei in categoria de varsta de la 18 la 50 de ani. S-a efectuat un sondaj in randul
femeilor din clubul pentru mame, numit "Mama constienta". Acesta este un grup de oameni care au creat
propria comunitate pentru schimbul de experientd si sprijin reciproc. Aceastd categorie de femei a fost
selectatd pentru a fi interogata din cauza considerentelor cd mamele gravide si cele care aldpteaza au cel mai
mult nevoie de fier pentru dezvoltarea normald a fatului si pentru functionarea si restaurarea ulterioara a
corpului dupa nastere.

Tabelul 8. Numarul de femei in diferite categorii de varsta.

Virsta, ani Numarul respondentelor, persoane
18-24 5
25-30 16
31-35 12
36-50 7

Toti respondentii sunt mame sau femei Insdrcinate. In majoritatea cazurilor, aceste femei sunt
angajate in menaj si sunt In concediu de maternitate, adicd nu muncesc fizic si mintal greu, ceea ce ar afecta

nevoia crescutd de substante biologic active. Cu toate acestea, acest grup de persoane este vulnerabil,
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deoarece sarcina si perioada postpartum necesitd resurse mari din partea organismului pentru a mentine
sdndtatea mamei si a copilului. Astfel, ele au o nevoie suplimentara de fier.

Acest studiu a implicat 40 de femei cu varsta cuprinsa intre 18 si 50 de ani. Urmatorul va fi simbolul
grupurilor de varsta.:

Grupa A: 18-24 ani. (Organismul inca in crestere, necesitatea crescuta de fier)

Grupa B: 25-30 ani. (Dupa 25 de ani, corpul feminin incepe sa produca mai putina hemoglobina, cel
mai adesea astfel de modificari sunt insotite de o usoara indispozitie. Prin urmare, este important sa se verifice
periodic nivelul acesteia, care ar trebui sa varieze intre 120-145g/1.)

Grupa C: 31-35 ani. (Dupa varsta de 30 de ani, corpul feminin poate prezenta o lipsd de vitamine B,
in special B9 si B12, care, la randul sau, afecteaza productia de hemoglobina. Rata hemoglobinei la femei,
dupa 40, variaza intre 120 si 140 grame pe litru de sange.)

Grupa D: 36-50 ani. (In aceasta perioada, femeia este deosebit de sensibila la stres, ceea ce afecteazi
si continutul de hemoglobina. Rata de hemoglobind la femeile cu varsta cuprinsa intre 40 si 50 de ani este in
intervalul de cel putin 116-138 g/ 1.)

A fost analizat aportul de microelemente din ratia alimentara a persoanelor implicate in studiu.
Microelementele sunt implicate activ in reactiile metabolice. Fara ele, activitatea enzimelor este imposibila. S-
a efectuat o analizd a aportului unor elemente cum ar fi Fe, Zn, Co, Mo. Rezultatele sunt afisate pe diagrama..

| | |
Zn, mg [ ‘ ‘
= | |
Fe, mg [
| | | | | | | |
0] 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Fe, mg Zn, mg
0 Consum recomandat 18 12
H Consum real 16,035 5,2737

Figura 1. Aportul real si cel recomandat al microelementelor — Fe, Zn.

Consumul de fier si zinc este inferior normelor recomandate al acestor microelemente de catre toate
grupurile de respondenti. Consumul real de fier este de 89%, iar zincul - 44% din norma. Zincul este implicat
in sinteza proteinelor, copierea materialului genetic, formarea sangelui, functionarea sistemelor imune si
endocrine, actioneaza ca un cofactor pentru citeva sute de enzime dependente de zinc.

Aportul de fier si prezenta factorilor care afecteaza absorbtia acestuia.

Cercetarile au fost axate in principal pe studiul aportului de fier de catre femeile intervievate, precum
si identificarea factorilor care promoveazi sau inhiba absorbtia fierului de citre organism. in special, acesti
factori sunt micronutrienti cum ar fi calciu, zinc, molibden, cupru si cobalt, precum si vitamina C, B9 si E.
Rezultatele sunt prezentate in tabelul 9.

Tabelul 9. Consumul de fier in ratia zilnica si elementele asociate.
Grupa Fe Ca Zn Mo Cu
respondent

mg % mg % mg % ug % ug | %
Gr.A (18-24) | 15,308 | 85,04 | 638,79 | 58,07 | 6,0532 | 50,44 | 50,68 72,4 | 803 |80,3

Gr.B (25-30) | 16,46 | 91,44 | 674,19 | 61,29 |5,0489 | 42,07 | 50,87 72,67 | 771|771
Gr.C (30-35) | 16,285 | 90,47 | 672,11 | 61,1 4,9133 | 40,94 | 50,23 71,76 | 814 | 81,4

Gr.D (35-50) | 16,089 | 89,38 | 687,56 | 62,51 | 5,0793 | 42,33 | 49,68 70,97 | 833833
Grupa Co Vit.C Vit.B9 VitE

respondent MK2 % M2 % MK2 % M2 %
Gr.A (18-24) | 19,033 | 190 133 147,78 | 98,616 | 24,65 | 12,22583 | 81,51

Gr.B (25-30) | 17,559 | 175 | 135 150 92,927 | 23,23 |1 11,8189 | 78,79
Gr.C (30-35) | 19,648 | 196 | 135 150 102,17 | 25,54 | 13,66445 | 91,1
Gr. D (35-50) | 19,378 | 193 | 131 145,56 | 106,86 | 26,72 | 13,43142 | 89,54




Graficul 2 aratd consumul zilnic de fier in fiecare categorie de varsta. Se poate concluziona ca reprezentantii
celui de-al doilea grup de varsta (25-30 ani) primesc cea mai mare cantitate de fier. Cea mai mica cantitate de
Fe pe zi este primita de cei mai tineri respondenti din grupa A (18-25 ani) - aproximativ 85%.
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90,00% ,1'44%1 D 60,00%
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Figura 2. Consumul zilnic efectiv a fierului, % Figura 3. Consumul zilnic efectiv a Ca, %

Figura 3 descrie situatia consumului de calciu de catre femeile intervievate Cea mai mare cantitate de
calciu intra in corpul femeilor din grupa G (35-50 ani). Cea mai mica cantitate de calciu este obtinutd de fete
din grupa A (18-25 ani), respectiv, acestia au o absorbtie mai mare a fierului, deoarece calciul este un inhibitor
al absorbtiei de fier.

Pe langa descrierea dictei zilnice, femeile intervievate au fost rugate sa raspunda subiectiv la intrebari
referitoare la preferintele alimentare ale alimentelor care, intr-un fel sau altul, pot contribui la absorbtia
fierului sau viceversa Tmpiedica acest proces. Aceste intrebari au fost incluse in blocul 2 al chestionarului -
Preferinte alimentare. Femeilor li sa cerut sa raspunda cat de des consuma lapte. Rezultatele din diagrama 4.

M Cateva ori pe zi

M zilnic, odata pe zi

[ De cateva ori pe zi

3%
] . 10% - ¥ 2-3 pe saptamana
O data pe zi,
Zilnic
W 2-3 pe sapt. o data pe
saptamana

H o0 data pe sapt.

@ Mai putin decat o

. ) A data pe sapt.
@ mai putin decat pe sap

o data pe sapt.
 nuintrebuinteaza

@ Nu ntrebuinteaza

Figura 4. Frecventa consumului de lapte si Figura 5. Frecventa consumului de ceai si
produse lactate cafea.

Majoritatea femeilor (30% - 12 persoane) au spus ca beau lapte si produse lactate aproximativ 2-3 ori
pe sdaptamana, 8 persoane (20%) au spus cd beau lapte in fiecare zi. De cateva ori pe zi, doar 7 femei prefera
produsele lactate. Respondentii raimasi nu consuma adesea acest tip de produs.

Apoi, femeile au fost rugate sa precizeze marimea unei portii de lapte sau a unui produs din lapte
fermentat, pe care il beau la un moment dat. Aproximativ jumatate dintre respondenti (19 femei din 40) au
indicat cd beau cate un pahar de lapte intr-un volum de 250 ml. Cinci persoane au spus ca beau un pahar de
kefir pe timp de noapte intr-un volum de 200 ml. Restul femeilor au spus ca rareori consuma branza de vaci,
iaurt si smantana in cantitati mici sau in coacerea lor. Ulterior au fost efectuate calculele privind aportul de Ca
reiesind din raspunsurile primite.

In numeroase studii stiintifice sa demonstrat intr-o oarecare misuri ci absorbtia fierului in tractul
gastro-intestinal se reduce cu 20-60% atunci cand se utilizeaza impreuna cu produse care contin calciu in
timpul unei singure mese. Existd date provenite de la cercetatorul englez Hallberg, ca cu cresterea consumului
de produse lactate (aproximativ 930 mg pe zi) se inregistreazd o scadere a adsorbtiei fierului cu 50%. In
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consecinta, pe baza datelor de mai sus privind utilizarea femeilor de aproximativ 250 mg de Ca pe zi,
absorbtia fierului scade la acesti respondenti cu 13,44%.

A doua intrebare din blocul de preferinte alimentare a respondentilor sa referit la frecventa consumului de ceal
si cafea. Rezultatele sunt prezentate in diagrama 5.

Se observa ca mai mult de jumatate dintre femei (54% - 21 de persoane) beau ceai de cateva ori pe zi.
10 persoane (26%) beau o cand pe zi. Restul respondentilor nu au o dragoste pentru aceste bauturi.

Se constatd cd ceaiul reduce absorbtia fierului din alimente cu 62% in comparatie cu apa. Efectul
inhibitor al ceaiului este cauzat de taninul polifenol continut in acesta. Stocurile de fier sunt reglementate in
principal de schimbarile de absorbtie.

Prin aceleasi metode de analiza s-a stabilit ca aportul total de zinc in toate categoriile de varsta nu
depaseste 50%, in timp ce cel mai mare procent de 50,44% se observa la grupa A (18-24 ani). Cel mai mic
indicator este in grupul B (30-35 ani). Zincul, precum si calciul, reduc nivelul de fier, prin urmare, deficitul de
zinc nu afecteazd semnificativ absorbtia fierului.

Deficitul de fier este o problemd grava deoarece duce la schimbari in functiile diferitelor organe si
sisteme. In primul rand, sistemul nervos central, sistemele endocrine, cardiovasculare sufera.

Unele probleme de sandtate pot fi cauze ale deficientei de fier. Cum ar fi: bolile inflamatorii intestinale
cronice, tuberculoza, infectiile cronice, bolile endocrine si altele.

Rezultatele prezentei sau absentei acestor boli la femeile intervievate sunt prezentate in diagramele 6-8.

8% 0%
H D3 H Da
H Nu H Nu
Figura 6. Respondentii au boala Figura 7. Respondentii au Figura 8. Respondentii au boli
inflamatorie intestinala? tuberculoza? endocrine?

De asemenea, femeile au remarcat prezenta unor infectii cronice: gastritd, PCOS, pielonefrita,
pancreatita, hipertrofia glandei tiroide, virusul papilloma.

Semne indirecte ale deficitului de fier.

. Exista semne indirecte ale deficientei de fier in organism, la care femeile rareori acorda
atentie, deoarece acestea sunt destul de comune. Aceste simptome pot fi cauzate de diverse cauze, dar
deficitul de fier poate fi un factor decisiv. Unele semne similare sunt:

[J Probleme cu parul (caderea parului, ruperea, partile despicate, parul uscat)

(1 Probleme de unghii (unghii fragile, laminare)

1 Modificari ale senzatiei de gura, dorintd pentru alimente crude.

1 Modificari ale senzatiilor olfactive

(1 Activitate scazuta, scaderea apetitului si lipsa de energie.

Respondentii au fost rugati sa raspunda la trei intrebari privind aceste semne. Rezultatele sondajului
sunt prezentate in diagramele 9-10.
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Figura 9. Modificari ale gustului si Figura 10. Atestarea lipsei de energie

pierderii apetitului in randul respondentilor.

Analiza indicatorilor medicali ai respondentilor.

S-a efectuat un studiu de analize medicale ale respondentilor, in special indicele hemoglobinei in
timpul sarcinii. Hemoglobina este principala componenta a celulelor rosii din sange, care este responsabila
pentru transferul de oxigen din plamani catre tesuturi..

Continutul de hemoglobind este determinat de un test de sange general. Valoarea sa normala la femei
variazd de la 120 la 140 g / 1. O ratd mai mare poate fi observata la sportivii profesionisti (pand la 160 g / 1)
sau la femeile care fumeazi (pani la 150 g/ 1). In astfel de cazuri, o mica deviere este considerati o varianti a
normei. Rezultatele analizelor femeilor intervievate sunt prezentate in tabelul 10.

Tabelul 10. Rezultatele analizei sdngelui respondentilor

Respondent | Nivelul Respondent Nivelul Respondent | Nivelul
hemoglobinei, g/l hemoglobinei, g/l hemoglobinei, g/l
1 115 15 85 28 100
2 110 16 138 29 120
3 95 17 100 30 128
4 120 18 60 31 76
5 107 19 120 32 110
6 131 20 110 33 80
7 98 21 90 34 100
8 125 22 136 35 100
9 137 23 100 36 105
10 125 24 96 37 120
11 90 25 121 38 164
12 120 26 92 39 110
13 115 27 75 40 118
14 110
Valoarea medie 108,8

Valoarea medie totald a hemoglobinei la 40 de femei chestionate este de 108,8 g/l. Aceastd valoare este un
indicator al normei pentru femeile insarcinate. Cu toate acestea, intervalul de valori pentru aceste femei este
destul de larg - de la 60 g / 11a 164 g / 1. Practica medicala spune ca, in general, nivelul normal al
hemoglobinei la femeile gravide este de 110-140 g/ I.

Hemoglobina crescuta. (Peste 1409 / I). Observat la 1 respondent. Uneori, la femeile gravide, acest
lucru se intampld in primul trimestru de sarcind si apoi dispare de unul singur atunci cand fatul incepe sa-si ia
in mod activ resursele necesare cresterii si dezvoltarii sale de la corpul mamei.

Hemoglobina crescutd poate indica o lipsa de anumite substante In organismul unei femei gravide, in
special vitaminele B9 (acid folic) si B12. Acestea din urma pot pur si simplu sd nu fie absorbite din cauza
perturbarii organelor din tractul gastro-intestinal. Hemoglobina ridicata poate fi un simptom al afectiunilor renale,
inimii, intestinale sau stomacale. Desi este posibil, aceasta este o trasdtura ereditard a corpului unei femei.

Hemoglobina scazuta. Observatd la 18 respondenti. Medicii vorbesc despre dezvoltarea anemiei
gravide daca nivelul de hemoglobina din sangele ei scade sub 110 g / I. Cel mai adesea, femeile gravide
dezvolta anemie cu deficienta de fier, declansatd de aportul inadecvat sau de depozitele de fier
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necorespunzitoare. Aproximativ jumitate dintre femeile gravide au niveluri scizute de hemoglobina. In
functie de concentratia sa, existd mai multe grade de anemie cu deficienta de fier:

0110-90 g/ | - anemie usoard;

090-80 g /| - anemie moderata,

0 70 g /1 si mai putin - o forma severd de anemie.

Nivelurile scazute de hemoglobina duc la letargie, un sentiment constant de oboseald si o scadere a
tonului emotional. In plus, stomatita posibild, parul si unghiile fragile, piclea uscatd, bolile respiratorii
frecvente. Nivelurile scdzute ale hemoglobinei pot provoca dezvoltarea toxicozei precoce si gestozei tarzii,
debutul prematur al travaliului si, de asemenea, de multe ori determind copilul sd nu primeasca suficient
oxigen care provoacd hipoxie intrauterind, iar dupd nastere copilul poate prezenta dificultati in sistemul
respirator si greutatea corporald insuficienta.

Datorita faptului ca aproape jumatate dintre femeile chestionate au un indice scdzut de hemoglobina,
meritd sd vorbim despre introducerea unei diete preventive pentru a evita deficienta de fier.

in Republica Moldova in alimentatie sunt incluse prioritar produsele de origine vegetald, din care
fierul se asimileazd insuficient. Biodisponibilitatea fierului in organismul uman este redusd de factori
antinutritivi cum sunt Fitati, polifenoli, calciu, totodata promotorii fiind acidul ascorbic si prezenta in ratiile
carnii si pestelui. Estimarea absorbtiei fierului din ratiile alimentare complexe prezintd un interes deosebit
privind corectarea corelatiei intre nivelul incorpordarii fierului prin intermediul ratiei alimentare. Evaluarea
nivelului de absorbtie a fierului a fost formulat ca algoritmul care vizeaza evidentierea influientei diversilor
componenti, prezenti in regim, asupra solubilitatii fierului in mediul gastro-intestinal.

.....

gastro-intestinale in vitro, studiul compozitiei alimentelor din ration si prelucrarea datelor cu aplicarea
programului MICROSOFT EXCEL permis elaborarea unui algoritm, care permite determinarea coeficientul
de absorbtie al fierului dintr-o masa reprezentativa si estimarea gradului de acoperire a cerintelor nutritionale
pentru diferite grupuri ale populatiei.

Aplicatia digitala pentru estimarea fierului absorbabil in baza algoritmului

Avand la baza algoritmul mentionat, pentru monitorizarea cantitatii de fier absorbabil, a fost elaborata o
baza de date cu estimarea continutului de macro si micronutrienti in ratia alimentara.

Baza de date a fost realizatd cu utilizarea materialelor tabelelor cu compozitia chimica a produselor
alimentare si in special, preparatelor culinare.

Ca sursa de referinta pentru datele din aceasta baza a servit ,, XUMHUYECKHI COCTAaB MUIIEBBIX ITPOJTYKTOB,
CIpaBOYHbIE TAOJIHUIBI COAEP)KAHMS OCHOBHBIX MUIIEBBIX BEIIECTB U DHEPreTUYECKOM LEHHOCTU MHILEBbIX
npoayktoB, Ckypuxun .M., Bonrapes M.H., 2002.”

Baza de date este structuratd pe tipuri de preparate culinare: preparate lichide, preparate din legume,
preparate din lapte, preparate din branza, preparte din peste, preparate din carne.

In structura bazei de date pentru determinarea absorbtiei fierului din ratiile alimentare propuse au fost
luate in consideratie urmatorii indicatori: continutul total de fier din ratia alimentara, masa preparatelori din
carne/peste, cantitatea de fosfor, recalculata in acid fitic (inhibitori ai asimilarii) si cantitatea de acid ascorbic
(promotor ai asimilarii) din ratia evaluata.

m
Kabs (F@) = 1+0,00628' Mearne+ peste (1_ 0,0017: 0 226

J+ 0.01*C,,

Fiecarui preparat din baza de date i sunt asociate valoarea energetica, continutul de macro si
micronutrienti.

Completarea bazei de date, cu preparatele culinare destinate consumului copiilor institutionalizati a fost
realizatd in baza recomandarilor Agentiei Nationale de Sdnatate Publica.

Informatiile sunt esentiale pentru selectarea, evaluarea si combinarea datelor intr-o aplicatie specifica
orientatd pe tabele de alimente sau baze de date.

Selectia alimentelor are loc in functie de obiectivul propus, in cazul aplicatiei obiectivul de baza este
calcularea fierului absorbit in ratiile alimentare, sau alte obiective ar putea fi compararea alimentelor cu
scopul de a determina aportul caloric a continutului, de proteine, lipide, glucide, aportul de fier, aportul de
vitamina C, P, Ca, K, Mg.
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Numarul de preparate trebuie sa fie suficient de mare, incat sa permita elaborarea de ipoteze si o analiza
corecta asupra efectelor studiate.

Un factor important pentru accesul usor al bazelor de date il constituie formatul acestora. In cadrul
aplicatiei noastre, baza de date este in format MICROSOFT EXCEL.

In baza de date au fost incluse compartimente cu compozitia chimica si continutul principalelor macro si
micronutrimenti In preparate culinare, dupa cum urmeaza: preparate lichide, preparate din legume, preparate
din lapte, preparate din branza, preparte din peste, preparate din carne.
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Tabelul prezentat contine un numar de coloane, care poate fi extins in functie de necesitate.

Utilizatorul aplicatiei poate sd vizualizeze un numar de campuri, care poate fi extins in functie de
necesitate. Din baza de date este necesar de a selecta randul cu preparatul dorit si cu ajutorul comenzii “Fill
color” definim o culoare pentru preparatele alese.

Urmatorul pas este aplicarea comenzii de filtrare. Pentru aceasta deschidem butonul derulant de
autofiltrare si din caseta deschisa alegem obtiunea de filtrare dupa culoare.

-9~ = 0102-2x15 [Pesamt cosmecTumocTu] - Microsoft Excel = @ =%
@ Inagnaa | Menio Boaska  Paswerka crparnus  ®opwyns  Jannee  Peuemswposarne  Bug Koncrpyktop a @@ 2
B i' Times New Roman ~ 10 = A7 o™ Fr SiNeperocTexcra OBumin M E ,54‘ ,‘Z jm j ;J g: 5}7 Jt}
Boasms K K Y| e [ R R ] YoiosHoe  GopMaTMpoBaTs CTun | BCrasTe YAanuTe dopmat Coprupoeka Haiimi n
- 7 = = < T R0 opmaTHpOBanKe *  Kak TaBamiy - Aveek - - - - T dMALTP - BelgeniTE ~
Bydep obmena WpuaT BupasHusame Yueno Crunm Aueiikn PegakTHpoBaHHe
015 - & 021 v
B C D E F G H | J K L M N P Q R S T Vv X
1
= =
g s =
3= @ E | ] =5 @
=3 o = ) < = 3 24| = = ®
= Z 3 s | = B S o =} =g 2 C £
=) = ] L} ) - o Ay s 2 Cl
5 S22 E|2|Z|2 |28z |~|&|F|RB |8 |2 |°|&23F|®|3
£ = | < 5| &
5 & gl =13 |3 o = o [ =
2 & 3 & -~ g =
(<]
2 S = - - = - - = -~ S S = = = = = = = = s S
12 43 Dovlecei fieri 100 898 07 19 53] 0#} coprwwoska ormummanenoro k akcamanHony 004 003 0.04| 068 127| 40| 1127
13 12 Supi de cartofi eu ciuperci | 100| 893| 1 1| 67| oA} Copmposie ormacamansioro ko 034] 005 0.04| 088 44 41| 1.044
c ‘
14 |3 Bors cu fasole 100] s03| 16| 21| s2f ¢ T 02] 003] o02] o024] 18] 42[1016
15 |2. Bors cuvarza si cartofi 100 90 o8| 21| 52| o Faml am 0.02| 029 28 43| 1028
— - - DuneTp o useTy * | ®unsTp no userty aueiikn
16 7. Rasolnic 100] 897 11[ 18] 57| 0 woewe s , — 0.03| 045 31| 44| 1031
17 16. Supi cu taitei de eiuperci 100] 903 12| 21| 54| 0 % — 0.01] 0354 03] 45| 1003
18 18. Supd crema de legume 100 89.8| 12| 2. 51 0 eneni sce) 8 05 003 0.16| 032 3| 45| 1030
19 14. Supd de legume cu fasole 100 894| 16| 21| 52/ 0 i 0.16] 004 0.04] 045 53| 46| 1053
20 11. Sup de cartofi cu paste 100| 87.6| 13 1| 84| o s 033] 004 0.03| 045 33| 48| 1033
21 15. Sup cu paste 100] 896 14| 21| 59| 0 o 033] 002 0.02| 036 04| 48| 1004
22 8. Supade cartofi 100| 875 11| 11| 835 0 o 0.34] 005 0.04] 057 48| 45| 1048
23 48.fecla fiarta in coaja 100 849 18 0| 108 1 81 0.02] 0.2 0.05| 023 88 49 1089
24 1. Bors cu cartofi 100 88| 11| 21| 69 0 = v 021] 003 0.03| 037| 37| 51| 1037
25 9.Supa de cartofi cu crupe 100] 864 13| 12| 95| o 033] 003 0.02| 044 23 54| 1.023
26 19.Cartofi fierti noi 100] 836 24| 04| 1135 o o] 008 0.04| 067 159 61| 1159
27 10. Supa de cartofi cu leguminoa] 100| §5.4| 2.6| 22| 83| o 0.33 0.1 0.03| 052 25 63| 1.025
28 17. Supa cu leguminoase 100 8s5.1| 34| 22| 79| o 033 011 0.03| 042 04| 66| 1.004

H 4> M| nmerl Tnar? Tna3 o #d

14



In rezultat vor si afisate numai caAmpurile cu preparatele colorate in nuanta aleasa si cu totalul pentru
preparatele selectate.

A9~ [= 1N Meniut!!!! xlsx - Microsoft Excel
@ TnagHan MeHro Bcraska Pa3MeTKa CTPaHWLE QopMynsl  JaHHEIE PeLieH3Np 0BaHME Bug
‘_‘J °$ Calibri 1l AN F == @ = NepeHoc TekcTa CBWmi M E:ﬂi
Borasure K& U~ i~ d-A-r EE = £ Eosremnumsunomecurs suentpe ~ | B8+ % 000 | 55 3% YonosHoe ®op
- 7 - - T * *" | dopMaTMpOBaHWE T  Kak
By ep n6MeHa LWpudT BEIpaBHMEaHME Yneno Crum
Qi1 - F
A C D E G H I ] K L M N P
— _ ) . = 5% | B =
= v = =0 = = 5 o = -
= G g | 2| 2 || e| €& = | 55 |28 5| 3
Produse culinare ] ] = = =2 o o5 s | = E R ; 3
= 2 = = £ = & 2 2
SRS 29|22 5| %¢] 50
- by = =
1 = - - - - = - - - = - - | EMN+~ = =
2 | Salati de legume 1/100 93 0.72 19.8 3.92 23 14 0.6 | 42 25 196.4 0 1.03] 0.136
3 Supi cartofi mazare 1/250 75 833 532 27.06 20 15 0.1 36 1.75 188.15 0 1.02] 0022
4 Peste indbusit cu legume 100/50 775 14.35 8.77 4.6 38 22 0.72 | 158 23 184.21 100 1.05] 0.167
5 Terci porumb 1/150 69 4.12 6.85 276 5 10 | 035 | 123 | 02 181.07 0 1.00] 0.078
6 Compot din fructe 1/200 854 0.16 o 2827 6 4 0.2 5 09 102.3 0 1.01] 0.045
7 Fructe proaspete 1/100 85 0.63 0.07 7.7 25 17 0.92 26 12 329 0 1.12] 0228
8 DPiine 50/80 39.5 10.98 2.46 62.4 26 35 16 | 83 0 342.6 0 1.00) 0.354
9 Total 1173.2 85.87 | 86.56| 340.89 | 315 | 236 | 10.8 | 473 | 32.4 | 2493.13| 150 7.23| 1.029

In tabelul care urmeaza sunt prezentate datele despre continutul de fier total, fosforul, acidul ascorbic si masa
preparatelor carne si peste in ratiile analizate, care au servit drept date pentru aplicarea algoritmului pentru

estimarea fierului absorbabil din ratiile evaluate.
Tabelul 11. Continutul de fier total si fier absorbabil in ratiile analizate

o TQ _ @
Zius S| E | | 8% | E5s| 5| & | £
S R =N - T Y e

S g =3

Luni 18,6 | 787,00 | 43,00 | 2205,60 | 225,00 | 17,38 | 25,16 | 4,68
Marti 15,9 | 1288,90 | 53,37 | 2504,17 | 150,00 | 18,23 |24,59 | 3,91
Miercuri 10,80 | 1051,00 | 32,40 | 2493,13 | 150,00 | 17,35 |22,59 | 2,44
Joi 13,12 | 1331,60 | 56,25 | 2701,62 | 150,00 | 18,04 | 27,28 | 3,58
Vineri 13,52 | 1784,80 | 45,18 | 2300,91 | 225,00 | 15,88 | 22,12 | 2,99
Media 14,38 | 1248,66 | 46,04 | 2441,09 | 180,00 | 17,38 | 24,01 | 3,52

Continutul de fier total deviaza de la 10.8 mg/zi pe zi pana la 18.6 mg/zi, ceea ce constituie in procentul
fatd de norma zilnica de la 60% pana la 100%. Tot odata nivelul de asimilare a fierului constituie 24% in
medie si si deviaza in limitele de la 2.44 pana la 4,68 mg/zi. Valorile obtinute sunt in corelatie cu rezultatele
estimarii absorbtiei fierului prin intermediul modelului lui Monsen, procentul mediu constitui 22.78%.

Analiza datelor obtinute denotd necesitatea ameliorarii alimentatiei copiilor institutionalizati conform
principiilor nutritive. Realizarea acestui scop implicd atat majorarea aportului macro- si micronutrientilor

alimentelor cu un continut bogat in fier (carne, peste, s.a.). De asemenea, pot fi utilizate si produsele
fortificate, cu o biodisponibilitate sporita a fierului.

15



3. Cele mai relevante realiziri obtinute in cadrul proiectului (pana la 100 cuvinte).

Au fost analizatre tendintele recente ale consumului alimentar in RM, cu accent pe perioada anilor 1990-
2017.

A fost evaluat statutul nutritional In Fe 1n grupe vulnerabile ale populatiei: femeile insdrcinate, mame
ce aldpteaza, copii institutionalizati. Analiza datelor denotd necesitatea ameliorarii alimentatiei populatiei
RM conform principiilor nutritive.

A fost formulat algoritmul Evaluarea nivelului de absorbtie a fierului care vizeaza evidentierca
influentei diversilor componenti, prezenti in regim, asupra solubilitatii fierului in mediul gastro-intestinal. In
baza algoritmului a fost elaborata o baza de date cu estimarea continutului de nutrimente in ratia alimentara
care permite corectarea corelatiei intre nivelul incorporarii fierului din ratiile alimentare.

4. Participarea in programe si proiecte internationale (ORIZONT 2020, COST...), inclusiv propunerile
inaintate/proiecte castigate in cadrul concursurilor nationale/internationale cu tangenta la tematica
proiectului.

5. Colaborari stiintifice internationale/nationale.

6. Vizite ale cercetatorilor stiintifici din strdindtate.
7. Teze de doctorat/postdoctorat sustinute pe parcursul realizarii proiectului.

8. 3" International Conference on Non-communicable diseases Health risk factors and prevention of

injuries and diseases. June 5th — 7th, 2019, Chisindu, Nicolae Testemitanu State University of

Medicine and Pharmacy of the Republic of Moldova ( N.Opopol)

9. Aprecierea activitatii stiintifice promovate la executarea proiectului (premii, medalii, diplome etc.).
10. Rezumatul raportului cu evidentierea rezultatului, impactului, implementarilor, recomandarilor.

11. Concluzii.

Evolutia consumului alimentar Tn Republica Moldova in ultimii decenii a demonstrat insuficientd de consum in
principalele grupe de produse, cum ar fi: carne si produse din carne, lapte si produse din lapte, oudle, cartofi, legume,
fructe, pomusoare. Insuficientad considerabila in produsele numite a fost deosebit de evidentd in perioada anilor 1992 —
2010. Necesarul in surse alimentare a fost acoperit din contul produselor de panificatie, painii, pastelor fainoase, fainei,
crupelor, leguminoaselor. O usoard crestere in consumul carnii si produselor din carne , lapte si produselor lactate si
altor produse cu valoarea biologica importanta a fost inregistratd in ultimii 4-5 ani.

Dereglarile in consumul alimentar in comparatie cu nivelul de consum / norme fiziologice recomandate
constituie 25 — 30 % pentru principale macro si micronutrienti. Insuficienta ratiilor alimentare in fier constituie in
mediu 15-20 %.

Principalele surse de fier hemic constituie diferite subproduse, carne si galbenus de oud. Determinarea
continutului de fier in diferite grupuri de produse autohtone de origine animald prin metoda optica au demonstrat un
continut de fier total in limitele 6,02 — 13,68 mg/100 g, inclusiv fier hemic in limitele 4,18 — 12,37 mg/100 g.

O sursa importantd de fier non hemic prezintd urmatoarele produse seminte de floarea soarelui, faind de
porumb, nuci grecesti, seminte de bostan, prune uscate, tarate, nuci de padure.

Determinarea continutului de fier in diferite grupuri de produse autohtone de origine vegetald au demonstrat
urmatoarele cantitati de fier total 0,93 — 9,19 mg/100 g, inclusiv fier hemic in limitele 0,23— 2,78 mg/100 g.

Analiza frecventei de consum a diferitor tipuri de produse alimentare realizatd in baza chestionarii in sectorului
rural sui urban, a demonstrat decalaj in consumul unor grupe de produse alimentare in sectorul rural si urban. Pentru

16



sectorul rural predomind consumul cartofilor, crupelor, pastelor fainoase, leguminoaselor, legumelor si fructelor, pe
cand carne si produse din carne, precum si peste si produse din peste figureaza o datd pe saptdmana sau cel putin o data
pe luna. Rezultatele chestiondrii coreleazd cu datele statistice generale din surse oficiale si demonstreaza ratiile
alimentare dezechilibrate la populatie din Republica Moldova

Estimarea procedeelor culinare de baza utilizate de populatia autohtona din mediul rural si urban demonstreaza
prevalenta aplicarii procedeelor de inabusire si prajire pentru preparate din carne si produse din carne, ce presupuna
combinarea diferitor produse alimentare si cauzeaza diminuarea nivelului de asimilarea a fierului, fapt confirmat prin
cercetarile in conditii de laborator.

Analiza impactului procedeelor culinare asupra biodisponibilitatii fierului din ratiile alimentare cercetatd in
conditii de laborator a demonstrat ca preparatele culinare procesate prin diverse metode de prelucrare termica (fierbere,
prajire, gratinare etc.) prezintd un potential diferit de fier total si fier hemic. Durata excesiva de prelucrare termica
determina transformarea fierului hemic in fier non-hemic, ionic, astfel bioaccesibilitatea fierului este in descrestere.
Procedeul de prajire produce schimbari considerabile in componenta si calitatea proteinelor in comparatie cu
tratamentele de intensitate moderatd — fierbere, gratinarea, coacerea, Respectiv prajirea este procedeul mai putin
recomandat in cazurile de mentinere a potentialului de fier bioaccesibil pe perioada tratamentului termic. Riscul de
diminuare drastica a potentialului de fier accesibil poate fi micsorat §i prin excluderea aditivilor, ingredientelor
functionali din componenta retetei, fierul fiind un mineral care interactioneaza usor cu stabilizatorii de structurd si
consistenta, compusii fosforilati, fibrele alimentare etc.

* Un caz particular de interogare si analiza a dietelor unui grup de 40 de femei care traiesc in Moldova a
confirmat statisticile oficiale ca existd o inconsecventa clara cu normele OMS stabilite privind cantitatea de
alimente consumate.

* Aportul de Fe este in cantitate mica in dietele umane. Acest lucru este confirmat de analiza meselor si
a indicatorilor medicali - teste de sdnge pentru hemoglobina.
* Biodisponibilitatea fierului are un nivel destul de scazut. Pentru ao mari, este necesara cunoasterea

compatibilitdtii produselor alimentare, adicd combinarea alimentelor care stimuleazd absorbtia fierului in
consumul de alimente si invers pentru a evita inhibitorii la 0 masa.

+* Deficitul de fier din organism se poate manifesta atat in mod explicit, cat si cu ajutorul simptomelor
ascunse. Semnele indirecte de fier, observate la unii respondenti, pot indica o forma pre-dispositiva de deficit
de fier. Avand in vedere acest fapt, este de dorit sa se realizeze popularizarea cunostintelor privind importanta
fierului si factorii de asimilare a acestuia. Diseminarea informatiilor privind alfabetizarea alimentara trebuie sa
inceapa la banca scolard pentru a forma obiceiurile corecte ale unei generatii in crestere.
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Volumul total al finantarii (mii lei) (pe ani)

Anexanr. 1

Anul Planificat Executat Cofinantare
2018 200
2019 200

Lista executorilor (functia in cadrul proiectului, titlul stiintific, semndtura)

Nr Anul ii . . F ia 1 1 <
Numele/Prenumele nul nasterti Titlul stiintific unctia in cafiru Semnatura
d/o T proiectului
1938 Dr., hab., prof. univ., D .
; Membru corespondent 1rector,cercetator
1 Nicolae Opopol ASM, Cercet. tiinific | stiintific principal
coord., CNSP
: 1951 . Cercetdtor stiintific
Dr.. f. ., UTM .
2 Olga Deseatnicova r.., prof. univ., U superior
. . 1971 . Cercetitor stiintific
Dr. f. ., UTM .
3 Vladislav Resitca r., conf. univ., U superior
. . 1985 . Cercetator stiintific
4 Tatiana Capcanari Dr., conf. univ., UTM superior
5 Elena Deseatnicova 1974 Dr., conf. univ., Usm | Cereetator stiintific
superior
6 Nina Mija 1961 Dr., conf. univ., UTM Cercetator stiintific
7 Corina Ciobanu 1982 Dr., conf. univ., UTM Cercetator stiintific
8 Suhodol Natalia 1977 Dr., conf. univ., UTM Cercetator stiintific
.. Cercetator stiintific
9 Gheorghii Turcanu - stagiar
. . 1987 Cercetator stiintific
10 Eugenia Boaghi stagiar
11 Valentina Paraschiv - Cercetator stiintific

Lista tinerilor cercetatori

dl>|(; Numele/Prenumele Anul nasterii < t;li-rlftlilgc Functia in cadrul proiectului

1 Gheorghii Turcanu } Cercetator stiintific stagiar

2 Eugenia Boaghi 1987 - Cercetator stiinfific stagiar
Lista doctoranzilor

dl>|(l; Numele/Prenumele Anul nasterii q t;li-rllttlilgc Functia in cadrul proiectului

1 Gheorghii Turcanu } Cercetator stiintific stagiar

Conducatorul proiectului

N. ODODO|, Dr., hab., prof. _

(nume, prenume, grad, titlu stiintific)

(semnatura)
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Anexa nr. 2
LISTA
lucrarilor publicate

— articole din reviste cu factor de impact:
+ articole din reviste cu factor de impact mai mare 3

DESEATNICOVA E., SORICI G., BERLINSCHI I., GROPA L., DESEATNICOVA O. Calcium, vitamin D and some
others mineral food intake in women from the Republic of Moldova. Revista Osteoporosis International with other
metabolic bone diseases, vol. 29, supl. 1, pag. 453, 2018, Springer, impact factor 3,591. World Congress on
Osteoporosis, Osteopor... and Musculo Skeletal Disiases, 19-22 aprilie, 2018, Krakow, Poland.

— articole din alte reviste editate in strainaitate,

Capcanari T., Boaghi E., Deseatnicova O., Paladi D. Analysis of children's nutritional status in the
educational institutions of Moldova Republic. 85 International scientific conference of young scientists and
students "Youth scientific achievements to the 21st century nutrition problem solution”, April 11-12, 20109.
Book of abstracts. NUFT, Kyiv. ISBN 978-966-612-213-4. pp. 9.

Deseatnicova, E., Soric, G., Rotaru, L., Agachi, S., Deseatnicova, O., Groppa, L. Compozite dietetica si
riscul de fracturi osteoporotice la femei din Republica Moldova. Rhomanian Journal of Rheumatology. Vol.
XXV (1), 2019, p. 126

— articole din reviste nationale:
« categoria B,
Eugenia Boaghi, Tatiana Capcanari, Nina Mija, Olga Deseatnicova, Nicolae Opopol. The evolution of food

products consumption in Republic of Moldova in the demographic transition period. Journal of Engineering
Science. Vol. XXV, no. 4 (2018), pp. 74 —81. ISSN 2587-3474 . DOI:10.5281/zenodo.2576744.

— materiale ale conferintelor (nationale / internationale).

— Deseatnicova E., Soric G., Boaghe E., Groppa L., Deseatnicova O. Dietary Composition and risk of
osteoporotic fractures in women from the Republic of Moldova. 3™ International Conference on Non-
communicable diseases Health risk factors and prevention of injuries and diseases. June 5th — 7th, 2019,
Chisinau, Nicolae Testemitanu State University of Medicine and Pharmacy of the Republic of Moldova.

— CIOBANU C., SUHODOL N., DESEATNICOVA O. The biovailability of Iron from Pastries with Added
Rosehip. The 8ht international szmposium EuroAliment.,Book of abstracts, September, 7-8, 2017, Galati, Romania

— MIUA, N. Iron-binding protein evaluation in foods of animal origin. Theses and oral communication on the
Special Session at the International Conference on Nutrition, Food Science and Technology. 14-15 Nov., 2018, Rome,
Italy. Joint Event on 20 years of excellence in international meetings conducted by alliedacademies.com. In: Archives of
General Internal Medicine, nov. 2018, V.2, p. 23. ISSN: 2591-7951. DOI: 10.4066/2591-7951-C6-017.
http://foodscienceconference.alliedacademies.com/2018.
https://www.researchgate.net/publication/329212452 IRON_BINDING_PROTEIN_EVALUATION_IN_FOODS OF _
ANIMAL_ORIGIN.

Conducatorul proiectului N. Opopol, br., hab., prof.
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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Anexanr. 3

Participari la manifestari stiintifice nationale/internationale

Congress on Osteoporosis, Osteopor... and Musculo Skeletal Disiases, 19-22 aprilie, 2018, Krakow, Poland -

DESEATNICOVA E., SORICI G., BERLINSCHI 1., GROPA L., DESEATNICOVA 0. Calcium, vitamin D and some
others mineral food intake in women from the Republic of Moldova.

3 International Conference on Non-communicable diseases Health risk factors and prevention of injuries
and diseases. June 5th — 7th, 2019, Chisindu, Nicolae Testemitanu State University of Medicine _and
Pharmacy of the Republic of Moldova - Deseatnicova E., Soric G., Boaghe E., Groppa L., Deseatnicova O.
Dietary Composition and risk of osteoporotic fractures in women from the Republic of Moldova.

The 8ht international szmposium EuroAliment - CIOBANU C., SUHODOL N., DESEATNICOVA O. The
biovailability of Iron from Pastries with Added Rosehip., September, 7-8, 2017, Galati, Romania

Special Session at the International Conference on Nutrition, Food Science and Technology. 14-15 Nov., 2018,
Rome, Italy. Joint Event on 20 years of excellence in international meetings conducted by alliedacademies.com MIJA,
N. Iron-binding protein evaluation in foods of animal origin.

Conducatorul proiectului N. Opopol, br., hab., prof.
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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