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Rezumat. In lucrare sunt prezentate rezultatele cercetarilor privind influenta sroturilor din plante
oleaginoase si fibre alimentare de grdau asupra tocaturii pentru producerea semifabricatelor
tocate din carne de ovina si pasare pe parcursul pdstrarii in stare refrigeratd la 0...+4 °C, timp
de 3 zile. Sunt determinate insusirile tehnologice a mostrelor experimentale. S-a constatat ca
adaosul functional de gsrot si fibre alimentare in tocatura micilor imbundtateste insusirile
tehnologice si micsoreaza rata pierderilor dupa tratamentul termic a produsului finit.
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Introducere

Semifabricatele din carne sunt produse complet pregatite pentru prelucrarea termica
nemijlocitd. Ele sunt foarte solicitate de consumatori datorita proprietatilor nutritive si gustative
inalte, comoditatii si rapiditatii in prelucrarea culinard. Realizarea semifabricatelor de carne
permite ridicarea culturii deservirii cumparatorului, majorarea productivitatii muncii vanzatorilor.
Producerea si comercialiarea semifabricatelor de carne capatd o importantd deosebitd datorita
dezvoltarii continue a formelor progresive de comert — autoservirii [1].

Semifabricatele din carne tocatd sunt produse portionate din umpluturd, formate in
conformitate cu reteta, baza careia este carnea tocata [1].

Prelucrarea céarnii este insotitd de procese complexe fizico-chimice, biochimice si
mecanice. Asupra comportamentului carnii crude in timpul procesarii exista un sir de indicatori
tehnologici si structural-functionali, mecanici care reflectd in mod obiectiv calitatea lor [2].

Insusirile tehnologice ale cirnii sunt determinate atit de cele morfo-structurale cat si de
cele fizico-chimice. In sens restrans, prin insusiri tehnologice se inteleg acele caracteristici pe care
trebuie sa le prezinte carnea, pentru a corespunde cerintelor solicitate de tehnologia obtinerii
anumitor preparate. Insusirile tehnologice ale cirnii se refera la: capacitatea de retinere a apei,
capacitatea de hidratare a carnii, capacitatea de retinere sau cedare a sucului, rata pierderilor prin
maturare §i pdstrare, rata pierderilor prin fierbere sau prdjire, rezistenfa carnii, acestea fiind
influentate de proprietatile fizico-chimice si morfo-structurale [3].

Scopul experimentului constd in determinarea Insusirilor tehnologice a semifabricatelor
din carne tocatd de ovina si pasare cu adaos srot din miez de nuci, srot din seminte de bostan, srot
din seminte de susan si fibre alimentare de grau.

Materiale si metode de cercetare

Cercetdrile au fost efectuate in Laboratorul de biotehnologii alimentare al L.P. Institutul
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare (I.P. ISPHTA) si in Laboratorul
Tehnologia cérnii si produselor din carne al Departamentului Tehnologia Produselor Alimentare,
Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei (UTM).

Pentru efectuarea cercetdrilor experimentale, in calitate de materie primd de baza sunt
utilizate: carnea de ovina si carnea de pasare (pieptul de pui) in stare refrigerata in conformitate cu
prevederile in vigoare [4, 5].

Ca adaosuri de compusi bioactivi au fost utilizate: srotul din miez de nuci, srotul din
seminte de bostan, srotul din seminte de susan, fibre alimentare de grau — Unicell® WF 200.
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In calitate de materiale auxiliare si materiale de ambalaj au fost utilizate: sare de uz
alimentar [6], piper negru macinat [7], bicarbonat de sodiu [8], boia de ardei dulce[9], usturoi
proaspat [10], apa potabila [11], caserole de polisteren [12], folie strech [13].

Toatd materia prima si materialele auxiliare au fost achizitionate in conformitate cu
cerintele stipulate in documentatia tehnica normativa in vigoare, iar mostrele experimentale au
fost pregatite in conformitate cu retetele de fabricatie.

In baza retetelor elaborate au fost preparate mostre de semifabricate tocate din carne de
ovina si carne de pasare: mici din carne de ovina si carne de pasare (70:30) — proba martor; mici
din carne de ovina si carne de pasare (70:30) cu adaos de srot din miez de nuci 7% si fibre
alimentare de grau 2%; mici din carne de ovina si carne de pasare (70:30) cu adaos de srot din
seminte de bostan 7% si fibre alimentare de grau 2%; mici din carne de ovina si carne de pasare
(70:30) cu adaos de srot din seminte de susan 7% si fibre alimentare de grau 2%.

Mostrele preparate ambalate in caserole de polisteren si ermetizate cu strech folie au fost
puse pentru pastrare in frigiderile laboratorului la t=0...+4°C, @Qaer=75...78%, 1=3 zile.

In semifabricatele din carne tocati de ovina si pasare cu adaos de sroturi si fibre alimentare
de grau au fost determinate insusirile tehnologice, si anume, capacitatea de legare a apei prin
metoda de presare, capacitatea de retinere a apei, capacitatea de retinere a grasimilor, capacitatea
de emulsionare, stabilitatea emulsiei si rata pierderilor de masa prin prajire [14, 15].

Rezultate si discutii
Insusirile tehnologice se referd la modul de comportare al materiilor prime si adaosurilor
de origine vegetald in timpul prelucrarii. Orice materie prima si adaos de origine vegetala utilizat
se transforma prin mai multe procedee tehnologice pana la atingerea rolului functional dorit.
Insusirile tehnologice sunt cele care impun in majoritatea cazurilor procedeul tehnologic
optim de fabricare a produselor alimentare. Intru-cat, adaosurile utilizate: sroturile si fibrele
alimentare de grau posedd insusiri tehnologice nalte, influenteaza si Insusirile tehnologice a
produsului finit (Tabelul 1).
Tabelul 1
Modificarea insusirilor tehnologice a mostrelor experimentale

Insusirile Durata Denumirea mostrei
tehnologice de Mici din carne | Mici din carne de | Mici din carne de | Mici din carne de
pastrare, | de ovind i|ovind §i pasdre|ovind §i  pasdre | ovind §i  pasdre
ore pasdre (70:30) | (70:30) cu adaos| (70:30) cu adaos 7% | (70:30) cu adaos
— proba martor | 7% srot din miez | srot din seminte de | 7% srot din seminte
de nuci si 2% fibre | bostan si 2% fibre | de susan si 2% fibre
alimentare de grau | alimentare de grau alimentare de grau
. 0 76,16+0,50 69,80+0,38 70,79+0,45 70,76+0,31
EZI:EM‘;& apdef; 24 72.930,77 69,73%1,04 70.70+0,80 70,33+0,98
(CLA). % 48 71,63+1,08 69,02+0,65 70,63+0,48 69,18+0,05
72 70,92+0,98 68,97+0,58 70,52+0,43 69,11+0,28
] 0 78,34+0,77 75,54+0,66 76,67+0,21 77,84+0,13
i"ﬂt‘ﬁlfrl;ate: apde? 24 75.93+0,80 74,700,88 74.89<1 1 75.6620,36
(éRA) % 48 75,14+0,42 74,32+1,89 74,63+0,06 75,27+0,39
’ 72 74,12+2,54 73,30+0,29 74,41+0,13 74,5+1,0
Capacitatea de 0 301,8249,3 743,02+6,9 494,49+2 9 409,70+9,7
retinere a 24 291,95+4,6 732,27+4,2 493,67+5,02 405,26+3,0
grasimelor (CRG), 48 290,12+8,6 725,07+11,0 491,28+6,2 398,97+1,7
% 72 285,50+0,41 719,18+5,2 489,19+1,6 398,8148,1
. 0 37,4423 38,2+1,35 41,8+1,4 50,6+1,4
g;{’l‘i‘sclfr‘:i‘iecm 24 38.2+1.4 38.9+1.4 42,7523 53,0027
N ’ 48 39,7+4,7 44.4%2 3 43,6£3,6 53,013
72 42,1+4,8 44,4423 43,8427 53,0+1,3
0 26,6+1,8 19,9442 19,5429 20,4+1,6
Stabilitatea 24 25,6+3,6 21,1+0,7 22.9+1,1 21,82+0,65
emulsiei (SE), % 48 22,6+1,8 21,42+0,67 24,14+2,4 22.2+1,2
72 19,1+2,9 26,5423 25,324 24,5412
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Conform Insusirilor tehnologice a produselor obtinute (Tabelul 1) se observa ca adaosul de
sroturi si fibre alimentare de grau micsoreazd CLA si CRA, dar majoreaza CRG, CE si SE pe
parcursul pastrarii la t=0...+4°C, @aer=75...78%, 1=3 zile.

Sroturile si fibre alimentare de griu influenteaza CLA, micsorand valorile ei cu 6,9%
pentru proba martor, 1,1% pentru mostrele cu adaos srot din miez de nuci, 0,4% pentru mostrele
cu adaos srot din seminte de dovleac si 2,3% pentru mostrele cu adaos srot din seminte de susan.

Capacitatea de retinere a apei reprezintd forta cu care proteinele carnii pastreaza, sub
actiunea unor agenti externi (pe langa propria apa) o parte din apa adaugata in timpul procesarii.
Utilizarea adaosurilor de sroturi si fibre alimenatre de grau micsoreazd CRA pe parcursul pastrarii
pentru proba martor cu 5,4%, pentru mostrele cu adaos srot din miez de nuci si srot din seminte de
bostan cu 3% si pentru mostrele cu adaos srot din seminte de susan cu 4,3%.

Valorile CLA si CRA se dimuneazd proportional pe parcursul pastrarii la t=0...+4°C,
Paer=75...78%, 1=3 zile, astfel, are loc distributia apei corespunzator in tocatura obtinuta.

Datoritd grasimelor ce se contin in sroturi se majoreaza CRG cu 2,5 ori pentru mostrele cu
adaos srot din miez de nuci; 1,6 ori pentru mostrele cu adaos srot din seminte de bostan si 1,4 ori
pentru mostrele cu adaos srot din seminte de susan. CRG creste in dependentd de cantitatea de
grasimi ce se contine in sroturile utilizate.

Continutul ridicat de proteine ce se contine in sroturi (34-52%), contribuie la formarea
emulsiilor de grasimi-apa. Pe langd rolul lor ca stabilizatori de culoare si suplimente proteice,
sroturile contribuie si la emulsionarea compozitiilor din carne, la umflarea si dizolvarea proteinelor
si la formarea unei structuri unitare, omogene. La fel si imbunatatesc capacitatea de emulsionare
a pastei tocaturii, asigurand o consistenta tratinabild si prevenind eliminarea de grasimi.

Continutul de ulei ce se gdseste in sroturile din plante oleaginoase influenteaza asupra
stabilitatii emulsiei formand o matrice de tocaturd mai stabila. Astfel, stabilitatea emulsiei nu
piermite pierderea excesiva de ulei in timpul gatirii produsului.

Rata pierderilor de masa a mostrelor de ,,mici” cu adaos 7% srot din miez de nuci, srot din
seminte de bostan, srot din seminte de susan si 2% fibre alimentare de grau sunt determinate dupa
tratametul termic prin prajire (Figura 1).
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(70:30) (70:30) cu ados 7%  (70:30) cu ados 7% ados 7% srot din
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Figura 1. Rata pierderilor prin prajire a semifabricatelor - ,,mici”

Din figura 1 se observa ca adaosul de 7% srot si 2% fibre alimentare de grau micsoreaza
rata pierderilor prin prajire, constituind 19% pentru mostrele cu adaos srot din miez de nuci, 2,5%
pentru mostrele cu adaos srot din seminte de bostan si 9,7 % pentru mostrele cu adaos srot din
seminte de susan. Mostrele de mici din carne de ovina si pasare (proba martor) dupa tratamentulul
termic rata pierderilor de masa de circa 36,2 %.
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Concluzii

Utilizarea sroturilor de nuci, bostan si susan in compozitia tocaturii pentru semifabricate
din carne de ovind si pasdre cu adaos de fibre alimentare rezultd imbunatatirea Insusirilor
tehnologice a produsului finit.

Srotul din miez de nuci, seminte de bostan, seminte de susan si fibre alimentare de grau
imbunatateste insusirile tehnologice, asigurand o CLA si CRA mai rapida, dar in acelasi timp
asigurd pastrarea integritatii texturii produsului reducand rata pierderile de masa dupa tratament
termic.

Utilizarea rationala a acestor componente sub forma de faina de srot este una dintre cdile
promitatoare de a crea produse din carne combinate cu materie prima vegetala cu o orientare
functionala.

Referinte

1. RESETNIC, V. Merceologia produselor alimentare (grasimile, lactatele, ouale, carnea si
pestele). Chisinau: S.n., 2003. 568 p. ISBN 9975-62-089-2.

2. ®dyHkuMoHaIbHBIE CBOMCTBA Msica [online], [accesat 06.02.2020]. Disponibil:
https://studopedia.org/2-72598.html

3. BANU, C. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Bucuresti: Ed. AGIR,
2007. p. 202-207. ISBN 978-973-720-141-6.

4. Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
Carne — materie prima. Producerea, importul si comercializarea nr. 696 din 04.08.2010. In:
Monitorul Oficial al Republicii Moldova [online]. 2010, nr. 141-144. [accesat 10.11.2015].
Disponibil: https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=103341&lang=ro

5. Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare
de stabilire a cerintelor de comercializare a carnii de pasare nr. 773 din 03.10.2013. In:
Monitorul Oficial al Republicii Moldova [online]. 2013, nr. 222-227. [accesat 10.11.2015].
Disponibil: https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_1d=95287&lang=ro

6. GOST R 51574-2000. Conb noBapenHas nuiieBas. Texuuuyeckas yciosus. Been. 2001-07-
01. Chisinau: INSM, 2001. 16 c.

7. GOST 29050-91. IpstHoctu. [lepen yepubiit u 6enbrit. Texuuueckue ycnosus. Bzamen OCT
18-279-76, BBen. 1992-01-01. Chisindu: INSM, 1992. 7 c.

8. GOST 2156-76 E. Harpwuii neyyraekucinsiii. Texaunueckue yciosus. Bzamen 'OCT 2156-
68. Beexn. 1992-01-01. Chisinau: INSM, 1992. 18 c.

9. GOST 29053-91. IlpstHoctu. [lepern kpacHbIit MONIOTHIN. TexHUYeCKHe yciioBus. B3amen
OCT 18-283-76, BBen. 1992-01-01. Chisinau: INSM, 1992. 6 c.

10. SM 244:2004. Legume. Usturoi. Conditii tehnice. Aplicat din 2005-03-01. Chisindu: INSM,
2004. 22 p.

11. Hotararea Guvernului Republicii Moldova cu privire la instituirea Sistemului informational
automatizat. Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice
imbuteliate: nr. 934 din 15.08.2007. In: Monitorul Oficial al Republicii Moldova [online].
2007, nr. 131-135. [accesat 10.11.2015]. Disponibil:
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=113742&lang=ro

12. SM EN ISO 2897-2:2014. Materiale plastice. Materiale pe baza de polistiren rezistent la soc
(PS-I) pentru injectie si extrudare. Partea 2: Pregétirea epruvetelor si determinarea
proprietatilor. Aplicat din 2014-11-06. Chisindu: INSM, 2004. 14 p.

13. GOST 25951-83. IInenka noJM3THIIEHOBAsA TepMOycagovyHas. TexHuueckue yciaoBus. Been.
1992-01-01. Chisindu: INSM, 1992. 15 c.

14. AHTUIIOBA, JI. B., 'JIOTOBA, U. A., POI'OB, U. A. Memoow: uccieoosarus msaca u
macHvix npooykmos. MOCKBA — Konoc, 2001. 376 c. ISBN 5-10-003612-5.

15. GRUMEZA, I. Influence of oilseed groats addition on the yield of minced meat products. In:
Journal of Engineering Science, 2018, Vol. XXV (2). p. 75-78. ISSN 2587-3474 (Print),
ISSN 2587-3482 (Online).

400


https://studopedia.org/2-72598.html
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=103341&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=95287&lang=ro
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=113742&lang=ro

