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Cercetari privind obtinerea produselor din carne Introducere
dietetice cu un continut redus de grasime

INTRODUCERE

Tn ultimii ani, a fost acordatd o mare atentie pentru obtinerea de produse din carne, cu
caracteristici fiziologice corespunzatoare unui regim alimentar sanatos, in scopul de a reduce
riscul de boli, In special boli cardiovasculare. Consumatorii au inceput sa inteleaga ca prin
consumul de alimente sanatoase si echilibrate isi vor mentine o stare buna de sanatate.

in conditile In care clientii si-au schimbat cerintele si pe fundalul unei cresteri a
competitiei datorate globalizarii, producatorii de carne si preparate din carne trebuie sa se
adapteze si sa inoveze noi tehnologii de procesare si noi retete cu ingrediente cu calitati
nutritionale superioare.

Obtinerea unei compozitii in care sa existe cu preponderenta grasimi sanatoase este
una dintre cele mai importante tendinte actuale in industria produselor din carne. Aceste
produse noi trebuie astfel concepute incat sa reduca impactul negativ asupra sanatatii
consumatorilor, impact negativ asociat, de obicei, cu un nivel ridicat de grasimi saturate.
Inlocuirea grasimilor animale cu grésimi de origine vegetald ale caror caracteristici (profilul de
acizi grasi) sunt in conformitate cu rezultatele studiilor de specialitate, ar putea favoriza
consumul produselor din carne pe scara larga, aliinindu-se astfel mai indeaproape
recomandarilor OMS (Organizatia Mondiald a Sanatatii), recomandari pentru o dietad alimentara
echilibratd si imbunatatirea obiceiurile alimentare. Mai exact, OMS a cerut reducerea aportului
zilnic de grasimi la mai putin de 30% din aportul total de calorii, limitdndu-se aportul de acizi
grasi saturati la maximum 10% din aportul total de energie si aportul la mai putin de 300 mg de
colesterol pe zi.

Produsele din carne contin niveluri ridicate de grasimi saturate si sare. Consumate in
cantitdti mari cresc riscul de obezitate, diabet si cancer. In aceste conditji, proiectarea unui nou
produs din carne cu un continut ridicat de acizi grasi nesaturati, fara colesterol este o
necesitate.

Astfel n ultimul timp, multe studii s-au concentrat pe inlocuirea totald sau partiala a
grasimii animale cu grasimi de origine vegetald bogate in acizi grasi nesaturati si a investigat
stabilitatea produselor in timpul depozitarii.

Deocamdata produsele dietetice din tara noastra sunt in numar limitat deoarece nu
exista 0 gama variata de adaosuri alimentare biologic active autohtone care sa aiba si
caracteristici fiziologice si tehnologice functionale.

In acest studiu s-au folosit pentru inlocuirea grasimii animale ulei de masline extravirgin
si ulei de palmier. Nu exista studii care sa mentioneze utilizarea mixturii celor doua uleiuri
vegetale in preparatele din carne.

Uleiul de masline extravirgin este unul dintre cele mai cunoscute si renumite uleiuri.
Uleiul de masline extravirgin recunoscut pentru proprietatile sale antioxidante, contine un

procent ridicat (peste 80%) de acizi grasi nesaturati, este bogat in antioxidanti (carotenoizi si
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polifenoli), contine un complex de vitamine (A, B4, B2, C, D, E) si are, de asemenea, lecitine cu
rol important in emulsificare.

Uleiul de palmier este un alt ulei foarte popular, folosit in special pentru tratamente
termice, pentru ca este rezistent la oxidare si nu modificd gustul alimentelor cu care
interactioneaza. Desi are in componenta peste 50% acizi grasi saturati studiile au aratat ca nu
cauzeaza boli, in special boli cardiovasculare. Ulei de palmier contine antioxidanti, in special
beta-caroten, tocoferoli si tocotrienoli si vitamina E.

Un rol important intr-o alimentatie sanatoasa il joaca si consumul de  NaCl,
recomandarile organizatiilor abilitate fiind pentru o limita zilnica de maxim 6 grame (2,4 grame
sodiu).

Reducerea continutului de NaCl trebuie privitda ca o reductie de ioni de sodiu, deci se
poate aplica aceasta reductie si la alte componente in special polifosfatii. Polifosfatii au un rol
major n stabilitatea emulsiei si in marirea capacitatii de retinere a apei.

Reducerea simultand a grasimii si ionului de sodiu in produsele din carne maruntite
emulsionate reprezintd o provocare tehnologica. Daca ambele (sare si continut de grasime)
sunt reduse, apa utilizata pentru a Tnlocui grasimile scade puterea ionica afectand perceptia de
salinitate, caracteristicile de aroma, textura, proprietatile de legare a apei si efectul conservant.

Scopul acestui studiu a fost obtinerea si caracterizarea unor produse dietetice cu
continut redus de grasimi si continut redus de sare, stabile in timp si apreciate organoleptic..

Realizarea acestui scop s-a facut pe baza urmatoarelor obiective generale:

» Caracterizarea uleiului de masline extravirgin din punct de vedere fizico-chimic , reologic gi
al continutului de acizi grasi

» Caracterizarea uleiului de palmier din punct de vedere fizico-chimic , reologic si al
continutului de acizi grasi

» Obtinerea si caracterizarea unei emulsii stabile cu adaos de uleiuri vegetale (de masline
extravirgin si palmier).

» Obtinerea si caracterizarea unui produs nou din carne,cu structura omogena cu adaos de
uleiuri vegetale.

» Obtinerea si caracterizarea unui produs nou din carne,cu structura eterogena cu adaos de
uleiuri vegetale.

» Obtinerea gi caracterizarea unui produs nou din carne,cu structura eterogena cu adaos de
uleiuri vegetale si continut redus de sare.

Aceste produse noi cu calitati nutritive imbunatatite prin utilizarea de noi tehnologii
avansate s-au obtinut prin inlocuirea cvasitotala a grasimii animale cu grasimi vegetale si
reducerea continutului de NaCl si aditivi. Toate aceste ajustari s-au facut fara a afecta
caracteristicile organoleptice ale produselor finite si termenul de valabilitate. A fost luat in
considerare si aspectul economic Th sensul obtinerii unui produs profitabil.

Lucrarea cuprinde 11 capitole si este compusa din doua parti.
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Prima parte, din care fac parte capitolele 1-5, cuprinde studiul documentar si stadiul
actual al cercetarilor preparatelor din carne cu calitati nutritionale superioare.

Partea a doua, din care fac parte capitolele 6-11, cuprinde rezultatele cercetarile
personale.

Activitatea de cercetare s-a realizat in laboratoarele de analiza chimica, microbiologica si
senzoriala si in statia pilot de carne ale Facultatii de S$tiinta si Ingineria Alimentelor din
Universitatea ,Dunarea de Jos” din Galati, realizate n cadrul proiectului RE-SPIA
(69/09.04.2010, SMIS cod 11377), finantat de REGIO (Regional Operational Programme 2007—
2013) si implementat de Facultatea de Stiin_a si Ingineria Alimentelor, ,Dunarea de Jos”, Galati.
Tn capitolul 6 sunt descrise toate metodele, materialele si echipamentele folosite Tn acest

studiu.

In capitolul 7 s-a obtinut o emulsie prin combinarea uleiului de masline extravirgin cu
uleiul de palmier. Emulsia astfel obtinuta impreuna cu cele doua uleiuri vegetale au fost
caracterizate din punct de vedere fizico-chimic, reologic si al continutului de acizi gragi prin gaz-
cromatografie. Apoi a fost studiat comportamentul acestei emulsii intr-un sistem biologic activ
cum este carnea fiind primul pas in elaborarea unui preparat din carne nou cu calitafi
nutritionale imbunatatite.

In capitolul 8 al studiului este descrisa obtinerea unui preparat din carne cu structura
omogena tip parizer cu adaos de uleiuri vegetale si se face caracterizarea lui din punct de
vedere fizico-chimic, microbiologic, textural si organoleptic. Produsul nou nu prezinta nici un risc
alimentar si poate fi obfinut la scara industriala.

In capitolul 9 al studiului este descrisa obtinerea unui preparat din carne cu structura
eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si se face caracterizarea lui din punct de
vedere fizico-chimic, microbiologic, textural si organoleptic. Produsul nou nu prezinta nici un risc
alimentar si poate fi obfinut la scara industriala.

In capitolul 10 al studiului este descrisa obtinerea unui preparat din carne cu structura
eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare si se face
caracterizarea lui din punct de vedere fizico-chimic, microbiologic, textural si organoleptic.
Produsul nou nu prezinta nici un risc alimentar si poate fi obtinut la scara industriala.

In acest studiu s-au obtinut doud preparate noi din carne omogena tip parizer si cu
structura eterogena tip salam prin inlocuirea cvasitotala a grasimii animale (este stiut faptul ca
mai exista un procent de aproximativ 3% grasime in carne) cu doua uleiuri vegetale folosite pe
scara larga in alimentatia umana, respectiv uleiul de masline extravirgin si uleiul de palmier gi
reducerea substantiala a continutului de sodiu. Aceste produse au fost elaborate in statia pilot
de carne a Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor unde a existat un control riguros pentru
proba tehnologica obfinuta, cu confirmare pe analiza organoleptica.

Astfel produsele finite obtinute au calitati nutritionale imbunatatite prin continutul marit de
acizi grasi nesaturati si prin continutul redus de sare si colesterol.
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Preparatul din carne cu structura eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si cu
continut redus de sare si colesterol a primit la concursul ECHOTROPHELIA, faza national3,
Timigoara 2015, premiul pentru cel mai inovativ produs. Actualmente acest preparat din carne
se produce la nivel industrial la producatorul autohton ,Ana si Cornel” sub denumirea de salam
,Mozaic”.

Capitolul 11 cuprinde concluziile generale si sunt mentionate aspectele originale ale
lucrarii si unele posibile directii de dezvoltare ale domeniului cercetat.

Bibliografia care a stat la baza realizarii lucrarii cuprinde 165 de referinte.

Lucrarea cuprinde 157 pagini, 20 de tabele si 57 de figuri.

Cercetarea a fost derulata prin Programul Operational Sectorial de Dezvoltare al
Resurselor Umane 2007-2013 al ministerului roman al fondurilor europene prin contractul
POSDRU/159/1.5/S/132397. Aceasta cercetare a beneficiat de suportul tehnic al proiectului RE-
SPIA (695/09.04.2010, SMIS code 11377), finantat de Programul Regional Operational
(REGIO) 2007-2013.

The work has been funded by the Sectoral Operational Programme Human Resources Development 2007-2013 of the Ministry of European
Funds through the Financial Agreement POSDRU/159/1.5/S/132397.
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[.STUDIUL DOCUMENTAR

Capitolul 1 se intituleaza ,Rolul grasimilor si a ionilor de sodiu si potasiu in metabolism”
si face o prezentare a grasimilor, pornind de la clasificarea lor pana la rolul lor in metabolism gi
importanta nutritionald a acestora. Sunt enumerate si descrigi acizii gragi esentiali omega 3,
omega 6 si omega 9 si rolul lor In alimentative. Sunt descrise si cateva notiuni de nutritie,
precum si importanta si rolul compusilor de oxidare ai grasimilor. La finalul capitolului este
descris rolul si importanta nutrionala a sodiului.

In capitolul 2 intitulat ,Obtinerea emulsiilor stabile” se expune o clasificare a tipului de
emulsie in functie de cele doua face, precum si modul de obtinere a emulsiilor si factorii care
influenteaza stabilitatea lor.

In capitolul 3 intitulat ,Microbiologia preparatelor din carne” sunt prezentate sursele
principale de contaminare pornind de la etapa de sacrificare a animalului pana la depozitarea
produsului finit. Sunt descrise din punct de vedere microbiologic si celelate materii prime si
auxiliare, precum si factorii care favorizeaza multiplicarea microorganismelor in preparatele din
carne si defectele preparatelor din carne pasteurizate.

In capitolul 4 intitulat ,Activitatea apei si termenul de valabilitate al produselor din carne”
este definita activitatea apei si sunt descrisi factorii care o influenteaza. Mai este mentionata si
influenta activitatii apei asupra microorganismelor gi asupra oxidarii grasimilor.

n capitolul 5 intitulat ,Stadiul actual, este descrisa activitatea de cercetare din ultima
perioada in domeniile de interes pentru studiul de fata. Astfel sunt enumerate studiile referitoare
la obfinerea si caracterizarea unor preparate din carne la care se inlocuieste partial sau total
grasimea animala ulei de masline sau cu ulei de palmier. Nu sunt studii care sa mentioneze
folosirea In amestec de ulei de masline extravirgin si ulei de palmier.

De asemenea sunt descrise rezultatele unor studii referitoare la reducerea continutlui de
clorura de sodiu si inlocuirea ei cu alte substante cum ar fi clorura de potasiu.

In concluzie utilizarea amestecurilor minerale de sare este o modalitate bund de a
reduce continutul de sodiu in produsele din carne. Aceeasi salinitate perceputa poate fi atinsa
cu amestecuri care au un continut mai scazut de NacCl.

Sunt enumerate si experimente privind comportamentul carnii proaspete ih atmosfera
inchisa in prezenta unor solutii suprasaturate de saruri.

Aplicandu-se un model matematic au rezultat izoterme de desorbiie cu care s-a
concluzionat influenta scaderii umiditatii in functie de temperatura.lzotermele de desorbtie
reprezinta instrumente puternice, care furnizeaza informatii valoroase cu privire la relatia dintre
continutul de umiditate la echilibru si umiditatea relativa a mediului inconjurator, la temperaturi

diferite.
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Cunoasterea procentului la care produsele alimentare se apropie de echilibrul de
umiditate Tn functie de temperaturile de pastrare cand incep sa apara schimbari ale
caracteristicilor de calitate alimentara, ar putea oferi o perspectiva asupra durabilitatii minimale
ale noilor produse din carne.

Cu toate acestea, nu exista studii orientate spre diferentele caracteristicilor de calitate
ale unui produs din carne reformulata (cu adaos de uleiuri vegetale) in comparatie cu un produs
clasic non-reformulat influentate de apa, luand in considerare, de asemenea, distributia porilor
membranei externe.

Astfel luand in considerare beneficiile care rezulta din reducerea continutului de sare si
inlocuirea grasimii animale, cu un amestec de grasimi vegetale, dar si riscul mai mare de
oxidare, datorita dublelor legaturi din acizi grasi nesaturati si implicit afectarea proprietatilor
organoleptice, in acest studiu se vor obtine experimental preparate noi cu calitati nutritionale

imbunatatite prin tehnologii avansate.
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ll. CERCETARI PERSONALE

in capitolul 6 intitulat , MATERIALE, METODE Sl ECHIPAMENTE UTILIZATE” sunt
enumerate si descrise toate materialele, reactivii, metodele si echipamentele folosite in acest
studiu.

Cercetarile personale s-au realizat in acord cu scopul si obiectivele propuse. Planul
cercetarilor personale cuprinde urmatoarele etape:

» Caracterizarea fizico-chimica, reologica si a continutului de acizi gragi a uleiurilor vegetale
folosite, respectiv uleiul de masline extravirgin si uleiul de palmier;

» Obtinerea si caracterizarea reologica a unei emulsii stabile prin combinarea uleiului de
masline extravirgin si uleiului de palmier;

» Studiul acestei emulsii stabile intr-un sistem biologic activ care este carnea si
caracterizarea privind continutul de acizi gragi;

» Obtinerea unui preparat din carne cu structura omogena tip parizer cu adaos de uleiuri
vegetale si caracterizarea lui din punct de vedere fizico-chimic, microbiologic, textural si
organoleptic;

» Obtinerea unui preparat din carne cu structura eterogena tip salam cu adaos de uleiuri
vegetale si caracterizarea lui din punct de vedere fizico-chimic, microbiologic, textural si
organoleptic;

» Obtinerea unui preparat din carne cu structura eterogena tip salam cu adaos de uleiuri
vegetale si continut redus de sare si caracterizarea lui din punct de vedere fizico-chimic,

microbiologic, textural si organoleptic.

CAPITOLUL 7. OBTINEREA $SI CARACTERIZAREA UNEI EMULSII STABILE CU ADAOS
DE ULEIURI VEGETALE

Scopul acestui studiu este obtinerea preparat din carne prin folosirea unei emulsii stabile
formata din cele doua uleiuri vegetale care sa poata fi inglobata intr-un sistem biologic activ
care este carnea.

Obiectivele acestui studiu sunt urmatoarele:

» Caracterizarea fizico-chimica, reologica si a continutului de acizi grasi a uleiului de masline
extravirgin si uleiului de palmier;

» Prepararea unei emulsii stabile prin combinarea celor doua uleiuri;

A\

Comportamentul reologic al acestei emulsii stabile;
» Comportamentul emulsiei stabile ntr-un sistem biologic activ prin prepararea unui produs

din carne pasteurizat.
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Rezultatele acestui studiu au fost prezentate la Conferinta Internationala Euro-
Aliment, Galati, 3-5 octombrie, 2013, Cristian Tudose, Petru Alexe, Organoleptic and
technological characteristics of meat products with vegetable oils, Book of Abstracts, pp.129,
ISSN: 1843-5114.

Rezultatele acestui studiu au fost publicate in articolul:

Cristian Tudose, Livia Patrascu, Petru Alexe , Rheological characteristics of beef filling

mixture with vegetable oils, Studia Universitatis Babes-Bolyai, Chemia Journal, (2) 87-102.

7.1. Obtinerea unei emulsii stabile cu adaos de uleiuri vegetale

S-au preparat 5 emulsii cu proportiii diferite de amestec de ulei de masline extravirgin si
ulei de palmier. in urma testelor efectuate a rezultat ca cea mai stabild emulsie se obtine cand
uleiul de masline extra virgin are o pondere mai mare in mixtura, respectiv 70%, iar ulei de
palmier in proportie de 30% se adauga ca ultima componentd in prepararea emulsiei. Asta
deoarece uleiul de palmier prezinta caracteristici solide pana la o temperatura de peste 20 ° C si
poate da instabilitate la emulsie.

Emulsia astfel obtinuta a fost adaugata intr-un sistem biologic activ (carne) pentru a
investiga posibilitatea obtinerii unui produs dietetic. S-a observat stabilitatea emulsiei in timpul
procesului tehnologic si in perioada de valabilitate a produsului nou obtinut.

Astfel s-a obtinut un preparat din carne nou prin adaugarea emulsiei de uleiuri vegetale
in locul slaninii de porc. Au fost respectate toate cantitatile si parametrii tehnologici de la

preparatul clasic.

Polifosfat [Fu gi heata] Amestec [ Carnevita H Emulsie uleiuri ] Condimente Membrane
sarare | Clipsuri

Maruntire
grosiera

Malaxare
Maturare

[Maruntire
fina

Umplere

Tratament termic

Etichete

Figura 7.2. Schema tehnologica de obtinere a preparatului din carne cu adaos de
emulsie de uleiuri vegetale
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7.2. Caracterizarea emulsiei cu adaos de uleiuri vegetale

7.2.1. Analize fizico-chimice

In urma analizelor fizico-chimice se poate concluziona ca aceste uleiuri au un continut
redus de compusi de oxidare, compusi care afecteaza calitatile nutritive si organoleptice ale

produsului final si desigur si respecta indicatorii din normele in vigoare.

7.2.2. Comportamentul reologic

Au fost studiate caracteristicile reologice ale emulsiei cu ulei de masline extravirgin si
ulei de palmier in timpul testelor de curgere si oscilatorii.

In ce priveste compotamentul reologic rezultatele arata ca uleiul de masline extravirgin
prezinta la curgere un comportament newtonian, la fel ca majoritatea uleiurilor comestibile, in
schimb uleiul de palmier la timpi mai lungi (frecventa mai redusa) a prezentat o comportare
elastica.

Pentru a analiza daca exista diferente intre comportamentul reologic al uleiurilor
vegetale si grasimea animala, care este folosita de obicei Tn industria carnii, au pregatite probe
de slanina de porc din partea dorsala si apoi supuse la testari in aceleasi conditii ca cele pentru
uleiurile vegetale. Astfel in comparatie cu uleiurile vegetale, grasimea animala nu a prezentat un
punct de intersectie, materialul fiind mult mai elastic.

A fost studiat si comportamentul pseudoelastic al grasimii obtinut prin scaderea
viscozitatii odata cu cresterea vitezei de forfecare, pentru conditii de curgere. Fata de uleiul de
palmier, grasimea animala a avut o structura mai stabila, valorile vascozitatii avand o tendinta
de scadere reversibila.

Valorile obtinute in timpul testelor de curgere si oscilatorii au dus la concluzia ca
emulsia cu ulei de masline extravirgin si ulei de palmier are caracteristicile reologice apropiate
de caracteristicile reologice ale slaninii animale , deci ar avea stabilitatea adecvata intr-un
sistem biologic (carne) pentru a rezista unui proces tehnologic cu tratament termic.

Unul din cele mai importante obiective ale experimentului a fost de a mentine
caracteristicile reologice ale bradtului rezultat prin Tnlocuirea slaninii de porc dorsale cu o
emulsie cu mix de uleiuri vegetale. Pentru a verifica acest lucru, au fost comparate doua tipuri
de emulsii, respectiv 0 emulsie carne cu mix de uleiuri vegetale si o altd emulsie cu carne si
grasime animala. Similar cu emulsia obtinuta cu mix de uleiuri vegetale, emulsia obtinuta cu
carne si slanina de porc din partea dorsala a aratat un comportament elastic atunci cand este
supus la testul de scanare al frecventei (frequency sweep) cu G> G™ pentru intreaga gama de

frecvente testate.
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Figura 7.7. Caracteristicile reologice ale bradtului cu slanina animala

Teste reologice de temperatura (temperature sweep) sunt de obicei folosite pentru
observarea comportamentului materialului in timpul tratamentului termic, reusind sa se
stabileasca natura proteinei fara a se distruge sistemul coloidal. Punctul de inflexiune, a fost
inregistrat la aproape 46° C, la G° = 1018 Pa unde se presupune ca incepe denaturarea
miozinei, dupa care, elasticitatea a continuat sa creasca progresiv pana la sfarsitul tratamentului

termic.

17



Tudose Cristian Corneliu
Cercetari privind obtinerea produselor din carne Cercetari personale
dietetice cu un continut redus de grasime

120 - 35
100
80
© S
e o
i 0
v 60 Jr
L= =
(G] (/]
40 e
20 4 -5
O T T T T O
0 2 4 6 8 10
Frecventa, Hz
==G' =fll=G" =e=delta
200 - 20
180 - - 18
160 - - 16
140 - - 14
© 120 - 12 B
a g
: i L o0
5 100 10 ¥
L= =
© 80 - -8 3
60 - - 6
40 - -4
20 e ey e O gy 2
O T T T T O
4 24 44 64
Temperatura, °C
=——=G' =ll=G" =—delta

Figura 7.8. Caracteristicile reologice ale bradtului cu uleiuri vegetale

Rezultatele obtinute au aratat ca exista o multime de asemanari intre comportamentul
emulsiei cu carne si slanina de porc dorsala cu pre-emulsia de uleiuri vegetale, singura
diferenta fiind la viscoelasticitate, care are valori mult mai mici la pre-emulsie decéat la emusia cu
carne.

Astfel, trebuie mentionat faptul ca la temperaturi in crestere emulsia de carne cu mix de
uleiuri vegetale (fara izolat proteic) nu a expulzat apa adaugata in timpul procesului tehnologic,

amestecul a ramas stabil si la sfarsitul testului a prezentat un aspect foarte bun in sectiune.
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Cercetari personale

Deci s-a determinat proportia potrivita pentru cele doua uleiuri astfel incat sa rezulte un

amestec care emulsionat sa aiba stabilitate la curgere. Atat la emulsia obtinuta din amestecul

celor doua uleiuri cét si la bradt are stabilitate buna la curgere, iar produsul se comporta foarte

bine si la actiunea temperaturii.

7.2.3.

In urma analizei cromatografice s-au obtinut urméatoarele cromatograme:

Ponderea fiecarui acid gras este afigata in tabelul 7.2.dupa cum urmeaza:

Continutul de acizi grasi

Tabelul 7.2. Compozitia in acizi grasi uleiurilor vegetale studiate

Saturati Mononesaturati Polinesaturati
. . Acid Acid
Proba Acid Acid Acid Acid Acid Acid ) Acid Acid Acid Acid
A " . . - . palmitol | heptadec . . . . . .
miristic palmitic | margaric stearic arahidic | behenic . ] oleic gondoic linoleic | linolenic
eic enoic
C14:0 C16:0 C17:.0 C18:.0 C20:0 C22:.0 c18:1 C20:1 C18:2 C18:3
C16:1 Ci17:1
Ulei de
masline - 13,40 - 2,78 - - 0,79 - 77,12 0,08 5,17 0,65
extravirgin
Ulei de
] 0,80 49,70 - 3,65 - - - - 36,70 - 9,15 -
palmier
Preparat
din carne
cu adaos 0,27 26,56 - 3,93 - 0,12 0,42 - 57,35 - 10,79 0,56
de uleiuri
vegetale
Preparat
din carne
cu 1,19 21,45 0,29 11,19 0,50 0,37 2,51 0,20 46,72 0,29 14,13 1,04
grasime
animala

Analiza cromatografica a fost efectuata pentru cele doua uleiuri si pentru cele doua

preparate, respectiv un preparat din carne cu amestec de uleiuri vegetale care au fnlocuit

integral grasimea animala si un preparat clasic cu slanina de porc produs la statia pilot.

Se observa din aceste doua grafice ca tofi acizii grasi din uleiurile vegetale folosite

(ulei de masline extravirgin si ulei de palmier) se regasesc in produsul finit obtinut la statia pilot,

in plus apare si acidul behenic (0,12%) care este un acid gras saturat si care se gaseste in

carnea de vita utilizata.
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Produsul finit obtinut la statia pilot are in compozitie toti acizii grasi esentiali in
procente mbunatatite spre deosebire de proba martor (preparatul din carne cu grasime
animala).

Astfel daca la produsul clasic ponderea acizilor grasi saturati este de aproape 40%, la
produsul nou ponderea acizilor gragi saturati scade aproximativ 10%, iar acizii grasi saturati
reprezintd putin peste 30%. Astfel produsul nou are calitati nutrifionale imbunatatite si respecta
recomandarile OMS referitoare la ponderea acizilor grasi saturati in alimente care nu trebuie sa

depaseasca 33%.

7.3. Concluzii partiale

In urma obtinerii rezultatelor experimentale in aceastd fazd a studiului se desprind

urmatoarele concluzii:

» Uleiurile de masline extravirgin se pot folosi la prepararea produselor din carne, sub
forma de emulsie sau ca atare;

» Aceste uleiuri datorita compozitiei chimice, constituie o alternativa la grasimea animala,
si contribuie la obtinerea unor alimente sigure, cu efecte benefice asupra sanataii
consumatorilor;

» Uleiurile de masline extravirgin si palmier folosite in experimente s-au caracterizat n
laboratoarele de analiza din Facultatea de S$tiinta si Ingineria Alimentelor din
Universitatea ,Dunarea de Jos” din Galati. Astfel, s-au realizat urmatoarele activitati:

e s-a determinat continutul de umiditate , indicele de aciditate, indicele de peroxide si
indicele TBA;

¢ s-a determinat ponderea optima a fiecarui ulei in emulsia folosita pentru obtinerea
preparatului din carne;

e s-au determinat parametrii reologici ai celor doua uleiuri gi ai emulsiei rezultate din
amestecarea lor, precum si a emulsiei (bradtului) cu carne maruntita;

e analiza chimica a uleiurilor de masline extravirgin si palmier s-a realizat prin Gaz-
Cromatografie; in uleiul de masline extravirgin s-au identificat 6 acizi grasi, acidul oleic
fiind In procent de 77,12%, iar Tn uleiul de palmier s-au identificat 5 acizi grasi, acidul
palmitic fiind in procent de 49,70%;

¢ analiza chimica a preparatului din carne cu structura omogena cu adaos de ulei de
masline extravirgin si ulei de palmier si a preparatului cu structura omogena cu
grasime animala s-a realizat prin Gaz-Cromatografie; ih preparatul din carne cu
structura omogena cu adaos de ulei de masline extravirgin si ulei de palmier s-au
identificat 8 acizi grasi, acidul oleic fiind in procent de 57,35%, iar in ; in preparatul din
carne cu structura omogena cu grasime animala s-au identificat 12 acizi grasi, acidul

oleic fiind Tn procent de 47,89%.
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>

Dupa analizarea parametrilor reologici la ambele uleiuri, se poate concluziona ca
emulsia obtinutéd din doud uleiuri vegetale (70/30 masline extravirgin si palmier) are
caracteristici care sunt potrivite pentru inlocuirea partiald sau totala a grasimilor animale
in produsele din carne si obtinerea unui produs din carne cu calitati nutritive superioare.
Noul preparat din carne cu structura omogena cu adaos de ulei de masline extravirgin si
ulei de palmier a avut proprietati reologice similare cu un produs standard (emulsie de
carne cu grasimi animale), chiar si dupa tratamentul termic.

S-a stabilit reteta tehnologica pentru obtinerea unui preparat din carne cu structura
omogena tip parizer cu adaos de uleiuri vegetale;

S-au stabilit etapele tehnologice, utilajele si parametrii optimi de functionare;

Realizarea primei probe tehnologice care a confirmat reusita obtinerii unui amestec de
uleiuri stabil la emulsionare si la tratament termic;

produsul nou are calitati nutritionale imbunatatite, ponderea acizilor grasi saturati in
compozitie fiind sub 33%, respectandu-se recomandarile OMS referitoare la ponderea
acizilor grasi saturati in alimente.

Urmeaza aprofundarea cercetarii pentru produsele noi respectiv verificarea

comportamentul lor din punct de vedere oxidativ, microbiologic si organoleptic dupa tratamentul

termic si la depozitare.

CAPITOLUL 8. OBTINEREA $SI CARACTERIZAREA UNUI PREPARAT DIN CARNE CU
STRUCTURA OMOGENA TIP PARIZER CU ADAOS DE ULEIURI VEGETALE

Scopul acestui studiu este obtinerea unui preparat din carne cu structura omogena tip

parizer cu adaos de uleiuri vegetale care sa aiba calitai nutritionale imbunatatite, fara a fi

afectate caracteristicile organoleptice. Produsul nou trebuie sa aiba un termen de valabilitate

rezonabil, iar reteta sa fie aplicabila industrial.

Obiectivele acestui studiu sunt urmatoarele:

obtinerea preparatului din carne cu structura omogena tip parizer cu adaos de uleiuri
vegetale;

caracterizarea produsului nou din punct de vedere fizico-chimic, textural, senzorial i

microbiologic.

Rezultatele acestui studiu au fost prezentate la Conferinta Internationala Water in

Food, Timisoara, 25-27 mai 2014, Cristian Tudose, Livia Patrascu, Petru Alexe, A study

regarding preservation period of a dietetic meat product, sectiunea Water and food stability and
safety, Book of Abstracts, pp.25, ISBN 978-606-569-796-6.
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Rezultatele acestui studiu au fost publicate n articolul:
Cristian Tudose, Gabriela lordachescu, Felicia Stan, Floricel Cercel, Petru Alexe, (2015),
Influence of animal fat replacement with vegetable oils on the sensorial perception of meat
emulsified products, The Annals of the University Dunarea de Jos of Galati, Fascicle VI — Food
Technology, 38(2), 95-104.

8.1. Obtinerea preparatului din carne cu structura omogena tip parizer cu adaos de

uleiuri vegetale

Pentru realizarea analizelor necesare caracterizarii preparatului din carne cu structura
omogena tip parizer cu adaos de uleiuri vegetale s-au fabricat doua tipuri de preparate.

Un preparat tip parizer clasic care va fi considerat proba martor P; si un preparat tip
parizer cu adaos de uleiuri vegetale considerat produs nou, proba P-.

Cele doua probe tehnologice au in reteta 70% carne si 30% grasime. Au fost respectate
toate cantitatile si parametrii tehnologici de la preparatul clasic descrise la paragraful 7.1. cu
precizarea ca emulsia de uleiuri vegetale (70/30 proportie de ulei de masline extravirgin si ulei
de palmier) a fost adaugata la +2 °C la cuter.

Produsul nou are in loc de grasime animala o mixtura de ulei de masline extravirgin si

ulei de palmier.

8.2. Caracterizarea preparatului din carne cu structura omogena cu adaos de uleiuri

vegetale

Probele au fost analizate pe toata perioada depozitarii astfel: ih prima zi dupa obtinerea

probei, n ziua a-8-a si in ziua a-15-a.

8.2.1. Analize fizico-chimice

In ce priveste valoarea indicelui TBA aceasta a fost mai mare la proba cu ulei P, de la
Thceput, datorita faptului ca uleiul de masline adaugat avea o valoarea a indicelui de TBA de
1,085 #0,01 mg malonaldehida/kg Tnainte de tratamentul termic. Acest lucru confirma
vulnerabilitatea mai mare la oxidare a acizilor grasi nesaturati prezenti in uleiurile vegetale.

Valorile maxime sunt comparabile cu cele din literatura de specialitate.
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Tabelul 8.1. Analize fizico-chimice pentru probele P; si P.

Cercetari personale

Umiditate Nitriti
(kg Proteine Grasime Cenusa NacCl mg
Proba | Data pH o

apa/100kg (%) (%) (%) (%) nitrit'kg

produs) produs
1zi | 66,14+0,45a | 15,08+1,25 | 13,77+0,27 | 3,78+0,11 | 2,04+0,11 | 6,42+0,003 | 6,98+0,03
P1 8 zile 51,85+0,53 | 19,20+1,43 | 18,78+0,42 | 4,82+0,03 | 2,61+0,08 | 6,41+0,002 | 6,35+0,10
15zile | 43,57+0,24 | 22,85+1,59 | 21,94+0,33 | 5,76+0,02 | 3,11+0.05 | 6,47+0,004 | 6,22+0,08
1zi 66,59+0,27 | 14,62+0,92 | 13,70+0,22 | 3,38+0,02 | 1,80+0.02 | 6,49+0,002 | 6,94+0,06
P, 8 zile 54,79+0,61 | 17,82+2,11 | 16,76+0,37 | 4,14+0,01 | 2,26+0.09 | 6,38+0,005 | 6,53+0,13
15 zile | 44,10+0,38 | 22,10+0,87 | 20,78+0,25 | 5,34+0,02 | 2,72+0.03 | 6,51+0,003 | 5,92+0,04

¥ eroarea standard
Valorile obtinute la cele doua probe la continutul proteic, grasime, cenusa si sare

confirma faptul ca odata cu scaderea umiditatii creste procentul de substanta uscata si implicit

cresc toate valorile componentelor precizate. Valorile celor doua probe sunt sensibil apropiate.

In ce priveste continutul de nitriti se observa c& acesta scade pe parcursul perioadei de

pastrare la ambele probe lucru confirmat si de studiile de specialitate.

ei reactionand cu grasimi, cu proteine sau fiind oxidati la nitratj.

Scaderea continutului rezidual se datoreaza reactiilor chimice in care sunt implicati nitritii

8.2.2. Analiza activitatii apei

aw - activitatea apei

0.98 -
0.97 -
0.96 -
0.95 -
0.94 -
0.93 -
0.92 -
0.91 -
0.90 -

0.89 -

17i
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Fig.8.2. Monitorizarea activitatii apei in functie de timp
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Rezultatele au aratat ca nu au existat diferente semnificative intre produsul din carne
clasic cu grasimi animale si noul produs cu amestec de uleiuri vegetale. Evolutia valorilor se
incadreaza in intervalul de valori din studiile de specialitate .

Valorile activitatii apei imediat dupa procesul tehnologic au aproape identice adica de
0,965 la proba martor si 0,966 la proba cu mix de uleiuri. Valorile au scazut dupa 14 zile pana la

0,932 la proba martor, respectiv pana la 0,920 la proba cu mix de uleiuri.

8.2.3. Analize microbiologice

Produsele au prezentat incarcatura microbiologica in cea de-a 15 zi de depozitare,
numarul total de bacterii aerobe mezofile fiind de 2,28*10% /g produs la proba martor si 6.4*10/g
produs la proba cu ulei.

Celelalte microorganisme analizate (Enterobacteriacea, bacterii de putrefactie) dupa
cele 15 zile de depozitare au fost <10.

Aceste rezultate sunt conforme cu standardele de calitate ale producatorului Agricola

International Bacau care prevad o limitd maxima admis& de 5*10° pentru NTG, de mai putin de
10 ufc pentru Enterobacteriacea gi de absenta u.f.c. pentru testul HIL

8.2.4. Analiza texturii
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Cercetari personale

Valorile obtinute la teste aratd o textura mai buna la proba cu ulei P, pe tot parcursul
perioadei de pastrare si cresterea constanta a acestor valori pana la finalul experimentului. La
proba martor P1 dupa 8 zile avem o tendinta usoara de scadere a fermitatji, dar la final produsul
isi pastreaza calitati bune in ce priveste textura. Per ansamblu proba cu ulei P, are o textura
mai buna decéat proba martor P1.

8.2.5. Analiza senzoriala

S-au efectuata 3 degustari o data la 7 zile pe o perioda de 2 saptamani pornind de la
prima zi de depozitate a produsului, apoi a opta zi si in final a cincisprezecea zi de depozitare.
Proba martor P1 si produsul nou cu grasimi vegetale P> au fost preparate din carne
semiafumate cu structura omogena de tip parizer care au fost depozitate timp de 15 zile intr-un
depozit de produs finit la 0 temperatura de 10-12°C si o umiditate relativa a aerului de 75%.
In general, punctajele acordate de catre evaluatori au fost aseméanatoare. Nu au fost
observate diferente semnificative intre scoruri mai ales la cele mai importante aspecte.
Deoarece oamenii se bazeaza foarte mult pe aspectele vizuale, aspectul exterior al
produsului este de obicei hotarator in luarea deciziei de a cumpara sau nu.
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Fig.8.5. Monitorizarea caracteristicilor senzoriale pe parcursul

perioadei de pastrare (a-1 zi, b-8 zile, c-15 zile)

Se poate observa ca pe perioada pastrarii nu apar modificari de culoare care sa displaca
consumatorului. Daca se coreleaza punctajele primite la consistenta cu valorile obtinute prin
masuratori ale texturii se poate confirma ca latura perceptiva pentru aceasta caracteristica este
similara cu masuratorile stiintifice facute de un aparat.

Mirosul a avut cele mai bune note la inceput la ambele probe la inceputul perioadei de
pastrare, iar umiditatea a fost evaluate cu punctajele ce la mai mici la sfargitul perioadei de
pastrare asa cum reiese si din analizele fizico-chimice.

Gustul si aroma au obtinut punctaje mai mici la inceputul perioadei de pastrare la
ambele probe, pentru ca spre sférsitul perioadei de pastrare sa obtind punctaje mai bune cu un
plus pentru proba cu ulei.

Se observa ca proba cu uleiuri vegetale P> a primit punctaje similare sau mai bune
(gust, aroma, membrana) decét proba P, confirmandu-se rezultatele obtinute de alfi cercetatori.

8.3.  Concluzii partiale

Rezultatele obtinute la obtinerea si caracterizarea unui preparat din carne cu structura
omogena tip parizer cu adaos de uleiuri vegetale conduc la urmatoarele concluzii si activitati:
» s-a stabilit reteta tehnologica pentru obtinerea unui preparat din carne cu structura
omogena tip parizer cu adaos de uleiuri vegetale;
» s-au stabilit etapele tehnologice, utilajele si parametrii optimi de functionare;
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>

s-a determinat continutul de umiditate , continutul de proteine, confinutul de grasime,
continutul de cenusa, continutul de NacCl, continutul de nitriti si pH-ul. Valorile obtinute se
incadreaza in intervalul de valori obtinute si 1n alte studii;

rata de oxidare a grasimilor, determinata prin indicele TBA, a scos in evidenta ca noul
produs este mai expus oxidarii decat un preparat clasic, datoritéa procentului mare de

acizi grasi nesaturatj;

s-a monitorizat activitatea apei pe parcursul perioadei de depozitare, valorile obtinute
fiind comparabile cu cele ale unui preparat de carne cu grasime animala;

s-a monitorizat activitatea microbiologica pe parcursul perioadei de depozitare, valorile
obtinute fiind in intervalul standardului de calitate al unui mare producator de preparate
national. Preparatul din carne cu structura omogena tip parizer cu adaos de uleiuri
vegetale a avut un numar mai mic de bacterii aerobe mezofile si enterobacteriaceae
g/produs decét preparatul de carne cu grasime animal;

s-a monitorizat evolutia texturii pe parcursul perioadei de depozitare, noul produs avand
o textura mai buna decét un preparat de carne cu grasime animala;

analiza senzoriala a aratat ca preparatul din carne cu structura omogena tip parizer cu
adaos de uleiuri vegetale a obtinut punctaje identice sau mai bune (gust aroma) decét

preparatul de carne cu grasime animala.

CAPITOLUL 9. OBTINEREA SI CARACTERIZAREA PREPARATULUI DIN CARNE CU
STRUCTURA ETEROGENA TIP SALAM CU ADAOS DE ULEIURI VEGETALE

Scopul acestui studiu este obtinerea unui preparat din carne cu structura eterogena tip

salam cu adaos de uleiuri vegetale care sa corespunda din punct de vedere organoleptic, sa

aiba calitati nutritionale imbunatatite.

Produsul nou trebuie sa aiba un termen de valabilitate corespunzator, iar refeta sa fie

aplicabila industrial.

Obiectivele acestui studiu sunt urmatoarele:

obtinerea preparatului din carne cu structura eterogena tip salam cu adaos de uleiuri
vegetale;

caracterizarea produsului nou din punct de vedere fizico-chimic, colorimetric, senzorial Si
microbiologic;

verificarea perioadei de valabilitate a noului produs care este in strénsa corelatie cu
activitatea apei prin realizarea izotermelor de sorbtie;

analiza statistica a datelor experimentale.
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Rezultatele acestui studiu au fost prezentate la Conferinfa Internationala Food
Structure Design, Porto, 15-17 octombrie, 2014, Cristian Tudose, Gabriela lordachescu, Petru
Alexe, Felicia Stan, A study regarding senzorial and technological properties of a dietetic meat
product, Book of Abstracts, pp.140, ISBN: 978-989-97478-5-2.

Rezultatele acestui studiu au fost publicate n articolul:

Cristian Tudose, Corina Neagu, Petru Alexe and Daniela Borda, (2015), The impact of water on
storage stability of a newly reformulated salami - A pilot scale study, Journal of Food Processing and
Preservation, (Factor de Impact 1,159) (in recenzie).

9.1. Obtinerea preparatului din carne cu structura eterogena tip salam cu adaos de
uleiuri vegetale

Preparatul de carne semiafumat tip salam de vara a fost preparat conform unei retete
clasice in statia pilot la Facultatii de $tiinta si Ingineria Alimentelor Galati, salamul avand doua
componente principale srot si bradt. La acest tip de salam compozitia este 50% carne de vita,
20% carne de porc si 30% slanina de porc.

Proba martor (P’1) a fost proba la care s-a folosit retea clasica, iar proba experimentala
(P’2) s-a obtinut nlocuind in totalitate slanina de porc cu un mix de uleiuri vegetale. Salamul
reformulat a fost preparat cu mixtura cu proportie de 2,5:1 ulei de masline extravirgin (Emilio
Vallejo, Spain) si ulei de palmier (Indochina).

Proba de salam reformulat (P’;) a fost obtinuta folosind acelasi proces tehnologic cu
deosebirea ca slanina de porc a fost inlocuita cu mix-ul de uleiuri mentionat.

Amestec
sarare

Polifosfat [Condimente | | Slanina Carne vita

I
Maruntire
grosiera

- Carne Membrane
Fulgi gheata porc lucru Clipsuri

Maruntire
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Malaxare

Malaxare
(ot |
Mar_untlre Maturare
fina

Malaxare

Umplere
Clipsare

Tratament termic

Etichete Etichetare

Livrare

Fig.9.1. Schema tehnologica de obtinere a probei martor (P'1),
preparatul de carne clasic tip salam
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9.2.
vegetale

9.2.1. Analize fizico-chimice

Cercetari personale

Caracterizarea preparatului din carne cu structura eterogena cu adaos de uleiuri

Rezultatele obtinute reflecta caracteristicile unui preparat din carne semiafumat cu

structura eterogena de tipul salamului de vara. Valorile celor doua probe sunt sensibil apropiate,

exceptie facand valorile TBA si ale umiditatii.

Asa cum era de asteptat valorile indicelui TBA sunt mai mari la proba cu ulei, datorita

acizilor grasi nesaturati din componenta uleiurilor adaugate. Fluctuatia valorilor indicelui TBA se

datoreaza procesului de proteoliza. Acesta proteoliza este catalizatd de enzime microbiene si

nonmicrobiene care duc la formarea de aminoacizi liberi.

Gruparea aldehidica de la malonaldehida este o grupare reactiva care se combina cu

grupari amino si astfel cantitatea de malonaldehida se diminueaza. Aminoacizii reactioneaza in

continuare cu grasimile oxidate, impiedicandu-le sa reactioneze cu TBA-ul, reducand astfel

concentratia de cromogen rosu, comparativ cu sistemul in care nu exista aminoacizi liberi.

Table 9.1. Analize fizico-chimice pentru probele P’y si P’».

Umiditate
. . 5 Nitriti
(kg Proteine Grasime Cenusa NacCl o
Proba Data mg nitrit/kg
apa/100kg (%) (%) (%) (%)
produs
produs)
1zi 56,64+0,97a | 17,79+1,25 | 22,44+1,12 | 3,9940,02 | 2,09+0,32 | 2.37+0,12
8 zile 45,62+1,16 21,52+1,07 | 26,81+1,65 | 4,91+0,02 | 2,61+0,17 | 2.13+0,08
P’
15 zile 43,52+1,02 22,11+1,10 | 28,48+1,51 | 5,17+0,05 | 2,84+0,20 | 1.86+0,05
22 zile 37,15+1,26 26,20+1,15 | 31,48+3,38 | 5,92+0,03 | 3,07+0,77 | 1.53+0,11
1zi 62,63+1,14 14,65+1,09 | 19,59+1,85 | 3,65+0,08 | 1,89+0,12 | 1.99+0,05
8 zile 55,95+1,11 16,03+1,02 | 21,91+1,27 | 4,08+0,06 | 2,12+0,37 | 1.85+0,10
P2
15 zile 54,71+1,19 17,13+0,99 | 22,45+1,78 | 4,17+0,01 | 2,18+0,22 | 1.37+0,13
22 zile 47,79+1,05 19,25+0,95 | 26,39+3,94 | 4,794+0,03 | 2,21+0,25 | 1.20+0,07

3 eroare standard

Se poate observa ca preparatul reformulat (P’2) a avut un continut initial mai mare de

umiditate, iar Tnlocuirea grasimii animale cu ulei de palmier si ulei de masline a determinat o

pierdere in greutate mai mica decat la proba martor (P’1) in timpul depozitarii la 8°C. Pierderea

redusa in greutate este legata de faptul ca uleiul care are o suprafatd mai mare decat grasimea
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solida acopera uniform fiecare bucata de carne din amestec si incetineste procesul de eliberare
a apei.

Rezultatele obtinute la cele doua probe in ce priveste continutul proteic, continutul de
grasime, cenusa si sare confirma faptul ca odata cu scaderea umiditatii creste procentul de
substanta uscata si implicit cresc toate valorile componentelor precizate. Valorile la cele doua
probe sunt sensibil apropiate.

Se poate observa ca rata de oxidare a fost mai mare in esantionul reformulat decat in
proba martor, fenomen asociat cu sensibilitate mai mare la oxidare a acizilor grasi polinesaturati

prezenti in produsul P’,.

9.2.2. Analiza activitatii apei
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a,, - activitatea apei

0.82 -

0.80 -

17Zi 8 Zile 15 Zile 22 Zile
mP, mPp,

Fig. 9.4. Monitorizarea activitatii apei pe parcursul perioadei de pastrare

Rezultatele au aratat ca nu au existat diferente semnificative intre produsul din carne
clasic cu grasimi animale si noul produs cu amestec de uleiuri vegetale.

Valorile activitatii apei imediat dupa procesul tehnologic au aproape identice adica de
0,961 la proba martor si 0,959 la proba cu mix de uleiuri. Valorile au scazut dupa 22 zile pana la

0,86 la proba martor, respectiv pana la 0,865 la proba cu mix de uleiuri.

9.2.3. Analize microbiologice

Din punct de vedere microbiologic, probele au fost analizate pe toata perioada

depozitarii astfel: imediat dupa obtinerea probei, in ziua a-7-a, in ziua a-15-a si in ziua a-22-a.
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Produsele au prezentat incarcatura microbiologica in cea de-a 22 zi de depozitate,
numarul total de bacterii aerobe mezofile find de 1,54*10° /g produs la proba martor i
9,72*10°/g produs la proba cu ulei.

Celelalte microorganisme analizate(Enterobacteriacea, bacterii de putrefactie) dupa cele
22 zile de depozitare au fost <10.

Aceste rezultate sunt conforme cu standardele de calitate ale producatorului Agricola
International Bacau care prevad o limitd maximé admis& de 5¥10° pentru NTG, de mai putin de
10 ufc pentru Enterobacteriacea si de absenta ufc pentru testul HIL.

9.2.4. Colorimetrie

Rezultatele obtinute sunt prezentate grafic. Astfel se observa o scadere a luminozitatji
(L*) la cele doua probe, in schimb parametrul a* creste la proba martor si scade usor la proba
cu uleuri vegetale, confirmand tendinta produsului clasic de a se inrosi mai pronuntat. La
parametrul b* avem o usoara crestere la ambele probe. Per ansamblu cele doua probe au un

comportament apropiat in evolutia culorii pe perioade de pastrare.
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Fig. 9.5. Monitorizarea parametrilor de culoare pe parcursul perioadei de

pastrare la proba martor P’y
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Fig. 9.6. Monitorizarea parametrilor de culoare pe parcursul

perioadei de pastrare la proba cu uleiuri vegetale P’,

Rezultatele obtinute in acest experiment sunt similare cu cele obfinute in alte studii,
studii in care s-a substituit slanina de porc cu uleiuri vegetale si s-au obtinut cremwursti sau
hamburgeri cu continut redus de grasimi fiind investigate caracteristicile de calitate ale noilor

produse. S-a remarcat o culoarea rogie mai inchisa la proba cu uleiuri vegetale.

9.2.5. Realizarea izotermelor de sorbtie pentru preparatele din carne cu adaos de

grasimi vegetale

9.2.5.1. Valorile indicelui TBA la sfarsitul perioadei de depozitare in solutii suprasaturate

de saruri

Tn acest studiu s-a masurat indicele TBA la sfarsitul perioadei de pastrare la probele care
au fost depozitate in exicatoare timp de 22 zile. In exicatoare probele au fost depozitate in
prezenta unor solutii suprasaturate de saruri.

Valorile TBA-ului pentru ambele probe au crescut odatd cu cresterea valorilor de
umiditate relativa. Produsul reformulat (P’,) a inregistrat valori ale TBA-ului mai mari decét cele
ale probei martor (P’1) ca urmare a prezentei cu pondere mai mare a acizilor grasi nesaturati din

uleiurile vegetale, comparativ cu grasimea animala.
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O crestere a diferentei intre valoarea TBA la 20 °C si la 8 °C a fost observata odata cu
cresterea umiditatii, ceea ce sugereaza faptul ca proteoliza are loc mai rapid atunci cand este
disponibila mai multa apa libera.

Se remarca o evolufie oscilanta a diferentei de culoare functie de solutia suprasaturata
folosita. Astfel la solutiile suprasaturate de LiCl, MgCl. si KCI diferenta de culoare AE* creste
continuu pana la final asa cum este precizat si In studiile de specialitate, Th schimb la solutiile

suprasaturate de CH3COOK si Kl evolutiile sunt oscilante.

9.2.5.2. Realizarea izotermelor de sorbtie pentru preparatele din carne cu adaos de

grasimi vegetale

Tn acest studiu s-au realizat izotermele de sorbtie pentru un preparat clasic din carne
semiafumat cu structura eterogena cu grasime animala (proba martor) P’y si un preparat nou
din carne semiafumat cu structura eterogena cu grasimi vegetale proba P’».

Studiul a fost facut la temperaturile de 4, 8, 20°C. Izotermele obtinute arata o scadere a
continutului de umiditate odata cu scaderea activitatii apei aw.

Coeficientul de corelatie R? care reprezinta legatura dintre aw si umiditate are valori
cuprinse intre 0,813 si 0,9769. La cele doua grafice care au valorile de 0,813 si 0,874 corelatia

este bund, iar pentru celelalte patru grafice R fiind mai mare decat 0,9 corelatia este foarte

semnificativa.
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Fig. 9.13. Izoterme de sorbtie pentru proba martor P’y si proba cu ulei P’;
la temperatura de 4°C
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Fig. 9.14. Izoterme de sorbtie pentru proba martor P’;
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Dependenta temperaturii de continutul umiditatii de echilibru are un rol important in
reactiile chimice si microbiologice asociate cu alterarea.

La acelasi continut de umiditate, temperaturi mai mari determina valori ale aw mai mari
si In consecinta, alterarea are loc mai repede.

Continutul de umiditate monostrat Mo (si dependenta de temperatura) reprezinta un
parametru foarte important la depozitare si procesele de conservare, reprezentand continutul
optim de umiditate pentru depozitare.

Curbele de sorbtie la 4, 8 si 20 °C au fost foarte aproape de unele de altele, cu toate
acestea, se observa la toate nivelurile aw, continutul de umiditate de echilibru scade cu
cresterea temperaturii.

Toate masuratorile experimentale ale continutului de umiditate de echilibru au variat de
la 22.06 la 61.24%, la valori ale activitatii apei (aw) cuprinse intre 0,877 si 0,963.

Salamul reformulat cu ulei vegetal (P’2) prezinta un continut de umiditate crescuta la 4°C
si 8°C in comparatie cu proba martor (P’1), in timp ce la 20°C comportamentul produselor a fost
similar pentru ambele probe (P’1) si (P’2) (p <0,05), ele ajungand la echilibru la diferite umiditati
relative.

9.2.6. Analiza statistica a datelor experimentale obtinute |a realizarea izotermelor de

sorbtie

9.2.6.1. Modele pentru izoterme de sorbtie

Datele experimentale obtinute in urma mentinerii celor doua probe la 4, 8, respectiv
20°C au fost introduse in cele trei modele matematice ale izotermelor.

Aceste modele de sorbtie sunt printre cele mai utilizate pentru descrierea izotermelor de
sorbtie, pentru diferite produse alimentare.

Parametrii ecuatiilor au fost estimati cu ajutorul functiilor de regresie neliniara, folosind
programul SAS Windows 90.

In tabelul 9.4.sunt prezentate valorile coeficientilor corespunzatori modelelor obtinute
prin regresii neliniare, eroarea medie patratd RMSE si coeficientul de corelatie corectat al

modelului (R?).
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Tabelul 9.4.. Parametrii modelelor matematice pentru izotermele de sorbfie ale celor doud probe

Model Temperatura Parametri
°C Mo C K k n RMSE R2
ZE’T 4 -0.67900 0.4140 0.665 0.359
1
8 -0.67000 0.4120
20 -0.46800 0.6330
P’ 4 0.00004 1.0000 0.613 0.681
-0.68700 0.3762
20 -0.69300 0.3670
GAB -
P 4 4.987 8 510E+71 0.959 0.481 0.968
8 4.808 0.736E400 0.971
20 3.106 1.300E+71 | 0.978
P 4 5.378 0.127-E+00 1.004 1.282 0.873
8 4.595 1.590E+66 | 0.952
20 3.454 3.250E+75 | 0.964
Halsey
- 4 50.586 | 1.713 | 2.92E-05 | 0.988
8 41.376 | 1.486
20 3.865 | 1.133
P, 4 350.200 | 2.265 | 6.66E-04 | 0.973
36.164 | 1.694
20 8.257 | 1.360

Pentru modelul Halsey (ec.5), valorile n au variat cu cresterea temperaturii de la 1,713 la

1,133 in cazul probei P’1 si de la 2,265 la 1,360 in cazul probei P’.

De asemenea, este important de mentionat faptul ca valorile n sunt in conformitate cu

mai multe rezultate raportate de catre cercetatori pentru alte tipuri de produse din carne.

Scaderea valorilor n odata cu cresterea temperaturii indica faptul ca interactiunea dintre

moleculele de apa si matricea alimentara este din ce in ce in ce mai slaba atunci cand

temperatura mediului creste.

Acest studiu confirma rezultatele altor studii care indica valori semnificativ mai mari

pentru continutul de umiditate monostrat Mo pentru modelul GAB in comparatie cu modelul

BET.
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in ambele modele (GAB si BET) continutul de umiditate monostrat scade atunci cand
temperatura creste.

La 20°C continutul de umiditate monostrat pentru produsul reformulat (P’2) este usor
mai mare decat in produsul conventional (P’:1), sugerand ca produsul reformulat are o
capacitate de retinere a umiditatii mai buna.

Datele izotermelor de sorbtie conform modelelor matematice sunt prezentate n figurile
9.16.,9.17,9.18

65 P, 67 P’
= 0 002e10.748x " 2
55 / 2' . 57 y = 2E-07e20-13
e R*=0.966 © R?  0.846
3 5 47
445 = 02'456864,9117)( “ y'= 0.0007e11.657x
QO R*=0,9556 @ 37 :
£ s R? = 0.8965
2 8 27
£ - 13,354x £
325 y=0,0001e =] y = 0.00659:4453x
R2=0,9769 17 ,
R*=0.9361
15 7
087 089 091, 093 095 0097 087 089 0901 093 095 097 099
A aw
Fig.9.16. Izoterme de sorbtie pentru proba martor si proba cu uleiuri vegetale conform
modelului BET la temperaturi de 4 (albastru), 8(maro) si 20°C (verde)
67 P, 67 -
y = 0.002e0-748x " y = 2E-072013x
57 S 57 o
R*=0.966 R*=0.846
R ®
3 47 |y =0.3762e50573 5 47
“ R?=0.8131 4
237 937
= S
£ 2 27
S y = 0.0001e13-354x 5 y = 0.0007e1%-657
= -85.33
o R?=0.9769 17 y=9E+36e%3 L, oocc
R?=0.8766
! 7
0.87 089 091 0.93 0.95 0.97 087 0.92 0.97 Loo
a,, a
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Fig.9.17. Izoterme de sorbtie pentru proba martor P’; si proba cu ulei P’ conform
modelului GAB la temperaturi de 4 (albastru), 8 (maro) si 20°C (verde)

65 = 67 H P,
- 10.748x
o Y cz.OOZe . 57 | y=2E-07e2013
Q\T R%*=0.966 °\‘t RZ =0.846
@ 45 |v=0,4568e%9117% i .
3‘ R2 = 0,9556 3‘ 37 y= 0.0007e11-657x
£ 35 8 R? = 0.8965
© 8 27
£ y = 0,0001e13:354x £
S 75 R? = 0.9769 S 17 y = 0.0065e9-453
’ R2=0.9361
15 7
087 089 091,093 095 0.97 0.87 0.92 . 0.97 1.02
W

Fig.9.18. Izoterme de sorbtie pentru proba martor P’1 si proba cu ulei P’ conform
modelului Hasley la temperaturi de 4 (albastru), 8 (maro) si 20°C (verde)
Halsey a fost modelul care s-a potrivit cel mai bine cu datele experimentale, cu valori

RMSE foarte mici de la -2,92E 05 la 6,66E 04, sugerand o mare precizie in descrierea datelor
experimentale. Mai mult decat atat, coeficientul de corelatie pentru model, R? a confirmat buna
potrivire dintre valorile experimentale si cele predictionate (0,988 pentru Py si 0,973 pentru Py).

Urmatorul model capabil sa descrie bine valorile experimentale a fost considerat modelul
GAB, luand in considerare coeficientul de corelatie si valoarea RMSE. Cu toate acestea,
capacitatea modelului GAB, pentru a estima continutul de umiditate monostrat il face mai
adecvat pentru calculele ulterioare de inferenta bazate pe ecuatia Caurie's. Modelul BET a avut
coeficienti de corelatie inadecvati pentru ambele probe.

De asemenea coeficientul de corelatie este foarte asemanator pentru ambele probe n
cazul celor doud modele la toate temperaturile studiate. Valorile acestui parametru dovedesc
acuratetea modelelor teoretice in descrierea comportamentului datelor experimentale.

Au fost reprezentate si diagramele de paritate care reprezinta diferenta dintre valorile
experimentale si cele predictionate de model, pentru umiditate si activitatea apei. Aceste
diagrame au fost realizate pentru toate modelele matematic incluzand in reprezentarea grafica
atat temperatura de 4, de 8, cat si pe cea de 20 °C. Astfel s-a observat o densitate mare a
valorilor Tn jurul bisectoarei si un grad mic de imprastiere, mai ales pentru modelul Hasley atat
pentru proba martor cat si pentru proba cu ulei, ceea ce semnifica o corelatie buna intre valorile
experimentale si cele predictionate de model.

Graficele valorilor reziduale (exprimate ca diferenta dintre valorile experimentale si cele

reziduale pentru valoarea umiditatii) prezintd o imprastiere aleatorie, lipsita de tendinta.

Distributia aleatorie a valorilor reziduale face dovada ca modelele teoretice propuse sunt

ih acord cu modelul experimental, atat ih cazul la proba martor cét si la proba cu ulei.
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Tn cazul modelului Halsey la proba martor, se observd o usoara tendinta de distribuire a
valorilor reziduale, dupa un anumit ,model” de distributie, ceea ce indica o acuratete mai slaba a

acestor modele fata de celelalte modele aplicate.

9.2.6.2. Model pentru modificarile de culoare

Pentru a evalua modificarile de culoare in functie de activitatea apei si de intensitatea
oxidarii au fost introdusi in model cei doi parametri care au avut valori schimbate semnificativ pe
parcursul experimentului respectiv. L * - luminozitatea care s-a transformat din alb in gri la
sfarsitul perioadei de depozitare si a * - parametru care a exprimat modificarile de la culoarea
rosie la cea verde la sfarsitul perioadei de depozitare.

A fost adaptat un model Weibull (Eq.5), pentru a descrie schimbarile suferite de ambele probe

(P’1) si (P’2) si parametrii modelului sunt prezentati in tabelul 9.5.:

Tabelul 9.5. Parametrii modelului Weibull

Model Temp Parametri
WEIBULL °C B D E RMSE R?
1,000 -0,524 0,969 0,665 0,859
Py 4
o 2,246 -0,218 0,0431
1,000 0,016 0,909
20
58,213 0,031 -0,925 0,613 0,891
P, 4
o 1,000 -0,992 0,768
6,450 -0,222 0,236
20

S-au obtinut valori bune ale RMSE si R? pentru ambele modele ceea ce sugereaza o
corelatie puternica intre TBA, culoare si activitatea apei.

9.2.6.3. Proprietatile apei legate
Regresia liniara a logaritmului natural calculat de la (1/M) la (1-aw / aw) la diferite

temperaturi a permis estimarea parametrilor din ecuatia. 9, si afigarea grafica a lor in Fig. 1.
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Proba martor (P’1) a Tnregistrat pante mai abrupte, comparative cu proba reformulata (P’z).
Coeficientii de corelatie au fost foarte semnificativi (R>> 0,97) atat pentru (P’1) cat si
pentru (P’2) la fiecare temperatura experimentala si gi deasemenea proprietétile apei legate au
putut fi estimate cu precizie.
Continutul de umiditate monostrat Mo este un parametru important care influenteaza
depozitarea si este considerat critic pentru perioada de valabilitate a produsului din carne.
Valorile modelului derivat GAB pentru Mo la 4, 8 si 20 ° C au fost aplicate n ecuatiile 12,
13, 14 si 15, iar parametrii rezultati sunt prezentati in tabelul 9.6

Tabelul 9.6. Caracteristicile apei legate pentru proba martor P’; si proba cu ulei P’;

Continut
Nr. site-uri ] umiditate de Densitate
Panta Aria de % apa Marimea
Temp ] de . monostrat apa )
Caurie ] sorbtie A legata efectiva a porilor
°C adsorbtie ) Mo (kg absorbita
Proba 2/IN (m°lg) (%bw) . A
N apa/kg subst. C (g/lcm”)
uscata)
P’y 4 0,559 3,575 97,336 4,987 17,830 2,156 16,20+1.54
0,611 3,271 89,058 4,808 15,728 2,142 15,12+2.31
20 0,779 2,568 69,933 3,106 7,978 1,370 15,51+2.28
P’ 4 0,587 3,407 92,760 5,378 18,324 2,459 18,06+1.66
8 0,655 3,053 83,129 4,595 14,031 2,102 18,11+2.68
20 0,718 2,786 75,835 3,454 9,621 1,869 16,92+2.93

Se poate observa ca pierderea umiditatii de monostrat creste cu cresterea temperaturii
si este usor mai mare pentru produsul reformulat (P’2) 1,924, unde grasimea vegetala hidrofoba

a produs eliminare mai mare de apa in comparatie cu produsul conventional (P’1) 1,881. Cu
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toate acestea, o capacitate de retinere a apei ar putea fi atribuita produsului reformulat cu uleiuri
de origine vegetala.

Suprafata de sorbtie, procentul de apa legata, umiditatea de monostrat si numarul de
situri de adsorbtie scad la 20 ° C datorita cresterii hidroliza proteine si reducerea grupelor polare
care atrag moleculele de apa, fenomen observat pentru ambele probe (P’1) si (P’2) (Tabelul
3.9)).

Valorile procentul de apa legata la 20 °C sunt mult schimbate in comparatie cu cele
rezultate la 8 °C, astfel pentru a rezultat o diminuare de 2 ori la proba martor si de 1,5 ori la
proba reformulata.

Au fost obtinute densitati intre 1,8 g / cm® si 2 g / cm® la proba (P’2), si putin mai mici
intre 1,4 g / cm® si2agl/ cm?® la proba martor (P’1). Valorile sunt specifice pentru apa legata
care este de aproape doua ori mai densa decéat apa pura. Aceasta densitate mare ar putea fi

explicata prin legaturile puternice ale moleculelor de apa la gruparile hidrofile, incarcate si
polare ale proteinelor, care au o entalpie de vaporizare considerabil mai mare decét apa pura.

Distante intermoleculare sunt mai mici decéat cele din apa pura si, prin urmare, fortele
intermoleculare devin mai mari, ceea ce duce la o densitate mare.

Cresterea temperaturii aerului reduce fortele intermoleculare, rezultdnd o scadere a
densitatii apei legate.

La ambele probe dimensiunea porilor a variat de la 15,12 A la 18,11 A pe parcusul
procesului de desorbtie.

Valorile dimensiunii medii a porilor sunt mai mici decat 20 A si de aceea pot fi consideratj
micropori conform clasificarii de studiilor de specialitate.

In acest studiu dimensiunea estimatd a porilor (Tabelul 9.6.) este specificd pentru
membrane polimerice si nu a fost observata nici o variatie semnificativa odatd cu cresterea

temperaturii de la 4 la 20 ° C.
9.3. Concluzii partiale
Rezultatele cercetarilor privind obtinerea si caracterizarea preparatului din carne cu
structura eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale au scos in evidenta urmatoarele
activitati si concluzii:
» s-a stabilit reteta tehnologica pentru obtinerea unui preparat din carne cu structura

eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale;

» s-au stabilit etapele tehnologice, utilajele si parametrii optimi de functionare;
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>

s-a determinat continutul de umiditate , continutul de proteine, continutul de grasime,
continutul de cenusa, continutul de NaCl si continutul de nitriti. Valorile obfinute sunt
comparabile cu cele ale unui preparat de carne cu grasime animalg;

s-a determinat indicele TBA, valorile obtinute au scos in evidenta ca noul produs are o
ratd de oxidare a grasimilor mai mare decat a unui preparat de carne cu grasime
animala, fapt datorat continutului marit de acizi grasi nesaturati mai expusi la oxidare;

s-a monitorizat activitatea apei pe parcursul perioadei de depozitare, valorile obtinute
fiind comparabile cu cele ale unui preparat de carne cu grasime animal3;

s-a monitorizat activitatea microbiologica pe parcursul perioadei de depozitare, valorile
obtinute fiind mai mici pentru preparatul din carne cu structura eterogena tip salam cu
adaos de uleiuri vegetale, datorita continutului de antioxidanti din uleiurile vegetale.

s-au monitorizat parametrii de culoare pe parcursul perioadei de pastrare, rezultatele
obtinute confirmand o culoare rogie mai inchisa la preparatul din carne cu structura
eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale;

izotermele de adsorbtie pentru proba martor si proba cu ulei determinate la 4, 8,
respectiv 20°C au forma sigmoida si sunt izoterme de TIP II;

temperatura are o influenta semnificativa asupra izotermelor de sorbtie, valori mai mari
ale aw putand fi observate pentru acelasi continut de umiditate atunci cand temperatura
scade;

s-au estimat prin regresie neliniara parametrii statistici pentru trei modele matematice
(GAB, Hasley si BET);

parametrii estimati sunt in concordanta cu datele prezentate in literatura de specialitate;
dintre modelele evaluate modelul Hasley a fost cel mai adecvat pentru a descrie
comportarea datelor experimentale, in acord cu izotermele de desorbtie pentru carne si
preparate din carne;

au fost analizate: diagramele de paritate intre valorile experimentale si  cele
predictionate; graficul de distributie al valorilor reziduale; coeficientul de corelatie (R?) si
RMSE.

Urmeaza aprofundarea cercetarii pentru produsele noi prin rafinarea aspectelor privind

proprietatile antioxidante ale compusilor din uleurile vegetale, diminuarea continutului de NacCl si

polifosfat de Na si inca o data verificarea comportamentului lor din punct de vedere oxidativ, la

depozitare, la tratamentul termic, microbiologic si evident organoleptic.
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CAPITOLUL 10. OBTINEREA SI CARACTERIZAREA PREPARATULUI DIN CARNE CU
STRUCTURA ETEROGENA TIP SALAM CU ADAOS DE ULEIURI VEGETALE $I CONTINUT
REDUS DE SARE

Scopul acestui studiu 1l reprezintd obtinerea unui preparat din carne cu adaos de uleiuri

vegetale si continut redus de sare.

Cercetarile au avut la baza urmatoarele obiective:
» obtinerea preparatului din carne cu adaos de uleiuri vegetale si con{inut redus de sare;
» caracterizarea noului produs din punct de vedere fizico-chimic, microbiologic, textural,
colorimetric si senzorial;

» aplicabilitatea la nivel industrial.

10.1. Obtinerea preparatului din carne cu structura eterogena tip salam cu adaos de

uleiuri vegetale si continut redus de sare

Pentru realizarea analizelor necesare caracterizarii preparatului din carne cu structura
eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si confinut redus de sare s-au fabricat doua
tipuri de preparate.

Un preparat tip salam de vara cu adaos de uleiuri vegetale care va fi considerat proba
martor P’z si un preparat tip salam de vara cu adaos de uleiuri vegetale gi continut redus de
sare considerat produs nou, proba P’s.

Produsul nou are in loc de grasime animala o mixtura de ulei de masline extravirgin si

ulei de palmier.

10.2. Caracterizarea preparatului din carne cu structura eterogena cu adaos de uleiuri

vegetale si continut redus de sare

Probele au fost analizate pe toata perioada depozitarii astfel: in prima zi dupa ob{inerea

probei, n ziua a-8-a, in ziua a-15-a si in ziua a-22-a.

10.2.1. Analize fizico-chimice

Rezultatele obtinute reflecta caracteristicile unui preparat din carne semiafumat cu
structura eterogena de tipul salamului de vara. Valorile celor doua probe sunt sensibil apropiate,
exceptie facand valorile umiditatii.
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Tabelul 10.1. Analize fizico-chimice pentru probele P’, si P’s.

Cercetari personale

Umiditate ) Nitriti
Proba Data Proteine Grasime Cenusa NaCl o
(kgapa/100k mg nitrit/kg
(%) (%) (%) (%)
g produs) produs
1zi 59,99+0,97a | 14,89+1,25 | 21,06+1,12 | 3,29+0,02 | 1,83%0,32 5,73+0,12
- 8 zile 54,24+1,16 | 17,01+1,07 | 24,55+1,65 | 3,67+0,02 | 2,04+0,17 5,39+0,08
2
15 zile | 50,23+1,02 | 18,56+1,10 | 25,41+1,51 | 3,98+0,05 | 2,13%0,20 4,88+0,05
22 zile | 47,19+1,26 | 19,14%1,15 | 26,95+3,38 | 4,16+0,03 | 2,31+0,77 3,90+0,11
1zi 61,39+1,14 | 15,84+1,09 | 20,24+1,85 | 3,65+0,08 | 1,01+0,12 5,14+0,05
- 8 zile 57,17+1,11 | 17,08+1,02 | 22,03+1,27 | 3,97+0,06 | 1,09+0,37 5,03+0,10
3
15zile | 51,85+1,19 | 18,95+0,99 | 24,39+1,78 | 4,34+0,01 | 1,19+0,22 4,43+0,13
22 zile | 44,20+1,05 | 22,13+0,95 | 28,45+3,94 | 5,05+0,03 | 1,38+0,25 3,95+0,07

¥ eroare standard

Se poate observa din tabelul 9.1. ca proba P’z a avut un continut putin mai mare de
umiditate, iar inlocuirea NaCl cu KCl a determinat o pierdere in greutate mai mica decat la
proba martor P> in timpul depozitarii pentru primele 8 zile de depozitare. Aceasta diferenta
poate fi datoratd penetrarii mai rapide a mixturii de saruri care contine KCl care ar fi mai
eficienta impotriva eliminarii apei din proba .

Rezultatele obtinute la cele doua probe in ce priveste continutul proteic, grasime, cenusa
si sare confirma faptul ca odata cu scaderea umiditatii creste procentul de substanta uscata si
implicit cresc toate valorile componentelor precizate. Valorile la cele doua probe sunt sensibil
apropiate.

Scaderea continutului rezidual de nitriti se datoreaza reactiilor chimice in care sunt
implicati nitritii ei reactionand cu grasimi, cu proteine sau fiind oxidati la nitrati.

In ce priveste valorile TBA pentru cele doud probe se observa aceeasi fluctuatie
datorata proceselor de proteoliza ce au loc pe parcursul perioadei de depozitare ca la
experimentul anterior.

Se remarca valori ale TBA mai mici la proba P’; decat la proba P’ acest lucru
datordndu-se amestecului de sarare (50% NaCl — 50% KCI) care favorizeaza aparifia de
aminoacizi liberi in cantitate mai mare.

10.2.2. Analiza activitatii apei

Rezultatele au aratat ca nu au existat diferente semnificative intre produsul din carne P’;
si noul produs P’z cu amestec de uleiuri vegetale si continut redus de sare.
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Fig. 10.2. Monitorizarea activitatii apei pe parcursul perioadei de pastrare

Valorile activitatii apei imediat dupa procesul tehnologic au aproape identice,
adica de 0,956 la proba martor si 0,954 la proba cu mix de uleiuri. Valorile au scazut dupa 14
zile pana la 0,915 la proba P’», respectiv pana la 0,936 la proba P’s.

Daca la proba P; valorile au scazut dupa 22 zile pana la 0,906 si au urmat un trend
descendent lin,Jla proba P, se observa o scadere acccentuata a valorilor in ultimul interval
respectiv de la 0,936 la 15 zile pana la 0,869 la 22 zile. Acest comportament respectiv scaderea
valorilor ay este in stransa corelatie cu scaderea umiditatii.

10.2.3. Analize microbiologice

Produsele au prezentat incarcatura microbiologica Thcepand cu cea de-a 8 zi de
depozitare, numarul total de bacterii aerobe mezofile fiind de 2,20*10 /g produs la proba P’; si
1,35*10/g produs la proba P’s. La finalul perioadei de depozitare numarul total de bacterii
aerobe mezofile fiind de 6,74*10% /g produs la proba P’; si 8,27*10%/g produs la proba P’s.

Celelalte microorganisme analizate (Enterobacteriacea, bacterii de putrefactie) au fost

<10 dupa cele 22 zile de depozitare.
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Aceste rezultate sunt conforme cu standardele de calitate ale producatorului Agricola
International Bacau care prevad o limitd maximé admis& de 5¥10° pentru NTG, de mai putin de
10 ufc pentru Enterobacteriacea si de absenta ufc pentru testul HIL.

Probele P’; si P'; se diferentiaza de alte produse prin tratamentul termic care are un rol
hotarator in ce priveste dezvoltarea microorganismelor sporulate.

10.2.4. Determinarea ionilor de sodiu si potasiu

Determinarile au fost facute prin mineralizarea probelor si solubilizarea in 10 ml apa
distilata.

La proba martor P’1 care este proba de preparat din carne cu grasime animala s-au
obtinut valori de 884 mg Na/ 100 gr produs finit si de 223 mg K/100 gr produs finit.

Valori sensibil apropiate am obtinut si la proba P’;, preparatul din carne cu uleiuri
vegetale, respectiv 891mg Na/ 100 gr produs finit si 230 mg K/100 gr produs finit confirmand
faptul ca uleiurile vegetale si grasimea animala reprezinta surse foarte sarace de Na si K.

Valorile obtinute la proba P’; sunt de 435 mg Na/ 100 gr produs finit si 704 mg K/100 gr
produs finit.

10.2.5. Colorimetrie

Se observa o scadere a luminozitatii (L*) la cele doua probe, in schimb parametrul a*
creste la proba martor si scade usor la proba cu uleuri vegetale, confirmand tendinta produsului
clasic de a se inrosi mai pronuntat.

La parametrul b* avem o ugoara crestere la ambele probe.

Per ansamblu cele doua probe au un comportament apropiat in evolutia culorii pe
perioade de pastrare.

Cele mai mari diferente de culoare au fost inregistrate la parametrii pentru luminozitate
(L *) si culoarea rosie (a *) si mai putin la parametruL pentru culoarea galbena (b *).

Luminozitatea (L *) a fost mai intensa la proba martor (P’1) decéat la proba (P’2) proba la
care s-a observat o nuanta de gri, in paralel cu o culoare rosie mai putin intensa la proba (P’2)
decét la proba martor(P’1).
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Fig. 10.3. Monitorizarea parametrilor de culoare pe parcursul perioadei de pastrare la proba cu

10.2.6. Analiza texturii

uleiuri vegetale si continut redus de sare P’z

Tabelul 10.3. Rezultatele obtinute la texturometru pentru probele P’; si P’s

Fermitate Elasticitate | Gumozitate
(N) Consistenta (%) (N) Masticabilitate (N)
Proba P’, 1zi 3.65+0,41° | 0.58+0,47 | 0.65+0,27 | 2.40%0,17 1.56+0,09
8 zile 7.0940,70 0.53+0,52 | 0.67+0,33 | 3.70%0,25 2.46+0,18
15zile | 6.03%0,55 0.68+0,58 | 0.800,56 | 4.19%0,28 3.34%0,22
22zile | 8.18+0,69 0.67+0,61 | 0.77+0,49 | 6.39%0,59 6.88+0,32
Proba P’; 17zi 4.62+0,27 0.63+0,60 | 0.71¢0,51 | 2.95%0,20 2.1040,17
8 zile 8.77+0,74 0.82+0,68 | 0.96%0,26 | 7.19%0,67 6.88+0,24
15zile | 9.63+0,93 0.79+0,71 | 0.88+0,37 | 7.63%0,75 6.74%0,30
22zile | 9.56+0,96 0.80+0,79 | 0.89+0,63 | 6.52%0,44 5.78+0,15

3 eroare standard

Aceasta analiza a scos in evidenta ca proba P’; cu adaos de uleiuri vegetale si continut

de KCI are o fermitate mai buna. Proba P’z a obtinut valori mai mari decat proba P’;si la

celelalte caracteristici studiate (consistenta, elasticitate). Este important de semnalat ca valorile

obtinute la texturometru sunt echivalente cu scorurile obtinute la analiza senzoriala.
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10.2.7. Analiza senzoriala

S-au efectuat 3 degustari o data la 7 zile pe o perioada de 3 saptamani pornind de la
prima zi de depozitate a produsului, apoi a opta zi, a cincisprezecea zi si in final a douazeci si
doua zi de depozitare.

Proba P’; si produsul nou P’; cu grasimi vegetale si confinut redus de Na au fost
preparate din carne semiafumate cu structura eterogena de tip salam de vara care au fost
depozitate timp de 22 zile intr-un depozit de produs finit la o temperatura de 10-12°C si o
umiditate relativa a aerului de 75%.

Tn general, scorurile acordate de catre panelisti au fost asemé&natoare.

Nu au fost observate diferente semnificative intre scoruri mai ales la cele mai importante
aspecte. Culoarea a fost apreciata cu valori similare pentru ambele probe pe tot parcursul

experimentului.
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Figura 10.4. Monitorizarea caracteristicilor senzoriale pe parcursul

perioadei de depozitare (a—1 zi, b8 zile, c-15 zile, d-22 zile).

Tn ce priveste mirosul, gustul si aroma nu au fost sesizate diferente mari, un plus fiind
pentru proba P’s, desi studiile arata ca la o pondere de peste 40% KCI ar trebui sa apara gustul
amar.

Totusi aftertaste-ul este mai bun la proba P’, datorita absentei KCI.

Consistenta este mai buna la proba P’; in corelatie cu o textura mai buna pe fondul
pierderii de umiditate mai accentuate.

Acest lucru este confirmat si de analizele obtinute la texturometru.

Pe fondul scaderii umiditatii se observa o eliminare de umiditate mai pronuntata la proba
P’s mai ales in ultimul interval al perioadei de valabilitate.
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Masticabilitatea este mai buna la proba P’;in prima zi dupa fabricatie, apoi scade
evident in favoarea probei P’; la 8 zile dupa fabricatie.

Panelistii au notat o masticabilitate mai buna pentru proba P’; atat la degustarea facuta
la 15 zile dupa fabricatie, cat si la finalul perioadei de valabilitate.

Daca notele obtinute de probe la 8 zile si la 22 zile sunt confirmate si de rezultatele
obtinute la texturometru, nu acelasi lucru se observa la celelalte 2 degustari.

Proba P’; a fost notatda mai bine decéat proba P’; situatie neconfirmata si de rezultatele
obtinute cu texturometrul unde valorile indica o masticabilitate mai buna la proba P’,.

10.2.8. Analiza statistica a caracteristicilor senzoriale si texturale

Datele experimentale obtinute la analiza senzoriala sunt analizate conform graficului
10.5. unde se observa ca masticabilitatea si eliminarea de umiditate sunt similare la ambele
probe dupa prima zi de depozitare.

Mirosul este mai bine evidentiat la proba P’s (P2 nu e notat la fel ca in grafic) dupa 8 zile
de depozitare, iar la sfarsitul perioadei de depozitare consistenta, gustul si uniformitatea
mestecarii au valori apropiate, putin mai bune la proba P’; cu uleiuri vegetale si continut redus
de sare situatie confirmata si in alte studii [103].

Rezultatele analizei PCA explica 79% din variatia atributelor senzoriale.
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RESULT1, X-expl: 51%,28%

10.5. Analiza statistica (PCA) a caracteristicilor senzoriale

pentru probele P’; si P’s
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Pentru a se corela datele experimentale obfinute la texturometru cu punctajele de la
analiza senzoriala s-a folosit metoda PLS2.

Corelatia este una liniara si se observa din graficul 10.6. ca R* este 0,999 deci corelatia
este foarte semnificativa.

Valoarea RMSE este de 0,0089, sugerand o precizie mare a modelului de descriere a
datelor experimentale.

Astfel, cu exceptia valorilor produsului P’s din prima zi de depozitare, toate celelate valori
sunt grupate sugeréand o foarte buna corelatie intre datele obtinute la texturometru si cele
obtinute la analiza senzoriala.

Rezultatele analizei PCA explica 79% din variatia atributelor senzoriale.
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RESULT1, X-expl: 51%,28%
10.5. Analiza statistica (PCA) a caracteristicilor senzoriale

pentru probele P’; si P’s

Pentru a se corela datele experimentale obtinute la texturometru cu punctajele de la
analiza senzoriala s-a folosit metoda PLS2.

Corelatia este una liniara si se observa din graficul 10.6. ca R* este 0,999 deci corelatia
este foarte semnificativa.

Valoarea RMSE este de 0,0089, sugerand o precizie mare a modelului de descriere a
datelor experimentale.

Astfel, cu exceptia valorilor produsului P’s din prima zi de depozitare, toate celelalte
valori sunt grupate sugerand o foarte buna corelatie intre datele obtinute la texturometru si cele

obtinute la analiza senzoriala.
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10.6. Analiza statistica (PLS 2) a valorilor obtinute la texturometru
pentru probele P’; si P’z
Din graficul 10.7. se observa ca pentru componentul principal PC1, 55% din variatia
caracteristicilor senzoriale explica 97% din rezultatele de textura si in cazul PC2, 32 % din
variatia caracteristicilor senzoriale explica 2% din rezultatele de textura.
Prin urmare se poate conchide ca exista o foarte buna corelatie intre fermitatea de la
texturometru (fig. 10.6) si caracteristicile senzoriale (gust, miros, consistent, uniformitatea

mestecarii), exprimate cu ajutorul modelului PLS 2.
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10.7. Analiza statistica (PLS 2) privind corelatia dintre valorile obfinute la

texturometru si punctajele caracterisiticilor senzoriale pentru probele P’; si P’
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10.3.

Concluzii partiale

Rezultatele experimentale obfinerea si caracterizarea preparatului din carne cu structura

eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si confinut redus de sare au permis formularea

urmatoarelor activitafi si concluzii partiale:

>

s-a stabilit reteta tehnologica pentru obtinerea unui preparat din carne cu structura
eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare;

s-au stabilit etapele tehnologice, utilajele si parametrii optimi de functionare;

s-a determinat continutul de umiditate , continutul de proteine, continutul de grasime,
continutul de cenusa, continutul de NaCl si continutul de nitriti. Valorile obfinute sunt
comparabile cu cele ale unui preparat de carne cu adaos de uleiuri vegetale cu exceptia
umiditatii care scade mai mult la prteparatul cu adaos de uleiuri vegetale si continut
redus de sare;

s-a determinat indicele TBA, valorile obtinute au scos in evidenta ca noul produs are o
rata de oxidare a grasimilor mai mica decéat a unui preparat de carne cu adaos de uleiuri
vegetale;

S-a monitorizat activitatea apei pe parcursul perioadei de depozitare, valorile obtinute au
evidentiat valori mai mici la sfarsitul perioadei de pastrare pentru preparatul de carne cu
adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare;

S-a monitorizat activitatea microbiologica pe parcursul perioadei de depozitare, valorile
obtinute fiind mai mari pentru preparatul din carne cu structura eterogena tip salam cu
adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare, datorita continutului redus de sodiu.
s-au determinat cantitatile ionilor de sodiu si potasiu in trei tipuri de preparate (un
preparat din carne si grasime animala, un preparat din carne cu structura eterogena tip
salam cu adaos de uleiuri vegetale si un preparat din carne cu structura eterogena tip
salam cu adaos de uleiuri vegetale si con{inut redus de sare;

s-au analizat parametrii texturali ai noului produs, rezultatele obtinute au relevat valori
mai mari la toti parametrii pentru preparatul din carne cu structura eterogena tip salam
cu adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare. Acest fapt se datoreaza in
principal scaderii mai accentuate a umiditatii la acest produs nou;

s-au monitorizat parametrii de culoare pe parcursul perioadei de pastrare, rezultatele
obtinute au relevat o culoare rosie mai inchisa la preparatul din carne cu structura

eterogena tip salam cu adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare;
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» analiza senzoriala a aratat ca preparatul din carne cu structura eterogena tip salam cu
adaos de uleiuri vegetale si continut redus de sare a obtinut punctaje apropiate cu
preparatul de carne cu adaos de uleiuri vegetale fara continut redus de sare.

Rezultatele obtinute la aceste experimente sunt incurajatoare, deoarece noul produs cu
structura eterogena tip salam corespunde din punct de vedere fizico-chimic, microbiologic.
Rezultatele analizei senzoriale au aratat o atitudine pozitiva a consumatorului fata de
noul produs cu continut redus de NaCl. Aceasta atitudine pozitiva este Tn acord cu rezultatele
obtinute produsul cu continut redus de NaCl fiind placut in mod similar cu produsul nou fara

continut redus de sare.

CAPITOLUL 11. Concluzii generale, contributii personale si perspective

11.1. Concluzii generale
In urma obtinerii rezultatelor experimentale in cadrul cercetarilor privind obtinerea si
caracterizarea unei emulsii stabile cu adaos de uleiuri vegetale se desprind urmatoarele concluzii:

» uleiurile de masline extravirgin si de palmier se pot folosi la prepararea produselor din
carne, sub forma de emulsie sau ca atare;

» aceste uleiuri datoritd compozitiei chimice, constituie o alternativa la grasimea animala, si
contribuie la obtinerea unor alimente sigure, cu efecte benefice asupra sanatatii consumatorilor;

» dupa analizarea parametrilor reologici la ambele uleiuri, se poate concluziona ca
emulsia obtinuta din doua uleiuri vegetale (70/30 masline extravirgin  si  palmier) are
caracteristici care sunt potrivite pentru inlocuirea partiald sau totala a grasimilor animale in produsele
din carne si obtinerea unui produs din carne cu calitati nutritive superioare;

» noile preparate din carne cu adaos de ulei de masline extravirgin si ulei de palmier au
avut proprietati similare cu un produs standard, chiar si dupa tratamentul termic;

» noile preparate din carne cu adaos de uleiuri vegetale au prezentat o stabilitate mai mica
au calitati nutritionale superioare.

» noile produse au o perioada de conservabilitate corespunzatoare prin valorile
rezultatelor experimentale obtinute referitoare la riscul de oxidare si microbiologic.

» s-a stabilit reteta tehnologica pentru obtinerea unui preparat din carne cu structura
omogena tip parizer cu adaos de uleiuri vegetale;

» s-au stabilit etapele tehnologice, utilajele si parametrii optimi de functionare;

» realizarea primei probe tehnologice care a confirmat reusita obtinerii unui amestec de
uleiuri stabil la emulsionare si la tratament termic;

» produsele noi au in compozitie sub 33% acizi grasi saturati, astfel se respecta recomandarile

OMS referitoare la ponderea acizilor grasi saturati in alimente.

54



Tudose Cristian Corneliu
Cercetari privind obtinerea produselor din carne Cercetari personale
dietetice cu un continut redus de grasime

11.2. Contributii personale si perspective ale dezvoltarii cercetarilor

Cercetarile teoretice si experimentale realizate in cadrul studiului privind obtinerea unor
preparate din carne dietetic cu continut redus de grasimi au condus la concluzia ca reulztatele
obtinute conforme cu cele obtinute in alte studii de specialitate si reprezinta o contributie
originala pentru:

» stabilirea ponderilor optime ale uleiurilor vegetale (ulei de masline extravirgin si ulei de
palmier) pentru obtinerea unei emulsii stabile cu adaos de izolat proteic;

» obtinerea unei emulsii stabile din uleiuri vegetale (ulei de masline extravirgin si ulei de
palmier) fara adaos de izolat proteic;

» studiul comportamentului emulsiei de uleiuri vegetale fara adaos de izolat proteic Tntr-un
sistem biologic activ (carne);

» obtinerea unui preparat nou cu structura omogena cu adaos de uleiuri vegetale (ulei
de masline extravirgin gi ulei de palmier)

» obtinerea unui preparat inovativ cu structura eterogena cu uleiuri vegetale (ulei de
masline extravirgin si ulei de palmier)

» obtinerea unui preparat inovativ cu structura eterogena cu uleiuri vegetale (ulei de
masline extravirgin si ulei de palmier) si continut redus de sodiu;

» evaluarea comparativa a noilor produse cu produsele de acelasi tip clasice;

Rezultatele obtinute in cadrul acestui studiu pot sa constituie potentiale directii, care vor
putea fi dezvoltate in viitor:

» studiul actiunii biologice a unor amestecuri de uleiuri vegetale in vederea imbunatatirii
calitatilor nutritionale;

» elaborarea unor noi produse cu calitati nutritionale imbunatatite prin marirea confinutului
de antioxidanti si a continutului de acizi grasi esentiali;

» elaborarea unui preparat din carne dietetic cu adaos de uleiuri vegetale si continut redus
de sare si colesterol prin Tnlocuirea nitritilor cu coloranti naturali;

» studiul impactului preparatelor din carne dietetic cu continut redus de grasimi asupra

sanatatii umane si a mediului inconjurator.
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