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1. Introducere

Pestele si produsele pescaresti reprezinta valori biologice ridicate datorita
continutului de proteine si alti nutrienti vitali, inclusiv zinc, cupru, fier, iod si
potasiu. In prezent, pestele si produsele pesciresti sunt clasificate in diverse
categorii, incluzand peste viu, peste proaspat refrigerat, peste congelat, peste
sarat, peste afumat, semipreparate si preparate din peste (cum ar fi: pestele
marinat, preparatele culinare, pasta de peste si icrele de peste), precum si
conserve din peste.

Pestele congelat poate fi intreg, sub forma de fileuri sau batoane, si se
poate prezenta eviscerat si decapitat. Procesul de congelare variaza in functie
de specie si dimensiune. Pestele oceanic este valorificat exclusiv sub forma
congelata, proces care incepe chiar pe vasele de pescuit. Congelarea trebuie
efectuata imediat dupa scoaterea pestelui din apa, asigurandu-se ca
temperatura ajunge rapid la -32°C sau mai putin. Pestele este apoi acoperit cu o
glazura de gheata pentru a limita contactul direct cu oxigenul atmosferic si
pentru a mentine prospetimea.

Un indicator important al calitatii este cantitatea procentuald si
uniformitatea glazurii de gheata care acopera pestele si produsele pescaresti
congelate. Aceasta trebuie sa fie prezenta si continua, cu un aspect curat si
transparent. Aglomerarea ghetii sub forma de strat gros, compact si cu nuante
rosiatice indica, decongelarea si recongelarea, semnaleaza deteriorarea
produsului.

Consistenta brichetei de peste congelat trebuie sa fie ferma, iar, la lovirea
acesteia cu un obiect dur, ar trebui sa se perceapa un sunet clar. Suprafata
brichetei trebuie sa fie curata, cu aspect si culoare normala, fara semne de
deshidratare sau ingalbenire, care ar putea indica oxidarea.

Metodele de congelare aplicate pestelui pot varia, incluzand congelarea
in aer la temperaturi de -30 pana la -40°C si viteze ale aerului de 2,5-20 m/s, in
functie de tipul aparatului de congelare folosit. De asemenea, se folosesc
congelatoare cu placi orizontale sau verticale.

Temperatura interioara a brichetei de peste sau a pachetului de peste
trebuie sa fie de cel putin -12°C pana la -18°C dupa finalizarea procesului de
congelare.




Modificarea compozitiei glazurii poate fi atribuita unor variabile precum
locatiile din lantul de aprovizionare unde se aplica glazura si tehnicile de
glazurare utilizate, fie In modul de scufundare sau prin pulverizare. Scufundarea
implica imersarea produsului congelat in apa rece pentru o perioada de timp, in
timp ce pulverizarea se realizeaza cu echipamente care distribuie solutia de
glazura peste produsul congelat. Cu toate ca scufundarea este o metoda simpla
si economica, este dificil de controlat uniformitatea glazurii, ducand la acoperiri
inconsistente. Indiferent de tehnica folosita, cantitatea de glazura poate fi
afectata de diversi factori, inclusiv dimensiunea si suprafata produsului,
temperaturile solutiei de glazura si ale produsului, durata procesului de
glazurare. Pentru produsele din peste congelat, un strat de glazura este esential:
in cazul in care continutul de glazura este de pdna la 5% din greutatea totala
a pestelui congelat nu se indica pe etichetd, iar in cazul in care depdaseste 5 %
trebuie obligatoriu sa fie indicat continutul de glazura in procente pe eticheta,
astfel incat consumatorul sa fie informat ca sa poata face o alegere corecta la
procurare.

2. Scopul de aplicare a programului.

n scopul informarii corecte a consumatorului, precum si in vederea asigurarii
monitorizarii etichetarii produselor pescaresti, a fost elaborat Ordinul nr. 432
din 28 august 2023 cu privire la prelevarea probelor de peste si produse
pescdresti congelate in conformitate cu prevederile legale si reglementarile in
vigoare si, in special, cu referire la articolul 42 alineatul (1) litera g) din Legea nr.
221/2007 privind activitatea sanitara veterinara, articolul 7 alineatul (1) litera d)
din Legea nr. 50/2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare
si cu normele de sanatate si de bunastare a animalelor, articolul 7 alineatul (1)
litera d) si articolul 21 din Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare.

Programul dat a avut ca scop prevenirea inseldciunii economice, in special a
practicilor frauduloase legate de cresterea artificiald a greutdtii nete. Aceste
actiuni frauduloase au potentiale consecinte economice semnificative si pot
afecta increderea consumatorilor. Mai mult decat atat, obiectivul este si
protejarea sanatatii publice, asigurand ca consumatorii primesc produse sigure
si corect etichetate.




Programul s-a concentrat pe evaluarea pestelui congelat in privinta
etichetarii tarii de origine, etichetdrii speciilor, greutadtilor nete si procentului
de glazura.

Scopul final este de a asigura transparenta si corectitudine in industria
pestelui si a produselor pescaresti promovdnd astfel increderea
consumatorilor si protejand integritatea pietei.

3. Analiza probelor prelevate din loturile de peste si produsele
pescaresti.
3.1. Originea geografica a probelor prelevare din loturilor de peste si produse
pescaresti.

Raportul detaliaza actiunea efectuata asupra a 60 de probe de peste si
produse pescaresti congelate, prelevate din retelele de comert si de la
producatorii de peste din Chisinau. Aceasta selectie cuprinde toti comerciantii
de peste si produse din peste congelat din tara, oferind o imagine completa a
situatiei. Probele au fost prelevate de la ambalatori, producatori si distribuitori
locali in proportie de 55%, iar restul de 45 % au fost prelevate din unitatile de
comert.

Prelevarea probelor a fost desfasurata in perioada 07.09.2023 -
29.09.2023, in conformitate cu Ordinul nr. 432 din 28 august 2023, care
reglementeaza prelevarea probelor de peste si produse pescaresti congelate.
Provenind din tari diverse, aceste probe reflecta natura globala a industriei
pestelui si a produselor pescaresti. Tarile de origine ale acestor probe sunt
urmatoarele: Vietnam (11), China (8), India (7), Estonia (6), Rusia (6), Chile (4),
Uganda (3), Argentina (2), Belarus (2), Turcia (1), Insulele Feroe (1), Canada (1),
Portugalia (1), Ecuador (1), Tanzania (1), Spania (1), Thailanda (1) si Olanda(1)
dupd cum este prezentat in Figura 1 si Figura 2. In cazul a doua probe, tara de
origine nu a fost specificata pe eticheta.




Figura nr. 1. Originea geograficd a probelor prelevare din loturilor de peste si

produse pescdresti
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Figura nr. 2. Originea geograficd a probelor prelevare din loturilor de peste si
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3.2. Informatie detaliata referitor la procentul de glazura declarata de catre producator
pe eticheta si rezultatele rapoartelor de incercari pentru cele 60 de mostre de peste si
produse pescaresti prelevate.

Din cele 60 de probe prelevate s-au depistat produse ce au un continut de
glazura depasesit ce nu corespunde cu informatiile de pe eticheta, iar in alte
cazuri nu este mentionat. Informatii detaliate pot fi gasite in Tabelul nr. 1.

Continutul de glazura ce depaseste 30% din cantitatea neta a produsului
s-a depistat in urmatoarele 15 probe:

1. File de Merluciu , provenienta China, cu o glazura care reprezinta

47,8% din masa produsului congelat;

2. Crevete nordice congelate, provenienta Estonia, cu o glazura care

reprezinta 49% din masa produsului congelat;

3. Fileu de pangasius, provenienta Vietham, cu o glazura care reprezinta

43% din masa produsului congelat;

4. Fileu de mintai, provenienta China, cu o glazura care reprezinta 42%

din masa produsului congelat;

5. Coctail de fructe de mare, provenienta Estonia, cu o glazura care

reprezinta 40% din masa produsului congelat;

6. Crevete cu picioare albe, provenienta Rusia, cu o glazura care

reprezinta 30% din masa produsului congelat;

7. Pangasius file, provenienta Vietnam, cu o glazura care reprezinta 30%

din masa produsului congelat;

8. Creveti decorticati cu codita, provenienta Vietnam, cu o glazura care

reprezinta 31% din masa produsului congelat;

9. Pangasius, provenienta Vietnam, cu o glazura care reprezinta 33% din

masa produsului congelat;

10.Creveti Vanamei, provenienta India, cu o glazura care reprezinta 34,7%

din masa produsului congelat;

11.Merluciu, provenienta China, cu o glazura care reprezinta 35% din

masa produsului congelat;

12.File Cod Alaska, provenienta China, cu o glazura care reprezinta 35,3%

din masa produsului congelat;

13.Creveti Vanamei, provenienta India, cu o glazura care reprezinta 36%

din masa produsului congelat;

14.Fileu de mintai, provenienta China, cu o glazura care reprezinta 37%

din masa produsului congelat;

15.Fileu merluciu, provenienta China, cu o glazura care reprezinta 39% din

masa produsului congelat.




n 10 probe, procentul de glazura nu a fost indicat, cu toate ca, in unele produse
s-a constatat prezenta unei cantitati de glazura de peste 5 %:

1.

Crevete Nordic congelate, provenienta Estonia, cu o glazura care
reprezinta 49 % din masa produsului congelat;

Coctail de fructe de mare, provenienta Estonia, cu o glazura care
reprezinta 40 % din masa produsului congelat;

Creveti Vanamei, provenienta India, cu o glazura care reprezinta 36 % din
masa produsului congelat;

Crevete, provenienta India, cu o glazura care reprezinta 34,7% din masa
produsului congelat;

Caracatite, provenienta Vietnam, cu o glazura care reprezinta 26% din
masa produsului congelat;

Creveti fara cap, provenienta India, cu o glazura care reprezinta 26 % din
masa produsului congelat;

Creveti Vanamei provenienta India, cu o glazura care reprezinta 26 % din
masa produsului congelat

File congelat, de merluciu China, cu o glazura care reprezinta 15% din
masa produsului congelat;

Carne de scoici, provenienta Chile, cu o glazura care reprezinta 15 % din
masa produsului congelat;

10.Creveti intregi, provenienta India, cu o glazura care reprezinta 14% din

masa produsului congelat.




Tabelul nr. 1 Informatie detaliatd referitor la mostrele de peste si produse pescdresti prelevate

Informatie referitor la Ordinul nr. 432 din 28 august 2023 cu privire la prelevarea probelor de peste si produse pesciresti congelate (determinarea

greutatii nete, masa produsului fara glazura si procentul de glazura, declarata de catre producator pe eticheta si rezultatele conform rapoartelor de
incercari

Tara de Denumirea Nr. raport Masa neta, Masa Masa Masa % de glazura % de glazura  Corespunde/nu
origine produsului incercari declarati de neta produsului produsului declarata de catre conform corespunde
catre conform firi glazura fira glazura producitor pe rapoartelor
producator  rapoartel declarata de conform eticheta de incercari
pe eticheta (g) or de citre rapoartelor
incercari  producitor de
, (9) pe etichetd,  incerciri,(g)
(9)

China File merluciu Nr. 4417 1680 1778 - 928 30 47,8 nu corespunde
India Crevete Nr. 4415 750 1020 800 666 Nu se mentioneazi 34.7 nu corespunde
[ Rusia Kobno.uieBckue Nr. 4416 1000 982 650 714 35 27.3 corespunde
700 India Creveti Nr. 4422 1000 1022 700 654 Nu se mentioneazi 36 nu corespunde
[580 Arcentina  Vanamei Nr. 4423 720 720 - 600 10 16.7 nu corespunde
50 Thailand  Creveti Nr. 4421 500 514 500 408 Nu se mentioneazi 20.6 nu corespunde
28 China File Cod Nr. 4418 500 516 400 334 20 35.3 nu corespunde
[0 Udanda  File de biban Nr. 4420 600 586 600 562 0 41 nu corespunde
[ Udanda  File de Nr. 4419 900 918 720 644 20 29.9 nu corespunde
[ 10 | - Steak Catfish Nr. 4589 600 662 600 626 Nu se mentioneazi 5 corespunde
[ China File conaelat de Nr. 4592 = 826 - 700 Nu se mentioneazi 15 nu corespunde
[P Estonia  Coctail de Nr. 4587 300 302 300 260 Nu se mentioneazi 14 nu corespunde
Estonia  Crevete Nordic Nr. 4585 500 506 500 260 Nu se mentioneazi 49 nu corespunde
| 14 | - Fileu Salau Nr. 4580 - 608 - 560 Nu se mentioneazi 8 nu coresbunde
58 China Tuburi de Nr. 4579 900 1012 900 882 10 13 nu corespunde
[0 Vietnam  Steak Nr. 4578 1300 1334 1040 1040 20 22 nu corespunde
W2  Belarus  Nevertebrate Nr. 4577 400 400 372 383 7 4 corespunde
5 India Creveti White Nr. 4581 900 1014 900 944 10 7 corespunde
PEEM  Insulele  File somon Nr. 4583 250 254 250 244 Nu se mentioneazi 4 corespunde
Estonia  Salaca cu cap Nr. 4567 1325 1302 1325 1278 Nu se mentioneazi 2 corespunde
Canada  Mintai fic Nr. 4561 1075 1048 1072 864 25 18 corespunde
Portucalia Hek trunchi Nr. 4569 1235 1210 1235 1182 25 2 corespunde
Rusia Creveti cu Nr. 4571 1000 1004 650 702 35 30 corespunde
Vietnam  File panaasius. Nr. 4573 1000 1034 1000 742 20 30 nu corespunde
Vietnam  Panaasius Nr. 4575 1000 1004 1000 676 20 28 nu corespunde
[ China File de Nr. 4736 1500 1482 1050 966 30 33 nu corespunde
2721  Olanda  File de Herina Nr. 4737 600 664 600 652 Nu se mentioneazi 2 corespunde
[0 India Crevete Nr. 4739 750 1056 750 760 Nu se mentioneazi 28 nu corespunde
2 Vietnam Caracatite Nr. 4738 800 1076 800 792 Nu se mentioneazi 26 nu corespunde




Tara de
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Vietnam
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Vietnam
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Vietnam
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Vietnam
Vietnam
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Vietnam
China
China
Ecuador
Tanzania
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Estonia
Chile
China
Araentina
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Rusia

Rusia

Denumirea
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Crevete reaale
Panaasius file
Carne de
Carne de scoici
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File de

File de salau de
File de

Steak de
Creveti Intreai
Carne de
Creveti fara
Creveti in
Fileu de

Fileu merluciu
Fileu de mintai
Creveti cu can
Fileu de salau
File de mintai
Coctail de
carne de scoici
Fileu de mintai
Fileu de
Creveti

Merluciu (Hec)

Produs de
peste, file de

Nr. raport
incercari

Masa neta,
declarata de
catre
producator
pe eticheta (g)

936
628
1246
450
304
900
500
600
500
900
1000
1300
1700
1000

Masa
neta
conform
rapoartel
or de
incercari

, (@)

932
624
1238
440
302
894
500
622
502

Masa
produsului
fara glazura
declarata de
citre
producator
pe eticheta,
936
628
1246
414
304
900
400

Masa
produsului
fara glazura
conform
rapoartelor
de
incercari,(g)

668
440
870
360
294
894
346
524
384
608
926
964

% de glazura
declarata de catre
producitor pe
eticheta

20
35
20
8
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19.7
19.7
0
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5
5

% de glazura
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rapoartelor
de incercari

Corespunde/nu
corespunde

nu corespunde
corespunde
nu corespunde
nu corespunde
corespunde
corespunde
nu corespunde
nu corespunde
nu corespunde
nu corespunde
corespunde
nu corespunde
nu corespunde
nu corespunde
corespunde
nu corespunde
corespunde
nu corespunde
nu corespunde
nu corespunde
corespunde
corespunde
nu corespunde
nu corespunde
nu corespunde
nu corespunde
corespunde
nu corespunde
corespunde

nu corespunde

nu corespunde




Tabelul nr. 2. Numdrul de probe prelevate dupd tipurile de peste si produse pescdresti prelevate

Nr./ Taradeoriginea Analizat Fructe File/steak Peste
ord. pestelui si de mare (merluciu, (merluciu,
produselor (crevete, pangasius, salaca,
pescaresti calmar cod, biban, hering,
prelevate etc.) somon, salau, mintai)
hering, mintai)

1. Vietnam 11 2 9

2. China 8 1 7

3. India 7 7

4, Estonia 6 4 2

5. Rusia 6 3 3

6. Chile 4 4

7. Uganda 3 3

8. Belarus 2 2

9. Argentina 2 1 1

10. Insulele Feroe 1 1

11. Canada 1 1

12. Portugalia 1 1

13. Olanda 1 1

14. Turcia 1 1

15. Ecuador 1 1

16. Tanzania 1 1

17. Spania 1 1

18. Thailanda 1 1

19. Nu este 2 2
mentionat

Total 60 25 29 6
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Figura 3: Distributia procentuald a probelor de peste si produse pescdresti
prelevate

M Fructe de mare  mFile/steak  m Peste

Figura 4: Procentul de mostre de peste si produse pescdresti in functie de
rezultatele de laborator
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Figura nr. 5 Procentul de glazura declarat de cdtre producdtor pe etichetd in
comparatie cu procentul de glazurd conform rapoartelor de incercdri
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Emm Procentul de glazura declarata de catre producator pe eticheta

Procentul de glazura conform rapoartelor de incercari.

Rezultatele obtinute ca urmare a implementarii ordinului de control ce aplica
Programul de control al calitatii pestelui si produselor pescaresti congelate
referitor la continutul glazurii de gheata, organizat, in perioada lunii septembrie
2023, la nivelul Republicii Moldova, demonstreaza ca doar 33% din cele 60 de
probe au fost conforme cu criteriile de referinta pentru indicarea informatiei
corecte pe etichetd.

Unele dintre abateri au fost identificate ca:

o Marcarea necorespunzatoare a produsului - lipsa informatiei

despre procentul de glazurare - 21 de cazuri

o Necorespunderea volumului lichidului obtinut la decongelare cu

procentul de glazura declarant pe ambalaj — 39 de cazuri
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Figura nr. 6. Procentul de mostre de peste si produse acvatice in functie de
rezultatele de laborator

m nu corespunde = corespunde
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5. Importul pestelui si produselor pescaresti.

Conform datelor statistice din perioada anilor 2021-septembrie 2023

(figura nr. 3) au fost importate 77659,87 tone de peste si produse pescaresti.
Tabelul nr. 2. Importul de peste si produse pescdresti pentru perioada anilor 2021 -
septembrie 2023

Descriere

anul

anul

anul

2021(tone) 2022(tone) 2023(tone)

Pesti vii

598,9

1141,1

807,2

Peste proaspat sau refrigerat, cu
exceptia fileului de peste si a carnii de
peste de la pozitia 0304

618,5

697,1

616,7

0303

Pesti congelati, cu exceptia fileurilor
de peste si a carnii de peste de la
pozitia 0304

25401,6

21295,4

14217,4

0304

Fileuri de peste si carne de peste
(chiar tocata), proaspete, refrigerate
sau congelate

2680,5

2643,4

2472,2

0305

Peste uscat, sarat sau In saramura;
peste afumat, chiar fiert, Thainte sau in
timpul afumarii

373,6

482,1

296,5

0306

Crustacee, atat decorticate, cat si
nedecorticate, vii, proaspete,
refrigerate, congelate, uscate, sarate
sau Tn saramura; crustacee afumate,
atat decorticate, cat si nedecorticate,
atat fierte, cat si nefierte Tnainte sau n
timpul afumarii; crustacee
nedecorticate, fierte in apa sau in
abur, chiar refrigerate, congelate,
uscate, sarate sau in saramura

607,07

777,7

928,9

0307

Moluste, separate sau nu de cochilie,
vii, proaspete, refrigerate, congelate,
uscate, sarate sau in saramura;
moluste afumate, separate sau nu de
cochilie, atat fierte, cat si nefierte
inainte sau in timpul afumarii

300,3

413,2

290,5

TOTAL

30580,47

27450

19629,4

77659,87 tone
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Conform datelor statistice din perioada anilor 2021-septembrie 2023, se
remarca o crestere a importului a produselor pescaresti (crevete, calamari,
moluste etc) ceea ce indica o preferinta crescuta a populatiei Republicii Moldova
pentru consumul acestor produse, comparativ cu anii precedenti (figura nr. 7).

Figura nr. 7 Cantitatea importului produselor pescdresti (creveti, calmar,
moluste, etc) in perioada anilor 2021- septembrie 2023

importul produselor pescdresti in perioda
anilor 2021-septembrie 2023 (tone)

2021 2022 pina septembrie 2023

6. Testare de laborator

Mostrele de produse au fost codificate si trimise catre laboratorul de referinta
IP CRDV, pentru a efectua testari cu privire la cantitatea de lichid obtinut la
decongelare.

Se determina masa neta a produsului congelat in conformitate cu urmatoarele
instructiuni:

produsul glazurat se cantareste (masa neta a produsului glazurat), apoi este
supus procesului de deglazurare prin scufundare manuala intr-o baie de apa sau
sub jet de apa, pana la indepartarea glazurii - etapa determinata prin palpare.
Timpul necesar variaza, in functie de produs si marime/forma de la 10 la 60 s.
(sau mai mult, in cazul glazurii mai groase sau a produselor congelate).

Cand suprafata devine aspra, riguroasa si se palpeaza lipsa stratului de gheats,
proba inghetata se scoate din baie sau de sub jetul de apa si se usuca cu un
prosop de hartie.
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Aceasta tehnica evita pierderi din cauza scurgerii de suc de tesut in timpul
decongelarii, precum si inghetarea excesului de umiditate la recongelare.

Se determina masa produsului deglazurat.

Se calculeaza % continutului de glazura conform CODEX STAN , anexa B, p. 8.

7. Concluzii

Implementarea Programului a stabilit ca doar 33% din cele 60 de probe
prelevate au fost conforme cu criteriile de referinta pentru indicarea informatiei
corecte pe eticheta.

n cele 40 de probe neconforme prelevate s-a constat:

« Marcarea necorespunzatoare a produsului - lipsa informatiei
despre procentul de glazurare - 21 de cazuri

o Necorespunderea volumului lichidului obtinut la decongelare cu
procentul de glazura declarant pe ambalaj — 39 de cazuri

Din cele 60 de probe prelevate 48 % se refera la fileul de peste congelat,
42% la fructe de mare congelate iar 10% reprezinta peste intreg sau eviscerat
congelat.

Astfel s-a constat ca din totalul de probe prelevate de fructe de mare
ponderea celor neconfome a constituit 88%, in cazul fileului de peste 76%, iar in
cazul pestelui doar 17%, respectiv cele mai multe neconfomitati s-au depistat la
comercializarea fructelor de mare congelate si fileului de peste congelat.

in 6 probe prelevate s-a contat un continut de glazurd egal sau mai mare
de 40%.

Pentru a remedia neregulile constatate, inspectorii ANSA vor efectua
verificari la intreprinderile importatoare si cele care preambaleaza pestele si
produsele din peste identificate ca necorespunzatoare. Vor intocmi planuri de
remediere si procese verbale de contraventie cu aplicarea amenzilor
corespunzatoare, vor prescrie operatorilor rechemarea produselor de pe piata,
vor continua actiunilor necesare in vederea conformarii operatorilor cu cerintele
de etichetare in conformitate cu Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare

Pentru a asigura integritatea si siguranta produselor pentru consumatori,
Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor ofera sfaturi utile pentru
alegerea pestelui si a produselor din peste congelate:

e Conditiile de pastrare

v' Temperatura de pastrare a pestelui si a produselor din peste congelat
trebuie sa fie de -18°C. Aparatele frigorifice trebuie sa aiba termometre
vizibile, iar consumatorul are dreptul sa solicite informatii despre starea
metrologica a frigiderului in lipsa acestora.
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Vecinatatea produselor

Pestele si produsele din peste congelat trebuie sa fie pastrate separat de
alte produse.

Aspectul exterior

Ambalajul nu trebuie sa prezinte deteriorari.

Culoarea produsului congelat trebuie sa fie uniforma, specifica speciei (de
la alb spre roz), fara urme de rancezeala.

Produsul congelat nu trebuie sa aiba leziuni mecanice (rupturi,
desprinderi, denivelari).

Marcare

Verificati termenul de valabilitate.

Asigurati-va ca sunt specificate denumirea completa a producatorului,
denumirea completd a importatorului/ambalatorului, procentul de
glazurare si masa neta.
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