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Abstract. The purpose of researches conducted in the Laboratory of Food Biotechnology of the Scientific-
Practical Institute of Horticulture and Food Technology was to prepare and evaluate physico-chemical and
organoleptic properties of the semi-processed ground mutton (rolls) products supplemented with walnut, pump-
kin, flax and grape seed cakes (10%). The prepared semi-processed products were kept in a refrigerator at the
temperature of 0 ... + 4°C for 5 days. During 72 hours of storage in refrigeration conditions it was recorded a
decrease of humidity and water-binding capacity index in roll samples. Salt and fat mass fraction changed
insignificantly and remained practically at the same level. Microbiological analyzes showed no coliform bacteria,
no pathogenic bacteria, including Salmonella and sulphite reducing clostridia. Mass loss as a result of heat
treatment (baking in an electric oven) constituted: 9.8% (rolls with walnut seed cakes), 16.3% (pumpkin), 15.9%
(grapes) and 46.2% (control variant, without added cake). The best organoleptic characteristics have been
recorded by the samples with walnut seed cake, obtaining the average score of 4.66.

Key words: Semi-processed products; Ground meat; Mutton; Cakes; Physico-chemical properties; Sensorial
properties.

Rezumat. Scopul cercetarilor realizate in Laboratorul de Biotehnologii Alimentare al Institutului Stiintifico-
Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare a fost prepararea si evaluarea proprietatilor fizico-chimice si
organoleptice ale semifabricatelor din carne de ovina, imbogatita cu adaosuri de srot (10%) din seminte de nuci,
dovleac, in si struguri. Semifabricatele preparate (mici) au fost pastrate in frigider la 0...+4°C, timp de 5zile. Pe
parcursul pastrarii in stare refrigerata timp de 72 ore s-a constatat reducerea umiditatii si a indicelui capacitatii de
legare a apei la mostrele de mici, fractia masica de sare si grasime modificandu-se neesential si ramanand practic
la acelasi nivel. Analizele microbiologice au aratat lipsa bacteriilor coliforme, a bacteriilor patogene, inclusiv a
salmonelelor si colstridiilor sulfit-reducatoare. Pierderile de masa in rezultatul tratamentului culinar (coacere in
cuptorul electric) au constituit: 9,8% (mici cu srot din seminte de nuci), 16,3% (dovleac), 15,9% (struguri) si 46.2%
(martor, fara adaos de srot). Cele mai bune caracteristici organoleptice le au probele cu srot din seminte de nuci,
cu nota medie de 4,66.

senzoriale.

INTRODUCERE

Carnea de ovina se clasifica drept produs foarte pretios si popular in ratia alimentara a populatiei
din multe tari, fiind valoroasa prin compozitia chimica si calitatile nutritive si biologice.

in Moldova, ovinele si caprinele sunt crescute in gospodarii mici private. Efectivul de ovine si
caprine in 2013 a constituit 695 mii de capete, echivalentul a 41,7 mii tone de carne (Angeva, R. 2013).

Intreprinderile private de crestere a ovinelor sunt amplasate in spatiul rural si ar fi rational de
organizat prelucrarea carnii de ovine in cadrul acestor intreprinderi mici.

Carnea de ovina nu reprezinta un aliment de baza pentru moldoveni, cu exceptia regiunilor din sudul
tarii. De obicei sunt solicitate carcasele de miel si de carlan. Luand in considerare proprietatile dietetice
si nutritive ale carnii de oaie, precum si tendinta de sporire a numarului de oi in Republica Moldova, e
necesar de a diversifica si dezvolta consumul de carne de ovina.

Semifabricatele naturale din carne de ovina se refera la grupa produselor de lux si sunt de calitate
superioara. Carnea ramasa dupa pregatirea semifabricatelor naturale este mai putin pretioasa, deoarece
contine tesuturi colagenice, dar ea poate fi utilizata la fabricarea produselor functionale din carnea de
ovina cu adaosuri alimentare — semifabricate din tocatura (Dorzieva, N.V., Cirkina, N.F. 2012).

Semifabricatele din tocatura de carne de ovina se produc in conformitate cu retetele speciale de
fabricatie si includ carne de ovina (materie prima), sare si condimente (materiale auxiliare). Randamentul
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produsului finit astfel fabricat este mic, deoarece in urma tratamentului termic se pierd circa 25-30%
din masa produsului (Vinnikova, L.G. 2006).

de ovina cu adaos de srot din seminte de nuci, dovleac, in si struguri, conservate prin frig, si estimarea
gradului de modificare a caracteristicilor calitative si a termenului de pastrare in stare refrigerata.

MATERIAL SI METODA

Cercetarile au fost efectuate in Laboratorul de Biotehnologii Alimentare al Institutului Stiintifico-
Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare.

in cercetari au fost utilizate: carne de ovina (carlan), reactive si medii nutritive pentru analize fizico-
chimice si microbiologice, malaxorul KitchenAit SKSM150, masina de tocat, frigidere. Ca adaos
alimentar s-au folosit sroturi din seminte de nuci, dovleac, in si struguri, procurate de la firma SRL
,,R0zavena. Doctor Oil”.

Carnea de carlan, din care s-a pregatit tocatura cu adaos de sroturi, a fost procurati de la 1.S.
,»Statiunea Tehnologica Experimentala Maximovca”. Din tocatura obtinuta au fost modelate semi-
fabricate de tip mici, care au fost supuse pastrarii la temperatura 0...+4°C, timp de 5 zile.

Pe parcursul pastrarii a fost studiata modificarea indicilor organoleptici, fizico-chimici si microbilogici.
Indicii organoleptici au fost examinati conform GOST 9959-91, GOST 4288-76, iar indicii fizico-chimici
dupa cum urmeaza: fractia masica de umiditate — conform SM SR ISO 1442:2014; fractia masica de sare
—conform GOST 4288-76, fractia masica de grasime —dupa N.K. Zuravskaa, L.T. Alehina, L. Otrasenkova
(1985), capacitatea de legare a apei — conform CLA (Antipova, L.V., Glotova, I.A., Rogov, I.A. 2001).

Indicii microbiologici au fost examinati astfel: NGMAFA - conform SM EN 1SO 4833-1:2014; bacteriile
coliforme — conform SM ISO 4831:2010; microorganismele patogene, inclusiv Salmonella— conform SM
EN ISO 6579:2015; drojdiile —conform SM ISO 21527-2:2011; micetele — conform GOST 10444.12-88.

Dezvoltarea inovationala a nutritiologiei si biomedicinii in sec. XXl a largit semnificativ orizonturile
cunoasterii stiintifice despre substantele biologic active, esentiale pentru organismul uman. Astazi exista
peste 600 de astfel de compusi chimici si acestia se refera la mai mult de 250 de tipuri de substante
(Aleskov, A.V., Razuvaeva, A.V. 2016).

Insa nu toate aceste substante sunt prezente in ratia alimentara a omului contemporan. Acest fapt
se explica prin ritmul de viatd mult mai activ, prin lipsa timpului pentru o alimentie completa, prin
incapacitatea omului de a-si structura ratia alimentara proprie, prin lipsa cunostintelor despre
componentele alimentare de baza, dar si prin sortimentul limitat de produse alimentare in magazine
(Aleskov, A.V., Razuvaeva, A.V. 2016).

In acest context, o importanta deosebita capata elaborarea si fabricarea produselor alimentare
imbogatite, obtinute prin adaugarea unor ingrediente functionale la produsele alimentare traditionale in
cantitati care asigura sau compenseaza deficitul de substante nutritive sau care mentin microflora
intestinala din organismul uman (Aleskov, A.V., Razuvaeva, A.V. 2016).

in lucrare a fost propusa imbogatirea semifabricatelor din tocatura de carne de ovina (mici), un produs
national, solicitat pe larg de catre consumatori — cu adaos de srot din seminte de nuci, dovleac, in si struguri.

Sroturile sunt subprodusele cele mai importante ale industriei uleiurilor vegetale. Ele se obtin la
intreprinderile de fabricare a uleiurilor vegetale si pot fi utilizate ca furaj sau ca adaosuri la fabricarea
mai multor produse, cum ar fi bomboanele, biscuitii, diferite sortimente de paine. Valoarea nutritiva a
srotului este reprezentata de continutul ridicat de proteine (35-50%), substante minerale (6-7%), grasime
vegetala (5-40%), resturi de glucide, ceea ce conditioneaza utilizarea lui la fabricarea produselor
alimentare si ca produs furajer pentru hrana animalelor (Singer, M., Puzdrea, D. 1963).

Semifabricatele utilizate in cercetarile noastre au fost produse conform unei retete ce contine
urmatoarele ingrediente: carne de ovina (carlan), sare de uz alimentar, piper negru, usturoi proaspat,
bicarbonat de sodiu, apa potabila si 10% srot din seminte de nuci, dovleac, in si struguri.

in baza retetelor elaborate au fost preparate 5 variante de mostre de astfel de semifabricate. Cantitatea
de srot adaugata a fost determinata in cercetarile noastre precedente (Grumeza, I. et al. 2016).

Carnea de carlan (materia prima) a fost supusa transarii, dezosarii si alegerii, apoi a fost trecuta
prin masina de tocat cu diametrul orificiilor de 3-3,5 mm si introdusa in cuva malaxorului pentru
prepararea compozitiei in conformitate cu reteta.
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Caserole din Materia prima, carne de ovina
polistiren (carlan)
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Figura 1. Schema-bloc tehnologica de fabricare a semifabricatelor din tocatura de carne de
oving cu adaos de srot (10%)

Semifabricatele preparate au fost dozate in caserole din polistiren (PS) si impachetate cu folie
stretch din polietilena (PE) pentru produse alimentare, in atmosfera obisnuita. Mostrele preparate au
fost supuse pastrarii in frigidere la temperatura 0...+4°C, W_ =75...78 %, timp de 5 zile.

REZULTATE SI DISCUTII

Modificarea caracteristicilor fizico-chimice in micii din carne de ovina (carlan) cu adaos de sroturi
din seminte de nuci, dovleac, in si struguri pe durata pastrarii la temperatura 0...+4°C este prezentata
in tabelele 1 si 2.

Tabelul 1. Modificarea fractiei masice de umiditate si sare in mici din carne de ovina cu

adaos de 10% de srot

Fractia masica de umiditate, % Fractia masica de sare, %
0 ore 24 0re | 48o0re | 72o0re| Oore | 24 ore | 48 ore | 72 ore

67,7419 | 61,2300 | 59,0000 | 58,6329 - - - -

Nr|  Denumirea probei

Materia prima-carne de
ovina (carlan)
1 | Micidin carne de ovind | 6q 4300 | 64 0944 | 57,9661 | 57,6537 1,0762 1,0911 | 1,1765 | 1,1600
— proba martor
Mici din carne de ovina
2 | cu adaos de 10% de srot | 69,0096 | 62,2391 | 60,6667 | 59,1732 1,1278 1,1941 | 1,276 | 1,2634
din seminte de nuci
Mici din carne de ovina
3 | cu adaos de 10% de srot | 67,1123 | 60,2397 | 60,1378 | 59,9517 1,2634 1,2180 | 1,1395 | 1,1941
din seminte de dovleac
Mici din carne de ovina
4 | cu adaos de 10% de srot | 66,9841 | 58,0737 | 58,0468 | 57,2369 0,9123 1,0637 | 1,1417 | 1,1417
din seminte de in
Mici din carne de ovina
5 | cu adaos de 10% de srot | 67,6871 | 60,2341 | 59,8173 | 58,9761 1,1104 0,9860 | 0,9573 | 1,0038
din seminte de struguri

0
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Analiza datelor experimentale din tabelul 1 permite sa constatam ca adaosul de sroturi din seminte
de dovleac, in si struguri in compozitia micilor provoaca micsorarea fractiei masice de umiditate cu
3%, 4% si, respectiv, cu 2%. Adaugarea srotului de nuci nu modifica valoarea umiditatii in produsul
experimental. Pastrarea semifabricatelor in stare refrigerata la 0...+4°C timp de 72 ore are drept
consecinta scaderea valorii umiditatii in produs in limitele a 11-14% in raport cu valoarea initiala.

Pe parcursul pastrarii in stare refrigerata timp de 72 ore fractia masica de sare in mostrele examinate
se modifica neesential si ramane practic la acelasi nivel.

Adaosul de sroturi din diferite seminte modifica capacitatea de legare a apei in tocatura din carne
de ovina in diferita masura. Astfel, adaosul de sroturi din seminte de nuci si struguri micsoreaza indicele
CLA cu 16-17%. Adaosul de srot din seminte de dovleac micsoreaza indicele CLA cu 4-5%, iar
adaosul de srot din seminte de in nu modifica, practic, valoarea acestui indice.

Tabelul 2. Modificarea fractiei masice de grasime si a CLA in micii din carne de
oving cu adaos de 10% de srot

Fractia masici de grasime, % | Capacitatea de legare a apei (CLA), %
0 ore 24 ore 72 ore 0 ore 24 0re | 48ore | 72ore

12,5234 | 10,7635 | 8,9586 | 64,2535 | 52,9875 | 49,5046 | 46,7212

Nr. Denumirea probei

Materia prima - carne de
ovina (carlan)
1 |Micidincame de ovind—| 1, 7655 | 11 8965 | 11,8065 | 64,1864 | 58,6490 | 54,8889 | 53,2357
proba martor
Mici din carne de ovina
2 | cuadaos de 10% de srot | 14,6821 | 14,3891 | 14,2315 | 53,0776 | 47,1169 | 45,1602 | 42,1564
din seminte de nuci
Mici din carne de ovina
3 | cuadaos de 10% de srot | 13,4933 | 13,1710 | 13,1645 | 61,9435 | 51,8972 | 50,9292 | 48,7206
din seminte de dovleac
Mici din carne de ovina
4 | cuadaos de 10% de srot | 13,8372 | 13,5615 | 13,4285 | 64,1763 | 55,0958 | 52,4199 | 52,1319
din seminte de in
Mici din carne de ovina
5 | cuadaos de 10% de srot | 10,8936 | 10,3945 | 9,6305 | 54,4049 | 52,6510 | 50,7771 | 47,1069
din seminte de struguri

Pastrarea mostrelor de mici in stare refrigerata in conditiile sus-numite timp de 72 ore are drept
consecinta scaderea valorii CLA in toate probele. Nivelul de micsorare a capacitatii de legare a apei
variaza de la 17%, pentru proba martor, la 21%, pentru probele cu adaos de srot din seminte de nuci si
dovleac, cu 19% pentru probele cu adaos de srot din seminte de in si 13% pentru mostrele cu adaos de
srot din seminte de struguri. Mentionam ca in tocatura din carne de ovina (proba 0) valoarea indicelui
in cauza a scazut cu 27 % dupa 72 ore de pastrare in stare refrigerata.

Evolutia modificarilor caracteristicilor microbiologice ale probelor experimentale pe parcursul pastrarii
la temperatura 0...+4°C este prezentata in tabelul 3.

Stabilitatea microbiologica in probele experimentale a fost studiata pe parcursul pastrarii in stare
refrigerata la temperatura 0...+4°C, timp de 5 zile. Analizele microbiologice au aratat lipsa bacteriilor
coliforme, a bacteriilor patogene, inclusiv a Salmonella si bacteriilor colstridii sulfitreducatoare.

S-a constatat ¢, in toate probele de mici cu adaos de srot, dupa pastrare timp de 72 ore NGMAFA
se inscrie in limitele adimisibile, si anume 5x108. La a 5-a zi de pastrare (96 de ore) probele manifestau
deja semne de alterare, erau lipicioase, cu miros neplacut, de aceea nu s-au luat in cercetare. In
probele initiale practic nu s-au depistat drojdii si micete, insa pastrarea in stare refrigerata la 0...+4°C
a condus la cresterea nesemnificativa de celule de drojdii si micete in limita 102-10°.

Din figura 2 putem observa ca adaosul de srot in cantitate de 10% micsoreaza pierderile de masa,
acestea constituind 9,8% pentru mostre cu adaos de srot din seminte de nuci, 16,3% pentru mostre cu
adaos de srot din seminte de dovleac si 15,9% pentru mostre cu adaos de srot din seminte de struguri.
Mostrele de mici din carne de ovina (proba martor) au manifestat pierderi de masa de circa 46,2%
dupa tratamentul termic.

Analiza senzoriala a mostrelor experimentale (tab. 4) dupa tratament termic (coacere) a aritat ca
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Tabelul 3. Modificarea caracteristicilor microbilogice in micii din carne de oving cu adaos
de 10% de srot

NGMAFA, UFC/ Drojdii, UFC/1 gr Micete, UFC/1 gr
N Denumirea 1gr, *10°
B probei 0|24 |48 |72 48 72 24 | 48 | 72
Oore | 24 ore 0 ore
ore | ore | ore | ore ore | ore ore | ore | ore
Mici din carne de nus-au | nus-au | 8* |13*1| .. | 2* | 6* | 9*
1 ovind — proba martor 10111115120 depistat | depistat | 10° | 0° 11071 403 | 107 | 10*
Mici din carne de
ovina cu adaos de nu s-au w103 | 10¥1| 9* |nus-au | 13* | 15*| 15*
2 10% de srot din 19122123120 depistat 8*10° | "ps" | 107 depistat | 10% | 10° | 10*
seminte de nuci
Mici din carne de
ovina cu adaos de nus-a | nus-a |10*1 | 13*1| _, .2 |10* |15* | 15*
3 10% de srot din 10111114113 depistat | depistat | 0° | 0° 2510° | 903 | 102 | 10¢
seminte de dovleac
Mici din carne
de ovina cu adaos de nu s-a w13 | 3F [10*1| nus-a | 7* | 8* |21*
4 10% de srot din 1511817120 depistat A10° 1 g3 | o depistat | 10% | 10° | 10*
seminte de in
Mici din carne de
ovina cu adaos de nu s-a w13 | 5% |14*1 | nus-a | 12* | 15* | 19*
Sl10%desrotdin | 8] 2012322 depistat | 110 | 10° | 0° | depistat| 10? | 102 | 10°
seminte de struguri
70 - 46,2% 9,8% 16,3% 15,9%
60 -
50 - ® Masa probei in
re crudd, g
40 -
30 A B Masa probei
dupd tratamentul
20 4 mic, g
10 -
0
T Tdemi | dedovleac  destruguri

Figura 2. Pierderi de masa la semifabricatele cu adaos de 10% srot dupa
24 ore de pastrare la 0...+4 °C

cele mai bune caracteristici organoleptice le au probele cu continut de 10% de srot din seminte de nuci,
cu nota medie 4,66.

In urma tratamentului termic, mostrele de mici cu adaos de 10% de srot din seminte de in si-a
pierdut forma si au devenit sfaramicioase, de aceea nu au fost supuse analizei senzoriale si nu au fost
determinate pierderile de masa la aceste mostre.

Forma hexagonala a profilului senzorial (fig. 3) a semifabricatelor din carne de ovina cu adaos de
10% de srot din seminte de nuci, dovleac si struguri demonstreaza armonizarea caracteristicilor
organoleptice ale mostrelor experimentale. Toate 3 probe au un aspect exterior atragator, sunt integre,
in sectiune au culoare cafenie, sunt suculente. Mirosul carnii de ovina a fost nivelat de srotul adaugat
si probele au gustul foarte placut, plin si consistenta elastica.
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Tabelul 4. Analiza senzoriala a semifabricatelor cu 10% adaos de srot

Denumirea Aspect C_:uloarea Aroma si Consis- | Sucu- | Nota
Ne - . si aspectul . Gustul -
probei exterior | : mirosul tenta | lenta | medie
in sectiune
1 Mici din carne de ovina 4,64 474 4.4 4,56 43 4 4,44

(proba martor)

Mici din carne de ovina cu
2 | adaos de 10% de srot din 4,66 4,76 4,72 4,76 4,82 4,26 | 4,66
seminte de nuci

Mici din carne de ovina cu
3 | adaos de 10% de srot din 4,56 4,52 4,7 4,5 4,32 4,2 | 4,47
seminte de dovleac

Mici din carne de ovina cu
4 | adaos de 10% de srot din 4,36 4,4 4,56 4,4 4,22 4,2 | 4,36
seminte de struguri

espme \ici din carne de ovind

Aspect exterior
5 (proba martor)

\ Culoarea si

Suculenta aspectul in

& Mici din carne de ovind cu
seciiune adaos de srot din seminte
de nuci 10%

el Mici din carne de ovina cu
adaos de srot din seminte

Aroma i mirosul de bostan 10%

Consistenta

! espe \ici din carne de ovina cu
Gustul adaos de srot din seminte
de struguri 10%

Figura 3. Profilul senzorial al semifabricatelor din carne de ovina cu adaos de 10% de srot
din seminge de nuci, dovleac si struguri (dupa sistemul de 5 puncte)

CONCLUZII

in calitate de adaos alimentar la obtinerea semifabricatelor din tocatura de carne de ovina sunt
propuse si cercetate 4 tipuri de srot din seminte: de nuci, dovleac, in si struguri, in cantitate de 10%.

Pe parcursul pastrarii in stare refrigerata la 0...+4°C si W=75-78% a mostrelor experimentale timp
de 72 ore s-a constatat: scaderea umiditatii si a indicelui CLA; mentinerea, practic la nivelul initial, a
continutului de sare si grasime.

Mostrele experimentale de mici cu adaos de 10% de srot din seminte de nuci, dovleac, in si struguri
au stabilitate microbiologica pe parcursul a 72 ore de pastrare in stare refrigerata la 0...+4°C. Indicele
NGMAFA constituie, dupa 72 ore, 1,0-2,3*10° UFC/1gr. Bacterii coliforme, patogene, inclusiv Sal-
monella si Colstridii sulfitreducatoare nu s-au depistat.

Tratarea culinara, prin coacere, a micilor cu adaos de srot din seminte de nuci, dovleac, struguri
duce la pierderi de masa: 9,8%, 16,3% si, respectiv, 15,9%. Proba martor de mici din carne de ovini a
pierdut insa considerabil din masa — 46,2 %. Pe parcursul tratamentului termic proba cu adaos de srot
din seminte de in si-a pierdut forma, ceea ce nu a permis determinarea pierderilor de masa si analiza
senzoriala a ei.

La analiza senzoriala a probelor experimentale cu srot din seminte de nuci, dovleac si struguri,
acestea au manifestat caracteristici organoleptice bune, dar cel mai mult au fost apreciate probele cu
adaos de srot de nuci, care au obtinut nota medie 4,66.
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