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Abstract: in lucrare sunt prezentate rezultatele cercetarilor privind calitatea si siguranta semifabricatelor
tocate din carne de ovind — mici cu adaos de srot din diferite seminge pe parcursul pastrarii in stare refrigerata
la 0...+4 °C, timp de 5 zile. Ca adaos functional s-a utilizat srot de nuci, din seminte de dovleac, in si struguri
in cantitate de 10 %. Au fost determinate modificarea fractiei masice, grasime, proteine. S-a studiat stabilitatea
microbiologica a mostrelor experimentale si caracteristicile organoleptice. S-a constatat ca adaosul
functional de srot din diferite seminte in tocatura micilor din carne de ovine modifica continutul de grasime
si proteine si caractersiticile microbiologice pe parcursul pastrarii; imbunatdateste caracteristicile senzoriale
a produsului finit §i majoreaza valoarea nutritiva si energetica pierderilor de masa dupa tratamentul termic.

Cuvinte-cheie: semifabricate tocate; ,,mici din carne de ovine”; srot; pdstrarea in stare refrigeratd;
fractia masica de grasime si proteine; caracteristicile microbiologice, senzoriale; valoarea nutritiva si
energeticd a semifabricatelor.

Introducere

Particularitatile dezvoltarii industriei alimentare presupune fabricarea produselor alimentare cu destinatie
functionala de o calitate noud, care contribuie la mentinerea si imbunatatirea sanatatii, datoritd actiunii
reglatoare asupra organismului uman [1].

Semifabricatele naturale si tocate din carne de diferita natura, in ultimii ani, sunt foarte populare. Cererea
pentru ele nu inceteaza sa creasca si consumatorul doreste largirea sorimentului. Dar, inainte de a oferi un
produs nou pentru consumator, este necesar sa se evalueze caracteristicile fizico-chimice, microbiologice,
organoleptice si valoarea nutritiva, in conformitate cu reglementarile tehnice in vigoare [2].

Carnea de ovina se clasifica ca produs foarte pretios si popular in ratia alimentara a populatiei din multe
tari, ea este valoroasa prin compozitia chimica, valoarea nutritiva si biologica [3].

La moldoveni carnea de ovina nu reprezinta o alimentatie de bazd, cu exceptia regiunilor din sudul tarii.
De obicei sunt solicitate carcasele de miel si carlan. Luind in consideratie proprietatile dietetice si nutritive ale
carnii de ovine si tendinta de sporire a numarului de oi in R.M., e necesar de a diversifica si dezvolta consumul
de produse din carne de ovina.
srot din seminte de nuci, dovleac, in si struguri, conservate prin frig, si aprecierea modificarii caracteristicilor
calitative si a termenului de pastrare in stare refrigerata.

1. Metode si materiale

Cercetarile au fost efectuate in laboratorul de biotehnologii alimentare al [P “Institutul Stiintifico-Practic
de Horticultura si Tehnologii Alimentare” si in cadrul catedrei Tehnologia Produselor Alimentare, UTM.

Carnea de carlan a fost procurata de la IS “Statiunea Tehnologica Experimentala Maximovca”, din care s-
a pregatit tocdtura cu adaos de srot de nuci; srot din seminte de dovleac; srot din seminte de in si srot din
seminte de struguri procurate de la firma SRL “Rozavena. Doctor Oil”.

Pentru cercetari au fost preparate semifabricate tocate de tip “mici din carne de ovina” conform schemei
bloc-tehnologice de fabricatie conform schemei din figura 1, care au fost supuse pastrarii la temperatura
0...+4°C, Waer=75...78 %, timp de 5 zile.

In baza retetelor elaborate au fost preparate 5 variante de mostre de semifabricate tocate din carne de ovina
cu adaos 10 % de srot. Cantitatea srotului adaugat a fost apreciata in cercetarile noastre precedente [4].

In lucrare au fost determinate caracteristicile fizico-chimice (fractia masicd de grisime si proteine),
microbiologice si organoleptice a semifabricatelor (mici de carne de ovind cu adaos 10 % srot de nuci, din
seminte de dovleac, in si struguri) dupa depozitare in stare refrigeratd la temperatura 0...+4 °C si dupa
pregatirea culinara. Toti indicatorii au fost determinati prin folosirea metodelor standarde.
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Fig. 1 Schema bloc-tehnologica de fabricare a semifabricatetocate - “mici din carne de ovina”
cu adaos 10 % de srot

Sroturile sunt subprodusele cele mai importante ale industriei uleiurilor vegetale. Ele rezulta la
intreprinderile de obtinere a uleiurilor vegetale si pot fi utilizate ca furaj sau ca adaosuri la fabricarea mai
multor produse cum ar fi: bomboane, biscuiti, diferite sortimente de paine. Valoarea nutritiva a srotului este
reprezentatd de un continut ridicat de proteine (35 — 50 %), substante minerale (6 — 7 %), grasimi vegetale (5
—40 %), resturi de glucide, si asta conditioneaza utilizarea lui la fabricarea produselor alimentare si ca produs
furajer pentru hrana animalelor [5]. Asadar aportul adaosurilor — srot de nuci, din seminte de dovleac, in si
struguri constd in Tmbogatirea produsului finit cu proteine vegetale si respectiv echilibrarea valorii biologice
prin introducerea uleiului rezidual.

2. Rezultate experimentale si discutii
Modificarea caracteristicilor fizico-chimice (fractia masicd de grasime si si fractia masica de proteine) in
semifabricate tocate — mici din carne de ovind cu adaosuri functionale - 10 % de srot de nuci, din seminte de
dovleac, in §i struguri este prezentat in tabelul 1 si figura 1 pe parcursul pastrarii la temperatura 0...+4 °C, timp
de 5 zile.
Tabelul 1 Modificarea fractiei masice de grasime in ,,mici din carne de ovind” cu adaos 10% srot

Durata de Materia Mici din carne de ovind cu adaos 10 %
Indicatori < prima — srot din srot din srot din
fizi . pastrare, Proba | srotde . . .
izico-chimici carne de . seminte de | seminte | seminte de
ore . martor nuct . .
ovina dovleac de in struguri
Fractia masica d 0 ore 12,52 12,76 14,68 13,49 13,84 10,89
ac‘ﬁiima: Oc/a © [ 24o0re 10,76 11,10 | 1439 13,17 13,56 10,39
&t 70 72 ore 8,96 11,10 14,23 13,16 13,43 9,63

Adaosul de srot din diferite seminte modifica fractia masica de grasime in mostrele de “mici din carne de
ovine” cu adaos de srot de nuci, din seminte de dovleac si in creste vizavi de materia prima — carne de ovina
si de proba martor. Pentru proba cu adaos de srot din seminte de struguri fractia masica de grasime nu se
modifica si practic este la aceeasi valoare ca si in materia prima.

Determinarea proteinelor in mostrele experimentale de ,,mici din carne de ovind” cu adaos de sroturi
imediat dupa preparare (fig. 1) a aratat cd adaosul de sroturi rezulta cresterea proteinelor totale vizavi de proba
martor cu circa 40 % in cazul srotului de nuci si din seminte de struguri si cu 30 % in cazul srotului din seminte
de dovleac si de in. Asadar, aportul sroturilor cercetate ca adaos alimentar consta in majorarea valorii biologice
a semifabricatelor tocate de tip - ,,mici din carne de ovina”.
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Fig. 1 Fractia masica de proteine in “mici din carne de ovind” cu adaos de srot 10 %
Caracteristicile microbiologice a probelor experimentale pe parcursul pastrarii la t=0...+4 °C, timp de 5
zile sunt prezentate in tab. 2.
Tabelul 2 Modificarea caracteristicilor microbilogice in ,,mici” din carne de ovina cu adaos 10% de srot

NGMAFA, Drojdii, UFC/1 gr. Micete, UFC/1 gr.

No D . bei UFC/ 1 gr., *10°
. enumirea probet 0 24[48[72] 0 [ 24 [48[72] 0 [24 [48 [72

ore ore ore

Mici din carne de ovind — Proba nus-a [nus-a | 8% | 13* | . (2% |6* |9*
! martor LO LT LS 12,0 depist. depist. | 10° | 10° 1*10 10° [10° |10*
Mici din carne de ovind cu ados nus-a| gu.n3 | 10* | 9% nus-a [I3* [I5* 5%
2 10 % srot din seminte de nuci 1,912,2/12,3 12,0 depist. 810 10° | 10° |depist. [10*> [10° |10*
3 Mici din carne de ovina cu ados 10 111 114 |13 |hus-a nus-a 10* | 13* 2%10? 10* [15* [15%
10 % srot din seminte de dovleac | > | |77 |7 |depist. |depist. | 10° | 10° 10° 10° |10*
Mici din carne de ovind cu ados nus-a| ..~ | 3% | 10* nus-a |7* |8* PI*
4 110% srot din seminte de in LIS ILBILT 2.0 qonis | 471071 105 | 108 ldepist. [102 [10° [10®
Mici din carne de ovina cu ados nuS-a | aernz| OF | 14* nus-a [I2* [I5* [[9*
> 110 % srot din seminte de struguri |70 |20 123 122 | depist. |12 10| 105 | 10° Wepist. [10? [10? [10?

Analizele microbiologice au aratat lipsa bacteriilor coliforme, bacteriilor patogene, inclusiv Salmonella si
bacteriilor Colstridii sulfitreducatoare.

S-a constatat cda NGMAFA 1n toate probele de mici cu adaos de srot dupd pastrare timp numai de 72 ore
se inscrie in limitele adimisibile, care sunt de 5x10°[6].

In probele initiale practic nu s-au depistat drojdii si micete, insa pastrarea in stare refrigerati la 0...+4 °C
este caracterizata cu cresterea nesemnificativa de celule de drojdii si micete in limita 10%- 10°.

La a 5 zi de pastrare (96 ore) probele deja manifestau semne de alterare: lipiciose, miros neplacut de
alterare, emanau miros neplacut de alterare, de aceea nu au mai fost cercetare.

Pentru a realiza analiza senzoriala a mostrelor de ,,mici din carne de ovina” cu adaos de srot de nuci, din
seminte de dovleac, in si struguri, au fost supuse tratametului termic — prajire. S-a constatat ca cele mai bune
caracteristici organoleptice au probele cu continut 10 % srot de nuci, cel mai mult apreciat de comisia de
deguatatie, cu nota medie 4,66, apoi urmeaza probele cu srot din seminte de dovleac — 4,47 puncte, urmatoarea
este Proba martor cu 4,44 puncte si ultima a fost proba cu srot din seminte de struguri — 4,36 puncte.

Pe parcursul tratamentului termic mostrele de ,,mici din carne de ovind” cu adaos 10 % de srot din seminte
de in si-au pierdut forma si au devenit sfardmiciosi, de aceea nu au fost supusi analizei senzoriale.

La baza evaluarii valorii nutritive a semifabricatelor tocate de tip ,,mici din carne de ovina” a fost pusa
conceptia nutritionistului F. Strimska [7, 8]. Principiul conceptiei consta in aprecierea valorii nutritive a
alimentului bazat pe zece componente, indispensabile fiziologiei normale a organismului uman. Aceste
componente sunt: proteinele, lipidele, glucidele, calciul, fosforul, fierul, vitamina A, vitamina B1, vitamina
B2, vitamina C.
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Valoarea energeticd a unui aliment s-a calculat conform relatiei:
Ep=4,0+Mp+90+Ml+40-Mg, (1
unde: Ep - valoarea energetica a produsului alimentar, kcal;
Mp, MI, Mg - continutul in proteine, lipide si glucide in 100 g de produs alimentar, g;
4,0; 9,0; 4,0 — coeficientii calorici, respectiv, ai proteinelor, lipidelor si glucidelor, kcal/g [9].
Valoarea nutritiva si energetica a mostrelor experimentale in “mici din carne de ovine” cu adios 10 % de
srot de nuci, din seminte de dovleac, in si struguri sunt prezentate in tab. 3.
Tabelul 3 Valoarea nutritiva si energetica per 100 g de produs

. ) Valoarea nutritiva, g Valoarea
Denumirea produsului . - - .
proteine grasime glucide energeticd, kcal

Mici din carne de ovina — proba martor 17,4083 7,524 7,50728 167,378

— — 5
Mici §11n carne de ovind cu ados 10 % de 18,4115 8.1928 7.50728 177,410
srot din seminte de nuci

— — 5
Mici ghn carne de ovina cu ados 10 % de 20,3343 8.2764 7.50728 185,854
srot din seminte de dovleac

— — 5
Mici §11n carne de ovina cu ados 10 % de 20,3343 8.2764 7.50728 185,854
srot din seminte de in

— — 5
Mici (.hn carne de ovina cu.ados 10 % de 18,4115 8.1928 7.50728 177.410
srot din seminte de struguri

Din tab. 3 se observa ca adaosurile functionale majoreaza valoarea nutritiva si energetica a produsului finit.
Astfel, semifabricatele tocate - ,,mici din carne de ovind” cu adaosuri functionale — srot de nuci, din seminte
de dovleac, in si struguri, ajuta la imbogatirea produsului finit cu substante necesare organismului uman. Astfel
pentru proba de “mici din carne de ovina” cu adaos 10 % de srot de nuci si din seminte de dovleac cu 6 %, iar
pentru probele cu adaos 10 % de srot din seminte de dovleac si in cu 11 %.

Concluzii:

e folosirea carnii de ovina este binevenita la fabricarea produsului national ,,mici” in stare refrigerata;

e aplicarea sroturilor de nuci, din seminte de dovleac, in si struguri in reteta de fabricatie pentru ,,mici din
carne de ovind” majoreazd continutul de grasime si proteine, rezulta stabilizarea indicatorilor microbiologici
si imbunatateste caracteristicile organoleptice;

e termenul de pastrare 1n conditii de refrigerare la temperatura 0...+4 °C a semifabricatelor tocate de tip
“mici din carne de ovind” cu adaos de srot de nuci, seminte de dovleac si struguri ambalate in caserole de
polisteren si ermetizate cu stretch folie s-a constatat ca este de 72 ore.
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