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Abstract. Prezenta lucrare include rezultatele studiului de inlocuire a carnii de ovine si pasdre cu srot de nuci,
srot din seminge de dovieac, srot din seminte de susan si fibre alimentare de grdu, pentru obtinerea semifabricatelor din
carne tocatd, conservate prin frig. A fost determinati indicii organoleptici a mostrelor experimentale prin aplicarea a 3
metode de evaluare organoleptica. S-a constatat ca inlocuirea carnii cu componente vegetale — sroturi §i fibre
alimentare de grau imbundtatesc indicatorii organoleptici conferind produsului finit gust si miros pldcut, consistentd
elastica si suculentd find.
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Introducere

Carnea si produsele din carne se numara printre cele mai cunoscute produse alimentare care au o
importantd deosebitd in nutritia omului modern dupd continutul valoarii biologice. Acestea contin toti
aminoacizii esentiali in cantitati semnificative. Cu toate acestea, caracteristicile materiilor prime si ale
resurselor limitate nu permit obtinerea unui produs finit cu performante ridicate. Prin urmare, pentru a
maximiza valoarea nutritiva a produselor din carne si pentru a asigura cursul normal al proceselor metabolice
in organismul uman, este necesar s se creeze si sa se introduca tehnologii inovatoare in industria carnii [1].

Cresterea productiei de produse combinate in multe tari ale lumii este asociata nu numai cu economia
materiilor prime de origine animald, ci si cu utilizarea rationald a materiilor prime vegetale proteice.
Ideologia actuald in utilizarea proteinelor consta in fabricarea de produse din carne combinate pe baza de
materii prime de origine animald — carne si componente vegetale obtinute din diverse surse, cu conditia ca
compozitiile lor sa fie imbogatite reciproc, combinand proprietatile functionale si tehnologice, cresterea
valorii biologice, imbunatatirea indicatorilor organoleptici a produsului finit [2].

Scopul acestui studiu este de a determina indicatorii organoleptici a semifabricatelor tocate ,,mici din
carne de ovina si pasare” cu inlocuirea materiei prime de origine animala cu srot de nuci, srot din seminte de
bostan, srot din seminte de susan si fibre alimenatare de grau.

In concordanta cu scopul lucririi, putem distinge urmatoarele sarcini:

— sd producem semifabricate din carne tocatd de ovina si pasare, cu inlocuirea cérnii, prevazuta de
reteta standard, cu srot de nuci, srot din seminte de bostan, srot din seminte de susan si fibre
alimenatare de grau;

— determinarea indicatorilor organoleptici (aspectul exterior, aspectul in sectiune, miros, gust,
consistentd, suculentd) ale mostrelor experimentale cu ajutorul metodei descrierii calitatii
comparativ cu proba martor realizatd conform retetelor standard;

— determinarea consistentei, mirosului si gustului in comparatie cu proba martor prin metoda de
profil - metoda principalad de evaluare organoleptica pentru o analiza mai completa.

1. Materiale si metode.

In cercetiri au fost utilizate materii prime autohtone de origine animala carne de ovina (carlan) (S.R.L.
MEAT IMPEX) si carne de pasare (piept de pui) (S.C. AXEDUM S.R.L.).

Ca componente vegetale au fost utilizate: srot de nuci (ARHYGEEA S.R.L. / AMBERA), srot din
seminte de bostan si srot din seminte de susan (ROVAZENA S.R.L. / DOCTOR OIL), fibre alimentare de
grau Unicell®WF 200 (INGREDA S.R.L.).

In baza cercetarilor precedente realizate in anul 2015 au fost elaborate retetele semifabricatelor din
carne tocatd de ovina si pasare de tip ,,mici” cu adaos de srot de nuci in cantitate de 7% si fibre alimentare
de grau Unicell®WF 200 — 2% [3]. Raportul carnii de ovina si pasare, cantitatea srotului addugat au fost
determinate in cercetarile noastre precedente [3, 4].

Tn lucrare s-a propus retetele de fabricatie a semifabricatelor tocate de tip mici din carne de ovina
(70%) si carne de pasare (30%) cu adaos 7% srot de nuci, srot din seminte de bostan si srot din seminte de
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susan si 2% fibre alimentare de grau Unicell@WF 200. In conformitate cu aceste retete s-au preparat
mostrele experimentale de mici din carne de ovina si carne de pasare.

Mostrele preparate ambalate In caserole de polisteren si ermetizate cu strech folie au fost puse pentru
pastrare in frigiderile laboratorului de biotehnologii alimentare (IP ISPHTA) si laboratorului Tehnologia
carnii si a produselor din carne (DTPA, FTA, UTM) la urmatorul regim: stare refrigeratd la temperatura
0...+4°C, W4=75...78%, timp de 5 zile.

Realizarea analizei senzoriale a mostrelor de ,,mici din carne de ovina si pasare” cu adaos de srot de
nuci, srot din seminte de dovleac si susan, a urmat dupd maturirea timp de 24 ore la 0...+4°C. Apoi mostrele
au fost supuse tratametului termic prin prajire si propuse pentru evaluarea organoleptica.

In semifabricatele tocate cu componente vegetale conform metodelor standard au fost evaluati
indicatorii organoleptici prin 3 metode: metoda descrierii calitatii (tabelul 1) - aspect exterior, aspect in
sectiune, gust si miros, consistentd si suculentd; metoda de apreciere prin punctaj, cu aplicarea scarii de 5
puncte (tab. 2) si metoda de profil (fig. 1, 2 si 3) [5, 6].

3. Rezultate si discutii

Evaluarea organoleptica a probelor experimentale a fost apreciatd prin metoda descrierii calitatii (tab.
1), prin metoda de apreciere prin punctaj, cu aplicarea scarii de 5 puncte (tab. 2) si prin metoda de profil sub
forma de profilograma (fig. 1, 2 si 3).

Tabelul 1
Indicatorii organoleptici a probelor experimentale - ,,mici din carne de ovina si pasare”
cu 7% srot si 2% fibre alimentare de grau

Caracteristica. Proba

T, S Mici din carne de Mici din carne de
. . Mici din carne | Mici din carne de o .
Indicatorii oo S < ovina §1 pasare cu srot | ovind $1 pasare cu
. . de ovina si ovina $1 pasare cu . . L .
organoleptici 8 ’ T din seminte de bostan | srot din seminte de
pasare - proba | srot de nuci si fibre : ; -
. SN si fibre alimentare de susan si fibre
martor alimentare de grau | ° A . § A
grau alimentare de grau

Aspectul exterior | Batonase sub forma de cilindru cu lungimea 8-10 cm cu diametrul de la 3 pana la 3,5
cm. Suprafatd neteda, fara fisuri si margini frante

ASp?CtUI n Compozitie bine amestecata si uniform malaxata
sectiune
Miros si gust In stare cruda — in conformitate cu materia prima de calitate utilizata
In stare prajita, mirosul caracteristic acestui produs,
cu aroma cu miros placut cu miros placut existd un miros
placuta de specific srotului de | specific srotului din specific slab
condimente nuci seminte de bostan exprimat
In stare cruda
. dura | elastica | elasticd | elasticd
Consistenta = YIS
In stare prajita
dura | delicata, uleioasa | elastica | elastica, plastica
In stare prajita
Suculenta suculenta

< suculente suculente suculente
redusa

Ca urmare a evaluarii organoleptice obtinute a probelor experimentale (tab. 1), se poate concluziona ca
probele cu srot difera de proba martor. Probele cu srot au un gust si un miros specific, placut. De asemenea,
proba experimentald cu srot de nuci are o consistenta mai fina, uleioasa, miros si gust nobil, deosebit de
celelalte probe.
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Tabelul 2
Analiza senzoriald a semifabricatelor - ,,mici din carne de ovina si pasare”
cu adaos 7% srot si 2% fibre alimentare de grau

Denumirea Aspect | Aspectul |Gustul si . Nota
P A . - Consistenta| Suculenta . <
mostrelor exterior [in sectiune| mirosul medie generala

Ml(il din carne de ovina si 5.0 44 45 46 42 4,54
pasare - proba martor

Mici din carne de ovind si
2 | pasare cu srot de nuci si fibre 5,0 4,5 5,0 47 4,5 4,74
alimentare de grau

Mici din carne de ovind si
pasdre cu srot din seminte de

3 bostan si fibre alimentare de 50 45 47 48 45 4,70
grau
Mici din carmne de ovind si

4 | pasare cu srot din seminte de 5.0 5.0 4.9 5.0 48 4,90

susan si fibre alimentare de
grau

Rezultatele (tab. 2) dupa tratament termic (prajire) constatd ca toate probele au caracteristici
organoleptice bune. Insi cele mai bune sunt probele cu continut 7% srot de nuci si srot din seminte de susan
si 2% fibre alimentare, cu nota medie generala 4,74 puncte si respectiv 4,90 puncte.

Remarcam faptul ca Comsia de degustatie a apreciat cele mai bune caracteristici organoleptici pentru
proba de ,,mici din carne de ovina si pasare” cu adaos de srot din seminte de susan.

Condimente o )
Mici din carne de ovini

si pasére - proba martor
Putred, de
alterare
Mici din carne de ovind
si pasdre cu 7% srot de
nuci si 2%  fibre
alimentare de grau

) i — —&—Mici din carne de ovina
De mucegal <7  Acru si pasdre cu 7% srot de
D bostan si 2% fibre

alimentare de grau

——DMici din carne de ovina

Caprilic (de si pasdre cu 7% srot de

branzeturi) Ranced susan si 2% fibre
alimentare de grau

Fig. 1 Profilul mirosului a mostrelor experimentale dupa tratament termic

Din profilogramad pentru determinarea mirosului se observd ci toate probele au miros placut de
condimente, de carne maturatd, ceea ce rezultd cad s-a utilizat materie prima de calitate. Mirosul cel mai
placut a fost apreciat pentru proba de mici din carne de ovind si pasdre cu adaos de srot de nuci si fibre
alimentare de gréau.
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Neutru —+—Mici din carne de ovina si
: pasére - proba martor

—=—Mici din carne de ovinid si
pasdre cu 7% srot de nuci si
2% fibre alimentare de grau

De mucegai o .
\ Mici din carne de ovind si

pasdre cu 7% srot de bostan si

2% fibre alimentare de grau

Amar —<—Mici din carne de ovinid si
pasdre cu 7% srot de susan si

2% fibre alimentare de grau

Acru

Fig. 2 Profilul gustului a mostrelor experimentale dupa tratament termic
Evaluarea organoleptica prin metoda de profil a gustului demonstreaza ca adaosul de sroturi si fibre
alimentare de grau confera produsului finit proprietati gustative deosebite. Utilizarea condimentelor si

componentelor vegetale naturale nu influenteaza calitatea produsului dar dimpotriva ofera semifabricatelor
din carne tocata gust deosebit datorita continutului rezidual de ulei ce se contine n sroturi.

Duritatea

—+—DMici din carne de ovina si
pasére - proba martor

Usurintd la inghifirg lasticitate

—#—Mici din carne de ovina si
pasdre cu 7% srot de nuci
si 2% fibre alimentare de
ranulozitatea &rau

Mici din carne de ovina si

pasire cu 7% srot de

bostan si 2%  fibre

alimentare de grau

Plasticitate —==DMici din carne de ovina si

pasdre cu 7% srot de susan

¢ si 2% fibre alimentare de
Integritate oriu

Uleozitate

Vascozitate

Fig. 3 Profilul consistentei a mostrelor experimentale dupa tratament termic

Din fig. 3 se observa clar ca toate probele cu adaos de srot de nuci, srot din seminte de bostan si srot
din seminte de susan si fibre alimentare de grau au consistentad elasticd, cu o masa omogena, ceea ce este
reprezentatd prin lipsa porozitatii si golurilor. Toate probele cu adaos de srot si fibre alimentare de grau
prezintd usurinta la inghitire, ceea ce demonstreaza ca pentru evaluatori adaosul de componente vegetale nu
a influentat

Concluzii

Aprecierea senzoriala realizatd prin 3 metode de analiza a constatat ca semifabricatele cu adaos de srot
de nuci, srot din seminte de bostan si srot din seminte de susan au aspect exterior, gust, miros, suculenta si
consistenti mai bune decat proba martor. In urma evaluirii organoleptice rezultate cele mai bune au obtinut
mostrele experimentale cu adaos de srot de nuci si srot din seminte de susan.
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Rezultatele evaludrii organoleptice aratd perspectiva inlocuirii carnii cu srot de nuci, srot din seminte
de bostan, srot din seminte de susan si fibre alimentare de grau la producerea semifabricatelor din carne
tocata, utilizate ca adaosuri care maresc vascozitatea si plasticitatea carnii tocate, dar si imbunatatesc
consistenta si suculenta produsului finit.
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