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1. Obiective

/= La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
o Inteleaga principiile biologice de conservare ale produselor
alimentare

e ldentifice principalele metode de conservare
2. Principiile biologice ale conservarii produselor alimentare

Conservarea produselor agro-alimentare se realizeaza prin aplicarea unor metode care
sa ghideze, sd reducd sau sd intrerupd procesele enzimatice, microbiologice, oxidative si de
interactiune dintre ingrediente si sa limiteze degradarea cauzatd de factorii fizici (temperatura
excesivd, actiune mecanica etc.). Deoarece frecventa, viteza si profunzimea proceselor
biologice (microbiologice, enzimatice) sunt in mare masurd implicate in alterarea alimentelor,
majoritatea metodelor de conservare se bazeaza pe patru principii biologice: bioza, anabioza,
cenoanabioza si abioza.

Bioza, denumita si principiul vietii, rezida in capacitatea produselor agro-alimentare, a
organismelor vii, de a stopa actiunea de degradare cauzatd de agentii biologici, prin

imunitatea lor naturala. Astfel se disting: eubioza si hemibioza.



Eubioza, cunoscuta ca si bioza totala, reprezintd capacitatea de autoaparare a
organismelor vii, ce implica desfasurarea activitdtilor biologice normale, precum existenta
metabolismului complet. Pentru a elimina sau a reduce pierderile rezultate din activitatile
comerciale, pentru produsele vii trebuie asigurate cele mai bune conditii de viata: apa, hrana,
aer, temperatura corespunzatoare si pastrarea sanatatii.

Hemibioza, ca principiu biologic de protectie, se refera la capacitatea de autoaparare a
organismului, dar este separatd de organismul matern: oud, boabe sau fasole, legume si fructe
proaspete etc. In aceste produse, procesul de respiratie ar trebui redus la minimum. Prin
reducerea intensitdtii respiratiei, este posibild reducerea pierderilor in timpul depozitarii,
evitarea cresterii temperaturii si declansarea proceselor biologice (cum ar fi incoltirea) care
duc la degradarea produsului. Daca se asigura ca temperatura, umiditatea relativa, viteza de
circulatie a aerului si continutul de apa sunt la nivelul optim, procesul de transformare a
conservarii dupa principiul semi-biologic poate fi oprit sau incetinit.

Anabioza, este cunoscuta ca fiind principiul vietii latente. Ea implica incetarea sau
micsorarea intensitatii proceselor biochimice, microbiologice sau rezultate in urma actiunilor
provocate de macrodaunatori. Dacd echipamentul enzimatic este intr-o stare inactiva si
microorganismele si alti daundtori sunt in stare latentd atunci nu se va produce alterarea
alimentelor. Blocarea enzimelor, intreruperea evolutiei microorganismelor sau a
macrodaundtorilor rezultand evitarea alterarii produselor prin anabioza, pot fi asigurate prin
urmatoarele proceduri: depozitare la rece la o temperatura sub 6°C, dar peste punctul de
inghet; congelarea produsului; prin diminuarea continutului de apa pana la valori ideale -
deshidratare, concentrare sau alte procese in care activitatea factorilor biologici este cea mai
micd; cresterea presiunii osmotice prin sarare, incorporare de zahar sau deshidratare si
concentrare; folosirea gazelor inerte la componentii produselor alimentare (azot, dioxid de
carbon) ca agenti bioinhibanti; impregnatia cu dioxid de carbon a unor produse lichide
(bauturi racoritoare, sucuri).

Cenoanabioza. Metodele de conservare si procesare a alimentelor bazate pe principiul
cenoanabiozei oferd conditii pentru dezvoltarea microorganismelor care functioneaza
favorabil si produc anumite substante cu efect bacteriostatic, prevenind sau reducand astfel
dezvoltarea actiunilor de alterare. Cenoanabioza poate fi folositd pentru murarea legumelor si
fructelor, a maturdrii carnii, a pestelui si a branzeturilor, sau pentru a stopa procesele de
alterare din timpul fermentatiei alcoolice, folositd la producerea vinului, a berii si chiar a

borhoturilor sau a plamezilor din industria bauturilor alcoolice tari.



In timpul muririi, legumele vor fi puse intr-o saramura de dilutii moderate, care este
favorabila cresterii bacteriilor lactice, inhiband totodata bacteriile de putrefactie. Bacteriile
lactice produc acid lactic, care duce la cresterea aciditatii si creeaza un mediu neprielnic (pH)
pentru procesele de alterare.

In procesul de fermentare al alcoolului, pentru fabricarea bauturilor, etanolul va fi
produs sub actiunea drojdiilor, acesta avand efect bactericid.

Abioza este cunoscuta ca si principiul lipsei de viatd. Dacda microorganismele,
macrodaundtorii si enzimele sunt distruse in acelasi timp, cei mai agresivi factori raspunzatori
de deteriorarea alimentelor vor fi eliminati. Aceasta se realizeazd prin utilizarea
temperaturilor inalte (sterilizare, pasteurizare), a radiatiilor, a substantelor antibacteriene, prin
filtrare antibacteriana sau prin crearea unui mediu aseptic in timpul prelucrarii alimentelor

sterile.
3. Metodele de conservare

Pentru conservarea alimentelor se folosesc metode de conservare bazate pe temperatura
coborata (refrigerare si congelare), temperatura ridicata (pasteurizare si sterilizare), reducerea
cantitatii de apa si cresterea cantitdtii substantei uscate (deshidratare si concentratie). Se mai
pot folosi si alte metode, precum sdrarea, incorporarea zahdrului sau a conservantilor

(antiseptici) sau chiar afumarea.

Refrigerarea

Metoda se realizeaza prin ricirea produselor pand la temperaturi intre 6°C si -1°C.
Temperatura minima ce poate fi atinsa trebuie sa se plaseze deasupra punctului de inghet al
apei care poate fi sub 0°C din cauza compozitiei produselor. In acest interval de temperatura,
efectele microorganismelor si enzimelor sunt minime. Temperaturi mai scazute pot fi folosite
pentru a rdci produsele. Dupa racire, produsele sunt mentinute la temperatura optima
specifica fieciruia, dar care se situeazi in intervalul specificat. In spatiile ricite din unititile
de productie si cele comerciale sau din mijloacele de transport frigorifice, temperatura
variaza in jurul valorii obisnuite de refrigerare -4°C. Intrucat se supun la conservare prin
refrigerare, pentru produsele cu un continut de apa ridicat si cu 0 activitate mare a apei,
umiditatea relativa a aerului din spatiul frigorific trebuie sa fie ridicata (intre 80-95%) pentru

a se evita deshidratarea acestora.



Produse perisabile: carnea, preparatele culinare, pestele proaspat, laptele si produsele
obtinute din acestea care se pot degrada cu usurinta, fructele si legumele alterabile, pot fi
pastrate pe perioade scurte de timp prin refrigerare, variind de la o zi la cateva zile.

Produsele hemibiotice precum ouale, legumele si fructele perisabile, produsele murate,
conservate pentru a asigura consumul pe perioada iernii sau a primaverii (radacinoasele,
varza, strugurii, cartofii de toamna, ceapa, usturoiul, perele, gutuile, merele sau citricele) sunt
refrigerate in depozite specializate si pastrate timp de cateva luni.

In timpul depozitarii in stare refrigeratd, nu se intalnesc modificiri ale caracteristicilor
organoleptice sau diminudri ale valorilor nutritionale pentru perioade scurte de timp.
Produsele conservate in depozite frigorifice pe termen lung pe baza principiului hemibiozei,
inregistreaza modificari organoleptice si ale valorilor nutritive reduse, pe langa continutul de
vitamina C drastic redus, chiar pana la disparitie.

Schimbarea temperaturii, In special cresterea acesteia in spatiul de depozitare sau de
transport este favorabild condensarii vaporilor de apa la suprafata produselor refrigerate,
respectiv cresterea activitatii apei, determinand dezvoltarea microflorei ce poate duce la

denaturarea produselor.

Congelarea

Reprezinta un proces de conservare al alimentelor pentru perioade de timp medii sau
mari.

Congelarea presupune racirea si depozitarea produsului la o temperaturd scazuta
cuprinsi intre -12 si -28 °C. In conditii economice, temperatura tipici de inghet pentru a
asigura cea mai buna stabilitate a majoritatii produselor este de -18°C.

Desi congelarea pare a fi un proces de conservare costisitor si consumator de energie, in
comparatie cu deshidratarea sau sterilizarea, consumul sdu de energie si costurile totale de
conservare (inclusiv costurile de depozitare) sunt mai mici pe termen scurt si mediu.

In functie de temperatura de congelare, aceasta poate fi: lentd, semirapida, rapida sau
ultrarapida.

Congelarea lenta se face la o temperatura cuprinsa intre -18 si -20°C si se finalizeaza in
2-3 zile, 1n functie de marimea produsului.

Congelarea semirapida se realizeaza la o temperaturd cuprinsa intre -20 si -24°C si
dureaza intre 40 si 60 de ore.

Congelarea rapida are loc la o temperatura cu valori cuprinse intre -30 si -35°C si

dureaza maxim 24 de ore.
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Congelarea ultrarapida se face la o temperaturda mult mai scazutd intre -35 si -40°C.
Este potrivitd pentru produse cu greutate redusa si volum mic. Se utilizeaza congelatoare cu
placi, in care produsul preambalat este pus in contact direct cu suprafetele metalice racite.
Azotul lichid poate fi folosit pentru congelarea ultrarapida. Azotul lichid este pulverizat pe
produs si, deoarece temperatura este foarte scazuta, acesta va ingheta in cateva minute.

Pentru congelarea rapida, intervalul de temperatura care aratd perioada de formare a
cristalelor de gheatd este mult mai scurt decat cel al congeldrii lente. Prin urmare, prin
aplicarea proceselor de congelare rapide si ultrarapide, se formeaza mici cristale de gheata
atdt Tn spatiile extracelulare cat si intracelulare. Astfel, posibilitatea unor modificari
structurale este mai micd, iar celulele si tesuturile sunt mai putin afectate. Cand este Inghetat
rapid, coloizii 1si pastreaza capacitatea de a se rehidrata, absorb mai multd apa si pierd mai
putin lichid celular in timpul decongelarii.

In timpul inghetarii lente, cristalele de gheati se formeaza in principal in spatiul
extracelular, iar din cauza scaderii lente a temperaturii, cristalele cresc semnificativ, inclusiv
din cauza migrarii apei din interiorul celulelor. Cristalele mari de gheatd pot provoca daune
grave celulelor si tesuturilor, iar la decongelare capacitatea de rehidratare este redusa, avand
loc scurgeri de suc celular, Tnregistrandu-se pierderi cantitative Thsemnate.

Produsele congelate sufera modificdri de culoare. Culoarea produselor congelate se
inchide din cauza concentratiei pigmentilor de suprafatd, prin sublimarea sau evaporarea apei,
a migrarii pigmentilor din interior spre exterior sau in urma desfasurdrii proceselor de
oxidare.

Produsele congelate se comportd ca produsele deshidratate in timpul pastrarii, cu apa
solidd care actioneazd ca si substantd uscatd. Prin urmare, modificarile proteolitice in
produsul congelat sunt reduse, procesele enzimatice si microbiologice sunt efectiv oprite,
degradarea petrecandu-se ca urmare a proceselor de oxidare, intensitatea lor fiind determinata
de prezenta si presiunea oxigenului.

Produsele congelate se pastreazd la o temperaturd optima si constantd. Temperatura
optima de congelare si de depozitare a majoritatii produselor se intalneste In apropierea
valorii de -18°C. Schimbarile de temperatura in timpul pastrarii, in special cele din intervalul
-16 si -3°C, pot determina cresterea cristalelor, ducand la modificari structurale majore in
celule si tesuturi, similare cu modificarile care apar atunci cand se aplica congelarea lenta.
Pastrarea unei temperaturi constante, de valoare optima poate fi asigurata doar prin existenta
unui lant frigorific alcatuit din depozite frigorifice la producatori, mijloace de transport

frigorifice si spatii frigorifice Tn reteaua comerciala.
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Astfel, calitatea dar si marimea pierderilor vor fi influentate de modul de congelare utilizat.
Pentru efectuarea procedeului de decongelare se vor utiliza procese lente sau rapide,
depinzand de modul de folosire al produselor. Cresterea treptatd a temperaturii cunoscuta ca

si decongelare lenta, garanteaza pierderile cele mai mici si modificari calitative minime.

Pasteurizarea

Reprezintd un mod de conservare ce utilizeaza céldura. La temperaturi inalte dar sub
punctul de fierbere al apei, formele vegetative ale microorganismelor sunt distruse, ceea ce
poate duce la stricarea alimentelor. In acelasi timp cu microorganismele, majoritatea
enzimelor sunt distruse, Tn special cele implicate in degradarea produselor.

Pasteurizarea se efectueaza prin incalzirea produsului si mentinerea acestuia la o
temperaturd sub 100°C, dar nu mai micd de 63°C. Timpul de incalzire este invers
proportional cu temperatura utilizata. Pasteurizarea produselor din peste si carne se realizeaza
la temperaturi cuprinse intre 80-85°C, perioada de timp depinzand de marime, astfel incat
temperatura in centru sa ajunga la 72°C.

Se poate efectua si ultrapasteurizarea, care include incdlzirea produsului la o
temperaturd de aproximativ 150°C, timp de una sau céteva fractiuni de secunda.

O metoda eficientd de conservare este repetarea incalzirii sau a pasteurizarii, adica
reluarea tratamentului termic dupa ce sporii trec in forme vegetative.

Pasteurizarea poate fi efectuata direct in ambalaje inchise ermetic sau in alte tipuri de
ambalaje de protectie. Produsele lichide se vor pasteuriza separat, dar vor trebuie introduse in
ambalaje (recipiente din plastic, borcane, sticle etc.) fard microorganisme si fard contaminare
n timpul procesului de ambalare.

Produsul pasteurizat trebuie racit rapid sub temperatura la care microorganismele au
cea mai bund capacitate de inmultire.

Majoritatea alimentelor pasteurizate pot fi pastrate in conditii de refrigerare doar pentru
o perioada scurta de timp, de aproximativ 1 pana la 6 zile. Produsele pasteurizate cu conditii
nefavorabile transformarii sporilor in forme vegetative pot fi pastrate pe perioade mai lungi
de timp (produsele afumate, semiconservele de carne, produsele cu continut ridicat de zahar

sau substante uscate etc.) - pana la 90 de zile, la temperaturi de refrigerare.

Sterilizarea
Incilzirea la temperaturi de peste 100°C distruge microorganismele si sporii acestora si

inactiveaza enzimele.
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Sterilizarea presupune incalzirea produsului plasat anterior intr-un recipient etans la o
temperatura peste punctul de fierbere al apei, cuprinsa intre 100 si 125°C. Prin sterilizare se
pot conserva, pe termen lung, produsele agroalimentare si se realizeaza diversificarea
sortimentala. Conservarea si valorificarea materiilor prime este asigurata prin sterilizare,
rezultdnd noi produse cu caracteristici si utilizari diferite.

Produsele cu aciditate mare precum fructele si legumele acide, se sterilizeazd la
temperaturi mai mari, dar apropiate de punctul de fierbere al apei (100°C), legumele la
temperaturi mai ridicate (pana la 115°C), iar conservele de peste, conservele de carne sau cele
mixte din carne si legume, care contin grasimi (factor de protectie al microorganismelor), la
temperaturi cu valori pana la 120-125°C.

Termosterilizarea se desfasoara in trei faze:

a) incalzirea produsului si cresterea presiunii pana se atinge temperatura de
sterilizare;

b) sterilizarea propriu-zisa la temperatura necesara;

c) reducerea temperaturii si a presiunii din autoclave si recipiente.

Daca atunci cand este inchis recipientul aerul este Inlaturat si prin sterilizare se distrug
microorganismele sub formd vegetativd sau sporulatd dar si enzimele, toate procesele de
degradare, inclusiv oxidarea, se vor opri. In teorie, sterilizarea este consideratd un proces de
conservare pe perioada nedefinitd. Practic, in produsele sterilizate, anumiti componenti vor
suferi un proces lent de degradare, pot avea loc procese de oxidare cauzate de oxigenul
rezidual, In timpul pastrarii pot avea loc procese microbiologice prin activarea sporilor sau
procese de interactiune intre componenti, intre acestia si ambalaje, recipientele pierzand
ermeticitatea si, prin urmare, stabilitatea conservelor sterilizate va fi limitata.

Pe langa metoda de sterilizare, calitatea si stabilitatea produselor sterilizate depind in
mare masurd de prospetimea sau gradul de infectare ale materiilor prime si de modul in care
sunt desfasurate operatiunile premergatoare.

Prin sterilizare, produsele vor suferi modificari importante. Precipitarea ireversibila a
coloizilor este propice procesului de asimilare si formeaza noi caracteristici organoleptice,
apropiate de cele ale produselor fierte sau prajite, iar continutul de vitamine este redus
semnificativ (aproximativ 30-60%).

Atunci cand procesul de degradare produce gaz, alterarea conservelor sterilizate se va
putea face prin bombaj, dar in cazul modificarilor oxidative ale ingredientelor sau al

proceselor microbiene negazogene, bombajul nu va fi intalnit.
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Deshidratarea si concentrarea

Aceste metode de conservare se bazeazad pe reducerea continutului de apa la valori care
sd minimizeze activitatea biologicd din produse (leguminoase si cereale), unde activitatea
apei devine neprielnicad extinderii microorganismelor, iar presiunea osmotica este suficient de
ridicata pentru a provoca plasmoliza celulelor microbiene.

Metoda clasicd de deshidratare presupune suflarea de aer cald si uscat, de 45...90°C, in
spatiul in care produsele sunt aranjate in straturi subtiri. Pot fi utilizate atat procese continue,
cat si procese discontinue.

Deshidratarea in pat fluidizat reprezintd un procedeu modern. Aceasta se savarseste
prin suflarea aerului cald prin site pe care sunt asezate produsele pentru uscat, la presiunile
care asigura mentinerea lor in continud miscare, in acea atmosferd. Acest lucru duce la
incélzirea si evaporarea uniforma a apei de pe totalitatea suprafetei, reducand astfel timpul de
deshidratare.

Produsele lichide pot fi conservate si prin concentrare. Aceasta inseamna incalzirea
produsului 1n vid pentru a scadea temperatura de fierbere, evitdndu-se schimbarile profunde
cauzate de un tratament termic sever. Produsele concentrate pot fi conservate in continuare

prin sterilizare, deshidratare, sarare, pasteurizare etc.

Liofilizarea

Reprezinta un proces modern de deshidratare care consta in congelarea si deshidratarea
in vid a produsului prin evaporarea apei. Produsele liofilizate au capacitate mare de
rehidratare, procesul de oxidare este foarte limitat, iar pierderea substantelor de miros, gust si
aroma este foarte scazuta.

Produsele liofilizate sunt ambalate utilizand metode adecvate (gaze inerte sau in vid), Tn

ambalaje impermeabile la aer si la vaporii de apa.

Conservarea prin sarare si adaos de zahar

Prin adaugarea de sare si zahar in alimente, creste presiunea osmotica, determinand
microorganismele sa deshidrateze celulele, oprindu-le astfel activitatea biologica. In timpul
sararii, ionii de clor (Cl-) se fixeaza in legaturile chimice care pot fi asaltate de
microorganisme, prevenind astfel activitatile lor distructive.

Pastrand produsul la temperaturi de refrigerare, sdrarea usoard poate asigura
conservabilitatea produsului pentru perioade scurte de timp. Aplicarea sardrii cu concentratie

mare (8-18%) poate asigura o stabilitate ridicatd a produsului conservat.
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Sararea poate fi de 3 feluri: uscatd, umeda (prin introducerea alimentelor in saramura)
sau mixtd. Pentru conservarea pestilor mari sau a carnii se poate utiliza injectarea cu
saramurd pentru a se efectua sararea.

Sararea are ca urmare transferul unor cantitti mari de nutrienti in saramurd. Atunci
cand se realizeaza la concentratii mari, pentru a face produsul usor de consumat, va fi
necesard desararea, insemnand noi pierderi de substante solubile.

Pentru conservarea fructelor si a siropurilor, pentru a obtine dulceturi si gemuri, Se va
utiliza adaosul de zahar. Continutul de substantd solubila trebuie sa fie de aproximativ 60-

65% pentru a asigura stabilitatea produselor dorite.

Conservarea prin acidificare

Acidificarea se va face in mod natural sau prin marinare.

Acidificarea naturala este o procedura de conservare biochimica, iar principiul utilizat
este cel al acidocenoanabiozei, adicd fermentarea zaharurilor fermentescibile prin interventia
bacteriilor lactice pentru a se forma acidul lactic in mediul de conservare. Aceasta metoda
este potrivitd pentru producerea produselor lactate acide (smantana fermentata, iaurt, branza
de vaci, lapte batut etc.) si pentru conservarea fructelor si legumelor (murare).

Acidul lactic format prin fermentarea fructozei, glucozei si lactozei are efect antiseptic
la o concentratie mai mare de 0,5%.

Tn procesul de murare al legumelor si fructelor, fermentarea zaharurilor din alimente se
realizeaza sub actiunea unor adevarate bacterii lactice, precum lactobacillus cucumeris,
lactobacillus plantarum etc., acestea producand din zaharul consumat doar acid lactic in
proportie de 90-100%, dar si sub actiunea unor bacterii pseudolactice (lactobacillus
pentoaceticus, leuconostoc mesentheroides etc.) sau a bacteriilor lactice false, aceste doua
tipuri de bacterii transformand doar o mica parte din zahdr in acid lactic, restul fiind
transformat in alte substante, inclusiv gaz.

In timpul muririi, aceste bacterii nu numai ci produc fermentatia lactica, dar produc si
diferite fermentatii secundare, cum ar fi fermentatia acetica, butirica, propilica sau alcoolica.

Gustul si mirosul caracteristic al produsului nu provine doar din acidul lactic, acidul
acetic, alcoolul etilic si clorura de sodiu, ci si de la esterii produsi de acizii si alcoolii prezenti
n acel mediu. Prin acidificare naturala, acidul ascorbic (vitamina C) se poate pastra in mare
masura.

Marinarea este 0 modalitate de conservare prin acidificare, realizata prin adaugarea de

otet mediului.
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Efectul antiseptic al otetului In concentratii mai mari de 2% poate fi sporit si prin
adaugarea de sare (2-3%). Pentru ameliorarea gustului se va adduga si zahar in proportie de
2-5%. Cand in mediu concentratia de acid acetic este mai mica de 2%, produsul este inchis
ermetic si pasteurizat la 90-100°C timp de aproximativ 2 minute. Acidul acetic are un efect
bacteriostatic la o concentratie de 0,6-4% si, de asemenea, are un efect bactericid la o
concentratie de peste 4%, dar gustul produsului este intolerabil.

Pestele, unele legume, ciupercile etc. se conserva prin marinare. Un procedeu mixt de

marinare si acidificare naturala poate fi, de asemenea, folosit.

Conservarea cu substante antiseptice

Se bazeaza pe principiile antiseptoanabiozei si antiseptoabiozei. Chiar si in conditii de
temperaturi normale de pastrare, utilizarea conservantilor chimici la concentratia optima
poate asigura conservarea alimentelor cu modificari reduse ale Insusirilor organoleptice si
fizico-chimice.

Rolul antisepticilor este influentat de urmatorii factori: compozitia chimicd si
concentratia conservantilor chimici; speciile de microorganisme; numarul originar de
microorganisme si etapele lor de dezvoltare; compozitia chimicd a produsului conservat;
starea sa fizica; temperatura si pH-ul mediului.

Referitor la conservarea alimentelor se vor folosi: acidul salicilic, sorbic, benzoic,
propionic si sarurile de potasiu, calciu sau sodiu. Produsele la care vor fi utilizati conservanti
chimici si cantitdtile maxime ale acestora se stabilesc prin normele de igiend referitoare la
produsele alimentare.

Sulfitarea este folositd pe scard largd si constd in tratarea legumelor si fructelor,
inclusiv a marcului si pulpelor, cu acid sulfuros (umed) sau SO2 (uscat). Metoda umeda
implica dizolvarea dioxidului de sulf in apa rece:

H20 + SO2 — H2S03

si tratarea produselor cu solutia rezultatd, conform dozelor prescrise.

Metoda uscata se realizeaza prin gazarea produselor sau tratarea lor cu sulfit de sodiu
sau bisulfit de sodiu.

Sulfitarea este folosita pentru conservarea produselor din urmétoarele categorii: gemuri,
marmelade, siropuri naturale, paste de tomate, legume si fructe deshidratate, marcuri si pulpe
de fructe, vinuri etc.

Antibioticele sunt, de asemenea, folosite pentru conservarea alimentelor. Acestea sunt

folosite Tn principal pentru conservarea pestelui, a cérnii si a pasarilor taiate. Se utilizeaza
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indeosebi oxitetraciclind, clortetraciclind, nizind si subtilind. Conservarea prin intermediul
antibioticelor este efectuata doar de companii autorizate si doar in tarile dezvoltate.
Fitoncidele. Sunt intalnite in compozitia anumitor plante, precum usturoiul, hreanul,
ceapa, mustarul, morcovii, mirodeniile, ardeii, foile de dafin etc. si sunt substante cu efecte
bacteriostatice si bactericide. Fitoncidele extrase nu sunt folosite pentru conservarea
produselor, ci plantele care le contin. Acestea sunt folosite pentru a creste stabilitatea, a
preveni producerea defectelor si pentru a dezvolta proprietati organoleptice superioare la

conservarea legumelor prin murare.

Conservarea prin afumare

Afumarea este o metodd de conservare mixtad bazatd pe efectul antiseptic al
componentilor din fum (aldehide, cresoli, fenoli etc.) dar si pe actiunea caldurii care
determind deshidratarea partiala.

Pentru obtinerea fumului, combustibilul folosit este lemnul de esenta tare (artar, stejar,
frasin) sub forma de talas sau rumegus.

Fumul este un aerosol pentru care aerul este agentul de dispersie, iar faza dispersata
este alcatuitd din componentele solide si lichide produse prin distilarea uscatd a lemnului in
timpul procesului de ardere. Fumul cuprinde In compozitia sa chimica circa 220 de tipuri de
componenti chimici, printre care cei mai necesari pentru conservare sunt: acidul acetic si cel
formic, cetonele, aldehidele, alcoolii (izoamilic, etilic), hidrocarburile aromatice, precum si
derivatii acestora (pirocatehina, crezolii, fenolii etc.). Compozitia fumului include si
substante cancerigene, printre care 3-4-benzpirenul, rezultat din arderea tuturor
combustibililor, fiind, de asemenea, un factor de poluare al mediului.

Depinzand de temperatura fumului, se pot distinge urmatoarele moduri de afumare:
afumarea la rece (intre 20-30°C); afumarea cu fum cald (intre 60-70°C); afumarea cu fum
fierbinte (intre 75-170°C) sau hituirea.

Tn prezent, afumarea in camp electrostatic cu ajutorul lichidului de fum, este din ce in
ce mai utilizata. Lichidul de fum este obtinut prin captarea fractiunii mijlocii a fumului,
produs prin arderea rumegusului, eliminandu-se compusii nedoriti (in special agentii
cancerigeni).

Lichidul este aplicat prin pulverizare sau scufundare. Produsele se vor expune in

continuare tratamentelor termice necesare.
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4, Rezumat

Conservarea produselor agro-alimentare se realizeaza prin aplicarea unor metode care sa
ghideze, sd reducad sau sa intrerupa procesele enzimatice, microbiologice, oxidative si de
interactiune dintre ingrediente si sa limiteze degradarea cauzatd de factorii fizici. Pentru
conservarea alimentelor se folosesc metode de conservare precum: refrigerare si congelare,
pasteurizare si sterilizare, deshidratare si concentratie. Se mai pot folosi si alte metode,

precum sararea, incorporarea zaharului sau a conservantilor sau chiar afumarea.

Instructiuni 5. Lucrarea de verificare

Lucrarea de verificare solicitatd, implica activititi care necesitd
@ cunoasterea Unititii de invatare privind “INTRODUCERE 1N
= MERCEOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE”.

1. Explicati metodele de conservare si in ce constau acestea.
2. Explicati cele patru principii biologice pe care se bazeaza

majoritatea metodelor de conservare.

3. Este temperatura un factor important pentru conservare? De ce?

Intrebari

4. Care sunt cele trei faze ale termosterilizarii?
6. Bibliografie

1. Ardelean D, Diaconescu I, 2007, Merceologie alimentard —
calitate si siguranta, Editura Universitard, Bucuresti

2. Bologa N., 1999, Merceologia produselor alimentare, Editura

Oscar Print, Bucuresti
3. Hoban, T. J., 2000, Consumer Food Industry Perspective on

Food Biotechnology, in ,,Consumer Perspectives”
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Unitatea de invatare nr. 2
CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A CEREALELOR, A
LEGUMINOASELOR BOABE SI A PRODUSELOR DERIVATE

Cuprins

. Obiective

. Caracterizarea principalelor cereale

. Caracterizarea principalelor leguminoase boabe

. Calitatea si pastrarea cerealelor si a leguminoaselor boabe
. Crupele

. Fiina

. Pastele fainoase

. Produsele de panificatie

© 0 9 & O B W DN

. Rezumat
10. Lucrarea de verificare
11. Bibliografie

Cuvinte cheie: cereale, leguminoase boabe, caracteristici, criterii de calitate.

1. Obiective

La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
1. Identifice  principalele  caracteristici  ale  cerealelor,
leguminoaselor boabe si ale produselor derivate
2. ldentifice criteriile de calitate ale cerealelor, leguminoaselor
boabe si ale produselor derivate
3. Identifice  caracteristicile  merceologice ale cerealelor,

leguminoaselor boabe si ale produselor derivate
2. Caracterizarea principalelor cereale

Cerealele, gratie continutului vast de substante nutritive si a importantei ridicate in
alimentatie, pot satisface aproximativ 50% din necesarul energetic, circa 80% din necesarul

de glucide si o mare parte din cel de proteine.
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Gréaul se cunoaste a avea cea mai mare importantd economica. Productia mondiala
atinge aproximativ 560 de milioane de tone. In Romania, in 1998 s-a inregistrat o productie
de aproximativ 5 milioane de tone. Se cultiva in special graul comun de toamna - Triticum
vulgare. Proteinele de grau formeaza gluten prin inmuiere in apa, aceasta fiind singura
cereald panificabila. Prelucrarea primard a graului produce faind si crupe folosite in
alimentatie. Prin procesul de macinare sunt produse ,taratele”, compuse in principal din
invelisuri, fiind foarte valoroase pentru hrana animalelor (furaje). Graul dur (Triticum durum)
este folosit pentru a face faina grifica, de granulozitate mai mare, din care se vor obtine
pastele fainoase. Si graul comun cu sticlozitate mare poate fi folosit in acelasi scop.

Graul germinat care a fost atacat de daundtori sau sistavit de conditiile de culturd
necorespunzatoare, este considerat furajer si poate fi folosit ca hrana pentru animale.

Secara este asemadnatoare graului 1n ceea ce priveste compozitia chimica dar se
deosebeste de acesta prin continutul ridicat de zahdr, continutul scazut de proteine si prin
faptul ca nu formeazd gluten. Fdina de secard poate fi folositd pentru a fabrica produse de
panificatie, fiind amestecatd cu faina de grau. Pentru tara noastrd, secara are o importanta
economicd mai scazuta. Aceasta este cultivata pe o suprafatd mica in zonele de ses cu pasuni
limitate si este folosita ca masa verde pentru hrana animalelor.

Orzul este acoperit cu invelisuri florale, care constituie aproximativ 11-13% din masa
bobului. Compozitia orzului fard aceste invelisuri este similard cu cea a graului, diferenta
fiind continutul orzului mai mare in amidon, mai scazut in proteine si mai numeros in
enzime, indeosebi in amilaze.

Orzoaica este folositda in industria berii ca materie prima si pentru producerea de
concentrate furajere, fiind amestecata cu porumbul si cu ale ingrediente ce au compozitii
chimice complementare mai bogate in complexe de vitamine, in proteine valoroase si saruri
minerale.

Se foloseste pentru a produce crupe (arpacas) sau sortimente de faind utilizatd in
amestecuri cu fdina de grau, orz sau secard. Datorita continutului sdu ridicat de amilaze si
amidon, orzoaica este folosita, sub forma de malt, in industria alcoolului si a berii, ca sursa de
substante zaharificabile si ca agent de zaharificare.

In industria berii se foloseste in principal orzoaica, deoarece spicul contine 2 siruri de
boabe mai evoluate, cu continut mai mare de amilaze si amidon.

Ovazul. Ca si alte cereale, ovazul contine amidon, proteine, celuloze, pentozani,
grasimi si substante solubile (zahar). Se remarca fata de alte cereale prin continutul mai

crescut de grasimi, de pand la 7% si prin valoarea biologicd mai mare a proteinelor, care sunt
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mai bine echilibrate in aminoacizi esentiali. Semintele de ovaz se folosesc la producerea
fainii sau a crupelor, acestea avand valente dietetice definite prin gradul crescut de asimilare
a nutrientilor continuti si prin compozitia lor. De asemenea, ovazul este cultivat ca planta
furajera pentru nutret uscat sau verde si seminte.

Porumbul. Semintele lui, ca si la alte cereale, sunt compuse din urmatoarele
componente: amidon, proteine deficitare in triptofan, grasimi cu un continut mai mare (4-6%)
fatd de celelalte cereale, pentozani, celuloze, zahar (maltoza, glucoza), enzime, substante
minerale si alte substante. Soiurile hibride de porumb sunt cultivate pe suprafete mari si sunt
utilizate Tn principal ca furaje pentru animale. Prelucrarea loturilor de porumb hibrid are ca
rezultat crupele inferioare (malaiul), iar din germenii de porumb se fabrica uleiul comestibil.
O mare parte din porumbul obtinut este utilizat in industria alcoolului deoarece acesta poate
substitui partial orzul (industria berii) si poate fi folosit in fabricarea glucozei.

Orezul este alimentul de baza pentru aproximativ 50% din populatia planetei. Structura
boabelor de orez este similard cu alte seminte de cereale, diferenta fiind ca paleele (invelisul
floral) nu concresc in masa boabelor, precum la orz, favorizand separarea acestora prin
decorticare.

Orezul are cel mai ridicat continut de amidon fatd de restul cerealelor si un continut
moderat de proteine, dar cu un echilibru de aminoacizi esentiali mult mai bun decat la grau,
are un numar mai scazut de grasimi, pe cand endospermul aproape cd nu contine vitamine.
Unele defecte, cum ar fi boabele sistave, boabele incomplet dezvoltate care au endospermul
ingalbenit sau boabele fisurate pot reduce randamentul in crupe si calitatea acestora. De
asemenea, orezul reprezintd materia prima pentru producerea amidonului, a crupelor sau a

unor categorii de bauturi alcoolice tari.
3. Caracterizarea principalelor leguminoase boabe

Leguminoasele boabe, ca si cerealele, aduc o contributie importantd la cererea de hrana
umana si de furaje pentru animale. Cultivarea leguminoaselor boabe face ca solul sa fie bogat
in substante care contin azot si furnizeaza cel mai ridicat randament proteic pe unitatea de
suprafatd. De asemenea, soia reprezinta o materie prima importantd pentru extragerea uleiului
alimentar.

In ceea ce priveste compozitia, leguminoasele boabe sunt caracterizate prin continutul

ridicat de proteine (intre 20-36%, unele soiuri de soia avand un continut mai mare), substante
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care nu contin azot, in special amidonul, continutul scazut de grasimi cu o valoare apropiata
de cea a cerealelor (2-6%), exceptandu-se boabele de soia care au intre 16% si 20%.

Pentru tara noastra, principalele leguminoase boabe cultivate sunt: fasolea, mazarea,
nautul si soia.

Fasolea. Soiurile albe din varietatea Phaseolus vulgaris sunt cele mai cultivate. Tn
alimentatie sunt folosite boabele intregi sau cele transformate in fulgi sau faind de fasole, din
care se procura concentratele alimentare sau preparatele culinare. Din cauza
comportamentului neuniform la fierbere, fasolea si alte leguminoase sunt comercializate in
loturi omogene, de acelasi soi, din recolta anului respectiv.

Mazdrea. Compozitia chimicd a acesteia este apropiatd de cea a fasolei. Datorita
continutului crescut de proteine, este folositd mai mult in furajarea animalelor si mai redus
pentru hrana oamenilor, dupa decorticare, sub forma crupelor.

Soia are o valoare nutritiva mai mare decat toate materiile prime agroalimentare
derivate din plante. Majoritatea tipurilor de soia au un continut crescut de proteine, de 33-
36%. In unele soiuri si in conditii ideale de culturd, proportia de proteine poate atinge pragul
de 50%.

In comparatie cu alte surse de hrani de origine vegetald, proteina din soia are un
echilibru mai bun de aminoacizi. Datoritd continutului crescut de grasimi (aproximativ 20%),
boabele de soia sunt folosite pentru extragerea uleiului alimentar. Pentru fabricarea
produselor alimentare sau a concentratelor furajere sunt folosite sroturile de soia care sunt
foarte bogate in proteine. De asemenea, din soia se obtin si izolate proteice si concentrate, Cu
un continut de proteine de pana la 80%, fiind folosite pentru realizarea unor varietati mari de
produse alimentare. Utilizarea rationald a boabelor de soia si a derivatelor din soia in
fabricarea alimentelor, chiar dacd sunt utilizate in combinatie cu alimentele de origine
animald (in raporturi optime), poate ajuta la echilibrarea produselor in componenti nutritivi si

la imbunatatirea calitatii, inclusiv la dezvoltarea proprietatilor psihosenzoriale.
4. Calitatea si pastrarea cerealelor si a leguminoaselor boabe

Dintre particularitatile leguminoaselor boabe si ale cerealelor, ca si criterii de evaluare a
calititii sunt selectate urmatoarele: umiditatea (continutul de apad), greutatea hectolitrica,
continutul de impuritati, masa absolutd, masa a 1000 de boabe, caracteristicile organoleptice

de baza (aspect, gust, miros) dar si cele igienico-sanitare.
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Umiditatea ideald pentru leguminoasele boabe si cereale este limitata intre 12% si 15%.
Aceasta reprezintad un factor de stabilitate. O valoare a umiditatii ceva mai mare (doar cateva
procente) va agrava procesele biologice din samanta, inclusiv procesul de respiratie, al carui
rezultat poate fi incingerea. Pe masurd ce procesele biologice se intensifica, caldura rezultata
se va acumula in masa de cereale, iar temperatura se va ridica la 30-40°C, putand atinge
valori mai mari. In acest caz, loturile de leguminoase si cereale se vor degrada, modificindu-
si proprietatile tehnologice si organoleptice, astfel prelungirea depozitarii lor va duce la
periclitarea lor completa.

Continutul de impuritiati 1n leguminoase si in cereale este de aproximativ 3%,
incluzand: semintele produsului de baza atacate de daunatori, degradate, sparte (fractiunile
sub 2 bob) sau germinate, seminte de alte cereale sau reziduuri de plante si impuritati
minerale (care nu trebuie sa depaseasca 0,2%).

Greutatea hectolitrica reprezintd un indicator sintetic al calitatii. Aceasta indica masa
unui hectolitru, exprimata in kg, de cereale sau leguminoase. Valori mai crescute ale greutatii
hectolitrice au fost inregistrate in loturi de cereale compuse din seminte bine dezvoltate,
mature, cu continut scazut de impuritati si umiditate optima. Leguminoasele si cerealele cu
umiditate ridicata si care au un raport mare de impurificare, au o greutate hectolitricd mai
scazutd, sau chiar mai mica decat standardul.

La preluarea de catre beneficiari a loturilor care nu indeplinesc conditiile de greutate
hectolitricd, de umiditate sau prezintd corpuri straine, vor fi depozitate separat si se vor
supune operatiunilor de conditionare.

Masa a 1000 boabe si masa absolutid (masa a 1000 boabe raportata la substanta uscata)
sunt indicatori de calitate foarte importanti, fiind utilizati doar pentru a determina calitatea
unui lot omogen compus din seminte din acelasi soi. Prin urmare, este utilizatd pentru
evaluarea calitatii loturilor de cereale folosite pentru insamantare.

Anumite soiuri de cereale si leguminoase au indicatori tipici de calitate. Pentru a evalua
calitatea graului trebuie sd se determine urmatorii factori: cantitatea si calitatea glutenului,
sticlozitatea sau continutul de proteina bruta.

Sticlozitatea se refera la aspectul in sectiune al boabelor de grau. Aceasta indica
proportia de grau cu aspect sticlos. Graul dur are sticlozitate ridicata. Loturile de grau dur
(mai rar cele de grau comun), alcatuite din seminte culese la maturitate, care nu au fost
atacate de daunatori si care au o greutate hectolitricd ridicatd dar si un continut crescut de
proteine prezinta, de asemenea, sticlozitate mare. Faina grificd poate fi obtinutd din grau

sticlos si este potrivitd pentru fabricarea pastelor fdinoase.
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Cantitatea si calitatea glutenului. Glutenul rezultd din imbibarea cu apa a graului in
timpul framantarii aluatului, formandu-se ca o masa elastica formata din proteinele acestuia
(in special glutenina si gliadind). Glutenul alcatuieste scheletul elastic al aluatului si stabileste
capacitatea acestuia de a pastra gazele si de a mari volumul in timpul dospirii si coacerii.
Daca srotul graului nu formeaza gluten, atunci graul va fi considerat furajer si nu se va preta
domeniului de panificatie.

Pastrarea si depozitarea cerealelor pot fi efectuate doar in spatii adecvate (silozuri,
magazii). Transportul de duratd se va realiza in mijloace corespunzatoare, igienizate, cu o
umiditate relativa a aerului mai mica de 80% si ferite de apa. Datorita naturii hemibiotice a
cerealelor si a leguminoaselor, In care procesele biologice (respiratia si Incoltirea) se pot
amplifica, pot fi pastrate si transportate pe distante lungi doar loturile cu o umiditate optima

de 14-15% sau chiar mai putin.
5. Crupele

Crupele sunt obtinute din leguminoasele boabe sau din cereale, inlaturdndu-se
invelisurile si prelucrandu-se in mod specific endospermul sau cotiledoanele. Dupa modul de
obtinere si gradul de prelucrare se disting crupele naturale si cele artificiale.

Tn categoria crupelor naturale Tntalnim: crupe crude, laminate sau expandate.

Crupele crude sau neprelucrate termic, pot fi intregi sau fragmentate. Cele intregi sunt
obtinute din cereale, separandu-se partial invelisurile (precum arpacasul de orz si grau) sau
prin decorticare, slefuire, polizare (pentru a se inlatura complet invelisurile) si glazurare.

Crupele crude pot fi mari, sunt alcatuite din jumatati de boabe (cotiledoane de mazare)
obtinute dupa decorticare sau din fractiuni mai mici ale endospermului semintelor de cereale
(malaiul, grisul etc.)

Crupele laminate rezulta din prelucrarea hidrotermica a semintelor de cereale, laminare
si prajire sau uscare.

Crupele expandate se obtin prin prajirea si expandarea semintelor integrale de cereale
(orez, porumb etc.). De asemenea, pot fi obtinute prin expandarea unor semifabricate obtinute
prin macinare si tratamente hidrotermice. Zahdrul, cacao, branzeturile, grasimile si alte
ingrediente pot fi folosite la fabricarea unor crupe speciale expandate.

Crupele au o compozitie chimica similard cu cea leguminoaselor boabe sau a cerealelor
din care provin, aceasta fiind mai apropiata de bobul intreg sau de endospermul lui, in functie

de prelucrarea si gradul de cuprindere ale structurii semintelor.
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Cresterea valorii nutritive in urma schimbarii proportiilor de componenti valorosi si a
simplificarii proceselor de asimilare este determinatd de prelucrarile tehnologice specifice,
utilizate in producerea de crupe (separarea invelisurilor, tratamentele hidrotermice, laminarea,
prdjirea si expandarea).

Malaiul de calitate superioara este obtinut prin prelucrarea porumbului sticlos, avand
grad redus de extractie, 0 granulatie mare si uniforma (intre 800 si 1000 pum), foarte putine
invelisuri si compozitia sa apropiindu-se de cea a endospermului.

Malaiul in sortimente inferioare are grad mare de extractie, granulatie neuniforma,
continut mare de invelisuri, iar compozitia este aproape similard cu cea a unui bob de
porumb.

Continutul mai mare de grasimi, distins la fiecare soi dupa gradul de extractie, este
sensibil la oxidare (15% din grasimile prezente in porumb sunt localizate in endosperm), ceea
ce scade stabilitatea malaiului in timpul depozitarii. Dupa cateva luni de pastrare, malaiul va
deveni amar si va prinde miros de vechi, devenind inutilizabil.

Grisul este format din fragmente ale endospermului din bobul de grau. Varietatile de
calitate superioara au granulatie uniforma, de aproximativ 500-800 pum si sunt lipsite de
invelisuri aproape in totalitate.

Orezul. Crupele de orez se obtin prin procesele de degerminare, decorticare (inlaturarea
paleelor) si prin operatiuni de polizare sau slefuire, folosite pentru indepartarea invelisurilor
seminale si carpiene. Pentru sortimentele superioare de orez, se mai aplicd si glazurarea.
Aceasta se realizeaza prin stropirea cu siropul de glazurare a boabelor de orez. Siropul folosit
poate fi alcatuit din miere, zahar, glucoza, amidon, creta, talc si alte ingrediente, depinzand de
destinatie si de sortiment. Astfel, prin glazurare, orezul 1isi dezvoltd caracteristicile
tehnologico-culinare si capatd o mai mare stabilitate in timpul fierberii. Calitatea orezului
brut genereaza defectele crupei de orez. Boabele nedezvoltate atunci cand sunt prelucrate se
transforma in crupe mici, cu aspect fdinos. Boabele rosii, cafenii sau verzi formeaza crupe
slefuite cu striatii colorate, in timp ce boabele fisurate se vor crapa puternic in timpul
prelucrarii tehnologice.

Fulgii de oviz sunt obtinuti din boabele de ovaz apartinand soiurilor pretabile, prin
decorticare, slefuire, tratament hidrotermic, laminare ntre valturi netede si uscare pana la o
umiditate de 11-12%. Datorita valorii nutritive ridicate si al gradului crescut de asimilare,
fulgii de ovaz pot fi priviti ca un produs dietetic recomandat in alimentatia copiilor.

Aprecierea calitatii crupelor se face prin examinarea proprietditilor tehnologico-

culinare dar si a caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice.
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Caracteristicile organoleptice: aspectul, culoarea, uniformitatea, gustul si mirosul sunt
importante pentru evaluarea calitdtii tuturor crupelor, iar acestea sunt particularizate pentru
fiecare produs. Astfel se permite aprecierea calitdtii crupelor, gasirea unor defecte
tehnologice cauzate de calitatea materiei prime sau de finisare, ori de procesele de degradare
survenite in timpul pastrarii improprii.

Ca si criterii de calitate dintre caracteristicile fizico-chimice sunt urmarite: criteriul de
compozitie si stabilitate, continutul de apa, prezenta si proportia impuritatilor, granulozitatea,
continutul in crupa normald, prezenta invelisurilor, cenusa totald care ajutd la determinarea
gradului de extractie, aciditatea totald, aceasta din urma permitand evidentierea degradarilor
rezultate in timpul pastrarii. De asemenea, pentru a putea aprecia calitatea crupelor de orez se
vor folosi si teste chimice prin care se vor colora substantele specifice invelisurilor. Prin
intermediul acestor teste se vor scoate in evidenta chiar si urmele de Invelisuri, fiind astfel

posibila o analiza corectd a defectelor provocate de operatiunile de finisare.
6. Faina

Faina este rezultatul macindrii cerealelor. Fdina de grau inregistreazd cea mai mare
productie, fiind utilizata la fabricarea unei multitudini de produse alimentare de baza pentru
hrana umana.

Dupa macinare, fdina este supusa unei proceduri de maturare. Aceasta se realizeaza
prin pastrare in conditii normale. Maturarea ajuta la dezvoltarea proprietatilor de panificatie,
dar oferd si o ameliorare a caracteristicilor elastico-plastice ale glutenului. Pe perioada
maturdrii vor avea loc procese de oxidare a grasimilor si pigmentilor si procese de hidroliza a
tuturor componentilor, inclusiv a grasimilor ce conduc la cresterea aciditatii. In acelasi timp
va avea loc o reducere a activitatii enzimelor proteolitice si amilolitice. Pentru a se matura,
faina are nevoie de minim 10-15 zile pentru cea alba si semialba, respectiv 5-10 zile pentru
cea dieteticd si neagrd. In cazul utilizarii fainii nematurate se vor obtine unele produse de
panificatie cu proprietati fizice si organoleptice inferioare si defecte majore.

Avénd in vedere ponderea endospermului intr-un bob intreg, de aproximativ 85% si
acceptand faptul ca acesta se poate detasa complet prin macinis, randamentul maxim de faina
de calitate optima nu poate fi mai mare de 85 kg/100 kg grau. De obicei, in practica, se obtin
randamente mai mici. Faina contine fragmente din toate structurile bobului, inclusiv din

invelisuri, n tarate regasindu-se parti din endosperm.
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Gradul de extractie exprimd cantitatea de faind obtinutd prin macinarea a 100 kg de
grau. In functie de gradul de extractie, fiina poate fi constituitd aproape in intregime din
endosperm (faina alba de calitate superioard) sau poate fi alcdtuitd si din invelisuri in
proportii crescande, pana la utilizarea acestora in totalitate (faind integrald). Exista o relatie
direct proportionala intre gradul de extractie al fainii, proportia invelisurilor si continutul de
substante minerale exprimate prin cenusa totala (substantele minerale fiind repartizate intr-o
masurd mai mare in invelisuri). Prin urmare, tipurile de fdind se disting in functie de
continutul de cenusd si sunt denumite dupd cantitatea de cenusd produsd prin calcinare,
exprimata in mg/100 g faind. Exemplu: faina din care rezulta prin calcinare 480 mg cenusa la
100 g este considerata faina tip 480.

Compozitia chimicd a fainii difera in functie de gradul de extractie, iar redistribuirea
componentilor chimici are loc concomitent cu modificarea proportiei de particule din
formatiunile anatomice inglobate. Compozitia chimica a fdinii albe cu extractie scazuta poate
fi asemanata cu compozitia endospermului, iar compozitia fainii integrale poate fi asemanata
cu cea a bobului intreg.

Tipul de faina se distinge dupa specia de cereale din care provine si preia denumirea
acesteia: faina de grau, orez, secara, oviz, orz, porumb si altele.

Faina de grau este produsa pe scara largd. Cantitatea de fdina obtinuta din alte tipuri de
cereale si leguminoase este scazutd. Faina din alte cereale si leguminoase poate fi amestecata
cu faina de grau in panificatie, la obtinerea de produse cu destinatie speciald, pentru
modificarea valorii nutritive sau prepararea concentratelor alimentare.

Faina de grau se claseaza in faina pentru panificatie si faind pentru fabricarea pastelor
fainoase.

Faina de panificatie se utilizeaza si pentru fabricarea produselor de patiserie industriala,
sau la fabricarea preparatelor culinare si a concentratelor alimentare.

Tipurile de faind pentru panificatie cuprind: fdina alba, fdina semialba, faina neagra si
fiina dietetici. In functie de utilizare, fiina de panificatie se distinge dupa continutul de
cenusd si dupd granulatie. Faina albd acopera cel mai larg sortiment, format din produse cu
un continut de cenusa ce oscileaza intre 0,420% (tip 420) si 0,650% (tip 650).

Principalele criterii de evaluare ale calitdtii sunt: proprietdtile organoleptice (aspect,
culoare, miros, gust), proprietitile fizico-chimice (aciditate, umiditate, continut de cenusa
insolubild in HC 10%, continut de cenusa raportat la substanta uscatd, continutul de
substante proteice raportat la substanta uscatd, granulozitatea, impurititile metalice,

continutul de gluten umed si indicele de deformare al glutenului) si cele igienico-sanitare
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(continutul de aditivi si natura, continutul de substante de poluare, de pesticide si gradul
de infectare).

Umiditatea fainii depozitate timp indelungat este de 14%, iar umiditatea fainii utilizate
curent poate fi mai crescuta (14,5-15%). Umiditatea fainii, precum cea a cerealelor sau a altor
produse de morarit reprezintd un factor de stabilitate, iar valorile mai mari ale acesteia
favorizeaza degradarea.

Aciditatea scoate 1n evidenta gradul de prospetime al fainii. Daca faina a fost obtinuta
din grau incoltit, degradat sau Incins datoritd pastrarii pentru prea mult timp sau in conditii
necorespunzatoare, atunci aciditatea acesteia va fi ridicata.

Continutul de cenusd raportat la substanta uscatd indicd gradul de extractie, iar
masurarea acestuia este principala metoda de verificare a sortimentului de faina, din aceasta
perspectiva.

Cenusa insolubila in 10% HCI indica pregatirea incorectd a graului pentru macinare sau
gradul de impurificare al acestuia cu substante minerale din sol.

Continutul de proteine al fainii este redat prin raportarea la substanta uscatd. Faina
rezultatd din soiurile si varietatile superioare de grau, nesistdvit, ajuns la maturitate, cu
sticlozitate mare si care produce suficient gluten, contine mai multe substante proteice.

Continutul de gluten umed si indicele de deformare. Glutenul este un grup proteic
complex compus din glutenina, gliadind si alte substante proteice. Amidonul, pentozanii si
cantitdti mici de grasimi pot favoriza formarea acestuia. Glutenul exprima proprietdtile de
panificatie ale fainii si formeaza scheletul elastic al aluatului, caruia 1i influenteaza
extensibilitatea. Indicele de deformare determind calitatea glutenului si reprezinta
modificarea in conditii standard de timp si temperaturd a diametrului unei sfere de gluten.
Faina de calitate, conforma destinatiei de utilizare, are un continut ridicat de gluten (25-30%)
si un indice de deformare scazut.

Granulozitatea fdinii este determinatd de finetea si dimensiunea granulelor. Pentru a
avea o faina de calitate, aceasta trebuie sa detind o granulozitate cat mai omogena, potrivita

sortimentului.
7. Pastele fainoase

Pastele fainoase sunt produse alimentare realizate din aluat crud, malaxat, compactizat
(nefermentat) si apoi uscat pana la un continut de umiditate de 12-13%. Deoarece au 0

stabilitate ridicata, acestea sunt considerate ca fiind ,,conserve de aluat”.
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Pastele fainoase sunt produse din: faind alba, de extractie micd, avand un continut
ridicat de gluten si granulatie crescutd, intalnite in graul dur (Triticum durum) si mai rar in
cel comun, care au sticlozitatea mai mare de 70%; apa de duritate medie (15-20 grade
germane) si alte ingrediente.

Ingredientele utilizate la prepararea pastelor fainoase includ: melanjul de oua (congelat,
deshidratat, proaspat), cazeina din lapte, gluten, izolatele si concentratele proteice din soia,
albumina vegetald, srotul de soia degresat, lapte, extractele de carne, hidrolizatele proteice,
faina de carne, uleiurile, branzeturile, grasimile hidrogenate, fiina de legume (rddacinoase,
tomate, spanac), faina de fructe. Aceste ingrediente sunt folosite pentru a corecta valoarea
nutritiva, pentru diversificarea sortimentald si pentru a imbundtiti calitatea generald a
produsului.

Uscarea pastelor fainoase reprezinta procedeul tehnologic care are cel mai mare impact
asupra calitatii. Realizarea in mod necorespunzator a uscarii, utilizand o temperatura
insuficienta sau o viteza de circulatie a aerului neadecvata, va cauza fisurarea, deformarea sau
despicarea suprafetelor periferice, cauzate de aparitia unor tensiuni, ca urmare a
dezechilibrului dintre umiditatea din zona centrald si cea de la suprafatd, iar cresterea
timpului de uscare poate duce la producerea nedorita a unor procese biochimice si
microbiologice.

Pastele fainoase se pot clasifica dupa forma in:

+ paste tubulare, macaroane cu suprafata exterioara neteda sau gofrata;

+ paste filiforme, fidea si spaghete cu diametre diferite;

% paste panglica, taitei si lazane (cu latime mare);

+ paste figuri: cuburi, scoici, melcisori, stelute, inelute, forme de fructe, legume sau
animale in miniatura si altele;

% paste umplute (cu branzeturi, faina de carne sau créme deshidratate care necesita
aceleasi conditii de reconstituire).

Sortimentul se deosebeste si dupa natura ingredientelor folosite la fabricarea pastelor,
Tn multe cazuri acestea preluand si denumirea adaosurilor de baza.

Calitatea pastelor fainoase se defineste pe baza proprietatilor tehnologico-culinare,
fizico-chimice si organoleptice.

Dintre proprietatile fizico-chimice de mare importanta este continutul de apa care
trebuie sa fie de 12-13%, n functie de sortiment si destinatie. Pastele fainoase utilizate la
fabricarea concentratelor alimentare au o umiditate la valoarea minimd, pentru a se evita

degradarea altor componente mai higroscopice, prin absorbtia apei. Aciditatea totald a
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pastelor fainoase este de circa 3,5 grade de aciditate. Valorile crescute se pot datora utilizarii
de faina degradata sau conducerii incorecte a procesului tehnologic.

Dintre proprietatile tehnologico-culinare prezintd importanta cresterea Tn volum si
greutate si comportarea la fierbere a pastelor fainoase.

Prin fierbere, pastele fainoase de buna calitate isi maresc volumul si greutatea de cel
putin 2,5-4 ori, in functie de sortiment si natura adaosurilor folosite.

Dupa fierbere, pastele fdinoase trebuie sd fie elastice, sa-si pastreze forma, sa nu se
lipeasca intre ele, iar lichidul sa fie limpede si sa nu depuna sediment.

Pastele fainoase se ambaleaza 1n cutii de carton, in pungi de hartie pergaminata, de
celofan, de polietilena sau folie complexa, in cantitati variabile intre 200...1000 g.

In timpul pastririi, pastele trebuie protejate impotriva apei si a umiditatii relative
ridicate a aerului, precum si impotriva daunatorilor. Pastele fainoase au un termen de
valabilitate, Tn functie de compozitie, cuprins intre 6 si 12 luni, daca sunt depozitate la o

temperaturd mai mica de 20°C, cu o umiditate relativa a aerului cuprinsa intre 70% si 75%.
8. Produsele de panificatie

In aceastd grupa sunt cuprinse produsele afanate prin intermediul procedeelor biologice

si chimice.

Produsele de panificatie afanate biologic

Aceasta categorie cuprinde franzelaria, pdinea, covrigii, pesmetul, specialitatile de
panificatie, dar si alte produse. Afanarea lor se face utilizand drojdiile Saccharomyces
cerevisiae, care declanseazi fermentatia alcoolici a zaharului din aluaturi. In timpul
procesului de fermentatie alcoolici se obtine dioxidul de carbon care asigurd formarea
porozitatii si produce afanarea aluatului.

Pentru a realiza produse de panificatie uzuale, procesul tehnologic inglobeaza doar
operatii de baza: pregatirea materiei prime, dozarea acesteia, prepararea maelei, malaxare
(framantare), dospire in doud etape (inainte si dupa modelare), modelare, coacere si racire.

Categoriile de produse de panificatie afanate biologic sunt:

% paine simpla, alba, semialba ori neagra, obtinute din faina de grau;

+¢ paine cu fainad de secarad sau adaos de cartofi (faind, pire). Datorita costului ridicat
al cartofilor si traditiei, sortimentul acesta are o pondere redusa;

+ produse de franzelarie simple. Pentru fabricarea acestora se foloseste extractul de

malt ca adjuvant (painisoare, franzelute, franzele, impletituri, chifle etc.);
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¢ produse de franzelarie cu adaosuri de zahar si ulei. Acestea au o valoare nutritiva
mai echilibratd, o compozitie mai complexa si insusiri senzoriale superioare;

¢ produse speciale de franzeldrie (painisoare, cozonaci, chifle, franzelute, bulci,
Tmpletituri si altele). Sunt produse din faind de extractie mica, addugandu-se
arome, grasimi alimentare, coloranti, ingrediente proteice si alti aditivi;

+¢ produse dietetice. Pondere mai mare au painea graham si cea aclorida (fara sare).
La obtinerea painii graham se utilizeaza srot de grau si faina de grau de extractii
diferite, eventual alte ingrediente. De asemenea, paine cu adaos de calciu se mai
fabrica, reteta acesteia cuprinznd gluconat de calciu, carbonat de calciu, coaja de
ou, ori alte ingrediente care prezinta calciu usor asimilabil. Se prepara si paine
pentru persoanele cu diabet, care contine putine glucide si numeroase proteine ce
rezulta din adaosurile de faina, gluten, arahide, oua sau soia. Franta este cunoscuta
pentru fabricarea painii din faina de grau incoltit, prin utilizarea tehnologiilor
speciale, datorita rolului biostimulator al echipamentului enzimatic pe care il

contine.

Calitatea produselor de panificatie

La baza evaluarii, In activitatea de receptie, a calitatii produselor de panificatie Stau
urmatoarele caracteristici organoleptice: gustul, mirosul, aspectul exterior (culoarea, volumul,
forma, prezenta crapaturilor sau a lipiturilor), aroma, aspectul in sectiune (prezenta golurilor
mari, uniformitatea porilor, desprinderea miezului de coaja). La controlul calitatii produselor
de panificatie Se examineaza prezenta caracteristicilor specifice sortimentului, lipsa defectelor
sau a semnelor de Tmbolnavire. Totodata, foarte important este si aspectul exterior. Abaterile
de la forma obisnuita, volumul mai mic, forma aplatizata sau diferentele de culoare evoca
prezenta unor defecte majore si in interiorul miezului. Atunci cand proprietatile organoleptice
cuprind abateri, se actioneaza pentru stabilirea proprietatilor fizico-chimice.

In functie de sortiment, principalele proprietiti fizico-chimice selectionate ca si criterii
de calitate sunt: porozitatea miezului, apa din miez, aciditatea, volumul exprimat in cm®/100g
produs, elasticitatea miezului, cenusa insolubild in HCI 10%, zaharul total exprimat la
substanta uscatd, raportul indltime/diametru, continutul de grasimi raportat la substanta
uscatd, proportia umpluturii.

Motivul pentru continutul mai crescut de apa utilizat la fabricarea produselor de

panificatie este introducerea tehnologiilor moderne, sprijinit de folosirea aditivilor, ajutand
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producitorii sa obtind randamente mai ridicate si eficientd economici extinsa. In anotimpurile
calde, produsele cu umiditate ridicata sunt expuse riscului de imbolnavire.

Adaugarea unui procent de 0,2% cenusa insolubila in HCI 10% ajuta la rezolvarea
dificultatilor existente legate de depozitarea graului pentru a inlatura impuritatile minerale.

Porozitatea constituie un indicator al calitatii utilizat pentru produsele cu gramaj mai
mare de 300 grame. Exprimd proportia procentuald a volumului porilor din paine. Se
stabileste prin calcul, facand raportul intre volumul porilor si volumul miezului de paine, in
intregime. Volumul porilor este calculat prin diferenta dintre volumul miezului in sine si
volumul miezului fara pori (presat). Volumul miezului neporos este aflat prin raportul dintre
masa si densitatea miezului presat. Valoarea densitdtii oscileazd depinzand de gradul de
extractie al fainii si este determinata prin metoda experimentala.

Continutul de zahar, grasime si cenusd insolubild in solutie de HCl 10% se stabileste
prin raportarea la 100g de substanta uscata.

Elasticitatea miezului constituie raportul procentual intre inaltimea dupa presare si

indltimea initiala.

Bolile produselor de panificatie

Cele mai intalnite boli la produsele de panificatie sunt urmatoarele: mucegdirea, boala
cretoasd, boala intinderii si boala sangerie.

Mucegdirea. Painea mucegaieste cu preponderenta n zona lipiturilor sau crapaturilor,
cauzate de asezarea prea apropiatd, in cuptor, a bucitilor de paine. In afara cojii, In paine,
sunt intalnite conditii favorabile dezvoltarii tuturor tipurilor de mucegai. Cele mai frecvent
aparute sunt: Mucor pusillus (colonii cenusii deschis), Aspergilus niger (colonii negre-brune),
Rhisopus nigricans (colonii cenusii). Producerea mucegaiurilor este acompaniata de ivirea
unor toxine (aflatoxine si altele) si de dezvoltarea unor mirosuri straine particulare.

Boala cretoasd apare datorita unor bacterii care se extind pe toatd suprafata painii,
dezvoltand colonii vizibile ca niste pete albicioase similare cu cele ale depozitelor de fdina
sau cretd. Daca painea caldd nu este suficient de coaptd si este ambalatd in pungi din folii
plastice, dupd intervale limitate de timp (aproximativ 1-2 zile) semnele bolii cretoase incep sa
apara.

Boala intinderii, cunoscuta ca si boala cartofilor sau “filantd”, este cauzata de bacteriile
din genul Bacillus (B.subtilis, B.mesentericus). Acestea se dezvolta in conditii de temperatura
ce pot varia in jurul valorii de 30°C. Ca si urmare a imbolnavirii, miezul se va inmuia, va

deveni lipicios, cu un miros urét, iar la rupere va forma filamente. Painea de dimensiuni mari,
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care are o umiditate ridicatd si care este coapta insuficient, este predispusd la acest tip de
imbolnavire, mai ales 1n perioadele cu caldura excesiva ale anului.

Boala sangerie este intalnita mai rar. Se recunoaste prin aparitia in paine a coloniilor de
culoare rosie-purpurie ce apartin bacteriei Micrococcus prodigiosus, temperatura optima fiind

de 25°C.

Defectele produselor de panificatie

Defectele de aspect. Cele mai importante defecte de aspect sunt: abaterile de la forma
specificd, rezultate prin gatuiri, umflaturi, aplatizari, turtiri, prezenta lipiturilor si a
crapaturilor sau prin reduceri ale volumului. Sunt cauzate de cantitatea si calitatea glutenului
din faina, dospirea insuficientd sau supradospire, asezarea necorespunzatoare a produselor in
cuptor sau din cauza metodelor de coacere. Utilizarea fainii nematurate rezultatd din
recoltarea graului proaspat, incins, atacat de plosnite sau incoltit, contribuie la aparitia
defectelor de aspect si a celor de miez. De obicei, abaterile de forma si volum sunt legate de
alte defecte ale miezului (goluri mari, porozitate etc.).

Defecte de culoare. Coaja palida sau arsa poate fi o urmare a regimului termic folosit in
timpul procesului de coacere. Absenta unei culori specifice (aspect palid) se poate datora
continutului scazut in zahar al fainii sau epuizarii acestuia, din cauza dospirii prelungite a
aluatului. Prin urmare, procesul de imbrunare neenzimaticd este redus, iar volumul de
melanoide format nu este suficient pentru a crea un aspect specific rumenirii, prezent la
painea de inalta calitate.

Defectele principale ale miezului péinii sunt: prezenta golurilor mari, porozitatea
neuniforma si desprinderea miezului painii de coaja. Aceste defecte au de obicei cauze
comune cu cele ale defectelor de aspect.

Un alt defect al miezului este reprezentat de alcatuirea straturilor inelare de aluat
suprahidratat, compactizat si necopt. Acesta poate rezulta din coacerea lentd a painii, la
temperaturi joase, favorizand condensarea vaporilor de apa unde sunt intalnite straturile mai
reci din interior.

Ca si defecte de miros si gust enumeram: gustul dulce rezultat din insuficienta dospire a
aluatului sau utilizarea fainii din grau incins sau incoltit, gustul acru determinat de dospirea
prelungitd si existenta unui miros strdin, imprumutat din mediul inconjurator (de substante
petroliere, chimice etc.) datorat transportului sau pastrarii necorespunzatoare.

Produsele de panificatie cu afanare biologicd sunt impachetate in ambalaje pentru

desfacere. Cele mai folosite sunt foliile de polietilena sau alte materiale plastice si diferite
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tipuri de hartie de ambalaj. Majoritatea produselor ce urmeaza a fi manipulate si transportate
sunt ambalate 1n 1azi de plastic, cu una sau doud buciti pe strat, pentru a evita deformarea si
deprecierea acestora si pentru a se respecta standardele de igiena.

Preambalarea este conceputd pentru a se asigura ca produsul este protejat impotriva
contactului (obiecte sau de mana omului) si pentru a se evita contaminarea produsului cu
aerul infectat sau poluat. Preambalarea produselor are loc prin acoperirea lor integrala
(potrivita unor produse speciale de franzelarie) sau doar partial, cu ajutorul unei banderole,

pentru franzelele mai lungi.

Produsele de panificatie afanate chimic.

Grupa aceasta include majoritatea produselor denumite ,produse de patiserie
industriala”. Gama de produse de panificatie afanate chimic cuprinde: vafe, biscuiti,
fursecuri, napolitane, piscoturi, turta dulce, checuri si altele.

Produsele afanate chimic sunt identificate prin: continut crescut de zahdr, continut
scazut de apa. Datoritd aportului ingredientelor utilizate, produsele chimice libere se
caracterizeaza prin continut scdzut de apa, proteine echilibrate Tn aminoacizi esentiali si
grasimi, provenite din ingredientele utilizate. Acestea au valori psihosenzoriale si energetice
ridicate.

Afanarea produselor se realizeaza cu ajutorul substantelor chimice, in special carbonat
acid de sodiu. Acesta, prin incdlzire, va elibera dioxid de carbon si amoniac, ce va contribui
la afanarea aluatului si va crea porozitate in produs.

Biscuitii pot fi clasificati, in general, dupa destinatie, compozitie, caracteristici fizico-
chimice si psihosenzoriale in: comuni, desert, aperitivi sau dietetici. Numele biscuitilor este
strans legat de grupul caruia ii apartin, de destinatie, de principalele ingrediente folosite si de
principalele caracteristici, fara a uita de rolul promotional.

La exprimarea calitatii biscuitilor un rol important este constituit de proprietatile
organoleptice si cele fizico-chimice.

Cele mai importante caracteristici organoleptice sunt urmatoarele:
% Aspectul exterior. Biscuitii de naltd calitate sunt intalniti Tn bucati Tntregi, cu o
forma specificd, un desen tipic, fara resturi provenite din exudarea grasimii si o

culoare caracteristica compozitiei utilizate si sortimentului.
+ Sectiunea expune o structura stratificata, cu porozitate uniforma si fina, fara goluri

mari $i o bund coacere a compozitiei,
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% Fragezimea este o trasatura tipica acestei grupe. Este mai ridicata la tipurile de
biscuiti spritati si zaharosi si mai scazutd la cei aperitivi sau glutenosi; gustul,
aroma si mirosul sunt armonioase, pronuntate, caracteristice aditivilor si
ingredientelor utilizate.

Gustul impropriu de ranced, vechi sau amar este cauzat de utilizarea unor materii prime
deteriorate sau degradarii acizilor grasi continuti in biscuiti.

Biscuitii contin urmatoarele ingrediente: de la 5% pana la 10% apa, intre 4% si 40% (in
functie de sortiment) continut de zahdr total raportat la substanta uscata, intre 8% si 25%
continut raportat la substanta uscata si cenusa insolubila in HC1 10%, maxim 0,1%.

Degradarea biscuitilor este cauzata de procesul de absorbtie a umiditatii din mediul
inconjurdtor, procedeu restrictionat prin metodele de ambalare si pastrare. Absorbtia apei de
catre biscuiti determind modificari ale proprietdtilor organoleptice (consistenta, aspect) si
chiar aparitia unor procese microbiologice si biochimice, sprijinite de intensificarea activitatii
apei.

Dupa expirarea termenului de valabilitate sau in timpul lui, incepe procesul de alterare
lentd al biscuitilor, prin procesul de oxidare al colorantilor, grasimilor (rancezirea) si a altor
compusi. Prin urmare, degradarea si deteriorarea biscuitilor pot fi identificate prin verificarea
mirosului, gustului si aspectului biscuitilor, a indicelui de peroxid, a reactiei Kreiss si alte

criterii care subliniaza rancezirea acizilor grasi din alcdtuirea acestora.

9. Rezumat

Principalele cereale existente in tara noastra sunt: graul, secara, orzul, orzoaica, ovazul,
porumbul si orezul, iar principalele leguminoase boabe cultivate sunt: fasolea, mazarea,
nautul si soia.

Dintre particularitatile leguminoaselor boabe si ale cerealelor, ca si criterii de evaluare a
calititii sunt selectate urmatoarele: umiditatea (continutul de apad), greutatea hectolitrica,
continutul de impuritati, masa absolutd, masa a 1000 de boabe, caracteristicile organoleptice
de baza (aspect, gust, miros), dar si cele igienico-sanitare.

Produsele prelucrate din materiile prime anterior mentionate sunt: crupele (malaiul,
grisul, orezul etc.), fdina, pastele fainoase, dar si, dupd o procesare mai indelungata,

produsele de panificatie.
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Instructiuni 10. Lucrarea de verificare

Lucrarea de verificare solicitatd, implica activititi care necesita
cunoasterea Unitatii de finvdtare privind “CARACTERIZAREA
MERCEOLOGICA A CEREALELOR, A LEGUMINOASELOR
BOABE SI A PRODUSELOR DERIVATE”.

1. Care sunt principalele cereale si la ce sunt folosite?
2. Care sunt principalele leguminoase boabe si prin ce se

caracterizeaza?

3. Enumerati criteriile de evaluare ale calitdtii pentru cereale si
Intrebari leguminoase boabe.

4. Care sunt defectele intalnite la produsele de panificatie?

11. Bibliografie

1. Diaconescu, I., 2005, Bazele merceologiei Il, Editura Uranus,
Bucuresti

2. Pacuraru Gh., 1997, Bazele merceologiei, Editura Amarcord,

Timisoara
3. Segal B (coordonator), 1983, Valoarea nutritiva a produselor

agroalimentare, Editura Ceres, Bucuresti
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Unitatea de invatare nr. 3

LEGUMELE, FRUCTELE S$I PRODUSELE PRELUCRATE

Cuprins

. Obiective

. Clasificarea si calitatea legumelor si fructelor proaspete

. Ambalarea legumelor si fructelor proaspete

. Pastrarea legumelor si fructelor

. Produsele alimentare obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor
. Rezumat

. Lucrarea de verificare

o ~N o O A W N

. Bibliografie

Cuvinte cheie: legume, fructe, metode de ambalare, pastrare, caracteristici.

1. Obiective

La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e Identifice principalele caracteristici ale legumelor si fructelor
proaspete
e Identifice modalitatile de ambalare si pastrare ale legumelor si
fructelor proaspete
e Identifice caracteristicile merceologice ale legumelor si

fructelor proaspete
2. Clasificarea si calitatea legumelor si fructelor proaspete

Clasificarea legumelor si fructelor se bazeaza pe proprietatile comune, botanice, modul
de utilizare, compozitie si zona de cultivare. (Tabelele 1 si 2)

Tn standardele comerciale, in practicd, caiete de sarcini sau in alte documente, sunt
folosite denumirea produsului din limba nationala a tarii de origine, precum si denumirea
stiintifica, pentru a se evita orice confuzie.

Legumele si fructele sunt clasificate in functie de specie, destinatie (comercializare in

stare proaspata sau industrializare) si nivelul cantitativ.
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In general, legumele si fructele proaspete apartinand florei spontane si cele cultivate se
disting in functie de soi si fiecare face parte dintr-un sortiment aparte. Speciile compuse

dintr-un numar mic de soiuri ce au caracteristici similare, constituie un sortiment comun.

Tabelul 1
Clasificarea legumelor
Grupa Denumirea uzuala Denumirea stiintifica
Ceapa Allium cepa L
Legumele bulboase Prazul Allium porum L
Usturoiul Allium sativum L
Castravetele Cucumis sativus L
. Dovlecelul Cucurbita pepo L
Legumele cucurbitaceae -
(bostanoase) Pepenele galben _Cucumls melo. L
Pepenele verde Citrullus vulgaris L
Ardeiul Capsicum annum L
Legumele solano-fructoase Tomatele Solanum lycopersicum L
Vinetele Solanum melogena L
Loboda Atriplex hortensis L
Legumele frunzoase Salata Lactuca sativa L
Spanacul Spinacea oleracea L
Bamele Hybiscus esculentum L
Legumele pastdioase (pastii si capsule) Fasolea pastai Phaseolus vulgaris L
Mazarea Pisum sativum L
Morcovul Daucus carota L
o Petroselinum sativum, var.tuberosum
Patrunjelul L
Legumele radacinoase Pastarnacul Pastinaca sativa
Ridichea neagra Raphanus sativus L
Sfecla rosie Beta vulgaris L
Telina Apium graveolens L
Legumele tuberculifere C_artoful So!anum tuberosum L
Topinamburul Helianthus tuberosum L
Varza alba Brasica oleracea, var. capitata, f.alba
Varza rogie Brasica oleracea, var. capitata, f.rubra
< Varza creatd Brasica oleracea, var. sabanda
Legumele varzoase - -
Varza de Bruxelles Brasica oleracea, var. gemnifera
Conopida Brasica oleracea, var. botrytis
Gulia Brasica oleracea, var. gongylodes
Cimbrul Satureja hortensis
Hreanul Armoracia rusticana L
Legumele condimentare Leusteanul Levisticum officinale
Mirarul Anethum graveolens
Tarhonul Artemisia dracunculus
Ciuperca alba cultivata Psalliota campestris
Alte legume ——
Sparanghelul Asparagus officinalis

Un lot de legume si fructe proaspete poate constitui unul, doud sau trei clase de calitate
in functie de nivelurile lor de calitate: extra, calitatea I si a-1l-a. De asemenea, la unele fructe

(mere, struguri, pere etc.), soiurile se clasificd in grupe A, B sau C in functie de performanta
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calitativa. Soiurile din grupele A si B pot forma toate clasele de calitate in comparatie cu

grupa C, care nu poate alcatui clase suplimentare.

Loturile de fructe si legume proaspete asignate comercializarii trebuie sa fie de acelasi

soi, acesta trebuie sa fie autentic, sa respecte standardele de marime, produsele sa fie curate,

sandtoase si s aiba prospetimea ideald, iar marimea, natura si numarul defectelor trebuie sa

respecte conditiile si standardele actuale.

Clasificarea fructelor

Tabelul 2

Grupa Denumirea uzuala Denumirea stiintifica
Gutuile Cydonia vulgaris
Fructele semintoase (pomaceae) Merele Pirus malus
Perele Pirus comunis
Caisele Armeniaca vulgaris
Ciresele Cerasus avium
A Corcodusele Prunus cerasifera
Fructele sdmburoase (drupaceae) : .
Prunele Prunus domestica
Piersicile Prunus persica
Visinele Cerasus acida
Afinele Vaccinium myrtillus
Agrisele Ribes grassularia (elatior)
Capsunile Fragaria grandiflora
Fructele arbustilor fructiferi Coacazlee Ribes r ubrum
’ Fragii Fragaria vesca
Murele Rubus morus
Zmeura Rubus idasus
Strugurii Vitis vinifera
Alunele Corylus avelana
Castanele comestibile Castanea sativa
Fructele nucifere Maslinele Olea europea
Migdalele Amygdalus communis
Nucile Juglans regia
Lamaile Citrus liomnum
Mandarinele Citrus nobilis
Fructele subtropicale Portocalele Citrus aurantium
Grapefruit Citrus grandis
Smochinele Ficus carica
Ananasul Ananas sativa
. Bananele Musa paradisiaca
Fructele tropicale - -
Curmalele Phoenix dactylifera
Avocado Persea americane Hel.

Verificarea soiurilor si a autenticitatii acestora se realizeaza, pe baza experientei

examinatorului, prin comparatie cu mostre de referintd, planse, mulaje sau descrieri ale

caracteristicilor specifice: marime, forma, culoare, aspectul miezului si al cojii, aderenta cojii

la pulpd, consistenta pulpei, numdrul si felul semintelor, cavitatea seminald, aderenta

samburilor la pulpa si forma acestora, fermitatea structuro-texturala a intregului fruct si a
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pulpei, aroma, gustul, suculenta, precum si alte proprietati specifice soiurilor de legume si
fructe.

Dimensiunile legumelor si fructelor sunt mai putin constante in comparatie cu forma
sau celelalte caracteristici. Desi este tipica soiurilor si varietatilor, aceasta poate oscila din
cauza tehnologiilor aplicate in cultura sau a conditiilor pedoclimatice. Variatiile de marime
pot modifica raporturile dintre pulpa cojii si celelalte parti necomestibile sau pot schimba
valoarea nutritiva, respectiv randamentul de prelucrare. Prin urmare, dimensiunea reprezinta
0 conditie a standardului de calitate si o clauza pentru incadrarea in clase de calitate a
fructelor si legumelor comercializate. Pentru comercializare, loturile de legume si fructe sunt
sortate dupa marime. Acestea trebuie sd se Incadreze in cerintele minime de dimensiune si sa
fie calibrate in functie de grupa de marime. Dimensiunile pot fi exprimate prin volum,
greutate, numar de bucdti pe kilogram, dar si alte dimensiuni (lungime, diametrul ecuatorial
etc.).

Forma este caracteristicd speciilor si soiurilor de fructe si legume. Reprezinta
elementul de baza al esteticii si al modului de expunere in stare naturala sau prelucrata.
Existenta defectelor de formad diminueaza -calitatea legumelor si fructelor, reduce
randamentele de prelucrare, Ingreuneazd prelucrarea mecanizata si provoacd dificultati la
preambalare sau la introducerea in recipiente.

Culoarea este folosita pentru a determina autenticitatea soiului si pentru a evalua
gradul de maturitate. Se schimba in timpul formarii, dezvoltarii si maturizarii fructelor si
legumelor si devine o trasatura specificd a varietatii sau a soiului atunci cand este aproape de
recoltare.

Fermitatea structuro-texturald constituie rezistenta legumelor si fructelor la actiunea
mecanici. Aceasta se dezvoltd odati cu maturizarea legumelor si fructelor. Inainte de faza de
coacere este crescuta si scade in timpul recoltarii. Depdsirea timpului ideal de recoltare scade
puternic consistenta legumelor si fructelor, iar acestea se vor putea deteriora sub cea mai
mica actiune mecanica, chiar si din cauza propriei greutati. Astfel, datoritd acestor situatii,
comercializarea produselor in stare proaspata va fi compromisa.

Suculenta pulpei este caracteristicd fiecdrui soi si depinde de starea de maturitate si
turgescentd. Suculenta fructelor si legumelor este determinatd de temperaturd, abundenta
precipitatiilor, circumstantele recoltarii, transportului si depozitarii. Aceasta reprezintd un
standard de admisibilitate pentru consumul proaspat sau prelucrarea industriala.

Gustul si aroma sunt tipice varietatilor si soiurilor de fructe si legume. Intensitatea

maxima este atinsad cand se ajunge la maturitatea de consum.
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Maturitatea constituie etapa de evolutie atinsa, evidentiata de nivelul caracteristicilor
stare proaspatd. Etapa de maturitate a recoltarii se refera la stadiul de crestere si dezvoltare in
care fructul atinge marimea, culoarea, forma si rezistenta structuro-texturald specifica soiului,
in circumstantele agro-pedoclimatice prezente si poate fi recoltat pentru comercializare in
diverse scopuri. Pentru majoritatea fructelor si legumelor, procesul de maturizare are loc
chiar si dupa recoltare. Prin urmare, dupa o anumita perioada de timp dupa recoltare, perele,
merele si tomatele ajung la nivelul optim al caracteristicilor de aroma, gust, culoare si
fermitate structuro-texturala. Maturitatea de recoltare o precede pe cea de consum si exprima
stadiul de dezvoltare pentru care fructele si legumele sunt in concordantd cu caracteristicile
fizice, chimice si organoleptice specifice soiului, fiind potrivite pentru consum imediat.

Prospetimea se refera la starea fructelor si legumelor, definitd prin proprietatile
organoleptice (aspect, turgescenta, fermitate) si cele fizico-chimice, cat mai asemanatoare cu
insusirile maturitatii de consum. Depinzand de conditiile de pastrare si transport, prospetimea
poate fi asiguratd pentru diferite perioade de timp, respectiv pentru fructele si legumele
rezistente — cateva luni, iar pentru cele foarte perisabile - o zi. Legumele care si-au pierdut
prospetimea din cauza comercializarii defectuoase trebuie declasate sau chiar eliminate din
circuitul de valorificare. Acest lucru depinde de nivelul cererii si al ofertei dar si de
exigentele pietei.

Starea de sandtate si curdtenie sunt factori de calitate foarte importanti pentru fructele
si legumele pentru comercializare. Acestea trebuie sd fie sdndtoase, curate, neatacate de
daunatori si boli, fard corpuri striaine, fara reminiscente vegetale sau frunze, fara urme de
praf, substante antiparazitare sau pamant.

Prezenta pedunculului este un alt factor calitativ a unei clase mari de fructe si legume:
castraveti, dovlecei, ardei, visine, cirese, pere, mere etc. Desprinderea pedunculului de la
multe produse afecteaza plenitudinea fructelor, sprijind scurgerea sucului si cresterea
mucegaiurilor sau dezvoltarea daunitorilor. In cazul legumelor si fructelor pentru care
existenta pedunculului nu este o necesitate, se impune asigurarea integritatii fructelor la
desprindere pentru a preveni deteriorarea rapida a produsului.

Prezenta defectelor. Clasificarea pe clase de calitate se efectueaza pe baza lipsei sau
prezentei limitate a abaterilor si defectelor in ceea ce priveste caracteristicile obisnuite,
acestea reprezentdnd conditii de calitate fundamentale pentru fructele si legumele sortite

consumului sau industrializarii.
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Cauzele defectelor pot fi: modalitatea de recoltare, sortare, ambalare, manipulare,
transport si depozitare (zdrobire, lovire, taiere, distrugerea invelisurilor, desprinderea
pedunculului etc.); perioada de recoltare - inainte sau dupa ce se atinge maturitatea ideala
(aroma, gust, culoare, suculentd, consistenta etc.); de inghetul total sau partial; de timpul de
pastrare indelungat sau conditiile necorespunzatoare de depozitare alaturi de disparitia
prospetimii.

Fructele si legumele 1n stare proaspatd pot avea si alte deficiente tipice varietatilor si
speciilor, precum: existenta semintelor in stadiile de dezvoltare avansate (dovlecei, castraveti,
mazare verde, vinete, fasole verde); existenta rddacinilor secundare si a suprafetelor
lemnificate (pentru rddacinoase); prezenta lujerului floral (ridichi, salata, spanac, ceapd);
exfolierea (usturoi si ceapa); existenta gulerelor verzi in jurul pedunculului (tomate); gustul

iute (speciile de gogosari si ardei dulce); gustul amar (castraveti) etc.
3. Ambalarea legumelor si fructelor proaspete

Ambalarea asigurd cd legumele si fructele proaspete nu vor fi afectate de factorii de
degradare si garanteaza performanta in conditii optime a actiunilor de manipulare, transport,
pastrare, depozitare si comercializare.

Pentru ambalare se vor selecta modelele de ambalaje, maniera de aranjare si numarul de
straturi depinzand de durabilitatea structuro-texturala sau de indicele de perisabilitate al
fructelor si legumelor proaspete. Pentru a preveni devalorizarea fructelor si legumelor
proaspete trebuie asiguratd densitatea ideald in ambalaj, spatii libere reduse, straturi multiple,
numadrul acestora depinzand de gradul de perisabilitate pana la limita admisa de propria masa,
iar transferul de la un ambalaj la altul sd fie realizat doar atunci cand este absolut necesar si
constrans de procedurile de recoltare, sortare, preambalare si cantarire.

Pentru ambalarea fructelor si legumelor, sunt folosite cu preponderenta containerele,
laditele si lazile, cutii, cosuri, pungi, plase, saci, sacose de diferite dimensiuni si forme - din
lemn, hartie, plastic, carton sau fibre liberiene.

Fructele si legumele dedicate consumului in stare proaspdta pot fi preambalate. Astfel
acestea se vor proteja impotriva degradarii, li se va asigura un nivel de igiena ridicat, se va
favoriza desfacerea lor prin intermediul unitatilor de autoservire si vor fi prezentate intr-un

mod superior.
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Inaintea procesului de preambalare, legumele sunt sortate dupa clasa de calitate,
calibrate, uneori spalate si apoi zvantate, periate pentru a indeparta impuritatile de suprafata
si li se indeparteaza frunzele deteriorate sau partile necomestibile.

Doar legumele si fructele care apartin claselor superioare de calitate sunt preambalate.

La preambalare se vor utiliza ambalaje si materiale conforme cerintelor specifice ale
fructelor, legumelor si fractiunilor urmarite. Se folosesc folii extensibile, contractibile; pungi
din hartie sau plastic, plase din material textil sau fileuri tubulare, cutii si tavite din carton sau
alte materiale. Pentru a evidentia caracteristicile estetice ale fructelor si legumelor proaspete,
este recomandata folosirea materialelor transparente.

Preambalarea legumelor si fructelor voluminoase si sensibile la pierderea de umiditate
(precum castravetii de serd, conopida, varza, pepenii verzi si galbeni, sau unele citrice) se
poate realiza prin acoperirea cu folie de plastic contractibila a fiecarui exemplar. Legumele,
in special fructele mici, la care evaporarea apei are loc rapid si care sunt foarte perisabile, se
vor preambala n tavite sau cutii acoperite cu folie extensibila sau contractibila, cu sau fara
spatiu liber pentru realizarea schimbului de vapori de apa cu atmosfera.

Fructele si legumele de dimensiuni mici, care sunt relativ rezistente si care au fermitate
structuro-texturala mai ridicata pot fi preambalate in fileuri tubulare cu o capacitate de 1-3
kg; n saci de plasa cu capacitati diferite, pana la 20 kg, din plastic sau material textil, pentru
a nu cauza dificultati la manipulare. Pentru a preambala aceste legume si fructe, se pot utiliza
pungi de plastic de hértie (de 1-2 kg), perforate, pentru a favoriza circulatia. Se pot folosi si
sacose portabile din aceleasi materiale.

Fructele foarte perisabile, sensibile la vatdmari mecanice, sunt preambalate din
momentul recoltarii, in cutii mici perforate.

Fructele si legumele preambalate sunt introduse in ambalaje de transport astfel incat sa
nu se deterioreze, cu scopul de a elimina eventualul risc de vatimare mecanicd. Marimile
ambalajelor de transport sunt legate de dimensiunile paletelor standardizate astfel incét sa
poata fi manipulate prin mijloace mecanizate. Produsele horticole rezistente preambalate in
saci din fileuri sau tesaturi pot fi plasate direct in mijlocul de transport, fara a fi nevoie de

ambalaje suplimentare.
4. Pastrarea legumelor si fructelor

In legumele si fructele proaspete, procesele metabolice care aveau loc inainte de

recoltare vor continua. Apar modificari pozitive sau negative ale proprietdtilor organoleptice
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(fermitate, culoare, aromad, gust), apar cresteri sau scaderi ale proportiillor anumitor
componenti sau aparitia altora noi. Viteza proceselor de alterare sau a celor de maturare poate
fi ajustata cu ajutorul parametrilor atmosferei de pastrare a legumelor si fructelor proaspete:
umiditate relativa a aerului, temperaturd, lumind si compozitia aerului (presiunea dioxidului
de carbon, a oxigenului sau a altor substante noi care pot aparea in timpul depozitarii).

Fructele si legumele proaspete, sanatoase, de calitatea extra si a I-a, recoltate la
momentul ideal, cu atentie, fara sa le fie afectate invelisul sau alte parti componente si care
nu contin esantioane degradate ca urmare a procedurilor mecanice din timpul actiunilor de
manipulare, sortare, ambalare sau transport, pot fi pastrate perioade mai lungi, avand pierderi
reduse. Existenta in loturile de fructe si legume in vrac a exemplarelor cu invelisuri distruse,
mucegaite, taiate, bolnave, cu pulpa zdrobita sau in curs de fermentare, care sunt ambalate in
containere sau in ambalaje de dimensiuni mai mici, conduc la infiintarea de focare de alterare
care cauzeaza scaderea perioadelor de pastrare si determind pierderi importante.

Astfel, fructele si legumele se vor pastra in spatii amenajate, camere frigorifice, pivnite
sau magazii. Acestea pot fi ambalate pentru transport, preambalate sau in vrac.

Durata de pastrare este strans legata de gradul de perisabilitate si este specifica speciilor

si soiurilor de fructe si legume din cadrul lor (Tabelul 3, Tabelul 4).

Tabelul 3
Clasificarea legumelor si fructelor dupa gradul de perisabilitate
Grupa Legume Fructe
andive, cartofi timpurii, ciuperci, ceapa si
Foarte usor : 2 JE s . - . . ~
I-a perisabiyle usturoi verde, dovlecei in floare, ridichi de afine, capsuni, fragi, mure, zmeura
luna, spanac, salata, tomate
. . o . agrise, caise, cirese, mere de vara
Usor ardei, bame, castraveti, conopida, dovlecei, &I RO >
Il-a T BN 9 - pere timpurii, piersici, prune, struguri
perisabile fasole verde, mazare verde, varza de vara . AR
de masa timpurii, visine.
N . . banane, gutui, mere, pere, struguri de
Il-a Perisabile cartofi de vard, ridichi de toamna, vinete g . : PE 2 9
masa din soiuri tarzii
Relativ cartofi de toamnd, ceapa si usturoi uscat, gulii,
1V-a rezistente hrean, praz, rddacinoase, varza alba, varza alune, castane, migdale, nuci in coaja
rosie

Fructele si legumele ce apartin grupelor I si II, care sunt foarte usor perisabile si usor
perisabile, trebuie transportate si depozitate la temperaturi racoroase sau de refrigerare,
imediat dupa recoltare deoarece se pot degrada rapid prin pierderea de apa sau prin procese
microbiologice. Atunci cand nu pot fi asigurate conditiile ideale de umiditate ale aerului si de
temperatura, produsele trebuie comercializate rapid, in 1-3 zile de la recoltare, depinzand de

specie §i soi.
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Fructele si legumele perisabile din grupa a III-a sunt mai stabile decét cele din grupele |
si I si pot fi pastrate perioade mai lungi de timp, in conditii optime. In timpul sezonului cald
se deterioreazd in cateva zile, daca umiditatea aerului si temperatura sunt mai ridicate,
apropiindu-se de conditiile de mediu.

Fructele si legumele relativ rezistente sunt recoltate toamna, cand zonele de pregatire
pentru pastrare sunt mai susceptibile de a asigura temperaturi mai scazute. Pregatirea
fructelor si legumelor pentru pastrarea pe termen lung variaza in functie de cerintele speciei.

Cartofii, pentru a se evita degradarea lor, trebuie pastrati la o temperaturda maxima de
18°C pentru a se suberifica si vindeca ranile si trebuie prerdciti pand la temperatura optima
(Tabelul 4) cat mai curand posibil. Pentru utilizare, conservele de cartofi trebuie preincilzite
la o temperatura cuprinsa intre 7 si 20°C, Tnainte cu aproximativ 2-3 saptamani.

Usturoiul si ceapa, dupa ce au fost recoltate, trebuie zvantate si uscate, In spatii special
amenajate, ori prin expunerea la soare, ori prin ventilarea cu aer uscat.

Restul de fructe si legume rezistente pot fi pastrare dupa zvantare sau dupa ce li s-au
aplicat alte operatiuni de pregatire necesare speciilor sau soiurilor respective.

Conditiile ideale de pastrare a fructelor si legumelor cu valoare economica crescuta

sunt evidentiate in Tabelul 4.

Tabelul 4
Conditiile de pastrare pentru legume si fructe
Produsele pastrate | Temperatura optima Um1d1ta'tea rglafwa a Alte conditii Duratawmamma
aerului optima % ’ de pastrare
Legume si fructe foarte usor si usor perisabile
Ciapsuni 0 85-90 3-8 zile
Caise -05 +05 90 1-2 sapt.
Piersici -1 +2 90 2-6 sapt.
Legume si fructe perisabile

Cartofi +3 +5 85-90 6-8 luni
Ceapa uscata -1 +1 75-80 6-7 luni
Morcovi +0,5 +1 90-95 4-6 luni
Usturoi 0 +1 70-75 6-8 luni
Varza 0 +1 85-90 2-4 luni
Mere 0 +4 85-90 5-8 luni
Pere -1 +2 85-90 2-6 luni
Struguri de masa -1 +1 75-85 3-4 luni

In cazul in care conditiile optime pentru depozitare nu sunt indeplinite, fructele si
legumele proaspete, inclusiv cele cu grad de perisabilitate redus, se vor degrada foarte repede.
Fructele citrice au un comportament diferit la pastrare. Astfel, lamaile pot fi depozitate
intre 4 si 12 saptamani, mandarinele, portocalele si grapefruitul intre 2 si 6 saptdmani,

depinzéind de specie sau soi, la temperaturi cuprinse intre 10 si 18°C.
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Citricele se pot pastra pentru perioade medii sau mai lungi de timp, dar in conditii mai

severe (Tabelul 5).

Tabelul 5
Conditiile si durata de pastrare pentru fructele citrice
Durata pastrarii
Felul citricelor Medie Lungd
Conditii de pastrare Nr.sapt Conditii de pastrare Nr. sipt
Temperatura °C | U.R.A. % 77 | Temperatura°C | U.R.A. % ) )
Lamai verzi 13-14 85-90 6-12 12-14 85-90 13-14
Lamai mature 10-14 85-90 4-6 2-5 85-90 6-8
Portocale 2-10 85-90 6-10 2-4 85-90 8-16
Mandarine (clementine) 6-8 85-90 3 4-8 85-90 4-6
Grapefruit 8-15 85-90 4-6 8-12 85-90 6-12

Starea fructelor si legumelor va fi controlatd metodic, iar cand se Intalnesc semne de

degradare, acestea se vor sorta si valorifica.

5. Produsele alimentare obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor

Gama cuprinde: fructe si legume deshidratate, conservate sterilizate din fructe si

legume, fructe si legume murate, legume suprasarate, produse obtinute din fructe si legume

concentrate, fructe si legume congelate, semifabricate din fructe, produse pasteurizate din

fructe etc.

Fructele si legumele trebuie sa treaca prin mai multe operatiuni comune pregatitoare

pentru a se putea fabrica produsele industriale. Aceste operatiuni presupun: receptia,

depozitarea, sortarea, curatirea de parti degradate sau necomestibile, spalarea, oparirea,

racirea, tratarea prin sulfitare, prajirea etc.

Conservele sterilizate din legume si fructe

Gama de conserve sterilizate este alcatuitd din:

- compoturi de fructe;

- compoturi dietetice;

- ghiveci de legume pentru gatit;

- conserve de legume in apa si saramura usoara,

- conserve de legume Tn ulei;

- conserve de legume Tn bulion;

- conserve de legume dietetice;
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In timpul fabricarii conservelor sterilizate, fructele si legumele, in functie de sortiment,
sunt supuse operatiunilor pregdtitoare necesare. Acestea se plaseaza in recipiente care se
inchid in vid pentru a indeparta aerul, se marcheaza, se sterilizeaza, se racesc, se eticheteaza
si apoi se depoziteaza.

Aparitia defectelor la conservele sterilizate depinde de:

- nivelul calitativ al fructelor si legumelor conservate;

-modul si calitatea operatiunilor de pregatire pentru prelucrare a fructelor si
legumelor;

- calitatea materialului utilizat la confectionarea recipientelor;

- umplerea recipientelor;

- substerilizare;

- suprasterilizare;

- racire;

- conditiile si timpul de pastrare.

Defectele intdlnite din cauza materiilor prime si a modului in care sunt pregatite acestea
pentru prelucrare sunt: lipsa uniformitatii fructelor si legumelor (grad de maturitate,
dimensiune, culoare); existenta unor specimene necrozate, zbarcite, patate din cauza
defectelor mecanice (lovite, cu invelisul deteriorat); maruntirea sau curatirea incorecta in
urma cdrora se observa prezenta partilor necomestibile sau a celor cu valori nutritive scazute
(seminte, coji, cavitati seminale, zone bolnave sau alterate, frunze batrane sau degradate);
prezenta resturilor vegetale (pedunculi, pastdi, frunze, resturi florale); existenta impuritatilor
minerale (nisip, pamant); prezenta semnelor de alterare ale fructelor si legumelor Tnsusite
inainte de prelucrare (existenta gustului de fermentatie, acru, modificdri de culoare si
consistenta).

Printre defectele cauzate de umplere, se evidentiazd bombajul fizic cauzat de
supraumplerea recipientului sau a elimindrii partiale a aerului din tesuturi; degradarea si
innegrirea fructelor si legumelor care nu au fost acoperite de apa, sirop, bulion de tomate sau
saramurd; proportia de fructe si legume, precum si masa netd mai reduse, determinate de
adaugarea unei cantitdti prea scazute de lichid de acoperire sau de materii prime.

Defectele cauzate de suprasterilizare (temperatura sau timp de sterilizare prea ridicate):
marmorarea capacelor sau a recipientelor datorate inceperii proceselor de coroziune;
pierderea la exterior a luciului recipientelor; inmuierea in mod excesiv (cand este deschis si
asezat pe un platou, produsul trebuie sa isi mentind forma); schimbarea culorii si a gustului

fructelor si legumelor; prezenta amidondrii (pentru conservele de mazére verde) etc.
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Substerilizarea produce alterarea conservelor sterilizate fara bombaj sau cu bombaj.

Récirea necorespunzatoare (scaderea rapidd a temperaturii si a presiunii in autoclava),
precum si manipularea eronatd a conservelor sterilizate poate conduce la deformari mecanice.

Eliminarea aerului atunci cand este inchis recipientul, reduce presiunea din acesta, iar
capacul devine concav. Forma concava poate fi transformatd intr-o forma convexa prin
cresterea presiunii din recipient peste valoarea presiunii atmosferice. Un recipient cu capac
convex este considerat bombat.

Bombajul este principalul defect al conservelor sterilizate. Acesta poate fi impartit n
trei tipuri: microbiologic, mecanic (fizic) si chimic (de hidrogen).

Bombajul microbiologic reprezintd principala formd de degradare a conservelor
sterilizate. Este cauzat de substerilizare, de depozitarea conservelor la temperaturi prea
ridicate sau de gradul ridicat de infectare a materiilor prime. Tn toate aceste cazuri, sporii
bacteriilor se transforma in forme vegetative, descompunand substantele nutritive pand se
ajunge la dioxid de carbon, astfel este determinatd cresterea presiunii si bombarea
conservelor.

Existd posibilitatea ca In conservele sterilizate sd se dezvolte microorganisme
negazogene care vor produce alterarea recipientelor fara bombaj.

Bombajul chimic sau de hidrogen. Bombajul acesta are loc mai rar. Cauza aparitiei este
depdsirea timpului sau a temperaturii de sterilizare. Astfel, in stratul de lac protector inert se
formeaza pori care vor intensifica procesele de coroziune electrochimicd si chimica, in urma
cirora se formeazi hidrogenul. Aceasta va creste presiunea si recipientul se va bomba. In
paralel cu bombajul chimic apar si semnele de coroziune (pete negre sau albastre),
proprietdtile organoleptice se modificd si se majoreaza continutul de staniu din produse,
rezultand degradarea conservelor.

Bombajul fizic denumit si mecanic, se produce din cauza cd recipientele sunt
supraumplute, existd aer in conserve sau datorita variatiilor crescute de temperatura la care
sunt supuse recipientele dupa sterilizare.

Conservele care au suferit bombaje fizice sunt excluse din comercializare, chiar daca
pot fi consumate, deoarece nu pot fi identificate prin probe nedistructive, fara a le
compromite sterilitatea si ermeticitatea.

Un dezavantaj intilnit in sterilizarea conservelor este deformarea mecanica. Aceste
tipuri de deformari duc la accelerarea proceselor de coroziune electrochimica in urma
formarii sistemului de pile (sisteme bimetalice, fier-staniu care favorizeaza acest proces) dar

si a pierderii treptate a ermeticitatii in timpul depozitarii pe termen lung.
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Deformarile care au cel mai mare impact asupra stabilitatii sunt: existenta ciocurilor la
capace si aplatizarea cutiilor in zona falturilor de inchidere a recipientelor. Majoritatea
standardelor internationale si nationale nu permit aceste tipuri de deforméri mecanice.

Deformarea care produce ciocuri la capace este cauzata de supraumplerea recipientelor,
racirea bruscd a conservelor dupa sterilizare fara sa creasca presiunea aerului rece din
autoclava, inchiderea recipientelor la temperaturi scazute sau fixarea eronatd a capacelor.

Turtirea cutiilor este cauzatd de faptul ca presiunea de incalzire sau de racire nu este
corelatd cu cea a conservei supuse sterilizdrii sau de o manipulare necorespunzatoare.

Principala metodd de degradare a conservelor sterilizate in recipiente din tabla de otel
este corodarea. Astfel, coroziunea ambalajului conservelor sterilizate este determinata de o
calitate slaba a tablei utilizate la confectionarea cutiilor de conserva, neglijarea regimului de
sterilizare, existenta deformarilor mecanice, pastrarea indelungatd, dar si manipularea
defectuoasa.

Tn procesul de coroziune, factorul activ este hidrogenul sulfurat. Formarea sa in timpul
procesului de sterilizare este datorata degradarii aminoacizilor care au in compozitia lor sulf
(grupari sulfhidrice —SH). In urma patrunderii hidrogenului sulfurat prin fisurile din lacul de
vernisaj, acesta va ataca staniul metalic aflat in tabla capacelor sau a recipientelor ce va duce
la aparitia sulfurii de staniu. In acest fel, pete de culoare albastra apar pe suprafata cutiilor,
mai ales in zonele marcajelor, ale falturilor sau ale deformarilor mecanice. Cu cat stratul de
staniu este consumat, excesul de hidrogen sulfurat atacd fierul din tabla de otel, ducand la
formarea petelor negre de sulfurd de fier. Mai mult, urmele de oxigen vor forma petele de
rugina prin corodarea tablii de otel.

Evaluarea calitatii conservelor sterilizate include inspectia starii recipientelor
(ermeticitate, bombaj, prezenta aglomerarilor de aliaj de lipit, deformarile mecanice, prezenta
semnelor de coroziune la exterior, matisarea suprafetei exterioare), examinarea organoleptica
a fructelor si legumelor conservate, verificarea sterilitatii, examinarea starii lichidului de
acoperire (apd, saramurd, sirop), verificarea proprietatilor fizico-chimice si prezenta
coroziunii pe suprafetele interioare.

Sunt considerate a fi bombate conservele sterilizate care au unul sau ambele capace
convexe, fard sd cedeze la apdsare, ori cand convexitatea se transmite la capacul opus in
timpul apasarii.

O conditie a asigurarii sterilitatii conservelor sterilizate dar si a stabilitatii din timpul
pastrarii, este reprezentatd de ermeticitatea recipientelor. Aceasta se verifica prin:

- masurarea directd a presiunii In recipiente;
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- imersarea conservelor n apa calda si observarea degajarii bulelor de gaz;
- imersarea conservelor in apa, vidarea acestora si observarea degajarii bulelor de gaz.

Sterilitatea se verifica prin probe nedistructive. Recipientele se vor supune termostatarii
la 40°C (temperatura ideala pentru revitalizarea sporilor inca prezenti), pentru o perioada de
7-10 zile, apoi bombajul conservelor va fi examinat.

Fructele si legumele supuse sterilizarii au o consistenta specifica produselor fierte, dar
fara sa fie excesiv de inmuiate. Acestea trebuie sa isi mentina forma la agezarea atentd pe un
platou.

Aroma, gustul si mirosul conservelor sterilizate, de calitate superioard, sunt de
intensitate maxima si sunt in concordanta cu cele ale fructelor si legumelor fierte, culoarea
fiind cat mai asemanatoare cu cea a materiei prime proaspete si neprelucrate.

Lichidul ntalnit in conservele sterilizate de calitate superioara trebuie sa fie limpede,
negelificat, sa nu contind resturi de legume si fructe sfaramate sau semintele acestora, si sa nu
depuna sediment.

Din punct de vedere fizico-chimic se vor determina masa neta, proportia de fructe si
legume raportata la masa neta, aciditatea, concentratia In substantd solubild, continutul de
sare, continutul de grasime, de metale grele (plumb, cupru, staniu), de pesticide, de arseniu,
sau alte substante de poluare (Tabelul 6).

Tabelul 6

Principalele caracteristici fizico-chimice ale unor conserve de legume si fructe

Proportia Continut de Co_n;inut de Substanta solubila,
Produsul legumelor si sare. % staniu, mg/100 grade Grasimi %
fructelor % ' g refractometrice
Mazare verde 60 0,5-1,5 100 - -
Fasole pastai 55 0,5-1,2 100 - -
Ghiveci in bulion 60 0,6-1,5 100 - -
Tomate in bulion 50 0,5-1,2 100 5 -
Ghiveci in ulei 70 0,8-1,5 100 - 5
Compoturi 45-55 - 100 14-21 -
Piureuri de fructe - - 100 16 -

Pentru conservele sterilizate, protejate contra coroziunii, depozitate in spatii cu
temperaturi racoroase, constante, intre 15 si 20 °C, cu o umiditate relativa a aerului sub 80%,

ferite de inghet, termenul de valabilitate este cuprins Intre 18 si 36 de luni.

Legumele si fructele congelate
Congelarea reprezintd o metoda de valorificare a surplusului de fructe si legume foarte
perisabile, existent in timpul varfurilor de recoltare. Totodata, reprezintd si un procedeu de

diversificare sortimentald sau de promovare a cateringului pentru activitatile economice.
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Legumele proaspete, perisabile, avand o cultura care nu poate fi esalonatda in conditii
economice, neputand fi conservate pentru perioade mari de timp prin refrigerare (precum
vinetele, fasolea verde, ardeii grasi, mazarea boabe verde, conopida, bamele, dovleceii in
floare, spanacul, tomatele, verdeturile etc.) se vand in extrasezon sub forma de produse
congelate. Amestecuri de legume gata pregatite pentru prepararea diverselor produse culinare
(ghiveciuri, ciorbe, supe etc.) sunt, de asemenea, congelate. Legumele relativ stabile
(morcovi, cartofi, ceapa, alte radacinoase) pot fi si ele congelate pentru a asigura materiile
prime, de un grad Tnalt de prelucrare, pentru marile unitati de productie si desfacere a
preparatelor culinare.

Toate tipurile de fructe perisabile pot fi congelate: fructele de padure, caisele,
capsunile, zmeura, piersicile, visinele, prunele si altele.

Fructele si legumele sunt congelate atunci cand au fost recoltate la maturitatea ideala,
dupa ce au fost sortate, in forma Intreaga sau fractionate, in urma procedeelor de inldturare a
partile necomestibile. Astfel, legumele vor fi supuse procedeului de oparire pentru a se evita
imbrunarea enzimatica si degradarea culorii, iar fructele se vor congela propriu-zis sau prin
adaos de zahar. Prin adaugarea de zahar, se va extrage apa din tesuturi, formandu-se in jurul
fructelor un strat de sirop care le va proteja Impotriva proceselor oxidative si ale oxigenului.

Congelarea fructelor si a legumelor se realizeaza in congelatoare cu pléci prin proceduri
rapide la temperaturi cuprinse intre -35 si -45°C, acestea fiind, in prealabil, preambalate in
folii din materiale plastice sau din alte materiale. Procedeul de congelare rapida asigura
alcdtuirea micilor cristale de gheata care genereaza modificari reduse ale structurii fructelor si
legumelor, ajutand la evitarea inmuierii in exces a produselor dupa decongelare ce ar conduce
la o pierdere substantiala de suc intra si extracelular.

Fructele si legumele se pastreaza in depozite frigorifice cu o umiditate relativa de 90%
si o temperaturd de -18°C. Variatiile de temperaturd, in timpul transportului sau al pastrarii,
cauzeaza marirea cristalelor de gheata care produc distrugerea structurii produselor,
ajungandu-se la o reducere substantiala a calitatii.

Pentru a se putea mentine o calitate optima a fructelor si legumelor trebuie asigurat un
lant frigorific corespunzator, pe toatd durata circulatiei tehnice, Incepand de la producator
pana la consumator.

Defectele fructelor si legumelor congelate. Atunci cand sunt supuse congelarii, fructele
si legumele care nu au fost sortate si care au defecte, se vor regdsi in totalitate, chiar si In
produsele deja prelucrate. In plus fati de defectele fructelor si legumelor transmise

produselor congelate se adauga si altele noi, provenite in urma proceselor de congelare sau de
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pastrare in stare congelatd. Defectele specifice care pot aparea la fructele si legumele
congelate pot fi: modificarea culorii, arsurile de congelare, modificarea gustului (existenta
gustului acru sau amar), inmuierea excesiva a tesuturilor, modificarea mirosului, dar si
pierderea aromei.

Arsurile de congelare se recunosc prin existenta petelor de culoare deschisa la
suprafatd. Acele zone sunt uscate, iar In timpul decongelarii capata o consistentd mai ferma.
Acest tip de defect este cauzat de ambalarea defectuoasa, in urma sublimarii la suprafatd a
cristalelor de gheata.

Inmuierea excesiva a tesuturilor se intalneste la fructele si legumele pentru care s-a
depdsit momentul maturitatii de recoltare, care au fost pastrate in conditii improprii, sau care
au fost pastrate mult dupa expirarea termenului de valabilitate. Un rol cheie in aparitia acestui
defect 1l are formarea cristalelor mari de gheata cauzate de aplicarea procedeelor lente de
congelare sau datorita cresterii cristalelor in urma pastrarii prea indelungate si a variatiilor de
temperatura.

Modificarea culorilor “vii” specifice fructelor si legumelor proaspete este cauzata de
oxidarea pigmentilor, datoritd contributiei oxigenului existent in tesuturi sau prin actiunea
enzimelor oxidative active, existente in produse.

Aparitia gustului acru este determinata de prelungirea operatiunilor de precongelare si
de Tnceperea desfasurarii proceselor fermentative.

Aparitia gustului amar se produce ca urmare a actiunilor unor enzime contra
pigmentilor carotenoizi sau contra compusilor lipidici.

Pierderea aromei este cauzatd de ambalarea necorespunzitoare si de pastrarea

prelungita, rezultata in urma volatilizarii substantelor implicate.

Produse concentrate din legume si fructe

Sortimentul este alcatuit din produse obtinute prin prepararea fructelor si legumelor
proaspete care au fost apoi conservate prin refrigerare sau cu ajutorul substantelor antiseptice
(marcuri, pulpe).

Utilizand procesul de concentrare, din legume se obtin in cantitati mai ridicate bulionul
(tomate, gogosari, ardei) si paste (tomate etc.).

Produsele concentrate pe baza de fructe sunt alcatuite din sucuri concentrate si siropuri,

gemuri, marmelade, magiunuri, paste de fructe, peltele, dulceturi etc.
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La obtinerea produselor concentrate se utilizeazad mai multe procedee: fierberea in sirop
de zahar, concentrarea prin fierbere la presiune scazuta si concentrarea asociata cu adaosul de

zahar.

Calitatea concentratelor din legume si fructe

Caracteristicile principale ale produselor concentrate din fructe si legume se regasesc n
Tabelul 7.

Gustul, aroma si culoarea produselor concentrate trebuie sd fie accentuate, dar cat mai
asemandtoare cu cele ale fructelor si legumelor proaspete din care provin. Consistenta,
respectiv fluiditatea trebuie sa fie conforme cu standardele de calitate.

Principalele caracteristici fizico-chimice sunt: masa neta, aciditatea, continutul in
substantd solubild, cenusa insolubild, continutul de conservanti, proportia fructelor sau a
petalelor in cazul dulceturilor, continutul de metale sau de metaloizi toxici (arsen, staniu,
plumb, cupru) dar si continutul in substante poluante (pesticide, azotiti si altele).

Continutul de substanta solubild este exprimat in grade refractometrice (prezentat in
Tabelul 7).

Tabelul 7
Principalele caracteristici fizico-chimice ale unor produse concentrate
Produsul concentrat Substanta solubilé_in Acidi_tatea totald in Con‘gigut_ de fructe sau
grade refractometrice acid malic, % parti din fructe, %

Bulion de tomate 12-18 10% la S.U. -
Pasta de tomate 24-36 10% la S.U. -
Pasta de fructe 58 0,8-15 -
Piureuri de fructe 55-60 0,3-1 -
Magiun de fructe 68-70 0,6-3 -
Suc concentrat de mere 66 3,5 -
Sirop natural de fructe 61 - -
Gemuri 68 0,5 -

Dulceata de fructe 68 0,7 45-55

Dulceata de trandafiri 0,7 23-28

Aciditatea este exprimata procentual in acid citric, raportat la continutul de substanta
uscatd, pentru cele din legume si in acid malic pentru produsele din fructe.

Continutul de substante de poluare ale mediului (apa, sol, aer) sau al celor rezultate in
urma tratamentelor fito-sanitare, din fructele si legumele proaspete se multiplica, depinzand
de gradul de concentrare. Astfel, este necesard efectuarea unui control al prezentei
substantelor nepermise Tn produse si definirea continutului de substante nocive (prezentate
mai sus), pentru a se putea verifica concordanta cu normele de igiena, atat pentru produsele

din Romania cét si pentru cele provenite din import.
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Starea de prospetime se determind cu ajutorul aciditatii volatile. Aceasta nu trebuie sa
treaca pragul de 0,50g acid acetic/100g substanta uscata.

Stabilirea continutului in filamente de mucegai din produsele concentrate ajutd la
evaluarea calitatii materiilor prime folosite. Continutul de filamente de mucegai (indicele
Howard) reprezinta raportul procentual dintre numarul de campuri pozitive (unde sunt
prezente filamente de mucegai) si cel de cdmpuri microscopice examinate. Pentru produsele
concentrate rezultate din materii prime de calitate, indicele Howard nu depaseste valoarea de

25-40% si depinde de gradul de concentrare.

Legumele si fructele deshidratate

Legumele deshidratate pot fi utilizate Tn mod direct fara sd necesite operatiuni
pregatitoare ceea ce reprezintd un adevarat avantaj. Procedeele de sortare, spalare, indepartare
a partilor necomestibile, maruntire si oparire, aplicate in conditii industriale, Tnainte de
deshidratarea legumelor, le creste gradul de prelucrare, acestea putind fi adaugate fara
ntarziere Tn procesele tehnologice.

Legumele deshidratate sunt folosite ca materii prime in fabricarea preparatelor culinare
pentru unitatile mari de consum colectiv (spitale, unititi de alimentatie publicd, armata,
gradinite, scoli, camine) sau in gospodarii. De asemenea, o cantitate mare de fructe si legume
deshidratate se colecteaza in rezervele de stat, reprezentand o sursd de hrana pentru populatie
n cazurile de stare de necesitate.

Fructele si legumele deshidratate au o pondere importantd in comertul international. Cei
mai mari furnizori de fructe si legume deshidratate sunt: China, S.U.A., Taiwan, Germania,
Franta, Japonia, Spania, Italia, Ungaria, Egipt, Chile, India, Maroc, Elvetia si Roméania. Tarile
slab dezvoltate produc mai mult de jumadtate din cantitatea exportatd, iar cele industrializate
asimileaza peste 70% din total. Doar Japonia, Hong-Kong si Germania efectueaza
aproximativ 50% din importuri.

Deshidratarea legumelor se realizeaza pana se ajunge la continutul ideal de apa, cuprins
intre 6 si 12%, iar deshidratarea fructelor, datorita potentialului osmotic crescut al zaharului
din compozitie, se realizeaza pana la umiditatea de 16-29%.

Principalele defecte ale fructelor si legumelor deshidratate sunt:

Imbrunarea. Legumele deshidratate isi pierd luciul caracteristic si culoarea deschisi,
ajungand la o nuanta cenusie-bruna.

Imbrunarea se poate desfisura in timpul fazei de prelucrare primari, in timpul

deshidratarii sau in timpul depozitarii produselor deshidratate. Schimbarea culorii in faza
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prelucrarilor preliminare este de natura enzimatica, cauzata de oxidarea compusilor fenolici
sub actiunea fenoloxidazelor. Pe parcursul deshidratarii sau in timpul pastrarii, imbrunarea
este pricinuita de procesele oxidative (oxidarea grasimilor, a pigmentilor si a altor substante)
sau de interactiunea intre componentii reducdtori (cetone, aldehide, zahar reducator) si cei
care au structura aminica (peptide, aminoacizi liberi etc.).

Mucegairea. Se petrece cand pastrarea fructelor si legumelor deshidratate se realizeaza
la o umiditate relativa a aerului de peste 75% sau la oscilatii mari de temperatura, efectul
acestora fiind cresterea activitatii apei la valori propice dezvoltarii mucegaiurilor, chiar daca
produsele au avut umiditate redusa.

Reducerea capacititii de rehidratare. Acest defect are loc ca urmare a incalzirii
neuniforme, a incalcarii regimului termic optim in timpul deshidratarii sau a pastrarii prea
indelungate.

Infestarea. Fructele si legumele deshidratate, din cauza alcatuirii lor (au un continut
crescut de glucide), pot fi atacate de aceeasi daunatori, precum cei ai leguminoaselor boabe,
crupelor, cerealelor, fainii sau pastelor fainoase. Acestea pot fi infestate de molii, acarieni,
Calandra granaria si alti daunatori.

Proprietatile organoleptice: mirosul, gustul, culoarea, uniformitatea si aspectul
constituie criterii importante pentru aprecierea calitatii produselor deshidratate. Pentru
produsele sub forma de pulberi, constituirea de aglomerari stabile, rezistente la apasare,
semnaleazd pastrarea pentru un timp indelungat sau Tn conditii necorespunzitoare si
incadrarea produselor intr-un stadiu de degradare incipient sau chiar avansat.

Criteriile de calitate selectionate dintre proprietatile fizico-chimice sunt: proportia
fructelor si legumelor care contin defecte (resturi de invelis, parti mucegaite, sfaramari,
caramelizari, arsuri), rata de rehidratare, continutul de apd, continutul de pesticide si de
metale grele sau alte substante poluante.

Datorita faptului cd substanta uscatd se concentreaza prin deshidratare, de cele mai
multe ori, de la 6-25% la 70-94%, se majoreaza si continutul de pesticide sau metale grele.
Continutul de pesticide si metale grele se precizeaza de catre producator. Fructele si legumele
deshidratate pot avea in compozitie: plumb 1 mg/kg, arsen 0,1 mg/kg, cupru 5 mg/kg si zinc
20 mg/kg.

Rehidratarea constituie proprietatea fructelor si legumelor de a asimila o parte din apa
pierdutd in timpul procesului de deshidratare. Pentru produsele deshidratate de calitate

superioard, absorbtia apei se realizeaza Intr-o cantitate aproape identica cu cea pierduta,
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proprietatile organoleptice prezente dupa rehidratare apropiindu-se de cele initiale, Tn mare
masura.

Fructele si legumele liofilizate, dar si intr-o masurd mai mica cele supuse procedeelor
moderne de deshidratare (prezentate anterior), au o capacitate mare de rehidratare astfel ca
proprietdtile organoleptice (gust, aroma, miros, consistentd) sunt superioare in comparatie cu
cele ale fructelor si legumelor pentru care au fost utilizate metodele clasice de uscare cu aer
cald.

Ratia de rehidratare exprimd raportul procentual dintre masa produselor dupa
rehidratare si masa produselor deshidratate. Reprezinta un indicator sintetic care reflectda in
mare masura nivelul tehnologiilor si tehnicilor de deshidratare, modul in care se aplica
acestea si modificarile produse pe perioada pastrarii.

Produsele deshidratate avand o calitate acceptabila detin o ratie de rehidratare cu
valoarea minima de 250%.

Produselor deshidratate au cerinte de ambalare in functie de proprietatile lor. Acestea
sunt alcatuite dintr-o cantitate redusa de apa, sunt higroscopice, au o structurd poroasa si sunt
predispuse la oxidare. Din aceste motive, pentru o ambalare optima se vor utiliza materiale
impermeabile, rezistente la gaze si la vapori de apa si se vor aplica metodele de ambalare in
gaz inert sau 1n vid. Exigentele acestea sunt indeplinite la ambalarea legumelor care fac parte
din concentratele alimentare.

Produsele deshidratate menite pastrarii pentru perioade mai scurte vor fi ambalate astfel
incat sa se asigure protectia Impotriva vaporilor de apa si a apei, mdcar in cadrul sistemului:
“ambalaj de desfacere — ambalaj de transport si pastrare”.

Fructele si legumele deshidratate se stocheazd corespunzator in spatii curate, avand
umiditatea relativa a aerului mai mica de 75% si temperaturi racoroase cuprinse intre 15-
20°C, constante.

Termenul de valabilitate depinde de tipul produsului si de modul de ambalare. Acesta

se poate incadra in perioada de 18-36 luni.

Legumele si fructele conservate prin murare si marinare

Murarea, este un procedeu de acidificare naturald a legumelor, dar mai putin a fructelor,
bucuréndu-se de o adevarata apreciere in tara noastra.

Murarea sau acidificarea naturala au la baza procesul de fermentatie lactica a zaharului

din componenta legumelor si fructelor, ce duce in final la crearea acidului lactic intr-o
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concentratie de aproximativ 1,0-2,0%. Derularea fermentatiei lactice cat mai pure ajuta la

obtinerea produselor de calitate superioara.

Legumele proaspete supuse murdrii in mod special sunt: castravetii, varza alba,
conopida, varza rosie, ardeii, patlagelele verzi, morcovii, pepenii verzi necopti, ceapa etc.

Calitatea legumelor, precum si cea a fructelor murate depinde in mod special de starea
de prospetime, de concentratia saramurii si de modul in care este pregatitd materia prima, de
modul de asezare al legumelor, de conditiile de fermentare si pastrare, de temperatura si de
igiena vaselor.

Cele mai intalnite defecte la produsele murate sunt:

- inmuierea — cauzata de patrunderea aerului in interiorul vasului, precum si de concentratia
scazuta de sare (mai mica de 2%); acest defect poate aparea si datorita activitatii drojdiilor
salbatice si a unor bacterii (Bacterium mezentericus vulgaris);

- gustul si mirosul deranjante apar din cauza neindeplinirii conditiilor necesare favorizarii
fermentatilor butirice si derularii fermentatiei lactice, acetice sau a altor procese oxidative;
pentru castraveti gustul amar nu este rezultatul procesului de murare, ci al dezvoltarii unor
glucozizi in timpul cresterii acestora;

- zbarcirea produselor cauzata de folosirea unei saramuri de concentratie ridicata, mai mult de 6%,

- balosirea sau intinderea saramurii se caracterizeaza prin aparenta mucilaginoasa a zemii,
aparuta din cauza dezvoltarii grabnice si puternice a unor bacterii (Lactobacillus cucumeris
si Lactobacillus platarum) atunci cand murarea se petrece la temperaturi crescute;

- innegrirea sau inchiderea culorii — are loc in urma folosirii apei cu un continut crescut de
fier, actiunii unei microflore straine (Bacterium nigricans), temperaturii amplificate de
fermentare sau depozitare, sau din cauza scurgerii lichidului.

Legumele murate dupa preparare sunt pastrate in putini sau butoaie de stejar sau fag,
spalate bine, fara miros strdin si fara scurgeri.

Pregatirea pentru livrare a produselor murate constd In ambalarea acestora in: butoaie
de lemn, vase de capacitati mari, vase din materiale plastice sau sunt preambalate in pungi de

polietilena.
6. Rezumat

Clasificarea legumelor si fructelor se bazeaza pe proprietatile comune, botanice, modul
de utilizare, compozitie si zona de cultivare. Legumele si fructele sunt clasificate in functie de

specie, destinatie (comercializare in stare proaspata sau industrializare) si nivelul cantitativ.
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Caracteristicile legumelor si fructelor proaspete pot fi observate analizand: forma,
culoarea, fermitatea, suculenta pulpei, gustul si aroma, maturitatea, prospetimea, Starea de
sandtate si curatenie, prezenta pedunculului, prezenta defectelor etc.

Ambalarea asigurd ca legumele si fructele proaspete nu vor fi afectate de factorii de
degradare si garanteazd performanta in conditii optime a actiunilor de manipulare, transport,
pastrare, depozitare si comercializare. Pentru ambalare se vor selecta modelele de ambalaje,
maniera de aranjare si numarul de straturi depinzand de durabilitatea structuro-texturald sau
de indicele de perisabilitate al fructelor si legumelor proaspete.

In legumele si fructele proaspete, procesele metabolice care aveau loc inainte de
recoltare vor continua. Viteza proceselor de alterare sau a celor de maturare poate fi ajustata
cu ajutorul parametrilor atmosferei de pastrare a legumelor si fructelor proaspete: umiditate
relativa a aerului, temperaturd, lumina si compozitia aerului (presiunea dioxidului de carbon,
a oxigenului sau a altor substante noi care pot aparea in timpul depozitarii).

Gama de produse alimentare obtinute din prelucrarea legumelor si fructelor cuprinde:
fructe si legume deshidratate, conservate sterilizate din fructe si legume, fructe si legume
murate, legume suprasarate, produse obtinute din fructe si legume concentrate, fructe si

legume congelate, semifabricate din fructe, produse pasteurizate din fructe etc.

Instructiuni 7. Lucrarea de verificare

Lucrarea de verificare solicitatd, implica activititi care necesitd
Q cunoasterea Unitatii de invatare privind “LEGUMELE, FRUCTELE SI
& PRODUSELE PRELUCRATE".

Intrebari

. Cum sunt clasificate legumele si fructele?
. Rezumati procesul de ambalare al fructelor si legumelor.

. Cum trebuie pastrate legumele si fructele?

A W N P

. Ce produse alimentare se obtin din prelucrarea legumelor si

fructelor?
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Unitatea de invatare nr. 4

MERCEOLOGIA ZAHARULUI SI A PRODUSELOR ZAHAROASE

Cuprins

Obiective

Caracterizarea merceologica a zaharului

Caracterizarea merceologica a amidonului si a glucozei
Caracterizarea merceologica a produselor zaharoase (dulciurile)
Caracterizarea merceologica a mierii de albine

Rezumat

Lucrarea de verificare

© N o g &~ w e

Bibliografie

Cuvinte cheie: zahar, amidon, glucoza, miere, caracteristici.

1. Obiective

/= La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e ldentifice principalele caracteristici merceologice ale zaharului
e ldentifice principalele caracteristici merceologice ale amidonului
si glucozei
e ldentifice principalele caracteristici merceologice ale produselor
zaharoase
e ldentifice principalele caracteristici merceologice ale mierii de

albine

2. Caracterizarea merceologica a zaharului

Zaharul si celelalte produse zaharoase alcatuiesc o grupa vasta de alimente caracterizate
prin continutul ridicat de zahar solubil (glucoza, zaharoza), gust dulce cu diferite nuante,
aspect atragdtor si aroma placuta.

Gama de produse apartinand acestei categorii este formata din:

- zahar;
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- glucoza si amidon;

- miere de albine;

- produse zaharoase (ciocolata, caramele, drajeuri, produse de caramelaj, fondanterie,

specialitati de ciocolata, produse gelificate, produse dietetice si dulciuri orientale).

Suprafata cultivata cu sfecla este caracteristica zonei cu climat temperat, fiind localizata
preponderent in emisfera nordica, intre paralele de 30 si 60 grade, in America de Nord si
Europa, precum si in tari care apartin de emisfera australa (Uruguay, Chile).

Trestia de zahar este o culturd intalnitd Tn zona tropicala. Aceasta este cultivata pe 0
arie mai mare in comparatie cu cea a sfeclei, intre 35 grade latitudine nordica si 30 grade
latitudine sudica.

Mai mult de 50% din productia de zahar a lumii este asigurata de China, Comunitatea
Economica Europeana, S.U.A, Brazilia, India, Cuba si tarile care au apartinut fostei Uniuni
Sovietice.

Tipurile de zahar existente sunt:

- zaharul cristal (tos). Se diferentiaza in functie de gradul de rafinare in - alb numarul
1, 2, 3, 4. Zaharul “alb numarul 4” este folosit ca si materie prima in industria
alimentara;

- zaharul candel alcatuit din cristale gigant de zaharoza constituite pe centri de
cristalizare inserate in zeama concentratda obtinuta in urma rafinarii. Acest sortiment
de zahar poate fi aromatizat, colorat sau comercializat ca atare;

- zahdrul pudra (farin) se obtine prin macinarea zaharului cristalizat si uscat. Acesta se
deosebeste dupa finete;

- zaharul bucdti. Forma acestor bucati poate fi: prismatica, sd imite fructe, legume,
animale, pentru a spori atractia unor segmente de consumatori. Bucatile de zahar pot
avea duritate redusa sau mare;

- zahdrul lichid se prezinta sub forma de sirop de zaharoza partial invertita sau
neinvertitd si poate fi folosit ca materie primd in patiserie, la fierberea vinurilor
spumoase, a sampaniei, a berii etc.

Calitatea zaharului este reprezentata de proprietatile de compozitie si de cele
psihosenzoriale.

Culoarea zaharului este o proprietate esentiald. Aceasta reprezinta criteriul de evaluare
al gradului de rafinare si al diferentierii pe tipuri de zahar. Zaharul care are o culoare inchisa,

galbuie are, de obicei, In alcatuirea lui, un numar mai ridicat de impuritati organice.
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Pentru a aprecia calitatea zaharului se poate utiliza si culoarea unei solutii de zahar
10%. Pentru zaharul de calitate superioara, solutia de zahar 10% este incolora.

Proprietatile de compozitie utilizate la controlul calitatii sunt:

- continutul de zaharoza, minim 99,6%;

- continutul de apa, maxim 0,1%;

- continutul de substante insolubile in apa intre 10 si 300 mg/kg in functie de
sortiment;

- continutul de substante reducatoare (zahar invertit), maxim 0,07%;

- continutul de cenusa foarte redus.

Ambalare, transport si pdastrare. Zaharul trebuie protejat impotriva vaporilor de apa si a
apei prin metoda de ambalare (ambalaj de manipulare, transport sau desfacere) si de
depozitare.

Ambalajul de desfacere poate fi constituit din pungi din folii de polietilend, pungi de
hartie cu strat dublu, plicuri din hartie Tnnobilatd cu polietilend, pungi de hartie rezistenta
sulfat inalbita si alte materiale.

Ca si ambalaj de transport se pot utiliza saci din tesaturi liberiene pentru zaharul
nepreambalat sau cutii de mucava, palete — lazi metalice cu role captusite cu hartie rezistenta
sulfat inalbita.

Depozitarea si transportul zaharului se realizeaza in spatii ingrijite, uscate, cu o
umiditate relativa a aerului de maxim 75% si cu o temperatura constantd racoroasa de cel
mult 20°C.

Dezvoltarea microorganismelor (mucegaiuri, bacterii) nu este favorizata datorita
continutului scazut de apa si activitatii reduse a apei din zahar. Cu toate acestea normele de
igiend impun conditii microbiologice pentru a fi indeplinite (natura microorganismelor si
gradul de infectare) asemanatoare cu cele ale altor produse deshidratate, din cauza ca pe
perioada depozitarii, existenta apei, a umiditatii relative ridicate a aerului si a temperaturii
variabile din timpul pastrarii, favorizeaza degradarea microbiologica.

Existenta Tn numar ridicat, n zahar, a bacteriilor din genul Leuconostoc, asociata cu
sporirea activitatii apei poate duce la degradarea zaharului. Pentru o activitate a apei mai
mare de 0,9 atinsa ca urmare a prezentei apei in locurile de depozitare, a umiditatii relative
crescute a aerului de peste 80% sau/si a oscilatiilor de temperatura, sub actiunea bacteriilor
din genul Leuconostoc se ajunge la formarea din zaharoza a macromoleculelor de dextran
intolerate de anumite organisme. Transformarea biochimica este acompaniatd de modificarea

culorii (zaharul devine galbui) si de siropare (zaharul devine lipicios).
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3. Caracterizarea merceologica a amidonului si a glucozei

Materiile prime ce stau la baza fabricarii produselor zaharoase sunt amidonul si
glucoza. Acestea pot fi utilizate ca atare, sau pot fi folosite in productia altor produse

alimentare, dar si nealimentare.

Amidonul

Amidonul este produs din cartofi, cereale (grau, orz, porumb, orez), leguminoase
(fasole), iar in tarile tropicale, se obtine din maduva palmierului Sago sau din radacinile de
manioc. Cea mai mare cantitate de amidon, in Romania, este fabricata din porumb.

Acesta se foloseste ca materie prima n industria glucozei, pentru fabricarea produselor
zaharoase, in industria produselor farmaceutice si a sapunurilor, dar si in industria textila si
cea a hartiei, la fabricarea cleiurilor.

Amidonul se prezinta sub forma de granule sau pudra de culoare alba. Calitatea lui este
afectata de existenta impuritatilor sub forma de puncte negre.

Umiditatea amidonului este aceeasi ca si la produsele de prelucrare primara a cerealelor
(sub 14%); substantele proteice maxim 1% la amidonul din cereale; cenusa obtinuta prin
calcinare este 0,4%; marimea granulelor intre 10 si 30 microni, iar grasimile trebuie sa fie

aproape inexistente.

Glucoza

Glucoza este obtinutd prin hidroliza enzimatica sau acida a suspensiilor de amidon
rezultate din cereale (grau, porumb), cartofi sau din alte surse.

Gama de produse este alcatuita din glucoza solida si lichida.

Glucoza solida are forma unei mase amorfe, fara miros, cu gust dulce sau dulce-amarui,
alba, care poate ajunge la culoarea galbena.

Glucoza lichida arata ca un lichid vascos, cu gust dulceag dar fard miros.

Glucoza are o umiditate cuprinsa intre 18,5% (glucoza lichida) si 20% (glucoza solida).

Cantitatea continuta de substante reducatoare, oscileaza intre 30 si 40% pentru glucoza
lichida, iar la cea solida este de minimum 60%.

Glucoza lichida este ambalata Tn butoaie metalice, bidoane, sau recipiente confectionate
din materiale plastice. Glucoza solida este ambalata in hartie pergament, iar apoi asezata in

lazi de materiale plastice sau de carton.
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Depozitarea glucozei se face la o umiditate relativa mai mica de 75% si la temperaturi

de cel mult 20°C.
4. Caracterizarea merceologici a produselor zaharoase (dulciurile)

Produsele zaharoase denumite popular si dulciuri sunt caracterizate prin continutul
crescut de substanta uscata (cel mult 98%) in cea mai mare parte fiind alcatuita din zahar
(glucoza, zaharoza). Dulciurile au o valoare energetica crescuta si un gust dulce nuantat, tipic
fiecarui sortiment.

Tinand cont de natura materiilor prime folosite dar si de tehnologiile aplicate, produsele
zaharoase se clasifica in:

- ciocolata si specialitdti de ciocolata;
- caramele;

- produse de caramelaj;

- drajeuri;

- fondanterie;

- produse spumoase;

- dulciuri orientale;

- produse gelificate;

- produse zaharoase dietetice.

Produsele de caramelaj

Produsele de caramelaj contin partial sau integral masa de caramel. Acesta este un
semifabricat obtinut prin fierberea si concentrarea siropului de zahdr si glucoza, pana se
ajunge la un continut de aproximativ 95-98% substanta uscatd. Cand este fierbinte, aceasta
masa aratd precum sticla topitd, prezintd vascozitate si pe masura ce se raceste, se intareste.
La temperatura de 70°C, caramelul poate fi modelat Tn diferite forme, prezentand proprietati
plastice. La atingerea pragului de 35-40°C, acesta devine solid, casant si amorf.

Caramelul este alcatuit din aproximativ 60% zaharoza, 20-25% zahar reducator
(glucoza, fructoza si maltoza), 20% dextrine si circa 2-4% apa.

Executarea procesului tehnologic necesitd atentie, evitandu-se supraincalzirea
caramelului si formarea in numar crescut al unor compusi de caramelizare si oxidare care
dauneaza proprietatilor gustative ale produselor dobandite.

Colorantii, aromele si acizii se vor adduga dupd ce masa de caramel se raceste. La

temperaturi mai mari de 90°C, incorporarea substantelor potentiatoare de aromd duce la
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volatilizarea acestora, addugarea acizilor duce la invertirea zaharozei, avand efecte negative
in ceea ce consta stabilitatea produselor finite (datoritd majorarii higroscopicitatii), iar
adaosul de coloranti duce la degradarea culorii.

La bomboanele sticloase (dropsurile) se aplicd brumarea. Acest proces constd in
invelirea cu o crustd foarte subtire de cristale fine de zahar. Brumarea este realizatd prin
drajarea cu un sirop concentrat de zahar ce contine zaharoza in procent de 70-80%. Astfel se
asigurd o stabilitate mai crescutd a bomboanelor, dar si un aspect placut. Cresterea stabilitatii
este datorata reducerii higroscopocitatii bomboanelor ca urmare a proportiei sporite de
zaharoza din siropul de brumat.

Gama de produse de caramelaj este foarte variata.

Drajeurile

Drajeurile sunt obtinute prin procesul de drajare si sunt bomboane divers colorate, cu
suprafata lucioasa, avand diferite forme: ovoidala, sferica sau lenticulara.

Drajeurile sunt produse intr-o gama larga de sortimente deoarece exista multiple

Drajeurile pot fi clasificate dupa: natura nucleelor si a invelisurilor. Astfel invelisurile
pot fi alcatuite din zahar, ciocolata sau cacao. Nucleele pot fi: din fructe confiate sau crocante
cu sdmburi grasi; din fondant; fragile (sirop de zahar, lichior); produse zaharoase gelificate
(jeleu, rahat); din martipan sau caramelaj; din stafide sau ciocolata.

Defectele cele mai importante si des intalnite la drajeuri sunt:

- lipirea sau umectarea drajeurilor. Are loc atunci cand lustruirea este incorect
realizata, stratul de grdsime si ceard nu este repartizat uniform astfel ca nu poate
asigura o protectie corespunzatoare impotriva umiditatii sau atunci cand siropul
pentru drajat are In componentd prea mult zahar direct reducator. Pastrarea la
temperaturi prea mari duce la topirea stratului hidrofob si protector, determinand
lipirea bomboanelor;

- pietrificarea apare ca urmare a pierderii de apa determinata de distrugerea stratului
protector si de pastrarea la temperaturi crescute cu o umiditate relativa a aerului
foarte scazutd. Poate fi cauzata si de cantitatea prea micd de zahar direct reducator
din compozitia drajeurilor, mai putin de 6%.

- culoarea neuniformd cauzatd de finisarea incorectd ca urmare a acoperirii

neuniforme cu sirop de finisat sau de solubilizarea deficitara a colorantilor.

65



Caramelele

Caramelele sunt produse zaharoase produse prin prelucrarea termica a amestecurilor de
sirop de glucoza, zahar, unt sau grasimi vegetale solidificate, lapte alaturi de alte adaosuri.
Pentru a particulariza proprietatile unui produs si pentru a crea un sortiment variat, se vor
utiliza ca si adaosuri: cafea, ciocolatd, cacao, extract de malt, cicoare, fainuri de fructe,
samburi si altele.

Caramelele se ambaleaza bucatd cu bucata, utilizandu-se hartia ceratd care asigurd o
protectie ridicatd contra vaporilor de apa si aer, cu scopul de a se evita oxidarea si
aglomerarea grasimilor.

Imediat dupa fabricare este necesara depozitarea caramelelor, acestea prezentand o
elasticitate ridicata, fragezimea caramelelor realizdndu-se abia dupa o perioada de 15-30 de
zile de la fabricare, dupa ce se formeaza o structura cristalina find in masa produselor.

Perioada de “maturare” mentionata anterior poate fi redusa la 5-6 zile, prin introducerea
operatiunii de precristalizare in procesul tehnologic. Procesul de precristalizare se efectueaza
prin adaosul de zahar farin sau de fondant cu cristale fine de zahar in masa de caramele.
Cristalele fine de zahdr duc la formarea centrilor de cristalizare si ajuta la fragezirea mai
veloce a caramelelor.

Defectele principale intalnite la caramele sunt:

- alipirea hartiei de produs, cauzata de utilizarea unei hartii de ambalaj inadecvate, de
continutul prea mic de grasime sau atunci cand temperatura de ambalare este mai mare de
50°C si stratul de ceara prezent pe hartie se topeste si Se scurge.

- rdncezirea, datorata folosirii unor grasimi ce prezintd o instabilitate mare sau un inceput de
alterare si de depozitarea in conditii improprii pentru o perioada prea lunga,

- umectarea caramelelor, cauzata in mod special de depasirea cantitatii optime de zahar direct
reducdtor, de pastrarea la o umiditate relativa crescutd a aerului sau de fluctuatiile
temperaturii din timpul depozitarii;

- cristalizarea partiald. Presupune alcatuirea de cristale mari, vizibile, asemanatoare unor pete
albe prezente pe suprafata produselor. Acest defect este prezent atunci cAnd masa pentru
caramele nu este omogenizatd corespunzator sau are un continut prea scazut de zahar

reducator (mai mic de 9%);

Produse zaharoase pe bazi de fondant (fondanteria)
Grupa aceasta este alcdtuitd din: martipan, bomboanele salon, serbeturi, bomboanele

fondante si alte produse zaharoase.
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La fabricarea produselor enumerate mai sus se utilizeazad semifabricate, pentru unele
doua, pentru altele trei:

- siropul de candisare;
- nucleele;
- fondantul.

Siropul candis are o concentratie ridicata de zaharoza, dar scazutd de zahar direct
reducator (intre 3 si 5%). Este folosit la finisarea bomboanelor salon si a altor produse ce au
la baza fondantul. De asemenea serveste la acoperirea cu un strat subtire de cristale fine de
zahdr a produselor de fondanterie, avand rol protector si, bineinteles, estetic.

Nucleele produselor de fondanterie sunt realizate prin macinarea si amestecarea cu
zahar a samburilor grasi (migdale, alune, nuci etc.).

Semifabricatul este cunoscut si sub denumirea de martipan. Acesta poate fi colorat sau
aromatizat si are un anumit grad de dulce. Este alcatuit din 35-85% zahar si 15-65% samburi.
Prezinta o umiditate de 7-17% si un continut de grasime cuprins intre 5 si 28%.

Fondantul este obtinut prin fierberea, concentrarea si apoi tablarea amestecului de
glucoza, zahar si apa.

Fondantul are forma unei paste albe, cu 0 consistentd cremoasa. Structura lui este
eterogena i este prezent 1n trei faze: gazoasa, lichida si solida. Faza gazoasa este reprezentata
de aerul inglobat, faza lichida este solutia concentrata de zahar, iar faza solida este alcatuita
din cristale de zahar.

Fondantul de calitate superioard are in compozitie cristale de dimensiuni foarte reduse
(mai mici de 12 pm). Este alcatuit si din apa, intre 18-22%, si glucoza in cantitate moderata
(Intre 10-25%). In cazul in care dimensiunile cristalelor sunt mai mari de 20 um, se modifica
consistenta fondantului, pasta devenind grosiera.

Cristalele cu dimensiuni mai mari de 40 um sunt perceptibile la masticare, fondantul
fiind considerat masat (rebutat).

Bomboanele fondante sunt produse in cantitati crescute. Acestea sunt obtinute din
nuclee de martipan (35-40%) acoperite cu fondant. “Invelirea” are loc la cald, la temperaturi
cuprinse intre 50 si 55°C, de obicei se realizeaza manual, astfel rezultand forma dorita.

Serbetul este obtinut printr-o tehnologie asemanatoare cu cea a fondantului, din glucoza
si sirop de zahdr. Pentru fabricarea acestuia se pot folosi si alte ingrediente.

Sortimentul de serbeturi este alcatuit din:

- serbet simplu, colorat, aromatizat si acidulat;
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- serbet cu adaosuri de portocale, coji de lamaie, lapte, samburi, cafea, cacao, flori,

zahdr ars si altele.

Are 0 consistentd de pasta vascoasd, alifioasa, cu cristale fine de zahar, adaosurile fiind
repartizate 1n toatd masa, in mod uniform, are miros si gust potrivite aromelor utilizate. De
asemenea, culoarea si aroma trebuie s fie In concordantd, caracteristica tipica produselor
zaharoase.

Caracteristicile fizico-chimice principale ale serbetului sunt: aciditatea totala de 0,5%,

continutul de zahar intre 60-75% si umiditatea de 14-15%, variind in functie de sortiment.

Jeleurile

Jeleurile au o consistenta gelatinoasa si sunt translucide. Sunt produse prin fierbere si
concentrare la cald din glucoza, sirop de zahar, acizi alimentari, coloranti, arome si materiale
gelificate. De asemenea, se pot folosi si alte ingrediente la prepararea lor. Gelificarea se face
cu gelatina, agar-agar, pectind sau alte materiale gelificante. Dupa concentrare, jeleurile se
toarna in forme, se supun racirii si, dacd este nevoie, taierii, apoi sunt acoperite cu zahar
micinat fin. Invelisul de zahar se doreste a fi elastic si constituit din cristale fine nglobate Tn
materialul gelificat.

Diferentierea sortimentului se face tinand cont de colorit, forma, aroma si natura
ingredientelor.

Ca si defect principal se observa prezenta crustei tari, formata din cristale de zahar, in
special la jeleurile care au fost pastrate timp indelungat in conditii de umiditate relativa a
aerului redusa. Jeleurile pot avea suprafata siropoasa si lipicioasa, in cazul continutului ridicat
de zahar direct reducator sau in cazul depozitarii la o umiditate relativa a aerului ridicata.

Agar-agarul provine din algele marine. Este extras prin fierbere prelungita intr-un
mediu slab acid. Poate fi congelat, deshidratat sau concentrat. Astfel, in timpul deshidratarii
contine aproximativ 14-16% apa, circa 25% substante proteice si 75% substante extractive
neazotate (in special poliglucide hidrosolubile). Solutiile de agar-agar produc geluri la
concentratii scazute cuprinse intre 0,2 si 1%. Pentru concentratii de aproximativ 1%, gelurile
sunt stabile si dense. Deoarece are un continut variat si bogat in substante nutritive, agar agar-

ul este folosit si in microbiologie la prepararea mediilor de cultura.

Produse zaharoase orientale
Sortimentul de produse zaharoase este compus din halva, halvita, sugiuc, rahat etc.
Aceste produse sunt obtinute si consumate in cantitati mari, mai ales in zona orientului

apropiat, fiind apreciate si de un numar mare de consumatori din Romania.
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Rahatul are o structura gelatinoasa, fiind obtinut prin fierberea siropului de glucoza sau
fructoza si zahar cu amidonul ce reprezinta materialul gelificant. Pot fi folosite si alte
ingrediente (cacao, unt, samburi de nuca, fructe confiate, paste de fructe, migdale, alune etc.).
Dupa trecerea prin procesul de concentrare, acesta se aciduleaza, coloreaza, aromatizeaza, iar,
apoi, se toarnd in tavi ce contin zahdr si pudrd de amidon, pentru a se raci. Dupa racire,
rahatul se taie in bucati paralelipipedice, acoperindu-se cu amidon si pudra de zahar pe toata
suprafata.

Gelificarea reprezinta principalul defect. Produsele gelificate insuficient se pot umezi la
suprafatd (chiar si stratul de zahdr), iar cele gelificate in exces dezvoltd o consistenta
gumoasd. Depozitarea pentru un timp indelungat duce la cristalizarea zahdrului prezent in
straturile acoperitoare si la constituirea unei cruste tari din cristalele de zahar.

Rahatul este comercializat sub forma unor bucati suprapuse, uniforme, paralelipipedice,
invelite intr-un strat de zahar uscat. Are culoare uniforma in sectiune si aspect translucid,
consistenta fiind moderat elastica si gelatinoasa.

Umiditatea este de aproximativ 18-20%, mai ridicatd fatd de restul produselor
zaharoase. Zaharul total si direct reducdtor din continut este asemanator cu cel al altor
produse zaharoase.

Gama de produse este alcatuita din: rahat aromatizat (fara adaosuri) si rahat cu
adaosuri, acesta preludnd denumirea ingredientului principal folosit.

Sugiucul. Reprezinta o specialitate de dulciuri cu specific oriental. Are forma unor
batoane ce cantiresc intre 300 si 500g. Invelisul este obtinut din rahat cu o consistenti mai
elastica si mai ferma. Miezul batonului este alcatuit din simburi de fistic, alune, nuca, fructe
zaharate, pasta de fructe sau chiar créme speciale. Mai mult de 10% din greutatea produsului
reprezintd umplutura sugiucului.

Tn Romania sugiucul este produs n cantitati semnificative, dar izolat.

Halvita. Este obtinutd in urma proceselor de concentrare si batere in halvitiere
(batatoare cu palete fixate pe axe) a siropului din glucoza si zahdr cu extractul de ciuin. Ca
urmare a baterii, halvita incorporeaza aerul, reducand continutul de apa pana la 4-6%. Halvita
devine alba dupa batere si poate fi trasa in fire uniforme si lungi.

Extractul de ciuin se produce prin fierberea radacinilor care au In compozitie saponine,
conferindu-i proprietati spumante.

Halvita poate fi produsa fara adaosuri, dar si cu surplus de stafide, simburi grasi sau

alte umpluturi. Aceasta este utilizata ca semifabricat la producerea halvalei.
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Halvaua. Este, de asemenea, un produs oriental realizat din seminte de floarea-soarelui,
nuci, susan, alune, sirop de glucoza si zahar, si extract de ciuin. Pot fi folosite si alte
ingrediente, adaosul mai des folosit fiind pudra de cacao.

Halvaua detine o valoare nutritiva crescuta fatd de multe alte produse zaharoase datorita
compozitiei complexe alcatuita din zahar, saruri minerale, substante proteice si grasimi.

La fabricarea halvalei sunt folosite doua semifabricate: tahanul si halvita.

Tahanul este obtinut din samburi grasi, prin decojirea, prajirea si macinarea acestora.

Halvaua este produsa prin fraimantarea la cald a halvitei alaturi de tahan (proportie de
45/55). In timpul framantirii i sunt adiugate masei de halva si adaosurile mentionate in
retete.

Ca si proprietati organoleptice, halvaua este prezentatd ca o masa compacta, unsuroasa,
care nu se sfarama la tdiere, relativ friabild, avand structura find si fibroasa, gustul dulce si
aroma definitd de ingredientele utilizate.

Compozitia halvalei fabricata din seminte de floarea-soarelui este: zahar total 25-43%,
proteine 20-25%, grasime 30-32% si aproximativ 2% substante minerale, exprimate in
cenusa.

Printre defectele halvalei de floarea-soarelui regasim: consistenta tare, separarea
grasimii din produs, continutul mare de coji si existenta semnelor specifice rancezirii (miros

si gust de ranced), prezente in materiile prime folosite, dar si in produsul rezultat.

Ciocolata i alte produse pe bazi de cacao

La fabricarea acestor produse, sunt folosite ca si materie prima de bazd, boabele de
cacao. Acestea sunt seminte provenite de la arborele de cacao Theobroma cacao L., cultivat
in zonele tropicale din Africa, America si Asia. De asemenea, sunt cultivati si arborii Criola
care produc boabe de calitate superioard, dar au recolte mai scazute, precum si arborii
Forastera din care rezulta seminte de calitate mai slaba, dar cu recolte mai mari.

Boabele de cacao sunt impartite in trei clase de calitate.

Soiurile cultivate in Ecuador, Puerta, Cabalo, Jawa, Ceylon, Caracas, produc recolte de
calitatea I, caracterizate prin boabe avand marime medie, coaja subtire, miez maron-deschis,
aroma armonioasa, bine pronuntata si un gust slab amarui, usor astringent.

Majoritatea soiurilor cultivate in Puerto Rico, Accra (Ghana), Camerun, Bahia
(Brazilia), Cuba, Costa Rica, Martinica si alte zone, produc boabe de calitatea a 11-a. Boabele

de cacao provenite din sursele mentionate sunt de dimensiuni medii si mici, prezinta o forma
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turtitd, au o aromd mai putin pronuntatd, gustul avand o nuantd mai puternicd de amar-
astringent.

Clasa a Ill-a de calitate este alcatuita din productiile soiurilor de arbori de cacao
plantati in zona americand (Jamaica, Bahia, Haiti) si cea africand (Nigeria, Camerun, Accra,
Lagos). Boabele acestea de cacao au o aroma slaba, insuficient precizata, un gust amar-
astringent, cu aciditate perceptibila. Boabele sunt neuniforme, de dimensiuni mici.

Boabele de cacao, dupa recoltare, sunt supuse fermentarii, in timpul careia sufera
modificari importante. Culoarea trece in maroniu; boabele isi pierd aptitudinea de germinare;
se oxideaza partial substantele tanante, ducdnd la reducerea astringentei; aroma se
amelioreazd, gustul amar se estompeazd; volumul miezului se reduce facilitand separarea
cojilor.

Calitatea boabelor de cacao este stabilitd dupa urmatoarele criterii: aroma, gust, miros,
aspect exterior, umiditate (8%), precum si masa a 1000 boabe, caracteristica anumitor sorturi
(mai mult de 1409 la boabele de calitatea I).

Calitatea loturilor de cacao scade odata cu cresterea proportiei de boabe nedezvoltate,
boabe sparte, boabe lipite, boabe nefermentate, boabe cu coaja lipita de miez, boabe
mucegaite sau atacate de daunatori.

Ciocolata si pudra de cacao

Ciocolata este produsa prin prelucrarea unor semifabricate, se obtine din boabele de
cacao (praf de cacao, unt de cacao) carora li se adauga zahar si, In functie de sortiment, alte
ingrediente.

Boabele de cacao necesare prelucrarii, sunt supuse proceselor de prdjire, decojire si
macinare.
produselor rezultate. Astfel, se vor inldtura unele substante volatile care confera miros si gust
neplacute, se diminueaza gustul astringent datorita alterarii substantelor tanante, aroma se
formeaza si se dezvolta, iar culoarea se imbunatateste.

Modul de preparare al amestecurilor de loturi de boabe de cacao avand nivele calitative
diferite si proprietati complementare, influenteaza substantial calitatea ciocolatei. Prin
asocierea boabelor cu proprietati diferite, in proportii ideale, se obtine ciocolata apartinand
sortimentului dorit, de calitate superioara fata de cea care ar fi produsa din loturile rezultate
din soiurile cele mai scumpe.

Sortimentele de culoare deschisd care se cultiva in Macao, Ceylon si Jawa, sunt

potrivite la fabricarea ciocolatei cu lapte, varietatile produse in Accra si Bahia, Th amestec,
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sunt indicate pentru obtinerea produselor de calitate medie, loturile obtinute din zona Lagos
se preteaza pentru ciocolata amaruie, iar prin combinarea varietatilor din Arabia se poate
produce ciocolata de calitate superioara.
macindrii, pentru producerea ciocolatei se foloseste si zahar, lapte praf, unt de cacao, cafea,
leciting, stafide, alune si alte ingrediente.

Untul de cacao este un produs deficitar, fiind absolut necesar in industria farmaceutica
si cea cosmeticd, de aceea se inlocuieste, de obicei, cu grasimi de origine vegetald, solide,
avand punctul de topire apropiat de cel al untului de cacao.

Umpluturile folosite pentru fabricarea specialitatilor de ciocolata provin, din punct de
vedere nutritional si organoleptic, din ingrediente valoroase. Acestea sunt rezultate din
samburi grasi (fistic, migdale, alune, nuci), coniac, lichioruri, fondant de calitate, zahar sau
alte materii prime din domeniul alimentar.

Defectele principale caracteristice ciocolatei sunt: bruma de grasime si bruma de zahar.

Bruma de grasime denumita si albirea grasa este cauzatd de dereglarea procesului de
cristalizare a untului de cacao. Din cauza continutului de grasime supus unor temperaturi de
solidificare variate, untul de cacao se cristalizeaza in patru forme distincte. Formele cele
patru de cristalizare se petrec depinzand de felul de temperare si cel de racire ale masei de
ciocolata. Atunci cand racirea se produce lent se ajunge la formarea cristalelor mari care
provoaca albirea ciocolatei. Depozitarea ciocolatei la temperaturi fluctuante sau care
depasesc 18°C cauzeazd dezvoltarea cristalelor mici astfel incat sd determine schimbarea
aspectului si aparitia brumei de grasime.

Bruma de zahdr se datoreazd condensdrii vaporilor de apa proveniti din mediul
inconjurdtor pe masa ciocolatei, In urma pastrarii ciocolatei la o umiditate relativa a aerului
crescutd si la diferente mari de temperaturd. Apa condensata topeste partial zaharul aflat Tn
straturile exterioare, iar apoi, prin evaporarea acesteia, zahdrul extras se cristalizeaza si
formeaza bruma de zahar. Astfel se produce schimbarea aspectului ciocolatei, pe suprafata ei
aparand pete albicioase.

Pentru evaluarea calitatii produselor din ciocolata, caracteristicile organoleptice
constituie o foarte mare importanta.

Aspectul suprafetelor este examinat la temperaturi de 16-18°C. Produsele de calitate
superioara trebuie aiba suprafata lucioasd, nestratificatd, curata, fara bule de aer sau pete.

Aspectul in sectiune. Masa ciocolatei trebuie sa fie mata in ruptura, uniforma, fara bule

de aer.
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Culoarea este versatila dar uniformd pe toatd suprafata, de la maron inchis pana la
maron deschis, tindndu-se cont de tipul de ciocolata.

Consistenta trebuie sa fie relativ tare, fina si casanta la rupere. La degustare trebuie sa
nu lase senzatie de rugozitate si sa fie onctuoasa.

Gustul si mirosul trebuie sa fie placute, fara sa lase senzatia de asprime, cu arome
specifice sortimentului.

Pudra de cacao

TIn principal, calitatea si implicit proprietitile pudrei de cacao depind de calitatea
boabelor de cacao, de ce varietiti sunt folosite, de proportia utilizata la combinarea diferitelor
varietdti, de tratamentul alcalin aplicat si de gradul de fermentare.

Sorturile de cacao pudra cele mai apreciate, avand arome fine sunt realizate din
amestecuri Tn proportii ideale de boabe superioare provenite din America Centrald cu boabe
din zona Accra.

Tratamentul alcalin are scopul de a corecta gustul (in special astringenta, aciditatea si
gradul de amar), culoarea si aroma. In acest scop sunt utilizate carbonatul de potasiu, amoniu
sau cel de sodiu, precum si bicarbonatul de sodiu. Un tratament echilibrat va avea efecte
pozitive privitoare la masa de cacao, pe cand alcalinizarea prea intensa duce la disparitia
aproape completd a aromei. Tratamentul alcalin actioneazd si asupra solubilitatii. Dupa
aplicarea tratamentului, fara a se majora continutul de substante solubile, se inhiba depunerea
fazei solide din suspensii, ca rezultat al unor reactii fizico-chimice care au loc intre proteine si
substantele alcaline folosite, acestea dobandind proprietati noi si capacitatea de creare a unor
coloizi cu grad ridicat de hidratare.

Pudra de cacao are in componenta sa: apa 5,4%, grasimi 22,5%, cenusa 5-7/%, precum
si alte substante regasite in structura chimica a boabelor de cacao.

Caracteristicile principale ale prafului de cacao sunt: finetea, culoarea brun-roscata,

gustul si aroma fine si pronuntate.

Calitatea, ambalarea si pastrarea produselor zaharoase

Calitatea produselor zaharoase este constituitd de absenta defectelor, de nivelul
caracteristicilor fizico-chimice si al proprietatilor organoleptice.

Produsele zaharoase trebuie sa aiba forma unor bucati distincte cu forme si marimi
prognozate. Acestea trebuie sa fie uniforme, sd aiba culoare identicd pe toata suprafata
(roxurile sunt o exceptie, in sectiune avand culori distincte), daca este posibil sa fie brumate

in mod uniform, sd aiba aceeasi marime si forma, precum si acelasi desen. Abaterile
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reprezintd defecte, proportiile lor fiind determinate in mod cantitativ, avind o contributie
directa in declasarea produselor zaharoase.

Aroma se impune a fi pronuntata si in stransa legatura cu culoarea produselor.

Gustul este necesar sa fie unul tipic, dulce, cu nuante diferite pentru fiecare produs in
parte, in functie de natura ingredientelor utilizate.

Calitatea produselor zaharoase se stabileste prin degustare, iar fiecare proprietate
organoleptica (consistenta, culoare, aspect, gust si aroma) poate fi apreciata prin punctaj.

Cei mai importanti indicatori de compozitie si fizico-chimici ai produselor zaharoase
sunt:

- zaharul total. Pentru majoritatea produselor detine valori apropiate de 60%.
Produsele care au in componenta grasimi in proportii ridicate, au un cuprins de zahar
total mai scazut, aproximativ 40%;

- zaharul direct reducator. Proportia sa nu are voie sa depaseasca 25% deoarece va
favoriza procesul de aglomerare, conferind produselor zaharoase instabilitate,
cauzata de higroscopicitatea crescuta;

- continutul de grasime. Acesta trebuie sd se conformeze normelor de calitate
referitoare la produsele care au in componentd ingrediente cu continut lipidic.
Continutul de grasime oscileaza de la 2-3%, pentru majoritatea produselor, ajungand
la 30-40%, pentru produsele cu valoare nutritiva complexa (halva, ciocolata etc.);

- continutul de apd. Pentru cele mai multe produse zaharoase, acesta se incadreaza
intre 2 si 4%. Umpluturile pot contine intre 18 si 25% apa, in functic de
ingredientele utilizate;

- aciditatea. Reprezintd o conditie a calitatii atribuitd produselor zaharoase care
necesita acidulare pentru a forma si corecta proprietatile gustative. Trebuie s aiba o
valoare cuprinsa intre 0,4 si 1,0% acid citric;

- marimea bomboanelor variaza de la produs la produs. Poate fi exprimatd in grame
per bucata sau prin numarul de bucati la kg.

Degradarea produselor zaharoase are loc din cauza continutului lor scazut de apa, nu
are loc prin intermediul proceselor microbiologice, ci prin oxidare si aglomerare.

Aglomerarea produselor zaharoase are loc datoritd depozitarii acestora in incdperi cu
umiditatea relativa a aerului crescutd. Cand se depaseste pragul de 90% umiditate relativa,
bomboanele indiferent de ce continut de zahar direct reducator au, devin o masa rigida de

produse zaharoase alipite unele de celelalte.
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Mecanismul de absorbtie al umiditatii si al aglomerarii produselor zaharoase este unul
aproape simplu. Vaporii de apd regasiti in atmosferd vor fi absorbiti la suprafata
bomboanelor. Apa asimilata topeste partial masa de bomboane si se dezvolta o pelicula de
solutie de zahdr saturatd. Apoi va avea loc difuziunea apei de la suprafata spre interior,
insotitda de cristalizarea zahdrului in urma suprasaturdrii solutiei. Alcdtuirea de cristale
comune apartinind bomboanelor invecinate, declanseaza aglomerarea stabila si transformarea
acestora intr-o masa rigida.

Unul dintre procesele oxidative care cauzeaza degradarea produselor zaharoase este
rancezirea grasimilor care are loc in dulciurile cu 0 compozitie complexa: halva, ciocolata,
bomboane umplute etc.

Termenele de valabilitate si conditiile ideale de depozitare pentru produsele zaharoase
pot fi regasite in Tabelul 8.

Pe langa conditiile de pastrare mentionate in tabel, trebuie sa se asigure si pastrarea in
incaperi curate, uscate, dezinfectate, bine aerisite, fara mirosuri straine.

Un rol important in garantarea stabilitatii produselor zaharoase este detinut de pastrarea
constanta, la valori optime, a temperaturii. Schimbarile spontane de temperatura contribuie la
modificarea umiditatii relative a aerului, chiar si in microclimatul din ambalaj. Astfel, se pot

intocmi conditii propice aglomerérii produselor zaharoase.
Tabelul 8

Termenele de valabilitate si conditiile de pastrare ale produselor zaharoase

Felul produselor Umiditatea relativa a aerului % Teme,gatura Termenzditleegaran‘gle

Bomboane sticloase neumplute 75 20 90-120

Bomboane sticloase umplute 75 20 60-90
Drajeuri 75 20 60

Caramele 75 20 75-90

Ciocolata masiva 65 18 90-180

Specialitati de ciocolata 65 18 30-60
Serbet 65-75 20 65

Rahat 75 20 40-50

Halva 57 18 30-60

Pastrarea, transportul si apoi comercializarea ciocolatei la temperaturi ce depasesc 18°C
cauzeaza schimbarea formei, dezvoltarea brumei de grasime sau de zahdr si grabirea
procesului de rancezire.

Ambalarea produselor trebuie s corespunda normelor impuse de particularitatile de
stabilitate ale produselor zaharoase. Astfel, ambalajul va asigura protectia contra vaporilor de

apa prezenti in atmosferd, a apei, va mentine substantele volatile antrenate in alcatuirea
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aromei si, bineinteles, va proteja produsele contra substantelor volatile cu mirosuri urate
prezente in mediul inconjurator.

Datorita faptului c@ pe piata de desfacere a produselor zaharoase, modul de prezentare
si latura esteticdA au un impact puternic asupra cumpdaratorilor sau a segmentelor de
consumatori, este necesar ca sistemul produs-ambalaj sa constituie un “tot” armonios, care sa
poatd favoriza adoptarea deciziilor de cumparare. Daca produsele zaharoase au proprietati
estetice superioare (colorit, forma etc.) si nu necesitd protectie contra luminii, atunci se
recomanda ca ambalarea s se realizeze 1n Invelisuri din materiale transparente.

In cazul produselor cu sensibilitate la lumind (contin grisimi in proportii ridicate)
ambalajele vor fi netransparente. Astfel, mascarea aspectului individual al produsului cu ambalaje
netransparente va fi contrabalansata prin aspectul aparte al ambalajului (culoare, grafica, forma).

O foarte mare importanta este reprezentata de asigurarea protectiei contra factorilor
mecanici (transport, manipulare, propria greutate), in cazul produselor sensibile (bomboane
fondante, specialitati din ciocolata etc.). Aceasta se va realiza, in special pentru produsele
valoroase, utilizandu-se procedeul de ambalare celulara.

In mod obisnuit, estetica ambalajelor, gradul de sofisticare si tipurile de materiale, sunt

in concordanta cu sortimentul, nivelul calitativ si valoarea produselor zaharoase.
5. Caracterizarea merceologica a mierii de albine

Mierea de albine constituie un produs alimentar nativ. Are o valoare nutritiva crescuta
(valoarea energetica este de 315-325 Kcal/100g) si adevarate proprietati terapeutice si
dietetice, putand fi folositd ca hrana de toate contingentele de consumatori. Este obtinutd cu
ajutorul albinelor (Apis melifera L) care prelucreaza nectarul din flori sau de mana (secretata
de anumite insecte parazitare care convietuiesc pe suprafetele unor plante si arbori), ori din
alte surse accesibile de zahar.

Nectarul are forma unui suc dulce si este alcatuit din 70-90% apa, prin intermediul
careia sunt solubilizate urmatoarele substante: zaharoza, fructoza, glucoza, acizi organici,
dextrine, substante colorante, aromatizante, tanante etc.

Mierea, dupa origine, se poate clasifica astfel: miere de padure, miere poliflora si
miere monoflorad.

Mierea de padure are ca sursa principala sucurile dulci regasite pe parti ale plantei, mai
putin din flori, fiind incluse si cele din mana secretata de o serie de insecte, dar si cele din

nectarul provenit de la florile de padure.
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Mierea poliflora provine din nectarul obtinut de la diferite soiuri de plante de cultura
sau apartinand florei spontane.

Mierea monoflora este obtinutd In mare parte sau chiar integral din nectarul florilor
provenit de la o singura categorie de plante (tei, salcam, zmeurd, trandafir, floarea-soarelui,
1zma etc.).

Mierea de albine, dupa modul de prelucrare, se poate clasifica in:

- miere obtinuta prin scurgere libera;

- miere de fagure;

- miere obtinuta prin centrifugare.

Din punct de vedere al calitatii, mierea se imparte in:

- miere de calitatea I, din care fac parte mierea de mana si cea poliflora, avand insusiri
inferioare;

- miere superioard, categorie in care sunt incluse mierea monoflora, cea poliflorad si
cea de padure cu proprietati superioare, stransa de albine din amna de conifere,
faneata de deal, flori de zmeura, tei, salcam, izma sau din alte surse zaharoase.

Mierea de albine este comercializatd pe piata internationald in functie de categoria
calitativa si de sorturi, cu specificarea tipurilor de flori, a amestecurilor poliflore, precum si a
provenientei geografice.

Mierea de albine are in compozitie 75-85% substanta uscata alcatuitd din: zaharoza 10-
15%, zahar invertit in procent de 60-80%, acizi, substante minerale (0,8% mierea de padure si
0,35% mierea de flori) cu precadere K, P, Fe, Mg, enzime (amilazd, catalaza, invertaza),
vitamine (C, B1, B2, B3, acid folic si acid pantotenic, provitamina A si K).

Caracteristicile fizico-chimice referitoare la calitatea sortimentelor de miere obtinute in

Romania, sunt expuse in Tabelul 9.

Tabelul 9
Caracteristicile fizico-chimice ale mierii
Indicatorul Mllere
monoflora poliflora de padure
Continutul de apa, % 20 20 20
Densitate la 20°C, min. 1,417 1,417 1,417
Cenusa, % min. 0,5 0,5 1,0
Aciditate, grade max. 4,0 4,0 5,0
Zahar direct reducator, % 70-78 70-78 60-70
Zaharoza, % 5-6 5-6 6
Substante nezaharoase, % 1,5-4 1,5-5 4-12
Indice diastazic, min. 6,5 10,9 10,9
Granule de polen prezente da da -
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Mierea de padure are o structurd mai complexd in comparatie cu mierea provenita de la
flori; are in componentd, pe langa substantele precizate, substante mucilaginoase, pentozani,
melecitoza (trizaharid alcatuit dintr-o moleculd de fructoza si doud de glucozd) si o cantitate
mai crescutd de substante minerale.

Variatele tipuri de miere de albine contin proprietati organoleptice care le
particularizeaza. Cele mai importante caracteristici pentru evaluarea calitdtii sunt reprezentate
de gust, miros, culoare si consistenta.

Culoarea difera in functie de origine, astfel incat se poate identifica natura mierii intr-o
mare masurd. Sortimentele de miere se pot distinge dupa culoare astfel: mierea poliflora
galbena, cu diferite nuante: mierea de salcdm este galben-deschisa sau galben-aurie, mierea
de tei este galben-portocaliu-roscat, mierea de conifere este bruna, mierea de zmeura este
roscat-galben-verzuie, mierea de floarea-soarelui este galben-aurie sau galben-portocalie.

Gustul si mirosul au particularitati ce depind, de asemenea, de provenienta si este
necesar sd fie individualizate si pronuntate.

Defectele de consistentd intalnite la miere sunt: fluiditatea ridicata sau cristalizarea
partiala sau totald. Mierea cristalizatd poate redobandi fluiditatea caracteristica prin incalzirea
in apa la temperaturi de aproximativ 50-60°C, astfel cristalele de zahar se vor solubiliza din
nou.

Mierea, chiar daca are in componentd o pondere mare de substantd solubild, care
asigura stabilitatea un timp indelungat, poate suporta procese fermentative, in urma
cristalizdrii, cauzate de actiunea drojdiilor osmofile. Cristalizarea cauzeaza formarea si
concentrarea in cristale a zaharului, precum si diluarea fractiunii lichide excedente, astfel
credndu-se conditii prielnice desfasurarii proceselor fermentative (acide sau alcoolice).

Augmentarea randamentului in miere, in timpul activitatii de stuparit, atunci cand
conditiile climatice sunt inadecvate, se realizeaza prin hranirea cu sfecld, zahar sau alte surse
glucidice a albinelor. Mierea obtinuta in aceste perioade are o aroma slaba, aciditate scazuta,
culoare deschisa, dar si un continut diminuat de substante nutritive. Acest tip de miere este
identificat sub denumirea de miere de zahar.

Mierea supraincdlzitd la temperaturi de 80°C (pentru a se fluidiza si resolubiliza dupa
procesul de cristalizare) va pierde din valoarea nutritivd si din cea gustativd, enzimele fiind
distruse.

Mierea artificiald se produce din zahar invertit, prin procesul de acidulare, folosind acid
tartric sau acid citric, dar si prin colorare si aromatizare cu arome de sintezi sau naturale. In

comparatie cu mierea naturald, aroma este unilateralda si mai slaba, nu contine vitamine,
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enzime si polen. Mierea artificiala se poate identifica prin evaluare organoleptica, prin
stabilirea polenului si a diastazei.

Falsificarea mierii naturale, prin adaos de miere artificiald sau miere de zahar, se
identificd numai de catre specialisti prin evaluare organolepticd si/sau prin determinari
dificile in laborator.

Mierea se ambaleaza in borcane de sticld, tuburi sau bidoane de aluminiu, pahare din
material plastic, din carton impermeabilizat, inchise cu capace concepute din acelasi material.

Mierea se pastreaza in incdperi bine aerisite, fard mirosuri strdine, uscate dar racoroase
pe perioada sezonului cald.

Tn conditiile depozitarii la temperaturi ricoroase, constante, perioada de valabilitate a

mierii este de 12 luni.
6. Rezumat

Zaharul si celelalte produse zaharoase alcatuiesc o grupd vasta de alimente caracterizate
prin continutul ridicat de zahar solubil (glucoza, zaharozd), gust dulce cu diferite nuante,
aspect atragator si aroma placuta.

Gama de produse apartindnd acestei categorii este formatd din: zahar; glucoza si
amidon; miere de albine; produse zaharoase (ciocolatd, caramele, drajeuri, produse de
caramelaj, fondanterie, specialitdti de ciocolatd, produse gelificate, produse dietetice si
dulciuri orientale).

Materiile prime ce stau la baza fabricdrii produselor zaharoase sunt amidonul si
glucoza. Acestea pot fi utilizate ca atare, sau pot fi folosite in productia altor produse
alimentare, dar si nealimentare.

Produsele zaharoase denumite popular si dulciuri sunt caracterizate prin continutul
crescut de substantd uscata (cel mult 98%) in cea mai mare parte fiind alcatuitad din zahar
(glucoza, zaharoza). Dulciurile au o valoare energetica crescuta si un gust dulce nuantat, tipic
fiecarui sortiment.

Mierea de albine constituie un produs alimentar nativ. Are o valoare nutritiva crescuta
(valoarea energeticd este de 315-325 Kcal/100g) si adevarate proprietati terapeutice si
dietetice. Este obtinutd cu ajutorul albinelor (Apis melifera L) care prelucreaza nectarul din
flori sau de mana (secretatd de anumite insecte parazitare care convietuiesc pe suprafetele
unor plante si arbori), ori din alte surse accesibile de zahadr. Mierea, dupa origine, se poate

clasifica astfel: miere de padure, miere poliflora si miere monoflora.
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Instructiuni

Intrebari

7. Lucrarea de verificare

Lucrarea de verificare solicitatd, implica activititi care necesita
cunoasterea Unitatii de invatare privind “ZAHARUL SI PRODUSELE
ZAHAROASE”.

. Ce produse fac parte din aceasta gama?
. Ce reprezintd amidonul si glucoza?

. Care sunt cei mai importanti indicatori de compozitie si fizico-

chimici ai produselor zaharoase?

. Cum se clasifica mierea de albine dupd origine si care sunt

caracteristicile fiecarui tip de miere?
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Unitatea de invatare nr. 5

CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A BAUTURILOR ALCOOLICE

Cuprins

Obiective

Clasificarea bauturilor alcoolice
Berea

Vinurile

Bauturile alcoolice tari
Rezumat

Lucrarea de verificare

© N o o B~ w DN PE

Bibliografie

Cuvinte cheie: bauturi alcoolice, bere, vinuri, rachiuri, sortimente.

1. Obiective

— La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e Identifice principalele categorii de bauturi alcoolice

e Identifice caracteristicile merceologice ale bauturilor alcoolice

2. Clasificarea bauturilor alcoolice

Ansamblul bauturilor alcoolice este alcatuit din produse lichide care contin mai mult de
1% volume de alcool etilic.
Clasificarea bauturilor alcoolice se realizeaza 1n functie de continutul de alcool, si se
Tmparte 1n trei grupe principale:
- slab alcoolice, care contin 1-6% volume alcool (berea);
- moderat alcoolice, cu un continut cuprins intre 8 si 22% volume alcool (vinuri naturale
si vinuri speciale);

- alcoolice tari, care contin Intre 24 s1 70% volume alcool etilic.
3. Berea

Berea este o bautura realizatd prin procesele de zaharificare enzimatica a plamezii de

orz germinat, fierbere cu hamei si fermentatie alcoolica.
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La producerea berii sunt utilizate: hameiul, orzoaica, drojdia de fermentatie si apa de
calitate.

Orzoaica constituie materia prima principald, dar aceasta se poate nlocui cu orzul de
calitate care contine seminte bine dezvoltate, uniforme, greutate hectolitrica mare, masa a
1000 de boabe crescuta si are putere germinativa sporita.

Prin germinarea si prelucrarea orzului rezultd maltul. Acesta poate fi de mai multe
feluri: negru, brun sau blond.

Maltul brun este obtinut prin prajirea maltului blond la o temperatura de 150°C, iar
maltul negru prin prdjire la temperaturi cuprinse intre 170-200°C.

Maltul blond este produs din orzoaica prin procesele de germinare dirijatd, uscare si
apoi vanturare (inlaturandu-se radicelele).

Orzul Tncoltit si maltul obtinut sunt utilizate la activarea si producerea de amilaze
folosite pentru zaharificarea amidonului.

Procesul de zaharificare poate avea loc si folosind amilaze de naturd microbiana
produse prin cultivarea microorganismelor (mucegaiurilor) pe diferite medii de cultura.

Maltul poate fi inlocuit cu faina de porumb, zahar lichid, brizura de orez, precum si alte
surse eventuale de zahar fermentescibil.

Hameiul acorda berii gustul amar caracteristic, ajutd la formarea aromei si amelioreaza
spumarea si conservabilitatea. Sunt utilizate florile femele denumite conuri de hamei. Aceste
conuri au ca si continut lupulina, care la rdndul ei este compusa din acizi amari, uleiuri
eterice, rasini aromatice si substante tanante. Dupd ce sunt culese, conurile de hamei se
conserva prin deshidratare, in aceasta stare fiind utilizate la fabricarea berii. La producerea
berii pot servi si extractele de hamei obtinute prin procedeul de extractie cu solventi organici.

Apa are o mare influenta pentru calitatea berii. Fabricile renumite de bere sunt
amplasate pe suprafete unde apa nu este poluatd, are duritate scazuta si un anumit continut de
substante minerale.

Tipul de drojdie si puritatea participa in mare parte la constituirea calitatii berii. Sunt
utilizate culturi pure de Saccharomyces cerevisae, drojdii de fermentatie superioard, si culturi
de Saccharomyces carlsbergensis, drojdii de fermentatie joasa.

Zaharificarea amidonului se realizeaza la cald, la temperaturi de 60-70°C, printr-o
agitare continud datoratd suflarii de aer cald, dand impresia unei fierberi reale. Dupa
terminarea procesului de zaharificare, se filtreaza mustul iar apoi este supus fierberii cu
hamei. Dupa ce conurile de hamei au fost separate si limpezite se produce mustul de bere

denumit si must primitiv.
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Ca si urmare, mustul este supus fermentatiei primare, proces care se petrece in bazine
deschise si care tine timp de 8-10 zile, la o temperatura de 6-7°C. Dioxidul de carbon rezultat
poate fi recuperat.

Fermentatia secundara se petrece in bazine inchise, la temperaturi de 0-3°C, si poate
dura pana la 90 zile, in functie de sortiment. Dioxidul de carbon produs in urma fermentatiei
alcoolice secundare este incorporat Tn masa de bere.

Dupa ce fermentatia ajunge la final, berea este supusa proceselor de filtrare, eventual
pasteurizare si apoi imbuteliere.

O mare importantd in alcatuirea calitatii berii este detinutd de nivelul calitativ al
materiilor prime folosite, dar contributia aparte este reprezentata de indeplinirea regulilor de
igiena de-a lungul intregului proces tehnologic, pentru a se evita infectarea sectiilor cu drojdii
false ori cu alte microorganisme care dau nastere unor fermentatii secundare, nespecifice.

Sortimentul de bere poate fi clasificat in functie de continutul de alcool astfel:

e bere fara alcool;

e Dbere slab alcoolica (0,5-1,5% alcool vol.);
e bere obisnuita (3-4,5% alcool vol.);

e Dere cu peste 4,5% alcool vol.

Tn marea parte a tarilor, inclusiv Romania, este fabricata berea de fermentatie inferioara

apartinand urmatoarelor feluri:
- bere tip Dortmund, mai slab hameiata, cu o culoare galben-aurie;
- berea tip Pilsén, puternic hameiata, de culoare galben-pai, cu aroma pura de hamei si
spumare intensa;
- bere bruna tip Miinchen, slab hameiata, de culoare inchisa, cu aroma predominanta
de malt.

Tipurile de bere blonda se disting in functie de concentratia de alcool, de extractul real
si de concentratia mustului primitiv, care poate fluctua intre 11,5 si 17%.

Gama de bere bruna este alcatuita din trei categorii: obisnuita (avand intre 12 si 13,5%
extract primitiv), speciald (avand 16% extract primitiv) si Porter (avand 20% extract
primitiv).

In principiu sortimentele de bere au denumiri proprii sau pot prelua denumirea
societdtilor producdtoare (Tuborg, Ursus etc.). Acestea se pot distinge dupa proprietatile
organoleptice, concentratia alcoolica, concentratia mustului primitiv, cantitatea de hamei

utilizata, extractul real si dupa durata fermentatiei secundare.
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Berea detine o structura chimicd complexd avand diferentieri in functie de sortiment.
Poate contine un procent de alcool de pana la 6%, azot solubil (600-800 mg/l), substante
amare, extract real alcatuit preponderent din dextrine, minerale (fosfati si alte saruri, in
special potasiu), tanante, substante colorante, acizi organici (acetic, malic, succinic, lactic),
vitamine hidrosolubile (B1, B2, B6, PP) si, bineinteles, CO2 (0,33-0,4%).

Datorita factorilor interni (incarcatura microbiand, compozitie chimica) si a celor
externi (subracirea si variatia de temperatura) se pot produce procese complexe de deteriorare
a berii. Astfel, pot avea loc tulbureli fizico-chimice si biologice.

Tulburelile fizico-chimice sunt provocate de substantele tanante, proteine, rasini si
dextrine, regasite in hamei sau in must, care pot precipita din cauza variatiilor mari de
temperaturd, a luminii, a actiunii unor metale prezente (fier, staniu, cupru), a anumitor
procese oxidative sau chiar si din pricina agitarii survenite in timpul transportului.

Tulburelile biologice sunt pricinuite de microorganismele remanente (bacterii acetice,
lactice sau drojdii spontane) care se dezvolta in bere, in conditii propice. Imediat ce se pierde
limpiditatea berii, aceasta incepe sa depuna sediment si sa isi modifice proprietatile gustative.

Examinarea calitatii berii se realizeaza prin caracteristicile fizico-chimice si cele
organoleptice.

Culoarea este determinatd prin utilizarea solutiei de iod si este exprimata prin numarul
de cm? solutie de iod de concentratie 0,1 normald necesar pentru aducerea apei distilate (100
cm?®) la culoarea berii analizate.

Berea este necesar sa nu prezinte sediment sau sa fie tulbure. De mentionat este faptul
ca berea pasteurizata, in timpul pdstrarii, poate sedimenta un depozit scidzut, pe perioada
termenului de valabilitate.

Sortimentului trebuie sd i1 corespunda caracteristicile de aroma si gust, iar depunerea de
sediment sau prezenta tulburelii vor semnala un debut al procesului de alterare al berii sau
mai mult de atét.

Stabilitatea, finetea si volumul spumei sunt proprietdti importante privitoare la calitatea
berii, fiind verificate la o temperatura de 15°C. In aceste conditii, berea de calitate superioara
va prezenta o spuma persistenta, find si bogata.

Caracteristicile fizico-chimice ale berii, alese drept criterii de calitate sunt: continutul
de alcool, aciditatea, continutul de dioxid de carbon, concentratia mustului primitiv si

extractul real.
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Concentratia mustului primitiv reprezintd cantitatea de substantd solubild din must,
supusa fermentatiei primare. Aceasta, se stabileste prin calcul pe baza continutului n alcool
si a extractului real.

Berea este consideratd a fi un produs perisabil, datoritd compozitiei formate dintr-0
solutie de alcool de concentratie scazuta in care substantele labile sunt solubilizate.

Berea pastrata in conditii de refrigerare are o perioada de valabilitate de:

e Nepasteurizata - 12 zile;
e Pasteurizata - 60 zile;

e Sterilizata - 12 luni.
4. Vinurile

Sortimentul include vinurile naturale obtinute prin prelucrarea mustului de struguri,
precum si vinurile speciale rezultate din vinurile naturale, prin supunerea acestora la
operatiuni suplimentare si adaugarea de extracte aromatice, alcool etilic, indulcitori, dioxid de

carbon sau alte ingrediente.

Vinurile naturale

Vinurile naturale sunt produse cu ajutorul fermentatiei alcoolice a mustului facut din
struguri, fructele vitei de vie (Vitis vinifera), fard a se adauga alcool sau zahar. Suplimentarea
cu zahdr este permisa doar in anii in care productia obtinuta de struguri este mai scazutd decat
productia medie din respectivele zone viticole. Completarea permisd cu zahar este limitata
cantitativ, prin urmare continutul de alcool poate fi majorat pana la nivelul mediu obtinut in
zona viticola in care este produs.

Strugurii folositi in vinificatie au coaja subtire, ciorchinii indesati, un cuprins majorat
de zahar s1 oferd o cantitate mai crescuta de must.

Tn Roménia sunt cultivate vita de vie indigena, cea altoita pe portaltoi (nobila), dar si
hibrizii direct producatori.

Hibrizii direct producatori au fost formati prin incrucisarea soiurilor de vitd de vie
americane cu cele europene. Productia obtinutd de la strugurii hibrizilor direct producatori
este scazuta, dar Intretinerea viei se face mai facil datorita rezistentei la atacurile ddunatorilor.
Vinurile rezultate din strugurii hibrizilor direct producatori au caracteristici organoleptice

modeste, sunt slab alcoolice, se autolimpezesc, iar stabilitatea lor este restransa. Se planteaza
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in special in gradinile intravilane aflate in zonele viticole neconsacrate, precum si in zonele
predominante cu soiuri de vita nobila.

Vita de vie indigena este o vita razleata, importanta gratie raritatii sale.

Vita de vie nobila este cultivatd pe cele mai multe terenuri; culturile fiind organizate n
extravilan, pe suprafete vaste, in ariile viticole renumite. Cele mai raspandite soiuri de vita de
vie nobild din Romania sunt utilizate in productia de vinuri aromate, albe (nuantate), roze,
rosii si negre (rosu inchis).

Printre soiurile de vitd din care se obtin vinuri albe cu o concentratie alcoolica mai
redusa se evidentiaza: Galbena de Odobesti, Cramposie, Aligoté si altele. Vinuri albe
superioare, alcoolice tari sunt produse de soiurile: Riesling italian, Riesling de Rin, Riesling,
Feteasca regala, Feteascd Alba, Furmint, Grasd de Cotnari, Zghihard de Husi, Grasa de
Pietroasele si altele.

Pentru vinurile rosii, printre soiurile producatoare de struguri remarcam: Cadarca,
Bébeasca, Negru vartos, Negru moale, iar printre soiurile din care se obtin vinuri tari de
calitate superioara se remarca: Feteasca neagra, Traminer, Merlot, Pinot noir, Cabernet,
Burgund mare, Cabernet Sauvignon si altele.

Varietdtile din care se produc vinurile aromate avand concentratii alcoolice ridicate
sunt: Busuioacd de Bohotin, Muscat otonel si Tamaioasa romaneasca.

Pentru producerea unor vinuri calitative, strugurii sunt culesi la maturitate deplind sau
la supramaturitate, atunci cand ating greutatea cea mai mare a bobului si cel mai ridicat
continut de zahdr. Strugurii atacati de daunatori, mucegditi Sau alterati sunt detasati si
indepartati. Atunci cand strugurii sunt prafuiti, acestia sunt recoltati separat, spalati si apoi
zvantati, premergator introducerii lor in procesul de vinificatie. Pe durata proceselor de
recoltare, manipulare si transport catre centrele de vinificatie, strugurii nu trebuie se fie
supusi zdrobirii pentru a se preveni mustuirea, impurificarea, precum si infectarea mustului.

Operatiunile tehnologice de baza in producerea vinurilor sunt dezbrobonarea, zdrobirea,
scurgerea mustului, presarea, limpezirea si corectarea compozitiei chimice a mustului,
fermentarea, limpezirea, pritocirea, cupajarea, stabilizarea si invechirea vinurilor.

Desciorchinarea (indepartarea ciorchinilor) chiar daca ingreuneaza procesul de zdrobire
a boabelor si separarea mustului se realizeaza pentru a inlatura influenta ciorchinilor asupra
structurii chimice si a caracteristicilor organoleptice ale vinurilor. Acest procedeu este aplicat
in mod deosebit la obtinerea vinurilor albe sau rosii, superioare.

Zdrobirea se produce Tn masini cu cilindri cu valturi, concepute preferabil din lemn.
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Separarea mustului de bostina se realizeaza diferit in functie de vin. In cazul vinurilor
albe separarea trebuie efectuata de indata ce zdrobirea s-a finalizat, pe cand la vinurile negre,
aceasta se practica dupd maceratie. Mai intdi se va separa ravacul prin scurgere, iar apoi
restul mustului prin intermediul presarilor repetate.

Componenta mustului se corecteaza pentru a se optimiza cuprinsul de tanin, cel de
zahar, precum si aciditatea, folosindu-se loturi cu caracteristici complementare.

Limpezirea mustului se realizeaza prin folosirea unui sortiment variat de substante si
tratamente (filtrare, centrifugare, frig, bentonita etc.).

Fermentatia mustului se intocmeste utilizand drojdii selectionate la temperaturi ideale
(Saccharomyces elipsoideus) fiind alcatuita din trei faze principale: multiplicarea drojdiilor si
pornirea fermentatiei (la temperaturi de 15-20°C), fermentatia principala care are loc 5-6 zile
(se creste temperatura pana la 25-30°C) si fermentatia linistita care se poate prelungi pentru
inca 5-6 saptamani.

La stabilizarea si limpezirea vinurilor sunt utilizate metode chimice (tratament cu
ferocianurd), fizico-chimice (cleire), fizice (refrigerare, pasteurizare), fizico-mecanice
(centrifugare, filtrare), dar si biologice.

Cleirea vinurilor se obtine prin intermediul substantelor organice (albus de ou, gelatina,
clei de peste) sau cu ajutorul mineralelor (bentonitd, caolin). Componentii organici care
servesc procesului de cleire se precipita de catre substantele tanante, prin sedimentare
provocand substantele care cauzeaza tulburarea vinului. Mineralele folosite, avand o densitate
mai crescutd ca cea a vinului, ajutd la fixarea substantelor proteice, inclusiv a celor care au ca
sursa agentii de limpezire folositi, ramase in suspensie, alaturi de toate componentele
existente in stare insolubild sau sub forma coloidald, care se asaza pe fundul vaselor, astfel
asigurandu-se limpezirea. Cleirea reliefeaza caracteristicile pozitive de miros si gust, si
sprijina diminuarea gradului de incarcare microbiana al vinului.

Inlaturarea fierului si a altor metale pentru a se evita formarea de precipitate sau
casarea, se realizeaza prin cleire albastrd cu ferocianura de potasiu care ajuta la precipitarea
lor, acestea fiind separate prin procesul de filtrare. Daca are loc cleirea albastra, ferocianura
va trebui indepartata in totalitate dat fiind faptul ca, Tn timp, aceasta se descompune si
elibereaza acid cianhidric, o otrava foarte puternica.

Stabilizarea biologicd are loc prin distrugerea microflorei remanente (bacterii si drojdii)
care poate duce la imbolnavirea vinurilor. Se realizeaza prin pasteurizare, filtrare antiseptica
si tratare cu substante antiseptice (acid sorbic, metabisulfit, dioxid de sulf etc.). Aceeasi tinta

o are si aplicarea alcoolizarii pentru vinurile cu cantitdti reduse de alcool. Vinul produs in
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urma fermentatiei alcoolice sunt supuse unui proces evolutiv permanent. Acesta este trecut
prin etapele de formare, maturare, invechire si apoi degradare.

Pentru a se evita anumite procese de degradare ce au loc in timpul formarii si maturarii,
vinul trebuie expus unor proceduri tehnologice de intretinere precum: sulfitarea, cupajarea,
umplerea golurilor din vase, pritocirea si egalizarea.

Umplerea frecventa a golurilor din vasele de depozitare are loc pentru a se impiedica
contactul vinului cu oxigenul si pentru a se evita astfel oxidarea anumitor componenti si
evolutia bacteriilor aerobe antrenate in procesul de imbolnavire. Pierderile fiind permanente,
umplerea vaselor este necesar sa fie facuta sistematic. La umplere sunt utilizate vinuri din
acelasi tip si soi, limpezi, sanatoase, avand aceeasi vechime.

Pritocirea vinurilor este reprezentatd de tragerea sedimentului depus sau a vinurilor de
pe drojdii. Astfel, este asiguratd, dupa caz, oxigenarea partiala si prin urmare se impiedica
dezvoltarea anumitor microorganisme anaerobe. Prin pritocire este prelungita limpezirea si
dezvoltarea uniformd a masei de vin, in intregime. La vinurile albe, primul pritoc se
realizeaza imediat dupa ce fermentatia tumultoasa a luat sfarsit, iar pentru vinurile rosii dupa
aproximativ 2-3 saptamani de la extragerea acestora de pe bostina. Pritocul secundar este
administrat in lunile Decembrie — lanuarie, dupa aparitia primelor geruri, cel de-al treilea
pritoc Tn Martie, premergator cresterii temperaturii, iar al patrulea pritoc se aplicd in August
sau Septembrie, Tnaintea Tnceperii unei noi campanii de vinificare. Raportat la rezistenta
vinului la aer, pritocul se poate deschide printr-o aerare intensa si se poate inchide, printr-0
aerare restransa.

Cupajarea reprezinta actiunea prin care sunt combinate doud sau mai multe vinuri cu
scopul de a se corecta proportiile anumitor componenti: aciditate, alcool etc. Cupajarea
(denumita si egalizare) se realizeaza folosind vinuri ce contin aceleasi proprietati
complementare, provenite din acelasi soi si cu o vechime identica.

Vinul prezintd o structura chimica relativ complexa. Are In compozitie acizi, alcooli,
zaharuri, esteri, pigmenti, substante tanante, aldehide, substante minerale, vitamine si enzime.

In alcituirea lor se intalnesc: alcoolii metilic, izoamilic, izopropilic, glicerina, precum si
alti compusi de fermentatie.

Glicerina este regasita in vinuri in proportii de 6-10 g/l, determindnd armonizarea,
catifelarea si finetea gustului. Vinurile produse din musturile sulfitate sau din strugurii
supracopti contin o cantitate mai ridicata de glicerina.

Acizii transmisi vinurilor din struguri (citric, malic, tartric etc.) alcatuiesc aciditatea

fixa a vinurilor, iar acizii care provin din fermentatie (acetic, carbonic, lactic, succinic,
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valerianic) produc aciditatea volatila care se majoreaza odatd cu desfasurarea proceselor
fermentative. Aciditatea fixa ajuta la stabilizarea vinurilor pe perioada pastrarii si invechirii
acestora, precum si la contributia in obtinerea aromei, gustului si a buchetului vinurilor.

Substantele tanante sunt intalnite in cantitati mai crescute la vinurile rosii (mai mult de
2 g/l) fata de vinurile albe (0,1-0,4 g/l). Acestea detin un rol important pentru actiunile de
formare si invechire ale vinurilor prin faptul ca avantajeaza limpezirea, procesele oxido-
reducdtoare, combat aparitia anumitor defecte sau boli si iau parte la formarea aromei si
gustului.

Natura esterilor si continutul cantitativ al acestora influenteaza in mod direct
proprietatile gustative ale vinurilor si sunt dependente de soiul strugurilor, de calitatea
fermentatiei si de gradul de invechire. Cei mai emblematici esteri sunt esterii acizilor malic,
tartric, succinic, precum si cel etil-acetic (aroma de fructe). Esterii proveniti din vinuri, alaturi
de anumiti alcooli superiori si de uleiurile eterice, avand substantele aromatice obtinute prin
fermentatie ajuta direct proportional la alcatuirea aromei si gustului vinurilor.

In vin mai sunt prezenti si: pigmenti (xantofila, clorofila, pigmenti antocianici, caroteni
etc.), aldehidele, zaharuri, substante minerale (sodiu, potasiu, magneziu, calciu, fier, zinc,
urme de cupru, brom, iod, acid sulfuros), substante pectice, substante azotate, vitamine (PP,
B1, B2, B6, B12 etc.) si enzime. Vitaminele din vin au ca sursd principala strugurii ori pot fi
obtinute ca urmare a proceselor fermentative prin actiunea drojdiilor.

Vinurile de aciditate optima, cu un cuprins de alcool etilic relativ crescut, sdnatoase,
avand o structura chimica stabild, se pot supune procesului de invechire. Invechirea vinurilor
se face, In mod deosebit, in butelii de sticla sau butoaie de stejar, prin depozitare sub control
permanent, la temperaturi constante, de aproximativ 10-12°C. Prin invechire se echilibreaza

proprietdtile organoleptice ale vinurilor, capatand un buchet superior si devenind catifelate.

Bolile vinurilor

Conditiile necorespunzitoare de ingrijire, preparare, pastrare si invechire pot cauza
imbolnavirea vinurilor sau aparitia defectelor.

Bolile vinurilor sunt pricinuite de microorganisme anaerobe si aerobe.

Bolile determinate de microorganismele anaerobe (otetirea si floarea vinului), apar n
principal la vinurile care au 0 concentratie alcoolica scazutd (mai putin de 10 grade
alcoolice), pastrate in vase neumplute, la temperaturi ridicate, care de obicei depasesc 15°C.

Otetirea vinului este determinata de actiunea bacteriilor acetice care preschimba

alcoolul in acid acetic, transformand mirosul si gustul. Tn momentul initierii otetirii vinurilor,
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atunci cand schimbarile provocate nu trec de anumite limite, otetirea poate fi stopata prin
sulfitare sau prin pasteurizare.

Floarea vinului este produsa de anumite drojdii peliculare, din genurile Vini,
Micoderma, Pichia, Torula etc., care lucreaza asupra zaharului, acizilor si alcoolului,
modificandu-l pana la apa si CO>. Prin urmare, vinul se tulbura, capata miros strain si un gust
apos. Vinurile bolnave pot fi, de asemenea, tratate prin pasteurizare, filtrare si in cele din
urma corijate prin metoda cupajarii cu alte vinuri.

Microorganismele anaerobe pot produce modificari Th componentii vinului si pot, in
conditii speciale, sa produca o succesiune de imbolnaviri precum: fermentatia tartro-
glicerinica, fermentatia acetamidica, fermentatia manitica, amareala, balosirea si altele.

Fermentatia tartro-glicerinica denumita si boala presiunii si a intoarcerii vinului este
cauzata de o grupare de bacterii care produc descompunerea glicerinei si a acidul tartric
prezente n vin, formandu-se acidul lactic, cel propionic si dioxid de carbon. Vinurile bolnave
se tulbura, isi schimba culoarea (vinurile albe prind culoare cenusiu-albastruie, cele rosii
nuante de brun cenusiu), emana dioxid de carbon, gustul devenind unul fad. Vinurile rosii, in
special, avand o aciditate scdzutd, de orice concentratic alcoolica sunt predispuse
imbolnavirii.

Fermentatia manitica cunoscuta drept borsire este determinatd de prezenta bacteriilor
anaerobe. Are loc la vinurile cu o concentratie alcoolica mai mica de 14 grade alcoolice si cu
aciditate mica, in toamnele calduroase, atunci cand, in timpul fermentatiei, temperatura creste
pana la 28-35°C. Vinurile bolnave capdtd un miros displacut de fructe descompuse, se
tulburd, iar in etape mai avansate capatda un miros ascutit de acid acetic. Combaterea borsirii
poate fi realizatd prin acidulare cu acid tartric si prin diminuarea temperaturii de fermentatie.

Balosirea ori boala intinderii este prezentd la vinurile noi, albe, cu un continut
saracacios de tanin si alcool etilic (de 9-10 grade alcoolice) si cu aciditate scazuta. Vinurile
bolnave au un gust fad si searbad, pierd fluiditatea, se tulburd, iar in timpul transvazarii curg
in suvoi continuu asemenea uleiului. Imbolnivirea este cauzati de bacteriile care produc
descompunerea zaharului in dioxid de carbon aldturi de acid acetic si acid lactic.

Amareala se petrece, In general, la vinurile imbuteliate, rosii. Gustul, in prima faza, este
unul neplacut, greu de precizat, apoi devenind unul intepator si amar. Prin urmare, vinul se
tulburd, si culoarea devine o tenta caramizie-neagra-albastruie. Are loc ca urmare a activitatii
anumitor bacterii printre care se enumerd si Bacillus amarocrylus, bacterie care ataca

substantele colorante si cele tanante si preschimba glicerina in acroleina.
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Fermentatia acetamidica (sau izul de soarece) se regaseste in vinurile licoroase slab
acide si In cele spumoase, care au fermentat la temperaturi crescute (mai mari de 30°C) si
care au fost pastrate mai mult timp pe drojdie. Aceste vinuri prind initial un miros greu de
definit si un gust caracteristic, apoi, dupa o anumita perioada, ivindu-se mirosul tipic de

soarece, se tulburd vinurile si incep sa depuna un precipitat de culoare cafeniu deschis.

Casarea vinurilor

Pe langa schimbdrile provocate de microorganisme, denumite si boli, vinurile pot fi
supuse si altor modificari cauzate de procesele chimice si biochimice complexe cunoscute
sub numele de casari. Casarile nu ataca componentii chimici fundamentali, ci pe cei prezenti
in cantitati mici, care asigura formarea proprietatilor organoleptice ale vinului, adica:
buchetul, mirosul, gustul si aspectul.

Casarea ferica sau casarea neagrd apare la vinurile cu o aciditate slaba, fabricate din
struguri supracopti cu o compozitie prospera de saruri de fier si tanin. Sarurile feroase, la
contactul cu aerul, se oxideazd devenind sdruri ferice, acestea reactionand cu taninul si
alcatuind tananti de fier nedizolvabili, care se sedimenteaza. In acelasi timp cu acest tip de
tulbureala, vinurile isi schimba gustul, acesta transformandu-se intr-unul de vin trezit,
lesietic. Defectul se poate rectifica prin adaosul de acizi si prin procesul de deferizare,
folosind ferocianura de potasiu.

Casarea oxidazica sau casarea bruna se produce la vinurile provenite din struguri
mucegaiti sau alterati de grindind. Enzimele oxidante emise de mucegaiuri lucreaza asupra
substantelor tanante, colorante si acide, rezultind compusi care precipiti. In consecinti,
vinurile ajung sa se tulbure, culoarea vinurilor rosii devine brun-cafenie (asemandtoare
infuziei de ceai), iar a celor albe devine bruna, isi pierd prospetimea si aroma, iar gustul se
transforma intr-unul dezagreabil, de vin trezit. Casarea bruna poate fi evitatd prin
pasteurizare, prin excluderea strugurilor mucegaiti sau prin aplicarea de tratamente cu dioxid
de sulf.

Casarea fosfato-feri-calcica sau alba, este prezenta atat la vinurile noi cat si la cele
vechi, cu aciditate slaba si bogate in calciu, fosfor si fier. Vinul, Tn contact cu aerul, produce
precipitate cauzate de oxidarea sarurilor feroase. Aceste saruri se transforma in saruri ferice
care sedimenteazd sarurile fosfato-calcice. Aparitia acestui defect poate fi Impiedicatd prin
acidificare cu acid citric sau prin efectuarea de tratamente cu ferocianura de potasiu.

Casarea cuprica se intalneste la vinurile albe bogate in saruri de cupru (mai mult de 8,5

mg/l) si care au fost supuse tratamentelor cu dioxid de sulf. In prezenta zahirului si a
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dioxidului de sulf, sulfatul de cupru existent in vin devine sulfit de cupru nedizolvabil. Poate
fi prevenit prin cleire albastra si prin corectarea aciditatii.

Casarea proteica reprezintd tulburarea vinului cauzatd de precipitarea substantelor
proteice excedente. Produs inainte de imbuteliere, acest proces ajuta la limpezirea vinului
astfel incat precipitatele pot fi indepartate prin filtrare sau prin pritocire. Defectul survine la
vinurile albe, tinere, sdrace in tanin, imbuteliate timpuriu, provenite din strugurii culesi din
culturile amplasate pe soluri fertilizate in mod considerabil cu ingrasaminte azotate.

Prevenirea casdrii proteice se poate realiza dupa stabilizarea vinurilor prin limpezirea si
Tmbutelierea acestora.

Pe langa casarile enumerate, vinul poate fi afectat si de alte probleme survenit
accidental precum: gust si miros de metal, pdmant sau butoi, de hidrogen sulfurat si

mercaptani (in cazul vinurilor tinute mult timp pe drojdie) etc.

Sortimentul de vinuri
Gama existentd de soiuri de struguri, natura tehnologiilor utilizate si diversitatea
calitativa care depinde de zonele producdtoare, definesc existenta variatd a sortimentului de
vinuri.
Clasificarea vinurilor naturale poate fi realizata astfel:
- vinuri de masa;
- vinuri din hibrizi direct producatori;
- Vinuri de calitate superioara.
Vinurile provenite de la hibrizi direct producatori se pot produce si prin combinarea cu
struguri de vita nobila, dar cu pastrarea denumirii (vin din hibrizi direct producatori).
Vinurile de masa se pot clasifica in doua grupe:
- de masa (avand concentratia alcoolicd mai mare de 9% volume);
- de masa superioare (cu concentratia alcoolicd mai mare de 9,5% volume).
Vinurile de calitate superioard sunt impartite in:
- vinuri cu denumire de origine controlatda D.O.C. cu mai mult de 10,5% alcool;
- vinuri cu denumire de origine controlata de calitate superioara D.O.C.C. cu mai mult
de 11,5% alcool.
Pentru a putea incadra vinurile in colectivul celor de calitate superioara, acestea este
necesar sa corespunda prevederilor minime de vechime.
Vinurile de calitate superioara se pot distinge in functie de soi, vechime, zona viticola si

stadiul de coacere al strugurilor.
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Vinurile de calitate superioard pot fi numite asemenea soiului daca sunt obtinute in
procent de minim 85% din soiul desemnat.
Clasificarea vinurilor in functie de momentul recoltarii strugurilor poate fi realizata
astfel:
e vinuri provenite din struguri culesi la maturitate deplina (C.M.D.);
e vinuri obtinute din struguri culesi tarziu (C.T.);
e vinuri din struguri culesi dupa innobilarea boabelor (C.1.B.).
Vinurile de calitate superioara se pot distinge si in functie de continutul in zahar astfel:
- vinuri seci — maxim 4 g zahar /1;
- vinuri demiseci - intre 4 si 12 g zahar /1,
- vinuri demidulci - intre 12 si 50 g zahar /1;

- vinuri dulci - peste 50 g zahar /1.

Vinurile speciale

Alcatuiesc o categorie destul de vasta de produse obtinute din must de struguri sau din
vinuri stabilizate, folosind tehnologii speciale si surplus de alcool, zahar sau alte ingrediente.

Vinurile speciale pot fi:

- vinuri aromatizate;
- vinuri licoroase;

- vinuri spumoase;

- vinuri spumante.

Vinurile spumante sunt produse din vinuri naturale refermentate dupda ce au fost
adaugati agenti fermentativi si componenti fermentescibili.

Pentru ca majoritatea vinurilor spumante sa poata fi obtinuta se utilizeaza tehnologia
clasicd “champanoise”. Astfel, vinurile spumante sunt produse din vinuri stabilizate, cu
concentratie alcoolicd si aciditate de valori medii. Vinurile sunt introduse in sticle cu
rezistenta crescuta la presiuni ridicate, in care sunt addugate: vin vechi sau cantitati reduse de
coniac, licoare de tiraj conceputa din zahar, drojdii selectionate si alte ingrediente; apoi
sticlele se astupa si se fixeaza dopurile. Sticlele vor fi amplasate cu dopul in jos, la un unghi
de aproximativ 45°. Ca urmare, se reincepe fermentatia alcoolica in sticle, desfasurandu-se
lent, iar dioxidul de carbon obtinut se va Incorpora in masa vinului spumant. Pe parcursul
fermentatiei sticlele vor fi rotite sistematic, la un anumit unghi, pentru ca drojdiile si

sedimentul sa se poatd depune pe dopuri. Cand se ajunge la limpezirea vinurilor si incheierea
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fermentatiei alcoolice, dopurile se vor schimba cu altele curate. Dupd aceea, vinurile
spumante se vor supune invechirii.

Originalul vin spumant este champagne (sampania). Acesta a capatat denumirea zonei
geografice unde s-a produs si inca se produce (marca protejata si inregistrata).

Vinurile spumante produse de alti furnizori dupa metoda champanoise au denumiri
diferite, majoritatea fiind 1n strnsa legatura cu zonele viticole de unde sunt recoltati strugurii
sau cu societatile producatoare, fiind precizat procedeul folosit.

In Romania, vinurile spumante sunt fabricate prin vinificarea strugurilor albi apartinand
soiurilor: Feteasca alba, Riesling italian, Galbena de Odobesti sau prin vinificarea strugurilor
rosii: Pinot Noir, Babeasca, Cadarca si altele.

Vinurile spumante pot fi clasificate dupa continutul in zahar:

- brute, cu maxim 4 g zahar/l;

- seci, cu 4,1-15 g zahar/l,

- demiseci, cu 15,1-40 g zahar/l;
- demidulci, cu 40,1-80 g zahar/l;
- dulci, cu minim 80 g zahar/l.

Vinurile spumante pot fi obtinute si prin alte metode precum: fermentarea mixta in
rezervoare si sticle sau doar in rezervoare.

Vinurile spumoase. Provin din vinuri stabilizate, acide si sanatoase. Vinurile se
completeazd cu licoarea de expeditie care poate cuprinde alcool, zahar, arome si alte
ingrediente iar, apoi, se impregneaza utilizand dioxidul de carbon. Vinurile spumoase sunt
produse, in general, in urmatoarele variante: demiseci (avand 15-40 g zahar/l) sau demidulci
(avand mai mult de 40 g zahar/1).

Vinurile aromatizate sunt produse din vinuri cu surplus distilat de vin, must sau zahar,
alcool alimentar, dar si substante aromatizante provenite din plante. Tn cantititi mai crescute
sunt fabricate vermuturile si vinul pelin.

Vinul pelin este produs prin fermentarea mustului cdruia 1 s-a addugat anterior extract
alcoolic de plante (predomina pelinul) ori din vin stabilizat la care se adauga acelasi extract.

Extractul alcoolic este produs din flori de pelinita sau pelin, cuisoare, seminte de
coriandru, scortisoara, radacini de gentiana etc. Continutul vinului pelin poate fi extins prin
adaosul de mistel (must alcoolizat), must concentrat, alcool sau zahar.

Vermuturile. Sunt obtinute prin invechire, din vinuri rosii sau albe la care se adauga

zahar, alcool, extract de plante, precum si alte ingrediente.
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Extractele folosite pentru aromatizare au o structurd complexd si sunt extrase dupa
retete originale, din mai multe tipuri de plante. La producerea extractelor sunt utilizate
preponderent: aloea, ienuparul, menta, gentiana, coaja de portocald, busuiocul, maghiranul,
chimenul, albastreaua, coada calului, musetelul, angelica, dafinul, vanilia, sulfina, cimbrul,
salvia, feniculul, cimbrisorul, scaietele, nucsoara, sofranul, lumanarica, coada soricelului,
macesul, pelinul, florile de salcam, teiul, troscotul, trifoiul, radacinile de viorele etc.

Vermuturile se produc la concentratii alcoolice de 16-18% volume, cu o aciditate totala
de 3-4 g/l acid sulfuric si cu un continut de zahar intre 40 si 180 g/I.

Vinurile licoroase provin din vinuri stabilizate cu un adaos de zahér de cel putin 80 g/l,
prin alcoolizare pana la o concentratie alcoolica de 15-22% vol.

Vinurile Malaga, Tokay, Porto, Xeres, Marsala etc. sunt considerate licoroase gratie gustului
dulce nuantat si continutului crescut de zahar. Producerea acestui tip de vinuri se realizeaza
utilizdnd tehnologii proprii, o etapd importanta a procesului tehnologic fiind invechirea.

Calitatea vinurilor este conferita de totalitatea insusirilor biologice, fizico-chimice si
senzoriale in raport cu alegerile consumatorilor.

Reprezentand prin excelenta produse gustative, proprietatile psihosenzoriale au o
importanta deosebitd in aprecierea calitatii vinurilor. Caracteristicile organoleptice care stau
la baza aprecierii calitatii vinurilor sunt mirosul, gustul, limpiditatea si culoarea. Asadar la
aprecierea psihosenzoriald a vinurilor se vor utiliza sisteme de punctaj distincte. Prin
sistemele de punctaj principala importanta este constituita de miros si gust (maxim 80% din
numadrul total de puncte).

Proprietatile fizico-chimice reprezinta conditii ale formarii calitatii generale a vinurilor.
Este absolut necesara, dar nu suficienta, atingerea valorilor optime ale acestora, astfel incat
proprietdtile organoleptice sa fie unele caracteristice. Existd vinuri care contin nivele
standardizate ale continutului de alcool, ale aciditatii totale, volatile, precum si ale altor
indicatori fizico-chimici, dar proprietatile organoleptice ale vinurilor sunt inferioare.

Tn Tabelul 10 sunt prezentate principalele caracteristici fizico-chimice ale vinurilor.

Tabelul 10
Principalele caracteristici fizico-chimice ale vinurilor
Alcool Aciditatea Aciditatea Bioxid de sulf mg/Il
Felul vinurilor % vol. totala volatila maxim
min. g/l H2SO,4 g/l H2SO4 total liber
Vinuri de consum curent (masa si 8.5 3,0-4.9 0,75-1,25 200 50
superior)
Vinuri de calitate superioara 9 4,0-4,9 0,75-1,25 200 50
Vinuri cu de.num1re de origine controlata 10 4,0-4.9 1,0-1,25 250-300 75
si trepte de calitate
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Tmbutelierea si péstrarea vinurilor

Ambalarea vinurilor limpezite si stabilizate se efectueaza in recipiente din sticla cu o
capacitate de: 300 ml, 700 ml, 1000 ml si 2000 ml, pe cand vinurile spumoase sau spumante
n recipiente rezistente la presiuni ridicate.

Tn Tabelul 11 sunt prezentate termenele de valabilitate si conditiile de pastrare ale

vinurilor.
Tabelul 11
Termenele de valabilitate ale vinurilor imbuteliate
Conditii de pastrare Termen de
Felul vinurilor Temperatura | Umiditatea relativa a e
o . valabilitate in zile
C aerului, %

Vin de masa 10-15 75 15

Vin de masa superior 10-15 75 30
Vin de calitate superioara 10-15 75 40-60

Vin cu denumire de origine controlata si ) )

trepte de calitate D.O.C.C. 10-15 & 90-360

5. Bauturile alcoolice tari

Bauturile alcoolice tari sunt definite printr-un continut crescut de alcool etilic cuprins

ntre 24-70% vol. Gama este formata din bauturi alcoolice tari industriale si naturale.

Bauturile alcoolice tari naturale (Rachiurile naturale)

Rachiurile naturale rezultd din distilarea sucurilor de fructe si a borhoturilor, a unor
plamezi din cereale zaharificate si fermentate, a sucurilor de plante, a unor subproduse
obtinute in industria de vinificatie, a vinului, precum si a altor surse de zahar fermentescibil
naturale.

Rachiurile de fructe

Majoritatea bauturilor sunt obtinute din fructe. Astfel, la obtinerea rachiurilor se
preteaza totalitatea sortimentului de fructe datorita existentei zaharului fermentescibil in
compozitia lor. Indepartarea samburilor din fructele care au in compozitie glucozide
cianogenige avantajeazi producerea unor rachiuri naturale calitative. In tara noastri, pe scard
largd, se fabrica tuica de prune.

Tuica de prune este produsa in urma distilarii borhotului fermentat provenit din
variatele soiuri de prune. Aceasta poate avea 0 concentratie alcoolica cuprinsa intre 24 si 50%
volume. Se pot identifica mai multe tipuri:

etuica curenta provenitd din amestecul de borhoturi de prune, avand o concentratie

alcoolica de 24% volume;
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etuica cu denumire de origine obtinuta din soiuri de prune selectionate, cultivate in
bazinele pomicole renumite.

Tuica are o tarie alcoolica de minim 28% volume. Cele mai cunoscute sunt: tuica de
Horezu, Pitesti si cea de Vileni.

Tuica batrand se produce din materii prime de calitate superioard, prin invechirea
acesteia in butoaie. Detine proprietdti organoleptice superioare si are 0 concentratie alcoolica
de 28-32% volume.

Tuica superioard de prune (de Zaldu, de Turt, slibovitd, pilincd) se produce prin
redistilare si Tnvechire in butoaie timp de mai multi ani. Aceasta poseda o concentratie
alcoolica de 40-50% volume.

Rachiul de mere si pere se realizeaza prin distilarea sucurilor sau a borhoturilor dupa ce
are loc procesul de fermentare. Rachiurile au o aroma specifici ce depinde de provenienta. Tn
alte tari se fabrica sub denumirea de Calvados.

Rachiul de cirese se obtine prin distilarea sucului sau a borhotului de cirese fermentate.
Este renumit intr-un numar mare de tari si poartd denumiri precum: Cherry Brandy sau
Kirsch.

Se mai produc rachiuri din caise, fructe de padure (afine, coacaze), visine, dude.

Rachiuri din subproduse rezultate la vinificatie

Se produc rachiuri de drojdie, de tescovina sau de vin (vinuri degradate) prin distilarea
acestora.

Rachiul de tescovina este produs prin distilare din resturile de struguri care raman dupa
ce mustul a fost extras, in urma adaosului de apa si a fermentatiei alcoolice.

Rachiul de drojdie provine din depunerile rezultate din procesul de limpezire a vinului
(drojdia). Dupa ce vinul este separat, drojdia este diluata si supusa distilarii.

Rachiul de drojdie si cel de tescovind sunt obtinute din concentratii alcoolice variate,
iar prin invechirea rachiului de drojdie selectionat se elaboreaza si spuma de drojdie, avand o

concentratie alcoolicd mai ridicata.

Bauturile pe bazai de vin

Rachiul de vin se fabricd prin distilarea vinului provenit din vinuri degradate, prin
distilare obtinandu-se si dublu distilate din vinurile stabilizate.

Distilatele din vin sunt produse din vinuri potrivite, nealterate dar acide, la concentratii

alcoolice cuprinse intre 60 si 72% volume. Acestea sunt supuse Tnvechirii n butoaie din lemn
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de stejar (durata pastrarii fiind determinat de vechimea butoaielor), la temperaturi de 20-
30°C. Dupa ce distilatele s-au invechit, procedura nelimitata ca timp, acestea sunt diluate cu
apa dedurizata sau distilata si cu zeama aromatica (provenita din distilarea secundara).

Produsele fabricate in alte zone viticole decét cele de origine (spre exemplu regiunea
Cognac din Franta, dupa procedeul din Cognac) primesc denumiri conventionale Vinjak,
Weinbrand etc. Acestea au culoarea galbend-chihlimbarie, concentratia alcoolicd cuprinsa
intre 36 si 45% volume, gust si buchet caracteristice, gratie unui complex echilibrat de
compusi formati preponderent in timpul procesului de invechire.

Produsele tip Cognac obtinute in afara Romaniei, sunt clasificate dupd durata de
invechire, in urmatorul mod:

e V.S.O.P. (Very Superior Old Pale) - peste 30 ani vechime;
e V.S.0. (Very Superior Old Product) - peste 25 ani vechime;
e V.O. (Very Old) - produs vechi fara precizarea anului;

e “Trei Stele” - vechime intre 10 si 15 ani;

e “Doua Stele” - vechime de 10 ani;

e “Ostea” - vechime de 5-10 ani.

Produsele obtinute in Romania dupa procedeul Cognac au denumiri individuale:
Dunarea, Vinars, Vrancea, Milcov, Murfatlar etc.

Pentru consumul obisnuit, sunt elaborate si bauturi care au la baza procesul de distilare
a vinului, invechire acestora fiind grabitd prin folosirea bonificatorilor, pentru a se alcatui
buchetul si culoarea mai rapid. In acest scop sunt folosite: stafide, struguri in floare
deshidratati, prune uscate, flori de tei si zahar caramelizat.

Bauturile alcoolice naturale din cereale. Sunt produse preponderent pe continentul
american si In tarile din Vest, prin procesele de distilare al plamezilor fermentate (grau, orz,
ovaz, secard), de invechire a distilatelor si, dupa caz, prin aromatizarea lor. Cele mai renumite
sunt: Ginul, Whisky-ul si altele.

Un rachiu natural este si romul, obtinut prin distilarea plamezilor fermentate de melasa,
provenita n urma producerii zaharului din aromate. Acesta dezvolta insusiri organoleptice
superioare prin invechirea timp de cel putin 3 ani a distilatului la o concentratie alcoolica de
80-88% volume.

Fabricarea rachiurilor naturale de calitate superioara este realizabila prin alegerea atenta
a fructelor, dirijarea corespunzatoare a fermentatiei alcoolice in cazul borhoturilor pentru a se

preveni aparitia unor fermentatii secundare, distilarea la momentul oportun si eliminarea

98



cozilor si a fruntilor care pot contine impuritati organice in cantitati ridicate. Bauturile
alcoolice naturale tari se pot tulbura, pot avea o succesiune de probleme de culoare sau pot
capata gusturi si mirosuri improprii.

In cazul defectelor de culoare mentionim pitarea, care isi face aparitia in momentul in
care bauturile sunt trecute in vase de lemn unde au fost pastrate vinurile rosii si innegrirea,
datorata continutului crescut de metale (in special fier).

Tulburelile din aceste bauturi alcoolice pot avea loc din cauza:

o folosirii apei cu duritate mare la fabricarea lor;

e prezentei n structura acestora a anumitor substante cu solubilitate dependenta
de temperatura;

e continutului de alcool;

e continutului crescut de taninuri care se pot precipita.

Defectele de gust si miros sunt cauzate de acidificarea si mucegairea borhoturilor, de
conducerea eronatd a procesului de fermentatie a acestora, de distilarea incorectd sau de

pastrarea bauturilor Tn vase cu mirosuri straine si murdare.

Rachiurile industriale

Rachiurile industriale sunt fabricate prin diluarea alcoolului etilic rafinat, indulcire,
aromatizare si, apoi, invechire.

La producerea alcoolului sunt utilizate materii prime bogate in zaharuri solubile
(melasa, fructele, sfecla de zahar si lesiile sulfitice de stuf sau lemn provenite din fabricarea
hartiei si celulozei) sau in amidon (porumbul, cartofii si alte cereale).

Fabricarea alcoolului din surse bogate in amidon presupune operatiuni premergatoare
de zaharificare, efectuate pe cale enzimaticd (cu amilaze microbiene sau malt), prin hidroliza
(cu acid sulfuric sau clorhidric), succedate de fermentatia alcoolica a zaharului obtinut, de
distilare si de rectificarea alcoolului rezultat.

Rectificarea presupune o distilare fractionata facuta cu scopul de a indeparta
impuritatile organice (acizi organici volatili, cetone, aldehide, alcooli superiori si inferiori,
furfurol etc.). Procentul impuritatilor deja mentionate este mai crescut in frunti (fractiunea
separata la inceputul distilarii, la temperaturi mai scazute) si cozi (fractiunea distilata la
sfarsit, la temperaturi ridicate). Cozile si fruntile pot fi redistilate pentru a se recupera
alcoolul etilic sau pot fi utilizate Th scopuri tehnice.

Sortimentul de bauturi alcoolice industriale este alcatuit din: rachiuri simple, rachiuri

aromate si lichioruri.
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Rachiurile simple se fabrica prin diluarea de fermentatie cu apa dedurizata sau distilata
pana la o concentratie alcoolica de 28-50% vol, Tndulcire usoara (1-7 g zahar/l) si macerare
(timp de 5-10 zile). Gama este alcatuita din: rachiu alb (produs in cantitati mici), rachiu extra,
votca (Club, Cristal, Sankt Petersburg etc.).

Tipurile de votca superioara au In compozitie si alte ingrediente, fiind supuse maturarii
perioade mai lungi de timp.

Rachiurile aromate se diferentiaza de rachiurile simple prin faptul ca la producerea lor
sunt addugate extracte din plante sau fructe sau o varietate de arome sintetice, iar la anumite
sortimente cantitati mari de zahar. Sortimentele cele mai importante de rachiuri simple
aromate sunt: ginul (la care se adauga macerat de ienupar, coriandru si alte plante aromatice),
romul (adaos de zahar caramelizat si esentd de rom), rachiul de portocale, visine, anason,
chimion sau de brad (surplus de fructe de ienupar), zubrowka etc.

Lichiorurile reprezintd bauturi alcoolice tari, avand un continut de alcool de 25-45%,
sunt indulcite cu zahar in proportie de 8-45%, sunt colorate si aromatizate cu esente, infuzii
sau macerate de fructe, respectiv plante.

Sortimentul de lichioruri este alcatuit din patru categorii:

- lichioruri extra -36% zahar si tarie alcoolica de 40% vol.;
- lichiorurile superioare -35% zahar si concentratie alcoolica de 35-40% vol.;
- lichiorurile specialitati - continut de zahar si alcool diferit in functie de sortiment;

- lichiorurile creme -45% zahar si 30% alcool.

Calitatea, imbutelierea si pdastrarea bauturilor alcoolice tari

Asigurarea calitatii bauturilor alcoolice tari se efectueaza cu ajutorul caracteristicilor
fizico-chimice si a celor organoleptice.

Proprietatile organoleptice ale bauturilor alcoolice tari sunt decisive in definirea calitatii
produselor respective.

Evaluarea calitatii bauturilor alcoolice tari, in special a celor naturale si Tnvechite,
asemandtor celei de la vinuri este foarte dificild si complexa datorita diversitatii produselor
care detin proprietdti organoleptice care se intrepatrund, descoperirea trasdturilor specifice
fiind de cele mai multe ori foarte complicatd. Prin urmare, o examinare corecta a calitatii
produselor de acest fel se poate infaptui doar de persoane calificate, folosind o tehnologie de
degustare foarte bine elaboratd, si care poate fi efectuatd In conditii de dotare tehnica

corespunzatoare.
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Pentru a concretiza evaluarea organoleptica a produselor se foloseste aprecierea prin
punctaj. Caracteristicilor organoleptice li se atribuie un numar mai ridicat sau mai scazut de
puncte tinandu-se cont de rolul fiecdreia in conturarea calitatii. Numarul de puncte cel mai
mare este acordat pentru miros si gust (80%), iar pentru culoare si limpiditate, restul de 20%.

Cea mai mare importanta dintre caracteristicile fizico-chimice o detin: continutul de
alcool exprimat Tn procente de volume (reglementat strict pentru fiecare produs in parte),
continutul de impuritati organice si continutul de zahar pentru lichioruri si alte bauturi
Tndulcite.

Impuritatile organice intensifica toxicitatea bauturilor alcoolice si influenteaza Tn mod
negativ proprietdtile organoleptice, cantitatea lor fiind strict limitatd prin intermediul
normelor sanitare. Printre acestea evidentiem continutul n alcooli superiori; continutul n
alcool metilic; continutul de acid cianhidric in bauturile alcoolice produse din borhoturi de
fructe ce contin samburi (prune, caise, visine, cirese etc.); continutul Tn acizi si continutul de
aldehide.

Impuritatile organice se pot formula prin referire la cantitatea de alcool etilic existenta
in bauturile alcoolice tari.

Bauturile alcoolice tari sunt imbuteliate in recipiente realizate din sticld cu continuturi
variabile. Produsele de calitate superioara (gin, whisky, cognac) se imbuteliaza in sticle cu
volume mai ridicate (intre 700 si 2000 ml) sau reduse (intre 25 si 700 ml), cu format specific.

Rachiurile se pot pastra in spatii sau depozite amenajate special, ricoroase (aproximativ
20°C), protejate de bataia directd a razelor solare. Pe perioada depozitarii bauturile alcoolice
tari se pot tulbura si pot depune sediment.

In cazul pastririi la cald (temperaturi de 25-35°C) se pot oxida bauturile, modificandu-
se astfel si caracteristicile organoleptice.

6. Rezumat

Ansamblul bauturilor alcoolice este alcatuit din produse lichide care contin mai mult de
1% volume de alcool etilic.

Clasificarea bauturilor alcoolice se realizeaza in functie de continutul de alcool, si se
imparte 1n trei grupe principale: slab alcoolice, care contin 1-6% volume alcool (berea);
moderat alcoolice, cu un continut cuprins intre 8 si 22% volume alcool (vinuri naturale si

vinuri speciale); alcoolice tari, care contin intre 24 si 70% volume alcool etilic.
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Instructiuni

Intrebari

7.

Lucrarea de verificare

Lucrarea de verificare solicitatd, implicd activitdti care necesitd
cunoasterea Unitatii de invatare privind “CARACTERIZAREA
MERCEOLOGICA A BAUTURILOR ALCOOLICE”.

A W N R

. Cum se realizeaza clasificarea bauturilor alcoolice?
. Enumerati bolile vinurilor.
. Cum se clasifica vinurile?

. Dupa durata de invechire, cum sunt clasificate produsele tip

Cognac?
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Unitatea de invatare nr. 6
CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A SUCURILOR, BAUTURILOR
RACORITOARE SI A APELOR MINERALE

Cuprins

Obiective

Sucurile naturale
Bauturile racoritoare
Apele minerale
Rezumat

Lucrarea de verificare

N o gk~ w D oE

Bibliografie

Cuvinte cheie: sucuri naturale, bauturi racoritoare, ape minerale, proprietati.

1. Obiective

/o La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e ldentifice caracteristicile merceologice ale sucurilor naturale
e Identifice caracteristicile merceologice ale bauturilor racoritoare

e ldentifice caracteristicile merceologice ale apelor minerale

2. Sucurile naturale

Sucurile limpezi se prepard prin centrifugare, presare sau difuziune in apa. Pentru o
separare mai completa si mai facild a sucurilor din legume sau fructe obtinute prin presare,
acestea sunt supuse premergator unor operatiuni pregdtitoare. Cele mai importante operatiuni
pregatitoare sunt zdrobirea si macerarea enzimatica (care ajutd la diminuarea vascozitatii).

Procesul de dobandire prin difuziune in apd este atribuit preponderent sucurilor
consacrate consumului in sine. Sucurilor de acest fel li se adaugd zahar, apa si, dupa caz,

acizi.
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Sucurile brute, extrase din legume sau fructe indiferent de procedeu, trec prin
operatiunii de limpezire, datoritd vascozitatii ridicate si cantitatii crescute de substante Tn
stare coloidala sau sub forma de suspensii.

Limpezirea sucurilor poate avea loc prin limpezire enzimatica, autolimpezire,
centrifugare, cleire, congelare sau filtrare (inclusiv antiseptica).

Limpezirea enzimatica se realizeaza fara potential coloidal, prin intermediul pectazelor
care hidrolizeaza substantele pectice Tn compusi solubili.

Autolimpezirea este practicata mai rar si doar pentru acele sucuri care contin substante
coloidale putine.

Cleirea are loc atunci cand sucurile au in compozitie substante tanante. Aceasta se
poate face utilizdnd albumina (vegetala sau animald) sau gelatina. in cazul in care substantele
tanante lipsesc, adaosul de substantele proteice (albumina si gelatina) sunt asociate
substantelor tanante. Substantele tanante precipitd proteinele din masa sucurilor, precipitatele
fiind separate sau depuse prin procedee fizice (filtrare, centrifugare).

Cleirea se poate realiza si utilizand bentonita, aceasta avand capacitatea de a Tngloba
substantele coloidale si de a se sedimenta pe fundul vaselor, ajutand la efectuarea limpezirii.

La conservarea sucurilor naturale se utilizeaza pasteurizarea, 0 concentrare ce contin€ si
substante antiseptice (sarurile alcaline din acidul sorbic sau cel benzoic).

Pot fi produse sucuri din totalitatea sortimentelor de fructe cultivate sau din fructele de
padure. Sunt prelucrate in sucuri in cantitati mai ridicate, fructele produse in cantitati mari,
care pot elibera un continut de sucuri crescut, sucurile obtinute putand fi limpezite cu
usurintd, indeosebi cele care contin putine substante tanante, pectice sau amidon. Cantitatile
de sucuri naturale cele mai ridicate sunt obtinute din fructele citrice (portocale si lamai), din
struguri, caise, pere, mere, piersici, fructe de padure etc.

Sucurile din legume alcdtuiesc un sortiment mai redus. Sunt produse cu precddere
sucurile din morcovi, tomate, sfecla rosie, telind, in amestec sau separate.

Sucurile de legume nelimpezite, brute au si valoare terapeutica. Acestea pot fi utilizate
n tratarea unor boli sau n scop preventiv. Sunt renumite efectele antiulceroase conferite de
sucurile din morcovi, varza, cartofi, sfecla sau efectele anticanceroase date de sucurile din
morcovi sau sfecla rosie. Eficienta lor este optimd atunci cand sunt consumate in stare
proaspata, la scurt timp dupa recoltare.

Nectarele sunt diferite de sucurile limpezi in sensul cd acestea incorporeaza pulpa
fructelor detasatda de partile inutilizabile, maruntita fin, fiind eliminat materialul fibros

prezent in peretii celulari.
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Sucurile naturale detin o valoare nutritivd crescuta (energeticd, psihosenzoriald si
biologicd) dat fiind faptul ca in structura lor sunt regdsiti compusii solubili ai legumelor si
fructelor din care provin, aproape in totalitate. Nectarele au o calitate superioara din punct de
vedere al valorii nutritive pentru ca sunt eliminate pierderile de substante nutritive, n
compozitia lor fiind inclusi si componentii nutritivi nedizolvabili.

Conservarea nectarelor si a sucurilor limpezi are loc prin termosterilizare, pasteurizare,
filtrare antiseptica, cu ajutorul substantelor antiseptice (indeosebi benzoat de sodiu si dioxid
de sulf), prin adaugare de zahar (sub forma de siropuri), prin concentrare sau alte procedee.

Sucurile de fructe superioare au caracteristici de culoare, miros, gust si aroma specifice
fructelor din care provin si sunt limpezi.

Nectarele au masa alcatuita din fructe maruntite, nu sedimenteaza si nu produc gulere
de lichide limpezi prin depunere. Culoarea nectarelor fiind deterioratd de prezenta
suspensiilor, prezentarea lor este inferioara in comparatie cu aspectul sucurilor limpezi. De
aceea ambalarea nectarelor se face, in general, In recipiente opace.

Pentru aprecierea calitatii sucurilor naturale de fructe si legume pe langa proprietatile
organoleptice se stabilesc si: aciditatea totald, cea volatila, continutul de substanta solubila (8-

10 grade refractometrice) si continutul de substante normate de regulile de igiena.
3. Bauturile racoritoare

Acestea au o pondere importantd in fabricarea de marfuri alimentare prin cantitatile
produse, dar si prin prosperitatea si diversitatea sortimentald. in mod deosebit, in
anotimpurile calduroase ale anului, desfacerea lor este asigurata si, in concluzie, din
domeniile de productie si comercializare se consemneaza venituri considerabile.

Majoritatea bduturilor racoritoare sunt comercializate, procesate in forma finala si
Tmbuteliate direct pentru consum; un procent insemnat este livrat Tn bidoane impregnate cu
dioxid de carbon pentru aparatele de preparare si dozare; bauturile se livreaza si concentrate,
nepreambalate sau preambalate, acestea putand fi diluate de consumatori atunci cand se
doreste consumul acestora sau de comercianti, distribuite in aparatele de racire, amestecare,
impregnare si dozare, pentru a putea fi consumate.

Bauturile racoritoare sunt definite printr-un continut limitat de substante nutritive
(indulcitori naturali, zahar, vitamine) si un optim de coloranti si acizi, edulcoranti de sinteza
sau aromatizanti. Sunt consumate cu scopul hidratarii organismului, potolind senzatia de sete,

dar si pentru valoarea gustativa sporita.
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Depinzand de tipul ingredientelor de baza, care confera specificitate bauturilor
racoritoare, acestea se pot clasifica in:

- din arome naturale sau de sinteza, acizi alimentari, indulcitori naturali si coloranti
(de exemplu limonada);

- din sucuri naturale, siropuri de fructe sau concentrate;

- bauturi amare;

- bauturi cu rol tonifiant;

- macerate din plante sau fructe;

- bauturi racoritoare dietetice.

Bauturile racoritoare bazate pe fructele prelucrate in concentrate, sucuri limpezi sau
siropuri sunt cele mai intalnite Tn productie si consum. Ele se fabricd prin impregnare cu
dioxid de carbon, surplus de zahar sau de alti indulcitori naturali (zahar invertit, fructoza) si,
dupa caz, acizii organici.

Procentajul sucurilor naturale este variabil, aproximativ 4%. Atunci cand ponderea
sucului de fructe este de 4% sau mai crescutd, la etichetare trebuie specificat fructul sub
forma “...cu suc de...”. Daca procentul de suc de fructe este mai scazut de 4% atunci se va
mentiona “...cu aroma de...”. Pentru sucurile produse din combinatii de arome sau fructe, se
precizeaza natura acestora in ordinea descrescatoare ponderii lor.

Bauturile care au la bazd arome naturale sau de sinteza, acizi alimentari, zahar si
coloranti sunt obtinute din ce in ce mai limitat, dat fiind faptul ca orientarea consumului este
directionata asupra produselor care au in compozitie macerate din plante sau sucuri de fructe.
Pe piata din tara noastra produsele acestea au o imagine dezavantajata constituitd de prezenta,
in structura lor, a colorantilor de sintezd si a aromelor, precum si de preturile puternic
apropiate de cele ale altor bauturi racoritoare cu grad mai ridicat de naturalete.

Bauturile racoritoare ce au la bazd macerate din fructe sau plante, in economia din
Romania, au o valoare scazutd din cauza preocupdrilor limitate in valorificarea potentialului
florei spontane. Ea nu este valorificatd corespunzator, flora de culturd este restransa, iar
productiile mici obtinute sunt sortite exportului in stare deshidratata sau sunt utilizate sub
forma de ceaiuri medicinale.

Maceratele ce pot forma ingredientele fundamentale ale bauturilor racoritoare din
aceasta categorie pot fi obtinute din fructe, parti din acestea, tulpinile plantelor, cojile de
citrice, frunzele sau radacinile plantelor aromate, in amestec sau singure.

Bauturile racoritoare cu efect tonifiant. Contin extracte sau concentrate din ceai maté,

tonka, cola etc. Aceste extracte au in compozitie substante active (teobrominad, cofeina, alti
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alcaloizi) care alcatuiesc gustul, aroma, si culoarea, in proportii echilibrate, care ajuta la
formarea unor proprietati organoleptice bine individualizate si superioare. Concentratele se
prepara conform retetelor si tehnologiilor extrem de bine protejate de catre cele mai
cunoscute firme producitoare de bauturi racoritoare: “Pepsi Cola” si “Coca Cola”. In tara
noastra firmele acestea au sucursale care intocmesc melanjurile concentratelor de cola, dioxid
de carbon, zahar si alti adjuvanti, iar apoi imbuteliaza bauturile racoritoare obtinute.

Bauturile racoritoare tonifiante pot avea pe etichete inscrisul “contine cofeina” atunci
cand n compozitia lor, aceasta se intalneste in cantitati mai mari de 30 mg/1.

Bauturile racoritoare amare se fabrica prin adaugarea de chinind, macerate de pelin,
extracte de gentiana etc. care imprima bauturilor gustul specific. Bauturile sunt acidificate,
indulcite pe baza de indulcitori naturali, colorate cu pigmenti naturali de sinteza sau incolore.

Bauturile racoritoare dietetice pot contine diverse sortimente din totalitatea grupelor
deja prezentate. Sunt obtinute prin inlocuirea partiala sau totala a zaharului cu indulcitori de
sinteza. Majoritatea bauturilor dietetice sunt adresate diabeticilor sau sunt utilizate in
prevenirea si combaterea obezitatii.

Indulcitorii sintetici nu sunt asimilabili, asa ci nu au o valoare nutritivi. Acestia au
capacitate crescutd de indulcire, cei mai multi fiind utilizati In combinatii cu indulcitorii
naturali (fructoza, zahar, sau zahar invertit).

Cel mai utilizat este aspartanul, un indulcitor de sinteza rezultat din prelucrarea
aminoacidului aspartic. In combinatie cu zaharul, in proportie de 3%, gradul de Tndulcire este
de 215 ori mai ridicat decat cel al zaharozei, iar intr-o proportie de 10% doar de 133 ori.
Aspartanul reprezinta principalul indulcitor datoritd capacitdtii sale ridicate de indulcire, a
originii lui dintr-un compus natural (acidul aspartic) si a efectelor secundare restranse.

Ciclamatii in perioada precedentd reprezentau indulcitorii principali. In ziua de azi,
folosirea lor este restransa prin lege si in unele tari chiar interzisa.

Calitatea bauturilor racoritoare este constituitd de corespondenta proprietatilor
organoleptice cu cele standardizate sau omologate. Importantd crescutd prezinta: culoarea,
limpiditatea si mai ales aroma si gustul.

Pentru determinarea calitatii, caracteristicile fizico-chimice cele mai importante sunt:
proportia sucurilor naturale, continutul de zahar care oscileaza intre 8 si 10% la bauturile
normale, fiind mai ridicat la cele concentrate; natura si continutul aditivilor care trebuie sa fie

conforme normelor de igiena referitoare la produsele alimentare.
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Ambalarea bauturilor racoritoare se realizeaza in special in recipiente fabricate din
materiale plastice cu capacitati cuprinse intre 0,5 si 2,5 litri. Buteliile din sticla se utilizeaza
mai rar, avand capacitati mai limitate (0,25-1 litru).

Conservarea bauturilor racoritoare se face folosind substante antiseptice. Cel mai
utilizat este benzoatul de sodiu. Pentru conservarea bauturilor racoritoare, de ajutor este si

dioxidul de carbon care este incorporat in masa lor.

4. Apele minerale

Provin din subteran, sunt exploatate pe cale naturala sau prin forjare, au un continut de
substante minerale inclusiv oligoelemente, au in structura proprietati organoleptice si fizice
constante pe toata perioada exploatarii, pastrandu-si proprietatile de baza chiar si prin captare
si conditionare.

Sortimentul se poate Tmparti in trei grupe:

- ape de izvor;
- ape minerale naturale de consum alimentar (apa de masa);

- ape medicinale.

Ape minerale de consum alimentar si de izvor
Gama apelor minerale de consum alimentar contine:

- ape minerale naturale, natural gazoase. In compozitia acestora intalnim dioxidul de carbon
provenit de la sursd, dupa conditionare continutul fiind acelasi ca la emergenta;

- ape minerale naturale gazeificate. Apelor minerale naturale li se adauga un continut de
dioxid de carbon de uz alimentar originar din altd sursa;

- ape minerale plate (natural negazoase). Nu contin dioxid de carbon in proportie mai mare
decat cantitatea necesara mentinerii sdrurilor de hidrogen carbonat in stare dizolvata
(CO3H), si anume mai putin de 250 mg/1;

- ape minerale naturale degazeificate sau reimpregnate cu dioxid de carbon de la sursa.
Dupa conditionare, aceste ape pot avea o compozitie diferitd de dioxid de carbon in
comparatie cu cel de la emergenta.

Apele minerale se pot exploata, comercializa si valorifica doar daca indeplinesc
conditiile urmatoare la sursa:

- natura lor este exclusiv subterana;
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- au continut caracteristic de saruri minerale dizolvate, fiind prezente oligoelemente sau alte
componente;

- captarea asigura puritate microbiologica;

- zacamintele sa fie protejate contra poluarii;

- pH-ul, compozitia, temperatura si conductibilitatea electrica trebuie sa fie constante, fara
sa fie deranjate de posibile variatii ale debitului;

- pot avea efecte benefice asupra sanatatii.

Exploatarea, comercializarea si valorificarea apelor minerale naturale, din surse conforme,
care indeplinesc conditiile enumerate, se pot realiza doar de catre societati comerciale autorizate.

Societatile autorizate au obligatia sa prevind contaminarea; sa garanteze conservarea
calitatii primare (de la sursd); sd utilizeze echipamente de Imbuteliere, transport si
conditionare fabricate din materiale corespunzitoare care sd nu producd modificari ale
calitdtii apelor, transportul fiind efectuat in recipiente sortite consumului, folosirea
recipientelor voluminoase si imbutelierea la locul consumului fiind exclusa.

Pentru apele minerale naturale de consum alimentar urmatoarele tratamente pot fi
ntreprinse:

- eliminarea partiald sau totala a dioxidului de carbon, utilizand mijloace fizice;

- separarea constituentilor instabili (mangan, fier si hidrogen sulfurat), fara a modifica
caracterul chimic general al apelor;

- impregnarea sau reimpregnarea cu dioxid de carbon obtinut de la sursa sau cu cel de uz alimentar.

Dacd poluarea survine in momentul exploatarii, imbutelierea si valorificarea apelor
minerale provenite din izvoarele respective se suspenda.

Societdtile exploatatoare de ape minerale sunt obligate sd efectueze analiza sistematica
a apelor pentru a asigura si garanta conservarea calitativa si cantitativa a rezervelor de apa
minerala naturala.

Indicatorii fizico-chimici de calitate ai apelor minerale sunt: pH-ul apei, temperatura
acesteia la sursa, raportatd la cea a mediului din timpul determindrii, continutul de anioni si
cationi si in substante nedisociate, conductivitatea electrica cu precizarea temperaturii la care
este determinata.

Caracteristicile de calitate este necesar sa fie constante si sd corespunda rezultatelor
existente in buletinele de analiza emise de laboratoarele autorizate, pe baza carora a fost
acordatd societatilor comerciale autorizatia de exploatare.

Proprietatile organoleptice ale apelor naturale minerale; turbiditatea, culoarea, gustul si

mirosul trebuie sa fie constante la sursa, sa fie in concordanta cu buletinele de analiza si sa se
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poata mentine pe parcursul intregii circulatii tehnice, de la imbuteliere pana la consumator, pe
perioada termenului de valabilitate.
Tn Tabelul 12 este prezentat continutul de substante toxice si indezirabile admis in apele

minerale naturale.

Tabelul 12
Continutul de substante indezirabile si toxice admise
n apele minerale naturale de consum alimentar
Natura substantelor | Exprimare rezultat | Concentratia maxima admisa
Substante indezirabile
Nitrati NO3z- mg/| 50
Nitriti NO,- mg/| 0,1
Amoniu NHa- mg/l 0,5
Oxidabilitate O mg/l 3
Hidrogen sulfurat H,S pg/l nedetectabil organoleptic
Fenoili (indice de fenol) pg/l 0,5
Substante tensioactive (care reactioneaza cu albastru
; - ; mg/l 200
de metilen)
Fier Fe2+, Fe3+ pg/l conform starii naturale a apei
Mangan Mn2+ pg/l -
Cupru Cu2+ pg/l 100
Zinc Zn2+ pg/l 100
Fosfati PO43- pg/l 0,5
Fluor F- pg/l 1.200
Borati H3BO3 pg/l 30
Substante tehnice
Arsen (As) pg/l 50
Cadmiu (Cd) pg/l 5
Cianuri (CN-) pg/l 10
Crom (Cr) pg/l 1
Mercur (Hg) pg/l 100
Nichel (Ni) ug/l 50
Plumb (Pb) ug/l 10
Seleniu (Se) pg/l 0,1
Pesticigje si produse similare ug/l 0.1
- fiecare component
. pg/l 0,5
- Suma componentilor

Tn apele minerale, intr-un volum de 100 ml, din punct de vedere microbiologic, nu trebuie
sa existe streptococi, bacterii coliforme, clostridii sulfito-reducatoare si Pseudomonas aeruginosa.

La o temperatura de 37°C, numarul total de bacterii la sursd poate ajunge la 5
exemplare/1 ml apa, pe cand la o temperatura de 22°C acesta poate fi de 20 exemplare/1 ml.

Apa de izvor imbuteliata

Aceasta are originea intr-un zacamant subteran, indeplineste toate conditiile de
potabilitate si provine din izvoare sau foraje. Normele de acceptare a surselor de apa de izvor

destinata Tmbutelierii si comercializarii sunt mai putin exigente.
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Sursele de apa care urmeaza a fi omologate pot sa nu respecte una dintre prevederile
obligatorii pentru sursele de apa minerald pentru consum:
e continutul de oligoelemente;
e continutul tipic de sdruri minerale;
e asigurarea unei bune protectii naturale impotriva poluarii;
e constanta compozitiei si a temperaturii la fluctuatiile debitelor sursei

Ambalarea apelor minerale este realizata la sursa, in recipiente de materiale plastice sau
in butelii din sticld inerte la actiunea componentelor lor. Recipientele folosite necesitd o
inchidere ermetica pentru a se preveni alterarea, inclusiv prin contaminare sau prin actiunea
oxigenului atmosferic.

Etichetele apelor minerale Tmbuteliate este imperios sa cuprinda: denumirea apelor
Mminerale, originea, marca de fabricd, numele firmei care imbuteliaza, sursa de provenientd,
continutul net in unitdti de volum, termenul de valabilitate si data imbutelierii, mentiuni
referitoare la compozitie cu specificarea laboratorului care a efectuat analiza si data efectuarii
si elementele de identificare a lotului (in clar sau codificat).

Apa minerala medicinala

Aceasta, prin specificul compozitiei detine efecte terapeutice benefice organismului
uman. Efectele terapeutice sunt determinate in urma cercetarilor de specialitate efectuate in
domeniul medical.

Apele minerale medicinale sunt caracterizate printr-o mineralizare mai crescuta care
poate atinge 15 g/l, continutul mai scazut de dioxid de carbon in comparatie cu apele
minerale naturale de consum alimentar, detine anumite particularititi de gust si miros
atribuite prezentei in structurd a iodurilor, bromurilor, hidrogenului sulfurat, a sulfului,
precum si a altor substante chimice minerale.

Caracteristicile terapeutice ale apelor medicinale se pot restrange in urma imbutelierii si
pastrarii in conditii incerte si pentru perioade lungi de timp. Din acest motiv, sunt utilizate in

scop terapeutic direct la sursd, unde sunt amplasate statiunile de tratament.
5. Rezumat

Sucurile naturale limpezi se prepara prin centrifugare, presare sau difuziune in apa. Pentru o
separare mai completa si mai facila a sucurilor din legume sau fructe obtinute prin presare, acestea
sunt supuse premergdator unor operatiuni pregatitoare. Cele mai importante operatiuni pregatitoare

sunt zdrobirea si macerarea enzimatica (care ajutd la diminuarea vascozitatii).
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Majoritatea bauturilor rdcoritoare sunt comercializate, procesate in formd finald si
Tmbuteliate direct pentru consum; un procent insemnat este livrat Tn bidoane impregnate cu
dioxid de carbon pentru aparatele de preparare si dozare; bauturile se livreaza si concentrate,
nepreambalate sau preambalate, acestea putand fi diluate de consumatori atunci cand se
doreste consumul acestora sau de comercianti, distribuite in aparatele de racire, amestecare,
impregnare si dozare, pentru a putea fi consumate.

Apele minerale provin din subteran, sunt exploatate pe cale naturala sau prin forjare, au
un continut de substante minerale inclusiv oligoelemente, au in structurd proprietati
organoleptice si fizice constante pe toatd perioada exploatarii, pastrandu-si proprietatile de
baza chiar si prin captare si conditionare. Sortimentul se poate imparti in trei grupe: ape de

izvor; ape minerale naturale de consum alimentar (apa de masa); ape medicinale.

6. Lucrarea de verificare

Instructiuni Lucrarea de verificare solicitatd, implica activitati care necesita
cunoasterea Unitatii de invatare privind ,,CARACTERIZAREA
,) MERCEOLOGICA A  SUCURILOR, BAUTURILOR

5 RACORITOARE SI A APELOR MINERALE”.

1. Din ce se pot obtine sucurile naturale?
2. Prin ce se caracterizeaza bauturile racoritoare?

3. In functie de tipul ingredientelor de bazi, cum se pot clasifica

bauturile racoritoare?

Intrebari

4. Ce conditii trebuie sa indeplineascd apele minerale la sursa

pentru a putea fi comercializate?

7. Bibliografie

1. Diaconescu, I., Ardelean, D., Diaconescu, M., 2008, Merceologie

alimentara — Calitate si sigurantd, Editura Universitara, Bucuresti

2. Olaru Marieta si colab., 1999, Fundamentele stiintei
marfurilor, Editura Eficient, Bucuresti
3. Sarbu Roxana, 2001, Expertiza merceologica, Editura Oscar

Print, Bucuresti
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Unitatea de invatare nr. 7

CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A STIMULENTELOR

Cuprins

Obiective

Caracterizarea stimulentelor
Cafeaua

Ceaiul

Rezumat

Lucrarea de verificare

A L R A

Bibliografie

Cuvinte cheie: stimulente, cafea, ceai, caracteristici.

1. Obiective

/o La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e |dentifice caracteristicile merceologice ale stimulentelor

e Identifice caracteristicile merceologice ale cafelei si ale ceaiului
2. Caracterizarea stimulentelor

Aceasta categorie include cafeaua si ceaiul, produse care prin compozitia lor intervin
asupra sistemului circulator si asupra celui nervos central, suprimind senzatia de oboseala si
sporind timpul asignat activitatilor fizice si intelectuale. Efectele stimulatoare prezente in
cafea si ceai sunt datorate cofeinei existente, cuprinsa in procente intre 1 si 3%. Pe langa
efectul reconfortant, de remediere a fortei de munca este adaugata si valoarea gustativa aparte
a acestora, inimitabila si bine individualizata. Consumul in mod excesiv de ceai si cafea poate
crea dependentd, intensificd starea de oboseald, produce dezechilibre fiziologice pentru

organism si diminueaza capacitatea de munca.
3. Cafeaua

Cafeaua se prepara prin prelucrarea semintelor plantei din familia Rubiaceae si anume

Coffea. O importanta economica crescuta este detinuta de speciile Coffea arabica,
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producatoare de cafea superioard si care poseda aproximativ 70% din productia mondiala;
Coffea robusta, avand o proportie de aproximativ 25%, folositd preponderent in amestecuri,
din cauza gustului mai aspru si a aromei mai slabe si Coffea liberica avand o calitate
inferioara. Productia mondiala exceda 600 milioane saci (1 sac avand 60 kg) fiind distribuita
astfel: In America Latina (Columbia, Brazilia, Honduras, Costa Rica, Guatemala, Venezuela,
Mexic, Republica Dominicana etc.), in Africa (Camerun, Kenya, Uganda, Coasta de Fildes)
si In Asia (India, Yemen, Filipine, Indonezia).

Printre sorturile valorificate, se evidentiazd din punct de vedere calitativ cafeaua
provenitd din: Guatemala, Columbia, Santos, Porto Rico, Rio, Jamaica, Martinica etc. care
exceleaza datoritd aromei superioare. Cea mai buna calitate este intdlnita la cafeaua Mocca,
cafea superioara gratie aciditatii armonioase, extractului solubil crescut si proprietatilor
gustative excelente (aroma de vin).

Ca si principali importatori enumeram: S.U.A., tarile din Estul Europei si Japonia care
agreeaza Coffea arabica.

Gama de cafea este alcatuita din: cafea cruda, cafea prajita si cafea prajita si apoi
macinata.

Cafeaua cruda se distinge dupa varietate, zona geografica si nivel calitativ.

Cafeaua prajitd si cea macinatd sunt produse prin combinarea cafelei crude apartindnd
unor varietati sau proveniente diferite. Acestea preiau denumiri in functie de firmele
producatoare sau de zonele geografice renumite, astfel formandu-se sortimentul comercial
prezent in diferite piete si care se desface consumatorilor interesati.

Cantitatea cea mai crescuta de cafea prajita si cafea prdjitd si macinatd este
comercializatd dupa preambalarea, in prezenta aerului, in materiale complexe, realizata prin
vidare sau prin metoda substituirii aerului cu gaz inert. Cantitati ridicate de cafea sunt prajite
n centre de prelucrare, apoi ambalate in saci si macinate la cerere, in unitatile de desfacere.

Cafeaua cruda (Pergamino) este obtinuta dupa recoltare, prin deshidratarea fructelor si
detasarea reminiscentelor cornoase.

Calitatea cafelei poate fi distinsa in functie de specia si soiurile arborilor de
provenienta, de conditiile climatice, precum si dupa zonele geografice in care este cultivata.

Marimea, forma, mirosul, culoarea si aspectul general al cafelei sunt caracteristici
organoleptice de evaluare a calitatii pentru cafeaua cruda. Mirosul, gustul si aroma fiind
principalele criterii organoleptice, acestea sunt evaluate prin analizarea cafelei prajite si

macinate ca atare, dar si a infuziei rezultate prin imersarea sa in apa fierbinte.
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Loturile de cafea cele mai apreciate sunt cele crude omogene din punct de vedere al
marimii, formei, gradului de puritate sporit, absenta impuritatilor minerale si a continutului
inexistent de boabe defecte sau care au fost alterate de insecte. Cafeaua cu boabe mici este
mai bunad in comparatie cu cea care are boabe mari, iar cafeaua cu boabe rotunde este
superioara cafelei cu boabe ovale sau plate. Loturile de culoare deschisa sunt mai apreciate
fata de cele de culoare brun-cenusie, deoarece acestea din urma pot fi avariate in timpul
prelucrarii primare, transportului sau depozitarii.

Cafeaua cruda invechita, prelucratad corect, fara sa fi suferit deteriorari, depozitatd in
conditii ideale, este superioara celei noi din punct de vedere calitativ.

Pentru a putea fi consumata, cafeaua este prdjita (torefiatd) si macinata.

Prajirea cafelei ajutd la alcatuirea proprietatilor de miros, aroma si gust. Are loc prin
amestecare continud la temperaturi de 180-200°C. Dupa ce este prdjita, cafeaua se raceste
imediat, pana la temperaturi cuprinse intre 40 si 60°C, pentru a se preveni disparitia aromei

prin dispersarea grabnica a substantelor antrenate Tn proces.

18% din cauza volatilizarii unor substante, a evapordrii apei sau a descompunerii altor
substante. Compusii de caramelizare si cei de condensare se formeaza, fosfatidele se distrug
aproape 1in totalitate, iar din clorogenatul de cofeina se genereaza acidul cofeinic, cofeina si
alte substante precum: acidul formic, gliceridele care se separa partial in glicerina
(transformat in acroleind) si acizi grasi, precum si alti compusi. De asemenea, se alcatuieste
gruparea aromaticd “cofeol”, care concentreazd un numar insemnat de substante nevolatile si
volatile necesare dezvoltarii caracteristicilor de aroma. Pentru alcatuirea aromei unei cafele,
dintre care: alcooli (etilic, furfurilic), diacetilcetona, diacetil, piridind, cresoli, pinol, guaiacol,
furan, vanilina etc.

Administrarea corectd a procedeului de prajire a cafelei detine o importanta decisiva
asupra calitatilor gustative ale infuziilor de cafea preparate ulterior.

Aroma cafelei capatata prin procesul de prajire dispare cu timpul, lucru ce restrange
perioada de pastrare a cafelei prajite. Disparitia aromei este cauzata de oxidarea, volatilizarea,
interactiunea sau hidroliza compusilor existenti.

Pierderea de aroma poate fi prevenita prin ambalare In absenta aerului, in invelisuri

impermeabile la gaze, prin utilizarea antioxidantilor si ambalarea in gaz inert sau in vid.
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Disparitia aromei este si mai importanta in cazul cafelei deja macinate.

Perioadele de valabilitate lungi (60 zile - 2 ani, depinzand de modalitatea de ambalare)
atribuite cafelei prajite si celei prdjite si apoi macinate, nu sunt justificate din cauza
pierderilor insemnate de aroma survenite in urma pastrarii indelungate a cafelei.

Ambalarea in gaze inerte sau in vid, utilizdndu-se materiale impermeabile la gaze,
vapori de apa sau lumina si alte posibile radiatii, poate garanta doar o domolire a actiunilor
complexe de pierdere a aromei, acestea neputand fi suspendate pe deplin. Pe perioada
termenelor de valabilitate lungi, chiar si prin depozitarea in conditii corespunzatoare si
ambalare optima, se poate preveni degradarea cafelei doar in limitele de a nu fi capabila sa
afecteze sanatatea si viata consumatorilor, degradarea sistematica a calitatii neputand fi
combatutd. Perioadele de valabilitate lungi nu sunt justificate nici din punct de vedere
comercial, deoarece nu este necesara formarea de stocuri care s poatd asigura cantitatea
vanzarilor pentru perioade de 1-2 ani, acestea presupunand cheltuieli aditionale si 0 rotire
ineficienta a capitalului.

Cafeaua macinata poate fi comercializatd si In melanjuri cu surogate (soia, naut, secara,
orz, cicoare, grau etc.) sub unele denumiri, fiind mentionata proportia cafelei naturale.

Amestecurile cele mai intalnite sunt:

- 40% cafea naturald si 60% surogate;
- 60% cafea naturala si 40% surogate;
- 80% cafea naturala si 20% surogate.

Extractele de cafea, cunoscute si sub numele de cafea instant, nescaffe sau cafea
solubild. Se elaboreaza din cafeaua prajitd si mdcinata care nu se mai poate valorifica in alt
mod. Extractele de cafea sunt obtinute fard recuperare de aroma sau prin recdpatarea aromei
si readaptarea sa in produsul procesat. Extractele pot avea o compozitie normala de cofeina
sau pot fi decofeinizate partial sau total. Extractelor li se aplica actiuni de deshidratare prin
procese perfectionate (liofilizare, atomizare), pentru a se putea Impiedica disparitia aromei si
alterarea anumitor componenti labili. Extractele cu solubilizare imediata au, in general, forma
granulata si sunt fabricate prin aplicarea operatiunilor consecutive de umezire cu vapori de
apa si apoi de uscare.

Extractele de cafea sunt ambalate in recipiente din sticla sau din materiale metalice,
avand capacitati relativ mici cuprinse intre 50 si 200 g.

Proprietatile organoleptice ce determina calitatea sunt: aroma, miros, gust, continutul de

apa, limpiditatea solutiei, gradul de solubilizare si, bineinteles, continutul de cofeina.
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4. Ceaiul

Ceaiul se obtine prin prelucrarea mugurilor, avand intre 2 si 5 frunze, ai arborelui de
ceai din familia Rubiaceae - Thea chinensis. De secole, acesta este considerat a avea
proprietati curative, in ziua de azi ceaiul devenind doar o bautura sanatoasa, reconfortanta, in
unele cazuri dietetica.

Ceaiurile sau infuziile provenite din plante medicinale isi pastreaza calitatile curative,
astfel acestea sunt recomandate in tratarea sau prevenirea unor maladii diverse, Tnsa acestea
nu fac obiectul cursului actual.

Productia de ceai urmeaza o curba ascendenta datorita extinderii suprafetelor cultivate
si a majorarii randamentelor culturilor si, bineinteles, multumitd ameliorarii tratamentelor
impotriva daunatorilor. Tarile producatoare de cantitdti mari de ceai sunt: China, India, Sri-
Lanka, Indonezia, Kenya, precum si tarile ce au apartinut fostei Uniuni Sovietice.

Consumul de ceai este in crestere In tarile producatoare (Pakistan, Africa de Nord,
India), dar in scadere in tarile importatoare precum: Rusia, Marea Britanie etc.

Sortimentul contine: ceaiul verde (semifermentat sau nefermentat) si ceaiul negru.

Anual, sunt culese 4 recolte de ceai, incepand la sfarsitul lui Aprilie pana la sfarsitul lui
Septembrie, acestea fiind diferite calitativ.

Ceaiul de cea mai buna calitate apartine recoltelor I si II. Ceaiul este alcatuit din frunze
mici, care elibereaza mai mult extract si care conferd o aroma puternica.

Din a Ill-a si a IV-a recolta se obtine ceai de calitatea a II-a, alcatuit din frunze mari, cu
petiolii dezvoltati si cu un raport scazut de frunze/cozi.

Frunzele de ceai sunt de culoare verde inchis, au pedunculul gros si scurt, limbul este
de forma eliptica cu crestaturi pe laturi si are nervura mediand mai proeminentd, nervurile
secundare fiind unite si fine. In compozitia frunzelor sunt regisite idioblaste, celule vaste cu
pereti grosi care detin cristale de oxalat de calciu, avand aspect de stea. Caracteristicile
descriptive si structurale ale frunzelor de ceai ajuta la identificarea posibilelor impuritati
vegetale, prin procedurile de eliminare la microscop sau observare directa.

Productia ceaiului negru este formata din urmatoarele etape: ofilirea ceaiului cules,
rasucirea, fermentarea, uscarea si, in cele din urma, ambalarea.

Ofilirea trebuie efectuatd la temperaturi cuprinse intre 28 si 40°C. Prin ofilire frunzele
de ceai pierd din continutul de apa, o proportie ridicata din clorofila se oxideaza, le dispare
elasticitatea, substantele tanante initiaza procesul de oxidare, iar proteinele pe cel de

hidroliza.
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Résucirea deterioreaza structura frunzelor, dar avantajeaza emisia de substante solubile
n timpul fermentatiei ceaiului.

Fermentatia detine cel mai important rol in formarea caracteristicilor psihosenzoriale
ale ceaiului. Se desfasoara in lazi de lemn, la o umiditate relativa a aerului de 96-98% si la o
temperaturd cuprinsd intre 18 si 20°C.

Uscarea se realizeaza in cuptoare cu aer cald, pana la un procent de apa de 8% si la o
temperaturd crescutd de 85-90°C. La aceastd temperaturd, prin uscare, enzimele sunt
anihilate, majorand astfel stabilitatea ceaiului in timpul depozitarii.

Ceaiul verde este preparat prin oparirea frunzelor de ceai astfel incat sa se poata
distruge enzimele si sa se pastreze culoarea, urmand, apoi, procesele de rasucire, uscare si
ambalare.

Structura chimica a ceaiului fluctueaza in functie de perioada in care acesta a fost
recoltat, de nivelul calitativ, de nivelul de dezvoltare al frunzelor si de modul de prelucrare.
Apa se regdseste in proportie de 4-8%, continutul de tanin variind n jurul valorii de 12%,
continutul de teind in jurul a 3%, cenusa totalda de 3-8%, continutul Tn substante aromatice
cuprins intre 0,6 si 1% si extractul de substante aromatice de 25-50%.

Respectand prevederile standardului ISO 3720, ceaiul este necesar sa respecte
urmatoarele conditii: extract (cel putin 32%), continut de teind (cel putin 2%), umiditate (cel
mult 9%), continutul de substante tanante (cel mult 7%), cenusa totala (cel mult 6,5%).

Pentru evaluarea calitatii ceaiului se iau in consideratie si alte proprietati precum:
continutul de impuritati, prezenta si continutul frunzelor straine, raportul frunze/cozi si
cantitatea de cenusa insolubila in HCI 10%.

Cerintele normelor de igiena care au o importantd deosebitd pentru alimente se refera la
continutul de pesticide, metale grele sau alte substante de poluare.

Evaluarea psihosenzoriala a ceaiului propriu-zis si in mod special a infuziei, detin o
importanta aparte in aprecierea calitatii.

Pe piata sunt comercializate trei tipuri de ceai negru, in functie de calitatile acestuia si
de calitatea infuziei, astfel:

- ceaiul de calitate superioara, PeKok, obtinut din frunzele din recolta primara. Are o
culoare neagra argintie si o infuzie galbena, aroma deosebita si gust fin;

- ceaiul de calitatea a I1-a, Souchong, obtinut din recolta secundara. Culoarea este un
negru intens, infuzia galben-deschisa, iar gustul este usor dulceag;

- ceaiul de calitatea a Il1-a, Congo, obtinut din recoltele finale avand frunze mari. Are

culoarea negru-cenusie, infuzia de culoare rosiatica si aspra.
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Ceaiul este higroscopic dat fiind faptul ca este un produs deshidratat, avand un cuprins
redus de apa si o structurd poroasa. Are o capacitate ridicata de a fixa substantele evaporate
prezente in mediul Tnconjuritor si de a-si pierde substantele de aromi. In consecintd
ambalarea ceaiului este necesar sd confere protectie contra vaporilor de apa, a apei si a
gazelor. Astfel, o protectie superioara este asiguratad de recipientele din materiale plastice,
metalice sau din sticla, inchise ermetic, ori se pot utiliza pungile si plicurile fabricate din
materiale complexe. La ambalarea produselor destinate pastrarii pentru perioade mai limitate,
pot fi utilizate pungi sau plicuri de volume mici, produse din folii simple de materiale plastice

sau din hartie pergament ori sulfat.
5. Rezumat

Cafeaua si ceaiul sunt produse care prin compozitia lor intervin asupra sistemului
circulator si asupra celui nervos central, suprimand senzatia de oboseald si sporind timpul
asignat activitatilor fizice si intelectuale. Efectele stimulatoare prezente in cafea si ceai sunt
datorate cofeinei existente, cuprinsa in procente intre 1 si 3%. Pe langd efectul reconfortant,
de remediere a fortei de muncad este addugatd si valoarea gustativd aparte a acestora,
inimitabild si bine individualizata.

Cafeaua se prepara prin prelucrarea semintelor plantei din familia Rubiaceae si anume
Coffea. Printre sorturile valorificate, se evidentiazd din punct de vedere calitativ cafeaua
provenita din: Guatemala, Columbia, Santos, Porto Rico, Rio, Jamaica, Martinica etc. care
exceleaza datoritd aromei superioare. Cea mai buna calitate este Intalnita la cafeaua Mocca,
cafea superioard gratie aciditatii armonioase, extractului solubil crescut si proprietatilor
gustative excelente (aroma de vin).

Gama de cafea este alcdtuitd din: cafea cruda, cafea prajitd si cafea prdjita si apoi macinata.

Ceaiul se obtine prin prelucrarea mugurilor, avand intre 2 si 5 frunze, ai arborelui de ceai
din familia Rubiaceae - Thea chinensis. Térile producatoare de cantitati mari de ceai sunt: China,
India, Sri-Lanka, Indonezia, Kenya, precum si tarile ce au apartinut fostei Uniuni Sovietice.

Sortimentul contine: ceaiul verde (semifermentat sau nefermentat) si ceaiul negru.

6. Lucrarea de verificare

Instructiuni
Lucrarea de verificare solicitatd, implica activititi care necesita
Q cunoasterea Unitatii de invatare privind “CARACTERIZAREA
& MERCEOLOGICA A STIMULENTELOR”.
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Intrebari

. Din ce produse este alcatuitd gama de cafea?

. Care sunt cele mai intalnite melanjuri cu surogate in cazul

cafelei macinate?

. Cum este comercializat ceaiul negru, in functie de calitatile

acestuia?

. Ce etape sunt parcurse pentru a se obtine ceaiul negru?

. Bibliografie
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Unitatea de invatare nr. 8

CONDIMENTELE SI PRODUSELE CONDIMENTARE

Cuprins

Obiective

Caracterizarea condimentelor si a produselor condimentare
Condimentele naturale

Condimentele acide

Sarea de bucatarie

Boiaua de ardei

Produsele condimentare si oleo-rezinele

Rezumat

© 0 N o g bk~ wDhPE

Lucrarea de verificare
10. Bibliografie

Cuvinte cheie: condimente, caracteristici, sare, boia de ardei, oleo-rezine.

1. Obiective

/= La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e Identifice principalele categorii de condimente

e Identifice caracteristicile merceologice ale condimentelor

2. Caracterizarea condimentelor si a produselor condimentare

Condimentele constituie produse fara valoare nutritiva, care pot fi adaugate in cantitati
reduse produselor alimentare, pentru a le Imbunatati caracteristicile gustative superioare
(miros, aroma, gust), astfel stimuland pofta de mancare, secretiile gastrice si digestia.

Condimentele nu se pot utiliza pentru a masca defectele de fabricatie ivite in timpul
circulatiei tehnice sau Tn urma initierii ori a progresului proceselor de alterare ce au loc n
produsele alimentare.

Actiunea condimentelor este definita de existenta Tn compozitia acestora a anumitor
substante chimice cu calitati condimentare: aldehide, uleiuri eterice, cetone, esteri, alcooli

superiori, glucozide, rasini, hidrocarburi terpenice etc.
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Condimentele pot fi clasificate in functie de originea, natura si proprietatile

organoleptice, in urmatoarele categorii:

- plante condimentare: marar, patrunjel, leustean, cimbru etc., servite in stare

proaspata, congelate sau deshidratate. Frunzele, rizomii, semintele si alte parti ale

plantelor au si ele rol condimentar; pot constitui materia prima pentru extragerea

anumitor substante condimentare;

- condimente naturale propriu-zise: frunze, flori, rizomi, fructe, seminte, scoarte;

- condimente saline (sarea de bucétarie);

- condimente acide;

- uleiurile eterice si oleo-rezinele;

- produsele condimentare industriale (sosurile condimentare, mustarul de masa).

3. Condimentele naturale

Acestea se pot clasifica dupd provenientd. In Tabelul 13 intalnim principalele

condimente naturale, precum si zonele climatice in care sunt obtinute.

Principalele condimente naturale

Tabelul 13

Indigene Tropicale Mediteraneene
Piperul
Mustarul lenibaharul
Coriandrul Cuisoarele
. . Caperele
Chimenul Scortisoara -
L Dafinul
Anasonul Ghimbirul
i Sofranul
Feniculul Curcuma ’
Ienuparul Nucsoara
Vanilia

Fragmentele plantelor condimentare care detin si valoare condimentard sunt culese in

stadiile de dezvoltare si maturitate ideale, apoi sunt trecute prin procesele de sortate,

deshidratare sau conservare prin alte procedee (precum marinarea) si ambalare. Partile

folositoare ale condimentelor sunt;

- frunzele: dafinul;

- fructele: piperul, chimionul, anasonul, ienibaharul, coriandrul, ienuparul,

- florile si mugurii florali: sofranul, caperele, cuisoarele;

- semintele: nucsoara, mustarul,

- rizomii: ghimbirul, curcuma, obligeana;

- SCoarta: scortisoara.
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Caracteristicile principale ale condimentelor naturale, cu utilizare variata sunt regasite

in Tabelul 14.
Tabelul 14
Condimente naturale — caracteristici — utilizare
Condimentul u(f:iﬁgrl;l;teurliég Compusi
(denumirea Partea utilizabila L ' condimentari Utilizare
C e o glicozizi etc., i
stiintifica) 0 specifici
%
1. CONDIMENTE INDIGENE
Anasonul fructe mature, uscate, industria de panificatie,
(Pimpinella lungi, de culoare rosie 2,0-4,0 anetol aromatizarea bauturilor
anusum L) verzuie alcoolice
Chimenul fructe mature, uscate, a;ﬁ:;&taaiiﬁgjﬂgzrea
(Carum carvi lungi de 4-6 mm, de 4,0-7,0 d-carvona P O
. . branzeturilor,
L) culoare cenusie-cafenie L
’ lichiorurilor etc.
Chimionul fru.c te matu.re’ uscate, aromatizarea bauturilor
. sferice, cu diametrul de . . N
(Cuminum 2,1-2,2 ulei eteric alcoolice si a preparatelor
. cca.3 mm, de culoare 3
cyminum L) o culinare
galben-bruna
. fructe mature, uscate, aromatizarea preparatelor
Coriandrul . . .
. sferice, cu diametrul de . . din carne, a produselor
(Coriandrum 1,5-3,0 linalol pinen L .
. cca.3 mm, de culoare zaharoase si a bauturilor
sativum L) - o
galben-brund alcoolice
Fenicul, fructe uscate, lungi de 7-9 industria de panificatie
Anason mare | mm si late de 3-4 mm, de anetol . paniiicaiie,
. ° - 2,0-3,0 aromatizarea bauturilor
(Foeniculum culoare verde-bruna sau camfen .
. . alcoolice
vulgare Mill) galben-verzuie
Ienuparul fructe uscate, de forma pinen aromatizarea bauturilor
(lenuperis globulara, cu diametrul de 1,0-3,0 candinen alcoolice, a preparatelor
comunis L) 6-8 mm de culoare bruna camfen din carne
seminte mature, uscate, .
Mustarul alb Lo la prepararea marinatelor,
N sferice, cu diametrul de 2- . . o . .
(Sinapis alba 2,0-2,1 sinalbina muraturilor si a pastei de
2,5 mm, de culoare ;
L) - mustar
galbena ’
seminte mature, uscate, la prepararea produselor
Mustarul .o . . .
.- | Sferice, cu diametrul de 1- ST din peste, din carne, la
negru (Sinapis . 2,4-2,8 sinigrind > -
. 1,5 mm, de culoare rosie- fabricarea pastei de
nigra L) N ’
brund mustar
- seminte uscate, de culoare . Al
Negrilica R condimentarea branzei
- neagrd, mici si foarte Lo -
(Nigella . - uleiuri eterice telemea, aromatizarea
: usoare (1 g=340-350 . .
sativa) : X produselor de panificatie
seminte) ’
2. CONDIMENTE TROPICALE
. . . . industria de panificatie, a
Cuisoarele muguri florali uscati, conservelor. a produselor
(Caryphylus | greutatea a 100 cuigoare = 5,0-20,0 eugenol » 8 ProdLE
- ; zaharoase, a bauturilor
aromaticus L) 6-119g .
alcoolice
. fructe uscate de marimea industria carnii, de
lenibaharul . N . . S
unui bob de mazare (5-8 panificatie, a bauturilor
(Pymenta . 4,0-5,0 eugenol Ny .
o mm), de culoare bruna alcoolice, la fabricarea
officinalis) N 9 .
(nuanta roscata) pastei de mustar
Nucsoara seminte uscate, decojite, 4,0-15,0 hidrocarburi industria carnii, de
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(Myristica

lungime 15-30 mm,

aromatice si

panificatie, a bauturilor

fragrans) grosimea 10-20 mm, terpenice, alcoolice, la fabricarea
culoarea galbend-bruna aldehide, acid pastei de mustar
miristic
oabe intregi neajunse la industria carnii, la
boabe int j I dust 1
Piperul (Piper maturitate, uscate, cu ulei eteric, fabricarea preparatelor
pni rum)p suprafata incretita, cca.10,0 piperina, culinare, industria
culoarea cenusie-bruna, iperidina estelui, a conservelor
g | sie-b piperid pestel |
diametrul 4-5 mm sterilizate
boabe Tntregi, mature,
decorticate, uscate, cu
. suprafata neteda
Piperul alb L e T
P albicioasa-galbuie sau
galbena-verzuie, diametrul
3-5 mm
Scortisoara e .
N coaja lastarilor lungi, . e
(Cinamomum .. .L e . industria bauturilor, in
. fermentata, rasucita, 1,4-1,5 aldehida cinamica . -
ceylonicum, < patiserie, cofetarie
Ness) uscata
fructe recoltate Tnainte de R o .
- . in cofetarie, industria
Vanilia maturitate, uscate, roduselor zaharoase. a
(Vanilia flexibile, lungi de 12-25 ulei eteric, P . !
e s . . cca. 3,7 e bauturilor alcoolice,
plantifolia, cm si cu latimea de cca.10 vanilind . .
’ y aromatizarea deserturilor,
Andr) mm, de culoare negru- N .
brung a Inghetatei
3. CONDIMENTE NETROPICALE
muguri florali, sortati . .

Caperele gun To o industria conservelor de
. dupa marime; dupa . :
(Capparis N cca. 0,5 rutind peste, la condimentarea

macerare (o lund) sunt ’ .
herbacea W) oA preparatelor culinare
conservati In otet
Sofranul ulei eteric de
’ . " sofran, industria bauturilor
(Crocus stigmatele florii uscate 0,4-1,3 . . Lo -
sativus L) picrocrocina, alcoolice si cofetarie
crocina
. . . industria pestelui, a
Dafinul frunze lungi de 5-6 cm si . - pesterul, 4
’ cineol carnii, a conservelor si la
(Laurus late de 2-3 cm, uscate, 2,0-4,0 . H
- . . eugenol fabricarea preparatelor
nobilis L) lucioase, verzi.

culinare

Evaluarea calitatii condimentelor naturale se realizeaza prin:

- verificarea proprietatilor fizico-chimice: aciditatea totala, continutul de impuritati,

continutul de apa si cel de uleiuri eterice sau continutul altor substante chimice

naturale din structura, ceénusa insolubild in HC1 10%, continutul de celuloza etc.

- examinare microscopica pentru verificarea structurii tesutului vegetal, cu scopul de a

identifica posibilele falsificari, prin metoda substituirii;

- analiza senzoriala fiind urmarite: forma, consistenta, aspectul, culoarea, gustul,

mirosul si aroma care trebuie sa fie caracteristice fiecarui condiment in parte;

Pentru determinarea calitdtii se mai urmaresc, in functie de condiment, si: procentul de

boabe seci (piper), masa a 100 boabe (piper), proba plutirii (la cuisoare), masa a 100 muguri
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florali (cuisoare). Se mai verificad si capacitatea de condimentare (prin metoda dilutiei),

dimensiunile etc.
4. Condimentele acide

Cele mai cunoscute condimente acide sunt: sarea de lamaie (acid tartric sau citric),
otetul alimentar si acidul lactic.

Otetul alimentar poate fi obtinut prin distilare sau fermentatie.

Otetul de fermentatie Se produce prin fermentatia acetica ce are loc in vinurile
deteriorate, vinul pichet (provenit din refermentarea tescovinei dupa adaosul de apa si zahar),
dar si prin fermentarea acetica produsa in borhoturile de fructe sau alte solutii alcoolice.

La fermentatie sunt folosite generatoare (vase din lemn 1n care exista coceni de porumb
sau talaj de fag), avand sisteme de aerare. Fermentatia acetica are loc datorita bacteriilor
acetice. Aceasta se deruleaza la temperaturi cuprinse intre 25 si 32°C asemenea reactiei:

CH3-CH2-OH + O2 — CH3COOH + H20 + 117 kcal

Tn Romania se produce prin fermentatie, in mod uzual, otetul de vin, iar in cantitati mai
mici otetul de mere si otetul de mere cu miere de albine.

Otetul obtinut prin distilare provine din diluarea acidului acetic pur cu apa, acidul acetic
fiind rezultat prin fermentatia acetica a anumitor solutii de distilare sau diluate de alcool, ori
prin distilarea uscatd a lemnului.

Otetul de fermentatie este, din punct de vedere calitativ, superior celui de distilare in
special datorita gustului si aromei. Ele se pot diferentia si prin continutul de substante
extractive de minim 0,4% detinut de otetul de fermentatie.

Defectele intalnite la otet (mai ales la cel provenit din fermentatie) sunt: prezenta
tulburelilor, a sedimentului, prezenta anquilulelor sau a gusturilor provenite din mediul
inconjurator (de mucegai, doaga, talaj, puternic strident), precum si prezenta impuritatilor sau

a corpurilor straine.
5. Sarea de bucatarie

Sortimentul este compus din sare iodatd marunta, extrafina, fina, bulgari si uruiala.
Aceste tipuri se deosebesc prin granulatie si sunt obtinute in urma inlaturarii impuritatilor
(nisip, pamant etc.) existente In sarea extrafind din mine. Purificarea sarii se poate executa

prin dizolvarea in apa si recristalizarea clorurii de sodiu in urma suprasaturdrii. Astfel,
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sortimentele superioare sunt supuse purificarii: sarea find, iodata si cea extrafind. Restul de
sortimente suporta doar operatiunile de macinare pana se ajunge la granulatia caracteristica.

Sarea de bucatarie are un continut preponderent de clorura de sodiu (97-99%). Aceasta
mai poate contine si 0 succesiune de impuritati care pot influenta calitatile organoleptice si
cele fizice ale sarii.

Printre sdrurile de impurificare existd in cantitati ridicate: clorura si sulfatul de calciu
1,4%; clorura si sulfatul de magneziu 1,1%; clorura de potasiu; sulfatul de sodiu 0,4% si
sarurile ferice. Procentul de apa intalnit in sare este de circa 0,1-0,2%.

Impuritatile chimice din sare produc cresterea higroscopicitatii acesteia. Sarurile de
potasiu dau un gust astringent, sdrurile de magneziu conferd un gust amar, iar sulfatul de
magneziu are efect laxativ.

Impuritatile sarii de bucatirie determind Tn mod direct si calitatea produselor
conservate. Continutul crescut de saruri de calciu si magneziu produc Ingreunarea procesului
de maturare al pestelui sau a carnii sdrate, oxizii ferici cauzeaza diverse defecte (pete brune)
si grabesc rancezirea slaninii sau a altor produse cu un cuprins crescut de grasime.

Ambalarea, transportul si pastrarea trebuie sd asigure impiedicarea umezirii sarii cu
scopul de a se combate aglomerarea si disparitia proprietatilor calitative.

Sarea este recomandat a fi feritd de apa si a se pastra la o umiditate relativa a aerului de

75%.
6. Boiaua de ardei

Este produsd prin uscarea si macinarea ardeiului dulce sau a celui iute, din specia
Capsicum annuum. Sunt utilizate mai mult tipurile: Seghedin dulce, Spaniol, lute de Arad,
Dulce de Banat si altele. Soiurile de ardei foarte apreciate sunt cele dulci, cu un continut
ridicat de pigmenti (Dulce de Banat si Spaniol).

Boiaua de ardei nu este utilizatd numai la condimentare, deoarece conferd produselor
gustul specific de ardei si, dupa caz, un gust iute pronuntat, dar si pentru culoarea imprimata
preparatelor culinare sau produselor alimentare.

La producerea boielei de ardei se utilizeaza, in functie de soi, parti din fructe, fructele
intregi, sau combinatia lor In proportii cunoscute. Cea mai puternica influenta asupra calitatii,
dintre operatiunile tehnologice, este reprezentata de uscare care trebuie efectuatd la o
umiditate de 9-10%. Aplicarea unui regim termic necorespunzator cauzeaza inchiderea

culorii, nu doar din pricina oxidarii pigmentilor cat si din cauza alcatuirii unor compusi noi de
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culoare inchisa, rezultati prin reactia de Imbrunare neenzimatica sau prin caramelizarea
glucidelor.

Boiaua de ardei este produsa in variantele dulce sau iute. Are un continut de 10-12%
apa, 15-20% substante solubile Tn eter, 0,5% cenusa insolubila in HCI, 6,5-8% cenusa totala,

0,01-0,05% capsicina si substante colorante.
7. Produsele condimentare si oleo-rezinele

Rezulta prin procesarea produselor ce au in compozitie substante cu rol condimentar.
Acestea se pot forma in urma aplicarii unor biotehnologii de fabricare, pot fi obtinute prin
procesele de extragere si concentrare ale substantelor active prezente in diverse surse sau n
urma prelucrarii industriale a condimentelor, alaturi de o gama larga de ingrediente.

In aceasta grupa produsele principale sunt: sosurile condimentare, mustarul de masa,
concentratele condimentare si aromatice (Felicia, Delicat), oleo-rezinele si uleiurile eterice.

Mustarul de masa (cunoscut si ca pastd de mustar) reprezintd un produs condimentar
pregatit din boabe de mustar (Sinapis nigra sau Sinapis alba) macinate, la care se adauga vin,
otet, faina de grau, zahar, sare de bucatarie, substante colorante, precum si alte condimente in
concordanta cu retetele de fabricatie.

Sortimentul este format din mustar obisnuit, mustar superior sau extra, in variantele
dulce sau iute, mustar cu hrean sau cu alte ingrediente.

Mustarul de masa este alcatuit din: 75-80% apa, zahar 2,5-15%, clorura de sodiu 2%, si
1,5-3,5% acid acetic. Cantitatea de zahar este mai scdzuta la mustarul superior (2,5%) si mai
mare la mustarul extra dulce (15%).

Mustarul de masd este ambalat in borcane de materiale plastice sau sticld de volume
cuprinse intre 150 si 420 g, cu forme variate. Producatorii, pentru a putea promova produsele,
utilizeazd ambalaje de prezentare care, dupa epuizarea continutului pot fi refolosite la alte
necesitati gospodaresti.

Conservarea mustarului Se face prin sterilizare sau prin pasteurizare, utilizand si
substante antiseptice. Perioada de valabilitate poate fi de 60-360 zile si depinde de procedeul
de conservare.

Sosurile condimentare se fabrica in diverse sortimente, pe baza de pastd de tomate sau
bulion, gogosari, ardei, morcovi, boia de ardei, plante condimentare (hrean, telina, usturoi,

ceapd, patrunjel), condimente naturale, izolate sau concentrate de soia, zahar, otet, ulei, sare.
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Cele mai cunoscute si comercializate sunt sosurile tip Ketchup pe baza de pasta de tomate sau
bulion.

Condimentarea sosurilor se realizeaza prin:

- prin exploatarea directd a substantelor condimentare Tn pasta de tomate sau bulionul
care fierb, fara Incorporareca componentelor nedizolvabile (precum fierberea
condimentelor n saculete de panza);

- CU extractie n otet, la fierbere;

- cu extracte de condimente produse cu acid acetic la rece (extragere 2 saptdmani);

- cu uleiuri eterice si oleo-rezine.

Produsele “Delicat” provin din prafuri de legume deshidratate (pastarnac, morcovi,
ardei iute, patrunjel), condimente naturale, glucoza, zahar, sare, amelioratori de aroma
(hidrolizate proteice, ribonucleotide, glutamat monosodic, extracte naturale din carne). Se
folosesc la aromatizarea si condimentarea ciorbelor, supelor, sosurilor concentrate, pentru
imbunatdtirea aromei si condimentarea preparatelor culinare, de orice categorie, chiar si
pentru a intensifica aroma de carne la fripturi.

Sunt ambalate in plicuri din folii complexe sau recipiente metalice cu volume de 100-
5009, cele brichetate fiind ambalate in materiale impermeabile la vapori de apa, avand
capacitati mici.

Produsul condimentar Felicia este unul autohton. Reteta contine: sare, dextroza,
glutamat de sodiu, legume deshidratate (ceapa, morcov, patrunjel, telind, pastarnac) si
vitamine (B1 si B2). Se foloseste la ameliorarea proprietatilor gustative ale preparatelor
culinare. Constituie un produs natural ambalat in plicuri din folie complexd de 100g, fara
conservanti, fiind necesar a fi pastrat ca si alte produse deshidratate, la 0 umiditate relativa a
aerului scazutd (mai mica de 70%) si la temperaturi racoroase.

Oleo-rezinele si uleiurile eterice condimentare. Condimentele acestea includ principiile
active ale condimentelor naturale. Gratie capacitatii lor crescute de condimentare si
aromatizare (pentru cateva zeci de kg de materie prima, cateodata, 1 g este destul), sunt

utilizate Indeosebi de catre intreprinderile de industrie alimentara.

8. Rezumat

Condimentele constituie produse fara valoare nutritiva, care pot fi addugate in cantitéti
reduse produselor alimentare, pentru a le imbunatati caracteristicile gustative superioare

(miros, aroma, gust), astfel stimuland pofta de mancare, secretiile gastrice si digestia.
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Condimentele pot fi clasificate in functie de originea, natura si proprietdtile
organoleptice, in urmatoarele categorii:

e plante condimentare: marar, patrunjel, leustean, cimbru etc., servite in stare proaspata,
congelate sau deshidratate. Frunzele, rizomii, semintele si alte parti ale plantelor au si ele rol
condimentar; pot constitui materia prima pentru extragerea anumitor substante condimentare;

e condimente naturale propriu-zise: frunze, flori, rizomi, fructe, seminte, scoarte;

e condimente saline (sarea de bucatarie);

e condimente acide;

e uleiurile eterice si oleo-rezinele;

e produsele condimentare industriale (sosurile condimentare, mustarul de masa).

9. Lucrarea de verificare

Instructiuni
Lucrarea de verificare solicitata, implicd activitati care necesita
Q cunoasterea Unitdtii de invatare privind “CONDIMENTELE SI
& PRODUSELE CONDIMENTARE".

1. Cum sunt clasificate condimentele?
2. Cum se evalueaza calitatea condimentelor naturale?

3. Ce produse fac parte din grupa produselor condimentare si

oleo-rezinelor?

Intrebari

4. Cum se fabrica sosurile condimentare?
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Unitatea de invatare nr. 9

MERCEOLOGIA GRASIMILOR ALIMENTARE

Cuprins

Obiective

Caracterizarea uleiurilor vegetale

Caracterizarea grasimilor de origine animala, hidrogenate si emulsionate
Proprietitile generale si calitatea grasimilor alimentare

Rezumat

Lucrarea de verificare

A L R A

Bibliografie

Cuvinte cheie: grasime alimentard, ulei vegetal, grasime animala, grasime hidrogenata, grasime

emulsionata.
1. Obiective
La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e ldentifice caracteristicile merceologice ale uleiurilor vegetale
/

e Identifice caracteristicile merceologice ale grasimilor de natura

animala, hidrogenate si emulsionate
2. Caracterizarea uleiurilor vegetale

Producerea grasimilor alimentare necesita tehnologii diversificate care depind de
proportia si sursa lipidelor din materiile prime.

In tara noastri, precum si in majoritatea tarilor europene, majoritatea uleiurilor
comestibile sunt obtinute din seminte de floarea soarelui.

Extractia uleiului din semintele de floarea-soarelui se realizeaza initial prin presare,
separandu-se un procent de aproximativ 50%, apoi, prin extractie deoarece continutul are mai
putine impuritati.

Uleiurile brute se supun rafinarii, atat cele de extractie cat si cele de presa. Operatiunile
principalele ce au loc in timpul procesului de rafinare sunt:

- deshidratarea;
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- desmucilaginarea. Cu scopul de a separa steridele, fosfatidele si albuminele. Are loc
prin deshidratare cu vapori de apa si separare efectuatd prin procedee mecanice;

- neutralizarea acizilor grasi liberi din grasimi este efectuatd cu baze alcaline,
precipitatele fiind inldturate prin centrifugare si apoi prin spalare (sdpunul este
solubil in apa);

- decolorarea uleiurilor pe cale fizica, prin procesul de absorbtie a pigmentilor pe
carbune decolorant sau pamanturi absorbante si indepartarea acestora prin actiuni
mecanice ori pe cale chimica, modificAndu-se gruparile de culoare;

- vinterizarea constituie cristalizarea cerurilor prin racire si apoi detasarea acestora
prin centrifugare;

- dezodorizarea intreprinsd prin mobilizarea substantelor volatile cu vapori de apa si

prin expunere la presiune ridicatd sau incalzire.
3. Caracterizarea grasimilor de origine animala, hidrogenate si emulsionate

Materiile prime folosite la obtinerea grasimilor animale sunt reprezentate de tesuturile
grase obtinute de la porcine (osanza, slanind, grasimea de pe intestine), ovine (oase, seu,
copite) si bovine, mamifere marine sau peste.

Structura chimicd a grasimilor animale este foarte instabild si depinde de specia
animalelor, modul de alimentare, stadiul de crestere si regiunea anatomica de unde este
prelevata. Compozitia chimica a grasimilor animale include in mare parte acizi grasi saturati:
stearic, palmitic, miristic, dar si nesaturati: clupanodonic, oleic si, in cantitati mai mici,
linoleic.

Obtinerea grasimilor constd In operatiunile urmatoare:

- sortarea si pregatirea materiei prime;
- extragerea grasimii;

- rafinarea;

- racirea;

- ambalarea.

Tesuturile grase obtinute de la animalele sacrificate sunt triate pe calitati, curatate de
resturile de carne si de sange, apoi sunt spalate. In continuare se aplici miruntirea grasimii
brute in utilajele de taiat, pentru a crestere randamentul si a usura topirea.

Extragerea grasimii se poate efectua astfel:

- Incélzire sub presiune;
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- fierbere cu apa;
- topire si presare;
- extractie CcU solventi (benzina).

Untura de porc se produce din slanind, osanza si grasimea de pe intestine. Grasimea
provenita din osanza este de calitate superioara fata de celelalte tipuri, aceasta prin presare
poate produce oleina de calitate exceptionala, utilizatd in scopuri farmaceutice.

Acizii grasi intdlniti n cantitati ridicate n grasimea de porc sunt oleic, stearic si
palmitic.

Untura dedicatd alimentatiei are un aspect perlat, de culoare alba, gust specific si un
miros placut.

Untura de pasare. Existente pe piatd sunt untura de gasca si untura de gaina.

Untura de gasca rezultd din topirea grasimii peritoneale si a celei subcutanate. Se
descrie prin culoare alba-gilbuie, aspectul alifios, consistentd slaba, gustul si mirosul
caracteristice si foarte pronuntate.

Untura de gdina, la 20°C , aratd ca o masa alifioasd, semivascoasd, consistentd, cu
miros i gust caracteristice, de culoare galbuie tipicd, in stare topitd fiind transparenta.
Insusirea importantd a acestei grasimi este compozitia crescuti de acid oleic (aproximativ
55%), care 1i confera consistentd semivascoasa.

Grasimile vegetale culinare au rolul de a inlocui untura. Sunt folosite in patiserie,
panificatie si la gétit, deoarece sunt grasimi aproape pure (contin 99% grasime).

Grasimile din aceasta grupd apartin de doud grupe distincte:

- grasimi compundate, avand indicele de iod mai crescut, produse prin combinarea de
uleturi lichide cu grasimi vegetale hidrogenate;

- grasimi hidrogenate, avand indicele de iod mai mic, produse prin melanjul a
numeroase uleiuri solidificate cu diverse grade de hidrogenare.

Baza de grasime a acestei grupe de produse este constituita preponderent de uleiul de
soia.

Combinatiile de uleiuri lichide cu grasimi hidrogenate (interesterificarea), necesare la
obtinerea bazei de grasimi utilizate in industria margarinei, au avantajul cd pot adduga in
alimentatie acidul linoleic fundamental in dezvoltarea si mentinerea functiilor indispensabile
ale organismului.

Margarina. Reprezintd o emulsie stabila fabricatd din grasimi vegetale, uleiuri si,

posibil, grasimi animale, cu lapte sau apa, avand proprietati asemandtoare cu cele ale untului.
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Margarina, produsa initial ca Tnlocuitor al untului s-a impus, gratie caracteristicilor
particulare, ca un produs diferit, astfel dezvoltand o piata de desfacere proprie.

Margarina este definitd ca fiind o emulsie concentrata, asemanatoare apei in grasime,
unde faza dispersa este apa sau laptele. Pe langd apa si grasimi se utilizeazd ca materiale
auxiliare: lecitina alimentara, aromatizanti, emulgatori, sare, zahar, vitaminele A si D> etc.

Datoritd existentei In structura sa a grasimilor care au un punct de topire potrivit cu
organismul uman, dar si a emulsionarii fine, margarina prezintd un grad de asimilare crescut
de 94-97%.

Sortimentele de margarina, din punct de vedere nutritional, pot fi constituite pentru a
corecta sau suplimenta unele regimuri alimentare.

In functie de destinatie si de particularititile retetelor de fabricatie, se pot distinge
urmatoarele sortimente:

- margarind de masa (tip M);

- margarina tartinabila (tip T);

- margarina pentru cofetarie, patiserie, panificatie (tip P);
- margarind hipocalorica (tip H).

La temperatura de 15°C, margarina este necesar sa detind o consistenta omogena,
onctuoasd, compactd, plasticd, aspect uniform si suprafatd de tdiere lucioasa. Gustul si
mirosul trebuie sa fie placut aromat, culoarea galbuie sau alba, continutul de lapte sau apa de
cel mult 16,5%, continutul de grasimi de minim 82,5%, iar punctul de topire prin alunecare sa

fie atins la o temperaturd de 31-35°C.
4. Proprietatile generale si calitatea grasimilor alimentare

Proprietatile generale ale grisimilor

Proprietatile chimice si fizice esentiale care determina stabilitatea si calitatea sunt
influentate de compozitia si natura grasimilor alimentare.

Vascozitatea si punctul de topire. Atunci cand temperaturile sunt pozitive se pot regasi
grasimile in stare semivascoasd, solidd sau lichidd. In moleculele grasimilor, existd, in
proportii ridicate, acizii grasi saturati superiori care conditioneaza majorarea punctului de
topire pentru grasimile solide si a vascozitatii Tn cazul uleiurilor. Procentajul crescut de acizi
inferiori (avand molecule mici), precum si al acizilor nesaturati, definesc diminuarea

vascozitatii si a punctului de topire ale grasimilor solide. Grasimile semivascoase, lichide, sau
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care au un punct de topire scazut (intre 30-34°C), se asimileaza mai facil in comparatie cu
grasimile solide care au un punct de topire Tnalt.

Densitatea grasimilor. Grasimile detin o densitate neregulatd, in general avand o
valoare mai mica de 0,95 g/cm®. Fluctuatia densititii este considerabild chiar si cand este
vorba de grasimile de acelasi tip (unturd de porc, floarea soarelui, soia etc.), consemnand
variatii cuprinse intre +0,1 si 0,15%. Grasimile cu o componentd preponderenta n oxiacizi
sau acizi grasi nesaturati sau inferiori, au o densitate mai crescuta.

Indicele de refractie. Se majoreaza in raport cu masa moleculara si cu gradul de
nesaturare al acizilor grasi prezenti in structura grasimilor. Grasimile expuse la anumite
tratamente termice intocmite la temperaturi mai ridicate sau pentru mai mult timp, au un
indice de refractie amplificat.

Capacitatea de emulsionare. Tn prezenta emulgatorilor (steride, fosfatide, mono si
digliceride etc.), grasimile alcatuiesc emulsii. Emulsionarea si introducerea grasimilor aflate
in aceasta stare, In procedurile tehnologice, garanteaza productia de alimente de calitate
superioara.

Comportarea la tratamente termice. La temperaturi ridicate, depasind 150-200°C,
tratamentele termice prelungite si repetate cauzeaza transformari chimice intense neoxidative
si oxidative. Astfel, in prezenta oxigenului au loc degradarile oxidative similare celor
prezente in actiunea de rancezire, pe cand degradarile neoxidative implica hidroliza,

disparitia apei din molecule, condensarea, decarboxilarea, polimerizare, dehidrogenarea si

altele.
Tabelul 15
Caracteristicile fizico-chimice ale principalelor uleiuri
Natura uleiului Densitatea la 15°C, g/cm® | Indice de saponificare | Indice de iod | Acid linoleic, %
Floarea soarelui 0,920-0,925 184-198 119-135 51-58
Germeni de porumb 0,921-0,926 188-198 111-131 39-42
Masline 0,914-0,929 187-195 70-88 4-12
Rapita 0,911-0,917 167-186 94-122 15-29
Soia 0,922-0,934 188-195 114-140 28-57

Gradul de nesaturare presupune existenta acizilor grasi nesaturati. lodul se stabileste n
legaturile duble ale acizilor grasi nesaturati. Indicele de iod stabileste continutul de iod Tn
miligrame adaugat la 1g de grasime si descrie gradul de nesaturare. Grasimile nesaturate sunt

mai haotice fata de cele saturate, procesul de rancezire avand loc mai repede.
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Pentru a extinde stabilitatea grasimilor se apeleaza la hidrogenarea la cald a acestora, cu
ajutorul unor catalizatori (nichel). In urma procesului de hidrogenare, se diminueaza gradul
de nesaturare si are loc solidificarea uleiurilor, acestea dobandind un punct de topire mai
scazut decat temperatura umana, astfel, un grad superior de asimilare este asigurat.

Sunt folosite la obtinerea produselor alimentare complexe grasimile hidrogenate,
neemulsionate, care au continut redus de apa, cu scopul de a se extinde stabilitatea, iar
grasimile hidrogenate, emulsionate sunt utilizate la fabricarea margarinelor.

Indicele de saponificare. Examineazd masa moleculard medie a acizilor grasi prezenti
in structura unei grasimi. Acesta defineste cantitatea de hidroxid de potasiu, in miligrame,
implicatd 1n saponificarea unui gram de grasime (acizii grasi liberi sunt neutralizati, precum
si cei prezenti In compozitia grasimilor, dupa o hidroliza prealabild).

Grasimile care sunt formate din acizi grasi superiori, avand o masa moleculara

semnificativa, au un indice de saponificare limitat.

Calitatea grasimilor alimentare
Calitatea grasimilor alimentare poate fi analizata din cel putin douad unghiuri:
- nivelul degradarilor si starea de prospetime din timpul pastrarii;
- echivalenta dintre caracteristicile fizico-chimice reale si cele organoleptice cu cele
standardizate sau omologate, precum si confirmarea originii si naturii grasimilor.

Caracteristicile organoleptice au o importanta deosebita in evaluarea calitatii grasimii.
Acestea ajuta la aprecierea utilizarii adecvate a tehnologiei de productie si a procedeului de
rafinare, depistarea rancezirii, in special in etapele evoluate si inlocuirea lor partiala.

Culoarea se concretizeaza prin procesele de rafinare, grasimile asimilabile de calitate
posedand culori cat mai slab nuantate sau cat mai deschise.

Gustul si mirosul grasimilor de calitate au caracteristici si intensitati limitate,
amprentele aduse de materiile prime, ale sursei fiind exterminate, majoritar prin actiuni de
rafinare intreprinse corespunzdtor. Grasimile de calitate, cu precadere uleiurile nu trebuie sa
ofere gustul si mirosul propriu preparatelor culinare sau produselor alimentare la care sunt
folosite, ci sd ia parte la echilibrarea calitatilor gustative ale tuturor ingredientelor si
componentilor carora li se aplica.

Lipsa sedimentelor si limpiditatea grasimilor lichide, precum si absenta impuritdtilor
izolate in masa grasimilor solide reflecta Tn mod special corectitudinea proceselor de rafinare

sau a tehnologiilor de fabricare administrate.
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Majoritatea proprietatilor generale enumerate mai sus, reprezinta criterii de evaluare a
calitatii grasimilor si pot fi aplicate pentru a stabili natura acestora. Tinand cont ca intervalul
de variatie al proprietatilor in ansamblu se suprapune la grasimile din surse diferite, natura lor
poate fi examinata doar atunci cand totalitatea rezultatelor tind spre un anume fel de grasime.

Pentru a se putea distinge natura grasimilor, procedeele care admit identificarea si
dozarea anumitor componenti specifici (o si v tecoferolul, gosipolul, acidul linolenic si cel
linoleic etc.) sunt mai exacte.

Gradul de rancezire si rancezirea grasimilor pot fi apreciate, atit prin determinari
fizico-chimice cét si prin evaluare organoleptica.

Mirosul si gustul specifice de “ranced” isi fac aparitia in etapele avansate ale rancezirii. Tn
fazele incipiente, transformarile cauzate de degradare pot fi identificate cu foarte mare dificultate.

In urma avansarii actiunii de rancezire, culoarea, cateodata, se amplifica, iar alteori
devine pala, din acest motiv nu poate fi considerata in aprecierea gradului de rancezire.

Stadiul de rancezire al grasimilor se poate identifica printr-o varietate de procedee fizice si
chimice. Cele mai performante sunt: indicele de aciditate si cel de peroxid, precum si reactia Kreiss.

Reactia Kreiss ajutd la determinarea grasimilor existente in stari initiale sau avansate de
rancezire.

Indicele de aciditate exprima cantitatea de hidroxid de potasiu, in miligrame,
indispensabild neutralizdrii acizilor grasi liberi prezenti Intr-un gram de grdsime. Defineste
gradul de rancezire, dat fiind faptul ca odata cu avansarea rancezirii se majoreaza si cantitatea
de acizi liberi. Valorile ridicate regasite pentru indicele de aciditate pot fi influentate si de
calitatea procesului de rafinare (neutralizarii) al grasimilor.

Indicele de peroxid se defineste ca fiind continutul de miliechivalenti de tiosulfat de
sodiu utilizati in titrarea iodului eliberat de iodura de potasiu in urma reactiilor peroxizilor din
grisime. Acesta Caracterizeaza gradul de rancezire al grasimilor. Intrucat peroxizii sunt labili,
continutul existent poate oscila in limite ample, la intervale mici de timp, inclusiv in
grasimile rancede. In consecinti, grisimile pentru care sunt consemnate valori restranse ale
indicelui de peroxid, pot prezenta rancezire, intrucat cantitatea de peroxizi se poate diminua,

neregulat, chiar i in grasimile deteriorate in urma proceselor oxidative.

5. Rezumat

Producerea grasimilor alimentare necesitd tehnologii diversificate care depind de

proportia si sursa lipidelor din materiile prime.
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In tara noastrd, precum si in majoritatea tirilor europene, majoritatea uleiurilor
comestibile sunt obtinute din seminte de floarea soarelui.

Materiile prime folosite la obtinerea grasimilor animale sunt reprezentate de tesuturile
grase obtinute de la porcine (osanza, slanind, grasimea de pe intestine), ovine (oase, seu,
copite) si bovine, mamifere marine sau peste.

Grasimile vegetale culinare au rolul de a inlocui untura. Sunt folosite in patiserie,
panificatie si la gatit, deoarece sunt grasimi aproape pure (contin 99% grasime). Grasimile
din aceastd grupa apartin de doud grupe distincte: grasimi compundate, avand indicele de iod
mai crescut, produse prin combinarea de uleiuri lichide cu grasimi vegetale hidrogenate;
grasimi hidrogenate, avand indicele de iod mai mic, produse prin melanjul a numeroase
uleiuri solidificate cu diverse grade de hidrogenare. Baza de grasime a acestei grupe de
produse este constituita preponderent de uleiul de soia.

Margarina este o emulsie stabila fabricatd din grasimi vegetale, uleiuri si, posibil,
grasimi animale, cu lapte sau apa, avand proprietdti asemdnatoare cu cele ale untului.
Margarina, produsd initial ca inlocuitor al untului s-a impus, gratie caracteristicilor

particulare, ca un produs diferit, astfel dezvoltand o piata de desfacere proprie.

6. Lucrarea de verificare

Instructiuni
Lucrarea de verificare solicitatd, implicd activitati care necesitd
Q cunoasterea  Unititii ~de  invatare  privind ,,GRASIMILE
5 ALIMENTARE”.
1. Care sunt operatiunile principale din timpul procesului de rafinare?
2. Ce operatiuni sunt intreprinse pentru a se putea obtine grasimile?
3. Enumerati proprietatile generale ale grasimilor
intrebari 4. Cum poate fi analizata calitatea grasimilor alimentare?
7. Bibliografie
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2. Morgan L. T., Depp M. M., 2007, Developing New Food Product
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Unitatea de invitare nr. 10

CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A OUALOR

Cuprins
. Obiective
. Caracterizarea oualor

. Ambalarea, conservarea si marcarea oualor

1
2
3
4. Rezumat
5. Lucrarea de verificare
6

. Bibliografie

Cuvinte cheie: oud, ambalare, conservare, marcare.

1. Obiective

La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e Identifice caracteristicile merceologice ale oualor
e Identifice modalitatile de ambalare, conservare si marcare ale

oualor
2. Caracterizarea ouilor

Oul este unul dintre cele mai pretioase produse alimentare multumita valorii nutritive
crescute, gradului Tnalt de asimilare a trofinelor din structura sa, preturilor convenabile cerute
asiguratd de productia mondiald).

Pentru consum sunt utilizate, in general, oudle provenite de la gaini, rate, curci §i gaste.
Ouale de gdina fiind produse si consumate in cantitatile cele mai insemnate, sunt succedate ca
importanta de cele de rata, curca si apoi de cele de gasca, acestea ocupand o pondere foarte
scazuta in productia totala si, bineinteles, in consumul de oua.

Denominatia de “oud” este acordata oudlor de gdina. Celelalte tipuri de oua provenite

de la alte pasari primesc si numele speciei de provenienta (“oudle de gasca”).
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Sortimentul de oud se poate distinge in functie de prospetime in oua foarte proaspete
(denumite si dietetice), de cel mult 5 zile (mentinute in conditii de refrigerare) si oud
proaspete, care au mai mult de 5 zile. Oudle dietetice este necesar sa fie insemnate cu data
obtinerii lor.

Dupa marime, sortimentul de oud de gdina se poate Tmparti In:

- oud mari, mai mult de 50 g/bucats;
- oud mici, intre 40 si 50 g/bucata;
- oua sub standard, avand greutatea mai mica de 40 g, sunt comercializate la kg.

La nivel international, in functie de greutate, oudle de gaina sunt clasate in 6 grupe
(prezentate in Tabelul 16): foarte mici, mici, obisnuite, standard, mari si speciale.

Tn circuitul international se pot comercializa doar ouile din categoriile: obisnuite,

standard, mari si cele speciale.

Tabelul 16
Clasificarea oudlor dupa standardele internationale
<. Greutatea

Clase de marime — — -

minima medie din ambalaj
Special 65 66
Mari 60 61
Standard 55 57
Obisnuite 50 52
Mici 45 47
Foarte mici 40 42

Calitatea §i prospetimea oudlor

Oul reprezinta un aliment usor alterabil. Daca este pastrat in conditii improprii, acesta
suferd ample transformari de naturd biologica, chimica si fizica.

Pe perioada pastrarii, o fractiune din apa prezenta in ou se evapord, cuprinsul se
diminueaza, iar dimensiunea camerei de aer se extinde.

In timp, salazele slibesc, albusul (mai ales cel dens) se subtiazi, iar gilbenusul urca,
ajungand chiar sa atingd coaja, de care se va fixa in final, astfel facilitindu-se dezvoltarea
microorganismelor care au patruns coaja prin pori. Pata germinativa si galbenusul devin mai
evidente, simultan cu subtierea albusului, cuprinsul oului incepand sa se clatine la agitare. De
asemenea, se reduce rezistenta membranei viteline, existand posibilitatea ca la spargere sau la
miscari bruste aceasta sa se rupa, si, prin urmare, galbenusul sa se imbine cu albusul.

Uneori, galbenusul poate dezvolta miros si gust dezagreabile cauzate de deteriorarea
proteinelor si de rancezirea grasimilor, in urma depozitarii pentru o perioada lunga de timp si

in circumstante inadecvate.
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Degradarea oualor poate fi cauzata de catre microorganismele patrunse prin porii cojii.
Ouale se pot contamina cu mucegaiuri sau cu bacterii diverse prezente, in general, pe
suprafata cojii sau in apa si aer. Bacteriile de putrefactie distrug membrana vitelina, lichefiaza
albusul si descompun substantele proteice. Hidrogenul sulfurat se regaseste printre compusii
finali de descompunere si confera oualor alterate, mirosul specific.

Atunci cand umiditatea este mai ridicatd de 85%, mucegaiurile incep sa ia amploare in
interiorul oului, in mod deosebit in jurul camerei de aer si pe membrana cochilifera. Initial,
mici colonii isi fac aparitia, asemenea unor pete separate care se extind, conferind mirosul de
mucegai si aparenta de ou patat.

Pe langad bacteriile saprofite si mucegaiuri, oudle se pot contamina si cu
microorganisme patogene care produc toxiinfectii alimentare (in general salmonele), des
intalnite 1n special la oudle de rata.

Avénd in vedere mediul de trai al palmipedelor (gaste si rate), oudle lor nu pot fi
utilizate in pregatirea anumitor semifabricate sau produse care nu sunt supuse unor tratamente
termice drastice.

Din cauza transformdrilor profunde care se pot ivi in structura oudlor, starea de
prospetime constituie o componenta fundamentala a calitatii oualor.

Astfel, aprecierea gradului de prospetime se efectueaza asupra intregului ou crud si
asupra cuprinsului oului dupa fierbere sau spargere.

Determinarea prospetimii oudlor crude se exercitd prin evaluarea aspectului, proba
densitatii in apa rece, examinarea la ovoscop sau proba clatinatului, precum si in solutii de
saramurd, de diverse concentratii.

Aspectul oudlor. Atunci cand ouale sunt proaspete, acestea au coaja intreaga, nefisurata,
mata curatd, fard pori sau pete vizibile, cuticula fiind intacta, fard a prezenta abateri. Ouale
alterate sau cele vechi detin coaja unsuroasa, lucioasa, patata si au porii dilatati.

Lichefierea albusului si slabirea sau ruperea salazelor, datorata invechirii sau degradarii
oualor, cauzeazd motilitatea galbenusului atunci cand oul este scuturat. Ouale din categoriile
proaspete si foarte proaspete, nu trebuie sd prezinte mobilitate remarcabila la scuturarea
domoala a acestora.

Evaluarea oului cu ajutorul ovoscopului furnizeaza rezultate foarte concludente in ceea
ce priveste prospetimea. Astfel, oudle foarte proaspete prezintd o camera de aer de proportii
foarte reduse. Odata cu invechirea, camera de aer se extinde, devenind mobild. La ouale

proaspete, interiorul este limpede, galbenusul este intact, plasat central si arata asemenea unei
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umbre, fird a avea un contur precis. In timpul desfasurarii procesului de alterare, gilbenusul
ajunge vizibil, devine mobil sau chiar lipit de coaja.

Tn cazul ouilor contaminate se pot vedea bacterii sau colonii de mucegaiuri pe
membranele cochilifere, avand aparenta unor pete de culoare neagra sau inchisa. Oudle de
acest fel sunt excluse din circuitul economic, deoarece constituie un adevarat pericol de
infectare, chiar si pentru mediu.

Dupa finalizarea proceselor de degradare sau de respiratie, substantele continute sunt
hidrolizate sau oxidate. Din aceste considerente, in functie de prospetime, camera de aer se
dezvolta, oudle 1si diminueaza din densitate, si, in consecintd, retin locuri distincte atunci
cand sunt imersate intr-un recipient ce contine apa rece sau solutii de sare de concentratii
variate.

In cartile de specialitate ouile se apreciazi ca fiind:

- de 1 zi, ocupéand pozitia “a”;

- de 4 zile, pe pozitia “b”;

- de 8 zile, ocupand pozitia “c”;

- de 30 zile, pe pozitia “d”;

- foarte vechi, ocupand pozitia “e”.

Unii factori precum: rasa, vérsta si alimentatia pdsdrilor, influenteazd fluctuatia
dimensiunilor cojii, a galbenusului si a albusului, dar si ale substantelor din alcatuire, prin
urmare §i a densitdtii, locul ocupat in apa sau solutii de sare de cdtre oua nefiind dependent
doar de prospetimea acestora.

Oudle foarte proaspete, adaugate in solutie de sare de 12%, se amplaseaza in pozitie
verticald, fundul vasului fiind atins de capatul ascutit al oului. Odata cu invechirea, afundate
in saramurd, ouale plutesc la distante distincte si se Tnaltd tot mai mult spre suprafata solutiei.

Aprecierea continutului ajutd la definirea precisd a prospetimii oudlor. Cuprinsul oului
este pus cu atentie pe o placa de sticla, astfel putand fi evaluate starea galbenusului si a
albusului, dar si mirosul.

Ouale proaspete trebuie sa aiba urmatoarele caracteristici:

- nu au miros displacut;

- albusul ocupd o suprafata redusa;

- straturile fluide si cele constituente sunt evidente;

- proportia albusului este crescuta substantial;

- gilbenusul este pozitionat in centru, avand diametru scdzut si indltime

ridicata;
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- membrana vitelind este lucioasa si intinsa.

Indicele vitelinic poate fi stabilit prin raportul dintre inaltimea si diametrul
galbenusului. Acesta are valorile:

- la ouale foarte proaspete, 0,44;
- la cele proaspete, maxim 0,36;
- la cele vechi, mai putin de 0,30.

Prospetimea oualor poate fi apreciatd prin intermediul caracteristicilor fizico-chimice:
continutul de fosfati din albus, pH-ul albusului si galbenusului etc.

Fosfatii, prezenti in cantitati insemnate In structura oului, se regisesc in galbenus.
Odata cu procesul de invechire, acestia se deplaseaza spre albus. Prin urmare, 0 prezenta in
cantitati mari a fosfatilor Tn albus definesc o prospetime scazuta sau in curs de degradare.

pH-ul albusului din oul proaspat are valori usor bazice, cuprinse intre 7,8 si 8,2,
crescand pe masura nvechirii, pe cand galbenusul oului proaspat detine o valoare slab acida,

cu pH = 6, pe masura invechirii apropiindu-se de neutralitate (pH = 6,8-7).

Defectele oudlor

Sunt considerate defecte, abaterile de la forma fireasca ovalad (cu un capat mai ascutit si
altul rotund), asa cum sunt oudle cu diametru redus si lungime mare sau cele rotunde, intrucat
provoaca dificultati la ambalare, crescand riscul de spargere al oudlor pe perioada
transportului.

Oudle pot intdmpina si alte schimbari datorate anumitor boli prezente la pasari: oua cu
coaja subtire sau fara coaja, oua duble sau cu doud galbenusuri, sau care prezinta in interior
corpuri straine.

Defecte majore se considera a fi:

- oudle murdare, la care murdaria trece de 1/3;

- oudle patate, la care murdaria prezenta pe suprafata cojii nu exceda 1/3;

- oudle ce prezinta in interior pete sau cheaguri de sange;

- oudle cu iarba, avand galbenusul colorat in verde sau brun si cu o aroma strdind,
defecte pricinuite de hranirea cu furaje neadecvate;

- oudle Incalzite, cu discul germinativ evident, avand o nuantd albicioasa si
extremitatile brun-roscate (in urma mentinerii la cald timp de 2-3 zile).

Dintre proprietatile de calitate expuse, In cadrul normelor sunt selectate drept criterii de
calitate caracteristicile existente in Tabelul 17.

Tabelul 17
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Caracteristicile de calitate ale ouilor

s Oua
Caracteristici
foarte proaspete proaspete
Aspectul cojii nevatamata, curatd, de forma normald, uscata
. e et mobila si cu naltimea de max. 9
Camera de aer imobild si cu indltimea de max. 5 mm 3 mm
Albus clar, translucid translucid
< usor Vizibil, sferic, ugor mobil, dupa s . .
Galbenus o LT - Gup vizibil, usor aplatizat, mobil
’ rasucire revine 1n pozitia centrald ’
Miros si gust caracteristic oului proaspat, fard miros si gust strdin sau alterat.

3. Ambalarea, conservarea si marcarea oualor

Oudle proaspete se ambaleazad in cofraje, pozitionate cu varful in jos si pe verticala,
pentru a se preveni fixarea galbenusului pe coaja, in cazul slabirii sau a ruperii salazelor.
Acestea se transporta doar preambalate in cutii tip cofraj, realizate din carton. Tntr-un ambalaj
trebuie sa existe oud din aceeasi categorie de greutate si, bineinteles, prospetime.

Conservarea oudlor se realizeaza utilizand mai multe metode. Actualmente se recurge
la procesul de refrigerare (pentru cele mai multe tipuri de oud) dar si la conservarea in apd de
var.

Conservarea prin refrigerare se intocmeste la o umiditate relativa a aerului crescuta, de
85-88%, la temperaturi uniforme, de +2°C pentru a se preveni deshidratarea. Trec prin
procesul de refrigerare doar oudle foarte proaspete, cu coaja intreaga, curate si care au fost
evaluate anterior la ovoscop. Refrigerarea garanteaza conservarea oudlor pentru o perioada de
aproximativ 6 luni. Dupa o perioada de 4 luni de refrigerare se observa un miros slab de vechi
(statut).

Conservarea utilizand apa de var, se practica tot mai putin si doar in unitatile unde este
inexistentd baza materiala frigorifica. Se realizeaza prin introducerea oualor in solutii de
hidroxid de calciu (denumit s1 apa de var). Dioxidul de carbon degajat in urma proceselor
respiratorii alcatuieste impreuna cu hidroxidul de calciu, carbonatul de calciu, care obtureaza
porii oului §i stopeaza schimbul de gaze si apa cu mediul inconjurdtor. Apa de var produce la
suprafatd, un strat de carbonat de calciu, sub numele de “gheatd”, care ajuta la pastrarea
constantd a concentratiei de solutie, combatandu-se in acest mod subtierea cojii oudlor si
mutarea calciului n solutie. De asemenea, conservarea oualor este acoperita si prin actiunea
bactericida a solutiei de hidroxid de calciu in care sunt inserate ouale.

Continutul oudlor se conservd prin deshidratare sau congelare. Tot in acest fel se

conserva si albusul, galbenusul, Tn mod separat, sau melanjul acestora.
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Conservarea prin congelare sau deshidratare se poate aplica oudlor care prezinta defecte
de coaja, excedentelor care nu pot fi comercializate sau valorificate in timpul productiei de
varf sau oudlor prea mici (mai putin de 40g). Detasarea cojilor de continutul oudlor, in unitati
specifice, este mai rentabila si garanteaza produselor rezultate o valoare igienica superioara.
In plus, cei mai mari consumatori de oud (fabricantii produselor concentrate alimentare, de
paste fainoase sau de patiserie industriald) opteaza pentru produse congelate, deshidratate sau
conservate avand in vedere avantajele oferite de acestea in timpul utilizarii.

Congelarea oualor are loc in recipiente metalice, la temperaturi de aproximativ -15°C.
Se sugereaza ca produsele conservate Tn acest mod sa fie consumate doar dupa o prelucrare
termica prealabila.

Deshidratarea melanjului, a galbenusului sau a albusului se elaboreaza prin procesul de
atomizare si chiar prin cel de liofilizare, atunci cand este folosit in producerea concentratelor
alimentare. Dat fiind faptul ca in structura oului, atat in galbenus cét si in albus, cantitatea de
zahar reducator este foarte scazutd, pentru a se preveni imbrunarea neenzimatica, acesta
trebuie indepartat precedent deshidratarii, prin actiuni fermentative. Astfel, produsele
conservate vor avea o culoare vie care se va pastra pe perioada depozitarii.

Produsele deshidratate provenite din oud, au in componentd un cuprins restrans de apa,
cel mult 9%, o solubilitate ridicatd, mai mult de 70%, au forma de pulberi dar fard aglomerari
durabile, bacteriile coliforme nedepasind 10/g. Perioada de valabilitate oscileaza intre 6 si 8
luni depinzand de procedeul si modul de ambalare, in conditii de umiditate relativd a aerului
scazuta si temperaturd racoroasa.

Marcarea oudlor se efectueaza, dupa caz, pe ambalaj si pe coajd, pentru acest tip de
marcaj fiind folosit tusul alimentar persistent.

Ouale dietetice se insemneaza pe coaja, la locul obtinerii productiei. Astfel, data
obtinerii este trecuta in ordinea reglementata — zi, luna, utilizandu-se cifrele arabe.

In cazul ouilor proaspete, data este marcati pe ambalaj, cuprinzand data sortirii si cea a
ambalarii, existand posibilitatea de se identifica ambalatorul.

Ouale conservate se inscriu folosind in cazul refrigerarii literele “CF” si litera “C”
pentru ouale conservate utilizand alte metode.

Pastrarea oudlor se realizeaza In spatii racoroase, curate, cu o umiditate relativa a
aerului cuprinsa intre 70 si 80% si o temperaturd intre 0-14°C. Tinerea oudlor in spatii expuse
la razele soarelui sau sub cerul liber deterioreaza rapid prospetimea acestora.

Tn Tabelul 18, sunt afisate perioadele de valabilitate pentru ouile foarte proaspete, dar

si pentru cele conservate.
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Tabelul 18

Termene de valabilitate pentru oua

Categoria Termen de valabilitate
1.04-14.09 15.09-31.03
Ouad foarte proaspete 5 zile 5 zile
Oud proaspete 10 zile 20 zile
Ouad refrigerate 10 zile 20 zile
Oud conservate prin alte metode 5 zile 10 zile

4. Rezumat

Oul este unul dintre cele mai pretioase produse alimentare multumitd valorii nutritive
crescute, gradului Tnalt de asimilare a trofinelor din structura sa, preturilor convenabile cerute
asigurata de productia mondiald).

Pentru consum sunt utilizate, in general, oudle provenite de la giini, rate, curci si gaste.
Oudle de gaina fiind produse si consumate in cantitdtile cele mai insemnate, sunt succedate ca
importanta de cele de rata, curca si apoi de cele de gasca, acestea ocupand o pondere foarte
scazutd in productia totala si, bineinteles, in consumul de oua.

Oul reprezinta un aliment usor alterabil. Daca este pastrat in conditii improprii, acesta
sufera ample transformari de naturd biologicd, chimicad si fizicd. Pe perioada pastrarii, o
fractiune din apa prezenta in ou se evapora, cuprinsul se diminueaza, iar dimensiunea camerei
de aer se extinde.

Oudle proaspete se ambaleazd in cofraje, pozitionate cu varful in jos si pe verticala,
pentru a se preveni fixarea galbenusului pe coajd, in cazul slabirii sau a ruperii salazelor.
Acestea se transporta doar preambalate in cutii tip cofraj, realizate din carton. Intr-un ambalaj
trebuie sa existe oud din aceeasi categorie de greutate si, bineinteles, prospetime.

Conservarea ouadlor se realizeaza utilizand mai multe metode. Actualmente se recurge la
procesul de refrigerare (pentru cele mai multe tipuri de oud) dar si la conservarea in apa de var.

Marcarea oudlor se efectueaza, dupd caz, pe ambalaj si pe coaja, pentru acest tip de

marcaj fiind folosit tusul alimentar persistent.

5. Lucrarea de verificare

Instructiuni
Lucrarea de verificare solicitatd, implica activitati care necesita
Q cunoasterea Unitatii de invatare privind “CARACTERIZAREA
= MERCEOLOGICA A OUALOR”.
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. Ce tipuri de oua sunt utilizate, in general, pentru consum?

. Cum se realizeaza clasificarea oudlor de gaind dupa marime?

. Care sunt caracteristicile unui ou proaspat?

A W N R

. Care sunt defectele majore in cazul oudlor?

Intrebari
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Unitatea de invatare nr. 11

MERCEOLOGIA LAPTELUI SI A PRODUSELOR LACTATE
Cuprins
. Obiective
. Laptele de consum

. Branzeturile

1
2
3
4. Rezumat
5. Lucrarea de verificare
6

. Bibliografie

Cuvinte cheie: lapte, produse lactate, branzeturi, defecte.

1. Obiective

La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
o Identifice caracteristicile merceologice ale laptelui

o Identifice caracteristicile merceologice ale branzeturilor
2. Laptele de consum

In mod obisnuit, denumirea de lapte, ca produs alimentar, se refera la laptele provenit
de la vaca, iar laptele de la restul speciilor (oaie, caprd, bivolitd etc.) preia denumirea
acestora.

Referitor la compozitie, laptele reprezinta un melanj in proportii exacte de apa, lactoza,

lipide, substante minerale, protide, vitamine, precum si alte componente (Tabelul 19).

Tabelul 19
Principalii componenti ai laptelui (%0)
: < < < din care:

Specia | Apd | Substand uscata Lipide | Protide | Lactoza Substante minerale exprimate in NaCl

Vaca 87,5 12,5 3,5 3,5 4.8 0,7

Oaie 81,0 19,0 7,5 6,0 4,6 0,9
Bivolitd | 81,0 19,0 8,0 5,0 5,2 0,8

Capra | 88,0 12,0 3,5 3,2 4,5 0,8
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Substanta uscatd. Denumitd si reziduu uscat, presupune totalitatea substantelor
persistente in urma indepartarii integrale a apei din produs, fiind alcatuita din grasimi,
protide, lactoza, vitamine si saruri minerale.

Protidele de baza, existente in lapte sunt: a, 3, y cazeina 2,75%, lactoalbumina 0,36% si
lactoglobulina 0,12%.

Valoarea insemnata a protidelor din lapte se cuvine compozitiei formate din aminoacizi
indispensabili, Tn proportii asemanatoare cu nevoile organismului uman.

Cazeina reprezintd elementul de baza al laptelui obtinut de la cea mai mare parte a
speciilor.

Laptele, ca urmare a acidificarii sau prin actiunile enzimelor proteolitice se coaguleaza.
Coagularea lui constituie principiul producerii branzeturilor sau a lactatelor acide.

In cazul branzeturilor este folosit laptele cazeinic, acesta continind cazeina intr-un
procent de cel putin 75% din cantitatea totald de proteine (pentru laptele de vaca, bivolita,
oaie si caprd).

Lipidele laptelui sunt alcatuite dintr-o combinatie de gliceride (grasimi neutre), dar si
dintr-un numar redus de steride si fosfatide. Acizii grasi de importanta mai ridicata prezenti
in gliceride sunt: oleic, stearic, capronic, butiric, lauric, caprilic, palmitic si miristic.

Grasimile din lapte sunt risipite in compozitia acestuia sub formd de globule.
Dimensiunea globulelor de grasime variaza depinzand de specia si rasa animalelor, precum si
de perioada de lactatie. Pentru laptele care contine globule de grasime de volume mari se
constatd un randament ridicat in ceea ce priveste fabricarea branzeturilor si a untului.

Fosfatidele prezente in lapte (cefalinele, lecitinele) au un rol important in fixarea
emulsiei de grasime in lapte.

Glucidele prezente in lapte sunt constituite de lactoza, existenta in concentratii cuprinse
intre 4,5 si 5,2%. In timpul pregitirii branzeturilor circa 90% din lactoza se preschimbi in
Zer.

Lactoza reprezintd cel mai instabil element din alcatuirea laptelui. Aceasta, supusa
influentei bacteriilor lactice, permite desfasurarea actiunii de fermentatie lactica devenind
acid lactic.

Substantele minerale. Sarurile din compozitia laptelui, regasite in cantitati ridicate sunt:
clorura de calciu, de potasiu si de sodiu; citratul de calciu, de potasiu, de sodiu si de
magneziu.

Mai mult de 50% din ntregul ansamblu al substantelor minerale existente in lapte sunt

alcatuite din saruri de fosfor si calciu.
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Vitaminele principale din structura laptelui sunt: A, D, E, B, Bz, Bs si PP. Fata de
produsele de origine vegetala, in lapte, Vitamina C se intdlneste in procente mult mai scazute
(intre 0,5 si 2,8 mg/1).

Cuprinsul de vitamine fluctueaza in limite ample, in functie de hrana animalelor, de
perioada de lactatie, de tratamentele tehnologice si altele.

Enzimele. Principalele enzime continute in lapte sunt: catalaza, reductaza si peroxidaza.

Catalaza constituie un tip de enzima avand origine bacteriana sau mamara si care divide
apa oxigenata in oxigen molecular si apa. Se elimina incalzind laptele la temperaturi de 63-
65°C, pentru o perioadd de 30 minute. Existenta unui cuprins ridicat de catalaza reprezinta un
semn al anumitor boli existente Th ugerul animalelor.

Reductaza este produsd de actiunile bacteriilor. Stabilirea reductazei asigurd aprecierea
gradului de prospetime si a starii de infectare bacteriana. Laptele proaspat cu un stadiu de
infectare limitat are un continut restrans de reductaza.

Peroxidaza este produsd in organismul animal, apoi trecind din sdnge in lapte. La
nivelul industriei laptelui, peroxidaza este utilizatd pentru a se putea aprecia tipul de
pasteurizare, aceasta descompunandu-se la aproximativ 80°C (pasteurizare inalta).

Substantele colorante, xantofila si carotenul, se Intilnesc in laptele de vaca, pe cand
lactoflavina poate fi regasita in laptele provenit de la toate speciile.

Gazele. Laptele proaspat recoltat are in compozitie si gaze dizolvate, care pe perioada
mulgerii si a deplasarii se emana partial, in urma pasteurizarii si a fierberii, acesta degajandu-
se in totalitate. Tn consecintd, un litru de lapte proaspit muls inglobeaza aproximativ 8%
volume gaze, printre care regasim intre 4 si 10% oxigen, 20-30% azot si intre 50 si 70%
dioxid de carbon.

Corpurile imune (denumite si anticorpi). Laptele, in special in prima etapa a fazei de
lactatie, cuprinde o varietate de anticorpi (aglutine, antitoxine etc.), care ajuta la protejarea

organismului nou-nascut impotriva activitatii microbilor patogeni.

Prelucrarea, sortimentul si calitatea laptelui de consum

Laptele integral, dedicat consumului, este trecut prin procesele de pasteurizare si
normalizare.

Laptele destinat consumului se pasteurizeaza in mod obligatoriu pentru ca acesta poate
raspandi bolile infectioase prezente la animale consumatorului, tindndu-se cont si de faptul ca
atunci cand laptele are ca sursa animalele sanatoase, in urma conditiilor de recoltare acesta se

poate contamina cu bacterii patogene, saprofite sau conditionat patogene. Avand in vedere ca
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laptele este un mediu propice dezvoltarii bacteriilor sau a altor microorganisme, in stare
naturald sau pasteurizata, el trebuie mentinut la temperaturi de refrigerare, chiar si daca este
vorba de perioade limitate de timp.
Normalizarea laptelui presupune corectarea grasimii continute, realizandu-se prin
amestecarea laptelui sméantanit cu cel integral.
Varietatile de lapte pentru consum se disting in functie de continutul de grasime, astfel:
- lapte integral sterilizat sau pasteurizat avand 3,6% grasime;
- lapte cu un continut de 1,8% , 2%, 2,5%, 3% grasime;
- lapte sméantanit avand 0,1% grasime.
Calitatea laptelui este definitd prin proprietitile microbiologice, fizico-chimice si
organoleptice. Indicatori fizico-chimici principali ai calitatii laptelui de consum se regasesc in
Tabelul 20.

Tabelul 20
Caracteristicile fizico-chimice ale laptelui de consum
Caracteristici T_|pul de lapte —
normalizat smantanit

Temperatura de livrare, °C, max. 12 12
Griasime, % min. 3,6 3,0 2,0 0,1

Aciditate, °T 15-20 15-20

Densitate relativi, g/ cm®, min. 1,028 1,029 1,029 1,030
Proteine, % min. 3,2 3,2 3,2 3,3
Substanta uscata fara griasime, % min. 8,5 8,5 8,5 8,5

Reactia de control a pasteurizarii (prezenta peroxidazei) negativa

Continutul de grasime constituie principalul indicator de calitate al laptelui, precum si
al restului de produse lactate. Determinarea pretului laptelui preluat de la producatori se
elaboreazd in functie de continutul de grasime stabilit periodic. Laptele si produsele lactate
care contin grdsime In cantitati mai ridicate, In plus fatd de valoarea lor nutritivd mai
crescutd, detin si calitati organoleptice superioare.

Aciditatea laptelui se declard cu ajutorul gradelor Thorner (numirul de cm?® solutie de
hidroxid de sodiu de concentratie 0,1 normala utilizat la neutralizarea aciditatii din 100 ml
lapte), exprimdnd prospetimea laptelui. Aciditatea intalnitd in laptele bun, destinat
consumului, oscileaza intre 15 si 20 grade Thorner.

La corectarea aciditatii in cazul laptelui fermentat se pot folosi, ilicit, substante

neutralizatoare (carbonat de sodiu) care ajuta la diminuarea pH-ului.
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Pastrarea in mod artificial a unei aciditati scazute, folosind substante neutralizatoare
constituie conditii prielnice dezvoltarii bacteriilor de tip Coli, ce pot duce la reducerea valorii
igienice a laptelui.

Densitatea laptelui este reflectata prin compozitia sa. Eliminarea grasimii duce la
majorarea densitatii, iar suplimentarea cu apa duce la diminuarea acesteia.

Substanta uscatd fara grasime defineste corectitudinea procesului de normalizare a
laptelui. Atunci cand se realizeaza prin adaos de lapte smanténit, care nu schimba raportul
celorlalti componenti, ci doar pe cel al grasimii, nu se modificd cantitatea de substantd uscata.

Conditii microbiologice. Pentru laptele de consum nu se permite existenta unui numar
mai mare de 10 bacterii coliforme/l g sau a depasirii maximului de 300.000/g de
microorganisme aerobe.

Laptele de consum trebuie ambalat in butelii din materiale plastice, din sticla sau in
pungi fabricate din polietilena. De asemenea, existd si sunt foarte utilizate ambalajele tip
“tetrapac” fabricate din cartoane speciale.

Pentru laptele pasteurizat, de consum, termenul de valabilitate este de 24 ore, daca este
pastrat la temperaturi de refrigerare cuprinse intre 3 si §°C.

Etichetele atasate laptelui este necesar sa contina, in afara de precizarile generale
intalnite la toate alimentele, cuprinsul de grasime, precum si procedeul termic la care a fost

supus laptele: “U.H.T.” (tratat la temperatura ultrainaltd) sau “Past” (pasteurizat).
3. Branzeturile

Producerea branzeturilor constituie una dintre principalele metode de valorificare a
laptelui.

Gratie alcatuirii dintr-un continut crescut de grasimi si substante proteice, Tntr-o
configuratie ce poate fi asimilatd facil, branzeturile poseda o valoare nutritivd inalta si

reprezinta un aliment de baza in alimentatia oamenilor de toate varstele.

Sortimentul de branzeturi
Clasificarea branzeturilor nu se poate realiza usor avand in vedere un singur criteriu,
dat fiind faptul ca fiecare sortiment are numeroase caracteristici. Aceasta se poate efectua
astfel: dupa continutul de grasime, felul laptelui si consistenta pastei.
In functie de tipul laptelui, branza se poate imparti in:
- branzeturi din lapte de vaca (branza proaspata de vaci, Olanda, trapist, Svaiter

etc.);
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branzeturi din lapte de oaie (telemea, branza de burduf, cascavalul de Dobrogea,
casul de Manastur);
branzeturi din lapte de capra (Balea);

branzeturi din cupajul laptelui provenit de la diferite specii.

Conform continutului de grasime (definita prin substanta uscata), branzeturile se

grupeaza in:

branzeturi créme - minim 50% grasime;

branzeturi creme duble - minim 60% grasime;
branzeturi slabe - maxim 10% grasime;

branzeturi semigrase - minim 20% grasime;
branzeturi trei sferturi grase - minim 30% grasime;

branzeturi foarte grase - minim 45% grasime.

Potrivit consistentei pastei si a unor caracteristici tehnologice, se poate clasifica in:

- branzeturi cu pasta tare (Parmezan, Pecorino romano, Muresand, Svaiter, Cedar

etc.);

- brénzeturi cu pasta semitare (Olanda, trapist etc.);

- branzeturi cu pasta moale (Camembert, branza Caraiman, branza proaspatd de vaci,

branza Bucegi, branza telemea, branza Bran etc.);

- branzeturi topite;

- branzeturi framantate (branza de burduf, Branza de Moldova etc.);

- cagcavaluri, branzeturi oparite (Dalia, Penteleu, cascava de Dobrogea, cascaval

afumat etc.).

Caracterizarea merceologica a principalelor grupe de branzeturi

Branzeturi cu pasta moale, nematurate

Aceasta grupa este alcatuita din branzeturile proaspete, nematurate, cu pastd moale. Se

definesc printr-o consistentd onctuoasa, coagul fin, gust si aromd usor acrisoare, de

fermentatie lactica in concordanta cu adaosurile utilizate. Pot fi clasificate in:

- branza proaspata de vaci;

- branzeturi aperitiv si desert;

- branzeturi créme;

- urda;

- cas proaspat.
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Branza proaspata de vaci este produsa prin coagularea laptelui de catre acizi, eliminarea
zerului, omogenizarea coagului, apoi fiind ambalata.

Prin adaos de smantana, din branza proaspata de vaca rezulta branzeturi créme, iar prin
completarea cu sare si condimente (piper, boia, chimen etc.) se elaboreazad branzeturile
aperitiv.

Casul proaspat este format prin inchegare, separare de zer in sedile si maturare pentru o
perioada scurtd (maxim 48 ore).

Urda se produce in urma precipitarii proteinelor din zer la calc (82-84°C), strecurare si
autopresare. Aceasta se poate comercializa dulce si sarata.

Tipurile de branza proaspatd au aspectul unor paste cremoase, omogene, fine, curate si

fara scurgere de zer.

Branzeturile maturate

Brénzeturile cu pasta moale, fermentate se descriu ca avand un continut mai crescut de
apa, mai mult de 50%, ce le oferd o consistenta care diferd in functie de cuprinsul de grasime
si apa, de la o pasta moale, onctuoasa, pana la o pasta cu consistentd usor elastica. Acestea
rezultd prin coagulare o perioadd mai lunga, prelucrarea sumard a coagului, apoi, la
temperaturi mai mici, prin presare usoard sau autopresare $i maturare, o scurtd perioada (20-
40 zile).

Pot fi grupate Th mai multe categorii:

- branzeturi cu mucegaiuri nobile;

- branzeturi tip Limburg sau Romadur;

- branzeturi tip telemea;

- branzeturi moi la care se aplicd incalzirea a doua.

Branzeturile tip telemea. Sunt fabricate din lapte de vaca, de oaie, de bivolitd sau
cupajul acestora.

Brénza telemea se elaboreaza in sedila pe crinta, prin impartirea casului in bucdti de
forma paralelipipedica, triunghiulard sau prismatica, sarare mixta, maturare timp de 15-30
zile in saramura de concentratie cuprinsa intre 12 si 16%. Poate fi mentinuta, in conditii de
refrigerare, durate mai lungi.

Se poate clasifica dupa continutul de grasime si natura laptelui.

Brénza telemea are aspectul unor bucati intregi, cu urme de sedild dar suprafata curata,
uneori prezentdnd crapaturi la exterior. Prezinta, in sectiune, rare goluri de formare; o masa

bine legata si care nu se sfardma.
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Branzeturile tip Limburg (Romadur). Caracteristic acestui tip de branzeturi este
procedeul de maturare realizat prin activitatea microorganismelor Bacterium Linens ce se
extind pe extremitatile branzeturilor, avand aspectul unui mucilagiu de culoare galben-
rosiatica si lipicios. Sunt ambalate in foitd de aluminiu si hartie pergaminata.

Sortimentele principale sunt: branza alpina, branza Balea (melanj de lapte de capra si
vacd) si branza Bran (din lapte de vaca).

Branzeturi cu mucegaiuri nobile. Aceastd categorie include branzeturile de tip Brie,
Camambert si Roquefort.

Branza de tip Roquefort este fabricatd prin maturarea branzei, timp de 45-90 zile, cu
ajutorul mucegaiului Penicillium Roqueforti, care se extinde asemenea unor colonii liniare,
avand o culoare albastruie si care incercuie orificiile formate in urma inteparii anterioare a
casului. La procesul de maturare participa si Bacterium Linens, dar acestea se dezvoltd doar
la suprafata.

Tn Roménia este produsi branza Bucegi, din lapte de vaci, oaie sau cupajul celor dou,
precum si branza Homorod obtinutd din laptele de bivolita. Se valorificd fara coaja, dar
invelita intr-un strat rosiatic, slab, fiind marmorata in sectiune datoritd mucegaiului, si avand
o pasta fragila, granulata si onctuoasa, de culoare verde-albastruie.

Branza de tip Camembert este obtinutd prin maturare, o perioada de 8-15 zile, prin
actiunea comasata a lui Bacterium Linens si a lui Penicillium Camemberti (mucegaiul alb),
care se amplificd pe suprafata brinzei. Aceasta are o coajd neteda, subtire, Tnvaluita in
mucegai alb; miezul este moale, fin, de culoare alb-galbuie, compact, avand ochiuri de
fermentare de dimensiuni foarte reduse si detine un gust usor picant de ciuperca. Bucatile au
dimensiuni reduse (intre 80 si 320 g) si sunt ambalate in hartie de aluminiu si hartie
pergaminata.

Branzeturi moi la care se aplica incalzirea a doua

Branzeturile de acest fel detin proprietdti intermediare, intre branzeturile cu pasta
semitare si cele cu pasta moale. Pregitirea coagului se efectueaza prin maruntire mai
intensificatd, Incdlzirea cantitatii de boabe de coagul si, apoi, agitare. Maniera de incalzire,
durata, temperatura, alcatuirea si presiunea de presare oscileaza, depinzand de sortiment.

Produsele finite maturate prezintd o compozitie cu consistentd mai elasticd, ferma si
detin 1n sectiune, In general, un desen alcatuit din golurile de formare, cu un aspect alungit,
ochiuri de fermentare rare, rotunde si mici. Pe perioada maturarii (timp de 30-40 zile), pe
exteriorul branzeturilor, in urma activitatii lui Bacterium Linens, apare un mucilagiu de

nuanta galben-rosiatica.
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Branzeturile din aceasta grupa sunt: Rasnov, Postavaru, Cozia, Zamora, branza italiana
(Belle Paese), produsa din lapte de vacd; branza Taga din lapte de oaie si branza Nasal din

lapte de vaca, oaie sau in amestec.

Branzeturile cu pasta semitare

Sunt produse prin maruntirea coagului pana ce acesta ajunge de marimea unui bob de
grau, administrarea incalzirii a doua, cu temperaturi intre 38-46°C, alcatuirea si tdierea
bucatilor sub zer, la fundul vanei, inserarea in forme si comprimarea cu o putere care creste
gradat (1-10 kgf/kg branza). Succesor procesului de sarare umeda este procesul de maturare,
realizat in camere speciale, timp de 35-45 zile, la temperaturi intre 14 si 16°C. Catre finalul
perioadei de maturare, atunci cand coaja este formata, se trece la parafinare.

Aceastd categorie include: branza Transilvania, Carpatind, Olanda, Tilsit, Trapist,
Tarnava, Rodo, precum si branzeturile maturate cu ajutorul ingredientelor (chimen, piper,
telina, extract de morcovi etc.).

Branzeturile din genul Olanda si Trapist expun in sectiune un desen alcatuit din ochiuri
rotunde de fermentare, avand dimensiunile unui bob de mazare, mai mari spre centru si mai
dese, pe cand branza Tilsit si restul de sortimente afiseaza un desen constituit atat din ochiuri
de fermentare de marimi mai reduse decat cele prezente la Olanda si Trapist, cat si din goluri
de formare, de aspect alungit. Acestea detin o sectiune elastica, semitare, cu un gust specific,
putin dulceag.

Branzeturile cu pasta tare

Metoda de productie a acestor tipuri de branzeturi este reprezentata de coagulare care se
petrece la temperaturi mai crescute (cuprinse intre 32-34°C), pentru o perioada de 15-25
minute, succedata de prelucrarea avansata, prin maruntire, a coagulului, ajungandu-se la
dimensiunea bobului de mei, cu administrarea incalzirii a doua, timp de 10-20 minute, la
temperaturi crescute (48-56°C). Tn urma trecerii branzeturilor in forme, se aplic presarea cu
o0 fortd majorata, ajungand la maxim 20 kgf/kg branza. Sararea se efectueaza o perioadd mai
lungd de timp, iar maturarea se face un timp indelungat.

Branzeturile din acest tip se pot imparti in mai multe tipuri:

- tip Parmezan;

- tip Cedar;

- tip Emmenthal (Muresana, Svaiter);
- branzeturi tip Kefalotiri;

- branzeturi tip Pecorino.
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Brénza Svaiter (Emmenthal) este estimata ca reprezentand cel mai pretios sortiment de
branzeturi, iar din acest motiv, actualmente, este produsa la nivel global, urmarind procese
de laptele de vaca, indeosebi cel provenit de la bovinele crescute in zonele de munte.

Premergator procesului de coagulare, o maia de bacterii speciale este adaugata laptelui:
Termobacterium Helveticum si Streptococcus Thermophilus. Cea din urma are misiunea de a
ajuta la majorarea aciditatii laptelui pe perioada coagularii si a prelucrarii, pe cand
Termobacterium Helveticum este considerat ca fiind microorganismul care participa
preponderent in activitatea de maturare a branzei Svaiter timp de 4-7 luni. In alcatuirea
desenului specific (ochiuri de dimensiuni mari, cu diametrul intre 12 §i 22 mm si care cresc
spre centru) participa si bacteriile propionice. Au aspectul unor roti mari, de 80-100 kg, coaja
fiind neteda si atasatd de miez, iar miezul nesfaramicios, elastic, cu gustul bine pronuntat,
placut, asemanator celui de nuca si usor dulceag.

Branza Muresana este fabricatd din lapte de vaca pasteurizat, pe baza unei tehnologii
apropiate de cea a branzei Svaiter. Prezintd o forma cilindrica mai redusd, o masa cuprinsa
intre 10 si 15 kg, din acest motiv perioada de maturare fiind mai mica, intre 60 si 70 zile.
Detine caracteristici asemanatoare celor ale branzei Svaiter, dar desenul ei este alcatuit din
ochiuri de dimensiuni mai mici, de 4-12 mm.

Branza Cedar reprezinta un aliment foarte popular si savurat la nivel international.
Branza Cedar este produsa cu ajutorul laptelui de vacad pasteurizat, in melanj cu 15% lapte
crud si maturat. Specific tehnologiei branzei Cedar este procedeul de acidifiere al casului,
cunoscut si sub numele de proces de cederizare si care constituie progresul viguros al
fermentatiei care are loc Tn masa de cas, in urma pastrarii acestuia in vane astupate, supus
activitatii aburului, la temperaturi de 35-38°C, o perioada de 60-90 minute, pand in momentul
in care aciditatea casului atinge 200-250° Thorner. In cas se stocheaza un continut ridicat de
paracazeinat monocalcic care confera casului un gust caracteristic acrisor si plasticitate.
Perioada de maturare a branzei de tip Cedar este de aproximativ 3 luni, la o umiditate relativa
a aerului de 75% si temperaturi de cel mult 10°C.

Branza Cedar are o forma paralelipipedica sau cilindrica, cu o greutate de aproximativ
15-18 kg sau 30-35 kg. Tn sectiune, aceasta nu afiseaza ochiuri de fermentare, doar goluri de
formare cauzate de presare.

Branza Parmezan este produsa din lapte crud provenit de la vaci sau in combinatie cu
laptele de bivolita. Perioada de maturare a acestui tip de branzi este de 1-2 ani. In timpul

procesului de maturare, cojii ii sunt aplicate tratamente cu ulei de in fiert si cu negru de fum.
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Are o forma cilindrica si o masa cuprinsd intre 12 si 15 kg. Pasta are o consistenta putin
friabila, foarte tare si poate fi razuit cu usurintd. Pasta cliveaza radical si afiseaza doar foarte
mici si rare ochiuri de fermentare, un gust usor picant, placut, care se topeste incet in gura.

Branza tip Pecorino se obtine cu ajutorul laptelui de oaie, pe cand cea produsa din lapte
de vaca are numele de branza Romano. Cele doua branzeturi pot fi fabricate intr-un format
mare, cu 0 greutate de 12-15 kg, dar si intr-un format mic, cu greutatea de 6-8 kg, sub
denumirea de Romanello. Procesul tehnologic detine anumite caracteristici, printre care, o
perioada de sarare de aproximativ 90 zile si o perioadd de maturare cuprinsa intre 90 si 150
zile.

Branzeturile fraimantate rezulta din prelucrarea casului maturat o durata redusa de timp
(intre 3 si 6 zile). Prelucrarea constituie maruntirea casului folosind masina Volf, sararea in
pasta (intre 3 si 4% sare), omogenizarea prin metoda valtuirii, ambalarea si, apoi, maturarea
n conditii tipice fiecarui sortiment.

Brénza de Moldova (denumita si branza de putind) se fabrica din cas de oaie, dupa care
se ambaleaza si matureaza in putini de brad.

Branza de burduf este produsa din cas de oaie, care in continuarea procesului de
framantare se insereaza in burduf de oaie, fiind apoi pusa la maturat timp de 14 zile. Poate fi
obtinutd si dintr-o combinatie de cas provenit din lapte de vaca si oaie, fiind ambalatd in
membrane naturale, folii de material plastic sau tesaturi textile, depinzénd de tipul
sortimentului.

Branza in coajd de brad este obtinutd din cas de oaie, ambalarea §i maturarea
realizandu-se in coji de brad care ii confera proprietati gustative caracteristice.

Branzeturile framantate detin o pastd uniform framantata, curata si fara goluri. Gustul
este unul usor picant (care se intensifica prin pastrare), acceptabil de sarat.

Cascavalurile au o caracteristici tehnologici generald si anume oparirea casului. In
urma oparirii casul primeste insusiri plastice, putnd fi intins sub forma de fire. Proprietatea
capatatd de casul opdrit este datoratd activitdtii fosfocazeinatului de calciu care se
demineralizeaza partial, in urma actiunii acidului lactic, alcatuindu-se fosfocazeinatul
monocalcic, dizolvabil, care leaga, intr-o masa compacta, particulele de coagul care prezintd
un grad majorat de plasticitate.

Varietatile importante de cascaval sunt: cascavalul Penteleu, cascavalul Dalia obtinut
din lapte de vaca, cascavalul Dobrogea (cascaval de campie) produs din lapte de oaie,
cascavalurile Fetesti, Rucar, Muscel, Teleorman, fabricate din lapte de vaca, oaie sau melanj,

cascavalurile afumate Vrancea, Bradet, Covasna, realizate din lapte de vaca.
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Procedeul tehnologic de fabricare al cascavalului include doua faze esentiale:
prepararea casului si producerea cascavalului propriu-zis. Procesul de oparire al casului se
petrece atunci cand acesta atinge un pH ideal cuprins intre 4,8 si 5,0.

Pentru cascavalurile Dobrogea, casul sectionat se inserecaza in cosuri perforate,
metalice, acestea fiind la randul lor introduse in apa pentru o duratd de 1-2 minute, la
temperaturi de 70-75°C. Casul se amesteca utilizand o spatula, pana la obtinerea unei mase
moi, cu o temperatura de aproximativ 55°C.

La cascavalul Penteleu oparirea se efectueaza prin turnarea intr-un hardau de lemn a
apei fierbinti, unde sunt amplasate bucatile de cas si amestecarea lor pana rezulta o pasta
moale, elastica cu o consistentd mai scazuta si o umiditate mai ridicata.

Casul oparit, dupa finalizarea procesului de sarare, se prelucreaza prin frimantare,
folosind mese speciale, se adauga in forme, iar, in continuare, rotile alcatuite se supun
maturarii in camere speciale, o duratad cuprinsa intre 30 si 60 zile, depinzand de sortiment.

Cascavalurile se definesc printr-o masa elastica, compactd, continua, fara desen datorat
fermentarii, la rupere desfacandu-se in fasii.

Mirosul si gustul sunt specifice sortimentului si depind de tipul laptelui si de
particularitatile procesului tehnologic utilizat.

Branzeturile topite se fabricd in urma topirii branzeturilor proaspete sau deja
fermentate, fara sau cu surplus de smantana, unt sau lapte praf, fiind folosite saruri de topire.
Acestea pot contine sau nu adaosuri sau pot fi neafumate ori afumate.

Pentru prepararea branzeturilor topite se utilizeaza branzeturile cu miros, gust si valori
igienice obisnuite, dar care pot afisa defecte de coaja sau de desen.

Calitatea acestor branzeturi este puternic influentata de sarurile de topire, cele mai
folosite fiind: tartratul de sodiu, citratul de sodiu, polifosfatii si altele.

In urma incilzirii, se dezemulsioneaza branzeturile si se produce separarea grasimii de
proteine, acestea din urma transformandu-se intr-o masa cauciucoasa. Sarurile de topire
actioneazd umfland si, apoi, solubilizand substantele proteice, reformand emulsia cu
grasimea, care va ramane stabila.

Gama de branzeturi topite este compusa din:

- brénzeturi tip créme: Svaiter, Cedar, Carpati, Bucegi, Mixta, Olanda;
- branzeturi tip semigras si gras: Olt, Medias, Miorita, Paltinis;

- brénzeturi cu adaos de condimente si legume, tip Pik-Nik;

- branzeturi afumate: Poenita, Dornisoara, Moldovita;

- branzeturi pentru copii “Ligia” si créme pentru copii.
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Branzeturile topite prezintd o suprafata lucioasa, netedd, fara mucegai si fard coaja. In
sectiune au o pastd omogena, fina, farda goluri de aer sau ochiuri de fermentare, fara corpuri
straine sau cristale de saruri. Consistenta este onctuoasd si cremoasd in cazul branzeturile

grase si elasticd si putin tare pentru cele cu cantitati scazute de grasime.

Defectele branzeturilor

Defectele branzeturilor sunt cauzate de proprietitile slabe ale laptelui, de procesul
tehnologic defectuos sau de actiunea anumitor daunatori.

Defecte intalnite la coaja:

- coaja cu crapaturi. Poate fi cauzata de conditiile de maturare, modul de eliminare al zerului,
calitatea materiilor prime si de depozitarea branzeturilor;

- coaja prea groasa. Este prezentd 1n cazul branzeturilor tari, pastrate In depozite pentru o
lungd durata, la umiditate mica din cauza producerii deshidratarii;

- cancerul cojii. Aciditatea redusa, spatiile de maturare improprii si depozitarea cauzeaza
aparitia bacteriilor de putrefactie si infectarea cojii. Se dezvoltd pete albe, mici, pe
exteriorul branzeturilor, iar odatd cu extinderea acestea ajung s se contopeasca, constituind
zone de alterare cu miros neplacut.

Infectarea cojii cu mucegaiuri. Defectul se iveste la suprafata cojii din cauza
contamindrii acesteia cu mucegaiuri din genuri diferite.

Defectele de forma pot fi: balonarea branzeturilor, turtirea si marimea neregulata a bucatilor.

Balonarea reprezinta unul dintre cele mai intalnite si riscante defecte regasite la branzeturi.

Drept consecintd a acestui defect creste volumul branzei, se bombeaza fetele, iar pe
plan intern se alcatuiesc goluri de diverse dimensiuni depinzdnd de continutul de gaze
rezultate. Coaja afiseaza frecvent crapaturi, branzeturile balonate au un gust dulceag,
dezagreabil, consistenta fiind una cauciucoasa.

Balonarea poate fi datoratd actiunii drojdiilor si bacteriilor coliforme care produc
descompunerea lactozei sau de descompunerea provocata de bacteriile butirice asupra
sarurilor acidului lactic (balonarea tarzie), intalnita la Svaiter, Olanda si Trapist.

Defectele de culoare pot fi: culoarea rosiatica, cenusiu-negricioasa, cauzate de
dezvoltarea unei microflore atipice.

Defectele de desen sunt:

- desenul bogat al pastei datorat gradului crescut de contaminare al laptelui sau a maturarii la

temperaturi prea mari;
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- branza fara desen 1n sectiune. Absenta desenului sau cresterea deficitard a ochiurilor de
maturare pot fi cauzate de o activitate slabd a bacteriilor creatoare de gaze (la branza
Svaiter, cele propionice).

Defecte de consistenta:

- pasta cu crapaturi. Branza cu acest defect in sectiune, are crapaturi marunte de format
alungit, pasta avand formad de straturi nesimetrice. Atunci cand defectul este Tnaintat,
crapaturile sunt mai amplificate, fiind localizate spre centrul branzeturilor. Apar datoritd
aciditatii crescute a laptelui, care produce, pe perioada prelucrarii, o deshidratare intensa a
bobului de coagul si care cauzeaza o inchegare mediocrd a masei de branza;

- pasta cauciucoasi. Intalniti mai des si mai puternic la branzeturile ce contin 0 cantitate mai
redusa de grasime;

- pasta sfaramicioasa. Pricinuitd de aciditatea prea ridicatd a casului. Pe durata maturarii,
datorita aciditatii crescute, dezvoltarea bacteriilor producatoare de gaze nu mai are loc, nu
mai apare desenul caracteristic, pasta devenind sfaramicioasa.

Defectele de miros si gust pot fi:

- gustul ranced-sapunos. Este cauzat de microflora aeroba si de lipazele proprii care altereaza
grasimile;

- gustul amar intdlnit preponderent la branza proaspata de vaci, dar si la branzeturile pastrate
o duratd mai lungd sau la cele maturate. Prezenta defectului este cauzata indeosebi activitatii
bacteriilor care produc descompunerea proteinelor, precum si constituirea substantelor cu
gust amar. Acesta poate fi datorat folosirii unui continut prea ridicat de cheag sau de
utilizarea clorurii de sodiu care contine un numar mare de saruri de magneziu;

- gustul acru se Intilneste des la branzeturile provenite din lapte cu aciditate ridicatd sau la
care indepartarea zerului a fost partial realizata.

Daundtorii care pot ataca branzeturile pot fi:

- capusa branzeturilor (Tyroglyphus farinae). Insecta aceasta este foarte intalnita,
dezvoltandu-se la exterior si alcatuind in coaja branzeturilor galerii superficiale;

- musca branzeturilor (Piophila casei). Produsele atacate de aceasta detin goluri si gauri de

diverse dimensiuni care faciliteaza procesul de alterare.
4. Rezumat

In mod obisnuit, denumirea de lapte, ca produs alimentar, se refera la laptele provenit
de la vaca, iar laptele de la restul speciilor (oaie, capra, bivolitd etc.) preia denumirea

acestora.
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Referitor la compozitie, laptele reprezinta un melanj in proportii exacte de apa, lactoza,
lipide, substante minerale, protide, vitamine, precum si alte componente.

Laptele integral, dedicat consumului, este trecut prin procesele de pasteurizare si
normalizare.

Varietatile de lapte pentru consum se disting in functie de continutul de grasime, astfel:
lapte integral sterilizat sau pasteurizat avand 3,6% grasime; lapte cu un continut de 1,8% ,
2%, 2,5%, 3% grasime; lapte smantanit avand 0,1% grasime.

Etichetele atasate laptelui este necesar sd contind, in afard de precizdrile generale
intélnite la toate alimentele, cuprinsul de grasime, precum si procedeul termic la care a fost
supus laptele: “U.H.T.” (tratat la temperatura ultrainaltd) sau “Past” (pasteurizat).

Clasificarea branzeturilor nu se poate realiza usor avand in vedere un singur criteriu,
dat fiind faptul ca fiecare sortiment are numeroase caracteristici. Aceasta se poate efectua

astfel: dupa continutul de grasime, felul laptelui si consistenta pastei.

5. Lucrarea de verificare

Instructiuni ) e e e e .
Lucrarea de verificare solicitatda, implica activitdti care necesita
cunoasterea Unitatii de invatare privind “LAPTELE SI PRODUSELE
Q LACTATE”.
=

1. Cum se disting variantele de lapte, in functie de continutul de
grasime?

2. Cum se poate clasifica branza, in functie de tipul laptelui? Dar

conform continutului de grasime?

3. Cum se pot clasifica branzeturile, in functie de consistenta

Intrebari

pastei?

4. Care sunt defectele de miros si gust intdlnite la branzeturi?
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Unitatea de invatare nr. 12

MERCEOLOGIA CARNII SI A PRODUSEOR DIN CARNE

Cuprins

Obiective

Caracterizarea principalelor sortimente de carne
Produse prelucrate din carne

Sortimentul si calitatea principalelor produse din carne
Rezumat

Lucrarea de verificare

A L R A

Bibliografie

Cuvinte cheie: carne, sortimente, caracteristici, calitate, control.

1. Obiective

La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e Identifice caracteristicile merceologice ale principalelor
sortimente de carne
e Identifice caracteristicile merceologice ale principalelor produse

din carne
2. Caracterizarea principalelor sortimente de carne

Carnea este un aliment de baza in alimentatia oamenilor, indispensabil, datoritd faptului
ca are o digestibilitate foarte bund, o compozitie chimica echilibratd in trofine cu valoare
biologica crescutd (grasimi, proteine complete, vitamine si minerale) si un potential dietetico-
culinar ridicat.

In general, se proceseazi sau se consumi carnea care provine de la animalele de
macelarie (porcine, bovine, caprine, ovine sau cabaline), pasdri domestice (gdini, rate,
curcani, gaste). Pe langa acestea, in consumul uman se regasesc si iepurii de casa, vanatul,
diverse specii de peste, mamiferele marine, batracieni si anumite nevertebrate (midia, stridia,
scoicile de apa dulce, melcii de gradind, racii, caracatitele si alte crustacee).

Carnea este alcatuita din tesuturi musculare si tesuturi conjunctive.
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Tesutul muscular cuprinde fascicule musculare acoperite de formatiuni fine. Carnea
poate fi marmoratd, daca in spatiul existent intre fasciculele musculare se gaseste tesut
conjunctiv si grasime sau perselatd dacd tesutul adipos se afla in interiorul fasciculelor
musculare.

Din punct de vedere histologic, tesutul muscular este de trei categorii:

- neted - alcatuit din celule omogene, netede, pe care le regasim in alcatuirea muschilor
organelor interne;

- striat - format din celule cu forma prismatica sau cilindrica, multinucleate, fiecare
alcatuind o fibra musculara intalnita In structura carnii ca atare;

- cardiac - reprezinta un tip de tesut striat regasit in structura inimii.

In functie de specie, rasa, grad de ingrisare, varstd etc. continutul de tesut muscular
prezent in carne diferd. Astfel, exemplarele tinere si cele crescute pentru carne detin o
cantitate mai ridicata de tesut muscular comparativ cu animalele grase sau batrane.

Tesutul conjunctiv face legitura intre organe si are rol de sustinere. In functie de forma
pe care o pot avea celulele si tipul substantelor intercelulare, se diferentiaza:

- tesut conjunctiv propriu-zis — asigura legatura intre muschi si oase si alcatuieste
membrane care acopera muschii si fasciculele muschilor. Aceste membrane contin fibre
bogate 1n elastina si colagen care reduc valoarea comerciald si cea nutritiva a carnii,

- tesut adipos — este un tesut conjunctiv modificat, alcatuit din formatiuni de celule care
au inmagazinat grasimi,

- tesut cartilaginos - este un tesut conjunctiv mai rezistent, bogat in colagen si elastina.

Dintre proprietatile colagenului mentionam: in urma fierberii prelungite, la temperaturi
intre 70-100°C se transforma in gelatina, o forma solubila si asimilabila.

Elastina nu poate fi asimilatd de organism, deoarece se hidrolizeaza la temperaturi ce
depasesc 130°C, care nu sunt Intalnite in prelucrarea culinara.

- tesut 0S0S - alcatuieste scheletul animal si se constituie in perioada de crestere, din
tesutul conjunctiv si cel cartilaginos. In functie de structura, poate fi de doua tipuri: compact
s1 spongios.

Oasele compacte pot avea cavitatea interna de culoare galbena, in cazul animalelor
batrane, si de culoare rosie la cele tinere.

Valoarea alimentard si calitatea cdrnii se pot determina prin raportul cantitativ dintre
tesuturi.

Tn Tabelul 21 se prezinta proportia procentuali a diverselor tesuturi existente in carnea

de bovine, de diferite calitati:
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Tabelul 21

Proportiile tesuturilor in carnea de bovine

Calitatea carnii Tesut muscular Tesut adipos Tesut cartilaginos Tesut 050S
I 66,3 9,7 13,7 10,3
all-a 59,1 8,6 17,7 14,6
alll-a 53,0 7,1 21,9 19,0
alV-a 47,7 57 23,2 23,4

In alcatuirea carnii de pasire intalnim aceleasi tipuri de tesuturi cum sunt cele din
carnea animalelor de macelarie, dar cu caracteristici si in proportii diferite. Majoritatea
vertebrelor care formeaza scheletul (tesutul osos) pasarilor sunt sudate intre ele (cele sacrale
si lombare, alaturi de prima vertebrd codald si ultima vertebra dorsald). Coastele alipite de
coloana vertebrala si de stern formeaza cutia toracica, a carei tarie si imobilitate este data de
apofizele coloanei vertebrale, sudate intre ele. De retinut ca pasarile de carne au osul
pieptului mai dezvoltat.

La pasari intdlnim un tesut muscular fibros si tare. Greutatea muschilor pieptului poate
depisi greutatea restului musculaturii, deoarece acesti muschi sunt cei mai dezvoltati. Tn
functie de regiunea anatomica si de specie, muschii pot avea culoarea diferitd. Astfel,
musculatura carnii de rata si de gisca este mai colorata, iar la gdini si curci muschii pieptului
au culoarea deschisa (“carne albd”).

Gustul, fragezimea, suculenta, aroma si finetea tipice carnii de pasdre (intalnite in
special la exemplarele tinere, cu varsta ideala de sacrificare) sunt rezultatul unui continut mai
scazut de tesut conjunctiv si a faptului ca grasimea este repartizata intre fasciile musculare, in
urma tratamentelor termice difuzandu-se intre fibre.

Pasarile inotatoare, cum ar fi ratele si gastele, au fibrele musculare mai grosiere, un
continut mai ridicat de tesut adipos si mai mic de tesut conjunctiv.

Odatd cu varsta cresc fermitatea si grosimea tesutului muscular, carnea supusa
tratamentelor termice normale putand astfel sa devina improprie pentru consum.

Calitatea cdrnii este influentati de urmdtorii factori: specia, rasa, sexul, varsta,
alimentatia, conditiile de sacrificare, starea de sanatate, conservarea si pastrarea.

Proprietatile organoleptice, raportul tesuturilor din alcatuire si compozitia chimica
diferd la fiecare specie de animale.

Calitatea cdarnii si randamentul difera in functie de rasa, in cadrul aceleiasi specii.

Astfel, la rasele pentru carne, calitatea este superioara datorita proprietatilor organoleptice,
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continutului mai redus de grasime, proportiei mai mari de tesut muscular si productiilor mai
crescute obtinute la sacrificare.

Este general valabil faptul ca masculii (indeosebi cei castrati) dau productii mai ridicate
si randamente superioare, dar carnea rezultatd de la femele este de o calitate mai buna.

Inaintarea in varstd determini reducerea calititii carnii datoritd intaririi si ingrosarii
fibrelor musculare, cresterii proportiei de tesut conjunctiv si aglomerarii grasimii intre
fasciculele musculare. In functie de specie se diferentiaza perioada optima de sacrificare:

o Bovine: se recomanda pentru sacrificare viteii care au un regim alimentar special,
indicat pentru obtinerea anumitor sortimente de carne si bovinele mai mari de 400 kg, cu
varsta de aproximativ 2 ani. Din aceastd categorie de bovine se obtine carne de manzat, cu
randamente mari si de calitate superioara. Din sacrificarea bovinelor adulte exploatate timp
de 7-8 ani rezulta carne de calitate inferioara categoriilor de mai sus;

o Porcine: se pot sacrifica purceii de lapte, care au intre 4 si 6 saptamani si porcii tineri
de 7-9 luni, care au greutatea cuprinsa intre 80 si 120 kg. De la acestia se obtine carnea de
calitate superioara. Porcii de 3-4 ani sau cei mai tineri au carnea tare, un continut ridicat de
grasime si dau randamente scazute;

o Ovine: se sacrifica mieii care au mai mult de 10 kg In viu si care Inca se mai hranesc
cu lapte; berbecutii de 7-8 luni, toamna; adultii exploatati timp de 5-6 ani; animalele rebutate
sau accidentate. Carne de buna calitate se obtine de la berbecuti, iar cea provenitd de la
ovinele adulte este inferioara, calitatea ei variind in functie de starea de ingrasare si de varsta;

o Gaini: se recomanda pentru sacrificare puii de gdina care au o greutate mai mare de 1
kg si intre 45 si 60 zile, in functie de rasa.

Alimentatia aplicatd animalelor determina continutul de substante nutritive (grasimi,
proteine, saruri minerale, vitamine), proportia tesuturilor §i proprietatile organoleptice ale
carnii. O reducere a calitatii carnii sau majorarea randamentelor se poate datora administrarii
de biostimulatori in hrana animalelor (antibiotice, hormoni, preparate tisulare, antihormoni,
aminoacizi, microelemente).

Normele de sacrificare si metoda de prelucrare succesoare sacrificarii, la nivelul
abatoarelor, conditioneaza calitatea carnii. Inainte de sacrificare, animalele trebuie si respecte
un regim de odihna si pauza alimentard de aproximativ 12-24 ore, depinzand de specie, care
influenteazd in mod favorabil sangerarea, stabilitatea si fradgezimea cérnii. Urmeazad apoi
operatia de asomare efectuatd cu pistolul electric, cu masca de dioxid de carbon sau cu

narcotice, pentru a insensibiliza animalele la durere. Acest fapt se datoreaza scoaterii din
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functie a centrilor nervosi ai vietii de relatie, dar se pastreaza activitatea celor
cardiorespiratori din bulb, pentru o sdngerare cat mai profunda dupa injunghiere.

Operatiile de Tnjunghiere, sangerare, depilare, jupuire, indepartarea capului si a
extremitatilor picioarelor, eviscerarea si toaletarea carcaselor, realizate corespunzitor,
determind Tn mod avantajos formatul merceologic al carcaselor, reduc nivelul de infectare
microbiana si garanteaza stabilitatea carnii la depozitare.

Schimbarile ce apar dupa sacrificarea animalelor, cum ar fi: rigiditatea musculard,
maturarea, incingerea §i putrefactia, duc la aparitia unor modificdri ale caracteristicilor
organoleptice si tehnologice ale carnii.

Rigiditatea musculara se produce datorita acidului lactic, ce se formeaza prin
transformarea enzimatica a glicogenului. Acesta actioneaza coaguland substantele proteice si
producand contractia fibrelor musculare, la cateva ore dupa sacrificarea animalului. Ca
urmare a acestui fenomen, muschii nu mai sunt elastici si devin rigizi.

In aceasta faza, de rigiditate musculara, se produc urmatoarele modificiri importante:

- se degradeaza glicogenul la acid lactic;

- scade pH-ului carnii de la 7,3-7,4 la 5,4-5,6;

- se transforma partial acidul adenozintrifosforic (ATP) in acid adenozinmonofosforic
(AMP) si acid adenotindifosforic (ADP);

- se formeaza complexul proteic actomiozind si se degradeaza fosfocreatina, rezultand
acid fosforic si creatina.

Factorii care influenteaza aparitia rigiditatii si durata acesteia sunt: specia, temperatura
mediului ambiant, starea fiziologica, varsta, starea de oboseala si cea de sandtate a animalului
etc. De obicei rigiditatea dureaza aproximativ 24 ore, apoi urmand maturarea.

Maturarea — se produce in urma pastrarii carnii la temperaturi de 1-4°C, timp de trei
zile. Daca temperatura este mai mare, procesul de maturare dureaza mai putin. Procesele care
au loc in aceastd etapd sunt urmadtoarele: scade cantitatea de acid lactic si se desfasoara
procesele de hidrolizd ale substantelor proteice. Drept urmare, carnea devine moale, mai
suculentd, frageda, cu gust placut si isi schimba culoarea din rosie in rosu deschis, datorita
combindrii oxigenului cu pigmentii (mioglobina si hemoglobina).

O maturare mai avansata a cdrnii se datoreaza unui proces incipient de autoliza si se
numeste fezandare. De obicei carnea de vanat este supusa acestui procedeu, pentru ca este o
carne tare, iar in urma fezandarii aceasta devine frageda, cu un gust placut, particular.

Daca se lungeste procesul de maturare, in conditii de asepsie absolutad (lipsd completa

de microbi), carnea suferd urmatoarele transformari: isi schimba culoarea, mirosul devine
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dezagreabil, iar gustul acru-amarui. Aceasta etapa a procesului de maturare poarta numele de
autoliza si reprezinta dezintegrarea tesuturilor in urma actiunii enzimelor existente in tesuturi.

Incingerea carnii este un proces accidental, de alterare, care se datoreazi proceselor
biochimice §i chimice in urma carora se degajeaza caldura (se majoreaza temperatura carnii
cu 1-2°C). Carnea incinsa are un miros acru si un gust dulceag. Acest fenomen apare atunci
cand se depoziteaza carnea calda si umeda fard a fi racitad in prealabil.

Putrefactia carnii se datoreaza bacteriilor aerobe si anaerobe de putrefactie, care produc
hidroliza substantelor proteice. Tn urma acestui fenomen, carnea isi schimba consistenta,
aspectul si mirosul, devenind tipice carnii alterate.

Initierea deteriorarii carnii este indicatd de ivirea substantelor volatile (mercaptani,
hidrogen sulfurat, amoniac), in timp ce nuanta carnii se transforma in rosu-verzui. Se
constituie scatol, indol, baze azotate toxice si altele.

Modificarile survenite dupad moarte la carnea de pasare trec prin aceleasi etape si
procedee biochimice ca si in cazul carnii animalelor de macelarie, dar cu o viteza distincta.

Rigiditatea musculara isi face aparitia la 1-2 ore, depinzand de varsta si de tipul de
eviscerare, finalizandu-se dupa 24 ore. Carnea de pasare nu are nevoie de maturare putand fi
consumatd de indatd ce exemplarul a fost sacrificat; dacd se doreste majorarea gradului de
fragezime atunci este indicatd mentinerea carcaselor timp de 1-2 zile la o temperatura de 4°C.

Controlul sanitar veterinar are ca scop:

- in cazul aplicarii asupra animalelor vii - identificarea si inlaturarea animalelor bolnave
si a celor care nu respectd normele de sacrificare;

- in cazul aplicarii asupra carcaselor si organelor interne obtinute dupa sacrificare -
identificarea posibilelor boli parazitare si infectioase.

Dupa realizarea controlului sanitar-veterinar se constituie mai multe grupe de carne,
marcate prin stampilare astfel:

- carnea buna destinatd consumului este marcata cu o stampila cu aspect oval, avand
diametrele de 6,5/4,5 unde sunt trecute urmatoarele informatii: - Roméania -, codul
judetului, succedat fara pauze de numarul autorizatiei sanitar-veterinare a unitatii si
sintagma “controlat sanitar veterinar”;

- carnea admisd pentru consum conditionat (se supune sterilizarii prin fierbere),
obtinutd de la animale in a caror carne au fost depistati parazitii sau germeni, este

insemnata cu o stampild de forma patrata, avand latura de 4 cm;
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- carnea de calitate si valoare nutritiva limitata, rezultata de la animale sacrificate din
necesitate sau de la animale batrane, slabe, cu defecte de miros si culoare, este
marcata folosind un cerc integrat intr-un patrat, avand o laturd de 5 cm;

- carnea confiscatd, necorespunzatoare din punct de vedere sanitar, este Tnsemnata
utilizand o stampila cu aspect de triunghi echilateral avand latura de 5 cm.

Carnea de porc la care s-a administrat evaluarea trichinoscopica, in urma careia nu au
fost depistati paraziti, este insemnata cu o stampila ce are aspectul unui dreptunghi, avand
laturi de 5/2 cm si inscriptia “fara trichinella”.

Transarea carnii

Carnea este alcatuita din tesuturile conjunctiv, gras, osos, din vase de sange, nervi si din
musculatura striata a carcasei animalului.

Carcasa reprezinta corpul animalului sacrificat, dupa ce a fost supus operatiilor de
jupuire, eviscerare (extragerea organelor necomestibile si comestibile) si de inldturare a
extremitatilor (cap, coada, membre de la genunchi si jaret 1n jos).

La bovine carcasele se despica in sferturi, la porcine in jumatati (semicarcase), iar la
ovine §i pasari raman intregi.

Carnea se transeaza pe zone anatomice in functie de destinatie (pentru industrializare,
consumul populatiei, alimentatia publica, nepreambalata, preambalata si pentru export).

Carnea livrata de abatoare se clasifica, in functie de starea termica, astfel: calda
(bovine), zvantata, refrigerata si congelata (porcine, bovine, pasari, ovine).

Partile anatomice din carcasa animalului obtinute in urma transdrii se impart pe calitati
si sortimente, in functie de valorile nutritive.

In procesul de transare se tine cont de urmitoarele: valoarea nutritiva a cirnii, categoria
de carne sau partea anatomicda a carcasei, raportul dintre tesuturi muscular, gras, 0sos,
conjunctiv, precum si de compozitia chimica specifica fiecarui tip de carne.

La baza schemelor de transare stau sortimentele si clasele de calitate. Acestea se disting
n functie de destinatia carnii si de prelucrarea ulterioara:

o pentru sectorul industrial, carnea este livrata sub forma de carcase, sferturi de carcase
sau semicarcase;

o pentru sectorul de alimentatie publicd carnea se claseaza dupa tipul de preparat
obtinut prin prelucrare (oase cu valoare, carne pentru gatit si altele).

Carnea de manzat si de vitd adulta respectd urmatorul model de transare:

o specialitati - sunt reprezentate de muschiul fasonat si detin maxim 2% din masa

carcasei;
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o sortimente de calitate superioara, alcdtuite din pulpa (28%), antricot (11%), vrabioara
(8%), spata (3%) - constituie circa 48-50% din masa carcasei;

o sortimente de calitatea | - includ capul de piept cu muguri, pieptul, bletul fara fata si
cu fata, fleica, greabanul, rasoluri cu chei. Ele reprezinta 40-48% din masa carcasei;

osortimente de calitatea a Il-a sunt compuse din gatul cu junghietura, coada, sira de la
antricot si vrabioara - constituie aproximativ 10% din masa carcasei.

Carcasa de porcine se transeaza astfel:

o specialitati, constituite din cotlet (8-10%) si muschiulet fasonat (2%);

o sortimente de calitate superioard, insemnand ceafa, pulpa (25%), antricot cu coasta
(18%), spata (5%). Aceste sortimente reprezinta aproximativ 56,5% din masa carcasei,

o sortimente de calitatea I, alcatuite din piept (11%), fleica (9%) si rasoluri (4%).
Proportia acestora este de circa 24%.

Dupa varsta de sacrificare a animalelor, carcasa de ovine se diferentiaza astfel: carcasa
de oi, de miel, de batal si de tineret ingrasat. Valoarea alimentara determind trei clase de
calitate, desi componentele carcasei se livreaza intregi:

o calitatea I: spata cu piept (70%), antricotul I si II, jigoul (pulpa);

o calitatea a Il-a: capul de piept, mijlocul de piept, fleica;

o calitatea a Ill-a: gatul si rasolurile (10%).

Livrarea pasarilor se face sub aspect de carcase sau transate, in stare congelatd sau
refrigeratd. Nu se comercializeaza pasari in stare recongelata sau decongelata. Prelucrarea de
abator se face in 7 tipuri, depinzand de specie si de categorie si in trei clase de calitate in

functie de starea de ingrasare si greutate.

Aprecierea calitatii carnii

Caracteristicile organoleptice detin un rol important in aprecierea calititii carnii. In
functie de acestea se stabileste gradul de prospetime si se identificd anumite defecte ce pot
apdrea ca urmare a starii animalelor si a procedeelor de sacrificare, prelucrare §i conservare
ale carnii.

Tabelul 22 reda principalele proprietati organoleptice cu ajutorul cérora se stabileste
prospetimea carnii.

Prospetimea carnii se examineaza folosind valoarea pH-ul (cel mult 6,2), azotul usor
hidrolizabil (maxim 35 mg NH3/100g), precum si proba hidrogenului sulfurat, reactia Kreiss

si proba Nessler care este necesar sa fie negative.
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Tabelul 22

Criterii de apreciere organoleptica pentru stabilirea prospetimii carnii

Criteriile de
apreciere

Proaspata

Relativ proaspata

Alterata

Aspectul
exterior

La suprafata carnea
prezinta o pelicula uscata;
grasimea are coloratia,
consistenta si gustul
normale, tendoanele sunt
lucioase, elastice si tari;
suprafetele articulare sunt
netede si lucioase; lichidul
sinoval este limpede.

La suprafata carnea prezinta
uneori o peliculd uscatd, alteori
este partial acoperitd cu mucus

lipicios, in cantitate mica; uneori
se pot observa pete de mucegai;
grasimea are aspect mat si
consistentd micsoratd; tendoanele
sunt ceva mai moi, mate sau chiar
cenusii; suprafetele articulare
sunt acoperite cu mucus; lichidul
sinoval este tulbure.

Suprafata poate fi uneori
umeda si lipicioasa, deseori
acoperita cu pete de
mucegai; grasimea are aspect
mat, coloratie cenusie si
consistentd micsorata; are
miros si gust de ranced.
Tendoanele sunt moi,
cenusii, umede si acoperite
cu mucus abundent; lichidul
sinoval este tulbure.

Culoarea

La suprafata carnea are
culoare roz pana la rosu; in
sectiune este lucioasa, usor
umeda, fara a fi lipicioasa,

de culoare caracteristica

speciei si regiunii
musculare respective;
sucul muscular se obtine
Cu greutate si este limpede.

La suprafata si pe sectiune
culoarea este mata si mai inchisa
in comparatie cu cea proaspata; in
sectiune este umeda, fara a fi
lipicioasa; o hartie de filtru
aplicata pe sectiune absoarbe
multa umiditate; sucul muscular
este tulbure.

La suprafatd culoarea este
cenusie sau verzuie; in
sectiune este umeda si foarte
lipicioasa. Uneori este
decolorata, alteori cenusie
sau verzuie.

Consistenta

Este ferma si elastica; in
sectiune compacta, nu se
formeaza intiparituri la
apasarea cu degetele

Este moale, atat la suprafata cat si
in sectiune; Intipariturile la
apasare cu degetele isi revin
destul de repede si complet.

Atat la suprafata cat si in
sectiune se formeaza la
apasarea cu degetele
intiparituri persistente.

Mirosul

Placut si caracteristic
speciei

Usor acid sau de mucegai;
cateodata la suprafatd se simte un
miros greu de carne neaerisita.
Mirosul de mucegai lipseste in
straturile profunde.

Miros putred, atét la
suprafata cat si in straturile
profunde.

Maiduva
oaselor

Umple n intregime
canalul medular, elastica,
de culoare si consistenta
normala, in sectiune este

lucioasa

Usor dezlipitd de marginea
osului; mai moale gi mai inchisa
la culoare decat maduva
proaspatd; in sectiune este mata,
uneori cenusie.

Nu umple tot canalul
medular; consistenta mult
micsoratd; culoare cenusiu-
murdard; periostul inchis la
culoare, adeseori negricios.

Bulionul
dupa fierbere
si
sedimentare

Transparent, limpede si
placut aromat; la suprafata
se separa un strat de
grasime.

Tulbure, cu gust putin plicut sau
chiar usor ranced; la suprafatd
grasimea se separa sub forma de
picaturi mici, uneori cu gust
ranced.

Tulbure, murdar, cu
flacoane; miros ranced si de
mucegai, la suprafata
aproape nu se observa
picéturi.

Randamentele de prelucrare si caracteristicile organoleptice ale preparatelor sunt

rezultatul urmatoarelor calitdti pe care carnea trebuie sa le detind in vederea prelucrarii

industriale: capacitatea de retinere a apei, raportul apa/proteina, capacitatea de hidratare,

caracteristicile tehnologice.

Alte criterii de care se tine cont la evaluarea calitdtii carnii transate si apoi preambalate

sunt: starea seului in cazul carnii de bovine si ovine, cantitatea maximd de os pe 1 kg,

grosimea stratului de slanina pentru carnea de porc, numarul de bucati din ambalaj, gradul de

finisare, greutatea celei mai mici buciti.
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In normele sanitar-veterinare se mentioneaza absenta parazitilor, a microorganismelor
patogene care produc toxiinfectii alimentare; se limiteaza continutul de substante de poluare
si pesticide si se reduce la 25 numarul de germeni mezofili pe camp microscopic si la cel

mult 10 germeni/g numarul de bacterii sulfitoreducatoare intalnite in tesuturi.

3. Produse prelucrate din carne

Materia prima fundamentala, folositd in producerea preparatelor este reprezentata de
carnea de porcine, bovine si ovine. Uneori este utilizata si carnea de vanat sau cea de pasare.
Poate fi intrebuintata carnea cruda, congelata sau refrigerata.

Carnea de bovine este supusd dezosarii si este transatd in trei categorii de calitate.
Determinarea clasei de calitate se efectueaza in functie de proportia tesutului conjunctiv care
poate oscila intre cel mult 6% la carnea de calitatea I si minim 20% la carnea de calitatea a
Il-a.

Carnea de porc este impartita pe specialitati (ceafd, cotlet cu 0s, muschi, muschiulet),
spatd, piept, pulpa, coaste, carne de porc lucru (obtinuta de pe cdpatana si din restul carcasei,
avand maxim 35% grasime), ciolane, picioare, oase graf, oase mici §i slanind moale sau tare.

Pentru a putea fi obtinute diverse produse din carne (in special cele cu tocatura find) se
folosesc ingrediente proteice precum: laptele praf degresat, izolatele si concentratele din soia,
glutenul, cazeina, zerul praf, derivatele proteice colagene si plasma sanguina. Surplusurile
proteice se folosesc in stare hidratata (dispersii in saramura, geluri, emulsii) sau sub forma de
pulberi.

Pentru fabricarea produselor din carne se pot folosi si alte ingrediente precum: sare,
zahdr, aromatizanti, apa potabild, acid ascorbic, azotiti si azotati, potentiatori de arome, agenti
de hidratare (polifosfati), plante condimentare si condimente, lichid de fum, culturi pure de
mucegaiuri si bacterii, membrane sintetice, artificiale sau, bineinteles, naturale.

Sarea este utilizata in fabricarea produselor din carne si are urmatoarele roluri:

e este agent de conservare al materiilor prime;
e alcatuieste gustul;
e sprijina procesul de maturare.

Pentru sdrarea carnii si a semifabricatelor, alcatuite si din tesut muscular si care au fost
supuse tratamentelor termice se folosesc, in general, un melanj de sarare care are in
compozitie azotiti si azotati de potasiu sau de sodiu, care detin un rol cheie in alcatuirea

culorii preparatelor. Zaharul, glucono-delta-lactona si acidul ascorbic constituie un mediu de
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aciditate si unul oxido-reducator prielnice grabirii dezvoltarii culorii, prin consumarea unei
cantitdti mai scazute de azotiti si azotati.

Ca formatori si potentiatori de aroma sunt folosite:

e glutamatul monosodic in procent de 0,5-1% (semiconserve si conserve, supe,
sosuri, bulioane);

e hidrolizatele proteice 1-10 g/kg la producerea conservelor mixte, a pateurilor,
salamurilor, ori ca surplus in saramurile de imersie sau injectare, in cazul suncii,
jamboanelor sau a semiconservelor;

e ribonucleotidele Tn procent de 0,005-0,03%.

Pentru producerea alimentelor din carne se utilizeaza o varietate de materiale de
protejare, recipiente din sticld sau din metal, etichete.

Membranele utilizate la producerea mezelurilor pot fi grupate in:

- membrane naturale (mate) de porcine, ovine sau bovine;

- membrane sintetice, celulozice, nearmate pe suport de hartie speciala;

- membrane semisintetice provenite din fibre colagenice, propriu-zise (cutisin,
naturin) ori armate cu matase;

- membrane din materiale plastice (poliesterice, poliamidice).

Tntr-un numar mare de tiri, sunt folosite o varietate de materiale de acoperire pentru a
se combate deshidratarea (la salamuri) in unitdtile comerciale si pentru a se ameliora aspectul
comercial. Prin urmare, se utilizeaza materiale ce intocmesc pelicule: acetat de polivinil (in
combinatie cu substante fungicide si citrat de triacetil), parafind sau materiale pulverulente
(talc, carbonat de calciu, caolin si altele).

Recipientele metalice utilizate la ambalarea semiconservelor si a conservelor, se
realizeaza din tabla de otel cromata sau cositorita si vernisatd, ori din tabld de aluminiu de
puritate ridicata, invaluita cu lacuri termorezistente pe ambele fete.

Tn cazul materiei prime, o mare influenta pentru calitatea produselor din carne este
detinutd de tehnologia de productie utilizata, indeosebi modalitatea de desfasurare a
proceselor tehnologice. In consecintd, procedurile de transare, dezosare, alegere si, apoi,
sortarea pe calitati, curatirea, fasonarea si dimensionare ideala a bucatilor de carne, definesc
caracteristicile estetice si organoleptice ale produselor obtinute.

Tocarea, nivelul de maruntire §i malaxarea carnii conditioneaza majorarea
randamentelor de prelucrare, cresc capacitatea de legare a apei si nivelul de hidratare si

usureaza actiunile de sdrare §i maturare, conferind in acest mod efecte benefice cu privire la
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consistentd, suculentd, fragezime, aromd, gust, aspect si culoare pentru toate felurile de
produse fabricate.

Maturarea si sararea reprezintd procedee fundamentale fabricarii intregii game de
produse din carne. Structura amestecului de sdrare i procedeele de sdrare administrate se
disting dupa categoriile de produse finite. Carnea sortitd fabricarii specialitatilor si
semiconservelor este sarata in bucatd, pe cind carnea asignata srotului si bratului este sarata
dupa tocare.

Maturarea carnii sarate se efectueaza in depozite frigorifice, cu temperaturi cuprinse intre 2
s14°C, durand intre 2 si 21 zile, avandu-se in vedere tipul de produs. Pe durata maturarii se petrec
actiuni biochimice si fizico-chimice complexe, care conduc la fragezirea carnii, alcatuirea
proprietatilor gustative si a pigmentilor caracteristici carnii sarate (nitrozopigment).

La fabricarea majoritdtii produselor din carne sunt administrate tratamente termice
(fierbere, sterilizare, pasteurizare, afumare, coacere, blansare) astfel produsele devin
comestibile, fard a necesita o pregitire culinard precedentd. Prin urmare, are loc fixarea
culorii si alcatuirea compusilor de aroma si gust caracteristici, se neutralizeaza sau se distruge
total sau partial microflora de alterare, astfel putand fi asigurata conservabilitatea produselor.

La obtinerea anumitor produse din carne tocata — carnati sau salamuri - se
intrebuinteaza doud semifabricate fundamentale: srotul si bratul.

Bratul constituie o pasta produsd in urma tocarii fine a carnii de porc sau vita, in mori
coloidale sau cutere, dupa ce anterior au fost maruntite utilizadnd masina de tocat tip Volf. Pe
perioada tocarii fine, carnea inglobeaza un continut de apa suplimentar, asemanator fulgilor
de gheatd, pasta rezultatd capatand proprietatea de a lega structura produselor (bucati de
slanind si carne).

Bratul de calitate superioard este produs din carnea calda de vitad tanara, cu stare de
ingrasare medie. Daca sunt utilizate carnuri de porcine si bovine refrigerate sau congelate,
atunci se intrebuinteaza polifosfatii, prin inserarea lor In amestecul de sarare, cu scopul de a
se majora capacitatea de hidratare si cea de legare a componentilor naturali.

Srotul este fabricat prin tocarea carnii maturate de vitd, oaie sau porc la Volf, cu

ajutorul sitelor cu ochiuri potrivite.
4. Sortimentul si calitatea principalelor produse din carne

Produsele din carne includ: specialitatile din carne, mezelurile, preparatele din carne

afumata, semiconservele si conservele de carne.
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Preparatele din carne (mezeluri)

Mezelurile sunt alimente fabricate din carne tocatd si apoi supuse actiunilor de
condimentare, maturare, addugate in membrane artificiale sau naturale si tratate termic
(pasteurizare, uscare sau afumare) care se pot distinge dupa tipul si sortimentul produs.

Avand in vedere calibrul membranelor utilizate §i caracteristicile compozitiei,
mezelurile se pot clasifica in: salamuri pentru care se utilizeazd membrane cu diametrul
ridicat, carnati pentru care se folosesc membrane subtiri, rulade tobe, sangerete si caltabosi.

Dupa tratamentele administrate, mezelurile se pot Imparti in:

e preparate crude (babic, salamul tip Sibiu si de Sibiu, ghiudem, carnati cruzi) care sunt
supuse doar tratamentelor de afumare si apoi uscare-maturare, ori doar uscare-maturare;

e preparate pasteurizate (leber, tobe, sangerete si caltabos);

e preparate afumate la cald (carnatii de porc);

e preparate afumate la cald si pasteurizate (crenvursti, parizer, salam Bihor, Bucuresti,
Miorita, carnati Harghita sau trandafir etc.);

e preparate afumate la cald si pasteurizate si afumate la rece (cabanosul, salam Prahova,
salam de vara).

Preparatele pasteurizate. Gama preparatelor pasteurizate include: leberul, produsele tip
caltabos, tobele si sdngeretele.

Tobele se produc din carnea provenita de pe capatanile de porc, slanina si soriciul
auxiliar, organe, precum si din alte subproduse comestibile de abator, condimente, supa si
posibil alte suplimente (orez, arpacas, derivate proteice etc.).

Constituentele retetei se supun proceselor de fierbere, tocare in bucati de dimensiuni
mai mari, introducere in membrane naturale largi, pasteurizare la temperaturi cuprinse intre
75 si 80°C, pentru 1,5-3 ore, depinzand de grosime, iar apoi racire cu apa.

Tobele afigeaza in sectiune bucati din componente, ncorporate n aspic sau ntr-o masa
constituitd din arpacas si sange pastificat. La o tdiere atentd, elementele nu se separa.

Sangeretele si produsele de tip caltabos sunt fabricate din organe dar si subproduse de abator
(ficat, rinichi, inimd, pldmani, sorici, carne cap porc, splind, urechi, sange etc.) fierte si tocate cu
ajutorul masinii Volf, utilizdnd site cu ochiuri de dimensiuni de 3-8 mm; la care sunt adaugate si
arpacas, slanina, supa obtinuta prin fierberea capului de porc, usturoi, ceapa si condimente.

Produsele tip leber rezultd din carnea de pe capul porcului, ficat, slanind impreuna cu
alte organe sau subproduse fierte, amidon pregelificat sau arpacas hidratat, condimente si

Ceapd tocate prin intermediul masinii Volf si pastificate cu ajutorul cuterului. Continutul
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omogenizat este introdus in membrane cu grosimi mai mici de 60 mm, este supus
pasteurizarii la temperaturi de 75-80°C si este racit cu apa.

Preparatele pasteurizate au un cuprins de apa de 70-75%, de grasimi intre 30 si 36%, de
substante proteice intre 8 si 10%, azotiti 7 mg/100 g produs si clorura de sodiu 3%.

Preparatele afumate la cald si pasteurizate se pot grupa In preparate cu structura
eterogena si preparate cu structurd omogena.

Categoria preparatelor afumate la cald si pasteurizate care detin o structurd omogena,
includ: crenvurstii, salamul polonez, parizerul, carnaciorii pentru bere si altele. Acestea sunt
obtinute in urma prelucrarii la cuter din slanina moale, brat, condimente, adaosuri, fulgi de
gheata si apa. Compozitia rezultatd este adaugatd in membrane, batoanele obtinute se zvanta,
afuma la cald, iar apoi sunt pasteurizate (temperatura in centru este necesar sa fie de 68-
69°C). In urma omogenizarii la cuter, produsele arati in sectiune asemenea unei paste fine, de
nuanta rozalie, uniforma si compacta.

Preparatele de carne ce detin structurd eterogend sunt produse din brat, srot tocat cu
ajutorul masinii Volf, cuburi de slanina si, uneori, subproduse de abator. Compozitia supusa
omogenizarii in malaxoare este trecutd, dupa aceea, prin aceleasi procese tehnologice ca si in
cazul produselor omogene.

Dat fiind faptul ca elementele din compozitic nu se toaca fin la cuter, in sectiunca
preparatelor eterogene, supuse afumadrii la cald si pasteurizdrii, se intalneste aspectul
mozaicat datorat existentei bucatilor de carne sau de slanina.

Sortimentele de produse se disting in functie de:

e natura si calitatea carnii din care sunt produse;
e dimensiuni sau forma;
e proprietdtile lor organoleptice si nutritive.

Salamurile fierte, afumate si uscate se prepara in cantitati reduse din cauza
randamentului limitat. Sunt obtinute din brat, slanina si srot, prin procesele de afumare la cald
si pasteurizare, urmate de afumarea la rece (uscare).

Conditiile principale de calitate, fizico-chimice, sunt afisate in Tabelul 23.

Tabelul 23
Caracteristicile de compozitie ale salamurilor

Caracteristici Prospaturi | Salamuri afumate | Salamuri foarte afumate uscate
Apd, % max. 70 68 50
Substante grase, % max. 26 24,38 40
Clorura de sodiu, % max. 3,0 3,0 3,0
Azot usor hidrolizabil, mg NH3/100 g max. 30 45 45
Substante proteice totale, % max. 11 11 15

Azotiti, NO2 mg/100 g 7 7 7
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Preparatele crude, uscate — maturate. Produsele din carne crude, uscate-maturate
(carnati si salamuri) sunt fabricate avind o valoare nutritiva ridicatd, pentru obtinerea lor
nefiind implicate tratamentele termice. Calitatile gustative superioare si comestibilitatea se
constituie dupd ce acestea trec prin procesele de maturare. La efectuarea maturarii participa si
enzimele secretate de microflora naturald sau cele provenite Tn urma adaugarii culturilor de
microorganisme folositoare (drojdii, mucegaiuri, bacterii).

Carnatii cruzi si salamurile se grupeaza tinand cont de caracteristicile tehnologice,
astfel:

- carnati si salamuri obtinute in urma etuvdrii, afumarii la rece, uscérii i maturarii,
lipsind mucegaiurile;

- salamuri crude, afumate la rece si maturate prin intermediul mucegaiurilor (salam
Carpati, salam de Sibiu);

- salamuri crude, uscate §i maturate (babic, ghiudem) fabricate din carne de vita si
oaie, carora nu li se administreaza procesele de etuvare si afumare la rece.

Materiile prime necesare preparatelor crude sunt reprezentate de: carnea de vita, porc,
oaie si slanina; la diverse sortimente vanatul in melanj cu carnea de porc si slanina;
combinatie de carne de porc si vita; amestec de carne de oaie cu vita pentru ghiudem si babic.

Carnea este necesar sd apartind animalelor adulte ce prezintd un stadiu mediu de
ingrasare.

La dirijarea si verificarea proceselor efectuate pentru maturarea salamurilor crude se
utilizeaza spori de mucegaiuri nobile si culturi pure de bacterii.

Membranele folosite pot fi naturale (bovine, cabaline), dar indeosebi artificiale (cutizin,
naturin) multumita uniformitatii si rezistentei lor mecanice crescute.

Tehnologia de productie include operatiuni tipice: pdstrarea carnii la frigider pentru a
pierde din umiditate, trangarea cu mare atentie si indepartarea cheagurilor de sange in
intregime, precum si a flaxurilor, a seului si a slaninii moi, urmate de scurgerea si zvantarea
bucatilor tocate de carne, addugarea in membrane prin procesele de vacuumare si
compactizare a compozitiei batoanelor, zvantarea si afumarea cu fum rece, etuvarea (doar n
cazul produselor afumate), uscarea si maturarea care poate avea loc, depinzand de sortiment,
o perioada de 1-3 luni.

Procesul de maturare reprezintd un proces destul de complex. Pe perioada lui
componentele chimice principale (grasimile, proteinele, glucidele) sunt supuse unor
transformari oxidative si hidrolitice, datorita activitatii factorilor microbiologici, biochimici si

fizico-chimici. Astfel, se petrece inrosirea pastei, prin alcatuirea si fixarea pigmentilor
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mioglobinici, Tmbinarea compozitiei si constituirea consistentei caracteristice, pentru care o
importanta deosebitd o detin actiunile de solubilizare si denaturare ale proteinelor. Gustul si
aroma se formeazd cu ajutorul produsilor de hidroliza ai proteinelor (peptide, aminoacizi
liberi), de fermentatie ai glucidelor sau a celor de oxidare si hidroliza ai lipidelor (compusii
carbonilici si acizii grasi liberi), impreund cu compusii de fum, sarea si condimentele folosite.

Tn cazul salamurilor crude maturate folosind mucegaiuri, de tipul salamului de Sibiu, pe
durata uscarii-maturarii pe suprafata batoanelor se dezvolta un strat de mucegai de culoare
alb-cenusie, care in etapa finala de sporulare devine uscat, putand fi periat.

La finalizarea procedeului de uscare-maturare, care se poate intinde pe o perioada de
90-110 zile, umiditatea este necesar sa fie diminuata la mai putin de 35%.

Preparatele crude, uscate si presate obtinute Tn Romania sunt babicul si ghiudemul.
Acestor preparate nu li se administreaza tratamentele de etuvare si afumare.

Babicul este fabricat din carne de vitd (50%) si carne de oaie (50%), fiind condimentat
cu usturoi $i ardei iute pisat. Este addugat in rotocoale de vita, produsul avand aspectul unor
batoane drepte, presate. Asemenea altor preparate crude, actiunile de refrigerare, scurgere si
zvantare ale bucatilor de carne, dar si operatiunea de uscare-maturare a produsului acoperit de
membrand, contribuie la indepartarea apei pana se atinge pragul de 30-35%, in cazul
produsului finit asignat comercializarii. Pe durata uscarii, batoanele sunt invelite intr-un strat
fin de mucegai.

Ghiudemul este obtinut preponderent din carne de oaie, in procent de 80% si din carne
de vita, 20%. Condimentele folosite includ: piperul, boiaua de ardei iute, ienibaharul,
nucsoara si cuisoarele. Continutul tocat la masina Volf, utilizand o sitd cu ochiuri de 4 mm,
este adaugat in membrane subtiri provenite de la bovine, este legat dandu-i-se o forma de
potcoava si este trecut prin procesul de uscare-maturare, care este alcatuit din: zvantare,
presare si uscare repetata. Procesul de fabricatie dureaza aproximativ trei saptdmani.

Salamurile crude si afumate afiseaza la suprafatd un invelis de mucegai alb, uscat la
exterior, pentru salamul de Sibiu si alternativ la celelalte preparate. Aspectul in sectiune este
reprezentat de o masd de compozitie lucioasa, bine legata, compacta, farda acumuldri de
grasime topitd, cu o structurd uniform-mozaicata (bucati de slanind albe care alterneaza cu
bucatile de carne roz-rosie).

Proprietatile fizico-chimice principale ale salamurilor crude si afumate sau a
salamurilor crude si uscate cuprind: cuprinsul de apd intre 30 si 50%, cantitatea de grasimi

intre 40 si 50% si continutul de substante proteice intre 15 si 18%.
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Salamurile crude, afumate si uscate sunt mentinute la o umiditatea relativa a aerului

cuprinsa intre 70 si 80%, la temperaturi intre 10 si 14°C, pentru un timp de 30-90 zile.

Defectele mezelurilor

Mezelurile cu membrana plesnitd. Frecvent, are loc plesnirea membranelor daca
mezelurile sunt supuse tratamentelor termice inadecvate. Plesnirea membranelor poate fi
cauzatd de:

e folosirea membranelor rupte, care detin o rezistentd mecanicd limitata,
deteriorate de microorganisme sau putrezite;

e realizarea afumarii la cald, temperaturile fiind prea mari;

e fierberea pentru un timp indelungat sau la o temperatura prea ridicata.

Salamurile fierte insuficient sau in exces. Problema se datoreaza neintroducerii in cazan
a batoanelor de grosimi identice, in timpul fierberii. Batoanele insuficient fierte prezinta in
interior un continut vascos care se ataseaza de cutit cand sunt taiate, pe cand cele fierte
excesiv prezintd o compozitie uscata.

Mezeluri cu sectiune de culoare cenusie. Se intalneste la preparatele taiate si lasate la
aer, datorita oxidarii pigmentilor mioglobinici cauzati de oxigenul din aer. Defectul nu
reprezintd un dezavantaj referitor la valoarea nutritiva sau la cea de salubritate.

Mezeluri cu compozitie de culoare verzuie. Defectul acesta este constituit de existenta
B. Mezentericus, ntamplare frecventd in cazul prospaturilor. Inverzirea poate fi intalnita la
salamurile afumate si semiafumate, provocata si de bacteriile lactice.

Batoane cu suprafata mucegdita. In cazul in care mucegaiurile nu au provocat lezarea
integritatii membranelor si dacd acestea nu au ajuns la continut, atunci nu existd motive de
respingere. Mucegaiul uscat se indeparteaza prin periere, pe cand cel umed se Inlaturd prin
curatarea batoanelor cu acid acetic 3% sau cu saramura avand o concentratie cuprinsa intre 20
si 25%, ulterior aplicandu-se procesul de uscare.

Mezeluri de culoare slab pronuntata. Colorarea este influentata puternic de afumarea la
cald. In timpul afumirii, culoarea membranei mezelurilor este conditionati de starea
membranelor, perioada afumarii si temperatura la care se efectueazd afumarea. Din aceste
motive se poate obtine o culoare nespecifica sau slab pronuntata. Utilizarea rumegusului de
conifere la afumare provoacd asezarea unui depozit de funingine pe aliment i capatarea unei

culori prea inchise, in acelasi timp cu ivirea gustului si mirosului de rasina.
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Mezeluri cu goluri de aer in structurd. Operatiunile de umplere cauzeaza producerea
golurilor de aer. Atunci cand cilindrul de Incércat nu este bine umplut, iar continutul este
indesat, aerul se pompeazd in membrane. Utilizarea recentd a masinilor cu vacuum elimind
generarea defectului prezentat. Golurile de aer se umplu cu apa, de-a lungul timpului,
generand conditii propice evolutiei microorganismelor si degradarii produselor.

Mezeluri cu acumuldri de grasimi topite. Utilizarea slaninii moi la producerea
mezelurilor Tn schimbul slaninii tari cauzeaza topirea acesteia pe durata aplicarii
tratamentelor termice si la alcatuirea unor acumulari de grasime topitd. Temperaturile prea
crescute existente pe perioada fierberii si hituirii batoanelor, dar si excedarea timpilor de
procesare termica provoaca, totodata, producerea acestei probleme. Aglomerarile de grasime
topitd confera preparatelor un aspect neadecvat si un gust dezagreabil.

Mezeluri cu continut sfirAmicios, slab legat si neelastic. In alcatuirea structurii
mezelurilor, cel mai important rol este detinut de calitatea bratului utilizat. Intrebuintarea
bratului care pe perioada tocarii a fost supus unei temperaturi mai mari de 16°C sau a carui
tocare a durat un timp prea lung, pentru a incorpora un continut de apa mai ridicat sau care a
fost malaxat prea putin si care contine in compozitie seu, produce defectele prezentate.

Mezeluri cu continut slab colorat. Culoarea continutului este influentata preponderent
de maturarea srotului si a bratului. Efectuarea in mod corespunzator a procedeului de
maturare a srotului si a bratului ajutd la eliminarea acestui tip de defect.

Mezeluri cu membrana incretita sau neaderenta. Defectele de acest gen se regasesc, de
obicei, la salamurile afumate. Sunt cauzate de utilizarea unor temperaturi inadecvate pentru
tratamentele termice, de neindeplinirea corespunzatoare a racirii, de folosirea membranelor
inadecvate care si-au pierdut caracteristicile fizico-chimice.

Mezeluri cu gust ranced. Acesta se iveste in cazul in care sunt utilizate slanini rancede
sau Tn urma rancezirii grasimilor survenita pe durata depozitdrii salamurilor.

Mezeluri cu gust acru. Defectul este intdlnit indeosebi la preparatele care contin
produse vegetale, care au in compozitie substante fermentescibile.

Mezeluri fara suculenta si cu gust fad. Apar datorita addugdrii insuficiente de apa in
timpul fabricarii bratului.

Salamuri cu coaji. Coaja este obtinutd ca urmare a uscirii rapide. In cazul acestor
preparate centrul batonului ramane moale, pe cand gustul se deterioreaza.

Pentru preparatele din carne cruda, uscate, defectele sunt: consistenta moale,
desprinderea membranei, transpiratia (scurgerea de grasime), inel de culoare inchisa la

periferie, fisurile din interiorul salamului, producerea de cristale de sare la exteriorul
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membranelor, prezenta mucegaiului la exteriorul salamurilor crude etuvate, producerea de
cristale de fosfati pe suprafata batoanelor dar si in interiorul acestora, atacul acarienilor si
culoarea Inchisa care alcatuiesc la exteriorul preparatelor un material pulverulent similar
fainii, In care sunt Intalnite oud de insecte care pot ajunge si in interiorul preparatului.

Preparate din carne afumata — afumdturi

Sortimentul este alcatuit din: costitd, sldnind, ciolane, coaste, picioare de porc si oase
graf afumate.

Slanina si costita afumate sunt produse prin procesele de sarare §i maturare ale bucatilor
fasonate, pentru o perioada cuprinsa intre 14 si 21 zile, urmate de afumarea la rece, la
temperaturi de 30-45°C.

Ciolanele, picioarele de porc si oasele graf sunt sdrate prin imersare, apoi se curatd de
saramurd, sunt zvantate si supuse afumarii la rece, la o temperatura de 45°C, pentru o durata
de 10-12 ore.

Preparate din carne — specialitati

Pot fi clasificate Tn:

e preparate pasteurizate (rulade, sunca presata);

e preparate afumate (cotlet haiducesc, pastrama de oaie afumata, muschiulet montana, piept
condimentat);

e pasteurizate i afumate la cald (muschi {iganesc si altele);

e sarate si uscate (pastrama de oaie).

Specialitatile pasteurizate (rulade, suncd) se fabrica din spatd sau pulpa de porc, bucati
sau Intregi. Pot fi produse si din manzat prin procedurile de sarare, maturare, pasteurizare la o
temperaturd de 75°C si racire.

Specialitatile afumate sunt fabricate din carne dezosatd, urmand actiunile de sarare,
maturare si hituire, la temperaturi intre 70 si 110°C.

Muschiul tiganesc este obtinut din ceafa de porc care se supune sardrii, maturarii,
legarii cu ata a doud bucati aranjate una peste cealalta, pasteurizarii, trecerii bucatilor printr-o
baie de sange si hituirii.

Pastrama de oaie este produsa din carcase de oaie dezosate partial si fasonate la care se
aplicd sdrarea uscatd, maturarea $i uscarea.

Conservele si semiconservele din carne

Reprezintd alimente introduse in recipiente inchise ermetic si trecute prin procese

termice.
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Produsele de acest tip sunt clasificate dupa intensitatea si efectul tratamentelor termice,
astfel:

- conserve din carne, supuse anumitor tratamente termice mai profunde, cu
temperaturi ce depasesc 100°C, la care sporii bacteriilor mezofile si formele
vegetative ale microorganismelor sunt distruse;

- semiconserve din carne, obtinute Tn urma tratamentelor termice usoare, care ajuta la
distrugerea formelor vegetative ale microorganismelor;

- conserve din carne asignate tarilor cu climat tropical, la care sunt aplicate tratamente
termice severe, astfel distrugadndu-se toate microorganismele, de toate formele,
implicit sporii care apartin bacteriilor termofile.

Semiconservele din carne constituie preparate produse prin intermediul pasteurizarii
carnii procesate mecanic, sarate si maturate, adaugata in recipiente inchise ermetic.

Sortimentul include semiconserve din carne de vita (pulpd), din carne de porc tocata,
din carne de porc (muschi dorsal si spata, pulpa), crenvursti pasteurizati introdusi in
recipiente metalice etc.

Tn vederea obtinerii semiconservelor, se sireazi prin injectare sau malaxare carnea
dezosatd si fasonata, iar ulterior se supune maturarii la temperaturi de refrigerare. O
operatiune insemnatd este reprezentatd de malaxare, deoarece aceasta conditioneazd in mod
predominant calitatea produselor. Malaxarea constituie o fragezire a cdrnii §i totodata o
eliberare a exudatului cu rol de liant pentru bucatile de carne existente in recipiente.

Ulterior proceselor de malaxare §i maturare, carnea este introdusa in recipiente sub vid
cu scopul de a se preveni constituirea golurilor care duc la deprecierea produselor.
Pasteurizarea are loc la temperaturi intre 73 si 80°C, durand pana in momentul in care, in
cutie, in centrul geometric al acesteia, se ajunge la o temperatura de aproximativ 69-70°C.

Cu scopul ca bucitile de carne sa fie legate mai bine si pentru a se combate separarea
sucului, se folosesc gelatina si polifosfatii.

Semiconservele din carne tocata, roll pork si chopped pork, sunt fabricate din srot si
brat, obtinute din carnea provenita in urma fasonarii, pe cand tipurile roll ham si chopped
ham sunt produse prin Tncorporarea in masa bratului a fragmentelor de pulpa de porc.

Semiconservele din carne netocatd au aspectul unor blocuri de carne compacte, in
sectiune prezentand o culoare uniforma, lipsesc golurile de aer, au o consistentd si o
fragezime specifice. Sucul intalnit in semiconserve asemenea unui gel trebuie sd existe in

proportie de 2-3%, depinzand de sortiment.
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Conservele din carne sterilizata. Pentru fabricarea conservelor se intrebuinteaza carnea
de porcine, bovine, ovine, pasdre, uneori vanat, subproduse de abator si organe, crupe,
leguminoase boabe si legume, sare, condimente si diversi aditivi alimentari (hidrolizate
proteice, glutamat monosodic, nitrati, nitriti etc.), tindnd cont de natura produsului rezultat.

Varietatea este formata din pateuri, créeme de ficat, conserve in suc propriu, paste,
haseuri, conserve dietetice, conserve din carne tocatd (luncheon meat, corned beef), conserve
mixte (gulas de vita, de porc, carne de porc cu fasole boabe, papricas din carne etc.), conserve
pentru copii (baby food, junior food, senior food) etc.

Conservele n suc propriu sunt obtinute din fragmente de carne de porc, vitd sau oaie
separate de tendoane, flaxuri tari sau aponevroze intinse, care se toaca utilizind masina Volf,
avand o sita de 20 mm. Are aspectul unei mase compacte, la o temperatura de 10°C, alcatuita
din buciti de carne existente in suc gelificat, avand la exterior un invelis de grasime. Carnea
se regaseste intr-un procent de 60-65%, pe cand grasimea este prezentd in proportie de 12-
15%.

Pastele, cremele de ficat, haseurile si pateurile sunt fabricate din ficat, subproduse de
abator dar si carne de pe capatani. Cremele, pastele si pateurile au formatul unei paste
uniforme, alifioase, omogene, prezentdnd o cantitate micd de grasime exudata la suprafata, in
schimb haseurile detin o structura granulata.

Pentru producerea conservelor dietetice se ocoleste folosirea supei de fierbere care are
in compozitie substante azotate dizolvabile (peptide si aminoacizi) si care stimuleaza sucurile
gastrice. Fierberea carnii se efectueaza in apa pentru a se avantaja eradicarea aproape in
totalitate a substantelor dizolvabile iritante. Se elimina condimentele stimulatoare, sosurile se
pregatesc fara rantas (prdjire), se ocolesc legumele ce detin o cantitate mare de celuloza si se
utilizeaza uleiul de floarea soarelui in schimbul grasimilor animale.

Obtinerea conservelor dedicate copiilor se realizeaza folosind retete stabilite, tinand
cont de exigentele nutritionale caracteristice. Se intrebuinteaza materiile prime de calitate
superioara si se administreaza metode de prelucrare care sa favorizeze mentinerea in limite
optime a valorilor igienice si nutritive pentru materiile prime folosite.

Printre defectele conservelor enumerdam: bombajul microbiologic, bombajul chimic,
fizic, prezenta gustului metalic, marmorarea cutiilor in interior, degradarea culorii legumelor,
inmuierea excesiva a tesuturilor cauzata de suprasterilizare, alterarea continutului in urma
pierderii ermeticitatii, precum si alterarea cauzata de substerilizare ca urmare a dezvoltarii

germenilor bacteriilor termofile sau mezofile.
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Evaluarea calitatii conservelor sterilizate este efectuata prin inspectarea aspectului
recipientului, a proprietatilor organoleptice si fizico-chimice (raportul componentilor, masa
netd, cuprinsul de metale grele — Cu, Pb, Sn, azotul usor hidrolizabil, cantitatea de pesticide)
si prin analiza nivelului de contaminare cu diverse bacterii sau a sterilitatii.

Mentinerea si depozitarea conservelor sterilizate este realizatd n incaperi uscate, cu
temperaturi maxime de 15-18°C si, totodatd, minime de 0°C, pentru a se preveni inghetul si a

se combate corodarea recipientelor.
5. Rezumat

Carnea este un aliment de baza in alimentatia oamenilor, indispensabil, datorita faptului
ca are o digestibilitate foarte buna, o compozitie chimicad echilibratd in trofine cu valoare
biologica crescutd (grasimi, proteine complete, vitamine si minerale) si un potential dietetico-
culinar ridicat.

In general, se proceseazid sau se consumi carnea care provine de la animalele de
maceldrie (porcine, bovine, caprine, ovine sau cabaline), pasari domestice (gdini, rate,
curcani, gaste). Pe langa acestea, in consumul uman se regasesc si iepurii de casa, vanatul,
diverse specii de peste, mamiferele marine, batracieni si anumite nevertebrate (midia, stridia,
scoicile de apa dulce, melcii de gradina, racii, caracatitele si alte crustacee). Carnea este
alcdtuita din tesuturi musculare si tesuturi conjunctive.

Materia prima fundamentald, folosita in producerea preparatelor este reprezentatda de
carnea de porcine, bovine si ovine. Uneori este utilizatad si carnea de vanat sau cea de pasdre.
Poate fi intrebuintata carnea cruda, congelata sau refrigerata.

Produsele din carne includ: specialitdtile din carne, mezelurile, preparatele din carne

afumata, semiconservele si conservele de carne.

Instructiuni 6. Lucrarea de verificare
Lucrarea de verificare solicitatd, implicd activitati care necesita
Q cunoasterea Unitatii de invatare privind “CARNEA SI PRODUSELE
) DIN CARNE”.

1. Care sunt factorii care influenteaza calitatea carnii?
2. Ce reprezinta maturarea carnii?

3. Care sunt grupele de carne constituite Tn urma controlului

A ) Lo .
Intrebari sanitar-veterinar?
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. Care sunt principalele proprietdti organoleptice cu ajutorul

carora se stabileste prospetimea carnii?
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Unitatea de invatare nr. 13

MERCEOLOGIA PESTELUI SI A PRODUSELOR DIN PESTE

Cuprins

Obiective

Pestele proaspat

Icrele

Pestele sarat

Pestele afumat
Semiconservele de peste
Conservele de peste

Rezumat

© 0 N o g bk~ wDhPE

Lucrarea de verificare
10. Bibliografie

Cuvinte cheie: peste, produse, caracteristici, conservare, icre.

1. Obiective

/o La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e Identifice caracteristicile merceologice ale pestelui

e Identifice caracteristicile merceologice ale produselor din peste
2. Pestele proaspat

Pentru Roménia cea mai mare importanta este reprezentatd de pestii existenti in apele
interioare, lacuri, rauri, in Delta Dundrii, precum si in Marea Neagra sau de pestii oceanici,
care mai sunt pescuiti cu navele proprii sau care se gisesc prin import sau export, in circuitul

comercial.

Principalele familii si specii de peste
Familia Acipenseridae are ca reprezentanti sturionii. Acestia au un corp alungit, precum

un fus, invelit de plici osoase preponderent cartilaginoase. Carnea lor are valori organoleptice
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si nutritive crescute, astfel sturionii au randament ridicat la prelucrare, iar icrele lor negre se
regasesc printre icrele cele mai estimate.

Acipenseridele se gasesc in mare, dar vin si in apa dulce pentru a depune icrele,
exceptie facand cega, care poate fi intalnita doar in apa dulce.

Speciile acestei familii intalnite des in apele romanesti sunt: morunul care poate ajunge
la 250 kg (au fost capturate exemplare mai mari de 1000 kg), nisetrul avand dimensiuni mai
reduse, pastruga avand intre 5 si 15 kg, cega avand mai mult de 4 kg si viza cu o greutate mai
mica.

Familia Bothidae. Calcanul este principalul reprezentant al aceste familii. Prezinta un
corp asimetric, nu are oase intramusculare dar are placi osoase, greutatea lui este de 4-5 kg si
are carnea foarte gustoasd, de culoare alba. Este consumat indeosebi in stare proaspatd. La
momentul actual cantitati mici de calcan sunt pescuite pe coasta Marii Negre.

Familia Carangidae. In Romania, pe coasta Mirii Negre, se pescuieste stavridul. Are
aproximativ 10-15 cm lungime, fiind un peste mic. Carnea sa este foarte gustoasa si poate fi
prelucrata mai degraba pentru conserve si semiconserve sterilizate.

Familia Ciprinidae este alcatuita dintr-un numar mare de pesti intdlniti in apele dulci
din Romania. Crapul este cel mai cdutat, putdnd sa ajunga la 30 kg. Pentru comercializare
acesta detine numele de:

e cripcean sau ciortanica, dacd are greutatea de cel mult 1 kg;
e ciortan, are o greutate de 1-2 kg;

e ciortocrap, are o greutate de 2-4 kg;

e crap, depaseste 4 kg.

Crapul se gaseste in totalitatea raurilor de ses si baltile acestora. Este un peste foarte
apreciat mai ales pentru carnea lui gustoasd. Este consumat, Tn general, in stare proaspata,
sarat sau In conserve sterilizate.

Din familia aceasta mai fac parte si: rosioara, mreana, scobarul, platica, sabita,
morunasul, linul, cosacul, babusca, avatul si altii.

Pestii care apartin acestei familii, implicit si crapul cu greutatea mai micd de 1 kg,
prezintd oase multe, intdlnite Tn toatd musculatura, fiind dificil a se consuma in stare
proaspata. Din aceasta cauza, pretul de vanzare poate fi mult mai scazut.

Familia Clupeidae. Tn cazul acestei familii, importanti economici crescuti o prezinti
pestii oceanici: sardinele si scrumbiile. In apele din Romania sunt pescuite scrumbiile de

rizeafcd si de Dunare.
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Acesti pesti au carnea fina, foarte gustoasd si un continut ridicat de grasime. Pot fi
consumati In stare proaspatd, dar se potrivesc si prelucrdrii prin sdrare si apoi afumare si mai
pot fi folositi, n special, la fabricarea semiconservelor.

Scrumbiile vietuiesc in majoritatea oceanelor, in apele de suprafata, fiind intalnite in
bancuri. Actualmente sunt pescuite Tn cantitati ridicate in Canada, Norvegia, tarile din fosta
U.R.S.S etc.

Sardinele pot fi gasite in apele din regiunile temperate. Sunt pescuite preponderent in
Chile, Japonia si Peru, precum si in Portugalia, Spania si Rusia.

Tn Romania, sunt pescuite in cantititi mai mari scrumbiile de Dunire (avand o lungime
de 20-40 cm) si rizeafca, similara la aspect, doar ca are dimensiuni mai mici si o carne cu un
gust inferior. Scrumbiile sunt pregatite, in general, prin sarare si afumare, dar pot fi intalnite
si in conserve Sterilizate.

Gingirica apartine aceleiasi familii, este un peste micut cu o lungime cuprinsa intre 6 si
9 cm, consumat cu precadere sarat sau in semiconserve.

Familia Esocidae. Stiuca este principalul reprezentant. Aceasta reprezintd un peste
rapitor de dimensiuni medii, dar care poate atinge cateva kilograme si care se hraneste cu
cantititi mari de peste. Carnea ei este cea mai slabd, are culoare alba, este apetisanta, fiind
perfecta a se consuma 1n stare proaspata sau pentru producerea conservelor sterilizate.

Familia Gotidae. Cei mai importanti membri sunt: merlucius, cod si hec, reprezentand
aproximativ 1/5 din schimburile internationale. Sunt pescuiti indeosebi in Norvegia,
Danemarca, Canada, Islanda, Japonia si alte tari.

Acesti pesti au carnea albd, sunt gustosi si au o cantitate relativ micd de grasime. Se
intalnesc pe piatd intregi sau filetati.

Familia Percidae. Saldul si bibanul reprezinta principalii pesti din aceasta familie.

Salaul se intdlneste in Dundre, in partea inferioara a afluentilor ei, precum si in lacurile
invecinate Marii Negre. Acest peste este foarte valoros, avand valoare dietetica si carnea de
culoare alba, nivel scazut de grasime, fiind facil de digerat. Este consumat in special proaspat,
dar se pot obtine si specialitati culinare foarte cautate de consumatori.

Familia Salmonidae. Aceasta familie este alcatuitd din pastravul curcubeu si pastravul
de munte, pescuiti si in tara noastra. Ei traiesc in apele de munte reci si repezi. Carnea lor este
gustoasd, foarte find si nu prezintd oase intramusculare. Pastravii colectati din apele
romanesti sunt comercializati in stare proaspata, preponderent in unititile de alimentatie

publica.
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Din aceasta familie face parte, bineinteles si somonul. Acesta este pescuit in cantitati
Tnsemnate, mai mari de 1,1 milioane tone in Norvegia, Canada, S.U.A, Chile, Anglia, Japonia
etc., dar in ultima vreme mai mult de 4 este obtinut in crescatoriile din tarile enumerate.

In Europa, somonul este prelucrat in special prin afumare, dar poate fi intalnit si in
conserve.

Familia Siluridae. Din apele din Romania, mai ales din Dundre, lacurile dobrogene si
din Delta este pescuit somnul. Corpul sdu este turtit, nu prezintd solzi, poate ajunge la o
lungime de 3 m si la o greutate de aproximativ 250 kg. Nu are oase, iar carnea este foarte
gustoasa. Se valorificad in stare proaspatd sau poate servi la prelucrarea anumitor produse
alimentare de calitate superioara, precum batogul de somn.

Depinzand de marime, somnul primeste urmatoarele denumiri comerciale:

e moaca (mai putin de 250 g);
e somotei (pana la 1 kg);

e iaprac (intre 1-3 kg);

e iarma (cel mult 10 kg);

e somn pand (mai mult de 10 kg).

Particularitatile de compozitie si transformarile post mortale

Pestele are o compozitie chimica variata, in functie de specie, habitat, anotimp,
perioada de reproducere si etapa de migratie.

Cele mai importante elemente din peste sunt constituite de substantele azotate intélnite
sub forma de proteine §i compusii acestora de hidroliza. Substantele proteice detin totalitatea
aminoacizilor fundamentali, in proportii asemanatoare cerintelor organismului. Cantitatea de
substante proteice continutd oscileaza depinzand de specie, fiind cuprinsd intre 15 si 20%.

Tn structura pestelui se regisesc si grasimi in cantititi importante, astfel, continutul
acestora fluctueaza intre 0,5 si 20%. In cazul anumitor specii de pesti care contin grisimi in
proportii mari, la pestii din crescatorii si in perioade speciale, continutul de grasime poate
creste. Continutul cel mai redus de grasime este prezent la: ton, morun, cod, salau, platica,
sebasta (peste oceanic), pe cand cel mai ridicat se intdlneste la: somn, nisetru, hering,
scrumbie de Dunare si altii.

In general, grisimea este repartizati in carne sau in anumite organe, in special in ficat
(la pestii slabi). Are un continut bogat de acizi grasi polinesaturati (caracteristic este acidul
clupanodonic care participa la alcatuirea mirosului) si, In consecinta, este labild si antrenata

n procesul de alterare al pestelui congelat.
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Cantitatea de apa din peste este crescutd, fluctuand intre 60 si 82%, tindndu-se cont de
specie, anotimp, fiind mai ridicata pe perioada intervalului de reproducere. Pestele gras detine
o cantitate mai redusa de apa, pe cand cel slab una mai mare.

Carnea de peste detine in componenta sa, intr-un procent scazut, tesut conjunctiv,
asadar, nivelul de absorbtie al substantelor nutritive este crescut, maturarea sa efectuandu-se
rapid.

In functie de continutul de grisime, pestele poate fi impartit in 4 categorii (Tabelul 24).

Referitor la continutul de substante minerale si vitamine, carnea de peste are o calitate
superioara fatd de cea a animalelor de macelarie. Cuprinde vitaminele A si D (in cazul
pestilor grasi) si, in cantitati mai reduse, vitaminele B si B2. Un continut mare de vitamina A
se regaseste in grasimea anumitor specii de pesti, precum si in ficatul lor.

In alcituirea carnii de peste se gisesc cantititi importante de iod, fosfor, potasiu si
cantitati mai scazute de sodiu. Cantitatea de fier este mai micad decat cea existentd in carnea

animalelor de macelarie.

Tabelul 24
Clasificarea pestelui dupa continutul de grisime
Categoria Con‘ginutu(}ﬂ)de protide Conginuu;/{)de lipide Principalele specii de peste din categoria respectiva
A (1;’:8) ?rliﬁc‘r)’ cod, sebasta, calcan, crap, stiuca, platica, morun
B (1rr?(;1$e0) (rﬁéﬁ?u) hering, sardinela, hamsie, gingirica, nisetru
C S(unk])li)S p(irs]fr:)s scrumbia de Dundre, macrou
D (fogeri;erﬁgre) ?rl':]t:cﬁ ton, salau

Modificarile post mortale

Dupad moarte, in peste, se petrec schimbari microbiologice, autolice si oxidative,
procesul de alterare al pestelui fiind unul grabnic. Modul de schimbare si rapiditatea de
derulare sunt definite de caracteristicile compozitiei si de particularitatile vietii pestelui.

Pestele, dupa moarte, trece printr-o succesiune de transformadri, cauzate mai ales de
procesele de oxidare si de autoliza. Cu toate acestea, principalele modificari de miros, gust si
aspect, sunt datorate activitatii bacteriene.

Exceptie fac pestii grasi supusi congeldrii, in cazul carora rancezirea grasimilor 1i poate
transforma, Tnaintea atacului bacterian, in produse necomestibile.

Caugzele alterarii mai rapide ale pestelui n comparatie cu alte alimente pot fi:

189




- Zbaterea pestelui dupa capturare. Aceasta diminueaza continutul de glicogen prezent
in muschi, dar si pe cel de acid lactic. Raspunsul carnii pestelui este scaderea pH-
ului pana la maxim 6,2, aceasta devenind rapid alcaling;

- Procesele fiziologice la peste, care au loc in mod obisnuit intre 4 si 10°C. Drept
urmare, microorganismele si enzimele 1si continud activitatea puternic si ulterior
mortii pestelui, cauzind transformari grabnice si intense asupra componentelor
principale;

- Alcatuirea florei bacteriene a pestilor include specii facultativ psihrofile, care pot
evolua si la temperaturi scazute si bacterii care pot penetra mult mai facil in muschii
pestelui, tesutul muscular al pestilor fiind mai putin dens fata de cel al animalelor cu
sange cald, avand in compozitie un continut mai mic de tesut conjunctiv;

- Mucusul care imbraca corpul pestelui imprima rapid microorganismele si formeaza
un mediu propice dezvoltarii lor.

Intre moarte si alterare, pestele este supus acelorasi etape la care este supusi si carnea
animalelor de macelarie, unica deosebire fiind derularea mai rapida a proceselor din cauza
factorilor deja enumerati.

In functie de cat de greu se iveste si persista rigiditatea musculara, creste si durata de
pastrare a pestelui.

Agonia indelungatd a pestelui accelereaza aparitia si diminueaza durata rigiditatii
musculare, alterarea pestelui fiind declansatd mai repede.

Tncetarea rigiditatii reprezinti momentul in care se intensifica reactiile de autoliza, care
creeazd prin profunzimea si viteza lor, factori prielnici deruldrii fara intarziere a proceselor

alterative.

Calitatea §i conservarea pestelui in stare proaspatd

Speciile de pesti, din punct de vedere al caracteristicilor de structura, de compozitie, al
raporturilor tesuturilor, al felului in care sunt repartizate oasele in masa musculara, si inclusiv
al calitatilor organoleptice variate, se disting in mod calitativ.

Pestii mici din oricare specie alcatuiesc sortimente unice, pe cand cei de dimensiuni
mai mari se disting in functie de marime, astfel, numarul de sortimente va fi influentat de
limitele de variatie. In concluzie, clasificarea pestilor apartinand aceleiasi specii se va realiza
indeosebi dupa greutate.

Respectarea normelor igienico-sanitare, implicit a regulilor de prospetime, reprezinta

factori fundamentali in prelucrarea si comercializarea pestelui In stare proaspata.
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Este obligatorie efectuarea controlului sanitar-veterinar pentru pestele sortit
comercializarii in format proaspat, prelucrat sau conservat. Astfel, examinarea cuprinde:

- determinarea anumitor boli parazitare (micoze, costiaza, botriocefaloza, liguloza
etc.) produce eliminarea loturilor de peste din circuitul comercial,

- determinarea posibilelor boli infectioase (pesta rosie a crapului, furunculoza, ciuma
salmonidelor salaului, a stiucii si altele), duce la confiscarea loturilor;

- determinarea schimbdrilor traumatice cauzate de uneltele de pescuit sau de felul in
care pestele a fost manipulat si transportat, precum si de amplasarea incorectd a
lazilor. Procesele de alterare sunt favorizate de traumatismele profunde ale pestilor.

Starea de prospetime a pestelui este stabilitd in urma evaluarii fizico-chimice si
organoleptice.

Pentru a se putea examina prospetimea pestelui, se analizeaza proprietatile
organoleptice urmatoare: aspectul general al pestelui, al pielii si solzilor, al branhiilor, al
ochilor, al anusului, al viscerelor, al muschilor, mirosul, consistenta carnii etc.

Aspectul general. Pestele in stare proaspata este stralucitor, prezinta un aspect metalic
si o culoare bine evidentiata, caracteristica. Odata cu avansarea procesului de alterare, acesta
isi pierde luciul, culoarea se inchide devenind matd, si mobilitatea sa in ambalaj se
diminueaza.

Aspectul ochilor. Ochii pestilor proaspeti sunt limpezi, stralucitori, bulbucati, acopera
corespunzdtor orbita si au corneea transparentd. Cu cat pestele se invecheste, ochii lui pierd
din strdlucire si limpiditate, coboara sub nivelul orbitei, corneea devenind mata.

Aspectul branhiilor. Tn cazul pestilor proaspeti branhiile trebuie s fie rosii (datoriti
sangelui), avand nuante tipice speciei, umectate, stralucitoare, sa nu aibda un miros
dezagreabil si sa nu contina mucozitati. Operculii care inchid cavitatile branhiale se
deplaseaza cu greutate, apoi revenind la loc. Pestii Tn proces de degradare au branhiile de
nuantd Inchisa, prezintd mucozitati $i un miros respingator, operculii ridicAndu-Se Cu usurinta.

Aspectul solzilor si al pielii. Pestele proaspat prezintd o piele lucioasd, de culoare
naturald, cu solzi bine fixati si luciosi. In cazul pestilor alterati, piclea se acoperd cu un
invelis prosper de bacterii, care are o textura mucilaginoasd, isi pierde stralucirea si se
detaseaza cu usurinta de muschi. Aripioarele si solzii se desprind si ei usor, pierzandu-si, de
asemenea, luciul.

Aspectul anusului. Acesta trebuie sd fie retractat (concav) si de culoare albd pentru
pestele proaspat, odatd cu avansarea procesului de alterare devenind proeminent si cdpatand o

nuanta rosiatica murdara.
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Aspectul muschilor. La pestii proaspeti, muschii sunt legati corespunzator de vertebre si
de coloana vertebrald, sunt elastici, netezi, stralucitori si au o culoare alb-cenusie sau 0
nuantd un pic roscatd. Cu cat alterarea inainteaza acestia devin moi, pierd luciul, culoarea se
inchide, dezvolta un miros displacut, detasandu-se rapid de coaste.

Aspectul viscerelor. Pentru pestii proaspeti acestea sunt stralucitoare, nu prezinta lichid
intre ele si au miros specific. Odata cu alterarea le dispare luciul si prezintd un miros
intepator de peste si de putred.

Mirosul pestelui. La pestele proaspat se intdlneste un miros slab de peste. Procesul de
alterare cauzeaza intensificarea mirosului specific de peste, acesta capatand anumite nuante
de putred.

Principiile fizico-chimice de determinare a prospetimii pestelui sunt identice cu cele
utilizate in cazul carnii: azot usor hidrolizabil, pH, reactia Nessler, reactia Eber, precum si
proba de identificare a hidrogenului sulfurat.

Pentru pestele proaspdt respectiv decongelat, pH-ul trebuie sa fie cuprins intre 6,2-6,4;
azotul usor hidrolizabil cuprins intre 25 si 35 mg NH3/100 g, iar reactiile Eber, Nessler si cea
a hidrogenului sa fie negative.

Dupa capturare, pestele se poate conserva in stare vie, utilizand principiul eubiozei, in
rezervoarele de apa fiind asigurate o aerisire optima si o densitate ideala. Pastrarea pestelui in
stare vie se efectueaza pentru durate mici de timp, necesare transportarii acestuia de la locul
de recoltare spre unitatea de desfacere.

Datorita modului de viata, pestele reprezintd un aliment foarte perisabil care necesitd
conservare prin expunere la frig de indata ce a fost capturat. Daca la cherhanale nu exista
modalitati de racire reprezentate de mijloace frigorifice, procesul de refrigerare al pestelui se
efectueaza utilizdnd gheatd. Apa rece obtinutd in urma topirii ghetii are temperaturi foarte
apropiate de 0°C si detine o putere mare de racire, garantand racirea foarte rapidd a pestelui
trecut prin acest proces.

Cand se doreste depozitarea pestelui pentru durate crescute de timp, intre 6 si 12 luni,
acesta este supus procesului de congelare. Pestele mare este congelat eviscerat, pe cand cel
mic poate fi congelat si intreg. Dacd existd conditii de prelucrare rapida, pestele poate fi
filetat, dezosat sau transat.

Dat fiind faptul ca grasimea pestelui este afectatd de procesul de oxidare si cd actiunea
de rancezire poate avea loc si la temperaturi de congelare, pestele necesitd protectie contra
reactiilor oxigenului. Asigurarea protectiei se realizeaza prin glazurare. Astfel, dupa

congelarea pestelui, acesta este imersat in apa rece, care, din cauza temperaturii mici,
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alcatuieste un invelis de gheata pe toata suprafata pestelui. Aceastd crustd impiedicd intrarea
oxigenului si impiedici, in acest mod, rancezirea. In cazul pestilor grasi, stabilitatea poate fi
garantatd doar pentru 6-8 luni, acestia rancezind usor chiar si daca sunt protejati prin

glazurare.
3. Icrele

Tn apropierea perioadelor de reproducere, in general, pestii detin un continut foarte
ridicat de icre, acesta putand sa atinga 25 sau chiar 40% din masa corporala.

Perioada de reproducere difera in functie de specie, majoritatea pestilor de apa dulce
din Romania, reproducandu-se primavara, in aprilie - mai.

Anumiti pesti efectueaza migratii pentru depunerea icrelor in locuri considerate a fi
potrivite. In consecintd, in Romania, scrumbiile de Dunire si sturionii (nisetrul, pastruga,
morunul) trec din mare In Dundre, primavara, avansand sute de km pentru a-si putea depune
icrele.

Structural, icrele reprezinta celule cu o0 membrana, Tnduntrul careia se gasesc nucleul si
substanta protoplasmaticd. Dimensiunile lor sunt direct proportionale cu continutul de
substanta hranitoare.

Icrele constituie un produs alimentar cu o valoare alimentara ridicatd, multumitd
continutului insemnat de lecitina si de substante proteice asimilabile cu usurinta.

Icrele de salmonidae (denumite si icre de manciuria), precum si cele de sturioni contin
si o cantitate importanta de vitamine A si D.

De asemenea, calitatea icrelor este influentata si de dimensiunile boabelor.

Icrele sunt comercializate sub forma de boabe, atunci cand glandele sexuale au ajuns la
maturitate desavarsitd, cand ovulele au dimensiuni crescute, sunt transparente si se pot separa
cu usurintd de ovar. Acestea vor pastra denominatia speciei de la care sunt obtinute (icre de
crap, stiucd etc.) si se diferentiaza dupa caracteristicile organoleptice si marime.

Icrele neajunse la maturitate, prelevate de la toate speciile de pesti, dar mai putin de la
sturioni, care au dimensiuni mici, sunt netransparente si invelite intr-un tesut conjunctiv ce
contine cantitdti considerabile de grdsime, este greu separabil si nu se detaseaza de ovare,
sunt sarate si valorificate sub numele de “icre tarama”.

Din punct de vedere economic si gustativ, cele mai pretioase §i apreciate sunt icrele
negre (caviarul), recoltate de la pestii care apartin familiei Acipenseridae, indeosebi nisetrul,

morunul si pastruga.
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Gama de icre negre este alcatuita din: icre negre tescuite, icre negre moi §i icre albe moi
provenite de la sturioni, nematurate.

Icrele negre tescuite si cele moi, superioare, sunt ambalate in cutii de tabla litografiata
si vernisata, avand 250, 500 sau 1.000 g.

Se mentin in gheata, la 0°C, o perioada de cel mult 25 zile, in cazul icrelor negre moi ce
contin sare Tn procent de 2-4,5% si o durata de doua luni in cazul icrelor negre tescuite ce
contin sare n procent de 5-7%.

Varietatea de icre obtinute de la pestii de apa dulce se compune din: icre de stiuca, de
crap si tarama (sdrate in ovare). Ele au o cantitate de sare cuprinsa intre 8 si 14% si sunt
ambalate in borcane de sticli sau butoaie de lemn noi. In acelasi mod sunt preparate si
comercializate si icrele recoltate de la pestii oceanici.

Pastrarea si depozitarea icrelor obtinute de la pestii oceanici sau de la cei de apa dulce,

se efectueaza la temperaturi cuprinse intre 5 si 8°C, pentru o perioada de cel mult 30 zile.
4. Pestele sarat

Sararea reprezinta cel mai utilizat si mai usor de efectuat procedeu de conservare, 85%
din pestele valorificat in tara noastrd este conservat prin sarare. Din acest motiv, in toate
cherhanalele (centre de colectare al pestelui pescuit) se gasesc instalatii pentru sararea
pestelui. Tn perioadele de varf ale productiei de peste, se sireazi tot excedentul de peste care
nu va putea fi consumat imediat, ori va fi congelat sau prelucrat in conserve sterilizate.

Pestele sdrat este consumat dupd ce se desareaza, ori se utilizeaza ca materie prima
pentru producerea unor produse din peste precum: specialitati, semiconserve sau peste
afumat.

Cateodata prin sararea pestelui proaspat se doreste doar combaterea alterdrii ce poate
surveni pe durata transportului sau a prelucrarii produselor, ori influentarea gustului.

Tn cazul anumitor specii de peste (clupeidele), sirarea constituie cea mai rezonabila
metoda de conservare.

Conservarea pestelui prin procedeul de sarare are la baza activitatea bacteriostatica a
solutiei de sare de concentratie precisa si procesele ei deshidratante.

Sararea este considerata ca fiind finalizata atunci cand pestele ajunge la proportia dorita
de sare, insd proprietitile gustative se definesc dupd o anumitd perioadd de timp, ele
reprezentand rezultatul procesului de maturare ce are loc pe duratd lunga, la majoritatea

speciilor (pestii oceanici sau marini si scrumbia de Dunire). In procesul de sirare sunt incluse
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procesele bacteriene, enzimatice si cele chimice, care produc modificari in textura carnii
pestelui si ale calitatilor organoleptice, prin urmare acesta putand fi consumat ca atare.

La conservarea pestelui se pot utiliza urmatoarele metode: sdrarea umeda, uscatd sau
mixta, cu sare de mare sau din salina.

Rezultatele cele mai bune sunt obtinute prin folosirea de sare purd (cel mult 1%
impuritati) si prin efectuarea sardrii la temperaturi cat mai reduse ale pestelui foarte proaspat,
spalat corespunzator.

Supus sararii uscate, pestele Intreg sau cel eviscerat este trecut prin sare, in plus pestelui
taiat i se adauga sare la crestaturi, este amplasat in butoaie sau bazine, pe randuri alternante
cu straturile de sare. Sarea incorporeaza apa prezenta in straturile superficiale ale pestelui,
alcatuind o saramura naturald care invaluie pestele.

Sararea uscata este utilizata indeosebi la sararea pestelui marunt si slab.

Pentru sararea umeda pestele este introdus intr-o saramura preparata in prealabil. Acest
tip de sarare este practicat in special pentru sararea slaba a pestelui, supus apoi conservarii si
prin utilizarea altor procese (sterilizare, afumare, uscare).

In cazul sdrarii mixte, sunt imbinate cele doua procedee: in urma siririi uscate pestele
este imersat in saramura.

Pestele mai mic de 20 cm lungime, dar si speciile cu o valoare ridicatd precum sunt
chefalul, scrumbia albastra, scrumbia de mare, palamida mica, rizeafca etc., este sarat in
totalitate; pestele cu lungimi mai mari de 20 cm este sarat dupa spintecare, intocmindu-se si
taieturi aditionale, avand in vedere marimea acestuia, anotimpul, gradul de ingrasare, durata
de conservare si altele.

In ambalaje este introdus doar pestele apartinind aceleiasi specii, categorii, avand
aceeasi calitate, grad de sarare si mod de prelucrare. Tindnd cont de modul de prelucrare,
pestele sdrat poate fi impartit in trei grupe: intreg, eviscerat sau transat.

Tn functie de gradul de sirare, pestele poate fi categorisit in trei moduri:

e slab sarat, continand mai putin de 6-8% sare;
e potrivit de sdrat, avand 6-14% sare;
e puternic sdrat, continand 14-20% sare.

Categoriile de peste sarat includ urmatoarele trei grupe:

- Specii oceanice: macrou, hering, merlucius, stavrid, cod, palamida etc.;

- Specii marine: hamsie, stavrid, aterina, gingirica;
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- specii de apa dulce: somn, crap, stiuca, platica, rosioara, babuscd, scrumbie de
Dunare si altele.

Perioada de mentinere a pestelui sarat variaza in functie de gradul de sérare, continutul
de apa, si de factorii de depozitare.

Pestele sarat, care are o umiditate de circa 23% se mentine foarte bine la temperaturi de
10-15°C, pentru o durata de 4-6 luni, pe cand cel care are umiditatea cuprinsa intre 38 si 43%
se poate pastra doar 2-3 luni, ulterior aparand “inrosirea” cauzatd de extinderea anumitor
bacterii aerobe halofile.

La temperaturi mici (intre -2 si +2°C), in depozitele cu o circulatie optima a aerului,
pestele sdrat poate fi pastrat timp de 12 luni, In conditiile in care este acoperit adecvat (in
intregime) cu saramura, pentru a se preveni ruginirea.

Pe masurd ce pestele este sarat mai intens, acesta se poate pastra o duratd mai lunga,
fard a necesita conditii deosebite de pastrare, Tnsa gustul nu va fi satisfacator, produsul

rezultat fiind unul de valoare inferioara.
5. Pestele afumat

Pestele afumat constituie un produs alimentar produs in urma impregnarii cu fum
natural a pestelui sarat sau al celui proaspat, ori ca rezultat al imersarii acestuia in lichid de
fum.

Prin procesul de afumare se combate alterarea pestelui, datorita actiunii bactericide a
substantelor antiseptice (formaldehida, crezoli, fenoli etc.) existente in fum. De asemenea,
prin afumare se produc modificari de miros, gust, aspect, specifice pestelui afumat.

Afumarea este utilizatd in Romania pentru a conserva macroul, chefalul, morunasul,
scrumbia de Dunare, heringul, avatul, palamida, vaduvita, crapul de import etc.

Procedeele utilizate Tn afumarea pestelui sunt afumarea la rece si cea la cald.

Afumarea pestelui succedda procesului de sdrare, atunci cand materia prima este
reprezentatd de pestele proaspadt, sau de o desdrare partiald anterioard, atunci cdnd materia
prima este constituitd de pestele sarat. Pentru o proportie de sare mai micad de 5% existd
pericolul de deteriorare pe durata prelucrarii, pe cand la o proportie mai mare de 12% sare,
sunt afectate aspectul si gustul produsului.

Sararea confera un efect conservant si concomitent, produce peptizarea proteinelor
existente in stratul superficial al pestelui. Pe durata afumarii si a uscarii urmatoare, stratul

peptizat devine o pelicula stralucitoare, de culoare brun-aurie.
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Pestele afumat la cald este sarat in cantitate mai mica fatd de cel afumat cu fum rece,
din acest motiv si perioada sa de pdstrare este mai scazutd in comparatie cu cel din urma.

Pentru cele doua procedee este indispensabila o partiala deshidratare a pestelui, astfel
incat sd se poatd obtine produse afumate de calitate satisfacatoare. Deshidratarea se
efectueaza prin zvantare (in aer liber) ori uscare prin intermediul aerului incalzit Tn mod
artificial. Astfel, prin deshidratare se doreste crearea factorilor necesari asezarii particulelor
de fum pe toata suprafata pestelui si conferirea unei consistente carnii pestelui.

Atunci cand pestele este prea umed, pe perioada afumarii i se inchide culoarea,
producéndu-se “murdarirea” suprafetei si capatand un gust amar.

In schimb, o deshidratare prea avansati cauzeaza afumarea greoaie a pestelui, iar acesta
nu mai capata culoarea brun-aurie, tipica produselor afumate de calitate superioara.

Pe durata procesului de afumare la cald se realizeaza inactivarea partiala a enzimelor si
coagularea proteinelor; se diminueaza cu aproximativ 15% continutul initial de apd; o parte
din grasime se topeste, scurgandu-se alaturi de o fractiune din substantele extractive
dizolvabile; Tn tesutul pestelui patrund substantele gazoase ale fumului; in consecinta, pestele
capata o culoare si 0 aroma specifica.

Temperatura crescutd participa la sporirea activitatii sterilizante ce are loc in timpul
afumarii, distrugandu-se circa 99% din microorganismele initiale, in comparatie cu afumarea
la rece care distruge aproximativ 47%.

Dupa realizarea afumadrii la cald, pestele necesitd racire, pentru a se preveni pierderile
ridicate in greutate din cauza evaporarii continue a apei.

Tn concluzie, pestele afumat la cald poate fi consumat fira a necesita alte pregitiri culinare.

Pentru afumarea la rece care reprezintd o metoda utilizatd mai des, pestele se tine la
fum cu temperatura de cel mult 35°C. Acest proces poate dura intre cateva ore si cateva zile,
depinzand de scopul dorit.

Pestele afumat este mentinut in locuri aerisite corespunzitor si care nu prezintd
mirosuri straine astfel:

e pestele afumat la cald, timp de 72 ore, la temperaturi de cel mult 8°C;

e pestele afumat la rece, timp de 25 zile, la cel mult 15°C.
6. Semiconservele de peste

Pestele in ulei. In general, se prepard din peste sarat, anterior supus unei desdrari

partiale, cu scopul de a se obtine produse alimentare mai gustoase. Conservarea este garantata
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de stratul de ulei care Tmbraca pestele si-1 protejeaza pentru a nu avea contact direct cu aerul,
dar si de raportul prielnic dintre umiditatea existenta in peste si sare. Din acest motiv, anterior
imersarii in ulei, pestele este afumat la rece sau partial uscat in aer. Daca este afumat la rece,
atunci la conservare contribuie si activitatea bactericida a fumului.

Pentru a facilita uscarea si patrunderea uleiului in carnea de peste se lucreaza frecvent
cu fileuri sau bucati subtiri de peste.

Gama de semiconserve in ulei cuprinde:

- sardele tip “Lissa” de macrou, stavrid, hering, rizeafcd mare si sardina;

- rulouri si fileuri de sardind, macrou, stavrid, hering, scrumbie de Dunare, rizeafca
mare (eventual cu castraveti sau masline);

- scrumbie, hering, sardina, macrou sau stavrid umpluti cu legume;

- rulouri si fileuri de macrou cu sos de mustar.

In urma procedeelor de pregitire, pestele este amplasat in ambalaje de tabla cositorita si
vernisatd sau in borcane de sticld, sunt adaugate condimentele si uleiul pana la umplere, iar,
apoi, recipientele sunt inchise ermetic.

Pestele cu ceapd. Aceastd denumire este folositd in comercializarea anumitor
semiconserve de peste sarat, care se trateaza cu otet si la care sunt adaugate condimente si
ceapa marinata.

Pestele cu ceapa, avand in vedere modul de pregitire, se poate clasifica astfel: peste
fara cap, viscere si aripi si peste conservat in totalitate.

Semiconservele cu ceapa se obtin, in mod obisnuit, din: stavrid, scrumbii albastre mici,
rizeafcd, hamsii si gingirica. Pentru semiconservele din peste cu ceapa, fabricate din gingirica
este addugat un procent de cel mult 5% din alte specii de peste cu dimensiuni mici.

Marinatele de peste nesterilizate constituie semiconserve rezultate in urma tratarii
pestelui cu otet, mirodenii si sare. Conservarea, pentru o duratd micad de timp, se efectueaza
asigurand un anumit raport intre umiditatea finala si continutul de sare ale produsului. La
dobandirea unor produse alimentare cu gust mai rafinat, cateodata, se suplimenteaza
cantitatea de ulei sau de sos, de castraveti, ceapa etc. Marinatele provenite din tratarea cu otet
a pestelui crud-sarat sunt denumite marinate reci, pe cand cele la care pestele este supus
tratamentelor termice premergatoare sunt numite si marinate calde (de obicei specialitdtile
culinare).

Pastrarea semiconservelor de peste se efectueaza in depozite frigorifice, la temperaturi

cuprinse intre 2 si 8°C, pentru o perioada de cel mult 60 zile, depinzand de sortiment.
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Pasta de peste reprezinta produsul alimentar produs prin tocarea, omogenizarea si
preschimbarea in pasta a pestelui sarat si la care este posibil sa se adauge si peste afumat.

Sunt utilizate speciile: hamsie, rizeafca, sardelutd si gingirica. O pastd de peste foarte
apreciata este cea de hamsie, cunoscuta de publicul larg sub denumirea de “anchois”.

Produsul trebuie sa aiba aspectul unei paste fine, omogend, cu miros si gust specifice,

continand un procent de sare de cel mult 17%.
7. Conservele de peste

Conservele de peste se obtin din peste proaspat, adaugandu-se sau nu ulei, condimente
sau legume. Ambalarea se efectueaza in recipiente obtinute din tablad cositoritd §i vernisata,
care se Inchid ermetic si, mai apoi, sunt sterilizate.

Varietatea de conserve de peste este alcatuita din categoriile urmatoare:

- peste n ulei (simplu, aromatizat cu lichid de fum, condimentat);
- peste in suc propriu si dietetice;
- peste Tn sos tomat;
- speciale (pateu din ficat, haseu, lapti Tn ulei etc.).
Continutul minim de peste existent in conservele de peste Tn ulei este de 75-85%, peste

n sos tomat 65-75% (in functie de greutatea netd), zacusca 50-55% si ghiveci 30-35%.

8. Rezumat

Pentru Roménia cea mai mare importantd este reprezentata de pestii existenti in apele
interioare, lacuri, rauri, in Delta Dunarii, precum si in Marea Neagra sau de pestii oceanici,
care mai sunt pescuiti cu navele proprii sau care se gasesc prin import sau export, in circuitul
comercial.

Pestele are o compozitie chimica variatd, in functie de specie, habitat, anotimp,
perioada de reproducere si etapa de migratie.

Cele mai importante elemente din peste sunt constituite de substantele azotate intalnite
sub forma de proteine si compusii acestora de hidroliza. Substantele proteice detin totalitatea
aminoacizilor fundamentali, In proportii asemanatoare cerintelor organismului. Cantitatea de

substante proteice continutd oscileaza depinzand de specie, fiind cuprinsd intre 15 si 20%.
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In alcituirea cirnii de peste se gdsesc cantititi importante de iod, fosfor, potasiu si
cantitdti mai scazute de sodiu. Cantitatea de fier este mai mica decat cea existentd in carnea
animalelor de macelarie.

Pestele poate fi comercializat si sarat, afumat, in semiconserve cu ulei sau In conserve

de peste.

9. Lucrarea de verificare
Instructiuni

Lucrarea de verificare solicitatd, implica activitati care necesita
cunoasterea Unitatii de invatare privind “PESTELE SI PRODUSELE
DIN PESTE”.

1. In ce constd controlul sanitar-veterinar pentru pestele ce
urmeaza a fi comercializat?

2. Care sunt proprietatile organoleptice analizate pentru a se

putea examina prospetimea pestelui?
Intrebari 3. Ce grupe de peste fac parte din categoriile de peste sarat?
4. Din ce categorii de peste este alcatuitd gama de conserve de

peste?
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Cuvinte cheie: concentrate alimentare, hidrolizate proteice, autolizate, acid glutamic.

1. Obiective

/= La sfarsitul acestei unitati de invatare studentii vor fi capabili sa:
e ldentifice principalele sortimente de concentrate alimentare
e Identifice caracteristicile merceologice ale concentratelor

alimentare
2. Caracterizarea concentratelor alimentare

Denominatia de concentrat alimentar prezintd un inteles mai amplu si altul mai limitat.
Semnificatia ampla este cad astfel se caracterizeaza fiecare aliment care dupd prelucrare a
primit o valoare nutritiva mai crescuta in comparatie cu greutatea si volumul lui propriu-zise.
In acest sens sunt incluse in categoria concentratelor alimentare o varietate larga de produse
alimentare precum: fructele si legumele deshidratate, produsele rezultate din concentrarea
fructelor si legumelor, laptele praf si produsele concentrate din lapte, oudle praf,
concentratele proteice, produsele obtinute din peste si carne care contin putind apa, extractele

condimentare, totalitatea produselor instant, dar §i produsele obtinute prin amestecarea lor.
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Admiterea acestei acceptiuni, pe langd elementul general privind sensul sau, nu detine un alt
inteles practic. Proprietdtile care contureaza produsele, regulile de pastrare si depozitare,
schimbarile care se petrec pe perioada pastrarii i maniera de folosire a acestora este diferita
pentru fiecare produs in parte si in functie de subgrupa de produse.

Tn sensul mai limitat, concentratele alimentare reprezinti combinatii de diverse produse
deshidratate cu condimente si grasimi, care pot fi consumate doar daca premergator au fost
combinate 1n cantitdti care sd poatd garanta rehidratarea cat mai totala a elementelor
constituente deshidratate si Consistenta mancarii deziderate.

Mai succint i mai vast, concentratele alimentare definesc combinatiile de produse
distincte deshidratate, care se pot transforma in preparate culinare dupa supunerea lor la

procesul de termohidratare, in circumstantele impuse de caracteristicile lor.
3. Sortimentul concentratelor alimentare

Structura concentratelor alimentare este alcdtuita din: leguminoase boabe prelucrate,
legume deshidratate, produse provenite in urma prelucrarii cerealelor, produse deshidratate
din surse animale, grasimi alimentare, concentrate proteice de origini neconventionale sau
conventionale, verdeturi condimentare deshidratate, condimente, potentiatori de arome,
hidrolizate proteice etc.

Varietatea mare de materii prime folosite fac posibila producerea unui sortiment
eterogen si bogat de concentrate alimentare. Gama largd de categorii ale concentratelor
alimentare, dar si diversitatea acestora, permit clasificarea lor in functie de mai multi indici
precum: natura si destinatia componentilor de baza, modul de prezentare, forma de
reconstituire si altele.

Concentratele alimentare naturale pot fi alcatuite din:

- componenti de origine vegetala: case de legume, piureuri de legume, supe de legume
etc.;

- componenti de origine animala: branza praf, lapte praf etc.;

- melanj al componentilor de naturd animald si vegetala, in compozitia carora se
regasesc si extracte naturale de ciuperci, carne.

Concentratele alimentare care au la baza hidrolizate proteice sunt formate din elemente
de natura animala si vegetald, in cele doua situatii fiind regasite hidrolizate proteice, care

impreuna cu alte suplimente (nucleotide, extracte de carotenoide, glutamat monosodic)
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atribuie produselor un gust asemanator cu cel al produselor obtinute cu ajutorul extractelor
naturale din carne.

Concentratele mixte sunt alcatuite din elemente de toate felurile, de origine vegetala sau
animald, chiar si din hidrolizate proteice si extracte naturale de carne.

Reusitele dobandite in ultima perioadd in domeniul aromatizarii cu nucleotide sau
hidrolizate proteice a produselor, precum si cu alti potentiatori de arome fac posibila
diminuarea varietatii concentratelor alimentare naturale.

Concentratele alimentare se pot clasifica si dupd alte criterii:

In functie de modul de deshidratare:

- deshidratate prin procedee clasice;
- liofilizate.
In functie de modul de ambalare:
- ambalate Tn aer atmosferic;
- ambalate in gaz inert;
- ambalate Tn vid.
In functie de continutul de grisime:
- foarte grase;
- CU Un continut mediu de grasime;
- CU un continut redus de grasime.

Sortimentul vast de concentrate alimentare include o acumulare de probleme, o serie de

factori de influenta, calitatea acestora fiind direct proportionala cu nivelul reusitelor calitative

din toata industria alimentara.
4. Materiile prime si fabricarea concentratelor alimentare

Varietatea concentratelor alimentare permite folosirea unei categorii vaste de
ingrediente si materii prime deshidratate.

- Faina, paste fainoase, crupe din cereale si leguminoase;

- Legume deshidratate cu aspect de pudre, prezentand graduri diferite de finete, tipuri
de granule, tocaturi grosiere sau fine, batoane, rondele, cuburi etc.;

- Leguminoase deshidratate comercializate sub forma de pulberi, rezultate ale
tratamentelor hidrotermice efectuate in prealabil,

- Concentrate alimentare aromatizate. Se folosesc grasimi bine rafinate, proaspete, din

surse vegetale sau animale (hidrogenate), avand un grad scazut de nesaturare si o
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stabilitate ridicata. Aromatizarea se efectueaza prin fierberea grasimilor topite alaturi
de combinatii de radacinoase (telind, pastarnac, patrunjel, morcovi), prin adaos de
legume condimentare sau extracte de carotenoide. De cele mai multe ori, grasimile
sunt inserate In forma granulata (globule de finete variabild, invaluite in pulberi ale
unor componente utilizate n producerea concentratelor);

- Carne de pasare sau vita deshidratata, anterior supusa procesului de fierbere, cu
aspect de pulbere sau de bucati cu forme distincte;

- Sinergetici gustativi. Este folosit, in general, glutamatul monosodic, in procent de
0,4-0,8%, pentru a accentua efectul aromatizant al hidrolizatelor sau al extractelor de
carne. De asemenea, glutametul sporeste calitatile gustative ale tuturor
constituentilor.

Tn acelasi scop mai sunt folosite si nucleotidele care intregesc efectul sinergetic
gustativ conferit de glutamatul monosodic.

- Hidrolizatele proteice si extractele naturale de carne. Sunt utilizate in special
extractele din carne de vita sau pasare si hidrolizatele care dau aroma, depinzand de
felul concentratelor (ciorbe, supe, felul 11);

- Aditivi. Se folosesc arome provenite din substante reducatoare (glucide) si din
aminoacizi, Tn urma efectudrii tratamentelor termice. Pot fi utilizati si antioxidanti
pentru concentratele ambalate Tn gaz inert sau in vid, ori pentru acelea care nu
prezintd concentratii ridicate de oxigen in compozitia lor.

Produsele deshidratate sunt fabricate utilizand tehnologii moderne, deshidratare Tn pat

fluidizat, prin atomizare, si preponderent, prin liofilizare.

Hidrolizatele proteice

Hidrolizatele proteice comerciale, folosibile pentru producerea concentratelor
alimentare, sunt realizate din materii prime ce contin un numdr mare de proteine. Se pot
utiliza: glutenul de porumb, de griu sau de cartofi, cazeina, faina de peste, faina de carne,
faina de soia, fdina de fir de par de porc, de coarne, de copite, proteinele microbiene
(mucegaiuri, bacterii, drojdii).

Hidrolizatele proteice reprezintd produse complexe care ajutd la asocierea sarurilor de
sodiu ai acizilor aminati, aminoacizilor liberi, altor compusi de hidroliza prezenti in proteine,
sau a compusilor cu caracter reducator.

Hidrolizatele proteice sunt produse cu ajutorul hidrolizei compusilor proteici proveniti

din diverse surse ce contin acid clorhidric.
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Diversitatea conditiilor de prelucrare ajuta la fabricarea unor sorturi cu proprietati
foarte variate. Cele aproximativ 30-40 de feluri de hidrolizate obtinute pot fi categorisite in
doua grupe si anume:

- hidrolizate intensificatoare de arome;
- hidrolizate donatoare de arome.

Hidrolizatele intensificatoare de arome au o culoare deschisa, caracteristicile gustative
proprii influenteaza foarte putin sau deloc aromatizarea produselor cu care sunt asociate, aroma
lor fiind foarte slaba sau confundata cu cea provenita de la ceilalti constituenti ai produselor la
care este adaugata si pe care 1i intensifica.

Hidrolizatele donatoare de gust si aromd au o culoare Inchisd, sunt aspre, puternice,
detin un gust de supa de carne de vita, fiind folosite n cantititi mai insemnate. Acestea, prin
propriile lor arome si gusturi, contribuie la alcatuirea proprietatilor gustative ale produselor

carora le sunt asociate, extinzand spectrul global al gustului si aromei acestora.

Autolizatele din drojdii

Autoliza drojdiilor reprezintd un caz special al hidrolizei enzimatice. Aceasta defineste un
proces cu ajutorul caruia sunt obtinute extractele care au in componenta nucleotide, produse de
hidroliza (peptide, peptone, aminoacizi, albumoze, polipeptide) si substante remanente din
drojdii. Autolizatele cele mai bune provin din drojdiile de panificatie sau din drojdiile
producatoare de alcool din industria berii sau a alcoolului si din torule. Dupa spalare, celulele de
drojdii, supuse incalzirii la o temperatura de 50°C trec printr-un proces de plasmoliza. Acest
proces se poate completa cu o hidroliza alcalina. Aceasta temperatura ideald, inadecvata evolutiei
altor microorganisme, determind enzimele proprii rezultate sa efectueze autoliza proteinelor
existente in celule. Ca urmare a eliminarii reminiscentelor celulare nedizolvabile, extractul se
concentreaza sub aspect de pastd ori este supus deshidratdrii. Pot fi obtinute autolizate si prin
procesul de plasmoliza a celulelor de drojdii cu ajutorul unei solutii de zahar, prin extractie de suc
celular, ori prin intermediul clorurii de sodiu, solutie 25%.

Autolizatele provenite din drojdii pot substitui total sau partial extractele naturale din
carne utilizate in pregatirea supelor si pot amplifica gustul majoritatii preparatelor culinare,

drept substitute ale carnii.

Acidul glutamic si sarurile sale
Acidul glutamic este folosit mai rar pentru imbunatitirea gustului si aromatizarea
produselor alimentare. Este utilizat indeosebi glutamatul monosodic, iar in procent mai mic

glutamatii de calciu, potasiu si de amoniu.
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Folosirea glutamatului pentru corectarea si alcatuirea gustului preparatelor si produselor
alimentare a existat Inca dinaintea utilizarii hidrolizatelor proteice. Glutamatul monosodic a
fost obtinut in 1866 si folosit abia in 1908 de catre Kikunae Ikeda, profesor la Universitatea
din Tokio. Astdzi este produs la nivel global, in cantititi mari, fiind utilizat in obtinerea de
concentrate alimentare i preparate culinare, precum si in pregatirea produselor din legume,
peste, carne etc.

In anii 60, folosirea glutamatului monosodic a fost oprita datoriti acuzatiilor care il
prezentau ca fiind un produs daunator pentru sanatatea umana. Perioada aceasta a reprezentat
elanul productiei de hidrolizate proteice, evaluate ca fiind produse naturale, dat fiind faptul ca
natura si raportul constituentilor din hidrolizatele proteice se cunosc, existdnd mici abateri
referitoare la cele din continutul proteinelor naturale utilizate la fabricarea lor. Grijile in
legatura cu folosirea glutamatului monosodic s-au imprastiat, nu doar din argumente
stiintifice ci si din cele comerciale. Intr-o multitudine de publicatii iesite in Canada si S.U.A.,
au fost prezentate informatii referitoare la glutamatul monosodic care era invinovatit de
aparitia sindromului denumit “Restaurantul chinezesc”, manifestat prin stari de furnicare,
caldura, de incordare, de presiune 1n partea superioard a corpului, manifestari intdlnite la
anumiti consumatorii ai preparatelor care aveau in compozitie cantitati crescute de glutamat
monosodic.

Cercetarile intreprinse ulterior au demonstrat ca aproximativ 1-2% dintre adulti raspund
in mod negativ la monoglutamatii prezenti in cantitati ridicate.

Actualmente, Organizatia Mondiald a Sanatatii sugereaza un consum zilnic de cel mult
0,15 g/kg greutate corp. In S.U.A folosirea lui este autorizati, cu conditia ca proportia de
glutamat folosita sa fie trecutd pe etichete.

In tara noastra cantitatea de glutamat admisa este de 3000 mg/kg produs.

5. Caracteristicile fizico-chimice ale concentratelor alimentare

Evaluarea organoleptici a concentratelor alimentare este necesar a fi urmata de
definirea calitatii cu ajutorul indicilor fizico-chimici. Deducerea anumitor proprietati fizico-
chimice alese, asigura determinarea valorii biologice, energetice in mod total si partial, pentru
verificarea respectarii tehnologiilor aplicate si a retetelor de fabricatie, dar si pentru a
identifica schimbarile din timpul pastrarii.

Controlul respectarii retetelor de fabricatie. Schimbarile de orice fel ale retetelor de
fabricatie, reducerea sau excluderea proportiei anumitor constituenti cat si inlocuirea lor,

transforma calitatile produselor, inclusiv valoarea nutritivd a concentratelor alimentare.
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Pot fi utilizate pentru efectuarea controlului respectarii retetelor: proportia si continutul
componentilor principali; continutul de apa; extractul apos la rece, care permite evidentierea
folosirii la nivel global a componentilor solubili, inclusi in cea mai mare parte in dezvoltarea
proprietatilor de aroma si gust; continutul Tn amoniac; continutul de cenusa totald si
insolubila in acid clorhidric 10%; continutul de clorurd de sodiu; continutul de substantd
insolubila in eter etilic si in apd; continutul in creatinind pentru constatarea respectarii
raporturilor de intrebuintare ale extractelor naturale provenite din carne etc.

Controlul evolutiei calitatii in timpul pastrarii. Grasimile constituie un ansamblu de
substante, care Tn cazul concentratelor alimentare, ce prezinta in structura o cantitate scazuta
de apa, sunt cele mai instabile, asadar cele mai active, putand fi apreciate ca standard n
detectarea alterarii concentratelor alimentare.

La descoperirea transformarilor grasimilor survenite in timpul depozitdrii pot fi
utilizate: cifra de acid tiobarbituric, cifra de benzidina, indicele de peroxid, aciditatea libera,
reactia Kreiss etc.

Transformarile din timpul depozitarii sunt neglijabile din perspectiva cantitativa.
Acestea nu se pot detecta prin stabilirea substantelor de degradare tipice. Azotul amoniacal
din concentratele alimentare nu mai poate defini categoria de prospetime, dar poate ajuta la
examinarea calitatii hidrolizatelor proteice. Prin urmare, Codex Alimentarius Austriacus
permite 1g azot amoniacal/100g hidrolizat lichid. Standardele italiene accepta 1% azot
amoniacat la concentratele condimentare provenite din hidrolizate proteice, iar in cazul celor

obtinute din extracte din carne, 4% raportat la cantitatea de substanta uscata.
6. Ambalarea concentratelor alimentare

Concentratele alimentare se pot mentine durate lungi de timp. O depozitare indelungata
fara a se deteriora calitatii concertatelor este realizabilda doar in urma unei ambalari care sa
utilizeze procedee si materiale corespunzatoare exigentelor lor de protectie.

Pentru ca protectia contra factorilor distructivi sa fie garantata, ambalajele este necesar
sa respecte urmatoarele conditii: permeabilitate scdzuta sau impermeabilitate la vapori de apa
si apd, la substante de aromd si miros, la oxigen si alte gaze existente in atmosfera,
impermeabilitate la radiatiile din spectrul solar, precum si la grasimi, persistenta la indoituri
repetate, la sifonare, rezistenta la varfurile colturoase ori ascutite ale constituentilor duri si

posibilitate de termosudabilitate cand sunt supuse temperaturilor operative.
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Schimbarile degradante predominante 1intalnite Tn concentratele alimentare, sunt
reprezentate de cele de Tmbrunare neenzimatica si de naturd oxidativd. Transformarile de
acest fel sunt limitate in cazul valorilor ideale ale activitatii apei si ale cuprinsului de apa.
Pastrarea calitatii concentratelor alimentare reprezentate de produsele higroscopice, se
efectueaza doar prin protejarea contra apei si a vaporilor de apa prezenti in mediul ambiental.
In consecintd, permeabilitatea foarte scizuti sau impermeabilitatea la vaporii de apa si la apa
constituie pentru ambalajele concentratelor alimentare o conditie primordiala.

Cu toate acestea, schimbarea temperaturii pe perioada pastrarii, In cazul produselor
aflate in ambalaje impermeabile, cauzeazd transformari ale actiunii apei pricinuite de
microclimatul format in urma ambalarii. Astfel, asigurarea protectiei utilizdnd ambalaje
impermeabile va fi acompaniatd de pastrarea constantd sau existenta a maxim o variatie a
temperaturii de depozitare, in limite restranse.

Pentru concentratele alimentare, pe perioada proceselor de degradare oxidativa, cel mai
important rol Tn degradarea calitatii este detinut de oxigenul atmosferic care reprezinta unul
dintre partenerii de reactie. Deci, prin eliminarea aerului si substituirea lui cu gaze inerte, se
prelungeste stabilitatea produselor pentru durate mai lungi de timp. Deprinderea procedeelor
de ambalare este necesar sa fie acompaniatd de folosirea anumitor ambalaje cu permeabilitate
scazutd sau impermeabile la gaze, inclusiv la oxigen.

Puterea transformarilor de degradare din concentratele alimentare este definitd de
existenta radiatiilor, care oferd energia folositoare deruldrii proceselor oxidative. Prevenirea
actiunilor produse de radiatii trebuie efectuata prin utilizarea anumitor ambalaje
impermeabile la radiatiile ultraviolete si la cele infrarosii intdlnite in zona vizibila a
spectrului.

Concentratele alimentare au un continut de grasimi cuprins intre 15 s1 45%, indeosebi
grasimi solide la temperatura de pastrare (negranulate sau granulate). Acestea, indiferent de
modul n care sunt incorporate, isi pastreaza proprietatea de a trece prin diverse materiale de
ambalaj (mai ales prin cele din celuloza). Prin urmare, migrarea grasimii favorizeaza
alcatuirea unui aspect dezagreabil, oxidarea grabnica a diviziunii mutate si, bineinteles,
dezvoltarea unor mirosuri respingdtoare, iar in continuare, initiaza oxidarea grasimilor
prezente in interior.

Concentratele alimentare detin o structura alternantd, avand in compozitie si substante
care pot fi mai putin sau mai mult reactive. Este de inteles ca umiditatea redusa a
concentratelor alimentare atenueazd cu tarie acest caracter. Cu toate acestea, existenta si

activitatea anumitor acizi organici, a hidrogenului sulfurat, a bazelor azotate implicit a
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amoniacului, dar si a grasimilor (care solubilizeaza substantele antioxidante, plastifiantii si
alti compusi, fiind inclusi si cei de degradare prezenti in materialele plastice) nu trebuie
ignorate, 1n special In cazul produselor care se vor pastra pentru perioade lungi.

Pastele fainoase, bucatile de legume cu format divers, cuburile de carne colturoase si
rigide, pot actiona distructiv asupra materialelor din care este realizat ambalajul, il pot fisura
sau pot produce impedimente, nu doar la utilizarea masinilor de ambalat ci si pe durata
transportului i a depozitarii. Existenta in concentratele alimentare a pulberilor, care detin o
suprafatd exterioara mare si o capacitate de absorbtie ridicata, precum este si cea de cedare a
substantelor catre si dinspre mediul ambiant, face indispensabila folosirea ambalajelor
impermeabile la substante si la arome care contin mirosuri puternice.

Pe langa rezistenta la reactiile unor constituenti din concentratele alimentare,
ambalajele este necesar s respecte si alte reguli. In consecintd, normele sanitare stabilesc
pentru materialele complexe sau cele plastice prevederi care sa garanteze inocuitatea
produselor ambalate. Astfel, materialele plastice nu au voie sd genereze schimbari in mediul
de extractie. Depunerile organice rezultate in urma unei extractii cu o solutie de 3% acid
acetic, pentru o duratd de 2 zile, nu pot depési 2 mg/100 cm?®, consumul de permanganat
trebuie sa fie sub pragul de 0,15 mg/l litru apa si sd poatd lipi metalele grele (bismutul,

cadmiul si plumbul) si monomerii din structura polimerilor propriu-zisi.

Tipuri de ambalaje §i procedee de ambalare

Concentratele alimentare sunt ambalate in proportii mici (necesarul pentru 1-4 portii de
produs pregatit), astfel incat sa poata permite consumul individual si in proportii ridicate
dedicate consumului colectiv. Capacitatea ambalajelor se dimensioneazd dupa principiul ca la
deschiderea ambalajului, cantitatea totala de produs sa fie utilizata. Folosirea ambalajelor de
volume mai crescute fata de cat se consuma la desfacere este convenabild producatorilor, dar
genereaza probleme consumatorilor, dat fiind faptul ca se ajunge la o irosire de produs sau la
derularea grabnicd a degradarii cantitatii neutilizate. Utilizarea ambalajelor de dimensiuni
mai reduse este neeconomica pentru producatori, consumul de materiale si costul ambalajelor
crescand odata cu diminuarea capacitatii ambalajelor.

La ambalarea concentratelor alimentare, sunt utilizate, In mod deosebit, pungile si
plicurile obtinute din materiale complexe. Pungile sunt folosite pentru ambalarea
concentratelor in cantitati mai crescute, iar plicurile pentru cele in cantitati mai reduse.

Aceasta se realizeaza 1n general cu ajutorul masinilor automate care dozeaza, indeparteaza
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aerul, implicit oxigenul, insereaza gaze inerte si sigileazd ambalajele prin procesul de
termosudare.

Materialele complexe. Foliile din aluminiu, celuloza sau materiale plastice, obtinute n
conditii economice, nu indeplinesc toate exigentele impuse de concentratele alimentare. In
consecinta, foliile din celuloza si materiale plastice nu asigurd impermeabilitatea la gaze,
vapori de apa si substante de aroma, fiind, de asemenea, sensibile la radiatii, pe cand foliile
de aluminiu se deterioreazd in timpul manipuldrilor mecanice, nu se sudeaza la cald, in
intervalul de temperaturi operabile si capatda fisuri in urma actiunii utilajelor de ambalat.
Astfel, ambalajele complexe reprezinta unicele ambalaje care corespund normelor solicitate
de concentratele alimentare. Prin alipirea mai multor folii (metalice, celulozice si din
materiale plastice) se obtin materiale complexe care reunesc calitatile superioare de
impermeabilitate la vaporii de apa, au penetrabilitate foarte redusa la oxigen, la gazele inerte
(azot si dioxid de carbon) si la substante aromatice, etangeitate la radiatii si grasimi, pot fi
sigilate prin termosudurd, au fragilitate scazutd, rezistentd mecanicd corespunzatoare si
prezintd modalitati diverse de tiparire.

Ambalarea concentratelor alimentare se realizeaza si in recipiente din materiale plastice
sau metalice, a caror inchidere ermetica, acompaniata de procedurile de dezaerare si insertie a
gazului inert creeaza conditii optime de conservare.

Cu toate ca ambalajele realizate din sticla sunt sensibile la radiatii, ansamblul efectelor
protectoare generate de ambalajele din sticla individuale combinate cu ambalajele colective
obtinute din materiale etanse la radiatii, precum si factorii practicabili de depozitare, pot
garanta stabilitatea concentratelor alimentare.

Concentratele alimentare brichetate, care au forma unor cuburi, tablete sau prisme, se
ambaleaza in folii confectionate din materiale complexe flexibile ori din materiale simple,
sigilarea fiind efectuata sau nu prin procesul de termosudare.

De obicei, ambalarea concentratelor alimentare brichetate nu implica dificultati mari,
pentru ca procesele de higroscopicitate si cele oxidative sunt mai restranse datoritd suprafetei
limitate de contact cu mediul inconjurator. Pentru ambalarea concentratelor brichetate este
posibila utilizarea anumitor materiale costisitoare ca urmare a concentrarii, intr-un volum
mic, a unei mase considerabile de produs.

Se poate utiliza si ambalarea celulara, efectuatd prin superpozitia a doud folii de
ambalaj obtinute din materiale complexe termosudabile, in mijlocul carora sunt inserate
brichetele de concentrate alimentare (in special concentrate condimentare). Apoi, se

termosudeazi suprafetele care demarcheazi spatiul ocupat de concentrate. Tn acest mod
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rezultd un ambalaj colectiv, ce poate contine mai multe brichete, si care permite folosirea

fiecarei bucati in parte, fara a deteriora protectia celorlalte produse existente in ambalaj.
7. Rezumat

Denominatia de concentrat caracterizeaza fiecare aliment care dupa prelucrare a primit o
valoare nutritivd mai crescuti in comparatie cu greutatea si volumul lui propriu-zise. In acest sens
sunt incluse in categoria concentratelor alimentare o varietate largd de produse alimentare
precum: fructele si legumele deshidratate, produsele rezultate din concentrarea fructelor si
legumelor, laptele praf si produsele concentrate din lapte, oudle praf, concentratele proteice,
produsele obtinute din peste si carne care contin putind apa, extractele condimentare, totalitatea
produselor instant, dar si produsele obtinute prin amestecarea lor. Proprietatile care contureaza
produsele, regulile de pastrare si depozitare, schimbarile care se petrec pe perioada pastrarii si
maniera de folosire a acestora este diferitd pentru fiecare produs in parte si in functie de subgrupa
de produse.

Structura concentratelor alimentare este alcdtuitd din: leguminoase boabe prelucrate,
legume deshidratate, produse provenite in urma prelucrarii cerealelor, produse deshidratate
din surse animale, grasimi alimentare, concentrate proteice de origini neconventionale sau
conventionale, verdeturi condimentare deshidratate, condimente, potentiatori de arome,
hidrolizate proteice etc.

Concentratele alimentare naturale pot fi alcatuite din: componenti de origine vegetala:
case de legume, piureuri de legume, supe de legume etc.; componenti de origine animala:
branza praf, lapte praf etc.; melanj al componentilor de naturd animald si vegetala, in
compozitia carora se regasesc §i extracte naturale de ciuperci, carne.

Ambalarea concentratelor alimentare se realizeaza si in recipiente din materiale plastice
sau metalice, a caror inchidere ermeticd, acompaniatd de procedurile de dezaerare si insertie a

gazului inert creeaza conditii optime de conservare.

Instructiuni 8. Lucrarea de verificare
Lucrarea de verificare solicitata, implicd activitati care necesita
Q cunoasterea Unitatii de invatare privind “CONCENTRATELE
) ALIMENTARE”.

1. Din ce sunt alcatuite concentratele alimentare?

2. Cum se clasifica concentratele alimentare?
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Intrebari

. Ce sunt hidrolizate proteice?

. Ce criterii sunt utilizate in efectuarea controlului respectarii

retetelor?
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Raspunsuri

Unitatea de inviitare nr. 1 - INTRODUCERE TN MERCEOLOGIA PRODUSELOR
ALIMENTARE

1. Explicati metodele de conservare si in ce constau acestea.

Pentru conservarea alimentelor se folosesc metode de conservare bazate pe temperatura
coborata (refrigerare si congelare), temperatura ridicata (pasteurizare si sterilizare), reducerea
cantitatii de apa si cresterea cantitatii substantei uscate (deshidratare si concentratie). Se mai
pot folosi si alte metode, precum sararea, incorporarea zaharului sau a conservantilor
(antiseptici) sau chiar afumarea.

e Refrigerarea - Metoda se realizeaza prin racirea produselor pana la temperaturi intre 6°C
si -1°C.

e Congelarea - Reprezinta un proces de conservare al alimentelor pentru perioade de timp
medii sau mari. Presupune racirea si depozitarea produsului la o temperatura scazuta cuprinsa
intre -12 si -28 °C. In conditii economice, temperatura tipici de inghet pentru a asigura cea
mai buna stabilitate a majoritatii produselor este de -18°C.

e Pasteurizarea - Reprezinta un mod de conservare ce utilizeaza caldura. Se efectueaza
prin incdlzirea produsului si mentinerea acestuia la o temperatura sub 100°C, dar nu mai mica
de 63°C. Pasteurizarea produselor din peste si carne se realizeaza la temperaturi cuprinse
ntre 80-85°C.

o Sterilizarea - Sterilizarea presupune incalzirea produsului plasat anterior intr-un recipient
etans la o temperaturd peste punctul de fierbere al apei, cuprinsd intre 100 si 125°C. Prin
sterilizare se pot conserva, pe termen lung, produsele agroalimentare si se realizeaza
diversificarea sortimentala.

e Deshidratarea si concentrarea - Aceste metode de conservare se bazeaza pe reducerea
continutului de apd la valori care sd minimizeze activitatea biologicd din produse
(leguminoase si cereale), unde activitatea apei devine neprielnicd extinderii
microorganismelor. Metoda clasica de deshidratare presupune suflarea de aer cald si uscat, de
45...90°C, in spatiul in care produsele sunt aranjate in straturi subtiri.

e Liofilizarea - Reprezinta un proces modern de deshidratare care constd in congelarea si

deshidratarea in vid a produsului prin evaporarea apei. Produsele liofilizate sunt ambalate
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utilizdnd metode adecvate (gaze inerte sau in vid), in ambalaje impermeabile la aer si la
vaporii de apa.

e Conservarea prin siarare si adaos de zahdr - Prin addugarea de sare si zahdr in
alimente, creste presiunea osmoticd, determinand microorganismele sd deshidrateze celulele,
oprindu-le astfel activitatea biologica. Pastrand produsul la temperaturi de refrigerare, sararea
usoard poate asigura conservabilitatea produsului pentru perioade scurte de timp. Aplicarea
sardrii cu concentratie mare (8-18%) poate asigura o stabilitate ridicatd a produsului
conservat.

e Conservarea prin acidificare - Acidificarea se va face in mod natural sau prin marinare.
Aceastd metodd este potrivitd pentru producerea produselor lactate acide (smantana
fermentata, iaurt, branza de vaci, lapte batut etc.) si pentru conservarea fructelor si legumelor
(murare).

e Conservarea cu substante antiseptice - Se bazeaza pe principiile antiseptoanabiozei si
antiseptoabiozei. Chiar si In conditii de temperaturi normale de pastrare, utilizarea
conservantilor chimici la concentratia optimd poate asigura conservarea alimentelor cu
modificari reduse ale insusirilor organoleptice si fizico-chimice.

e Conservarea prin afumare - Afumarea este o metoda de conservare mixta bazata pe
efectul antiseptic al componentilor din fum (aldehide, cresoli, fenoli etc.) dar si pe actiunea
caldurii care determind deshidratarea partiala. Depinzand de temperatura fumului, se pot
distinge urmatoarele moduri de afumare: afumarea la rece (intre 20-30°C); afumarea cu fum

cald (intre 60-70°C); afumarea cu fum fierbinte (intre 75-170°C) sau hituirea.

2. Explicati cele patru principii biologice pe care se bazeaza majoritatea metodelor

de conservare.

Bioza rezida in capacitatea produselor agro-alimentare, a organismelor vii, de a stopa
actiunea de degradare cauzata de agentii biologici, prin imunitatea lor naturala.

Anabioza implica incetarea sau micgorarea intensitatii proceselor biochimice,
microbiologice sau rezultate in urma actiunilor provocate de macroddunatori.

Cenoanabioza ajuta la conservarea si procesarea alimentelor oferind conditii pentru
dezvoltarea microorganismelor care functioneaza favorabil si produc anumite substante cu
efect bacteriostatic, prevenind sau reducénd astfel dezvoltarea actiunilor de alterare.

Abioza se realizeaza prin distrugerea microorganismelor, macrodaunatorilor si

enzimelor, cei mai agresivi factori raspunzatori de deteriorarea alimentelor fiind eliminati.
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Utilizeaza temperaturi Tnalte (sterilizare, pasteurizare), a radiatiilor, a substantelor
antibacteriene, prin filtrare antibacteriana sau prin crearea unui mediu aseptic in timpul

prelucrarii alimentelor sterile.

3. Este temperatura un factor important pentru conservare? De ce?
Temperatura in conservarea alimentelor este foarte importanta, fiind folosita la toate
metodele de conservare - atat conservarea la temperaturi ridicate cat si scazute — ajutand la

pastrarea alimentelor in stare bund un timp mai indelungat.

4. Care sunt cele trei faze ale termosterilizarii?

Termosterilizarea se desfasoara in trei faze:

a) incalzirea produsului si cresterea presiunii pana se atinge temperatura de sterilizare;
b) sterilizarea propriu-zisa la temperatura necesara;

c) reducerea temperaturii si a presiunii din autoclave si recipiente.

Unitatea de finvitare nr. 2 - CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A
CEREALELOR, A LEGUMINOASELOR BOABE SI A PRODUSELOR DERIVATE

1. Care sunt principalele cereale si la ce sunt folosite?

Gréul este singura cereala panificabila. Se foloseste si pentru hrana animalelor (furaje)
si la obtinerea pastelor fainoase.

Secara. Faina de secard poate fi folosita pentru a fabrica produse de panificatie, fiind
amestecatd cu faina de grau. Aceasta mai poate fi folositd ca masa verde pentru hrana
animalelor.

Orzul si Orzoaica sunt folosite in industria berii ca materie prima si pentru producerea
de concentrate furajere.

Ovézul. Semintele de ovdz se folosesc la producerea fainii sau a crupelor. De
asemenea, ovazul este cultivat ca planta furajerd pentru nutret uscat sau verde si seminte.

Porumbul. Soiurile hibride de porumb sunt cultivate, in principal, ca furaje pentru
animale. Prelucrarea loturilor de porumb hibrid are ca rezultat crupele inferioare (malaiul), iar
din germenii de porumb se fabrica uleiul comestibil. O mare parte din porumbul obtinut este
utilizat n industria alcoolului deoarece acesta poate substitui partial orzul (industria berii) si

poate fi folosit Tn fabricarea glucozei.
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Orezul este alimentul de baza pentru aproximativ 50% din populatia planetei. De
asemenea, orezul reprezintd materia prima pentru producerea amidonului, a crupelor sau a

unor categorii de bauturi alcoolice tari.

2. Care sunt principalele leguminoase boabe si prin ce se caracterizeazd?

Pentru tara noastrd, principalele leguminoase boabe cultivate sunt: fasolea, mazarea,
nautul si soia.

Fasolea. Soiurile albe din varietatea Phaseolus vulgaris sunt cele mai cultivate. Tn
alimentatie sunt folosite boabele intregi sau cele transformate in fulgi sau faina de fasole, din
care se procura concentratele alimentare sau preparatele culinare. Din cauza
comportamentului neuniform la fierbere, fasolea si alte leguminoase sunt comercializate in
loturi omogene, de acelasi soi, din recolta anului respectiv.

Mazarea. Compozitia chimicd a acesteia este apropiatd de cea a fasolei. Datoritd
continutului crescut de proteine, este folositd mai mult in furajarea animalelor si mai redus
pentru hrana oamenilor, dupa decorticare, sub forma crupelor.

Soia are o valoare nutritivda mai mare decat toate materiile prime agroalimentare
derivate din plante. Majoritatea tipurilor de soia au un continut crescut de proteine, de 33-

36%.

3. Enumerati criteriile de evaluare ale calititii pentru cereale si leguminoase boabe.

Criteriile de evaluare a calitatii leguminoaselor boabe si ale cerealelor sunt: umiditatea
(continutul de apd), greutatea hectolitricd, continutul de impuritdti, masa absoluta, masa a
1000 de boabe, caracteristicile organoleptice de baza (aspect, gust, miros) dar si cele igienico-

sanitare.

4. Care sunt defectele intdilnite la produsele de panificatie?

Defectele de aspect. Cele mai importante defecte de aspect sunt: abaterile de la forma
specifica, rezultate prin gatuiri, umflaturi, aplatizari, turtiri, prezenta lipiturilor si a
crapaturilor sau prin reduceri ale volumului.

Defecte de culoare. Coaja palida sau arsd poate fi o urmare a regimului termic folosit in
timpul procesului de coacere.

Defectele principale ale miezului painii sunt: prezenta golurilor mari, porozitatea

neuniforma si desprinderea miezului painii de coaja.
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Un alt defect al miezului este reprezentat de alcatuirea straturilor inelare de aluat
suprahidratat, compactizat si necopt.
Ca si defecte de miros si gust enumerdam: gustul dulce, gustul acru si existenta unui

miros strain.

Unitatea de invatare nr. 3 - LEGUMELE, FRUCTELE SI PRODUSELE PRELUCRATE

1. Cum sunt clasificate legumele si fructele?

Fructele se clasifica astfel:

Fructe semintoase (pomaceae): gutuile, merele, perele;

Fructe samburoase (drupaceae): ciresele, corcodusele, caisele, prunele, piersicile,
visinele;

Fructele arbustilor fructiferi: strugurii, coacazele, fragii, cdpsunile, murele;

Fructe nucifere: nucile, migdalele, castanele comestibile, maslinele;

Fructe subtropicale: mandarinele, portocalele, smochinele;

Fructe tropicale: ananasul, bananele, avocado, curmalele.

Legumele se clasifica astfel:

Legumele bulboase: ceapa, prazul, usturoiul,

Legumele cucurbitaceae (bostanoase): castravetele, dovlecelul, pepenele verde,
pepenele rosu;

Legumele solano-fructoase: ardeii, vinetele, tomatele;

Legumele frunzoase: loboda, salata, spanacul;

Legumele pastdioase: bamele, fasolea pastdi, mazarea;

Legumele radacinoase: morcovul, patrunjelul, pastarnacul, ridichea neagra, sfecla rosie,
teling;

Legumele tuberculifere: cartoful, topinamburul;

Legumele varzoase: varza alba si rosie, conopida, varza de Bruxelles, gulia;

Legumele condimentare: cimbrul, hreanul, leusteanul, mararul, tarhonul;

Alte legume: ciuperca alba cultivata, sparanghelul.
2. Rezumati procesul de ambalare al fructelor si legumelor

Ambalarea asigura conditii optime a actiunilor de manipulare, transport, pastrare,

depozitare si comercializare a fructelor si legumelor.
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Pentru ambalare se vor selecta modelele de ambalaje, maniera de aranjare si numarul de
straturi depinzand de durabilitatea structuro-texturala sau de indicele de perisabilitate al
fructelor si legumelor proaspete.

Pentru ambalarea fructelor si legumelor, sunt folosite cu preponderentd containerele,
laditele si lazile, cutii, cosuri, pungi, plase, saci, sacose de diferite dimensiuni si forme - din
lemn, hartie, plastic, carton sau fibre liberiene.

Legumele si fructele care apartin claselor superioare de calitate sunt preambalate.

La preambalare se vor utiliza ambalaje si materiale conforme cerintelor specifice ale
fructelor, Pentru a evidentia caracteristicile estetice ale fructelor si legumelor proaspete, este
recomandata folosirea materialelor transparente.

Fructele si legumele de dimensiuni mici, care sunt relativ rezistente si care au fermitate
structuro-texturald mai ridicata pot fi preambalate in fileuri tubulare cu o capacitate de 1-3
kg; in saci de plasa cu capacitéti diferite, pana la 20 kg, din plastic sau material textil, pentru
a nu cauza dificultti la manipulare.

Fructele si legumele preambalate sunt introduse in ambalaje de transport astfel incat sa

nu se deterioreze, cu scopul de a elimina eventualul risc de vatamare mecanica.

3. Cum trebuiesc pastrate legumele si fructele?

Fructele si legumele proaspete, sanatoase, de calitatea extra si a I-a, recoltate la
momentul ideal, cu atentie, fara sa le fie afectate invelisul sau alte parti componente in timpul
actiunilor de manipulare, sortare, ambalare sau transport, pot fi pastrate perioade mai lungi,
avand pierderi reduse.

Fructele si legumele se vor pastra n spatii amenajate, camere frigorifice, pivnite sau
magazii. Acestea pot fi ambalate pentru transport, preambalate sau in vrac.

Durata de pastrare este strans legata de gradul de perisabilitate.

Fructele si legumele care sunt foarte usor perisabile si usor perisabile (ceapa verde,
ardei, castraveti, mazdre, afine, cdpsuni, struguri) trebuie transportate si depozitate la
temperaturi racoroase sau de refrigerare, imediat dupa recoltare deoarece se pot degrada rapid
prin pierderea de apa sau prin procese microbiologice. Atunci cand nu pot fi asigurate
conditiile ideale de umiditate ale aerului si de temperaturd, produsele trebuie comercializate
rapid, in 1-3 zile de la recoltare, depinzand de specie si soi.

Fructele si legumele perisabile (cartofi de vara, vinete, banane, gutui) pot fi pastrate

perioade mai lungi de timp, in conditii optime. In timpul sezonului cald se deterioreaza in
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cateva zile, dacd umiditatea aerului si temperatura sunt mai ridicate, apropiindu-se de
conditiile de mediu.

Fructele si legumele relativ rezistente (cartofi de toamna, radacinoase, alune, nuci in
coajd) sunt recoltate toamna, cand zonele de pregatire pentru pastrare sunt mai susceptibile de
a asigura temperaturi mai scazute.

In cazul in care conditiile optime pentru depozitare nu sunt indeplinite, fructele si
legumele proaspete, inclusiv cele cu grad de perisabilitate redus, se vor degrada foarte repede.

Fructele citrice au un comportament diferit la pastrare. Astfel, lamaile pot fi depozitate
intre 4 si 12 saptdmani, mandarinele, portocalele si grapefruitul intre 2 si 6 saptdmani,
depinzand de specie sau soi, la temperaturi cuprinse intre 10 si 18°C.

Starea fructelor si legumelor va fi controlatd metodic, iar cand se intilnesc semne de

degradare, acestea se vor sorta si valorifica.

4. Ce produse alimentare se obtin prin prelucrarea legumelor si fructelor?

Prin prelucrarea legumelor si fructelor se obtin: fructe si legume deshidratate,
conservate sterilizate din fructe si legume (compoturi de fructe, compoturi dietetice, ghiveci
de legume pentru gatit, conserve de legume in ulei, conserve de legume in bulion), fructe si
legume murate, legume suprasarate, produse obtinute din fructe si legume concentrate, fructe

si legume congelate, semifabricate din fructe, produse pasteurizate din fructe etc.

Unitatea de inviitare nr. 4 - MERCEOLOGIA ZAHARULUI SI A PRODUSELOR
ZAHAROASE

1. Ce produse fac parte din aceasta gama?

Zaharul si celelalte produse zaharoase alcatuiesc o grupa vasta de alimente caracterizate
prin continutul ridicat de zahar solubil (glucoza, zaharozd), gust dulce cu diferite nuante,
aspect atragdtor si aroma placuta.

Gama de produse apartinand acestei categorii este formata din:

- zahar;

- glucoza si amidon;

- miere de albine;

- produse zaharoase (ciocolata, caramele, drajeuri, produse de caramelaj, fondanterie,

specialitati de ciocolata, produse gelificate, produse dietetice si dulciuri orientale).
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2. Ce reprezinta amidonul si glucoza?

Amidonul

Amidonul este produs din cartofi, cereale (grau, orz, porumb, orez), leguminoase
(fasole), iar 1n tarile tropicale, se obtine din maduva palmierului Sago sau din radacinile de
manioc. Cea mai mare cantitate de amidon, in Romania, este fabricata din porumb.

Acesta se foloseste ca materie prima in industria glucozei, pentru fabricarea produselor
zaharoase, in industria produselor farmaceutice si a sapunurilor, dar si in industria textild si
cea a hartiei, la fabricarea cleiurilor.

Glucoza

Glucoza este obtinutd prin hidroliza enzimaticd sau acidd a suspensiilor de amidon
rezultate din cereale (grau, porumb), cartofi sau din alte surse.

Gama de produse este alcatuita din glucoza solida si lichida.

Glucoza solida are forma unei mase amorfe, fara miros, cu gust dulce sau dulce-amarui,
alba, care poate ajunge la culoarea galbena.

Glucoza lichida arata ca un lichid vascos, cu gust dulceag dar fara miros.

3. Care sunt cei mai importanti indicatori de compozitie si fizico-chimici ai
produselor zaharoase?
Cei mai importanti indicatori de compozitie si fizico-chimici ai produselor zaharoase

sunt:

zaharul total - pentru majoritatea produselor detine valori apropiate de 60%;

- zaharul direct reducator - proportia sa nu are voie sa depaseasca 25% deoarece va
conferi produselor zaharoase instabilitate, cauzata de higroscopicitatea crescuta,

- continutul de grasime - oscileaza de la 2-3%, pentru majoritatea produselor,
ajungand la 30-40%, pentru produsele cu valoare nutritiva complexa (halva,
ciocolata etc.);

- continutul de apa - acesta se incadreaza intre 2 si 4%;

- aciditatea - reprezinta o conditie a calitatii atribuitd produselor zaharoase si trebuie
sa aiba o valoare cuprinsd intre 0,4 si 1,0% acid citric;

- marimea bomboanelor - variazd de la produs la produs. Poate fi exprimata in grame

per bucata sau prin numarul de buciti la kg.
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4. Cum se clasifica mierea de albine dupa origine si care sunt caracteristicile fiecarui
tip de miere?

Mierea, dupa origine, se poate clasifica astfel: miere de padure, miere poliflord si miere
monoflora.

Mierea de padure are ca sursa principala sucurile dulci regasite pe parti ale plantei, mai
putin din flori, fiind incluse si cele din mana secretatd de o serie de insecte, dar si cele din
nectarul provenit de la florile de padure.

Mierea poliflord provine din nectarul obtinut de la diferite soiuri de plante de cultura
sau apartindnd florei spontane.

Mierea monoflord este obtinutd Tn mare parte sau chiar integral din nectarul florilor
provenit de la o singura categorie de plante (tei, salcam, zmeura, trandafir, floarea-soarelui,

izma etc.).

Unitatea de finvitare nr. 5 — CARACTEREZAREA MERCEOLOGICA A
BAUTURILOR ALCOOLICE

1. Cum se realizeaza clasificarea bauturilor alcoolice?
Clasificarea bauturilor alcoolice se realizeaza in functie de continutul de alcool, si se
Tmparte n trei grupe principale:
- slab alcoolice, care contin 1-6% volume alcool (berea);
- moderat alcoolice, cu un continut cuprins intre 8 si 22% volume alcool (vinuri
naturale si vinuri speciale);

- alcoolice tari, care contin intre 24 s1 70% volume alcool etilic.

2. Enumerati bolile vinului

Bolile vinurilor sunt pricinuite de microorganisme anaerobe si aerobe si duc la aparitia
urmatoarelor boli: otetirea vinului, floarea vinului, fermentatia tartro-glicerinica denumita si
boala presiunii si a intoarcerii vinului, fermentatia manitica cunoscuta drept borsire, balosirea
ori boala intinderii, amareala, fermentatia acetamidica (sau izul de soarece), casarea vinurilor,
casarea ferica, Casarea oxidazica, casarea fosfato-feri-calcica, casarea cupricd, casarea
proteica.

Pe langa casarile enumerate, vinul poate fi afectat si de alte probleme survenit

accidental precum: gust si miros de metal, pamant sau butoi etc.
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3. Cum se clasifica vinurile?
Clasificarea vinurilor naturale poate fi realizata astfel:
- vinuri de masa;
- vinuri din hibrizi direct producétori;
- vinuri de calitate superioara.
Vinurile provenite de la hibrizi direct producatori se pot produce si prin combinarea cu
struguri de vita nobila, dar cu pastrarea denumirii (vin din hibrizi direct producatori).
Vinurile de masa se pot clasifica in doua grupe:
- de masa
- de masa superioare
Clasificarea vinurilor in functie de momentul recoltarii strugurilor poate fi realizata
astfel:
e vinuri provenite din struguri culesi la maturitate deplina (C.M.D.);
e vinuri obtinute din struguri culesi tarziu (C.T.);
e vinuri din struguri culesi dupa innobilarea boabelor (C.1.B.).
Vinurile de calitate superioara se pot distinge si in functie de continutul in zahar astfel:
- vinuri seci
- vinuri demiseci
- vinuri demidulci
- vinuri dulci
Vinurile speciale pot fi:
- vinuri aromatizate;
- vinuri licoroase;
- vinuri spumoase;

- vinuri spumante (seci, demiseci, dulci, demidulci)

4. Dupd durata de invechire, cum sunt clasificate produsele tip Cognac?
Produsele tip Cognac obtinute in afara Romaniei, sunt clasificate dupd durata de
invechire, in urmatorul mod:
e V.S.0.P. (Very Superior Old Pale) - peste 30 ani vechime;
e V.S.0. (Very Superior Old Product) - peste 25 ani vechime;
e V.O. (Very Old) - produs vechi fara precizarea anului;

e “Trei Stele” - vechime intre 10 si 15 ani;
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e “Doua Stele” - vechime de 10 ani;
e “O stea” - vechime de 5-10 ani.
Produsele obtinute in Romania dupd procedeul Cognac au denumiri individuale:

Dunarea, Vinars, Vrancea, Milcov, Murfatlar etc.

Unitatea de invitare nr. 6 - CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A SUCURILOR,
BAUTURILOR RACORITOARE SI A APELOR MINERALE

1. Din ce se pot obtine sucurile naturale?

Sucurile naturale se obtin din fructe si legume proaspete.

Sucurile limpezi se prepara prin centrifugare, presare sau difuziune 1n apa.

Sucurile din legume alcatuiesc un sortiment mai redus. Sunt produse cu precadere
sucurile din morcovi, tomate, sfecla rosie, telind, in amestec sau separate.

Sucurile de legume nelimpezite, brute au si valoare terapeutica. Acestea pot fi utilizate
n tratarea unor boli sau n scop preventiv. Sunt renumite efectele antiulceroase conferite de
sucurile din morcovi, varza, cartofi, sfecla sau efectele anticanceroase date de sucurile din
morcovi sau sfecla rosie. Eficienta lor este optimd atunci cand sunt consumate in stare
proaspata, la scurt timp dupa recoltare.

Nectarele sunt diferite de sucurile limpezi in sensul ca acestea incorporeaza pulpa
fructelor detasata de partile inutilizabile, maruntitd fin, fiind eliminat materialul fibros
prezent in peretii celulari.

Sucurile naturale detin o valoare nutritivd crescutd (energetica, psihosenzoriald si
biologicd) dat fiind faptul ca in structura lor sunt regdsiti compusii solubili ai legumelor si
fructelor din care provin, aproape in totalitate. Nectarele au masa alcdtuita din fructe

madruntite, nu sedimenteaza si nu produc gulere de lichide limpezi prin depunere.

2. Prin ce se caracterizeazd bdauturile rdacoritoare?

Bauturile racoritoare sunt definite printr-un continut limitat de substante nutritive
(Indulcitori naturali, zahar, vitamine) si un optim de coloranti si acizi, edulcoranti de sinteza
sau aromatizanti. Sunt consumate cu scopul hidratarii organismului, potolind senzatia de sete,

dar si pentru valoarea gustativa sporita.
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3. In functie de tipul ingredientelor de baza, cum se pot clasifica bauturile
rdcoritoare?
Dupa tipul ingredientelor de baza, bauturile racoritoare se pot clasifica astfel:
- din arome naturale sau de sinteza, acizi alimentari, indulcitori naturali si coloranti
(de exemplu limonada);
- din sucuri naturale, siropuri de fructe sau concentrate;
- bauturi amare;
- bauturi cu rol tonifiant;
- macerate din plante sau fructe;

- bauturi racoritoare dietetice.

4. Ce conditii trebuie sa indeplineasca apele minerale la sursa pentru a putea fi
comercializate?
Apele minerale se pot exploata, comercializa si valorifica doar daca indeplinesc
conditiile urmatoare la sursa:
- natura lor este exclusiv subterana;
- au continut caracteristic de saruri minerale dizolvate, fiind prezente oligoelemente
sau alte componente;
- captarea asigura puritate microbiologica;
- zacamintele sa fie protejate contra poluarii;
- pH-ul, compozitia, temperatura si conductibilitatea electrica trebuie sa fie constante,
fara sa fie deranjate de posibile variatii ale debitului;
- pot avea efecte benefice asupra sanatatii.
Exploatarea, comercializarea si valorificarea apelor minerale naturale, din surse
conforme, care indeplinesc conditiile enumerate, se pot realiza doar de catre societati

comerciale autorizate.
Unitatea de inviitare nr. 7 - CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A STIMULENTELOR
1. Din ce produse este alcatuita gama de cafea?

Gama de cafea este alcatuitd din: cafea cruda, cafea prdjitd si cafea prajita si apoi

macinata.
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Cafeaua cruda se distinge dupa varietate, zona geografica si nivel calitativ. Cafeaua
crudd (Pergamino) este obtinutd dupa recoltare, prin deshidratarea fructelor si detasarea
reminiscentelor cornoase.

Cafeaua prajitd si cea macinatd sunt produse prin combinarea cafelei crude apartinand

unor varietati sau proveniente diferite.

2. Care sunt cele mai intilnite melanjuri cu surogate in cazul cafelei mdcinate?
Cafeaua macinata poate fi comercializata si in melanjuri cu surogate (soia, naut, secara,
orz, cicoare, grau etc.) sub unele denumiri, fiind mentionata proportia cafelei naturale.
Amestecurile cele mai intalnite sunt:
- 40% cafea naturala si 60% surogate;
- 60% cafea naturala si 40% surogate;

- 80% cafea naturala si 20% surogate.

3. Cum este comercializat ceaiul negru, in functie de calitatile acestuia?
Pe piata sunt comercializate trei tipuri de ceai negru, in functie de calitétile acestuia si
de calitatea infuziei, astfel:
- ceaiul de calitate superioara, PeKok, obtinut din frunzele din recolta primara. Are o
culoare neagra argintie si o infuzie galbena, aroma deosebita si gust fin;
- ceaiul de calitatea a I1-a, Souchong, obtinut din recolta secundara. Culoarea este un
negru intens, infuzia galben-deschisa, iar gustul este usor dulceag;
- ceaiul de calitatea a I11-a, Congo, obtinut din recoltele finale avand frunze mari. Are

culoarea negru-cenusie, infuzia de culoare rosiatica si aspra.
4. Ce etape sunt parcurse pentru a se obtine ceaiul negru?
Productia ceaiului negru este formata din urmatoarele etape: ofilirea ceaiului cules,
rasucirea, fermentarea, uscarea si, in cele din urma, ambalarea.
Unitatea de invitare nr. 8 - CONDIMENTELE SI PRODUSELE CONDIMENTARE
1. Cum sunt clasificate condimentele?

Condimentele pot fi clasificate in functie de originea, natura si proprietdtile

organoleptice, in urmatoarele categorii:
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- plante condimentare: marar, patrunjel, leustean, cimbru etc., servite in stare
proaspata, congelate sau deshidratate. Frunzele, rizomii, semintele si alte parti ale
plantelor au si ele rol condimentar; pot constitui materia primd pentru extragerea
anumitor substante condimentare;

- condimente naturale propriu-zise: frunze, flori, rizomi, fructe, seminte, scoarte;

- condimente saline (sarea de bucatarie);

- condimente acide;

- uleiurile eterice si oleo-rezinele;

- produsele condimentare industriale (sosurile condimentare, mustarul de masa).

2. Cum se evalueazai calitatea condimentelor naturale?
Evaluarea calitatii condimentelor naturale se realizeaza prin:

- verificarea proprietitilor fizico-chimice: aciditatea totala, continutul de impuritati,
continutul de apa si cel de uleiuri eterice sau continutul altor substante chimice
naturale din structura, cenusa insolubild in HC1 10%, continutul de celuloza etc.

- examinare microscopica pentru verificarea structurii tesutului vegetal, cu scopul de a
identifica posibilele falsificari, prin metoda substituirii;

- analiza senzoriald, fiind urmarite: forma, consistenta, aspectul, culoarea, gustul,
mirosul si aroma care trebuie sa fie caracteristice fiecarui condiment in parte;

Pentru determinarea calitatii se mai urmaresc, in functie de condiment, si: procentul de
boabe seci (piper), masa a 100 boabe (piper), proba plutirii (la cuisoare), masa a 100 muguri
florali (cuisoare). Se mai verificd si capacitatea de condimentare (prin metoda dilutiei),

dimensiunile etc.

3. Ce produse fac parte din grupa produselor condimentare si oleo-rezinelor?
In aceasta grupa produsele principale sunt: sosurile condimentare, mustarul de mas,

concentratele condimentare si aromatice (Felicia, Delicat), oleo-rezinele si uleiurile eterice.

4. Cum se fabrica sosurile condimentare?

Sosurile condimentare se fabrica in diverse sortimente, pe baza de pastd de tomate sau
bulion, gogosari, ardei, morcovi, boia de ardei, plante condimentare (hrean, telind, usturoi,
ceapd, patrunjel), condimente naturale, izolate sau concentrate de soia, zahar, otet, ulei, sare.
Cele mai cunoscute si comercializate sunt sosurile tip Ketchup pe baza de pastd de tomate sau

bulion.
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Unitatea de inviitare nr. 9 —- MERCEOLOGIA GRASIMILOR ALIMENTARE

1. Care sunt operatiunile principale din timpul procesului de rafinare?
Uleturile brute se supun rafinarii, atat cele de extractie cat si cele de presa. Operatiunile
principalele ce au loc in timpul procesului de rafinare sunt:

- deshidratarea;

- desmucilaginarea. Are loc prin deshidratare cu vapori de apa si separare efectuata
prin procedee mecanice;

- neutralizarea acizilor grasi liberi din grasimi este efectuatd cu baze alcaline,
precipitatele fiind inlaturate prin centrifugare si apoi prin spalare (sdpunul este
solubil in apd);

- decolorarea uleiurilor pe cale fizica, prin procesul de absorbtie a pigmentilor pe
carbune decolorant sau pamanturi absorbante si indepartarea acestora prin actiuni
mecanice ori pe cale chimica, modificandu-se gruparile de culoare;

- vinterizarea constituie cristalizarea cerurilor prin racire si apoi detasarea acestora
prin centrifugare;

- dezodorizarea intreprinsd prin mobilizarea substantelor volatile cu vapori de apa si

prin expunere la presiune ridicata sau incalzire.

2. Ce operatiuni sunt intreprinse pentru a se putea obtine grdasimile?
Obtinerea grasimilor constd in operatiunile urmatoare: sortarea si pregatirea materiei

prime; extragerea grasimii; rafinarea; racirea; ambalarea.

3. Enumerati proprietitile generale ale grasimilor
Vascozitatea si punctul de topire

Densitatea grasimilor

Indicele de refractie

Capacitatea de emulsionare

Comportarea la tratamente termice

4. Cum poate fi analizati calitatea grasimilor alimentare?
Calitatea grasimilor alimentare poate fi analizata din cel putin doud unghiuri:

- nivelul degradarilor si starea de prospetime din timpul pastrarii;
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- echivalenta dintre caracteristicile fizico-chimice reale si cele organoleptice cu cele

standardizate sau omologate, precum si confirmarea originii si naturii grasimilor.

Unitatea de inviitare nr. 10 - CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA A OUALOR

1. Ce tipuri de oua sunt utilizate, in general, pentru consum?

Pentru consum sunt utilizate, Tn general, ouale provenite de la gaini, rate, curci si gaste.
Oudle de gdina fiind produse si consumate in cantitatile cele mai Insemnate, sunt succedate ca
importanta de cele de rata, curca si apoi de cele de gasca, acestea ocupand o pondere foarte

scazutd in productia totala si, bineinteles, in consumul de oua.

2. Cum se realizeazd clasificarea oudlor de gdind dupd mdarime?
Dupa marime, sortimentul de oud de gdina se poate Tmparti In:
- oud mari, mai mult de 50 g/bucats;
- oud mici, intre 40 si 50 g/bucata;
- oud sub standard, avand greutatea mai mica de 40 g, sunt comercializate la kg.
La nivel international, in functie de greutate, oudle de gdina sunt clasate in 6 grupe

(prezentate in Tabelul 16): foarte mici, mici, obisnuite, standard, mari si speciale.

3. Care sunt caracteristicile unui ou proaspdat?
Oudle proaspete trebuie sd aiba urmatoarele caracteristici:

- nu au miros displacut;

albusul ocupd o suprafata redusa;

straturile fluide si cele constituente sunt evidente;

proportia albusului este crescutd substantial;

galbenusul este pozitionat in centru, avand diametru scazut si inaltime ridicata;

membrana vitelind este lucioasa si intinsa.

4. Care sunt defectele majore in cazul oudlor?
Defecte majore se considera a fi:
- ouale murdare, la care murdaria trece de 1/3;
- oudle patate, la care murdaria prezenta pe suprafata cojii nu exceda 1/3;

- oudle ce prezinta In interior pete sau cheaguri de sange;
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- oudle cu iarba, avind gédlbenusul colorat in verde sau brun si cu o aroma strdina,
defecte pricinuite de hranirea cu furaje neadecvate;
- oudle 1Incalzite, cu discul germinativ evident, avind o nuantd albicioasa si

extremitatile brun-roscate (in urma mentinerii la cald timp de 2-3 zile).

Unitatea de invitare nr. 11 - MERCEOLOGIA LAPTELUI SI A PRODUSELOR LACTATE

1. Cum se disting variantele de lapte, in functie de continutul de grasime?
Varietatile de lapte pentru consum se disting in functie de continutul de grasime, astfel:
- lapte integral sterilizat sau pasteurizat avand 3,6% grasime;
- lapte cu un continut de 1,8% , 2%, 2,5%, 3% grasime;

- lapte smantanit avand 0,1% grasime.

2. Cum se poate clasifica brinza, in functie de tipul laptelui? Dar conform
continutului de grdasime?
In functie de tipul laptelui, branza se poate impirti in:
- brénzeturi din lapte de vaca (branza proaspata de vaci, Olanda, trapist, Svaiter etc.);
- branzeturi din lapte de oaie (telemea, branza de burduf, cascavalul de Dobrogea,
casul de Manastur);
- branzeturi din lapte de capra (Balea);
- branzeturi din cupajul laptelui provenit de la diferite specii.
Conform continutului de grisime (definitd prin substantd uscatd), branzeturile se
grupeaza in:
- branzeturi creme - minim 50% grasime;
- branzeturi creme duble - minim 60% grasime;
- branzeturi slabe - maxim 10% grasime;
- brénzeturi semigrase - minim 20% grasime;
- branzeturi trei sferturi grase - minim 30% grasime;

- brénzeturi foarte grase - minim 45% grasime.

3. Cum se pot clasifica branzeturile, in functie de consistenta pastei?
Potrivit consistentei pastei si a unor caracteristici tehnologice, se poate clasifica in:
- branzeturi cu pasta tare (Parmezan, Pecorino romano, Muresana, Svaiter, Cedar etc.);

- branzeturi cu pasta semitare (Olanda, trapist etc.);
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- branzeturi cu pasta moale (Camembert, branza Caraiman, branza proaspata de vaci,
branza Bucegi, branza telemea, brénza Bran etc.);

- branzeturi topite;

- branzeturi fraiméantate (branza de burduf, Branza de Moldova etc.);

- cagcavaluri, brinzeturi opdrite (Dalia, Penteleu, cascava de Dobrogea, cascaval

afumat etc.).

4. Care sunt defectele de miros si gust intdlnite la branzeturi?

- gustul rénced-sapunos. Este cauzat de microflora aeroba si de lipazele proprii care
altereaza grasimile;

- gustul amar intalnit preponderent la branza proaspatd de vaci, dar si la branzeturile
pastrate o duratd mai lungd sau la cele maturate. Prezenta defectului este cauzata
indeosebi activitatii bacteriilor care produc descompunerea proteinelor, precum si
constituirea substantelor cu gust amar. Acesta poate fi datorat folosirii unui continut
prea ridicat de cheag sau de utilizarea clorurii de sodiu care contine un numar mare de
saruri de magneziu;

- gustul acru se intdlneste des la branzeturile provenite din lapte cu aciditate ridicata sau

la care Indepartarea zerului a fost partial realizata.

Unitatea de inviitare nr. 12 - MERCEOLOGIA CARNII SI A PRODUSEOR DIN CARNE

1. Care sunt factorii care influenteaza calitatea carnii?
Calitatea carnii este influentatd de urmatorii factori: specia, rasa, sexul, Vvarsta,

alimentatia, conditiile de sacrificare, starea de sanatate, conservarea si pastrarea.

2. Ce reprezinta maturarea carnii?

Maturarea — se produce in urma pastrarii carnii la temperaturi de 1-4°C, timp de trei
zile. Daca temperatura este mai mare, procesul de maturare dureazd mai putin. Drept urmare,
carnea devine moale, mai suculenta, frageda, cu gust placut si isi schimba culoarea din rosie

in rosu deschis, datoritd combinarii oxigenului cu pigmentii (mioglobina si hemoglobina).

3. Care sunt grupele de carne constituite Tn urma controlului sanitar-veterinar?
Dupa realizarea controlului sanitar-veterinar se constituie mai multe grupe de carne,

marcate prin stampilare astfel:
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- carnea bund destinatd consumului este marcatd cu o stampild cu aspect oval, avand
diametrele de 6,5/4,5 unde sunt trecute urmatoarele informatii: - Romania -, codul
judetului, succedat fard pauze de numarul autorizatiei sanitar-veterinare a unitatii si
sintagma “controlat sanitar veterinar”;

- carnea admisa pentru consum conditionat (se supune sterilizarii prin fierbere),
obtinutd de la animale 1n a caror carne au fost depistati parazitii sau germeni, este
insemnata cu o stampild de forma patrata, avand latura de 4 cm;

- carnea de calitate si valoare nutritiva limitata, rezultatd de la animale sacrificate din
necesitate sau de la animale batrane, slabe, cu defecte de miros si culoare, este
marcata folosind un cerc integrat intr-un patrat, avand o latura de 5 cm;

- carnea confiscatd, necorespunzatoare din punct de vedere sanitar, este Insemnata

utilizand o stampila cu aspect de triunghi echilateral avand latura de 5 cm.

4. Care sunt principalele proprietiti organoleptice cu ajutorul cdrora se stabileste
prospetimea cdrnii?

Principalele proprietati organoleptice sunt:

- aspectul exterior, culoarea, consistenta, mirosul, maduva oaselor, bulionul dupa

fierbere si sedimentare

Unitatea de invitare nr. 13— MERCEOLOGIA PESTELUI SI A PRODUSELOR DIN PESTE

1. In ce consti controlul sanitar-veterinar pentru pestele ce urmeazi a fi
comercializat?
Este obligatorie efectuarea controlului sanitar-veterinar pentru pestele sortit
comercializarii In format proaspat, prelucrat sau conservat. Astfel, examinarea cuprinde:
- determinarea anumitor boli parazitare (micoze, costiaza, botriocefaloza, liguloza
etc.) produce eliminarea loturilor de peste din circuitul comercial,
- determinarea posibilelor boli infectioase (pesta rosie a crapului, furunculoza, ciuma
salmonidelor salaului, a stiucii si altele), duce la confiscarea loturilor;
- determinarea schimbarilor traumatice cauzate de uneltele de pescuit sau de felul in
care pestele a fost manipulat si transportat, precum si de amplasarea incorectd a

lazilor.
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2. Care sunt proprietdtile organoleptice analizate pentru a se putea examina
prospetimea pestelui?

Pentru a se putea examina prospetimea pestelui, se analizeazd proprietatile
organoleptice urmatoare: aspectul general al pestelui, al pielii si solzilor, al branhiilor, al

ochilor, al anusului, al viscerelor, al muschilor, mirosul, consistenta carnii etc.

3. Ce grupe de peste fac parte din categoriile de peste sarat?
Categoriile de peste sdrat includ urmatoarele trei grupe:
- specii oceanice: macrou, hering, merlucius, stavrid, cod, palamida etc.;
- specii marine: hamsie, stavrid, aterina, gingirica;
- specii de apa dulce: somn, crap, stiucd, platica, rosioara, babuscd, scrumbie de

Dunare si altele.

4. Din ce categorii de peste este alcdatuitid gama de conserve de peste?
Varietatea de conserve de peste este alcatuita din categoriile urmatoare:
- peste in ulei (simplu, aromatizat cu lichid de fum, condimentat);
- peste in suc propriu si dietetice;
- peste 1n sos tomat;

- speciale (pateu din ficat, haseu, lapti in ulei etc.).

Unitatea de invitare nr. 14 — MERCEOLOGIA CONCENTRATELOR ALIMENTARE

1. Din ce sunt alcatuite concentratele alimentare?

Structura concentratelor alimentare este alcatuitd din: leguminoase boabe prelucrate,
legume deshidratate, produse provenite in urma prelucrarii cerealelor, produse deshidratate
din surse animale, grasimi alimentare, concentrate proteice de origini neconventionale sau
conventionale, verdeturi condimentare deshidratate, condimente, potentiatori de arome,

hidrolizate proteice etc.

2. Cum se clasifica concentratele alimentare?
Concentratele alimentare naturale pot fi alcatuite din:
- componenti de origine vegetala: case de legume, piureuri de legume, supe de legume
etc.;

- componenti de origine animala: branza praf, lapte praf etc.;
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- melanj al componentilor de naturd animalad si vegetald, in compozitia cdrora se
regasesc si extracte naturale de ciuperci, carne.

Concentratele alimentare care au la baza hidrolizate proteice sunt formate din elemente
de naturd animald si vegetald, in cele doud situatii fiind regasite hidrolizate proteice, care
impreuna cu alte suplimente (nucleotide, extracte de carotenoide, glutamat monosodic)
atribuie produselor un gust asemanator cu cel al produselor obtinute cu ajutorul extractelor
naturale din carne.

Concentratele mixte sunt alcatuite din elemente de toate felurile, de origine vegetala sau
animala, chiar si din hidrolizate proteice si extracte naturale de carne.

Concentratele alimentare se pot clasifica si dupa alte criterii:

In functie de modul de deshidratare:

- deshidratate prin procedee clasice;
- liofilizate.
In functie de modul de ambalare:
- ambalate Tn aer atmosferic;
- ambalate in gaz inert;
- ambalate Tn vid.
In functie de continutul de grasime:
- foarte grase;
- cu un continut mediu de grasime;
- cu un continut redus de grasime.

Sortimentul vast de concentrate alimentare include o acumulare de probleme, o serie de

factori de influenta, calitatea acestora fiind direct proportionala cu nivelul reusitelor calitative

din toata industria alimentara.

3. Ce sunt hidrolizate proteice?

Hidrolizatele proteice comerciale, folosibile pentru producerea concentratelor
alimentare, sunt realizate din materii prime ce contin un numar mare de proteine. Se pot
utiliza: glutenul de porumb, de grau sau de cartofi, cazeina, fiina de peste, faina de carne,
faina de soia, fdina de fir de par de porc, de coarne, de copite, proteinele microbiene
(mucegaiuri, bacterii, drojdii).

Hidrolizatele proteice reprezintd produse complexe care ajutd la asocierea sarurilor de
sodiu ai acizilor aminati, aminoacizilor liberi, altor compusi de hidroliza prezenti in proteine,

sau a compusilor cu caracter reducator.
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4. Ce criterii sunt utilizate in efectuarea controlului respectarii retetelor?

Pot fi utilizate pentru efectuarea controlului respectarii retetelor: proportia si continutul
componentilor principali; continutul de apa; extractul apos la rece, continutul in amoniac;
continutul de cenusa totala si insolubild in acid clorhidric 10%; continutul de clorurd de
sodiu; continutul de substanta insolubild in eter etilic si in apd; continutul in creatinina pentru
constatarea respectarii raporturilor de intrebuintare ale extractelor naturale provenite din

carne etc.
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