EXPUNERE DE MOTIVE

fn urma cu 100 de ani, omul de stiinta rus si laureat al Premiului Nobel, Ilya Ilich
Mechnikov, a inceput primele cercetdri despre efectele benefice ale jaurtului. Astizi, un secol
mai tarziu, aceste concluzii au fost recunoscute, coroborate si amplificate de catre numeroase
studii medicale.

Se estimeaza cd iaurtul a fost descoperit in jurul secolului II AD de cétre civilizatiile din
vestul asiatic, din zona Caucaz, fiind produsul nevoii de a conserva laptele. Insa, in secolul
VI, odatd cu venirea in Europa a p#storilor nomazi bulgari, a inceput sa se riaspandeasca pe
vechiul continent.

Cateva secole mai tirziu, iaurtul ajunge 1n Franta cu o aurd nobila. De fapt, se pare ci in
sec. XVI) iaurtul a inceput sd se bucure de o reputatia de tratament absolut impotriva
afectiunilor intestinale care se pastreaza si in zilele noastre.

laurtul reprezintd unul dintre alimentele cele mai vechi, universale si benefice pe care
umanitatea le-a cunoscut.

Primul studiu stiingific modern despre iaurt nu a fost facut pana la inceputurile sec. al
XX-lea. Autorul sdu a fost savantul rus Ilya Mechnikov, care a primit Premiul Nobel in 1908.
[aurtul constituia unul dintre componentele de baza in alimentatia bulgarilor, datoritd faptului
cd avea in confinut fermenti capabili sa transforme zaharul din lapte — lactoza — in acid lactic.
Réspandirea iaurtului in Europa s-a realizat lent intre artizanii locali, iar apoi de-a lungul
micilor unitéti de fabricatie industriala.

Conform definitiei de la FAO-OMS (1977): ,,iaurtul este un lapte coagulat obtinut prin
fermentarea acidolactica, datorata Lactobacilus bulgaricus si Streptococcus thermophilus
adaugati laptelui (deja pasteurizat sau concentrat), cu sau fird adaugdri de lapte praf, praf de
lapte degresat, etc. Microorganismele produsului final trebuie sa fie fiabile i abundente.”

laurtul este singurul care, din punct de vedere nutritional, promoveazd cresterea optima.
Lactoza stimuleazd, printr-un mecanism independent, absorbtia de calciu si alte minerale.
Acest fapt a fost demonstrat la oameni, pentru calciu. Activarea absorbtiei de calciu de citre
lactoza se manifestd, mai ales la alimentatiile deficitare de calciu. Aceasta functie a lactozei
se cunoaste demult, insd a trecut pe un plan secund cind s-au cunoscut cercetdrile despre
vitamina D.

Probioticele sunt fermenti care rezistd digestiei stomacului si enzimelor digestive, ceea
ce permite ca acestea sd ajunga vii in intestin, unde isi exercita efectele sale benefice.

Termenul de ,,probiotic” s-a folosit pentru prima data in 1965, n opozitie cu cel de
antibiotic”; adica cu sensul de ,,ferment in favoarea vietii”. in 1974 este folosit pentru prima
datd pentru a se face referire la fermentii care, adaugati alimentatiei animale, erau benefici
sandtétii si cresterii.

Bacteriile lactice continute de iaurt sunt benefice si echilibreaza flora intestinald. Acidul
lactic produs de acesti lactobacili fac sd micsoreze pH-ul intestinal (maresc aciditatea), pentru
ca afecteazd solubilitatea si absorbtia mineralelor, cum este calciul.

Bifidobacteriile sunt bacterii gram pozitive care au particularitatea de a produce acidul
acetic si alti acizi organici care stimuleaza peristaltica intestinald. De aceea o flora intestinald
sdndtoasa, cu o concentratie ridicatd de bifidobacterii contribuie la regularizarea tranzitului
intestinal.



Experimentele realizate demonstreazd ca fermentii lactici vii, produc o crestere a
rdspunsului imunitar stimuland productia de interferon, alte substante citochine, substante
care apar in celulele din cursul unei infectii, si a caror functie inhibd dezvoltarea agentilor
patogeni.

Tinand cont ci iaurtul are o concentratie de calciu mai mare decét laptele, pentru ca in
fabricarea lui se addugd lapte praf care maéreste calitatea sa nutritionald, un iaurt pe zi acopera
mai mult decat a treia parte din necesitétatile de calciu ale unei femei adulte.

Este o bogatd sursd de calciu pentru a acoperi necesititile apogeului de crestere din
timpul pubertitii, cand are loc folosirea a 45% din calciul corporal. Astfel:

- este un aliment care se adapteaza usor la méncarurile din aféra casei, frecvente pentru

perioada de studiu.

- sursd de energie, proteine si calciu pentru activitatea sportiva.

- contibuie la un mai bun echilibru al florei intestinale

- creste digestibilitatea lactozei chiar si la persoanele cu insuficientd de lactoza ajuti la

reglarea tranzitului intestinal.

- aportul de calciu contribuie la 0 mai buna controlare a greutatii corporale.

- in contextul unei alimentatii adecvate, contribuie la reducerea presiunii arteriale.

- sursd de proteine, vitamine $i minerale, esentiale pentru o crestere mai rapidd, in

aceasta etapa.

- contribuie la echilibrul florei reducénd riscul de diaree infantila.

- este un aliment bogat in substante nutritive, care se adapteaza obisnuintelor alimentare

ale copilului mic. '

- sursd de calciu, fosfor si vitamina D esentiale pentru cresterea osoasa.

- ideal, incepand de la sase luni, ca prim aliment, pe perioada lactatiei, datoritd texturii si

aromei sale fine care faciliteaza tranzitia de la alimentatia naturala la cea semisolida.

- adecvat densitétii nutritionale de substante hranitoare critice pentru crestere.

- imbunétateste calitatea globala a alimentatiei sugarilor.

- contribuie la echilibrarea florei intestinale.

- contribuie la sustinerea unui procentaj pozitiv al calciului necesar pentru si pentru a

preveni viitoarea osteoporoza.

- completeazd alimentatia asigurand vitaminele si proteinele cu mare valoare biologica

necesare in timpul sarcinii si lactatiei.

- aportul de calciu contribuie la reducerea complicatiilor sarcinii.

- promoveaza echilibrul florei, contribuind la reglarea tranzitului intestinal.

- datoritd consistentei sale, se adapteaza la dificultdtile de masticatie, specifice varstei a

treia. .

- reprezintd o sursd de proteine de foarte bund calitate, iar prin actiunea fermentilor

specifici una foarte bogati in polipeptide de inalta digestibilitate, ceea ce poate contribui

la diminuarea deteriorarii masei musculare sau sarcopenia de la varsta a treia.

- pentru ci iaurtul contine 85% apd, consumul siu regulat al&turi de méncare contribuie

la scaderea riscului de deshidratare, ca o consecinta a diminudrii sensibilitdtii centrului

setei la batrani.

- contribuie la reducerea formarii substanfelor reactive cu activitatea cancerigend in

colon.

- in contextul unei alimentatii adecvate, reduce presiunea arteriala.



- oferta de calciu de inalta biodisponibilitate reduce eliminarea calciului din oase,

promovand o conditie osoasd mai buna.

Fermentii activi vii continuti in iaurt faciliteaza digestia lactozei, zahdrul care se gaseste
in mod natural in lapte. Acesti fermenti ai iaurtului fac ca beneficiile laptelui sd fie usor
accesibile chiar gi pentru persoanele cu sensibilitate la lactoza.

Mai multe proprietéti diferite ale lactozei contribuie la explicarea digestiei imbunétatite a
lactozei. Cea mai insemnatd dintre ele constd in faptul cd bacteriile sale vii contin enzima
care lipseste la persoanele cu sensibilitate la lactozd — lactaza. Se mai considerd ci aceste
culturi vii de iaurt stimuleaza activitatea intestinala a lactazei.

Consumul zilnic de iaurt contribuie, gratie culturilor sale vii, la sustinerea activitatii florei
naturale din intestinele noastre. Cercetdtorii au studiat actiunea bacteriilor vii din iaurt din
mai multe puncte de vedere iar aceasta activitate este departe de a se fi terniinat. Unii oameni
de stiintd se refera la efectul sinergetic dintre flora natural si ,,gazdd” — adica noi! Alti experti
au observat o reducere a unor substante potential toxice rezultate din digestie. lar camenii de
stiinta din intreaga lume continud s3 studieze toate actiunile posibile.

laurtul oferd organismului nostru — muschi, organe vitale etc. — proteine cu foarte mare
valoare nutritiva. Valoarea proteinelor din dieta este calculatd de expertii nutritionisti pe baza
proportiilor a 9 aminoacizi specifici, necesari pentru mentinerea zilnicé adecvata a muschilor
si organelor noastre vitale.Proteina din lapte — si iaurt — asigurd proportiile aproape ideale
pentru nevoile noastre, acesta fiind si motivul pentru care expertii o coteaza foarte bine.

Introducédnd zilnic iaurt in alimentatia copiilor nostri asigurdm calciul si proteinele care
sunt esentiale pentru cregtere.

A asigura cresterea unor oase solide este un proces imperios. Este un lucru stabilit ci o
serie de minerale, dintre care cel mai important este calciul, si proteine sunt necesare zilnic
pentru structura noastra osoasi. in perioada de crestere, cererea de calciu si proteine este mai
mare deoarece se addugd noud materie osoasa la structura existenta.

Consuméind 2-3 produse lactate — cum ar fi iaurtul — in fiecare zi, chiar ca adult,
combinandu-le cu exercitii fizice zilnice si avand o dietd variatd si echilibratd va veti putea
mentine toatd viata densitatea oaselor la un nivel optim.

Calciul este necesar in fiecare zi a vietii noastre, intr-o constantd activitate de reparare si
reintinerire a structurii oaselor. Exercitiile fizice sunt si ele esentiale deoarece stimuleaza
acest proces, valorificdnd la maximum calciul pe care il consumédm. Cercetdrile au aritat ca
ne formdm densitatea osoasd in special fnainte si in timpul adolescentei, dar putem si o
aducem la nivel maxim péna la 30 de ani. Dupd aceasta varsta, incepem sa pierdem anual cate
putin din densitatea osoasa si chiar mai mult dacd nu avem suficient calciu in dietd. Un aport
suficient de calciu zilnic, In copildrie si la varsta adultd, este esential.

laurtul oferd o reald satisfactie: el se face placut atdt papilelor noastre gustative cat si
stomacului nostru! El are insd si o reald valoare nutritivd. Nutritionistii recomandi o dietd
variata si echilibratd inainte de a recurge la suplimentdri pentru a ne ingriji sénatatea.

Alimentele nutritive ne asigurd vitaminele si mineralele, proteinele, fibrele etc. esentiale,
dar aceasta nu este totul. Alimentele ne potolesc foamea (revenirea la o stare de confort
intern) si ne reenergizeaza (prin caloriile pe care ni le dau). Méancatul reprezinta si o activitate
placutd datoritd varietdtii de satisfactii senzoriale pe care ni le oferd: diverse alimente cu
diferite gusturi, mirosuri, textura,etc.



Din aceste considerente supunem adoptdrii propunerea de lege privind completarea
Hotéirarii nr.932/2002 pentru aprobarea Regulamentului de aplicare a Ordonantei de
urgenti a Guvernului nr. 96/2002 privind acordarea de produse lactate si de panificatie
pentru elevii din clasele I-IV din invifamantul de stat.

INITIATOR:
Deputat Mircia Giurgiu — Grupul parlamentar al PD-L
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