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ADNOTARE

Gornet Viorel: ,,Obtinerea produselor alimentare noi in baza studiului proprietatilor fizico-
chimice ale ficatului de porcind si bovina”, teza de doctor in tehnica, Chigindu, 2016.

Structura tezei: teza consta din introducere, patru capitole, concluzii si recomandari,
bibliografie, anexe. Textul de baza este expus pe 102 pagini; 44 figuri; 25 tabele, 13 anexe. Bibliografia
cuprinde 332 referinte.

Cuvinte-cheie: ficat, porcina, bovina, subproduse, carne, pate, emulsie, lipide, proteine.

Domeniul de studiu: 253.02 — Tehnologia produselor alimentare de origine animala (Tehnologia
produselor din carne).

Scopul lucrarii: studiul influentei proprietatilor fizico-chimice ale ficatului de porcind si bovina
asupra tehnologiei de obtinere a compozitiilor alimentare de tip pateu.

Obiectivele lucrarii: e valuarea compozitiei chimice, valorii nutritive §i caracteristicilor fizico-
chimicie ale ficatului de porcina si bovina; studiul caracteristicilor termo-fizice ale ficatului de porcina si
bovind in stare refrigerata si congelatd; determinare influentei tratamentului termic asupra modificarii
texturii ficatului; determinarea capacitatii de retinere a apei §i capacitatii de emulsionare a ficatului;
elaborarea retetelor de pateu pe baza ficatului si subproduselor; evaluarea valorii nutritive si calitatii
produsului finit.

Noutatea stiintificii: identificarea influentei proprietatilor fizico-chimice ale ficatului de porcina
si bovina asupra formarii alimentelor din ficat, iar originalitatea stiintifici — in analiza modificarilor
care intervin Tn urma tratamentelor tehnologice si ale impactului acestora asupra evolutiei valorii lor
nutritive.

Problema stiintifica importanta solutionata: stabilirea celor mai importante proprietati fizico-
chimice si tehnologice ale ficatului de porcina si bovind si identificarea compozitiilor alimentare pe baza
de ficat.

Semnificatia teoretica: s-au obtinut rezultate stiintifice care demonstreaza proprietatile fizico-
chimice si tehnologice Tnalte ale ficatului de porcina si bovina si conditiile de formare a produselor
alimentare din ficat.

Valoarea aplicativid a lucririi: determinarea proprietatilor fizico-chimice si tehnologice ale
ficatului de porcina si bovind, elaborarea tehnologiei de producere si a documentatiei normative si tehnice
pentru pate de ficat. A fost obtinut brevetul de inventie ,,Procedeu de obtinere a pateului de ficat” (MD
556 Z 2013.06.30).

Implementarea rezultatelor stiintifice: tehnologia preparatelor din carne si subproduse a fost
testatd si aprobatd in sectia de mezeluri S.R.L. ,,Dameco-Lux” din comuna Magdacesti, raionul Criuleni.
Rezultatele si realizarile expuse in teza au fost publicate in reviste de specialitate recunoscute (22 lucrari
stiintifice), sustinute la diferite sesiuni de comunicari stiintifice nationale si internationale si aplicate in
procesul de instruire a studentilor la Catedra Tehnologia Produselor Alimentare a Universitatii Tehnice a

Moldovei.



AHHOTAIUA
I'opuen Buopen: «[lomydeHue HOBBIX NUINEBBIX NMPOAYKTOB HAa OCHOBE W3y4YeHHs (U3UKO-

XUMUYECKUX CBOWCTB CBMHOW M TOBSDKEH MEUeHW», AMCCEpTAllMOHHas paboTa Ha COMCKaHHE OKTOpa
TeXHUYeCKUX Hayk, Kumunay, 2016.

CrpykTypa padoThl: auccepTalisi COCTOMT U3 BBEAEHMS, YEThIpEX TIJ1aB, BBIBOJAOB H
PEKOMEH AN, CITUCKA IUTUPYEMBIX paboT, MpuiiokeHni. OCHOBHOM TeKCT M3JoxeH Ha 102 cTpaHHIIbL,
44 pucyHka, 25 Tabmuu, 13 npunoxenuil. bubnuorpadus Bkimrodaer 332 HCTOYHUKA.

KaroueBble ci10Ba: niedeHb, CBUHIHA, TOBSITUHA, CyOMPOAYKTHI, MSCO, MAIITET, IMYJIBCHSI, KHUPHI,
OenKu.

Obaactb wucciaenoBanus: 253.02 — TexHONOTHA MUINEBBIX MPOAYKTOB IKHBOTHOTO
npoucxoxaeHus (TeXHOIOrus MICHBIX POIYKTOB).

Hean padoThl: n3yueHne BIUSHUS QU3NKO-XUMUIECKUX CBOHCTB CBHHOW M TOBSDKEH TEUCHU Ha
MOJTyYeHHE MUIIEBBIX KOMITO3UIIMK THUIIA MaIITET.

3agaun padoTHI: ONpeACiICHUEe XHUMHUYCCKOTO COCTaBa, NMINEBOM IIEHHOCTH MU (PU3UKO-
XUMHUYCCKUX CBOMCTB CBHHON W TOBSDKEH TMEUCHH, W3YUCHUE TEPMO-(PU3NICCKUX CBOUTCB CBUHOU H
TOBSKEH IE€YEHW B OXJIAXKIECHHOM H 3aMOPOXXEHHOM COCTOSHUM; OLIEHKAa BJIMSHHUS TEPMUYECKOU
00paboOTKM Ha HM3MEHEHHE CTPYKTYpbl IEUCHHU; ONpEAEICHUE BIArOyIep KUBaIOIIell CHOCOOHOCTH U
SMYJBIUpYIOUIel CrnocOOHOCTH TeYeHH; pa3paboTKa pelenTyp NalTeTOB Ha OCHOBE I€YEeHH U
CyOIpOAYKTOB; OIpeaesieHHe MUIIEBON IIEHHOCTH U Ka4eCTBa KOHEYHOTO MPOIYKTA.

Hayuynass HOBM3HA! omlpeleNieHNH BIHSHUS (PH3UKO-XUMHUECKUX CBOIMCTB CBUHOW W TOBSDKEH
MEYECHH Ha CO3/IaHME MNHILEBBIX MPOAYKTOB M3 II€UYCHH, & HAYYHAsl OPHIHHAJIBHOCTH — B aHAJIN3E
W3MEHEHHUH, MPOUCXOASIINX B PE3yNbTaTe TEXHOJIOTHUECKOW 0OpaboTKH M ee BIUSIHUSA Ha M3MECHEHHE
MUIIEBON IIEHHOCTH.

3HAaYNMOCTh pelIeHHOli HAay4YHO#i TpoO0JeMbI. yCTAaHOBJICHHWE CaMBIX 3HAYUMBIX (U3HKO-
XMMUYECKUX M TEXHOJOTHYECKUX CBOMCTB CBHHOW M TOBSDKEH I€UEHH M WACHTH()UKAIMU MHIIEBBIX
KOMITO3UIIMH Ha OCHOBE NIEYEHU.

Teopernyeckasi 3HAYMMOCTB: TOJyYCHbl HAYYHbIE PE3YNbTaThl, MOKAa3bIBAIOIINE (UIUKO-
XMUMHYECKHUE M TEXHOJIOTUYECKUE CBOMCTBAa CBUHON M TOBSDKEH IEYCHHW W YyCIOBUS (HOPMHPOBAHUS
IUIIEBBIX IPOAYKTOB U3 IIEUCHHU.

IIpakTHyeckasi HeHHOCTb PadoOTHI! ompeneseHHe (UIUKO-XMMHUUYECKUX M TEXHOJOTHMYECKHX
CBOWCTB TEYEHH CBUHHMHBI M TOBAIOHMHBL, pa3pabOTKa TEXHOJOTWH MPOU3BOJACTBA M HOPMATHUBHO-
TEXHUUYECKON TOKYMEHTAIMH AJIs aireTa u3 nedenu. [lomyyen nareHT «Cnoco0 mosrydeHus namreTa u3
neyenn» (MD 556 Z 2013.06.30).

BHeapeHue Hay4yHBIX pe3yJbTATOB. TEXHOJOTHS TNPOAYKTOB H3 MiAca M CyONpOIYKTOB
mpoTecTupoBana M ox00peHa MscHeIM IexoM O.0.0. ,,Dameco-Lux” xoMmyHB MbarmduenTs, paiioHa
Kpuynens. PesympTaTel W AOCTWM)KEHHWS, ONHCAHHbIE B  JHUCCEpTalMUd  OMyOJMKOBaHbI B

CTICUUATM3UPOBAHHBIX KypHalaX (22 Hay4yHbIX pabOTHI), MPEICTaBICHbl Ha PA3IMYHBIX HAyYHBIX



HAallUOHAJIBHBIX U MCKAYHAPOAHBIX CCKUUAX W NIPUMCHCHBI B y‘le6HOM mpomnecce Ka(i)e[[pbl Texnonorun

ITnmesbix IIponykroB Texuuueckoro YHusepcurera MosioBslL.

ANNOTATION
Gornet Viorel: ,,Getting new food products based on the study of the physicochemical properties

of porcine and bovine liver”, PhD thesis in engineering, Chisinau, 2016.

Thesis structure: thesis consists of introduction, four chapters, conclusions and recomendations,
list of cited papers, annexes. The basic text contains 102 papers, 44 figures, 25 tables, 13 annexes.
References include 332 sources.

Key-words: liver, pork, beef, by-products, meat, paté, emulsion, fats, proteins.

Field of study: 253.02 — Food Technology of animal origin (Meat technology).

Aim of research: study of the influence of physical and chemical properties of pork and beef
liver on technology of food compositions of paté type.

Objectives of research: evaluation of chemical composition, nutritional value, physical and
chemical properties of pork and beef liver; study of thermal and physical properties of pork and beef liver
at refrigerated and frozen state; assessment of the influence of thermal treatment on change of liver
texture; determination of capacity of water retention and emulsification capacity of the liver; elaboration
of paté recepies based on liver and by-products, evaluation of nutritional value and quality of final
product.

Scientific novelty: consists in the identification of influence of physical and chemical properties
of pork and beef liver on creation of food products from liver, and scientific originality — in the analysis
of changes that occur after technological treatments and their impact on evolution of nutritional value.

Important scientific problem solved: is to establish the most important physical, chemical and
technological properties of pork and beef liver and identification of food compositions based on the liver.

Theoretical significance: scientific results have been obtained, that demonstrate physical,
chemical and technological properties of pork and beef liver and conditions for creation of food products
from liver.

Applicative value of research: consists in the determination of physical, chemical and
technological properties of pork and beef liver, elaboration of production technology and normativ and
technological documentation for liver paté. Patent ,,Process for the preparation of liver paté” (MD 556 Z
2013.06.30) was obtained.

Implementation of scientific results. Technology of meat and by-products has been tested and
approved at the sausage department of L.L.C. ,,Dameco-Lux” from the commune Magdacesti, Criuleni.
Rezults and achievments described in the thesis have been published in recognized journals (22 scientific
papers), presented at different scientific national and international sessions and applied in the learning

process of students of the Food Technology Department of the Technical University of Moldova.
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LTS — limita de toleranta superioara
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M — masa probei de ficat

BHL — balanta hidrofil-lipofila



INTRODUCERE

Actualmente o atentie deosebitd se acorda alimentatiei corecte, echilibrate in substante
nutritive. Nutritionistii si specialistii din industria alimentard sunt preocupati de problema
alimentatiei functionale [263]. Calitatea si siguranta produselor alimentare este dependenta de
calitatea materiilor prime si auxiliare utilizate, conditiile de procesare si depozitare [273]. E
cunoscut faptul ca pe parcursul fluxului tehnologic si in perioada de depozitare, in alimente se
produc modificari fizico-chimice si biochimice, care conduc la diminuarea calitatii nutritionale
si igienice [281]. Prevenirea degradarii complexului lipidic, proteic si glucidic in produsele
alimentare este o problema foarte complexid. In general, degradarea macro- si micro-
nutrimentilor poate Tncepe in materile prime si continua Tn procesul de fabricare a alimentelor,
precum si pe parcursul depozitarii produselor finite [267]. Astfel, este necesara elaborarea unor
tehnologii care sa asigure calitatea si siguranta produselor [264]. Pentru aceasta, materiile prime
urmeaza a fi utilizate in mod optimal, pentru ca produsele finite sa obtina valoare nutritiva
inalta, cu indicatori igieniCi si calitativi garantati.

La dezvoltarea teoriei si practicii procesarii subproduselor din carne au contribuit
reprezentanti ai mai multor scoli stiintifice cum ar fi: C. Banu, P. Alexe, C. Vizireanu, L. V.
Antipov, N.N. Lipatov, I.A. Rogov, A.G. Zabashta, A.l. Jarinov, Iu. N. Nelepov s.a. O atentie
deosebita a fost acordata cercetarii proprietatilor fizico-chimice si tehnologice ale carnii de
porcind si bovina.

Dar subprodusele animaliere, Tn special ficatul de porcina si bovina, au fost examinate
partial, doar prin prisma procesarii industriale. Aceasta, probabil, deoarice 0 buna parte din
produsele de abatorizare sunt realizate in forma de materie prima neprelucrata industrial, dar nu
in forma de produse alimentare gata pentru consum. Prin urmare, nu se fololeste rational o sursa
importantd de materie primd animalierd bogatd in proteine care ar conditiona diversificarea
sortimentului si ameliorarea calitatii produselor din carne. Asadar, devine actula valorificarea,
inclusiv la scara industriala, a ficatului de porcina si bovina.

Tehnologia de fabricare a produselor din carne se dezvolta prin elaborarea unor retete noi
combinate din carne, subproduse animaliere si produse vegetale cu continut determinat de
proteine, grasimi, vitamine, macro- si microelemente si alte componente nutritive.

Printre asfel de alimente, pateurile reprezinta compozitii alimentare valoroase, cu
structura fin dispersata, care contribuie la 0 buna digestie. Introducerea subproduselor animaliere
conditioneaza formarea unor proprietati functionale specifice produsului fabricat. Traditional,

componentul de baza al compozitiilor alimentare de pate sunt ficatul de porcina sau bovina.
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Pentru fabricarea industriala a produselor de calitate, trebuie luatd Tn consideratie
calitatea materiilor prime: continutul de substante nutritive, proprietatile tehnologice si starea
igienica, precum si faptul ca aceste caracteristici se modifica permanent [267].

Actualitatea temei investigate. Actualitatea temei constda in necesitatea elaborarii unor
tehnologii moderne pentru fabricarea produselor de calitate din ficat de porcina si bovina, avand
la baza proprietatile fizico-chimice si tehnologice ale acestor materii prime. Printre astfel de
materii prime sunt si subprodusele animaliere, Tn special ficatul.

Compozitiile alimentare omogene obtinute pe baza ficatului, Th majoritatea cazurilor, fac
parte din categoria produselor de tipul emulsiilor solide. Anterior si actualmente, o directie
prioritara de investigare in tehnologia de obtinere a produselor bogate in proteine devine
elaborarea compozitiilor cu utilizarea proteinelor vegetale, agentilor de gelificare, aditivilor
gustativi, aromelor, agentilor de culoare. Pana in prezent au fost propuse procedee si compozitii
pentru fabricarea unor tipuri de pate cu proprietdti senzoriale predeterminate, dar de o calitate
mai putin apreciata de catre consumatori.

In Republica Moldova predomind producerea salamurilor fierte, semiafumate,
crenvurstilor si safaladelor. In acelasi timp, in ultimii ani a scizut volumul de producere a
pateului din ficat si subproduselor in cutii si in membrana. Situatia data s-a creat Tn urma
deosebirior dintre calitatea pateurilor fabricate si preferintele consumatorilor.

Astazi, conceptul de calitate a alimentelor din carne include unele elemente noi. Conform
conceptului alimentatiei moderne, concomitent cu siguranta alimentara (disponibilitatea), o
atentie deosebitd se acordd alimentelor cu miros si gust placut [13, 16]. Cerintele noi privind
calitatea senzoriala a alimentelor au condus la aparitia unei noi directii importante in tehnologia
alimentara — elaborarea §i producerea alimentelor cu proprietati functional-tehnologice
predeterminate.

Ameliorarea valorii nutritive si a calitatii pastelor din ficat este o problema importanta si
complexa atat din punct de vedere stiintific, tehnologic, cat si al sigurantei alimentare.

Teza a fost elaborata in cadrul Catedrei Tehnologia Produselor Alimentare a
Universitatii Tehnice a Moldoveli, specializarea Tehnologia carnii si produselor din carne.

Scopul tezei: argumentarea stiintifica a influentei proprietatilor fizico-chimice si
functional-tehnologice ale ficatului de porcina si bovind asupra proceselor tehnologice de
obtinere a alimentelor din ficat cu valoare nutritiva si proprietati senzoriale stabile.

Tn conformitate cu scopul lucrarii, obiectivele tezei vizeaza:

1. Evaluarea compozitiei chimice, valorii nutritive si caracteristicilor fizico-chimicie ale

ficatului de porcina si bovina;
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2. Determinarea caracteristicilor termo fizice ale ficatului de porcind si bovind in stare
refrigerata si congelata;

3. Determinarea influentei tratamentului termic asupra modificarii texturii ficatului;

4. Determinarea capacitatii de retinere a apei si capacitatii de emulsionare a ficatului;

5. Elaborarea produselor alimentare pe baza ficatului si subproduselor;

6. Elaborarea principiilor de formare a retetelor si tehnologiilor noi privind diversificarea
produselor de tip pateu;

7. Evaluarea valorii nutritive si calitatii produsului finit.

Noutatea stiintificA constd in stabilire si argumentarea stiintificd a corelatiei dintre
caracteristicile fizico-chimice si proprietatile functionale ale ficatului de porcind si bovina
privind formarea structurii omogene a produselor de tip pateu, valorii nutritive si calitatii
senzoriale. De asemenea, inovatia stiintifica consta in aprecierea nivelului de transformari fizico-
chimice ale texturii ficatului In urma refrigerarii, congelarii si tratamentului termic.

Problema stiintificA importantd solutionatd constda 1n stabilirea actiunii
macromoleculelor proteice ale ficatului de porcind si bovina asupra mecanismului de hidratare si
retinere a apei, capacitatii de emulsionare si retinere a lipidelor in procesul formarii alimentelor
omogene de tip pateu.

Valoarea practici a lucrarii consta in elaborarea a cinci retete de produse din carne cu
ficat si a tehnologiei industriale de obtinere a sortimentului respectiv. A fost elaborata schema-
algoritm pentru crearea retetelor si tehnologiilor de fabricare a produselor functionale din carne
si subproduse.

A fost elaborat procedeul si tehnologia de obtinere a pateului cu ficat si alimente cu ficat
in forma (Brevet de inventie nr. depozit: s 2012 0057, Int. Cl.: A23L 1/317 Procedeu de obtinere
a pateului de ficat, MD 556 Z 2013.06.30, data depozit 2012.04.05), precum si proiectul standard
de firma si instructiuni tehnologice ,,Pateu de ficat in membrana”.

Au fost determinate proprietatile fizico-chimice si functionale ale urmatoarelor
subproduse: ficat de porcina si bovind, inimd de porcind, creier de bovina, limba de porcina,
uger, rinichi de bovina, diafragma de bovina. Caracteristicile stabilite sunt utilizate la elaborarea
produselor si tehnologiilor noi de fabricare a unor alimente pe baza subproduselor.

Implementarea rezultatelor stiintifice. Tehnologia preparatelor din carne si subproduse a
fost testatd si aprobatd in sectia de mezeluri S.R.L. ,,Dameco-Lux” din comuna Magdacesti, raionul
Criuleni, Tn perioada 17-26 noiembrie 2008 (anexele 7, 8, 9), in conformitate cu instructiunile

tehnologice ,,Pateu de ficat In membrana” pentru pateul de ficat in membrana.
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A fost elaborata tehnologia de obtinere a produselor din carne (pateu de ficat si produse
din ficat in caserole de aluminiu) pe baza de ficat de bovina si porcina:

- pate de ficat in membrana (Chisindu, Noutate, Studentesc);

- produse cu ficat in forma (De porc si Mozaic).

Aprobarea lucrarii. Rezultatele principale ale tezei au fost comunicate, discutate si
aprobate la conferinte internationale si nationale: Simpozionul International ,,Euro-Aliment
2007” (Galati, Romania, 20-21 septembrie 2007); Simpozionul International Stiinte si
Tehnologii Alimentare ,,Protectia mediului si siguranta alimentard — prioritati si perspective”
(Targoviste, Romania, 20-21 noiembrie 2009); Conferinta universitara Alma Mater Sibiu (Sibiu,
Romania, 29-31 martie 2012); Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor si doctoranzilor
consacrata anului fizicii, Universitatea Tehnicd a Moldovei (Chisinau, 17 noiembrie 2005);
Conferinta jubiliara tehnico-stiintifica a colaboratorulor, doctoranzilor si studentilor consacrata
celei de-a 40-a aniversari a doctoratului UTM, Universitatea Tehnica a Moldovei (Chiginau, 17-
18 noiembrie 2006); Conferinta tehnico-stiintifica a colaboratorilor, doctoranzilor si studentilor,
Universitatea Tehnicd a Moldovei (Chisindu, 15-17 noiembrie 2007); Conferinta tehnico-
stiintificd a colaboratorilor, doctoranzilor si studentilor, Universitatea Tehnicd a Moldovei
(Chisinau, 15 noiembrie 2008); Conferinta tehnico-stiintifica a colaboratorilor, doctoranzilor si
studentilor, Universitatea Tehnica a Moldovei (Chisinau, 10-12 decembrie 2009); Conferinta
tehnico-stiintifica a colaboratorilor, doctoranzilor si studentilor, Universitatea Tehnica a
Moldovei (Chisinau, 17-19 noiembrie 2010); Conferinta tehnico-stiintificd a colaboratorilor,
doctoranzilor si studentilor, Universitatea Tehnicd a Moldovei (Chisindu, 30 noiembrie 2011);
Conferinta tehnico-stiintifica a colaboratorilor, doctoranzilor si studentilor, Universitatea
Tehnicd a Moldovei (Chisindu, 1 decembrie 2012); MexayHapoaHasi HaydyHO-IIpaKTHYeCKast
koHpepeHmu «llepepaboTka W ynpaBieHHE Ka4eCTBOM CEIBCKOXO3SHCTBCHHOW MPOIYKIHH,
BI'ATY, (Munck, 21-22 mapta 2013 rona); Proceeding of conference “40 years department
“Machine and apparatus of Food Industry” of University of Food Technologies” Journal of Food
and Packcging Science, Technique and Technologies, Plovdiv, Bulgaria, 2013. Papers of the
International Conference ,,Modern Technologies, in the Food Industry - 2014 Technical
University of Moldova (Chisinau, 16-18 October, 2014); Papers of the International Conference
,Modern Technologies, in the Food Industry - 2016” Technical University of Moldova
(Chisinau, 20-21 October, 2016).

Sumarul compartimentelor tezei. Lucrarea este structuratd in 4 capitole, din care n

primul este expusa analiza bibliografica referitor la stadiul actual al problematicii cuprinse in
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tema tezei, n al doilea capitol — descrierea succinta a materialelor si metodelor de analiza, iar in
capitolele 3, 4 sunt expuse rezultatele stiintifice obtinute si discutarea lor.

Introducerea cuprinde argumentarea actualitatii temei abordate, noutatea stiintifica a
lucrarii, scopul si obiectivele tezei, valoarea practica si aprobarea lucrarii.

Capitolul 1 - Studiul proprietatilor fizico-chimice ale ficatului de porcina si bovina
utilizate la obtinerea produselor alimentare cuprinde urmatoarele subcapitole: Functia
biologica si structura morfologica a ficatului de porcind si bovind, Compozitia chimica si
valoarea nutritiva a ficatului de porcina si bovina, Propriettile fizico-chimice si tehnologice ale
ficatului de porcina si bovind, Utilizarea ficatului la obtinerea produselor alimentare, Capacitatea
ficatului de emulsionare si gelificare la obtinerea compozitiilor de pateu.

Capitolul 2 - Materiale si metode de cercetare. Aici sunt descrise materialele si
metodele de cercetare fizico-chimica a materiei prime si produselor elaborate: umiditatii,
continutului de substante proteice, continutului de grasime, continutului de cenusa, continutului de
natriu-clor, continutului de ioni de hidrogen, determinarea capacitatii de retinere si legare a apei,
determinarea capacititii de emulsionare si stabilitatii emulsiei, determinarea adeziei, metode
tehnologice de preparare a compozitiilor alimentare pe baza de ficat, analiza microbiologica,
aprecierea proprietatilor senzoriale, analiza si prelucrarea statistica a datelor experimentale.

Capitolul 3 - Proprietitile functionale ale ficatului de porcina si bovina reflecta
rezultatul studiului transformarii texturii ficatului la tratarea termica, determinarea influentei
tratamentului termic (blansarea) asupra modificarii texturii ficatului. A fost studiata modificarea
caracteristicilor termo-fizice ale ficatului de porcina si bovina in urma congelarii si decongelarii:
din dinamica procesului de congelare a ficatului am constatat caracteristicile termo-fizice ale
ficatului, capacitatea termica a ficatului congelat Co, temperatura medie a ficatului congelat,
cantitatea de apa congelatd in produs, conductibilitatea termicd a ficatului A. A fost studiata
dinamica procesului de decongelare a ficatului. Au fost cercetate proprietatile fizico-chimice si
tehnologice ale ficatului de porcinad si bovina: capacitatea de retinere a apei in ficatul fiert,
capacitatea ficatului de legare a apei, capacitatea de emulsionare a ficatului tratat termic,
capacitatea de retinere a grasimii. Au fost studiate si comparate caracteristicile fizico-chimice si
proprietatile tehnologice ale subproduselor animaliere. A fost descrisa printr-un model
matematic influenta compozitiei chimice si a tratamentului termic asupra parametrilor
tehnologici. A fost recomandata schema-algoritm de elaborare a retetelor produselor functionale
cu continut majorat de substante nutritive. Au fost elaborate principiile formarii produselor

alimentare din carne si subproduse.
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Capitolul 4 - Compozitii si tehnologii ale alimentelor din ficat cuprinde principiile de
elaborare a retetelor de fabricare a produselor din carne cu ficat: retete ale produselor cu ficat in
forma, retete de pateuri de ficat iIn membrana. Au fost determinati indicatorii valorii nutritive a
celor zece componente VN0, indicele chimic CS si valoarea energeticd VE a carni si ficatului
de bovine si porcine, si pateului de ficat. A fost elaborata tehnologia de fabricare a alimentelor
cu ficat in forma si procedeul de obtinere a pateului cu ficat. Produsele elaborate au fost
apreciate din punc de vedere organoleptic. S-a determinat stabilitatea microbiologica a
alimentelor cu ficat. Am calculat valoarea efectului letal necesar al procesului de sterilizare a
pateului cu ficat.

Publicatii. Rezultatele cercetarilor efectuate au fost publicate in 21 lucrari stiintifice (10
lucrari cu un singur autor) si 1 brevete de inventie (nr. depozit: S 2012 0057 Brevet de inventie:
Procedeu de obtinere a pateului de ficat, MD 556 Z 2013.06.30) ce vizeaza rezultatele de baza
ale investigatiilor.

Structura si volumul lucrarii. Teza include: introducerea, patru capitole (Proprietatile
fizico-chimice ale ficatului de porcina si bovina utilizate la obtinerea produselor alimentare,
Materiale si metode de cercetare, Cercetarea proprietatilor functionale ale ficatului, Compozitii si
tehnologii ale alimentelor din ficat), sinteza rezultatelor obtinute, concluzii si anexe. Lucrarea
cuprinde 102 pagini de text, 44 figuri, 25 tabele, 13 anexe. Bibliografia cuprinde 332 referinte.

Cuvinte-cheie: ficat, porcind, bovina, subproduse, carne, pate, emulsie, lipide, proteine.
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1. STUDIUL PROPRIETATILOR FIZICO-CHIMICE ALE FICATULUI DE PORCINA
SI BOVINA UTILIZATE LA OBTINEREA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.1. Functia biologica si structura morfologica a ficatului de porcina si bovina

Ficatul este cea mai voluminoasa glanda din organism anexata la tubul digestiv, fiind
situata la toate mamiferele retrodiafragmatic. Tn organismul animalelor, in vivo, functia biologica
generala a ficatului consta in reglarea procesului de circulatie a sangelui, concomitent regland si
multiple procese biochimice, inclusiv metabolismul glucidelor, lipidelor, sinteza proteinelor
sangelui, acumularea si degajarea aminoacizilot in sange si multe altele [72].

Ficatul joaca un rol deosebit in protejarea sangelui si organismului in ansamblu de
compusii nocivi, care, prin difuzie din intestine, patrund in sdnge (compusi de putrefactie a
proteinelor, alcoloizi). Prin reactii de sinteza a urinei, ficatul inactiveaza amoniacul etc. [234].
De asemenea, putem accentua unele functii biologice ale ficatului bine cunoscute: sinteza
proteinelor sangelui pand la 95%, sinteza si asimilarea glucozei, asimilarea fierului, sinteza
acizilor biliari [45, 103].

Tn figura 1.1 este data structura ficatului si a circulatiei sangelui. Elementele morfologice
de baza ale ficatului sunt: celulele ficatului, vezica biliara, venele, arterele si canalele recircularii
sangelui. Spre deosebire de multe organe, care au o singura rezerva de sange, ficatul este
alimentat cu sange din doua surse: una dintre ele este artera hepatica care 1l asigura cu sange
bogat in O, de la inima, suplinind astfel 25% din sangele ficatului. A doua sursd este vena
portala, care transporta sangele prin tractul digestiv unde colecteaza compusii nutritivi pe masura
ce alimentele consumate sunt digerate. Acest sange este sursa a 75% din rezerva de sange bogat
in O, a ficatului, care se implica in procesele biochimice sau constituind o eventuala depozitare
[42].

Tn jurul fiecarui lobul hepatic se gisesc vase mici de sange ale arterei hepatice si ale venei
portale. Aceasta retea de vase sanguine asigura circuitul sangelui prin ficat: 1,4 litri/min. Din
ficat sangele prin vena hepatica se varsa 1n inima [9, 31, 45].

Ficatul produce un sir de substante esentiale pentru sange printre care amintim:
protrombina si fibrina care conditioneaza coagularea sangelui, heparina care 1l face fluid;
globulina — substanta care il protejeaza sau il imunizeaza fatd de diverse infectii. Ficatul, de
asemenea, asigura starea de echilibru sanguin, normalizand continutul fierului in celulele

ficatului si in globulele rosii ale sangelui [234, 305].
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Fig. 1.1. Schema structurii ficatului si circulatiei hepatice a sangelui [45]:

1 —vena interlobulara; 2 — artera interlobulard; 3 — canalul biliar interlobular; 4 — vena, artera, canalul
biliar perilobular; 5 — capilare sinusoidale intralobulare; 6 — canalicul biliar intralobular; 7 — cordoane de
hepatocite; 8 — vena centrolobulard, 9 — vena suslobulara,; 10 — vena sushepatica, 11— canalul hepatic; 12 —

canalul cistic; 13— vezica biliara, 14 — canalul coledoc; 15 — papila duodenald, 16 — canalul pancreatic (Wirsung);

17 — duodenul; 18 — canale hepatocistice.

Masa ficatului de porcina si bovina este influentata in special de varsta, starea de nutritie
si continutul sanguin. La vitei intre o zi si trei luni constituie 0,55-2 kg (1,9% din greutatea
corporald), la bovinele adulte 3-10 kg (1,2-1,5% din greutatea corporald), la ovine 0,5-1,26 kg
(1,45% din greutatea corporald), la cabaline in medie 5 kg (2,5-7%), la animalele mai batrane
2,5-3 kg (1,2-1,5% din greutatea corporala) [25, 42]. Suprafata ficatului, acoperita de peritoneul
visceral, este neteda.

Culoarea ficatului depinde de continutul sanguin, specie, varsta, natura hranei, starea de
nutritic a animalului etc. La cabaline, bovine si rumegatoare mici, culoarea ficatului este bruna,
iar cand contine mult sdnge — brun-roscata. La animalele aldptate sau hranite cu furaje pentru
ingrasare, culoarea are nuanta mai galbuie, datoritd depozitului adipos mai amplu. Ficatul
animalelor slabe si insuficient hranite are culoare brun-inchisa [6, 7, 8].

Celulele hepatice ale ficatului reprezinta sisteme ce formeaza canale in care se scurge
sucul biliar si sangele. Prin urmare, ficatul reprezinta un sistem biologic format din celule proprii

si sange [48, 189, 306].
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Sangele este format din plasma si elemente formice. Hemoglobina contine pana la 70%
din fierul gasit in corpul animal; 30% se afld in ficat, splind, ficatul fiind produsul care previne

anemia.

1.2. Compozitia chimica si valoarea nutritiva a ficatului de porcina si bovina

Compozitia chimica este variabila si depinde de mai multi factori cum ar fi: specia
animalului, starea lui de ingrasare, starea de sanatate, varsta, sexul.

Tn ficatul de bovine si porcine, in comparatie cu alte organe care se extrag la abatorizarea
animalelor, se contine cea mai mica cantitate de apa [203, 224].

Tn urma analizei surselor bibliografice, in tabelul 1.1 si figurile 1.2 si 1.3 prezentim date
privind compozitia chimica a ficatului la diferite specii de animale [22, 204].

Masa ficatului reprezinta 2—-3% din masa organismului animal, din care 70% o constituie
apa, iar celelalte 30% substantele insolubile. Cantitatea de apda in ficat nu este constanta,

schimbandu-se Tn functie de starea organismului [15, 28].

Glicogen 4,8%
Grasimi 3,8%

Proteine 18,7%

Umiditatea
72,7%

Fig.1.2. Compozitia chimica a ficatului de bovina
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Grasimi 3,9%  Glicogen 4,5%

Proteine 19,1%

Umiditatea
72,9%

Fig.1.3. Compozitia chimica a ficatului de porcina

In figura 1.4 este reprezentat continutul comparativ in I,, Fe si vitamina A si B, a

ficatului si carnii de bovina si porcina [203, 204].

144

12

10+

O Carne bovina
M Ficat bovina
B Carne porcina

O Ficat porcina

lod, mcg Fier,mg Vit. A, mg Vit. B2, mg

Fig.1.4. Continutul in I,, Fe si vitamina A si B; a ficatului si carni de bovina si porcina

Din sursele bibliografice privind compozita chimica a carnii si ficatului de bovina si
porcina (tabelul 1.1) se poate afirma ca ficatul, din punct de vedere alimentar, se utilizeaza la
fabricarea produselor alimentare de larg consum, alimentelor dietetice, a celor destinate pentru

profilaxia unor maladii.
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Tabelul 1.1. Compozitia chimica a materiei prime

Materii prime Continutul componentelor, % Colagen din
umiditate proteina grasime Cenusd proteina
totald totald, %
1 2 3 4 5 6
Ficat bovina 68,6-72,9 17,0-21,1 2,2-3,9 1,0-1,1 -
Ficat porcina 71,3-71,4 18,8-19,0 3,6-3,8 0,9-1,0 -
Bovina 2 cat. 70,3-74,5 20,08-21,6 4,78-5,83 1,1-1,2 14,0-16,0
Porcina grasa 45,6-48,4 13,9-14,74 34,7-37,6 1,0-1,1 12,0-15,0
Carne dez. 50,2-67,6 15,1-15,8 16,6-33,2 0,9-1,1 13,0-21,0
mecanic
Carne de pe 68,0-70,1 16,5-17,6 10,8-11,3 1,0-1,1 36,0-36,9
cap de porc
Soric 48,1-58,9 16,7-28,2 18,1-30,2 1,4-15 86,0-88,0
Inima 76,2-78,0 15,1-16,2 3,2-4,0 0,9-1,0 -
Rinichi 77,5-80,1 13,0-150 3,1-3,6 1,1-1,2 -
Pulmon 77,5-79,3 14,8-15,6 2,3-4,7 1,21-1,6 26,6-32,2
Stomac de 76,1-80,0 14,8-17,1 4,1-4,2 0,5-0,6 61,0-62,3
porc
Uger 72,1-72,8 12,1-12,6 13,0-14,2 0,1-0,5 52,0-54,3
Sange 79,0-82,2 16,4-18,9 0,36-0,39 0,80-0,82 -
Plasma 91,1-92,1 6,8-7,3 0,26-0,33 0,85-0,87 -
sanguina

Cantitatea de apa in ficat constituie 58-72%, (tabelul 1.2), iar datorita functionalitatii
biologice specifice continutul de apa este determinat de continutul de apa din celulele ficatului
intr-o proportie mai mica si intr-o cantitate mai mare de continutul de apa a sangelui din ficat
[61]. Aproape jumatate den substantele uscate hidrosolubole din ficat sunt constituite din
proteine. Fractia de proteine insolubile in apa include globuline, colagen si cantitati mici de
nucleoproteine.

Proprietati specifice manifesta proteina feritina, care contine in structura sa cationi de
Fe(I) si Fe(III). Feritina este o proteina complexa formata dintr-un lant polipeptidic a-spiralat,
unit cu o molecula de hem. Datoritd continutului de cationil de Fe(Il) si Fe(III) din structura
hemului, aspectul ficatului se modifica de la culoarea rosie la culoarea cafenie, brunificatd in
urma trasformarii Fe(II) — Fe(III) [77, 203]. In ficat, continutul ferinei cu Fe(II) este de 15,7%,
feritin cu Fe(l11) atinge 21,1% [183, 207].

Tn ficat se mai contine pigmentul hemosiderina, care contine fier. Pigmentul se depune in
tesut sub forma de boabe neuniforme de culoare galben-verzuie [167, 307].

Proteinele. In general, substantele uscate ale ficatului sunt bogate in proteine, 25% din

azotul total este concentrat in mitocondrii si 20-25% in microsomi. Componenta proteinelor din
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ficat este foarte variatd, deoarece in ficat se sgasesc nu numai proteinele proprii ale ficatului, dar
si proteinele sangelui [178, 188, 204].

Globulinele reprezintd cea mai mare parte a proteinelor, aproximativ 13% (cantitatea

totala de proteine in ficat constituie circa 17%), albuminelor revinindu-le numai 1-2%.

Tabelul 1.2. Continutul de saruri minerale si vitamine n ficatul de bovina si porcina

Substante chimice ‘ Ficat de bovind, g/100qg. \ Ficat de porcina g/1009.
mg la 100g ficat

loni Na 63...104 72...81
loni K 240...313 250...271
loni Ca 5,0...9,5 7,0...9,0
loni Mg 8...18 21...24
loni P 314...387 347...353
loni Fe 49...9,0 12,0...20,2
Vitamina A 3,8...8,2 3,45...3,5
B-caroten 1,0...2,32 0,01
Tiamina (vitamina B;) 0,19...0,30 0,2...0,3
Riboflavina (vitamina B;) 2,19...2,76 2,18...2,2
Vitamina PP 6,8...17,56 8,0...17,2
Acid ascorbic (vitamina C) 13,0...33,0 19,7...21

Printre proteinele ficatului se enumera si cateva enzime. Unele enzime sunt specifice
tuturor organelor, altele - doar ficatului.

Enzimele catalizeaza reactiile biochimice de sinteza a ureei, esterificdrii acidului
guanilacetic, oxidarii acizilor grasi cu masa moleculard mare, defosforilarii glucozo-6-fosfat si
multe altele [178, 183, 224].

Lipidele. Compozitia chimica a ficatului include lipide complexe, in principal fosfatide si
colesteroli. Majoritatea fosfolipidelor sunt localizate in elementele de structurda ale ficatului,
mitocondrii, microsomi, nuclee [28, 77, 202]. Cantitatea fosfolipidelor in ficat variaza intre 1,5-
3%, cantitatea colesterolilor intre 0,3-0,5% (tabelul 1.3).

Valorile medii ale continutului lipidelor si acizilor grasi din ficatul de bovina, porcina si
gasca sunt prezentate in tabelul 1.3 [44, 77, 204]. S-a constatat ca ficatul gras foie gras de rata

sau gasca este mai bogat in grasime decat ficatul de porcina si bovina [8].
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Tabelul 1.3. Lipidele ficatului de porcini, bovini (g/100g)

Indicatori Ficat
bovina porcind

Trigliceride 0,90 1,10
Fosfolipide 2,50 2,50
Colesterol 0,27 0,13
Total acizi grasi, inclusiv: 2,82 2,84
Acizii grasi saturati, inclusiv: 1,28 1,19
C12:0 (lauric) - -
C14:0 (miristic) 0,02 0,04
C16:0 (palimitic) 0,45 0,53
C18:0 (stearic) 0,81 0,62
Acizii grasi monesaturati, inclusiv 0,70 0,94
C16:1 (palimitcoleic) 0,05 0,05
C18:1 (oleic) 0,55 0,83
C 20:1 (gondoleic) - -
Acizi grasi polinesaturati, din care, 0,84 0,71
inclusiv:

C18:2 (linoleic) 0,42 0,32
C18:3 (linolenic) 0,02 0,02
C20:4 (arahidonic) 0,22 0,28
C22:6 (docosahexaenic) 0,18 0,09
Total lipide 3,70 3,80

Ficatul de bovina si porcina are un continut sporit de acizi grasi saturati si un continut
identic de acizi grasi monesaturati. Cate 0 1/3 din toti acizii grasi ai ficatului de porcind si bovina
1l constituie acidul oleic si acidul stearic. Acizii grasi nesaturati se caracterizeaza prin proprietati
Tnalte de emulsionare si stabilizare a emulsiei.

Glucidele. Ficatul contine cea mai mare cantitate de glicogen. Tn functie de tipul, varsta
animalului, continutul de glicogenul constituie 2,8-5,0% din masa ficatului. In cantitati mici,
ficatul contine glucoza si diferite produse ale disocierii glicogenului [178, 188].

In urma reactiilor biochimice complexe, glucoza din snge se acumuleazi in celulele
ficatului unde se polimerizeaza, formand structuri macromoleculare sub forma de glicogen [44].
Datorita depozitarii in ficat a glicogenului se formeaza o rezerva de glucoza fara schimbari
esentiale ale presiunii osmotice Tn celule. Analiza continutului de zahar in sange a aratat ca
sangele care vine spre ficat este mai bogat in zaharuri decét cel ce iese din ficat, deci, zaharurile
se acumuleaza in ficat si prin reactii biochimice de sinteza se transforma in glicogen [167, 190].

Din punct de vedere nutritional, glicogenul reprezinta o substantd nutritiva, cu valoare
energetica sporita. La animalele sdnatoase si bine hranite cantitatea de glicogen este de 6%, dar
poate atinge si 17% la o alimentatie abuziva. O mare cantitate de glicogen se contine in tesuturile

nou-formate sau organe. Tn muschi si in inimi cantitatea de glicogen este de aproximativ 1%.
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Ficatul de bovine si porcine este un subprodus bogat in micro- si macronutrimenti [175].
Valoarea nutritiva a ficatului este mult mai ridicata decat a carnii, constituind o sursa deosebit de
bogata in vitamine si substante minerale. Ficatul reprezinta o adevarata sursa de factori nutritivi
sl terapeutici pretiosi.

Ficatul de bovine contine (la 100 g) 19,7 g proteine, 3 g lipide; 12 mg calciu, 320 mg
fosfor; 12 mg fier; 6,6 mg vitamina A, 25 mg vitamina B;, 3 mg vitamina B, 17 mg vitamina
PP, vitamina C.

Faptul ca ficatul are Tn compozitie si vitamina C, ntr-o proportie echivalenta cu cea din
rosii, si un continut important de glicogen, ii confera o valoare nutritiva dietetica complexa si de
mare importanta.

Comparativ cu carnea, ficatul de bovine este mai bogat in vitaminele A, By, B, si PP.
Continutul ridicat de fier (de trei ori mai mare decéat in carne) permite utilizarea ficatului n
tratamentul carentelor de fier. Prin urmare, ficatul poate fi o sursa importanta pentru prevenirea

si tratarea carentelor de fier, inclusiv anemia.

1.3. Proprietatile fizico-chimice si tehnologice ale ficatului de porcina si bovina

Dupa transare, si obtinerea produsului principal (carnea), rezulta o serie de produse
secundare cunoscute sub denumirea de subproduse de abator care, valorificate corect, au o
importantd economica deosebiti. ingloband organele si produsele de triperie (burta, rumenul),
subprodusele din carne sunt rareori utilizate ca materie prima pentru obtinerea compozitiilor
alimentare. Organele formeaza grupa cea mai importanta a subproduselor comestibile.

Printre subprodusele folosite mai frecvent ca materie prima pentru preparatele din carne
se enumera: ficatul, limba, inima, rinichii, creierul, ugerul, maduva spindrii, maruntaiele de pui si
de miel. Acestea sunt surse de proteine cu valoare biologica inalta: vitaminele D, A, complexul
B, substantele minerale (potasiu, fier, fosfor); ficatul avand continut ridicat de glicogen, iar
creierul — cantitati importante de fosfolipide, in timp ce inima de porc si de vita contine cantitati
importante de calciu. Sangele este un alt produs valoros, datorita compozitiei chimice si a
proprietatilor sale biologice.

Proprietatile fizico-chimice ale materiilor prime, inclusiv a ficatului de porcina si bovina,
servesc ca baza si determina proprietatile tehnologice, metodele si procedeele procesarii
tehnologice [17, 242, 264]. Este evident ca subprodusele obtinute imediat dupa sacrificarea
animalelor sunt supuse modificarii biochimice ireversibile, cu viteza rapida, in directia de
scindare a compusilor macromoleculari si multiplicarea microorganismelor. De regula, in

conditii industriale, se folosesc doud metode de prelucrare a ficatului dupa sacrificarea
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animalelor: fabricarea alimentelor din ficat si refrigerarea sau congelarea ficatului pentru
pastrarea in calitate de semifabricat.

Tn ambele cazuri are loc procesarea ficatului, aplicand parametrii procesului tehnologic n
functie de proprietatile fizico-chimice ale acestora. Printre proprietatile fizico-chimice ale
ficatului de porcind si bovina, de care depinde tehnologia de procesare, inofensivitatea si
calitatea produselor finite, putem enumera: structura morfologica, caracteristicile termo-fizice,
caracteristicile fizico-chimice ale proteinelor, lipidelor, glucidelor ficatului.

Proprietatile tehnologice ale ficatului sunt determinate de caracteristicile fizice, chimice,
nutritionale, Tn baza carora se stabilesc metodele si procedeele de procesare a materiilor prime.
Proprietatile tehnologice ale ficatului sunt caracteristici care determina posibilitatea tehnica de
mecanizare si automatizare a fluxului tehnologic de procesare cu scopul asigurarii calitatii si
randamentului optimal al produselor finite. Procesarea materiilor prime cu proprietati
tehnologice inferioare se efectucaza de regula manual sau mecanizat, dar cu un grad scazut de
mecanizare si automatizare a proceselor tehnologice [87, 93, 100].

O importanta deosebita au si proprietatile functionale ale compusilor chimici ai ficatului,
care sunt responsabili de formarea texturii, calitdtii senzoriale si valorii nutritive a alimentelor.
Proprietatile functionale sunt determinate Th mare masura de proteinele si colagenul ficatului
care joaca un rol dominant in formarea capacitatii de legare si retinere a apei, de retinere a
grasimilor, de formare a gelurilor, capacitatii de emulsionare etc.

Notiunea de proprietati functional-tehnologice ale proteinelor (PFT) a fost pentru prima
data introdusa Tn anii 60 ai secolului trecut de Serkl si Djonson [36] pentru caracterizarea
proprietatilor proteinelor, in particular, care includ solubilitatea, gonflarea, adezivitatea,
capacitatea de adsorbtie a apei, de spumare, gelificare etc. [98, 99].

S-a constatat ca proprietatile functionale ale proteinelor depind de structura primara si
spatiald a acestora [199, 215], de concentratia proteinelor in compozitiile alimentare, dar si de
factorii externi cum ar fi temperatura, valoarea pH-ului, forta ionica [86, 215].

Eficacitatea utilizarii complexe a diferitor tipuri de materie prima secundara in mare parte
este determinata anume de proprietatile fizico-chimice si tehnologice ale ficatuluiu si
subproduselor.

Proprietatile fizico-chimice ale ficatului joaca un rol deosebit in comportamentul
tehnologic la procesara industriald a ficatului de porcina si bovina. Calitatea produselor din
carne, ficat si subproduse este conditionatad de proprietatile fizico-chimice ale compusilor chimici
ai acestor materii prime. Prin hidratarea proteinelor, glucidelor, prin interactiunea proteinelor de

tipul proteina-proteind, proteina-apa, proteina-grasime, concomitent cu denaturarea proteinelor,
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gonflarea glicogenului, se formeazi textura alimentelor. in urma tratamentului termic are loc
denaturarea proreinelor urmata de distrugerea structurii tertiare si cuaternare a macromoleculelor
proteice [88, 216].

Capacitatea proteinelor de a forma geluri alimentare depinde de natura si starea
proteinelor, care se contin in alimente [2, 10, 107], de metoda de initiere a procesului de
gelificare (incalzire sau racire, modificarea contitulul electrolitilor, in special NaCl, concentrarea
compusilor organici etc.) [23, 29, 122].

Procesul de hidratare si de retinere a apei, a proteinelor este determinat de structura
spatiala a proteinelor. Gradul de hidratare a proteinelor depinde de structura primard a
proteinelor raportul dintre continutul total al resturilor de amonoacizi polari si hidrofobi [28,
51], valoarea pH si concentratia sarurilor in mediile alimentare [21, 91, 214].

In literatura de specialitate practic lipsesc date stiintifice (articole, prezentiri, rapoarte
etc.) despre proprietatile functionale ale proteinelor ficatului de porcina si bovina.

Nu au fost gasite nici publicatii despre caracterul interactiunii proteinelor cu lipidele
ficatului. Se poate presupune ca capacitatea de emulsionare a proteinelor si formarea
complecsilor proteina-grdsime este determinatd de continutul gruparilor hidrofobe in
macromoleculele proteice [26, 154]. In acelasi timp, este evident ca forta ionice a mediilor
alimentare este nalta [52, 53].

De asemenea, lipsesc publicatii despre compozitia chimica si proprietatile functionale ale
tesutul conjunctiv. Posibil, asest tip de proteine lipseste in compozitia chimica a ficatului.

Cunoasterea mecanismului fizico-chimic al interactiunii proteinelor materiei prime cu
alte componente nutritive este necesara pentru elaborarea metodelor stiintific argumentate de
asigurare a calitatii produselor finite si prognozarea valabilitatii produselor in timp.

In domeniul tehnologiei produselor din carne se opereazi cu urmditoarele proprietati
functionale: capacitatea de legare si de retinere a apei, capacitatea de absorbtie a apei si
grasimilor, capacitatea de emulsionare, adeziunea. Aceste proprietdti determina stabilitatea
compozitiilor din carne, compatibilitatea componentelor retetei, indicatorii organoleptici si
proprietatile structural-mecanice ale produsului finit [90, 111].

E de mentionat ca datele existente in literatura accesibild de specialitate sunt destul de
limitate, nefiind sistematizate. Prin urmare, studiul proprietatilor fizico-chimice si tehnologice
ale subproduselor animaliere prezinta un interes stiintifico-practic destul de important.

Pentru elaborarea tehnologiei de obtinere a produselor noi din ficat de bovina si porcina
cu proprietati senzoriale placute si valoare nutritiva predeterminata, trebuie cunoscute

propruetatilor fizico-chimice si tehnologice ale ficatului.

25



1.4. Utilizarea ficatului la obtinerea produselor alimentare

Proprietatile senzoriale ale alimentelor din ficat sunt specifice, acestea adesea fiind
subapreciate de consumatori. De aceea, pentru accentuarea calitatii alimentelor din ficat de
bovina si porcina trebuie elaborate produse alimentare din ficat cu proprietati senzoriale placute
pentru consumatori. Calitatea senzoriala si valoarea nutritiva a alimentelor pe baza de ficat poate
fi accentuata prin elaborarea compozitiilor echilibrate din trei componente: ficat, grasime si
carne.

Ficatul de porcina si bovina este sarac in grasimi. Pentru procesarea industriala a ficatului
privind producerea pateurilor, trebuie elaborate emulsii alimentare, utilizind grasimi de origine
animalierd. Avand in vedere ca ficatul contine fier in stare oxidata Fe(Ill), care ii imprima un
gust metalic, si acizi biliari (gust amarui), la prepararea alimentelor, ficatul se utilizeaza in
combinatie cu alte tipuluri de materie primd animalierda (carne, subproduse, tesut colagenic si
adipos), condimente si altele.

Datorita compozitiei chimice si valorii nutritive Tnalte, ficatul este inclus in categoria | de
subproduse, fiind cunoscut ca avand cel mai mare continut de vitamine si minerale, chiar mai
valoros decat carnea. De aceea ficatul se foloseste mai mult drept component la producerea unui
sortiment mic de salamuri, produse sarate din carne, pateuri, conserve, semifabricate. Deseori
ficatul se foloseste la fabricarea produsele dietetice, pentru copii, in produsele terapeutice [74,
168, 177].

Ficatul este folosit la fabricarea pateurilor sub forma de pastda maruntita fin sau grosier.
Pateurile sunt ambalate in cutii metalice, in membrane si cutii polimerice, care se ermetizeaza n
vid, apoi se pasteurizeaua. Se pot folosi caserole din foi de aluminiu pentru o coacere ulterioara a
produsului sau cutii de conserve din aluminiu usor detasabile in care pateul se sterilizeaza sau se
pasteurizeaza [149, 160].

Lebarvurstii sunt produse din diferite tipuri de carne si grasime, ficat si alte organe, cu
adaos de lapte si oud, condimente, deosebindu-se de salamurile obignuite prin faptul ca materia
primd este initial tratatd termic. Tocatura lebarvurstilor este omogena, de culoare gri si
consistenta unguientd. Salamuri cu ficat sunt lebarvurstii de ficat cu ou, lebarvurstii cu ficat de
casa.

Tobele si caltabosii sunt alimente cu textura eterogend, in forma de emulsie solida
preparate din ficat, carne de pe cap, falci, limba, picioare, slanind. La toate tipurile de tobe si
caltabosi se adaugi usturoi, sare, zahar, piper. In tobele rosii se mai adauga, pe langa ficat, si
carne, sorici de porc fierti In sange. Tobele delicioase se prepard din bucati mari de félci, limba,

ficat si carne, CU urmatoarea compozitie: ficat — 25%, materie prima grasa — 30% din masa totala
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a alimentelor. Ficatul se introduce cu scopul de a mari valoarea nutritiva a produsului finit [151,
172, 180, 188].

Producerea salamurilor fierte cu structura de tip sunca este destul de apreciata in
occident, unde in sectiune se observa bucatele de carne, ficat, grasime si alte subproduse cu
marimea de 8...10 mm [152, 269].

Ficatul se utilizeaza pe larg la fabricarea bucatelor din aluat ca placintelele cu ficat,
coltunasii si pelimenile cu carne si ficat, bileasi cu ficat, pateuri cu ficat, clatite cu ficat, lasagna
cu ficat si carne. La obtinerea semifabricatelor tocate din carne, ficatul se foloseste pentru
producerea unor asa produse ca parjoalele, perisoarele din carne cu ficat, ruladele, romstexul,
batutele etc. [178, 188].

Printre preparatele culinare pregatite doar din ficat sunt: ficatul in sos propriu, ficatul fript
in smantana, ficatul fript Tn sos de tomate, subprodusele tocate, subprodusele inabusite, cupate
georgiene, pilaf cu ficat, pateul estonian, pateul Artica, pateul de Moscova [272], pateul dietetic,
pateul de Praga, pateul de ficat, pateul de ficat cu morcov si multe altele [172, 173].

Procesul tehnologic de fabricare a pateului de ficat In batoane nu se deosebeste esential
de pateurile in cutii de conserve. Atat pregatirea materiei prime, Cat si a materialelor auxiliare
este analogica, unica deosebire constand in umplerea membranelor artificiale proteice sau
poliamidice la instalatii de umplut de tip sprit ca si pentru restul salamurilor [223, 271].

Problema majora la fabricarea pateului de ficat fie in cutii, fie in membrana consta in
instabilitatea emulsiei fine de pate, care pe parcursul tratarii termice si depozitarii se distruge
partial si se elibereaza grasimea la suprafata pateului sub capac sau sub membrana [291].
Emulsia de pate cu ficat de tipul L/A nu este stabila si elibereaza bulionul din compozitia de

echilibru, ca urmare diminuénd indicatorii calitativi si aspectul merceologic, gustul si aroma.

1.5. Capacitatea ficatului de emulsionare si gelificare folosita la obtinerea
compozitiilor de pateu

Prin notiunea de emulsie se subintelege sistemul dispersat in stare coloidala cu un mediu
de dispersie lichid si cu o faza de dispersie lichida.

Grasimea este o substanta nepolara, insolubila in apa, dar, in anumite conditii (prezenta
emulgatorilor, stabilizatorilor, temperaturilor 1inalte, sub influenta ultrasunetului si a
impulsurilor), in sistemul grasime-apa se pot forma emulsii de tipul L/A si A/L [101, 178, 236].

Practic, o emulsie de carne este un sistem bifazic format din globule grase (faza
dispersata) suspendate intr-0 matrice din proteine solubilizate n solutie de sare (faza continua).

Diametrul picaturii sau a globulelor de grasime intr-o emulsie adevarata are limitele intre 0,1 si

27



100 pm [30, 32, 35], diametrul globulelor de grasime al fazei dispersate intr-0 emulsie de carne
este mai mare de 100 um. Prin urmare, emulsiile de carne, cum ar fi salamurile fierte sau pateul
nu sunt considerate emulsii adevarate, dar paste sau tocaturi. Componentele principale ale
pastelor din carne sunt proteinele din carne, grasimile si apa, care sunt legate intr-o emulsie
stabild. Proteinele stabilizeaza aceste emulsii si distribuie fin grasimile in tot produsul. Grupurile
de proteine hidrofile sunt orientate spre faza apoasa, iar grupurile hidrofobe, spre faza de grasimi
(sau lipide), deci, are loc stabilizarea suspensiei.

Diversitatea larga a proprietatilor fizico-chimice si a caracteristicilor senzoriale ale
emulsiilor alimentare se datoreaza varietatii ingredientelor si metodelor de prelucrare.

Ghazala [237] defineste emulsia ca un sistem format din doud lichide nemiscibile (de
reguld ulei si apa), in care unul este dispersat sub forma de particule sferice mici in celalalt.
Diametrul mediu al particulei la cele mai multe emulsii alimentare este intre 0,1 si 100 um. in
general, existd doud tipuri de emulsii, In functie de compozitia continud si dispersata in faza:
ulei-in-apa (L/A) in care globulele de ulei sunt dispersate in apa, si apa-in-ulei (A/L) In cazul in
care picaturile de apa sunt dispersate in ulei [33, 37, 39].

O emulsie se formeaza atunci cand uleiul si apa sunt agitate. Insa, aceste doua faze se
descompun rapid intr-un sistem format dintr-un strat uleios in partea de sus (cu o densitate
scazutd) si un strat apos la fund (densitatea mai mare). Formarea si stabilitatea emulsiilor
depinde de prezenta in sistem a emulgatorilor, in componenta carora intra atat grupe polare, cat
si nepolare.

In emulsia din carne si ficat, formatd in urma maruntirii fine a tesutului, sistemul de
dispersie consta din faza de dispersie (miceliile proteice hidratate si particulele de grasime de
diferite marimi) si din mediul de dispersie (solutia de proteine si de substante micromoleculare).
Tn emulsia de carne, proteinele si apa formeaza o matrice care inconjoara griasimea, compozitia
de carne reprezentand o emulsie de grasime in apa. Totodatd, proteinele solubile in solutii de
saruri reprezinta emulgatorii si stabilizatorii emulsiilor [102, 222].

La tratarea termica ulterioard, in urma interactiunii proteinelor denaturate la incalzire, se
formeaza o carcasa spatiala — un gel termotropic, rezistenta caruia depinde de cantitatea si gradul
de interactiune a proteinelor miofobrilare. Rolul de baza in procesul de formare a carcasei si a
gelului il are miozina, actina si alte proteine, care, de asemenea, pot forma gel atat individual, cat
si Tmpreuna cu arte proteine [178].

Proprietatile emulsiilor obtinute din carne nu depind numai de proprietitile fizico-
tehnologice individuale ale proteinelor, dar si de raportul in sistem a proteinelor solubile in

saramura si grasime [4, 71]. Capacitatea de emulsionare a proteinei este limitata, de aceea si
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raportul cel mai rational grasime/proteind in compozitiile omogene este cuprins in diapazonul de
la0,6/1,01la0,8/1,0. Tn practica, raportul optimal proteini/grisime/apa este considerat 1,0 /
0,8 /(3-5) [38, 106, 227].

Principala conditie de a obtine o emulsie stabild este raportul proteined/grasime in
emulsie. Un continut ridicat de proteina (atat din tesutul muscular, cét si din cel conjunctiv) inca
nu este o marturie a unei inalte capacitati potentiale de emulsionare, adica colagenul in stare
nativa nu participa la procesul de retinere al grasimii, de emulsionare si stabilizare a emulsiei.
Aceste functii le indeplinesc doar proteinele tesutului muscular [24, 229, 232].

Compararea proprietatilor de emulsionare a diferitor substante cu masa moleculard mare
demonstreazd cd in toate cazurile ele stabilizeazd emulsiile ce formeaza o structurad
tridimensionala. Stabilitatea emulsiilor este conditionatd de proprietatile interactionarii dintre
faze, ce poate varia de la cresterea stabilitatii compozitiei alimentare pana la fixarea deplind. O
astfel de stabilizare are caracter universal si este indicata pentru obtinerea unor emulsii (in
special concentrate) foarte stabile [47, 59, 107, 211].

Procesarea tehnologicd a materiei prime impune modificarea proprietdtilor de
interactionare a proteinelor de tipul: proteina-proteina (gelificare); proteind-apa (umflare, legare
si retinere a apei), proteind-grasime (formarea si stabilizarea emulsiilor).

Compozitia din carne reprezinta un sistem heterogen complicat, proprietatile functionale
ale caruia depind de raportul tesuturilor [50, 56, 58], de continutul lor specific de proteine,
grasimi, apa si componentii morfologici.

Tesutul muscular al carnii influenteaza considerabil asupra proprietatilor fizico-chimice,
deoarece consta dintr-un complex de proteine cu deosebiri structurale. Cantitatea de proteine in
compozitie, structura calitativa a acesteia, conditiile mediului — toate acestea determind gradul
de stabilitate a sistemelor de carne obtinute, influentand nivelul de legare a apei, de retinere a
grasimii si a proprietatilor de emulsionare, a proprietatilor mecanico-structurale si organoleptice
[49, 109].

Cantitatea de miozina, cea mai importanta proteina functionala din tesutul muscular, este
de 54-60%. Moleculele ei au proprietati enzimatice, si interactioneaza usor intre ele, precum si
cu actina, posedand proprietati inalte de legare a apei, de gelificare si de emulsionare [44, 57].

Asupra caracterului interdependentei in sistemul proteind-apa influenteaza astfel de
factori ca solubilitatea sistemelor proteice, concentratia, componenta proteinei, aspectul, nivelul
de deformare a conformatiei native, gradul de denaturare a proceselor, pH al sistemului,
prezenta si concentratia sarurilor in sistem [1, 3, 60]. Tinand cont de sensul si dirijarea utilizarii

particularitatilor legarii umiditatii diferitor materii prime ce contin proteine, putem calcula
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randamentul, nivelul de pierderi ale umiditatii la tratamentul termic si caracteristicile
organoleptice ale produsului.

In sistemele reale, care la randul lor includ multe componente, se examineaza
comportarea proteinei care este un component stabilizator de baza al retetei, acordandu-se
atentie interactiunii cu astfel de componente ca grasimile, apa, substantele minerale, elementele
morfologice, cét si schimbarilor mediului pe parcursul procesului tehnologic al materiei prime
[101, 110, 269].

Produsele din carne, precum pateul cu ficat, reprezinta un sistem de tip emulsie cu o
viscozitate inaltd. In astfel de alimente complexe proteinele exerciti functia de stabilizare a
structurii emulsiilor de tipul apa/lipide sau lipide /apa.

Macromoleculele proteice formate din catene polipeptidice ionizate cu sarcini electrice si
fragmente neutre (hidrofobe) manifesta capacitate dubla, de hidratare si de interactiuni
hidrofobe. In compozitii complexe aceste macromolecule sunt orientate si aranjate intr-un mod
determinat.

Prin agitarea intensiva (baterea la cuter) a unor compozitii alimentare complexe de
proteine, apa si grasimi, in urma hidratarii si interactiunii hidrofobe se formeaza structuri
macromoleculare combinate. Pe suprafata macromoleculelor de proteine si catenele polipeptidice
ionizante se adifioneaza apa. Concomitent, fragmentele hidrofobe ale macromoleculelor proteice
resping moleculele de apa si aditioneaza fragmente hidrofobe ale lipidelor.

Componentele formate din proteine, apa si lipide sunt ordonate in felul urmator:
fragmentele polare ale proteinelor leagd apa, in acelasi timp fragmentele hidrofobe ale
moleculelor proteice leaga lipidele prin interactiuni hidrofobe. Prin urmare, moleculele lipidelor
sunt retinute de macromoleculele proteice [67, 81, 84].

Prin mecanismul similar de retinere a lipidelor se formeaza emulsii de tipul apa/lipide sau
lipide/apa. Pentru astfel de sisteme alimentare, care prezintd baza structurii produselor finite, este
importanta stabilitatea emulsiilor in timpul pastrarii.

Proprietatile de emulsionare a proteinelor din ficat sunt mai putin analizate in sursele
bibliografice, iar proprietatile de formare a emulsiilor pentru obtinerea pateului din ficat in
literatura de specialitate nu sunt studiate profund, astfel devenind obiectivul lucrarilor de
cercetare pe viitor.

Solubilitatea proteinelor depinde de mai multi factori extrinseci si intrinseci. Aceasta
proprietate este importantd pentru dispersia rapida si uniforma a acestor molecule la o asociere n
cazul unei emulsii sau la fabricarea unei spume. Cu toate acestea, nu este necesar sa aiba o

solubilitate initiala foarte ridicata si o agregare mare, dar poate manifesta proprietatea de
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asociere a proteinelor. Solubilitatea este determinata prin titrare, conform metodei Lowry, sau
prin determinarea azotului prin metoda Kjeldahl [55, 63]. Cand o proteina este foarte agregata,
solubilitatea acesteia scade observanduse o scadere si in capacitatea de spumare sau emulsionare.

Absorbtia, retinerea de apa in timpul hidratarii proteinelor, va depinde de gruparile
ionizate polare, care vor hidrata si primele grupuri polare neionizate. Hidratarea va depinde de
natura acestor grupuri si localizarea lor la nivel de proteine. Astfel, pentru o proteind uscata are
loc umflarea pana cand se va petrece absorbtia, capacitarea de inmuiere, capacitatea de retinere,
de coeziune si adeziune, umflarea sau solubilizarea proprietatile de vascozitate.

Apa se leaga prin diferite forme cu proteinele. Aceasta va fi mai mult sau mai putin
asociat si va fi posibil sa se determine un parametru important in industria alimentara, care este
activitatea apei (a,) ce reprezinta presiunea vaporilor de apa in produsul alimentar raportat la
presiunea vaporilor in apa pura [54, 62].

Cantitatea de apa legata va depinde de natura proteinei si conditiile mediului. Hidratarea
va depinde de pH, temperatura, forta ionica a mediului si timpul de contact. Proteinele musculare
pierd capacitatea de legare a apei in diapazonul pH-ului 5,2...5,3. Stabilitatea apei scade odata
cu cresterea temperaturii prin micsorarea cantitatii legaturilor de hidrogen. Cresterea fortei ionice
conditioneaza eliberarea apei, dar proteina fixeaza anumiti ioni ca polifosfatii (0,3% g/g) ce
maresc capacitatea de retinere a apei. Hidratarea va depinde de natura aminoacizilor si
conformatia proteinei. Conformatia unei proteine este determinatd de structura secundard si
tertiara, care se realizeaza prin legaturi legare cu un consum redus de energie. Rezultatele
denaturarii contribuie la o schimbare cuaternard, tertiard si secundard a structuri fara
fragmentarea lantului peptidic [85, 225].

Aceasta distorsiune micsoreaza proprietatile proteinelor: scaderea solubilitatii prin
eliberarea grupurilor hidrofobe, micsorarea proprietatilor de hidratare, pierderca activitatii
biologice, cresterea vascozitatii intrinsece, incapacitatea de cristalizare.

Dupa terminologia aprobatd, gelificarea este numita trecerea solutiei coloidale zol din
starea lichida dispersata in starea legata gel. Termenul gelificare este folosit pentru indicarea
trecerii analogice din starea dispersatd in starea de gel a solutiei de substante cu masa moleculara
mare [68, 78].

Esenta procesului de gelificare in sistemele proteice presupune prezenta interactiunilor
intramoleculare de tipul ,,proteina-proteina” cu formarea unei structuri spatiale, incat procesul
interactiunii diferitor proteine se petrece cu ajutorul fixarii diferitor proteine prin legaturi de
hidrogen sau peptidice, prin legaturi disulfidice si cu forte hidrofile, determinand esential

proprietatile fizice ale gelului obtinut (elasticitatea, consistenta, densitatea, adezivitatea etc.) [5,
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6, 274]. Gelurile proteice reprezinti o pasti moale vascoasa sau duri, de tip cauciuc. Tn pastele
din carne, datorita prezentei diferitor proteine, gelificarea se efectueaza cu atragerea legaturilor
de diferita natura. Cantitatea acestor legaturi depinde de componenta calitativd si concentratia
substantelor de gelificare, temperaturd, componenta ionicd a sistemului si alti factori. In acelasi
timp, sistemul tridimensional, de regula, reprezinta asocierea catorva legaturi ce se combina,
capabile sa retind in spatiul intrapolimeric umiditatea, micro- si macro-elementele si
componentele morfologice [70, 79, 104, 231].

Capacitatea unei proteine de gelificare joaca un rol major in pregatirea multor alimente,
cum ar fi pastele din carne. Un gel este definit ca o retea continud tridimensionald a moleculelor
sau particulelor care absorb acest solvent. Pentru a obtine un gel, proteinele trebuie mai ntai
desfasurate apoi, supuse denaturarii, operatiunilor de agregare ireversibild. Proteinele agregate
pot forma apoi matrice prin legaturi necovalente sau covalente (cum ar fi poduri de sulf) pentru a
constru o retea tridimensionala.

Capacitatea proteinei de a forma un gel depinde de conditiile mediului, cum ar fi
temperatura, pH si forta ionica. De exemplu, Jarinov [114, 116, 119] a studiat influenta pH-ului
si adaugarea de NaCl asupra proprietatilor gelifiante ale plasmei de bovina, studiul lor a aratat ca
majorarea pH-ului 4-7,8, cresterea temperatura de gelifiere de la 35°C la 54°C, in timp ce
prezenta sarii intre 0,2% si 1,65% (g/g) nu influenteaza aceste temperaturi. Mai mult, formarea
de gel depinde foarte mult de tipul de proteine, concentratia sa si metoda prin care a fost extrase.

Capacitatea de gelificare a proteinelor carnii a fost studiata [105, 128, 131] prin masurari
reologice. Rezultatele acestora aratd ca gradul de gelificare creste brusc la 49°C si avand o
crestere constanti la 80°C la pH 6,5 si cu o forta ionica ridicatd (0,6 M NaCl). in mod similar
[124, 142, 308] au studiat proprietatile de gelifiere a proteinelor extrase enzimatic din carnea de
curcan dezosata mecanic. Rezultatele lor au aratat ca este posibild gelificarea proteinelor in
solutie de 20%, la o incilzire pana la 100°C timp de 30 min urmati de o ricire la 10°C. Tn cele
din urma [127, 132, 148] au demonstrat utilizarea in mezeluri a proteinei extrase din oase de
bovine ce se caracterizeaza prin aceeasi gelifiere, iar uneori mai buna decat proteina in produsul-
martor.

Tn sistemele de carne, o capacitate inaltd de gelificare mai poseda si proteinele dispersate
in solutii: colagenul, actomiozina, albuminele etc. [125, 216].

Conditiile de trecere a sistemelor lichide in stare gelificata au o importanta practica
majora, deoarece determina gradul exprimarii proprietatilor fizico-chimice, structural-mecanice

si ale caracteristicilor organoleptice ale produsului finit.
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1.6. Concluzii la capitolul 1

1. Tn urma analizei surselor bibliografice putem trage concluzia ca proprietatile fizico-
chimice si tehnologice ale subproduselor animaliere (ale ficatului) precum si influenta
lor asupra formarii produselor finite sunt cunoscute superficial.

2. Publicatiile, nu contin date depline despre proprietatile tehnologice si functionale ale
subproduselor. Cunostintele despre capacitatea de retinere a apei, capacitatea de
legare a apei sunt limitate. Insi aceste proprietati merita si fie studiate mai profund,
deoarece ele servesc drept baza a tehnologiilor industriale.

3. De asemenea, exista date limitate despre capacitatea de emulsionare si de retinere a
lipidelor, influenta parametrilor procesulor tehnoilogice asupra modificarilor acestor
proprietati.

In scopul elaboririi compozitiilor alimentare si tehnologiei industriale de obtinere a

produselor finite am vizat urmatoarele obiective:

1. Evaluarea compozitiei chimice, a proprietdtilor fizico-chimice si caracteristicilor

termo-fizice ale ficatului de porcina si bovina.

2. Modificarea texturii ficatului sub influenta tratamentului termic: refrigerare, congelare,

fierbere.

3. Evaluarea proprietatilor tehnologice ale ficatului.

4. Proiectarea (formarea) compozitiilor alimentare noi de tip pateu si elaborarea

tehnologiilor industriale de fabricare a acestora.

5. Evaluarea valorii nutritive si proprietatilor senzoriale ale produsului finit.
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2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

2.1. Materii prime

Pentru efectuarea cercetarilor experimentale, in calitate de materie prima de bazd au fost
utilizate: ficatul de bovina in stare proaspata refrigerata in conformitate cu prevederile TY 9212
— 460 — 00419779 — 07 [244]; ficatul de porcina in stare proaspata refrigerata in conformitate cu
prevederile TY 9212 — 460 — 00419779 — 07 [244].

De asemenea, in calitate de obiect al investigatii s-au folosit subprodusele de categorie |

si a II in stare decongelata (dupa 5 zile de pastrare la temperatura -23°C) si subprodusele in stare

refrigerata (I = 0...+ 4°C). Proprietatile fizice ale ficatului de bovina si porcina sunt prezentate in

tabelul 2.1.
Tabelul 2.1. Caracteristica ficatului
Culoarea Masa, | Umiditatea, pH Caracteristica Aspeqtul
kg % exterior

ficat de bovina

Dela |[4,0...50 |708...72,9 |6,2...6,1 |fara vase de sange, ganglioni | ficatintreg

rosu la limfatici i tesuturi strdine, | fara lobi,
maro sdnatos, miros caracteristic de | fara pete
inchis ficat

ficat de porcina

De la 1,0-2,5 71,3...71,4 |6,3...6,2 | fara vase de sange, ganglioni | ficat din

rosu-pal limfatici i tesuturi strdine, | 4 lobi
la maro- sdnatos, miros caracteristic de | mici,
pal ficat fara pete

a) b)

Fig.2.1. Imaginea ficatului:

a) partea comestibila a ficatului de bovina; b) partea comestibila a ficatului de porcina.
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2.2. Materii auxiliare

Pentru elaborarile tehnologice s-a utilizat: ceapa cruda, lapte praf, sare de uz alimentar,

nitrit de sodiu, piper negru, piper rosu, piper aromat, cardamon, corita, nucusoara, usturoi, foi de

dafin. Caracteristica materialelor auxiliate este data in tabelul 2.2.

Tabelul 2.2. Caracteristica materialelor auxiliare

Nr. Materii auxiliare Documentul normativ tehnic
Crt.

1 Ceapa cruda GOST 1723-86 [245]

2 Lapte praf GOST 10970-87[246]

3 Sare de uz alimentar GOST 13830-97[247]

4 Nitrit de sodiu ordinul nr. 232 din 02.07.1992 [248]

5 Piper negru GOST 29050-91[249]

6 Piper rosu GOST 29053-91[250]

7 Piper aromat GOST 29045-91[251]

8 Cardamon GOST 29052-91[252]

9 Nucusoara GOST 29048-91[253]

10 Usturoi proaspat GOST 27569-87 [254]

11 Foi de dafin GOST 17594-81[255]

12 Apa potabila HG nr.934 din 15.08.07 [256]

2.3. Metode fizico-chimice si tehnologice de cercetare a materiei prime si a produselor
elaborate

2.3.1. Determinarea capacitatii de legare si refinere a apei [27, 82]

Capacitatea de legare a apei. Cu balanta analitica se cantiresc, pe o placa de polietilena
(10x10 cm), 0,3 g de produs, care a fost supus maruntirii, destinat analizei ulterioare. Placa de
polietilena cu produsul se acopera cu hartie de filtru, se plaseazipe o placa de sticla, iar alta se
plaseaza deasupra. Inainte de inceperea determinirilor, hartia de filtru se tine in exicator, unde se
gaseste CaCl;, pe o duratd nu mai mica de 3 zile.

Deasupra sticlelor se pune o greutate de 1 kg, tinandu-se astfel timp de 10 minute. Apoi
greutatea se scoate, se ridicd placa de sus, se scoate hartia de filtru. Cu ajutorul unui creion se
face un contur in jurul petei umede obtinute la presare.

Dimensiunile petei umede se calculeaza prin diferenta dintre suprafata totald a petei si

suprafata petei formate de ficat.
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Experimental a fost demonstrat ca 1 cm de suprafatd a petei umede de pe filtru
corespunde cu 8,4 mg de apa [7, 120].
Cantitatea de apa legata se determina dupa formulele:

_ (A-8,4B)
mO

X, *100, (2.1)

unde: X; — cantitatea de apa legata, % la masa ficatului,
A — cantitatea totala de apa in proba, mg;

B — suprafata petei umede, cm?;

mo — masa probei de ficat, mg;

X2 — cantitatea de apa legata, % la umiditatea totala;

_ (A-84B)
A

X, «100, (2.2)

Capacitatea de retinere a apei. Se ia 0 proba de 4-6 g de produs analizat maruntit la
magina de tocat carne, se introduce cu ajutorul baghetei de sticla in interiorul unui butirometru,
se Inchide ermetic si se pune cu partea ingustd in jos pe baia de apa timp de 15 minute la t =
100°C. O cantitate de apa se elimina din produs, scurgandu-se pe peretii butirometrului si
adunandu-se in partea inferioara a acestuia [64, 121]. Aceastd cantitate de apa eliminata Se
determina cu ajutorul scarii butirometrului.

Capacitatea de retinere a apei (CRA), exprimata in (%), se calculeaza dupa formula 2.3
[64, 65]:

CRA =W - CEA, (2.3)

unde: W — umiditatea totala a probei analizate, %;

CEA — cantitatea de apa eliminata din proba analizata, (%) se calculeaza dupa

formula:

CEA=an m™.100, (2.4)
unde: a — diviziunea butirometrului, a = 0,01 cm?®;
n —numarul de diviziuni pe scara butirometrului;

m — masa probei, g.

2.3.2. Determinarea capacitdtii de emulsionare [64, 236]
Capacitatea de emulsionare nativa se determinad Tn urma omogenizarii probei de analizat
cu apa si ulei rafinat de floarea-soarelui. Emulsia obtinuta se centrifugheaza, dupa care se

determina volumul uleiului emulsionat. Capacitatea de emulsionare se calculeaza dupa formula,

(%):
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CE = iolOO, (2.5)
2
unde: V1 — volumul uleiului emulsionat, cm®;
C, — cantitatea de proteina, g la 100 g ficat.

Capacitatea de emulsionare denaturata termic Se determina prin centrifugare cu deosebire
ca emulsiea este supusa tratarii termice pe baia de apa si racirii sub apa curgatoare. Capacitatea
de emulsionare a proteinelor ficatului denaturat termic se calculeaza dupa formula (2.5) [64, 65].

Capacitatea de emulsionare a ficatului tratat termic (fiert) a fost determinata prin
emulsionare a unei probe de 50 g ficat cu cantitdti variabile de grasime (untura de porc) — 25, 30,
35,40, 45, 50 g. Amestecul a fost bine malaxat pe o baie de apa cu ridicarea temperaturii in limitele
+70..+80°C. Dupa care a fost plasat intr-un spatiu rece — in frigider cu t=+4...+6°C. Dupa o
perioada de timp, mostrele au fost examinate, iar in functie de cantitatea de grasime fixatd s-a

calculat capacitatea de emulsionare a grasimelor folosind formula (2.6):

sU 1

CE = +—
BHL L

(2.6)

unde: CE — capacitatea de emulsionare a ficatului fiert;
SU — continutul de substanta uscata, g la 100g ficat;
BHL — balanta hidrofil-lipofila a proteinelor, exprimatd prin raportul dintre suma
aminoacizilor hidrofobi / polari; (ZA nfob / ZA po1ar) constituie 0,53 pentru ficatul de
porcina si 0,72 pentru ficatul de bovina,

L — cantitatea de grasime adaugata in emulsie, g.

2.3.3. Determinarea capacitatii de retinere a grasimii [64]

Capacitatea carnii tocate de retinere a grasimii (CRG) este definita ca diferenta dintre
cantitatea totald de grasime in tocdtura si cantitatea de grasime care se elimina din tocaturd in
procesul tratamentului termic.

Probele de produs (18-20 g) au fost plasate in cutii ermetice, cantarite si supuse unui
tratament termic (pe baia de apa la temperatura de 78-80°C timp de 1 h, racite sub apa pana la
temperatura de 12-15°C). Cutiile se deschid, se scurge bulionul. Se determind continutul de
grasime in bulion. Coagolul de tocatura ramas se cantareste si se determina cantitatea de grasime
prin metoda extragerii repetate.

Capacitatea de retinere a grasimii se calculeaza dupa formula, (%):

m
CRG=G-—2

*100, 2.7)

m,
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unde: G — continutul total de grasime in proba analizata, (%);
Mgy — cantitatea de grasime eliminatd din proba analizata, g;

m, — masa probei analizate, g.

2.3.4. Determinarea adezivitatii [64, 65]

Adezivitatea compozitiilor alimentare pe baza ficatului a fost determinata la instalatia de
laborator (fig.2.2) [12, 64, 65, 123, 156].

Elementul de baza al instalatiei de laborator este balanta tehnica 4, pe una din talerele
careia este fixat un suport 1, astfel Tncat acestea sa nu se atinga. Pe suport este amplasatd proba
de analizat 2 care se acopera cu o placa de masurare 3, ce se fixeaza de bratul cantarului cu un fir
rigid. Pe celalalt taler al cantarului este plasat un pahar chimic. In partea de sus a cantarului 4 se
plaseaza un borcan Mariott 5 cu apa.

Proba examinata 2 se introduce pe suportul 1 al instalatiei de laborator si se acopera cu
placa de masurare. Pe placa de masurare, pentru 30 secunde, se fixeaza o greutate de 50 g. dupa
care greutatea se inlatura, se deschide robinetul borcanului Mariott si se umple paharul chimic 6
cu apa. Robinetul se inchide in momentul cand placa de masurare se desprinde de la suprafata

probei, dupa care cantarul se echilibreaza si se determind masa apei din pahar.

i

L A4

Fig.2.2. Instalatia de laborator pentru determinarea adezivitatii:
1 — suport; 2 - proba de analizat; 3 - placa de masurare; 4 - balanta tehnica; 5 - borcan Mariott; 6 - pahar
chimic.

Puterea de adeziei o s-a determinat dupa formula:
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o =

E—Z - ”;—? Pa, (2.8)
unde: ¢ — puterea de adezivitate, Pa;

Fo — efortul actionat probei, N;

m — masa plastei, Kg;

g — acceleratia caderii libere, m/sz;

So — suprafata de contact, m?,

2.3.5. Determinarea valorii nutritive a produselor examinate

La baza evaluarii valorii nutritive a ficatului si produselor din ficat a fost pusd conceptia
nutritionistului F. Strimska [159, 266]. Principiul conceptiei consta in aprecierea valorii nutritive
a alimentului bazat pe zece componente, indispensabile fiziologieia normale a organismului
uman. Aceste componente sunt: proteinele, lipidele, glucidele, calciul, fosforul, fierul, vitamina
A, vitamina Bj, vitamina B,, vitamina C. Tn ansamblu, acesti nutrimenti reflectd valoarea

nutritiva a alimentului prin indicele VN10 si se calculeaza prin urmatoarea relatie:

VN1 = 1/10 ( Pr-Kpr-100/byr + L-K\ 100/b. + G-K*100/bg + CaKca100/bca + P-Kp 100/bp + +
Fe'Kre'100/beet A-Ka100/ba+ B1-Kp1-100/bgi+ Bo'Kgo'100/bga+ C-Kc100/bc), (2.9)
unde: Pr— continutul de proteine al produsului, g/100 g;
L — continutul de lipide al produsului, g/100 g;
G — continutul de glucide al produsului, g/100 g;
Ca — continutul de calciu al produsului, mg/100 g;
P — continutul de fosfor al produsului, mg/100 g;
Fe — continutul de fier al produsului, mg/100 g;
A Bi, By, C — continutul de vitaminele respective, ih mg/100 g;
K — coeficientul de utilizare digestiva a compusilor;
b — coeficientul valorii biologice a proteinelor;
d — necesarul zilnic pentru fiecare component.
Valoarea coeficientului biologic al nutrimentilor (K) constituie: K, = 0,95; Kg = 0,95;
KL =0,95; Kca = 0,90; Kp = 0,80; Kre = 0,90; Ka=1,0; Kg1= 1.0; Kg=1.0; K= 1,0.
Valoarea coeficientului biologic al proteinelor carnii (b) este 0,80.
Necesarul zilnic pentru fiecare component (d), pentru un adult, este urmatorul: proteine -
103 g; lipide - 102 g; glucide — 447 g; Ca-0,8 g; P - 1,1 g; Fe — 12 mg, vitamina A - 1,05 mg;

vitamina B; - 1,6 mg; vitamina B, - 1,9 mg; vitamina C — 60 mg.
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2.3.6. Valoarea energetica
Valoarea energetica a unui aliment s-a calculat conform relatiei:
Ep= 4,0 M+ 9,0 M+ 3,75« M, (2.10)
unde: E, - valoarea energetica a produsului alimentar, kcal,
Mp, Mi, My - continutul in proteine, lipide si glucide in 100 g de produs alimentar, g
4,0; 9,0; 3,75 — coeficientii calorici, respectiv, ai proteinelor, lipidelor si glucidelor,
kcal/g [279].

2.3.7. Indicele chimic
Indicele chimic (CS - Chemical Score) reprezintd raportul dintre continutul fiecarui
aminoacid esential dintr-o proteind examinata si continutul acestor aminoacizi in proteind de

etalon [301]. Raportul se exprima procentual:

5= mg.AElal00g. proteinaplodus.
mg.AElal00g. proteiniralon

100, (2.11)

unde: AE — aminoacidul esential, mg;

CS — scorul chimic (indicele chimic), %.

2.3.8. Caracteristica microbiologica a produselor de ficat

Poluarea microbiala a produselor de ficat s-a determinat prin urmatoarele metode
standardizate [14]:
* determinarea bacteriilor aerobe mezofile s-a efectuat dupa STAS 10444.15-94 [259];
« determinarea bacteriilor anaerobe s-a efectuat dupa STAS R 54075-2010 [260].

2.3.9. Determinarea consumului necesar de materie primd
Consumul necesar de materie prima pentru fabricarea unei unitati de produs finit (A) s-a
calculat conform relatiei (2.12) [289].

- Ae100"
(100—x,)(100—X,)...(100— X,

(2.12)

unde:

T - masa totald a materiei prime necesard pentru fabricarea unei unitati de produs finit,
kg;

X1, X2, ... xn — pierderile si deseurile Tn urma operatiilor procesului tehnologic, %;
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n —numarul de operatii Tn care sunt prevazute pierderi si deseuri;

A — masa materiei prime conform retetei pentru fabricarea unei unitati de produs finit, kg.

2.3.10. Randamentul produsului finit
Randamentul produsului finit reprezinta raportul produsului finit la masa totala a ficatului
utilizat pentru fabricarea unei unitati (de exemplu 100 kg) de produs finit.
R = PF/T x 100 %, (2.13)
unde: R — randamentul produsului finit, %;
T — masa ficatului utilizat pentru fabricarea unei unitati de produs finit, kg;

PF — masa produsului finit, kg.

2.3.11. Aprecierea proprietdtilor senzoriale, GOST 9959-91 [261]
Indicatorii senzoriali ai produselor finite au fost dterminati prin degustari. Produsele
alimentare din ficat au fost prezentate la degustare in stare refrigerata, la t=+4...+6°C. S-au

determinat urmatoarele caracteristici senzoriale organoleptice:

o aspectul, mirosul si gustul produsului;
o textura produsului;
J consistenta prin apasare.

2.3.12. Analiza si prelucrarea statistica a datelor experimentale

Toate metodele de analiza utilizate in lucrare au fost supuse unui studiu prealabil, cu
scopul de validare a metodei prin stabilirea conformitatii protocolului experimental. Tn acest
sens, au fost efectuate cite 3-5 masurari paralele, iar rezultatele au fost supuse prelucrarii
statistice (dispersia matematica, abaterea medie patratica si limitele de incredere) [235, 238].

Media aritmetica a unei serii de valori X;, X2, X3...X,, in numar de n este data de raportul

dintre suma valorilor si numarul lor.

M=X==-(x). (2.14)

i=1

S|
5

Variatia (W) [241] este cea mai simpla masura a imprastierii; s-a calculat prin diferenta

dintre valoarea cea mai mare si valoarea cea mai mica a variabilei.
W =X, — Xonin- (2.15)
Dispersia (S°) reprezintd media pdtratelor abaterilor pe care le-au inregistrat valorile

caracteristicii, in comparatie cu media lor §i este data de relatia:
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> (x,- %)
§?=1=2 2.1
1 (2.16)

Pentru a avea un parametru al imprastierii cu aceeasi dimensiune ca valorile
caracteristicii, se aplica radacina patrata la dispersie, obtinandu-se abaterea medie patratica sau
abaterea standard (S). Deoarece calculul sumei patratelor diferentelor este anevoios, acest

parametru s-a calculat astfel:

s=+s7. (2.17)

Limitele de incredere, in care valoarea obtinuta trebuie sa corespunda continutului real
al unui anumit component al probei, sunt calculate cu ajutorul relatiei:
t-S t-S

ﬁzmx-ﬁ. (2.18)

Constanta t, pentru probabilitatea de incredere aleasd (ex.: 0=95%), numitd deseori

X+

coeficientul Student, descreste considerabil, h functie de numarul de probe (K=n"). n cazul
cand K>14, atunci t=1,96 pentru probabilitatea de incredere de 95% [238].

Evidentiem ca metodele statistico-matematice sunt esentiale la interpretarea rezultatelor;
de asemenea, nu se poate compensa lipsa unui control adecvat al variabilelor experimentale [240,
243].

2.4. Concluzii

Desfasurarea cercetarilor experimentale au fost bazate pe metode:

Metode chimice: determinarea compozitiei chimice a ficatului si produselor din ficat.

Metode fizico-chimice: determinarea capacitatii de legare si de retinere a apei, de
emulsionare, de retinere a grasimi, modificarii structurii ficatului in urma congelarii si tratarii
termice.

Metode tehnologic: congelarea-decongelarea ficatului, fierberea ficatului, tratarea
tehnologica a compozitiei alimentare de ficat, determinarea valorii nutritive, determinarea
modificarii structurii tesutului ficatului, capacitatii ficatului de legare a apei si emulsionare in
urma procesarii tehnologice.

Metode microbiologice: evolutia stabilitatii microbiologice a produselor finite.

Aprecierea proprietatilor senzoriale ale probelor finite.
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3. PROPRIETATILE FUNCTIONALE ALE FICATULUI DE PORCINA SI
BOVINA

3.1. Impactul tratamentului termic asupra modificarii texturii ficatului

De cele mai multe ori textura materiei prime este indicele de calitate cel mai important,
fiind determinatd de compozitia chimica, granulozitate, temperaturd. La carne textura este
determinatd de gradul de maruntire, structurd, compozitie, dar in mare masurd textura este
afectatd de tratamentul termic. La tratarea termicd se denatureaza proteinele, scade gradul de
hidratare, se poate schimba gradul de agregare a proteinelor, de acea este foarte important studiul
tratamentului termic.

Scopul cercetarii constd in determinarea influentei tratamentului termic (blansarea)
asupra modificarii texturii ficatului. Textura ficatului poate fi exprimata prin fractia elastica
(ficat) si fractia lichida — sange. Datorita continutului de sange, ficatul este foarte sensibil la
oxidare si la multiplicarea microorganismelor. Avand in vedere compozitia chimica si textura
ficatului, pentru prevenirea alterdrii este necesara tratarea termica prin fierbere sau refrigerare si
congelare.

Capacitatea termica specifica a ficatului sau caldura specifica este o marime care exprima
proprietatile termice ale ficatului. Capacitatea termica specificd a ficatului constituie 3010
JI(kg-K) sau 0,719 cal/(g-°C) la 20°C [269].

Modificarea structurii ficatului este determinatd de evolutia legarii apei de proteine si
glicogen. Activitatea apei din ficatul nativ este a,=1,0. Tn procesul tratamentului termic, textura
ficatul se modifica in urma legarii apei, transformandu-se in stare solida. Activitatea apei din
ficatul fiert are aceeasi valoare, a,, = 1,0. Capacitatea de legare a apei din ficat in procesul de
denaturare se¢ mareste. Practic, toata apa din ficatul fiert ia forma starii legat. La o temperatura
apropiatd de 60-70°C incepe denaturarea mioglobinei si hemoglobinei, Insotitd de o slabire a
conexiunii dintre hem si globina, care este apoi scindata si oxidatd, schimbandu-si culoarea. Ca
urmare, are loc si schimbarea culorii ficatului, devenind gri-maro. Textura produsului, datorita
coagularii proteinelor ficatului si a sangelui trece din stare elasticd in durd. In urma analizelor
experimentale s-a stabilit ca la blansarea ficatului timp de 10...12 minute, acesta trece din stare
elasticd in stare durd la temperatura de 60...62°C, ca urmare a maririi rezistentei la taiere
(dublarii acesteia) de la 12,45 la 22,54Pa comparativ cu temperatura de 58°C [4, 18]. Astfel,
temperatura de 60...62°C poate fi recomandatd pentru blansarea ficatului, deoarece anume la
aceasta temperatura ficatul se solidifica cu pastrarea majora a principalelor componente nutritive

(figura 3.1). Cele mai importante modificari ale texturii ficatului la tratamentul termic constau in
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transformarea stdrii elastice a ficatului. Dupa tratarea termicd la t>60°C textura ficatului devine

in stare solida, dispare faza lichida a sangelui in urma coagularii proteinelor.
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Fig. 3.1. Dependenta rezistentei la taiere de temperatura de blangare a ficatului

In continuare au fost cerecetate proprietitile fizico-chimice ale ficatului nativ si blansat,
avand in vedere modificarile texturii ficatului in urma tratamentului termic. Concomitent au fost
analizate proprietatile functionale ale ficatului nativ cu textura elastica si dupa tratamentul termic
cu textura dura, ferma.

Tratamentul termic al ficatului provoaca pierderi de umiditate. Ficatul nativ si blansat se
caracterizeaza printr-o umiditate diferita, si anume, cu o valoare medie de 61% pentru ficatul
nativ si o medie de 49% pentru ficatul blansat. In acelasi timp se cunoaste ci in ficat sunt
substante toxice, acizi biliari. Cercetarile demonstreaza ca tratarea hidro-termica conditioneaza
inlaturarea lor si amelioreaza calitatea nutritionald [135]. Diferenta de umiditate de circa 12% se
explicd prin pierderile de umiditate si de proteine solubile la tratarea termica.

Tratarea termica a ficatului s-a efectuat in apa la temperatura de circa 85-95°C, raportul
ficat/apa fiind de 1/3, timp de 15 minute. Pierderile de masa la tratarea termicd sunt determinate
de pierderile de umiditate si pierderile de substantd uscatd: proteine solubile, glucide, saruri
minerale etc. Pierderile constituie circa 38,4+0,4. Modificarile masei ficatului sunt direct legate
de modificarile texturii, fiind insotite de denaturarea proteinelor si modificarea capacitatii

ficatului de retinere a apei.
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Efectul de transformare a texturii semisolide in solidd in urma tratamentului termic are o
influenta extrem de importantd la elaborarea retetelor produselor de tip pateu, avand Tn vedere
obtinerea texturii produsulu cu proprietatile tactile necesare.

Tratarea termica (blansarea) a ficatului de porcind sau bovind, care sunt determinate de
pierderile de umiditate dar si de pierderile de substanta uscata: proteine solubile, glucide, saruri
minerale, modificdi compozitia chimica a ficatului. Denaturarea proteinelor determinad si
modificarea continutului de aminoacizi liberi (figura 3.2).

Continutul in aminoacizi a proteinei standard si a proteinei de ficat tratat termic.

Mg/1.0 g. proteina

100 +

90 +"

80 +

70 7

60 7
50 7

40

30 +

20 +

Fig.3.2. Modificarea aminoacizilor proteinei de ficat tratat termic comparativ cu proteina standard:
1-Leu; 2-Phe+Tyr; 3-Lys; 4—Val; 5-lle; 6 — Thr; 7- Met+Cys; 8 — Trp.

] | aminoacizii proteinei standard;
aminoacizii proteinei de ficat tratat termic.

Daca dupa fierbere se observa o pierdere de umiditate si substanta uscata, atunci procesul
de denaturare impune si o concentrare a substantei uscate astfel,incat in ficatul nativ si denaturat
termic continutul de aminoacizi este practic identic, cu unele abateri minore. lar daca raportam
aceasta la masa proteinei din ficatul de porcina, atunci pierderile de aminoacizi la tratarea
termica sunt destul de semnificative. Cantitatea totala de aminoacizi scade de la 51,3 la 36,15
g/100 g proteina si inregistreaza o pierdere de circa 30%. Pierderi maxime de 57% observam la

aminoacidul izoleucind, pierderi minime la leucina de doar 7%.
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Alta caracteristica ce determina calitatea proteinelor este indicele chimic. Daca indicele
chimic al unui aminoacid esential este mai mic, comparativ cu scorul proteinei-etalon, acesta se
numeste primul aminoacid limitat.

Indicele chimic pentru majoritatea aminoacizilor esentiali este in limitele 78...213%, iar
media acestor valori constituie valoarea de 142% pentru ficatul nativ de porcind. Dupa tratarea
termica, ficatul de porcind are un indice chimic in limitele 33...141%, iar media acestei valori
constiruie 100%. In cantititi limitate se contin Tn ambele tipuri de ficat aminoacizii izoleucina
(scorul chimic al careia constituie 33,7%) si metionina + cisteina (67,9%). In cantitti ridicate se
contin aminoacizii lizina (141,1%) si fenilalanina + tirozina (120,5%). Ficatul nu poate fi numit
un produs care contine proteind complexd, chiar dacd dupd fierbere media constituie 100%,

deoarece nu a fost depistat triptofanul (tabelul 3.1).

Tabelul 3.1. Indicele chimic al proteinelor native si denaturate termic

Continutul in aminoacizi Indicele chimic, %
Denumirea 9/100 g proteina
aminoacidului proteine native proteine proteine native proteine
denaturate termic denaturate
termic
Valina 6,69 4,12 133,8 82,5
Izoleucina 3,16 1,35 78,9 33,7
Leucina 9,97 9,30 142,5 132,9
Lizina 11,74 7,76 213,5 1411
Metionina+Cisteina 3,36 2,38 96,1 67,9
Treonina 6,04 4,01 150,9 100,3
Triptofan 1,0 0,90 100,0 90,0
Fenilalanina+Tirozina 10,38 7,23 1729 120,5
Total 51,34 37,05 136,1 96,1

3.2. Modificarea masei ficatului in procesul tratamentului termic

In procesul tratamentului termic al ficatului s-au constatat modificari fizice si fizico-
chimice profunde. Importanta tratamentului termic a ficatului reprezinta un proces tehnologic de
bazi. In functie de modificarile texturii ficatului in urma tratamentului termic se modifica si
capacita de retinere apei, de emulsionare si, definitiv, calitatea produsului finit. Datorita
structurii specifice a texturii ficatului, denaturarea proteinelor se petrece concomitent cu
majorarea temperaturii si reducerea masei ficatului.

Reducerea n masa a ficatului are loc predominant in urma pierderii umiditatii. Sunt
posibile si unele modificari neesentiale ale compusilor chimici hidrosolubili care nu aduc la

reducerea valorii nutritive a ficatului. Scopul tratamentului termic primar consta in necesitate de
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transformarea texturii ficatului nativ din stare elasticd in stare rigida. Printr-o astfel de
transformare, apare posibilitatea de prevenire a modificarii texturii ficatului in urma inactivarii
activitatii enzimelor, denaturarii proteinelor si de formare compozitii de pateu cu caracteristici
fizico-chimice constante.

Particularitatile tehnologiei de fabricare a alimentelor in baza ficatului constau in
selectarea ficatului de la mai multe animale dupa sacrificarea acestora. Prin urmare, Se
acumuleaza un numar de ficati cu masa variabila (1,0...5,0 kg). Masa unui ficat depinde de
varstd, rasi, conditii de crestere, continutul in compusi nutritivi etc. In procesul tratamentului
termic, pierderile de masa a ficatilor, de asemenea, sunt variabile, si depinzdnd de de
caracteristici fizico-chimice ale ficatilor si de parametrii procesului tratamentului termic. Avand
in vedere ca variabilitatea caracteristicilor ficatilor influenteaza puternic asupra formarii calitatii
constante a produselor finite, au fost efectuate cercetari experimentale pentru a determina
metodele de inlaturare a factorilor variabili in tehnologia procesarii ficatului.

Tn acest scop s-a studiat influenta tratamentului termic asupra calitatii texturii a ficatului
fiert. Tratarea termica (fierberea) a ficatului s-a efectuat in apa la temperatura de circa 80-85°C,
respectanduse raportul ficat:apa n limitele 1:3. Procesul de fierbere a durat 12-15 minute.
Pierderile de masa la tratarea termica s-au determinat prin diferenta masei probei ficatului nativ
si ficatului fiert. De asemenea, s-au determinat continutul de substante uscate din ficatul nativ si
ficatul fiert.

Pentru analiza s-a utilizat un lot de ficat nativ de porcina cu masa totala de 46 kg. Din
lotul experimental au fost selectate 12 probe de ficat. Masa probei de ficat pentru testare a fost
0,23-0,35 kg. S-a constatat ca in urma tratamentului termic, pierderile in masa ale ficatului
reprezinti valori numerice variabile. In urma analizei prealabile s-a stabilit ci variatia masei
ficatului in procesul de fierbere este influentata numai de unele cauze intamplatoare. Datele
experimentale au fost interpretate si supuse analizei statistice. S-a determinat valoarea medie a

pierderilor masei ficatului (tabelul 3.2). Pe baza datelor experimentale s-a elaborat fisa X de

control [286, 290, 297]:

X med =) X;/n. Pierderi in masa media X med = 16,85%

Z(Xm - X)2
Abaterea patrata: o= = 6 =5,19. (3.2)

Eroarea (§) calculata a pierderilor masei ficatilor Tn procesul tratamentului termic:

_ 9 _519_
&=/ 8= 15 (3.2)
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Intervalul de variatie a indicelui de sumare in formulele (3.1) si (3.2) este egal cu 1,5.

Tabelul 3.2. Date experimentale privind pierderile in masi ale ficatului fiert

Nr. Pierderi Tn masa, X;, % AX =Xi- Xmed (Xi - Ximed)”
1 16,0 0,72
2 16,1 0,75 0,56
3 7,4 9,45 89,3
4 25,4 8,15 66,4
5 21,3 4,45 19,8
6 15,6 1,25 1,56
7 15,9 0,95 0,9
8 17,0 0,15 0,02
9 24,9 8,05 64,8
10 10,7 6,15 37,8
11 20,5 3,65 13,3
12 11,5 5,35 28,6

Media 16,85 1,18 5,19

Pentru elaborarea fisei X, se determina limitele de variatie admisiile ale Xmed. Aceste
limite se numesc Limita de tolerantd superioara (LTS) si Limita de toleranta inferioara (LTI).
Spatiul dintre LTS si LTI a fost analizat conform conditiilor fatd de media X med cu precizia
egala + 30. Conditia exprimata prin = 0 corespunde coeficientului Student de t =3,0 [293, 294].
Nivelul de precizie = 30 corespunde probabilitatii ca 99,73% de date experimentale se includ in
spatiul dintre LTS si LTI.

Valoarea medie X med si limitele de tolerantd LTS si LTI se determin cu ajutorul
relatiei: LT =X+t % , (3.3
unde:

LT — limitele de toleranta superioara si inferioara ale pierderii de masa a probelor analizate:
X - pierderi In masa medie, %:
o — dispersia valorii numerice;
t — coeficientul student; n — numarul probelor de sondaj
LTS =16,85+ 3-1,5=21,35;
LTI =16,85 -3 -1,5=12,35.
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Fig. 3.3. Fisa X. Pierderi de masa ale ficatului in urma tratamentului termic (fierberei)

Pierderea de masa media X =16,85%,
Limita de tolerantd superioara LTS =21,35%,
Limita de tolerantd inferioara LTI =12,35%.

In urma tratamentului termic, pierderile de masa ale ficatilor sunt variabile. Analiza
datelor prelucrate statistic si prezentate Tn fisa X (fig. 3.3) demonstreaza evident ca aceste
pierderi in multe cazuri depasesc limitele admisibile. Cinci probe de ficati dinte cele 12 testate
nu corespund nivelului de modificari conform limitelor de toleranta. Totodata, variatia medie a
pierderillor de masa n limitele 12,35 - 21,35% estre foarte mare.

Din punctul nostru de vedere, aceste date caracterizeaza calitatea neuniforma a texturii
ficatului nativ. Dupa sacrificarea animalelor, procesele biochimice ale ficatilor s-au petrecut in
diferite conditii, diferit timp cu diferita vitezd. In general, dupa o perioada de timp, textur a
ficatilora devenit neuniforma: dupa continutul de faza lichida, in continutul apei libere si apei
legate. Capacitatea de retinere a apei a devenit diferita.

In procesul de fierbere a ficatului, in afara de pierderile de masa, se modifici si textura
ficatului, transformandu-se in stare rigida. Dupa tratamentul termic, ficatul fiert reprezintd un
semifabricat cu textura si caracteristici fizico-chimice stabile. Avand in vedere ca anume ficatul
fiert se foloseste la formarea compozitiilor de pateu, au fost necesare cercetari experimentale
pentru determinarea caracteristicilor fizico-chimice ale ficatului fiert, in special, de determinare
si analizd a continutului substantelor uscate si continutului de apa in mostrele selectate pentru

cercetari.
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Tabelul 3.3. Date experimentale despre substante uscate ale ficatului fiert

Nr. Continutul SU;, g ASU = SU; - SUpneq (SU; - SUmed)’
crt. SU/100 g ficat
1 40,0 0 0
2 44,0 4,0 16,0
3 37,0 3,0 9,0
4 39,0 1,0 1,0
5 37,0 3,0 9,0
6 35,0 5,0 25,0
7 40,0 0 0
8 42,0 2,0 4,0
9 41,0 1,0 1,0
10 42,0 2,0 4,0
11 39,0 1,0 1,0
12 38,0 2,0 4,0
Media 40,0 2,0 2,48

SU med =} SU; /n pierderi in masa medie SU med = 40,0 /100 g ficat.

> (sU,, -SuU)’?

n

Abaterea patrata: o = \/ c=2,48. (3.4)

Eroarea (&) calculata a pierderilor masei ficatilor in procesul tratamentului termic:

_ L o248
&= Jpi == 5707 (3:5)

Pentru elaborarea fisei X, se determina limitele de variatie admisiile ale SU med. Limita
de toleranti superioara (LTS) si Limita de toleranta inferioara (LTI). Spatiul dintre LTS si
LTI a fost analizat cu precizia egala +3c (t=3,0). Nivelul de precizie +3c corespunde

probabilitatii ca 99,73%, de date experimentale se includ in spatiul dintre LTS si LTI.

o
X +t—
LTS \/ﬁ : (3.6)
o2
X —-t—
LTS \/ﬁ . (3.7)

Limitele de tolerantd superioara si inferioara ale variatiei continutului de SU al ficatului
fiert:

LTS =40,0 + 30,7 =42,1;
LTI = 40,0 -30,7=37,9.
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Fig. 3.4. Fisa X. Continutul de substante uscate din ficatul fiert

Valorile numerice dintre limita superioara (LTS) si limita inferioara (LTI) arata cu o
foarte mare probabilitate ca procesul este sub control. Datele obtinute denota ca in procesul de
fierbere a ficatului lipseste predominant faza lichida care in realitate este apa libera legata prin
legdturi fizice slabe. Prin urmare, se stabilizeaza continutul de apa, concomitent cu continutul
SU. Conform datelor obtinute si prezentate in fisa X, (fig. 3.4) distributia substantelor uscate din
ficatul fiert corespunde legii normale cu precizia £30 media parametrului examinat (u=40,0),
dispersia (0=2,48). Dintre 12 probe testate numai doua probe nu se includ in limitele de
toleranta.

In urma cercetarilor experimentale si prelucrarii statistice a datelor obtinute, S-a
determinat cd in procesul tratamentului termic al ficatului, pierderea unei cantititi de masa, duce
la stabilizarea continutului de SU. Astfel, tratarea ficatului prin ferbere joaca un rol pozitiv n

fabricarea produselor finite cu continutul constant de SU.

3.3. Modificarea caracteristicilor termofizice ale ficatului de porcina si bovina n

urma congelarii si decongelarii

3.3.1. Dinamica procesului de congelare a ficatului

Pe parcursul procesarii tehnologice, in multe cazuri ficatul se congeleaza, pastrandu-se n
stare congelatd si Tn continuare, dupa decongelare, se utilizeaza la fabricarea produselor finite
[20, 34]. Dinamica procesului de congelare este descrisa de curba de congelare.

Congelarea a fost efectuata la temperatura de la -15°C péna la -35°C. Pentru analiza s-a

folosit ficat nativ sub forma de placi cu grosimea de 20, 10 si 5 mm. Dupa analiza in timp a

51



modificarii temperaturii la congelare, a fost analizatd durata de congelare in functie de
temperatura si grosimea mostrelor [46].
n baza datelor experimentale obtinute s-a construit graficul de congelare (figura 3.5), ce

caracterizeaza evolutia temperaturii produsului in functie de timp t = f (1).
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Fig. 3.5. Evolutia temperaturii ficatului de porcina la congelare la -15°C, grosimea ficatului:

e 20 MM, === 10 MM, 5 mm

Durata de congelare este de circa 190 minute la temperatura mediului de -15°C.
Temperatura initiala a ficatului a fost 18...16°C. Termocuplul de masurare a temperaturii a fost
introdus n felia de ficat la o adancime de 10, 5 si 2,5 mm. Coborarea temperaturii de la
temperatura initiala pana la 0°C are loc destul de rapid, apoi congelarea apei si racirea ghetii din
produs decurge cu o intensitate mai mica. Temperatura crioscopica a ficatului se situeaza intre
parametrii -1,5...-2°C. Gheata din produs se raceste dupa circa 30 min. in proba de 5 mm
grosime, dupa circa 70 minute in proba cu 10 mm grosime si in proba de 20 mm dupa 110
minute.

Operatiunea tehnologica de congelare a ficatului este necesara atunci cand nu exista
posibilitatea de a prelucra ficatul in stare refrigerati. In urma rezultatelor obtinute constatam ca
durata de congelare a ficatului initial refrigerat poate constitui 120...140 minute pana la

temperatura in centrul termic mai mica de -8°C.
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Fig. 3.6. Evolutia temperaturii ficatului de porcina la congelare la -25°C, grosimea ficatului:

= 20 MM, =—=m=—10 mm, 5mm

La temperatura de -25°C (figura 3.6) durata de congelare pana la -17...-23°C constituie
mai putin de 115 minute pentru cea mai groasa felie de ficat de 30 mm. Se observa o dependenta
invers proportionala a duratei de congelare de temperatura de congelare. Cu cat temperatura este
mai joasa, cu atat timpul de congelare este mai mic. Daca comparam grosimea ficatului de 20
mm la aceste doua temperaturi de -15°C si -25°C, atunci putem observa micsorarea temperaturii
pana la -10°C dupa 60 minute la temperatura medie a medeului de congelare de -25°C si dupa
100...120 minute la temperatura medie de -15°C. Ca urmare, odata cu scaderea temperaturii cu
10°C, viteza de micsorare a temperaturii va fi practic dubla. Pentru feliile de ficat cu grosimea de
10 mm, temperatura se va micsora la -5°C dupa 32 si 48 minute pentru -25°C si -15°C respectiv.
Constatam ca odata cu micsorarea feliei de ficat de la 20 mm la 10 mm influenta temperaturii de
congelare asupra timpuluii de congelare nu este atat de evidenta.

Pentru temperatura de congelare -35°C, felia de ficat cu grosimea de 10 mm se
micsoreazd dupd 10 min., iar la temperatura -5°C dupa 27 minute (figura 3.7). Observam o
depasire a temperaturii de 0°C dupa 15 minute de mentinere in camera cu congelare intensiva la
-35°C, ce porneste de la temperatura initiala a feliilor de ficat de +10...+11°C. lar atingerea
temperaturii de -10°C in feliile de ficat de 30, 20 si 10 mm are loc dupa 28, 31 si 34 de minute de
la initierea procesului. Se observd cd odata cu micsorarea temperaturii de congelare, diferenta
dintre felii de diferita grosime nu este semnificativa. Ficatul cu grosimea 30 mm se congeleaza la

temperatura -15°C dupa 44...45 minute.
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Fig. 3.7. Evolutia temperaturii ficatului de porcina la congelare la -35°C, grosimea ficatului:

Y 20 MM, === 10 MM, 5 mm

temperatura, °C

i

-30 timpul, min.

Fig. 3.8. Congelarea ficatului de porcina unde:

temperatura -35°C, =—=m=—temperatura -25°C, ==4=— temperatura -15°C, grosimea ficatului 20 mm

Congelarea ficatului de porcina la diferite temperaturi de congelare de -35°C, -25°C, si de
-15°C (figura 3.8), cu grosimea feliei ficatului de 20 mm, indica o micsorare a duratei de
congelare derect proportionala cu micsorarea temperaturii mediului. Astfel, la temperatura -
35°C, ficatul se congeleaza pana la -15°C dupa 43...45 minute, la -25°C timp de 65...70 minute

si la temperatura camerei de congelare dupa circa 190 minute.
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Tabelul 3.4. Durata de micsorare a temperaturii ficatului pana la -10°C
in functie de grosimea feliei si de temperatura de congelare.

Temperatura de Grosimea feliei de ficat, mm

congelare, °C 30 20 10
-15 - 160 min 90 min
-25 100 min 60 min 55 min
-35 40 min 35 min 30 min

Dependenta timpului de congelare de grosimea feliei de ficat i temperatura de congelare
(tabelul 3.4) pana la temperatura in centrul feliei de -10°C este prezentata grafic (figura 3.9).

Dependenta duratei de congelare de grosimea ficatului este liniard, direct proportionald si se
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congelare -35°C.
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Fig. 3.9. Dependenta duratei de congelare de grosimea ficatului si temperatura de congelare unde:

A temperatura -35°C; m temperatura -25°C; ¢ temperatura -15°C.

3.3.2. Evolutia capacitatii termice si conductibitatii ficatului in procesul de congelare

Prelucrarea industriald a ficatului de bovina sau porcind presupune congelarea,
depozitarea in stare congelata si decongelarea ficatului pentru folosire la fabricarea preparatelor
cu ficat. Reiisind din faptul ca pe parculsul procesul de congelare are loc transformarea apei din
stare lichidd in stare cristalina, au fost determinate caracteristicile termofizice ale ficatului.

Caracteristicile termofizice ale ficatului de porc si de vita sunt:
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1. Capacitatea termica a ficatului congelat Co;
2. Temperatura medie de congelare;

3. Cantitatea de apa congelatad in produs;

4. Conductibilitatea termica a ficatului A.

Acesti parametri joacd un rol important in tehnologia de prelucrare a ficatului.

Tabelul 3.5. Temperatura ficatului de porcina congelat

Produsul Grosimea probei de ficat, tm - temperatura medie a
mm ficatului congelat,
Ficat de porc 20 -16,0
10 -17,0
5 -18,0

Pe parcurs s-a calculat valoarea temperaturii medii t,, a ficatului in timpul congelarii
(tabelul 3.5, 3.6) probei de la temperatura de congelare t., pana la temperatura mijlocie finala de

congelare ty:

_ (tfc _tc)_(tcr _tO) (38)

" tfc _to ’

In
_tO

unde: t,, — temperatura medie a ficatului pe parcursul congelarii, °C;
ter — temperatura crioscopica a ficatului, °C;
trc — temperatura finala a ficatului congelat, °C;

to— temperatura mediului de congelare, °C.

Tabelul 3.6. Temperatura ficatului congelat

Produsul | Grosimea trc - temperatura t.r — temperatura | Temperatura medie a
probei, mm | medie finala a de congelare aerului t,, pe parcursul
ficatului (crioscopicd), C | congeldrii in camerd,
congelat, C T
Ficat de 20 -6,0 -2,0 -16,0
porc 10 -7,0 -2,0 -16,0
5 -7,0 -2,0 -16,0

Capacitatea termica a ficatului in stare refrigerata si congelata este data in tabelul Al.1.

Co = CaW + CSU (l - W),

unde: C,- capacitatea termica a apei; C4 = 4,19 k J/(kg °C);

W — continutul total de apa in produs, in unitati de masura;

(3.9)
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Csu - capacitatea termica a substantelor uscate, J/(kg °C);
- pentru produsele vegetale cs, = 0,9 kd/(kg °C);
- pentru produsele animaliere cs, = 1,2 ...1,6 kJ/(kg °C).

Capacitatea termica a ficatului refrigerat variaza in limitele:

C,=3,842...3,872 kJ/(kg °C). (3.10)
Capacitatea termica a a ficatului congelat:

Ceong = Co—2,1 W 0. (3.11)

Cantitatea de apa congelatd o a fost determina dupa formula lui Cijov:
o= 1 - tcr/ tfc (3.12)
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Fig. 3.10. Evolutia capacitatii termice a ficatului de porcina la congelare

Dependenta capacitatii termice a ficatului congelat de temperatura are un caracter
exponential si scade odatdi cu micsorarea temperaturii. La temperatura de -3°C, capacitatea
termica a ficatului constituie 3,36kJ. La temperatura la -35°C, capacitatea termica este de
2,43kJ. Capacitatea termica a ficatului congelat variaza in limitele concentratiei de apa congelata
(o). Cantitatea de apa congelata la -35°C constituie 0,94 (sau 94% din continutul total al apei in

textura ficatului).
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Céldura specifica de congelare Qcng a fost determinatd dupa formula:
Qing = Co (ti — ter) + LW + Ceng (ter — tie), (3.13)
unde: L - caldura latenta care se elibereaza in utma trasformarii apei lichide in apa solida
n procesul de congelare a apei (lat = const), kJ/kg (L =335 kJ/kg);

W — continutul total de apa in produs;

ter — temperatura de congelare (crioscopicid), a ficatului , °C;

Cing — capacitatea termica a a ficatului produsului congelat, ki/(kg °C;

® — cantitatea de apa congelata.

Conductibilitatea termica a ficatului

Conductibilitatea termica a ficatului nativ se determina dupa formula 3.14:

ho=2haW + g, (1 -W), (3.14)
Conductibilitatea termica a ficatului congelat s-a determinat dupa formula 3.15
A
A =Ag +—2—, (3.15)
Bl
+ _
Igt

unde: A, - conductibilitatea termica a produsului pana la congelare,
A,=0,94, B,=0,18;
Am - conductibilitatea produsului congelat t < t; ;
Ao - conductibilitatea produsului nativ t > tg;
Ao apa = 0,6 W/(M?*°C);
Asu = 0,25 W/(m*°C);
Am-sc = 0,51+0,94/(1+0,18/1g5)=0,51+0,94/1,25=1,26 W/(m?°C).
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Conductibilitatea termica a ficatului congelat creste odata cu majorarea continutului apei
congelate si micsorarea temperaturii, si are, de asemenea, un caracter exponential (figura 3.11).
Daca la 0°C Aing constituie 0,51 W/(m°C), atunci la -30°C conductibilitatea termica creste pana
la 1,36 W/(m°C). Cu micsorarea temperaturii de congelare pana la -30°C, conductibilitatea

termica a cerscut practic de trei ori.

.....

3.3.3. Dinamica procesului de decongelare a ficatului
Decongelarea este una dintre operatiunile tehnologice ale procesarii ficatului de bovina si
porcina congelat [126]. Corectitudinea efectuarii procesului de decongelare determind in mare

masura si calitatea produselor finite cu ficat.

20

temperatura, °C

15

~a |

Fig. 3.12. Evolutia temperaturii ficatului de porcina la decongelare la temperatura +15°C,

grosimea ficatului; ==¢=—= 20 mm, =—m=— 10 mm, 5mm

Durata de decongelare a ficatului la temperatura mediului 12...17°C constituie 260...270
minute si este practic de 2 ori mai mare decat durata de congelare pentru probele de ficat cu
diferita grosime, de 20, 10 si 5 mm (figura 3.12). Feliile de ficat dupa 50, 80 si 110 minute au
atins temperatura de 0°C, iar dupa 100, 150 si 200 minute temperatura in centrul termic a fost de
circa 10°C pentru feliile de ficat cu grosimea respectiva de 20, 10 si 5 mm. Astfel, odata cu
micsorarea grosimii feliei de ficat, se micsoreaza si durata de defrostare. Timpul decongelarii

este direct proportional cu grosima feliei de ficat. Dependenta duratei de defrostare de grosimea
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feliei de ficat (figura 3.13) are caracter liniar si se exprima prin ecuatia T = 6,4286h + 75, cu 0

.....
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Fig. 3.13. Dependenta duratei de defrostare de grosimea ficatului T = f(h)

Pierderile de masa la congelarea si decongelarea ficatului (tabelul 3.7) sunt determinate

de pierderile de suc hepatic la decongelare.

Tabelul 3.7. Pierderile de masa la congelarea si decongelarea ficatului

Nr. Grosimea | Masa initiald a Masa Mo—-My g Pierderi la
probei | probei, mm ficatului ficatului dupa congelare —
Mo,g decongelare decongelare, %
My, g
1 20 36,76 36,35 0,41 1,12%
2 10 24,62 24,04 0,58 2,36%
3 5 4,05 3,62 0,43 10,62%

Pierderile de masa la congelarea-decongelarea ficatului variaza in limitele 1-10%, fiind
cu atat mai mari, cu cat mai mica este proba de ficat (figura 3.14). Cantitatea de apa pierduta este
n toate trei cazuri aceeasi: 0,41-0,58 g, indiferent de grosimea probei de ficat. Ficatul a fost
decongelat la temperatura de 15+2°C. Pierderea de masa la decongelarea ficatului reprezinta 0

dependenta exponentiala Pm:1,2746h'1‘623 cu un coeficient de corelatie R2:0,9635.
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Fig.3.14. Dependenta pierderilor de masa la congelare si decongelare

in functie de grosimea ficatului

3.4. Caracteristicile fizico-chimice si tehnologice ale ficatului de porcini si bovina

Scopul cercetarilor constd in determinarea influentei caracteristcilor fizico-chimice ale
ficatului de bovina si porcina asupra proprietatilor functional-tehnologice ale acestora.

Proprietatile tehnologice au fost determinate in ficatul de porcinad provenit de la animalele
sanatoase. De asemenea, acelasi ficat a fost pastrat in camera congelatorului la temperatura de
pastrare de — 4 + — 6°C. Timpul de pastrare a ficatului nu a depasit limita de 15 zile. Gradul de
maruntire a ficatului a constituit 1-3 mm, utilizdnd masina electrica de tocat carnea fin.

S-au determinat urmatoarele proprietati functional-tehnologice: capacitatea de retinere a
apei, capacitatea de legare a apei [164], capacitatea de emulsionare, stabilitatea emulsieli,
umiditatea, pH, capacitatea de retinere a grasimii (tabelul 3.8).

Capacitatea de legare a apei, ficatul de porcina constituie 82,6% la umiditatea ficatului,
fiind practic cu 2% mai mare decét la ficatul de bovina (80,4%). Capacitatea de retinere a
grasimilor (absorbtie grasime, % la masa inifiald) constituie 19,8% la ficatul de porcina si 21,6%

la ficatul de bovina.
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Tabelul 3.8. Caracteristicile fizico-chimice si tehnologice

ale ficatului nativ de porcina si bovina

Nr. Indicator Unitatea de mdasura Ficat. d? Fica:[ dve

crt. porcind bovina
1 | Capacitatea de legare a apei % la umiditate totala 82,6+3,1 80,4+1,8
2 | Capacitatea de retinere a apei % la umiditate totala 74,4+2.0 78,1+2,6
3 | Umiditatea % 79,1£0,9 80,2+0,9
o | Capacitatea de emulsionarea | i/ 10 proteina ficat | 3,57+0,23 | 3,8+0,45

proteinelor native

5 g%ﬁgfr'fe"’}ffd%engm:‘;féotg?rrﬁl2 gulei/ 1g proteind ficat | 2,41£0,17 | 2,65+0,15

Capacitatea de refinere a % la masa initiald 10,8+2,1 | 21,6+18
grasimilor

7 |pH - 6,16+£0,02 | 6,38+0,02

Capacitatea de retinere a apei constituie 74,4% pentru ficatul de porcina si 78,1% pentru
ficatul de bovina. In urma determinirilor experimentale este putin mai mare.
Valoarea pH a ficatului de porcina a fost (6,16), fiind mai mica decat la ficatul de bovina

(6,38).

3.5. Capacitatea de retinere a apei in ficatul fiert

Capacitatea de legare a apei in ficatul este determinata de structura tesutului si
compozitia chimica. Capacitatea de retinere a apei este unul dintre cei mai importanti indicatori
al materii prime animaliere tocate netratatd si tratata termic. Ca urmare a modificarilor fizico-
chimice si a structurii tesutului in timpul procesarii, o parte de apa si grasime din tesuturi se
separd in forma lichida. In componenta ficatului tratat se retine o parte de apa legata fizico-
chimic [19].

Umiditatea ficatului proaspat de porcina este de 79,5...85,7%, iar a ficatului de bovina
78,6...82,2%, ceea ce reprezinta valori foarte mari. Activitatea apei (a,) din ficatul nativ este
aw=0,961...0,962, iar in ficatul fiert 0,944...0,945, la 0 tempertura de 18,7...19,1°C.

In procesul tratirii tehnologice (tdiere, zdrobire), apa legati fizic se elimini usor din
ficat. Din continutul total de apa, in ficatul de porcina apa libera constituie aproximativ 8-10%,
iar apa legata fizico-chimic — 72,4...76,4%. La ficatul de bovina apa libera are valoarea de 3-
6%, iar apa legata fizico-chimic in jurul de 75,5...80,7% [117, 178].

Continutul de apa (W) si activitatea apei (ay) influenteaza asupra proprietatilor
organoleprtice ale produsului. Apa legata fizico-chimic conditioneaza suculenta, textura
produselor finite si creeaza senzatii placute in cavitatea bucald, chiar in comparatie cu

alimentele pe baza de alte tipuri de ficat.
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Majoritatea apei din ficatul nativ este legata fizic prin forte moleculare Van der Waals.
Aceastd apd are caracteristici identice cu ale apei libere. In urma denaturarii, legaturile
secundare, tertiare ale moleculelor proteice se distrug. Moleculele de apa libera se fixeaza la
legaturile libere, transformandu-se in apa legata. Ca urmare umiditatea ficatului de circa 80%
coboara pana la 66,6%, cand in ficat este prezent un continut de substantd uscata de 33,4%

In procesul tratamentului termic, textura ficatului se transforma din stare semisolidd in
stare solida. Mecanismul procesului consta in denaturarea proteinelor cand temperatura ficatului
depaseste 55...65°C [59, 115].

Pentru cercetari a fost folosit ficatul fiert la 87...92°C timp de 15 minute. Ca urmare, a
fost posibild determinarea capacitatii de retinere a apei de catre proteinele ficatului. La o proba
de ficat s-a introdus apa in proportie de la 110 la 200%. Proba a fost bine malaxata si ulterior
supusa centrifugarii la 3000 turatii per minut timp de 3 minute. Probele unde dupa centrifugare
nu s-a eliberat apa au fost apreciate ca pozitive, din punc de vedere de retinere a apei.
Capacitatea de retinere a apei a fost determinata prin formula:

M +W

CRA = ¢100-100%, (3.16)

unde: CRA — capacitatea de retinere a apei, %;
M — masa probei de ficat deshidratat, g;

W — cantitatea de apa adaugata, g.
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Fig. 3.15. Modificarea CRA a ficatului in functie de cantitatea de apa adaugata
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Capacitatea de retinere a apei in ficat reprezinta o functie de gradul 11 CRA=-0,0055W?
+1,4282W-5,2941, cu un R*=0,9855 (Coeficientul de corelatic R=0,99) (figura 3.15). Astfel, se
observa o dependenta liniard pana la valoarea maxima a CRA= 83,3%, de unde mai departe
amestecul de apa in ficat est suprasaturat si nu mai retine apa, care la centrifugare se elibereaza.
Modificarea capacitatii de retinere a apei in functie de cantitatea de lichid adaugata reprezinta o
dependenta exponentiald, atingdndu-se o cantitate maxima de 83,3% la masa ficatului fiert. La 0
adaugare ulterioara a lichidului nu se mai observa o retinere a apei.

Conform relatiei (3.16), daca apa se va adauga in permanentd va crestere W—oo.
Majorarea capacititii de retinere a apei in ficat (CRA) tinde CRA—CRAmx Concomitent,
concentratia ape retinute sub forma de amestec tinde spre zero.

Modificarea proprietatilor fizico-chimice si functionale ale ficatului de porcina si bovina
in dinamicd include doud etape: etapa procesului de denaturare a proteinelor si etapa de
autoliza.

Tn punctul izoelectric pl=4,7, proteinele ficatului au capacitatea de retinere a apei
minimala, apa legata fizico-chimic se transforma in apa libera si se elimina din ficat, proteinele
denaturate se leaga intre ele prin legaturi de tip proteina-proteina cu structura solida [113, 140].

In urma examinarii datelor experimentele s-a constatat ¢ evolutia proprietatilor fizico-
chimice ale ficatului de bovina si porcina are loc in conformitate cu etapele principale ale
procesului de autoliza, micsorandu-se continutul de glicogen si scazand valoarea lui pH.

Acumularea acidului lactic conduce la schimbarea pH, ceea ce se observa foarte bine la
depozitarea ficatului la temperatura camerei unde pH de la 6,29 a scazut pana la 4,65 dupa 24 h
de la asomare. O pastrare mai Indelungatd la aceastd temperaturda conduce la modificari
microbiologice si fermentative ale ficatului (tabelul A.1.3).

Anume aceasta stare a ficatului a impus studiul dependentei in mod experimental a
modificarii CRA a ficatului de valoarea pH a amestecului de apa + ficat deshidratat. Aceeasi
proba de ficat deshidratat a fost omogenizata cu apa a carei pH a variat in limetele 1,5...7,5, la
temperatura de +20°C. Valoarea CRA a fost determinata dupa formula 3.16.

Din figura 3.16 observam ca cele mai mici valori ale CRA au fost atinse la un pH de 4,0
si 5,5, iar dependenta CRA de valoarea pH le fel reprezinta o functie patratica CRA=3,1pH2-
29,687pH+132,72, cu un R*=0,8552 (coeficientul de corelatic R=0,925).

Ca urmare a micsorarii pH, se micsoreaza si capacitatea de retinere a apei, valorile
maxime situandu-se in limetele diapazonului de cercetare la 1,5 si 7,0. La pH-ul amplasat in
zona acida, valoarea CRA constituie 90...95%, iar la pH=7,5, CRA=80%. Deoarece pH de 4,7
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reprezintd punctul izoelectric al proteinelor ficatului, iar molecula este neutrd, numarul

sarcinilor pozitive si negativefiind egale, CRA=60%.
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Fig. 3.16 Modificarea CRA a ficatului in functie de valoarea pH a mediului

Ficatul fiert a fost supus hidratarii. Zece probe de ficat fiert cu masa cuprinsa intre 4,05
si 6,6 g au fost mentinute in apa pand la 5 ore. La fiecare ora de la initierea procesulu s-a
determinat masa probelor. S-a constatat ca o hidratare exponentiala are loc in primele 60 de
minute, cand masa ficatului fiert creste cu circa 7,5%, iar mentinerea ulterioarda in apd a
conditionat o crestere a masei cu 8,5% dupd primele doua ore, ulterior masa a ramas
neschimbata sau a suferit modificari neesentiale (figura 3.17). Dependenta masei de timpul in
ore este exprimatd printr-0 ecuatie de gradul IV: m:-0,15’c4+1,8T3-7,6T2+13,46T+100, cu un

coeficient de corelatie R*=1,0.
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Fig. 3.17. Influenta timpului de hidratare asupra CRA a ficatului fiert

Tn procesul tratarii termice, ficatul pierde 0 anumita cantitate de apa. Concomitent,
proteinele denaturate se caracterizeaza printr-0 capacitate redusa de a retinere a apaei. Din
cercetarile efectuate rezulta ca pentru ameliorarea proprietatilor senzoriale ale produsului finit,
trebuie elaborate procedele de retinere a apei in ficatul tratat termic.

Temperatura de tratare, de mentinere la hidratare a ficatlui fiert la fel influenteaza
modificarea capacitatii de retinere a apei. Capacitatea de retinere a apei a fost cercetata la
temperatura 20°, 40°, 60°, 80° si 100°C. Valoarea CRA a fost determinata dupa formula 3.16.
Valoarea maxima de apa retinutd obtinem la t=20°C, cu marirea temperaturii CRA sacade.
Capacitatea de retinere a apei este o caracteristica variabila care depinde de temperatura (figura
3.18). CRA este valabila la temperaturi pana la 65...70°C, dupa aceste temperaturi CRA capata
valori negative. CRA la temperaturi mai mari de 70°C la blansare, la fierberea ficatului isi
pierde sensul in urma procesului de deshidratare a ficatului. Ficatul nu mai este capabil sa
retind, Ci elibereaza apa, ce leagd macromoleculele de proteina si ca urmare se micsoreaza masa
ficatului la fierbere. La o temperatura de 90...95°C, se observa o pierdere la tratamentul termic
de 30...35%. Dependenta capacitatii de retinere a apei in functie de temperatura reprezintd o

functie de gradul III CRA=-0,0003t*+0,037t>-1,76t+37,75; cu un coeficient de corelatie R=1,0.
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Figura 3.18. Influenta temperaturii asupra modificarii CRA a ficatului fiert

Concluzii:

e Capacitatea de retinere a apei in ficatul fiert atinge o valoare maxima: CRA= 83,3%.

e Valorile maxime ale capacitati de retinere a apei, in functie de valoarea pH, se situeza in
limetele diapazonului de cercetare la 1,5 si 7,0. Tn zona acidi, valoarea CRA constituie
90...95%, iar la pH=7,0, CRA=80%. Deoarececa pH de 4,7 reprezintd punctul izoelectric al
proteinelor ficatului, iar molecula este neutra, numarul sarcinilor pozitive si negative fiind egale,
CRA=60%.

e O crestre exponentiald a CRA are loc in primele 60 de minute, cand masa ficatului fiert
creste cu circa 7,5%, iar mentinerea ulterioard in apa conditioneaza o crestere a masei cu 8,5%
dupa primele doua ore; ulterior masa a ramas neschimbata sau a suferit modificari neesentiale.

e O valoare maxima de apa retinutd obtinem la t=20°C, iar odata cu mdrirea temperaturii
CRA sacade. CRA este valabila la temperaturi pana la 65...70°C, dupa aceste temperaturi CRA
capata valori negative. CRA la temperaturi mai mari de 70°C la blansare, la fierberea ficatului
isi pierde sensul in urma procesului de deshidratare a ficatului. La o temperatura de 90...95°C

se observa o pierdere la tratamentul termic de 30...35%.
3.6. Capacitatea de emulsionare a ficatului tratat termic

Calitatea senzoriald a produselor de tipul pateu de ficat este determinatd de mai multi

factori. Printre acesti factori, texturd produsului finit reprezinta o caracteristica fizico-chimica
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de importanta majora. Formarea texturii omogene si stabile a pateului depinde de compozitia
chimica a ficatului, compozitia chimicd a lipidelor si, In primul radnd, de continutul si
proprietatile hidrofile si hidrofobe ale proteinelor ficatului. Avand in vedere ca proteinele sunt
compusi chimici de baza ai ficatului, capacitatea de emulsionare a ficatului tratat termic este
determinatd de structura primara si spatiald a macromoleculelor proteice.

Scopul cercetérilor experimentate a fost destinat determinarii capacitatii de emulsionare
a ficatului, ponderii actiunii proteinelor ficatului in formarea emulsiilor solide de tipul L/A.

Din punct de vedere fizico-chimic, majoritatea alimentelor din carne cu textura omogena
reprezinta dispersii sau emulsii, sub forma de sisteme bifazice solide, constituite din faza apoasa
si faza de grasime. Pateul de ficat, la temperatura de camera, prezinta un aliment omogen, iar
textura este solida. Stabilitatea texturii a pateului este influentatd de capacitatea de emulsionare
a ficatului, unde functia de emulgator 1i revine proteinelor ficatului [112, 175].

Pentru cercetare s-a obtinut emulsia ficat—apd —grdsime formata din ficat fiert, maruntit,
dispersat si omogenizat. In procesul de agitare permanenti a ficatului omogenizat
(t=+55...+65°C), o parte din macromoleculele proteice din fractia globulinelor se localizeaza pe
suprafata microparticulelor de ficat. Macromoleculele globulinelor sunt formate din fragmente

macromoleculare hidrofile si hidrofobe.

Fig. 3.19. Prezentarea schematica a structurii pateu de ficat care reprezinta 0 emulsie solida de tipul G/A:

F - particule de ficat, reprezinta faza dispersata; griasimea — reprezinta faza de dispersie

La randul sau, structura primara a macromoleculelor proteice include resturi de
aminoacizi polari si hidrofobi. De numarul resturilor de aminoacizi polari si hidrofobi ai
macromoleculelor proteice depinde capacitatea integrala a ficatului de legare a apei si

capacitatea de emulsionare [129, 138].
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Fragmentele macromoleculelor proteice cu resturi de aminoacizi polari sunt orientare

spre faza apoasa. Concomitent, fragmentele hidrofobe ale macromoleculelor sunt respinse de

moleculele polare ale apei si vin in interactiune cu fragmentele nepolare ale lipidelor prin

mecanismul de emulsionare. Macromoleculele proteice ale ficatului sunt formate dintr-un

numadr de catene polipeptide mixte - ionizate cu sarcini electrice si catene (fragmente) nepolare

(hidrofobe). Prin urmare, aceste proteine manifestd capacitate dubla, de hidratare si de

interactiuni hidrofobe. In compozitii complexe, microparticulele de ficat sunt orientate si

aranjate ntr-o structura stabila.

Tabelul 3.9. Compozitia de aminoacizi a macromoleculei proteinelor

de ficat de porcina si bovina, mg/100 g

Denumirea Aminoacizi ai macromoleculei
aminoacizilor proteinei, mg/100 g
ficat de porcind \ ficat de bovind
Aminoacizi cu radical nepolar (hidrofob)
L - alanina 1494 1015
L - valina 1271 1247
L - leucina 1895 1594
L - izoleucina 600 926
L - triptofan 0 238
L - fenilalanina 1184 928
L - metionina 458 438
L - prolina 1298 1019
Total 8200 7405
Aminoacizi cu radicali polari §i sarcind negativa
Acid aspargic 2084 1347
Acid glutamic 3838 1951
Total 5922 3298
Aminoacizi cu radicali polari §i sarcind pozitiva
L - lizina 2231 1433
L - arginina 1246 1246
L - histidina 691 847
Total 4168 3526
Aminoacizi cu radicali polari neutri
L - glicina 1938 943
L - serina 1403 658
L - treonina 1147 812
L - cisteind 181 318
L - tirozina 787 731
Total 5456 3462
Suma aminoacizilor cu radical 15546 10286
polar (hidrofil)
Raportul: suma aminoacizilor cu
radical hidrofob / suma aminoacizilor
cu radical polar. 0,53 0,72
XA hfob /XA polar
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Problema propusa spre rezolvare a fost destinata determindrii conditiilor si modului de
interactiune a proteinelor ficatului cu lipidele (grasimi) la formarea emulsiei de tipul L/A. Tn
tabelul 3.9 sunt prezentate date despre compozitia aminoacizilor in structura macromoleculelor
proteice ale ficatului de porcind si bovind. S-a analizat continutul de aminoacizi nepolari
(hidrofobi), aminoacizi polari cu sarcind negativa si sarcind pozitiva, aminoacizi cu radicali
polari neutri.

Initial, prin agitarea intensiva a particulelor dispersate de ficat se formeazd o compozitie
complexa din micro- si macroparticule de ficat, apa si grasimi. Pe suprafata particulelor de ficat
se gasesc macromolecule de proteine. Fragmentele hidrofobe ale macromoleculelor proteice
resping moleculele de apa si vin in interactiune cu fragmentele hidrofobe ale lipidelor (figura

3.20). Printr-o astfel de interactiune se efectueaza procesul de emulsionare.

Fragment lipofil

Fragment hidrofil

ficat

(O radicalul polar al aminoacidului

radicalul lipofil al aminoacidului

Fig. 3.20. Prezentarea schematicd a macromoleculei proteic localizata pe
suprafata solida a particulei de ficat

Cantitatea de lipide legate de particule de ficat depinde de capacitatea de emulsionare a
substantelor uscare din ficat. Avand in vedere ca ficatul este un obiect de cercetare real, extrem
defoarte complex, pentru simplificarea problemei, s-a considerat argumentat ca capacitatea de
emulsionare este determinati de proteinele ficatului. In continuare, cercetirile teoretice si
experimentale s-au desfasurat asupra proteinelor localizate pe suprafata particulelor de ficat.
La baza metodologiei de cercetare a capacitatii de emulsionare s-a utilizat conceptia balantei
hidrofil-lipofila (BHL).

Valoarea numerica BHL a moleculelor proteice s-a exprimat prin raportul dintre suma de
resturi de aminoacizi cu radical hidrofob si suma de resturi de aminoacizi cu radical polar care

se gasesc in structura macromoleculei proteice [298, 300, 303].
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Conform datelor prezentate in tabelul 3.14, raportul (ZA nfop /ZA porar ) CONstituie:
¢ pentru proteine ficat de porcina - 0,53;
¢ pentru proteine ficat de bovina - 0,72.

Conform datelor obtinute, rezultd ca ficatul de porcina si bovind are capacitatea de
emulsionare si retinere a lipidelor. Probabil, aceasta proprietate depinde de continutul de
proteine si de resturi de aminoacizi cu radical hidrofor Tn structura macromoleculelor proteice.

S-a determinat ca capacitatea ficatului de retinere a apei este relativ majora. Valoarea
criteriului BHL al ficatului testat constituie BHL= 14 [108, 300]. Valoareca numerica BHL
denota ca proteinele ficatului manifesta predominant capacitatea de formare emulsiilor de tipul
A/L.

Compozitiile alimentare formate din componente de baza, din particule de ficat, apa si
grasimi, reprezintd produse alimentare de tipul emulsiilor. Apa este retinuta de fragmentele

polare ale ficatului, iar grasimea de fragmentele hidrofobe ale substantelor uscate.

3.7. Impactul proteinelor asupra capacititii de emulsionare a ficatului fiert

Conform datelor obtinute s-a determinat ca ficatul are capacitate mica de emulsionare si
capacitate sporita de hidratare. Ficatul de porcina si bovina manifestd predominant capacitatea
de formare a emulsiilor de tipul A/L. Tn ansamblu, capacititile de emulsionare si retinere a apei
in ficat depind de mai multi factori cum ar fi: masa si structura tesutului ficatului fiert,
dimensiunile particulelor ficatului maruntit, concentratia SU si concentratia proteinelor
ficatului, valoarea pH, temperatura mediului alimentar s.a [210, 214, 298].

Conform cercetarilor experimentale, in afara de caracteristicile fizico-chimice ale
ficatului, s-a constatat ca procesul de emulsionare depinde de natura si structura chimicad a
lipidelor: de continutul acizilor grasi saturati si nesaturati ai lipidelor, natura lipidelor (ulei sau
grasime), masa moleculara a acizilor grasi, temperatura de solidificare a lipidelor.

Capacitatea de emulsionare a ficatului de porcind si bovind are 0 mare importanta din
punct de vedere al tehnologiei de obtinere a alimentelor de tipul pateu de calitate. De aceea este
necesar a elabora un procedeu tehnologic stiintific argumentat de formare a compozitiei pateu
sub forma de emulsie cu continut de grasime strict determinat. Cercetarile s-au desfasurat avand
in vedere urmatoarele considerente:

¢ capacitatea de emulsionare a ficatului este o caracteristica fizico-chimica numerica

care reflectd masa maximala limita de legare a lipidelor de masa ficatului fiert;
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¢ capacitatea de emulsionare a ficatului este determinatd predominant de continutul
proteinelor.

Macromoleculele proteice ale ficatului de porcind si bovina contin circa 65..70% de
resturi de aminoacizi cu radical polar si numai 30...35 % de resturi de aminoacizi cu radicali
hidrofobi. Fragmentele polare ale proteinelor ficatului sunt hidratate si contin apa legati. In
acelasi timp, fragmentele nepolare ale macromoleculelor proteice prin interactiuni cu lipidele
formeazi microzone hidrofobe. In conformitate cu rezultatele cercetirilor proprii, balanta
hidrofil-lipofila (BHL) a proteinelor, exprimatd prin raportul dintre suma aminoacizilor
hidrofobi / polari (XA nfob / ZA porar) CoONstituie 0,53.

In urma cercetarilor efectuate s-au elaborat urmitoarele ipoteze:

+ Ccapacitatea de emulsionare a ficatului este determinati predominant de capacitatea
de emulsionare a fragmentelor hidrofobe ale proteinelor;

+ S-a constatat ca emulsia formata din fragmentul hidrofob a proteinelor si grasimilor
reprezintd monostratul Langmuir;

+ Monostratul proteini—grasime este in stare solida, iar moleculele lor sunt grupate
compact;

+ Capacitatea de emulsionare a ficatului este limitatd si se caracterizeaza prin masa
maximald limita de legare a lipidelor.

Capacitatea de emulsionare poate fi determinata prin relatia:

CE = CE max - /L, (3.17)

unde: CE - capacitatea de emulsionare in finctie de natura ficatului;

CEnax. - Capacitatea maximala limita a emulsionarii ficatului in functie de substanta
uscata, g;

1/L - masa posibila a grasimii sub forma de emulsie, g.

Raportul (XA niob /ZApolar) reprezintd capacitatea specifica limita de emulsionare a
proteinelor [301, 303]. De exemplu, capacitatea specifica limita de emulsionare a proteinelor de
porcina constituie 0,53, capacitatea specifica limita a proteinelor de bovina este 0,72.

Capacitatea specifica limitd de emulsionare a proteinelor reflectd cantitatea posibild de
grasime care formeaza emulsie cu 1,0 gram de SU a ficatului

Capacitatea maximala limitd de emulsionare a ficatului fiert de porcina in functie de

concentratia SU:
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_su

CEmax._ 0.53 ’ (3.18)

unde: SU este concentratia substantelor uscate ale ficatului fiert de porcina, g/100 g masa
ficatului.

Capacitatea maximala limita de emulsionare a ficatului fiert de bovinad in functie de
concentratia SU:

CE. ..— —
max. 0,72 (3.19)
unde: SU - concentratia substantelor uscate ale ficatului fiert de bovina, g/100 masa

ficatului.
In general, evolutia capacititii de emulsionare a proteinelor ficatului fiert de porcina in

functie de continutul SU poate fi urmarita prin relatia:

cE=3Y

= + 1
053 L

(3.20)

unde: CE — evolutia capacitatii de emulsionare a proteinelor ficatului fiert de porcina in
functie de continutul SU. De continutul SU ale ficatului depinde a de emulsionare care atinge
nivelul maximal posibil.

Conform relatiei (3.20), daca se vor adauga grasimi In permanenta, va crestere L —oo, se

va majora capacitatea de emulsionare a ficatului (CE) care va tinde CE—CE .. Concomitent,

concentratia grisimii sub forma de emulsie va tinde spre zero: 1/L— 0.

CE
CE - SU/0,53 2

max

L 1

L

Fig. 3.21. Graficul evolutiei capacitatii de emulsionare a proteinelor ficatului conform ecuatiei (3.20):

1 — evolutia CE in functie de masa grasimii addugate; 2 - masa maximala limita a grasimii sub forma de emulsie.

Conform relatiilor (3.16, 3.17, 3.18, 3.19), rezulta:
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Strat de grasime

a) b)
Fig. 3.22. Stabilitatea emulsiei: Mostra a) emulsie stabild; L <CEqa;
b) emulsie in stare de degradare: L> CE . pe suprafata emulsiei s-a format un strat de grasime libera.
In cazul in care concentratia grisimii in compozitile alimentare depaseste capacitatea
de emulsionare maximala posibila (CEmax), pe suprafata compozitiilor se formeaza un volum de

grasime libera (mostra 2).
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Fig. 3.23. Evolutia capacitatii de emulsionare a ficatului fiert de porcina in functie de continutul

de grasimi in compozitia alimentara

Tn figura, 3.24 este dati evolutia capacitatii de emulsionare a ficatului fiert de porcina pe

baza datelor experimentale.
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Capacitatea de emulsionare,
CE

Fig. 3.24. Formarea masei emulsiei de ficat de porcind si grasime (M+L) in functie de capacitatea de

emulsionare (CE) a proteinelor ficatului

Masa initiald a ficatului M=50 @, capacitatea specifica limitda de emulsionare a
proteinelor de porcind CEpax =0,53, masa finala a emulsiei M+L=85g.
Masa produsului alimentar, de exemplu pateu, care contine toatd grasimea sub forma
de emulsie, poate fi calculata prin relatia:
SU

=M+ __
Mg — M 0.53 (3.21)

unde: Mot - Mmasa alimentului sub forma de emulsie, kg;

M - masa initiald a compozitiei alimentare, Kg;

SU/ 0,53 - masa grasimii sub forma de emulsie, kg;

SU - concentratia SU ale compozitiei alimentare (M) initiale, kg SU.

Capacitatea de emulsionare s-a determinat experimental la temperatura t=80+5°C. S-au
utilizat 50,0 g de ficat de porcina fiert cu continutul de SU 40,0% (20,0 g de SU) si 90,0 g
grasime de porcina. Faza dispersata - grasimea de porcina sub forma lichida (t =80°C).

Prin agitare s-a obtinut emulsia in cantitate de 85,0 g formata din 50,0 g de ficat si 35 ¢
de grasime.

Masa emulsiei s-a calculat, aplicand relatia (3.22):

Miotal = 50,0 + 20/0,53 = 87,7 g. (3.22)

Diferenta dintre masa emulsiei determinatd experimental si calculata prin aplicarea

relatiei (3.22) constituie 3,1%.
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Fig. 3.25. Date experimentale. Masa emulsiei (Moo = M+L=85,0 g) contine 35,0 g grasime legata si
55,0 g grasime libera (90-35,0=55,0 g)

In procesul de emulsionare, caracteristicile fizico-chimice ale emulsiei sunt n
permanentd modificare. Se modificd masa emulsiei pana la atingerea nivelului CEpnax @ masei
maximale limitd de legare a lipidelor. De asemenea, in procesul de emulsionare se modifica
continutul SU, concentratia lipidelor si umiditatea mediului.

Tn urma datelor experimentale s-a analizat dinamica procesului de emulsionare prin
determinarea cantitatii de lipide legate (L) in functie de modificarea masei emulsiei (M + L) si
raportul SU/U. Tn ansamblu, s-a examinat dinamica modificarii continutului de lipide implicate
n procesul de emulsionare, de modificare a masei emulsiei care depinde direct proportional de
continutul SU si invers proportional de continutul umiditatii (M+L) SU/U.

Capacitatea de emulsionare a ficatului se exprima prin relatia: M=SU/U+L (figura 3.26

si 3.27).

Lipide, g

10 - v=17,563In(x)- 61,638
5 - RZ=0,9991

50 50 100 150 200 250 300
(M+L)SU/U, g

Fig. 3.26. Evolutia cantitatii de lipide implicate in procesul de emulsionare in functie de masa
emulsiei, de concentratia SU si umiditate U
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Procesul de formare a emulsiei ficatului (M=50 g, SU=40 %) si grasimii de porcina
(coeficientul de corelatie R = 1,0):
L =17.56 In[( M+L) SU/U] -61,6, (3.23)
unde: L — continutul de lipide implicate Tn procesul de emulsionare, g;
M — masa ficatului, g;
(M + L) — masa emulsieli, g;
SU - concentratia substantelor uscate a emulsiei (M + L), g;

U — umiditatea emulsiei (M + L), g.

Relatia (3.23) reflecta corelatia functionala (R = 1,0) a procesului de formare a emulsiei.
Corelatia este logaritmica care demonstreaza evident ca procesul se desfasoara in directia valorii

CEmax.

50
40 -
0 30 -
S
.6- 20 |
5
10 - y = 18,249In(x) - 75,578
R2=0,9949
O T T T T |
0 200 400 600 800 1000
(M+1) SU/U, g.

Fig. 3.27. Evolutia cantitatii de lipide implicate in procesul de emulsionare in functie de masa emulsiei,
SU si umiditatea U

Procesul de formare a emulsiei ficatului (M =100g, SU = 40%.) si grasimii de porcina
(Coeficientul de corelatie R = 1,0). Conform datelor experimentale prezentate pe figura 3.27,
evolutia cantitatii de lipide implicate in procesul de emulsionare corespunde relatiei (3.24) si este
similara cu relatia (3.23).

L =18,25 In[( M+L) SU/U] - 75,6. (3.24)

In urma cercetarilor experimentale a fost determinati relatia functionald logaritmica

despre dinamica procesului de emulsionare a ficatului fiert. Relatia generala:
L =A In[( M+L) SU/U]1-B (3.25)
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Modalitatea si caracterul procesului de emulsionare teoretic elaborat, prezentat in figura
3.21, si dinamica procesului de emulsionare determinat experimental (figura 3.26, 3.27) sunt
identice. Se poate argumenta ca ecuatiile 3.20-3.25 reflecta adecvat procesul real de emulsionare
si formare a emulsiei de tipul L/A ficat—lipide—apa.

Se poate de mentionat:

= A foct studiatd influenta proteinelor asupra capacitatii de emulsionare a ficatului fiert.

= S-a determinat dinamica modificarii continutului de lipide implicate in procesul de
emulsionare. Formarea masei emulsiei este direct proportionald cu continutul de substante uscate
si invers proportionald cu continutul umiditatii ficatului.

= Capacitatea de emulsionare a ficatului este determinata predominant de capacitatea de
emulsionare a fragmentelor hidrofobe ale proteinelor.

= Capacitatea de emulsionare a ficatului este limitatd si se caracterizeaza prin masa

maximala limita de legare a lipidelor.

3.8. Influenta compozitiei chimice si a tratamentului termic asupra parametrilor
tehnologici

Materia prima, subprodusele animaliere sunt determinate de un sir de caracteristici fizico-
chimice si proprietati tehnologice. Un interes deosebit prezinta descifrarea dependentei
matematice a proprietatilor tehnologice de caracteristicile fizico-chimice ale sistemului
(produsului) studiat [277, 304]. Compliexitate construirii modelelor matematice ale sistemelor
studiate consta in aceea ca nivelurile initiale ale factorilor de influenta nu pot fi variate in limite
foarte largi, nici nu pot fi reproduse cu exactitate [92, 96]. De aceea, modelele matematice au
fost construite ,,a posteriori” in baza datelor experimentale obtinute pentru ficatul de bovina,
limba de porc, rinichii si diafragma de bovina, fiind caracterizate prin valorile factorilor de
influentd, potrivite pentru alcatuirea matricei de planificare. Modelele descriu dependenta
capacitatii de legare (CLA) si retinere a apei (CRA), a capacitatii de retinere a grasimilor (CRG)
in functie de continutul de proteine si lipide in materia prima respectiva. Calculele au fost
efectuate pentru materiile prime in stare nativd — pana la denaturarea termica, cat si dupa
tratamentul termic, fiind maruntita grosier la @ 3 mm sau maruntita fin in cuter.

Modelele au fost construite dupa planul standard EFC 2% in aproximatie liniara, stabilind

ponderea statistica P = 0,95 (q = 0,05).
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Tabelul 3.10. Matricea de planificare in coordonate codificate si reale

Nexp Materia prima Xi - proteine, % X, - lipide, % X12
1 Limba de porc + 17,2+0,7 + 9,4+0,9 +
2 Ficat de bovina + 17,6+0, 7 - 3,41+0,9 -
3 Diafragma de bovina - 15,1+0,7 + 6,6+0,9 -
4 Rinichi de bovina - 15,9+0,7 - 3,7£0,9 +

Au fost analizate replicile sistemului (tabelul 3.10) si calculate ecuatiile de regresie de tipul:

Y =Bo+ P Xo+ B2 Xo+ Bra- X (3.26)
Capacitatea de legare a apei in materia prima nativa pana la tratarea termica (CLA):
CLA3nm=80,3-9,2X;-11,0 X, + 1,5 Xy2 Deritic = 4,3; (3.27)
CLA{in=82,3-42X;—-7,2X,+1,2 Xy, Beritic = 4,8. (3.28)
Capacitatea de retinere a apei in materia prima dupa tratarea termica (CRAY):
CRAgmm = 80,8 + 3,9 X; —9,9 Xy + 19,2 Xy, Beritic = 3,3; (3.29)
CRAfin' = 80,3+ 3,4 X; — 5,8 Xy + 19,0 X1, Deritic = 2,4. (3.30)
Capacitatea de retinere a grasimilor in materia prima nativa pana la tratarea termica (CRG):
CRG3mm=11,1+8,8 X; —3,1 X, —9,2 Xy Beritic = 1,4; (3.31)
CRGin=12,8 + 8,7 X3 — 2,9 X; - 8,7 X12 Beritic = 1,2. (3.32)
Capacitatea de retinere a grasimilor in materia prima dupa tratarea termica (CRG'):
CRGamm = 19,0 + 7,9 X1 — 3,7 X5 — 13,5 Xy, Beritic = 2,1; (3.33)
CRGiin' = 22,8 + 14,2 X1 + 1,4 X — 8,4 X5 Beritic = 1,6.

(3.34)

Influenta continutului de proteine asupra CRG si CRG' este pozitivi, ceea ce se explicd
prin proprietatile tensioactive ale proteinei, exprimate prin atractia moleculelor apolare ale
lipidelor cu partile hidrofobe ale macromoleculelor proteice. Valorilor coeficientilor de influenta
B: li se schimba semnulla trecerea de la CLA la CLA" Daca descifraim limbajul semnelor
ecuatiilor 3.27-3.30, capacitatea de retinere a apei Creste datorita tratamentului termic. Probabil,
acest fenomen are loc din cauza reorientdrii (denaturdrii) macromoleculelor de proteind si
evidentierii partilor lor polare.

Influenta continutului griasimii in toate cazurile este negativi. Sciderca CRG si CRG'
datoritd influentei grasimilor din materia primd aratd cd continutul grasimilor in domeniul
construirii modelelor este mai mare. Scaderea CLA si CRA' este fireasca datoritd proprietitilor

hidrofobe ale lipidelor.

79




Aproape in toate cazurile, valorile factorilor de influenta By, B2 si P12 sunt mai mari
pentru sistemele cu maruntirea grosiera (3 mm), ce se observa din comparatia primelor 3 perechi
de ecuatii. Insd aceste deosebiri sunt mai mici decat valorile respective ale parametrilor de
validitate statistica Peritic. Singura exceptie se observa la analiza ecuatiilor 3.31 si 3.32. Aici
influenta continutului proteinelor asupra CRG' Tn cazul materiei prime méruntite fin este cu mult
mai mare decat pentru materia prima maruntita grosier, depasind de 3 ori valoarile respective ale
Bcritic-

A fost observata o influentd puternica a factorului de interactiune Xi,. Astfel, in ecuatiile
3.27-3.31, coeficientul B, depaseste valorile respective ale Pritic, P1 $1 B2 . Lipsa semnificatiei
statistice a P12 in ecuatiile 3.28 si 3.29 pentru CLA si aparitia ei in ecuatia 3.29 si 3.30 pentru
CRA!' se datoreazi, dupd pirerea noastrd, anume interactiunilor proteine-lipide. Din cauza
acestor regrupari (reconformari) are loc si schimbarea proprietatior tensioactive ale sistemelor
studiate.

Influenta puternica a raportului grasime/proteind (G/P) asupra CRA si a adezivitdtii
devine si mai evidenta la analiza grafica cu elemente de determinare statistica. Au fost construite
dependente CRA = f (G/P) si Adz = f (G/P) pentru pateurile de ficat, in care raportul
grasime/proteind a fost modificat cu ajutorul izolatului de soia (IS). Toate dependentele obtinute
satisfac ipoteza de influentd puternica liniard a raportului G/P asupra replicilor sistemului.

.....

ecuatiile obtinute:

CRAChisinau = -5,0G/P + 92,8; R*=0,99. (3.35)
CRAWoutate = - 6,2G/P + 96,8; R*=0,82. (3.36)
CRASwdenese = -7,2G/P + 102,9; R?=0,94. (3.37)
Adchisinan = -2064,6G/P + 4039,7; R?=0,99. (3.38)
Adnoutate = - 868,2G/P + 2537,8; R?=0,87. (3.39)
Adsudeniese= -863,2G/P + 2026,6; R?=0,96. (3.40)

Relatiile prezentate demonstreaza dependenta capacitatii de retinere (figura 3.28) a apei si
adezivitatii (figura 3.29) pentru pateurile ,,Chisinau”, ,,Noutate” si ,,Studentesc” de continutul de

grasimi si proteine din cadrul fiecarui tip de pateu.
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3.9. Principiile metodologice de elaborae a compozitiilor pateului de ficat

Scopul cercetarilor a constatat n elaborarea compozitiei pateului de ficat, in functie de
compozitia chimici, de proprietitile tehnologice ale ficatului de porcind si bovina. In scopul
rezolvirii problemei formulate s-au utilizat trei compozitii de baza in tehnologia de fabricare a
pateului de ficat (tabelul 3.11).

S-a programat elaborarea unor compozitii de pateu care permit obtinerea produsului
alimentar finit (pateu de ficat) cu urmatoarele caracteristici:

- Proprietati senzoriale: produs cu gust, miros, aspect merceologic atragator; textura
omogena CU repartizarea uniforma a grasimii, apei si a ficatului, gust si miros specific produsului
din carne cu nuanta placuta si gust de ficat.

- Valoare nutritiva: umiditatea de circa 58...67%;

continut de grasime 16...24%;
continut de proteina 13...15%.

In urma cercetirilor efectuate s-au determinat unele principii tehnologice, care au fost
aplicate Tn prezenta lucrare (anexa 2):

Pentru formarea gustului este necesara utilizarea compozitiei din carne si ficat, avand in
vedere ca gustul ficatului este specific [148, 197, 201]. Reiesind din aceste considerente, raportul
de carne/ficat In compozitiile elaborate trebuie sa fie urmatoru:

Compozitii de tipul I: carne/ficat = 1,0/1,5 cu gust pronuntat de ficat;
Compozitii de tipul 1I: carnefficat = 0,8/1,0;
Compozitii de tipul 1ll: carne/ficat = 4,0/1,0.

Tabelul 3.11. Compozitii ale pateului pe baza de ficat

Materie prima si materiale Compozitia, %
compozitia | | compozitia || | compozitia 11|

Ficat de bovina sau porcina crud 40 25 15
Porcind grasa (grasime ~ 70%) 20 20 20
Carne dezosata mecanic vita/porc 40 - -
Subproduse, Il categorie - - 65
(pulmon, sorici, splind, stomac)

Uger blangat - 15 -
Carne de pe cap de porc - 25 -
Plasma sanguina - 15 -
Clorura de sodiu 1,3 1,3 1,3
Bulion 10 10 10
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Capacitatea de retinere a grasimii de ficat relativ mica. Din aceste motive conform
retetelor elaborate la fabricarea pateului, in compozitii nu se adauga grasime. Concentratia
maximala posibila a grasimilor in produs atinge 24% [194, 206].

Umiditatea produsulul finit constituie 58...67%.

Continutul de proteina 13...15%.

Continutul de grasime variaza intre 16...24%.

Cu scopul obtinerii masei de pateu de culoare roz [270, 309]. in componenta sistemului I,
initial s-a introdus nitrit de sodiu, carne dezosata mecanic si ficat. Cantitatea de ficat de bovina
sau porcina crud a constituit 40% [182, 184, 187].

In componenta sistemului Il a fost folosit ficatul in cantitate de 25%. In componenta
sistemului model 11, este prevazuta utilizarea ugerului blansat si a plasmei sanguine in raport de
15% fiecare.

In componenta sistemului 11l s-a folosit ficat in cantitate de 15% si o cantitate mare,
65%, de subproduse colagenice (pulmon, sorici, splind, stomac) cu o buna capacitae de retinere a
apei [133, 134]. In toate compozitiile pe baza de ficat s-a introdus 1,3% sare alimentara si 10%
bulion.

Fiecare din sistemele prezentate in tabele a fost considerata ca proba de control, in care
apoi s-au adaugat izolat proteic de soia de la 1 la 5% (fara hidratare preventiva), bazandu-ne pe
specificul pregatirii maselor de pateu in cutere cu scopul determindrii optimului de introducere a
lui si stabilitatii compozitiei obtinute [118, 146, 310].

Analiza datelor obtinute (tabelul A.4.1. marturiseste despre marirea valorii pH si CLA ale
tocaturii crude la marirea continutului de izolat proteic de soia (IPS) introdus; 1n acelasi timp, are
loc intdrirea structurii sistemelor model.

Tn produsele tratate termic, dinamica schimbarii valorii pH si a CRA se mentine, ceea ce
contribuie la cresterea randamentului produsului finit de la 103,6 in proba de control, pana la
106,8% 1n proba experimentala cu 5% de izolat proteic de soia (IPS) introdus.

Tinand cont cd cele mai bune proprietati organoleptice le-a avut proba experimentald cu
3% de IPS introdus, o marire a concentratiei de preparat proteic, chiar daca duce la cresterea
randamentului produsului finit, dar diminueaza proprietatile organoleptice, atunci proba cu 3%
de IPS introdus a fost aleasa ca baza pentru elaborarea compozitiei retetei.

Tn tabelele A.4.2 si A.4.3 sunt prezentate datele experimentale ale compozitiile pe baza de
ficat II si III, care demonstreaza ca au fost elaborate retete diferite, iar dinamica modificarilor

indicatorilor calitativi se pastreaza.
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Tn compozitiile pe baza de ficat a fost stabilit nivelul optimal al izolatului proteic de soia
[141] Tn cantitate de 3%. O marire ulterioara a concentratiei de izolat proteic de soia nu duce la o
marire esentiala a proprietatilor functionale ale maselor de pateu, dar se rasfrainge negativ asupra
indicatorilor organoleprici si tehnico-economici ai produsului finit.

La un continuta de 3% a izolat proteic de soia raportul grasime/proteine este 1,29
(modelul I), 1,60 (modelul II) si 1,07 (modelul III), ce corespunde cerintelor medico-biologice
ale produselor din carne.

Compararea indicatorilor calitativi ai compozitiilor pe baza de ficat I, II si III cu
introducerea a 3% de izolat proteic de soia denota cd marirea continutului de materie prima
colagenica (sistemele model II si III) conduce la marirea cantitatii de apa legata in sisteme si la
mirirea randamentului produsului finit. In acelasi timp, un continut mai ridicat de ficat si materie
prima grasd in masele de pateu (modelul I si II) duce la micsorarea rezistentei sistemului si
imbunatatirea finetei produsului.

Reiesind din cele expuse mai sus, compozitiile studiate sunt luate ca bazd pentru

elaborarea retetelor si tehnologiilor pateurilor in membrana.

3.10. Concluzii

In urma cercetirilor teoretice si experimentale a proprietitilor fizico-chimice si
termofuzice ale ficatului de porcina si bovind S-au constatat urmatoarele:

1. Structura tesutului ficatului nativ include faza solida formata din celulele ficatului si
faza lichidda care reprezinta sange in cantititi de 20..30%. Prin tratamentul termic la
t=55...65°C, structura semisolida nativa a ficatului se transforma ireversibil in stare solida.
Impactul dominant Tn formarea structurii solide a ficatului apartine procesului de denaturare a
proteinelor.

2. Capacitatea termica a ficatului congelat depinde de continutul total de apa si in special
de cotnutul apei congelate sub forma de gheata si variazd in limitele 2,43kJ. . .3,36kJ la
temperaturi t = - 3,0. . .-35°C..

3. Odata cu micsorarea temperaturii i majorarea continutului de apa congelata in textura
ficatului, conductibilitatea termica a ficatului se majoreaza practic de trei ori. La temperatura
t=0°C conductivitatea termica (Aing ) constituie 0,51 W/(m°C), iar la t=-30°C conductibilitatea
ficatului congelat constituind 1,36 W/(m®C).

4. Cantitatea de apa congelata (®) in textura ficatului creste exponential in functie de

tempteratura de congelare si atinge 0,94 (sau 94%) la temperatura de congelare t = -35°C.
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5. Decongelarea lentd este mai indelungata decat congelarea si constituie 260...270
minute, fiind de circa 2 ori mai mare decat durata de congelare. Pierderile de masa la
decongelare sunt de peste 5%.

6. S-a determinat dependenta proprietatilor fizico-chimice si tehnologice ale ficatului de
compozitia aminoacizilor Tn structura macromoleculelor proteinelor ficatului. Raportul dintre
suma aminoacizilor cu radicali polari la suma aminoacizilor cu radicali nepolari (hidrofobi)
constituie Znp/Zp 0,53+0,72. Capacitatea de retinere a apei si capacitatea de emulsionare
coreleaza cu continutul de aminoacizi hidrofobi (leucina, valind, alanind, prolind, izoleucina

etc.).
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4. COMPOZITII S1 TEHNOLOGII ALE ALIMENTELOR DIN FICAT

4.1. Elaborarea retetelor de fabricare a alimentelor cu ficat

Principiile metodologice de elaborare a retetelor pateului cu ficat se bazeaza pe
proprietatile fizico-chimice si functionale ale ficatului de porcina si bovina si a subproduselor
animale [181, 187, 196 ].

S-a constatat ca ficatul de bovina si porcina poseda proprietati functional-tehnologice
Tnalte favorabile pentru obtinerea compozitiilor de tipul emulsiilor omogene fine de pateu.

Scopul cercetarilor constd in elaborarea compozitiilor alimentelor pe baza ficatului de
porcind, bovina si subproduselor pentru obtinerea produselor de tipul pateu.

Compozitiile elaborate si prezentate mai jos se bazeaza pe sistemele de pateu traditional.

Principalele criterii care au fost luate in consideratie la formarea compozitiilor sunt:

1. Raportul grasime/proteina in limitele 0,7...2,0.

2. Continutul de ficat in pateu recomandat de producatori — in limitele de 30-35 g/100 g
pateu.

3. Cantitatea de grasime in sistemele alimentare pe baza de ficat — sa fie maximum de 30
9/100 g produs.

4. Cantitatea de izolat proteic in stare uscata — nu mai mult de 5 g/100 g produs (3 g/100
g produs determinat experimental).

Criterile mentionate au fost folosite la elaborarea alimentelor cu pateu cu scopul formarii
compozitiilor unui produs alimentar cu proprietati senzoriale, fizico-chimice, nutritive
programate.

Din punct de vedere fizico-chimic, raportul grasime/proteina a fost prognozat in limitele
0,7...2.0, raport care permite obtinerea unei texturi fine, stabile, fara scurgeri de bulion.
Alimentele cu ficat in special de tip pateu, existente si in reteua de comert, cel mai frecvent au
un raport grasimi/proteine in diapazonul 1,0...2,0 [69, 145, 195].

Continutul de ficat in alimentele cu ficat recomandat de producatorii este de 30-359/100
g produs. La utilizarea unei cantitati mai sporite observa formarea unui gust amar [147, 186].

Pentru ameliorarea gustului, aspectului exterior, in retete au fost introduse: lapte,
amidon, sare de bucatarie si condimente.

Capacitatea de retinere a grasimii de produs s-a determinat dupa datele experimentale.
Grasimea in produsul alimentar trebuie sa fie in limitele 20 ...30g/100 g produs [150, 155].

Proteinele izolatului de soia contin o cantitate mai mare de aminoacizi cu radicali

nepolari (hidrofobi) comparativ cu proteinele ficatului de bovina §i porcind §i ca urmare
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manifestd o capacitate de emulsionare si o retinere a lipidelor mai sporitd. In scopul maririi

capacitatii de emulsionare a maselor de pateu este binevenitd introducerea izolatului de soia

[158, 163, 185].

Tabelul 4.1. Modificarea masei ficatului pe parcursul procesului tehnologic

Operatiunea tehnologica

Pierderi la fiecare
operatiune, %

Masa la inceputul
operatiunii, kg

Masa la finele
operatiunii, kg

Receptie ficat de vita sau

porc - 100,0 100,0
Decongelarea 5,0 100,0 95,0
Curatire,
alegere 10,0 95,0 85,5
Blansare in apa 1:3, 10-15
min 30,0 85,5 59,85
Récire in apa la t=12°C

0,5 59,85 59,55
Maruntire
@ 3 mm 0,5 59,55 59,25
Formarea compozitiei

0,3 59,25 59,07
Transportare la umplere

0,3 59,07 58,89
Umplere membrane

0,3 58,89 58,71
Tratament termic (fierbere)

3,0 58,71 56,95
Dusare cu apa
10-15 min. 0,1 56,95 56,89
Racire in camera t=0...6°C

0,5 56,89 56,61
Depozitare,
3 zile 0,3 56,61 55,44

Total 50,8 - 55,44

Pierderile de masa, inclusiv proteinelor, la procesarea ficatului pentru fabricarea

pateurilor in membrana au fost calculate pentru 100 kg ficat de vita sau porc, cu continutul de

proteine mediu de 18%. Din calculele prezentate in tabelul 4.1 se observa ca cele mai mari

pierderi de 30% au loc la blansarea ficatului timp de 10...15 minute in apa la temperetura

t°C=90...100°C, raportul ficat/apa de 1/3. Pierderile la alegere si curatire constituie 10%, unde

se Inldtura vasele sangvine mari, nodurile limfatice, caile biliare, resturile de tesuturi straine si

se spala sub apa rece curgatoare.
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Tabelul 4.2. Pierderile la procesarea materiei
prime de baza in reteta pate in membrana

Operatiunea | Pierderi Ficat de vitd sau porc | Porcind grasd, resturi d¢ Masd de carne de viti
tehnologica | la fiecare blansat, 35% slanind, 20% sau porc, 40%
operatiune,%4 masa la masa la masa la masa la masa la masa la
nceputul finele nceputul finele Tnceputul finele
operatiuni, | operatiunii,| operatiunii,| operatiunii,| operatiunii,| operatiunii,
kg kg kg kg kg kg
Curétire, 10,0/1,0 52,29 45,53 21,23 21,02 42,46 42,04
alegere
Decongelare 5,0 45,53 43,25 21,02 20,02 42,04 40,04
Blansgare 1:3, 30,0 43,25 30,28 - - - -
10-15 min.
Racire in 0,5 30,28 30,13 - - - -
apa la 12°C
Maruntire 0,1 30,13 35,01 20,02 20,0 40,04 40,0
@3 mm
Formarea 0,3 35,0 34,895 20,0 19,94 40,0 39,88
compozitiei
Transportare 0,3 34,895 34,79 19,94 19,88 39,88 39,76
la umplere
Umplere 0,3 34,79 34,69 19,88 18,82 39,76 39,64
membrane
Tratament 3,0 34,69 33,65 18,82 18,26 39,64 38,45
termic-
fierbere
Dusare cu 0,1 33,65 33,61 18,26 18,24 38,45 38,41
apa
10-15 min.
Récire in 0,5 33,61 33,44 18,24 18,15 38,41 38,22
camera 0...6°C

Tratamentul termic — fierberea pateului la 75-85°C in camera cu vapori timp de 30...35
minute pand la atingerea temperaturii in centrul termic 72°C. Datorita faptului ca pateul este
ambalat in membrana impermeabila (poliamid), pierderile constituie doar 2...3%. Restul
pierderilor pentru fiecare operatiune tehnologica sunt mai mici de 1%. Rezultatele obtinute
demonstreaza ca pierderile de masa si proteine constituie circa 45% si din 100 kg de ficat nativ
proaspat la trecerea din stare semisolida in stare solida se folosesc in pateu circa 55 kg,
proteinele ficatului din 18 kg native doar 10 kg denaturate.

Tn total, pierderile de masi ale ficatului constituie 44...45%, pierderile in proteine 8%.
Pierderile de masa si de proteind sunt in mare parte influentate de solubilizarea proteinelor si

substantelor uscate si difuzia n apa la blansare.
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Retete ale alimentelor cu ficat in forma

Fabricarea produselor din carne in forma se cunoaste sub denumirea de salam-paine.
Aceste produse se prepara de regula din carne de vita si porc, carne de gdina, oud, legume (ardei
dulce, morcov, ciuperci, ceapa, cartofi), mai rar fiind folosit ficatul si in special subprodusele
[83, 98, 193]. Tn tehnologia clasicd de preparare a pateului, componentele de origine animaliera,
carnea se supun maruntirii fine in cuter, insa la fabricarea produselor in forma se propune 0
maruntire grosiera §i ca urmare se pastreaza structura naturald a subproduselor din compozitie
[197, 198].

Tn probele-model a fost determinati componenta retetei de bazi si a continutului de
condimente prezentata in tabelul 4.3, a fost precizata si imbunatatitd schema tehnologica de

producere a produsului in forma ,,De porc”.

Tabelul 4.3. Reteta produselor din ficat in forma

Tipul materiei prime si materialelor Materie primd, kg la 100 kg produs din ficat
De porc | Mozaic
Materie prima, kg la 100 kg materie prima nesarata
Carne de pe cap de porc 18 40
Ficat de vita sau porc 25 15
Piept de porc 20 -
Grasime dura 10 -
Soric de porc 5 -
Uger ales crud - 15
Inima de vita cruda - 15
Rinichi de vita cruzi - 10
Amidon - 2
Ceapa cruda 7 -
Lapte integral 10 -
Bulion 5 3
Total 100 100
Componente alimentare si Condimente, g la 100 kg materie prima nesarata
Sare de uz alimentar 2000 2000
Nitrit de sodiu 6,0 6,0
Zahar - 80
Lactoza 150 -
Piper negru 300 100
Piper rosu 60 -
Usturoi - 500
Cardamon, scortisoara sau nucsoara 100 80
Foi de dafin 50 30
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Forma in care sunt fabricate aceste alimente reprezinta caserole din foi de aluminiu cu
capacitatea de 550 cm® pentru forma Nr.8 (dimensiuni superioare: 144 x 94 mm, dimensiuni
baza: 126 x 76 mm, inaltime: 48 mm), gama de temperaturi suportate: -40... +280°C.

Tn componenta retetei produsului in forma ,,De porc” s-a folosit materie prima: ficat de
porc, diafragma, carne de pe cap de porc, grasime si soric de porc, care s-au utilizat dupa o
pregatire preliminard. Subprodusele au o compozitie si structurda morfologica diferitd si
proprietati fizico-chimice diferite, care se pot combina reciproc, nu sunt scumpe, dar cu o
valoare biologica ridicata [89, 192]. Materia prima initiala utilizatd a fost supusa maruntirii la
diferite site ale volfului. lar materialul de legare (soricul de porC) a fost supus tratarii termice la
90°C timp de 20 minute pentru a elibera colagenul din celule i a forma o masa gelatinoasa [75,
97].

Produsele alimentare cu ficat in forma ,,De porc” si ,,Mozaic” reprezinta produse din
carne si subproduse. Produsele sunt plasate in caserole de aluminiu cu suprafata curatd de
culoare ca si caramela sau presarate cu amestec decorativ si cu o consistentd rigida, dura.
Necesitatea elaborarii acestor doud tipuri de produse constd in marirea eficientei utilizarii
subproduselor animaliere si largirea sortimentului de produse finite cu ficat.

Pentru produsele cu ficat in forma sunt date doua retete: una cu 15% ficat si alta cu 25%
la masa materiei prime nesarata.

Iar 1n reteta produsului ,,De porc” unde cantitatea de ficat constituie 25%, acesta a fost
mascat cu ceapa in proportie de 7% si lapte integral 10%. Laptele serveste si ca un component
de legare si hidratare a compozitiei [144, 209, 213].

Compozitia chimicd a pieptului de porc si seul de vitd sau porc corespund datelor
experimentale (capitolul 3.4) si se inscriu in cerintele pentru cantitatea de grasime. In sistemele
alimentare din carne grasimea trebuie sa se afle in limita 20...30% (capacitatea suproduselor de
retinere a grasimii 19,9...31,5%). In aceste conditii, produsul va riméne echilibrat dupa texturd
si indicatorii gustativi, produsul nu va fi sec.

Cota de 5% soric de porc in reteta produsului ,,De porc” unde cantitatea de carne de pe
cap de porc este de 18%, completeaza sursa de colagen ce leaga compozitia [75, 80, 136, 137].

Pentru obtinerea sistemelor alimentare stabile, se recomanda in calitate de stabilizatori a
folosi ugerul si inima a cate 15%. Ugerul ca sursa de colagen [208], iar inima sursa de proteine
musculare.

Rinichii au o inaltd valoare a capacitatii de legare a apei, a capacitatii de retinere a
grasimilor si de hidratare. Se recomanda la fel de utilizat sub forma de umplutura (incluziuni de
bucati) la nivelul de 10% [161].
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La elaborarea retetelor produsului in forma ,,Mozaic”, in calitate de materie prima s-au
ales subprodusele de I-a categorie (ficat, inima, rinichi), precum si a Il-a categorie (uger, carne
de pe cap de por). Acestea s-au utilizat fara o tratare termica preliminara cu gradul de maruntire
16-25 mm a materiei prime, care contine pigmentul mioglobina. Preliminar a fost propus sa se
retina la sarare (inima, ficatul, carnea de pe cap de porc); rinichii s-au Tnmuiat in apa, regimul de
tratare termica s-a determina in baza cercetarilor microbiologice. Cu scopul maririi regiditatii si
randamentului produsului finit in reteta s-a introdus 2% de amidon [205, 230].

Sarea si nitritul de sodiu sunt in limitele caracteristice pentru produsele din carne.
Condimentele ca piperul negru, piperul rosu, ustroiul, cardamonul se pun in exces pentru a
masca mirosul specific al subproduselor [130, 200, 226, 227].

Comentarea proprietatilor fizico-chimice, tehnologice si organoleptice ale indicatorilor
produselor, obtinute pe sisteme model la modificarea continutului cantitativ al componentelor
retetei si a parametrilor de tratare, au permis a determina reteta de baza (tabelul 4.3). A fost
propusa schema tehnologicd de producere a preparatelor in forma din subproduse ,,Mozaic”.

Tn tabelul 4.4 sunt prezentate datele ce caracterizeazd indicatorii fizico-chimici,

tehnologici si organoleptici ai produsului finit.

Tabelul 4.4. Indicatorii fizico-chimici ai produsului finit cu ficat in forma

Indicatorii Produs in forma

,,De porc” | ,Mozaic”
Continutul, %
- umiditate 70,2+2,5 56,3+3,4
- proteine 15,8+0,6 19,2+1,2
- grasime 11,741,2 20,4137
- saruri minerale 3,2+0,2 3,2+0,2
- clorura de sodiu 1,8+0,1 1,7+0,3
Raportul grasime/proteina 0,74 1,06
CRA, % la umiditate totala 100,0+0,0 100,0£0,0
Randamentul, % 75,6%0,8 72,2+0,6
Valoarea pH 6,38+0,05 6,51+0,04
Aprecierea organoleptica totala, baluri 4,7+0,2 4,8+0,1

Analizadnd reteta compozitiei si tehnologia elaboratd, precum si lipsa variantelor
analogice in industrie (astfel de produse nu se fabrica industrial), alegerea unui prototip pentru
control nu este posibild. Reteta si tehnologia elaboratd meritd implementarea in producerea
industriala a produselor in forma ,,De porc” si ,,Mozaic” (figura 4.2) care esential se deosebesc
dupa indicatorii prezentati (umiditate, confinut de proteine si grasimi), ce se datoreaza

divergentelor in retete si conditiilor de tratare tehnologica.
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Tn urma rezultatelor cercetarilor s-a determinat ¢ continutul proteinei totale nu cedeazi
produselor din carne de calitatea intdi si superioara, iar raportul grasime/proteind corespunde
cernitelor medico-biologice contemporane si permite atribuirea acestor produse la cele cu o
valoare energetica minora si influentda medico-profilactica. Un grad mai mic de asimilare a
proteinelor in produsul ,,Mozaic” (in comparatie cu produsul ,,.De porc”) se datoreazd
diferentelor in componenta proteinelor si lipsei in procesul tehnologic a operatiunilor
tratamentului termic preliminar al materiei prime, ce determind marirea gradului de hidroliza a
componentelor proteice.

Randamentul produsului finit coreleaza bine cu umiditatea si valoarea CLA si constituie
72 si 75% la masa materiei prime initiale. Randamentul s-a determinat prin raportul cantitatii de
produs finit racit la cantitatea de materie prima.

Indicatorii microbiologici ai produsului finit, Tn urma analizei acestora, denota ca nu se
contine microflora patogena: Ecsherichia coli, Staphylococcus, Salmonela, Proteus in toate
probele. Numadrul total de germeni per 1 gram de produs dupa 3 zile este la nivelul 450 in
produsul ,,Mozaic” si 480 in produsul ,,De porc”, ceea ce demonstreaza o alegere corectd a
parametrilor tehnologici de tratare si garanteaza o stabilitate ridicata a proprietatilor produsului
finit la pastrare (vezi 4.6). Durata de garantie a calitatii alimentelor cu ficat in forma fabricate va

constitui 72 de ore, la temperatura 0...+4°C.

Fig.4.1. Imaginea produsului din ficat in forma dupa tratarea termica
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Astfel, in urma examinarii datelor experimentale, ce caracterizeaza compozitia chimica,
proprietatile tehnologice si organoleptice, valoarea biologica a noilor tipuri de produse in forma
din subproduse ,,.De porc” si ,,Mozaic” permit a trage concluzii ca se pot fabrica produse de
calitate Tnalta din materie prima ieftind prin combinarea componenetelor retetei si a unei tratari
tehnologice corespunzatoare.

Tehnologia si retetele noilor tipuri de preparate din carne au fost aprobate industrial,

fiind apreciate de specialisti.

b) ,,Mozaic”
Fig.4.2. Imaginea produsului din ficat:

A

a) ,,de Porc”si b) ,,Mozaic” in sectiune
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Retete de pateuri de ficat in membrana

Scopul elaborarii pateului de ficat in membrana: diversificarea sortimentului produselor
alimetare cu ficat de tip pateu si utilizarea rationala a materiei prime animaliere de tipul
subproduselor cu elaborarea produselor finite de o calitate stabila inalta.

Tn baza datelor experimentale prezentate Tn capitolele precedente (3.9) si analizei
acestora am elaborat reteta si tehnologia a trei noi tipuri de pateuri in membrana.

Alegerea componentelor retetei si raportul acestora a fost facuta matematic in baza
modelarii matematice, datelor ce caracterizeaza proprietatile functional-tehnologice ale materiei
prime si rezultatele aprecierii si compararii indicatorilor calitativi ai sistemelor model.

Tinand cont de utilizarea ulterioara concretd a cercetarilor stiintifice Th conditiile
concrete de la S.R.L. ,,Dameco-Lux”, adaptarea rezultatelor la sistemele model se petreceau la
cuterul cu vid si camasa al firmei ,,Novitski”, instalat la intreprindere. in acelasi timp, am
prevazut utilizarea materiei prime fard tratament termic (materie grasa, pulmoni, splina, carne
dezosata mecanic), cat si dupd blansare (ficat, uger, carne de la cap de porcind) si fierbere
(foios, stomac de porc, soric de porc) [161].

A fost efectuata precizarea procesului tehnologic, a retetelor sistemelor model, care
include sdrarea carnii cu nitrit de sodiu cu scopul 1nobilarii culorii produsului finit cu folosirea
cepei si complexului de condimente pentru redarea unui gust si aromat iute [94, 174].

Cu aceste modificari si completari au fost elaborate retetele de baza a trei tipuri de
pateuri Tn membrana (tabelul 4.5), de calitatea I si II.

Continutul de ficat in pateul maximal este in limita de 30...35%, mai rar 40% din cauza
unui posibil gust amar. In reteta pateului ,,Chisinau” si ,,Noutate”, cantitatea de ficat constituie
27% si 35%, fiind destul de mare deoarece sunt pateuri de calitatea |. Gustul amarui al ficatului
se neutralizeaza cu ceapa in cantitate de 4% si lapte praf 2%.

Carnea de pe cap de porc este in cantitate de 34%, adica intr-0 cantitate mare. Carnea de
pe cap este o sursa de colagen si grasime moale, care la blansare elibereaza colagenul in forma
solubila — jelatina — si serveste ca sursa proteicd in emulsia pastei de pateu.

Porcina grasa si slanina reprezintd sursa de lipide, care este un component important
pentru formarea emulsiilor din carne si subproduse de tipul lipide in apa, constituind 10...20%,
si tind sa apropie continutul de lipide in pateul de ficat elaborat de cantitatea determinata
experimental (capitolul 3.3 si 3.4) pentru produsele din carne, adica 20...30%, necesara spre a

obtine un produs unguent cu gust fin [66].
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Tabelul 4.5. Reteta de pate in membrana

Denumirea materiei prime si

Pate in membrana

materialelor Chisindu, I C. ‘ Noutatea, I c. ‘ Studentesc, II C.
Materie prima, kg la 100 kg materie prima nesarata

Ficat de vita sau porc blangat 27 35 15
Carne de cap de porc blangatd 34 - -
Porcind grasa, resturi de sldnind 10 20 15
Uger ales: crud sau fiert 10 - -
Subproduse |1 categorie:

- pulmon crud - - 35
- foios, stomac de porc blangat - - 18
- splind cruda - - 3
- soric de porc fiert - - 10
- sange alimentar - - 1
Izolat proteic de soia 3 3 3
Plasma sanguina 12 - -
Masa de carne de vitd sau porc - 40 -
Ceapa cruda curatita 4 - -
Lapte praf integral sau degresat - 2 -
Total 100 100 100
Bulion de la fierberea subproduselor, | 25 30 30

Condimente si materiale, g la 100 kg materie prima nesarata

Sare de uz alimentar 1300 1500 1600
Nitrit de sodiu 7,5 7,5 7,5
Zahar 110 - -
Piper negru 110 100 70
Piper aromat 80 70 -
Cardamon, scortisoara sau nucsoara 50 50 50
Piper rosu - - 50

Ugerul de vaca este o sursa de tesut conjunctiv si adipos si are proprietati functionale

inalte: dupa capacitatea de retinere a grasimilor cedeaza doar ficatului, hidratarea este mai mica

decét pentru ficat si inima de porc, prcum si pentru ugerul crud si cel denaturat, capacitatea de

legare a apei este apropiatd de CLA a ficatului.

In reteta pateului de ficat calitatea I ,,Studentesc”, calitatea subproduselor de categoria a

Il constituie circa 2/3 din componentele retetei si sunt prezentate de pulmonul crud 35%; foios,

stomac de porc blangat — 18% — sursd de proteina animaliera ieftina [73, 80], splind cruda n

cantitate de 3%; soricul de porc fiert are o capacitate inalta de legare si retinere a apei de circa

180...200%; sangele alimentar este introdus spre a imbunatati culoarea pateului, fiind o sursa de

hemoglobind, unde cantitaea de proteina colagenica este destul de ridicata [98].
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Componentele de baza ale retetei pateurilor din ficat i cantitatea de izolat proteic de soia
sunt aprofundate n baza datelor anexei 4 unde au fost descrise principiile formarii compozitiilor
pateului de ficat.

Plasma sanguina este o sursa de proteind animalierd care mareste capacitatea de retinere
a apei in emulsia pateului de ficat. Tn cota de 12% in reteta pateului calitate 1 ,,Chisinau” asigura
o capacitate de retinere a apei de circa 84% si un randament al produsului finit de 115%.

Masa de carne de vita sau porc in raport de 40% 1in reteta pateului calitate I ,,Noutate”
serveste drept sursa de proteina animaliera cu proprietati functionale destul de bune.

Cantitatea de sare alimentara si condimentele sunt asemanatoare ca si pentru preparatele
din carne delicioase.

In tabelul 4.6 sunt prezentate datele experimentale ce caracterizeaza indicatorii calitativi

de baza ai produsului finit.

Tabelul 4.6. Indicatorii fizico-chimici a noilor tipuri de pateuri in membrana

Indicatorii Pateu Th membrana
Chigindu, Ic. | Noutate, | c. | Studentesc, II c.

Continutul, %
- umiditate 57,59...59,19 65,6...67,4 66,43...67,33
- proteina 13,77...15,17 12,41...13,61 14,11...15,11
- grasime 23,71..24,51 18,29...19,29 14,55...17,55
- saruri minerale 1,97...2,09 1,88...1,98 2,16...2,76
- clorura de sodiu 1,21...1,31 1,22...1,38 1,32...1,52
Raportul grasime/proteind 1,66...1,68 1,43..1,44 1,08..1,1
CRA, % la umiditatea totala 80,1...88,5 74,36...83,56 90,4...94,6
Randamentul, % 114,7...115,7 113,4...115,8 115,9...116,9
Valoarea pH 6,26...6,30 6,25...6,31 6,42...6,48
Aprecierea organoleptica totald, baluri 48..50 4,6..50 4,4..48

Rezultatele cercetarilor demonstreaza un continut destul de inalt de proteine in produsele
elaborate (de la 13,01 la 14,61%).

In acelasi timp, la continutul relativ mic de grasimi in sistema (de la 16,05 la 24,11%),
ce conduce la formarea unei consistente unguente a pateului, produsul dupad raportul
grasime/proteind corespunde cerintelor pentru pastele preparatelor din carne. O consistenta
destul de fina are pateul “Chisinau”, ce se deosebeste cu un continut destul de inalt al grasimii,
despre ce ne demonstreaza si rezultatul determinarii organoleptice a consistentei.

Dupa umiditate (de la 58,39 pand la 66,88), produsele corespund cerintelor pentru
produsele de acest tip, insa este determinat un nivel destul de inalt al CRA care poate asigura un
randament stabil la nivelul 114,0-116,4%.
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Rezultatele analizei organoleptice demonstreaza ca toate tipurile de pateuri elaborate au
indicatori organoleptici inalti, caracteristici pentru produsele de acest tip. In acelasi timp,
degustatorii au mentionat indeosebi prezenta in produse a unei omogenitati inalte, a unei
consistente unguente, care este specifica pentru pateuri, precum si caracteristic pentru fiecare
tip: miros, gust si culoare (de la bej pana la roz) (anexa 5).

Analiza microbiologicd a pateurilor in membrane pe parcursul pastrarii 10 zile la 6°C
(vezi 4.6) denota ca numarul total de germeni se afla Tn diapazonul de la 1000 pana la 6300
celule microbiene in 1g produs timp de 7-8 zile de pastrare, dupa care are loc cresterea acestui
indicator pana la 2500-9000. Microflora patogena si conditionat patogena in perioada indicata
de pastrare nu s-a depistat.

In baza datelor microbiologice studiate si in coordonare cu Centrul sanitaro-
epidemiologic a fost determinat termenul de pastrare si realizare a acestor tipuri de produse in

membrane artificiale neimpermeabila pana la 7-8 zile la temperatura de la 0 la 6°C (anexa 6).

4.2. Indicatorii VN1, CS si VE ai carnii si ficatului de bovine si porcine

Tn continuare, vom descrie determinarea valorii nutritive care a fost efectuati in baza
studiului bibliografic si experimental al compozitiei chimice a produselor: carne si ficat de
bovine si porcine [263, 265, 267].

Nutritionistul ceh F. Strimska a conceput un indice al valorii nutritive, luand in calcul 10
componenti ai alimentului, componenti determinati prin analiza chimica si care sunt valorosi
pentru buna functionare a organismului. Acesti componenti sunt: proteinele, lipidele, glucidele,
Ca, P, Fe, vitaminele A, B;, B,. C. Determinarea VN in produsele testate a fost realizata in
baza formulei propuse de nutritionistul F. Strimska [266, 281], utilizand programa “Evaluarea
valorii nutritive a produselor agroalimentare” elaborata in Excel [11].

Pentru determinarea valorii nutritive si energetice [265, 280] a produselor testate  s-a
tinut cont de continutul procentual al principalelor substante nutritive din produsele alimentare
(proteine, glucide, lipide); cantitatea de energie furnizatd de fiecare gram de substanta
calorigena: 1g proteina - 3,1 Kcal; 1g lipide 9,3 Kcal; 1g glucide - 4,1 Kcal.

Evaluarea calitatii proteinelor s-a efectuat cu ajutorul unor metode standardizate,
aprobate de Comitetul International FAO-OMS. Tn produsele testate a fost apreciat indicele
chimic (CS- Chimical Score), conform formulei [266, 281], utilizand programul Excel [278].

Interdependenta dintre indicele VNig, CS, VE a fost efectuatd prin programul Excel,

utilizand functia Pearson (%) [276].
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Tn tabelul 4.7 dam rezultatele calculelor valorii nutritive (VN3o, CS, VE) a carnii si

ficatului din porcina, bovina.

Tabelul 4.7. Indicatorii VN, CS si VE ai carnii si ficatului de bovine si porcine

Produsul analizat VN1 VE, Kcal/ 100g CS,%
Carne de bovina 20,19 124,55 92,0
Ficat de bovine 59,46 328,91 87,0
Carne de porcina 19,27 339,27 77,0
Ficat de porcine 56,69 117,34 94,0

Datele prezentate Tn tabelul 4.7 denota ca carnea si ficatul sunt surse importante de
macro- si micronutrimenti, vValoarea nutritiva a ficatului fiind aproximativ identica cu cea a
carnii. Dar in unele cazuri valoarea nutritionald este cu mult mai relevantd in ceea ce priveste
continutul in aminoacizi esentiali, complexul de vitamine B, continutul de I, si Fe.

Tn figurile 4.3-4.6 este data interdependenta dintre indicatorii valorii nutritionale ai carnii

si ficatului, evaluatd utilizand programul Excel, calculand indicatorul Pearson (r%) [275, 278].
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Fig.4.3. Interdependenta indicatorilor valorii nutritive a carnii de bovina
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Fig.4.4. Interdependenta indicatorilor valorii nutritive a ficatului de bovina
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Fig.4.6. Interdependenta indicatorilor valorii nutritive a ficatului de porcina

Nu am observat o interdependenta liniara intre valorea nutritiva a celor zece componente
ale ficatului si carnii de porcina si bovind (VNyp) si indicile chimic (CS) si valoarea energetica
(VE) deoarice asupra VNjo influenteazi mai multe componente, nu doar continutul de

aminoacizi esentiali (CS) si continutul de proteine, lipide si glucide (VE).
4.3. Schema tehnologica de fabricare a produselor cu ficat in forma

Schema tehnologica de obtinere a produselor cu ficat in forma ,,De porc” si ,,Mozaic”

este data in figura 4.7.
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Fig.4.7. Schema tehnologica industriala de fabricare a produselor cu ficat in forma ,, De porc” si

,Mozaic”. Productivitatea: 2000 kg/schimb; ambalaj: caserole aluminiu, masa produsului =400 g,

10x15 cm, R=72...75%.
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4.4. Procedeul de obtinere a pateului cu ficat

Procedeul de obtinere consta in faptul ca in procesul tratarii tehnologice are loc formarea
texturii omogene care contine grasimi si proteine. Se pregateste compozitia pateului care include
ficat, carne de porcind, izolat proteic, condimente, amestecarea si maruntirea compozitiei in
cuter, umplerea membranelor, fierberea in vapori in camera termica la temperatura de 75°C
pand la atingerea temperaturii in centrul termic de 70...72°C si conditionarea pateului.
Maruntirea si omogenizarea compozitiei se face prin doua cuterizari, prima timp de 2...3 minute
lat=0...+4°C, a doua cuterizare se face prin adaos emulsie de izolat proteic i carne grasa de
porcind cu raportul in masa omogenizatd grasime/proteina = 0,7...0,8-1,0...1,2 timp de 5...7
minute pana la +12...+16°C.

Ficatul crud de vita sau porc se elibereaza de canalele biliare si venele mari, se lasa in apa
rece timp de 30...40 minute si se blanseaza 10...15 minute in apa cu temperatura 90...100°C.
Carnea de vitd sau porC se marunteste la masina de tocat cu diametrul sitei 3 mm.

Se recomanda ca materia prima grasa, slanina laterala sau de pe burtd sa fie blansata in
apa fierbatoare la 90...100°C timp de 15...20 minute.

Scopul de procesare a compozitiei de pateu prin doud cuterizari consta Tn obtinerea unei
mase a produsului finit sub forma de emulsie solida de grasimi: proteine stabile la depozitare.

La prima cuterizare la t = 0...+4°C, se creeaza conditii favorabile pentru difuzia
proteinelor din ficat in faza lichida. Proteinele extrase formeaza emulsii cu grasimi.

Avand in vedere ca continutul proteinelor in ficat relativ nu este mare, iar confinutul
grasimilor trebuie sa fie de 17...20% din masa totald, se face a doua cuterizare.

Scopul cuterizarii a doua constd in majorarea continutului de proteine prin adaos de
izolat proteic si carne grasi. In urma cuterizirii, raportul griasime/proteine atinge raportul
0,7...0,8/1,0...1,2. Se formeaza emulsie de grasime cu proteine sub forma de textura omogena si
stabila.

Umplerea membranelor cu pasta se efectueazd cu ajutorul spriturilor. Se folosesc
membrane de tipul poliamid. Batoanele umplute se clipseaza si se leaga.

Fierberea. Batoanele de pateu se fierb in camere de fierbere cu abur 75...85°C, timp
de 30-35 minute. Fierberea se face pana cidnd temperatura in centrul batonului atinge
70...72°C.

Rdcirea. Dupa fierbere pateul in membrand se duseaza sub apa rece curgitoare.
Refrigerarea si pastrarea se face la temperatura t =0...4°C, timp maxim de 5 zile pand la consum.

Schema tehnologica de fabricare a pateului de ficat conform inventieli propuse este

prezentata in figura 4.8.
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Figura 4.8. Schema tehnologica industriala de fabricare a pateului de ficat in membrana Noutate.

Productivitatea 3000 kg/schimb, batoane m=150 g, =40 mm, I=15 cm, R=114...116%

4.5. Valoarea nutritiva a ficatului, cirnii si pateului de ficat

Pentru aprecierea calitdfii produselor de carne trebuie sa avem in vedere o serie de calitati

partiale care contribuie la calitatea globald a produsului respectiv, si anume: calitatea nutritiva a
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produselor; calitatea igienicd a produselor (inocuitatea); calitatea senzoriald a produselor de
carne.

Carnea si ficatul, prin proteinele sale, reprezintd o sursa importantd de substanta azotata
cu valoare biologica ridicata. Valoarea biologica a proteinelor din materia prima animaliera este
conditionatd de existenta aminoacizilor, in special esentiali si proportia dintre acestia (valina,
leucind, izoleucind, lizina, metiond, treonind, fenilalanina, triptofan) [165, 166]. Indicatorii de
calitate ai unei proteine sunt: indicele proteic (Chemical Score) [143], indicele aminoacizilor
esentiali (EAA Index), valoarea biologica (VB), utilizarea netd a proteinelor (NPU) si
coeficientul de eficacitate proteica (PER) [265].

Carnea, inclusiv ficatul de bovind si porcind, sunt un izvor important de nutrimenti:
proteine (17,4-18,8%), lipide (3,1-3,8%), glucide (2,78-3,5%), vitamine A (3,45-8,2 mg%) B,
B, C, precum macro- si microelemente ca Fe(6900-20200 mkg), 15(6,3-13,1mkg). Acizii grasi
esentiali (linoleic, linolenic, arahidonic) participa la respiratia tisulard si intra in componenta
unor enzime. Necesarul de acizi grasi este de 7g/zi pentru adulti, din care 5 g/zi acid arahidonic.
Fosfatidele sunt importante in profilaxia aterosclerozei si normalizarea colesterolului in sange
[267]. Tn tabelul 4.8 este datd VNiga camii si a ficatului de porcine si bovine, pateului de ficat

evaluat conform [265].

Tabelul 4.8. Valoarea nutritivia a materiei prime si produsului finin,
n baza celor 10 componente (VNig)

Bovind Ficat Porcina Ficat Pateu de
| categorie bovina cat. carne porcind ficat
Continut | VNiy | Continut | VNiy | Continut | VN1y | Continut | VN Continut | VN
g/100 g
Proteine 18,6 13,859 18,5 12,965 14,3 10,655 18,9 14,008 11,6 8,64
Lipide 14,0 14,902 2,9 2,887 33,3 31,015 4,0 3,353 28,1 26,17
Glucide 1,1 0,191 4,0 0,744 1,0 0,191 3,5 0,591 34 0,72
mg/100g

Ca 10,2 1,013 9,0 1,069 8,0 0,788 7,0 0,788 11,0 1,238
P 188,0 13,673 345 24,655 170,0 11,927 350 25,673 244 (17,745
Fe 2,9 20,25 9 67,5 1,94 12,75 20 90 6,3 26,25
Vit. A urme - 5,0 364,762 urme - 3,5 328,571 35 [334,76
Vit. B, 0,06 3,75 0,3 18,75 0,52 32,5 0,3 15 0,14 7,0
Vit. B, 0,15 7,895 2,76 115,263 0,14 7,368 2,2 114,737 1,1 46,31
Vit. C urme - 33 55 urme - 21 35 - -
Media - 7,553 - 66,359 - 10,719 - 62,79 - 46,88
VN
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Datele prezentate in tabelul 4.8 denota ca valoarea nutritiva a 10 componente VN atét
in ficatul de porcine, cat si in ficatul de bovine este mai mare decat VNip a carnii respective.
Studiul bibliografic si calculele confirma ca ficatul este o materie prima valoroasa in ceea ce
priveste valoarea nutritiva [262-267].

Valoarea nutritivd medie a ficatului de bovinad atinge valori mai mari (66,35) decat
valoarea nutritivd medie a ficatului de porcina (62,79), aceasta superioritate fiind determinata de
continutul ridicat in ficatul de bovina a vitaminei C, restul nutrientilor se contin in limite mai
mult sau mai putin asemanatoare.

Pateul de ficat la fel se caracterizeaza printr-o medie a valorii nutritive a celor zece
componente VN, destul de impunatoare - la cota de 46,88, fiind mai inferioara decat a ficatului,
insa este cu mult mai ridicatd decat valoarea nutritivdi medie a carnii de porcind si bovini. In
consumul de zi cu zi nu poti folosi doar ficat. In aceste conditii pateul de ficat reprezinti un
produs destul de valoros din punc de vedere al continutului celor zece nutrienti de baza (proteine,

glucide, lipide, saruri minerale si vitamine) [176].

4.6. Evolutia continutului de microorganisme in alimentele de tipul pateu cu ficat

Vom prezenta Tn continuare rezultatele cercetarilor bacteriologice ale pateurilor fabricate
la S.R.L. ,Dameco-Lux” analizate in cadrul Laboratorului de microbiologie al Catedrei
Tehnologia Produselor Alimentare a FTMIA, UTM prezentate in anexa 6 (tabelul A.6.1) pentru
pateul in membrana, si in tabelul A.6.2 pentru produsele din ficat in forma.

Scopul cercetarilor: determinarea stabilitatii microbiologice a alimentelor cu ficat la
pastrare. Reiesind din rezultatele analizei microbiologice [40, 308], putem determina durata de
garantie a calitatii preparatelor fabricate din subproduse cu ficat [259], care vor constitui 7-8 zile
pentru pateul in membrana poliamidicd (durata de pastrare=14/1,5=9zile; 1,5-coificient de
asigurare a stabilitatii microbiologice) (figura 4.9) si 72 de ore pentru produsele in forma cu ficat
la temperatura 0...+4°C. Pe langa numarul total de germeni au fost analizate si microorganismele

din grupurile Ecsherichia coli, Staphylococcus, Salmonella, Proteus, dar nu au fost depistate.
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Figura 4.9. Evolutia microorganismelor la pastrarea pateului cu ficat la t=0...+4°C.

4.7. Efectul letal necesar al procesului de sterilizare a produsului cu ficat in caserole
de aluminiu

Pentru prevenirea alterarii microbiologice a produsului cu ficat, se propune a utiliza
metoda fizicd de conservare prin intermediul procesului de sterilizare. Aceasta metoda a fost
selectatd Tn baza urmatoarelor considerente:

Produsul cu ficat are aciditatea activa care se afla in limitele pH 6,2...6,4. In astfel de
medii, microorganismele patogene termorezistente care manifesta capacitate de supravietuire si
pot provoca alterarea microbiologica sunt CIl. sporogenes. Prezenta microorganismelor
termorezistente in pateu impune sterilizarea acestor produse prin tratament termic care depaseste
100°C [16, 75].

Ambalaj: produsul se ambaleaza in caserole de aluminiu, masa produsului = 400g,
procesele termice de pasteurizare si Sterilizarea sunt cele mai reusite metode de conservare a
produselor privind prevenirea alterarii microbiologice a produsului.

Clostridium Sporogenes este cea mai termorezistenta tulpina. Distrugerea acestei specii in
procesul de sterilizare termica a produsului asigurd gradul necesar de sterilitate a produsului in
ansamblu. Parametrii procesului de sterilizare sunt determinati in functie de criteriul numit
efectul letal necesar, care indica durata necesara a procesului de sterilizare a produsului la
temperatura constantd de etalon 121,1°C. Conform datelor normative [75. 283, 284], pentru

alimentele de carne de tip pateu cu pH > 5,2 valoarea numerica a efectului letal necesar este:

F,." =15..16, (4.1)
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unde: F - efectul letal necesar, min;

10 — valoarea constantei Z, °C;

121,1 - temperatura etalon, °C;

15...16 — valoarea numerica a efectului letal necesar, minute conventionale.

Criteriul efectului letal necesar (F) denota ca pentru obtinerea produsului steril, durata
procesului de sterilizare trebuie si fie in limitele de 15...16 minute la temperatura constanta
121,1°C, care conduce la distrugerea totala a microorganismelor si, in primul rand, a tulpinei
Clostridium Sporogenes. Efectul letal necesar trebuie se asigure gradul admis de sterilitate a
produsului in functie de poluarea initiala a produsului cu tulpina Clostridium Sporogenes, masa
produsului in recipiente, numarul de recipiente alterate admise intr-un lot de produse conservate.
Gradul de sterilitate a produsului se calculeaza prin relatia:
p,=lglo M X (4.2)

n
unde: Ps — gradul de sterilitate;
No — numarul initial de celule CI. sporogenes in produsele de carne;
M - masa produsului Tntr-un recipient, g;

X —numarul de ambalaje in lotul Supus pasteurizarii;

n - numarul de ambalaje alterate intr-un lot de produse sterilizate.

Pentru produsele care nu confin microorganisme patogene si nu prezintd risc pentru
sandtatea consumatorilor, insd pot provoca alterarea produselor, in cazul nostru se admite tulpina
Clostridium Sporogenes. Este probabil prezentei unei caserole cu produs alterat in lotul de
conserve din 10* de caserole sterilizate. Adicd, gradul de sterilitate indicd probabilitatea de
supravietuire a unei celule intr-un singur ambalaj din numarul total de ambalaje 10* unitati.

Efectul letal necesar (F) care prevede durata tratamentului termic al produsului de
15...16 minute la temperatura constanta 121,1°C care asigura acest grad de sterilitate depinde de
constanta termorezistentei celulelor Cl. sporogenes si se calculeaza prin relatia:

N,-M-X
I:12110 =Dy, - lg——— N , (4.2)

unde: Dip; - constanta termorezistentei celulelor Cl. Sporogenes la temperatura de etalon
121,1°C. Di211 = 0,2 min: lapH 7,0 [75, 284].

Produsul cu ficat se ambaleaza in caserole de aluminiu, masa produsului = 400 g.
Concentratia initiala a celulelor Cl. sporogenes (No) in produsele de carne este foarte mica. De

reguld, se considera ca o0 singura celula se contine in 10 g, de pate. Pentru calcule se considera
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ca Insamantarea initiala este mult mai mare de 10 celule intr-un gram. Rezultatele calculelor sunt

prezentate in tabelul 4.9.

4
F,° =01 Igw =0,1-19160000000=0,1-8,2 ~ 0,82min .

Tabelul 4.9. Efectul letal al procesului de sterilizare la t = 121,1°C pentru
asigurarea gradului necesar de sterilitate a produsului cu ficat

Concentratia | Numdarul | Probabilitatea Efectul
. Masa . . . .
Tipul de rodusului initiald a de ambalaj | numarului de letal la
ambalaj P ’ m/o, celule / in lot, ambalaje t=121°C,
g 10g unitdti alterate F, min
Caserola 400 40 10* 1 0.82

Datele obtinute denota ca sterilizarea timp de 0,82 min. la temperatura de etalon 121,1°C
asigura efectul letal si gradul de sterilitate necesare. Pentru a trece de la temperatura de etalon
121,1°C la temperaturi reale, utilizate in conditii industriale, la sectii de fabricare, este necesar a
determina durata procesului real de sterilizare.

Produsele cu ficat se pot fi sterilizate la temperatura 100°C sau 110°C. Pentru
determinarea duratei procesului de sterilizare la temperatura constanta de 100 si 110°C, se
calculeaza coeficientul echivalent al efectului letal la temperatura datd in comparatie cu
temperatura de etalon: t=121°C:

K; = 1

102" 43

unde: Kz — coeficientul de transfer a efectului letal de la temperatura de etalont = 121°C,
la temperaturi reale de sterilizare;

te — temperatura etalon t = 121°C;

t, - temperatura produsului in procesul de sterilizare,°C;

Z - constanta de distrugere termica a celulelor Cl. sporogenes (Z = 10°C).

Conform datelor prezentare in tabelul 4.9 si valorii constantei Z, coeficientul de transfer

al efectului letal ia urmatoarele valori:
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1 1 1

K10 = = = = 0,08;
f110 10121];;.10 11 12,6
1070
1 1 1
K f100 — 121100 >1 1259 = 0,008
10 ©  10%° ’

Durata procesului real de sterilizare la temperatura constanta de 100, sau 110°C se
determina prin relatia:

o 1
r=Fy

K, (4.4)

unde: T — durata procesului real de sterilizare, min.;
F103,, - efectul letal necesar, min.;
K- coeficientul de transfer al efectului letal de la temperatura de etalont =121°C,
la temperaturi reale de sterilizare.
Pentru caserole de aluminiu durata de sterilizare la diferite temperaturi constituie:

T10 = 0.82~W108 =0.820125=102min .

7,0 =0.82- ﬁ =0.82¢12.5=10min.

Din relatiile 4.3 si 4.4 rezulta ca durata procesului de sterilizare la 100°C sau 110°C va fi
respectiv de 102 si /0 minute cu probabilitatea gradului de sterilitate care prevede o caserola
alterata din numarul total de 10* caserole.

Conform datelor obtinute, se recomanda a steriliza produs in caserole la  t=110°C, timp
de 10 min.

Datele obtinute servesc drept baza a elaborarii parametrilor procesului de sterilizare
argumentat stiintific pentru diferite aparate cu functionare continud sau cu functionare
discontinua.

Durata de pastrare a produsului ambalat si sterilizat in caserole, cu efectul letal necesar de
0,82 min., poate fi 12 luni (un an). Pe parcursul pastririi este asiguratd blocarea alterarii

microbiologice a produselor [284].

108



4.8. Concluzii

1. S-au determinat pierderile de masa si proteine la procesarea ficatului, materiei prime
grase si carnii pentru fabricarea pateurilor in membrana.

2. A fost elaboratd compozitia chimica si schema tehnologica industriald de producere a
pateului de ficat ,,Chisinau”, ,,Noutate” si ,,Studentesc” determinarea indicatorilor fizico-chimici
ai noilor tipuri de produse finite, pateuri din ficat in membrana.

3. A fost elaborata tehnologia industriald de fabricare a produselor cu ficat in forma ,,De
porc” si ,,Mozaic” cu aprecierea indicatorilor fizico-chimici ai noilor tipuri de produse finite —
pateuri din ficat in forma.

4. Valoarea nutritiva a 10 componente (VN1o) ale ficatului si carnii de porcina si bovina
in baza celor 10 nutrimente de baza constituie 62,79+66,36 pentru ficat si 7,55+10,72 pentru
carne, iar pentru pateul cu ficat 46,88.

5. S-a elaborat tehnologia procedeului de obtinere a pateului cu adaugarea ficatului de
vitd sau porc, porcina grasd sau slanind de la burta, carne de vitd sau porc, izolat de soia si lapte
praf degresat. Procedeul elaborat a fost brevetat.

6. S-a calculat valoarea efectului letal necesar F'%5; al procesului de sterilizare a
produselor cu ficat. Conform datelor obtinute, se recomanda a sterilizat produsul in caserole la
t=110°C, timp de 10 min.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

Cercetarile teoretice si experimentale efectuate in cadrul tezei au condus la formularea
urmatoarelor concluzii:

1. Pentru prima data au fost determinate proprietatile fizico-chimice si functionale ale
ficatului de porcind si bovina: caracteristicile termo fizice, capacitatea de retinere a apei,
capacitatea de emulsionare, care au servit drept baza a elaborarii tehnologiei industriale de
fabricare a alimentelor cu ficat [320, 323, 324, 330].

2. Textura ficatului de porcina si bovind 1n stare nativa este elastica datorita continutului
de 20...30% sange. Prin tratament termic la 55...65°C, textura elastica a ficatului se transforma in
stare solidd Tn urma denaturarii proteinelor si trecerii apei libere din ficat in stare legata fizico-
chimic.

3. Proprietétile tehnologice ale ficatului sunt determinate de capacitatea de legare si
retinere a apei, capacitatea de emulsionare. Gradul de legare fizico-chimica a apei si nivelul de
emulsionare a ficatului coreleazd cu concentratia proteinelor, in special cu compozitia
aminoacizilor hidrofobi in structura macromoleculelor proteice [316, 317, 320].

4. Capacitatea maximal limitatd de emulsionare a ficatului este in corelatie cu balanta
hidrofil-lipofila (BHL) a proteinelor. Raportul dintre suma aminoacizilor hidrofobi si suma
aminoacizilor polari n structura primara a macromoleculei proteice XAC hidrofobi /XAC
polari constituie 0,53 pentru proteinele ficatului de porcina si 0,72, respectiv, proteinele
ficatului de bovina. Capacitatea de emulsionare a proteinelor ficatului duce la formarea emulsii
de tipul emulsie L/A.

5. Capacitatea de retinere a apei de tesutul ficatului predomina asupra capacitatii de
emulsionare datorita raportului pozitiv al aminoacizilor polari in structura macromoleculelor
proteice. In urma transformarii tesutului ficatului din stare elasticd in stare solida, sub influenta
tratamentului termic, capacitatea de retinere a apei se micsoreaza cu 10...12%, iar capacitatea de
retinere a grasimii se mareste cu 46...48% [318].

6. Valoarea nutritiva a ficatului in baza celor 10 compusi nutritivi (VN10) constituie
62,8...66,4 unititi/100 g, valoarea nutritiva a pateului cu ficat constituie 46,9...47,0 unit:iti/100
g. Gradul de corelatie dintre valoarea nutritivd si valoarea energetica a pateului cu ficat
reprezinta o dependenta functionala [312, 321].

7. A fost elaborat si brevetat procedeul de obtinere a pateului de ficat Chisinau, Noutate

si Studentesc. Pierderile si deseurile ficatului de bovina si porcind in urma procesarii tehnologice
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constituie 40%. Durata de pastrare a pateului nesterilizat la temperatura 0...+4°C, constituie 7-8
zile [328, 332].

8. A fost elaborata tehnologia industriald de fabricare a produselor cu ficat in forma De
porc si Mozaic cu determinarea indicatorilor fizico-chimici ai noilor tipuri de produse finite —
pateuri din ficat in forma. Durata de pastrare pentru produsele cu ficat in forma — 72 de ore la
temperatura 0...+4°C[331].

Recomandari:

1. Cu scopul largirii fabricarii sortimentului de alimente noi pe bazad de ficat se
recomanda pentru implementare la ntreprinderile industriale a tehnologiilor de fabricare “Pateu
cu ficat in membrana” — standard de firma, si “Pateu cu ficat in membrana” - instructiune
tehnologica.

2. Pentru utilizarea rationala a materiei prime la ntreprinderi, se recomanda a utiliza
ficatul Tn stare refrigeratd, deoarece congelarea si decongelarea subproduselor duce la pierderi de
peste 5%. Ca exceptie, se recomanda a pastra ficatul in stare congelata la t=-30...-35° C.

3. Se recomanda a steriliza produsele finite ambalate ermetic in caserole la temperatura
constanti t=110°C, timp 10 min. Acesti parametri ai procesului de sterilizate asigurd
inofensivitatea microbiand a produselor la nivelul 10" de unitati (din 10.000 unititi doar o

unitate ar putea fi afectatd).
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Caracteristici termo-fizice si fizico-chimice ale ficatului

Anexa 1

Tabelul A.1.1. Cantitatea de apa congelata, capacitatea termici a ficatului la temperaturi negative

Temperatura de congelare,

Cantitatea de apdi congelati, @

Capacitatea termicd a

T produsului congelat C ,, kJ
-3 0,330 3,36
-5 0,600 2,95
-10 0,800 2,65
-15 0,867 2,55
-20 0,900 2,50
-25 0,920 2,47
-30 0,933 2,45
-35 0,943 2,43
Tabelul A.1.2. Conductibilitatea termica la congelare
Temperatura de congelare, Acong. - COnductibilitatea termica a produsului congelat,
W/(m? )
0 0,51
-3 1,19
-5 1,26
-10 1,30
-15 1,32
-25 1,34
-30 1,36
Tabelul A.1.3. Evolutia proprietatilor functionale in functie de
caracteristicile fizico-chimice ale ficatului de porcina
Temperatura, Umiditatea, Capacitatea Aciditatea activi Continut
Durata, h oC % de Iegare a (bH) glicogen, markg
apei, % !
0 - 80,5 76 6,30 3100
12 80,5 77 6,29 3010
15 80,6 78 5,45 2830
18 +18...+20 80,5 79 4,85 2680
21 80,5 80 4,70 2540
24 80,5 80 4,65 2460
12 80,5 77 6,29 3010
24 80,5 80 6,00 2600
36 +2...+4 80,4 80 6,05 2430
48 80,4 80 6,10 2400
60 80,3 80 6,35 2380
84 79,9 80 5,60 2380
12 80,5 77 6,29 3010
36 80,2 80 6,10 2880
60 -7...-9 80,2 80 6,30 2810
84 80,3 80 6,35 2800
252 80,1 80 6,20 2800
372 80,0 80 6,20 2780
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Tabelul A.1.4. Evolutia capacitatii de legare a apei in ficatul de bovina in functie de

caracteristicile fizico-chimice

Capacitatea de

Durata. h Temperatura, Umiditatea, legare a apei Aciditatea _ Confinut
’ °C % % ’ activi (pH) glicogen, mg/kg
0 - 82,0 78 6,22 3850
12 81,9 78 6,20 3800
15 80,2 79 6,10 3000
18 +18...+20 81,3 79 5,80 2950
21 82,0 79 6,00 3600
24 82,2 80 6,00 3720
12 81,9 78 6,20 3800
24 82,2 79 6,30 3640
36 19 44 82,2 79 6,45 3320
48 82,1 80 6,40 3100
60 82,1 80 6,42 3090
84 82,0 80 6,20 3800
12 81,9 78 6,50 3760
36 82,0 79 6,32 3500
60 -7...-9 80,2 80 5,85 3470
84 79,3 80 6,12 3450
252 80,0 80 6,10 3380
372 80,1 80 6,10 3380

134




Anexa 2
Calculul continutului de proteine, lipide si apa in produsele elaborate

S-a propus elaborarea compozitiei de pateu din s-ar putea obtine produse alimentare finite
(pateu de ficat) conform standardelor ISO privind calitatea produselor alimentare cu urmatoarele
caracteristici:

1. Caracteristicile preferate de consumatori ale produsului finit;
2. Influenta procesarii industriale asupra calitatii produsului finit, cum ar fi:

- proprietatile senzoriale: produs cu gust, miros, aspect merceologic atragator, texturad
omogend, cu repartizarea uniforma a grasimii, apei si a ficatului, gust si miros specific
produsului din carne cu nuanta placuta si gust de ficat;

- valoarea nutritiva: umiditatea de circa 58...67%;

continut de grasime 16...24%;
continut de proteina 13...15%.
Pentru armonizarea proprietatilor senzoriale ale pateului s-a propus utilizarea materiei

prime animaliere: tesutul muscular al carnii si subproduselor [212, 221].

Continutul de proteine (%) in materia prima exprimat in Pr, %
Z :M1P1+M2P2+M3P3;

Pi100 100 100
Z :M1|31+M2P2+M4P4+M5P5+M6P6 :

2100 100 100 100 100

Z — M1P1 + szz + IV|7P7 .
P 100 100 100 °

unde:

P1 - continut de proteine in ficat, %;

M; - masa ficatului conform retetei, kg;

P, - continut de proteine in porcina grasa, %o;

M, - masa porcina grasa conform retetei, kg;

P3 - continut de proteine in carne, %;

M3 - masa carne conform retetei, kg;

P4 - continut de proteine in uger, %;

M, - masa uger conform retetei, kg;

Ps - continut de proteine in carne cap de porc, %;

Ms - masa carne cap de porc conform retetei, kg;

135



Ps - continut de proteine in plasma, sange, %;
Ms - masa plasma sange conform retetei, kg;
P; - continut de proteine in subproduse, %;

My - masa subproduse conform retetei, kg;

z =40018Jr 20°14+ 40014 _ 720+ 280+ 560
Prl

=15,6 %;
100 100 100 100

Z _ 25018 N 20014 N 15125 N 25165 N 15e7 _ 450+ 280+1875+4125+105
Prz 100 100 100 100 100 100

=14,35%;

=13,3%:;

y _15018 2014, G5e12_270+280+780
PP 100 100 100 100

Zprmed: 13,3 e 15,6%.

Continutul de grasimi (%) in materia prima exprimat in L, %
Z — M1L1 + le—z + M3|—3 .
100 100 100 °

Z :M1L1+M2L2+M4L4+M5L5+M6Le.
2. 100 100 100 100 100 '’

Z :M1L1+M2L2+M7L7 .
L3 100 100 100 °’

unde:

L; - continut de grasimi in ficat, %;

M;- masa ficatului conform retetei, kg;

L, - continut de grasimi In porcina grasa, %;
M,- masa porcina grasa conform retetei, kg;

L3 - continut de grasimi in carne, %;

M3- masa carne conform retetei, kg;

L, - continut de grasimi in uger, %;

M,- masa uger conform retetei, kg;

Ls - continut de grasimi in carne cap de porc, %;
Ms- masa carne cap de porc conform retetei, kg;
Ls - continut de grasimi in plasma, sange, %;
M- masa plasma, sdnge conform retetet, kg;

L; - continut de grasimi in subproduse, %;
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My7- masa subproduse conform retetei, kg;

_40e 3+20037+40033 120+740+1320

=218%);
1”100 100 100 100
25-3 20037 15o14 2522 15o033 75+740+21O+550+5_158%,
L2 100 100 100 100 100 100 o
15.3+20 37 65013 45+740+845_16,3%;
L 100 100 100 100

Zimed= 15,8...21,8%.

Umiditatea (%) in materia prima exprimata in W, %:
ZW MW, M W, N MW,
100 100 100
ZW :lel + M2W2 + M4W4 + MSWS + MGWG :
100 100 100 100 100
Zw MW, M W, N M, W,
100 100 100

unde:

W; - continut de apa in ficat, %;

M;- masa ficatului conform retetei, kg;

W, - continut de apa in porcina grasa, %;
M- masa porcina grasa conform retetei, kg;
Wj3 - continut de apa in carne, %;

Ms- masa carne conform retetei, kg;

W, - continut de apa in uger, %;

M,- masa uger conform retetei, kg;

Ws - continut de apa in carne cap de porc, %;
Ms- masa carne cap de porc conform retetei, kg;
W5 - continut de apa in plasma, sange, %;
Ms- masa plasma, sange conform retetei, kg;
W5 - continut de apa in subproduse, %;

My7- masa subproduse conform retetei, kg;

ZW :40072 N 20046 N 4060 2880+920+ 2400
1

= =62%;
100 100 100 100
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= 66,7%;

ZW 25072 N 200 46 N 1570 N 25065 N 1585 1800+920+1050+1625+1275
2100 100 100 100 100 100

15672 N 20046 N 6573 1080+920+4745

> = 67,45%;
® 100 100 100 100

Zwmed= 62,0...67,4%.

Determinarea consumului necesar de materie prima

Consumul necesar de materie primd pentru fabricarea unei unitdti de produs finit a
pateului cu ficat: pentru a fabrica 100 kg de pateu ,,Chisinau” Ic, unde, conform retetei se
consuma 27 kg ficat de bovina sau porcina blansat, tinind cont de toate pierderile vor fi necesare

48,0...49,0 kg.

27*100"
Tosinas = (100—10)(100— 35)(100— 0,5)(L00—0,1)(100—0,3)(100— 0,3)(L00— 0,3)(L00— 3)(L00— 0,1)(L00—0,5)(100—0,3)

27*100"

- = 48,75kg
(90*65*99,5%99,0*99,7*99,7*99,7*97*99,9*99,5*99,7)

35*100™
Thae = (100—10)(100— 35)(L00—0,5)(L00—0,1)(100—0,3)(100— 0,3)(100— 0,3)(100— 3)(L00— 0,1) (L00—0,5)(L00—0,3)

35*100"

_ =6318kg
(90*65*99,5%99,9%99,7*99,7*%99,7*97*99,9*995*99,7)

15*100"
T = =
swdent=e (1 00—10)(L00—35)(100—0,5)(100—0,1)(100—0,3) (100~ 0,3) (L00— 0,3) (L00— 3) (L00— 0,1) (L00— 0,5) (L00—0,3)

15*100"

_ = 27,08kg
(90*65*99,5%99,9*99,7*99,7*99,7*97*99,9*99,5*99,7)
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Caracteristicile fizico-chimice si proprietatile tehnologice ale ficatului si subproduselor

Tabelul A.3.1. Caracteristicile fizico-chimice si proprietitile tehnologice ale ficatului si subproduselor

Anexa 3

Continut, %

Maruntirea diametrul sitei 3 mm

Materia apa pro- | grasimi Acid. péna la tratamentul termic dupa tratamentul termic
prima teine titr-la CLA, % hidratare, | CRG, % la CRA, % hidratare, CRG,
pH la umidi- %la  |masa initiald | la umidi- % la % la masa
tatea masa tatea masa initiala
totala initiala totala initiala

Ficat de 79,1+09 | 16,2 | 3,5+0,9 6,16 82,6+3,1 15,2+3,2 19,8+2,1 74,4420 20,215 27,219

porcina +0,7 +0,02

Ficat de 80,2+0,9 17,6 | 3,4+0,9 6,38 80,4+1,8 14,0+2,8 21,6+1,8 78,1+2,6 18,2+1,1 31,5+1,7

bovina +0,7 +0,02

Inima de 76,7+0,9 16,8 3,2+£0,9 6,04 46,8+2,6 7,86x0,8 2,5+0,3 44,0+3,2 18,3+2,0 20,6£1,9

porcina +0,7 +0,02

Creier de 78,8+0,9 10,7 | 8,5+0,9 6,51 - 4,8+0,3 1,4+0,1 60,2+1,4 5,6+0,4 12,0+0,9

bovina +0,7 +0,02

Limba de 71,2+0,9 17,2 | 9,4+0,9 6,32 70,9+4,4 5,75%0,6 9,4+0,6 87,4122 142+1,4 14,3+1,2

porcina +0,7 0,02

Uger 62,3+0,9 11,6 24,8 6,43 47,0+3,8 8,1+0,7 17,2+0,6 37,5+1,8 32,5£1,6 32,9+2,2
+0,7 0,9 +0,02

Rinichi de 80,8+0,9 15,9 | 3,7+0,9 6,56 91,1+2,8 6,4+0,7 3,7£0,4 93,4124 8,8+0,9 10,1+1,2

bovina +0,7 +0,02

Diafragma de | 74,5+0,9 15,1 | 6,6%0,9 6,24 78,6+3,4 9,3+0,9 9,8+0,7 64,3+£2,7 18,9+1,3 19,9+2,1

bovina +0,7 0,02
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Tabelul A.3.2. Caracteristicile fizico-chimice si proprietitile tehnologice

ale ficatului si subproduselor

Maruntirea find 0,5-1mm

Materia primd pana la tratamentul termic dupa tratamentul termic
CLA, % | hidratare, | capacitatea | CRA, % hidratare, [capacitatea
la umidi- % la |deretinerea | laumidi- % la |de retinere

tatea masa grasimii, tatea masa a grasimi,
totala initiala | % la masa totala initiala  |% la masa
initiala initiala

Ficat de porcina 84,3+2,7 | 16,6+2,1 | 20,3+1,7 72,5%2,2 29,7¢15 | 30,8+2,1

Ficat de bovina 83,2+1,4 | 15,4423 | 22,9+15 75,4120 28,8409 | 33,414

Inima de porcina 58,3£3,4 |10,54+0,5 | 4,2+0,2 59,0+2,8 26,8+0,8 | 28,2+1,2

Creier bovina - 5,7£0,2 1,7£0,2 62,1+1,7 5,2+0,3 12,7+0,6

Limba de porcina 77,2+6,2 | 7,11+0,5 | 11,4+0,5 88,6+1,9 12,4+16 | 26,413

Uger 61,3+2,4 | 10,404 | 13,9104 56,5+0,7 215+1,2 | 27,615

Rinichi de bovina | 88,6+2,8 | 6,8+0,6 5,6%0,3 91,0+1,6 9,6+0,7 10,9+0,8

Diafragma de 80,2+2,2 | 10,2+0,8 | 11,4+0,6 66,2+1,8 21,2+0,8 | 20,6%1,2

bovina

Tabelul A.3.3. Seria de descrestere a proprietatilor fizico-chimice

si proprietatilor tehnologice ale ficatului si subproduselor

Indicatorul

Starea obiectului

Subproduse refrigerate

Capacitatea de
legare a apei

Rinichi — Ficat — Diafragma — Limba— Uger — Inima — Creier

Hidratarea

Ficat— (Inima-Uger-Diafragma) — Rinichi — Limba — Creier

Capacitatea de
retinere a grasimii

Ficat — Uger — Diafragmd — Limba — Rinichi — Inimd — Creier

Subproduse tratate termic (80°C, 30 minute)

Capacitatea de
retinere a apei

Rinichi — Limba — Ficat — Diafragma — Creier — Inima — Uger

Hidratarea

Uger — Ficat — Inima — Diafragma — Limba — Rinichi — Creier

Capacitatea de
retinere a grasimil

Ficat — Uger — Limba — Inima — Diafragma — Creier — Rinichi
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Tabelul A.4.1. Influenta cantitatii de izolat proteic de soia asupra caracteristicilor compozitiei I de pateu

Influenta cantitatii de izolat proteic de soia asupra caracteristicilor compozitiei

Anexa 4

Indicatorii Compozitii
control experimentale
1% IPS \ 2% IPS \ 3% IPS ] 4% IPS \ 5% IPS
tocdturd cruda
Valoarea pH 6,03+0,05 6,10+0,02 6,16+0,02 6,20+0,04 6,23+0,01 6,30+0,03
Umiditatea, % 65,43+0,80 64,83+0,87 64,04+0,94 63,74+0,82 63,16+0,99 62,85+0,94
CLA, % la umiditatea totala 92,2426 93,1+1,6 93,2+2,8 93,6+2,4 93,9+2,0 94,9129
Adezivitatea, Pa 933,7+22,1 1045,7+25,7 1278,0+15,9 1389,8+24,1 1524,3+29,3 1738,0£25,6
produs tratat termic

Valoarea pH 6,18+0,02 6,23+007 | 6,29+0,03 | 6,35+0,04 | 6,30+0,02 | 6,44+0,04
Continut, %:
- proteine 14,93+0,29 15,62+0,20 16,30%0,25 16,64+0,34 17,31+0,21 18,05%0,32
- umiditate 60,36+0,86 59,55+0,64 59,01+0,81 58,61+0,41 58,98+0,90 58,41+0,85
- grasimi 22,81+0,26 22,43+0,37 21,79+0,31 21,57+0,35 20,81+0,23 20,46+0,30
Raportul grasime/proteind 1,52 1,43 1,34 1.29 1,20 1,13
CRA, % la umiditatea totala 85,1+2,0 85,7£2,5 86,0+£1,5 86,2+2,4 86,8+2,9 87,1+2,5
Randamentul, % la masa 103,6+0,2 104,5+0,9 105,4+0,3 106,1+0,2 106,5+0,7 106,8+0,3
materiei prime
Aprecierea organoleptica 4.0+0,2 4.2+0,1 4.4+0,2 4.5+0,2 4.4+0,3 4.2+0,2
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Tabelul A.4.2. Influenta cantitatii de izolat proteic de soia asupra caracteristicilor compozitiei II de pateu

Indicatorii Compozitii
control experimentale
1% IPS \ 2% IPS | 3% IPS \ 4% IPS \ 5% IPS
tocdtura cruda
Valoarea pH 6,05+0,03 6,09+0,04 6,14+0,06 6,19+0,04 6,22+0,02 6,27+0,03
Umiditatea, % 60,34+0,08 59,32+0,55 59,07+0,21 58,89+0,44 57,67+0,64 57,48+0,66
CLA, % la umiditatea totala 99,46+0,09 99,49+0,04 100 100 100 100
Adezivitatea, Pa 828,6+10,9 925,9+22,2 1041,0+20,2 1082,0+21,7 1188,9+10,1 1347,8+39,2
produs tratat termic

Valoarea pH 6,1820,02 6,224¢0,03 | 6,28#0,03 | 631004 | 6,35+003 |  6,39+0,02
Continut, %:
- umiditate 55,80+0,51 55,56+0, 46 55,06+0,27 54,48+0,24 54,23+0,81 54,05+0,14
- proteine 13,62+1,2 14,76+1,6 15,82+1,8 16,21+1,3 16,28+0,8 16,54+1,3
- grasimi 27,65+0,45 26,66+0,42 26,49+0,15 25,80+0,17 25,38+0,47 24,60+0,63
Raportul grasime / proteina 2,03 1,81 1,67 1,60 1,55 1,49
CRA, % la umiditatea totala 83,67+0,74 86,72+0,57 86,32+0,07 86,89+0,48 87,41+0,32 87,22+0,29
Randamentul, % la masa 104,7+0,5 105,6+0,7 106,1+0,6 107,1+0,4 107,8+0,3 108,3+0,3
materiei prime
Aprecierea organoleptica 4,1+0,2 4,3+0,3 4.4+40,2 4.5+0,2 4,3+0,3 4,2+0,2
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Tabelul A.4.3. Influenta cantitatii de izolat proteic de soia asupra caracteristicilor compozitiei III de pate

Indicatorii Compozitii
Control experimentale
1% IPS | 2% IPS | 3% IPS | 4% IPS | 5% IPS
tocdtura cruda
Valoarea pH 6,19+0,18 6,22+0,06 6,29+0,21 6,33+0,09 6,38+0,19 6,41+0,09
Umiditatea, % 70,3+1,4 69,8+0,7 69,5+1,2 69,2+1,5 68,4+0,6 67,1+1,1
CLA, % la umiditatea totala 97,219 97,9£2,1 98,4+1,8 99,6+£2,4 99,1+1,2 99,6+0,5
Adezivitatea, Pa 022,4+18,4 964,3+21,2 1041,1+£26,7 1127,4+£22,5 1150,6+23,1 1569,7+25,4
produs tratat termic

Valoarea pH 6,31+0,21 6,36+008 | 641+017 | 645+0,11 | 649+021 | 6,5340,12
Continut, %:
- umiditate 63,9+1,3 63,8+1, 8 64,6+0,8 64,2+1,1 63,8+1,4 63,4+0,7
- proteine 14,6+0,4 15,1+0,2 15,5+0,3 16,1+0,2 16,8+0,5 17,2+0,3
- grasimi 18,9+0,3 18,2+0,1 17,8+0,3 17,2+0,2 16,8+0,1 16,4+0,1
Raportul grasime /proteina 1,29 1,20 1,15 1,07 1,00 0,95
CRA, % la umiditatea totala 93,9+15 94,2+1,2 94,4+1,6 95,3+2,6 95,913 95,5+1,1
Randamentul, % la masa 105,3+1,9 106,6+1,5 107,1+1,1 107,9+1,0 108,3+1,4 108,4+1,3
materiei prime
Aprecierea organoleptica 3,9+0,1 4.1+0,1 4.3+0,2 4 53+0,21 4.2+0,2 3,9+0,1
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Anexa 5

Aprecierea calitatii senzoriale a alimentelor cu ficat

Pentru determinarea indicilor organoleptici ai compozitiilor obtinute s-a efectuat analiza
senzoriald. Degustatia este o metoda de apreciere, control si evaluare a produselor alimentare
dupa standardele in vigoare [41, 43]. Evaluarea indicilor de calitate ai mostrei supuse degustatiei
a fost efectuatd Tn urmatoarea consecutivitate: aspect exterior, miros, gust si consistentd. La
aprecierea aspectului exterior al produsului se atrage atentia la culoare, forma, structura, aspect
in sectiune.

Degustarea produselor in forméa din ficat. Produsele in forma din subproduse elaborate
,»De porc” si ,,Mozaic” au fost supuse analizei senzoriale. Preparatele au fost fabricate 1n caserole
din foi de aluminiu.

Tabelul A.5.1. Reteta produs in forma ,,De porc”

Nr. crt. Componentele produsului Cantitatea, kg la 100 kg
1 Ficat de vita sau porc ales, crud 25
2 Carne de pe cap de porc 18
3 Piept de porc 20
4 Grasime de porc 10
5 Soric de porc 5
6 Ceapa cruda 7
7 Lapte integral 10
8 Bulion 5

La fel, condimente si materiale: piper negru, rosu, cardamon, foi de dafin, sare de

bucatarie, nitrit de sodiu, lactoza.

Tabelul A.5.2. Caracteristica organoleptici a produsului in forma ,,De porc”

Indicatorii Caracteristica indicatorului
Aspect exterior forme cu suprafata curatd de culoarea caramelei
Consistenta rigida, dura
Aspect §i culoare in sectiune tocatura omogena de culoare roz
cu incluziuni rosii si albe
Gust si miros saratel, cu aroma pronuntata de
condimente, fara gust si miros strdin
Continut de sare 2,5%
Continut de nitrit de natriu 0,004%
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Tabelul A.5.3. Produs in forma ,,Mozaic”, reteta cu urmitoarea componenti

Componentele retetei Cantitatea, kg la 100 kg
Ficat de vita sau porc ales, crud 15
Carne de pe cap de porc 40
Uger ales crud 15
Inima de vita cruda 15
Rinichi de vita cruzi 10
Amidon 2
Bulion 3

Condimente si materiale: piper negru, cardamon, ustroi, foi de dafin, sare de bucatarie,

nitrit de sodiu, zahar.

Tabelul A.5.3. Caracteristica organoleptica a produselor in forma ,,Mozaic”

Indicatorii Caracteristica indicatorului

Aspect exterior forme cu suprafata acoperita cu amestec decorativ
Consistenta rigida, durd
Aspect si culoare in sectiune tocdturd neomogend cu particule de

culoare roz, rosie si albd cu aspect de mozaic
Gust §i miros putin sarat, cu aroma §i gust pronuntata

de ustroi, fard gust si miros strdin
Continut de sare 2,3%
Continut de nitrit de natriu 0,0038%

Membrii comisiei au apreciat aceste tipuri de produse noi, considerand ca vor fi
solicitate de consumatori.

Degustarea pateurilor din ficat. La degustare am prezentat trei tipuri de pateu:

Chisinau, Noutate, Studentesc. Pateurile au fost fabricate in membrane de poliamid ,,Amitan” —

diametrul 50 mm.

Tabelul A.5.4. Pateul ,,Noutate”, I calitate, reteta cu urmitoarea componenta

Componentele retetei Cantitatea, kg la 100 kg
Ficat de vita sau porc ales, crud 35
Masa de carne de vitd sau porc 40
Porcind grasa, resturi de slanina 20
Izolat proteic de soia 3
Lapte praf integral sau degrasat 2

Condimente si materiale: piper negru, aromat, nucusoara, sare de bucatarie, nitrit de

sodiu.
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Tabelul A.5.5. Caracteristica organoleptica a pateului ,,Noutate”, | calitate

Indicatorii

Caracteristica indicatorului

Aspect exterior

batoane cu suprafata curata si uscata

Consistenta

unguentd

Aspect §i culoare in sectiune

tocatura omogena de culoare roz

Gust §i miros

putin sdrat, cu aroma pronuntata de condimente,
fara gust si miros strain

Continut de sare

1,6%

Continut de nitrit de natriu

0,003%

Observatii la acest tip de pateu dupa aprecierea organoleptica nu au fost.

Tabelul A.5.6. Pateul ,,Chisinau”, I calitate, reteta cu urmatoarea componenti

Componentele retetei Cantitatea, kg la 100 kg
Ficat de vita sau porc ales, crud 27
Carne de pe cap de porc blangata 34
Porcina grasa, resturi de slanina 10
Uger ales: crud sau blangat 10
Izolat proteic de soia 3
Plasma sanguina 12
Ceapa cruda curatita 4

Condimente si materiale: piper negru, aromat, nucusoara, sare de bucatarie, zahar, nitrit

de sodiu, cu addaugarea bulionului de la fierberea subproduselor.

Tabelul A.5.7. Caracteristica organoleptica a pateului ,,Chisinau”, | calitate

Indicatorii

Caracteristica indicatorului

Aspect exterior

batoane cu suprafatd uscata, fara pete,
cu membrana integra

Consistenta

unguenta

Aspect §i culoare in sectiune

tocatura omogena de culoare bej

Gust si miros

corespunzator tipului dat de produs. Gustul putin
sdrat cu aroma de condimente §i ceapa

Continut de sare 1,7%
Continut de nitrit de natriu 0,0034%
Aprecierea merceologica a pateului ,,Chiginau”, | calitate, este putin mai naltd dupa

proprietatile gustative decat ale pateului ,,Noutate™, I calitate, datorita adaugarii cepei.
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Tabelul A.5.8. Pateul ,,Studentesc”, II calitate, reteta cu urmitoarea componenta

Componentele retetei Cantitatea, kg la 100 kg

Ficat de vita sau porc ales, crud 15
Porcina grasa, resturi de slanina 15
Subproduse Il categorie (pulmon, foios, stomac de porc 56
blansat, splina cruda)

Soric de porc 10
Izolat proteic de soia 3
Sange alimentar 1

Condimente si materiale: piper negru, rosu, nucusoard, sare de bucatarie, nitrit de sodiu, cu

adaugarea bulionului de la fierberea subproduselor.

Tabelul A.5.9. Caracteristica organoleptica a pateului ,,Studentesc”, 11 calitate

Indicatorii Caracteristica indicatorului
Aspect exterior batoane cu suprafatd curata si uscata
Consistenta unguenta
Aspect §i culoare in sectiune tocatura omogena de culoarea roz
Gust i miros putin sarat, cu o aroma pronuntata de condimente,
fara gust si miros strain
Continut de sare 1,6%
Continut de nitrit de natriu 0,0036%

Conform parerii tuturor membrilor comisiei, datorita indicatorilor gustativi ai celor trei
tipurile de pateu, concomitent producerea si realizarea acestor produse, vor face posibila
utilizarea pe larg a produselor abatorizarii animalelor. Produsele au un pret de cost relativ mic,
fiind accesibile pentru paturile populatiei cu venituri mici.

Observatii nesemnificative din partea reprezentantilor Intreprinderilor de producere: sa se
lucreze asupra tipului de membrana, utilizarea lor nepermeabile pentru aer ce ar permite a mari

durata de pastrare si realizare a produsului finit in reteaua de comert.
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Aprecierea microbiologica a alimentelor din ficat

Tabelul A.6.1. Aprecierea microbiologici a pateului in membrana

Anexa 6

Tipul pateului Tn Durata Data Ecsherichia NTG Staphylo- | Salmonela | Proteus
membrana cultivarii| fabricarii coli coccus
1 2 3 4 5 6 7 8
Chisinau 17zi 25.11.08 Nu s-a 10° Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 2 zile 25.11.08 Nu s-a 1.41 10° Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 3 zile 25.11.08 Nu s-a 800 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 4 zile 25.11.08 Nu s-a 900 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 5 zile 25.11.08 Nu s-a 600 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 6 zile 25.11.08 Nu s-a 280 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 7 zile 25.11.08 Nu s-a 380 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 8 zile 25.11.08 Nu s-a 780 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 9 zile 25.11.08 Nu s-a 800 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Chisinau 10 zile | 25.11.08 Nu s-a 880 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 17zi 25.11.08 Nu s-a 100 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 2 zile | 25.11.08 Nu s-a 120 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 3zile |25.11.08 Nu s-a 150 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 4 zile 25.11.08 Nu s-a 400 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 5 zile 25.11.08 Nu s-a 630 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 6 zile 25.11.08 Nu s-a 250 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 7 zile 25.11.08 Nu s-a 670 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 8 zile 25.11.08 Nu s-a 680 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 9 zile 25.11.08 Nu s-a 750 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Noutate 10 zile 25.11.08 Nu s-a 800 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 17zi 25.11.08 Nu s-a 120 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 2 zile 25.11.08 Nu s-a 170 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 3 zile 25.11.08 Nu s-a 250 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 4 zile 25.11.08 Nu s-a 380 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 5 zile 25.11.08 Nu s-a 600 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
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Studentesc 6 zile 25.11.08 Nu s-a 220 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 7 zile 25.11.08 Nu s-a 690 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 8 zile 25.11.08 Nu s-a 720 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 9 zile 25.11.08 Nu s-a 840 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Studentesc 10 zile 25.11.08 Nu s-a 900 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Tabelul A.6.2. Aprecierea microbiologica a produselor din ficat in forma
Tipul produselor | Durata Data Ecsherichia NTG Staphylo- | Salmonela | Proteus
in forma cultivarii | fabricarii coli coccus
1 2 3 4 5 6 7 8
De porc 1zi 17.11.08 Nu s-a 900 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
De porc 2 zile 17.11.08 Nu s-a 3200 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
De porc 3 zile 17.11.08 Nu s-a 4800 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
De porc 4 zile 17.11.08 Nu s-a 5900 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
De porc 5 zile 17.11.08 Nu s-a 52000 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
De porc 6 zile 17.11.08 Nu s-a 86000 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
De porc 7 zile 17.11.08 Nu s-a 98000 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 17zi 17.11.08 Nu s-a 1100 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 2 zile 17.11.08 Nu s-a 2700 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 3 zile 17.11.08 Nu s-a 4500 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 4 zile 17.11.08 Nu s-a 6300 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 5 zile 17.11.08 Nu s-a 57000 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 6 zile 17.11.08 Nu s-a 65000 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
Mozaic 7 zile 17.11.08 Nu s-a 90000 Nu s-a Nu s-a Nu s-a
depistat depistat depistat depistat
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Anexa 7

Certificat de testare

CERTIFICAT DE TESTARE la scara semiindustriala a tehnologiei alimente cu ficat,

produse in forma si pate cu ficat

Noi, subsemnatii:
Presedinte al comisiei: Arabagiu Chiril — director SRL «Dameco — Lux»;
Membrii comisiei: Balan Larisa — tehnolog sef SRL «Dameco — Lux»;
Marcautan Igor — maistru producere SRL «Dameco — Lux»;
Crucirescu Igor — manager condimente SRL «Condiviv - Impex»
Macari Artur — dr., conf. seful catedrei «Tehnologia Conservarii» UTM;

Gornet Viorel — 1. superior catedra «Tehnologia Conservarii» UTM.

Confirmam prin prezenta, ca in perioada 17-26 noiembrie 2008 am efectuat incercari de
testare a tehnologiei alimentelor cu pate: produse in forma ,Mozaic” si ,,De porc”, si pate cu
ficat: ,Noutate™ I calitate, ,,Chisinau” I calitate, ,,Studentesc™ Il calitate, tehnologie elaborata la
Universitatea Tehnica a Moldovei, incercarile au fost realizate in sectia de fabricare a produselor
din carne SRL «Dameco- Lux» in conformitate cu tehnologia de fabricare elaborata.

Confirmam ca tehnologia propusa este practic similard cu tehnologia industriala de
fabricare a pateului fezabila tehnic i economic in conditiile actuale ale intreprinderii.

Confirmam ci caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale pateului si alimentelor in forma
cu ficat au corespuns conditiilor stipulate pentru alimente cu ficat.

Concluzii:

Tehnologia pateului si produse cu ficat in forma prezinta interes practic $i economic $i
poate fi implementata cu investitii minimale la intreprindere.

Recomandare:

Se recomanda organizarea producerii pateului cu ficat si subproduse si a alimentelor cu

ficat in forma.

Presedintele comisiei Arabagiu Chiril — director;
7
Membrii comisiei %%\ﬂf’Balan Larisa — tehnolof sef; -
M5 :/" Marcautan Igor — maistru producere;

v/
/"= Macari Artur — dr., conf.;

Bt s
deetsl // Crucirescu Igor — manager;

Gornet Viorel —doctorand.

150



. Anexa 8
Proces-verbal: Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale produselor de ficat in formi

Aprobat

Seful catedrei
Tehnologia Conservarii
dr., conf. A. Macari

“18 noiembrie” 2008

Proces verbal
Apreciere caracteristici senzoriale ai produselor de ficat in forma.
Au participat:
Arabagiu Chiril — director SRL «Dameco — Lux»;
Balan Larisa — tehnolog sef SRL «Dameco — Lux»:
Marcautan Igor — maistru producere SRL «Dameco — Lux»;
Crucirescu Igor — manager condimente SRL «Condiviv - Impex»
Macari Artur — dr., conferentiar universitar, seful catedrei «Tehnologia Conservarii»
Universitatea Tehnica a Moldovei;
Gornet Viorel — doctorand, lector superior catedra «Tehnologia Conservarii» Universitatea
Tehnicd a Moldovei.
Discutii:
Aprecierea organoleptici a alimentelor cu ficat
Pentru determinarea indicilor organoleptici ale compozitiilor obtinute s-a efectuat o
degustatie. Evaluarea indicilor de calitate ale mostrei supuse degustatie au fost efectuatd in
urmitoarea consecutivitate: aspect exterior, miros, gust si consisten{a. La aprecierea aspectului
exterior al produsului se atrage atentia la culoare, forma, structura, aspect in sectiune.
Degustarea produselor in formi din ficat. Produsele in formad din subproduse sau
elaborat si au fost indreptate la analiza senzoriald de doud tipuri ,,De porc” si ,Mozaic”.

Preparatele au fost fabricate in caserole din foi din aluminiu.
Tabelul 1. Produs in forma ,,.De porc” , reteta cu urmatoarea componenta

Componentele refetd Cantitatea, kg la 100kg
ficat de viti sau porc ales, crud 25

carne de pe cap de porc 18

piept de porc 20

grasime de porc 10

soric de porc 5

ceapa cruda g

lapte integral - 10

bulion 5

la fel condimente §i materiale: piper negru, rosu, cardamon, foi de dafin, sare de bucatirie, nitrit
de sodiu, lactoza.
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Tabelul 2. Caracteristica organolepticd a produselor in forma ..De porc™

Indicatorii Caracteristica indicatorului
Aspect exterior forme cu suprafata curata cu culoare de caramela
Consistenta rigida, dura

Aspect §i culoare in secfiune

tocdtura omogena de culoarea roz
cu incluziuni rosii si albe

Gust si miros

saratel, cu o aroma pronuntata de
condimente, fara gust $i miros strain

Continut de sare

2,5%

Confinut de nitrit de natriu

0,004%

Tabelul 3. Produs in forma ,,Mozaic”, refeta cu urmatoarea componenta

Componentele reteta Cantitatea, kg la 100kg
ficat de vita sau porc ales, crud 15

carne de pe cap de porc 40

uger ales crud 15

inima de vita cruda 15

rinichi de vita cruzi 10

amidon 2

bulion 3

La fel condimente si materiale: piper negru, cardamon, ustroi, foi de dafin, sare de

bucétdrie, nitrit de sodiu, zahar.

Tabelul 4. Caracteristica organoleptica a produselor in forma ,,Mozaic”

Indicatorii Caracteristica indicatorului
Aspect exterior forme cu suprafatd acoperitd cu amestec decorativ
Consistenta rigida, dura

Aspect §i culoare in sectiune

tocdtura ne omogena cu particule de
culoarea roz, rosie si alba cu aspect de mozaic

Gust §i miros

putin sdrat, cu o aroma §i gust pronuntata
de ustroi, fara gust si miros strain.

Continut de sare

2,3%

Continut de nitrit de natriu

0,0038%

Membrii comisiei au apreciat aceste tipuri de produse noi, considerand cd vor fi destul de

solicitate de consumatori.

Presedintele comisiei

Membrii comisiei

Arabagiu Chiril — director;

%‘ Balan Larisa — tehnolog sef}

Crucirescu Igor — manager;

/o Macari Artur — dr., conf.;

% / Gornet Viorel —doctorand.
/< -

arcautan Igor — maistru producere;
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Anexa 9
Proces-verbal: Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale pateului de ficat

Aprobat

Seful catedrei
Tehnologia Conservirii
dr., conf. A. Macari
“26 noiembrie* 2008

Proces verbal

Apreciere caracteristici senzoriale ai pate de ficat.

Au participat:

Arabagiu Chiril — director SRL «Dameco — Lux»;

Balan Larisa — tehnolog sef SRL «Dameco — Lux»;

Marcautan Igor — maistru producere SRL «Dameco — Lux»;

Crucirescu Igor — manager condimente SRL «Condiviv - Impex»

Macari Artur — dr., conferentiar universitar, seful catedrei «Tehnologia Conservarii»
Universitatea Tehnicd a Moldovei;

Gornet Viorel — doctorand, lector superior catedra «Tehnologia Conservarii»
Universitatea Tehnica a Moldovei.

Discutii

Degustarea pateurilor din ficat. La degustare am prezentat trei tipuri de pateu:
Chisinau, Noutate, Studentesc. Pateurile au fost fabricate in membrane de poliamid ,,Amitan” —
diametrul 50mm.

Tabelul 1. Pateul ,,Noutate” I calitate, refeta cu urméatoarea componenta

Componentele reteta Cantitatea, kg la 100kg

ficat de vitd sau porc ales, blangat 35

masi de carne de vitd sau porc ) 140 N
porcind grasa, resturi de sldnina 20

izolat proteic de soia 3

lapte praf integral sau degrasat 2

precum si condimente §i materiale: piper negru, aromat, nucusoari, sare de bucétarie, nitrit de
sodiu.
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Tabelul 2. Caracteristica organoleptici a pateului ,,Noutate” I calitate

Indicatorii Caracteristica indicatorului
Aspect exterior batoane cu suprafati curati si uscati.
Consistenta unguenta.

Aspect si culoare in sectiune

tocdturd omogeni de culoarea roz.

Gust §i miros

putin sdrat, cu o aroma pronuntatd de condimente,

fara gust si miros stréin.
Continut de sare 1,6%
Continut de nitrit de natriu 0,003%

Observatii la acest tip de pateu dupa aprecierea organoleptica nu au fost.

Tabelul 3. Pateul ,,Chisindu” I calitate, reteta cu urmétoarea componenta:

Componentele retetd Cantitatea, kg la 100kg
ficat de vitd sau porc ales, blansat 27
carne de pe cap de porc blangati 34
porcind grasd, resturi de slénini 10
| uger ales: crud sau blangat 10
izolat proteic de soia 3
plasma sanguina 12
ceapd cruda curatitd 4

precum si condimente si materiale: piper negru, aromat, nucusoard, sare de bucatdrie, zahar,
nitrit de sodiu. Cu addugarea bulionului de la fierberea subproduselor.

Tabelul 4. Caracteristica organolepticé a pateului ,,Chigindu” I calitate

Indicatorii Caracteristica indicatorului

Aspect exterior batoane cu suprafati uscata, fara pete,
cu membrand integra.

Consistenta unguenta.

Aspect si culoare in sectiune

O tocaturd omogena de culoarea be;j.

Gust §i miros

corespunzitor tipului dat de produs. Gustul putin
sdrat cu aroma de condimente si ceapi.

Continut de sare

1,7%

Continut de nitrit de natriu

0,0034%

Aprecierea merceologicd a pateului ,,Chisindu” I calitate este putin mai inaltd dupa

proprietatile gustative cala pateul ,,Noutate” I calitate, din contul administrarii cepei.
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Tabelul 5. Pateul ..Studentesc™ I1 calitate. refeta cu urmatoarea componenta

Componentele reteta

Cantitatea, kg la 100kg

ficat de vita sau porc ales, blansat 15
porcind grasa, resturi de slanina 15
Subproduse 11 categorie (pulmon, foios, stomac | 56
de porc blansat, splina cruda)

soric de porc 10
izolat proteic de soia 3

sange alimentar

1

precum si condimente §i materiale: piper negru, rosu, nucusoara, sare de bucatdrie, nitrit de
sodiu. Cu adaugarea bulionului de la fierberea subproduselor.

Tabelul 6. Caracteristica organoleptica a pateului ,,Studentesc™ II calitate

Indicatorii Caracteristica indicatorului
Aspect exterior batoane cu suprafata curata si uscata.
Consistenfa unguenta.

Aspect si culoare in sectiune

tocatura omogena de culoarea roz.

Gust §i miros

putin sarat, cu o aroma pronuntata de condimente,
fara gust i miros strain.

Continut de sare 1,6%

Continut de nitrit de natriu 0,0036%

O parere comuna a intregii comisii, a tuturor membrilor sa observat indicatori gustativi

bui pentru toate tipurile de pateu, concomitent producerea si realizarea acestor produse (permite

mult mai complect de utilizat produsele abatorizarii animalelor). Produse cu un pret de cost

relativ mic, ce devin accesibile pentru paturile populatiei cu venituri mici.

Observatii nesemnificative din partea reprezentantilor intreprinderilor de producere — de

lucrat asupra tipului de membrana, de-a utiliza membrane ne permiabile pentru aer ce ar permite

de a mari durata de pastrare si realizare a produsului finit in reteaua de comer.

Presedintele comisiei

Membrii comisiei

Arabagiu Chiril — director;_ 'u ‘

4o

/%’Halan Larisa — tehnolog sef; &

Marcautan Igor — maistru producere;

rucirescu Igor — manager;
Macari Artur — dr., conf’;

~Gornet Viorel —doctorand.
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Anexa 10

AGENTIA DE STAT -

PROPRIETATEA |
INTELECTUALA _'
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PROPRIETATEA INTELECTUALA ELIBEREAZA PREZENTUL BREVET DE INVENTIE
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Anexa 11

PATEU CU FICAT IN MEMBRANA

STANDARD DE FIRMA
(Proiect)
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1. OBIECT S$SI DOMENIU DE APLICARE

Prezentul Standard de Firma se refera la produsul Pateu cu ficat in membrand, care
reprezinta o compozitie alimentard omogena formata din subproduse si din carne, destinat
comercializarii In reteaua comerciald cu amanuntul si intreprinderile de alimentatie
publica.

2. REFERINTE

SM 1-19:1999 Principiile si metodologia standardizarii. Elaborarea, coordonarea si
aprobarea descrierilor tehnice, instructiunilor tehnologice si retetelor

SM 8-12:1998 Verificarea metrologica a mijloacelor de masurare. Organizarea si
modul de efectuare

SM 8-21:2003 Sistemul National de Metrologie. Atestarea utilajului de incercari.
Principii generale

SM 196:1999 Produse alimentare. Informatie pentru consumaator. Conditii generale

SM GOST R 51301:2003 Produse alimentare si materii prime alimentare. Metode
voltampermetrice prin inversiune de determinare a continutului de elemente toxice (cadmiu,
plumb, cupru si zinc)

GOST 12.1.004-91 SSBT. Securitatea contra incendiilor. Conditii generale

GOST 12.1.005-88 SSBT. Conditii generale de igiend pentru aerul din zona de lucru

GOST 12.2.003-91 SSBT. Utilaj de producere. Conditii generale de securitate

GOST 12.3.002-75 SSBT. Procese de producere. Conditii generale de securitate

GOST 17.1.3.13-86 Protectia naturii. Hidrosfera. Conditii generale privind protectia
apelor de suprafata contra poluarii

GOST 17.2.3.02-78 Protectia naturii. Atmosfera. Reglementarea emisiilor de
substante nocive admise la intreprinderile industriale

GOST 1341-97 Pergament vegetal. Conditii tehnice

Norme sanitare privind calitatea apei potabile aprobate prin HG nr.934 din 15.08.07

GOST 7730-89 Pelicula de celuloza. Conditii tehnice

GOST 8273-75 Hirtie de ambalaj. Conditii tehnice

GOST 8558.1-78 Produse din carne. Metode de determinare a niritului

GOST 9792-73 Mezeluri si produse din carne de porc, de oaie, de vita si alte animale
si pasari de taiere. Reguli de receptionare si metode de prevalare a probelor

GOST 9794-74 Produse din carne. Metode de determinare a continutului de fosfor
total

GOST 9957-73 Mezeluri si produse din carne de porc, de oaie, de vitd. Metoda de
determinare a clorurii de sodiu

GOST 9958-81 Mezeluri si produse din carne. Metode de analiza bacteriologica

GOST 9959-91 Produse din carne. Conditii generale de efectuare a evaluarii
organoleptice

GOST 10354-82 Pelicula de polietilena. Conditii tehnice
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TV 9212-460-00419779-07 Subproduse din carne prelucrate. Conditii tehnice
GOST 13830-97 Sare de uz alimentar. Conditii tehnice generale
GOST 14192-96 Marcarea incarcaturilor
GOST 14961-91 Ata de in si de in cu fibre chimice. Conditii tehnice
GOST 17308-88 Sfoare. Conditii tehnice
GOST 24104-2001 Balante de laborator. Conditii tehnice generale
GOST 26929-94 Materii prime si produse alimentare. Pregatirea probelor.
Mineralizarea pentru determinarea elementelor toxice
GOST 28498-90 Termometre de sticla cu lichid. Conditii tehnice generale. Metode de
incercari
GOST 29050-91 Condimente. Piper negru si alb. Conditii tehnice
GOST 29329-92 Balante pentru cintdrire staticd. Conditii tehnice generale
GOST 30178-96 Materii prime si produse alimentare. Metoda de determinare a
elementelor toxice prin absorbtie atomica
GOST 30519 - 97 Produse alimentare. Metode de relevare a bacteriilor de genul
Salmonella
GOST 30518 Produse alimentare. Metode de relevare a bacteriilor coliforme
GOST 29185 Produse alimentare. Metode de determinare a clostridiilor
sulfidreducatoare
EN/ISO 11290-1 Determinarea Listeria monocytogenes in alimete
GOST 9958- Produse alimentare. Metode de determinare a microorganismelor mezofile
aerobe si facultative anaerobe
GOST 10444.2 Produse alimentare. Metode de determinare a Staphylococcus aureus
GOST 30538-97 Produse alimentare. Procedura de determinare a elementelor toxice prin
metoda de emisie atomica
GOST 30538-97 Produse alimentare. Procedura de determinare a elementelor toxice
prin metoda de emisie atomica
Reglementari tehnice ,,Zahar. Producere si comercializare”, aprobata prin Hotarirea
Guvernului nr.774 din 03.06.2007
Norme privind etichetarea produselor alimentare aprobate prin Hotérirea Guvernului
Republicii Moldova nr. 996 din 20.08.2003
Reglementari tehnice ,,Carne — materie prima. Producerea, importul si
comercializarea”, aprobate prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr.696 din
04.08.2010
Reguli specifice de igiena a produselor alimentare de origine animald aprobate prin
Hotérirea Guvernului Republicii Moldova nr. 435 din 28.05.2010
Concentratii limitd admisa de substante poluante in atmosfera aerului centrelor
populate nr. 3086, aprobate de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 02.07.1992
prin ordinul nr. 232
Instructiunea pentru utilizarea si pastrarea nitritului de sodiu, aprobata de Ministerul
Industriei a carnii si laptelui la 20.10.1969 si ratificata de Ministerul Sanatatii al Republicii
Moldova la 02.07.1992 prin ordinul nr. 232

159



San PIN 2.1.6.575-96 Reguli sanitare privind protectia aerului atmosferic contra
emisiilor de substante nocive, aprobate de Ministerul Sanatatii al Federatiei Ruse si
ratificate de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 06.08.2001 prin ordinul nr. 03-00

San PiN 42-128-4690-88 Reguli sanitare de intretinere a teritoriilor centrelor populate,
aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS la 05.08.1988 si ratificate de Ministerul Sanatatii
al RM la 02.07.92 prin ordinul nr. 232

Legea privind produsele alimentare nr. 78-XV din 18 martie 2004, art.13

Regulament igienic privind protectia bazinelor de apa contra poludrii, aprobat de
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova prin ordinul nr. 06.6.3.23 la 03.07.1997

Hotéarirea de Guvern nr.520 din 22.06.2010 Regulament sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare

Hotarirea de Guvern nr.412 din 25.05.2010 Reguli generale de igiend a produselor
alimentare

Hotarirea de Guvern nr. 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea regulilor privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

Hotérirea de Guvern nr. 720 din 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice ,,Produse din carne”

Regulamentul sanitar privind limitele maxime admisibile de reziduuri ale produselor de
uz fitosanitar sau de pe produsele alimentare si hrana de origine vegetala si animalad pentru
animale, aprobate prin Hotarirea Guvernului nr. 1191 din 23,12,2010

Norme fundamentale de radioprotectie. Cerinte si reguli igienice (NFRP-2000) din
27.02.2001

Reguli si norme sanitare privind aditivii alimentari, nr. 06.10.3.46, aprobate de
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 17.12.2001

Cerintele minime de securitate si sandtate la locul de munca, aprobate prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 353 din 05.05.2010

MU 4721-88 Indicatii metodice cu privire la determinarea si identificarea cantitativa a
hidrocarburilor saturate si hidrocarburilor mono-bi-tri-rinduri policiclice aromate in
produsele alimentare, aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS din 14.11.88 si ratificate de
Ministerul Sanatatii al RM prin ordin nr.232 din 02.07.1992

3. CLASIFICARE

3.1  Conform Hotaririi de Guvern nr. 720, produsele din carne se fabrifica de
urmatoarele tipuri:

Pate — mezel fiert, preparat din ingrediente, supuse tratamentului termic, de
consistenta onctuoasa.

3.2 Notarea produsului in comanda si in alte documente trebuie sia cuprinda
denumirea completa a sortimentului concret si indicativul prezentului Standard de Firma.

EXEMPLU

Pateu cu ficat In membrana “Chiginau” de calitatea intii SF.......
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4. CONDITII TEHNICE DE CALITATE

4.1. Conditii generale

4.1.1. Produsele trebuie sa corespunda prevederilor Legii privind produsele
alimentare nr.78-XV din 18.03.2004, Regulamentului sanitar privind contaminantiile din
produsele alimentare, Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare,
Normelor si regulilor sanitare privind aditivii alimentari, Normelor fundamentale de
radioprotectie, Regulamentului sanitar privind limitele maxime admisibile de reziduuri ale
produselor de uz fitosanitar, Reglementarii tehnice privind produsele din carne, prezentului
Standard de Firma si sa fie fabricate conform instructiunii tehnologice si retetelor elaborate
conform SM 1-19 cu respectarea Regulilor specifice de igiena a produselor alimentare de
origine animala, Regulilor generale de igiena a produselor alimentare, Regulilor de control
veterinar al animalelor de taiere §i expertiza veterinaro-Sanitara a carnii §i produselor de
carne.

4.1.2. Produsele trebuie sa fie fabricate conform retetelor indicate Tn tabelul A.11.1.

Tabelul A.11.1

Denumirea materiei prime, Norma de sarjare, pate in membrana
condimentelor si materialelor Chisinau, I ¢. | Noutatea, | c. | Studentesc, II c.
Materie prima, kg la 100 kg materie prima nesdrata
Ficat de vitd sau porc blangat 27 35 15
Carne de cap de porc blansata 34 - -
Porcina grasa, resturi de slanina 10 20 15
Uger ales: crud sau fiert 10 - -
Subproduse Il categorie:
- pulmon crud - - 35
- foios, stomac de porc blansat - - 18
- splina cruda - - 3
- soric de porc fiert - - 10
- sange alimentar - - 1
Izolat proteic de soia 3 3 3
Plasma sanguina 12 - -
Masa de carne de vitd sau porc - 40 -
Ceapa cruda curatita 4 - -
Lapte praf integral sau degresat - 2 -
Total 100 100 100
Bulion de la fierberea subproduselor, | 25 30 30
Condimente si materiale, g la 100 kg materie prima nesarata

Sare de uz alimentar 1300 1500 1600
Nitrit de sodiu (E 249, E 250) 7,5 7,5 7,5
Zahar 110 - -
Piper negru 110 100 70
Piper aromat 80 70 -
Cardamon, scortisoara sau nucusoara 50 50 50
Piper rosu - - 50
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NOTA. 1. Se admite Tnlocuirea:
- zaharului cu glucoza, dextroza, maltoza in conformitate cu instructiunea de

utilizare;

- condimentelor naturale cu extracte de condimente (in conformitate cu
instructiunile tehnologice in vigoare pentru utilizarea acestora);
- piperului negru cu amestecurile complexe de condimente si aditivi alimentari,
potentiatori de aroma (E 620-E 625).
2. Se admite utilizarea aditivilor alimentari conform Regulilor si normelor sanitare

privind aditivii alimentari, nr. 06.10.3.46, indicate in tabelul A.6.1 al prezentului SF.
4.1.3 Randamentul aproximativ pentru produsele finite la masa materiei prime
nesdarate, %, constituie:
- pentru pateu “Chisinau” — 110-120;
- pentru pateu “Noutate” — 110-115;
- pentru pateu “Studentsc” — 115- 120;
Randamentul concret se stabileste de Iintreprinderea-producator in functie de
conditiile tehnice si tehnologice de producere in conformitate cu modul stabilit la
intreprinderea data, in cazul respectarii calitatii produselor finite cu cerintele prescriptiilor

tehnice.

4.2. Caracteristici

4.2.1. Caracteristicile organoleptice ale produselor conform tabelului A.11.2.

Tabelul A.11.2

Caracteristici

Conditii admisibile pentru pateu

Chigindu | Noutate | Studentesc

Aspect exterior

Batoane cu suprafatd curatd, uscata, fara leziuni ale membranei,
pete, alipiri, afluente de compozitie, cu aplicarea pe membrand a
informatiei pentru consumator (in formd de inscriptie pe
membrand, etichetd adeziva, banderola sau etichetd atasatd la un
capat al batonului). Capetele membranelor batoanelor sunt fixate
cu agrafe metalice, clame, clipsuri sau legate cu sfoard sau ata.

Consisitenta

Fina, onctuoasa

Aspect in sectiune

Tocatura omogena, fin Tocatura omogena, fin maruntita, de
maruntitd, de culoare bej culoare roz

Masa nefarimicioasa, se admite un strat subtire de grasime si jeleu
de maximum 0,5 cm pe suprafata produsului.
Se admite prezenta porozitatii fine.

Gust si miros

Caracteristic produsului dat, farda miros si gust strain, pugin
sarat

cu aroma de condimente | cu aroma pronuntatd| cu aroma pronuntata
si ceapa de condimente | de condimente

Forma, dimensiuni

Batoane drepte, corespunzatoare membranelor folosite cu lungimea
de la 15 pana la 20 cm

Capetele libere ale membranei si sfoarei sau atei nu trebuie sa
depaseasca 2 cm
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4.2.2. Caracteristicile fizico-chimice ale produselor conform tabelului A.11.3.

Tabelul A.11.3
Tipul si denumirea Caracteristica §i norma
produsului Fractia masica, %
de grasime, de sare de uz de proteina, | de umiditate,
max. alimentar, max. min. max.

Pateu “Chisinau” 40,0 2,5 7,0 70,0

Pateu “Noutate” 40,0 2,5 7,0 75,0

Pateu “Studentesc” 40,0 2,5 7,0 75,0

Temperatura produselor destinate comercializarii:
- pateu — de la 0°C péna la 6°C.

4.2.3. Caracteristicile microbiologice nu trebuie sa depaseasca normele prevazute in tabelul

A.ll4.
Tabelul A11.4
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Numarul de microorganisme mezofile aerobe si facultativ
anaerobe, UFC la 1 g de produs, max. 1-10°
Staphylococcus aureus la 1 g de produs Nu se admit
Clostridii sulfitreducatoare 1a 0,01 g Nu se admit
Bacterii coliforme la 1 g de produs Nu se admit
Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella la 25 g de Nu se admit
produs Nu se admit
Listeria Monocytogenes la 25 g de produs

4.2.4. Continutul de contaminanti nu trebuie sa depaseasca limitele admise prevazute in

HG 520 si specificate in tabelul A.11.5.

Tabelul A.11.5

Caracteristici Niveluri maxime
Dioxine si bifenili policlorurati (PCB), Suma dioxinelor (OMS- 1,0 pg /g grasime
PCDD/F-TEQ), picograme /g (pg /g) pentru:
Dioxine si bifenili policlorurati (PCB), suma dioxinelor si a PCB de
tipul dioxinei (OMS-PCDD/F-PCB-TEQ), picograme /g (pg /g), 1,5 pg /g grasime
pentru:
Acid erucic, recalculat in continutul total de acizi grasi din grasimi, 5,0
pentru produsele cu adaos de grasime animaliera sau vegetala, %
Benz(a)piren (ug/kg greutate umeda) 5,0
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4.2.5. Continutul de aditivi alimentari nu trebuie sa depaseasca limitele admise,

stabilite conform normelor si regulilor sanitare nr. 06.10.3.46 si indicate in tabelul A.11.6.

Tabelul A.11.6
Caracteristici Conditii de admisibilitate,
mg/kg, max.

Potentiatori de aroma (E 620 - E 625) 10000

Coloranti: E 160c 10
Fosfati (E 450 - E 452) 5000 (exprimat in P,0s)
Nitriti (E 249; E 250) 50 (exprimat in NaNO,)
Aromatizanti naturali, identici naturali, artificiali, cu g.s
exceptia celor de carne

4.3. Conditii privind materiile prime si materialele
4.3.1. Pentru fabricarea produselor se utilizeaza urmatoarele materii prime:

Potrivit Reglementarii tehnice ,,Carne — materie prima. Producerea, importul si
comercializarea”, se foloseste carne de urmatoarele tipuri:

carne de vitd 1n stare racita, refrigerata, congelatd conform GOST 779;

carne de vitd deflaxata congelatd in blocuri conform documentelor normative de
produs Tn vigoare;

carne de vita deflaxata de calitatea a doua cu continut de tesuturi conjunctiv si adipos
max. 20%;

carne de porc 1n stare racita, refrigerata, congelatd conform GOST 7724;

carne de porc deflaxatd congelatd in blocuri conform documentelor normative de
produs Tn vigoare;

carne de porc semigrasa, tesut muscular cu continut de tesut conjuctiv si adipos de la
30 pana la 50%;

slanind de pe coloana vertebrald, slanina de pe portiunile laterale ale carcaselor de
porc, conform documentelor normative de produs n vigoare;

carne de porc, de vitd, dezosatd mecanic congelatd in blocuri conform documentelor
normative de produs in vigoare si provenita din import;

ficat bovina in stare racita, refrigerata, congelata conform TY 9212-460-00419779-07;
ficat porcina in stare racita, refrigerata, congelatd conform TY 9212-460-00419779-
07;

carne de pe cap de porc in stare racita, refrigerata, congelata conform documentelor
normative de produs Tn vigoare;

sorici de porc in stare racitd, refrigeratd, congelatd conform documentelor normative
de produs Tn vigoare;
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— uger in stare racita, refrigerata, congelata conform documentelor normative de produs
n vigoare;

— pulmon de porc, de vita, in stare racita, refrigerata, congelatd conform TY 9212-460-
00419779-07;

— foios, stomac de porc 1n stare racita, refrigeratd, congelatd conform TY 9212-460-
00419779-07;

— splind de porc, de vita, in stare racita, refrigerata, congelata conform TY 9212-460-
00419779-07;

— séange alimentar difibrinat sau stabilizat de porc, de vita, in stare racita, refrigerata,
congelatd sau conservatd cu sare alimentara conform documentelor normative de
produs in vigoare TY 10.02.01.174-93;

— plasmd sanguind de porc, de vitd, in stare racita, refrigerata, congelatd, conform
documentelor normative de produs in vigoare.

4.3.2. Pentru fabricarea produselor se utilizeaza urmatoarele materiale:

— sare pentru uz alimentar conform GOST 13830, macinisul nr. 0; 1 si 2 nu mai jos
de calitatea Tntai;

— zahar-tos conform Reglementarii tehnice ,,Zahar. Producere si comercializare”,
aprobatd prin Hotarirea Guvernului nr.774 din 03.06.2007, glucoza, dextroza, maltoza
conform documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import autorizate
pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— proteind de soia (izolatd, concentratd) conform documentelor normative de
produs in vigoare si provenita din import, autorizata pentru utilizare de Ministerul Sanatatii
al Republicii Moldova;

— Ceapa proaspata conform GOST 27166-86;

— lapte praf degresat sau integral conform GOST 10970 si GOST 4495;

— potentiatori de aroma (E 620 - E 625) conform documentelor normative de produs
in vigoare si proveniti din import, autorizati pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de
stat al sanatatii publice;

— coloranti (E 160c) conform documentelor normative de produs in vigoare si
proveniti din import, autorizati pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al
sanatatii publice;

— nitriti (E 249; E 250) conform documentelor normative de produs in vigoare si
proveniti din import, autorizati pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al
sanatatii publice;

— aromatizanti naturali, identic celor naturali, cu exceptia celor de carne autorizati
de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— piper negru conform GOST 29050;

— nucsoard conform documentelor normative de produs in vigoare si provenite din
import, autorizate de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— piper aromat conform GOST 29045-91;

— cardamon conform GOST 29052-91;
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— scortisoara conform GOST 29049-91;

— piper rosu conform GOST 29053-91,

— amestecuri de condimente (piper negru, nucsoara, cardamom etc.) conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import, autorizate pentru
utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— norme sanitare privind calitatea apei potabile aprobate prin HG nr.934 din
15.08.07;

— pergament conform GOST 1341,

— hartie pergaminata conform GOST 1760;

— pelicula de celuloza conform GOST 7730;

— peliculd de polietilena alimentard conform GOST 10354 i alte materiale
polimerice, autorizate pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii
publice pentru ambalarea produselor de carne;

— hartie de ambalaj conform GOST 8273;

— sfoara din fibre de canepa sau de viscoza conform GOST 17308;

— atd de in conform GOST 14961;

— pelicula de polietilena termocontractabilda conform GOST 25951

— pelicule, pachete si platouri din materiale polimerice conform documentelor
normative de produs n vigoare;

— membrane artificiale de poliamida, de belcozina, termocontractabile etc. conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import, autorizate pentru
utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— membrane artificiale impermeabile la apa, la abur si la gaze si altele conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import, autorizate pentru
utilizare de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova;

4.3.3. Materia prima si materialele trebuie sa corespunda prevederilor Legilor privind
produsele alimentare nr.78-XV din 18.03.2004, Regulamentului sanitar privind
contaminantii din produsele alimentare, Normelor fundamentale de radioprotectie,
Regulamentului sanitar privind limitele maxime admisibile de reziduuri ale produselor de uz
fitosanitar, regulile de control veterinar al animalelor de taiere si expertiza veterinaro-
sanitara a carnii si produselor de carne.

4.3.4. Nu se admit pentru prelucrare carcasele si regiunile carcasei, subprodusele:

— cu semne de neprospetime;

— congelate mai mult de o singura data sau culoarea tesutului muscular schimbata;

— cu termenul de pastrare in starea congelatda mai mult de sase luni.

5. ETICHETARE

5.1. Etichetarea produselor in ambalaj de desfacere, batoanelor de produse, care nu
contin mai mult de 20 unitati de produs, si fiecarui produs preambalat trebuie sa corespunda
Normelor pentru etichetarea produselor alimentare, HG 996, regulilor sanitare nr. 06.10.3.46,
SM 196 si sa contind urmatoarele informatii:
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- inscriptia "Fabricat in Moldova";

- denumirea 1intreprinderii producatoare, adresa si telefonul, marca (dacad este
Tnregistratd);

- denumirea produsului, tipul de tratare termica,

- tipul de membrana;

- speciile de animale de la care provine carnea (inclusiv organele);

- lista ingredientelor Tn ordinea descrescatoare (inclusiv aditivii alimentari - Tn cazul
utilizarii);

- data fabricarii;

- termenul de valabilitate sau data limita de consum dupa cuvintele "Expira la data
de”...(ziua, luna);

- masa neta, kg;

- inscriptia "Ambalat Tn vid" (la ambalarea in vid);

- conditiile de pastrare (umiditatea, temperatura aerului);

- codul cu bare (daca este Inregistrat);

- valoarea nutritiva si energetica la 100 g de produs;

- informatia cu privire la certificare;

- indicativul prezentelor prescriptii tehnice.

5.2. Etichetarea fiecarei unitati de ambalaj de transport se efectueaza prin lipirea unei

etichete s1 cu punerea unei etichete similare in ambalaj cu indicarea informatiei:

- inscriptia "Fabricat in Moldova";

- denumirea intreprinderii producatoare, adresa, telefonul;

- denumirea produsului, tipul de tratare termica,

- speciile de animale de la care provine carnea (inclusiv organele);

- lista ingredientelor (inclusiv aditivii alimentari - in cazul utilizarii) - pentru
produsele livrate pe greutate;

- data fabricarii;

- termenul de valabilitate sau data-limita de consum dupa cuvintele "Expira la data
de”...(ziua, luna);

- numarul ambalajelor de desfacere;

- conditiile de pastrare;

- masa netd, kg;

- valoarea nutritiva si energetica la 100 g de produs - pentru produsele livrate pe
greutate:

- simbolul de avertizare "Incarcatura alterabila" conform GOST 14192;

- informatia cu privire la certificare;

- indicativul prezentelor prescriptii tehnice.
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6. AMBALARE

6.1. Produsele se furnizeaza preambalate in ambalaj de desfacere si pentru livrare pe
greutate.

6.2. Produsele destinate comercializarii in ambalaj de desfacere se ambaleaza in
pelicule polimerice, pachete sau alt ambalaj, fabricat din materiale, autorizate pentru utilizare
de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice sau se pun pe platouri cu ambalarea
ulterioara in peliculd polimerica conform documentelor normative de produs in vigoare.

Se admite ambalarea produselor in vid in pelicule transparente impermeabile

pentru gaze, autorizate de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice.

Produsele Th ambalaj de desfacere se fabrica cu masa neta de la 100 pana la 1000 g

Tolerantele la masa neta, in procente (%), max.:

de la 100 pana la 500 g *3;

de 1a500 panala 1000 g *2.

6.3. Produsele in ambalaj de desfacere sau pentru livrare pe greutate se ambaleaza n
lazi polimerice, 1azi din aluminiu conform documentelor normative de produs 1n vigoare Sau
in ambalaj, fabricat din alte materiale, autorizate pentru utilizare in industria alimentara de
Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice.

6.4. Ambalajul trebuie sa aiba capac, trebuie sa fie curat, uscat, fara mucegai si miros
strain. La produsele pentru livrare pe greutate, ambalajul trebuie sa fie captusit cu pergament,
hartie pergaminata, hartie de ambalaj conform documentelor normative de produsin vigoare si
autorizate de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice pentru contactare cu produse
alimentare.

In cazul lipsei capacului pentru comercializarea locald se admite acoperirea
ambalajului cu materialele de ambalaj sus-mentionate.

6.5. Produsele pentru livrare pe greutate se aseaza in randuri in lazi. Intre randuri
trebuie sa fie puse garnituri din pergament, hartie pergaminata, peliculda de celuloza sau din
alte materiale conform documentelor normative de produs in vigoare, autorizate pentru
utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice.

6.6. Conform acordului cu consumatorul, se admite a fi ambalate intr-o singura lada
cateva denumiri de produse cu aceeasi data de fabricare cu urmatoarea inscriptie ,,Ambalate
produse de diferite sortimente”. Tn cazul acesta pe ambalaj se Tncleie (sau se pun in ambalaj)
etichetele produselor ambalate cu indicarea datelor de etichetare conform 5.2.

6.7 Masa unei 1azi nu trebuie sd depdseasca 15 kg.

7. CONDITII PRIVIND SECURITATEA

7.1. Procesul tehnologic de fabricare a produselor din carne de gaina fierte, afumate
fierte si semiafumate trebuie sa corespunda conditiilor de securitate conform GOST 12.3.002
si cerintelor minime de securitate si sanatate la locul de munca, aprobate prin Hotararea
Guvernului Republicii Moldova nr. 353 din 05.05.2010.

7.2. Utilajul tehnologic trebuie sd corespunda conditiilor de securitate conform GOST
12.2.003 si cerintelor minime de securitate si sanatate la locul de munca, aprobate prin
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Hotar&rea Guvernului Republicii Moldova nr. 353 din 05.05.2010 si instructiunii pentru
spdlarea si dezinfectarea profilactica la intreprinderile industriei cdrnii.

7.3. Securitatea antiincendiara - conform GOST 12.1.004, echipamentul electric
trebuie sa fie legat la pamant conform GOST 12.1.019.

7.4. Incaperile de producere trebuie si fie echipate cu ventilatie de aspiratie-refulare si
locala conform GOST 12.4.021, pentru asigurarea corespunderii aerului zonei de lucru
prevederilor GOST 12.1.005.

7.5. Personalul de lucru trebuie sa fie instruit si pregatit referitor la tehnica securitatii
conform GOST 12.0.004.

7.6. Lucrarile cu nitritul de sodiu trebuie sa fie executate cu respectarea ,,Instructiunii
privind utilizarea si pastrarea nitritului de sodiu”, aprobata in modul stabilit.

8. CONDITII PRIVIND PROTECTIA MEDIULUI INCONJURATOR

8.1 Controlul emisiilor de substante poluante in atmosfera trebuie sa fie efectuat in

corespundere cu GOST 17.2.3.02.
8.2. Conditiile privind protectia apelor de suprafatd contra poluarii nr. 06.6.3.23 din

03.07.1997 si GOST 17.1.3.13.
8.3. Conditiile privind protectia solului contra poluarii cu deseuri menajere si de

producere, in conformitate cu prevederile San Pin 42-128-4690.
9. REGULI PENTRU VERIFICAREA CALITATII

9.1. Regulile de receptionare, definitia lotului, volumul esantionului - conform GOST
9792.

Fiecare lot de produse trebuie sd fie prezentat cu un certificat de calitate si cu un
certificat veterinar de forma tipizata.

Certificatul de calitate trebuie sa contind urmatoarele date:

—numerele certificatului de calitate si certificatului veterinar si data eliberarii lor;

—denumirea intreprinderii producatoare, adresa, telefonul;

—denumirea produsului;

—numarul de locuri si masa neta;

—data fabricarii;

—termenul de valabilitate sau data limita de consum;

—conditiile de pastrare (umiditatea, temperatura aerului);

—informatia cu privire la certificare;

—indicativul prezentelor prescriptii tehnice.

Originalul certificatului de calitate si certificatului veterinar trebuie sa fie pastrat in
sectia de expeditie a intreprinderii producatoare.

Pentru desfacerea pe piata interna, in locul eliberarii certificatului de calitate se admite
sa se aplice pe documentul de insotire a marfii stampila sectiei de control veterinar si de
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producere, indicdnd numerele si datd eliberdrii certificatului de calitate si certificatului
veterinar; data fabricarii, conditiile de pastrare si termenul de valabilitate sau data limita de
consum.

9.2. Fractia masica de sare de uz alimentar, continutul de nitrifi, fosfati si
caracteristicile microbiologice se determind o datd in 10 zile lucratoare, microorganismele
patogene inclusiv Salmonella, Listeria Monocztogenes - nu mai rar de o data in luna.

9.3. Caracteristicile organoleptice, temperatura in profunzimea muschilor, starea
ambalajului, corectitudinea etichetarii, aditivii alimentari (exceptand nitritii si fosfatii), masa
ambalajului de transport se determina in fiecare lot.

9.4. Controlul continutului de contaminanti se efectueaza in conformitate cu modul
stabilit de producator Tn acord cu Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice.

10. METODE DE INCERCARI

10.1. Mijjloacele de madsurare folosite pentru Incercari trebuie sd fie verificate
metrologic Tn corespundere cu SM 8-12, iar utilajul de incercari trebuie sa fie atestat In
corespundere cu SM 8-21.

10.2. Prelevarea probelor se efectueaza conform GOST 9792.

10.3. Caracteristicile organoleptice: consistenta, gustul si mirosul se determina
organoleptic; aspectul exterior, culoarea si aspectul in sectiune - vizual conform GOST 9959.

10.4. Determinarea fractiei masice de sare de uz alimentar - conform GOST 9957.

10.5. Determinarea fractiei masice de umiditate — conform GOST 9793.

10.6. Determinarea fractiei masice de proteina — conform GOST 25011.

10.7. Determinarea fractiei masice de grasime — conform GOST 23042,

10.8. Temperatura in profunzimea produsului se masoard prin introducerea intr-0
deschizatura, facutd in prealabil, a unui termometru de sticld (fara mercur) conform GOST
28498 cu intervalul de masurare de la 0 pana la 50°C, instalat in montura metalica, sau cu
alte aparate, ce asigura masurarea temperaturii in intervalul dat si cu exactitatea necesara.

Masurarea se efectueaza minimum in patru unitati de produse si se determina valoarea
medie aritmeticd. Abaterile admisibile dintre rezultatele de maéasurare nu trebuie sa
depaseasca + 2 °C.

10.9. Pregatirea probelor pentru determinarea continutului de elemente toxice -
conform GOST 26929. Continutul de elemente toxice se determina:

- benz(a)piren - conform MU 4721;

- acidul erucic — conform GOST 30089

10.10. Masa aditivilor alimentari (cu exceptia de nitrifi si fosfati) se determind prin
sarjare reala.

10.11. Fractia masica de nitrifi se determind conform GOST 8558.1, de fosfati -
conform GOST 9794.

10.12. Caracteristicile microbiologice se verificda conform GOST 9958 sau,
microorganismele patogene inclusiv Salmonellele se determind conform GOST 30519,
Listeria monocytogenes conform EN/ISO 11290-1, Bacterii coliforme conform GOST
30518, Microorganisme mezofile aerobe si facultative anaerobe conform GOST 9958,
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Clostridiilor sulfidreducatoare conform GOST 29185, Staphylococcus aureus conform
GOST 10444.2.

10.13. Determinarea masei nete a produselor preambalate se efectueaza cu ajutorul
balantelor conform GOST 24104, clasa de exactitate 3, cu limita maxima de cantarire pana la
1 kg inclusiv.

Masa ambalajului de transport se verificd cu balante de cantarire staticd conform
GOST 29329, cu limita maxima de céntarire 100 kg si eroarea + 0,05 kg, sau cu balante
electronice conform documentelor normative in vigoare, cu limita maxima de cantarire 500
kg si eroarea = 0,100 kg.

Se admite folosirea altor balante, care au caracteristici metrologice nu mai joase decat
ale celor mentionate.

10.14. Starea ambalajului si corectitudinea etichetarii se determina vizual.

11. TRANSPORT SI DEPOZITATRE

11.1. Produsele se transporta cu mijloace de transport refrigerente sau izotermice in
conformitate cu instructiunile si regulile In vigoare, aprobate in modul stabilit pentru tipul de
transport dat.

Mijloacele de transport trebuie sd detina pasaport sanitar.

11.2. Produsele se pastreaza in incaperi curate, bine aerisite, farar miros strain la
umeditatea relativa a aerului (75 = 5) %.

11.3. Termenele de valabilitate stabilite sunt, max.:
la temperatura de la 0 pana la 6°C: pateu in membrana ,,Poliamid” — 8 zile.

12. GARANTII

12.1. Producatorul garanteaza conformitatea produselor fabricate cu prevederile
prezentelor prescriptii tehnice in cazul respectarii conditiilor prescrise pentru pastrare si
transport.

12.2. Termenul de garantie pentru pastrare se calculeazd din momentul incheierii
procesului tehnologic.

13. VALOAREA NUTRITIVA SI ENERGETICA PER 100 ¢ DE PRODUS

Tabelul A.11.7
Denumirea produsului Valoarea nutritiva, g Valoarea energetica,
proteine grasime glucide kcal
Pateu “Chisinau” 14,45 24,10 - 274,7
Pateu ‘“Noutate” 13,00 18,80 - 221,2
Pateu “Studentesc” 14,60 16,05 - 202,8
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Anexa 12

PATEU CU FICAT IN MEMBRANA

INSTRUCTIUNE TEHNOLOGICA
(Proiect)
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1. OBIECT S| DOMENIU DE APLICARE

Prezenta Instructiune tehnologica se refera la produsele Pateu cu ficat in membrana
care reprezintd o compozitie alimentard omogend formata din subproduse si din carne
destinat comercializarii in reteaua comerciald cu amanuntul si intreprinderile de alimentatie
publica.

2. REFERINTE

SM 1-19:1999 Principiile si metodologia standardizarii. Elaborarea, coordonarea si
aprobarea descrierilor tehnice, instructiunilor tehnologice si retetelor

SM 8-12:1998 Verificarea metrologicd a mijloacelor de masurare. Organizarea si
modul de efectuare

SM 8-21:2003 Sistemul National de Metrologie. Atestarea utilajului de incercari.
Principii generale

SM 196:1999 Produse alimentare. Informatie pentru consumator. Conditii generale

SM GOST R 51301:2003 Produse alimentare si materii prime alimentare. Metode
voltampermetrice prin inversiune de determinare a continutului de elemente toxice (cadmiu,
plumb, cupru si zinc)

GOST 12.1.004-91 SSBT. Securitatea contra incendiilor. Conditii generale

GOST 12.1.005-88 SSBT. Conditii generale de igiena pentru aerul din zona de lucru

GOST 12.2.003-91 SSBT. Utilaj de producere. Conditii generale de securitate

GOST 12.3.002-75 SSBT. Procese de producere. Conditii generale de securitate

GOST 17.1.3.13-86 Protectia naturii. Hidrosfera. Conditii generale privind protectia
apelor de suprafata contra poluarii

GOST 17.2.3.02-78 Protectia naturii. Atmosfera. Reglementarea emisiilor de
substante nocive admise la Intreprinderile industriale

GOST 1341-97 Pergament vegetal. Conditii tehnice

Norme sanitare privind calitatea apei potabile aprobate prin HG nr.934 din 15.08.07

GOST 7730-89 Pelicula de celuloza. Conditii tehnice

GOST 8273-75 Hartie de ambalaj. Conditii tehnice

GOST 8558.1-78 Produse din carne. Metode de determinare a niritului

GOST 9792-73 Mezeluri si produse din carne de porc, de oaie, de vita si alte animale
si pasari de taiere. Reguli de receptionare si metode de prevalare a probelor

GOST 9794-74 Produse din carne. Metode de determinare a continutului de fosfor
total

GOST 9957-73 Mezeluri si produse din carne de porc, de oaie, de vita. Metoda de
determinare a clorurii de sodiu

GOST 9958-81 Mezeluri si produse din carne. Metode de analiza bacteriologica

GOST 9959-91 Produse din carne. Conditii generale de efectuare a evaluarii
organoleptice

GOST 10354-82 Peliculd de polietilena. Conditii tehnice

173



TV 9212-460-00419779-07 Subproduse din carne prelucrate. Conditii tehnice

GOST 13830-97 Sare de uz alimentar. Conditii tehnice generale

GOST 14192-96 Marcarea incarcaturilor

GOST 14961-91 Ata de in si de in cu fibre chimice. Conditii tehnice

GOST 17308-88 Sfoare. Conditii tehnice

GOST 24104-2001 Balante de laborator. Conditii tehnice generale

GOST 26929-94 Materii prime si produse alimentare. Pregatirea probelor.
Mineralizarea pentru determinarea elementelor toxice

GOST 28498-90 Termometre de sticla cu lichid. Conditii tehnice generale. Metode de
incercari

GOST 29050-91 Condimente. Piper negru si alb. Conditii tehnice

GOST 29329-92 Balante pentru cantarire statica. Conditii tehnice generale

GOST 30178-96 Materii prime si produse alimentare. Metoda de determinare a
elementelor toxice prin absorbtie atomica

GOST 30519 - 97 Produse alimentare. Metode de relevare a bacteriilor de genul
Salmonella

GOST 30518 Produse alimentare. Metode de relevare a bacteriilor coliforme

GOST 29185 Produse alimentare. Metode de determinare a clostridiilor
sulfidreducatoare

EN/ISO 11290-1 Determinarea Listeria monocytogenes in alimete

GOST 9958 Produse alimentare. Metode de determinare a microorganismelor
mezofile aerobe si facultative anaerobe

GOST 10444.2 Produse alimentare. Metode de determinare a Staphylococcus aureus

GOST 30538 - 97 Produse alimentare. Procedura de determinare a elementelor toxice
prin metoda de emisie atomica

GOST 30538-97 Produse alimentare. Procedura de determinare a elementelor toxice
prin metoda de emisie atomica

Reglementari tehnice ,,Zahar. Producere si comercializare”, aprobata prin Hotararea
Guvernului nr.774 din 03.06.2007

Norme privind etichetarea produselor alimentare, aprobate prin Hotarirea Guvernului
Republicii Moldova nr. 996 din 20.08.2003

Reglementdri tehnice ,,Carne - materie prima. Producerea, importul si
comercializarea”, aprobate prin Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr.696 din
04.08.2010

Reguli specifice de igiend a produselor alimentare de origine animala aprobate prin
Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 435 din 28.05.2010.

Concentratii limita admise de substante poluante in atmosfera aerului centrelor
populate nr. 3086, aprobate de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 02.07.1992 prin
ordinul nr. 232

Instructiunea pentru utilizarea si pastrarea nitritului de sodiu, aprobata de Ministerul
Industriei a carnii si laptelui la 20.10.1969 si ratificata de Ministerul Sanatétii al Republicii
Moldova la 02.07.1992 prin ordinul nr. 232

174



San PiN 2.1.6.575-96 Reguli sanitare privind protectia aerului atmosferic contra
emisiilor de substante nocive, aprobate de Ministerul Sanatatii al Federatiei Ruse si ratificate
de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 06.08.2001 prin ordinul nr. 03-00

San PiN 42-128-4690-88 Reguli sanitare de intretinere a teritoriilor centrelor
populate, aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS la 05.08.1988 si ratificate de Ministerul
Sanatatii al RM la 02.07.92 prin ordinul nr. 232

Legea privind produsele alimentare nr. 78-XV din 18 martie 2004, art.13

Regulament igienic privind protectia bazinelor de apa contra poludrii, aprobat de
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova prin ordinul nr. 06.6.3.23 la 03.07.1997

Hotararea de Guvern nr.520 din 22.06.2010 Regulament sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare

Hotarérea de Guvern nr.412 din 25.05.2010 Reguli generale de igiena a produselor
alimentare.

Hotararea de Guvern nr. 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

Hotarérea de Guvern nr. 720 din 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice ,,Produse din carne”

Regulamentul sanitar privind limitele maxime admisibile de reziduuri ale produselor
de uz fitosanitar sau de pe produsele alimentare si hrana de origine vegetala si animala pentru
animale, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 1191 din 23,12,2010

Norme fundamentale de radioprotectie. Cerinte si reguli igienice (NFRP-2000) din
27.02.2001

Reguli si norme sanitare privind aditivii alimentari, nr. 06.10.3.46, aprobate de
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova la 17.12.2001

Cerintele minime de securitate si sanatate la locul de munca, aprobate prin Hotararea
Guvernului Republicii Moldova nr. 353 din 05.05.2010

MU 4721-88 Indicatii metodice cu privire la determinarea si identificarea cantitativa a
hidrocarburilor saturate si hidrocarburilor mono-bi-tri-rinduri policiclice aromate 1in
produsele alimentare, aprobate de Ministerul Sanatatii al URSS din 14.11.88 si ratificate de
Ministerul Sanatatii al RM prin ordinul nr.232 din 02.07.1992

3. CLASIFICARE

3.1. Conform Hotararii de Guvern nr. 720, produsele din carne se fabrifica de
urmatoarele tipuri:

Pateu — mezel fiert, preparat din ingrediente supuse tratamentului termic, de
consistenta onctuasa.

3.2. Notarea produsului in comanda si in alte documente trebuie sa cuprinda
denumirea completa a sortimentului concret si indicativul prezentului Standard de Firma.
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4. CARACTERISTICA MATERIILOR PRIME SI MATERIALELOR AUXILIARE

Conditii privind materiile prime si materialele
4.1. Pentru fabricarea produselor se utilizeaza urmatoarele materii prime:

Potrivit Reglementarii tehnice ,,Carne — materie prima. Producerea, importul si
comercializarea” se foloseste carne de urmatoarele tipuri:
— carne de vita in stare racita, refrigerata, congelata conform GOST 779;

— carne de vita deflaxatd congelatd in blocuri conform documentelor normative de
produs Tn vigoare;

— carne de vitd deflaxatd de calitatea a doua cu continut de tesuturi conjunctiv si
adipos max. 20%;

— carne de porc in stare racita, refrigerata, congelatd conform GOST 7724;

— carne de porc deflaxata congelata in blocuri conform documentelor normative de
produs in vigoare;

— carne de porc semigrasa, tesut muscular cu continut de tesut conjuctiv si adipos
de la 30 péna la 50%;

— slanina de pe coloana vertebrala, slanina de pe portiunile laterale ale carcaselor de
porc, conform documentelor normative de produs n vigoare;

— carme de porc, de vitda, dezosatd mecanic congelatd in blocuri conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenita din import;

— ficat bovind in stare racitd, refrigeratd, congelatd conform TY 9212-460-
00419779-07;

— ficat porcind in stare racitd, refrigeratd, congelatd conform TY 9212-460-
00419779-07;

— carne de pe cap de porc in stare racitd, refrigerata, congelatd conform
documentelor normative de produs n vigoare;

— sorici de porc in stare racitd, refrigeratd, congelatd conform documentelor
normative de produs Tn vigoare;

— uger in stare racita, refrigerata, congelata conform documentelor normative de
produs in vigore;

- pulmon de porc, de vita, in stare racita, refrigerata, congelatd conform TY
9212-460-00419779-07;

— foios, stomac de porc in stare racita, refrigerata, congelata conform TY 9212-
460-00419779-07,

- splina de porc, de vita, in stare racita, refrigerata, congelata conform TY 9212-
460-00419779-07,

— sange alimentar difibrinat sau stabilizat de porc, de vitd, in stare racita,
refrigerata, congelata sau conservata cu sare alimentara conform documentelor normative de
produs Tn vigoare TY 10.02.01.174-93;

— plasmad sanguind de porc, de vitd, in stare racita, refrigeratd, congelata,
conform documentelor normative de produs in vigoare.
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4.2. Pentru fabricarea produselor se utilizeaza urmatoarele materiale:

— sare pentru uz alimentar conform GOST 13830, macinisul nr. 0; 1 si 2 nu mai jos
de calitatea Tntai;

— zahar-tos conform Reglementarii tehnice ,,Zahar Producere si comercializare”,
aprobatd prin Hotdrirea Guvernului nr.774 din 03.06.2007, glucoza, dextroza, maltoza
conform documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import autorizate
pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— proteina de soia (izolatd, concenratd) conform documentelor normative de produs
in vigoare s§i provenitd din import, autorizata pentru utilizare de Ministerul Sdnatatii al
Republicii Moldova;

— Ceapa proaspata conform GOST 27166-86;

— lapte praf degresat sau integral conform GOST 10970 si GOST 4495;

— potentiatori de aroma (E 620 - E 625) conform documentelor normative de produs
in vigoare si proveniti din import, autorizati pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de
stat al sanatatii publice;

— coloranti (E 160c) conform documentelor normative de produs in vigoare si
proveniti din import, autorizati pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al
sanatatii publice;

— nitriti (E 249; E 250) conform documentelor normative de produs in vigoare si
proveniti din import, autorizati pentru utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al
sanatatii publice;

— aromatizanti naturali, identic celor naturali, cu exceptia celor de carne autorizati
de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— piper negru conform GOST 29050;

— nucsoard conform documentelor normative de produs in vigoare si provenite din
import, autorizate de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

—  piper aromat conform GOST 29045-91;

— cardamon conform GOST 29052-91;
scortisoara conform GOST 29049-91;

— piper rosu conform GOST 29053-91,

amestecuri de condimente (piper negru, nucsoara, cardamom etc.) conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import, autorizate pentru
utilizare de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— norme sanitare privind calitatea apei potabile aprobate prin HG nr.934 din
15.08.07;

— pergament conform GOST 1341,

— hartie pergaminata conform GOST 1760;

— pelicula de celuloza conform GOST 7730;

— peliculd de polietilena alimentard conform GOST 10354 i alte materiale
polimerice, autorizate pentru utilizare de Serviciul supraveghere de stat al sanatatii publice
pentru ambalarea produselor de carne;
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— hartie de ambalaj conform GOST 8273;

— sfoara din fibre de canepa sau de viscoza conform GOST 17308;

— ata de in conform GOST 14961;

— pelicula de polietilend termocontractabilda conform GOST 25951;

— pelicule, pachete si platouri din materiale polimerice conform documentelor
normative de produs n vigoare;

— membrane artificiale de poliamida, de belcozind, termocontractabile etc. conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import, autorizate pentru
utilizarea de Serviciul de supraveghere de stat al sanatatii publice;

— membrane artificiale impermeabile la apa, la abur si la gaze si altele conform
documentelor normative de produs in vigoare si provenite din import, autorizate pentru
utilizare de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova.

4.3. Materia prima si materialele trebuie sa corespunda prevederilor Legilor privind
produsele alimentare nr.78-XV din 18.03.2004, Regulamentului sanitar privind
contaminantii din produsele alimentare, Normelor fundamentale de radioprotectie,
Regulamentului sanitar privind limitele maxime admisibile de reziduuri ale produselor de uz
fitosanitar, Regulilor de control veterinar al animalelor de tdiere si expertiza veterinaro-
sanitard a carnii §i produselor de carne.

4.3.4. Nu se admit pentru prelucrare carcasele si regiunile carcasei, subprodusele:

— cu semne de neprospetime;

— congelate mai mult de o singura data sau culoarea tesutului muscular schimbata;

— CUtermenul de pastrare in stare congelata mai mult de sase luni.

5. PROCESUL TEHNOLOGIC

Procesul tehnologic de fabricare trebuie sa fie efectuat in corespundere cu Regulile
generale de igiend a produselor alimentare aprobate prin Hotardrea de Guvern nr.412 si
Regulilor specifice de igiend a produselor alimentare de origine animald aprobate prin
Hotarérea de Guvern nr.435 pentru intreprinderile (sectiile) de prelucrare a carnii, aprobate
n modul stabilit.

5.1. Receptia si pregatirea materiei prime

La receptie materiile prime se examineaza si se cantaresc.

Toatd materia prima destinatd pentru fabricarea produselor din carne, trebuie sa fie
insotita de avizul serviciului veterinar-sanitar.

Carcasele congelate se decongeleaza la temperatura de pana la 8°C timp de 20-24 h,
pentru blocurile ce se aseazi pe stelaje, pand la atingerea temperaturii in profunzimea
muschiilor nu mai jos de 1°C.

In cazul decongelrii, blocurilede carne si subproduse se elibereazi de ambalaj si se
plaseaza pe stelaje s-au alte instalatii ale camerelor de decongelare. Decongelarea blocurilor
se efectueaza la temperatura de pénd la 10+2°C pénd la atingerea temperaturii in
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profunzimea blocului nu mai jos de 1°C. Blocurile de subproduse si carne contaminate in
procesul de pastrare sau transportare se curata.

De la porcina grasa se inlatura nodurile limfatice, scurgerile de sénge, contaminarile
si resturile de par. Falcile si porcina grasa aleasa, materia prima grasa, slanina laterala sau de
pe burta se blanseaza 1n apa fierbatoare la 90...100°C timp de 15...20 minute.

Ficatul se taie in bucati cu masa 300-500 g, se inlatura vasele sanguine mari, resturile
de tesut adipos, nodurile limfatice si canalele biliare, se spald in apa rece si se blanseaza prin
fierbere in cazane deschise cu manta in raport ficat/apa de 1/ 3 timp de 15...20 minute péna la
decolorare si se raceste in apa rece curgatoare sau pe stelaje pana la temperatura nu mai sus
de 12°C.

Ugerul se curdta de impuritati, se spald in apa rece, se taie in bucati de 500-700 g si se
fierbe péna la inmuire in cazane inchise la temperatura 100°C timp de 1-2 ore, dupa care se
raceste SuUb apa rece curgatoare sau pe stelaje pana la temperatura nu mai sus de 12°C.

Capatinele de porc se desfac in doua jumatati, se spald cu apa rece si se fierb 3-4 ore
in apa fierbatoare cu o cantitate de 100-150% apa pana la inmuiere. Dupa fierbere capaginele
re racesc pana la temperatura nu mai jos de 50°C, se dezoseaza, dupa care se racesc pana la
temperatura nu mai sus de 12°C.

Subprodusele de categoria a Il, tesutul conjunctiv, cartilajele de la dezosarea carnii si
soricii de porc se curdtd minutios de contaminari, se spala sub apa curgatoare si se fierb la
temperatura 85...95°C péna la inmuiere in cazane inchise sau deschise, fiecate tip de
subproduse aparte sau se grupeaza in functie de structura materiei prime.

Tabelul A.12.1. Durata fierberii in functie de tipul subproduselor

Materia prima Durata fierberii, h
n cazane inchise Tn cazane deschise

Tesut conjunctiv, cartilaje 2,0-2,5 3,0-4,0
Sorici de porc 1,0-1,5 2,0-3,0
Urechi de vita si porc, buze de 1,0-1,5 2,0-25
vita

Pulmoni 2,0-3,0 3,0-4,0
Uger 2,0-3,0 3,0-4,0
Esofag 1,5-2,0 2,5-3,0

Cantitatea de apa adaugata: in cazanele deschise 150% la masa mteriei prime si 50-
60% in cazane Tnchischise.

Dupa fierbere, materia prima se aranjeaza pe mese intr-un strat subtire sau pe stelaje
si se prelucreaza, se inlatura oasele, cartilajele mari si alte resturi nealimentare si se racesc
péna la temperatura nu mai sus de 12°C. Durata desfacerii si racirii nu trebuie sa depaseasca
6 ore.
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Caracteristicile organoleptice ale carnii si subproduselor decongelate trebuie sa
corespunda caracteristicilor carni si subproduselor proaspete.

Materia primd de carne refrigeratd in carcase §i semicarcase se utilizeazd cu
temperatura in profunzimea coapsei sau omoplatului (2 + 4)°C.

5.2. Pregatirea condimentelor, materialelor, aditivilor alimentari si adaosurilor
vegetale.

Condimentele si/sau amestecurile lor, materialele, amestecurile complexe de
condimente si aditivi alimentari, proteina de soia, adaosurile vegetale, care se aduc la
intreprindere trebuie sa fie insotite de un document, ce confirma calitatea lor si termenul de
pastrare. Ele trebuei sa fie pastrate In ambalajul original al producatorului si sa fie pregatite
conform instructiunilor producatorului.

Sarea de uz alimentar si alte materii prime auxiliare uscate Tnainte de utilizare trebuie
sd se cearnd prin sitd cu magnete sau fara ele.

Condimentele se pregatesc in incaperi speciale. Piperul negru, piperul aromat,
cardamonul, scortisoara sau nucsoara, piperul rosu se maruntesc la maruntitoare de diferita
constructie si se cern prin sitd (marimea orificiilor 0,8 mm) cu scopul excluderii din tocatura
a particulelor mari de condimente.

Pregatirea bulionului. Pentru pregatirea bulionului se folosesc subprodusele, tesutul
conjunctiv si cartilajele de la alegerea carnii, oase, carne, maruntaie de pasare. Materia prima
se spald si se fierbe pana este gata timp de 2,0-2,5 ore in cazane inchise si 3,0-4,0 ore in
cazane deschise. Raportul materiei prime/apa 1/1,5.

Pregatirea cepei. Pregatirea cepei se executa in incaperi separate. Ceapa proaspata se
curata, se indeparteaza bulbii alterati, se spald in apa rece si se marunteste la volf cu
diametrul orificiilor sitei de 12-16 mm.

Pregatirea membranelor se efectueaza in conformitate cu Instructiunile privind
pregatirea membranelor pentru producerea mezelurilor aprobate in modul stabilit.

Membranele artificiale, provenite din import, se pregatesc in conformitate stricta cu
recomandarile expuse in certificatele firmelor furnizoare.

Utilizarea si pastrarea nitritului se efectueaza in conformitate cu Instructiunea privind
utilizarea si pastrarea nitritului de sodiu.

5.3. Transarea, dezosarea si deflaxarea

Transarea, dezosarea si deflaxarea carnii se efectueaza in incdperi de producere la
temperatura aerului de la 10 pana la 12°C, umiditatea relativa a aerului nu mai sus de 70%.

Materia primd de carne, destinata transarii, dezosarii si deflaxarii trebuie sa aiba
temperatura in profunzimea muschilor: racita - nu mai sus de 12°C, refrigerata - de la 0 pina
la 4°C, decongelata - nu mai jos de 1°C.

La transarea, dezosarea si deflaxarea carnii se efectueaza urmatoarele procese:

a) carnea de porc - se separa carnea de porc negrasa - cu fractia masica de tesut
adipos max. 10% si carnea de porc semigrasad - cu fractia masicd de tesut adipos de la 30
pana la 50%;

b) carnea de vita - se separa carnea de vita de calitatea Intdi cu un continut de tesut
adipos si conjunctiv max. 6%;
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c) ficatul crud de vita sau porc se elibereaza de canalele biliare §i venele mari, se
spala in apa rece timp de 30...40 minute si se blanseaza 10...15 minute in apa la temperatura
90...100°C;

d) materia prima grasa, slanina laterala sau de pe burtd se blanseaza in apa
fierbatoare la 90...100°C timp de 15...20 minute.

5.4. Maruntirea materiei prime

Maruntirea materiei prime pentru pate se efectueaza la masini de maruntire de diferite
constructii pana la bucatile cu marimea: 3 mm - carne de porc negrasa si semigrasa; 3 mm -
carne de vitd de calitatea Tntai.

5.5. Prepararea compozitiei pentru pate

Materia prima de carne maruntitd $i maturizatd la sarare se toarnd in malaxor, se
adaugd amidon, in cazul utilizarii, proteind vegetala si alte componente ramase, conform
retetei, si se amesteca pana la repartizarea completa. Temperatura compozitiei trebuie sa fie
max. 14°C.

Maruntirea si omogenizarea compozitiei se face prin doud cuterizari, prima timp de
2...3 minute la t = 0...+4°C, a doua cuterizare se face prin adaos emulsie de izolat proteic si
carne grasa de porcind cu raportul in masa omogenizatd grasime/proteina =
0,7...0,8/1,0...1,2 timp de 5...7 minute pana la +12...+16°C.

Tot la a doua cuterizare se adauga sare de bucdtdrie in cantitate de 1,5 kg si
condimente (piper negru, piper aromat si cardamon) in cantitate de 200 g.

Scopul de procesare a compozitiei de pateu prin doud cuterizari constd in obtinerea
unei mase a produsului finit sub forma de emulsie solidd de grasimi: proteine, stabile la
depozitare.

La prima cuterizare, t = 0...+4°C, se creeaza conditii favorabile pentru difuzia
proteinelor din ficat in faza lichida. Proteinele extrase formeaza emulsii cu grasimi.

Scopul cuterizdrii a doua este de a majora continutul de proteine prin adaos de izolat
proteic si carne grasa.

5.6. Formarea produselor

Formarea produselor se efectueaza in incaperi la temperatura 11°C.

Formarea batoanelor mici se efectueaza la sprituri de diferite constructii cu utilizarea
sau fara utilizarea vidului, in membrana artificiala marcata sau nemarcata.

Membarna cu compozitie se rasuceste in conformitate cu lungimea pentru fiecare tip
cu ajutorul mecanismelor speciale sau manual, se leaga la automate sau manual cu sfoara
subtire. Daca intreprinderea are utilaj special, capetele batoanelor in membrana artificiala se
fixeaza cu clame metalice cu formarea ochiului de agatat sau fara el.

Batoanele de pate se agata pe bete cu distante mici Tntre batoane pentru evitarea
aderentelor, se plaseaza pe rame.

5.7. Tratamentul termic al pateului

Tratamentul termic al pateului cuprinde urmatoarele operatii: uscarea, fierberea,
racirea.

5.7.1. Uscarea
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Uscarea se efectueaza la temperatura de 50-60°C de la 20 péna la 40 minute in
functie de diametrul batoanelor.
5.7.2 Fierberea
Dupa uscare batoanele de pate se fierb la abur in camerele de fierbere cu abur la
temperatura de la 75 pana la 85°C. Fierberea pateului in membrana artificialda se
efectueaza la temperatura de la 73 péana la 75°C. Gradul de pregatire a pateului se
determind dupa atingerea in profunzimea batonului a temperaturii (71 £ 1)°C. Durata
fierberii (in functie de diametrul batonului mic) constituie 40-80 minute.
5.7.3. Racirea
Dupa tratamentul termic, produsele se racesc in camere la temperatura 0-6°C péana la
temperatura in profunzimea produsului nu mai sus de 6°C, ceea ce considera finalizarea
procesului tehnologic.
Récirea pateului in membrana se efectueaza sub dus timp de 20-30 minute, apoi n
camera de racire pana la atingerea temperaturii nu mai jos de 0 si nu mai sus de 6°C.
5.8. Ambalarea, etichetarea, transportul si depozitarea - conform SF.

6. CONTROLUL DE PRODUCERE

Materiile prime si materialele receptionate sunt supuse controlului de intrare in
conformitate cu documentele normative.

Tn toate stadiile de producere se efectueazi controlul asupra respectirii parametrilor
tehnologici (tabelul A.7.3).

Receptionarea si periodicitatea controlului produselor, metodele de incercari - in
conformitate cu cerintele SF.

7. CONDITII IGIENICO-SANITARE

Spaélarea si dezinfectarea inventarului, utilajului tehnologic si mijloacelor de transport
se efectueaza in conformitate cu Instructiunea privind spdlarea si dezinfectarea prevenita la
intreprinderile industriei carnii si de prelucrare a pasarilor.

In vederea controlului asupra stirii sanitare a inventarului, utilajului si constatirii
motivelor de impurificare bacteriand a produselor, nu mai rar de o datd pe saptamina, se
efectueaza analiza microbiologicd a lichidului de spdlare de pe fiecare unitate de utilaj
tehnologic, inventar, ambalaj si Incdpere, precum si nu mai rar de o datéd la 15 zile trebuie sa
se faca analiza lichidului de spalare a hainelor si mainilor muncitorilor.

8. CONDITII PRIVIND SECURITATEA SI PROTECTIA
MEDIULUI INCONJURATOR

8.1. Procesul tehnologic de fabricare a produselor din carne de gaina fierte, afumate
fierte si semiafumate trebuie sa corespunda conditiilor de securitate conform GOST 12.3.002
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si cerintelor minime de securitate si sanatate la locul de munca, aprobate prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr. 353 din 05.05.2010.

8.2. Utilajul tehnologic trebuie sa corespunda conditiilor de securitate conform GOST
12.2.003 si cerintelor minime de securitate si sanatate la locul de munca, aprobate prin
Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 353 din 05.05.2010 si Instructiunii pentru
spalarea si dezinfectarea profilactica la intreprinderile industriei carnii.

8.3. Securitatea antiincendiara - conform GOST 12.1.004, echipamentul electric
trebuie sa fie legat la pamant conform GOST 12.1.019.

8.4. Incaperile de producere trebuie si fie echipate cu ventilatie de aspiratie-refulare
si locala conform GOST 12.4.021, pentru asigurarea corespunderii aerului zonei de lucru
conform prevederilor GOST 12.1.005.

8.5. Personalul de lucru trebuie sa fie instruit si pregatit referitor la tehnica securitatii
conform GOST 12.0.004.

8.6. Lucrdrile cu nitritul de sodiu trebuie sa fie executate cu respectarea Instructiunii
privind utilizarea si pastrarea nitritului de sodiu, aprobata in modul stabilit.

8.7. Controlul emisiilor de substante poluante in atmosfera trebuie sa fie efectuat in
corespundere cu GOST 17.2.3.02.

8.8. Conditiile privind protectia apelor de suprafatd contra poluarii nr. 06.6.3.23 din
03.07.1997 51 GOST 17.1.3.13.

8.9. Sarcinile maxime admise pentru femei la ridicarea si manipularea manuala a
incarcaturilor nu trebuie sa depaseasca 15 kg - la ridicarea si manipularea incarcaturilor in
alternare cu alte lucrari, 10 kg - la ridicarea incarcaturilor la indlfimea de maximum 1,5 m si
ridicarea si manipularea incarcaturilor permanent pe durata schimbului. Masa sumara a
incarcaturilor manipulate pe durata unui schimb nu trebuie sa depaseasca 7000 kg.

Muncitorii trebuie sa fie echipati cu mijloace individuale de protectie in conformitate
cu normele tipizate de ramura.

8.10. La exploatarea utilajului electric si a altui utilaj care functioneaza sub presiune
se admite numai personalul calificat, instruit privind tehnica securitdtii cu inregistrarea
obligatorie in registru §i cu semnatura persoanei care a efectuat instruirea.
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SCHEMA TEHNOLOGICA DE FABRICARE A PATEULUI CU FICAT

Ficat Carne Apa rece Bulion Materie Izolat
refrigerat tocata de t=0...+4°C blansare prima proteic de
(congelat) vita sau t=30...+35 grasa soia

J porc
Alegere ¥
Curitire Blansare‘
15...20 min,
v t=90...100°C
Tratare ys v v
f s aruntire
termica —» ol mtm Emulsionarea in cuter
12...15 min. =3 5min. <
t=85...95°C
Cuterizarea | Malaxarea emulsiei  [*
t=2...3 min. T=2...3 min.
t=0...+4°C
\ /
Cuterizarea Il La;g;e
t=12..16°C, 1= 5...7 de';resat
Y
Membrane R Umplere
poliamid - membrane

A 4

Fierbere t =75-85°C,
7=30...35 min.
t, =72°C

A 4

Dusare cu apa
t=10...15 min.

\ 4

Riacire Tn camera
t=0...6°C

A 4

Depozitare
Tmax = O zile, 1 =0...4°C
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LISTA UTILAJULUI RECOMANDAT PENTRU FABRICAREA PATEULUI CU FICAT

Tabelul A.12.2
N;- Denumirea utilajului Marca
crt.
1 Masina pentru maruntirea blocurilor congelate S2-OP2-M; B9-®JIM
2 Masina pentru maruntirea blocurilor de firma WWG 2062, WWG 2862
3 LASKA B2-®JI5TIC
4 Volf-moara W 130, WW 160, WW 200, WW
5 Volf de firma LASKA 280
6 Volf K6-®B3I1-200 K6-®BI1-120, 160
7 Masina pentru maruntirea find a carnii K6-o12-M
8 Cuter-malaxor cu incarcarea si descarcarea P3-®CE
mecanica a carnii, maruntirea fina si malaxarea
concomitentd a componentelor de compozitie
9 Cuter JI5-®OKb
10 | Cuter de vid BK-125;
11 | Malaxor pentru compozitie JI-23-®KB-0325 sau 0500
JIM-OMV-150, JI5S-OM2-Y-335
12 | Masina pentru taierea carnii si subproduselor OHIT
13 | Sptit elicoidal @III-2
14 | Sprit hidraulic E8-®HA
15 | Sprit de vid cu functionare neintrerupta OII-2JIM
16 | Automate pentru umplerea membranelor cu P3-®AK, JI5-DAJI, robot, M1-
compozifie pentru pate OYP
17 | Ascensor pentru incarcarea mecanizatd cu materie B2-OTM
prima a volfurilor, spriturilor etc.
18 | Masa de conveier pentru legarea salamurilor CKBK-5 sau CKBK-10
19 | Rama pentru salamuri cu 4 niveluri corniera PKUY
20 | Termocamera automatizata EJIPO, S15-®TT, P3-DA
21 | Camere universale de afumare cu abur L2AUTOTERM”
22 | Termocamera automatizata pentru tratament termic | J5-®TT", P3-®AT-12 etc.
al mezelurilor N1-®TH-250, S2-DI[1B
23 | Carucior cu caus de podea P3-®I'T
24 | Carucior P3-®M/I cu capacitate de 0,6-0,7
m%h
25 | Instalatie de spalare a ambalajului si ligheanelor
26 | Masina pentru ambalare cu vid De firma SUPERVAC
27 | Balante pentru cantarire De firma BIZERBA

NOTA. Se admite folosirea utilajului de alte mirci si capacititi, in functie de
productivitatea ntreprinderii si livrarea utilajului modernizat sau nou, care asigura obtinerea
productiei corespunzatoare de SF.
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HARTA DE ASIGURARE METROLOGICA A PROCESELOR TEHNOLOGICE DE FABRICARE A PATEULUI CU FICAT

Tabelul A.12.3
Nr.| Denumirea etapei Valoarea DN care MEM, SIM ale LAA, MEM ale Periodicitatea
crt. | procesului reglementati | reglementeazd | mijloacelor de masurare | mijloacelor de mdasurare controlului,
tehnologic, a a abaterile control control de control |control  de forma de
parametrului parametrului | tehnologice si tehnolodi laborat tehnoloaic laborat Tnregistrare
controlat, unitatea de | cu abaterea etapa PT ehnologic aporator | tehnologic: faborator
mdsurd admisibila
1 | Receptia materiei Conform certi- Fiecare lot,
prime, a materialelor | ficatului vete- jurnalul de Tnre-
auxiliare, aditivilor rinar si altui gistrare
alimentari document ce
confirma cali-
tatea - Prin exa- - - -
produsului minare
Temperatura vizuala
de pastrare
Termenele de
valabilitate
2 | Temperatura la dela8 Prezenta IT | Termometrel Zilnic, fiecare lot,
decongelare, °C pana la 12 meteorologice - - - jurnalul de
inregistrare
3 | Temperaturain Prezenta IT | Termometru | Termometru Fiecare decongela-
profunzimea nu mai jos de de sticla cu portativ +1,0 - re, jurnalul de Tnre-
muschilor, °C, 1 lichid gistrare
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Pregatirea materiei Prin exa-
prime: Prezenta IT minarea - Fiecare lot, jurnalul
a) de carne si Prezenta IT vizuala de Tnregistrare
subproduse:
- corectitudinea Prezenta IT Balante +0,02
transarii, dezosarii si Prezenta IT pAent[u.
alegerii Can‘Falzlre
- maruntirea materiei statica
prime de carne, Conform Rigla de Primar
dimensiunile instructiunilor | asurare Fiecare lot, jurnalul
bucatilor intreprinderilor +0,50 de inregistrare
b) auxiliare (soia, Prezenta IT producatoare
aditivi alimentari)
Prepararea paste pate Nu mai sus
- temperatu ra de 4°C Prezenta IT
- corectitudinea Prezenta IT
introducerii
componentelor
Tratamentul termic: Prezenta IT
Potentiome-
- temperatura fierberii 75-85°C tru automatic
- temperatura in 30-35 min. sau punte Fiecare lot, jurnalul
profunzimea batonului 71x1°C electronica cl.0,5 de inregistrare
- durata fierberii 2-4 ore Prezenta IT Ceasornic
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Racire:
- temperatura in
camera

0-6°C

- temperatura in - +1,0 Fiecare lot,
profunzimea Nu maisusde | PrezentaIT | Termometru jurnalul de
produselor: fierte, 6°C de sticla cu Tnregistrare
afumate fierte, Nu mai sus de lichid
semiafumate 12°C -
8 | Etichetare Conform Fiecare lot,
SF - Vizual - - jurnalul de
Tnregistrare
9 | Ambalare in ambalaj Conform - Vizual - - Fiecare lot,
SF jurnalul de
inregistrare
10 | Conditiile de pastrare
a produselor la
intreprinderile si in Termograf
reteaua de comert: 0-6°C Prezenta IT metrologic | Psihrometru +0,2 Fiecare lot,
- temperatura Higrometru | de aspiratie jurnalul de
- umiditatea relativa (75 £5) Prezenta IT de fir electric Tnregistrare
a aerului meteorologic 15
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11 | Produs finit
- caracteristicile Conform Prezenta IT Vizual si Fiecare lot, jurnalul
organoleptice tabelului 1 organoleptic de inregistrare
- fractia masica de
sare de uz O data in 10 zile
alimentar %, max. 2,5
- fractia masica de In limitele | Nu mai rar de o data
proteina, %, min. 7,0 de eroare a n 30 zile
- fractia masica de Prezenta IT metodei
grasime, %, max. 40,0 de masurare | Nu mai rar de o data
- fractia masica de ITMD n 30 zile
umediate,%, max.
- temperatura Prezenta IT Tn fiecare lot
produselor
destinate 0-6 Nu mai rar de o data
comercializirii,’C n 10 zile
- caracteristicile - Salmonela - o data
microbiologice IT MD IT MD in luna

NOTA.

corespunzatoare cerintelor privind efectuarea masurarilor si reglementate de normele de exactitate.

1. Toate mijloacele de masurare trebuie sa corespunda documentelor normative in vigoare.

2. In lipsa mijloacelor de misurare mai sus mentionate pot fi utilizate si alte tipuri de mijloace cu caracteristicile metrologice
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LISTA LUCRARILOR STIINTIFICE,
STIINTIFICO-METODICE DIDACTICE

a dlui GORNET Viorel

lector superior, Catedra Tehnologia Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a Moldovei

LUCRARI STIINTIFICE

I. Articole Tn reviste

1. Gornet Viorel, Compozitii ale produselor din ficat in forma, Revista ,,Meridian ingineresc”,
UTM, Nr.1, 2012, p.34-35. ISSN 1683-853X.

2. Sandulachi Elisaveta, Gornet Viorel, Optimizarea obtinerii produselor alimentare cu
valoarea nutritiva inalta, Revista ,,Intelectus”, Nr.1, 2012, p.67-74. ISSN 1810-7079.

3. Sandulachi Elisaveta, Gornet Viorel, Stabilitatea unei compozitii proteice din carne si ficat
cu valoare biologica maxima posibila, Meridian Ingineresc, nr. 3, 2012, p.41- 45, 5 p. ISSN
1683-853X.

4. Elisaveta Sandulachi, Viorel Gornet, The correlation between nutritional value indicators
of meat and liver, Meridian Ingineresc, nr. 4, 2012, p. 74-77, 4 p., 0,5 coli tipar. ISSN 1683-
853X.

5. Sandulachi Elisaveta, Gornet Viorel, Modelarea matematica a calitatii produselor in forma
de emulsie, Meridian Ingineresc, nr. 3, 2013, p.76- 77, 2 p. ISSN 1683-853X.

1. Articole in culegeri internationale

6. Gornet Viorel, The particularities of the functional properties of the liver paste, Paper of the
International Symposium ,,Euro — aliment 2007 20-21 septembrie 2007, Galati, Romania, p.16-
19, ISSN 1843-5114.

7. Gornet Viorel, The functional technological properties of the raw material animal, Annals.
Food Science and Technology of the International Symposium ,,Protectia mediului si siguranta
alimentara — prioritati si perspective”, 20-21 noiembrie 2009, Targoviste, Romania, V.10, p. 30-
33. ISSN 2065-2828.

8. Sandulachi E., Gornet V., Indicators correlation between nutritional aspects of meat and
liver, Papers of the Sibiu Alma Mater University Conference, VI edition 29-31 March 2012,
Sibiu, p.103-106. ISSN 2067-1423.
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9. Cannynaku EnuzaBera, DI'opHen Buopen, Memooonocus nonyuenus @yHKYUOHAIbHBIX
npoOYKmMos ¢ 8blCOKOU Nuuiesoll yeHHocmoio, JIoKIIaapl MexX1yHapOJHOW HAYIHO-TIPAKTHIECKOM
koHpepeHn «llepepaboTka M ympaBieHHE KadeCTBOM CEIbCKOXO3SHCTBEHHOW MPOMYKIIHN)
21-22 mapta 2013 roma, BIATY, Munck, Benopyccus, 4 crp. (338-341). ISBN 978-985-519-
568-0.

10. Gornet Viorel, Tatarov Pavel, Emulsifying capacity and emulsion stability of animal liver,
Proceeding of conference “40 years department “Machine and apparatus of Food Industry” of
University of Food Technologies” Bulgaria, Journal of FOOD and PACKAGING Science,
Technique and Technologies, Plovdiv, Bulgaria, 2013, 3 p.(84-86), ISSN 1314-7773.

11. Gornet Viorel, Sandulachi Elisaveta, Gornet Elena. Pork and bovine liver important sources
of nutrients, Proceeding of conference “40 years department “Machine and apparatus of Food
Industry” of University of Food Technologies” Bulgaria, Journal of FOOD and PACKAGING
Science, Technique and Technologies, Plovdiv, Bulgaria, 2013, 2 p. (87-88). ISSN 1314-7773.
12. Viorel Gornet. Study of the influence heat treatment on microbiological contamination of
liver pate in artificial membranes, Papers of the International Conference ,,Modern
Technologies, in the Food Industry - 2014” Technical University of Moldova, 16-18 October,
2014, 7 p. (331-337). ISBN 978-9975-80-840-8.

1. Articole in reviste de circulatie nationald

13. Gornet Viorel, Tatarov Pavel, Studiul proprietatilor fizico-chimice a ficatului, Materialele
Conferintei tehnico-stiintifice a studentilor si doctoranzilor consacrata Anului Fizicii, Chisinau,
17 noiembrie 2005, V.2, p.35-36.

14. Gornet Viorel, Berzan lurie, Tatarov Pavel. Studiul proprietatilor functionale ale ficatului
de porcina, Materialele Conferintei tehnico-stiintifice a studentilor si doctoranzilor consacrata
celei de-a 40-a aniversari a doctoranturii UTM, Chisinau, 17-18 noiembrie 2006, V.II, p.116-
117. ISBN 978-9975-45-025-6.

15. Gornet Viorel, Particularitatile proprietatilor functionale a pateului de ficat, Materialele
Conferintei tehnico-stiintifice a Studentilor si doctoranzilor UTM, Chisinau, 15-17 noiembrie
2007, p. 39-40. ISBN 978-9975-45-068-3.

16. Gornet Viorel, Calitatea senzoriala a pastelor fine de pateu, Materialele Conferintei
tehnico-stiintifice a Studentilor si doctoranzilor UTM, Chisindu, 15 noiembrie 2008. ISBN
978-9975-45-114-7.

17. Gornet Viorel, Studiul influentei componentelor compozitiei asupra indicatorilor de
calitate a maselor de pateu, Materialele Conferintei tehnico-stiintifice a studentilor si
doctoranzilor UTM, Chisinau, 10-12 decembrie 2009, p.63-66. ISBN 978-9975-45-142-0.
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18. Gornet Viorel, Elaborarea retetelor si tehnologiei pateurilor in membrana, Materialele
Conferintei tehnico-stiintifice a studentilor si doctoranzilor UTM, Chisinau, 17-19 noiembrie
2010, p.69-71. ISBN 978-9975-45-159-8.

19. Topuen Buopen, @yuxkyuonarvho mexHoIO2UYECKUE — CBOUCMBA  HCUBOMHBIX
cyonpoodykmos, Materialele Conferintei tehnico-stiintifice a Studentilor si doctoranzilor UTM,
Chiginau, 8-10 decembrie 2011, p. 89-91. ISBN 978-9975-45-208-3.

20. Viorel Gornet, Capacitatea de legare si capacitatea de refinere a apei de ficat,
Materialele Conferintei tehnico-stiintifica a studentilor si doctoranzilor UTM, Chisinau, 15-17
noiembrie 2012. ISBN 978-9975-45-249-6.

21. Viorel Gornet, Silvia Rubtov, Obfinerea si verificarea calitatii microbiene a pateului cu
ficat Tn borcan, Materialele Conferintei jubiliare tehnico-stiintifice a Studentilor si
doctoranzilor ,,50 ani UTM?”, Chisinau, 20 octombrie 2014. ISBN 978-9975-45 382-0.

VI. Brevete de inventie

22. Sandulachi Elisaveta, Gornet Viorel, Tatarov Pavel. Brevet de inventie MD 556 Z
2013.06.30. Procedeu de obtinere a pateului de ficat, Decl. 05.04.2011; Publ. BOPI, 2012, Nr.
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