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Abstract: este prezentat studiu privind aplicarea srotului de nuci in tocdatura pentru mici din carne de ovind
supusi pastrarii in stare refrigeratd la 0++4 °C, timp de 96 ore. Adaosul de srot de nuci in tocatura pentru
mici constituie 5, 10, 15 %. Sa constatat ca adaugarea srotului de nuci in tocatura micilor din carne de
ovind pemite majorarea capacitatii de legare a apei si micsorarea confinutului de umiditate pe parcursul
pastrarii, stabilitatea activitatii apei, modificarea slaba a valorii ph-ului, mentinerea continutului de sare.
Stabilitatea microbiologica a produsului finit se manifesta la 0~+4°C, timp de 48 ore, caracteristicile
senzoriale a semifabricatelor tocate din carne de ovina cu adaos de srot de nuci sunt foarte bune.

Cuvint cheie: mici de carne de ovind, semifabricate, miez de nuci degresat (srot de nuci), pastrarea in stare
refrigeratd.

Introducere

Semifabricatele din carne tocatd reprezinta un grup sortimental de produse de carne mult solicitate de
consumatori. Pentru fabricarea lor se foloseste tocatura de carne a diferitor animale, melanj sau praf de ou,
paine de grau, preparate proteice de origine animala sau vegetala, ceapa, alte legume si condimente.

Micii reprezintd batonase din tocatura de carne in forma de cilindru cu lungimea 8-10 cm s§i cu
diametrul de la 3 pana la 3,5 cm, suprafata neteda, fara fisuri si marginile frinte [1].

in Republica Moldova ,,micii” sunt un produs traditional, national, obtinut mai mult din carne de
bovina si porcina.

Valoarea nutritiva si biologica a semifabricatelor de tip mici In mare masura este determinata de natura
si compozitia chimica a céarnii folosite. Cercetarile preventive aratd cd existd necesitatea echilibrarii sau
armonizarii valorii nutritive si biologice a tocaturii pentru mici, deoarece la fabricarea lor este folosita carnea
obtinutd dupa selectarea portiunilor anatomice pentru semifabricatele naturale.
srotului de nuci, obtinut prin presare la rece in timpul fabricarii uleiului din nuci.

Lucrarea a fost efectuatd in laboratorului de biotehnologii alimentare din cadrul Institutului Stiintifico-
Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare si in laboratorul Tehnologia carnii al catedrei Tehnologia
Produselor Alimentare.

1. Metode si materiale

Pentru prepararea micilor a fost folositd carnea de carlan procurata de la Institutul Stiintifico-Practic de
Biotehnologie in Zootehnie si Medicina veterinara, s. Maximovca, r-nul Anenii Noi.

Srotul de nuci a fost obtinut in cadrul catedrei Tehnologia Produselor Alimentare, FTMIA.

Introducerea in reteta de fabricatie a micilor a srotului de nuci va permite imbunatatirea
caracteristicilor oraganoleptice, conferind produsului finit aroma si gust picant de nuci. Valoarea biologica a
produsului va creste datoritd Tmbogatirii tocdturii cu substante biologic active: acizi grasi — linoleic si a-
linolic, macro- si microelemente (potasiu, magneziu, fosfor, fier, cobalt, mangan, cupru, zinc, iod, s.a.),
carotinoizi, vitaminele By, B2, C, D, E, P, s.a. [2, 3].

Prepararea compozitiei pentru mici, a fost realizatd in conformitate cu retetele de fabricatie propuse in
cuva malaxorului Kitchen Aid, apoi a urmat modelarea micilor in forma de batonase, ambalarea in caserole,
ermetizarea cu strech folie si depozitarea in stare refrigeratd la 0+4 °C, timp de 4 zile.

In lucrare au fost determinate caracteristicile fizico-chimice, microbiologice si organoleptice a
semifabricatelor (mici de carne de ovind cu srot de nuci) dupa depozitare in stare refrigeratd si dupa
pregétirea culinard. Toti indicatorii au fost determinati prin folosirea metodelor standarte.
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Tabelul 1. Retete de fabricatie pentru mici

Cantitatea de materie prima pentru mici din carne de ovina si
srot de nuci, g
Materia prima si auxiliara 1 2 3 4
martor (5%) (10%) (15%)

Carne de ovina 400 380 366 350
Sare de uz alimentar 4,8 4,8 4,8 4,8
Piper negru 1,2 1,2 1,2 1,2
Usuroi proaspét 1,5 1,5 1,5 1,5
Apa potabila 80 80 80 80
Bicarbonat de sodiu 0,25 0,25 0,25 0,25
Srot de nuci - 16,8 33,6 50,4

. Rezultate experimentale si discutii

Tabelul 2. Modificarea caracteristicilor fizico-chimice Tn mici din carne de ovina cu adaos de srot de nuci

Denumire produs Durata de | Fractia masica | Capacitatea de | Activitatea pH-ul Fractia masicd
pastrare, h | de umiditate W, | legare a apei | apei aw de NaCl, %
% CLA, %
Carne de ovina 5,69
1.Proba martor — 0 76,69 44,37 0,967 5,80 0,69
mici din carne de 24 69,37 43,20 0,965 5,82 0,64
ovina 48 68,92 41,02 0,967 5,85 0,63
96 57,88 31,62 0,967 5,85 0,63
2.Mici din carne de 0 76,37 45,34 0,968 5,94 0,69
ovina si 5% srot de 24 66,78 42,30 0,968 6,06 0,64
nuci 48 74,50 54,74 0,966 6,19 0,64
96 49,67 31,35 0,966 6,24 0,63
3. Mici din carne de 0 76,17 53,24 0,967 5,85 0,69
ovina si 10% srot de 24 65,67 44,68 0,970 6,19 0,64
nuci 48 68,54 48,72 0,967 6,31 0,64
96 50,67 33,74 0,966 6,26 0,64
4.Mici din carne de 0 75,60 54,27 0,965 5,95 0,70
ovina si 15% srot de 24 70,59 55,16 0,966 6,29 0,64
nuci 48 68,56 54,83 0,966 6,16 0,64
96 58,88 46,06 0,966 6,29 0,64
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Fig. 1. Modificarea continutului de umiditate in micii din carne de ovina si srot de nuci
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Fig. 2. Modificarea capacitatii de legare a apei in micii din carne de ovina si srot de nuci

Analiza datelor experimentale (tab. 2, fig. 1, 2) constata ca:
- continutul de umiditate initiald in mostrele de mici scade in raport cu cresterea continutului de srot

de nuci. Pe parcusul pastrarii in stare refrigeratd valoarea umiditatii scade pentru proba martor cu 19 %,
pentru proba 2 cu 27 %, proba nr. 3 — 26 % si proba nr 4 — 17 %;
- capacitarea de legare a apei se mareste in dependenta de continutul de srot de nuci, dar se micgoreaza

pentru fiecare proba pe parcursul pastrarii;

- activitatea apei in toate probele ramane practic constanta pe parcursul pastrarii in stare refrigerata;

- pH-ul in toate probele initiale este slab acid intre 5,69-6,31. Durata de pastrare provoaca cresterea

ph-ului in limitele 6,24-6,31, ca urmare al actiunii microflorei spontane.
- continutul de NaCl in produsul finit pe parcursul pastrarii scade foarte putin: cu 0,05%.

Tabelul 3. Caracteristicile microbiologice a carnii de ovina proaspata inainte de procesare si a srotul de nuci

Ne | Denumirea Durata NGMAFA | BGCB Microorganisme Drojdii, Micete,
produsului pastrarii, | (UFC/1g) (coliforme in patogene, inclusiv | (UFC/1g) (UFC/1g)
ore 0,001g) Salmonella,in 25¢g
.. |0 1x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 1,5x10?
I | Carne de ovind G - - : 3
36 2x10 nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 2,0x10
IT | Srot de nuci 0 2,7x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 1,0x10°
Mici din 0 1,4x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | nu s-a depistat
1 d
(cgrrte | a8 2,0x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 1,5x103
ovina)
Mici (din carne | O 1,8x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | nu s-a depistat
2 |d indi +5 %
SreOt(;Vlnal °| 48 3,0x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | nu s-a depistat
Mici (din carne | 0 1,5 x10° nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 1,0 x10?
3 | de ovina +10 %
Sreo(t))vma ° |48 1,0 x103 nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 1,5 x10*
Mici (din carne | 0 2,0x103 nu s-a depistat | nu s-a depistat 1,0x10° 1,4x10°
4 | de ovinai +15%
© ovinat |48 1,0 x103 nu s-a depistat | nu s-a depistat nu s-a depistat | 2,2x10*

srot)

Toate probele au fost supuse analizei microbiologice privind numarul de germeni mezofili aerobi si

facultative anaerobi (NGMAFA), bacteria coliforme, Salmonella, drojdii si mucegaiuri. Rezultatele acestor
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cercetdri aratd cd NGMAFA a tuturor mostrelor de mici pe parcursul pastrdrii in stare refrigetratd la 0++4 °C,
timp de 48 ore se Tnscrie in normele sanitar-veterinare (Ordin MAIA nr. 215 din 22.09.2006). NGMAFA in
mostrele initiale constituie 3*10° (UFC/1g), dar se admite 5*10° (UFC/1g). Celule tip bacteria coliforme,
Salmonella nu sau depistat, doar un numar redus de micete in unele probe.

Analiza senzoriald a mostrelor de mici tratate termic (prin coacere la gratar) a constatat ca toate probele
au caracteristici senzoriale bune, chiar mostrele cu srot de nuci poseda un gust si miros nobil de miez de nuci,
foarte placut. Consistenta micilor este mai putin suculenta dar integrala (tab. 5).

Tabelul 5. Caracteristicile senzoriale a micilor din carne de ovina cu adios de srot de nuci

Nr. | Denumirea Aprecierea organoleptica a produselor dupa sistema de 5 puncte
produsului Aspect Culoarea si| Aroma si| Gustul | Consis- Suculenta | Nota generala
comercial | aspectul in | mirosul tenta
sectiune
1 mici din carne de | 4,5 4,75 4,88 4,63 4,25 4,0 4.5
rorfalrri)r) (proba Comentarii: Mici uscati, faramiciosi, cu gust pronuntat de carne de ovina, specific.
2 mici din carne de | 4,25 | 4,75 | 4,88 | 488 | 425 | 4,25 | 4,54
ovind cu srot de | Comentarii: Gust placut, putin picant, dar gustosi
nuci 5%
3 | mici din carne de| 4,5 | 4.67 | 4.83 | 45 [ 483 | 45 | 464
covind cu srot de | Comentarii: Consistenta si suculenta perfectd. Gust placut, miros fin de miez de nuci.
nuci 10%
4 mici din carne de | 4,5 | 4,75 | 4,88 | 488 | 425 | 4,25 | 4,54
ovind cu srot de | Comentarii: Gust de srot foarte evidentiat
nuci 15%
Concluzii
. folosirea carnii de ovina este binevenita la fabricarea produsului national mici in stare refrigerata;
. aplicarea srotului de nuci in reteta de fabricatie a micilor din carne de ovina rezultd majorarea
capacitatii de legare a apei ce va permite majorarea randamentului;
. adaosul de srot de nuci provoaca majorarea valorii ph-ului tocaturii de la 5,83 péana la 6,17 in
corespundere cu cresterea continutului de srot de la 5 pana la 15 %;
° activitatea apei si fractia masica de sare 1n tocidtura de mici cu adaos de srot de nuci practic nu sau
schimbat pe parcursul pastrarii la temperatura 0++4 °C, timp de 48 ore;
. caracteristicile microbiologice a mostrelor de mici de carne de ovind cu srot de nuci sunt stabile pe
parcursul pastrarii la temperatura 0++4 °C, timp de 48 ore;
. adaugarea srotului de nuci in tocdtura pentru mici din carne de ovina permite Tnlaturarea mirosului

specific caracteristic carnii de ovina. Produsul finit dupa tratamentul culinar obtine un miros si gust nobil de
miez de nuci.
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