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Modificarile indicatorilor fizico-chimice a semifabricatelor din carne tocatd depinde de
prospetime, care variaza de la un sortiment la altul in functie de calitatea materiei prime introduse in
tehnologie, gradul de maturare a carnii si semifabricatelor, temperatura si umiditatea din spatiile de
depozitare, durata de depozitare si calitatea igienica a produsului finit sub aspect microbiologic.
Scopul lucrarii: determinarea indicatorilor fizico-chimici a semifabricatelor tocate ,,mici din carne de
ovind si pasare” cu Inlocuirea materiei prime de origine animald cu srot de nuci, srot din seminte de
bostan, srot din seminte de susan si fibre alimenatare de grau.

Lucrarea a fost efectuatd in cadrul laboratorului Tehnologia carnii si produselor din carne al
Departamentului Tehnologia Produselor Alimentare (FTA, UTM) si laboratorului de Biotehnologii
Alimentare (IP ISPHTA).

Metode si materiale. Pentru prepararea semifabricatelor din carne tocatd de tip “mici” au fost
utilizate materii prime autohtone de origine animala carne de ovind (carlan) (S.R.L. MEAT IMPEX)
si carne de pasare (piept de pui) (S.C. AXEDUM S.R.L.).

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

In lucrare conform retetelor de fabricatie s-au preparat mostrele experimentale de mici din carne
de ovina si carne de pasare (70:30) cu adaos 7% srot de nuci, srot din seminte de bostan si srot din
seminte de susan si 2% fibre alimentare de grau Unicell®WF 200, care au fost puse pentru pastrare
la regimul: stare refrigerata la t=0...+4°C, Waer=75...78%, 1=5 zile.

In lucrare au fost determinati indicatorii fizico-chimice: fractia masicd de umiditate, fractia
masicd de proteind, fractia masica de grasime, fractia masica de cenusa, fractia masica de sare, dupa
depozitare 1n stare refrigerata, utilizand metode standard.

Rezultatele cercetarilor au permis de a formula urmatoarele concluzii:

e continutul de umiditate initiald in mostrele experimentale cu srot si fibre alimentare este mai
mica decét in proba martor. Pe parcusul pastrarii in stare refrigerata fractia masica de umiditate scade
pentru proba martor — 4,75%, proba cu srot de nuci — 2,01%, proba cu srot din seminte de bostan —
2,54% si1 proba cu srot din seminte de susan — 3,22% raportat la valoarea initiala;

e fractia masicad de proteina brutd creste cu 12% pentru proba cu srot de nuci, 13,2% pentru
proba cu srot din seminte de bostan si cu 30,5% pentru proba cu srot din seminte de susan vis-a-vis
de proba martor;

e adaosul de componente vegetale imbogatesc mostrele experimentale cu grasimi totale, n
limitele 21,6-57,8%, in dependenta de natura srotului;

e fractia masicd de cenusa totald nu se modifica pentru mostrele experimentale cu componente
vegetale, doar pe parcursul pastrarii pentru proba martor scade cu 0,3%;

e fractia masica de sare pentru uz alimentar nu se modifica si raméane la nivelul cantitatii utilizate
conform retetei de fabricatie — 1,0+1,2 %.
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