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Abstract: This paper presents the results on possibility of using the flour of oilseeds groats
in meat products. As aresearch object were used flour of groats of walnuts, pumpkin seeds, grape
seeds, sesame seeds and flax seed. Sensoria, physical and chemical, functional properties of the
flour of oilseed groats were established. In the result of this study were found that it can be a good
source of protein and functional ingredient in heterogeneous food systems (emulsions, foams,
suspensions) due to the high level of water and fat absorption.
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INTRODUCERE

Baza stiintifica a strategiei moderne de productie alimentarad este: cautarea de noi resurse
de componente esentiale ale produselor alimentare, utilizarea materilor prime de baza non-
traditionale, dezvoltarea de noi tehnologii avansate, care sd permitd cresterea numarului
produselor alimentare si a valorii biologice a produsului, conferindu-i proprietatile dorite (JIocesa,
2011, pp. 126-128).

Subprodusele cele ma importante rezultate din procesarea industriald a semintelor
oleaginoase in vederea obtinerii uleiurilor vegetale comestibile sunt sroturile, care reprezinta
materialul oleaginos epuizat in ulei. Sroturile se utilizeazd in urmatoarele directii: furajarea
animalelor (ca atare sau sub formd de furaje concentrate); obtinerea fainurilor, texturatelor,
concentratelor sau izolatelor proteice; obtinerea cleirotului sau galatitului (industria maselor
plastice) (Ceclu, 2013, p. 61).

Valoarea nutritiva a srotului este reprezentatd de un continut ridicat de proteine (35 — 50
%), substante minerale (6 — 7 %), grasimi vegetale (5 — 40 %), resturi de glucide, si asta
conditioneaza utilizarea lui la fabricarea produselor alimentare (Singer, 1963, p. 480).

Aplicarea in practica a srotului pentru fabricarea produselor alimentare cu profil nutritional
ameliorat necesitd un studiu aprofundat al compozitiei chimice si valorii nutritive al srotului, a
incorporarii srotului asupraindicilor de calitate a alimentelor.

Cu regret, in literatura stiintifica si de specialitate aceste informatii sunt foarte limitate sau
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lipsesc totalmente. In baza celor mentionate mai sus, este evidenti actualitatea studiului
compozitiei chimice si a modificarilor fizico-chimice, nutritionale a srotului de nuci, seminte de
bostan, seminte de struguri, Seminte de susan si seminte de in si formularea unor recomandari
tehnologice de prelucrare si utilizare a lor in alimentatia publica si in industria alimentara.

Pornind de la premisele descrise, lucrarea a avut ca scop studiul calitatii nutritionale si
senzoriale ale fainii de srot si utilizarea lui in alimentatie si anume in produsele din carne.

MATERIAL SI METODA

Cercetdrile au fost efectuate in laboratorul de biotehnologii alimentare al IP “Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare” si in cadrul departamentului
Tehnologia Produselor Alimentare, FTA, UTM.

In calitate de obiect de cercetare s-a utilizat fiina de srot de nuci, seminte de bostan,
seminte de struguri, seminte de susan si seminte de in.

In fiina de srot din seminte oleaginoase au fost determinati parametrii de calitate:

1. Indicii organoleptici: aspectul, mirosul, culoarea si gustul, conform GOST 13979.4.

2. Indicii fizico-chimice: fractia masica de umiditate, conform SM ISO 771, fractia masica
de grasime, conform GOST 13979.2, fractia masica de proteind, conform SM EN ISO 14244,
fractia masica de cenusd, conform GOST 13979.6.

3. Proprietitile functionale a fainii de sroturi: capacitatea de retinere a apei, capacitatea de
retinere a grasimilor si capacitatea de hidratare (Smith, 1972).

REZULTATE SI DISCUTII

Sroturile sunt obtinute prin presare la rece sau cald. Presarea este operatia de separare a
componentului lichid (ulel) dintr-un amestec lichid-solid (macinatura).

Scopul presarii este de a exercita o presiune asupra macinaturii §i favorizarea separarii
uleiului. La inceput se separa uleiul retinut la suprafata particulelor de macinaturd ce se scurge
prin canalele dintre particule, apoi cind presiunea creste, incepe deformarea si comprimarea
particulelor, are loc si eliminarea. Cind spatiul dintre particule devine foarte mic, uleiul nu se mai
elimina si se ajunge la formarea srotului.

In tabelele 1, 2 si 3 sunt prezentati indicii organoleptice, fizico-chimice si proprietitile
functionale a fainii de srot de nuci, seminte de bostan, seminte de struguri, seminte de susan i
seminte de in.

Calitatea produselor alimentare include calitatea sanitara si calitatea alimentard. Aceasta
din urma cuprinde calitatea senzoriald, nutritivd i de consum. Calitatea senzoriala prezintd un
interes deosebit, deoarece este esentiald pentru acceptarea produsului si aprecierea preferintelor
consumatorilor. Aceasta este, de asemenea, un instrument important pentru luarea unor decizii
strategice in procesarea industriald a alimentelor. Calitatea senzoriald este evaluatd prin metode
descriptive de analiza senzoriald, ce permit identificarea profililui sensorial complet al produselor
s1 intensitatea caracteristicilor senzoriale, responsabile pentru preferintele ori aversiunile
(dezgustul) consumatorilor. Astfel, aspectul, mirosul, culoarea si gustul fainii din sroturi trebuie sa
corespunda cerintelor prezentate in tabelul 1.

Proteinele vegetale care pot fi folosite la fabricarea produselor alimentare trebuie sa
corespundd indicatorilor de calitate, compozitia definita, tehnologia, materia primd. Materialul
vegetal initial trebuie sa fie curat si de inalta calitate.

Din tabelul 2 se observa ca toate sroturile au continut redus de umiditate (max. 10%), dar
caracterizate cu o valoarea nutritiva majorata datoritd proteinei brute pana la 34%, care constituie
un component de baza, dar care se poate schimba in functie de metoda presarii.

Sroturile contin o cantitate mica de lipide de la 9 — 15 %, care se datoreaza tehnologiei
aplicate si a compozitiei chimice a miezului/semintelor supuse presarii.
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Dupa cum a fost demonstrat, faina de srot este un produs bogat in principii alimentare si
prezintd valoare nurtitionala inalta. Fiind un aliment proteic (tabelul 2), acesta ar putea avea si
proprietati functionale utile.
Proprietatile finctionale ale proteinelor sunt definite ca proprietati fizice si chimice ce
afecteazd comportamentul proteinelor in sistemele alimentare in timpul prelucrarii, depozitarii,
prepardrii 1 consumului. Ele reflectd interactiunea complexa dintre compozitia, structura,
conformatia moleculara si proprietatile fizico-chimice ale componentelor alimentare si ce depind
in mare masura de natura mediului cu ce acestea sunt asociate. Caracteristicile functionale includ
capacitatea de retinere a apei, capacitatea de retinere a grasimilor, capacitatea de emulsionare si
altele. Cunoasterea proprietatilor functionale este necesara pentru a evalua si, eventual, a prezice
comportamentul alimentelor (si al componentelor lor) in sistemele specifice.

Tabelul 1. Indicii organoleptici a fainii de srot

Parametrii de calitate
Ne Denumire produs Indicii organoleptici
Aspectul Mirosul Culoarea Gustul
Caracteristic Galben  deschis | Caracteristic  miezului
1. | Faina din srot de nuci miezului de nuci, | pAna la cafeniu | de nuci, fara nuante de
. . fara miros strain deschis gust strain
Particule fine, — — -
ST N Caracteristic Galben-verde Caracteristic semintelor
Fdina din srot de | fara prezenta . Ao .
2. : : semintelor de bostan, | pdnda la culoarea | de bostan, fara nuante
seminte de bostan particulelor .. . X 2.
’ . fara miros strain brun-deschis de gust strain
mucegdite sau — — — -
Caracteristic Rosu 1inchis sau | Caracteristic semintelor
substantelor . . SR
oo 1 . < semintelor de | maro, de struguri, fara nuante
Féind din srot din strdine T .. _ 2
3. . . struguri, fara miros | caracteristic de gust strain
seminte de struguri < . . .
’ strain fiecarui soi de
struguri
cs g Particulefine, | Caracteristic Alb-galben pana | Caracteristic semintelor
Féina din srot de - . : . ’
4, . fara prezenta | semintelor de susan, | labrun deschis de susan, fard nuante de
seminte de susan - ’ . - oy ’
’ particulelor fard miros strdin gust strain
Faind din srot din mucegdite sau | Caracteristic De la gri pana la | Caracteristic semintelor
5. : S substantelor semintelor de in, fara | maro deschis de in, fard nuante de
seminte de in < Lo " ;
’ straine miros strain gust strain
Tabelul 2. Indicii fizico-chimici a fainii de srot
Parametrii de calitate
I ndicii fizico-chimici
No Denumire produs Fracp? masica de FI‘E.ICEla Fragtl.a mas1cawde Fracvgl:f masica ‘,"3
umiditate si masica de grasime bruta, cenusa, insolubila in
substante proteina, raportata la subtanta 10% HCI, max.
volatile, %, max. %, min. uscati, %, max.
1. | Faina din srot de nuci 9,0 34,0 10,0 1,0
p, | Faind din srot de 9,0 26,0 9,0 10
seminte de bostan
3, | Faind din grot ~din 10,0 5,2 15,0 10
seminte de struguri
4, | Faina din grot de 10,0 275 9,0 10
seminte de susan
g, | Faind din grot  din 8,0 34,0 10,0 15
seminte de in
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Tabelul 3. Proprietatile functionale a fainii de srot

Proprietatile functionale
N Denumire orodus Indicii fizico-chimici
) P Capacitatea de Capacitatea de retinere a Capacitatea de
retinere a apei, g/g grasimilor, g/g hidratare, g/g

1. | Faina din srot de nuci 2,8 1,2 55

2 F aind din srot de 3.0 16 6.1
seminte de bostan

3, Falqa din srot . din 2.0 11 5.0
seminte de struguri

4 F aind din srot de 21 16 6.4
seminte de susan

5. F aina d1n. srot din 3.0 16 6.2
seminte de in

Capacitatea de hidratare a apei este 1n corelatie directa cu granulozitatea srotului. Cresterea
acestui indice odatd cu micsorarea marimilor particulelor de srot este determinata aproape exclusiv
de solubilizarea mai pronuntatd a componentelor hidrosolubile pentru ca dufuzia lor in mediul
apos este direct proportionald cu gradul de dispersie (suprafata de contact) a srotului. Rezultatele
din tabelul 3 arata ca capacitatea de hidratare si de retinere a apei de citre faina de srot

CONCLUZII

Faina de srot de nuci, seminte de bostan, seminte de struguri, seminte de susan si seminte
de in este un produs bogat in principii alimentare si prezintd valoare nurtitionala inaltd. Fiind un
aliment proteic, acesta ar putea avea si proprietati functionale utile. Proprietatile finctionale ale
proteinelor sunt definite ca proprietati fizice si chimice ce afecteazd comportamentul proteinelor in
sistemele alimentare in timpul prelucrarii, depozitarii, prepararii si consumului. Ele reflecta
interactiunea complexa dintre compozitia, structura, conformatia moleculara si proprietatile fizico-
chimice ale componentelor alimentare si ce depind in mare masura de natura mediului cu ce
acestea sunt asociate.

Pentru imbunatatirea proceselor tehnologice in industria preparatelor din carne, se introduc
derivatele proteice de origine vegetala. Scopul folosirii derivatelor proteice este in primul rind de a
imbunitati textura si suculenta produselor. In al 2-lea rind folosirea acestora este determinati de
necesitatea de a suplimenta valoarea nutritiva prin aportul de proteind. Datoritd continutului variat
in proteine, derivatele proteice au capacitati de emulsionare diferentiate si actioneaza diferit asupra
emulsiilor de carne. Capacitatea de emulsionare este data de proteinele solubile.

Datorita continutului mare de hidratii de carbon concentratele proteice nu pot fi utilizate in
preparate din carne In procent mai mare de 5%. Adaugarea concentratului sau izolatului se face
direct la prepararea tocaturii, fiind necesara si addugarea de apa suplimentara pentru hidratare.
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