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INTRODUCERE

Diversitatea produselor obtinute pe baza de
ficat raimane a fi destul de micd, in general aceste
sunt produse de tip pateu in cutie metalica, in
membrana artificiald sau naturald, salamuri de tip
lebarvursti, mai rar tobe si caltabosi. Aceste
elemente reprezintd produse fin maruntite sub forma
de emulsie cu valoarea nutritiva inalta si destul de
solicitata de consumatori [1].

Fabricarea preparatelor din carne combinate
cu o compozitie chimica cunoscutd din start rimane
a fi o prioritate a producdtorului contemporan.
Avand In vedere cd materia prima ficatul contine
nutrienti importanti poate fi folosit pentru consumul
zilnic [2]. Léargirea sortimentului de alimente cu
prelucrarea tehnologica a ficatului prezintd un
interes deosebit.

Scopul lucrarii prezentate este elaborarea
comporzitiei unui produs pe baza ficatului cu
utilizarea altor componente de subproduse si
condimente [3].

1. METODE SI MATERIALE

In calitate de materie prima sa folosit ficatul
de bovina si porcina, piept de porc, sorici de porc,
uger ales, inimd de vitd cruda, rinichi de vita.
Subprodusele analizate s-au folosit in stare
refrigeratd si decongelatd. Materie primd a fost
prelucratd cu utilizarea urmatoarelor procedee:
spalarea, blansarea, maruntirea grosiera [4].

Pentru elaborarea compozitiilor produselor
din ficat in forma prealabil s-au determinat
urmdtoarele  caracteristici  fizico-chimice a
subproduselor: umiditatea, continutul de proteine,
continutul de grasimi, valoarea pH [5]

Produsele obtinute au fost analizate dupa
proprietatile functional-tehnologice si senzoriale,
sau determinat capacitatea de retinere a apei (CRA)
prin metoda butirometrica, capacitatea de legare
(CLA) prin metoda presarii [5].

De asemenea, utilizand metoda computerizata
in baza unei programe la calculator a Companiei
wolae”, au mai fost determinate umiditatea,

continutul de proteine, grasimi, cenusa si clorura de
natriu.

2. REZULTATELE ERCETARILOR

S-au examinat compozitii a doud produse
din ficat de tip paste cu structura omogena in forma.
Produsul din subproduse de porcina a fost numit ,,de
Porc”, compozitia din bovind a fost numita
»~Mozaic”. Pentru obtinerea masei omogene a
produselor elaborate subprodusele de porcind si
bovind au fost maruntite la volf, utilizand sita cu
diferite diametre a orificiilor. Pentru stabilirea
structurii omogene a produselor in calitate de
gelifican s-a folosit sorici de porc, care a fost tratat
termic la temperatura 90°C timp de 10 minute.

La subprodusele maruntite bine malaxate 1n
primul rand s-a introdus bulionul de la blangarea
subproduselor pentru extragerea proteinelor din
tesutul subproduselor in faza lichida.

Urmatorul component care s-a introdus a
fost grasimea maruntita fin, in continuare la masa s-
a agitat pentru formarea emulsiei de tip proteine-
lipide, a unei texturi omogene.

L a etapa finald in emulsia de carne si lipide
s-au introdus condimentele. Compozitia elaboratd a
produselor din ficat in forma ,,de Porc” si ,,Mozaic”
este prezentata in tabelul 1.

Tabelul 1.Compozitia produselor din ficat in forma.

Tipul materiei prime si Produs in forma
materialelor De porc | Mozaic
Materie prima, kg la 100kg
la materie prima ne sarata
Carne de pe cap de porc 18 40
Ficat de vita sau porc 25 15
Piept de porc 20 -
Grasime dura 10 -
Soric de porc 5 -
Uger ales crud - 15
Inima de vitd cruda - 15
Rinichi de vita cruzi - 10
Amidon - 2
Ceapa cruda 7 -
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Lapte integral 10 -
Bulion 5 3
Total 100 100
Condimente si materiale, g la 100kg la materie
prima ne sarata
Sare de uz alimentar 2000 2000
Nitrit de sodiu 6,0 6,0
Zahar - 80
Lactoza 150 -
Piper negru 300 100
Piper rosu 60 -
Ustroi - 500
Cardamon, corita sau 100 80
nucusoara
Foi de dafin 50 30

Dupa analiza fizico-chimica si senzoriald a
produselor s-a constatat cd produsele finite
reprezintd o sistema omogena de tip emulsie cu
aspect roz, cu gust si miros placut.

Conform proprietatilor tehnologice a
produselor obtinute a fost posibil de ambalat
produsul finit in ambalaj de diferite forme de tipul
figurilor geometrice. Produsul la ambalare cu
temperatura 60-65°C reprezinta o masa lichida, iar
produsul finit ambalat la temperatura camerei
reprezintd o masa solida omogena.

Compozitia chimica i caracteristicile
fizico-chimice sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2.Indicatorii calitativi ale produsului finit
din ficat in forma.

Indicatorii Produs in forma

De porc | Mozaic

Continutul, %

- umiditate 70,2+2.5 56,3+3 .4

- proteina 15,8+0,6 19,2+1,2

- grasime 11,7+1,2 20,4+3,7

- sdruri minerale 3,2+0,2 3,2+0,2

- clorura de sodiu 1,8+0,1 1,7+0,3

Raportul grasime : 0,74 1,06

proteina

CRA, % la umiditatea 100,0+0,0 100,0+0,0

totala

Randamentul, % 75,6+0,8 72,2+0,6

Valoarea pH 6,38+0,05 | 6,51+0,04

Aprecierea 4,74+0,2 4,840,1

organoleptica totala,

baluri

Compozitiile elaborate au permis de obtinut
produse finite cu continut de grasime in limitele 11-
20%, in acelasi timp pateurile fabricate industrial
contin grasime pand la 30%. De asemenea este

important ca continutul in proteine a produsului
constituie 15-20% din masa totald. Raportul intre
grasimi i proteine a produsului finit variazd in
limitele 0,7...1,0.

Acesti indicatori reflectd ca produsele finite
de ficat in forma este calitativ din punct de vedere a
texturii i proprietatilor senzoriale si din punct de
vedere a compozitiei chimice.

3. CONCLUZII1

Compozitiile elaborate reprezintd produse
de tip pateu, omogene, cu raportul intre grasimi si
proteine 0,7...1,0. Continutul de proteine variaza in
limitele 15...20%. Tehnologia si compozitia
elaborata au fost folosite pentru fabricarea unui lot
experimental la intreprindere.
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