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

In ultimii ani, industria cirnii a devenit una dintre cea mai dezvoltati in
industria alimentara. Aceastd crestere rapidd a industriei a contribuit la
supraincércarea pietei cu produse de carne procesatd. Din punct de vedere al
consumatorului, se vede foarte clar ca s-a extins nu numai gama de produse, dar a
crescut si numarul de producatori. Este esential ca selectia si compozitia produselor
din carne respecta nevoile fiziologice ale grupurilor profesionale si de varsta ale
populatiei. In ciuda faptului ca, in ultimii ani, productia de carne in tard este in
crestere, tara continua sa depinda de importuri [2].

Valoarea nutritiva si biologica a semifabricatelor de tip ,,mici” in mare masurd
este determinatd de natura si compozitia chimica a carnii folosite. Cercetarile
preventive aratd ca existd necesitatea echilibrarii sau armonizarii valorii nutritive si
biologice a tocaturii pentru mici, deoarece la fabricarea lor este folositd carnea
obtinuta dupa selectarea portiunilor anatomice pentru semifabricatele naturale.

Carnea de pasdre, prin calitdtile sale nutritive si deoarece corespunde cerintelor
unei alimentatii rationale, a castigat, pe plan mondial, o pozitie foarte importantd in
alimentatie. Aceasta este apreciatd, in primul rind, pentru ca este usor de digerat.
Produsele din carne de pasdre reprezintd o importanta sursa de proteine cu valoare
biologica ridicata, care contin toti aminoacizii esentiali intr-o proportie optima [3].

Scopul cercetarilor reflectate in acest articol a constatat in  posibilitatea
utilizarii la fabricarea produselor din carne si anume a semifabricatelor tocate din
carne de ovina a carnii de pasare si a adaosului de srot de nuci si fibre alimentare
de grau asupra indicilor de calitate.

MATERIALE SI METODE. Cercetarile au fost efectuate in Laboratorul de
biotehnologii alimentare al IP ,Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare” si in Laboratorul Tehnologia carnii al departamentului
Tehnologia Produselor Alimentare, Universitatea Tehnicd a Moldovei (UTM).

In cercetiri au fost utilizate: carne de carlan (ovini) procurati de la IS
»Statiunea Tehnologicd Maximovca” si carnea de pasare (piept de pui).

Ca adaosuri alimentari au fost folositi: srotul de nuci, obtinut in cadrul UTM, in
urma presarii la rece a nucilor omologate in Republica Moldova si fibre alimentare
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de grau — Unicell®WF 200 amabil puse la dispozitie de firma Condiviv Impex
SRL.
Din canea de ovind si carnea de pasdre (piept de pui) s-a pregatit tocatura cu
adaos de srot de nuci grecesti si fibre alimentare de grau in diferite proportii. Din
tocatura obtinutd au fost modelate semifabricate tocate de tip “mici” care au fost
supuse pastrarii In stare refrigerate la t=0...+4 °C, timp de 96 ore.
Pe parcursul pastrarii in semifabricate tocate din carne de ovind in stare
refrigerata la temperatura 0...+4 °C au fost studiati:
- indicii organoleptici [4], [5].
- indicii fizico-chimici: fractia masica de umiditate [6]; fractia masica de
sare [5]; fractia masica de grasime [7]; capacitatea de legare a apei (CLA)
[8]; activitatea apei (a,) cu aparatul Lab Touch Novasina; valoarea ph-ului
- cu pH-metrului portativ TESTO 205.

- indicii microbiologici: NGMAFA [9]; bacterii coliforme [10], [11];
microorganisme patogene, inclusiv Salmonella [12]; drojdii [13]; micete
[14].

REZULTATE SI DISCUTII. Modificarea caracteristicilor fizico-chimice in
»mici din carne de ovind si carne de pasare” cu adaos de srot de nuci — 7 % si fibre
alimentare — 2 % pe parcursul pastrarii este prezentat in tabelul 1.

Tabelul 1

Modificarea caracteristicilor fizico-chimice in ,,mici din carne de ovina
si pasare” cu adaos de srot de nuci si fibre alimentare

Denumirea Duratade| Fractia | CLA, aw pH-ul | Fractia
probei pastrare, | masica de % masica de
ore umiditate, sare, %
%
Mici din carne de 0 maturare 39,30 0,965 5,85 0,58
1 ovina si pasare 24 69,36 49,81 0,968 5,95 0,58
(50:50) 48 74,82 55,83 0,967 5,95 0,58
96 61,33 42,44 0,967 6,03 0,58
Mici din carne de 0 maturare 40,20 0,962 5,94 0,58
ovina si pasare 24 65,08 48,35 0,969 6,00 0,58
2 (60:40) cu srot de 48 72,31 56,61 0,966 6,04 0,58
e
2,‘:287”{;; g(‘;)re 96 5578 | 46,05 | 0966 | 615 | 0,58
Mici din carne de 0 maturare 42,50 0,965 6,07 0,58
ovind gi pasire 24 64,19 51,60 0,965 6,10 0,58
3 | (40:60) cusrotde | 48 72,49 59,99 | 0,966 6,25 0,58
nuci 7% si fibre
alimentare 2% 96 59,09 47,11 0,966 6,15 0,58
4 Mici din carne de 0 maturare | 45,30 0,963 5,89 0,58
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ovina si pasare
(70:30) cu srot de
nuci 7% si fibre
alimentare 2%

24 65,58 52,54 0,963 5,97 0,58
48 69,00 59,59 0,964 6,15 0,58
96 57,53 49,63 0,967 6,25 0,58

Analiza caracteristicilor fizico-chimice in probele — ,,mici din carne de ovina si
pasdre” cu srot de nuci 7% si fibra alimentara 2% constata urmatoarele modificari:
continutul de umiditate initiald creste in probele unde continutul de carne de ovina
este mai mare; activitatea apei In toate probele este in limitele 0,962-0,973;
continutul de NaCl in produsul finit pe parcursul pastrarii rdmine constant;
capacitatea de legare a apei se modificd exponential in toate probele in prima si a
doua zi de pastrare cu 8-10 %, pastrarea ulterioard a probelor experimentale
inregistrarea micsorarea capacitatii de legare a apei pentru fiecare probd pe
parcursul pastrarii, dar totusi ea este mai mare decit in probele initiale; pH-ul in
toate probele initiale este acid. Pastrarea la 0...+4 °C, modifica valoarea ph-ului cu
0,2-0,3 unitati ph.

In urma analizei microbiologice, s-a constatat cd materia primi — carnea de
ovind este foarte curati: NGMAFA — 1*10° UFC/1g. Pastrarea carnii proapete de
ovind dupa 36 ore a provocat cresterea NGMAFA 2*10° UFC/1g. Controlul
microbiologic a srotului de nuci a constat ca NGMAFA — 2,7%10° UFC/1g. Asadar
materia primd din punct de vedere microbiologic este inofensiva si se Inscrie in
limitele cerute de HG 221 din 14.07.2006 [15].

Tabelul 2
Caracteristicile microbiologice in ,,mici din carne de ovind si pasare”

= E
g |Es| 8 < e e
Denumirea = <233 S . =i g
Ne dusului 2elsQ © &g S N oQ S Q
produsului go %3 5 = T%‘E 55 23
fa O [%p]
2 S
Mici din carne de 0 4,2x nu s-a nu s-a nu s-a nu s-a
ovind si pasare 10% | depistat depistat | depistat | depistat
1 (flgcsl(;)‘;)llsls?l;rdee 72 1,5x nu s-a nu s-a nu s-a 1,0x
alimentare 2% 10* | depistat | depistat | depistat 10*
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Mci din carne de 0 4,0x nu s-a nu s-a nu s-a 1,0x
ovini si pasire 10% | depistat | depistat | depistat 10°
2 | (60:40) cu srot de
nuci 7% si fibre 72
alimentare 2%

2,6X nu s-a nu s-a nu s-a 2,0x
10° | depistat | depistat | depistat 10°

Mici din carne de 0 6,0x nu s-a nu s-a nu s-a 1,0x
ovind si pasire 10% | depistat | depistat | depistat 10°

3 | (40:60) cu srot de
nuci 7% si fibre 72 3,0x nu s-a nu s-a nu s-a 2,1x

5 . . . 3
alimentare 2% 10 depistat | depistat | depistat 10

Mici din carne de 0 1,0x nu s-a nu s-a nu s-a nu s-a
ovind si pasare 10* | depistat | depistat | depistat | depistat
4 (70:30) cu srot de 5,0x nu s-a nu s-a nu s-a 2,0x

nuci 7% si fibre 72

5 ; ; ; 3
alimentare 2% 10 depistat | depistat | depistat 10

In mostrele experimentale de ,,mici” din ambele doui partide NGMAFA pe
parcursul pastrarii in stare refrigerata la 0...+4 °C timp de 72 ore se inscrie in
limitele adimisibile [15], care este de 5x10° Nu au fost depistate bacterii
coliforme, microorganisme patogene, inclusiv Salmonella si nici drojdii, doar un
numar redus de micete in unele probe.

Pentru a realiza analiza senzoriald a mostrelor de ,,mici din carne de ovina si
pasire” in diferit raport, care sau pastrat la 0..+4 °C au fost supuse tratametului
termic prin prajire.

In urma degustatiei probele de ,,mici din carne de ovini si pasire” in diferit
raport (50:50, 60:40, 40:60, 70:30), cu srot de nuci 7% si fibre alimentare 2% au
obtinut un punctaj maxim 4,81 pentru proba de ,,mici” din carne de ovind 70% si
carne de pasare 30%, apoi cu nota medie geralda 4,78 pentru proba de ,,mici” din
carne de ovina 40% si carne de pasdre 60%, urmata de proba de ,,mici” din carne
de ovina 60% si carne de pasare 40% cu 4,69 puncte si pentru proba cu raportul
carnii 50:50 nota medie generala de 4,19 puncte.

CONCLUZII. Semifabricatele tocate din carne de ovine pot fi fabricate prin
diverse retete de producere. Pentru 1mbogatirea valorii nutritiva, ameliorarea
consistentii si redarea calitatii dietetice, este utild introducerea unor adaosuri
functionale, care pot fi aplicate in conditiile gospodariilor mici de crestere a
ovinelor.

Modificarea retetelor de fabricatie poate fi directionata spre obtinerea unor
produse functionale prin adaos in reteta a materialelor auxiliare de tip fibre
alimentare si sroturi.

in rezultatul experimentelor efectuate s-a constat ca:

— sunt propuse si elaborate retete originale pentru semifabricate tocate ,,mici
din carne de ovina” si produs lotul experimental;
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— raportul carnii de ovine si pasare pentru producerea semifabricatelor
tocate este de 70:30;

— aplicarea srotului de nuci si fibrele alimentare din gru in reteta de
fabricatie a micilor din carne de ovina si pasire rezultd majorarea capacitatii de
legare a apei si astfel creste randamentul produsului finit;

— caracteristicile organoleptice a semifabricatelor tocate ,,mici din ovind si
pasare”, datorita srotului de nuci se imbunatatesc;

— termenul de valabilitate in conditii de refrigerare la temperatura 0...+4 °C
a semifabricatelor tocate de tip ,mici” ambalate in caserole de polisteren si
ermetizate cu stretch folie s-a constatat ca este de 72 ore.
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