»Perspectivele si Problemele Integririi in Spatiul European al Cercetarii si Educatiei”,
Volumul VI, Partea 1. Cahul: USC, 2019

UTILIZAREA RATIONALA A DESEURILOR DIN INDUSTRIA AGRO-ALIMENTARA

Irina GRUMEZA, cercetator stiintific
irina-grumeza@mail.ru
L. P. Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare

Summary. Due to the nutritional value, the taste qualities and the quantity in which it is sought
and consumed, there is an important share in the world given to foods with a high protein content.
Scientific nutrition, under the conditions of a modern civilization, gives meat and meat products a special
rolein the daily ration structure.

In addition to animal proteins, plant proteins play a significant role in human nutrition, especially
in developing countries, where average protein intake is lower than the necessary norm. The ultimate
success of the use of plant proteins as a feed dependsto a large extent on the individual characteristics that
it confers on the food, as oilseeds groats are important sources of lipids and proteins.

This paper reflects the main aspects of rational use of agro-industrial waste, namely the rational
use of mutton meat to production of semi-products and the use of waste from the oil industry - oilseeds
groats (35-50% crude protein) in the food industry.

Key-words: sustainable development, waste, meat industry, semi-products, sheep meat, oilseeds
groats.

INTRODUCERE

Intreprinderile de procesare trebuie sa aiba la bazi strategia care s vizeze modernizarea producerii,
certificarea internationala a calitatii, imbunatatirea practicilor de management al business-ului, marketingul
de export eficient, atragerea investitiilor strdine directe si managementul in cadrul lanfului valoric, 1n
scopul dezvoltarii canalelor stabile de furnizare a materiei prime de calitate.[1]

In pofida faptului ci stiinta agricold dispune deja de un numir impunitor de tehnologii care
corespund exigentelor agriculturii ecologice, implementarea agriculturii durabile in Republica Moldova
necesitd inca vaste cercetédri. Dezvoltarea durabild a productiei agro-alimentare trebuie sa fie asiguratd nu
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numai prin masuri organizatorice si economice, dar si printr-un nivel de argumentare stiintifica a sistemelor
agricole.[2]

Industria alimentara este supusa unor presiuni crescute de a-si imbunatati performantele de mediu,
atat din partea consumatorilor, cat si din partea forurilor legislative care raspund si ele la presiunea
consumatorului. O serie de tehnologii ,,curate si prietenoase” pentru prelucrarea produselor alimentare au
fost elaborate tocmai cu scopul de a permite producatorilor sa inteleagd mai bine efectele pe care
activitatile lor le au asupra mediului si pentru a putea adopta masurile practice in vederea realizarii unei
productii durabile.[3]

Producerea de alimente se realizeaza cu consumuri semnificative de energie, iar din proces rezulta
cantitati reltiv mari de deseuri. Deseurile conexe industriei alimentare pot fi clasificate in trei categorii:
deseuri rezultate din procesele de productie, produse alimentare si resturi de produse alimentare aruncate ca
deseuri municipale solide si ambalaje.[3]

In prezent sistemele recomandate, deseori, nu oferi o utilizare rationald a resurselor agro-
alimentare. Insa, folosirea rationali a resurselor agroalimentare este obligatoriu, deoarece unul din
principalele obiective ale dezvoltarii durabile este asigurarea securitatii alimentelor.

1. UTILIZAREA RATIONALA A CARNII DE OVINE

Oile sunt cele mai vechi specii de animale domesticite. Oile au fost crescute de oameni incepand cu
aproximativ 9000 de ani in urma in Orientul Mijlociu. In multe tari, mielul (o oaie tindri) este sursa majora
de proteine. Multi americani se gandesc la miel ca la primavara, dar se pot bucura pe tot parcursul
anului.[4]

Cel mai important produs pe care il primim de la oi este carnea. Carnea este o componenta
importantd a dietei noastre, iar mielul si carnea de oi ne furnizeazd multe dintre vitaminele vitale si
proteinele de care avem nevoie pentru o viatd sanatoasd. Mielul este carnea de la o oaie mai mica de un an.
Carlanul este carnea de la o oaie cu varsta de peste un an. Termenii carne de oaie tandra sau carlan sunt
aplicati pentru carnea obtinutd de la o oaie cu varsta cuprinsa intre unu si doi ani.[5]

Chiar dacd consumul mondial de carne de miel si carne de ovine este doar de 6% (tabelul 1),
datorita compozitiei chimice si valorii nutritive, reprezinta interes in procesarea industriei carnii.[5]

Tabelul 1. Consumul mondia de carne.

Tipul decarne Consumul mondial de carne, %
Porc 40
Vita 32
Pasari de curte 22
Miel si carne de ovine 6

In timp ce carnea de oaie reprezintd doar 6% din consumul de carne din lume, este principiul carnii
in regiunile din Africa de Nord, Orientul Mijlociu, India si parti ale Europei. Uniunea Europeana este cel
mai mare consumator de miel din lume si cel mai mare importator de miel, in timp ce 99% din importul de
miel provine din Australia si Noua Zeelanda.[5]

Din literatura stiintifica si de brevet studiatda s-a constatat ca in ultimii ani in multe {ari a crescut
cererea pentru carnea de ovind. Carnea de ovina se produce in cantitdti mari in urmatoarele tari: Australia,
Noua Zeilanda, Turcia, SUA, Argentina, Franta, CSL.[6,7,8,9]

In Moldova ovinele si caprinele se cresc in gospodarii mici private. Efectivul de ovine si caprine in
2018 a congtituit 842 mii capete.[10]

Carcasele de ovine sunt clasificate ca carne de miel, carne de carlan sau carne de oaie, in functie de
varsta lor, dupa cum o demonstreazi muschii si oasele lor. In scopul acestei foi de fapt vom discuta despre
miel. Gustul mielului este mai bland decat carnea de oaie. Mielul este produs din animale mai tinere, de
obicei mai putin de un an, iar carnea de oaie este produsd de animale mai vechi. Cel mai mult miei sunt
comercializati pe piatd aproximativ de la varsta de 6 pana la 8 luni. Un miel cantareste aproximativ 140
pounds (63,5 kg) si randamentul la dezosare constituie de la 46 (21 kg) pana la 49 (22,2 kg) pounds de
bucati comestibile de miel de vanzare cu amanuntul, semi-dezosate.[4]

Daca fraza "Mielul de primédvara" este pe o etichetd de carne, inseamna cad mielul a fost sacrificat
intre lunile martie si octombrie. Termenul provine din vremurile in care mieii care s-au ndscut in conditii de
iarna dure ar avea sanse mici sa supravietuiascd pand in anul urmator. Astézi, cu conditii mai protejate de
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crestere a animalelor, se bucurd de "miel" nu se limiteaza la un anumit sezon al anului.[4]

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

Carnea de ovina se deosebeste de carnea altor animale prin compozitia ei chimica si este un produs
dietetic esential. Continutul de colesterina este de 2,5 ori mai mic decat in carnea de vita si de 4 ori mai mic
decat 1n carnea de porc. Continutul de fier este cu 30 % mai inalt decat in carnea de porc. Carnea de ovina
contine si iod care asigurd functionarea normala a glandei tiroide. Este necesar de mentionat continutul
sporit de seleniu si fosfor, substante minerale extrem de utile organismului.[11]

Pe langd toate beneficiile carnii de ovine, o importantd deosebitd capatd datoritd sursei
surprinzatoare de acizi grasi omega-3.[12,13]

in lumea moderna, majoritatea oamenilor consumi prea mult omega-6 si nu au suficient omega-3.
Aceastd problema este importantd deoarece acizii grasi omega-3 au un efect antiinflamator, in timp ce
omega-6 este pro-inflamator. Furnizarea acestor doi acizi grasi esentiali este relativ echilibratd, ambele
fiind utile si benefice. Cu toate acestea, unii oameni consumd acum o dietd care se apropie de 20:1 in
favoarea omega-6 laomega-3.[12,13]

Indepartarea uleiurilor vegetale omega-6, cum ar fi uleiul de soia, este 0 modalitate excelenti de a
schimba acest lucru. In plus, consumul de acizi grasi omega-3 din fructele de mare (in special pestele
uleios) ne ajutd sa obtinem mai mult omega-3.[12,14]

Din carne de ovina se produc semifabricate naturale din portiunile anatomice a carcasei in care
predomina tesuturile musculare: jigoul (pulpa); antricot II (cotlet); antricot I; spata; piept; fleica; gat; rasol
anterior; rasol posterior.[15]

Semifabricatele naturale din carne de ovina sunt produse de lux sau de calitate superioara.

Ce tine de materia prima mai putin pretioasa, care contine {esuturi colagenice, ea poate fi folosita
pentru fabricarea produselor functionale din carnea de ovina cu adaosuri alimentare.[16]

in ultimul deceniu este evidenta tendinta de refuz alegerea totald a carnii de ovina imediat dupa
trangare. Ca alternativa se propune alegerea numai tendoanelor mari, iar carnea obtinutd este destinata
pentru fabricarea semifabricatelor tocate pastrate in stare refrigeratd sau congelatd. Din toata carnea de
ovind obtinutd dupa asa mod de alegere (independent de rasa §i varsta) se prepard tocitura cu adaos de sare
condimente, aditivi alimentari, din care se fabrica sortiment vast de semifabricate tocate.[11,17,18]

Semifabricatele tocate din carne de ovind se produc in conformitate cu retete de fabricatie care
includ materie prima — carne de ovina, materiale auxiliare — sare si condimente. Randamentul produsului
finit In cazul respectiv este mic, deoarece in urma tratamentului termic au loc pierderi circa 25-30 % din
masa produsul ui.[19]

Tipurile de semifabricate de carne tocatd: mici; snitel; biftec; céarnaciori; cupate; perisoare;
nugheturi; tocatura din carne; romstec; teftele; zraze; parjoale.[20]

Intreprinderile de prelucrare a cirnii sunt raspandite pe tot teritoriul Republicii Moldova, pentru
asigurarea aprovizionarii populatiei cu produse din carne proaspitd, pe plan local, in conditii optime. in
acest fel se elimind translocarile de animale pe distante mari, evitindu-se pierderile in greutatea vie a
animalelor si se reduc cheltuielile de transport. Pentru imbunatatirea productiei din carne se recomanda
aplicarea aditivilor aimentari - naturali, autohtoni in retetele de fabricatie a semifabricatelor tocate
conservate prin frig.

2. INFLUENTA DESEURILOR AGRO-ALIMENTARE ASUPRA CALITATII SI
SIGURANTA SEMIFABRICATELOR DIN CARNE TOCATA

Exista produsele agro-alimentare — naturale de origine vegetala sau animala — care pot fi materii
prime pentru industria alimentard sau pot fi consumate ca atare prin prelucrare sumard in gospodarie si
produsele alimentare — obtinute prin procedee industriale - de regula din produsele agro-alimentare sau cu
adaos de diferiti alte ingrediente.

Consumul alimentelor se realizeaza conform ,ratiei alimentare” care rezultd prin combinarea
alimentelor in asa fel incit sd contina principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide, vitamine apa
si saruri minerale).

Cercetdrile actuale In domeniul produselor alimentare au vizat un aspect important legat de
carentele sistematice privind principalii nutrienti din alimentatia zilnica. Dezechilibrul dintre aport si
necesitatile alimentare ale organismului determind profunde modificari metabolice. Insuficienta
substantelor nutritive de baza (glucide, lipide, proteine, vitamine, sdruri minerale, apd) sau lipsa unor
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nutrienti esentiali din alimentatie (acizi grasi esentiali, aminoacizi esentiali, vitamine, etc.) si In acelasi timp
prezenta unor compusi poluanti in alimente (pesticide, aditivi alimentari, metale grele, etc.) generecaza
influente negative asuprasanatatii si activitatii omului.[21]

Produsele alimentare functionale sunt destinate consumului sistematic, constituind ratia alimentara
a tuturor grupurilor de varsta ale populatiei. Consumarea acestor produse contribuie la diminuarea riscului
dezvoltarii maladiilor provocate de nutritie, au o influentd beneficd asupra sanatatii, datorita prezentei in
componenta lor a ingredientelor functionale.[22] Din aceastd categorie fac parte ingredientele biologic
active si valoroase, inofensive pentru sanatate, care au caracteristici fizico-chimice bine determinate, pentru
care au fost stabilite si argumentate stiintific normele zilnice de consum, admise in componenta produselor
alimentare. Acestea includ: fibre alimentare solubile si insolubile (pectine s.a.), vitamine (vitamina E,
tocotrienoli, acidul folic s.a.), substante minerale (Ca, Mg, Fe, Se s.a.), grasimi si substante aferente (acizi
gragi polinesaturati, steroli vegetali, izomeri conjugati ai acidului linolic, lipide structurate, sfingolipide
s.a.), polizaharide, compusi vegetali secundari (flavonoizi/ polifenoli, caratinoide, licopina s.a.), probiotice
si simbiotice.

In prezent, sectorul AF al pietei continui si se dezvolte: in Japonia, Federatia Rusi acest sector
reprezintd aproape 50% din toate produsele alimentare fabricate, in Europa si Statele Unite ale Americii -
aproximativ 25%.[22]

In general, existd urmitoarele grupe de produse din carne functionale: produse din carne cu
continut scazut de calorii imbogatite cu fibre alimentare; produse din carne imbogatite cu vitamine; produse
din carne Tmbogatite cu minerale; produse din carne iImbogatita cu acizi grasi polinesaturati; produse din
carne Tmbogatite cu prebiotice si probiotice culturi de microorganisme.[23]

In ultimii ani, industria cdrnii a devenit una dintre cea mai dezvoltatdi ramurd in industria
alimentara. Aceastd crestere rapida a industriei a contribuit la supraincércarea pietei cu produse de carne
procesatd. Din punct de vedere al consumatorului, se vede foarte clar ca s-a extins nu numai gama de
produse, dar a crescut si numarul de producatori. Este esential ca selectia si compozitia produselor din
carne respecti nevoile fiziologice ale grupurilor profesionale si de varsta ale populatiei. In ciuda faptului
cd, in ultimii ani, productia de carne in tard este in crestere, tara continud sa depinda de importuri.[24]

Semifabricatele naturale si tocate din carne de diferita naturd, in ultimii ani, sunt foarte populare.
Cererea pentru ele nu inceteaza sa creasca si consumatorul doreste largirea sorimentului. Dar, Tnainte de a
oferi un produs nou pentru consumator, este necesar sd se evalueze caracteristicile fizico-chimice,
microbiologice, organoleptice si valoarea nutritiva, in conformitate cu reglementarile tehnice in vigoare.[25]

Formarea unei piete de alimente sdndtoase si produse functionale este o problematica in cazul cand
nu sunt respectate principiile unor abordari inovatoare. Aceste abordari pot dirija directiile de dezvoltare a
produsului functional, tindnd cont de asteptirile consumatorilor si cerintele de sigurantd a produselor. in
lucrarea lui Anohina G., Guber N. a fost studierea produselor din carne cu orientare functionala in care ca
adaos sau propus fdind de porumb, ovaz, in si hriscd, care contin in compozitia lor o varietate mare de
Micro- si macronutrienti.[25]

3. UTILIZAREA MATERIILOR PRIME SECUNDARE iN PRODUSE DIN CARNE

Prelucrarea materiilor prime agro-alimentare si a produselor alimentare se realizeaza prin
tehnologii industriale sau procedee casnice care presupun anumite transformari biochimice si se realizeaza
in scopul digerarii §i absorbtiei mai usoare a alimentelor in organism.

Unele substante din alimente suferd transformari importante in timpul prelucrarii tehnologice,
depozitarii, sau conservarii, $i pot conduce la schimbari importante asupra valorii nutritive sau a calitatii
organoleptice si comerciale ale produselor. Din aceastd cauza se impune cunoasterea transformarilor ce pot
aparea in timpul prelucrarii materiilor prime alimentare sau a alimentelor (sub influenta factorilor fizici,
chimici sau biologici) in scopul: luarii masurilor preventive necesare pentru evitarea transformarilor
negative; gasirii mijloacelor prin care se pot influenta procesele biochimice astfel incat materia prima sa
sufere pierderi cat mai mici fatd de calitatea ei initiald; pastrarii sau cresterii valorii nutritive a produselor
agroalimentare §i a alimentelor obtinute industrial.

In alimentatia actuald existd tendinte tot mai vizibile de intoarcere la o alimentatie ecologica,
biologica in schimbul unei alimentatii in care utilizarea substantelor de sinteza chimica - aditivii alimentari
— cu rol conservant, aromatizant, colorant, etc. este tot mai plina de contradictii.

In domeniul aditivilor alimentari existi deja opinii stiintifice foarte intemeiate privind efectele
nocive ale multora dintre ei motiv pentru care la nivel european existd reglementari legislative privind
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utilizarea acestora in alimentatie.

Datorita celor mentionate mai sus au aparut noi concepte si noi tipuri de produse care sa ajusteze
carentele alimentare si sa vina in sprijinul mentinerii starii de sandtate a organismului. Au aparut astfel
alimentele functionale si suplimentele alimentare care prin compusii biologic activi contribuie la
mentinerea starii optime de sanatate.

Suplimentele alimentare sunt surse concentrate de nutrienti sau alte substante cu efect nutritiv sau
fiziologic al caror scop este de a suplimenta regimul alimentar normal. Acestea sunt comercializate "in
doza", sub forma de pastile, tablete, capsule, in doze masurate lichide, etc.

Noile metode de prelucrare a deseurilor industriei alimentare se concentreaza pe anumite
componente ale acestora. Continutului de fibre (solubile si insolubile) din alimenteti se acorda o importanta
din ce in ce mai mare in nutritia umana.

Un accent deosebit s-a pus pe valorificarea superioara a subproduselor agro-alimentare si
gestionarea eficientd a deseurilor. Valorificarea deseurilor vegetale si anume a sroturile.

Produsele secundare ale tehnologiei de obtinere a uleiului si grasimilor vegetale sunt: sroturile
oleaginoase, lecitina comestibila, acizii grasi, emulgatorii alimentari.[26]

Subprodusele cele mai importante rezultate din procesarea industriala a semintelor oleaginoase in
vederea obtinerii uleiurilor vegetale comestibile sunt sroturile, care reprezintd materialul oleaginos epuizat
in ulei.

Sroturile se utilizeaza in urmatoarele directii: furajarea animalelor (ca atare sau sub forma de furaje
concentrate); obtinerea fainurilor, texturatelor, concentratelor sau izolatelor proteice; obtinerea cleirotului
sau gadtitului (industria maselor plastice).[26] Turtele si sroturile, ramase ca produse secundare de la
fabricile de ulei, constituie nutreturi concentrate valoroase pentru cresterea animalelor fiind bogate in
proteina (30-55%), extractive neazotate, grasimi i vitamine.

Compozitia chimica a turtelor si sroturilor depinde de calitatea semintelor si de metodele de
prelucrare a acestora, in special, de eficienta procedeelor dedescojire si extractie. Cantitatile de ulei rezidual
in turte si srot contribuie la imbunatatirea calitatiiacestora prin furnizarea unor cantitati suplimentare de
energie.

Srotul (faina) este un subprodus al procesului de extractie al uleiului si este un excelent nutret
pentru animale, in special pentru rumegatoare.[26]

Nici una din retetele de fabricatie a semifabricatelor din carne tocatd nu contine nici un component
care ar echilibra valoarea nutritiva si biologicd a produsului finit - semifabricate din carne tocatd de ovine
depozitat in stare refrigeratd. Acest fapt ne-a condus la elaborarea unor retete noi de producere a
semifabricatelor tocate —care va include ca adaos: sroturi din seminte oleaginoase obtinut prin presare la
rece se contine circa 35-40% de ulei raportat la masa initiala. Asadar aportul adaosului — sroturilor consta
in imbogatirea produsului finit cu proteine vegetale si respectiv echilibrarea valorii biologice prin
introducerea uleiului de nuci rezidual .

CONCLUZII

In cadrul sectorului zootehnic, carnea constituie productie principala atit sub aspect valoric, cat si
ca aport proteic, in comparatie cu productia de lapte si oud. Ca atare, consumul de carne reprezintd un
indicator al standardului de viata, in statisticile intocmite de economisti si sociologi.

Carnea ovina, in special carnea de miel crescuti pe pasune este o sursd bogata in acizi grasi omega-
3. De asemenea, este printre cele mai bune surse dietetice de carnosind, un compus sanatos care poate avea
proprietati puternice de protectie a sénatétii. Are un profil de nutritie foarte sandtos si contine o mare
varietate de substante nutritive esentiale. Este o sursa importanta de vitamine B, zinc si seleniu.

Analiza surselor demonstreaza ca sroturilor oleaginoase sunt produse naturale care pot fi utilizate ca
suplimente pentru anumite aimente, cu conditia utilizarii rationale. Fortificarea produselor alimentare poate fi
numai 1n cazul in care se vor combina corect alimentele bogate in aminoacizi esentiali cu cele ce contin un
numar mai redus. Utilizarea rationald a deseurilor in industria agro-alimentara, si anume, materiei prime de
origine animald — carnea de ovind, v-a permite reducerea deseurilor, iar utilizarea subproduselor obtinute din
industria uleiului, a sroturilor v-a fi baz& de materie prima pentru alte industrii din domeniul alimentar.
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