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Introducere

MULTUMIRI

Doresc sa adresez cateva cuvinte de multumire celor care m-au indrumat si mi-au acordat
suportul necesr pe tot parcursul anilor in care am elaborat teza de doctorat.

In primul rand doresc sa multumesc coordonatorului meu stiintific, domnului prof. univ. dr. ing.
Petru Alexe, pentru permanenta sa indrumare, sprijinire si incurajare de-a lungul perioadei de
elaborare a tezei.

Adresez multumiri speciale domnului prof. dr. ing. loan Tofan sub indrumarea caruia am
inceput elaborarea tezei de doctorat.

Multumesc tuturor membrilor comisiei de doctorat, doamnei prof. univ. dr. ing. Camelia
Vizireanu, doamnei conf. univ. dr. ing. Maricica Stoica si domnului conf. univ. dr. ing.
Octavian Barna pentru rabdarea cu care au analizat lucrarea de fata precum si pentru sugestiile
formulate.

Multumesc calduros tuturor personalitatilor care au acceptat sa participe in mod direct sau
indirect si tuturor celor care m-au ajutat la finalizarea acestei lucrari.

Un respect si o imensa pretuire o port parintilor mei, care intotdeauna m-au incurajat si m-au
sprijinit cu tot ce le-a stat in putintd sa imi urmez si realizez visurile. Au fost langa mine ori de
cate ori am avut nevoie, oferindu-mi tot sprijinul necesar. Nu pot sa le multumesc pentru cat au
facut pentru mine, atat in timpul doctoratului, cat mai ales de-a lungul vietii mele de pana acum
si in formarea mea ca om. Din pacate parintii mei nu mai sunt printre noi, dar cu siguranta ma
privesc si se bucura de undeva de acolo de sus pentru mine si sper ca i-am facut mandri de
realizarile mele.

Dedic aceasta teza dragilor mei parinti...

INTRODUCERE

Prin notiunea de “aliment” intelegem acele produse, naturale sau prelucrate, care prin
ingestie, servesc si urmaresc in acelasi timp, dezvoltarii organismului uman.

Pentru organismul animal, glucidele si lipidele apartin categoriei nutrientilor energetici, iar
proteinele sunt desemnate a fi substante cu rol plastic, participaAnd la constructia unor noi
molecule.

Alimentul include pe langa acesti nutrienti si alte componente cu rol de catalizatori si agenti
antioxidanti in desfagurarea reactiilor biochimice din organism, cum sunt substantele minerale,
enzimele si vitaminele. Toate acestea sunt componente esentiale si absolut indispensabile
existentei.

Pe langa componentele esentiale, alimentul inglobeaza si alti compusi chimici care au rolul de
a-i asigura conservabilitatea (substante antiseptice si antioxidanti), stabilitatea fizico-mecanica
(emulgatori, hidrocoloizi) sau atractivitatea (indulcitori, aromatizanti, coloranti). Aceste
componente se regasesc sub o denumire comuna, cea de “aditivi alimentari”.

Carnea, datorita compozitiei sale bogate in proteine, grasimi si saruri minerale, are o deosebita
valoare alimentara si energetica. In tara noastra, consumul de carne a inregistrat indeosebi in
ultimii ani cregteri insemnate. Principalele tendinte de dezvoltare in perspectiva a industriei carnii
sunt indreptate spre largirea si consolidarea bazei de materii prime, ameliorarea proceselor
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Obiective

tehnologice de fabricatie, diversificarea productiei, imbunatatirea calitatii si a prezentarii
produselor, ameliorarea conditiilor de igiena Tn productie si desfacere.

Calitatea produselor alimentare consumate si obiceiurile alimentare ale unei nafiuni
influenteaza intr-o mare masura starea de bunastare a natiunii. De aceea se doregte ca hrana sa
fie sanatoasa, variata, apetisanta, consumata cu masura si moderata din punct de vedere al
costului.

Frigul nu amelioreaza calitatea originala a alimentelor — el are doar rolul de a pastra un nivel
corespunzator al produselor alimentare. Frigul are influenta foarte mica asupra gustului original
al produselor proaspete, spre deosebire de alte procedee de conservare, cum sunt: sararea,
afumarea sau deshidratarea.

Diversificarea productiei in industria carnii este reflectata prin producerea unei game extrem
de variate de preparate si conserve din carne care, pe langa faptul ca asigura o valorificare
superioara a carnii si subproduselor rezultate din abatorizarea animalelor, va satisface in coditii
tot mai bune cerintele atat ale pietei interne cat si ale clientilor externi.

Concomitent cu cresterea volumului producitiei si largirea gamei sortimentale se are in vedere
o Tmbunatatire a modului de prezentare a carnii si preparatelor din carne. S-a extins in ultimul
timp livrarea carnii pentru consumul populatiei sub forma preambalata si a preparatelor din carne
feliate sau n bucati mici, preambalate in sistem cryovac.

Gama aditivilor alimentari s-a largit foarte mult, iar folosirea lor, pe langa efectele lor pozitive
neindoielnice, a generat si o serie de probleme de ordin social si medical. in randul aditivilor
intalnim atat materii sau substante naturale inofensive sau relativ inofensive in doze mici si
controlate, dar si multe substante noi, de sinteza, ale caror efecte nu sunt inca suficient de bine
cunoscute pe termen mediu si lung.

In tara noastra, care este o mare producatoare de preparate din carne, trebuie acordata o
atentie deosebita creearii si utilizarii aditivilor alimentari care sa asigure ridicarea nivelului tehnic
si calitativ al preparatelor din carne care sa asigure pe langa inocuitate si competitivitate fata de
produsele occidentale

Aceasta lucrare isi propune sa prezinte anumite aspecte ale folosirii aditivilor si ingredientelor
in industria preparatelor din carne pe parcursul lantului frigorific.

OBIECTIVE

ntr-o interdependenta factoriala complexa, obiectivele tezei sunt, intr-o derulare cronologica
urmatoarele:

1. Stabilirea corecta si concreta a lantului frigorific pentru preparatele din carne, lanf care sa
asigure conservabilitatea eficienta in diferite faze da fabricatie;

2. Stabilirea parametrilor tehnologici de obtinere a unor retete derivate din retete consacrate
prin adaugarea de adaosuri proteice. Stabilirea bilanturilor partiale pentru incadrarea in noile
standarde de fabricatie;

3. Stabilirea influentei adaosurilor proteice de origine vegetala asupra comportarii
preparatelor din carne pe parcursul lantului frigorific;

4. Determinarea indicatorilor de calitate (organoleptici si fizico — chimici) in conditii de
temperatura controlatd pe durata intregului proces de productie, cat si pe parcursul lantului
frigorific;

5. Stabilirea influentei adaosurilor proteice de origine vegetala in preparatele din carne
asupra indicatorilor economici de fabricatie.
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Capitolul 1, 2 gi 3

Lucrarea contine 9 capitole si este structurata in doua part;:

> prima parte face referire la studiul teoretic al aditivilor alimentari utilizaii la obtinerea
preparatelor din carne pe parcursul lantului frigorific si cuprinde capitolele 1 — 2;
> partea a doua face referire la rezultatele cercetarilor personale efectuate si

cuprinde capitolele 3 — 9.
Capitolul 1 cuprinde obiectivele urmarite pentru elaborarea tezei.

Capitolul 2 cuprinde studiul documentar privind utilizarea aditivilor alimentari la obtinerea
preparatelor din carne. In cadrul acestui capitol am abordat tema utiliz&rii aditivilor alimentari
pentru obtinerea unor preparate din carne, cat si aspecte legate de utilizarea frigului artificial
pentru obtinerea preparatelor din carne.

Capitolul 3 cuprinde materialele si metodele de analiza folosite pentru studierea comportarii
carnii — materie prima si produselor din carne pe parcursul lanfului frigorific.

Metoda senzoriala este aceea care evidentiaza degradarile evidente ale produselor
analizate. Cu ajutorul examenului senzorial putem pune un diagnostic partial si de aceea a trebuit
sa apelam la analize fizico-chimice pentru a determina starea de prospetime a produselor.

La examenul organoleptic al probelor de materie prima (carne porc, carne vita lucru si slanina
lucru) s-a referit la aprecierea unor insusiri ca: aspectul exterior si pe sectiune, culoarea,
consistenta, mirosul etc.

La examenul organoleptic al probelor de adaosuri proteice si al mixurilor functionale complete
s-au apreciat: aspectul, prezenta unor eventuale impuritati, modificari de culoare, miros, aspect
de mucegaire, aroma caracteristica, conditiile de depozitare etc.

Metodele de analiza senzoriala sunt in functie de aprecierea caracteristicilor produsului sau
de aprecierea placerii produse, metode analitice si metode preferentiale.

Metode de apreciere a calitatii prin punctaj a fost folosita in aceasta lucrare si presupune
atribuirea unui anumit numar de puncte, pentru fiecare caracteristica a produsului (gust, miros,
aspect), punctaj conditionat de importanta caracteristicilor respective in aprecierea calitatii totale.
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Capitolul 3
Tabelul 3.4. Aprecierea prin sistemul de 10 puncte a calitatii carnii [Banu, 2002]
Consistenta Aprecierea
Nr. Aspect o . ! P <
. Aroma Gustul (fragezimea Suculenta globala a
puncte | exterior s -
si rigiditatea) carnii
9 Fovarte Foarte plagu}a § Foarte N Foarte frageda Foarte suculenta Excelenta
placut puternica gustoasa
8 Foarte bun Placutg S,I Gustoasa Frageda Suculenta Foarte bun
puternica
7 Bun P:f#;;gf;gu Suficient de Suficient de Suficient de Buns
. gustoasa frageda suculenta
puternica
6 Insuficient de Insuficient de Insuficient de Insuficient de Insuficient de Mai buna decat
bun aromata gustoasa frageda suculenta medie
5 (sxies}?éu::é- Mediu Mediu Mediu Mediu Medie
tor) (satisfacatoare) (satisfacator) (satisfacatoare) (satisfacatoare)
Putin L. N - _— N
< x Fara aroma Fara gust Cam rigida Cam uscata )
4 neatraga-tor o . L . Sub medie
(acceptabil) (acceptabia) (acceptabil) (acceptabila) (acceptabila)
Neplacut Putin neiplavcuta, PuEm Putin rigida Putin uscata Inferioara
3 (acceptabil) straina nepldcut (acceptabila) (acceptabila) (acceptabila)
P (acceptabila) (acceptabil) P P P
« Rau,
2 ('?:;(iizut Rea neplacut Rigida Uscata Proasta
tabil)p (inacceptabila) (ina- (inacceptabila) (inacceptabila) (inacceptabila)
cceptabil)
Foarte Foarte Foarte
neplacut, . neplacut, Foarte rigida Foarte uscata Foarte prosta
neplacuta,
1 foarte prost stréina (absolut foarte prost (absolut (absolut (absolut
(absolut (absolut inacceptabila) inacceptabila) inacceptabila)

inacceptabil)

inacceptabild)

inacceptabil)

Examenul senzorial al carnii s-a realizat pe bucatele de carne luate din lot conform normelor
si standardelor tehnice ale produselor respective si consta in aprecierea urmatoarelor
caracteristici: aspectul, culoarea, consistenta, mirosul, aspectul si caracteristicile grasimii,
caracteristicile maduvei oaselor, caracteristicile bulionului. Carnea calda se examineaza in
acelasi mod ca si carnea zvantata sau refrigerata, iar carnea congelata se examineaza ca atare

si dupa decongelare.
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Capitolul 3
Tabelul 3.6. Aprecierea prin sistemul de 10 puncte a calitatii preparatelor din carne [Banu, 2002]
N Aspect Culoare pe CO{ISIS?enla Apre-
punc- . . Aroma Gustul (fragezimea Suculenta cierea
exterior sectiune L =
te si rigiditatea) globala
Foarte Foarte Foarte Foarte Foarte Excep-
9 N - Foarte gustos « « . <
frumos frumoasa aromata frageda suculenta tionala
8 Frumos Frumoasa Aromata Gustos Frageda Suculenta F;)uanr;e
« Suficient de Suficient de Suficient de Suficient de «
7 Bun Buna o o < Buna
aromata gustos frageda suculenta
. . . - . . Mai buna
6 Insuficient Insuficient de Insuficient de Insuficient de Insuficient de Insuficient de decat
de bun buna aromata gustos frageda suculenta .
medie
Mediu Medie Medie Mediu Medie Medie
5 (satisfaca- (satisfaca- (satisfaca- ex o (satisfaca- (satisfaca- Medie
(satisfacator)
tor) toare) toare) toare) toare)
neZ:'gn 5 Neuniforma, Putin cam
g usor Neexpresiva Putin fara gust Neexpresiva uscata/ cam Sub
4 tor N . : - o .
decolorata (acceptabila) (acceptabil) (acceptabila) umeda medie
(accepta- oo -
bil) (acceptabila) (acceptabila)
=T
Neplacut Putin Putin Neplacut, fara dl:?;/(f:r:‘ Cam uscata/ Proasta
3 (accepta- decolorata neplacuta gust ‘oA cam umeda (accep-
bil) (acceptabila) (acceptabila) (acceptabil) sfaramicioasa (acceptabila) tabila)
(acceptabila)
Prost Proasta Neplacuta Dura,. sfarfaml- Uscata Proasta
2 (inaccep- (inaccepta- (inaccepta- Prost cloasa (inaccep- (inaccep-
: Ce ce : i ; i Ce Ce
tabil) bil3) bil3) (inacceptabil) ('”agifée)pta tabils) tabils)
Foarte dura, Foarte
Foarte prost | Foarte proasta | Foarte proasta foarte sfarami- | Foarte uscata prosta
) ) ) Foarte prost ) . )
1 (inaccep- (inaccepta- (inaccepta- (inacceptabil) cioasa (inaccep- (absolut
tabil) bila) bila) P (inaccepta- tabila) inaccep-
bila) tabila)

Examenul senzorial al preparatelor din carne — s-au prelevat probe din locuri diferite

maximum 2% din numarul batoanelor sau calupurilor, dar nu mai putin de 2 bucati si nu mai mult
de 6. Din preparatele de carne prezentate in ambalaje mici (sub 1 kg) se recolteaza, din locuri
diferite o cantitate de 1,5 — 2 kg. Se apreciaza aspectul exterior si pe sectiune, consistenta,
culoarea, mirosul si gustul.

Metodele de masurare utilizate pentru monitorizarea temperaturii produselor din carne pe
parcursul lantului frigorific sunt urmatoarele:

» verificarea inregistrarilor temperaturilor aerului de depozitare, transport, distributie si
expunere la vanzare;

» controlul nedistructiv, ce consta in masurarea temperaturii prin plasarea unui captator
intre pachete sau colete;

» controlul distructiv, ce consta in masurarea temperaturii in profunzimea produsului (se
foloseste atunci cand controlul nedistructiv nu este satisfacator). Controlul nedistructiv al
temperaturilor prin contact este precedat de un control vizual, iar daca nu este edificator, se
procedeaza la masurarea temperaturii pe toata sectiunea produsului prin procedeul distructiv.

Controlul temperaturii presupune urmatoarele etape:

o stabilirea punctelor si zonelor de masurare a temperaturii;

o folosirea unei metodologii de masurare;

o folosirea unei aparaturi corespunzatoare de masura.

Metodele fizico — chimice folosite pentru studierea comportarii carnii si produselor din carne
pe parcursul lantului frigorific sunt prezentate in tabelul 3.7.
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In paralel cu analizele fizico — chimice au fost efectuate si analize microbiologice pentru a

valida calitatea produselor luate Tn analiza.

Tabelul 3.7. Indicatorii fizico-chimici de calitate ai probelor de materie prima

<l:\|rrt.. Indicatorul Metode de examinare
1. | Temperatura, °C Termocuple
2. | Reactia chimica (pH-ul) | Potentiometric, STAS 9065/8 — 85
3. | Apa, g% Uscare la etuva la 105°C, STAS 9065/3 — 73
4. | Azotul total, g% Metoda Kjeldahl, STAS 9065/4 — 81
5. | Substante proteice, % | Niota X 6,25
6. | Azotul aminic, mg% Sorensen-Gavrilov
7. | Azotul amoniacal, mg% | Distilare cu MgO, STAS 9065/7 — 74
Continutul de
8. | aminoacizi liberi, mg / g | Cantitativ prin cromatografie
proteine
o, | Indici de degradare ( N=NH, )x100  ( N-NH, )x100
. prOteiCé N total , N total
10. | Hidroxiprolina, g% Metoda colorimetrica
11. | Substante grase, g% Extractie Soxhlet, STAS 9065/2 — 73
12 Substante minerale, Calcinare la 550°C, STAS 9065/1 — 85
g%
Indice de aciditate, g Titrarea aciditatii libere cu sol. NaOH n/10 in prezenta
13. | acid oleic /100 g fenolftaleinei ca indicator
grasime
. . . Titrarea iodului (care rezulta in urma descompunerii Kl de
Indice de peroxid, giod | . e
14. /100 g grasime catre peroxizii grasimii) cu Na»S,03 n/100,
STAS 9065/10 — 75
15. Indice dev K,)d’ giod/ Titrarea iodului neaditionat, cu Na,S,03 n/10
100 g grasime
. . Tratarea cu fluoroglucina in prezenta de HCI,
16. | Reactia Kreiss STAS 9065/10 — 75
17. | Clorura de sodiu Metoda Mohr, STAS 9065/5 — 73
18. | Nitriti Metoda Griess, STAS 6065/9 — 74
19. | Glucide Metoda Schoorl — Bertrand

Cercetarile s-au realizat in urmatoarele locatji: SPICAR de la SC Rollit Prodimpex SRL
Voluntari, Statia pilot de microproductie a preparatelor din carne a Facultatii de Agricultura din
cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara Cluj-Napoca, in unitatile de
procesare a carnii cu care am colaborat in aceasta perioada (Cris-Tim, Cia Aboliv, Caroli, Meda,
Maribo etc.) in perioada 2015 — 2020.

Examenele de laborator au fost efectuate in cadrul: Laboratorul ui J.S. Hamilton Polonia,
Laboratorului de Tncercari pentru Calitatea si Siguranta Alimentului al Facultatii de Agricultura din
cadrul Universitatii de Stiinte Agricole Cluj-Napoca, Institutului de Sanatate Publica din Cluj-
Napoca si Bistrita, precum si in cadrul Laboratoarelor Sanitar — Veterinare ale Directiilor
Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor din judetele Bistrita — N&s&ud si Cluj. Tn cadrul acestor

9
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laboratoare, unde s-au efectuat analizele, s-a folosit aparatura moderna, iar metodele de analiza
au fost conform standardelor in vigoare la data efectuarii lor.

Determinari au mai fost efectuate in magazinele alimentare si mijloacele de transport
frigorifice si izoterme dotate cu agregate si mobilier frigorific performant ale firmelor cu care am
colaborat.

Capitolul 4 cuprinde analizarea lantului frigorific pentru fabrica de preparate din carne luate
n analiza.

Fabrica este compusa dintr-o sectie de fabricare a preparatelor din carne fierte si afumate, o
sectie de fabricare a specialitatilor, un depozit de pastrare a materiei prime si doua depozite de
livrare (unul pentru vanzare de tip cash&carry si altul de tipul distributiei in ambalaj de carton in
toata tara).

Lantul frigorific urmarit in aceasta lucrare este urmatorul (figura 4.1.):

3JoJOJ00

Fig.4.1. Lantul frigorific al fabricii producatoare a sortimentelor analizate
Veriga 1 — depozit frigorific central; Veriga 2 — sectia de fabricare a preparatelor din carne;
Veriga 3 — depozite de comercializare; Veriga 4 — etapa de comercializare; Veriga 5 —
consumatorul final [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005]

Veriga fixa numarul 4. Etapa de comercializare — magazinul care primeste produsele din
carne congelate si refrigerate spre vanzare are la randul sau propriul lant frigorific (figura 4.2.)
compus din cinci verigi: receptia (1), depozitarea (2), etichetarea — daca nu a fost realizata
anterior (3), incarcarea mobiliarului frigorific (4) si prezentarea spre vanzare (5).

ojo 0

Fig.4.2. Lantul frigorific pentru etapa de comercializare
Receptia (1); Depozitarea (2); Etichetarea (3); Incarcarea mobilierului frigorific (4) si
Prezentarea spre vanzare (5) [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005]

Capitolul 5 face referire la consideratii analitice privind stabilirea retetelor de fabricatie, a
bilanturilor partiale de materiale si a calculului economic.

Investigatiile au fost realizate pe retete care pornesc de la 3 refete consacrate (preparate din
carne fierte si dublu afumate — Salam Vara si preparate din carne fierte si afumate — Carnati
Oltenesti, Carnati Trandafir) care au fost modificate prin realitatea produselor existente pe piata.

Etapele au fost urmatoarele:

> bilantul partial de materiale pentru retetele consacrate;

10
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> bilanful partial de materiale pentru reteta standard modificatda (martor —
probele A);
> bilanturi de materiale pentru variantele cu adaosuri multiple.
Tabelul 5.2. Bilant de materiale partial — Reteta consacrata Salam de vara
Nr. Denumirea . . Pierdere
ort. operatiei Total PR L HC Apa S. min. (%)
1. Depozitare 100 14 38 - 47,20 0,80 0,35
Sarare uscata 0,80
2. 2 6% 99,65 14 38 - 46,85 2 60 0,20
3 Maturare 102,05 13,97 37,92 - 46,77 3,39 1
' 101,03 13,97 37,92 - 45,75 3,39
Cuterizare
10laparece | 1576 | 1430 | 3834 | 028 | 5589 3,88
1,40 Kg
4. condimente 0.30
112,44 14,35 38,23 0,28 55,72 3,86
0,35 Kg
poliposfati
Umplere
Membrane ¢
45,80 m 112,18
5. ’ ! 14,30 | 38,12 0,27 55,56 3,84 0,30
(2,40KQ) +2,70
Sfoara, clipsuri
(0,30 Kg)
6. Tratament 835 | 1410 | 36 | 025 | 2946 3,69 ~25,5
termic +2,70
Compozitie 4,41
7. p - % 16,88 43,11 0,30 35 (3,12 -
realizata
Sare)
Compozitie 0 . Max. Max. 0
8. Standard % min.14 45 35 4% Sare -

Cs =100/83,5 =~ 1,20 Kg/Kg, Cs livrare = 100/86,2 = 1,16 Kg/Kg
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Tabelul 5.4. Reteta modificata standard () A
Nr. . . N . Pierderi
ort. Denumire operatie | Total Pr L HC Apa S.min %)
1. Depozitare 100 14 38 - 47,20 0,80 0,25
Sarare 12576 | 14 | 38 - | 7036 | 340
30% Cpl
2. 40% CV | 0.20
Y. 125,50 | 13,97 | 37,92 - 70,22 3,39
2% Slanina
3. Maturare 124,24 | 13,97 | 37,92 - 69,66 3,39 1
Cuterizare
10 | apa rece 136,14 | 14,39 | 38,34 0,28 79,10 4,03
4. 0,50 Kg polifosfat 0,30
1,40 Kg 135,73 | 14,34 | 38,22 | 0,28 | 78,86 4,02
condimente
Umplere
5, |Membrane 3Kg | 135321, o9 | 3810 | 027 | 7866 | 4 0,30
Sfoara, clipsuri +3,40
0,40 Kg
6. Tratament termic 123,14 14 36,80 0,26 | 68,20 3,87 9
+3,40
Compozitie 3,14
7. npoz % | 11,37 | 29,88 | 0,21 | 5540 | (Max. -
realizata
2,50)
8 Compozitie % Min. Max. ) Max. Max. 3
" | standard ° 11 30 60 3

Cs =100/123,14 = 0,812 Kg/Kg, Cs livrare = 100/127,54 = 0,785 Kg/Kg
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Tabelul 5.5. Reteta modificata standard (l) B
NI Pierderi
crt | Denumire operatie Total Pr L HC Apa S.min (%)
1. | Depozitare 100 14 38 - 47,20 0,80 0,25
Sarare 12576 | 14 38 - | 7036 | 340
30%Cpl
2. 40% CV | 0.20
o Clxe i 125,50 | 13,97 | 37,92 - 70,22 3,39
2%Slanina
3. | Maturare 124,24 13,97 37,92 - 69,66 3,39 1
Cuterizare
Prostar FM 4,30Kg | 17559 | 20,19 | 39,18 | 3,94 | 10535 | 4,63
Granule carne 3 Kg
4. | Emulsie sorici 2 Kg 0,30
Polifosfat 0.50Kg | 17,77 | 2013 | 39,06 | 3,93 | 105,03 | 461
Fibtex 2 Kg
Apa rece 34,80 Kg
Umplere
5, | Membrane 3,90Kg | 172,25 |, he | 3594 | 302 | 10472 | 459 | 0,30
Sfoara, clipsuri + 4,40
0,50 Kg
6. | Tratament termic l+5454506 19,70 38 3,50 89,40 4,40 ~10
2,80
Compozitie (din
7. .p N % 12,74 24,60 0,02 57,70 care -
realizata
1,70
sare)
Max.
Compozitie 0 . Max. 0
8. standard % Min. 11 30 - Max. 60 S?;f)e -

Cs = 100/155 = 0,645 Kg/Kg, Cs livrare = 100/159,4 = 0,628 Kg/Kg
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Tabelul 5.6. Reteta modificata standard (I) C
Nr. Denumire . . Pierderi
ort. operatie Total Pr L HC Apa S.min %)
1. Depozitare 100 14 38 - 47,20 0,80 0,25
Sarare 12576 | 14 | 38 - | 7036 | 340
30% Cpl
2. 40% CV | 0,20
0 . 125,50 13,97 37,92 - 70,22 3,39
2% Slanina
3. Maturare 124,24 13,97 37,92 - 69,66 3,39 1
Cuterizare
Prostar FM
4,90kg
Protes TN 3,10
kg
Granule carne 5
kg 187,64 30,16 41,09 3,23 108,23 4,93
4. Emulsie sorici 8 0,30
kg
Fibtex 2 kg 187,07 30,07 40,97 3,22 107,90 4,91
Condimente
1,70 kg
Apa rece 38,20
kg
Polifosfat 0,5 kg
Umplere
Membrane 4,20 186.5
5. Kg ' 29,98 40,73 3,21 107,47 4,89 0,30
. . + 4,80
Sfoara, clipsuri
0,60 Kg
6. | Tratament 167,86 | 5970 | 39 | 310 | 9159 | 447 | ~10
termic +4,80
Compozitie 2,67
7. poz % 17,70 | 2329 | - 54,60 | (<2% -
realizata
sare)
Max.
Compozitie 0 . Max. 0
8. standard % Min. 11 30 - Max. 60 3% -
sare
Cs =100/167,86 = 0,595 Kg/Kg, Cs livrare = 100/172,86 = 0,579 Kg/Kg
Concluzii partiale:

» Studiul a inceput de la 3 retete consacrate (Salam de vara, Carnati Trandafir si Carnati
Oltenesti), realizandu-se un produs standard modificat (variantele A, IA, IIA si llIA), cu modificarea
explicitéa a standardului retetei consacrate;

» Variantele B si C, variante cu adaosuri multiple, au fost realizate prin testari tehnologice
la nivel industrial;

» Modificarile prin variantele B si C au fost facute cu respectarea standardului modificat al
retetei consacrate;

» Bilanturile de materiale partiale au fost necesare pentru a fixa parametrii tehnologici prin
care sa se realizeze produsul respectiv modificat fata de reteta consacrata;
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» Bilanturile de materiale partiale au aratat incadrarea produselor in noile standarde;
» Toate retetele standard modificate fata de refeta consacrata au aratat scaderea
consumului specific fata de reteta consacrata:
o A/Salam de vara: 0,812 Kg/Kg fata de 1,200 Kg/Kg;
o A/Carnati Trandafir 0,948 Kg/Kg fata de 1,070 Kg/Kg;
o A/Carnati Oltenesti 1,040 Kg/Kg fata de 1,169 Kg/Kg.
» Retetele B si C au condus la scaderea progresiva a consumurilor specifice de carne:
. 0,812>0,645>0,579 la probele | A, | B, | C;
. 0,948>0,701>0,673 la probele Il A, Il B, Il C;
. 1,040>0,810>0,720 la probele 11l A, 111 B, Il C.
» Este evidenta incercarea de a obtine consumuri specifice de carne mai bune, dar cea care
va decide va fi componenta organoleptica, chiar Thaintea variantei economice optimizate.

Consideratii analitice privind calculul cheltuielilor si a pretului unitar pentru retetele
stabilite

Tabelul 5.17. Reteta consacrata pentru Salam de Vara

, . Pret unitar Valoare
Nr.crt. Denumire Cantitate [kg] [Iéi kg llei]
1. Carne vita cal | 50 14,40 720
2 Carne porc lucru 17 10,20 173,40
3 Slanina lucru 33 5,40 178,20
4. Sare amestec 2,60 0,50 1,30
5. Polifosfat de sodiu 0,35 8,60 3
6. Piper 0,14 15,60 0,80
7 Zahar 0,24 10 2,40
8. Usturoi 0,20 8 1,60
9. Membrana 45,80 ml 0,72/ml 33
10. Sfoara 0,05 10 0,50
TOTAL 1 1114,20
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Total cheltuieli:
Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1114.20
Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 39
Total 2 1153,20
Cheltuieli cu utilitati 100
Cheltuieli resursa umana 100
Cheltuieli amortizare 20
Cheltuieli intretinere si reparatii 20
Dobanzi -
Cheltuieli generale 80
Cheltuieli transport 50
Total 3 1523,20
Profit 8% 126,80
Total general 1650
Produs finit = 84 kg
Pret unitar = 19,65 lei/Kg (Salam de vara refeta consacrata)
Tabelul 5.18. Reteta modificata standard Salam de Vara (reteta | A)
(l:\lrrt Denumire Cantitate [kg] Pret unitar [lei/kg] VEE:Zie]lre
1. [Carnevitacall 50 14,40 720
2. |Carne porc lucru 17 10,20 173,40
3. Slanina lucru 33 5,40 178,20
4. |Sare amestec 2,05 0,50 1,03
5. |Polifosfat de sodiu 0,35 8,60 3
6. Rolmix salam vara NF 1,10 19 20,90
7. |Usturoi 0,120 8 0,96
8. [Carminal forte 0,18 26,40 4,75
9. Membrana 66 ml 0,72/ml 47
10. [(Sfoara 0,40 10 4
Total 1 1153,24
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Total cheltuieli:
Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1153,24
Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 40,37
Total 2 1193,61
Cheltuieli cu utilitati 140
Cheltuieli resursa umana 140
Cheltuieli amortizare 20
Cheltuieli intretinere si reparatii 28
Dobanzi -
Cheltuieli generale 112
Cheltuieli transport 70
Total 3 1703,61
Profit 16% 272,60
Total general 1976,21

Produs finit = 123,14 Kg
Pret unitar = 16,00 lei/Kg (Salam de vara refeta | A)
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Tabelul 5.19. Reteta modificata pentru Salam de Vara (reteta | B)

Nr.crt. Denumire Cantitate [kg] Pr[tleé;kr;’;ar VT:Z;re
1. | Carne vita cal | 50 14,40 720
2. Carne porc lucru 17 10,20 173,40
3. | Slanina lucru 33 5,40 178,20
4. Sare amestec 2,65 0,50 1,33
5. Polifosfat de sodiu 0,50 8,60 4,30
6. Rolmix salam vara NF 1,50 19 28,50
7. | Usturoi 0,16 8 1,28
8. | Carminal forte 0,24 26,40 6,34
9. Prostar FM 4,30 8,80 37,84
10. | Granule carne 3 3 9
11. | Emulsie sorici 5 1,50 7,50
12. | Fibtex 2 18 36
13. | Membrana 91 ml 0,72/ml 65,52
14. | Sfoara 0,50 10 5

Total 1 1274,21
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Total cheltuieli:
Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1274,21
Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 44,66
Total 2 1318,81
Cheltuieli cu utilitati 190
Cheltuieli resursa umana 190
Cheltuieli amortizare 20
Cheltuieli intretinere si reparatii 34
Dobanzi -
Cheltuieli generale 145
Cheltuieli transport 82
Total 3 1979,81
Profit 16% 316,77
Total general 2296,58

Produs finit = 155,56 Kg
Pret unitar = 14,76 lei/Kg (Salam de vara refeta | B)
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Tabelul 5.20. Reteta modificata pentru Salam de Varéa (refeta | C)

N Denumire Cantitate [kq] Pret.unitar veloare

crt. [leirkg] llei]
1. | Carne vita cal | 50 14,40 720
2. | Carne porc lucru 17 10,20 173,40
3. | Slanina lucru 33 5,40 178,20
4. | Sare amestec 3 0,50 1,50
5. | Polifosfat de sodiu 0,50 8,60 4,30
6. | Rolmix salam vara NF 1,70 19 32,30
7. | Usturoi 0,20 8 1,60
8. | Carminal forte 0,28 26,40 7,40
9. | Prostar FM 4,90 8,80 43,20
10.| Proteus 3,10 3,90 12,10
11.| Granule 5 3 15
12.| Emulsie sorici 8 1,50 12
13.| Fibtex 2 18 36
14.| Membrana 99 ml 0,72/ml 71
15.| Sfoara 0,6 10 6

Total 1 1314

20



Modoran Adela Doina - Cercefiiri privind utilizarea aditivilor alimentari Ia obtinerea preparatelor comune din carne §1
comportamentul acestora de-a lungul lantului frigorific

Capitolul 5
Total cheltuieli:
Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1314
Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 46
Total 2 1360
Cheltuieli cu utilitati 212
Cheltuieli resursa umana 212
Cheltuieli amortizare 20
Cheltuieli intretinere si reparatii 40
Dobéanzi -
Cheltuieli generale 168
Cheltuieli transport 96
Total 3 2108
Profit 16% 337,28
Total general 2445,28

Produs finit = 167,86 kg
Pret unitar = 14,50 lei/kg (Salam de vara reteta | C)

Concluzii partiale:
In urma studiului intreprins privind influenta adaosurilor proteice de origine vegetald asupra
indicatorilor economici de fabricatie, se desprind urmatoarele concluzii:
» toate retetele standard modificate fata de retfeta consacrata au aratat scaderea prefului
unitar fata de reteta consacrata:
e A/Salam de vara: 16,00 lei/Kg fata de 19,65 lei/Kg;
e A/Carnati Trandafir 17,50 lei/Kg fata de 17,90 lei/Kg;
e A/Carnati Oltenesti 21,27 lei/Kg fata de 21,60 lei/Kg.
> retetele B si C au condus la scaderea progresiva a pretului unitar:
e 16,00>14,76>14,50 la probele | A, 1 B, 1 C;
o 17,50>14,47>14,00 la probele Il A, 11 B, Il C;
e 21,27>17,75>16,12 la probele Il A, 111 B, 1l C.
» rationamentul experimentelor ne conduce la o concluzie economica clara: pretul unitar al
produselor realizate scade constant;
» profitul este dublat in cazul variantelor B si C, adica la variantele de produse cu adaosuri
multiple;
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» cheltuielile aferente unei retete de baza cresc in zona materialelor auxiliare si a
materialelor, Tn zona de manopera, de utilitati sau de transport, dar suma totala a cheltuielilor ne
arata o scadere a prefului unitar datorita unui consum specific mai mic obf{inut;

» este evident faptul ca in realitatea economica de pe piata, utilizarea unor inlocuitori ai
carnii realizeaza o cantitate mai mare de produs si un profit dublu;

» realitatea tehnologica ne arata efecte economice imediate, dar raméane sa analizam modul
in care se modifica proprietatile produsului finit;

» utilizarea adaosurilor proteice de origine vegetala in tehnologia de fabricatie a
sortimentelor studiate a asigurat o eficienta sporita productiei si un pret al produsului finit sensibil
redus, ceea ce se reflecta pozitiv asupra cumparatorului.

Capitolul 6 se refera la studiul compozitiei chimice a materiilor prime si a aditivilor alimentari
folositi pentru obtinerea preparatelor din carne pe parcursul lanfului frigorific.

Veriga fixa numarul 1 — s-au examinat organoleptic si fizico-chimic o multitudine de probe
materie prima dupa cum urmeaza: carne de porc lucru, carne de vita lucru calitatea I, carne vita
lucru calitatea Il si slanina lucru; precum si probe de concentrate proteice din soia functionale:
probe de concentrat proteic sub forma de pulbere Prostar FM si probe de concentrat proteic sub
forma texturat Proteus TN destinate obtinerii unor preparate din carne din grupa produselor cu
structura fierte si dublu afumate (Salam de Vara) si din grupa produselor cu structura fierte si
afumate (Cérnati Oltenesti si Carnati Trandafir).

Pe parcursul lantului de conservare au fost monitorizati strict toti parametrii.

La examenul organoleptic al materiei prime carnea prezenta caractere normale pentru o
carne proaspata, maturata, ce se preteaza la prelucrarea tehnologica.

In tabelul 6.3. sunt prezentate variatiile indicatorilor fizico-chimici ai materiei prime in cazul:
carnii de porc lucru, carnii de vita calitatea | si carnii de vita calitatea a ll-a.
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Tabelul 6.3. Indicatori fizico-chimici de calitate ai cédrnii materie priméa (valori medii)
N Indicatori fizico-chimici Carne porc Carne vita | Carne vita ll
crt. lucru
1. | pH-ul 6,12 6,56 6,40
2. | Apa, g% 65,12 66,10 70,80
3. | Azot total, g % 2,88 2,97 3,21
4. | Substante proteice, g % 18,01 18,58 20,04
5. | Substante grase, g % 16,08 14,00 8,07
6. | Apa/Proteine 3,62 3,56 3,53
7. | Proteine/Lipide 1,12 1,33 2,48
8. | Substante minerale, g % 0,78 0,98 1,12
9. | Azotul aminic, mg % 243,18 302,80 268,60
10. | Azotul amoniacal, mg % 18,82 19,65 18,05
11 Continutul f[otal de aminoacizi, 144,66 101,39 96,20
mg/g proteine
Indici de degradare proteica:
( N—NH, )x100
Ny 8,50 10,20 8,36
12. *
( N—=NH, )x100
N ota 0,65 0,66 0,56
13. | Cantitatea de apa refinuta, g % 43 40 39
(3]}
£
(5]
S
o
(@]
k)
S

¢ BCarnedeporc  mCarne de vita calitatea IQ I Carne de vita calitatea a 11-a

Fig.6.1. Continutul de aminoacizi liberi din carnea materie prima
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Fig.6.2. Continutul de aminoacizi liberi din carnea materie prima
Concluzii partiale:

> TInsusirile organoleptice si fizico-chimice ale c&rnii materie prima variaza in functie de
specia de la care provin;

» pH-ul carnii materie prima prezinta valori caracteristice unei carni aflate in faza de
maturare;

» Substantele proteice sunt in raport invers proportional cu starea de ingrasare, Carnea
de vita are un continut mai mare de substante proteice comparativ cu cea de porc;

» Analiza cromatograficd a aminoacizilor liberi scoate in evidenta c& la carnea materie
prima exista acelasi spectru de aminoacizi liberi indiferent de specia de la care provine carnea.

In urma analizelelor efectuate din punct de vedere organoleptic si fizico-chimic ale carnii, in
urma procesului de sarare — maturare se desprind urmatoarele concluzii partjale:

» 1n urma analizelor organoleptice si fizico-chimice perioada optima de maturare a materiei
prime este considerata a fi de 48 ore, in conditiile depozitarii la 0 — 4°C, si o umiditate relativa de
aproximativ 70 %. Viteza de circulatie a aerului in sala de maturare a fost mica 0,15 — 0,20 m/s;

» Tnurma analizei cromatogramei aminoacizilor liberi se constata diferente cantitative de la
un aminoacid la altul la semifabricate fata de valorile inregistrate la materia prima.

Veriga fixa numarul 2 —n urma studiului influentelor adaosurilor proteice de origine vegetala
asupra calitatii pastei destinata umplerii s-au desprins urmatoarele concluzii partiale:

» Adaosul proteinelor vegetale de soia influenteaza gustul, mirosul, culoarea si consistenta
compozitiilor celor 3 retete luate in analiza. Odata cu cresterea cantitatii de adaos proteic apar
urmatoarele aspecte: mirosul de proteina vegetald devine perceptibil, culoarea compozitiei se
deschide, consistenta se micsoreaza;

» Din punct de vedere fizico-chimic la pasta destinata umplerii se inregistreaza variatii ale
indicatorilor de calitate in functie de proportia diferitelor materii prime si auxiliare ce intra in
compozitie, calitatea materiilor prime si gradul de maturare a acestora, natura si proportia
adaosurilor proteice de origine vegetala utilizate Tn retetele de fabricatie.

Veriga fixa numdrul 3 — in urma studiului calitatii produselor finite sub influenta adaosurilor
proteice de origine vegetala s-au desprins urmatoarele concluzii partiale:

> In urma analizelor fizico-chimice pentru produsele finite tratate termic s-au constatat
urmatoarele: o reducere a cantitatii de apa ca urmare a deshidratarii produselor, o scadere usoara

24



Modoran Adela Doina - Cercefiiri privind utilizarea aditivilor alimentari Ia obtinerea preparatelor comune din carne §1
comportamentul acestora de-a lungul lantului frigorific
Capitolul 6

a pH-ului ca urmare a concentrarii produsilor cu caracter acid din fum, o crestere a cantitatii de
substante proteice si grasime corelata cu scaderea continutului de apa n produsul finit;

» Cu cat un produs stationeaza mai putin pe fluxul tehnologic, in fazele cu temperaturi
ridicate, cu atat acel produs va avea o durata de viata mai mare.

Veriga fixa numarul 4 — Determinarea calitatii preparatelor din carne cu adaosuri de
substante proteice de origine vegetala comercializate din depozitele frigorifice de produse finite.

/7"\1—"‘\\ S T

Fig. 6.17. Lantul frigorific pentru etapa de comercializare

Receptia (1); Depozitarea (2); Etichetarea (3); Incarcarea mobilierului frigorific (4) si
Prezentarea spre vanzare (5) [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005]

Toate verigile principale ale lanfului frigorific au la randul lor un alt lant frigorific, insa schimbari
cuantificabile se pot observa in special |la veriga reprezentata de comercializare.

Pe aceasta veriga apar toate defectele de calitate ale produsului, se acumuleaza si se vad
pregnant toate pierderile de calitate datorate nerespectarii lantului frigorific.

Nu sunt respectate cu strictete temperaturile si umiditatile necesare pastrarii produselor din
carne de catre comercianti (date tiparite pe etichetele produselor) datorita dorintei lor de a avea
costuri cat mai mici, de a pozitiona produsul cat mai la indeméana clientului etc.

Toti producatorii stiu ca o parte destul de importanta din produsele din carne vor fi pastrate in
conditii necorespunzatoare, si de aceea iau in calcul o eventuala pierdere de calitate la
comerciant. Exista si magazine care pastreaza marfa in conditii corespunzatoare, cu respectarea
lantului frigorific, dar aici pot interveni pierderile de calitate de pe verigile anterioare ale lanfului
frigorific.

In cele ce urmeaza am analizat sortimentele: Salam de Vara, Carnat Trandafir si Carnat
Oltenesc

, In toate ipostazele lantului frigorific al etapei de comercializare. Preparatele din carne luate
in analiza au fost etichetate Tnainte de livrare din fabrica, iar dupa receptionarea lor in magazin
ele au fost direct expuse spre vanzare in mobilierul frigorific, de aceea in acest caz se vor omite
cele doua faze ale etapei de comercializare ale lanfului frigorific: depozitarea (2) si etichetarea
3).

Determinarea calitatii preparatelor din carne cu adaosuri de substante proteice de
origine vegetala in faza de receptie al lantului frigorific al etapei de comercializare (Veriga
1) — s-au examinat organoleptic si fizico-chimic produse finite aflate in faza de receptie al lantului
frigorific al etapei de comercializare in cele 3 variante tehnologice analizate pentru a stabili
parametrii de calitate: organoleptici, fizico-chimici.

Determinarea calitatii preparatelor din carne cu adaosuri de substante proteice de
origine vegetala in faza de incarcare a mobilierului frigorific al etapei de comercializare
(Veriga 4) — s-au examinat organoleptic si fizico-chimic probe de produse finite fabricate in cele
3 variante tehnologice studiate.

Determinarea calitatii preparatelor din carne cu adaosuri proteice de origine vegetala
in faza de prezentare spre vanzare a lantului frigorific al etapei de comercializare (Veriga
5) — s-au examinat organoleptic si fizico-chimic probe de produse finite fabricate n cele 3 variante
tehnologice studiate.

25



Modoran Adela Doina - Cercefiiri privind utilizarea aditivilor alimentari Ia obtinerea preparatelor comune din carne §1
comportamentul acestora de-a lungul lantului frigorific
Capitolul 6

Durata acestei verigi a lantului frigorific al etapei de comercializare poate fi diferit pentru
fiecare produs luat Tn analiza. Aceasta veriga a lantului frigorific poate dura pana cand produsul
este cumparat de catre consumator sau in celalalt caz (care este nedorit) cand produsul nu este
cumparat si termenul de valabilitate este depasit, iar acel produs va fi retras de pe piata.

Veriga fixd numarul 5 — In urma studiului intreprins privind influenta adaosurilor proteice de
origine vegetala asupra lantului frigorific luat in analiza se desprind urmatoarele concluzii partiale:

> O materie prima pe al carei lant frigorific nu au fost respectate temperaturile si timpii de
depozitare, folosita pentru fabricarea unui produs va face ca acel produs sa se degradeze si sa
nu reuseasca sa-si pastreze calitatile pe tot parcursul termenului de valabilitate;

> Pentru a mé&ri durata de viata a preparatelor din carne comercializate, acestea trebuie sa
treaca prin cat mai putine verigi ale lantului frigorific (implicit manipulari);

> Frigul artificial asigura conditii optime de prelucrare, conservare, transport si distributie
pentru preparatele din carne atunci cand sunt respectate temperaturile pe tot parcursul lantului
frigorific.

Variatia calitatii preparatelor din carne cu adaosuri de substante proteice de origine
vegetala pe parcursul lantului frigorific

n cazul fabricii de preparate din carne luate in analiz&, prima verigd a lantului frigorific este
reprezentata de depozitul frigorific central in care materia prima este aprovizionata, se
depoziteaza in conditii de temperatura scazuta astfel: — 23... — 22°C pe timpul verii si — 20 ... —
19°C pe timpul iernii. Respectandu-se aceste conditii de temperatura, putem spune ca avem
conditii ideale pentru depozitarea si pastrarea materiilor prime, singura pierdere de calitate
semnificativa datorandu-se manipularilor de la descarcarea materiei prime din mijlocul de
transport in depozitul de materii prime.

Traseul materiei prime reprezentate de carne, urmeaza pasul urmator, adica veriga numarul
2, veriga reprezentata de sectiile de prelucrare a materiei prime. In cadrul verigii fixe numarul 2,
materia prima urmareste urmatorul traseu: la transare, si apoi la toate celelalte sectii ca produse
rezultate din transare; la fabricarea preparatelor din carne.

Veriga numarul 3 este reprezentata de depozitele de comercializare a preparatelor din carne,
unde preparatele din carne pot stationa de la 1 la 3 zile. De aici existd doua variante: una de
vanzare directa catre comerciant direct din depozit in vrac si a doua de vanzare prin distributie
proprie cu ajutorul masinilor frigorifice.

A patra veriga este reprezentata de utilajele frigorifice ale comerciantului care poate fi un
magazin de tip Cash&Carry (Selgros), Megastore (Auchan) sau Hipermarket (Kaufland), care
reprezinta la randul lui un intermediar, sau un magazin de comert{ cu amanuntul de unde marfa
pleaca direct la client, client ce reprezinta ultima veriga (veriga numarul 5) din lantul frigorific.

Etapa de comercializare are la randul ei are propriul lant frigorific (fig.6.41.). Magazinul care
primeste preparatele din carne pentru comercializare are la randul sau propriul lant frigorific
compus din cinci verigi: receptia (1), depozitarea (2), etichetarea (daca nu s-a realizat anterior
acestei faze) (3), incarcarea mobilierului frigorific (4) si prezentarea spre vanzare (5).

Fig.6.41. Lantul frigorific pentru etapa de comercializare
Receptia (1); Depozitarea (2); Etichetarea (3); incarcarea mobilierului frigorific (4) si
Prezentarea spre vanzare (5) [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005]
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Toate verigile principale ale lanfului frigorific au la randul lor un alt lant frigorific, insa schimbari
cuantificabile se pot observa in special |la veriga reprezentata de comercializare.

Pe aceasta veriga apar toate defectele de calitate ale produsului, se acumuleaza si se vad
pregnant toate pierderile de calitate datorate nerespectarii lantului frigorific.

Am analizat fiecare veriga a lanfului frigorific Tn functie de rezultatele ob{inute la determinarile
fizico-chimice efectuate, fiind reprezentate grafic, pentru Salamul de vara, Carnatul Trandafir
si Carnatul Oltenesc in functie de cele 3 retete de fabricatie.

Concluzii partiale care se desprind sunt urmatoarele:

> Pentru a mari durata de viata a preparatelor din carne comercializate, acestea
trebuie sa treaca prin cat mai putine verigi ale lantului frigorific (implicit manipulari). Este de
preferat sa se sara peste verigile 2 si 3 (depozitarea si etichetarea) — marfa dupa receptie, gata
etichetata de furnizor, se incarca direct in mobilierul frigorific. Pentru aceasta este necesara o
capacitate destul de mare a mobilierului frigorific de prezentare si un marketing bine pus la punct;

> Efectele combinate de timp si temperatura, in diferite stadii ale lantului frigorific,
asupra calitatii produselor sunt cumulative si efectul total rezultat este independent de secventa
dupa care se deruleaza;

> Adaosurile folosite la obtinerea celor 3 retete analizate (Salam de Vara, Céarnati
Trandafir si Carnati Oltenesti), in cele trei variante tehnologice, se regasesc pe toate etapele
lantului frigorific daca acesta este exploatat corect (temperatura trebuie sa fie corespunzatoare
pe toate verigile lantului frigorific).

Capitolul 7 — Concluzii generale

Teza de doctorat incearca sa realizeze o modelare tehnologica in situatia unor adaosuri
proteice de origine vegetala. Aceasta modelare inseamna monitorizarea continua a parametrilor
pe parcurgerea lanfului frigorific si realizarea unor retete derivate din refete consacrate in masura
in care conducem procesul tehnologic nou. Se realizeaza pe baza unor bilanturi partiale bine
monitorizate functie de variatia materiei prime.

Toate variatiile urmarite de-a lungul lantului frigorific, in conditiile mentinerii la limite minime
de variatie a parametrilor frigorifici, au fost monitorizate sub aspectul psihosenzorial
(organoleptic) si fizico-chimic.

n urma rezultatelor obtinute se desprind urmétoarele concluzii:

» Bilanturile de materiale partiale au aratat incadrarea produselor in noile standarde;

» Toate retetele standard modificate fatd de refeta consacrata au aratat scaderea
consumului specific fata de reteta consacrata:

o A/Salam de Vara: 0,812 Kg/Kg fata de 1,200 Kg/Kg;
o A/Carnati Trandafir 0,948 Kg/Kg fata de 1,070 Kg/Kg;
o A/Carnati Oltenesti 1,040 Kg/Kg fata de 1,169 Kg/Kg.
» Retetele B si C au condus la scaderea progresiva a consumurilor specifice de carne:
o 0,812>0,645>0,579 la probele | A, | B, | C;
. 0,948>0,701>0,673 la probele 1l A, 1l B, Il C;
. 1,040>0,810>0,720 la probele Il A, 1l B, 11l C.

» Este evidenta incercarea de a obtine consumuri specifice de carne mai bune, dar cea care
va decide va fi componenta organoleptica, chiar inaintea variantei economice optimizate;

» Toate retetele standard modificate fata de reteta consacrata au aratat scaderea prefului
unitar fata de reteta consacrata:

e A/Salam de Vara: 16 lei’kg fata de 19,65 lei/kg
e A/Carnati Trandafir 17,5 lei/kg fata de 17,9 lei/kg
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e A/Carnati Oltenesti 21,27 lei/kg fata de 21,6 lei’kg

» Retetele B si C au condus la scaderea progresiva a pretului unitar:

e 16,00>14,76>14,50 la probele | A, 1B, 1 C
e 17,50>14,47>14,00 la probele Il A, 11 B, 11 C
e 21,27>17,75>16,12 la probele lll A, I B, lll C

» Rationamentul experimentelor ne conduce la o concluzie economica clara: pretul unitar al
produselor realizate scade constant;

» Profitul este dublat in cazul variantelor B si C, adica la variantele de produse cu adaosuri
multiple;

» Cheltuielile aferente unei retete de bazd cresc in zona materialelor auxiliare si a
materialelor, Tn zona de manopera, de utilitati sau de transport, dar suma totala a cheltuielilor ne
arata o scadere a prefului unitar datoritd unui consum specific mai mic obtinut;

» Este evident faptul ca in realitatea economica de pe piata, utilizarea unor inlocuitori ai
carnii realizeaza o cantitate mai mare de produs si un profit dublu;

> Insusirile organoleptice si fizico-chimice ale c&rnii materie prima variaza in functie de
specia de la care provin;

» Analiza cromatografica a aminoacizilor liberi scoate n evidenta ca la carnea materie prima
exista acelasi spectru de aminoacizi liberi indiferent de specia de la care provine carnea;

» In urma analizelor organoleptice si fizico-chimice perioada optim& de maturare a materiei
prime este considerata a fi de 48 ore, in conditiile depozitarii la 0 — 4°C;

» Adaosul proteinelor vegetale de soia influenteaza gustul, mirosul, culoarea si consistenta
compozitiilor celor 3 retete luate in analiza. Odata cu cresterea cantitatii de adaos proteic apar
urmatoarele aspecte: mirosul de proteina vegetala devine perceptibil, culoarea compozitiei se
deschide, consistenta se micsoreaza;

» Din punct de vedere fizico-chimic la pasta destinata umplerii se inregistreaza variatii ale
indicatorilor de calitate in functie de proportia diferitelor materii prime si auxiliare ce intra in
compozitie, calitatea materiilor prime si gradul de maturare a acestora, natura si proportia
adaosurilor proteice de origine vegetala utilizate in retetele de fabricatie;

> In urma analizelor fizico-chimice pentru produsele finite tratate termic s-au constatat
urmatoarele: o reducere a cantitatii de apa ca urmare a deshidratarii produselor, o scadere usoara
a pH-ului ca urmare a concentrarii produsilor cu caracter acid din fum, o crestere a cantitatii de
substante proteice si grasime corelata cu scaderea continutului de apa in produsul finit;

» Pentru a mari durata de viata a preparatelor din carne comercializate, acestea trebuie sa
treaca prin cat mai putine verigi ale lantului frigorific (implicit manipulari);

» Frigul artificial asigura conditii optime de prelucrare, conservare, transport si distributie
pentru preparatele din carne atunci cand sunt respectate temperaturile pe tot parcursul lantului
frigorific;

» Monitorizarea respectarii parametrilor pe toata lungimea lantului frigorific este obligatorie
si asigura mentinerea insusirilor calitative a preparatelor din carne;

» Adaosurile folosite la obtinerea celor 3 retete luate in analiz& (Salam de Vara, Carnati
Trandafir si Carnati Oltenesc), in cele trei variante tehnologice, se regasesc pe toate etapele
lantului frigorific daca acesta este exploatat corect (temperatura trebuie sa fie corespunzatoare
pe toate verigile lantului frigorific).

Putem sublinia faptul ca un adaos moderat si controlat de adaosuri proteice vegetale, in
conditiile pastrarii riguroase a parametrilor frigorifici, poate asigura o varianta fezabila pe piata de
produse din carne.
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Un produs din carne trebuie privit holistic. Orice variatie va produce modificari in sistem si,
atunci, sistemul trebuie controlat si anticipat in mod teoretic.

Pierderea de calitate in cazul preparatelor din carne cu adaosuri proteice este certa, darnu e
controlata stiintific. Aceste produse le regasim pe piata.

Implicarea lanfului frigorific permanent monitorizat este benefica si asiguratorie.

Capitolul 8 — Perspective de dezvoltare in tematica tezei de doctorat

¢ Obtinerea preparatelor din carne cu adaosuri proteice constituie o realitate In piata si cu
siguranta va continua si se va accentua.

e Prezenta teza declanseaza un semnal de abordare, in sensul ca orice produs va avea un
standard propriu, reproductibil, si va putea purta orice denumire in afara retetei consacrate.

e Intr-un viitor apropiat (demersurile se afl& in Parlamentul Romaniei) vor apare sisteme de
certificare noi in Romania (unul din ele fiind Reteta Consacrata), dar acestea nu vor exclude si
preparate de alte tipuri, cu conditia includerii lor intr-un standard de firma corect si accesibil.

o (Gama de preparate din carne cu adaosuri proteice vegetale este larga si se va dezvolta
in continuare.

o Vatrebuisa se produca ,ceea ce doreste consumatorul” intr-un consortiu economic, social
si psihosenzorial.

¢ Cusiguranta, intelegerea holistica a unui preparat din carne cu adaosuri vegetale va putea
sa ajunga chiar la modelare matematica, care sa optimizeze variatiile factoriale.

Capitolul 9 — Contributii personale

Teza de doctorat prezinta urmatoarele contributji proprii:

» Este o modelare tehnologica a obtinerii unor preparate din carne cu adaosuri vegetale,
modelare realizata, in sensul in care, functie de materia prima se pot regenera standarde proprii
de firma;

» Urmarirea parametrilor frigorifici in cadrul unui lant frigorific complex, atat pentru retete
consacrate, cat si pentru retete derivate;

» Realizarea analizei complexe psihosenzoriale de-a lungul lantului frigorific, cu incadrarea
in standardele nou generate;

» Analiza variatiei materiilor prime intr-o sectie de preparate din carne in conditiile utilizarii
adaosurilor proteice vegetale;

> Incercarea de echilibrare a parametrilor psihosenzoriali la preparatele din carne cu adaos
de proteine vegetale prin optimizarea retetelor de fabricatie;

» Sublinierea faptului ca la respectarea parametrilor de temperatura ai lantului frigorific,
adaosurile se regasesc cantitativ si calitativ in produsele finite, iar caracteristicile calitative ale
acestora nu se modifica;

» Realizarea unor monitorizari tehnologice in diferite locatii;

» Analiza indicatorilor economici de fabricatie a unor retete consacrate comparativ cu retete
derivate cu adaosuri de proteine vegetale.
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