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Abstract: In lucrare sint prezentate cercetdri experimentale privind actiunea acudului lactic §i tratarea
ulterioara cu raze UV asupra duratei de valabilitate a carnii de pasdre refrigerate. Sa constatat ca acidul
lactic in concentratii de la 0,25 % pind la 2 % manifestd efect bactericid asupra numdrului total de germeni
a carnii de pasare. Tratarea ulterioara cu raze UV consolideaza acest efect. Termenul de valabilitate
recomandat a carnii de pasare tratate cu apa glaciala + solutie de acid lactic — 1 % si apa glaciala +
solutie de acid lactic — 1 % i tratare ulterioara cu raze UV pe parcursul pastrarii la +2+4 °C este de 5 zile.

Cuvinte cheie: carne de pasare refrigeratd, tratament cu apa glaciald, acid lactic, acid lactic + razeUV,
termen de valabilitat, numarul total de germeni, indicele de peroxid, indicele de aciditate.

Introducere

Pentru protejarea produselor alimentare de actiunea bacteriilor in industria carnii se aplica deferite
preparate bactericide, care scad la minim riscul de contaminare bacteriand a produsului finit. Chiar §i in
cazurile respectarii riguroase a conditiilor sanitar — igienice nu este exlusa pe deplin posibilitatea contaminarii
produselor de carne cu microorganisme patogene [1].

Majorarea rezistentei carnii pe parcursul pastrarii poate fi atinsd prin inhibarea sa-u maécar incetinirea
dezvoltarii majoritatii microorganismelor situate pe suprafata portiunelor anatomice de carne [1,2].

In majoritatea tarilor UE, SUA, CSI, pentru majorarea termenului de valabilitate si inofensivitate a
produselor alimentare se aplica ,,tehnologii de obstacole”. Sunt evidentiate mai mult de 60 de ,,obstacole” care
au fost divizate in 4 grupe: fizice, fizico- chimice, microbiologice si intracelulare ( biochimice).

Acidul lactic si sarurile lui - lactatul de sodiu i potasiu cu reactia neutrd sa referd la ,,obstacolele”
microbiologice si intracelulare. Ele nu au miros si gust pronuntat si se referd la ingrediente naturale.

Multi savanti au constatat nimicirea bacterielor in produse de carne tratate cu acid lactic sau amestec de
acid lactic cu lactat de sodiu si lactat de sodiu in combinatie cu clorura de sodiu [1,3].

In Olanda centrul stiintific al firmei ,,PURAC biochem bv” a propus preparatul PURASAL care contine
sdrurile acidului lactic, care poseda actiune inhibitoare [4,5].

Scopul lucrarii: studiu influentei tratdrii cu solutii de acid lactic de diferite concentratii si tratarea
ulterioard cu raze UV a semifabricatelor naturale din carne de pasire asupra duratei de pastrare in stare
refrigerata.

1. Metode si materiale

Materia prima — carne de pui-broiler (gambe, solduri, aripi) a fost procuratd de la SRL ,,Vispas si Co”
satul Hirbovat, raionul Anenii Noi, si ,,Avicola Floreni” R. Moldova.

Carnea — materia prima a fost supusd spdlarii In apa curgatoare, apoi tratatd in conformitate cu
urmatoarele concentratii de acid lactic:

apa glaciala cu temperatura 0-+2 °C - proba martor ; apa glaciala +acid lactic 0,25 %; apa glaciala +acid
lactic 0,5 %; apa glaciald + solutie de acid lactic — 1 %; apa glaciala +solutie de acid lactic — 2 %; apa
glaciala + solutie de acid lactic — 1 % si tratare ulterioard cu raze UV.

Durata tratarii varia de la 15 pina la 30 min.

Carnea prelucratd urma dozare 1n caserole din PS polisteren si impachetare cu stretci folie PE polietilen
pentru produse alimentare in conditii de laborator de biotehnologii alimentare al ISPHTA.

Mostrele preparate au fost puse pentru pastrare in frigiderile laboratorului in stare refrigerata la
temperatura +2++4 °C. Pe parcursul pastrarii in ele au fost studiati: indicii microbiologici-NGMAFA,
conform — GOST 10444.15-49; indicii fizico-chimici- indicele de peroxid, conform GOST R 53024-2008 cu
modificarea laboratorului de biotehnologii alimentare; indicele de aciditate, conform GOST 8285-91; pH,
conform I'OCT P 53747-2009; indicii organoleptici: — conform SM GOST R 51944-2010.
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2. Analiza rezultatelor obtinute

Rezultatele analizelor microbiologice a mostrelor de carne de pui-broiler tratate cu acid lactic in
concentratii sus numite, pastrate in stare refrigerata la temperaturd +2++4 °C sint prezentate in fig.1 si 2.

NGMAFA,UF% O Carnea proaspata
200000+
180000 B Apa glaciala
160000 -
140000 - O apa glaciala + acid lactic
120000 A 0,25%
100000 - O Apa glaciala +acid lactic 0,5%
80000 -
60000 - W Apa glaciala + acid lacti 1%
40000 -
20000 - @ Apa glaciala+ acid lactic 2%
0 _
1 B Apa glaciala+ acid lactic
Metodele de tratare 1%+UV

Fig 1. Modificarea NGMAFA, UFC/1g in carne de pasére imediat dupa tratament cu apa glaciala +
acid lactic s1 UV.

Analiza fig.1 constati ci in carnea prospati de pui-broiler - mostre initiale - NGMAFA constitue: 2x10°
UFCin1 g.

SanPiN 2-3-2-1078-01[6] prevede limita NGMAFA pentru semifabricate din carne de pasare naturale cu
0s - 1x10° UFC in 1 g. Numarul total de germeni la suprafata carnii de pasire se foloseste ca un criteriu al
pasarii pe viu numirul total de germeni constitue aproximativ 1x10° UFC/ 1 g. In urma operatiilor
tehnologice (oparire, flambare, spalare, racire in apa glaciala etc.) contaminarea bacteriana poate sa ajunga
1x10° UFC/ 1 g. Valoarea critica a stirii de prospetime ( aparitia mirosului) este de 5 x10° UFC/1g [5].

In cercetirile noastre, materia prima obtinuti de la intreprinderi nu se inscrie in limitele previzute de
SanPiN 2-3-2-1078-01 si nu corespunde cerintelor documentatiei in vigoare in R.M. [7]. Asa produs este
instabil la pastrare si deseori nu rezistd durata valabilitatii prevazuta de producator.

Imediat dupa tratare in conformitate cu cele septe regime sus numite s observa micsorarea esentiald a
numarului total de germeni. Tratarea cu apa glaciala la temperatura 0+4 °C deja provoaca scaderea
NGMAFA de la 2x10° UFC in 1 g pind la 5x10* UFCin 1 g.

Folosirea acidului lactic impreuna cu apa glaciald este mai rezultativa: concentratia acidului lactic 0,25
% permite micsorarea numirului total de germeni pind la 2,4x10* UFC in 1 g. Efectul bactericid creste cu
majorarea concentratiei a acidului lactic de la 0,25 % pind la 2 % (2,4 x10*- 1,3x10* UFC in 1 g.).

Aplicarea regimului: apa glaciala + solutie de acid lactic — 1 % si tratare ulterioard cu raze UV permite
micsorarea mai evidenta a NGMAFA pini la 2,4x10° UFC/1 g.

Din fig.2 sa vede, ca pastrarea timp de 5 zile, in stare refrigerata la temperatura +2++4 °C, a mostrelor de
carne de pui-broiler, rezultd cresterea numarului total de germeni in cazul tuturor regimelor sus numite.
Tratamentul numai cu apa glaciald a aritat cresterea NGMAFA pina la 1,5 x10° UFC/1g; acidul lactic cu
concentratii 0,25 % - 0,5 % a aratat crestere de la 2,6 pina la 2,3 x10° UEC/ 1g corespunzitor; solutia de acid
lactic 1 % actioneaza mai evident - NGMAFA constitue 1,5 x10° UFC/1g.

Tratamentul combinat: apa glaciald cu acid lactic 1 % + UV a manifestat cresterea NGMAFA pina la
3 x10° UFC/1g. Cel mai efectiv este regimul de tratare cu acid lactic de 2 %, sciderea NGMAFA constitue
pind la 2,9 x10° UFC/1g. Insa dupa aprecierea senzoriald al acestor probe de carne de pasire sa constatat
distrugerea tesutului muscular.
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Fig 2. Modificarea NGMAFA in carne de pasare tratate preventiv, pe parcursul pastrarii timp de 5
zile in stare refrigeratd la temperaturd (+2++4 °C).

Cercetarile au aratat ca contaminarea microbiana este foarte influentatd de temperatura apei glaciale si a
solutiilor de acid lactic. Devierea temperaturii de tratare de la 0 + 2 °C pind la 2 + 4 °C rezultd multiplicarea
avansata a microorganismelor, micsorarea efectului bactericid cu un grad si concomitent scaderea termenului
de valabilitate.

Tabelul 1.
Indicii fizico- Gamba
chimici % Dupa tratament 6zile 8zile
= = b3 .8 = S - .8 .8 o = 3
Sl | &3 |E_ =|2 |E_S|E_ .= |E2_Z |27
£ oD = e 2D | ERe=RS 0TS .2 2 oh 2 .9 o< & ]
S |2 |BETs |B2Es|2 |23 | 23R | 228|277
< < Wm< = <+aa=| < <+ 43 <+ A= <+aa | <
Variante - tratament 1 2 3 1 2 3 2 3
pH 6,2 6,4 6,6 6,4 6,6 6,5 6,4 6,5 6,4
indicele de 0,12 | 0,12 0,18 021 0,69 0,28 0,35 0,60 0,67
peroxid, % I,
indicele de
aciditate, mg 1,55 1,55 1,37 1,78 11,30 6,80 9,40 10,10 12,0
KOH

Modificarea indicilor fizico-chimici a carnii de pui-broiler pe parcursul pastrarii in stare refrigerata (0+4 °C).

Din tab. 1 putem constata cd valoarea pH a carnii de pui-broiler se mentine la nivelul 6,2-6,6
caracteristic pH carnii de pasare.

Valorile indicelui de peroxid nu se modificd imediat dupa tratare cu apa glaciald, dar cresc pina la 0,18
si 0,21 % I, dupa tratare cu acid lactic si UV. Dupa 6 zile de pastrare indicele de peroxid a crescut pina la
0,69 % I, in cazul tratarii cu apa glaciala, pe cind dupa tratare cu acid lactic si UV valorile lui sunt de 2 ori
mai mici. Asta corespunde si caracteristicilor organoleptice, care demonstreaza ca calitatea carnii de pasare
tratate cu acid lactic i UV dupa 6 zile de pastrare este mai buna.

Indicele de aciditate, care reprezintd cantitatea de acizi grasi liberi Intr-un gram de carne, dupa toate
trei variante de tratament (tab.1) sa modificat neesential. Dupa 6 zile de pastrare in varianta 1 indicele de
aciditate sa majorat foarte mult — 11,3 mg KOH, ce constata ca a avut loc hidroliza avansatd a grasimii din
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carnea de pasdre. Aceste date corespund §i cu caracteristicele organoleptice: carnea are miros neplacut,
consistenta moale, mucozititi la suprafata. In variantele 2 si 3 valorile indicelui de aciditate constitue 6,8 si
9,4 mg KOH, ce demonstreaza ca hidroliza grasimilor se petrece mai lent, dar totus are loc. Asta confirma si
caracteristicele organoleptice: miros de alterare nu era prezent, consistenta elastica, suprafata partial uscata.
Asa dar constatdm ca durata pastrarii reala la temperaturi + 2 + 4 °C a carnii de pasare tratata preventiv cu
apa glaciala si acid lactic 1 %(0+4 °C); si apa glaciala + acid lactic 1 % +UV (0+4 °C); nu poate depasi 5
zile.

—

[98)

AN

Concluzii

tratarea carnii de pasare cu apa glaciald cu t 0+4 °C, — metoda caracteristica pentru prelucrarea pasarilor
industriala - permite pastrarea carnii nu mai mult de 3 zile;

regimul de tratare a carnii de pasdre cu apa glaciald cu temperatura 0+4 °C si acid lactic cu
concentratiile mici (0,25-0,5 % de acid lactic) micsoreaza esential NGMAFA in carnea de pasare, dar pe
parcursul pastrarii la t 2+4°C are loc cresterea avansata al acestui indicator;

tratarea carnii de pasare cu apa glaciald si acid lactic 1 % permite pastrarea la t 2+4°C pe parcurs
de 5 zile;

tratarea cu apd glaciald si acid lactic 2 %, permite pastrarea semifabricatelor la t 2+4 °C nu mai
mult de 5 zile; pastrarea mai indelungatd provoacd degradarea tesutului muscular in carnea de pui-
broiler;

regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasdre cu apa glaciala si acid lactic 1 %
+UV permite pastrarea semifabricatelor la t 2+4°C nu mai mult de 5 zile;
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