Technical Scientific Conference of Undergraduate, Master, PhD students, Technical University of Moldova

MATERIA PRIMA SI FACTORII DE INFLUENTA A ACESTEIA
ASUPRA CALITATII PRODUSULUI FINIT

Ana TURCAN!, Teodor BANU?

!Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Facultatea Tehnologia Alimentelor,
Universitatea Tehnica din Moldova, Chisinau , Republica Moldova
2Departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, grupa TPA 191, Facultatea Tehnologia Alimentelor,
Universitatea Tehnica din Moldova, Chisinau , Republica Moldova

*Autorul corespondent: Turcan Ana, e-mail: plamadeala.ana94@mail.ru

Coordonator stiintific: Artur MACARI, dr., conf. univ., UTM

Rezumat. Prezenta lucrare include rezultatele studiului de cercetare analitica privind factorii de
influenta asupra calitatii materiei prime §i ca impact ulterior asupra produsului finit. In urma
studiului bibliografic au fost stabiliti ca factori de influenta. factorii intrinseci — cei ce tin in mare
parte de identitatea animalului ( specie, vdrsta, sex, etc) si factorii extrinseci care se refera la modul
de crestere, alimentatie, modul de abatorizare, tipul de conservare, etc. S-a constatat ca atdt factorii
intrinseci si extrinseci au un impact asupra calitatii produsului finit, iar cunoasterea gradului de
impact si modul lui de influenta permite specialistului in tehnologia carnii de a produce un produs
cu o calitate prognozatd prin selectarea corectda a materiei prime in functie de sortimentul produs §i
gestionarea corecta a factorilor extrinseci.
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Introducere

Carnea reprezintd tesutul muscular si toate tesuturile cu care aceasta se gaseste In aderenta
naturala directa: oase, tendoane, aponevroze si fascii, vase sanguine, ganglioni limfatici, nervi etc.

Calitatea carnii este conditionata de factori ce actioneaza in timpul vietii animalului: specia,
rasa, sexul, varsta, starea de intretinere. Si factori care actioneaza dupa suprimarea vietii animalului
— metoda de pastrare.

Calitatea cdrnii este determinatd de mai multi factori, care in mdsura directd sau indirecta
reprezinta si o unitate de masurd a calitdtii si anume:

Factorii senzoriali — culoare, mirosul si gustul, fragezimea, suculenta, gradul de marmorare,
etc.,

Factorii nutritivi - continutul in proteine, lipide, hidrati de carbon, vitamine si substante
minerale.

Factori tehnologici — capacitatea de hidratare, capacitatea de legare a apei, pH-ul.

Cunoasterea mecanismului din interior al acestor procese constituie baza Intelegerii unor
aspecte referitoare la calitatea carnii ca materie prima si planificarea analiticd a calitatii produselor
finite.

1. Factorii intrinseci si extrinseci care influenteaza calitatea carnii

In urma studiilor efectuate, in prezenta lucrare s-a incercat evidentierea principalilor factori
intrinseci si extrinseci care influenteaza calitatea carnii si s-au constatat urmatoarele:

Calitatea carnii de porcind poate fi influentata de factori de ,,identitate a animalului” precum
ar fi [1]:

Rasa influenteaza asupra gradului de ingrasare si grosimea stratului de slanina.

Sexul — influenteaza asupra mirosului carnii care provine de la vierii necastrati a caror carne
are un miros neplacut. De la vierii castrati se obtine o carne cu un continut de grasime intramuscular
mal mare.
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Varsta — impacteaza indicii de calitate a cérnii prin faptul ca animalele cu varstd mai mare
genereaza o carne de culoare mai intensa, mai perselatd si mai bogata in continutul de colagen.

Totodata calitatea carnii de porcina ca materie prima poate fi influentatd si de factori precum
ar fi [2]:

Factorii senzoriali sunt caracterizati de: miros, gust, consistenta, suculenta si fragezime [3],
[4], [7], [8].

Culoarea sau mai bine zis intensitatea culorii este determinata de cantitatea de hemoglobina
si raportul dintre tesutul muscular si cel gras.

Intensitatea culorii este oferita de specie, rasa, sex, varsta, stare de ingrasare sau mai poate fi
influentatd de stari anormale ale carnii cum ar fi PSE si DFD.

Mirosul si gustul sunt determinate in mare parte de specia animalului si alte ori, de varsta
acestuia.

Fragezimea fiind influentata de specie, varsta, stare de ingrasare care ulterior pot influenta
proportia de tesut conjunctiv si gras si calitatea fibrei musculare (raport dintre sarcoplasma si
miofibrile).

Factorii nutritivi. Continutul de proteine constituie 0 Suma de substante azotate cu valoare
biologica, care variaza in functie de continutul in aminoacizi (mai ales esentiali).

Factori tehnologici. Valoarea pH sau aciditatea carnii este in evolutie continua in functie de
stare termica a acesteia, de ex:

»  Carnea proaspata, calda, are valoarea pH de 7,1-7,2
»  dupa 12-24 ore de la sacrificare, aceasta scade la 5,4-5,6;
»  inperioada de depozitare, valoarea pH a carnii creste la un nivel de 5,8-6,0 [3, 5].

De asemenea, impact asupra pH-ului are si modul de transportare a animalelor, de exemplu
animalele transportate in conditii nefavorabile de temperatura si umiditatea sau in supraaglomeratie
si fara asigurarea conditiilor de odihna a animalelor, este demonstrat ca valoarea pH-ului poate fi de
5,4-5,6 chiar din primele ore de la sacrificare, carnea obtinutd este ,,palida”, cu consistenta si
suculenta reduse, care va determina pierderi mari la prelucrare. La fel este constatd o scadere a pH-
ului pana la valoarea de 6,0 in cazul transportului la distanta (2-4 zile) si fara asigurarea regimului de
odihna, ca rezultat a rezervelor mici de glicogen creste pericolul de contaminare microbiana.

Capacitatea de retinere a apei - constituie forta cu care proteinele carnii retin o parte din apa
proprie si o parte din cea adaugata sub actiunea unei forte externe (presare, tdiere etc). In carne, cea
mai mare cantitate de apa din muschi este continuta de miofibrile (pana la 70%), in sarcolema (20%)
si 1n spatiul interstitial (10%).

Factorii care influenteaza capacitatea de retinere a apei sunt: specia, sexul, varsta, starea de
ingrasare, tipul de muschi, metoda de conservare.

2. Conservarea carnii prin frig, ca factor de influenta asupra calitatii materiei prime

Conservarea carnii prin frig se bazeaza pe actiunea frigului asupra microorganismelor.

Microorganismele se comporta diferit la frig. O categorie de microorganisme, dupd o
mentinere indelungata la temperaturi scazute, pierd capacitatea de a se dezvolta, altd categorie nu,
ramane viabila.

Bacilii Coli si Proteus dupa mentinerea lor 12 luni la - 8°C isi pierd complet vitalitatea si chiar
daca sunt adusi in conditii optime de dezvoltare nu se mai dezvolta. Bacteriile sporogene isi pierd din
vitalitate prin mentinere la frig, dar readuse in conditii normale ele incep sa se dezvolte.

Multe mucegaiuri pot rezista la temperaturi cuprinse intre: -12°C si -18°C timp de 10-12 luni,
dar in acelasi timp se distrug la -5°C sau chiar la -2°C.

Congelarea carnii asigura o conservare de lunga durata, datorita racirii carnii la o temperatura
mult sub 0° C, cand apa de constitutie ingheat.

Calitatea carnii congelate depinde de temperatura si viteza de congelare. Acestea au influenta
asupra cantitdtii, dimensiunilor si uniformitdtii repartitiei cristalelor de gheatd. Dimensiunile
cristalelor de gheata determina gradul de pastrare a integritatii morfologice a tesutului muscular, iar
uniformitatea dispunerii acestor cristale influenteazd viteza si gradul de reversibilitate al tesutului
muscular dupa decongelare.
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3. Salubritatea microbiologica si impactul acesteia asupra inofensivitatii materii prime
[9, 10, 11]

Incdrcatura microbiologica a carnii este influentatd de mai multi factori care au si surse de
provenienta diferite, dar dacd ar fi sa ii divizam in mari grupe atunci ar fi: factori dependenti de
animalele care urmeaza sa fie sacrificate si factori dependenti de unitatea de taiere.

Dusarea are o importanta multilaterald precum ar fi cea igienica, deoarece dusarea animalelor
cu apa rece reduce incarcatura microbiana de 100-180 ori.

La animalele obosite sau la cele bolnave, vasele sangvine sunt atacate de flora microbiana
intestinald. In plus, pH-ul ridicat al carnii animalelor taiate in stare de oboseald sau bolnave,
favorizeaza cresterea Incarcaturii microbiene si reduce durata de conservabilitate.

Ruperea intestinelor 1n timpul eviscerarii sau imprastierea continutului intestinal constituie, o
sursa de contaminare a carnii, uneori chiar cu Salmonella.

Influenta frigului asupra microflorei - conservarea prin frig urmareste oprirea reactiilor
biologice proprii in produs, sau incetinirea vitezei de reactie in functie de scaderea temperaturii,
precum si oprirea dezvoltarii microorganismelor care au contaminat produsul. [12, 13].

Concluzii

Calitatea materiei prime este influentata da factori intrinseci si extrinseci. Important este faptul
ca evolutia acestor factori si impactul lor asupra calitdtii materii prime, poate fi gestionat de catre
operatorii din industria alimentard, Incepand cu tipul de alimentatie, modul de crestere, asigurarea
regimului de odihna, tipul de sacrificare, etc., si finisdnd cu regimul termic de pastrare;

Studierea, analiza si cunoasterea factorilor care influenteaza calitatea materiei prime, ne
permite de a produce un produs finit cu o calitate programata.

Conservarea prin frig este o metodd de ,stabilizare microbiana” si nu de distrugere a
germenilor. De aceea, trebuie sa se urmareasca respectarea urmatoarelor principii: produsul obtinut
sa fie salubru; tratament frigotermic facut precoce si pe tot fluxul tehnologic de la producator pana la
consumator; igiena severa pe tot parcursul prelucrarilor si manipularilor.

Starea igienica a carnii si gradul de contaminare in procesul de sacrificare care influenteaza
ulterior durata de conservabilitate sunt impactate de 2 categorii de factori si anume: factori dependenti
de animalele care urmeaza sa fie sacrificate si factori dependenti de unitatea de taiere.

Referinte

1. BANU, C. Tratat din industria alimentara, Probleme generale, Romania, Editura ASAB
Bucuresti, 2009.

2. BANU, C. Tratat din industria alimentara, Tehnologii Alimentare, Romania, Editura ASAB
Bucuresti, 2009.

3. TUMOIIEHKO, H. B., [IATUEBA, A. M., INCOBUIIKAA. E. I1., Texnonorus 1eTCKuxX
aHTHAHEeMHUYUCKUX KonbacHbIX n3aenuii’’, Editura Mononoit yuensrit. — 2014.

4.  GOST 7269-79 Msco. Meroabl 0TOOpa 00pa3ioB U OPraHOICTITUYECKUE METOIBI
OTIpe/IeNICHUs] CBEKECTH.

5. USTUROI, Marius Giorgi. Tehnologia produselor de origine animala, Roméania, Editura lasi
2009.

6. I[IPOHBb, E. B.,, TEPACUMOB, B. 1., [IPOHb, O. U. XapbpkoBckasi rocy1apCcTBEHHAS
300BeTepuHapHas akanemusi, Editura MTHCTUTYT )KMBOTHOBOJICTBA IICHTPAILHBIX PAiOHOB
VYkpaunast YAAH.

7. Regulamentul Uniunii Europene Nr.609/2013 al parlamentului european privind alimentatia
copiilor.

8.  Regulamentul Uniunii Europene Nr.1169/2011 al parlamentului european si al consiliului
europei privind alimentatia copiilor de varsta mica.

Chisinau, Republic of Moldova, April 5-7, 2023, Vol. Il
- 287 -



Conferinta Tehnico-Stiintifica a Studentilor, Masteranzilor si Doctoranzilor, Universitatea Tehnica a Moldovei

9.

10.
11.
12.
13.

14.

Msico u crieruii, TexHomorus. Accesat (20.02.2023) diponibil: https://meat-and-
spices.com/110-faktory-vliyayushchie-na-kachestvo-myasa-na-etape-pervichnoj-pererabotki-
skota.

3ooumxeHepHbii pakynret. Accesat (15.02.2023) disponibil: https://www.activestudy.info/
National library of Medicine. Accesat (15.02.2023) disponibil: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/
Hotararea de Guvern 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementarilor tehnice
,,Carne-materie prima. Producerea , importul si comercializarea”.

Hotararea de Guvern 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea ,,Regulilor privind criteriile
mucrobiologice pentru produsele alimentare”.

Regulamentul Uniunii Europene Nr.1169/2011 al parlamentului european si al consiliului
Europei privind alimentatia copiilor de varsta mica.

Chisindu, Republica Moldova, 5-7 aprilie 2023, Vol. Il
- 288 -


https://meat-and-spices.com/110-faktory-vliyayushchie-na-kachestvo-myasa-na-etape-pervichnoj-pererabotki-skota
https://meat-and-spices.com/110-faktory-vliyayushchie-na-kachestvo-myasa-na-etape-pervichnoj-pererabotki-skota
https://meat-and-spices.com/110-faktory-vliyayushchie-na-kachestvo-myasa-na-etape-pervichnoj-pererabotki-skota
https://www.activestudy.info/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/

