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MERCEOLOGIE GENERALA

Merceologie — obiect de studiu, functii, metode de
cercetare

1.1. Obiectul de studiu

Merceologia, ca notiune, este un termen format din expresia latind mercis (=
al marfii) si expresia greceascd logos (=stiintd, cunoastere).

Pentru prima datd, merceologia a fost delimitata ca stiintd de cunoastere a
marfurilor de profesorul de origine germanda Johan Beckman (1739 — 1811). El a marcat
trecerea de la practica simpla la o disciplina stiintifica deschisa investigatiilor §i potrivita
pentru studiu prin tratatul sau editat intre anii 1793 — 1800 - intitulat Vorberetung zur
Warenkunde (Curs pregatitor de merceologie).

In Romania — merceologia apare ca disciplind odatd cu infiintarea primelor scoli
comerciale la Bucuresti (1864) si Galati (1965). Primele carti au fost elaborate de M.
Mallian (1879) si Arsenie Viaicu (1895).

In evolutia sa, merceologia sau stiinta marfurilor a purtat diverse denumiri,
in functie de conceptiile scolii nationale de merceologie si de conceptia autorilor de
carte Tn acest domeniu.

Prima denumire a merceologiei in Romdnia a fost Cunostinta marfurilor (lucrarea
lui M. Mallian, 1864-1895, cunoscutd ca fiind cea mai veche din lucrdrile de acest fel
publicate in Romdnia), denumirile ulterioare au fost Productologie (1900-1930), Studiul
marfurilor, Tehnologie si studiul marfurilor, Merceologie (perioada dupa 1935 -).

In general notiunea de Merceologie sau Stiinta marfurilor este urmata de
expresii (textile, electrice, agricole, de constructii, de instalatii, ...), care localizeaza
domeniul concret de studiu si care, in continutul lor, cuprind probleme strict
specifice domeniului merceologic: descrieri generice, proprietafi, nomenclator,
sortiment, clasificari, marcare, ambalare, pastrare, transport, comercializare etc.

Definitii:

1. Merceologia este stiinta cercetarii multilaterale a marfurilor, reunind intr-0
conceptie integratoare aspectele tehnico-economice §i sociale ale marfurilor precum si
calitatea, utilizarea §i masura in care acestea satisfac nevoile de consum ale populatiei in
conditii de eficienta economico- sociala maximad.

2. Merceologia studiaza calitatea ca element esential al progresului economico-
social in stransa legatura cu trebuinfele oamenilor si mai ales intr-o manierd sistemicd
tindand cont de factorii care o determina.

Campul tematic al merceologiei vizeazd o paletid extrem de larga de
elemente avind ca numitor comun marfa.

Marfa este o categorie economica de mare complexitate care constituie
obiectul schimburilor economice ca urmare a utilitdtii si valorii produselor.

Produsele sunt bunuri materiale obtinute ca rezultat al unei activitati
productive sau a unui proces de productie care include o succesiune de activitati
productive.
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Merceologia studiaza produsele sub multiple aspecte in toate etapele
circuitului fizic al acestora de la producator pand la consumator distingand: etapa
fabricatiei, etapa transportului, etapa stocarii, etapa de utilizare efectiva, etapa
postconsum.

Marfurile se schimba pe piatd ca urmare a valorii de intrebuintare. Masura
in care un produs satisface nevoile consumatorului poate fi caracterizat prin:

- valoarea de intrebuintare — conferitd de acele proprietati ale produsului
care satisfac functiile pentru care acesta este destinat; are un continut tehnic,
economic, social, uman prin raportarea la necesitatile societaii.

- valoarea de schimb — proprietatile, calitatile unui produs care confera
posibilitatea de a fi schimbat cu altul (interschimbul pe piata).

- valoarea estetica — proprietatile, caracterul, elementele de forma si culoare
care determind satisfacerea nevoilor estetice ale utilizarii.

- costul de productie — ca suma a cheltuielilor materiale de manopera si
indirecte necesare fabricarii unui produs.

Produsul — rezultat al muncii umane dobdndeste caracterul de marfai in
momentul intrarii in circuitul comercial deci odatd cu recunoasterea de citre
societate a utilitatii sale prin vanzare pe piata internd sau internationald.

Serviciul — este o marfa comercializatd, imateriald, intangibila, care in
general nu se experimenteazd inainte de cumpdrare, dar care permite
compensarea investitiilor facute de cumpardtor pentru realizarea dorvintelor si a
necesitdtilor acestora.

Produsul turistic — categorie economica speciala si complexa.

Termenul “produs™ utilizat generic, exprimand calitatea sau starea unui
lucru concret.

Complexitatea produsului turistic este datda de ansamblul elementelor
eterogene care concura la realizarea sa, cum sunt:

- patrimoniul resurselor naturale, culturale, artistice, istorice sau tehnologice
care tind s atraga turistul si il determina sa calatoreasca.

- echipamentele adiacente care prin ele insele nu sunt factori de motivare
turisticd dar care daca lipsesc sau sunt necorespunzdtoare calitativ restrictioneaza
activitatea turistica.

- facilitati de acces — 1n afara unor cazuri rare de organizatie integrate nu
existd o singurd firma sau asociatie de turism care sa furnizeze acest produs la modul
complet.

- in cazul produsului turistic pe langa valoarea de intrebuintare, o importanta
deosebitd o capdtd valoarea psihologicd. De aceea studiile de marketing privind
pozitionarea produsului pe piatd vizeaza in special imaginea, marca, analizele de
produs.

Avand 1n vedere ultimele lucrari de specialitate in domeniu, care determina
reconsiderarea definitiei marfii, definim Merceologia ca fiind stiinta care studiaza
marfurile, atat cele materiale, cat si cele fara continut material, in toata varietatea si
complexitatea problematicii lor.

Enorma lista a bunurilor care constituie marfuri si caracterul mereu innoitor
al acesteia prefigureaza un evantai larg al merceologiilor de profil.

Principalele zone de interes pentru dezvoltarea stiintei marfurilor vizeaza:

1. clarificari asupra fundamentelor teoretice si metodologice din acest domeniu;

2. cercetarea marfurilor si oferta contemporand, cu prefigurari pentru oferta
viitorului;

3. aspecte ale economiei domeniului marfar respectiv (particularitatile nevoii
specifice, piata specifica si factorii ei, cadrul normativ in domeniu, tendintele
etc.);



5

4. extinderea ariei de studiu si asupra marfurilor netangibile, avand in vedere esenta

lor comuna — caracterul vandabil;

autonomizarea zonei referitoare la aspectele cercetarii calitatii;

6. dezvoltarea unor teme de importan{d majord pentru comert, cum este problema
vamuirii marfurilor, avand in vedere cd in alte tari existd deja ramuri ale
merceologiei dedicate acestor aspecte (Merceologia doganale, in Italia);

o

7. aspecte legate de circulatia fizicd a bunurilor — transport, transbordari,
antrepozitare, pastrare, manipulare etc., care constituie materie pentru logistica
merceologica;

8. problematica protectiei mediului, 1n relatie cu productia de bunuri si comerful
acestora;

9. protectia consumatoruluii fatd de infinita suitd de ipostaze in care acesta se afla in
postura defavorabila: lipsa informatiilor, caracterul trunchiat sau inaccesibil
(redactari 1n limbi straine) al acestora, frecventele informatii false, ca si
numeroasele tehnici de contrafacere, substituire, falsificare a bunurilor.

1.2. Functiile merceologiei

1. Functia tehnica

- cercetarea principalelor proprietati ale marfurilor precum si a factorilor
care le determind si care actioneaza in sfera productiei (materii prime, fluxuri
tehnologice) si a comertului (ambalare, pastrare, depozitare).

- studierea aspectelor legate de formarea si controlul calitatii proceselor de
productie

- studierea metodelor de conducere si management ale calitatii precum si a
modului de garantare a calitatii produselor. Esenta acestei functii o constituie
alegerea variantelor optime de produs care sa indeplineasca conditiile tehnice si
tehnologice solicitate de consumatori prin testele de marketing.

2. Functia economica — anexeaza studiul marfurilor pe urmatoarele aspecte:

- cunoasterea problemelor generale de clasificare, codificare, marcare,
standardizare a marfurilor

- cunoasterea implicatiilor economice generate de nivelul -calitatii
produselor si serviciilor la producator si beneficiar in scopul cresterii gradului de
competitivitate pe piata

- optimizarea calitatii marfurilor in functie de costurile de fabricatie,
cheltuieli de comercializare si utilizare contribuind astfel la crearea de produse utile
si rentabile.

- optimizarea gamei sortimentale de marfuri in functie de corelarea
criteriilor de calitate, economice si sociale in conditiile fluctuatiilor cererii — ofertei

- formarea abilitatii de a folosi cunoasterea produselor pentru scopuri
comerciale, informatice, publicitare precum si in cel de substituire a lor in procesele
tehnologice si in consum

3. Functia sociald — cercetarea acelor proprietati ale marfurilor care
influenteaza direct sau indirect starea de sandtate a populatiei, nivelul de cultura —
civilizatie, gustul estetic etc. precum si gradul de poluare a mediului.

4. Functia educativai — are ca scop cunoasterea corelatiilor structurale,
functionale si calitative ale produselor vizand promovarea produselor moderne in
consum si crearea de noi sortimente.
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1.3. Importanta merceologiei

Stiinta marfurilor a cadpatat o dezvoltare si o importantd deosebitd in
conditiile economiei de piatd unde cunostintele despre calitate si sortimente devin
indispensabile in cadrul negocierilor dintre partenerii de afaceri pentru stabilirea
preturilor in conditiile variabile ale cererii si ofertei de marfuri.

Ea asigura competenta necesara pentru conducerea firmelor, pentru alegerea
furnizorilor dupa calitatea ofertei, pentru contractarea fondului de marfa si stipularea
corectd a conditiilor de calitate in documentele Incheiate intre partenerii de afaceri.

Merceologia este conectatd la problematica reciclarii marfurilor, este
orientatd spre mediul Inconjurdtor si poate fi acceptatd ca una dintre solutii la
problemele economice actuale — lipsa/reducerea resurselor naturale, insuficienta
utilizare a descoperirilor din stiintele naturale si tehnologice etc.

1.4. Merceologia in conexiune cu alte stiinte

In obiectul de studiu al merceologiei se gisesc sub diferite forme si proportii
cunostinte din circa 10 discipline sau ramuri ale acestora, motiv pentru care este
inclusa in categoria stiintelor de granita.

Are legaturi clasice cu tehnologia, fizica, chimia, matematica, dreptul,
stiinte medicale, managementul, marketingul, informatica etc.

Tehnologia ofera merceologiei cunostinte tehnice referitoare la
transformarea materiilor prime in produse finite, la caracteristicile tehnice ale
marfurilor, iar merceologia transmite tehnologiei, prin feed-back, elemente
referitoare la necesitatea credrii de noi produse sau de imbundtatire a celor existente
(idei inovatoare rezultate in urma cercetarilor realitdtilor de pe piata).

La granita conexiunii cu tehnologia au aparut noi concepte, sisteme, metode
de analiza, unele dintre ele constituindu-se in discipline de sine statatoare: ingineria
valorii, analiza valorii, metrologia, standardizarea, calimetria.

Matematica contribuie la cunoasterea aprofundata si exacta a marfurilor
prin tehnici de masurare si calculare a diferitilor parametri iar elementele geometriei
se regasesc la baza constructiva a produselor, la baza proportiilor avand si un rol
esential in design-ul industrial si in estetica produselor in general.

Teoria informaticii ofera principiile de baza ale conectarii cibernetice,
sistemice precum si a codificarii marfurilor.

Stiintele medicale oferda elemente utile merceologiei referitoare la
complexitatea organismului uman ca principal receptor si raportor al utilitatii si
calitatii marfurilor.

Psihologia — utila in definirea deciziei de cumparare si a fundamentarii
satisfactiei.

1.5. Metode de cercetare utilizate in merceologie

Principiile de baza ale metodologiei de cercetare utilizate Tn merceologie

sunt:
1. stabilirea concordantei dintre necesitate — produs realizat in conditii de eficienta
economica;

2. integrarea rezultatelor partiale Intr-un sistem logic, stiintific in vederea aprecierii
calitaii intregului;

3. completarea reciprocd a metodelor pentru obtinerea unui rezultat cat mai
concludent referitor la calitatea produsului.
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In cercetarea calitatii produselor se utilizeaz:

1. Metode generale (folosite si de alte discipline, stiinte)

- analiza (inductiva, deductiva);

-sinteza;

-informatice;

-matematice;

-statistice.

2. Metode clasice (specifice)

- psihosenzoriale (tipologice);

-experimentale;

-analiza structurala;

-analiza functionala;

-analiza comparativa.

3. Metode moderne (de conceptie)

- analiza valorii;

-analiza morfologica;

- analiza brainstorming.

1. Metode generale

A. Analiza — descompunerea unui Sistem/produs/concept in elemente
componente 1n vederea studierii separate si treptate a acestora. Operatia se face
mental sau material. In urma analizei se stabileste dupd caz compozitia, structura,
alcatuirea, mecanismul de compunere etc. permitand cunoasterea aportului fiecarei
parti la calitatea ansamblului. Analiza inductivd — permite stabilirea unor legéturi
cauzale intre datele acumulate in timp plecand de la particular la general (este
utilizatd in activitatea de previziune la elaborarea de prognoze si strategii). Analiza
deductiva — utilizeaza unele tehnici care prin analiza generalului permit cunoasterea
particularului (conditiile de mediu din depozit).

B. Sinteza — are un principiu de lucru opus analizei urmarind reconstituirea
unui sistem, obiect, produs, concept etc. dupa o descompunere prealabila. Ea permite
aflarea sistemului de corelatie existent intre parti care defineste calitatea. Este larg
utilizatd in zona asa numitelor “produse sintetice”, chimice, medicamente, ,mase
plastice, cauciuc, fibre textile.

C. Metodele matematice — informatice — permit explicarea unor fenomene
legate de uzura morald a produselor precum si de optimizarea calitatii produselor si a
gamei sortimentale de marfuri §i servicii. Acestea tind sd se constituie intr-0
disciplina “Calimetrie”.

D. Metodele statistice — sunt utilizate pentru prelucrarea, analiza,
interpretarea rezultatelor avand avantajul ca permit generalizarea datelor de la nivelul
esantionului la cel al lotului de produse.

2. Metode (M) clasice (specifice)

a. M. psihosenzoriale (organoleptice)- au ca principiu cercetarea
marfurilor pe baza informatiilor culese de sistemele umane de perceptie (simguri).
Aceste informatii sunt prelucrate aproape instantaneu la nivelul creierului fiind
comparate cu referinte senzoriale existente in “banca de date” a fiecarui individ. Ele
oferd date primare referitoare la forma, marime, culoare, aspect exterior, gust etc.
Observatia este stiintificd numai daca se poate repeta in conditii normale sau poate fi
reconstituitd pe cale teoretica, deductiva. Aceste metode fac obiectul unui domeniu
distinct in literatura numit sugestiv “senzorica”.

b. M. tipologica — permite desprinderea din totalitatea datelor de observatie
a acelor caractere care pot servi la constituirea unei scheme de referinta a unei game
sortimentale sau a unei generatii de produse. (calculatoarele dintr-o generatie).
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c. M. experimentale — testari, masuratori, simulari, ce are ca scop evaluarea
comportarii produsului in exploatare; sunt precise, obiective, reproductibile, motiv
pentru care sunt standardizate, intr-o masurda mult mai mare decat cele
psihosenzoriale.

In cadrul lor se aplici si analiza merceologicd care poate fi structurala,
functionala sau comparativa.

- Analiza structuralda a marfii constd in identificarea naturii materiilor
prime permitand evaluarea calitatii in functie de ponderea diferitelor parti structurale

* identificarea naturii fibrelor dintr-un material textil

* elemente legate de V.N. a unui produs

Aceastd analiza permite si desprinderca importantei economice a unui
produs deoarece natura si ponderea materiilor prime influenteaza pe langa calitate si
costul de productie care se repercuteaza asupra pretului de vanzare si implicit asupra
gradului de acceptare a produsului pe piata.

- Analiza functionala — se aplica produselor complexe cu grad ridicat de
tehnicitate §i constd in verificarea pe standuri de proba, laboratoare, poligoane
(mijloace auto) a nivelului performantelor in timp (consum carburanti, viteza,
energie, fiabilitate etc.)

- Analiza comparativi — se utilizeaza pentru ierarhizarea produselor in
functie de nivelul atins pe piata interna si externd tinand cont de mai multe criterii,
esentiala fiind eficienta in utilizare raportatd la pret. Este des utilizatd in relatiile
comerciale, desi nu oferd Iintotdeauna cele mai obiective concluzii datorita
inexistentei unor criterii unice de comparare a calitatii. Metoda capatd o mai mare
obiectivitate prin utilizarea indicatorului sintetic al calitatii si eficientei economice.

3. Metode moderne — urmaresc imbunatatirea calitatii si eficientei
economice a produselor si serviciilor inca din faza de conceptie — proiectare in cadrul
procesului de innoire, diversificare, modernizare.

a. Analiza valorii (tehnico-economici) — urmareste pe fiecare produs sau
Serviciu stabilirea unor corelatii rationale intre aportul partilor sau a functiilor
)proprietati, caracteristici) la utilitatea intregului si la costul acestuia).

Metoda permite reducerea costurilor inutile sau disproportionate ale unor
parti din produs fata de aportul lor la calitate si in acelasi timp determina o crestere a
calitatii prin optimizarea functiilor esentiale.
unor proiecte in premierd. M. pleaca de la ideea ca orice obiect poate fi considerat ca
un ansamblu compus dintr-un numar oarecare de parti finite si isi propune sa
gaseascd prin analizd combinatorie acea structurd a obiectului, sd corespunda
anumitor criterii de optimizare. In acest scop se intocmesc diagrame care permit
inventarierea tuturor combinatiilor coerente comparabile cu tema data.

c. M. Brainstorming — are drept scop emiterea unui numar cat mai mare de
idei privind modul de rezolvare a unei probleme in speranta ca in cadrul acestora sau
prin combinarea lor se va obtine solutia optima.

Calea de obtinere a acestor idei este aceea a stimuldrii si dezvoltarii
creativitatii in cadrul grupului in conditiile unei atmosfere permisive.

Se deruleaza in cadrul unei reuniuni formate dintr-un grup restrans de
persoane (5-12), de preferintd cat mai eterogen din punct de vedere al pregatirii si
ocupatiilor.

Grupul este condus de un coordonator cu rol de animator si mediator care
propune o tema asupra cdreia se emit pareri proprii chiar contradictorii, nastrugnice
fara a fi discutate sau criticate. Se organizeaza apoi alte runde pentru conturarea si
adancirea unei solutii optime.
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Elementele definitorii ale marfurilor
2.1. Consideratii generale

In acceptiunea merceologica clasica, cercetarea marfurilor are semnificatia
cercetdrii $i nemijlocite efectuate asupra marfurilor tangibile, respectiv asupra
elementelor definitorii ale acestora intre care determinante sunt proprietatile,
caracteristicile, indicatorii, parametrii, indicii, functiile, valoarea de intrebuintare,
calitatea, nivelul tehnic, deficientele (de calitate), uzura, defectele si altele.

2.2. Proprietatile marfurilor

Proprietdtile semnifica, din punct de vedere merceologic, trasaturi si
insugiri ale unui bun care il particularizeaza in raport cu alte bunuri si 11 confera
capacitate de satisfacere a unor trebuinte umane.

2.2.1. Clasificarea proprietatilor marfurilor

Proprietatile marfurilor reprezinta 1insusiri, caracteristici, atributii ale
acestora care le oferd o anumita utilitate in consum, in sensul satisfacerii unei nevoi
sau a realizarii unui serviciu cerut de consumator.

Toate proprietatile marfurilor, indiferent de natura lor sunt determinate
hotarator de doi factori: materia prima utilizata si procesele tehnologice de obftinere.
La acestia se adauga si operatiile de ambalare, transport, manipulare, depozitare,
factori care actioneazia mai mult in sfera circulatiei. In practica economica este
deosebit de importantd cunoasterea aportului fiecarei proprietati la realizarea calitatii.

Criterii de clasificare:

a. dupd ponderea pe care o au 1n stabilirea calitatii:

- proprietdti critice cu influente decisive asupra calitatii; lipsa lor sau
situarea sub un anumit nivel este sanctionatd prin lege si nu permite accesul
produselor pe piata (securitatea in functionare, caracteristici de mediu, continutul in
diferite substante s.a.);

- proprietafi principale care contribuie intr-o masura considerabila la
asigurarea calitdtii; lipsa lor sau situarea sub un anumit nivel implicd neacceptarea
produsului catre consumator;

- proprietdti secundare, cu influente mici la realizarea calitatii; pot lipsi sau
pot fi realizate la niveluri inferioare Tn masura in care acest fapt contribuie la
reducerea costului, iar beneficiarii nu le solicitd in mod expres.

b. dupa aportul adus la serviciul pe care-1 indeplinesc marfurile in timpul
utilizarii:
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-proprietiati tehnico-functionale (precizie 1n functionare, randament
energetic, viteza, rezistenta colorantilor);

-proprietati economice (consumuri de energie, combustibil, numar de
personal pentru deservire etc.);

- proprietati psihosenzoriale (estetice si organoleptice);

- proprietdti ergonomice (confort in utilizare);

- proprietdti ecologice ( gradul de poluare a mediului inconjurator).

c. dupa modul de apreciere si determinare:

-proprietdati mdsurabile direct, cu aparate si instrumente specifice (viteza,
greutate, puterea, consumurile specifice, valorile nutritive);

-proprietdti apreciate indirect (masurarea fiabilitatii prin rezistenta la uzura,
siguranta de functionare, aprecierea gradului de prospetime a alimentelor prin
intermediul culorii, mirosului etc.);

-proprietati apreciate prin comparare cu mostra etalon (numarul defectelor
pe unitatea de lungime sau suprafatd comparativ cu etalonul etc.);

d. dupa natura si structura materialelor din care sunt realizate marfurile:

- proprietati fizice;

- proprietati chimice;

- proprietdti igienico-sanitare;

- proprietati microbiologice.

Marimea proprietatilor se exprima sub forma cifrica sau notionala.

Exprimarea cifrica poate avea valori absolute (pentru dimensiune, greutate
etc.), relative (exprimare in procente - % sau promile - %o), limitative (ex: maxim 5
%) sau de interval (100+5).

Exprimarea notionald este utilizatd pentru proprietatile psihosenzoriale
folosindu-se adjective cu sau fara grad de comparatie (bun, mediu, satisfacator, rau
etc.), uneori sub forma de perechi de cuvinte (ex: dulce-amar pentru gust, clar-
opalescent pentru transparenta etc.).

2.2.2. Proprietatile fizice ale marfurilor

2.2.2.1. Proprietatile fizice principale

1. Forma si marimea sunt caracteristici care determina aspectul exterior al
marfii. Ansamblul dimensiunilor unui produs formeaza  gabaritul acestuia.
Dimensiunile se pot exprima fie in unitatile Sistemului International, fie in unitati
tolerate (ex: inch=tol=2,54 cm, picior (foot)=12 inch= 0,3084 m, yard=3 foot=0,9144
m etc.).

2. Masa. In vorbirea curenta se utilizeazd in locul notiunii fizice de masa,
expresia greutate (din punct de vedere stiintific intre cele doud notiuni existd
diferente semnificative; greutatea reprezintd forfa cu care un corp este atras de
Pamant sub actiunea gravitatiei §i care variaza datoritd variatiei acceleratiei
gravitationale; masa rdmane constanta pe orice punct al globului).

La marfuri, semnificatie masei variaza in functie de context, si anume:

a. cantitatea de materie incorporatd intr-o anumitd marfa — situatie in care
are statut de factor cantitativ. Se expOrima in unitati masice (kg) si se determina cu
balanta. Se inscrie in toate documentele care insotesc marfa. Unele dintre aceste
documente cuprind nu numai masa propriu-zisa a marfii, respectiv masa neta, ci si
masa brutd, adicd marfa si ambalajul. Diferenta dintre masa brutd si masa netd o
reprezinta tara (daraua), adica masa ambalajului, recipientului, cutiei, vehiculului etc.
in care se afla marfa.
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Cunoasterea acestei proprietdfi este importantd atat pentru cercetarea
calitatii (calculul consumului de material necesar pentru fabricarea unei unitati de
produs, analiza structurii unui produs si a interrelatiilor existente intre componentele
sale) cat si pentru evaluarea cantitatii marfurilor aflate in circuitul comercial.

In comert este consacrata si masa comerciald, respectiv cantitatea platita din
masa reald a unei marfi higroscopice (care absoarbe sau cedeaza apa).

Se calculeaza in functie de umiditatea admisa sau legala (Ua, %), legala si
umiditatea reald (Ur, %) In momentul cantaririi:

Mc = Mn M Mn = masa neta

100 +Ur
La determinarea greutatii materialelor trebuie cunoscute conditiile de
temperatura si umiditate relativa a aerului.

b) cantitatea de materie considerata in raport cu unitatea de volum,
suprafatd, lungime, bucata etc., ipostaza in care are statut de caracteristica de calitate.
Se utilizeazi in cazul marfurilor de volum (mérfuri in vrac — kg/m?®), a produselor
laminare — alcituite din lamele, sau straturi paralele (hartie, tesituri — kg/m?),
produselor de tip filamentar (fire, cabluri, tevi — kg/m) ori identificabile la bucata
(oua, fructe, legume — g/buc. sau g/100 buc.).

In cazul raportirii la unitatea de volum, caracteristica se numeste masa
specifica sau densitate.

Densitatea sau masa (greutatea) specifica reprezinta cantitatea de materie a
unei unitdti de volum din marfa consideratd. Se disting 2 variante cu care se
opereaza:

- densitatea absoluta respectiv masa (in g) a unei unititi de volum (1 cm?®)

- densitatea relativa care reprezintd raportul dintre densitatea absolutd a
marfii considerate si densitatea absolutid a unui anumit corp de referinti. In cazul
lichidelor corpul de referinti este apa la 4°C (cAnd are valoarea maximi de 1 g/cm?®);

Numeroasele situatii particulare in care se gasesc marfurile au impus
stabilirea si a altor variante de densitati cum ar fi:

- densitatea aparenta (greutatea specifica aparentd) care este raportul dintre
greutatea unui corp solid poros sau cu goluri si volumul sau aparent:

Y= Ga/ Va,

- densitatea in gramada cu subvariantele referitoare la starea materialului
(stare tasatd, stare afanata) pentru materialele pulverulente sau granulare;

- densitatea in stivd (pentru materiale stivuibile);

- greutatea hectolitrica (masa a 100 1 produs) etc.

Densitatea este folosita in practica fiind un indicator al calitatii deosebit de
sensibil la manopere frauduloase si unul din principalii indicatori de variabilitate.

Aparatura vcu ajutorul careia se determina greutatea specificd este:
picnometrul pentru lichide si solide, areometrul (densimetrul, alcoolmetrul,
lactodensimetrul etc.) si balanta Mohr-Westphal pentru lichide.

3. Porozitatea este 0 caracteristici a solidelor de macrostructura si
reprezintd raportul dintre volumul corpului considerat si volumul porilor care se
gasesc intre granulele sale. Valoarea porozitatii se exprimd procentual. Porozitatea
este o caracteristica definitorie pentru produsele de panificatie si patiserie, pentru
materiale folosite la realizarea confectiilor textile si a Incaltamintei etc. Inversul
porozitatii este compactibilitatea exprimata prin raportul dintre densitatea aparenta si
densitatea absoluta.

4. Proprietiti de sorbtie — sunt proprietatile unor marfuri de inglobare a
vaporilor de apa, a gazelor, a substantelor dizolvate in masa lor. Formele de sorbtie
sunt: absorbtia (difuzie in toata masa produsului), adsorbtia (fixarea apei la suprafata



12

produsului, aderarea mecanica a condensului pe neregularitatile macrostructurii),
desorbtia (inversul absorbtiei) si chemosorbtia (interactiunea chimica dintre vaporii
si gazele sorbite cu unele componente ale marfurilor, fiind in cele mai multe cazuri
ireversibild).

Scaderea continutului de apa este efectul desorbtiei care constituie procesul
de pierdere a apei din produs. Viteza de efectuare a schimbului de vapori de apa cu
mediul este determinatd de caracteristicile structurale (capilaritate, porozitate) si
chimice (tipul legaturilor chimice, prezenta grupelor hidrofile/hidrofobe) ale
produsului si de conditiile de mediu (temperatura, umiditatea relativa a aerului,
presiune).

Sorbtia si desorbtia vaporilor de apa se desfasoara dupa curbe care nu se
suprapun, prezentand deci fenomenul de histerezis higroscopic ale carui implicatii
sunt majore pentru alegerea materialelor adecvate pentru diverse destinatii.

Capacitatea de sorbtie a marfurilor se exprimd prin umiditate,
higroscopicitate, capacitatea de cedare a apei, capacitatea de imbibare si capilaritate.

Umiditatea exprima continutul total de apa al unui produs higroscopic.
Cunoasterea acestui indice prezintd mare importantd pentru produsele alimentare,
textile, chimice si altele, deoarece influenteaza masa comerciala, determina conditiile
de pastrare, influenteazd determindrile de laborator, conductibilitatea termica si
electrica etc.

In circulatia marfurilor s-a stabilit prin conventie o anumita cantitate de apa
admisd, denumita umiditate legala (ex: grau 14 %) sau repriza in cazul fibrelor (ex:
bumbac 8,5 %, 1ana 17 %, matase 11 %).

Aceastd proprietate este influentatd de temperaturd si umiditatea relativa a
aerului, fiind prescrise pentru marfurile higroscopice limite minime si maxime ale
umiditatii relative a aerului si ale temperaturii pentru pastrare.

Determinarea umiditatii (U) unui produs higroscopic se face prin
indepdrtarea apei cu ajutorul unor aparate speciale numite etuve si cantdrirea probei
inainte §1 dupa uscare, folosind relatia:

uo% =" 100

mf

Pentru pastrare si conditionare se iau ca valori de referinta pentru
temperatura de 20+2°C iar pentru umiditatea relativa 65+5%.

Determinarea umiditatii relative a aerului poate fi facutd cu ajutorul
psihrometrelor, higrometrelor sau higrografelor (variatia umiditatii intr-un anumit
interval de timp).

Pentru determinarea temperaturii se folosesc termometre cu mercur lichid
dilatator §i termometre Inregistratoare (termografe) care urmaresc variatie
temperaturii intr-un anumit interval de timp.

Temperatura §1  umiditatea aerului influenteaza de asemenea
higroscopicitatea si capacitatea marfurilor de cedare a apei.

Higroscopicitatea este proprietatea marfurilor de a face schimb de vapori de
apa cu mediul Tnconjurétor.

Obisnuit, higroscopicitatea se caracterizeaza prin umiditatea pe care
materialul o capata dupa ce a fost expus la aer a carui umiditate relativa a fost de
aproximativ 100 % la o temperaturd de 20°C. Intre umiditatea aerului si
higroscopicitatea materialului exista o relatie de dependenta directa. Cand aerul este
uscat materialul cedeaza din umiditate mediului ambiant, fenomenul numindu-se
cedare de apa, iar proprietatea materialului capacitatea de cedare a apei.
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Higroscopicitatea este specifica unui numar mare de produse, in special cu
structura granulard si poroasd, materiale de constructii, materiale lemnoase, marfuri
textile si din piei naturale, cereale etc.

Capacitatea de imbibare este o proprietate caracteristicd pentru o serie de
produse (caramida, lemn, vata, piele, textile) si se caracterizeaza prin cantitatea de
apa absorbita si refinutd de proba de material la cufundarea in apa.

Capilaritatea este o proprietate caracteristica tesaturilor, vatei, fitilurilor etc.
si serveste la determinarea calitatii acestor produse. Se determina prin indltimea la
care se ridica lichidul (prin difuzie capilara sau adeziune) intr-un timp determinat.

Permeabilitatea este proprietatea unor marfuri de a lasa sa treaca prin ele
apa, vaporii si gazele. Aceasta proprietate este de mare importanta pentru produsele
textile si incaltaminte influentand gradul de confort si igiena.

Marimea acestei proprietati depinde de structura macroscopica a tesaturilor
(desimea) forma si marimea porilor la pieile pentru incaltdminte etc. Inversul acestei
proprietati este impermeabilitatea care este proprietatea principald a unor tesaturi, foi
de cort, prelate etc.

2.2.2.2. Proprietatile fizice speciale
A. Proprietati optice

1. Culoarea este o proprietate importantd a marfurilor fiind in corelatie cu
caracteristicile estetice si organoleptice ale acestora. Se defineste ca fiind
proprietatea campurilor vizuale care permit ochiului sd deosebeasca doud parti
vecine, omogene si egal luminate, vazute simultan.

Din punctul de vedere al fizicii, ea este o caracteristicd a luminii si
reprezintd o anumitd banda a spectrului electromagnetic cu o lungime de unda in
domeniul vizibil, capabild sd excite conurile retiniene. Asadar, ea existd numai la
nivelul ochiului §i nu are o existentd proprie, ci numai o interpretare fiziologica.
Obiectul simplu emite, transmite sau reflectd lumina avand o distributie spectrala
oarecare care este apoi tradusa de ochi, nervi, creier ca un raspuns de culoare.

Orice excitatie de culoare este reprodusa prin amestecul in proportii
determinate a trei excitatii de culori de referinta, numite culori fundamentale, care
trebuie alese astfel Tncat nici una sd nu poata fi obtinutd prin amestecul celorlalte,
care formeaza astfel un sistem tricromatic.

In colorimetrie, culorile fundamentale sunt: pentru culorile lumina — rosu,
verde si albastru (sistemul RGB) cu lungimile de unda Awosu = 700 nm, Averde = 546,1
nm, Aabastru= 435,8 nm, iar pentru culorile pigmentare — rosu, galben si albastru.

Este o caracteristicd masurabila in functie de intensitatea energiei radiante si
de lungimea de unda.

Caracteristicile psihosenzoriale ale culorii sunt:

- nuanta — datd de lungimea de unda a radiatiei monocromatice;

- intensitatea — data de cantitatea de alb cuprinsa in acea culoare;

- stralucirea — impresia vizuala produsa de o culoare dupa cantitatea mai
mica sau mai mare de negru pe care o contine;

- tonalitatea se refera la perceptia calitativa a culorii.

Din punct de vedere merceologic, cercetarea culorii urmareste: identificarea
produselor, stabilirea gradului de conformitate cu prevederile standardelor, a
normelor tehnice, stabilirea gradului de impurificare, de prospetime, degradarea
calitativa a produselor alimentare.
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Culoarea si chiar nuantele obiectelor din mediul ambiant (mobila, ziduri,
draperii, covoare) genereaza anumite stari care pot influenta sanatatea si randamentul
omului.

Efectele psihologice ale cromaticii se pot caracteriza astfel:

- culoarea este cu atat mai calda cu cat se apropie de rosu si cu atat mai rece
cu cat predominad albastrul;

- culorile inchise au efect depresiv, descurajant, negativ.

- culorile prea vii sunt obositoare;

- culorile deschise au efect stimulent, vesel, pozitiv.

Culoarea poate determina aparitia unor noi necesitafi, stimuland cererea si
productia, poate determina diversificarea sortimentelor de produse (tesaturi,
confectii, incaltdminte, lacuri, vopsele etc.). Combinatiile de culori constituie o
posibilitate intensiva de a mari efectul decorativ si de a realiza noi modele.

2. Transparenta este proprictatea unui corp de a fi strabatut de catre
radiatiile luminoase. Aceasta proprietate este de mare importantd pentru marfurile
din sticla si unele materiale plastice.

Transparenta se exprima prin factorul de transmisie care este raportul dintre
razele luminoase care au patruns In material si cele care au trecut. Transparenta este
foarte buna cand factorul de transmisie este mai mare de 90 % (sticla).

Inversul transparentei este opacitatea, iar proprietdtile intermediare sunt
transluciditatea si opalescenta. Transluciditatea este proprietatea unui corp ee a putea
fi strabatut de un fascicul luminos pe care il imprastie partial (un corp este translucid
daca privind prin el nu mai pot fi distinse diverse contururi sau detaliile sursei de
lumind). Opalescenta, aspectul laptos, se datoreaza Tmprastierii mai mari a radiatiilor
cu lungimi de unda mici.

3. Luciul este proprictatea marfurilor de a reflecta difuz sau regulat lumina
care cade pe suprafata lor. Este o proprietate dependenta de aspectul supfrafetei si de
uniformitatea acesteia.

In merceologie se utilizeazd mai multe trepte de luciu, care reprezinti si
criterii de clasificare a unor marfuri: luciu metalic (la materiale cu indici de reflectie
mari), luciu sticlos, luciu gras, luciu matésos etc.

Existd procedee chimice prin care luciul poate fi marit (ex: mercerizarea la
materialele textile).

Luciul este o caracteristici de calitate cercetatd indeosebi la marfurile
textile, mobilier, sortimente de hartie precum si la marfurile pe care se aplica lacuri si
vopsele.

In cazul fibrelor textile, luciul are importantd asupra fortei de adeziune
dintre fibre si ca urmare asupra rezistentei la tractiune a acestora.

In general, fibrele textile se incadreazi in 5 trepte de luciu:

- luciu mat (bumbacul scurt si mijlociu);

- luciu slab (inul, bumbacul fin);

- luciu plin (matasea bruta, bumbacul si inul mercerizat);

- luciu puternic (matasea degomata, fibrele artificiale matisate);

- luciu foarte puternic ( fibrele artificiale nematisate).

4. Indicele de refractie este o constanta fizica proprie unor produse lichide
si solide transparente (ulei, petrol, lapte, parfum, bauturi alcoolice, materiale plastice,
sticla optica etc.).

Este egal cu raportul dintre sinusul unghiului de incidentda (i) si sinusul
unghiului de refractie (r) a unei raze care patrunde dintr-un mediu in altul.

In merceologie, determinarea indicelui de refractie al marfurilor are drept
scop aprecierea unor caracteristici de calitate (concentratia, puritatea) pentru unele
produse mentionate.
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Determinarile de laborator se fac cu instrumente precise, cu consum redus
de reactivi (1-2 picaturi) numite refractometre (Zeiss, Abbé).

B. Proprietatile mecanice ale marfurilor

Proprietatile mecanice ale marfurilor exprima modul de comportare in timpul
utilizarii la actiunea unor solicitari, ale unor forte exterioare care tind sa le modifice
structura, integritatea. Ele sunt determinate de proprietatile materiei prime si de
influentele proceselor tehnologice de prelucrare si finisare a materialelor (forma,
starea suprafetei, tensiunile interne etc.).

Determinarea rezistentei unui material se face {inandu-se seama de solicitarea
la care este supus in practica si folosindu-se la incercare acelasi tip de solicitare.
Pentru incercare se folosesc minim trei epruvete (piesa de proba).

Determindrile se fac cu ajutorul unor aparate de diferite tipuri dar care au
aceleasi componente:

- cadrul de fixare a epruvetei;

- dispozitiv de aplicare a fortei de incercare;

- dispozitiv de masurare a fortei.

In functie de modul de actionare al fortelor exterioare, proprietatile
mecanice sunt: rezistenta la tractiune, alungirea la rupere, rezistenta la comprimare,
rezistenta la uzura prin frecare, rezilienta, duritatea.

a. Rezistenta la tractiune (intindere) se exprima prin raportul dintre forta de
rupere necesara si sectiunea transversala a produsului sau epruvetei. Se exprima in
kgf/cm? sau N/mm? si constituie o caracteristici importanti pentru marfurile
industriale (metalice, textile, materiale plastice etc.).

Se determina cu dinamometrul (ex. pentru tesaturi se masoara forta necesara
pentru ruperea unei fasii de 5x20 cm prinsa intre clemele dinamometrului).

Pentru marirea rezistentei anumitor materiale textile se folosesc amestecuri
de fibre.

b. Alungirea la rupere (Al) reprezintd proprietatea unor produse de a-si
mari lungimea din momentul actiunii fortelor de tractiune pana la rupere. Se exprima
in marimi absolute (mm, cm) sau relative (%).

Valoarea relativa a alungirii se obtine cu relatia: Al = (Lf-Lo)/Lo x 100 (Lo
= lungimea initiala, Lf lungimea epruvetei in momentul ruperii).

Rezistenta la rupere si alungirea la rupere se determind simultan cu ajutorul
dinamometrului.

Ex: alungirea la rupere a pieilor finite este de 25-28%.

C. Rezistenta la incovoiere exprima sarcina necesara ruperii prin incovoiere
a unei epruvete raportati la sectiunea ei (kgf/cm?).

Epruveta este asezatd pe doi suporti iar la mijlocul ei actioneaza o forta
perpendiculard pe axa sa. Se determina la materiale de constructii, lemn, metale etc.

In cazul produselor textile, din piei, materiale plastice, hartie, folii se
determind rezistenta la indoiri repetate )ex: fibra de 1ana rezista la sute de mii de
indoiri repetate, hartia de ziar la zeci de indoiri).

d. Rezistenta la comprimare se prezinta ca o deformare inversa rezistentei
la tractiune, fortele fiind orientate in sens invers. In urma actiunii sarcinii de
comprimare epruveta se scurteaza si se lateste. Aceasta proprietate este importantd in
cazul unor materiale de constructii (lemn, ciment, metale etc.).

e. Rezistenta la uzura prin frecare exprima modul de comportare a unor
marfuri la actiunea unor forte care tind sa le distruga prin frecare.

Se determina prin masurarea pierderii in greutate sau a dimensiunilor unor
produse dupa un timp determinat de frecare (uzurd) prin slefuire. Este o proprietate
pentru incaltdminte, covoare, anvelope, confectii etc.
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f. Rezilienta (rezistenta la soc mecani8c) este o incercare dinamica si consta
in ruperea dintr-o singura lovitura, cu un ciocan-pendul a unei epruvete crestate la
mijloc (kgf/cm?).

Valoareca rezilientei este influentata de structura materialelor si
caracterizeaza tenacitatea si fragilitatea unor marfuri (metale, lemn, materiale
termorigide etc.).

g. Duritatea este rezistenta opusd de un produs la forte ce tind sa-i
deformeze stratul superficial. Este o proprietate importanta pentru produse din metal,
cauciuc, materiale plastice.

Duritatea se exprimd diferit, in functie de metodele utilizate pentru
determinarea sa, purtand denumirea acestora.

Metodele de determinare a duritdtii unui material se Tmpart in doua
categorii:

1. metode statistice

- aplicate prin zgariere cu un corp dur (scara lui Mohs, metoda Martens).

Mohs a realizat o scara a duritatii formata din 10 minerale cunoscute, fiecare
constituind o treapta de duritate; el a ordonat cele 10 minerale (1-talcul, 2-sarea, 3-
calcitul, 4-florita, 5-apatita, 6-feldspatul, 7-cuartul, 8-topazul, 9-corindonul, 10-
diamantul) in ordine crescatoare a duritatii lor, astfel incat se respecta principiul ca
fiecare mineral sd zgarie pe cel din fata lui si sa fie zgariat de cel care urmeaza.

Metoda Martens utilizeaza pentru determinari un con de diamant.

- prin apasare pentru produse metalice (metodele Brinell, Vikers, Rockwell).

Aceste metode utilizeaza pentru incercare (apasare) bile de otel dur cu
diametrul standard (metoda Brinell), bile de otel sau conuri de diamant (metoda
Rockwell) sau piramide de diamant (metoda Vikers). Valoarea duritatii se determina
ca raport intre forta de apdsare si aria urmei ldsate pe material, in general pe baza
unor tabele valorice existente.

2. metode dinamice: metoda Shore (pentru produse din cauciuc, materiale
plastice etc.); - metoda Poldy (pentru produse metalice).

Metoda Shore presupune utilizarea unui ciocanel cu varful de diamant, care
este lasat sd cada pe material printr-un ghid vertical. Duritatea se determina ca raport
intre Tnaltimea la care se ridica ciocanelul inapoi dupa cadere si indlfimea de la care a
fost lasat sa cada.

h. Durabilitatea se prezinta ca un indicator sintetic in care se regasesc direct
sau indirect valorile principalelor proprietati mecanice si se definesc ca fiind —
proprietatea marfurilor de a-si pastra caracteristicile initiale un timp cat mai
indelungat, in conditiile unei utilizari normale.

Factorii care influenteaza durabilitatea sunt:

- structura i compozitia produsului;

- actiunea unor factori externi: variatii de temperatura si umiditate, lumina
solara, grad de poluare etc.

C. Proprietatile termice ale marfurilor

Exprima modul de comportare al marfurilor la actiunea energiei termice.
Factorii care influenteaza proprietatile termice ale marfurilor sunt: temperatura,
structura interna si suprafata.

La actiunea energiei termice marfurile isi pot modifica una sau mai multe
dintre caracteristicile lor: lungimea, volumul, structura, rezistenta electrica, culoarea,
starea de agregare etc.

1. Caldura specifica este cantitatea de caldurd necesara unui gram dintr-un
corp pentru a-si ridica temperatura cu 1°C fara a-si modifica starea fizica sau
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chimica. Unitatea de masura a caldurii este caloria (echiv. 4,58 jouli, multipli: kcal =
1000 cal, termia = 1 mil.calorii).

In practici, aceasti proprietate este utilizati la calcularea bilanturilor
termice, la dimensionarea materialelor de constructie (caramida, lemn). Ex: apa=1,
cauciucul=0,5, 1ana=0,41, faianta=0,26, metale=0,1-0,2, ceramica=0,25,
textile=0,28-0,44.

2. Dilatarea termica este proprietatea produselor de a-si modifica
dimensiunile sub actiunea caldurii.

Dilatarea poate fi liniara si volumica. Coeficientul de dilatare termica liniara
reprezintd alungirea unui corp cu lungimea de 1 m, in conditiile ridicarii temperaturii
cu 100 °C (ex: aluminiu=0,022 mm, fier=0,012 mm, sticla=0,005 mm).

Aceastd proprietate are implicatii comerciale. Marfurile lichide se
ambaleaza in recipiente 1n asa fel incat sa existe spatiu pentru dilatarea produselor.

3. Conductibilitatea termica este proprietatea unei structuri de a asigura
propagarea energiei termice. Caracteristica specificd se numeste conductivitate
termica si este direct proportionald cu suprafata si timpul de trecere si invers
proportionald cu gradsimea stratului conductor. Conductivitate termicd mare
reprezinta metalele.

Implicatiile acestei proprietdti sunt foarte largi in industria bunurilor de uz
casnic unde se aleg materiale cu conductibilitate foarte bund, sau dupd caz, foarte
scazutd. Este importantd si pentru marfuri textile si incaltdminte care trebuie sa
protejeze organismul de pierderea sau patrunderea caldurii.
termoizolatoare si termoconductoare.

4. Termoizolarea este proprietatea materialelor izolatoare de a conduce
foarte putin cdldura. Este importantd pentru materialele pentru incaltaminte,
mobilier, materiale pentru constructii etc.

2.2.3. Proprietati chimice

Proprietati chimice exprima compozitia si structura chimica a produselor,
stabilitatea fatd de actiunea agentilor chimici, solubilitatea, continutul in principii
active etc. Studiul acestor elemente se face prin metode de laborator pe baza
standardelor si ofera informatii pentru aprecierea calitatii produselor si pentru
stabilirea conditiilor de pastrare.

2.2.4. Proprietati psihosenzoriale

Consumatorul accepta sau respinge un produs in functie de caracteristicile
senzoriale ale acestora: aspect, miros, gust, aromd, senzatia tactild, consistenta,
culoare etc.

2.2.5. Proprietati estetice

Termenul de esteticd — “stiintd a frumosului” a fost introdus de germanul
Alexander Baumgarten in sec. al XVIII-lea.

Proprietatile estetice sunt insusiri ale marfurilor care exprima gradul lor de
perfectiune la un moment dat, raportat la cerintele spirituale ale individului si
societatii fata de ele.

Insusirile estetice ale marfurilor trebuie si fie realizate in stransd corelatie
cu alte proprietdti ca functionalitatea, modul de intretinere, structura si natura
materialului, nerezumandu-se doar la atribuirea “unui aspect exterior atragator” sau
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la un “ambalaj placut”, deci la ceva adaugat unui produs deja realizat, definitivat din
punct de vedere tehnico-functional.
sporirii rentabilitatii, un factor de educare a gustului oamenilor.

Indicatorii estetici ai calitafii produselor se afla in urmatoarele grupe de
relatii cu celelalte proprietati:

a. arhitectura produsului (raporturile: forma-functie; forma-material; forma-
mediu ambiant; forma-ornament etc.).

b. cu elemente ergonomice (raportul: om-marfa);

c. cu aspectul si finisarea suprafetelor, cu expresivitatea marcii de fabrica,
cu grafica ambalajului, cu reclama si forma de prezentare.

Prin studierea atentd a acestor categorii de relatii se micsoreaza gradul de
subiectivitate Tn aprecierea valorii estetice a produselor pe piatd, sau in comparatiile
frecvente care se fac cu alte produse similare ale firmelor concurente.

Dintre numeroasele elemente care definesc estetica marfurilor, mentionam:
linia, stilul, desenul, ornamentul, armonia si contrastul.

1. Linia delimiteaza si circumscrie toate obiectivele vizibile, producand o
infinitate de forme. Prin linii se separd si se subdivide suprafata, se exprima
proportiile si se simbolizeaza miscarea.

Liniile pot fi imitative, care reproduc elementele obiectelor din naturd si
geometrice cu ajutorul carora se realizeazd o aranjare simpla a elementelor unui
desen si dau o senzatie de echilibru (mai ales la stilul clasic). Cu ajutorul liniilor se
transpune imaginea unei idei, obtinandu-se desenul. Liniile au deci o functie
constructiva dar si una expresiva. La unele produse, linia a castigat mai mult ca
importantd In aprecierea calitatii estetice (ex: vestimentatie, mobilier, covoare,
autoturisme etc.).

2. Stilul este un mod de comunicare, de expresivitate a obiectelor, datorita
unui numar mare de particularitati corelate estetic. Un rol important in compunerea
stilului unor obiecte il au felul liniilor i a raporturilor dintre ele. Stilul poarta
amprenta unei anumite perioade, respectiv a trasdturilor spirituale care
individualizeaza un domeniu al culturii dintr-un moment istoric dat; un exemplu
semnificativ in acest sens este evolutia stilului imprimat mobilierului.

Dintre situatiile clasice care intrd in dotarea unor unitati de turism si
alimentatie publicd dandu-le o nota distinctd, mentionam: ‘“Renastere”, “Baroc”,
“Regence”, Ludovic al XVI-lea”. Stilul “contemporan” si stilul “rustic” ofera si ele
avantaje notabile in dotarea unitatilor, conferindu-le particularitati in gradul de
confort.

3. Desenul este un element estetic important care, alaturi de culoare,
determind 1n mare parte aspectul bunurilor de consum, stabilind armonia in
decoratiunile interioare prin alegerea adecvatda a draperiilor, mobilierului, tapetului,
covoarelor etc.

Desenul determind si aspectul ambalajelor, atractia marcilor, Tnnoirea gamei
sortimentale etc. Tipurile de desene care particularizeazd produsele sunt: liniare,
figurative, geometrice, statice, dinamice.

4. Ornamentul este un element de podoaba sau un ansamblu de elemente
decorative care prin forma, culoare are menirea de a infrumuseta, de a intregi
compozitia unui produs.

Ornamentul poate fi: zoomorf, figurativ, floral, geometric, grafic, fantezist
etc. Evolutia ornamentului este vizibila la stilurile de mobild; astfel el este excesiv la
“Baroc” si elegant la “Ludovic al XVI-lea”.

In prezent, desi exista si idei care militeaza pentru o arti decorativa de lux,
totusi, predomina ca tendintd preocuparea pentru simplificarea formei, suprafetelor,
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volumelor, pentru claritatea si expresivitatea ansamblului, compozitiei tehnice, ceea
ce nu inseamna eliminarea totald a decoratiei.

Ornamentul capata valoare esteticd majora atunci cand nu este adaos de
prisos, cand nu este strident, disonant si cand, dimpotriva, corespunde unor nevoi,
necesitati estetic, simuland bunul gust.

Materialele folosite pentru ornamente sunt: esentele de lemn, marmura,
aliaje, ceramica, sticla, portelan, plastic etc.

4. Armonia reda raportul elementelor din punct de vedere calitativ, formand
impresia finala de agreabil, placut. Ea exprima aderenta partilor, coerenta interiorului
si exteriorului, unitatea continutului si a formei. Se poate vorbi de armonia formei,
culorilor, tonurilor etc. reprezentand o apropiere de masura, de proportionalitate, de
unitate constructiva sau compozitionala.

Importanta cromaticii in ambientul urbanistic si arhitectural a determinat
preocupdri intense de armonizare a paletei cromatice a diferitelor spatii din turism si
mai ales a celor de odihna si distractie, inclusiv a produselor care doteaza aceste
spatii.

Armonia cromatica poate fi policroma (combinatii de mai multe culori) sau
monocroma (combinatii de nuante ale aceleiasi culori). Stabilirea celor mai potrivite
tonuri sau combinatii ale acestora pentru produse si ambalaje este posibild numai
prin luarea in considerare a efectelor fizico-psihologice ale culorilor, precum si a
legilor generale ale contrastului si armoniei.

5. Contrastul reprezinta modul de exprimare a variatiei care inlatura
monotonia, stimuleaza diversitatea fara insd a influenta in mod negativ unitatea.

2.3. Caracteristicile marfurilor

Caracteristicile (de calitate) sunt proprietatile remarcabile ale unui bun, cele
care definesc suficient, fatd de o cerintd precizatd, bunul respectiv. Aceasta
reprezentativitate a lor le conferd prioritate la descrierea bunului in standarde, carti
tehnice de produs, pliante si materiale publicitare. Fatd de folosirea nedelimitata a
categoriilor “proprietati” si “caracteristici” in materiale ca cele mentionate mai sus,
trebuie aratat ca desi acest fapt produce ,ai mult derutd decat comoditate, dovedit fie
necunoasterea semnificatiilor distincte ale termenilor, fie lipsd de rigoare, totusi nu
poate fi considerat ca eroare, intrucat si caracteristicile sunt tot proprietati.

Proprietatile si caracteristicile marfurilor sunt elemente calitative definitorii
ale ofertei de marfuri, strecurandu-se si dimensionandu-se prin raportare la cerintele
calitative, care sunt elemente constitutive ale cererii de marfuri. Aceasta raportare se
realizeazd 1n cele mai multe cazuri dupa principiul concordantei optime si nu al
concordantei maxime, care este un deziderat irealizabil, din motive tehnice si
economice obiective. Ar fi imposibild realizarea unui bun care, de exemplu, sa
prezinte caracteristici fizice, chimice, tehnico-functionale la nivelul maxim dorit si
totodata sa prezinte noutate absoluta, sa fie original, ieftin etc.

Gama larga a bunurilor-marfuri evidentiazd o mare varietate a
caracteristicilor care le descriu si, totodatd, a utilizarii unor sinonime, cum sunt
indicatorii, parametrii etc.

Proprietatile si caracteristicile sunt identice in esenta lor, diferentierile fiind
impuse de nivelul relevantei in definirea (calitatii) marfii. Cu alte cuvinte,
caracteristicile se selecteaza din randul proprietatilor, urmarind satisfacerea
urmatoarelor cerinte:

- sa defineasca cu suficienta exactitate insusiri ale marfii;

- sa fie cuantificabile sau masurabile;

- sa fie consacrate terminologic.
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Desi nu existd deosebiri de fond intre cele doua categorii, deosebirile
formale se impun pentru a ilustra clasa superioard a caracteristicilor in privinta
cerintelor sus-mentionate, consacrandu-se In marea majoritate a situatiilor termeni
proprii pentru caracteristici. Astfel, pentru proprietati de gabarit corespund
caracteristicile dimensionale (lungime, latime, indltime, grosime, addncime),
pentru tenacitatea metalelor corespund caracteristicile de rezistenta si alungire,
pentru troficitatea alimentelor corespund valoare energeticd, aport proteic g.a.m.d.

Existd deosebiri Intre proprietatile marfurilor si proprietatile bunurilor, in
ceea ce priveste numerozitatea si importanta lor. In faza de produs realizat pentru
vanzare, lista caracteristicilor si nivelurile acestora se aduc la nivelul corespondentei
cu cerintele prescrise, pentru asigurarea conformitatii si specificatiile contractuale,
conditie fireascd a trecerii bunului la vanzare. In faza de comercializare, bunul
devenit marfa trebuie sa prezinte, pe langa proprietatile si caracteristicile care
satisfac conditia conformitatii aratatd mai sus, i proprietati si caracteristici specifice
acestei faze, menite sd asigure vandabilitatea produsului. Este vorba de elemente
proprii ambalajului, elementele acorporale si toate celelalte asemenea, prezentate de
literatura de marketing ca apartinand “comunicatiilor privitoare la produs” si
“imaginii produsului”, pe care literatura merceologica le grupeaza in caracteristici
culturale, psihoafective, emotionale, de personalizare etc.

Vandabilitatea lentd si nevandabilitatea sunt consecinte ale lipsei de interes
pentru suplimentarea de caracteristici necesare fazei marfare a bunurilor
(caracteristici comerciale) ca si unor neajunsuri specifice (necercetarea ori cercetarea
superficiala a pietei) ori a instalarii unui context nefavorabil (dezinteres pentru
produs ca urmare a eficientelor calitative, afirmarea unor marfuri cu caracteristici
superioare etc.)

2.4. Factorii determinanti ai proprietatilor si
caracteristicilor marfurilor

Proprietatile si caracteristicile marfurilor reprezintd rezultatul actiunii
conjugate a unui grup de factori, $i anume:

a)factori specifici productiei: proiectare, materii prime, tehnologie;

b)factori post-productie: transport, manipulare, depozitare, pastrare,
comercializare.

La nivelul productiei, factorii enumerati genereaza proprietatile, pe cand in
fazele post-productie factorii au preponderent actiune modificatoare. Proprietatile
bunului vandut se afla in continuare, in consum, supuse actiunilor unor factori
specifici acestei etape.

Rolul conceptiei si proiectarii asupra proprietatilor marfurilor a crescut
enorm 1n perioada contemporand, indeosebi ca urmare a aportului electronicii si
ciberneticii. Gratie proiectarii cu ajutorul calculatoarelor s-au indepartat bariere
traditionale, crescand neinchipuit de mult posibilitatea alegerii caracteristicilor unui
produs si a adecvarii maxime la cerinte.

Materiile prime au cunoscut, la randul lor, mutatii repetate, revolutionand
baza de materii prime la nivel mondial, situatie cu profunde efecte deopotriva
pozitive (cresterea gradului de urbanizare si ridicarea nivelului de civilizatie) dar si
negative (noi factori de morbiditate, poluarea mediului, secatuirea resurselor
neregenerabile etc.). Productia de marfuri a reflectat nemijlocit si neintrerupt aceste
transformari, impunand ample reorientari ale consumului in functie de caracteristicile
productiei: in perioada postbelica, de exemplu, s-au afirmat impetuos marfurile
realizate din materii prime artificiale §i sintetice, ultima decada cunoscand o
relansare a interesului pentru materii prime naturale. O situatie similara au cunoscut
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tehnologiile: perioada postbelica a fost martora aplicarii unor tehnologii moderne
care s-au succedat continuu, marcand fundamental productia de marfuri si delimitand
generatii de produse care se succed la intervale de timp din ce in ce mai reduse.
Tehnologiile impuse ca solutii pentru viitor sunt cele neconventionale,
biotehnologiile, ingineria genetica, tehnicile de interventie in microstructura materiei
si altele asemenea, capabile s valorifice superior resurse de energie si materii prime,
creand produse reciclabile si biodegradabile.

Transportul, depozitarea, pastarea, distributia fizicd in general si ceilalti
factori care influenfeaza proprietatile marfurilor fac, la randul lor, obiectul unor
perfectiondri continue astfel incat sd se eficientizeze la maximum procesele
respective in conditiile reducerii pierderilor cantitative si indeosebi a mentinerii
nivelurilor proprietatilor.

Proprietatile marfurilor sunt modificate In mare masurd si in perioada de
exploatare (consum), in cazul bunurilor revandute, asa-numitele marfuri la mana a
doua (“second hand”, engl.). In aceasta situatie se afla indeosebi produse tehnice,
produse vestimentare, mobilier si, mai ales, bunurile de arta.

In situatia readucerii unor bunuri in ipostaza de marfi, modificarea
caracteristicilor lor se evalueaza si exprima prin categoria “uzurd”.

2.5. Indicatorii, parametrii si indicii marfurilor

Indicatorii semnifici o categorie cu caracter generalizator, evidentiind
concentrat starea si nivelul unui grup de caracteristici ori sinteza tuturor
caracteristicilor produsului. Se utilizeazd mai frecvent pentru bunurile tehnice si in
analizele de calitate, unde sunt consacrate variante ca: indicatori partiali (tehnic,
economic, ecologic), indicator general, indicator sintetic etc.

Parametrii reprezintd expresia marimii caracteristicilor; sunt exprimati
cifric sau in alte moduri consacrate si se folosesc in general pentru caracteristicile
tehnico-funcitionale (de ex., valorile consumurilor, turatia, precizia de masurare etc.).
In practici, sunt larg rispandite expresii ca: “parametri normali”, “parametri inalti”,
“parametri superiori”’, “parametri redusi” etc. cu semnificatia de “niveluri”. Tot
practica releva si situatii de folosire eronata a categoriei “parametru” cu semnificatia
de caracteristica, asa cum este cazul titlurilor unor liste de caracteristici enuntate sub
forma “parametrii produsului”.

Indicii (de calitate), cu forma singulara indice, reprezinta expresia valorica a
nivelului unei caracteristici, in cazul marfurilor generale. Cu aceastd semnificatie a
fost larg utilizat in practica si continud sd mai fie utilizat. Datorita confuziilor de sens
cu termenul matematic (cu semnificatia de raport intre doud mdérimi identice,
exprimat ca fractie) este tot mai putin utilizat in prezent, preferandu-se termenul
“valoare a caracteristicii”. Grafiat identic, dar cu pronuntia la mijlocul cuvantului,
indiciile (singular indiciu) au semnificatia de indicatori sau (grup de) caracteristici.
Folosind frecvent in trecut, termenul a fost Tn mare masura abandonat ca invechit si
VICIOS.

2.6. Functiile marfurilor

Functiile marfurilor reprezinta expresii cu grad sporit de sinteza a calitatii
unor loturi de bunuri. Principial, o functie evidentiazd un grup de caracteristici
inrudite. Natura materiald si caracterul obiectiv al acestor caracteristici vor imprima
si functiei corespunzatoare un caracter obiectiv ori subiectiv.

Principalele functii specifice bunurilor in general si marfurilor in particular,
sunt: functia utilitard, functia esteticd (decorativd), functia culturald (dupa caz,
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cultural-simbolicd), functia de personalizate, functii economice (dupa caz, de
tezaurizare, valorizatoare etc.).

Functia utilitara (specifica celor mai multe din bunurile de consum) exprima
caracteristicile fizice, chimice, functionale etc. care fac din bunul respectiv un produs
util (categoria utilitate din stiinta marfurilor), dupa cum functia de personalizare,
specificd bunurilor de consum personal se sprijind pe elemente variate ca naturad
(esteticd, moda, marca, nume comercial, pret etc.) care in intregul lor exprima
conceptiile si felul de a fi al celui ce isi apropie bunul considerat, iar functia
simbolica a unei marfi exprima sinteza relatiilor intime ale unei persoane cu bunul
sau marfa de referintd. Functii economice prezintd cea mai mare parte a bunurilor de
folosinta indelungata, a bunurilor de arta s.a. Daca functia utilitara este prin definitie
o functie obiectiva, alte functii au un caracter mai putin obiectiv si chiar un caracter
prin excelenta subiectiv, cum este cazul functiei simbolice, al carei substrat incarcat
de semnificatii pentru persoana sau grupul de referintd este practic imperceptibil
pentru altii.

Totalitatea functiilor unui produs dau valoare de intrebuintare bunului
respectiv (sau utilitate, conform teoriei macroeconomice contemporane). Trebuie
remarcata aici posibilitatea de confuzie generatd d formele identice ale categoriilor
utilitate din teoria economica si din merceologie. Valoarea de intrebuintare exprima
sinteza tuturor functiilor (utild, decorativa, de personalizare, simbolica etc.) a unui
bun. Cu aceasta semnificatie a fost folosita si in teoria economica din tara noastra
pana in anul 1989, fiind apoi abandonata si evitata sistematic din cauza aparentei sale
la grupul de categorii economice de sorginte marxista.

In locul acestei categorii s-a preluat din teoria occidentald si s-a asezat
categoria utilitate, cu aceeasi semnificatie si definitie usor actualizatd: “capacitate
reald sau presupusa a unui bun de a satisface o nevoie umana prin folosirea sa, data
de proprietatile fizice, chimice, estetice, functionale”, care sunt categorii intrinseci
ale marfurilor tangibile.

Or, in stiinta marfurilor, aceste proprietati configureazd functia utila sau
utilitatea propriu-zisa (utilitatea in sens restrans). Caracteristicile extrinseci (moda,
“imaginea produsului” etc.) determind utilitatea presupusa, intrucat acestea nu sunt
altceva decat consideratii umane, personale sau de grup, caracterizate de
subiectivism (eterogenitate, inconsecventa etc.). In teoria economici actuala, aceasti
subiectivitate este explicata prin categoria “utilitate marginald”, conform careia, intr-
o serie de produse identice destinate satisfacerii unei nevoi, satisfactia determinata de
consumul produselor scade continuu — la acelasi consumator — pe masura repetarii
experientei de consum, de la primul produs cétre ultimul. Explicatia merceologica a
fenomenului utilitatii marginale este urmatoarea: utilitatea reald a produselor dintr-0
categori data ramane aceeasi, scade insa nivelul caracteristicilor acorporale
(actualitatea, pozitia in moda, “imaginea” bunului) pe fondul cresterii gradului de
satisfacere a nevoii reale pentru bunul respectiv, deci a scaderii interesului pentru
aceasta.

Din cele prezentate, rezulta ca valoarea de intrebuintare, respectiv
utilitatea (in sens larg) reprezintd sinteza proprietdtilor (caracteristicilor)
dezirabile, adica a acelor caracteristici care urmdresc conformitatea cu cerintele
(asteptarile) preformulate. Orice bun, insd, va prezenta §i proprietati indezirabile,
care nu sunt altceva decdt deficientele (de calitate) ale bunului.
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2.7. Calitatea marfurilor

2.7.1. Definirea conceptului de “calitate”

Termenul de “calitate” isi are originea in cuvantul latin “qualitas”, inventat
de Cicerone pentru a traduce cuvantul grecesc “poiotes”. Acesta din urma a fost
introdus de Platon, fiind utilizat si de Aristotel, in lucrarile sale.

In prezent calitatea este o notiune cu o foarte larg utilizare, ceea ce face
extrem de dificila definirea ei din punct de vedere stiintific. Discipline ca filozofia,
economia si cele tehnice dau un inteles diferit acestui termen.

In filozofie, calitatea este definitd ca reprezentind “o categorie ce exprima
sinteza lucrurilor si insusirilor esentiale ale obiectelor, precum si ale proceselor”,
“proprietate sau mod de a fi, bun sau rau al unei persoane sau lucru”, sau “totalitatea
insusirilor si laturilor esentiale, in virtutea carora el este obiectul, fenomenul dat si nu
altul”. In virtutea calitatii, intr-un sistem de relatii, un obiect este ceea ce este si poate
fi deosebit de alte obiecte. Schimbarea calitatii inseamna transformarea radicala a
obiectului.

In logica, prin calitate se intelege un criteriu de ordin logic, dupa care
judecdtile de predictie se impart in afirmative si negative. Judecatile afirmative sunt
acelea care enuntd apartenenta unei insusiri la un obiect, iar judecatile negative
enuntd lipsa apartenentei unei insusiri la un obiect. Afirmatia si negatia sunt
considerate ca reprezentdnd mecanismul logic prin care, la nivelul judecatii, se
exprimad adevarul sau falsul.

In practica economica, notiunea de calitate a avut, initial, semnificatia de
frumusete artistica, apoi, In conditiile productiei artizanale, de “lucru bine facut”.
Productia industriald a determinat aparitia termenului de “conformitate” (cu un
referential), verificabild prin inspectie. In continuare, “calitatea conformititii
produsului” evolueaza spre notiunea de “calitate a ofertei”, care este definitd in
raport cu cerintele clientului.

In prezent, se dau intelesuri diferite acestui concept. Astfel, calitatea este
definitd ca reprezentdnd “satisfacerea cerintelor clientului”, “disponibilitatea
produsului”, “un demers sistematic cdtre excelentd”, “conformitatea cu
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specificatiile”, “corespunzator pentru utilizare” etc.

2.7.2. Orientari actuale privind definirea calitatii produselor si
serviciilor

David A. Garwin, profesor la Havard Bussines School a pus in evidenta
cinci orientdri principale in definirea calitatii produselor: transcendenta, spre produs,
proces, costuri si spre utilizator.

a) Orientarea transcendentd

Potrivit orientarii transcendente, calitatea reprezinta o entitate atemporala,
absolutul, fiind perceputd de fiecare individ In mod subiectiv. Aceastd orientare,
puternic marcata de idealismul lui Platon, nu permite definirea clard a calitatii
produselor si nici masurarea ei, neavand, in opinia lui Garwin, utilitate practica. O
organizatie care doreste sa atingd “perfectiunea in calitate si in afaceri” sau sa ofere,
prin produsele sale, “gustul perfectiunii §i perfectiunea gustului”, demonstreaza o
asemenea abordare a calitatii produselor.

b) Orientarea spre produs

Orientarea spre produs este total opusd orientdrii transcendente, calitatea
fiind considerata o marime care poate fi masuratd exact. Ea este definitd ca
reprezentand ansamblul caracteristicilor de calitate ale produsului. Ea este definita ca
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reprezentand ansamblul caracteristicilor de calitate ale produsului. Diferentele de
ordin calitativ ale produselor se reflecta in diferentele care apar intre caracteristicile
acestora. De exemplu, calitatea unui covor este considerata cu atat mai ridicata, cu
cat desimea acestuia (numirul de noduri pe dm?) este mai mare. Acceptarea acestui
principiu duce la concluzia ca o calitate mai ridicata se poate obfine numai cu costuri
mai mari.

O asemenea abordare se regaseste in special in lucrarile de teorie economica
si de calimetrie: stabilirea unei corelatii stricte intre variatia caracteristicilor si nivelul
calitatii produselor, a favorizat introducerea modelarii matematice pentru estimarea
acestui nivel.

Adeptilor acestei orientari li se reproseaza faptul ca fac abstractie de natura
relationald a calitatii, de dependenta ei de un anumit sistem de referinta, stabilit in
functie de cerintele clientului. In evaluarea calitatii pot fi luate in considerare o
multitudine de caracteristici ale produsului, dar rezultatul acestei evaluari nu
reprezintd o masura a calitatii insasi.

C) Orientarea spre procesul de productie

Calitatea este privita din perspectiva producatorului. Pentru fiecare produs
existd cerinte specificate, care trebuie indeplinite. Produsul este considerat “de
calitate”, atunci cand corespunde specificatiilor. De exemplu, pentru o fesatura sunt
prevazute o serie de cerinte privind caracteristicile de rezistentd, desimea si finetea
firelor etc. Daca aceste cerinte sunt satisfacute, tesatura este considerata de calitate
corespunzatoare.

Potrivit acestei orientari, calitatea reprezintd, prin urmare, conformitatea cu
cerintele (“conformance to requirements”), definitie pe care o formuleaza Crosby.
Orice abatere fatd de specificatii lnseamna o diminuare a calitatii. Dar, pentru un
utilizator, este posibil ca un produs realizat potrivit specificatiilor sa nu fie un produs
de calitate. Un ceas elvetian poate sd nu fie considerat de aceeasi calitate cu un ceas
realizat In Hong Kong, chiar dacd ambele corespund specificatiilor.

Criticand acest mod de abordare, Deming da un exemplu sugestiv:
“Ascultati prima data orchestra filarmonicii din Londra (Royal Philharmonic),
interpretandu-1 pe Beethoven, apoi ascultai aceeasi simfonie interpretata de o
orchestrd oarecare. Ambele orchestre respecta specificatiile. Nu fac nici o greseala.
Dar fiti atenti la deosebire!”

d) Orientarea spre costuri

Calitatea produselor este definita prin intermediul costurilor i, implicit, a
preturilor la care sunt comercializate. Un produs este considerat, “de calitate”, atunci
cand oferd anumite performante la un nivel acceptabil al pretului.

O asemenea orientare este agreatd, potrivit sondajelor efectuate, de un
segment relativ important de consumatori. De pildd, in Germania, 17% din
persoanele chestionate apreciaza calitatea produselor in corelatie directd cu preturile
de vanzare.

e) Orientarea spre utilizator

Potrivit acestei orientari, calitatea produsului reprezinta aptitudinea de a fi
corespunzatoare pentru utilizare — “fitness for use” — concept introdus de Juran.
Fiecare client are preferinte individuale, care pot fi satisfacute prin caracteristici de
calitate diferite ale produselor. Acest punct de vedere este preferat de adeptii unei
economii de piata.

In vederea asiguririi “conformititii pentru utilizare”, trebuie luate in
considerare o multitudine de activitdti intercorelate, pe care Juran le-a reprezentata
sub forma cunoscutei “spirale a calitatii”.
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Aceasta spirala reprezinta, de fapt, intreaga traiectorie a produsului, de la
cercetarea pietei pentru identificarea nevoilor, trecand prin proiectare, productie,
vanzari, servicii post-vanzare, ajungand din nou la cercetare.

Pentru satisfacerea cerintelor este important ca relatia calitate-cumparator sa
fie mai puternic reflectata in definitia calitatii, deoarece cumparatorul hotaraste, in
final, ce este calitatea. Unii autori propun, in acest scop, o definifie mai cuprinzatoare
a calitatii produselor.

In opinia lui Haist si Fromm, de pilda, calitatea reprezinti corespondenta cu
cerintele clientului, cerinte referitoare la functionalitate, pret, termen de livrare,
sigurantd, fiabilitate, compatibilitate cu mediul, service, costuri 1n utilizare,
consultanta etc.

Prin definitia pe care o formuleaza, Zink subliniaza, pe de altd parte,
necesitatea de a se evidentia clar dimensiunea temporald a relatiei calitate-client:
“calitatea inseamnd indeplinirea cerintelor (stabilite) pentru asigurarea satisfactiei
clientului pe termen lung”.

Impartasind un punct de vedere relativ asemanator, Smith pune accentul, in
definirea calitdtii, pe componenta relationala a acesteia: “calitatea este mai degraba
expresia relatiei dintre anumite atribute ale entitatii — caracteristicile calitatii sale — si
standardul sau criteriul de evaluare stabilit in raport cu cerintele clientilor”. Potrivit
acestei definitii, calitatea se refera la o entitate, dar o caracterizeaza numai in legatura
cu un anumit referential, care trebuie sa reflecte cerintele clientului.

Satisfacerea cerintelor presupune o fundamentare riguroasda a tuturor
deciziilor privind proiectarea si realizarea unui produs, pe baza studiilor de piata
efectuate. Cerintele identificate si definite prin aceste studii trebuie sa fie reflectate in
mod corespunzdtor in specificatiile care vor servi pentru realizarea produselor. Prin
urmare, specificatiile nu reprezintd criterii de calitate absolute, ci numai mijloace
necesare pentru satisfacerea asteptarilor clientilor.

In cazul managementului total al calititii, !Total Quality Management”
(TQM), relatia client-furnizor este generalizata, aplicAndu-se in toate domeniile de
activitate ale intreprinderii, astfel incat, in definitia calitdtii prin clienti se inteleg atat
“clienti externi”, cat si “clienti interni”.

2.7.3. Definirea calitatii produselor si serviciilor in standardele
internationale

Standardul ISO 8402 defineste calitatea ca reprezentand ‘“‘ansamblul
caracteristicilor unei entitati, care ii confera aptitudinea de a satisface nevoile
exprimate sau implicite”. Conform acestei definitii:

* calitatea nu este exprimatd printr-o singurad caracteristica, ci printr-un
ansamblu de caracteristici;

* calitatea este de sine statdtoare, ea existd numai in relafia cu nevoile
clientilor;

* calitatea este o variabila continua si nu discreta;
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2.8. Uzura marfurilor

Uzura exprimd gradul de diminuare a nivelurilor caracteristicilor, respectiv
a calitatii unui bun. In literatura §i in practicd se opereaza curent cu doud
subcategorii: uzura fizica si uzura morala.

Uzura fizica reprezinta diminuarea nivelurilor caracteristicilor fizice,
chimice, unor caracteristici estetice etc. ca urmare a exploatarii bunurilor. Uzura
fizica este determinata si de conditii necorespunzatoare de pastrare si depozitare sau
chiar de condifii normale, dar in situatia actiunii indelungate, generand astfel,
fenomenul de Tmbatranire fizica, diminuand astfel caracteristicile functionale etc.

Nu reprezintd uzurd deteriorarile accidentale provenite din exploatarea si
manipularea improprie, situatii in care se instaleaza avarii si defecte tipice.

Uzura fizica poate fi diminuata prin inlocuirea componentelor uzate ori prin
operatiuni de reconditionare a bunului.

Prin natura sa, uzura fizicad este specificd indeosebi produselor tehnice,
mobilierului, bunurilor menajere, vestimentatiei, incaltamintei si marochinariei etc.
Este improprie insa caracterizarea bunurilor alimentare, de exemplu, ca fiind afectate
de uzura fizica.

Uzura morala constituie diminuarea nivelurilor caracteristicilor comerciale
indeosebi, dar si a celor tehnice ca urmare a iesirii din actualitate a bunurilor
respective. In general, uzura morala se instaleaza si avanseazd pe masurd ce bunul
imbatraneste, fenomen inteles deopotrivd ca sporire a varstei fizice a bunului
considerat i, mai ales, ca imbatranire a modelului bunului respectiv.

Uzura morala nu are caracter ameliorabil, bunurile afectate de uzura morala
cunoscand o erodare neintrerupta a valorii de intrebuintare.

Sunt afectate de uzura morala toate categoriile de bunuri, Insa in masurd mai
mare cele caracterizate de cicluri de viata scurte: numeroase produse tehnice (de
exemplu, cele de inaltd tehnicitate — tehnica de calcul, electronicd etc.), bunurile
vestimentare, de incaltdminte si marochinarie, obiectele de podoaba s.a. Se uzeaza
moral mai lent produsele tehnice simple (unelte, scule), bunurile menajere si bunurile
alimentare.

Existd unele categorii de bunuri, cum sunt bunurile culturale, artistice etc.
care cunosc progresiv cu invechirea lor o sporire a valorii simbolice si culturale, cum
este cazul bunurilor achizitionate de institutii specifice (muzee) ori de colectionari si
al marfurilor vandute prin comertul de consignatie si antichitati. La aceste bunuri,
invechirea adauga valoare si pret, indeosebi daca raritatea lor este remarcabila.

Aspectele privind uzura intereseaza bunurile aflate in exploatare (consum) si
au implicatii majore in situatii cum sunt evaludrile si expertizele in care se urmareste,
de regula, stabilirea valorii si a pretului bunurilor.

Marfurile sunt afectate, de regula, de uzurd morald in mod selectiv. Cele mai
vulnerabile sunt marfurile vestimentare, indeosebi modelele apartindnd segmentelor
avangardiste ale ofertei in ceea ce priveste caracteristicile extrinseci. Uzura fizica
este improprie marfurilor noi, dar este specificd marfurilor la mana a doua, care sunt
uzate, in genere, si fizic, $i moral.

Uzura este un factor notoriu de diminuare a vandabilitatii si, in consecinta,
de soldare a marfurilor.

Pentru stabilirea uzurii se procedeaza, dupa caz, la determinari de laborator
si masuri instrumentale (in cazul uzurii fizice) si la teste senzoriale (in cazul uzurii
morale). Datele obtinute se compara cu valori prescrise sau elemente specifice de
referintd. Diferentele constatate evidentiaza uzura bunului cercetat care, in practica,
se exprimd procentual, valoarea semnificind marimea diminuarii valorii de
intrebuintare initiale ca urmare a uzurii generale.

In cazul marfurilor nevandabile afectate de uzura se stabileste o valoare a
uzurii care reprezintd coeficientul de soldare aplicat acestor marfuri, astfel incat
raportul calitate-pret al acestora sa ramana atractiv, respectiv sa fi asigurat caracterul
vandabil al marfurilor respective.
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Clasificarea, codificarea si standardizarea
marfurilor

3.1.Tipuri de clasificari si codificari ale marfurilor

In prezent, in practica economicid se utilizeazi o mare diversitate de
clasificari ale produselor. Pentru facilitarea analizei lor le putem grupa in clasificari
sistematice, nesistematice si combinate /Olaru, M., Korka, M., 1992.

Clasificarile sistematice asigura ordonarea produselor pe categorii relativ
omogene, pe baza unor criterii, stabilindu-se un sistem de relatii intre categoriile
constituite. Majoritatea clasificarilor sistematice elaborate sunt clasificari ierarhice,
Cu structura arborescentd, pe trepte (niveluri) de detaliere (agregare), intre care exista
relatii de subordonare: treptele superioare se obtin prin agregarea celor inferioare,
derivate din ele.

Gruparile (categoriile) de produse corespunzdtoare acestor trepte au 0 mare
diversitate de denumiri (diviziune, sectiune, grupa, clasa etc.) Continutul lor difera,
de asemenea, semnificativ pentru acelasi nivel de agregare, de la o clasificare la alta,
pentru aceleasi produse.

In clasificarile nesistematice produsele sunt cuprinse in ordinea aparitiei
lor, fara sa se tind seama, deci, de categorii inrudite de produse.

Clasificarile combinate asigura ordonarea produselor pe un anumit numar
de categorii omogene, in cadrul cdrora se realizeaza, in continuare, clasificarea
nesistematicd a elementelor componente.

Diferitele tipuri de clasificari ale produselor sunt asociate cu sisteme de
codificare specifice.

Codul este o combinatie de elemente simbolice prin care se reprezinta o
informatie. Aceste elemente pot fi litere (cod alfabetic) cifre (cod numeric), sau litere
si cifre (cod alfanumeric).

Codificarea reprezintd, prin urmare, operatiunea de transpunere in cod a
elementelor definitorii ale unor obiecte, servicii, fenomene etc.

Relatia dintre clasificari si codificari este definitd de gradul de
interdependenta sau de suprapunere a acestora.

Principalul obiectiv al codificarii, care determind si functia sa de baza, este
identificarea. In cazul in care preia si semnificatii ale relatiilor existente intre
elementele multimii, el indeplineste si functia de reprezentare a clasificarii.

In cazul clasificarilor sistematice, utilizate in practica economica,
codificarea este dependentd de ordonarea multimii produselor pe categorii,
suprapunandu-se functia de identificare a codului cu functia sa de reprezentare a
clasificarii.
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Utilizarea eficientd a unui asemenea sistem de codificare presupune o
structura unitard a criteriilor de clasificare si stabilirea unui numar optim de niveluri
de detaliere, pentru a nu se ajunge la un cod de lungime mare.

Trebuie mentionat ca solutia este de fapt irealizabila in cazul elaborarii unei
clasificari ierarhice, pana la nivelul de identificare a elementelor mulfimii, deoarece
sunt relativ putine criterii de clasificare ce se pot aplica intregii mul{imi de produse.

In cazul clasificarilor nesistematice, produsele se identifica, de regula,
printr-un cod secvential, acordat in ordinea numerelor naturale. Solutia prezinta
avantajul unui cod de lungime mica, datorita utilizarii tuturor combinatiilor posibile
ale caracterelor numerice.

Prezinta, insa, dezavantajul ca reprezentarea codificatd nu poate sugera nici
o informatie asupra categoriei din care face parte produsul.

Clasificdrile combinate utilizeazd un sistem de codificare ierarhizat —
secvential, codul avand o zona de ordonare corespunzatoare clasificarii ierarhice,
urmatd de o zond secventiala. Prin urmare, functia de identificare a codului este
combinatd partial si cu functia de clasificare. Lungimea codului este cu atat mai
mare, cu cit clasificarea cuprinde un numar mai mare de niveluri de detaliere. In
aceastd variantd se urmareste gasirea unui raport optim intre zona de clasificare si
zona secventiala a codului.

In conditiile proliferarii unei mari diversitati de clasificiri de acest fel, a
devenit necesara gasirea unor solutii de uniformizare a lor pe plan mondial, obiectiv
atins prin elaborarea sistemelor Codul universal al produselor (Universal Product
Code — UPC) si Codul european al articolelor (European Article Numbering —
EAN).

Ambele sisteme utilizeaza codificarea cu bare.

Codul cu bare este o modalitate de reprezentare graficd a caracterelor
numerice sau alfanumerice prin alternarea unor bare de culoare inchisd cu spatii albe
de dimensiuni definite.

Tehnologia codului cu bare se bazeaza pe recunoasterea acestor combinatii
de bare si spatii, cu ajutorul unor echipamente informatice specializate.

Aceastd tehnologie a debutat in anul 1952, prin inventarea de cétre
americanul Joe Woodland a codului de bare, inventie care a fost brevetata in acelasi
an. Prima aplicatie mai importantd a codului cu bare a fost Inregistrata abia in anul
1960, pentru identificarea automata a vagoanelor de cale ferata /Marcu, 1., 1998.

Ulterior, interesul pentru utilizarea codului cu bare a crescut semnificativ,
mai ales in domeniul agroalimentar si in comerful cu amanuntul pentru o serie de
bunuri de larg consum. In anii 90 dezvoltarea acestei tehnologii a fost deosebit de
spectaculoasa, astfel incat, in prezent, a ajuns sa cuprindd aproape toate domeniile
activitatii economice.

Acest proces a fost facilitat de modernizarea rapida a echipamentelor
informatice (hardware) si mai ales de progresele realizate in domeniul software-ului.
Astfel, de la procedeul electrostatic de citire a codurilor, simbolizate prin purtatori de
date cu cartele sau taloane perforate, s-a ajuns la lectura magnetica si, in final, la
metoda citirii optice, care std la baza sistemelor perfectionate de astizi de culegere a
informatiilor cuprinse in coduri. Dintre acestea, sistemul scanner de prelucrare a
informatiei comerciale cu privire la marfuri s-a extins cu rapiditate. Scanner-ul este,
de fapt, un echipament informatic cu ajutorul cdruia se citesc prin metoda lecturii
optice, datele codificate si simbolizate prin codul cu bare.

Cu toate progresele inregistrate in ceea ce priveste sistemul de codificare cu
bare, elementele sale de baza au ramas aceleasi. Aceste elemente sunt: simbolizarea
(tipul codului), metoda de imprimare, echipamentul de imprimare, cititorul optic si
decodificatorul.
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a) Tipuri de coduri

In functie de metodele utilizate pentru obtinerea unui cod cu bare, deosebim
mai multe tipuri de coduri. Pentru denumirea acestora, in standardele romane se
utilizeazd termenul de simbolizari. Regulile specifice fiecarei simbolizari au, de
asemenea, denumirea standardizati de specificatii de simbolizare. In practica
economica sunt utilizate relativ putine simbolizari, desi numarul lor a ajuns la circa
225.

Standardul european EN 796 Coduri cu bare, elaborat de Comitetul
European de Standardizare (CEN) prevede 18 simbolizari (tipuri de coduri), carora
le-a atribuit cate un identificator de simbolizare. Pana in prezent, au fost elaborate
standarde pentru urmatoarele tipuri de coduri: Codul 39, Codul 128, Codul EAN-
UPC, Interleaved 2 of 5 si Codabar. /Marcu, I., 1998. Toate acestea au fost preluate
ca standarde romane, de Comitetul Tehnic CT 300 Coduri de bare.

Tinand seama de sistemul de codificare a informatiilor, exista doua categorii
de coduri de bare.:

e coduri cu bare liniare, in care informatia este codificatd pe o singura

directie, de regula pe orizontala;

e coduri cu bare bidimensionale, In care informatia este codificata atat pe
orizontald, cat si pe verticala.

Codurile bidimensionale au o capacitate mai mare de cuprindere,
comparativ cu cele liniare. In practica economici ele sunt, deocamdati, putin
raspandite. Se apreciazd cd, in perspectivd apropiatd, va creste interesul pentru
codurile bidimensionale, mai ales pentru varianta matriciala, apreciata ca fiind cea
mai performantd. De fapt, in SUA se utilizeazd deja un cod bidimensional matricial,
denumit Maxi Code.

Toate tipurile de coduri mentionate anterior sunt coduri liniare. In functie de
caracteristicile sirului de caractere pe care-1 codificd, deosebim mai multe tipuri de
asemenea coduri:

e coduri numerice, care pot reprezenta numai cifre (de ex. codurile EAN si

UPC);

e coduri alfanumerice, care pot reprezenta atat cifre cat si litere (de ex.
codul 128 si codul 39);

e coduri cu lungime fixa, care pot reprezenta siruri cu un numar fix de
elemente (de ex. codul EAN, care poate reprezenta numai un $ir numeric
de 8 sau 13 elemente);

e coduri cu lungime fixa, care pot reprezenta siruri cu un numadr fix de
elemente (de ex. codul EAN, care poate reprezenta numai un sir numeric
de 8 sau 13 elemente);

e coduri cu lungime variabila, care pot reprezenta siruri contindnd un
numar variabil de elemente (de ex. codul 128 si codul 39).

Indiferent de varietatea lor, codurile liniare au aceiasi structurd generald,

caracterizata prin urmdtoarele elemente:

- dimensiunea (modulul) reprezinta latimea barei sau a spatiului cel mai
ingust. Este o caracteristicd foarte importantd a simbolizarii, de care depinde
lungimea codului, siguranta de citire si, uneori, indltimea codului;

- zona liberd este o zona de margine neimprimatd, la majoritatea
tipurilor de coduri avand o latime de minim 10 x dimensiunea codului, dispusa la
inceputul si la sfarsitul codului cu bare. Asigurd o citire corectd prin evitarea
erorilor datorate unor semne grafice aflate in vecinatatea codului;

- elementele de start si de stop sunt, de fapt, combinatii specifice de
bare si de spatii, cu care incepe, respectiv se termind codul cu bare. Acestea
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permit echipamentului de citire — decodare sa identifice inceputul si sfarsitul
codului, precum si sensul de citire;

- codul in clar (linie de interpretare) reprezinta corespondentul codului
cu bare, format din caractere lizibile de om. Prezenta lui, alaturi de codul cu bare,
este obligatorie. Acest cod permite introducerea manuala, in sistemul informatic
de prelucrare, a codului produsului, in cazul in care, din diferite motive, nu este
posibila citirea automata;

- caracterul de control (cifra de control) serveste pentru depistarea
eventualelor erori si se bazeaza pe un algoritm specific fiecirui tip de cod. In
unele cazuri, cunoscand aceasta cifra se poate reconstitui codul deteriorat.

b) Metoda de imprimare a codului cu bare
Metoda de imprimare este foarte importantd pentru mentinerea caracteristicilor
codului, in conditiile diferite de mediu in care sunt transportate si depozitate
produsele. In prezent sunt in curs de elaborare standarde europene referitoare la
urmatoarele aspecte: tehnologia de imprimare a codului, cerneala si culorile
utilizate, materialul din care sunt confectionate etichetele, pozitia etichetei pe
ambalaj. Codurile cu bare pot fi aplicate:

- pe ambalajul produsului;

- pe etichete, care se aplicd pe ambalaj;

- prin etichetare la locul ambalarii produsului.

¢) Metode de citire a codului cu bare

Citirea codului cu bare se realizeaza cu ajutorul unui echipament electro-optic, care
permite masurarea parametrilor luminii reflectate si transformarea acestor informatii in
semnale care pot fi prelucrate de decodor. In prezent se utilizeaza doua tipuri de cititoare:

- creionul optic, care se deplaseaza de operator de-a lungul codului;

- cititoare cu laser, care permit o citire omnidirectionald, independentd de viteza si
uniformitatea miscarii de parcurgere a codului. Acestea pot fi mobile sau fixe. Cele fixe
sunt conectate la casele de marcat, in punctele de vanzare.

Codul universal al produselor (UPC)

In contextul preocupdrilor de crestere a eficientei activitatilor in comertul cu
amdnuntul, in anul 1970 a fost infiintat in SUA, Consiliul pentru codificarea
automatizare a prelucrarii informatiilor referitoare la vanzari. In anul 1972 Consiliul
a recomandat adoptarea unui sistem unitar de codificare, denumit Codul universal al
produselor (Universal Product Code — UPC).

Acest sistem se bazeazd pe un cod cu 12 caractere numerice: prima cifra reprezintd o

cheie a clasificarii (“chei number”), cinci cifre identifica producatorul, urmatoarele

cinci cifre produsul si ultima este cifra de control.

Prima cifra reprezintd: 0 — produse de bacanie si coloniale; 2 — produse de cerere

neuniforma; 3 — produse cosmetice si farmaceutice; 4 — produse nealimentare; 5 —

solduri.

In anul 1973 sistemul UPC a fost adoptat de 370 de intreprinderi producatoare, in

prezent numarul acestora ajungand la 40.000. se apreciaza ca 95 % din produsele

comercializate in SUA sunt clasificate si codate potrivit acestui sistem.
Codul european al articolelor (EAN)

Incepand cu anii “70, s-au intensificat si in tarile europene preocupirile de
uniformizare a sistemelor de clasificare si codificare a marfurilor, utilizate in
intreprinderi. In Franta de exemplu, a fost dezvoltat sistemul Gencod, pentru
identificarea produselor si intreprinderilor, iar Germania a perfectionat sistemul
national BAN-L de clasificare si codificare a produselor.

In anul 1974 reprezentanti ai producitorilor si distribuitorilor din 12 tari
europene au decis Infiinfarea unei comisii, care sa analizeze posibilitatea introducerii
unui sistem unitar de clasificare si codificare a produselor la nivel european. Au fost
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examinate sistemele existente la acea data (UPC, Gencod si BAN-L), elaborandu-se
un sistem de clasificare si codificare, denumit Codul european al articolelor
(European Article Numbering — EAN). Acest sistem a fost astfel conceput incat sa
fie compatibil cu UPC si sa includa si sistemele folosite in Franta si Germania.

Sistemul EAN se bazeaza pe un cod cu 13 caractere numerice, cu urmatoarea
semnificatie: primele doud reprezinta tara de origine (de ex.: Belgia = 54, Franta =
30-37, Germania= 40-42, Japonia = 49, Anglia = 50, Tarile de Jos = 87 etc.), cinci
cifre identifica producatorul, cinci cifre produsul si ultima este cifra de control.

Pentru coordonarea aplicarii sistemului EAN, 1n anul 1977 a fost infiinfata
“Asociatia europeand a codificarii articolelor”, cuprinzand initial, reprezentanti ai
producatorilor si comerciantilor din : Austria, Belgia, Danemarca, Elvetia, Finlanda,
Franta, Germania, Italia, Marea Britanie, Norvegia, Olanda si Suedia. Aceastd
asociatie, denumitd incepand cu anul 1981 “International Article Numbering
Association EAN” urmareste respectarea unor principii de baza, in vederea asigurarii

Utilizand un cod nesemnificativ, usor de manipulat, sistemul EAN este
deosebit de flexibil, cu capacitate mare de cuprindere (circa 10 miliarde de produse).
Tinand seama de acest avantaj, a fost preluat, intr-o perioada relativ scurtd, de un
numar mare de tari, nu numai din Europa dar si de pe alte continente (Canada,
Japonia, Australia, Noua Zeelanda etc.) perfectionandu-se continuu, in conditiile
modernizarii rapide ale echipamentelor informatice (hardware) si mai ales in
domeniul software-ului.

Pentru realizarea eficienta a cerintelor informatice proprii ale intreprinderilor
comerciale, prin folosirea codului adaptat lecturii scanning, a fost implementat
procedeul simbolizarii interne, fard modificarea sistemului EAN.

In acest scop, printr-o conventie internationald, o parte din cifrele rezervate
pentru codificarea tarilor i anume in intervalul 20-29, au fost atribuite unei tari sau
regiuni geografice, pentru necesitatile interne ale intreprinderilor comerciale. Aceste
cifre se utilizeaza pentru codificarea produselor proprii sau a celor necodificate de
catre producdtori. Lungimea totald a codului este, in acest caz, de 8 cifre, existand,
insa, posibilitatea adoptarii unui cod de lungime mai mare, fara a depasi 13 caractere,
corespunzatoare EAN 13. Codul de identificare aprodusului poate fi, in acest caz, un
cod semnificativ, corespunzator unei clasificari sistematice a marfurilor respective.

Utilizarea sistemului EAN asigurda o serie de avantaje, atat pentru
producatori, cat §i pentru comercian{i si consumatori, prin facilitarea urmaririi si
gestionarii rapide a produselor, pe intregul lant de distributie.

Prin intermediul acestui sistem, producatorii se pot informa operativ in
legaturd cu modificarile care apar in desfacerea produselor, ceea ce le asigura
posibilitatea adaptarii rapide la cerintele pietei (prin restrdngerea sau largirea gamei
sortimentale, retragerea produselor fara succes comercial etc.).

Pentru comercianti, sistemul EAN asigura gestionarea mai eficientd a
stocurilor, existand posibilitatea cunoasterii, Tn orice moment, a situatiei stocului
pentru fiecare produs, care poate fi, astfel , reinnoit operativ.

In conditiile utilizarii caselor de marcat electronice, previzute cu dispozitiv
de citire optica a codului cu bare EAN, se elimind dezavantajele sistemului clasic de
marcare, asigurandu-se inregistrarea operativa, fara erori, a datelor referitoare la
produsele vandute.

Se poate realiza comanda automata a produselor printr-un calculator interconectat cu
cel al furnizorului. Pot fi, de asemenea, mai bine urmarite rezultatele actiunilor
promotionale.

Pentru client utilizarea sistemului EAN reduce foarte mult timpul de asteptare la
casele de marcat. Prin citirea automatd a codurilor el obtine un bon, pe care sunt
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trecute In mod clar denumirea exacta si pretul pentru fiecare produs achizitionat,

fiind exclusad posibilitatea aparitiei unei erori (dacd s-a asigurat tiparirea exactd a

codului).

In prezent sistemul EAN este aplicat intr-o serie de alte domenii, printre care
cel administrativ, bancar etc. in varianta EAN-13 este utilizat, de asemenea, pentru
codificarea publicatiilor, fiind acceptat ca alternativa la sistemele internationale
recunoscute si anume ISBN pentru carti si ISSN pentru periodice.

Alte tipuri de coduri cu bare

Pe langa sistemele EAN si UPC, in practica economica se utilizeaza si alte
tipuri de coduri cu bare, care permit codificarea informatiilor numerice sau a celor
alfanumerice.

Ele pot fi grupate in sisteme de simbolizare continue si discontinue (Cazanescu, §.a.,

1993).

- Codul 39 este primul sistem de simbolizare alfanumerica, discontinuu, in care
fiecare caracter este compus din noua elemente (bere si spatii), dintre care trei
sunt mai late.

Acest cod este utilizat, In prezent pe scara largd in industrie, de cétre asociatii

profesionale, pentru satisfacerea unor necesitati specifice.

Codul 93 este un sistem de simbolizare continuu, in care fiecare caracter este
prezentat prin noud module, repartizate pe trei bare si spatii. Are doud cifre de
control (C si K), asigurand obtinerea unei densitati de caractere. Acest cod permite
reprezentarea 128 de caractere ale normei ASCIL.

Codul 128 este un sistem de simbolizare continuu, utilizat pentru utilizarea
caracterelor ASCII. Fiecare caracter este simbolizat printr-un ansamblu de 11
module, repartizate pe trei bare si trei spatii. Are o cifra de control, asigurand
obtinerea unei densitati mari de caractere.

CODABAR reprezinta un sistem de simbolizare discontinuu, care permite
reprezentarea a 16 caractere (zece caractere numerice §i sase caractere speciale).
Fiecare caracter este simbolizat cu ajutorul a sapte elemente (patru bare si trei spatii)

Sistemul japonez de codificare Calra

in Japonia s-a pus la punct un sistem de codificare, de asemenea optic
descifrabil — denumit “codul Calra” — cu capacitate mai mare de cuprindere decat
sistemul EAN si mult mai ieftin.

Codul Calra este alcatuit din siruri de patrate, fiecare fiind divizat in alte
patru patrate, carora le corespunde un numar: 1, 2, 4 sau 8.

Pentru simbolizarea diferitelor coduri numerice se alterneazd, In anumite
variante, patrate albe cu cele negre. Un grup de zece patrate poate reprezenta peste
un trilion de combinatii numerice, mult mai multe decat codul cu bare EAN.

Codul Calra este mai usor de citit de dispozitivul scanner. In timp ce acest
dispozitiv respinge informatiile din codul cu bare, daca liniile sunt imprimate cu o0
deviatie de 0,1 mm si poate fi citit i de echipamente mai simple si, implicit, mai
ieftine. Codul poate fi aplicat si pe etichete speciale, direct la locul de vanzare.
Tipdrirea lui este mult mai ieftina, comparativ cu codul cu bare.

Sisteme internationale de codificare a publicatiilor

In contextul diversificarii continue a ofertei de carti si publicatii periodice —
reflectare fireasca a progresului inregistrat In planul cunoasterii, urmare mutatiilor
intervenite 1n toate domeniile de activitate — a devenit necesard elaborarea unor
sisteme de codificare, adaptate cerintelor specifice de prelucrare a informatiilor cu
privire la aceste produse.

Demersurile intreprinse in acest sens s-au concretizat in elaborarea a doua
sisteme de codificare, care se bucura, in prezent, de o larga recunoastere pe plan
international si anume ISBN pentru carti i ISSN pentru publicatii periodice.
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Sistemul ISBN de codificare a publicatiilor

Necesitatea elaborarii unui sistem de elaborare a publicatiilor a fost pusa,
prima data, in anul 1965, de catre intreprinderea de distributie W. H. Smith & Son
Ltd, in cadrul Asociatiei Editorilor din Marea Britanie.

La solicitarea acestei asociatii, profesorul F.G. Foster, de la London School of
Economics, a elaborat un studiu, care a servit ca baza pentru adoptarea, in anii 1967,
a unui sistem standardizat de codificare a publicatiilor in Marea Britanie.

Sistemul a fost preluat, ulterior de Organizatia Internationald de
Standardizare, in standardul ISO 2108 “Informare si documentare: sistemul
international pentru numerotarea cartilor — [SBN”.

Acronimul ISBN semnificdi numar international standardizat al cartii
(International Standardized Book Number). Acest cod se acorda de catre agentiile
nationale ISBN, constituite intr-o retea internationald, coordonatd de Agentia
Internationala de la Berlin.

Din anul 1989 sistemul de codificare ISBN a fost adoptat si de Romania,
organismul national desemnat pentru gestionarea acestui sistem fiind Centrul Roman
ISBN.

Sistemul ISBN se bazeaza pe un cod cu zece caractere numerice, grupate pe
patru secvente, de lungime variabild si separate de cratima (de ex. 973-00000-0-0).
Semnificatia celor patru secvente de cod este urmatoarea:

- prima secventd reprezintd codul tarii (indica grupul national, lingvistic si
geografic). De exemplu, codul 973 identifica editorii din Romania;

- secventa a treia reprezintd numarul de ordine al cartii editate (lungimea acestui
cod variaza in functie de numarul cartilor publicate);

- ultima secventd reprezintd cifra de control (aceastd cifra este rezultatul unui
algoritm matematic si serveste pentru verificarea corectitudinii codului).

Sistemul de codificare ISBN nu ofera protectie juridicd in ceea ce priveste
drepturile de autor, servind numai pentru identificarea publicatiilor.

Utilizarea acestui sistem ofera o serie de avantaje, printre care:

- faciliteaza gestionarea publicatiilor, de céatre cei implicafi in editarea si
distribuirea lor;

- permite identificarea precisd a publicatiilor in bancile de date bibliografice si
prelucrarea pe calculator a informatiilor cu privire la acestea;

- permite accesul la Programul international de catalogare naintea publicarii
(CIP).

- Codul ISBN poate fi atribuit urmatoarelor tipuri de documente: car{i si brosuri,
lucrari complexe care apar fractionat, ansambluri multi-suport, programe pentru
calculator, publicatii pe suport magnetic sau alte tipuri de suport, microfilme,
atlase si harti geografice, albume, partituri muzicale cu text, publicatii cu foi
volante, cu conditia sa aparda sub un titlu unic. Unele documente (de ex. cele
utilizate In scop publicitar, documentele al cdror continut predominant nu este
textul etc.) nu pot fi codificate in acest sistem.

Sistemul de codificare ISSN al publicatiilor periodice

In anul 1975, prin standardul international 1SO 3297 a fost definit un sistem
de codificare distinct pentru publicatiile periodice, denumit numarul international
standard pentru seriale (International Standardized Searies Number — ISSN).

Prin sistemul de codificare ISSN se identificd in mod unic titlul unei
publicatii periodice, independent de limba in care este redactat textul sau de tara in
care se editeazd publicatia.

Acest cod nu are nici o semnificatie in afara de faptul ca identifica un anumit
titlu, codul fiind acordat de catre agentiile nationale ISSN, constituite intr-o retea
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internationali, coordonatd de Centrul International ISSN de la Paris. In Romania,
sistemul de codificare este gestionat de Centrul Roman ISSN.

Sistemul ISSN se bazeaza pe un cod cu 8 caractere numerice, grupate pe doua
secvente, separate de cratimd (de ex. 1234-5678). Primele sapte cifre reprezintd
codul publicatiei, iar ultima cifra este de control.

Pentru fiecare publicatie, codul ISSN este asociat cu “titlul cheie” al
publicatiei. Acest titlu este stabilit de agentiile nationale ISSN, in momentul
inregistrarii publicatiei respective, in scopul acordarii codului.

Utilizarea sistemului de codificare ISSN ofera o serie de avantaje:

- faciliteaza gestionarea publicatiilor periodice, de catre cei implicati in editarea si
distribuirea lor;

- permite identificarea precisd a publicatiilor periodice in bancile de date
bibliografice si prelucrarea pe calculator a informatiilor cu privire la acestea;

- asigurd evitarea erorilor in ceea ce priveste identificarea titlurilor acestor
publicatii;

- permite accesul la Catalogul international al publicatiilor periodice codificate in
acest sistem.

Pentru unele publicatii (de ex. cataloage sau alte materiale de referinta, serii
de monografii), se acorda atat codul ISBN, cat si codul ISSN. Primul identifica
publicatia care isi continud aparitia, iar al doilea identificd o anumitd o anumita editie
sau un anumit volum al publicatiei respective.

3.2. Standardizarea marfurilor

Standardizarea reprezintd activitatea de elaborare si implementare a unor
documente de referinta (standarde), contindnd solutii ale problemelor tehnice si
comerciale, referitoare la procese si la rezultatele acestora, au un caracter repetitiv in
relatiile intre parteneri economici, stiintifici, tehnici si sociali. Scopul principal 1l
reprezintd facilitatea desfasurdrii normale a activitatilor in toate domeniile
economiei, atat pe plan national, cit si la nivel regional si international.

Potrivit definitiei formulate de standardul roman SR 10000-1:1994
(echivalent cu standardul european EN 45020:1991), standardizarea reprezintd
“activitatea specificd prin care sunt stabilite, pentru probleme reale sau potentiale,
prevederi destinate unei utilizdri comune si repetate, vizand obfinerea unui grad
optim de ordine intr-un context dat®. Aceasta activitate are ca scop principal
elaborarea, difuzarea si implementarea standardelor. Ghidul ISO/CEI 2:1996
defineste standardul ca fiind “un document stabilit prin consens si aprobat de un
organism recunoscut, care furnizeaza, pentru utilizari comune si repetate, reguli, linii
directoare, sau caracteristici pentru activitati sau rezultatele lor, garantand un nivel
optim de ordine Intr-un context dat”.

Aceasta definifie a fost preluata si in standardul roman mentionat, in care se
precizeaza cd standardele ar trebui sa se bazeze pe rezultatele conjugate ale stiintei,
tehnicii §i experientei i sa aiba drept scop promovarea avantajelor optime pentru
comunitate in ansamblu.

Standardele au caracter facultativ, ele redand un acord liber consimtit intre
parteneri. Aplicarea lor devine obligatorie prin efectul unei legi cu caracter general
sau printr-o referinta exclusiva dintr-o reglementare. Prin reglementare se intelege un
document care contine reguli cu caracter obligatoriu si care este adoptat de catre o
autoritate, adica de un organism care exercita prerogativele legale.

Organismul recunoscut, care elaboreaza standardele, poate fi national,
regional sau international. Aceastd recunoastere poate fi facuta de autoritatile publice
(prin contract sau printr-o reglementare) sau de catre partenerii economici.
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Activitatea de standardizare se desfasoard cu participarea tuturor pargilor
interesate, deoarece comitetele de standardizare, in cadrul carora se elaboreaza
proicctele de standarde, sunt, prin structura, deschise tuturor partenerilor
(producatori, distribuitori, consumatori si administratie publicd).

Standardul fiind destinat unei aplicari repetate sau continue, se diferentiaza
de documentele particulare, care stabilesc specificatii acceptate pentru o singura
utilizare.

Prin activitatea de standardizare se urmadreste garantarea unui nivel optim
pentru comunitate, standardele facilitand desfasurarea tranzactiilor comerciale, prin

Tinand seama de importanta pe care o prezinta activitatea de standardizare
in contextul economic actual, In tot mai multe tari au fost luate masuri la nivel
guvernamental, vizand stimularea acestei activititi pe plan national, cat si
participarea tarilor respective la activitatea de standardizare regionala si
internationala.

Principalele obiective ale standardizarii pot fi considerate urmatoarele: 1)
rationalizarea economica; 2) asigurarea §i Tmbunatatirea calitatii produselor si
serviciilor, in corelatie cu protectia consumatorului §i a mediului nconjurator; 3)
facilitarea schimbului de marfuri si de informatii tehnico-stiintifice.

1) In majoritatea sectoarelor industriale, standardele reprezinti un
element esential de rationalizare economica. Realizarea acestui obiectiv depinde de
capacitatea standardelor de a promova constituirea unui mediu tehnic comun tuturor
intreprinderilor.

Standardizarea a aparut, de fapt, din necesitatea de a asigura
compatibilitatea si interschimbabilitatea componentelor si produselor, indispensabile
programului industriei, mentinind la un nivel minim posibil diversitatea mijloacelor
necesare pentru atingerea scopului propus.

Acest obiectiv este realizat, In principal, prin tipizare.

Tipizarea produselor urmareste stabilirea unei game rationale de tipuri si
marimi ale produselor, adecvate necesitatilor intr-o anumitd perioadd de timp.
Problema tipizdrii se pune in orice proiect de standard, indiferent de nivelul de
aplicare, tinand seama de diversificarea crescanda a produselor si procedeelor.

Unificarea este strins legatd de tipizare si presupune stabilirea unor
caracteristici (de exemplu dimensionale) constante pentru toate piesele, sistemele
tehnice etc., de acelasi fel, in scopul uniformizarii proiectarii si executiei si asigurarii
interschimbabilitatii lor.

Modularea constd 1n folosirea de componente unificate constructiv
(module), care pot fi combinate in mai multe variante, rezultdnd produse adecvate
unor cerinte cit mai diverse. Modularea este des intdlnita la o serie de produse
(mobila, produse electronice etc.). aplicand conceptia modulara se realizeaza lanturi
functionale ale produselor, prin fixarea unor dimensiuni ale acestora, in corelatie cu
dimensiunile ambalajelor si mijloacelor de transport si depozitare.

Prin tipizare, standardizarea contribuie la cresterea eficientei economice in
proiectarea si realizarea produselor. Astfel in cazul proiectarii si realizarii in
conceptiec modulard a unor produse, prin tipizare constructivd, volumul
documentatiei de proiectare se poate reduce de 5-7 ori, durata proiectarii noilor
produse scade de 4-5 ori, iar pretul manoperei se diminueaza cu 40-50%.

2) Standardizarea contribuie la asigurarea si Imbunatatirea calitatii
produselor si serviciilor. In standarde se precizeaza nivelul minim al principalelor
caracteristici de calitate ale produselor, metodele de analiza si incercari, modalitati de
efectuare a receptiei calitative a loturilor de marfuri, conditiile de ambalare,
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transport, depozitare etc., prin a caror respectare se asigura premisele realizarii
acestui obiectiv.

Relatia dintre capacitatea produselor si serviciilor si calitatea vietii este
reflectatd de acele prevederi ale standardelor care asigura protectia consumatorului si
a mediului Tnconjurator, prin limitarea strictd a nocivitatii unor produse sau procese
(de ex. Continutul in pesticide al produselor alimentare, noxe emanate in atmosfera
etc.)

Asigurarea si  imbunatatirea calitafii produselor si serviciilor, prin
intermediul standardelor, sunt posibile numai Tn masura in care continutul acestora
este corelat permanent cu modificarile care intervin ca urmare a progresului tehnic,
in productia si comercializarea produselor.

Standardele trebuie, prin urmare, revizuite, respectiv inlocuite, la perioade
stabilite in corelatie cu modificarile care intervin in tehnologia marfurilor. In
perioadele de progres rapid, stabilitatea standardelor este mai scazutd, impunandu-se
revizuirea sau inlocuirea lor la intervale mai mici.

3) Facilitarea schimbului de marfuri si informatii tehnico-stiintifice.

Prin terminologia tehnicd adoptatd, prin simbolizari, codificari etc.,
standardizarea contribuie la stabilirea unui limbaj comun intre partile contractante,
facilitind schimburile comerciale pe pietele, nationale, regionale si internationale.

Din aceste considerente, in contractele economice se fac, relativ frecvent,
trimiteri la standarde recunoscute de parti.

Prin unificarea terminologiei, a metodelor de control a calitétii loturilor de
marfuri etc., sunt evitate eventualele indicii, posibile in conditiile inexistentei unor
asemenea sisteme unitare de referinta.

Tipuri de standarde

Dupa nivelul de standardizare, deosebim urmatoarele categorii de standarde:

- standarde de firma, adoptate de societdti comerciale, regii autonome sau de
alte persoane juridice;

- standarde profesionale, adoptate in anumite domenii de activitate, de
organizatii profesionale, legal constituite;

- standarde teritoriale, adoptate la nivelul unei diviziuni teritoriale a unei tari
si care sunt puse la dispozitia publicului;

- standarde nationale, adoptate de catre un organism national de
standardizare si care sunt puse la dispozitia publicului;

- standarde regionale, adoptate de catre o organizatie regionald de
standardizare si care sunt puse la dispozitia publicului;

- standarde internationale, adoptate de cétre o organizatie internationala cu
activitate de standardizare si care sunt puse la dispozitia publicului.

Dupa continutul lor, standardele se clasificd in urmatoarele categorii:

* standarde de baza, care au o aplicare generald sau care contin prevederi
generale pentru un anumit domeniu; un asemenea standard poate fi utilizat ca
standard cu aplicare directa sau ca baza pentru alte standarde;

* standarde de terminologie, care stabilesc termenii utilizati intr-un anumit
domeniu, de reguld impreuna cu definitiile lor, si uneori cu note explicative;

* standarde de incercari, care descriu metode de incercare, insotite uneori si
de alte prevederi referitoare la aceste incercari, cum ar fi: esantionarea, utilizarea
metodelor statistice, ordinea in care sunt efectuate incercarile;

* standarde de produse, care specifica cerintele pe care trebuie sa le
indeplineascd un produs sau o grupd de produse pentru a asigura aptitudinea de
utilizare a acestora:
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- un standard de produs poate sa contind, pe langa cerintele referitoare la
aptitudinea in utilizare, elemente privind terminologia, esantionarea, Incercarile,
ambalarea, etichetarea si uneori, cerinte privind tehnologia;

- un standard de produs poate fi complet sau partial, dupa cum cuprinde
toate cerintele referitoare la acel produs sau numai o parte a acestora (in mod
corespunzator putem avea standarde de dimensiuni, standarde de parametrii
principali etc.)

* standarde de procese, care specificd cerintele pe care trebuie sa le
indeplineasca procesele, pentru a asigura aptitudinea de utilizare a acestora;

* standarde pentru servicii, care specifica cerintele referitoare la servicii,
pentru asigurarea aptitudinii de utilizare a acestora;

* standarde de interfata, care specifica cerinte referitoare la compatibilitatea
produselor sau a sistemelor In punctele de legatura;

* standard de date care trebuie furnizate (de catre producator sau
beneficiar), continand o listd de caracteristici ale caror valori vor fi indicate pentru
descrierea unui produs, proces sau serviciu.

Pentru domeniul agro-alimentar se propune o tipologie diferita a
standardelor, mai bine adaptatda problemelor specifice ale acestor produse:

* standarde de specificatii pentru produse, care precizeaza structura
produselor,  terminologia,  caracteristicile  organoleptice,  fizico-chimice,
microbiologice, si, daca este cazul, unele reguli de fabricatie;

* standarde de mediu Inconjurator al produsului: standarde de ambalare,
standarde referitoare la anumite exigente tehnice privind depozitarea, transportul,
conditiile de conservare, standarde de igiend si securitate a materialelor destinate
domeniului agro-alimentar, standarde referitoare la controlul proceselor sau
ingredientelor;

* standarde de metode de analizd si incercari: standarde de analiza
senzoriala, standarde de analize fizico-chimice, microbiologice etc.;

* standarde de linii directoare, continand recomandari privind metodele care
urmeaza a fi utilizate Tn scopul optimizarii calitatii produselor sau a calitatii
serviciului. Din aceasta categorie fac parte standardele care detin tehnici de fabricatie
si de conservare a produselor.

Standardizarea la nivelul intreprinderii presupune elaborarea si aplicarea
unor standarde, privind materiile prime, produsele finite, procedeele de fabricatie, in
scopul facilitarii desfasurarii activitatii compartimentelor acesteia, in raporturile
dintre ele, respectiv cu alte intreprinderi.

Standardizarea reprezinta unul dintre mijloacele importante de crestere a
productivitatii muncii in intreprindere, datorita urmatoarelor considerente:

- permite rationalizarea numarului de tipo-dimensiuni si, implicit, o mai
buna fundamentare a proceselor tehnologice;

- simplifica organizarea activitatii, controlul productiei si operatiunilor de
gestiune;

- permite onorarea mai rapidd si 1n conditii mai bune a comenzilor,
reinnoirea acestora, efectuarea serviciilor post vanzare.

In elaborarea standardelor, intreprinderea apeleazi la surse externe si
interne.

Ca surse externe pot servi standardele nationale din propria tara, sau din alte
tari si standardele internationale, regionale sau teritoriale. Dintre acestea, prioritate se
acorda standardelor elaborate de organismul de standardizare din tara respectiva.

Sursele interne il reprezinta programul propriu de standardizare, practica
intreprinderii privind organizarea muncii, procedee de fabricatie, tolerante etc.

In Romania se elaboreaza urmitoarele categorii de standarde:
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- standarde nationale: se identifica prin aplicarea siglei SR, care semnifica “
standard roman”’;

- standarde profesionale: se aplicd in anumite domenii de activitate, in
cadrul organizatiilor profesionale, legal constituite, care le-a elaborat;

- standarde de firma: se aplica la regii autonome, societati comerciale si alte
persoane juridice, care le-au elaborat;

Aplicarea standardelor nationale (SR) are caracter voluntar. Standardele
internationale si europene pot fi publicate in Romania ca standarde numai dupa
adoptarea lor ca standarde nationale.

Potrivit O.G. nr. 39/1998, aplicarea unui standard national poate deveni
obligatorie, 1n partial sau in totalitate, pe intregul teritoriu al tarii, intr-o anumita zona
sau pe plan local, numai printr-o reglementare tehnica, adoptata de catre o autoritate,
in cazul in care considerente de ordin public, de protectiec a vietii, sanatatii si
securitatii persoanelor fizice, a mediului inconjurdtor si de apdrare a intereselor
consumatorilor fac necesara o asemenea masura.

Reglementarea tehnica este o reglementare care prevede cerinte tehnice fie
in mod direct, fie prin referire la un standard sau la o specificatie tehnica sau la un
cod de buna practica sau care preia integral continutul acestora.

Specificatia tehnica este un document care prescrie cerintele tehnice pe care
trebuie sd le indeplineasca un produs, proces sau serviciu. O specificatie tehnica
poate fi un standard, o parte dintr-un standard sau poate fi independent de un
standard.

Codul de bund practicd este un document care recomanda reguli sau
proceduri in ceea ce priveste proiectarea, fabricarea, instalarea, intretinerea sau
utilizarea echipamentelor, structurilor sau produselor.
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Merceologia produselor alimentare

Conservarea Produselor Alimentare

Caracterul sezonier al productici produselor agro-alimentare si permanent al
consumului, localizarea geografica diferita a producatorilor si a consumatorilor,
uneori la distante de sute si mii de kilometri, valorificarea superioara a resurselor,
diversificarea §i Tmbundtatirea calitatii marfurilor alimentare impun utilizarea
diferitelor metode si tehnici de prelucrare si conservare.

4.1. Principiile biologice ale conservarii produselor
alimentare.

Conservarea produselor agro-alimentare se face prin aplicarea unor metode
care directioneaza, determind reducerea sau intrerup procesele enzimatice,
microbiologice, oxidative, de interactiune intre componenti si limiteaza degradarile
provocate de actiunea unor factori fizici (temperatura prea ridicata, actiuni mecanice
etc.). Deoarece frecventa, viteza si profunzimea proceselor biologice
(microbiologice, enzimatice) sunt implicate Tn cea mai mare mdsurd In alterarea
produselor alimentare, cele mai multe metode de conservare au la baza patru
principii biologice: bioza, anabioza, cenoanabioza, abioza.

Bioza — principiul vietii — consta in capacitatea produselor agro-alimentare
— organisme Vvii — de a contracara actiunea degradanta a agentilor biologici, datorita
imunitatii lor naturale. Se distinge: eubioza si hemibioza.

Eubioza (bioza totald) se bazeazad pe capacitatea de autoapdrare a
organismelor vii si presupune desfasurarea unei activitati biologice normale, inclusiv
asigurarea unui metabolism complet. Pentru eliminarea sau reducerea pierderilor in
timpul desfasurarii activitagilor comerciale, marfurilor vii trebuie sa li se asigure
conditiile optime de viata: apa, hrana, aerul, temperatura si mentinerea sanatatii.

Hemibioza, ca principiu biologic de conservare, se refera la capacitatea de
autoaparare a organismelor vii, dar detasate de organismul matern: oud, boabe de
cereale sau leguminoase, legume si fructe proaspete si altele. La aceste produse
procesele respiratorii trebuie reduse la valori minime. Prin reducerea intensitatii
respiratiei se micsoreaza pierderile in timpul pastrarii, se evita cresterea temperaturii
si declansarea unor procese biologice (ex. incoltirea) ce determind degradarea
produselor. Procesele de alterare a produselor ce se conserva pe principii hemibiotice
pot fi oprite sau incetinite, daca se asigurd temperatura, umiditatea relativd a aerului,
viteza de circulatie a aerului si confinutul in apa la nivele optime.

Anabioza este principiul vietii latente. Presupune oprirea sau reducerea
intensitatii proceselor biochimice, microbiologice sau a celor provocate de
macrodaunatori. Alterarea produselor alimentare nu se produce dacd echipamentul
enzimatic este inactiv iar microorganismele si ceilalti daunatori se afla intr-0 stare de
viatd latentd. Blocarea enzimelor, oprirea dezvoltarii microorganismelor sau a
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macrodaunatorilor si ca urmare, Tmpiedicarea alterarii produselor prin anabioza se
pot asigura utilizandu-se mai multe procedee:

* pastrarea la rece prin refrigerare la temperaturi mai mici de 6°C, dar
deasupra punctului de inghet;

* congelarea produselor;

* reducerea continutului de apa pana la valori optime, prin deshidratare,
concentrare sau alte procedee, la care activitatea factorilor biologici este minima;

* cresterea presiunii osmotice, prin adaugare de sare, zahar sau deshidratare
si concentrare;

* utilizarea gazelor inerte fatd de componentii produselor alimentare (bioxid
de carbon, azot) ca agenti bioinhibanti;

* impregnarea cu bioxid de carbon a unor produse lichide (sucuri, bauturi
racoritoare).

Cenoanabioza. Metodele de conservare si prelucrare a produselor
alimentare care se bazeazd pe principiul cenoanabiozei asigurd condifii pentru
dezvoltarea acelor microorganisme care actioneaza favorabil si care produc anumite
substante cu efect bacteriostatic, oprind sau incetinind astfel desfasurarea proceselor
de alterare. Cenoanabioza se aplica la murarea legumelor si fructelor, la maturarea
carnii, pestelui si a branzeturilor sau la oprirea proceselor de alterare in timpul
fermentatiilor alcoolice folosite la fabricarea vinului, a berii sau chiar a borhoturilor
sau a plamezilor in industria bauturilor alcoolice tari.

In cazul murdrii, legumele se introduc in saramurd de dilutii moderate,
favorizandu-se astfel dezvoltarea bacteriilor lactice, inhibandu-se in acelasi timp
bacteriile de putrefactie. Bacteriile lactice produc acid lactic, ca urmare, creste
aciditatea si se creeaza un mediu nefavorabil (pH) proceselor de alterare.

in timpul fermentatiei alcoolice, la fabricarea bauturilor, sub actiunea
drojdiilor rezulta alcool etilic, care are efect bactericid.

Abioza este principiul lipsei de viata. Daca se distrug microorganismele,
macroddundtorii si odatd cu acestea si enzimele, se anihileaza cei mai agresivi factori
implicati in alterarea produselor alimentare. Abioza se realizeaza prin utilizarea
temperaturilor ridicate (pasteurizare, sterilizare), a radiatiilor, a substantelor
antiseptice, prin filtrare antiseptica sau prin crearea unui mediu aseptic la prelucrarea
produselor alimentare sterile.

4.2. Metode de conservare

Pentru conservarea produselor alimentare se folosesc metode de conservare
bazate pe temperatura coborata (refrigerarea si congelarea), pe temperatura ridicata
(pasteurizarea si sterilizarea), pe reducerea continutului de apa si marirea celui de
substanta uscata (concentrarea si deshidratarea). Se mai folosesc si alte metode ca
sararea, adaugarea de zahar, de conservanti (substante antiseptice) sau afumarea.

Refrigerarea

Metoda consta in racirea produselor pana la temperaturi cuprinse intre 6°C
si -1°C. Limita minima a temperaturii ce poate fi atinsa trebuie sa se situeze deasupra
punctului de inghet al apei care din cauza compozitiei produselor, poate fi sub 0°C.
In intervalul respectiv de temperatura actiunea microorganismelor si a enzimelor sunt
minime. Pentru racirea produselor se pot folosi temperaturi mai coborate. Dupa
racire, produsele se pastreazd la temperaturi optime specifice fiecdruia, care se
incadreaza in intervalul precizat. In spatiile ricite din unititile de productie si
comerciale sau din mijloacele de transport frigorifice temperatura oscileaza in jurul
valorii clasice de refrigerare care este de 4°C. Deoarece se supun la conservare prin
refrigerare produsele cu un continut de apa si cu o activitate a apei mari, in spatiile
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frigorifice, umiditatea relativd a aerului trebuie sa fie ridicatd (80...95%) pentru
evitarea deshidratarii acestora.

Produsele care se altereaza usor: preparatele culinare, pestele proaspat,
carnea, laptele si produsele perisabile obtinute din acestea, fructele si leguminoasele
foarte usor perisabile sau usor perisabile se pot conserva prin refrigerare perioade
scurte de timp, intre o zi si cateva zile.

Produsele hemibiotice: oudle, legumele si fructele perisabile, produsele
murate ce se conserva pentru a asigura consumul in timpul iernii sau chiar primaverii
(cartofii de toamna, radacinoasele, ceapa, usturoiul, varza, merele, perele, gutuile,
strugurii, citricele) pot fi pastrate prin refrigerare in depozite specializate, cateva luni.

In timpul pastrarii in stare refrigeratd, pentru perioade scurte nu se
inregistreaza modificari ale caracteristicilor organoleptice si reduceri ale valorii
nutritive. In cazul conservirii prin refrigerare a produselor pe principiul hemibiozei
pentru perioade mari, modificarile organoleptice si ale valorii nutritive sunt reduse,
cu exceptia confinutului de vitamind C care se reduce substantial, chiar pana la
disparitie.

Variatia temperaturii si mai ales cresterea sa in spatiile de pastrare sau de
transport favorizeaza condensarea vaporilor de apa pe suprafata produselor
refrigerate, respectiv cresterea activitatii apei si ca urmare, dezvoltarea microflorei ce
poate determina alterarea.

Congelarea

Este un procedeu de conservare a produselor alimentare pentru durate de
timp medii sau mari.

Congelarea consta in racirea si pastrarea produselor la temperaturi coborate
intre —12...-28°C. Temperatura tipicd de congelare care asigura cea mai buna
stabilitate pentru majoritatea produselor, in conditii economice, este de -18°C.

Desi congelarea pare un procedeu de conservare scump si mare consumator
de energie, inregistreaza totusi consumuri energetice si costuri totale de conservare,
inclusiv cele de depozitare, pentru perioade mici §i medii, mai scdzute decat
deshidratarea sau sterilizarea.

In functie de temperatura la care se face, congelarea poate fi: lents,
semirapida, rapida si ultrarapida.

* Congelarea lenta se face la temperaturi cuprinse intre —18...-20°C si se
realizeaza in 2...3 zile, in functie de marimea produsului.

* Congelarea semirapidd se face la temperaturi intre —20...-24°C si necesita
40...60 ore.

* Congelarea rapida se realizeaza la valori ale temperaturii cuprinse intre —
30...-35°C si necesita cel mult 24 ore.

* Congelarea ultrarapida se face la temperaturi mult mai scazute, intre —
35...-40°C. Se aplicd produselor care au greutate si volum reduse. Se folosesc
congelatoare cu placi, In care produsul preambalat vine in contact direct cu
suprafetele, metalice racite. Congelarea ultrarapida se poate face si cu azot lichid.
Azotul lichid se pulverizeaza pe produs si datoritd temperaturii foarte scazute se
produce congelarea in cateva minute.

In timpul congelarii rapide palierul de temperaturi, care prezinti perioade
de timp in care are loc formarea cristalelor de gheata, este mult mai scurt decat la
congelarea lentd. Astfel, prin aplicarea procedeelor de congelare rapida si ultrarapida
se formeaza cristale mici de gheatd, atat in spatiile extracelulare, cat si in cele
intracelulare. Ca urmare, modificarile structurale sunt mai reduse, celulele si
tesuturile fiind mai putin afectate. La congelarea rapida coloizii 1si mentin
capacitatea de rehidratare, inglobeaza In proportii mai mari apa, iar pierderile de suc
celular la decongelare sunt mai reduse.
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La congelarea lenta cristalele de gheata se formeaza predominant in spatiile
extracelulare, iar din cauza scaderii lente a temperaturii, are loc o crestere insemnata
a cristalelor, inclusiv pe seama apei ce migreaza din interiorul celulelor. Cristalele
mari de gheatd provoaca distrugeri insemnate celulelor si tesuturilor, iar la
decongelare se reduce capacitatea de rehidratare, au loc scurgeri de suc si se
inregistreaza pierderi cantitative insemnate.

In produsele congelate au loc si modificiri de culoare. Se constati
inchiderea culorii produselor congelate din cauza concentrarii pigmentilor la
suprafata, prin evaporarea sau sublimarea apei, a migrarii pigmentilor din interior
spre exterior sau ca urmare a desfasurarii proceselor oxidative.

Produsele congelate se comporta in timpul pastrarii ca si cele deshidratate,
apa solida (gheata) actionand ca si substanta uscatd. Din acest motiv, in produsele
congelate modificarile proteolitice sunt reduse, procesele enzimatice si
microbiologice fiind practic oprite, degradarea avand loc din cauza proceselor
oxidative a caror intensitate este determinatd de prezenta si presiunea oxigenului.

Pastrarea produselor congelate se face la temperaturi optime §i constante.
Temperatura optima de congelare si de pastrare pentru cele mai multe produse se
situeaza In apropierea valorii de -18°C. Variatia temperaturii in timpul pastrarii, In
special in intervalul —16...-3°C, determind cresterea cristalelor care provoaca
modificari structurale majore ale celulelor si tesuturilor, similare cu cele ce se produc
la aplicarea congeldrii lente. Mentinerea constanta a temperaturii la valoarea optima
se poate asigura numai prin existenta unui lant frigorific format din depozite
frigorifice la producatori, mijloace de transport frigorifice si spatii frigorifice in
reteaua comerciala.

Modul de congelare influenteaza atat calitatea, cat si marimea pierderilor.

Pentru decongelare se folosesc procedee lente si rapide in functie de modul
de utilizare al produselor. Decongelarea lentd, prin cresterea treptatd a temperaturii,
asigura modificari calitative minime §i cele mai mici pierderi.

Pasteurizarea

Este o metoda de conservare care se bazeaza pe caldurd. La temperaturi
ridicate sub punctul de fierbere al apei sunt distruse formele vegetative ale
microorganismelor care pot provoca alterarea produselor alimentare. Paralel cu
microorganismele se distrug cele mai multe enzime, in special acelea implicate in
degradarea produselor.

Pasteurizarea se realizeaza prin incalzirea produselor si mentinerea acestora
la temperaturi sub 100°C, dar nu mai mici de 63°C (figura nr.9). Timpul de incélzire
variaza invers proportional cu temperatura utilizatd. Pasteurizarea produselor din
carne si peste se face la 80...85°C, perioade de timp in functie de marime, astfel
incét temperatura sa atingd in centru valoarea de 72°C.

Se practica si ultrapasteurizarea care presupune incdlzirea produselor la
temperatura de circa 150°C, o secunda sau fractiuni de secunda.

O metoda de conservare eficienta este incalzirea sau pasteurizarea repetatd
care constd In reluarea tratamentului termic dupd trecerea sporilor in forme
vegetative.

Pasteurizarea se poate face direct Tn ambalaje Inchise ermetic sau in alte
ambalaje protectoare. Produsele lichide se pasteurizeaza separat, dar trebuie sa fie
introduse in ambalaje (sticle, borcane, recipiente din materiale plastice etc.), lipsite
de microorganisme, fara contaminare in timpul ambalarii.

Produsele, dupa pasteurizare, trebuie racite repede sub temperatura la care
microorganismele au o capacitate optima de inmultire.

Majoritatea produselor alimentare pasteurizate se pot pastra perioade scurte,
circa 1...6 zile, numai 1n condifii de refrigerare. Produsele pasteurizate in care
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conditiile pentru transformarea sporilor in forme vegetative sunt nefavorabile
(semiconserve de carne, produsele afumate, cele care au continut ridicat de substante
uscate sau de zahar etc,) pot fi conservate perioade mai mari de timp, pana la 90 zile,
dar la temperaturi de refrigerare.

Sterilizarea

Prin incalzirea la temperaturi mai mari de 100°C se distrug
microorganismele, sporii acestora §i se inactiveaza enzimele.

Sterilizarea constd in 1incalzirea produselor, introduse in prealabil in
recipiente care se inchid ermetic, la temperaturi mai mari decét punctul de fierbere a
apei cuprinse intre 100 si 125°C.

Prin sterilizare se realizeaza conservarea produselor agroalimentare pentru
perioade mari dar si diversificarea sortimentala. Sterilizarea asigurd conservarea si in
acelasi timp valorificd materiile prime, rezultand produse noi, cu proprietafi si
utilitati diferite.

Produsele cu aciditate mare (fructele si legumele acide) se sterilizeaza la
temperaturi deasupra, dar in apropierea punctului de fierbere al apei (100°C),
legumele la temperaturi mai mari, pand la 115°C iar conservele de carne, peste sau
mixte (din carne si legume) ce contin grasimi (factori de protectie a
microorganismelor), la temperaturi de pana la 120...125°C.

Regimul de termosterilizare se desfasoara in trei faze (figura nr.11):

a) incdlzirea produsului si cresterea presiunii pana se atinge temperatura de
sterilizare;

b) sterilizarea propriu-zisa la temperatura necesara,

c) reducerea temperaturii §i presiunii din autoclave §i recipiente.

Daca la inchiderea recipientelor se inldturd aerul, iar prin sterilizare se
asigura distrugerea microorganismelor sub forma vegetativd sau sporulatd si a
enzimelor, se opresc toate procesele de degradare, inclusiv cele de oxidare. Teoretic,
sterilizarea poate fi considerata un procedeu de conservare pe perioade
nedeterminate. Practic, in produsele sterilizate pot avea loc procese lente de
degradare a unor componenti, se pot desfasura procese oxidative provocate de
oxigenul remanent, procese microbiologice prin activarea sporilor in timpul pastrarii,
procese de interactiune intre componenti, intre componentii produsului si ambalaje,
recipientele 1si pierd ermeticitatea si ca urmare, stabilitatea conservelor sterilizate
este limitata.

In afard de regimul de sterilizare, calitatea si stabilitatea produselor
sterilizate sunt influentate In mare masurd de starea de prospetime sau gradul de
infectare ale materiilor prime si modul de conducere a operatiunilor pregatitoare.

Prin sterilizare, in produse au loc modificari importante. Are loc o
precipitare ireversibild a coloizilor, favorizandu-se procesul de asimilare, se
formeaza caracteristici organoleptice noi, apropiate de cele ale produselor fierte sau
prajite si se reduce substantial continutul in vitamine (circa 30-60%).

Alterarea conservelor sterilizate se poate face cu bombaj cand procesele de
degradare sunt producdtoare de gaze si fard bombaj in cazul modificarilor oxidative
ale componentilor sau a proceselor microbiologice negazogene.

Deshidratarea si concentrarea

Aceste metode de conservare au la baza scdderea continutului de apa la
valori care sd reducd la minimum activitatile biologice din produse (cereale si
leguminoase), la care activitatea apei devine nefavorabilda dezvoltarii
microorganismelor, iar presiunea osmoticd suficient de mare pentru a putea
determina plasmoliza celulelor microbiene.
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Metodele clasice de deshidratare constau in su7flarea de aer cald si uscat la
temperatura de 45...90°C 1in spatii in care sunt agezate produsele in straturi subtiri.
Se pot folosi procedee continui si discontinui.

Un procedeu modern este deshidratarea in pat fluidizat. Se realizeaza prin
suflarea de aer cald, prin site pe care se afla produsele de uscat, la presiuni care sa
asigure menginerea lor in atmosferd intr-o continud miscare. Se realizeaza astfel
incélzirea uniforma si evaporarea apei de pe intreaga suprafata, scurtindu-se astfel
timpul de deshidratare.

Produsele in stare lichida pot fi conservate si prin concentrare.
Concentrarea se face prin Incdlzirea produselor in vid, in scopul reducerii
temperaturii de fierbere, pentru evitarea unor modificari profunde determinate de
tratamente termice intensive. Produsele concentrate pot fi conservate In continuare
prin sarare (pasta de tomate), pasteurizare, sterilizare, deshidratare.

Liofilizarea este un procedeu modern de deshidratare. Consta in congelarea
produsului si deshidratarea sa in vid, prin sublimarea apei. La produsele conservate
prin liofilizare se asigurd o mare capacitate de rehidratare, procesele oxidative sunt
mult limitate, iar substantele de miros, gust si aroma se pierd intr-o masura redusa.

Produsele liofilizate sunt supuse ambaldrii prin procedee adecvate (in vid
sau gaze inerte), In ambalaje impermeabile la vaporii de apa si aer.

Conservarea prin sarare si adaos de zahar

Prin sarare si adaos de zahar in produsele alimentare creste presiunea
osmoticd, care provoacd deshidratarea celulelor de microorganisme, intrerupand
astfel activitatea lor biologica. In cazul sirarii, ionii de clor (CI') se fixeazi in
legaturile chimice care pot fi atacate de microorganisme, impiedicand astfel
activitatea lor distructiva.

Sararea ugoard asigura conservabilitatea produselor pentru perioade scurte,
prin pastrare la temperaturi de refrigerare. Aplicarea unei sdrari la concentrantii mari
(8-18%) asigura o stabilitate mare produselor conservate.

Sararea poate fi uscatd, umeda (introducerea produselor in saramurd) si
mixtd. Pentru conservarea cdrnii si a pestelui mare se poate aplica sdrarea prin
injectare de saramura.

Sararea are ca efect trecerea unor cantitati importante de substante nutritive
in saramurd, iar cand se face la concentratii mari este necesara desdrarea in scopul de
a face produsele accesibile pentru consum, inregistrandu-se astfel, noi pierderi de
substante solubile.

Adaosul de zahar se foloseste la conservarea fructelor si siropurilor, la
obtinerea gemurilor si a dulceturilor. Un continut de substantd solubild de cca. 60-
65% asigura stabilitatea produselor respective.

Conservarea prin acidifiere

Acidifierea se poate face pe cale naturala sau prin marinare.

Conservarea prin acidifiere naturala este o metodd de conservare
biochimica, bazatd pe principiul acidocenoanabiozei, adica formarea in mediul de
conservare a acidului lactic, prin fermentarea zaharurilor fermentescibile sub
actiunea bacteriilor lactice. Aceastd metoda se aplicd la obfinerea produselor lactate
acide )iaurt, lapte batut, smantana fermentata, branza de vaci etc.) si la conservarea
legumelor si fructelor (denumita si murare).

Acidul lactic format prin fermentarea glucozei, fructozei (in cazul murarii)
si lactozei )in cazul produselor lactate acide) are actiune antiseptica in concentratii
mai mari de 0,5%.

Fermentarea zaharurilor din produs in procesul de murare a legumelor are
loc sub actiunea bacteriilor lactice adevarate (lactobacillus plantarum, lactobacillus
cucumeris etc.), care produc aproape numai acid lactic (90-100%) din zaharul
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consumat si a bacteriilor lactice false sau pseudolactice (leuconostoc mesentheroides,
lactobacillus pentoaceticus etc.), care transforma numai o mica parte din zahar in
acid lactic, iar restul in alte substante printre care si gaze.

In procesul de murare aceste bacterii produc pe langa fermentatia lactica si
alte tipuri de fermentatii secundare ca: fermentatia alcoolica, acetica, propilica,
butirica.

Gustul si mirosul specifice produselor se datoreaza nu numai acidului lactic,
acidului acetic, alcoolului etilic si clorurii de sodiu ci si esterilor rezultati din acizii si
alcoolii prezenti In mediu. Acidul ascorbic (vitamina C) se pastreaza in mare masura
prin acidifiere naturala.

Marinarea este o metoda de conservare prin acidifiere, care se face cu
ajutorul otetului ce se adauga in mediu.

Actiunea antiseptica a otetului In concentratii de peste 2% este intensificata
si prin adaosul de sare (2-3%). Pentru imbunatatirea gustului se adauga si zahar, 2-
5%. Cand concentratia Tn mediu a acidului acetic este sub 2%, produsul se inchide
ermetic §i se pasteurizeaza circa 2 minute la 90-100°C. La concentratii de 0,6-4%
acidul acetic are actiune bacteriostatica, iar la concentratii de peste 4% poate avea si
actiune bactericida, insa gustul produselor este inacceptabil.

Se conserva prin marinare unele legume, pestele, ciupercile etc. Se poate
utiliza si un procedeu mixt de acidifiere naturald si marinare.

Conservarea cu substante antiseptice

Are la bazd principiul antiseptoanabiozei si antiseptoabiozei. Folosirea
conservantilor chimici 1n concentratii optime asigura conservarea produselor
alimentare cu modificari reduse ale proprietatilor organoleptice si fizico-chimice,
chiar in conditiile pastrarii la temperaturi normale.

Actiunea antisepticilor este influentata de:

* compozitia chimica si concentratia conservantului chimic;

* specia microorganismului;

* numarul initial de microorganisme si faza de dezvoltare a acestora;

* compozitia chimica a produsului conservat;

* starea lui fizica,

* pH-ul si temperatura mediului.

Pentru conservarea produselor alimentare se utilizeaza: acidul benzoic,
sorbic, salicilic, propionic si a sarurilor de sodiu, potasiu sau calciu. Cantitatile
maxime de conservanti chimici si produsele la care se utilizeazd sunt stabilite prin
normele de igiena pentru produsele alimentare.

Pe scard largd se foloseste sulfitarea ce constd in tratarea fructelor si
legumelor, inclusiv a pulpelor si marcului, cu acid sulfuros (metoda umeda) sau cu
SO, (metoda uscatd). Metoda umeda constd in dizolvarea dioxidului de sulf in apa
rece:

H>0 + SO2 — H2S0O3
si tratarea produselor cu solutia obtinuta, in doze prescrise.

Metoda uscata constd in gazarea produselor sau tratarea lor cu sulfit sau bisulfit de
sodiu.

Prin sulfitare se inactiveazd enzimele si microorganismele, se produce partial
depigmentarea dar se mentine vitamina C. Acidul sulfuros raméane partial liber, iar o
alta parte se combina cu zaharurile si alte substante.

Desulfitarea (eliminarea acidului sulfuros) se face prin incélzire sau tratament
chimic. La sucuri, se elimind prin tratare cu apa oxigenatd, carbonat de calciu si
filtrare. Au loc reactiile chimice:

H2SO3 + H202 — H20 + H2SO4

H>SO4 + CaCO3z — H20 + CO2 + CaSOq4
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Sulfitarea se foloseste la conservarea urmatoarelor produse: marmelada,
gemuri, siropuri naturale, fructe si legume pentru deshidratare, pasta de tomate, pulpe
si marcuri de fructe, vin si altele.

Pentru conservarea unor produse alimentare se folosesc si antibioticele. Se
utilizeaza 1n special pentru conservarea pasarilor tdiate, a carnii si pestelui. Se
folosesc mai ales clortetraciclina, oxitetraciclina, subtilina si nizind. Conservarea cu
antibiotice se practica numai de firme autorizate si numai in tarile dezvoltate.

Fitoncidele. Sunt substante cu efect bacteriostatic si bactericid ce intrda in
compozitia unor plante (hrean, usturoi, mustar, ceapa, morcovi, ardei, mirodenii, foi
de dafin etc.). La conservarea produselor nu se utilizeaza fitoncidele extrase, ci
plantele care le contin. Se folosesc pentru marirea stabilitatii, prevenirea aparitiei
unor defecte si formarea unor proprietdti organoleptice superioare la conservarea prin
murare a legumelor.

Conservarea prin afumare

Afumarea este o metoda mixta de conservare bazata pe actiunea antiseptica
a componentilor fumului (fenoli, crezoli, aldehide etc.), cat si pe actiunea caldurii
care produce o deshidratare partiala.

Combustibilul intrebuintat la obtinerea fumului 1l constituie lemnul de
esenta tare: stejar, artar, frasin sub forma de rumegus sau talas.

Din punct de vedere fizic, fumul este un aerosol in care agentul de dispersie
este aerul, iar faza dispersatd o constituie componentele solide si lichide rezultate la
distilarea uscatd a lemnului in procesul arderii. Compozitia chimica a fumului
cuprinde cca. 220 componenti chimici, dintre care mai importanti pentru conservare
sunt: acizii formic si acetic, aldehidele, cetonele, alcoolii (etilic, izoamilic),
hidrocarburile aromatice si derivatii acestora (fenolii, crezolii, pirocatehina etc.). In
compozitia fumului intrd si substante cancerigene printre care, 3-4 — benzpirenul ,
care de altfel rezultd din arderea tuturor combustibililor, fiind si un agent de poluare
a mediului.

In functie de temperatura fumului, se deosebesc urmitoarele tipuri de
afumare:

* afumarea la rece (20...30°C);

* afumarea cu fum cald (60...70°C);

* afumarea cu fum fierbinte (75...170°C) sau hituire.

In prezent se aplica din ce in ce mai mult afumarea in cdmp electrostatic cu
lichid de fum. Lichidul de fum se obtine prin captarea fractiunii mijlocii a fumului ce
rezultd prin arderea rumegusului, din care se inlatura compusii nedoriti (mai ales cei
cancerigeni).

Lichidul se foloseste prin imersare sau prin pulverizare. Produsele se supun
in continuare tratamentului termic necesar.
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Caracterizarea merceologica a cerealelor, a
leguminoaselor boabe si a produselor derivate

5.1. Caracterizarea principalelor cereale

Cerealele, datorita continutului lor ridicat in substante nutritive si a ponderii
mari In alimentatie, acoperd circa 50% din necesarul energetic, aproape 80% din
trebuintele de glucide si o parte insemnata din cele de proteine.

Grdul are cea mai mare importan{d economica. Productia mondiala se ridica
la aproximativ 560 milioane tone. In tara noastrd, in anul 1998 s-a obtinut o
productie de circa 5 milioane tone. Se cultivd mai ales graul comun de toamna
Triticum vulgare. Graul este singura cereala panificabila deoarece proteinele sale
formeaza gluten prin imbibare cu apd. Prin prelucrarea primard a graului rezulta
crupe si faina ce se utilizeaza in alimentatie. In procesul de micinare rezultd “tarate”,
alcatuite in cea mai mare parte din invelisuri si care sunt foarte valoroase pentru
furajarea animalelor. Graul dur, Triticum durum se foloseste pentru fabricarea fainii
grifice, cu granulozitatea mai mare, din care se obtin parte fainoase. In acelasi scop
se poate folosi si graul comun cu sticlozitate mare.

Graul incoltit, cel atacat de daunatori sau sistavit din cauza conditiilor de
culturd improprii, este considerat furajer si serveste pentru hrana animalelor.

Secara din punct de vedere al compozitiei chimice se aseamana cu graul.
Difera de grau prin continutul sdu ridicat de zahar, mai redus de proteine si prin
faptul ca nu formeaza gluten. Faina de secard se poate utiliza la fabricarea produselor
de panificatie in amestec cu faina de grau. Secara are importantd economica mai
redusd pentru tara noastrd. Se cultivd pe suprafete mici, in zonele de ses unde
pasunile sunt limitate si se utilizeaza sub forma de masd verde pentru furajarea
animalelor.

Orzul este imbracat in invelisuri florale care reprezintd circa 11-13% din
greutatea bobului. Compozitia orzului fara invelisuri florale se aseamand cu cea a
graului, diferentiindu-se prin continutul mai ridicat in amidon, mai redus in proteine
si foarte bogat In enzime, in special amilaze.

Orzoaica se utilizeaza ca materie prima in industria berii si la fabricarea
concentratelor furajere, in amestec cu porumbul si alte ingrediente cu o compozitie
chimica complementara, mai bogate in proteine valoroase, complexe vitaminice i
sdruri minerale.

Se foloseste la fabricarea unor crupe (arpacas) sau a unor sortimente de
faind ce se utilizeazd Tn amestec cu cea de grau, secard sau orez. Din cauza
continutului ridicat de amidon si amilaze se utilizeaza in industria berii si a
alcoolului, ca sursa de substante zaharificabile, si ca agent de zaharificare, sub forma
de malt.

In industria berii se utilizeazd cu precidere orzoaica, care are in spic 2
randuri de boabe mai dezvoltate si mai bogate in amidon si amilaze.
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Ovazul are iIn compozitia sa, la fel ca si celelalte cereale, amidon, substante
proteice, grasimi, substante solubile (zahar), celuloze si pentozani. Se deosebeste de
restul cerealelor prin continutul sdu mai mare in grasimi, pana la 7% si valoarea
biologicd mai ridicatd a proteinelor ce sunt mai bine echilibrate in aminoacizi
indispensabili. Semintele de ovaz se utilizeaza la fabricarea crupelor sau a fainii,
produse ce au valente dietetice determinate de compozitia lor si de gradul ridicat de
asimilare a substantelor nutritive continute. Se cultiva si ca planta furajera pentru
seminte si nutret verde sau uscat.

Porumbul. Semintele sunt alcatuite ca si la celelalte cereale din: amidon,
substante proteice deficitare in triptofan, grasimi, prezente in cantitdfi mai mari
comparativ cu celelalte cereale (4-6%), celuloze, pentozani, zahar (glucoza,
maltozd), substante minerale, enzime si alte substante. Se cultiva pe suprafete mari
soiuri hibride de porumb, care se utilizeaza in special pentru furajarea animalelor.
Din prelucrarea loturilor de porumb hibrid rezulta crupe inferioare (malai). Germenii
de porumb servesc la fabricarea uleiului comestibil. O cantitate mare de porumb se
utilizeaza in industria alcoolului. Poate substitui partial orzul in industria berii sau
poate fi utilizat la fabricarea glucozei.

Orezul constituie hrana de bazd pentru circa 50% din populatia Terrei.
Structura bobului de orez este asemanatoare celorlalte seminte de cereale, cu
deosebirea ca paleele (invelisul floral) nu sunt concrescute in masa boabelor, ca la
orz, ceea ce favorizeaza separarea lor prin decorticare.

Orezul are in compozitia sa, comparativ cu restul cerealelor, cel mai mare
continut de amidon, are proteine in proportii moderate, dar mai bine echilibrate in
aminoacizi indispensabili fatd de cele din grau, are mai putine grasimi, iar
endospermul este aproape lipsit de vitamine. O serie de defecte ca: prezenta boabelor
sistave, a boabelor incomplet dezvoltate, cu endospermul ingdlbenit, sau a boabelor
fisurate determina reducerea randamentului in crupe si a calitatii acestora. Orezul
serveste ca materie prima pentru fabricarea crupelor, a amidonului si a unor bauturi
alcoolice tari.

5.2. Caracterizarea principalelor leguminoase boabe

Leguminoasele boabe au o contributie importantd, alaturi de cereale, la
acoperirea necesarului de hrand al oamenilor si de furaje pentru animale. Cultura
leguminoaselor boabe imbogateste solul in substante azotate si inregistreaza cel mai
mare randament in proteine pe unitatea de suprafata, iar soia constituie o materie
primd importanta din care se extrag uleiuri alimentare.

Din punct de vedere al compozitiei, leguminoasele boabe se caracterizeaza
printr-un continut mare de proteine (intre 20-36% iar unele soiuri de soia au un
continut mai mare), ridicat de substante neazotate, mai ales de amidon, redus de
grasimi cu valori apropiate de cel al cerealelor (2-6%), cu exceptia boabelor de soia
care au 16-20%.

Cele mai importante leguminoase boabe ce se cultiva in tara noastrda sunt:
fasolea, mazarea, nautul si soia.

Fasolea. Se cultiva mai mult soiurile de culoare albd din varietatea
Phaseolus vulgaris. Se utilizeaza in alimentatie boabele intregi sau prelucrate in faina
ori fulgi de fasole, din care se obtin preparate culinare sau concentrate alimentare.
Din cauza comportdrii neuniforme la fierbere, fasolea si celelalte leguminoase se
comercializeaza 1n loturi omogene formate din acelasi soi si din recolta anului curent.

Mazdrea are o compozitie chimica apropiatd de cea a fasolei. Se foloseste
mai mult la furajarea animalelor datorita continutului ridicat de proteine si mai putin
in alimentatie, sub forma de crupe dupa decorticare.
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Soia are o valoare nutritivd superioara tuturor materiilor prime
agroalimentare de origine vegetald. Majoritatea loturilor de soia au un continut
ridicat de proteine, 33-36%. La unele soiuri si in conditii de cultura propice,
proportia proteinelor se poate apropia de 50%.

Proteinele din soia sunt mai bine echilibrate In aminoacizi comparativ cu
cele din celelalte surse alimentare de origine vegetald. Datoritd continutului ridicat de
grasimi (circa 20%), soia serveste pentru extractia uleiului alimentar. Sroturile de
soia, foarte bogate 1n proteine, se folosesc pentru fabricarea concentratelor furajere si
a produselor alimentare. Din soia se pot obfine concentrate si izolate proteice, cu
pana la 80% proteine, utilizate la fabricarea unor grupe largi de produse alimentare.
Folosirea rationala a boabelor de soia si a derivatelor sale la fabricarea produselor
alimentare, chiar in amestec cu cele de origine animald (in proportii optime), poate
contribui la echilibrarea acestora in componen{i nutritivi, la cresterea calitaii,
inclusiv la Tmbunatatirea caracteristicilor psihosenzoriale.

5.3. Calitatea si pastrarea cerealelor si a leguminoaselor
boabe

Dintre caracteristicile cerealelor si ale leguminoaselor boabe, sunt
selectionate drept criterii de apreciere a calitatii urmatoarele: umiditatea (continutul
de apa), continutul de impurititi, greutatea hectolitrica, masa a 1000 de boabe,
masa absolutd, caracteristicile organoleptice de bazda ( aspect, miros, gust) si cele
igienico-sanitare.

Umiditatea optima a cerealelor si a leguminoaselor boabe este cuprinsa intre
12 si 15%. Este un factor de stabilitate. Valori putin crescute ale umiditatii, cu numai
cateva procente, intensificd procesele biologice din seminte, inclusiv pe cele
respiratorii, al caror efect poate fi incingerea. Pe masura intensificdrii proceselor
biologice, caldura rezultatd se acumuleaza in masa de cereale, temperatura crescand
pani la 30-40°C, putand atinge chiar valori si mai mari. in astfel de cazuri, loturile de
cereale §i leguminoase se degradeaza, isi modifica proprietatile organoleptice si
tehnologice iar prelungirea pastrarii duce la compromiterea lor totala.

Continutul de impuritati in cereale si leguminoase oscileaza in jurul valorii
de 3% si cuprinde: semintele produsului de bazd degradate, atacate de daunatori,
incoltite sau sparte (fractiunile sub '2 bob), semintele altor cereale sau resturile de
plante si impuritatile minerale (care nu pot depasi 0,2%).

Greutatea hectolitrica este un indicator sintetic de calitate. Reprezintda masa
unui hectolitru de cereale sau leguminoase exprimata in kg. Valori mai mari ale
greutdtii hectolitrice se inregistreaza la loturile de cereale formate din seminte
mature, bine dezvoltate, cu umiditate optimd si continut redus de impuritati.
Cerealele si leguminoasele cu umiditate mare si cu grad mare de impurificare
prezintd o greutate hectolitrica mai redusa, chiar sub valorile standardelor.

Loturile de cereale care nu indeplinesc conditiile de umiditate, corpuri
straine sau greutate hectolitrica, in cazurile cand sunt preluate de beneficiari, se
depoziteaza separat si se supun operatiunilor de condifionare.

Masa a 1000 boabe si masa absolutid (masa a 1000 boabe raportatd la
substanta uscata) sunt indicatori de calitate deosebit de semnificativi dar se pot aplica
numai pentru determinarea calitatii loturilor omogene, formate din seminte de acelasi
soi. Din acest motiv se utilizeaza pentru aprecierea calitatii loturilor de cereale
destinate insamantarii.

Existd indicatori de calitate tipici pentru anumite varietati de cereale si
leguminoase boabe. Pentru evaluarea calitatii graului se determind: sticlozitatea,
cantitatea si calitatea glutenului sau continutul de proteina bruta.
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Sticlozitatea caracterizeaza aspectul in sectiune al bobului de grau.
Reprezintd proportia in care graul prezintd aspect sticlos. Are sticlozitate mare graul
dur. Prezinta sticlozitate mare loturile de grau dur (mai rar cele de grau comun),
formate din seminte recoltate la maturitate, neatacate de daundtori, care au greutate
hectolitrica mare si un conginut ridicat de proteine. Din grau sticlos se poate fabrica
faina grifica care se preteaza la fabricarea pastelor fainoase.

Cantitatea si calitatea glutenului. Glutenul se formeaza ca o masa elastica
din proteinele graului (mai ales gliadina si glutenind) prin imbibare cu apa in timpul
framantarii aluatului. Glutenul formeaza scheletul elastic al aluatului si determina
capacitatea acestuia de a retine gazele si de a creste in volum in timpul dospirii si
coacerii. Graul din care srotul nu formeaza gluten este considerat furajer, fiind
impropriu pentru panificatie.

Pastrarea si depozitarea cerealelor boabe se pot face numai in spatii
adecvate (magazii, silozuri) iar transportul de duratd in mijloace corespunzatoare,
toate igienizate, ferite de apa si cu o umiditate relativa a aerului sub 80%. Datorita
caracterului lor hemibiotic, in care procesele biologice (respiratia si incoltirea) se pot
intensifica, pot fi supuse pastrarii si transportului pe distante mari, numai loturile de
cereale si leguminoase cu o umiditate optima de 14-15% sau mai mica.

5.4. Crupele

Crupele se obtin din cereale si leguminoase boabe prin inlaturarea
invelisurilor si prelucrarea specifici a endospermului sau a cotiledoanelor. In functie
de modul de obtinere si gradul de prelucrare distingem: crupe naturale si artificiale.

Crupele naturale pot fi: crude, laminate si expandate.

Crupele crude (neprelucrate termic) pot fi intregi si fragmentate.

Crupele intregi se obtin din cereale, prin separarea partiald a invelisurilor
(arpacasul de orz si grau) sau prin decorticare, slefuire, polizare (pentru inlaturarea
completd a invelisurilor) si glazurare.

Crupele crude pot fi mari, alcatuite din jumatati de boabe (cotiledoane de
mazare) rezultate in urma decorticarii sau din fractiuni mai mici ale endospermului
semintelor de cereale (grisul, malaiul etc.)

Crupele laminate se obtin prin prelucrarea hidrotermica a semintelor de
cereale, laminare §i uscare sau prajire.

Crupele expandate rezulta prin prajirea si expandarea semintelor intregi de
cereale (porumb, orez etc.). Se pot obtine si prin expandarea unor semifabricate
rezultate din prelucrarea prin macinare si tratamente hidrotermice. La fabricarea unor
crupe speciale expandate se pot folosi: zahdr, cacao, grasimi, branzeturi si alte
ingrediente.

Compozitia chimicd a crupelor se identifica cu cea a cerealelor sau a
leguminoaselor boabe din care provin, apropiindu-se mai mult de bobul intreg sau de
endospermul acestuia, in functie de modul de prelucrare si de gradul de cuprindere a
structurilor semintelor.

Prelucrdrile tehnologice specifice, folosite la fabricarea crupelor (separarea
invelisurilor, tratamentele hidrotermice, operatiunile de laminare. prajire si
expandare), determind cresterea valorii nutritive ca urmare a modificarii proportiilor
componentilor valorosi si a usurarii proceselor de asimilare.

Malaiul de calitate superioard se obtine din porumb sticlos, are grad redus
de extractie, granulatie mare si uniforma (800-1000 pum), confine foarte pufine
invelisuri, iar compozitia sa se apropie de cea a endospermului.
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Sortimentele inferioare de malai au un grad de extractie mare, granulatie
neuniformd, contin Invelisuri in proportii mari, iar compozitia se apropie de cea a
bobului de porumb.

Continutul mai ridicat in grasimi, diferentiat la fiecare sortiment dupa gradul
de extractie, sensibile la oxidare (15% din grasimile existente in porumb se afla in
endosperm) reduce stabilitatea malaiului in timpul pastrarii. Dupa cateva luni de
pastrare malaiul se amaraste si capata miros de vechi, ceea ce il face inutilizabil.

Grisul este alcatuit din fragmente ale endospermului bobului de grau.
Sortimentele de calitate superioara au o granulatie uniforma, circa 500-800 pum si
sunt aproape lipsite de invelisuri.

Orezul (crupe de orez) se obtine prin degerminare, decorticare pentru
inlaturarea inveligurilor florale (palee), precum si prin operatiuni de slefuire sau
polizare, ce se aplicd pentru inlaturarea invelisurilor carpiene si seminale. La
sortimentele superioare de orez se aplica si glazurarea. Aplicarea glazurarii se face
prin stropirea boabelor de orez cu un sirop de glazurare. Siropul utilizat poate contine
glucoza, zahar, miere, amidon, talc, creta si alte ingrediente in functie de sortiment si
destinatie. Prin glazurare orezul isi imbunatateste proprietatile tehnologico-culinare,
capatand o stabilitate mai mare in timpul fierberii. Defectele crupei de orez sunt
generate de calitatea orezului brut. Boabele nedezvoltate dau la prelucrare crupe mici
cu aspect fainos, cele verzi, rosii sau cafenii formeaza o crupa slefuitd cu striatii
colorate, iar cele cu fisuri provoaca fragmentarea puternicd in timpul prelucrarii
tehnologice.

Fulgii de ovdz se fabrica din boabe de ovdz de soiuri pretabile, prin
decorticare, slefuire, tratament hidrotermic, laminare intre valfuri netede si uscare
pana la o umiditate de 11-12%. Datorita valorii nutritive mari si al gradului ridicat de
asimilare, fulgii de ovaz pot fi considerati produse dietetice ce pot fi recomandate
pentru alimentatia copiilor.

Aprecierea calitatii crupelor se face prin examinarea caracteristicilor
organoleptice, a celor fizico-chimice si a proprietatilor tehnologico-culinare.

Caracteristicile organoleptice: culoarea, aspectul, uniformitatea, mirosul si
gustul prezinta interes pentru aprecierea calitdtii tuturor crupelor, acestea
particularizandu-se pentru fiecare produs in parte. Ele permit evaluarea calitatii
crupelor, identificarea unor defecte tehnologice de finisare sau provocate de calitatea
materiilor prime si de procesele de degradare din timpul pastrarii defectuoase.

Dintre caracteristicile fizico-chimice sunt selectionate drept criterii de
calitate: continutul de apa, criteriu de compozitie si de stabilitate; prezenta si
proportia impuritatilor; continutul in crupa normald; granulozitatea; aciditatea totala
care permite evidentierea degradarilor in timpul pastrarii; cenusa totald prin care se
determind gradul de extractie si prezenta invelisurilor. Pentru aprecierea calitatii
crupelor de orez se folosesc teste chimice prin care se coloreaza substantele tipice
invelisurilor. Cu ajutorul acestor teste se pun in evidenta chiar si urmate de invelisuri,
devenind astfel posibila evaluarea corecta a defectelor cauzate de operatiunile de
finisare.

5.5. Faina

Faina rezultd prin macinarea cerealelor. Cea mai mare productie
inregistreaza fdina de grau ce se utilizeaza la fabricarea unui numar mare de produse
alimentare de baza pentru alimentatia umana.

Faina dupa macinare se supune unui proces de maturare. Maturarea se face
prin pastrare in conditii normale. Prin maturare se inregistreazd o ameliorare a
proprietatilor de panificatie, inclusiv o Tmbunatatire a proprietatilor elastico-plastice
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ale glutenului. In timpul maturarii se desfasura procese de oxidare a pigmentilor si
grasimilor, procese de hidroliza a tuturor componentilor, inclusiv a grasimilor ce se
soldeaza cu cresterea aciditatii. Concomitent are lor o reducere a activitatii enzimelor
amilolitice si proteolitice. Durata de maturare a fainii este de cel putin 10-15 zile
pentru faina alba si semialba, respectiv de 5-10 zile pentru cea neagra si dietetica.
Utilizarea fainii nematurate determind obfinerea unor produse de panificatie cu
defecte majore si cu proprietati fizice si organoleptice inferioare.

Pornind de la ponderea endospermului in bobul intreg, de circa 85% si
admitand ca aceasta se poate separa complet prin macinig, randamentul maxim de
fiind de cea mai buna calitate nu poate depasi 85 kg/100 kg grau. In practicd se obtin
randamente mai mici. Faina cuprinde fractiuni din toate structurile bobului, inclusiv
ale Invelisurilor, iar in tarate se afla parti ale endospermului.

Gradul de extractie reprezinta cantitatea de faina ce se obtine prin macinare
din 100 kg grau. Faina, in functie de gradul de extractie, poate fi alcatuitd aproape
numai din endosperm (fdina alba superioard) sau poate contine si invelisuri in
proportii crescande pana la cuprinderea lor in totalitate (faina integrali). Intre gradul
de extractie al fainii, proportia invelisurilor si confinutul de substante minerale
exprimate prin cenusa totala (substantele minerale sunt repartizate intr-o masura mai
mare in invelisuri) exista o relatie direct proportionald. Astfel tipurile de faina se
diferentiaza dupa continutul de cenusa si preiau denumirea de la cantitatea de cenusa
ce rezultd prin calcinare, exprimatd in mg/100 g faind. Exemplu: fdina din care
rezultd prin calcinare 480 mg cenusa la 100 g este considerata faina tip 480.

Compozitia chimicd a fainii variazd in functie de gradul de extractie,
redistribuirea componentilor chimici facandu-se concomitent cu modificarea
proportiilor particulelor din formatiunile anatomice inglobate. Compozitia chimica a
fainii albe de extractie micd se poate identifica cu cea a endospermului, iar
compozitia fainii integrale cu cea a bobului intreg .

Sortimentul de faina se diferentiaza dupa specia de cereale din care provine
si preia denumirea acesteia: faina de grau, secara, orez, orz, ovaz, porumb si altele.

Pe scara largad se produce faina de grau. Cantitatile de faina prelucrate din
celelalte specii de cereale si din leguminoase sunt reduse. Faina din alte cereale si din
leguminoase poate fi utilizatd in panificatie in amestec cu cea de grau, la obtinerea
unor produse cu destinatie speciald, pentru corectarea valorii nutritive sau la
fabricarea concentratelor alimentare.

Faina de grau se clasifici in faind pentru panificatie si faind pentru
fabricarea pastelor fainoase.

Faina de panificatie se utilizeaza si la fabricarea produselor de patiserie
industriald, eventual la fabricarea preparatelor culinare si a concentratelor alimentare.

Sortimentul de faina pentru panificatie cuprinde: faina alba, faina semialba,
fiina neagrd si faina dietetica. In functie de destinatie, faina de panificatie se
diferentiazd dupd continutul de cenusa si dupa granulatie. Faina alba cuprinde cel
mai larg sortiment, acesta fiind format din produse cu un continut de cenusa ce
variaza intre 0,420% (tip 420) si 0,650% (tip 650).

Principalele criterii de apreciere a calitiatii sunt: proprietitile
organoleptice (culoarea, aspectul, gustul, mirosul), fizico-chimice (umiditatea,
aciditatea, continutul de cenugsd raportat la substanta uscatd, continutul de cenusd
insolubila in HC 10%, continutul de substante proteice raportat la substanta
uscatd, continutul de glutem umed, indicele de deformare a glutenului,
granulozitatea si impuritatile metalice) si igienico-sanitare (natura §i continutul de
aditivi, continutul de pesticide, de substante de poluare si gradul de infectare).

Umiditatea fainii care se depoziteazd pentru perioade mai mari este de 14%,
iar a celei utilizate curent poate fi mai mare, 14,5-15%. Umiditatea fainii, ca si cea a
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cerealelor si a celorlalte produse de morarit, este un factor de stabilitate, la valori mai
mari favorizand degradarea.

Aciditatea reliefeazad gradul de prospetime al fainii. Faina are o aciditate
mare in cazurile in care se obtine din grau incoltit, incins, sau degradat in timpul
pastrarii prea indelungate sau in conditii improprii.

Cenusa raportatd la substanta uscatd exprimd gradul de extractie, iar
determinarea sa constituie principalul mijloc de verificare, din acest unghi, a
sortimentului de faina.

Cenusa insolubilda Tn HCI 10% exprima gradul de impurificare a graului cu
substante minerale din sol sau pregatirea sa incorecta pentru macinare.

Continutul de substante proteice al fainii se exprima prin raportarea la
substanta uscatd. Faina obtinutd din varieta{i si soiuri de grau superioare, ajuns la
maturitate, nesistavit, care formeaza gluten suficient si are sticlozitate mare, contine
mai multe proteine.

Continutul de gluten umed si indicele de deformare. Glutenul este o masa
proteicd complexa formatd din gliadinad si glutenind si alte substante proteice. La
formarea sa, poate contribui amidonul, pentozanii si In cantitati mici grasimile.
Glutenul exprimd insusirile de panificatie ale fainii, formand scheletul elastic al
aluatului caruia ai influenteaza extensibilitatea. Indicele de deformare caracterizeaza
calitatea glutenului si exprimd modificarea diametrului unei sfere de gluten in
conditii standard de timp si temperaturd. Faina de calitate, corespunzator destinatiei,
are un continut ridicat de gluten (25-30%) cu indice de deformare redus.

Granulozitatea fainii este datd de finetea sa, de marimea granulelor sale.
Faina de calitate trebuie sd prezinte o granulozitate cat mai uniforma,
corespunzatoare sortimentului.

5.6. Pastele fainoase

Pastele fainoase sunt produse obtinute din aluat crud, malaxat, compactizat
(nefermentat) si uscat pand la o umiditate de 12-13%. Datoritd stabilitatii lor mari
sunt considerate “conserve de aluat”.

Pastele fainoase se obtin din: faina alba, de extractie mica, cu un continut
mare de gluten si granulatie mare, provenita din grau dur (Triticum durum) si mai rar
comun, cu sticlozitate de peste 70%; apa cu duritate medie (15-20 grade germane) si
alte ingrediente.

Dintre ingredientele folosite la fabricarea pastelor fainoase citdim: melanjul
de oua (deshidratat, congelat, proaspat), glutenul, cazeina din lapte, concentratele si
izolatele proteice din soia, srotul de soia degresat, albumina vegetald, laptele,
hidrolizatele proteice, extractele de carne, fidina de carne, branzeturile, uleiurile,
grasimile hidrogenate, faina de legume (tomate, radacinoase, spanac), faina de fructe.
Ingredientele se utilizeazd pentru corectarea valorii nutritive, imbunatatirea calitatii
in ansamblu si pentru diversificarea sortimentala.

Uscarea pastelor fainoase este operatiunea tehnologica cu cele mai mari
implicatii asupra calitatii. Conducerea incorectd a procesului de uscare, prin folosirea
unor temperaturi sau a unei viteze de circulatie a aerului neadecvate, poate provoca
deformarea, despicarea sau fisurarea zonelor periferice, ca urmare a aparitiei unor
tensiuni din cauza dezechilibrului dintre umiditatea din zonele centrale si cele de la
suprafatd, iar prelungirea uscarii poate determina desfidsurarea unor procese
microbiologice si biochimice nedorite.

Pastele fainoase se pot clasifica dupd forma in:

* paste tubulare, macaroane cu suprafata exterioara neteda sau gofrata;

* paste filiforme, fidea si spaghete cu diametre diferite;
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* paste panglica, taitei si lazane (cu latime mare);

* paste figuri: cuburi, scoici, melcisori, stelute, inelute, forme de fructe,
legume sau animale Tn miniatura si altele;

* paste umplute (cu branzeturi, faind de carne sau créme deshidratate care
necesita aceleasi conditii de reconstituire).

Sortimentul se deosebeste si dupa natura ingredientelor folosite la fabricarea
pastelor, Tn multe cazuri acestea preluand si denumirea adausurilor de baza.

Calitatea pastelor fainoase se determina pe baza proprietatilor organoleptice,
fizico-chimice si tehnologico-culinare.

Dintre proprietatile fizico-chimice de mare importanta este continutul de apa
care trebuie sa fie de 12-13%, in functie de sortiment si destinatie. Pastele fainoase
utilizate la fabricarea concentratelor alimentare au o umiditate la valoarea minima,
pentru a se evita degradarea altor componente mai higroscopice, prin absorbtia apei.
Aciditatea totald a pastelor fainoase este de circa 3,5 grade de aciditate. Valorile
crescute se pot datora utilizarii de faind degradatd sau conducerii incorecte a
procesului tehnologic.

Dintre proprietatile tehnologico-culinare prezintd importantd cresterea in
volum si greutate si comportarea la fierbere a pastelor fainoase.

Prin fierbere, pastele fainoase de bunid calitate isi maresc volumul si
greutatea de cel putin 2,5-4 ori, in functie de sortiment si natura adaosurilor folosite.

Dupa fierbere, pastele fainoase trebuie sa fie elastice, sa-si pastreze forma,
sd nu se lipeasca intre ele, iar lichidul sa fie limpede si sa nu depuna sediment.

Pastele fainoase se ambaleazd 1n cutii de carton, in pungi de hartie
pergaminata, de celofan, de polietilena sau folie complexa, in cantitati variabile intre
200...1000 g.

In timpul pastririi, pastele trebuie protejate impotriva apei si a umiditatii
relative a aerului ridicate, precum si Impotriva daundtorilor. Termenul de valabilitate
al pastelor fainoase este cuprins intre 6-12 luni, in functie de compozitie, dacd sunt
pastrate la o temperatura sub 20°C si la o umiditate relativa a aerului de 70-75%.

5.7. Produsele de panificatie

Aceasta grupa cuprinde produsele afinate prin procedee biologice si
chimice.

Produsele de panificatie afanate biologic

In aceasti grupia sunt cuprinse pdinea, franzeldria, specialititile de
panificatie, pesmetul, covrigii si alte produse. Afanarea acestor produse se face cu
ajutorul drojdiilor Saccharomyces cerevisiae, care produc fermentatia alcoolica a
zaharului din aluat. In procesul de fermentatie alcoolici rezulti bioxid de carbon ce
determind afanarea aluatului si asigura formarea porozitatii.

Pentru obtinerea produselor de panificatie curente, procesul tehnologic
cuprinde numai operatiunile de baza: pregatirea materiilor prime, dozarea lor,
prepararea maelei, malaxarea (frdmantarea), dospirea in doud faze (inainte si dupa
modelare), modelarea, coacerea si racirea.

Sortimentul produselor de panificatie afdnate biologic cuprinde:

* paine simpla, alba, semialba sau neagra din faina de grau;

* paine cu adaos de cartofi (faind, pire) sau faind de secard. Sortimentul are
pondere redusa datorita traditiei si costului ridicat al cartofilor.

* produse de franzelarie simple, la fabricarea carora se utilizeaza ca
adjuvanti extract de malt (franzele, franzelute, painisoare, chifle, impletituri etc.);

* produse de franzelarie cu adaosuri de zahar si ulei. Ele au o compozitie
mai complexa, o valoare nutritiva mai echilibrata si insusiri senzoriale superioare.
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* produse speciale de franzeldrie (cozonaci, franzelute, painisoare, chifle,
impletituri, bulci si altele). Ele se obtin din faind de extractie mica, la care se adauga
ingrediente proteice, grasimi alimentare, arome, coloranti si alti aditivi.

* produse dietetice. Pondere mai mare au acloridd (fard sare) si painea
graham. Pentru painea graham se foloseste faind de grau de extractii diferite si srot
de grau, eventual alte ingrediente. Se mai fabricd paine cu adaos de calciu, a carei
retetd cuprinde carbonat de calciu, gluconat de calciu, coaja de ou sau alte
ingrediente ce contin calciu usor asimilabil. Se produce si paine pentru diabetici care
are In compozifia sa pufine glucide si mai multe proteine ce pot proveni din
adaosurile de gluten, ou, faina de soia sau arahide. In Franta se produce paine din
faind de grau incoltit, dupa tehnologii speciale, datoritd rolului biostimulator al
echipamentului enzimatic de care dispune.

Calitatea produselor de panificatie

Caracteristicile organoleptice: aspectul exterior (forma, volumul, culoarea,
prezenta lipiturilor, a crapaturilor), aspectul in sectiune (uniformitatea porilor,
prezenta golurilor mari, desprinderea miezului de coajd), mirosul, gustul si aroma
stau la baza determinarii calitatii produselor de panificatie in activitatea de receptie.
La verificarea calitatii produselor de panificatie se urmareste existenta proprietatilor
tipice sortimentului, lipsa semnelor de imbolnavire si a defectelor. De importanta
foarte mare este aspectul exterior. Abaterile de la forma tipica, volumul redus, forma
plata, sau defectele de culoare sugereaza existenta unor defecte majore si in cadrul
miezului. In cazul cand proprietitile organoleptice prezinta abateri, se procedeazi la
determinarea proprietatilor fizico-chimice.

Principalele proprietati fizico-chimice care sunt selectionate drept criterii de
calitate, in functie de sortiment, sunt: continutul de apda din miez, porozitatea
miezului, aciditatea, elasticitatea miezului, volumul exprimat in cm®/100 g produs,
raportul Tndlfime/diametru, cenusd insolubila in HCl 10%, continutul de grasimi
raportat la substant{d uscatd, zaharul total exprimat la substantd uscata, proportia
umpluturii.

Continutul mai mare de apa la care se fabrica produsele de panificatie este
justificat de introducerea unor tehnologii moderne, favorizat de utilizarea aditivilor si
raspunde intereselor producatorilor de a obtine randamente mai mari si eficienta
economica sporiti. in anotimpurile cilduroase exista riscul ca produsele cu umiditate
mare sd se imbolndveasca.

Admiterea unui continut de cenusa insolubila in HCI 10%, de 0,2%
raspunde dificultatilor existente privind depozitarea graului pentru eliminarea
impuritatilor minerale.

Porozitatea este un indicator de calitate care se determind la produsele cu
gramaj mare, peste 300 g. Reprezintd proportia procentuald a volumului porilor din
paine. Se determina prin calcul, raportand volumul porilor la cel al miezului de paine
ca atare. Volumul porilor se determina prin diferenta dintre volumul miezului ca
atare si cel fara pori (presat). Volumul miezului fara pori se determind raportand
masa la densitatea miezului presat. Valoarea densitatii variaza in functie de gradul de
extractie al fainii fiind stabilitd prin metode experimentale.

Continutul de grasime, de zahar si cenusd insolubila in solutie de HC1 10%
se exprima prin raportarea la 100 g substanta uscata.

Elasticitatea miezului reprezintd raportul procentual dintre inaltimea dupa
presare si cea initiala.

Bolile produselor de panificatie

Principalele boli ale produselor de panificatie sunt: boala intinderii, boala
cretoasa, boala sangerie $i mucegairea.
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Boala intinderii, asa zisa boald “filanta” sau a cartofilor, este provocata de
bacteriile din genul Bacillus (B.mesentericus, B.subtilis) care se dezvoltd la
temperaturi ce pot oscila in jurul valorii de 30°C. In urma imbolnavirii, miezul se
inmoaie, devine lipicios, urdt mirositor si la rupere formeaza filamente. Este
predispusa la imbolnavire painea de format mare, insuficient coaptd, cu umiditate
mare, in perioadele anului cu caldura excesiva.

Boala cretoasa se datoreaza unor bacterii care se dezvolta pe suprafata painii
si formeaza colonii observabile sub forma de pete albicioase asemanatoare cu cele
ale depozitelor de cretd sau faind. In cazurile in care piinea calda este insuficient
coapta este introdusd in pungi din folii de materiale plastice, in perioade scurte de
timp (1-2 zile) apar semnele bolii cretoase.

Boala sangerie se intdlneste mai rar. in paine apar colonii de culoare rosie,
purpurie ale bacteriei Micrococcus prodigiosus, cu optimul de temperatura la 25°C.

Mucegiirea. Paineca  mucegdieste mai ales in zona crapaturilor sau
lipiturilor, provenite din cauza asezarii prea apropiate a bucatilor de paine in cuptor.
In paine, in afara cojii, exista conditii pentru dezvoltarea tuturor mucegaiurilor. Cel
mai des se dezvoltd Rhisopus nigricans (colonii cenusii), Aspergilus niger (colonii
negre brune), Mucor pusillus (colonii cenusii deschis). Dezvoltarea mucegaiurilor
este Tnsofita de aparifia unor toxine (aflatoxine si altele) si de formarea unor mirosuri
straine specifice.

Defectele produselor de panificatie

Defectele de aspect. Principalele defecte de aspect sunt: abaterile de la
forma tipica, concretizate prin umflaturi, gatuituri, turtiri, aplatizari, reduceri ale
volumului, prezenta crapaturilor, a lipiturilor. Ele se datoreaza cantitatii si calitatii
glutenului din fdina, supradospirii sau dospirii insuficiente, asezarii defectuoase in
cuptor sau a modului de coacere. La aparitia defectelor de aspect, dar si a celor de
miez, poate contribui utilizarea fainii nematurate, obtinuta din grau proaspat recoltat,
incoltit, incins sau atacat de plosnitd. In multe cazuri, abaterile de la forma si volum
se asociazd si cu alte defecte ale miezului (porozitate, goluri mari etc.).

Defectele de culoare. Coaja arsd sau palida se poate datora regimului termic
aplicat in timpul coacerii. Lipsa culorii specifice (aspectul palid) poate fi cauzata de
continutul redus in zahdr al fainii sau consumadrii sale ca urmare a prelungirii dospirii
aluatului. Astfel, procesul de imbrunare neenzimatica este limitat, iar camtitatea de
melanoide ce se formeaza insuficientd pentru formarea aspectului rumen specific
painii de calitate superioara.

Principalele defecte ale miezului painii sunt: porozitatea neuniforma,
prezenta golurilor mari, desprinderea miezului de coaja. Aceste defecte ale miezului
au in general cauze comune cu cele ale aspectului.

Formarea unor straturi inelare de aluat compactizat, suprahidratat si necopt
constituie un alt defect al miezului. Defectul poate fi determinat de coacerea prea
lentd a painii, la temperaturi joase, care favorizeaza condensarea vaporilor de apa in
straturile mai reci din interior.

Printre defectele de gust si miros sunt: gustul acru datorat dospirii
prelungite, gustul dulce determinat de dospirea insuficientd a aluatului sau folosirea
fainii din grau incolfit sau incins si prezenta mirosului strdin, imprumutat (de
substante chimice, petroliere etc.) din mediul inconjurdtor ca rezultat al transportului
sau pastrarii in conditii improprii.

Produsele de panificatie afanate biologic se ambaleazd in ambalaje de
desfacere. Cel mai mult se utilizeaza foliile de polietilena sau alte materiale plastice
si hartia de ambalaj de diferite tipuri. Cea mai mare cantitate de produse se
ambaleaza pentru manipulare si transport in 1azi din materiale plastice, in straturi de
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una sau doud bucati, pentru evitarea fenomenului deformarii si deprecierii, cu
respectarea normelor de igiena

Prin preambalare se urmareste asigurarea protectiei produselor impotriva
atingerii (de obiecte sau de mana omului) §i evitarea contamindrii prin intermediul
aerului poluat sau infectat. Preambalarea produselor se poate face prin acoperirea
completa (se aplica la unele produse speciale de franzelarie), sau numai partial, prin
intermediul unei banderole, la franzelele de format lung.

Produsele de panificatie afanate chimic.

Aceasta grupa cuprinde cea mai mare parte din produsele cunoscute sub
denumirea de “patiserie industriala”. Sortimentul produselor de panificatie afanate
chimic este format din: biscuiti, vafe, napolitane, fursecuri, piscoturi, checuri, turta
dulce si altele.

Produsele afianate chimic se caracterizeaza prin: continut redus de apa,
continut ridicat de zahar, grasimi si proteine echilibrate Tn aminoacizi esentiali,
datoritda contributiei ingredientelor utilizate. FEle au valoare energetica si
psihosenzoriala ridicata.

Afanarea acestor produse se face cu substante chimice in special, se
utilizeaza carbonatul acid de sodiu care, prin incélzire degaja dioxid de carbon si
amoniac ce afdneaza aluatul si creeaza porozitatea produselor.

Biscuitii se pot clasifica dupda compozitie, destinatie, caracteristici
psihosenzoriale si fizico-chimice In: comuni, aperitivi, desert si dietetici. Denumirea
biscuitilor se afla in corelatie cu grupa din care fac parte, destinatia, ingredientele
principale utilizate si proprietatile principale, fard a se neglija rolul sau promotional.

Pentru exprimarea calitatii biscuitilor prezintd importan{d caracteristicile
organoleptice si fizico-chimice.

Principalele caracteristici organoleptice sunt:

* aspectul exterior. Biscuitii de buna calitate se prezinta sub forma de bucati
intregi, de forma tipica, cu desenul caracteristic, fard urme de exudare a grasimii si
au culoare specifica sortimentului si ingredientelor utilizate.

* in sectiune prezintd o structurd stratificatd, cu porozitate find, uniforma,
fara goluri mari $i o compozitie bine coapta,

* frigezimea este tipica grupei, mai mare la sortimentele de biscuiti zaharosi
si spritati si mai redusa la cei glutenosi sau aperitivi; mirosul, gustul si aroma sun
pronuntate, armonioase, corespunzatoare ingredientelor si aditivilor utilizati.

Gustul nespecific de vechi, amar sau de ranced se datoreaza utilizarii unor
materii prime degradate sau alterarii biscuifilor ca urmare a rancezirii grasimilor
continute.

Biscuitii au in compozitia lor intre 5 si 10% apa, un continut de zahar total
raportat la substanta uscatd ce poate varia intre 4-40% in functie de sortiment,
confinut raportat la substanta uscata intre 8 s1 25% si cenusa insolubila in HC1 10%,
de maxim 0,1%.

Degradarea biscuitilor se poate datora proceselor de absorbtie a apei din
mediul inconjurdtor, proces conditionat de modul de ambalare si pastrare. Absorbtia
apei 1n biscuifi poate provoca modificarea proprietatilor organoleptice (aspect,
consistentd) si chiar declansarea unor procese biochimice si microbiologice,
favorizate de cresterea activitatii apei.

Alterarea biscuitilor se produce de obicei lent, dupa expirarea termenelor de
valabilitate sau inuntrul lor, prin procese de oxidare a grasimilor (rdncezire),
colorantilor i a altor compusi. Ca urmare, identificarea degradarii si a alterarii
biscuitilor se poate face prin examinarea aspectului, gustului si mirosului, reactia
Kreiss, indicele de peroxid si alte criterii ce evidentiaza rancezirea grasimii din
compozitia lor.
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Legumele, fructele si produsele prelucrate

Intr-o alimentatie rationald, legumele si fructele proaspete sau prelucrate
acopera circa 15% din necesarul energetic al omului.

Sunt destinate consumului sau prelucrarii industriale fructele, frunzele,
inflorescentele, mugurii, petiolurile, radacinile, rizomii, semintele, tuberculii sau
tulpinile unor varietati de plante, arbusti, pomi sau arbori. Pot fi folosite pentru
consum sau industrializare fructele sau legumele intregi, ori numai partile utile ale
acestora, rezultate dupd eliminarea celor necomestibile: invelisuri, coji, sdmburi,
seminte, cavitati seminale, petioluri sau frunze exterioare imbatranite.

6.1. Sortimentul si calitatea legumelor si fructelor
proaspete

Clasificarea legumelor si fructelor se face dupa caracteristicile comune,
botanice, compozitie, mod de utilizare, zona de cultivare. (tab.1 si 2)

in practica comerciald, in standarde, caiete de sarcini sau alte documente se
utilizeaza denumirile din limbile nationale ale tarilor de origine, dar si cele stiintifice,
pentru evitarea oricdror confuzii.

Sortimentul de legume si fructe se clasifica dupa specia din care fac parte,
dupa destinatie (pentru comercializare in stare proaspata sau industrializare) si nivel
cantitativ.

De regula, legumele si fructele proaspete din flora spontana si cele de
cultura se diferentiaza in functie de soi, fiecare constituindu-se intr-un sortiment
aparte. Speciile care cuprind un numar redus de soiuri, cu proprietati asemanatoare,
formeaza un singur sortiment comun.

Loturile de legume si fructe proaspete, in functie de nivelul lor calitativ, pot
alcatui una, doua sau trei clase de calitate: extra, calitatea I si a II-a. La unele fructe
(struguri, mere, pere si altele), soiurile sunt clasificate dupa performantele calitative
in grupele A, B sau C. Soiurile din grupele A si B pot alcatui toate clasele de calitate,
spre deosebire de cele din grupa C, care nu pot forma clasa extra.

Loturile de legume si fructe proaspete destinate comercializarii trebuie sa fie
alcatuite din acelasi soi, soiul trebuind sa fie autentic, sa indeplineasca conditiile de
marime, sd prezinte o stare de curatenie, sdndtate si prospetime optime, iar natura,
marimea i numarul defectelor sa corespunda standardelor sau intelegerilor actuale.

Soiurile si autenticitatea lor se verifica pe baza experientei examinatorului,
prin compararea cu mostre de referintd, mulaje, planse sau descrieri ale
caracteristicilor tipice: forma, marimea, culoarea, aspectul cojii si al miezului,
consistenta pulpei, aderenta cojii la pulpa, cavitatea seminald, felul si numarul
semintelor, forma samburilor si aderenta lor la pulpa, gustul, aroma, suculenta,
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fermitatea structuro - texturala a pulpei si a fructului intreg si altele tipice speciilor de
legume si fructe.

Marimea legumelor si fructelor prezintd mai putind constanta decat forma
sau alte caracteristici. Desi este specifica soiurilor si varietatilor, din cauza conditiilor
pedoclimatice sau a tehnologiilor aplicate in culturd aceasta poate varia. Variatia
marimii poate schimba raporturile intre pulpa cojii si alte parti necomestibile,
respectiv poate modifica valoarea nutritiva si randamentele de prelucrare. Ca urmare
marimea devine un criteriu de calitate pentru legumele si fructele comercializate sau
industrializate si o conditie de fincadrare in clasele de calitate. In scopul
comercializarii, se procedeaza la sortarea dupd marime a loturilor de legume si
fructe. Acestea trebuie sa indeplineasca conditiile dimensionale minime si sa fie
calibrate pe grupe de marimi. Marimea se poate exprima prin greutate, volum, numar
de bucati la kilogram si alte dimensiuni (diametrul ecuatorial, lungime).

Tabelul nr.1
Clasificarea legumelor

Grupa Denumirea uzuala Denumirea stiintifica
Ceapa Allium cepa L

Legumele bulboase Prazul Allium porum L
Usturoiul Allium sativum L
Castravetele Cucumis sativus L

Legumele cucurbitaceae Dovlecelul Cucurbita pepo L

(bostanoase)

Pepenele galben

Cucumis melo L

Pepenele verde

Citrullus vulgaris L

Legumele solano-fructoase Ardeiul Capsicum annum L
Tomatele Solanum lycopersicum L
Vinetele Solanum melogena L
Loboda Atriplex hortensis L
Legumele frunzoase Salata Lactuca sativa L
Spanacul Spinacea oleracea L
Legumele pastdioase (pastii i | Bamele Hyhbiscus esculentum L
capsule) Fasolea pastai Phaseolus vulgaris L
Mazarea Pisum sativum L
Morcovul Daucus carota L
Patrunjelul Petroselinum sativum var.tuberosum
Legumele radacinoase L
Pastarnacul Pastinaca sativa

Ridichea neagra

Raphanus sativus L

Sfecla rosie

Beta vulgaris L

Telina Apium graveolens L

Legumele tuberculifere Cartoful Solanum tuberosum L
Topinamburul Helianthus tuberosum L
Varza alba Brasica oleracea,

Legumele varzoase

var. capitata, f.alba

Varza rosie

Brasica oleracea,
var. capitata, f.rubra

Varza creatd

Brasica oleracea,
var. sabanda

Varza de Bruxelles

Brasica oleracea,
var. gemnifera

Conopida Brasica oleracea,

var. botrytis
Gulia Brasica oleracea,

var. gongylodes
Cimbrul Satureja hortensis
Hreanul Armoracia rusticana L

Legumele condimentare Leusteanul Levisticum officinale

Mararul Anethum graveolens
Tarhonul Artemisia dracunculus

Alte legume

Ciuperca alba cultivata

Psalliota campestris

Sparanghelul

Asparagus officinalis
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Tabelul nr.11
Clasificarea fructelor

Grupa Denumirea uzuala Denumirea stiintifica

Fructele semintoase (pomaceac) Gutuile Cydonia vulgaris
Merele Pirus malus
Perele Pirus comunis

Fructele samburoase (drupaceae) Caisele Armeniaca vulgaris
Ciresele Cerasus avium
Corcodusele Prunus cerasifera
Prunele prunus domestica
Piersicile Prunus persica
Visinile Cerasus acida

Fructele arbustilor fructiferi Afinele Vaccinium myrtillus
Agrisele Ribes grassularia (elatior)
Capsunile Fragaria grandiflora
Coacazele Ribes rubrum
Fragii Fragaria vesca
Murele Rubus morus
Zmeura Rubus idasus
Strugurii Vitis vinifera

Fructele nucifere Alunele Corylus avelana
Castanele comestibile Castanea sativa
Maslinele Olea europea
Migdalele Amygdalus communis
Nucile Juglans regia

Fructele subtropicale Lamaile Citrus liomnum
Mandarinele Citrus nobilis
Portocalele Citrus aurantium
Grapefruit Citrus grandis
Smochinele Ficus carica

Fructele tropicale Ananasul Ananas sativa
Bananele Musa paradisiaca
Curmalele Phoenix dactylifera
Avocado Persea americane Hel.

Forma este specifica diferitelor specii si soiuri de legume si fructe. Este un
element de baza al esteticii, al modului de prezentare in stare prelucratd si naturala.
Prezenta defectelor de forma reduce calitatea legumelor si fructelor, ingreuneaza
prelucrarea mecanizatd, scade randamentele la prelucrare si creeaza dificultati la
preambalare sau la agezare in recipiente.

Culoarea serveste la stabilirea autenticitatii soiurilor si la evaluarea gradului
de maturitate. Se modifica pe parcursul formarii, dezvoltarii si maturizarii legumelor
si fructelor, devenind tipica soiului sau varietatii la apropierea momentului recoltarii.

Fermitatea structuro-texturala reprezinta rezistenta pe care o opun legumele
si fructele la actiunile mecanice. Evolueazd pe masura maturizarii legumelor si
fructelor. In fazele premergitoare coacerii este ridicatd, diminuandu-se catre
momentul recoltarii. Depasirea momentului optim de recoltare reduce foarte mult
consistenta legumelor si fructelor, acestea putandu-se degrada la cele mai mici
actiuni mecanice, inclusiv datoritd greutatii proprii. In aceste cazuri, valorificarea in
stare proaspata este compromisa.

Suculenta pulpei este specifica soiurilor si influentatd de gradul de
maturitate si starea de turgescentd. Precipitatiile abundente, temperatura, conditiile
de recoltare, transport si pastrare determina suculenta legumelor si fructelor. Devine
un criteriu de admisibilitate pentru consum in stare proaspata sau pentru prelucrare
industriala.

Gustul si aroma sunt specifice soiurilor si varietatilor de legume si fructe.

Intensitatea maxima se realizeaza In momentul atingerii maturitatii de
consum.
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Maturitatea reprezinta stadiul de dezvoltare atins, reliefat de nivelul
legumelor si fructelor proaspete. Maturitatea de recoltare reprezinta faza de crestere
si dezvoltare in care fructele au atins forma, marimea, culoarea si rezistenta
structuro-texturala tipice soiului, in conditiile agro-pedoclimatice date si pot fi
recoltate pentru a fi valorificate in diverse scopuri. La multe fructe si legume
procesul de maturizare continud si dupa recoltare. Astfel, merele, perele, tomatele
ating nivelele optime ale caracteristicilor de gust, aroma, fermitate structuro-texturala
si culoare dupa anumite perioade de timp de la recoltare. Maturitatea de consum o
succede pe cea de recoltare si reprezintd faza de dezvoltare in care fructele si
legumele indeplinesc insusirile fizice, chimice si organoleptice tipice soiului, fiind
apte pentru consumul imediat.

Prospetimea reprezinta starea legumelor si fructelor caracterizatd prin
insusirile fizico-chimice si organoleptice (turgescentd, fermitate, aspect) cat mai
apropiate de cele specifice maturitatii de consum. Prospetimea se poate asigura
pentru perioade variabile de timp cuprinse intre o zi pentru legumele si fructele cu
grad de perisabilitate ridicat si cateva luni pentru cele rezistente, in functie de
conditiile de transport si pastrare. Legumele care isi pierd prospetimea ca urmare a
valorificarii defectuoase trebuie sa fie declasate sau chiar scoase din circuitul
comercial, desigur in functie de exigenta pietei, de nivelul cererii si al ofertei.

Starea de sdandtate §i curdfenie constituie condifii de calitate foarte
importante pentru legumele si fructele destinate comercializarii. Ele trebuie sa fie
sanatoase, neatacate de boli sau daunatori, curate, lipsite de corpuri straine, frunze
sau alte resturi vegetale, fara urme de pamant, praf sau substante antiparazitare.

Prezenta pedunculului este o conditie de calitate pentru un grup numeros
de legume si fructe: ardei, castraveti, dovlecei, cirese, visine, mere, pere si altele.
Desprinderea pedunculului la multe produse afecteaza integritatea fructului,
favorizeaza scurgerea de suc si dezvoltarea mucegaiurilor sau a altor daunatori. La
legumele si fructele la care prezenta pedunculului nu este obligatorie, trebuie
asigurata integritatea fructului la desprindere, pentru evitarea alterarii rapide.

Prezenta defectelor. Lipsa sau prezenta limitatd a defectelor si a abaterilor
de la caracteristicile tipice constituie conditii de calitate importante pentru legumele
si fructele destinate consumului sau industrializarii, pe baza lor facandu-se
clasificarea pe clase de calitate.

Defectele pot fi determinate de: modul cum se face recoltarea, sortarea,
ambalarea, manipularea, transportul sau depozitarea (striviri, lovituri, sectionari,
desprinderea pedunculului, distrugerea invelisurilor etc.); momentul recoltarii inainte
sau dupa atingerea maturitafii optime (culoare, consistenta, gust, aroma, suculenta si
altele); de inghetul partial sau total; de pastrarea prea indelungatd sau in conditii
improprii, insotite de pierderea prospetimii.

Legumele si fructele proaspete pot prezenta si alte defecte specifice
speciilor si varietatilor ca: prezenta semintelor in faze avansate de dezvoltare
(castraveti, dovlecei, vinete, mazdre verde, fasole verde); prezenta radacinilor
secundare si a zonelor lemnificate (la radacinoase); prezenta lujerului floral (spanac,
salata, ridichi, ceapd); exfolierea (ceapa si usturoi); prezenta gulerului verde in jurul
pedunculului (tomate); gustul amar (castraveti); gustul iute (speciile de ardei dulce si
gogosari) etc.

6.2. Ambalarea legumelor si fructelor proaspete

Prin ambalare se asigurd protectia legumelor si a fructelor proaspete
impotriva factorilor de degradare si efectuarea in conditii optime a operatiunilor de
manipulare, transport, pastrare, depozitare si comercializare.
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La ambalare se aleg tipurile de ambalaje, modul de asezare si numarul de
straturi In functie de rezistenta structuro-texturala sau gradul de perisabilitate al
legumelor si fructelor proaspete. Pentru evitarea deprecierii legumelor si fructelor
proaspete trebuie sa se asigure o densitate optima in ambalaje, reducerea spatiilor
libere, un numar de straturi functie de gradul de perisabilitate pand la limita de
suportabilitate a propriilor lor greutati, iar mutarea dintr-un ambalaj in altul sa se faca
numai cand este strict necesard si impusa de operatiunile de recoltare, sortare,
preambalare si cantarire.

Pentru ambalarea legumelor si fructelor se utilizeaza mai mult containere,
lazi, ladite, cutii diferite, cosuri, saci, plase, pungi, sacose de dimensiuni si forme
variate, confectionate din lemn, mase plastice, carton, hartie sau fibre liberiene.

Legumele si fructele destinate consumului in stare proaspatd se pot
preambala. Preambalarea protejeaza legumele si fructele impotriva deprecierilor,
asigurd un nivel ridicat de igiend, un mod superior de prezentare si favorizeaza
desfacerea lor prin unitatile de autoservire.

Inainte de preambalare, legumele se supun sortirii pe clase de calitate,
calibrarii, uneori spalarii si zvantarii, curatirii de impuritatile de la suprafatd prin
periere si indepartarii frunzelor depreciate sau a unor parti necomestibile.

Se supun preambaldrii numai legumele si fructele ce formeaza clasele
superioare de calitate.

Pentru preambalare, se folosesc materiale si ambalaje in concordantd cu
cerintele impuse de specificul legumelor, fructelor si fractiunile urmarite. Se
utilizeaza folii contractibile, extensibile; pungi de hartie sau de materiale plastice,
fileuri tubulare sau plase din materiale textile, tavite si cutii confectionate din carton
sau alte materiale. Pentru a se pune In valoare caracteristicile estetice ale legumelor
st fructelor proaspete, se recomanda utilizarea materialelor transparente.

Preambalarea legumelor si fructelor cu volum mare si sensibile la pierderea
umiditatii (castraveti de serda, varzd, conopida, pepeni galbeni sau verzi si unele
fructe citrice) se poate face prin acoperirea fiecarui exemplar cu pelicule din
materiale plastice contractibile. Legumele si, mai ales fructele de format mic, cu grad
ridicat de perisabilitate si la care evaporarea apei este rapida se preambaleaza in cutii
sau tdvite ce se acoperd cu pelicule contractibile sau extensibile cu sau fard spatii
libere pentru schimbul de vapori de apd cu atmosfera.

Legumele si fructele de volum mic, relativ rezistente, cu fermitate structuro-
texturald mai mare se pot preambala in fileuri tubulare de capacitate cuprinsa intre 1-
3 kg; in saci de plasa din material textil sau plastic de capacititi variabile, de pana la
20 kg, pentru a nu ingreuna manipularea. Pentru preambalarea acestor legume si
fructe se pot folosi pungi confectionate din materiale plastice sau din hartie (1-2 kQ)
perforate pentru favorizarea circulatiei. Se utilizeaza si sacose portabile din aceleasi
materiale.

Fructele cu perisabilitati mari, susceptibile la vatdmari mecanice, se
preambaleaza in cutii mici perforate inca din momentul recoltarii.

Legumele si fructele preambalate sunt asezate in ambalaje de transport
astfel incat acestea sa nu se degradeze, urmarindu-se sa se elimine riscul eventualelor
vatdmari mecanice. Dimensiunile ambalajelor de transport sunt corelate cu cele ale
paletelor standardizate pentru a putea fi manipulate prin mijloace mecanizate.
produsele horticole rezistente preambalate n saci din tesaturi sau fileuri se pot
introduce direct in mijloacele de transport, fara utilizarea altor ambalaje.

6.3. Pastrarea legumelor si fructelor
In legumele si fructele proaspete continuda procesele metabolice ce se
desfasurau inainte de recoltare. Se modifica in sens pozitiv sau negativ proprietatile
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organoleptice (culoarea, fermitatea, gustul, aroma), creste sau scade proportia unor
componenti sau apar altii noi. Viteza proceselor de maturare sau a celor de alterare
poate fi reglatd prin parametrii atmosferei in care se pastreaza legumele si fructele
proaspete: temperaturd, umiditate relativa a aerului, compozitie a aerului (presiunea
oxigenului, a bioxidului de carbon sau a altor substante noi ce pot apare in timpul
pastrarii) si lumina.

Se pot pastra perioade mai mari cu pierderi reduse, legumele si fructele
proaspete recoltate atent, la momentul optim, sandtoase, la care s-a asigurat
integritatea structurilor, fara sa fi fost afectate invelisurile sau celelalte parti
componente, de calitatea extra si a [-a, ce nu contin exemplare deteriorate in urma
actiunilor mecanice din timpul manipularii, sortarii, ambalarii sau transportului.
Prezenta exemplarelor bolnave, tdiate, cu invelisuri distruse, cu pulpa zdrobita,
mucegdite sau in curs de fermentare, in loturile de legume si fructe in vrac, ambalate
in containere sau ambalaje mai mici creeaza focare de alterare care determind
reducerea perioadelor de pastrare si producerea de pierderi importante.

Pastrarea legumelor si fructelor se face in spatii amenajate, magazii, pivnite,
camere frigorifice. Ele pot fi preambalate, ambalate in ambalaje de transport sau
chiar in vrac.

Durata pastrarii depinde de gradul de perisabilitate si este caracteristica
speciilor si soiurilor de legume si fructe din cadrul acestora (tab. 3, tab. 4).

Tabelul 3
Clasificarea legumelor si a fructelor dupa gradul de perisabilitate

Grupa Legume Fructe

l-a Foarte usor perisabile andive, cartofi  timpurii, ciuperci, | afine, capsuni, fragi, mure, zmeura
ceapa,si usturor verde, dovlecei in floare,
ridichi de luna, spanac, salatd, tomate

ll-a Usor perisabile ardei, bame, castravefi, conopidd, | agrise, caise, cirese, mere de vard, pere
dovlecei, fasole verde, mazire verde, | timpurii, piersici, prune, struguri de
varza de vard masa timpurii, visine.

Il-a Perisabile cartofi de vara, ridichi de toamna, vinete gutui, mere, pere, struguri de masa din

soiuri tarzii, banane

IV-a Relativ rezistente cartofi de toamna, ceapa si usturoi uscat, | alune, castane, migdale, nuci in coaja
gulii, hrean, praz, radacinoase, varza
alba, varza rosie

Legumele si fructele din grupa I-a si a II-a, foarte usor perisabile si usor
perisabile, dupa recoltare trebuie sa fie transportate imediat §i pastrate la temperaturi
racoroase sau de refrigerare, deoarece se degradeaza foarte repede prin pierdere de
apa sau procese microbiologice. In cazurile cand nu se pot asigura conditiile optime
de temperaturad si umiditate a aerului, comercializarea lor trebuie sd fie facuta rapid
in 1-3 zile de la recoltare in functie de specie si soi.

Legumele si fructele din grupa a Ill-a, perisabile, sunt mai stabile, pot fi
pastrate Tn conditii optime, pe perioade mai mari de timp decat cele din grupele I si
II. E le, in anotimpurile mai calde, se degradeaza in cateva zile, daca temperatura si
umiditatea aerului sunt mai mari, apropiate de conditiile mediului.

Legumele si fructele relativ rezistente se recolteaza in perioada de toamna
cand se poate asigura mai usor temperaturi racoroase in spatiile amenajate pregatirii
pentru pastrare. Pregatirea legumelor si fructelor pentru pastrare indelungata se face
diferit in functie de cerintele speciei.

Cartofii, pentru a nu se deprecia trebuie sa fie mentinuti la temperatura de
maxim 18°C, pentru subeficarea si vindecarea ranilor, preraciti cat mai repede pana
la temperatura optima (tabelul 13). La utilizare, cartofii conservati trebuie Incalziti in
prealabil, cu circa 2-3 saptamani inainte, la o temperatura intre 7-20°C.

Ceapa si usturoiul, dupa recoltare, trebuie sa fie zvantate si uscate prin
expunere la soare sau prin ventilare de aer uscat, in spatii amenajate.
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Celelalte legume si fructe rezistente se pot pastra dupa zvantare sau dupa
aplicarea altor operatiuni de pregatire cerute de specie sau soi.

Conditiile optime pentru pastrarea unor legume si fructe cu valoare
economica ridicatd sunt prezentate in tabelul nr. 13.

Tabelul nr.4

Conditiile de pastrare pentru legume si fructe
Produsele Temperatura optimad | Umiditatea relativa | Alte conditii Durata maxima
pastrate a aerului optima % de pastrare
Legume si fructe foarte usor si ugor perisabile
Ciapsuni 0 85-90 3-8 zile
Caise -05 +05 90 1-2 sapt.
Piersici -1 +2 90 2-6 sapt
Legume si fructe perisabile
Cartofi +3 +5 85-90 6-8 luni
Ceapa uscata -1 +1 75-80 6-7 luni
Morcovi +05 +1 90-95 4-6 luni
Usturoi 0 +1 70-75 6-8 luni
Varza 0 +1 85-90 2-4 luni
Mere 0 +4 85-90 5-8 luni
Pere -1 +2 85-90 2-6 luni
Struguri de masa | -1 +1 75-85 3-4 luni

Daca conditiile optime de pastrare nu sunt asigurate, legumele si fructele
proaspete, inclusiv cele cu grad de perisabilitate scazut se depreciaza foarte rapid.

Fructele citrice se comporta diferit la pastrare. Lamaile pot fi pastrate intre
4-12 saptamani, portocalele, mandarinele si grapefruitul intre 2-6 saptdmani (functie
de specie sau soi) la temperatura de 10-18°C.

Citricele pot fi pastrate perioade medii sau mai mari de timp in conditii mai
exigente (tabelul 5.).

Tabelul 5
Conditiile si durata de pastrare pentru fructele citrice

Felul Durata pastrarii
citricelor Medie Lunga

Conditii de pastrare Nr.sapt. Conditii de pastrare Nr. sépt.

Tempera- UR.A. Tempera-tura | U.R.A.

tura °C % °C %
Lamai verzi | 13-14 85-90 6-12 12-14 85-90 13-14
Limai 10-14 85-90 4-6 2-5 85-90 6-8
mature
Portocale 2-10 85-90 6-10 2-4 85-90 8-16
Mandarine | 6-8 85-90 3 4-8 85-90 4-6
(clementine)
Grapefruit 8-15 85-90 4-6 8-12 85-90 6-12

Starea legumelor si fructelor trebuie controlata sistematic si cand apar
semne de depreciere, se supun sortarii si valorificarii.

6.3. Produsele alimentare obtinute din prelucrarea legumelor
si fructelor.

Sortimentul cuprinde: conserve sterilizate din legume si fructe, legume si
fructe deshidratate, produse din legume si fructe concentrate, legume si fructe
murate, legume si fructe congelate, legume suprasarate, produse pasteurizate din
fructe, semifabricate din fructe si altele.

Pentru fabricarea produselor industrializate, legumele si fructele pot fi
supuse unor operatiuni comune pregatitoare: receptie, depozitare, sortare, curatire de
parti necomestibile sau degradate, spalare, opdrire, rdcire, tratamente prin sulfitare,
prajire si altele.
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Conservele sterilizate din legume si fructe

Sortimentul de conserve sterilizate cuprinde:

- conserve de legume in apa i saramura usoara;

- conserve de legume in bulion;

- ghiveci de legume pentru gatit;

- conserve de legume in ulei;

- compoturi de fructe;

- conserve de legume dietetice;

- compoturi dietetice.

Pentru fabricarea conservelor sterilizate, legumele si fructele se supun
operatiilor pregatitoare necesare, in functie de sortiment, se introduc in recipiente,
acestea se inchid in vid pentru eliminarea aerului, se marcheaza, sterilizeaza, se
racesc, eticheteaza si depoziteaza.

Defectele conservelor sterilizate sunt determinate de:

- nivelul calitativ al legumelor si fructelor conservate;

- modul si calitatea operatiunilor de pregatire a legumelor si fructelor pentru
prelucrare;

- umplerea recipientelor;

- suprasterilizare;

- substerilizare;

- racire;

- calitatea materialului utilizat la confectionarea recipientelor;

- conditiile si timpul de pastrare.

Defectele cauzate de materiile prime si modul de pregatire pentru prelucrare
sunt: lipsa de uniformitate a legumelor si fructelor (marime, grad de maturitate,
culoare); prezenta unor exemplare zbarcite, necrozate, patate cu defecte mecanice
(lovite, cu invelisul deteriorat); curatirea sau maruntirea incorectd care favorizeaza
prezenta unor parti necomestibile sau cu valoare nutritiva redusa (coji, seminte,
cavitdti seminale, frunze degradate sau batrane, zone alterate sau bolnave); existenta
unor resturi vegetale (pastai, pedunculi, resturi florale, frunze); prezenta unor
impuritati minerale (pamant, nisip); existenta unor semne de alterare al legumelor si
fructelor cdpatate Tnainte de prelucrare (prezenta gustului acru, de fermentatie,
modificarea consistentei si a culorii).

Dintre defectele cauzate de umplere, semnalam bombajul fizic determinat
de supraumplerea recipientelor sau de eliminarea partiala a aerului din tesuturi; masa
netd si proportia legumelor si a fructelor mai reduse, provocate de introducerea in
recipiente a unor cantitdfi prea mici de materii prime sau de lichid de acoperire;
innegrirea si degradarea legumelor si fructelor neacoperite de sirop, apa, saramura
sau bulion de tomate.

Defectele datorate suprasterilizarii (timp sau temperaturd de sterilizare prea
mari): pierderea luciului recipientelor la exterior; marmorarea recipientelor sau a
capacelor ca urmare a inceperii unor procese de coroziune; modificarea gustului si a
culorii legumelor si fructelor; inmuierea excesiva (la deschidere si asezare pe un
platou trebuie sd-si pastreze forma); aparitia amidonarii (la conservele de mazare
verde) si altele.

Substerilizarea conduce la alterarea conservelor sterilizate cu bombaj sau
fara bombaj.

Racirea incorecta (scaderea rapida a presiunii si a temperaturii in autoclava)
ca si manipularea defectuoasa a conservelor sterilizate pot determina deformari
mecanice.

Eliminarea aerului la inchidere determind reducerea presiunii din recipiente
si capacele capata o forma concava. Schimbarea formei concave in convexa este
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posibild prin cresterea presiunii in recipiente peste valoarea celei atmosferice.
Recipientele la care capacele au formd convexa sunt considerate bombate. Bombajul
este defectul major al conservelor sterilizate. Bombajul poate fi de trei tipuri:
microbiologic, chimic (de hidrogen) si mecanic (fizic).

Bombajul microbiologic constituie principala formda de alterare a
conservelor sterilizate. Se datoreaza substerilizarii, gradului de infectare ridicat al
materiei prime sau pastrarii la temperaturi prea mari a conservelor sterilizate. In toate
cazurile sporii bacteriilor trec in forme vegetative, descompun substantele nutritive
pana la bioxid de carbon, determinand astfel cresterea presiunii si bombarea
recipientelor.

Daca in conservele sterilizate se dezvolta microorganisme negazogene se
produce alterarea acestora fara bombaj.

Bombajul chimic sau de hidrogen. Acest tip de bombaj se produce mai rar.
Apare din cauza depasirii temperaturi8i sau a timpului de sterilizare. In stratul inert
de lac protector apar pori si se intensifica procesul de coroziune chimica si
electrochimicd cu formare de hidrogen. Astfel presiunea creste si recipientele
bombeaza. Odatd cu aparitia bombajului chimic apar semne de coroziune (pete
albastre sau negre), creste continutul de staniu din produse si se modifica
proprietatile organoleptice, conservele degradandu-se.

Bombajul fizic sau mecanic apare datoritd supraumplerii recipientelor,
prezentei aerului Tn conserve sau din cauza variatiilor mari de temperaturda dupa
sterilizare.

Conservele care prezintd bombaj fizic sunt excluse din activitatea
comerciala, desi ele pot fi apte pentru consum, datoritd imposibilitatii identificarii
acestuia prin probe nedistructive, fara sa li se afecteze ermeticitatea si sterilitatea.

Prin defectele intalnite la conservele sterilizate in cutii metalice sunt
deformadrile mecanice. Aceste deformdri produc accelerarea coroziunii
electrochimice datorita formarii unui sistem de pile (sistemul bimetal, fier-staniu
favorizeaza procesul) si pierderea treptatd a ermeticitafii in timpul pastrarii
indelungate.

Deformarile care afecteaza mai mult stabilitatea sunt: prezenta ciocurilor la
capace si turtirea corpurilor cutiilor in zona falturilor de inchidere a recipientelor.
Cele mai multe standarde nationale si internationale nu admit aceste tipuri de
deformari mecanice.

Deformarea, cu formarea de ciocuri la capace, se datoreaza racirii bruste a
conservelor dupa sterilizare fard cresterea presiunii la aer rece in autoclava,
supraumplerii recipientelor, Inchiderii cutiilor la temperaturd scazutd sau fixarii
defectuoase a capacelor.

Turtirea corpului cutiilor se datoreaza necoreldrii presiunii agentilor de
incdlzire sau racire cu cea din conservele ce se sterilizeaza sau manipularii
defectuoase.

Corodarea recipientelor este principala care de degradare a conservelor
sterilizate in cutii de tablda de otel. Nerespectarea regimului de sterilizare, calitatea
redusa a tablei din care se confectioneaza cutiile de conserve, pastrarea indelungata,
prezenta deformadrilor mecanice si manipularea defectuoasd determina desfasurarea
coroziunii ambalajului conservelor sterilizate.

Factorul activ in procesul de coroziune, este hidrogenul sulfurat ce se poate
forma din degradarea aminoacizilor ce contin sulf (grupari sulfhidrice —SH) in
procesul de sterilizare. Hidrogenul sulfurat patrunde prin fisurile din lacul de
vernisaj, ataca staniul metalic din tabla recipientelor sau a capacelor, formand sulfura
de staniu. In acest mod se formeaza pe suprafata cutiilor mai ales in zonele falturilor,
a marcajelor sau a deformarilor mecanice, pete de culoare albastrda. Pe masura ce
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stratul de staniu se consuma, hidrogenul sulfurat in exces actioneaza asupra fierului
din tabla de otel, formand pete negre de sulfurd de fier. in continuare urmele de
oxigen corodeaza tabla de otel formand pete de rugina.

Aprecierea calitatii conservelor sterilizate cuprinde examinarea starii
recipientelor (bombajul, ermeticitatea, deformarile mecanice, prezenta aglomerarilor
de aliaj de lipit, matisarea suprafetei exterioare, prezenta semnelor de coroziune la
exterior), verificarea sterilitdfii, prezenta coroziunii pe suprafetele interioare,
examinarea organoleptica a legumelor si fructelor conservate, examinarea starii
lichidului de acoperire (sirop, saramura, apa) si a proprietatilor fizico-chimice.

Conservele sterilizate sunt considerate bombate cand unul sau ambele
capace au forma convexa, care nu cedeaza la apasare sau convexitatea se transmite
capacului opus.

Ermeticitatea recipientelor este o conditie care asigura sterilitatea
conservelor sterilizate si stabilitatea In timpul pastrarii. Ermeticitatea se verifica prin:

- masurarea directa a presiunii in recipiente;

- introducerea recipientelor in apa caldd si urmarirea degajarii bulelor de
gaz,

- introducerea recipientului in apa, vidarea vasului si urmarirea degajarii
bulelor de gaz.

Verificarea sterilitatii se face prin probe nedistructive. Conservele se supun
termostatarii la 40°C (temperatura optima pentru revitalizarea sporilor remanenti),
timp de 7-10 zile, dupa care se examineaza bombajul recipientelor.

Legumele si fructele sterilizate prezintd o consistentd tipicd produselor
fierte, fard a fi Inmuiate excesiv. Ele trebuie sa-si pastreze forma la trecerea atenta
pe un platou.

Gustul, mirosul si aroma conservelor sterilizate de buna calitate au
intensitate maxima si corespund celor ale legumelor si fructelor fierte, iar culoarea sa
fie cat mai apropiata de cea a materiilor prime proaspete, neprelucrate.

Lichidul din conservele sterilizate de calitate este limpede fara resturi de
fructe si legume destramate, seminte, negelificat si nu depune sediment.

Din punct de vedere fizico-chimic se determind masa neta, proportia de
legume si fructe care se raporteaza la masa netd, concentratia in substantd solubila,
aciditatea, continutul de grasime, continutul de sare, de metale grele (staniu, cupru,
plumb), arseniu, de pesticide sau alte substante de poluare (tab.6).

Tabelul 6
Principalele caracteristici fizico-chimice ale unor conserve de legume si
fructe
Produsul Proportia Continut Continut de | Substanta Grasimi
legumelor si | de sare, % | staniu, solubila, grade | %
fructelor % mg/100 g refractometrice
Mazire verde 60 0,5-1,5 100 - -
Fasole pastai 55 0,5-1,2 100 - -
Ghiveci in bulion 60 0,6-1,5 100 - -
Tomate in bulion 50 0,5-1,2 100 5 -
Ghiveci in ulei 70 0,8-1,5 100 - 5
Compoturi 45-55 - 100 14-21 -
Piureuri de fructe - - 100 16 -

Termenul de valabilitate este de 18-36 luni daca conservele sterilizate sunt
protejate Tmpotriva coroziunii si pastrate la umiditate relativa a aerului sub 80%, la
temperaturda constanta, racoroasa, 15-20°C si ferite de inghef.

Legumele si fructele congelate

Congelarea constituie o cale de valorificare a excedentelor de legume si
fructe cu perisabilitate mare, disponibile in perioada varfurilor de recoltare, un mijloc
de diversificare sortimentala si de promovare a cateringului in activitatea economica.
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Se supun congelarii in scopul comercializarii catre populatie, in extrasezon,
legumele proaspete perisabile (ardei grasi, bamele, conopida, dovleceii in floare,
fasolea verde, mazarea boabe verde, tomatele, vinetele, spanacul, verdeturile si
altele) a caror culturd nu poate fi esalonatd in conditii economice si care nu pot fi
conservate prin refrigerare perioade mari de timp. Se congeleaza si amestecurile de
legume pregatite pentru producerea unor preparate culinare (ciorbe, ghiveciuri etc.).
Pot fi congelate si legume relativ stabile (cartofi, morcovi, ceapa, alte radacinoase)
pentru asigurarea cu materii prime, de un inalt grad de prelucrare, a marilor unitati de
productie si desfacere a preparatelor culinare. Deoarece prin congelare, legumele asi
modifica consistenta si isi pierd fragezimea, ele nu pot fi consumate direct dupa
decongelare, fara a li se aplica operatiuni speciale de prelucrare. Ele pot fi utilizate
numai dupd o prelucrare culinard mai mult sau mai putin avansata.

Se pot congela toate fructele perisabile: capsunile, caisele, fructele de
padure, piersicile, prunele, visinele, zmeura si altele.

Legumele si fructele se supun congelarii daca au fost recoltate la maturitatea
optima, dupa sortare, intregi sau fractionate, dupa ce in prealabil li s-au Inlaturat
partile necomestibile. Legumele sunt supuse opdririi pentru evitarea proceselor de
imbrunare enzimatica si a degradarii culorii. Fructele se pot congela ca atare sau prin
adaos de zahdr. Zaharul adaugat extrage apa din tesuturi, formeaza un strat de sirop
in jurul fructelor protejandu-le impotriva oxigenului si a proceselor oxidative.

Congelarea legumelor si a fructelor se face prin procedee rapide la
temperatura de -35...-45°C in congelatoare cu placi, preambalate in prealabil in folii
din materiale plastice sau alte materiale. Congelarea rapida asigura formarea de
cristale mici de gheatd care produc modificari minime in structura legumelor si
fructelor, evitdndu-se astfel Inmuierea excesiva dupa decongelare si pierderea masiva
de suc intra si extracelular.

Pastrarea legumelor si a fructelor trebuie facutd in depozite frigorifice la
temperatura de -18°C si la umiditatea relativd de 90%. Variatia temperaturii, in
timpul pastrarii sau transportului, determina cresterea cristalelor de gheatd care
distrug structura produselor reducandu-le substantial calitatea.

Pentru mentinerea calitatii legumelor si fructelor congelate trebuie sa se
asigure un lant frigorific adecvat, pe tot parcursul circulatiei tehnice de la producator
la consumator.

Defectele legumelor si fructelor congelate. In cazurile cind se supun
congelarii legume si fructe nesortate, cu defecte, acestea se regdsesc in totalitate sau
chiar in produsele prelucrate. La defectele legumelor si fructelor ce se transmit
produselor congelate se adauga altele noi, ce provin din procesul de congelare sau
pastrare in stare congelatd. Defectele tipice ce pot apare la legumele si fructele
congelate sunt: arsurile de congelare, Inmuierea excesiva a tesuturilor, modificarea
culorii, modificarea gustului (aparifia gustului acru sau amar), mirosului si pierderea
aromei.

Arsurile de congelare se prezinta sub forma de pete de culoare deschisa la
suprafatd; zonele respective sunt uscate iar sa decongelare capatd consistentd mai
ferma. Se produc din cauza ambalarii defectuoase ca urmare a sublimarii cristalelor
de gheatd la suprafata.

Inmuierea excesiva a tesuturilor se produce in legumele si fructele la care
momentul maturitatii de recoltare a fost depasit, datoritd pastrarii in conditii
improprii, pastrarii prea indelungate in afara termenului de valabilitate. Un rol
important la aparitia defectului 1l are formarea de cristale mari de gheata datorita
aplicarii unor procedee lente de congelare sau cresterii acestora ca urmare a
variatiilor de temperatura si a pastrarii prea indelungate.
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Modificarea culorilor “vii” tipice legumelor si fructelor proaspete se
produce din cauza oxidarii pigmentilor prin contributia oxigenului prezent in tesuturi
sau a actiunii enzimelor oxidative active, prezente in produse.

Aparitia gustului acru se datoreaza prelungirii operatiunilor de precongelare
si inceperii desfasurarii unor procese fermentative.

Aparitia gustului amar se datoreaza actiunii unor enzime asupra pigmentilor
carotenoizi sau chiar asupra unor compusi lipidici.

Pierderea aromei se datoreaza ambaldrii incorecte si pastrarii prelungite ca
urmare a volatilizarii substantelor implicate.

Produse concentrate din legume si fructe

Sortimentul cuprinde produse ce se obtin prin prelucrarea legumelor si
fructelor proaspete si conservate prin refrigerare sau cu substante antiseptice (pulpe,
marcuri).

Prin concentrare, din legume se produc in cantitdti mai mari bulion (tomate,
ardei, gogosari) si paste (tomate si altele).

Produsele concentrate din fructe sunt reprezentate de sucuri concentrate si
siropuri, paste de fructe, magiun, marmelada, gemuri, dulceturi, peltele si altele.

Pentru obtinerea produselor concentrate se folosesc mai multe procedee:
concentrarea prin firbere la presiune scazutd, concentrarea asociatd cu adaosul de
zahar si fierberea in sirop de zahar.

Calitatea concentratelor din legume si fructe. Principalele caracteristici ale
produselor concentrate din legume si fructe sunt prezentate in tabelul nr.7.

Culoarea, gustul si aroma produselor concentrate trebuie sa fie pronuntate si
cat mai apropiate de cele ale legumelor si fructelor proaspete din care provin.
Fluiditatea, respectiv consistenta trebuie sa fie corespunzatoare standardelor de
calitate.

Tabelul 7
Principalele caracteristici fizico-chimice ale unor produse concentrate
Produsul concentrat Substantd solubila in | Aciditatea totald | Continut de fructe sau
grade refractometrice in acid malic, % parti din fructe, %

Bulion de tomate 12-18 10% la S.U. -

Pasta de tomate 24-36 10% la S.U. -

Pasta de fructe 58 0,8-1,5 -

Piureuri de fructe 55-60 0,3-1 -

Magiun de fructe 68-70 0,6-3 -

Suc concentrat de mere 66 3,5 -

Sirop natural de fructe 61 - -

Gemuri 68 0,5 -

Dulceata de fructe 68 0,7 45-55

Dulceata de trandafiri 0,7 23-28

Principalele caracteristici fizico-chimice sunt: continutul in substanta
solubild, aciditatea, masa neta, proportia fructelor sau a petalelor la dulceturi, cenusa
insolubila, continutul de conservanti, de metale sau metaloizi toxici (plumb, cupru,
staniu, arsen), continutul in substante de poluare (azotiti, pesticide si altele).

Continutul de substantd solubild se exprima in grade refratometrice si este
prezentat in tabelul nr.7. Aciditatea se exprimd procentual in acid malic pentru
produsele din fructe si 1n acid citric, raportat la continutul de substanta uscata, pentru
cele din legume.

Continutul de substante de poluare a mediului (aer, sol, apa) sau provenite
din tratamentul fito-sanitar, din legumele si fructele proaspete se multiplica in functie
de gradul de concentrare. Din aceste motive este necesar controlul prezentei
substantelor ce nu sunt admise in produse si determinarea continutului de substante
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daunatoare sanatatii (prezentate mai sus), pentru verificarea concordantei cu normele
de igiena, atat la produsele fabricate in tara cat si cele din import.

Starea de prospetime se poate determina prin intermediul aciditatii volatile
care nu trebuie sa depaseasca 0,50 g acid acetic/100 g substanta uscata.

Determinarea continutului in filamente de mucegai in produsele concentrate
permite evaluarea calitdtii materiilor prime utilizate. Continutul de filamente de
mucegai (indicele Howard) se exprima prin raportul procentual dintre numarul de
campuri pozitive (in care sunt prezente filamente de mucegai) si cel de campuri
microscopice examinate. La produsele concentrate obfinute din materii prime de
calitate, indicele Howard nu depaseste 25-40% in functie de gradul de concentrare.

Legumele si fructele deshidratate

Legumele deshidratate prezintd avantajul ca se pot utiliza direct fara
operatiuni pregatitoare. Operatiunile de sortare, spalare, indepartare a partilor
necomestibile, maruntire si oparire, aplicate legumelor inainte de deshidratare, in
conditii industriale, economice le ridica gradul de prelucrare, ele putand di introduse
ca atare in procesele tehnologice, cu avantajele de rigoare.

Legumele deshidratate se utilizeazd ca materii prime pentru fabricarea
preparatelor culinare la marile unitati de consum colectiv (scoli, cdmine, gradinite,
spitale, armatd si unitati de alimentatie publicd) sau In gospodariile populatiei. O
cantitate mare de legume si fructe deshidratate se formeaza rezervele de stat pentru
hrana populatiei in cazurile de stare de necesitate.

Legumele si fructele deshidratate detin o pondere insemnatd in comerful
international. Principalii furnizori de legume si fructe sunt: China, S.U.A.,
Taiwanului, Germania, Franta, Japonia, Spania, Italia, Ungaria, Egiptul, Chile, India,
Marocul, Elvetia si Romania. Tarile slab dezvoltate asigurd mai mult de jumatate din
exporturi, iar cele industrializate absorb peste 70% din total. Numai Japonia, Hong-
Kong si Germania realizeaza aproape 50% din importuri.

Deshidratarea legumelor se face pana la continutul optim de apa, intre 6 si
12 %, iar a fructelor, din cauza potentialului osmotic ridicat al zaharului continut,
pana la umiditatea de 16-29%.

Cele mai importante defecte ale legumelor si fructelor deshidratate sunt:

Imbrunarea. Legumele deshidratate pierd culoarea deschisd si luciul
caracteristic cdpatand o nuantd cenusie-bruna.

Imbrunarea poate avea loc in faza de prelucrare primari, in timpul
deshidratarii sau pastrarii produselor deshidratate. Modificarea culorii in faza
prelucrarilor preliminare este de naturd enzimatica datoritd oxiddrii compusilor
fenolici sub actiunea fenoloxidazelor. In timpul deshidratirii sau pe parcursul
pastrarii, Tmbrunarea se produce datorita proceselor oxidative (oxidarea pigmentilor,
grasimilor si a altor substante) sau a celor de interactiune intre componentii
reducatori (aldehide, cetone, zahar reducator) si cei cu structurd aminica (aminoacizi
liberi, peptide etc.)

Mucegidirea. Are loc cand pastrarea legumelor si fructelor deshidratate se
face la o umiditate relativda a aerului mai mare de 75% sau la variatii mari de
temperatura al caror efect este cresterea activitatii apei la valori care se pot dezvolta
mucegaiurile, chiar daca produsele rdman cu o umiditate redusa.

Reducerea capacitatii de rehidratare. Defectul se produce ca urmare a
nerespectdrii regimului termic in timpul deshidratarii, a incélzirii neuniforme sau
pastrarii prea indelungate.

Infestarea. Legumele si fructele deshidratate, datoritd compozitiei lor
(continut ridicat de glucide), pot fi infestate de daunatori comuni cerealelor,
leguminoaselor boabe, crupelor, fainii sau pastelor fainoase. Ele pot fi atacate de
acarieni, molii, Calandra granaria si alti daunatori.
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Proprietatile organoleptice: culoarea, aspectul, uniformitatea, gustul si
mirosul reprezntd criterii importante de apreciere a clitatii produselor deshidratate.
La produsele sub forma de pulberi, formarea de aglomerari stabile, care nu cedeaza
la apasare, indicd pastrarea prea indelungatd sau in condifii improprii si trecerea lor
intr-o faza incipiecta sau avansata de degradare.

Dintre proprietatile fizico-chimice sunt selectionate drept criterii de calitate:
continutul de apa, rata de rehidratare, proportia legumelor si fructelor cu defecte
(arsuri, caramelizari, cu respturi de invelis, cu parti mucegdite, sfardmari), continutl
de metale grele si de pesticide sau alte substante de poluare.

Deoarece substanta uscatd se concentreaza prin deshidratare, in cele mai
multe cazuri, de la 6-25% la 70-94%, creste si continutul de metale grele sau
pesticide. Continutul de metale grele si pesticide se garanteazd de producitor.
Legumele si fructele deshidratate pot congine: arsen 0,1 mg/kg, plumb 1 mg/kg, zinc
20 mg/kg si cupru 5 mg/kg.

Rehidratarea reprezinta proprietatea legumelor si fructelor de absorbi o parte
din apa pierdutd in procesul de deshidratare. La produsele deshidratate de calitate,
absorbtia apei se face in cantitate apropiata de cea pierdutd, iar proprietatile lor
organoleptice dupa rehidratare se apropie in mare masura de cele initiale.

Legumele si fructele liofilizate si, Tn mai micd masura, cele deshidratate prin
procedeele moderne prezentate anterior au capacitatea mare de rehidratare si, ca
urmare, proprietatile organoleptice (consistentd, gust, miros, aromd) sunt superioare
celor pentru care s-au folosit metodele clasice de uscare cu aer cald.

Ratia de rehidratare reprezinta raportul procentual dintre masa produselor
dupa rehidratare si masa produselor deshidratate. Este un indicator sintetic oglindind
in mare masurd nivelul tehnicilor si tehnologiilor de deshidratare, modul de aplicare
al acestora s1 modificarile produse in timpul pastrarii.

Produsele deshidratate de calitate acceptabild au o ratie de rehidratare de
minim 250%.

Cerintele de ambalare ale produselor deshidratate sunt determinate de
proprietatile lor. Ele au in compozitia lor o cantitate micd de apd, au o structura
poroasd, sunt higroscopice si predispuse la oxidare. In aceste conditii pentru
ambalarea ideala trebuie sa se foloseasca materiale impermeabile la vapori de apa si
la gaze si sa se aplice procedee de ambalare in vid sau in gaz inert. Aceste cerinte
sunt intrunite la ambalarea legumelor componente ale concentratelor alimentare.

pentru ambalarea produselor deshidratate destinate pastrarii pe perioade mai
scurte trebuie asiguratd protectia impotriva apei §i a vaporilor de apa cel putin in
cadrul sistemului: “ambalaj de desfacere — ambalaj de transport si pastrare”.

Legumele si fructele deshidratate se pastreaza bine 1n spatii igienizate cu
temperaturd racoroasd 15-20°C, constanta si cu umiditatea relativa a aerului sub
75%.

Termenul de valabilitate variaza in functie de natura produsului si modul de
ambalare intre 18 si 36 luni.

Legumele si fructele conservate prin murare si marinare

Murarea, ca procedeu de acidifiere naturald a legumelor si mai putin a
fructelor, se bucura de o apreciere unanima 1n tara noastra.

Acidifierea naturalda sau murarea se bazeazd pe fermentatia lactica a
zahdrului continut de legume si fructe, prin formarea in final a acidului lactic in
concentratie de circa 1,0-2,0%. Desfasurarea unei fermentatii lactice cat mai pure
favorizeaza obtinerea unor produse de calitate superioara.

Se supun murarii in special legumele proaspete: varza alba, varza rosie,
conopida, patlagelele verzi, ardeiul, pepenii verzi necopti, ceapa, castravetii si altele.
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Calitatea legumelor si a fructelor murate este condifionatd de starea de
prospetime si modul de pregatire a materiei prime, concentratia saramurii, igiena
vaselor, modul de asezare a legumelor, temperatura, conditiile de fermentare si
pastrare.

Principalele defecte ale produselor murate sunt:

- gustul si mirosul neplacut apar datoritd nerespectarii conditiilor necesare
desfasurarii fermentatiei lactice si favorizarii fermentatiilor butirice, acetice sau a
proceselor oxidative; gustul amar la castraveti nu apartine procesului de murare, ci
formarii in timpul cresterii a unor glucozizi.

- inmuierea — se datoreazd patrunderii aerului 1n interiorul vasului si
concentratiei mici de sare (sub 2%); defectul apare si din cauza activitdtii unor
bacterii (Bacterium mezentericus vulgaris) si a drojdiilor salbatice;

- Innegrirea sau inchiderea culorii — se produc datoritd actiunii unei
microflore straine (Bacterium nigricans), folosirii apei ce are continut ridicat de fier,
scurgerii lichidului sau temperaturii ridicate de fermentare sau pastrare.

- intinderea saramurii sau balosirea caracterizatd prin aspectul mucilaginos
al zemei, apare datoritd dezvoltarii rapide si intense a unor bacterii (Lactobacillus
platarum si Lactobacillus cucumeris) cand procesul de murare are loc la temperaturi
ridicate;

- zbarcirea produselor apare datoritd folosirii unei saramuri de concentratie
mare, peste 6%.

Legumele murate se pregatesc si se pastreaza in butoaie sau putini de fag
sau stejar, bine spalate, fara scurgeri si fard miros strain.

Inainte de livrare, produsele murate in vase de capacitati mari se ambaleazi in
butoaie de lemn, In vase de material plastic sau de preambalarea in pungi de
polietilena.
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Zaharul si produsele zaharoase

Zaharul si produsele zaharoase formeaza o grupd largd de alimente ce se
caracterizeaza prin continut mare de zahar solubil (zaharoza, glucoza), aspect atragator, gust
dulce cu nuante diferite si aroma placuta.

Sortimentul de marfuri din aceasta grupa este format din:

- zahar;

- miere de albine;

- glucoza si amidon;

- produse zaharoase (produse de caramelaj, drajeuri, caramele, fondanterie, produse
gelificate, dulciuri orientale, ciocolatd, specialitati de ciocolata si produse dietetice).

7.1. Zaharul

Productia mondiala de zahar depadseste 115 milioane tone si este localizata in
zonele de cultura a materiilor prime: sfecla si trestia de zahar.

Aria productiei de sfecld, cultura specifica zonei temperate, este localizata in cea
mai mare parte in emisfera nordica, intre 30 si 60 grade, in Europa si America de Nord, dar
si in tari din emisfera australd (Chile, Uruguay). Productia cea mai mare o detine Europa,
randamentele la hectar fiind de circa 3 ori mai mari an zona vestica fatd de cea rasariteana.

Trestia de zahar este o cultura tropicala. Se cultiva pe o suprafatd mai mare decét
sfecla, cuprinsa intre 35 grade latitudine nordica si 30 grade latitudine sudica.

Comunitatea Economica Europeand, Brazilia, Cuba, India, S.U.A., China si tarile
desprinse din fosta Uniune Sovietica asigura peste 50% din productia de zahar a lumii.

Sortimentul de zahar cuprinde:

- zaharul cristal (tos) diferentiat dupa gradul de rafinare in alb numarul 1, 2, 3, 4.
Zaharul “alb numarul 4” este utilizat ca materie prima pentru industria alimentara;

- zaharul buciti. Forma bucatilor poate sa fie prismatica, sa imite animale, legume,
fructe pentru sporirea atractiei unor segmente de consumatori. Bucétile de zahar pot prezenta
duritate mare sau redusa;

- zaharul pudra (farin) rezultd prin macinarea zaharului cristalizat si uscat. Se
diferentiaza dupa finete;

- zahdrul candel este constituit din cristale gigant de zaharoza formate pe centri de
cristalizare introdusi in zeama concentratid rezultatd de la rafinare. Acest zahdr poate fi
colorat, aromatizat si comercializat ca atare;

- zaharul lichid se poate prezenta sub forma de sirop de zaharoza neinvertita sau
partial invertitd si se poate utiliza ca materie prima in patiserie, la fierberea berii, sampaniei,
vinurilor spumoase etc.

Calitatea zaharului este determinatd de proprietatile psihosenzoriale si cele de
compozitie.

Dintre proprietatile zaharului culoarea este esentiald. Ea reprezinta un criteriu de
evaluare a gradului de rafinare si de diferentiere pe tipuri a zaharului. Zaharul de culoare
inchisa, gilbuie contine de reguld mai multe impuritati organice.

Pentru aprecierea calitatii zaharului serveste si culoarea unei solutii de zahar 10%.
La zaharul de buna calitate solutia de zahar 10% este incolora.

Dintre proprietatile de compozitie se utilizeaza pentru controlul calitatii:

- continutul de apa, maxim 0,1%;
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- continutul de zaharoza, minim 99,6%;

- continutul de substante reducatoare (zahar invertit), maxim 0,07%;

- confinutul de substante insolubile in apa intre 10 si 300 mg/kg in functie de
sortiment;

- continutul de cenusa este foarte redus.

Ambalarea, transportul si pastrarea zaharului. Prin sistemul de ambalare (ambalaj
de desfacere, transport sau manipulare) si de depozitare, zaharul trebuie protejat impotriva
apei si a vaporilor de apa.

Ambalajul de desfacere poate fi confectionat din pungi de hartie cu strat dublu,
pungi din folii de polietilend, pungi de hartie rezistentd sulfat inalbitd, plicuri din hartie
innobilata cu polietilena si alte materiale.

Drept ambalaj de transport se folosesc saci din tesdturi liberiene pentru zaharul
nepreambalat sau cutii de mucava, palete — lazi metalice cu role captusite cu hartie rezistenta
sulfat nalbita.

Pastrarea si transportul zaharului se face in spatii curate, uscate, la temperatura
constanta racoroasa de maxim 20°C si cu umiditatea relativa a aerului de cel mult 75%.

Continutul de apa si activitatea apei reduca din zahar nu favorizeaza dezvoltarea
microorganismelor (bacterii, mucegaiuri). Totusi normele de igiend stabilesc conditii
microbiologice ce trebuie Indeplinite (natura microorganismelor si gradul de infectare) la fel
ca si pentrru alte produse deshidratate, deoarece pe parcursul depozitirii, prezenta apei,
umiditatea relativa a aerului ridicata si temperatura variabild in timpul pastrarii pot favoriza
degradarea microbiologica.

Prezenta bacteriilor din genul Leuconostoc in zahar, in numar mare, asociata cu
cresterea activitatii apei poate determina degradarea zaharului. La o activitate a apei mai
mare de 0,9 la care se ajunge ca urmare a prezentei apei in spatiile de pastrare, a umiditatii
relative a aerului ridicatd peste 80% sau/si a variatiilor de temperaturd, sub actiunea
bacteriilor din genul Leuconostoc se formeaza din zaharoza macromolecule de dextran ce nu
sunt tolerate de anumite organisme. Modificarea biiochimica este insotita de schmbarea
culorii (zaharul devine galbui) si de siropare (zaharul devine lipicios).

7.2. Amidonul si glucoza

Amidonul si glucoza sunt materii prime de bazd pentru fabricarea produselor
zaharoase. Ele pot fi folosite ca atare sau pot fi utilizate la fabricarea altor produse
alimentare i nealimentare.

Amidonul

Amidonul se fabricd din cartofi, cereale (porumb, grau, orz, orez), leguminoase
(fasole) iar in tarile tropicale din radicinile de manioc sau miduva palmierului Sago. In
Romania cea mai mare cantitate de amidon se fabrica din porum.

Amidonul se utilizeazd ca materie prima in industria glucozei, la fabricarea
produselor zaharoase, in industria textild si a hartiei, la fabricarea cleiurilor, in industria
sdpunurilor si a produselor farmaceutice.

Amidonul este un produs care se prezintd sub diformd de pudrd sau granule de
culoare alba. Calitatea amidonului este diminuata de prezenta punctelor negre care reprezinta
impuritati.

Umiditatea amidonului se situeazd la nivelul celei a produselor de prelucrare
primara a cerealelor (sub 14%); cenusa rezultata la calcinare reprezinta 0,4%; substantele
proteice cel mult 1% pentru amidonul din cereale; grasimile trebuie sa fie aproape
inexistente iar marimea granulelor cuprinsa intre 10 si 30 microni.

Glucoza

Glucoza se obtine prin hidroliza acida sau enzimatica a suspensiilor de amidon
obtinute din cereale (porumb, grau), cartofi sau de alte proveniente.

Sortimentul este format din glucoza lichida si solida.

Glucoza lichida se prezinta ca un lichid vascos, fara miros, cu gustul dulceag.

Glucoza solida se prezintda sub forma unei mase amorfe, alba ce poate evolua pana
la culoarea galbena, fara miros, cu gustul dulce si uneori dulce-amarui.

Umiditatea glucozei este cuprinsa intre 18,5 (glucoza lichida) si 20% (cea solida).
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Continutul de substante reducatoare variaza intre 30 si 40% pentru glucoza lichida
si este de minimum 60% la cea solida.

Glucoza lichida se ambaleaza in bidoane, butoaie metalice sau confectionate din
materiale plastice. Glucoza solida se ambaleaza in hartie pergament si apoi in lazi de carton
sau materiale plastice.

Pastrarea glucozei se face la temperaturi de maxim 20°C si la o umiditate relativa
de maximum 75%.

7.3. Produsele zaharoase (dulciurile)

Produsele zaharoase cunoscute sub denumirea de dulciuri §i se caracterizeaza prin
continut ridicat de substantd uscatd (pana la 98%) alcituita in cea mai mare parte din zahar
(zaharoza, glucoza). Ele au valoare energetica ridicata si gust dulce nuantat specifice fiecarui
sortiment in parte.

In functie de tehnologia aplicati si natura materiilor prime utilizate se clasifica:

- produse de caramelaj;

- drajeuri;

- caramele;

- fondanterie;

- produse gelificate;

- dulciuri orientale;

- produse spumoase;

- ciocolata si specialitati de ciocolata;

- produse zaharoase dietetice.

Produsele de caramelaj

Produsele de caramelaj sunt alcatuite integral sau numai partial din masa de
caramel. Caramelul este un semifabricat care se obtine prin fierberea §i concentrarea unui
sirop de zahar si glucoza, pand la un continut de circa 95-98% substantd uscatd. Masa de
caramel fierbinte are aspectul sticlei topite, este vascoasa si se intdreste treptat pe masura
racirii. La temperatura de 70°C are proprietafi plastice si poate fi modelata in forme variate.
La temperatura de 35...40°C devine solida, amorfa si casanta.

Caramelul contine circa 2-4% apa, circa 60% zaharoza, 20% dextrine, 20-25%
zahar reducator (glucoza, maltoza si fructoza).

Conducerea procesului tehnologic (figura nr.19) trebuie facuta atent, pentru
evitarea supraincalzirii caramelului si a formarii n cantitati mari a unor compusi de oxidare
si caramelizare care Inrautatesc proprietatile gustative ale produselor obtinute.

Aromele, colorantii si acizii se adauga dupa racirea masei de caramel. Adaugarea
substantelor de aroma la temperaturi de peste 90°C conduce la volatilizarea acestora, a
acizilor la invertirea zaharozei cu efecte negative asupra stabilitatii produselor finite ca
urmare a cresterii higroscopocitatii iar a colorantilor la degradarea culorii.

Brumarea se aplica la bomboanele sticloase (dropsuri). Consta in acoperirea cu o
crusta foarte subtire de cristale fine de zahar. Brumarea se face prin drajare, cu sirop de zahar
concentrat (70-80% zaharozd). Prin brumare se asigurd bomboanelor un aspect placut si o
stabilitate mai mare. Stabilitatea creste datorita proportiei sporite a zaharozei in siropul de
brumat, care reduce higroscopicitatea bomboanelor.

Sortimentul produselor de caramelaj este foarte larg. Principalele grupe sunt
prezentate in figura nr.20.

Bomboanele sticloase se obtin din caramel cu sau fard acidulare, prin aromatizare
si colorare. La obtinerea caramelului se pot utiliza, In functie de sortiment, lapte, frisca, unt,
grasimi vegetale hidrogenate, miere de albine, nuci, migdale, arahide, cafea, cacao.

Sortimentul de bomboane sticloase este alcatuit din dropsuri, rolsuri si roxuri.

Dropsurile sau bomboane sticloase neumplute, obtinute din masa de caramel cu sau
fara adaosuri, prin stantare.

Roxurile prezinta desene colorate variate §i rezultd prin sectionarea unor fitile de
caramel colorate diferit.

Rolsurile se obtin prin presarea caramelului si se prezinta sub forma de tabele.
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Bomboanele umplute sunt formate dintr-un invelis de masa de caramel (70...80%)
si umplutura (20...30%). Sortimentul se diferentiazd dupa natura umpluturii. Se fabrica
bomboane cu umpluturi din paste de fructe, siropuri, lichioruri, miere, creme, praline,
fondant, cafea, ciocolata. Varietatea sortimentald a produselor de caramelaj este determinata
de natura aromelor, de modul de acidulare, de coloratie, de forma si dimensiunile bucatilor.
Dupa marime, sortimentul produselor de caramelaj se poate incadra intr-una din cele trei
clase standardizate:

- bomboane mari, 160...280 buc./kg;

- bomboane mijlocii, 281...450 buc/kg;

- bomboane mici, peste 450 buc/kg.

Drajeurile

Drajeurile sunt bomboane de forma sferica, ovoidala sau lenticulard, cu suprafata
lucioasa, divers colorate. Se obtin prin drajare.
utilizare a unei dame variate de nuclee, invelisuri, coloranti si arome.

Drajeurile se pot clasifica dupi: natura invelisurilor si a nucleelor. invelisul
drajeurilor poate fi de zahar, de ciocolata, zahar sau cacao. Nucleele drajeurilor pot fi fragile
(lichior, sirop de zahar); din fondant; produse zaharoase gelificate (rahat, jeleu); din fructe
confiate, simburi grasi, crocant, caramelaj, martipan, ciocolatd sau stafide.

Cele mai importante defecte intalnite la drajeuri sunt:

- culoarea neuniforma ce apare din cauza solubilizarii defectuoase a colorantilor,
finisarii incorecte, prin neacoperirea uniforma cu sirop de finisat;

- umectarea si lipirea drajeurilor se petrece cand lustruirea este incorectd, stratul de
ceard §i grasime este repartizat neuniform si nu poate sa asigure o protectie optima impotriva
umiditatii sau cand siropul de drajat contine prea mult zahar direct reducator. Depozitarea la
temperaturi prea ridicate determind topirea stratului protector hidrofob ceea ce provoaca
lipirea bomboanelor.

- pietrificarea este cauzatd de pierderea de apa ca urmare a distrugerii stratului
protector si pastrarii la temperaturd ridicatd si la umiditate relativa a aerului foarte redusa.
Poate fi determinatd si de continutul prea mic de z7ahar direct reducator, sub 6% din
drajeuri.

Caramelele

Sunt produse zaharoase obtinute prin prelucrarea termicé a unui amestec de zahar,
sirop de glucoza, lapte, unt sau grasimi vegetale solidificate, impreuna cu alte adaosuri. Ca
adaosuri, in scopul particularizarii proprietatilor produselor si implicit pentru realizarea unui
sortiment variat se pot folosi: cacao, ciocolatd, cafea, cicoare, extract de malt, sdmburi,
fainuri de fructe etc.

Ambalarea caramelelor se face bucatd cu bucatd, cu hartie ceratd, pentru a se
asigura o protectie mai mare fatd de vaporii de apa si aer, In scopul evitarii aglomerarii si
oxidarii grasimilor.

Depozitarea caramelelor este necesara, deoarece imediat dupa fabricare, acestea
prezinta o elasticitate mare, iar fragezimea se realizeaza dupa 15...30 zile de la fabricare, ca
urmare a formarii unei structuri cristaline fine Tn masa produselor.

Aceastd perioada de “maturare” se poate reduce la 5...6 zile prin introducerea in
procesul tehnologic a operatiunii de precristalizare. Precristalizarea se realizeaza prin
adaugarea in masa de caramele a zaharului farin sau a fondantului cu cristale fine de zahar.
Cristalele fine de zahar formeaza centri de cristalizare si contribuie la fragezirea mai rapida a
caramelelor.

Principalele defecte care se intalnesc la caramele sunt:

- cristalizarea partiala care constd in formarea de cristale mari, vizibile, sub forma
de pete albe pe suprafata produselor. Defectul apare cand masa pentru caramele nu este bine
omogenizata sau are un continut prea mic de zahar reducator (sub 9%);

- umectarea caramelelor se datoreazd in special depdsirii continutului de zahar
direct rdeducator, depozitarii la o umiditate relativa a aerului ridicatda sau variatiilor de
temperaturd din timpul pastrarii;

- rancezirea este cauzatd de utilizarea unor grasimi cu inceput de alterare sau
instabilitate mare si de pastrare prea indelungata in conditii improprii;
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- aderarea hartiei la produs se produce cand continutul de grasime este prea mic,
hartia de ambalaj este necorespunzatoare, temperatura de ambalare este peste 50°C iar stratul
de ceara care acopera hartia se topeste si8 se scurge.

Produse zaharoase pe bazd de fondant (fondanteria)

Aceastd grupd cuprinde: bomboanele fondante, bomboanele salon, serbeturile,
martipanul si alte produse zaharoase.

Pentru fabricarea acestor produse se folosesc, pentru unele doud, pentru altele trei
semifabricate:

- fondantul

- nucleele

- siropul de candisare.

Fondantul se obtine prin fierberea, concentrarea §i8 tablarea amestecului de zahar,
apa si glucoza.

Fondantul se prezinti sub formaa unei paste de culoare albda, de consistenta
cremoasd. Are o structurd eterogend, fiind alcatuit din trei faze: solida, lichida si gazoasa.
Faza solida este formata din cristale de zahar, faza lichida din solutie concentrata de zahar,
iar cea gazoasa din aerul inglobat.

Fondantul de calitate superioara are cristale de dimensiuni foarte mici (sub 12 pm).
Contine glucoza in cantitdti moderate (10-25%) si apa intre 18-22%. Dacd dimensiunile
cristalelor depasesc 20 um, consistenta fondantului se modifica si pasta devenind grosiera.

La valori de peste 40 pum cristalele se percep la masticare, fondantul considerandu-
se masat (rebutat).

Nucleele produselor de fondanterie se obtin din gdmburi grasi (nuci, alune, migdale
etc.) prin macinare $i amestecare cu zahar. Semifabricatul este cunoscut sub denumirea de
martipan. Martipanul are un anumit grad de dulce, poate fi aromatizat sau colorat. Contine
15-65% samburi si 35-85% zahar. Umiditatea este cuprinsd intre 7 si 17%, iar continutul de
grasime Intre 5 si 28%.

Siropul candis are o concentratic mare de zaharoza si redusd de zahar direct
reducator (3-5%). Serveste pentru finisarea bomboanelor salon si a altor produse pe baza de
fondant. Se foloseste pentru acoperirea produselor de fondanterie cu un strat subtire de
cristale fine de zahar ce au rol protector si estetic.

Bomboanele fondante se produc in cantititi mai mari. Ele se obtin din nuclee de
martipan (35-40%) prin acoperirea cu fondant. “Invelirea” nucleelor cu fondant se face la
cald, la temperaturi de 50 si 55°C, de reguld manual, obtinandu-se totodata si forma dorita.

Serbetul se obtine din sirop de zahar si glucoza dupa o tehnologie similara cu cea a
fondantului. La fabricarea serbetului se pot utiliza si alte ingrediente. Sortimentul cuprinde:

- serbet simplu, aromatizat, acidulat si colorat;

- serbet cu adaosuri de flori, coji de lamaie, portocale, cacao, cafea, samburi, zahar
ars, lapte etc.

Prezintd o consistentd de pastd alifioasa, vascoasa, are cristale fine de zahdr, iar
adaosurile sunt repartizate in mod uniform in toatd masa, avand gust §i miros
corespunzitoare aromelor utilizate. Intre aroma si culoare trebuie si existe concorbanta
specifica produselor zaharoase.

Principalele caracteristici fizico-chimice ale serbetului sunt: umiditatea 14...15%,
aciditatea totala 0,5% si continutul de zahar 60...75%, in functie de sortiment.

Jeleurile

Sunt produse translucide cu o consistenta gelatinoasa. Se fabrica din sirop de zahar,
glucoza, acizi alimentari, arome, coloranti si materiale gelificate, prin fierbere si concentrare
la cald. Se pot utiliza si alte ingrediente. Gelificarea se face cu agar-agar, pectina, gelatind si
alte materiale gelificante. Dupa concentrare, jeleurile se formeaza prin turnare in forme,
racire si dupa caz, taiere. Se acopera cu zahar fin macinat. Crusta de zahdr trebuie si fie
elastica si alcatuita din cristale fine incorporate in materialul gelificat.

Sortimentul se diferentiaza dupa forma, colorit, aroma si natura ingredientilor.

Printre defecte se remarca formarea unei cruste tari din cristale de zahar, mai ales
la jeleurile pastrate perioade mai mari de timp in conditii de umiditate relativd a aerului
reduse. Jeleurile pot prezenta suprafatd lipicioasd, siropoasd in conditiile existentei unui
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continut prea mare de zahar direct reducitor sau pastrarii la o umiditate relativa a aerului
ridicata.

Agar-agarul se obtine din alge marine. Se extrage prin fierbere prelungita in mediu
slab acid. Se poate congela, concentra si deshidrata. In stare deshidratati contine circa
14...16% apa, in jur de 25% substante proteice si 75% substante extractive neazotate (in
special poliglucide hidrosolubile). Solutiile de agar-agar formeaza geluri la concentratii mici
intre 0,2 si 1%. La concentratii de circa 1% gelurile sunt dense si stabile. Datorita
continutului bogat §i variat in substante nutritive se utilizeazd si in microbiologie pentru
prepararea mediilor de cultura.

Produse zaharoase orientale

Produsele zaharoase orientale sunt reprezentate de halva, halvita, rahat, sugiuc si
altele. Aceste dulciuri se produc si se consuma in cantitdti insemnate in zona orientului
apropiat. Ele sunt apreciate si de segmente largi de consumatori din Romania.

Rahatul este un produs cu o strucutra gelatinoasa obtinut prin fierberea unui sirop
de zahar si glucoza (se poate folosi si fructoza) cu amidon (material gelificant). Se pot utiliza
si alte ingrediente (unt, cacao, fructe confiate, simburi de nuca, alune, migdale, paste de
fructe etc.). Dupa concentrare se aciduleaza, aromatizeaza, coloreaza si se toarna in tavi in
care se afld pudrd de amidon si zahdr, pentru racire. Dupd ricire se taie 1n bucati
paralelipipedice si se acopera pe toata suprafata cu pudra de zahar i amidon.

Principalele defecte sunt determinate de gelificare. Produsele insuficient gelificate
se umezesc la suprafatd (inclusiv stratul de zahdr), iar cele prea gelificate capata o
consistentd gumoasd. Pastrarea prea Indelungatd determind cristalizarea zaharului in
straturile acoperitoare si formarea unei cruste tari de cristale de zahar.

Rahatul se prezinta sub forma unor buciti paralelipipedice, uniforme, acoperite pe
toatd suprafata cu un strat de zahar uscat, suprapuse. Prezinta aspect translucid si culoare
uniforma in sectiune, iar consistenta este gelatinoasa si moderat elastica.

Umiditatea este de circa 18-20%, mai mare decat la celelalte produse zaharoase.
Continutul de zahar total si direct reducator este apropiat de cel al celorlalte produse
zaharoase.

Sortimentul cuprinde: rahat aromatizat (fara alte adaosuri) si rahat cu adaosuri care
preia denumirea ingredientului principal folosit.

Sugiucul. Este o specialitate, tipic orientald, de dulciuri. Se prezinta sub forma de
batoane de 300-500 g. Invelisul este alcatuit din rahat de consistenti mai ferma si mai
elasticd. Miezul batonului este format din simburi de nucd, alune, fistic, pastd de fructe,
fructe zaharate sau créme speciale. Umplutura depaseste 10% din greutatea produsului.

in Roménia se produce izolat, in cantitati semnificative.

Halvita. Se obtine prin concentrarea si baterea in halvitiere (batatoare cu palete
fixate pe axe) a unui sirop de zahir si glucoza cu extract de ciuin. In urma baterii halvita
inglobeaza aer si se reduce continutul de apa p-na la 4-6%. Dupa batere halvita devine alba si
se poate trage in fire lungi si uniforme.

Extractul de ciuin rezultd prin fierberea radacinilor care contin saponine si care i
confera proprietati spumante.

Halvita se poate fabrica cu adaos de samburi grasi, stafide sau alte umpluturi si fara
adaosuri. Serveste ca semifabricat la fabricarea halvalei.

Halvaua. Este un produs oriental fabricat din seminte de floarea-soarelui, susan,
nuci, alune, sirop de zahar si glucoza, extract de ciuin. Se pot utiliza si alte ingrediente.
Adaosul folosit mai des este pudra de cacao.

Datorita compozitiei complexe reprezentatd de zahdar , grasimi, substante proteice si
saruri minerale, halvaua are o valoare nutritiva superioara multor produse zaharoase.

Pentru fabricarea halvalei se folosesc doud semifabricate: halvita si tahanul.

Tahanul se obtine din sdmburi grasi prin decojire, prajire si macinare.

Halvaua se obtine prin framantarea la cald a halvitei Impreund cu tahanul (in
proportie de 45/55). Pe parcursul framantarii se include in masa de halva si adaosurile
prevazute in retete.

Din punct de vedere organoleptic se prezintd ca o masa compacta, relativ friabila,
care nu se sfarama la taiere, unsuroasd, cu structura fina, fibroasa, dulce si cu aroma
determinata de ingredientele utilizate.
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In compozitia halvalei din seminte de floarea-soarelui intrd zahir total 25-43%,
grasime 30-32%, proteine 20-25% si substante minerale exprimate in cenusa, circa 2%.

Dintre defectele halvalei de floarea-soarelui mentionam: separarea grasimii din
produs, consistenta tare, continutul ridicat de coji si prezenta semnelor (gust si miros de
ranced) caracteristice desfasurarii rancezirii, atdt in materiile prime utilizate, cat si in
produsul fabricat.

Ciocolata §i alte produse pe baza de cacao

Materia primd de bazad folositd pentru fabricarea acestor produse o reprezinta
boabele de cacao.

Boabele de cacao sunt semintele arborelui de cacao Theobroma cacao L. care se
cultiva in zonele tropicale din America, Asia si Africa. Se cultiva arbori Criola ce dau boabe
de calitate superioara, dar recolte mai mici si arbori Forastera ce dau seminte de calitate mai
redusa si recolte mai mari.

Boabele de cacao se pot Incadra in trei clase de calitate.

Soiurile ce se cultiva in Ceylon, Jawa, Puerta, Cabalo, Caracas, Ecuador dau
recolte de calitatea I, ce se caracterizeazd prin boabe de mirime medie, cu coaja subtire,
miezul maron-deschis, gust slab amarui, usor astringent, aroma armonioasd si bine
pronuntata.

Cea mai mare parte a soiurilor cultivate In Accra (Ghana), Bahia (Brazilia),
Camerun, Porto Rico, Martinica, Cuba, Costa Rica si alte zone dau productii de calitatea a II-
a. Aceste boabe de cacao au dimensiuni medii $i mici, pot prezenta forma turtitd, au aroma
mai putin pronuntata, iar gustul are o tentd mai puternica de amar-astringent.

In clasa de calitate a Ill-a se incadreaza productiile soiurilor de arbori de cacao
cultivati in zona americana (Bahia, Jamaica, Haiti) si cea africand (Camerun, Nigeria, Lagos,
Accra). Aceste boabe de cacao au aroma slabd, insuficient precizata, gust amar-astringent, cu
aciditate perceptibild. Boabele au dimensiuni mici si neuniforme.

Dupi recoltare, boabele de cacao sunt supuse fermentarii. In timpul fermentarii
boabele sufera modificari importante. Se modifica culoarea care trece in maroniu; boabele isi
pierd capacitatea de germinare; substantele tanante sunt partial oxidate reducandu-se astfel
astringenta; de amelioreazd aroma, se estompeazd gustul amar; se micsoreaza volumul
miezului si astfel se faciliteaza separarea cojilor.

Criteriile de stabilire a calitatii boabelor de cacao sunt: aspectul exterior, aroma,
mirosul, gustul, umiditatea (8%) si masa a 1000 boabe, specificd pentru anumite sorturi
(peste 140 g la boabele de calitatea I).

Calitatea loturilor de cacao se reduce in functie de proportia boabelor nedezvoltate,
a boabelor lipite, a boabelor sparte, a boabelor cu coaja lipitd de miez, a boabelor
nefermentate, a boabelor mucegdite si atacate de ddunatori.

Ciocolata §i pudra de cacao

Ciocolata se obtine prin prelucrarea unor semifabricate obtinandu-se din boabele de
cacao (unt de cacao, praf de cacao) la care se adauga zahar si alte ingrediente in functie de
sortiment.

Prin prajire boabele suferda modificari cu efecte directe asupra calitatii produselor
ce rezultd. Se indeparteaza unele substante volatile care au gust si miros neplacute, se
atenueaza gustul astringent prin denaturarea substantelor tanante, se formeaza si se dezvolta
aroma, se imbunatateste culoarea.

Asupra calitagii ciocolatei influenteaza substantial modul de pregitire a
amestecurilor loturilor de boabe de cacao de nivele calitative diferite si cu proprietati
complementare. Prin amestecarea boabelor de cacao cu proprietati diferite in proportii
optime se poate obtine ciocolatd intr-un anumit sortiment dorit, superioara celei care s-ar
fabrica din loturile provenite de la varietatile cu cel mai mare pret.

Varietatile de culoare deschisa cultivate in Ceylon, Jawa, Macao sunt indicate
pentru fabricarea ciocolatei cu lapte, loturile cultivate in zona Lagos sunt recomandate pentru
cea amaruie, cele obtinute in Bahia si Accra in amestec se preteaza la obtinerea unor produse
de calitate medie, iar prin amestecarea varietatilor cultivate in Arabia se obtine ciocolatd de
calitate superioara.
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In afara de boabele de cacao transformate prin decojire, prajire si micinare in masa
de cacao, la fabricarea ciocolatei se utilizeaza zahar, unt de cacao, lecitina, lapte praf, cafea,
alune, stafide si alte ingrediente.

Deoarece untul de cacao este un produs deficitar, el fiind indispensabil in industria
cosmeticd si farmaceuticd, se inlocuieste cu grasimi solide de origine vegetald care au
punctul de topire apropiat.

Umpluturile care se folosesc la fabricarea specialitatilor de ciocolatd sunt obtinute
din ingrediente valoroase din punct de vedere organoleptic si nutritional. Ele se obtin din
samburi grasi (nuci, alune, migdale, fistic), zahar, lichioruri, coniac, fondant de calitate sau
alte materii prime alimentare.

Principalele defecte specifice ciocolatei sunt: bruma de zahar si bruma de grasime.

Bruma de zahar apare datoritd condensarii vaporilor de apa din mediul inconjurator
pe masa de ciocolata, ca urmare a variatiilor mari de temperatura si a pastrarii la o umiditate
relativa a aerului ridicata. Apa condensatd dizolva partial zaharul din straturile periferice si
ulterior, prin evaporarea ei, zaharul extras cristalizeaza formand bruma de zahar. Se schimba
astfel aspectul ciocolatei, pe suprafata sa formandu-se pete albicioase.

Bruma de grasime sau albirea grasd se datoreaza dereglarii procesului de
cristalizare a untului de cacao. Datoritd continutului de grasime cu temperaturi de solidificare
diferite, untul de cacao cristalizeaza in patru forme diferite. Cele patru forme de cristalizare
se produc in functie de modul de temperare si racire a masei de ciocolata. Daca racirea se
face lent se formeaza cristale mari care determina albirea ciocolatei. Pastrarea ciocolatei la
temperaturi variabile sau mai mari de 18°C determina cresterea cristalelor mici in asemenea
masura incat sa provoace modificarea aspectului si aparitiei brumei de grasime.

La aprecierea calitatii produselor pe bazd de ciocolata o foarte mare importanta
prezinta caracteristicile organoleptice.

Aspectul exterior se examineazd la temperaturi de 16-18°C. Produsele superioare
trebuie sa prezinte suprafata lucioasa, curata, nestratificata, fard pete sau bule de aer.

Aspectul in sectiune. Masa de ciocolata trebuie s fie uniforma, mata in ruptura, cu
structura uniforma, fara bule de aer.

Culoarea este variabila de la maron deschis pana la maron inchis, in functie de tipul
ciocolatei, uniforma pe toata suprafata.

Consistenta ciocolatei trebuie sd fie fina, relativ tare si casantd la rupere. La
degustare este onctoasa si nu lasa senzatie de rugozitate.

Mirosul si gustul trebuie sa fie placute, cu arome caracteristice tipului, fara a lasa
senzatia de asprime.

Pudra de cacao

Proprietatile si implicit calitatea pudrei de cacao depind in principal de calitatea
boabelor de cacao, de varietatile utilizate, de proportia in care se realizeaza amestecul
diferitelor varietati, de gradul de fermentare si de tratamentul alcalin aplicat.

Cele mai apreciate sorturi de cacao pudra, care prezinta arome fine se obtin din
amestecuri in proportii optime de boabe din zona Accra cu boabe superioare cultivate in
America Centrala.

Tratamentul alcalin are drept scop corectarea gustului (in special a aciditatii,
astringentei si a gradului de amar), aromei si culorii. Se foloseste carbonat de sodiu, de
potasiu, carbonat de amoniu sau bicarbonat de sodiu. Tratamentul echilibrat are efecte
pozitive asupra masei de cacao, pe cand o alcalinizare prea puternica anihileaza aproape
complet aroma. Tratamentul alcalin are efect si asupra solubilitatii. In urma tratamentului,
fara a creste continutul in substante solubile, se franeaza procesul de depunere a fazei solide
din suspensii, ca urmare a aunor reactii fizico-chimice intre proteine si substantele alcaline
utilizate, acestea capatand proprietati noi si capacitate de formare a unor coloizi cu grad mare
de hidratare.

Pudra de cacao contine grasimi 22,5%, apa 5,4%, cenusa 5-7% si alte substante
prezentate la compozitia chimica a boabelor de cacao.

Principalele caracteristici ale prafului de cacao sunt: culoarea brun-roscata, finetea,
aroma si gustul fine si pronuntate.
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Calitatea, ambalarea si pastrarea produselor zaharoase

Calitatea produselor zaharoase este determinatd de nivelul proprietatilor
organoleptice, al caracteristicilor fizico-chimice si absenta defectelor.

Produsele zaharoase trebuie sa se prez8inte sub forma de bucati distincte cu marimi
si forme prognozate. Ele trebuie sd fie uniforme, sd prezinte aceeasi culoare pe intreaga
suprafatd (exceptie fac roxurile care in sectiune au culori diferite), eventual sa fie brumate
uniform,, sa prezinte acelasi desen, aceeasi forma si marime. Abaterile constituie defecte iar
proportiile lor sunt determinate cantitativ contribuind la declasarea produselor zaharoase.

Aroma trebuie sa fie pronuntata si corelata in functie de culoarea produselor.
Gustul trebuie sa fie specific, dulce, nuantat de la produs la produs in functie de
natura ingredientelor folosite.

Stabilirea calitatii produselor zaharoase se poate face prin degustare, fiecare
proprietate organoleptica (aspect, consisitenta, culoare, aroma si gust) putand fi evaluata prin
punctaj.

Principalii indicatori fizico-chimici si de compozitie ai produselor zaharoase sunt:

- zahdrul total care la mai multe produse detine valori 1n jur de 60%. Produsele care
contin grasimi 1n proportii mai mari au un continut de zahar total mai redus, circa 40%;

- zahdrul direct reducdtor nu trebuie sd depdseasca 25% deoarece imprima
produselor zaharoase instabilitate, favorizind procesul de aglomerare, datorita
higroscopicitatii lor ridicate;

- continutul de apa in majoritatea produselor zaharoase este cuprins intre 2 si 4%.
Umpluturile in functie de ingredientele utilizate pot contine 18-25% apa;

- continutul de grasime trebuie sa corespunda normelor de calitate pentru produsele
in ale caror retete sunt cuprinse ingrediente cu continut lipidic. Continutul de grasime variaza
de la 2-3% la cele mai multe produse pana la 30-40% la cele cu valoare nutritiva complexa
(ciocolata, halva);

- aciditatea constituie o conditie de calitate pentru produsele zaharoase care se
aciduleaza in scopul formadrii si corectarii proprietatilor gustative. Este cuprinsa intre 0,4 si
1,0% acid citric;

- marimea bomboanelor diferd de la produs la produs. Se poate exprima prin
numarul de bucati la kg sau in grame per bucata.

Degradarea produselor zaharoase, datoritd continutului lor redus de apa, nu se face
prin procese microbiologice ci prin aglomerare si oxidare.

Aglomerarea produselor zaharoase se produce in cazul pastrarii lor la o umiditate
relativa a aerului ridicatd. La peste 90% umiditate relativd, toate bomboanele indiferent de
continutul lor Tn zahar direct reducitor se transforma intr-o masa rigida de produse zaharoase
lipite intre ele.

Mecanismul absorbtiei umiditatii si al aglomerarii produselor zaharoase este relativ
simplu. Vaporii de apa din atmosferd sunt absorbiti la suprafata bomboanelor. Apa absorbita
dizolva partial masa de bomboane si formeazi o peliculd de solutie saturatd de zahar. In
continuare are loc procesul de difuziune a apei de la suprafata in interior, care este insotita de
cristalizarea zahdrului ca urmare a suprasaturarii solutiei. Formarea de cristale comune intre
bomboanele invecinate provoacd aglomerarea stabild a acestora si transformarea lor intr-0
masa rigida.

Printre procesele oxidative care determind degradarea produselor zaharoase
subliniem rancezirea grasimilor ce se produce in dulciurile ce au compozifie complexa:
bomboane umplute, ciocolata, halva etc.

Conditiile optime de pastrare si termenele de valabilitate ale produselor zaharoase
sunt prezentate in tabelul 9.

In afara conditiilor de pastrare previzute in tabel mai este necesar ca incaperile si
fie uscate, curate, dezinfectate, fara mirosuri straine, bine aerisite.

Un rol deosebit in asigurarea stabilititii produselor zaharoase il are mentinerea
cponstantd a temperaturii la valori optime. Variatiile bruste de temperatura determina
modificarea umiditatii relative a aerului, inclusiv in microclimatul creat prin ambalaj. Se pot
crea astfel conditii pentru aglomerarea produselor zaharoase.
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Tabelul 9
Conditiile de pastrare si termenele de valabilitate ale produselor zaharoase

Umiditatea relativa | Temperatura Termen  de
Felul produselor a aerului % °C garantie
zile
Bomboane sticloase neumplute 75 20 90-120
Bomboane sticloase umplute 75 20 60-90
Drajeuri 75 20 60
Caramele 75 20 75-90
Ciocolatd masiva 65 18 90-180
Specialitati de ciocolata 65 18 30-60
Serbet 65-75 20 65
Rahat 75 20 40-50
Halva 57 18 30-60

Depozitarea, transportul §i comercializarea ciocolatei la temperaturi mai mari de
18°C determind modificarea formei, aparifia brumei de zahar sau grasime si accelerarea
procesului de rancezire.

Ambalarea trebuie sa raspunda cerintelor impuse de particularitatile de stabilitate
ale produselor zaharoase. Ambalajul trebuie sd asigure protectie impotriva apei, a vaporilor
de apa din atmosfera, trebuie sd mentind substantele volatile implicate in formarea aromei si
sd protejeze produsele impotriva substantelor volatile urat mirositoare din mediul
inconjurétor.

Deoarece la comercializarea produselor zaharoase, latura esteticd si modul de
prezentare au un puternic impact asupra segmentelor de consumatori sau cumparitori,
sistemul produs-ambalaj trebuie sa formeze un “tot” armonios, care sa favorizeze luarea
deciziilor de cumpdrare. In cazul produselor zaharoase cu proprietiti estetice superioare
(formd, colorit etc.) si care nu au nevoie de protectie impotriva luminii se recomanda
ambalarea in ambalaje din materiale transparente.

Pentru produsele sensibile la lumind (cele care contin grasimi In proportii mai
mari) ambalajele trebuie sa fie netransparente. Mascarea aspectului propriu al produsului
ambalat cu materiale netransparente trebuie contracarata prin aspectul estetic deosebit al
ambalajului (forma, grafica, culoare).

De importanta deosebitd este asigurarea protectiei impotriva factorilor mecanici
(propria greutate, manipulare, transport), la produsele sensibile (specialititi de ciocolata,
bomboane fondante etc.). Asigurarea protectiei produselor sensibile la actiuni mecanice se
face, mai ales pentru produsele cu valoare mare, prin ambalare celulara.

De obicei tipurile materialelor, gradul de sofisaticare si estetica ambalajelor sunt
corelate cu valoarea, sortimentul si nivelul calitativ al produselor zaharoase.

7.4. Mierea de albine

Mierea de albine este un produs alimentar nativ, cu o valoare nutritivd ridicata
(valoarea energetica 315-325 Kcal/100 g) si cu reale insusiri dietetice si terapeutice,
utilizabild in alimentatia tuturor contingentelor de consumatori. Rezutld prin prelucrarea de
catre albine (Apis melifera L) a nectarului florilor sau a manei secretate de o serie de insecte
parazitare ce traiesc pe diferite pérti ale unor arbori si plante ori a altor surse de zahar
accesibil.

Nectarul este un suc dulce care contine 70-90% apa in care sunt solubilizate:
glucoza, fructoza, zaharoza, dextrine, acizi organici, substante aromatizante, colorante,
tanante si altele.

Dupai origine mierea se clasifica in: miere monoflord, miere poliflord si miere de
padure.

Mierea monoflora provine integral sau in cea mai mare parte din nectarul florilor
unei singure specii de plante (salcam, tei, zmeura, izma, floarea-soarelui etc.).
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Mierea poliflora este obtinuta din necatrul provenit de la diferite specii de plante
din flora spontana sau de cultura.

Mierea de padure provine in cea mai mare parte din sucurile dulci de pe alte parti
ale plantei decat florile, inclusiv din mana secretatd de anumite insecte, dar si din necatrul
florilor de padure.

In functie de modul de prelucrare mierea de albine se clasifica in:

- miere de fagure;

- miere obtinuta prin scurgere libera;

- mierea obtinuta prin centrifugare.

In functie de calitate se clasifica astfel:

- miere superioara in care se incadreaza mierea poliflord, monoflora si de padure cu
insusiri superioare, recoltatd de albine din florile de salcam, tei, zmeurd, izma, faneatd de
deal, amna de conifere sau alte surse de zahar;

- miere de calitatea I in care se incadreaza mierea poliflord si de mana cu insusiri
inferioare.

Pe piata internationald mierea de albine se comercializeaza pe sorturi si categorii
calitative cu indicarea provenientei geografice, a speciilor de flori si a combinatiilor
poliflore.

Mierea de albine contine 75-85% substantd uscata care este formatd din: zahar
invertit 60-80%, zaharoza 10-15%, substante minerale (0,35% mierea de flori si 0,8% mierea
de padure) formate in special din Fe, P, K, Mg, acizi, enzime (invertaza, catalaza si amilaza),
vitamine (B1, B2, B5, C, provitamina A si K, acid pantotenic si acid folic).

Caracteristicile fizico-chimice de calitate ale unor sortimente de miere produse in
tara noastra sunt prezentate in tabelul nr.10.

Tabelul 10
Caracteristicile fizico-chimice ale mierii
Indicatorul Miere
monoflord poliflora de padure

Continutul de apa, % 20 20 20
Densitate la 20°C, min. 1,417 1,417 1,417
Cenusa, % min. 0,5 0,5 1,0
Aciditate, grade max. 4,0 4,0 5,0
Zahar direct reducator, % 70-78 70-78 60-70
Zaharoza, % 5-6 5-6 6
Substante nezaharoase, % 1,5-4 1,5-5 4-12
Indice diastazic, min. 6,5 10,9 10,9
Granule de polen prezente da da -

Mierea de piddure are o compozitie mai complexa decat mierea de flori; contine,
alaturi de substantele prezentate, pentozani, substante mucilaginoase, o cantitate mai mare de
substante minerale si melecitoza (un trizaharid format din 2 molecule de glucoza si una de
fructoza).

Diferitele sortimente de miere de albine prezinta caracteristici organoleptice care le
individualizeaza. Importanta mai mare in aprecirea calitatii o au culoarea, mirosul, gustul si
consistenta.

Culoarea variaza in functie de provenientd intr-o masurd care aproape permite
identificarea naturii mierii. Diferitele sortimente de miere se diferentiaza dupa culoare astfel:
mierea de tei este galben-portocaliu-roscat, mierea de salcim galben-deschisa, galben-aurie,
mierea de zmeurd roscat-galben-verzuie, mierea de conifere brund, mierea de floarea-
soarelui galben-aurie sau galben —portocalie, mierea poliflora galbena cu diferite nuante.

Mirosul si gustul prezinta particularitati in functie de provenienta si trebuie sa fie
pronuntate si individualizate.

Ca defecte de consistentd putem intalni, la miere, o fluiditate prea mare sau
cristalizarea totald sau partiala. Mierea cristalizatd poate capata fluiditatea specifica prin
incalzire la temperaturi de circa 50-60°C in apd. In acest mod cristalele de zahar se
solubilizeaza din nou.
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Mierea, desi are un continut mare de substantd solubild, care ii poate asigura 0
stabilitate indelungata, poate suferi procese fermentative sub actiunea drojdiilor osmofile,
datorita cristalizarii. Cristalizarea determind concentrarea zaharului in cristalele ce se
formeaza si diluarea fractiunii lichide rdmase, creandu-se astfel conditii pentru desfasurarea
proceselor fermentative (alcoolice sau acide).

Cresterea randamentului in miere in activitatea de stuparit, in perioadele in care
conditiile climatice sunt improprii, se poate face prin hrénirea albinelor cu zahar, sfecld sau
alte surse de glucide. Mierea provenita in astfel de conditii prezintd culoare deschisa,
aciditate redusa, aroma slaba si un continut de substante nutritive redus. Sortimentul este
cunoscut sub denumirea de miere de zahar.

Mierea supraincalzitd la o temperatura de 80°C (in scopul resolubilizarii si
fluidizarii dupd cristalizare) pierde din valoarea gustativd (aromd) si cea nutritiva, iar
enzimele sunt distruse.

Mierea artificiald se obtine din zahar invertit, prin acidulare cu acizi citri8c sau
tartric, aromatizare cu arome naturale sau de sintezd si colorare. Comparativ cu mierea
naturald, aroma este mai slabd si unilaterald, nu contine enzime, vitamine si polen.
Identificarea mierii artificiale se poate face prin examen organoleptic, prin determinarea
diastazei si a polenului.

Identificarea falsificarii mierii naturale prin addugare de miere de zahar sau
artificiald se poate face numai de specialisti prin examen organoleptic si/sau determinari de
laborator foarte laborioase.

Ambalarea mierii se face in borcane de sticla, pahare de carton impermeabilizat
inchise cu capace din acelasi material, tuburi de aluminiu, pahare din material plastic sau
bidoane de aluminiu.

Pastrarea mierii se face In incdperi uscate, bine aerisite, fard mirosuri strdine si
racoroase in sezonul cald.

Termenul de valabilitate este de 12 luni, In conditiile pastrarii la temperatura
constanta, ricoroasa.
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Caracterizarea merceologica a bauturilor
alcoolice

Grupa bauturilor alcoolice este formata din produse lichide care au in compozitia
lor mai mult de 1% volume alcool etilic.

Bauturile alcoolice se clasifica dupa continutul de alcool in trei grupe principale:

- slab alcoolice, ce contin 1-6% volume alcool (sortimentul de bere);

- moderat alcoolice, cu 8-22% volume alcool (vinurile naturale si speciale);

- alcoolice tari, cu 24-70% volume alcool etilic.

8.1. Berea

Berea este o bautura care se obtine prin zaharificarea enzimatica a plamezii de orz
germinat, fierbere cu hamei si fermentatie alcoolica.

Pentru fabricarea berii se folosesc: orzoaica, hameiul, apa de calitate si drojdia de
fermentatie.

Orzoaica este materia prima de baza, dar poate fi inlocuitd cu orz de calitate cu
seminte uniforme, bine dezvoltate si masa a 1000 de boabe ridicatd, greutate hectolitrica
mare $i cu putere de germinare ridicata.

Din orz, prin germinare si prelucrare se obtine maltul care poate fi: blond, brun sau
negru.

Maltul blond se obtine din orzoaica prin germinare dirijata, uscare si vanturare (se
inlaturd radicelele).

Malgul brun rezultd prin prajirea maltului blond la temperatura de 150°C, iar cel
negru la temperaturi cuprinse intre 170-200°C.

Incoltirea orzului si obtinerea maltului se fac pentru activarea si producerea de
amilaze care asigura zaharificarea amidonului.

Procesul de zaharificare se poate realiza si cu amilaze de naturd microbiana
obtinute prin cultivarea microorganismelor (mucegaiurilor) pe diverse medii de cultura.

Malgul poate fi substituit cu zahdr lichid, faind de porumb, brizurd de orez si alte
surse potentiale de zahar fermentescibil.

Hameiul confera berii gustul amar specific, contribuie la formarea aromei,
imbunatateste spumarea si conservabilitatea. Se folosesc florile femele cunoscute sub numele
de conuri de hamei. Conurile contin lupulind care are in compozitia sa uleiuri eterice, acizi
amari, substante tanante §i rdsini aromatice. Dupa recoltare, conurile de hamei sunt
conservate prin deshidratare,stare in care se utilizeaza fabricarea berii. Penrtru fabricarea
berii se pot folosi si extracte de hamei ce se obtin prin extractie cu solventi organici.

Apa influenteazd In mare masurd calitatea berii. Fabricile de bere renumite sunt
construite in zone unde apa este nepoluatd, are duritate redusa si o anumitd compozitie in
substante minerale.

Puritatea si tiipul de drojdie contribuie in mare masura la formarea calitatii berii. Se
folosesc culturi pure de Saccharomyces carlsbergensis, drojdii de fermentatie joasa si de
Saccharomyces cerevisae drojdii, de fermentatie superioara.

Zaharificarea amidonului se face la cald (60-70°C), intr-o continud agitare prin
suflare de aer cald, credndu-se imaginea unei fierberi reale. Dupéd zaharificare mustul se
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filtreaza si se supune fierberii cu hamei. Dupa separarea conurilor si limpezire se obtine
mustul de bere (mustul primitiv).

In continuare mustul se supune fermentatiei primare in bazine deschise, proces care
dureaza 8-10 zile si se desfasoard la temperatura de 6-7°C. Se poate recupera bioxidul de
carbon ce rezulta.

Fermentatia secundara se desfasoara la temperaturi cuprinse intre 0-3°C, in bazine
inchise si poate dura, in functie de sortiment, pana la 90 zile. Bioxidul de carbon ce rezulta
din fermentatia alcoolicd secundara este inglobat in masa de bere.

Dupa terminarea fermentatiei, berea este filtratd, eventual pasteurizata si
imbuteliata.

De foarte mare importantd la formarea calitatii berii este nivelul calitativ al
materiilor prime utilizate, dar o contributie deosebitd o aduce respectarea regulilor igienice
pe parcursul intregului proces tehnolodgic, in scopul evitarii infectarii sectiilor cu drojdii
false sau cu alte microorganisme care produc fermentatii nespecifice si secundare.

Sortimentul se poate clasifica dupa continutul de alcool in: bere fara alcool, bere
slab alcoolica (0,5-1,5% allcool vol.), bere obisnuitd (3-4,5% alcool vol.) si bere cu peste
4,5% alcool vol.

In majoritatea tarilor, inclusiv in tara noastrd, se produce bere de fermentatic
inferioara de urmatoarele tipuri:

- tip Pilsén care are culoare galben-pai, aroma purd de hamei, spumare intensa si
este puternic hameiata,

- bere bruna tip Miinchen de culoare inchisd, slab hameiata, in care predomina
aroma de malt;

- bere tip Dortmund de culoare galben-aurie, mai slab hameiata.

Sortimentele de bere blonda se diferentiaza dupa concentratia mustului primitiv,
care variaza Intre 11,5 si 17%, dupa concentratia de alcool si extractul real.

Sortimentul de bere bruna cuprinde trei categorii: obisnuita (12 si 13,5% extract
primitiv), speciala (16% extract primitiv) si Porter (20% extract primitiv).

in general sortimentele de bere poarti denumiri proprii sau preiau numele
societatilor producitoare (Ursus, Tuborg). Ele se diferentiazd dupd cantitatea de hamei
utilizatd, concentratia mustului primitiv, concentratia alcoolica, extractul real, durata
fermentatiei secundare si implicit dupa proprietatile organoleptice.

Berea are o compozitie chimica complexad existdnd diferentieri de la sortiment la
sortiment. Contine alcool pand la 6%, extract real format mai ales din dextrine, azot solubil
(600-800 mg/l), substante amare, tanante, minerale (fosfati si alte sdruri, mai ales de
potasiu), contine acizi organici (lactic, succinic, malic, acetic), substante colorante, vitamine
hidrosolubile (B1, B2, B6, PP) si CO; (0,33-0,4%).

Sub actiunea factorilor interni (compozitie chimicd, incarcatura microbiand) si
externi (in special variatia temperaturii §i subracirea) pot avea loc procese complexe de
degradare a berii. Se pot produce tulbureli biologice si fizico-chimice.

Tulburelile biologice sunt cauzate de microorganismele remanente (drojdii
spontane, bacterii lactice, acetice) care in conditii favorabile se dezvolta in bere. Odata cu
pierderea limpiditatii berea depune sediment si-gi modifica si caracteristicile gustative.

Tulburelile fizico-chimice sunt cauzate de proteine, dextrine, rasini, substante
tanante provenite din must sau hamei care pot precipita datoritd unor procese oxidative,
actiunii unor metale prezente (cupru, staniu, fier), a luminii, a variatiilor mari de temperatura
sau din cauza agitarii din timpul transportului.

Aprecierea calitatii berii se face prin intermediul caracteristicilor organoleptice si
fizico-chimice.

Culoarea se determind cu solutie de iod si se exprimd prin numarul de cm?® solutie
de iod de concentratie 0,1 normald necesar pentru aducerea apei distilate (100 cm?®) la
culoarea berii analizate.

Berea nu trebuie sé fie tulbure sau sa prezinte sediment. Berea pasteurizata poate sa
depunad un depozit redus de sediment pe parcursul depozitatii, in cadrul termenului de
valabilitate.
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Caracteristicile de gust si aroma trebuie si corespunda sortimentului, iar prezenta
tulburelii sau depunerea de sediment indica cel putin un inceput al procesului de alterare al
berii.

Volumul, finetea si stabilitatea spumei sunt caracteristici de calitate importante ale
berii si se verifica la temperatura de 15°C. Berea de calitate superioara formeaza o spuma
bogata, find, persistenta.

Dintre caracteristicile fizico-chimice ale berii sunt selectionate drept criterii de
calitate: continutul de alcool, extractul real, concentratia mustului primitiv, continutul de
bioxid de carbon si aciditatea.

Concentratia mustului primitiv exprima continutul de substanta solubila al mustului
care se supune fermentatiei primare. Se determind prin calcul pe baza extractului real si a
continutului in alcool.

Deoarece berea este constituitd dintr-o solutie de alcool de concentratie redusa in
care se gasesc solubilizate substante labile este considerata un produs perisabil.

Berea nepasteurizata are un termen de valabilitate de 12 zile la pastrare in conditii
de refrigerare, cea pasteurizata de 60 zile iar cea sterilizata de un an.

8.2. Vinurile

Sortimentul cuprinde vinurile naturale care se obtin prin prelucrarea mustului de
struguri si vinurile speciale care provin din cele naturale, fiind supuse unor operatiuni
suplimentare si carora li se poat adauga indulcitori, alcool etilic, extracte aromatice, dioxid
de carbon sau alte ingrediente.

Vinurile naturale

Vinurile naturale se obtin prin fermentatia alcoolici a mustului din struguri,
fructele vitei de vie (Vitis vinifera), fara adaos de zahar sau alcool. Adaosul de zahar este
permis numai in anii in care productia de struguri este inferioara celei medii din zonele
viticole respective. Adaosul de zahdr permis este limitat cantitativ, astfel incat continutul de
alcool sa fie marit pana la nivelul mediu realizat 1n zona viticola in care se obtine.

Strugurii pentru vinificatie au continut ridicat de zahér, ciorchinii indesati, coaja
subtire si elibereaza o cantitate mai mare de must.

In tara noastra se cultiva vita de vie altoitd pe portaltoi (nobild), indigena si hibrizi
direct producatori.

Hibrizii direct producatori au rezultat prin incrucisarea soiurilor de vita de vie
europene cu cele americane. Productia de struguri a hibrizilor direct producatori este redusa,
insd intretinerea viei este mai usoard deoarece este rezistenta la atacul ddunatorilor. Vinurile
ce se obtin din strugurii hibrizilor direct producatori sunt slab alcoolice, au caracteristici
organoleptice modeste, se autolimpezesc, dar stabilitatea lor este limitata. Se cultiva mai ales
in gradinile intravilane din zone viticole neconsacrate, dar si in cele in care predomina
soiurile de vita nobila.

Vita de vie indigena este razleata si prezintd importantd datorita raritatii sale.

Vita de vie nobild se cultiva pe cele mai mari suprafete; culturile sunt organizate pe
suprafete mari, in extravilan, in zonele viticole recunoscute. Soiurile de vitd de vie nobila
mai raspandite in Roménia sunt producatoare de vinuri albe (culoare nuantatd), roze, rosii
sau negre (rosu inchis) sau aromate.

Printre soiurile de vitd producétoare de vinuri albe cu o concentratie alcoolica mai
mica remarcdm: Aligoté, Cramposie, Galbend de Odobesti si altele. Produc vinuri albe
superioare, alcoolice tari soiurile: Feteasca Alba, Feteasca regald, Furmint, Riesling, Riesling
italian, Riesling de Rin, Zghihara de Husi, Grasa de Cotnari, Grasa de Pietroasele si altele.

Dintre soiurile producatoare de struguri pentru vinurile rosii evidentiem: Babeasca,
Cadarca, Negru moale, Negru vartos, iar dintre cele care produc vinuri tari de calitate
superioara se remarcd: Traminer, Feteasca neagra, Pinot noir, Merlot, Cabernet, Cabernet
Sauvignon, Burgund mare si altele.

Sunt producadtoare de vinuri aromate cu o concentratie alcoolicd mare soiurile:
Tamaioasa romaneascd, Muscat otonel sio Busuioacd de Bohotin.

Pentru obtinerea unor vinuri de calitate, strugurii se recolteaza la maturitate deplina
sau chiar la supramaturitate cand ating cel mai mare continut de zahir si cea mai mare
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greutate a bobului. Cei mucegaiti, atacati de alti daunatori sau alteratise separa si se inlatura.
In cazurile in care strugurii sunt prafuiti, se recolteazi separat, se spala si se zvanta inainte de
a fi introdusi in procesul de vinificatie. In cadrul operatiunilor de recoltare, manipulare si
transport pana la centrele de vinificatie, strugurii trebuie sa nu se zdrobeasca pentru evitarea
mustuirii, impurificarii i infectarii mustului.

Principalele operatiuni tehnologice pentru fabricarea vinurilor sunt dezbrobonarea,
zdrobirea, scurgerea mustului, presarea, limpezirea §i corectarea compozitiei chimice a
mustului, fermentarea, limpezirea, pritocirea, cupajarea, stabilizarea si invechirea vinurilor.

Desciorchinarea (inlaturarea ciorchinilor) desi ingreuneaza zdrobirea boabelor si
separarea mustului se face pentru inldturarea influentei ciorchinilor asupra compozitiei
chimice §i proprietatilor organoleptice ale vinurilor. Se aplicd in special la fabricarea
vinurilor superioare albe, dar si rosii.

Zdrobirea se face In masini cu cilindri cu valturi, preferabil din lemn.

Separarea mustului de bostina se face diferentiat de la vin la vin. La vinurile albe
separarea se face imediat dupa zdrobire, iar la cele negre dupa maceratie. Se separa intai
ravacul prin scurgere, iar restul mustului prin presari repetate.

Compozitia mustului este corectatd pentru optimizarea continutului de zahar, de
tanin si a aciditatii prin utilizarea unor loturi ce au caracteristici complementare.

Limpezirea mustului se face prin utilizarea unei game variate de substante si
tratamente (bentonita, frig, centrifugare, filtrare etc.).

Fermentatia mustului se face cu drojdii selectionate (Saccharomyces elipsoideus) la
temperaturi optime si cuprinde trei faze principale: inmultirea drojdiilor si inceperea
fermentatiei (la 15-20°C), fermentatia principald (temperatura creste pana la 25-30°C) care
dureaza 5-6 zile si fermentatia linistita ce se prelungeste Inca 5-6 saptimani.

Pentru limpezirea si stabilizarea vinurilor se folosesc metode fizico-mecanice
(filtrare, centrifugare), fizico-chimice (cleire), chimice (tratament cu ferocianurd), fizice
(pasteurizare, refrigerare) si biologice.

Cleirea vinurilor se face cu substante organice (gelatina, albus de ou, clei de peste)
sau cu minerale (caolin, bentonitd). Componentii organici utilizati pentru cleire sunt
precipitati de substantele tanante, iar prin depunere antreneaza substantele care tulburad vinul.
Mineralele utilizate, care au densitatea mai mare ca a vinului, fixeaza substantele proteice,
inclusiv pe cele provenite din agentii de limpezire utilizati, ramase in suspensie, impreuna cu
toate componentele aflate sub forma coloidald sau in stare insolubila si se depun la fundul
vaselor, asigurand astfel limpezirea. Cleirea reduce gradul de incarcare microbiana al vinului
si reliefeaza insusirile pozitive de gust si de miros.

Eliminarea fierului si a altor metale, in scopul evitarii casirii si formarii de
precipitate, se face prin cleire albastra cu ferocianura de potasiu care le precipita, putindu-se
separa prin filtrare. In cazul cleirii albastre , ferocianura trebuie inlituratd in intregime
deoarece cu timpul se poate descompune si elibera acid cianhidric care este o otrava foarte
puternica.

Stabilizarea biologicd se face prin distrugerea microflorei rdmase (drojdii si
bacterii) care poate imbolnavi vinurile. Se face prin filtrare antiseptica, pasteurizare si tratare
cu substante antiseptice (bioxid de sulf, metabisulfit, acid sorbic etc.). In acelasi scop se
poate aplica si alcoolizarea pentru vinurile slab alcoolice. Vinul obtinut dupa fermentatia
alcoolica suferd un proces evolutiv permanent. Trece prin fazele de formare, maturare,
invechire si degradare.

Pentru evitarea unor procese de degradare in timpul formarii si maturarii, vinul este
supus unor operatiuni tehnologice de intretinere ca: umplerea golurilor din vase, sulfitarea,
pritocirea, cupajarea si egalizarea.

Umplerea periodicd a golurilor din vasele de pastrare se face pentru a evita
contactul vinului cu oxigenul si a impiedica in acest mod oxidarea unor componenti $i
dezvoltarea unor bacterii aerobe implicate in procesul de imbolnavire. Cum pierderile sunt
permanente, umplerea vaselor trebuie facuta sistematic. Pentru umplere se folosesc vinuri
sanatoase, limpezi, din acelasi soi si tip, precum si de aceeasi vechime.

Pritocirea vinurilor consta in tragerea vinurilor de pe drojdii sau sedimentul depus.
Se asigurd, dupa caz, oxigenarea partiala §i in acest mod se evitd dezvoltarea unor
microorganisme anaerobe. Prin pritocire continua limpezirea si evolutia uniforma a intregii
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mase de vin. Primul pritoc la vinurile albe se efectueaza imediat dupad terminarea
fermentatiei tumultoase, iar la vinurile rosii dupa circa 2-3 saptamani de la tragerea lor de pe
bostina. Al doilea pritoc se aplica in decembrie-ianuarie dupa primele geruri, al treilea pritoc
in luna martie Tnainte de cresterea temperaturii, iar al patrulea in luna august sau septembrie
inainte de declansarea noii campanii de vinificare. In raport cu rezistenta vinului la aer,
pritocul poate di deschis, prin aerare puternica sau inchis, prin aerare redusa.

Cupajarea este operatiunea prin care se amesteca doud sau mai multe vinuri pentru
corectarea proportiilor unor componenti: alcool, aciditate etc. Cupajarea (egalizarea) se face
cu vinuri ce prezintad proprietati complementare, de acelasi soi si aceeasi vechime.

Vinul are o compozitie chimicd destul de complexa. Contine alcooli, acizi,
substante tanante, esteri, aldehide, pigmenti, substante minerale, zaharuri, enzime si
vitamine.

Vinurile naturale nealcoolizate contin intre 8 si 16,5 cm®% alcool etilic. In
compozitia lor sunt prezenti alcoolii izopropilic, izoamilic, metilic, glicerina si alti compusi
de fermentatie.

Glicerina se gaseste in vinuri intre 6 si 10 g/l si determina finetea, catifelarea si
armonizarea gustului. Vinurile din strugurii supracopti sau din musturile sulfitate au un
continut mai mare de glicerina.

Acizii care se transmit vinurilor din struguri (tartric, malic, citric etc.) formeaza
aciditatea fixd a vinurilor, iar acizii ce rezulta din fermentatie (carbonic, acetic, succinic,
lactic, valerianic) formeaza aciditatea volatila care creste pe masura desfasurarii proceselor
fermentative. Aciditatea fixa a vinurilor asigura stabilitatea Tn timpul pastrarii si Tnvechirii
vinurilor si contribuie la formarea gustului, aromei si a buchetului vinurilor.

Substantele tanante se gasesc in proportii mai mari in vinurile rosii (peste 2 g/l)
decat in vinurile albe (0,1-0,4 g/I). Ele au un rol important in procesele de formare si
invechire ale vinurilor prin aceea cd favorizeaza procesele oxido-reducatoare, limpezirea,
previne unele boli si defecte si contribuie la formarea gustului si aromei.

Continutul cantitativ si natura esterilor influenteaza direct caracteristicile gustative
ale vinurilor si depind de soiul strugurilor, de gradul de invechire si calitatea fermentatiei.
Cei mai reprezentativi sunt esterul etil-acetic (aroma de fructe), esterii acizilot tartric, malic,
succinic. Esterii din vinuri, impreuna cu uleiurile eterice, cu substantele aroomatice produse
la fermentatie si unii alcooli superiori contribuie direct la formarea gustului §i aromei
vinurilor.

In vin se mai gisesc aldehide, pigmenti (clorofild, xantofild, caroteni, pigmentia
antocianici si altii), substante minerale (potasiu, sodiu, calciu, magneziu, fier, urme de cupru,
zinc, iod, brom, acid sulfuros), zaharuri, substante azotate, substante pectice, enzime,
vitamine( B1, B2, B6, B12, PP etc.). Vitaminele din vin provin in cea mai mare parte din
struguri sau rezultd in urma actiunii drojdiilor n procesele fermentative.

Vinurile cu un continut de alcool etilic relativ ridicat si aciditate optima, cu o
compozitie chimica stabild, sinitoase pot fi supuse procesului de invechire. Invechirea
vinurilor se poate realiza in special in butoaie de stejar sau in butelii de sticla, prin pastrare la
temperaturi constante, de circa 10-12°C, sub control permanent. Prin invechire se
armonizeaza caracteristicile organoleptice ale vinurilor. Acestea devin catifelate si capatd un
buchet superior.

Bolile vinurilor

Conditiile improprii de preparare, ingrijire, pastrare si Invechire pot produce
imbolnavirea vinurilor sau pot favoriza aparitia unor defecte.

Bolile vinurilor sunt provocate de microorganisme aerobe si anaerobe.

Bolile provocate de microorganismele anaerobe, ca floarea vinului si otetirea, apar
in cele mai multe cazuri in vinurile cu o concentratie alcoolica redusa, sub 10 grade
alcoolice, care se pastreaza la temperaturi mari, de reguld peste 15°C, in vase neumplute.

Floarea vinului este provocata de cateva drojdii peliculare, de genul Micoderma,
Vini, Torula, Pichia si altele, care actioneaza asupra alcoolului transformandu-1 pana la CO-
si apd, asupra acizilor si zaharului. Ca urmare, vinul capata un gust apos, se tulbura, capata
miros strain. Vinurile bolnave pot fi tratate prin pasteurizare, filtrare si apoi corijate prin
cupajare cu alte vinuri.
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Otetirea vinului este provocatd de actiunea bacteriilor acetice care transforma
alcoolul 1n acid acetic, modificandu-se gustul si mirosul. Cand otetirea vinurilor se afla la
inceput, iar modificarile provocate nu depasesc anumite limite, poate fi opritd prin
pasteurizare sau prin sulfitare.

Microorganismele anaerobe pot actiona asupra componentilor vinului si pot
produce, in anumite conditii, o seric de imbolndviri cum ar fi: fermentatia manitica,
fermentatia tartro-glicerinica, balogirea, amareala, fermentatia acetamidica si altele.

Fermentatia manitica sau borgsirea este cauzata de bacterii anaerobe, se produce in
toamnele calduroase cand temperatura din timpul fermentatiei se ridica pana la 28-35°C la
vinurile cu aciditate mica §i cu o concentratie alcoolicd sub 14 grade alcoolice. Vinurile
bolnave se tulbura, capata miros neplacut de fructe in descompunere, iar in faze mai avansate
si miros Intepator de acid acetic. Prevenirea borsirii se poate face prin scaderea temperaturii
de fermentatie si prin acidulare cu acid tartric.

Fermentatia tartro-glicerinica sau boala presiunii si intoarcerii vinului este
provocata de o serie de bacterii care descompun acidul tartric si glicerina din vin cu formare
de acid propionic, acid lactic si dioxid de carbon. Vinurile bolnave isi modificad culoarea
(cele albe capata culoare cenusiu-albastruie, iar cele rosii o nuantd de brun cenusiu), se
tulbura, degaja dioxid de carbon iar gustul devine fad. Sunt supuse imbolndvirii in special
vinurile rosii cu o aciditate scazuta, indiferent de concentratia alcoolica.

Balosirea sau boala intinderii se intdlneste la vinurile albe noi, sdrace in alcool
etilic (9-10 grade alcoolice), in tanin si cu aciditate redusd. Vinurile bolnave se tulbura, isi
pierd fluiditatea, iar la transvazare curg in suvoi continuu ca uleiul, au gust fad si searbad.
Imbolnivirea este provocatd de bacterii care descompun zaharul in acizi lactic, acetic si
dioxid de carbon.

Amareala se produce in special la vinurile rosii Tmbuteliate. Gustul devine mai
intai neplacut, greu de definit, apoi amar si Intepator, vinul se tulburd, culoarea capatd o
nuantd caramizie-neagra-albastruie. Se produce ca urmare a aactiunii unor bacterii printre
care: Bacillus amarocrylus care ataca substantele tanante, pe cele colorante si transforma
glicerina in acroleina.

Fermentatia acetamidica (izul de soarece) se intalneste la vinurile spumoase si la
cele licoroase slab acide, fermentate la temperaturi ridicate (peste 30°C) si tinute mai mult pe
drojdie. Vinurile capatd mai intai un gust specific i miros greu de precizat, iar mai tarziu
apare mirosul specific de soarece, se tulbura si depun un precipitat cafeniu deschis.

Casarea vinurilor

in afard de modificarile provocate de microorganisme, cunoscute sub numele de
boli, vinurile suferd si alte transformari determinate de procese biochimice si chimice
complexe denumite casari. Casarile nu afecteaza componentii chimici de baza, ci pe cei care
sunt implicati in formarea caracteristicilor organoleptice ale vinului, respectiv aspectul,
gustul, mirosul si buchetul si care sunt prezenti in cantitati mici.

Casarea ferica sau neagra se produce la vinurile cu aciditate scazutd, provenite din
struguri Supracopti cu un continut bogat in tanin si saruri de fier. La contactul cu aerul,
sarurile feroase sunt oxidate in saruri ferice, iar acestea reactioneaza cu taninul formand
tananti de fier insolubil, care se depun. Odata cu aceastd tulbureald, vinurile isi modifica
gustul care devine lesietic si de vin trezit. Defectul se corecteaza prin adaugare de acizi si
prin deferizare cu ferocianurd de potasiu.

Casarea oxidazica sau brund apare la vinurile obtinute din struguri avariati de
grindind sau mucegditi. Enzimele oxidante secretate de mucegaiuri actioneaza asupra
substantelor colorante, tanante si acide din care rezultd compusi care precipitd. Ca urmare,
vinurile se tulburd, culoarea vinurilor albe se schimba 1n brun, iar a celor rosii in brun-
cafeniu (ca infuzia de ceai), gustul devine neplacut, de vin trezit si asi pierd aroma si
prospetimea. Casarea bruna se poate preveni prin eliminarea strugurilor mucegditi, prin
tratare cu dioxid de sulf sau prin pasteurizare.

Casarea fosfato-feri-calcica sau casarea alba la vinurile noi si vechi, slab acide si
bogate in fier, fosfor si calciu. In contact cu aerul, vinul formeazi precipitate ca urmare a
oxidarii sarurilor feroase in saruri ferice care precipitd sarurile fosfato-calcice. Defectul se
preintampina prin tratare cu ferocianura de potasiu sau acidifiere cu acid citric.
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Casarea cuprica se produce la vinurile albe tratate cu dioxid de sulf si care sunt
bogate in siruri de cupru (peste 8,5 mg/l). In prezenta dioxidului de sulf si a zaharului,
sulfatul de cupru din vin trece in sulfit de cupru insolubil. Se previne prin corectarea
aciditatii si prin cleire albastra.

Casarea proteica constd in tulburarea vinului datoritd precipitarii substantelor
proteice aflate in exces. Dacad se produce inainte de imbuteliere, procesul favorizeaza
limpezirea vinului, precipitatele putdnd fi eliminate fie prin pritocire, fie prin filtrare. Se
petrece la vinurile albe, sdrace 1n tanin, tinere, imbuteliate timpuriu, obtinute din struguri
recoltati din plantatiile situate pe soluri fertilizate din abundenta cu Ingrasaminte azotate.

Preintampinarea casérii proteice se poate face prin limpezirea si imbutelierea
vinurilor dupa stabilizate.

In afard de cele prezentate, vinul poate cipata si alte defecte accidentale ca: miros
si gust de hidrogen sulfurat si mercaptani (la vinurile lasate mult pe drojdie), de butoi, de
pamant, de metal etc.

Sortimentul de vinuri

Varietatea soiurilor de struguri, natura tehnologiilor aplicate si diferentierea
calitativa i’n functie de zonele in care se produc deterrmina existenta unui sortiment variat de
vinuri.

Vinurile naturale se clasifica in:

- vinuri din hibrizi direct producéatori

- vinuri de masa

- vinuri de calitate superioara

Vinurile din hibrizi direct producatori pot fi obtiunute si din struguri de vita nobila,
in amestec, Insa cu mentinerea denumirii (vin din hibrizi direct producatori).

Vinurile de masa se clasifica in doud grupe:

- de masa (cu o concentratie alcoolica peste 9% volume);

- de masa superioare (cu alcool peste 9,5% volume).

Vinurile de calitate superioara se clasifica in:

-vinuri cu deniumire de origine controlata D.O.C. cu peste 10,5% alcool;

-vinuri cu denumire de origine controlatd de calitate superioarda D.O.C.C cu peste
11,5% alcool.

Pentru incadrarea vinurilor in grupa celor de calitate superioard, ele trebuie sa
indeplineasca conditii minime de vechime.

Vinurile de calitate superioara se diferentiaza in functie de soi, zona viticola,
vechime, stadiu de coacere al strugurilor.

Vinurile de calitate superioara pot purta denumirea soiului daca provin in proportie
de cel putin 85% din soiul nominalizat.

Dupa momentul recoltarii strugurilor vinurile pot fi: obtinute din struguri culesi la
maturitate deplind (C.M.D.), culasi tarziu (C.T.), culesi dupa inobilarea boabelor (C.1.B.).

Vinurile de calitate superioara se diferentiaza si dupa continutul in zahar in:

- vinuri seci, care contin cel mult 4 g/1;

- vinuri demiseci, cu un continut de zahar intre 4 si 12 g/I;

- vinuri demidulci, ce contin zahar intre 12 si 50 g/l;

- vinuri dulci, cu peste 50 g/l zahar.

Vinurile speciale

Formeaza o grupa destul de largd de produse care se obtin din must de struguri sau
vinuri stabilizate dupa tehnologii speciale si adaos de zahar, alcool sau alte ingrediente.

Vinurile speciale se clasifica in:

- vinuri spumante;

- vinuri spumoase;

- vinuri aromatizate;

- vinuri licoroase.

Vinurile spumante se obtin din vinuri naturale prin refermentare dupa adaugarea de
componenti fermentescibili si agenti fermentativi.

Pentru obtinerea majoritatii vinurilor spumante se aplicd tehnologia clasica
“champanoise”. Vinurile spumante se obtin din vinuri stabilizate, cu aciditate si concentratie
alcoolica de valori medii. Vinurile se introduc in sticle rezistente la presiune mare, se adauga
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licoare de tiraj formatd din zahdr, vin vechi, eventual cantitafi mici de coniac, drojdii
selectionate si alte ingrediente, se astupa si fixeaza dopurile. Sticlele sunt agezate cu dopul in
jos la un unchi de circa 45°. In sticle reincepe fermentatia alcoolica ce se desfasoara lent, iar
bioxidul de carbon rezultat se inglobeazi in masa vinului spumant. In timpul fermentatiei
sticlele sunt rotite sistematic, cu un anumit unghi, Tn scopul depunerii drojdiilor si a
sedimentului pe dopuri. Cand vinurile se limpezesc iar fermentatia alcoolicd Inceteaza, se
inlocuiesc dopurile cu altele curate. In continuare, vinurile spumante se supun invechirii.

Vinul spumant original este champagne (sampania) care a preluat denumirea zonei
geografice in care s-a produs si se produce (marca inregistrata si protejata).

Vinurile spumante fabricate de alti producatori dupa metoda champanoise poarta
denumiri diferite, cele mai multe avand legaturad cu zonele viticole in care se produc sau cu
societatile producitoare, precizandu-se procedeul utilizat.

In tara noastra, vinurile spumante se obtin prin vinificarea strugurilor albi din
soiurile: Riesling italian, Feteasca alba, Galbend de Odobesti sau a strugurilor rosii:
Biabeasca, Pinot Noir, Cadarca etc.

Vinurile spumante se pot clasifica dupa continutul in zahar astfel:

- brute, cu pana la 4 g/l zahar;

- seci, cu 4,1-15 g/l zahar;

- demiseci, cu 15,1-40 g/I;

- demidulci, cu 40,1-80 g/I;

- dulci, cu peste 80 g/l zahar.

Vinurile spumante se pot fabrica si prin alte metode ca: fermentarea mixta in sticle
sl rezervoare sau numai in rezervoare.

Vinurile spumoase. Se obtin din vinurile sanatoase, acide, stabilizate. Vinurile sunt
completate cu licoarea de expeditie care poate contine zahar, alcool, arome si alte ingrediente
si apoi sunt impregnate cu bioxid de carbon. Vinurile spumoase se fabrica de obice in
variantele: demisec (cu 15-40 g/I zahar) si demidulci (cu peste 40 g/l zahar).

Vinurile aromatizate se obtin din vin cu adaos de zahar sau must, distilat de vin sau
alcool alimentar si substante aromatizante extrase din plante. Se produc in cantititi mai mari
vinul pelin §i vermuturile.

Vinul pelin se obtine din vin stabilizat cu adaos de extract alcoolic de plante
(predomina palinul) sau prin fermentarea mustului caruia i s-a addugat in prealabil acelasi
extract.

Extractul alcoolic se obtine din flori de pelin sau pelinita, seminte de coriandru,
cuisoare, radacini de gentiana, scortisoara etc. Compozitia vinului pelin poate fi completata
prin addugarea de must concentrat.mistel (must alcoolizat), zahar sau alcool.

Vermuturile. Se obtin din vinuri albe sau rosii cu adaos de alcool, zahar, extract de
plante si alte ingrediente, prin invechire.

Extractele utilizate la aromatizare au o compozitie complexa si se obtin din mai
multe plante dupa retete originale. Pentru fabricarea extractelor se folosesc mai mult:
albastreaua, aloea, angelica, busuiocul, chimenul, cimbrul, cimbrisorul, coada calului, coada
soricelului, dafinul, feniculul, gentiana, ienuparul, lumanarica, macesul, maghiranul, menta,
musetelul, nucsoara, pelinul, coaja de portocala, florile de salcam, salvia, scaietele, sofranul,
sulfina, teiul, trifoiul, troscotul, vanilia, radacinile de viorele si altele.

Vermuturile sunt fabricate la o concentratie alcoolica de 16-18% volume, cu un
continut de zahar cuprins intre 40 si 180 g/l si cu o aciditate totala de 3-4 g/l acid sulfuric.

Vinurile licoroase se obtin din vinuri stabilizate prin alcoolizare pana la o
concentratie alcoolica de 15-22% vol. si adaos de zahar minimum 80 g/1.

Vinurile Tokay, Malaga, Xeres, Porto, Marsala si altele pot fi considerate licoroase
datorita continutului ridicat de zahar si gustului dulce nuantat. Fabricarea acestor vinuri se
face dupa tehnologii proprii, invechirea fiind o fazd importanta a procesului tehnologic.

Calitatea vinurilor este datd de ansamblul insusirilor senzoriale, fizico-chimice si
biologice in corelatie cu preferintele consumatorilor.

Fiind prin excelentd produse gustative, proprietatile psihosenzoriale au pentru
aprecierea calitdtii vinurilor o importantd deosebitd. Proprietatile organoleptice pe baza
carora se face aprecierea calitatii vinurilor sunt gustul, mirosul, culoarea si limpiditatea.
Pentru aprecierea psihosenzoriala a vinurilor se folosesc diferite sisteme de punctaj. Cea mai
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mare importantd se acorda prin sistemele de punctaj gustului si mirosului (pana la 80% din
numarul maxim de puncte).

Proprietatile fizico-chimice constituie conditii pentru formarea calitatii generale a
vinurilor. Atingerea valorilor optime ale caracteristicilor fizico-chimice este absolut necesara
pentru ca proprietatile organoleptice sa fie tipice, dar nu este suficienta. Sunt vinuri care au
aciditatea totald, volatila, continutul de alcool tsi alti indicatori fizico-chimici la nivele
standardizate, dar proprietatile organoleptice sunt inferioare.

Principalele caracteristici fizico-chimice ale vinurilor sunt prezentate in tabelul 11.

Tabelul 11
Principalele caracteristici fizico-chimice ale vinurilor
Alcool Aciditatea Aciditatea Bioxid de sulf
Felul vinurilor % vol. totala volatila mg/l maxim
min. g/l H2SO,4 g/l HSO, total liber
Vinuri de consum.curent (masa si 85 3.0-4,9 0,75-1,25 200 50
superior)

Vinuri de calitate superioara 9 4,0-4,9 0,75-1,25 200 50

Vinuri cuude’numlre de origine 10 4,0-4,9 1,0-1.25 250-300 75
controlata si trepte de calitate

Imbutelierea si pastrarea vinurilor

Vinurile limpezite si stabilizate se ambaleaza in recipiente din sticld de capacitate:
300 ml, 700 ml, 1000 ml si 2000 ml, iar cele spumante sau spumoase in recipiente rezistente
la presiuni mari.

Conditiile de pastrare si termenele de valabilitate sunt prezentate in tabelul 12.

Tabelul 12
Termenele de valabilitate ale vinurilor imbuteliate
Conditii de pastrare
- Umiditatea Termen de
Felul vinurilor Temperatura o valabilitate
o relativa a N
C . in zile
aerului, %
Vin de masd 10-15 75 15
Vin de masa superior 10-15 75 30
Vin de calitate superioara 10-15 75 40-60
Vin cu denumire de origine controlata si trepte
de calitate D.O.C.C. 10-15 » 90-360

8.3. Bauturile alcoolice tari

Bauturile alcoolice tari se caracterizeaza prin continut ridicat de alcool etilic, intre
24 si 70% vol. Sortimentul este alcatuit din bauturi alcoolice tari naturale si industriale.

Bauturile alcoolice tari naturale (Rachiurile naturale)

Rachiurile naturale se obtin prin distilarea borhoturilor si a sucurilor de fructe, a
sucurilor de plante, a unor plamezi din cereale zaharificate si fermentate, a vinului sau a unor
subproduse din industria de vinificatie si a altor surse naturale de zahar fermentescibil.

Rachiurile de fructe

Cele mai multe bauturi sunt obtinute din fructe. Pentru fabricarea rachiurilor se
preeteaza intreaga gama de fructe deoarece toate au in compozitia lor zahdr fermentescibil.
Inlaturarea sdmburilor din fructele care contin glucozide cianogenige favorizeaza obtinerea
unor rachiuri naturale de calitate. In Romania se fabrica pe scard larga tuica de prune.

Tuica de prune se fabrica prin distilarea borhotului fermentat al diferitelor soiuri de
prune. Poate avea concentratia alcoolica intre 24 si 50% volume. Se deosebesc mai multe
sortimente: tuica curentd care provine din amestec de borhoturi de prune si are o concentratie
alcoolica de 24% volume; tuica cu denumire de origine care se obtine din soiuri selectionate
de prune cultivate in bazine pomicole consacrate. Are o tarie alcoolicd minima de 28%
volume. Mai renumita este tuica de Pitesti, de Horezu, de Valeni. Tuica batrana se obtine din
materii prime superioare, prin invechire in butoaie. Are caracteristici organoleptice
superioare §i o concentratie alcoolicd cuprinsa intre 28 si 32% volume; tuica superioara de
prune (slibovita, de Turt, de Zalau, palinca) se obtine prin redistilare si invechire in butoi mai
multi ani. Are o concentratie alcoolica cuprinsa intre 40-50% volume.
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Rachiul de mere §i pere se obtine prin distilarea borhoturilor sau a sucurilor dupa
fermentare. Aceste rachiuri au o aroma caracteristicaa in functie de provenienta. Se fabrica in
alte tari sub denumirea de Calvados.

Rachiul de cirese se prepara prin distilarea borhotului sau sucului de cirese
fermentate. Este cunoscut in multe téri si poartd denumiri ca: Kirsch sau Cherry Brandy.

Se mai fabrica rachiuri din visine, caise )foarte aromat), dude, din fructe de padure
(coacize, afine).

Rachiuri din subproduse rezultate la vinificatie

Se fabrica rachiu de tescovina, de drojdie sau de vin (din vinuri degradate) prin
distilare.

Rachiul de tescovina se obtine din resturile de struguri ramase dupd extragerea
mustului, dupa adaugarea de apa si fermentatie alcoolica, prin distilare.

Rachiul de drojdie se obtine din depunerile ce rezulta prin limpezirea vinului
(drojdie). Dupa ce se separa vinul, drojdia se dilueaza si se supune distilarii.

Rachiul de tescovina si cel de drojdie se fabrica la diferite concentratii alcoolice. Se
fabrica si spuma de drojdie prin invechirea rachiului de drojdie selectionat, cu o concentratie
alcoolicda mai mare.

Bduturile pe bazd de vin. Prin distilarea vinului se obtin rachiu de vin (din vinuri
degradate) si dublu distilate (din vinuri stabilizate).

Distilatele din vin se obtin din vinuri care se preteaza, acide, dar nealterate, la
concentratii alcoolice intre 60 si 72% volume. Ele se supun invechirii in butoaie de stejar
(timpul de pastrare in butoaie este determinat de vechimea butoaielor), la temperaturi Intre
20 si 30°C. Dupa invechirea distilatelor, care este nelimitatd ca timp, acestea se dilueaza cu
apa distilatd sau dedurizeaza i cu zeama aromatica (care rezultd la a doua distilare).

Produsele care se fabrica in alte zone viticole decat cele de origine (regiunea
Cognac din Franta dupa procedeul din Cognac) iau denumiri conventionale Weinbrand,
Vinjak etc. Au o concentratie alcoolica intre 36 si 45% volume, culoarea galbena
chihlimbarie, buchet si gust specifice datorate unui complex armonios de compusi in mare
parte formati In procesul de invechire. Produsele tip Cognac fabricate in alte téri se clasifica
in functie de durata de invechire astfel: tipurile V.S.O.P. (Very Superior Old Product) cu o
vechime de peste 30 ani; V.S.O. cu peste 25 ani vechime, V.O. (Very Old) produs vechi fara
precizarea anului, “Trei Stele” cu o vechime intre 10 si 15 ani, “Doua Stele” cu o vechime de
10 ani si “O stea” cu o vechime Intre 5 si 10 ani.

Produsele fabricate in tara noastra dupa procedeul Cognac iau denumiri particulare:
Vinars, Dunarea, Milcov, Vrancea, Murfatlar si altele.

Pentru consum curent, se produc si bauturi pe baza de distilate de vin a caror
invechire este acceleratd cu bonificatori in scopul formarii mai rapide a culorii si buchetului.
Se utilizeaza in acest scop: prune uscate, stafide, flori de tei, struguri in floare deshidratati,
zahar caramelizat.

Baururile alcoolice naturale din cereale. Se fabrica mai mult in tarile din vest si pe
continentul american, prin distilarea plamezilor fermentate (din ovaz, orz, grau, secara),
invechirea distilatelor i in unele cazuri prin aromatizarea lor. Cele mai cunoscute sunt:
Whisky-ul, Ginul si altele.

Romul este un rachiu natural ce se obtine prin distilarea plamezilor fermentate din
melasa rezultata la fabricarea zaharului din aromate. Capata insusiri organoleptice superioare
prin invechirea distilatului la o concentratie alcoolica de 80-88% volume, timp de minimum
3ani.

Obtinerea unor rachiuri naturale de buna calitate este posibild prin selectionarea
fructelor, conducerea corectd a fermentatiei alcoolice a borhoturilor prin evitarea unor
fermentatii secundare, distilarea la momentul optim si separarea fruntilor si cozilor care
contin impuritati organice 1n cantitafi mari. Bauturile alcoolice tari naturale pot prezenta o
serie de defecte de culoare, se pot tulbura sau pot capata miros si gust improprii.

Printre defectele de culoare citim patarea, care apare atunci cand bauturile sunt
introduse in vase de lemn in care s-au pastrat vinuri rosii si innegrirea, ca urmare a unui
continut ridicat de metale si in special fier.

Tulburelile apar in bauturile alcoolice din cauza utilizarii la fabricarea lor a apei cu
duritate mare, a continutului lor ridicat de taninuri care pot precipita, a prezentei in
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compozitia lor a unor substante cu solubilitate dependentd de temperaturd sau de continutul
de alcool.

Defectele de miros si gust apar ca urmare a conducerii incorecte a procesului de
fermentatie a borhoturilore, a acidifierii $i mucdegairii acestora, din cauza distilarii gresite
sau a pastrarii bauturilor in vase murdare, cu mirosuri strdine.

Rachiurile industriale

Rachiurile industriale se obtin prin diluarea alcoolului etilic rafinat, aromatizare,
indulcire si invechire.

Pentru fabricarea alcoolului se folosesc materii prime bogate in amidon (cartofii,
porumbul si alte cereale) sau bogate in zaharuri solubile (sfecla de zahar, melasa, fructele si
lesiile sulfitice de lemn sau stuf ce rezulta de la fabricarea celulozei si hartiei).

Fabricarea alcoolului din surse amidonoase comportd operatiuni prealabile de
zaharificare ce se pot face enzimatic (cu malf sau amilaze microbiene), prin hidroliza (cu
acid clorhidric sau sulfuric), urmate de fermentatia alcoolicd a zaharului rezultat, distilare si
rectificare a alcoolului rezultat.

Rectificarea este o distilare fractionata ce se face in scopul inlaturarii impuritatilor
organice (aldehide, cetone, acizi organice volatili, alcooli inferiori si superiori, furfurol si
altele). Proportia acestor impuritati este mai mare in frunti (fractiunea care se separd la
temperaturi mai mici, la inceputul distilarii) si cozi (fractiunea care distila la sfarsit, la
temperaturi mai mari). Fruntile si cozile pot fi redistilate pentru recuperarea alcoolului etilic
sau pot fi folosite in scopuri tehnice.

Gama sortimentala a bauturilor alcoolice industriale cuprinde: rachiurile simple,
rachiurile aromate si lichiorurile.

Rachiurile simple se obtin prin diluarea de fermentatie cu apad distilatd sau
dedurizata pana la o concentratie alcoolica cuprinsa intre 28 si 50% vol, indulcire usoara (1-7
g/l zahar) si macerare (5-10 zile). Sortimentul este alcatuit din: rachiu alb (se produce in
cantitati reduse), rachiu extra, votca (Cristal, Club, Sankt Petersburg si altele).

Sortimentele de votca superioara contin si alte ingrediente si sunt supuse maturarii
perioade de timp mai mari.

Rachiurile aromate se deosebesc de rachiurile simple prin aceea ca la fabricarea lor
se adauga o serie de arome sintetice sau extracte din fructe sau plante, iar la unele sortimete
mari cantitati de zahar. Cele mai importante sortimente de rachiuri simple aromate sunt:
romul (adaos de esentd de rom si zahar caramelizat), rachiul de anason, de chimion, de
portocale, de visine, de brad (adaos de fructe de ienupdr), ginul (adaos de macerat de
ienupar, coriandru si alte plante aromate), zubrowka si altele.

Lichiorurile sunt bauturi alcoolice tari, cu un continut de alcool cuprins intre 25 si
45%, indulcite cu 8-45% zahar, colorate si aromatizate cu esente, macerate sau infuzii de
fructe sau plante.

Sortimentul de lichioruri cuprinde patru categorii de produse:

- lichioruri extra cu o tarie alcoolica de 40% vol. si 36% zahar;

- lichiorurile superioare cu o concentratie alcoolica intre 35 si 40% vol. si 35%
zahar;

- lichiorurile specialitdti cu un continut de alcool si zahar diferit de la sportiment la
sortiment;

- lichiorurile créme cu 30% alcool si 45% zahar.

Calitatea, imbutelierea §i pdstrarea bauturilor alcoolice tari

Evaluarea calitatii bauturilor alcoolice tari se face prin intermediul caracteristicilor
organoleptice si fizco-chimice.

Caracteristicile organoleptice ale bauturilor alcoolice tari sunt hotdratoare pentru
definirea calitatii acestor produse.

Aprecirea calitatii bauturilor alcoolice tari, mai ales a celor naturale si invechite, ca
de altfel si a vinurilor este foarte complexa si dificild din cauza varietatii produselor care
prezintd caracteristici organoleptice ce se intrepatrund, sesizarea particularitatilor fiind de
foarte multe ori foarte dificild. Ca urmare, o evaluare foarte corecta a calitatii acestor
produse se poate face numai de persoane experimentate, prin utilizarea unei 5tehnologii de
degustare foarte bine pusd la punct, care trebuie aplicatd in conditii de dotare tehnica
adecvata.
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Pentru obiectivizarea examenului organoleptic al acestor produse se practica
aprecierea prin punctaj. Pentru caracteristicile organoleptice se acordd un numar mai mare
sau mai mic de puncte in functie de rolul fiecareia in definirea calitatii. Cel mai mare numar
de puncte se acordd pentru gust si miros (80%), iar pentru limpiditate si culoare restul de
20%.

Dintre caracteristicile fizico-chimice o importantd mare au: continutul de alcool
care se exprimd in procente de volume s§i este strict normat pentru fiecare produs in parte,
continutul de zahar pentru lichioruri si alte bauturi indulcite si continutul de impuritati
organice.

Impuritatile organice accentueazd toxicitatea bauturilor alcoolice si influenteaza
negativ caracteristicile organoleptice, confinutul lor fiind strict limitat prin norme sanitare.
Dintre acestea semnaldm continutul de acid cianhidric din bauturile alcoolice obtinute din
borhoturi de fructe cu samburi (caise, prune, cirese, visine etc.); continutul in alcool metilic,
continutul in alcooli superiori, continutul an aldehide si continutul in acizi.

Impuritatile organice se exprima prin raportarea la continutul de alcool etilic din
bauturile alcoolice tari.

Bauturile alcoolice tari se imbuteliazd in recipiente din sticld de capacitati
variabile. Produsele superioare (cognac, whisky, gin) se imbuteliaza in sticle de capacitati
mari (700-2000 ml) sau mici (25-700 ml), de format tipic.

Pastrarea rachiurilor se face in depozite sau spatii special amenajate, racoroase
(circa 20°C), ferite de actiunea directa a razelor solare. In timpul pastrarii bauturile alcoolice
tari se pot tulbura si depune sediment.

Prin pastrare la cald (temperaturi cuprinse intre 25-35°C) bauturile se pot oxida (se
modifica si proprietatile organoleptice).
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Caracterizarea merceologica a sucurilor,
bauturilor racoritoare si a apelor minerale

Aceste produse formeaza grupa bauturilor nealcoolice.

9.1. Sucurile naturale

Sucurile limpezi se obtin prin presare, centrifugare sau difuziune in apa. Pentru
separarea mai usoard i mai completa a sucurilor din fructe sau legume prin presare, ele se
supun in prealabil unor operatiuni pregatitoare. Dintre operatiunile pregatitoare importante
sunt zdrobirea §i macerarea enzimatica (pentru reducerea vascozitatii).

Procedeul de obtinere prin difuziune in apa se aplicd mai mult pentru sucurile
destinate consumului ca atare. Acestor sucuri li se adauga apa, zahar si in unele cazuri acizi.

Sucurile brute, rezultate dupa extragerea lor din fructe sau legume prin oricare
procedeu, se supun operatiunii de limpezire, deoarece prezintd vascozitate mare si o cantitate
mare de substante sub forma de suspensii sau in stare coloidala.

Limpezirea sucurilor se face prin autolimpezire, limpezire enzimaticd, cleire,
centrifugare, filtrare (inclusiv antiseptica) sau congelare.

Autolimpezirea se practicd mai rar si numei la acele sucuri care au in compozitia
lor putine substante coloidale.

Limpezirea enzimatica se face cu pectaze care hidrolizeaza substantele pectice in
compusi solubili, fara potential coloidal.

in cazurile cand sucurile contin substante tanante, cleirea se poate face cu gelatini
sau albumina (animala sau vegetald). Daca lipsesc substantele tanante, substantele proteice
adaugate (gelatina si albumina) se asociazd cu substante tanante. In masa sucurilor,
substantele tanante precipita proteinele, iar precipitatele se depun sau se separa prin procedee
fizice (centrifugare, filtrare).

Cleirea se face si cu bentonitd care are capacitatea de a absorbi substantele
coloidale si de a se depune pe fundul vaselor realizand limpezirea.

Sucurile naturale se conserva prin pasteurizare, concentrare $i cu substante
antiseptice (sarurile alcaline ale acidului benzoic sau sorbic).

Se pot fabrica sucuri din intreaga gamd de fructe cultivate sau de padure. Se
prelucreazd mai mult in sucuri, fructele care se produc in cantitati mai mari, care elibereata o
cantitate mai mare de sucuri iar sucurile ce se obtin se limpezesc usor, cele care au in
compozitia lor mai putine substante pectice, tanante sau amidon. Cele mai mari cantitati de
sucuri naturale se obtin din fructe citrice (Iamai si portocale), din struguri, mere, pere, caise,
piersici, fructe de padure si altele.

Sucurile din legume formeaza o gama sortimentala mai redusa. Se produc mai mult
sucuri din tomate, morcovi, telind, sfecla rosie, separate sau in amestec.

Sucurile de legume brute, nelimpezite au valoare terapeutica. Ele pot servi la
tratarea unor boli sau se pot utiliza in scop preventiv. Sunt recunoscute efectele antiulceroase
pe care le au sucurile de varza, cartofi, morcovi, sfecla sau anticanceroase ale sucurilor de
sfecld rosie sau morcovi. Eficienta lor este maximd dacd se consuma in stare proaspata,
imediat dupa recoltare.
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Nectarele se deosebesc de sucurile limpezi prin aceea ca inglobeaza pulpa fructelor
separata de partile neutilizabile, fin maruntita din care se elimina materialul fibros rezultat
din peretii celulari.

Sucurile naturale au valoare nutritiva ridicatd (psihosenzoriald, energetica si
biologicd) deoarece in compozitia lor se regasesc aproape in Intregime compusii solubili ai
frcutelor si legumelor din care provin. Nectarele sunt superioare din punct de vedere al
valorii nutritive deoarece, pierderile de substante nutritive sunt inldturate iar in compozitia
lor se include si componentii nutritive insolubili.

Conservarea sucurilor limpezi si a nectarelor se face prin pasteurizare,
termosterilizare, filtrare antisepticd, cu substante antiseptice (in special bioxid de sulf si
benzoat de sodiu) prin concentrare si adaos de zahar (sub formd de siropuri) sau prin alte
procedee.

Sucurile de fructe de calitate superioard prezintd caracteristici de aroma, gust,
miros si culoare specifice fructelor din care se obtin si sunt limpezi.

Nectarele au in masa lor fructele din maruntite, nu depun sediment si nu formeaza
gulere de lichide limpezi prin sedimentare. Deoarece culoarea nectarelor este afectatd de
prezenta suspensiilor, aspectul nectarelor este inferior sucurilor limpezi. Din acest motiv
ceamai mare parte a nectarelor se ambaleaza 1n recipiente netransparente.

Pentru evaluarea calititii sucurilor naturale de legume si fructe in afara de
caracteristicile organoleptice se determina: continutul de substanta solubilda (8-10 grade
refractometrice), aciditatea totald, aciditatea volatild si continutul de substante reglementate
de normele de igiena.

9.2. Bauturile racoritoare

Detin o pondere considerabila in productia de marfuri alimentare atat prin
cantitatile ce se produc cét si prin bogitia si varietatea sortimentala. In special in perioadele
calduroase ale anului au asiguratd desfacerea si ca urmare din activitatea de productie si
comercializare se inregistreaza venituri considerabile.

Cea mai mare parte a bauturilor racoritoare se comercializeaza prelucrate in forma
finala si imbuteliate pentru consum; o parte insemnatd se livreazd in bidoane fiind
impregnate cu dioxid de carbon in aparatele de preparare si dozare; alte bauturi se livreaza in
stare concentrata, preambalate sau nepreambalate, care pot fi diluate de consumatori in
momentul consumadrii sau de comercianti, in aparatele de amestecare, ricire, impregnare $i
dozare, pentru consumul lor pe lor.

Bauturile racoritoare se caracterizeaza prin continut redus de substante nutritive
(zahar, indulcitori naturali, vitamine) si optim de acizi §i coloranti, aromatizan{i sau
edulcoranti de sintezd. Se consumd in scopul hidratarii organismului, pentru potolirea
senzatiei de sete si datorita valorii lor gustative ridicate.

In functie de natura ingredientelor principale, care imprima specificitate bauturilor
racoritoare, se clasifica:

- pe baza de sucuri naturale, concentrate sau siropuri de fructe;

- din arome naturale sau de sinteza, indulcitori naturali, acizi alimentari si coloranti
(limonadele);

- macerate din fructe sau plante;

- bauturi cu rol tonifiant;

- bauturi amare;

- bauturi ricoritoare dietetice.

Bauturile racoritoare care au la baza fructele prelucrate sub forma de sucuri
limpezi, concentrate sau siropuri au cea mai mare pondere in productie si consum. Se obtin
prin impregnare cu bioxid de carbon, adaos de zahér sau alti Indulcitori naturali (fructoza,
zahar invertit), dupa caz, acizi organici.

Ponderea sucurilor naturale este variabila, in jur de 4%. Daca proportia sucului de
fructe este 4% sau mai mare la etichetare se specificd denumirea fructului sub forma “...cu
suc de...”. In cazurile cand proportia sucului de fructe este mai mica de 4% se mentioneazi
“...cuaroma de...”. La sucurile fabricate din amestecuri de fructe sau arome, se mentioneaza
natura lor in ordine descrescatoare a proportiilor lor.
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Bauturile pe baza de arome naturale sau de sinteza, zahdr, acizi alimentari si
coloranti se produc din ce in ce mai putin, deoarece consumul este orientat citre produsele
care include 7’n compozitia lor sucuri de fructe sau macerate din plante. Pe piata romaneasca
aceste produse au o imagine nefavorabila creatd de prezenta in compozitia lor a aromelor si
colorantilor de sinteza, dar si a preturilor care se apropie foarte mult de cele ale celorlalte
bauturi racoritoare cu grad mai mare de naturalete.

Bauturile racoritoare pe baza de macerate din plante sau fructe, In economia
romaneascd, au o importantd redusa din cauza preocuparilor reduse de valorificare a
potentialului florei spuntane. Flora spontana este valorificata insuficient, cea de cultura este
limitata, iar productiile mici Inregistrate sunt destinate exportului in stare deshidratata sau
folosite sub forma de ceaiuri medicinale.

Maceratele ce pot constitui ingredientele de baza ale bauturilor racoritoare din
aceasta grupa se pot obtine din fructe, parti din: fructe, coji de citrice, tulpini ale plantelor,
frunze sau radacini ale plantelor aromate, singure sau in amestec.

Bauturile racoritoare cu efect tonifiant. Ele au in compozitia lor extracte sau
concentrare din cola, tonka, ceai maté etc. Aceste extracte contin substante active (cofeina,
teobromina si alti alcaloizi), de aroma, de gust si colorante in proportii armonizate care
conduc la formarea unor caracteristici organoleptice superioare si bine individualizate.
Concentratele se obtin dupa retete si tehnologii foarte bine protejate de catre cele mai
renumite firme de bauturi ricoritoare: “Coca Cola” si “Pepsi Cola”. In Romania aceste firme
au sucursale care realizeaza amestecurile concentratelor de cola si zahar, dioxid de carbon si
alti adjuvanti si Imbuteliaza bauturile racoritoare rezultate.

Bauturile racoritoare tonifiante pot prezenta pe etichete inscrisul “contine cofeina”
cand au in compozitia lor mai mult de 30 mg/1.

Bauturile racoritoare amare se obtin prin utilizarea unor adaosuri de chinina,
extracte de gentiana, macerate de pelin si altele care le imprima gustul tipic. Aceste bauturi
sunt indulcite cu Indulcitori naturali, acidifiate, pot fi incolore sau colorate cu pigmenti
naturali de sinteza.

Bauturile racoritoare dietetice pot cuprinde variante de sortimente din toate grupele
prezentate. Ele se obtin prin inlocuirea totala sau partiala a zahdrului cu indulcitori de
sintezd. Cele mai multe bauturi dietetice se adreseaza diabeticilor sau sunt folosite pentru
prevenirea si combaterea obezitatii.

Indulcitorii sintetici nu au valoare nutritiva, ei nefiind asimilabili. Au capacitate
mare de indulcire iar cei mai multi se utilizeaza In amestec cu indulcitorii naturali (zahar,
fructoza, zahar invertit).

Pe scard largad se foloseste aspartanul, un indulcitor de sintezd ce provine din
prelucrarea aminoacidului aspartic. In amestec cu zahdrul in proportie de 3% gradul de
indulcire este mai mare decat al zaharozei de 215 ori iar la o concentratie de 10% numai de
133 ori. Aspartamul tinde sa reprezinte principalul indulcitor din cauza provenientei sale
dintr-un compus natural (acidul aspartic), a efectelor secundare reduse si a capacitatii de
indulcire ridicata.

Ciclamatii reprezentau indulcitorii principali in perioada precedenti. In prezent,
utilizarea lor este limitata prin lege si chiar interzisa in unele tari.

Calitatea bauturilor racoritoare este determinata de corespondenta caracteristicilor
organoleptice cu cele omologate sau standardizate. Prezintd importantd limpiditatea,
culoarea, dar mai ales gustul si aroma.

Dintre caracteristicile fizico-chimice sunt importante pentru determinarea calitatii,
continutul de zahar care variaza intre 8 si 10% la bauturile curente si este mai mare pentru
cele concentrate; proportia sucurilor naturale; continutul si natura aditivilor care trebuie sa
corespunda normelor de igiend privind produsele alimentare.

Ambalarea baururilor ricoritoare se face mai ales in recipiente din materiale
plastice de capacitati Intre 0,5 i 2,5 litri. Mai rar se utilizeaza buteliile din sticld de capacitati
mai mici (0,250 sau 1 litru).

Toate bauturile racoritoare sunt conservate cu substante antiseptice. Cel mai mult
se foloseste benzoatul de sodiu. La conservarea bauturilor alcoolice contribuie si dioxidul de
carbon care este impregnat in masa lor.
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9.3. Apele minerale

Sunt de provenienta subterana, se exploateaza prin forjare sau pe cale naturala,
contin substante minerale inclusiv oligoelemente, au in compozitie proprietati fizice si
organoleptice constante pe parcursul intregii exploatari, iar prin captare si conditionare nu-si
modifica proprietatile de baza.

Sortimentul se clasifica in trei grupe:

- ape minerale naturale de consum alimentar (apa de masa);

- ape de izvor;

- ape medicinale.

Ape minerale de consum alimentar si de izvor

Sortimentul apelor minerale de consum alimentar cuprinde:

- ape minerale plate (natural negazoase). Ele nu contin dioxid de carbon, 1n
proportie superioard cantitatii necesare pentru mentinerea in stare dizolvata a sarurilor de
hidrogen carbonate (CO3H), dar sub 250 mg/I;

- ape minerale naturale, natural gazoase. Au in compozitia lor bioxid de carbon
care provine de la sursd, iar dupa conditionare continutul este acelasi ca la emergenta;

- ape minerale naturale degazeificate sau reimpregnate cu dioxid de carbion de la
sursd. Aceste ape dupa conditionare pot avea continut diferit de dioxid de carbon fatd de cel
de la emergenta;

- ape minerale naturate gazeificate. Acestor ape minerale de provenienta naturala li
se adauga dioxid de carbon de altd origine decét cel de la sursa, dar de uz alimentar.

Apele minerale pot fi exploatate, valorificate si comercializate numai daca la sursa
indeplinesc conditiile:

- au continut specific de saruri minerale dizolvate, si sunt prezente oligoelemente
sau alte componente;

- natura lor si fie exclusiv subterana;

- captarea sa garanteze puritatea microbiologica;

- compozitia, pH-ul, conductibilitatea electricd §i temperatura trebuie sa fie
constante, fard a fi afectate de eventualele variatii ale debitului;

- zacamintele sa poata fi si sa fie protejate impotriva poludrii;

- pot sd aiba efecte benefice pentru sanatate.

Exploatarea, valorificarea si vomercializarea apelor minerale naturale, din sursele
care indeplinesc conditiile prezentate, se pot face numai de societpdtile comerciale
autorizate.

Societatile autorizate pentru exploatarea, valorificarea $i comercializarea apelor
minerale naturale au obligatia sd evite contaminarea; sd asigure conservarea calitatii initiale
(de la sursd); sa foloseasca echipamentele de transport, conditionare si imbuteliere constituite
ddin materiale adecvate care sa nu modifice calitatea apelor; iar transportul sa se faca in
recipiente destinate consumului, fiind exclusa utilizarea recipientelor mari si imbutelierea la
locul consumului.

La apele minerale naturale de consum alimentar se pot face urmatoarele
tratamente:

- separarea constituientilor instabili (fier, mangan si hidrogen sulfurat), fara a
schimba caracterul chimic general al apelor;

- eliminarea totala sau partiala a dioxidului de carbon prin mijloace fizice;

- impregnarea sau reimpregnarea cu dioxid de carbon provenit de la sursa sau de uz
alimentar.

In cazul poluidrii survenite in timpul exploatirii se suspendi valorificarea si
imbutelierea apelor minerale de la izvoarele respective.

Societdtile care exploateaza apele minerale au obligatia analizarii sistematice a
apelor pentru asigurarea si garantarea conservarii cantitative si calitative a rezervelor de apa
minerala naturala.

Indicatorii de calitate fizico-chimici ai apelor minerale sunt: temperatura apei la
sursd, inregistratd la cea a mediului in momentul determinarii, pH-ul, conductivitatea
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electrica cu specificarea temperaturii la care se determind, continutul de cationi si anioni si in
substante nedisociate (tabelul 23).

Aceste caracteristici de calitate trebuie sa fie constante si sa corespunda rezultatelor
cuprinse in buletinele de analizd elaborate de laboratoarele autorizate pe baza carora s-a
acordat autorizarea exploatarii societatilor comerciale.

Caracteristicile organoleptice ale apelor naturale minerale; culoarea, turbiditatea,
mirosul si gustul trebuie sa fie la sursd constante, sa corespunda buletinelor de analiza si sa
se mentind pe parcursul circulatiei tehnice, de la imbuteliere si pana la consumator, induntrul
termenului de valabilitate.

Continutul de substante indezirabile si toxice admise in apele minerale naturale
sunt prezentate in tabelul nr.25.

Tabelul 13
Continutul de substante indezirabile si toxice admise in apele minerale naturale de
consum alimentar

Natura substantelor Exprimare rezultat Concentraga maxima
admisa
Substante indezirabile
Nitrati NOg° mg/l 50
Nitriti NOy’ mg/I 0,1
Amoniu NHy mg/l 0,5
Oxidabilitate O, mg/l 3
. nedetectabil
Hidrogen sulfurat H,S pg/l organoleptic
Fenoili (indice de fenol) pg/l 0,5
Substante tensioactive (care
reactioneaza cu albastru de(metilen) mg/l 200
. 2+ a3t conform stdrii naturale
Fier Fe<*, Fe pg/l a apei
Mangan Mn?* ug/l -
Cupru Cu® ug/l 100
Zinc Zn?* ug/l 100
Fosfati POs* ug/l 0,5
Fluor F ug/l 1200
borati H3BO3 ug/l 30
Substante tehnice
Arsen (As) pg/l 50
Cadmiu (Cd) pg/l 5
Cianuri (CN) pg/l 10
Crom (Cr) pg/l 1
Mercur (Hg) pg/l 100
Nichel (Ni) ug/l 50
Plumb (Pb) ug/l 10
Seleniu (Se) pg/l 0,1
Pesticide si produse similare
uma componenglor v/ 01
ug/l 0,5

Din punct de vedere microbiologic, in apele minerale nu trebuie sa fie prezente
bacteriile coliforme, streptococii sau clostridiile sulfito-reducatoare si Pseudomonas
aeruginosa intr-un volum de 100 ml.

Numarul total de bacterii la sursd la temperatura de 37°C poate atinge 5
exemplare/1 ml apa, iar la cea de 22°C, 20 exemplare/1 ml.

Apa de izvor imbuteliata

Isi are originea intr-un zdcimant subteran, provine din izvoare sau foraje si
indeplineste toate conditiile de potabilitate. Conditiile de acceptare a surselor de apa de izvor
pentru mbuteliere si comercializare sunt mai putin exigente.

Sursele de apa care pot fi omologate pot sd nu indeplineasca una din conditiile
obligatorii pentrru cele de apd minerald pentru consum si anume: continutul specific de
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sdaruri minerale; prezenta in compozifie a aunor anumite oligoelemente; constanta
compozitiei i constanta temperaturii la variatiile debitelor sursei; sau asigurarea unei bune
protectii naturale impotriva poluarii.

Ambalarea apelor minerale se face la sursa, in butelii din sticla sau recipiente de
materiale plastice inerte la actiunea componentelor lor. Recipientele utilizate trebuie inchise
ermetic pentru evitarea alterdrii, inclusiv prin actiunea oxigenului atmosferic sau a
contaminarii.

Etichetele apelor minerale imbuteliate trebuie sd cuprinda: originea, denumirea
apelor minerale, precizarea sursei de provenientd, marca de fabrica, continutul net in unitati
de volum, numele firmei care imbuteliaza, data imbutelierii si termenul de valabilitate,
elementele de identificare a lotului (in clar sau codificat), specificatii privind compozitia cu
mentionarea laboratorului care a efectuat analiza si data efectuarii.

Apa minerala medicinala

Prin specificul de compozitie are efecte terapeutice asupra organismului uman.
Efectele terapeutice sunt stabilite pe baza cercetarilor de specialitate din domeniul medical.

Apele minerale medicinale se caracterizeaza printr-0 mineralizare mai mare care
poate ajunge pand la 15 g/l, au un continut mai redus de dioxid de carbon fata de apele
minerale naturale de consum alimentar, prezintd unele particularitati de miros si gust
determinate de prezenta in compozitie a bromurilor, iodurilor, a sulfului, a hidrogenului
sulfurat si a altor substante chimice minerale.

Proprietatile terapeutice ale apelor medicinale se pot diminua prin imbuteliere si
pastrare in conditii variabile si perioade mari de timp. Din aceasta cauza se folosesc in scop
terapeutic mai mult, direct la sursa, unde sunt amenajate statiuni de tratament.
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Caracterizarea merceologica a stimulentelor

In grupa stimulentelor sunt incluse ceaiul si cafeaua. Aceste produse, prin
compozitia lor, actioneaza asupra sistemului nervos central si asupra sistemului circulator,
inlaturdnd senzatia de oboseala si prelungind timpul afectat activitatii intelectuale, dar si
fizice. Aceste efecte stimulatoare sunt conferite ceaiului si cafelei de cofeina prezenta, intre 1
si 3%. La efectul reconfortant, de refacere a capacitatii de munca se adauga si valoarea lor
gustativa deosebita, bine indivoidualizata si inimitabild. Consumul exagerat de cafea si ceai
dezechilibreaza fiziologic organismul, poate accentua starea de oboseald, reduce capacitatea
de munca si poate crea dependenta.

10.1. Cafeaua

Cafeaua rezulta prin prelucrarea semintelor plantei Coffea din din familia
Rubiaceae. Importantd economicd mare au speciile Coffea arabica care produce cafea de
calitate superioara si detine circa 70% din productia mondiala., Coffea robusta, cu o pondere
de circa 25%, se utilizeaza mai mult in amestec, datorita aromei mai slabe si a gustului mai
aspru si Coffea liberica de calitate inferioara. Productia mondiald depaseste 600 milioane
saci (1 sac = 60 kg) si este repartizatd Tn America Latind (Brazilia, Columbia, Costa Rica,
Venezuela, Honduras, Guatemala, Republica Dominicana, Mexic etc.), In Africa (Kenya,
Coasta de Fildes, Uganda, Camerun) si in Asia (Yemen, India, partea sudica, Indonezia,
Filipine).

Dintre sorturile comerciale, se remarcd din punct de vedere calitativ cafeaua de
Columbia, Guatemala, Porto Rico, Santos, Rio, Martinica, Jamaica si altele care exceleaza
prin aroma superioard. De cea mai buna calitate este cafeaua Mocca, aceasta fiind superioara
datorita extractului solubil ridicat, aciditatii armonioase si caracteristicilor gustative (aroma
de vin) excelente.

Principalii importatori sunt: tarile Europei de est, S.U.A. si Japonia care prefera
Coffea arabica.

Sortimentul de cafea cuprinde: cafeaua cruda, cafeaua prajita si cafeaua prajita si
macinata.

Cafeaua cruda se diferentiaza dupa varietate, nivel canlitativ si zona geografica.

Cafeaua prdjitd si cea macinatd se obtine prin amestecarea cafelei crude de diferite
proveniente sau varietdti, beneficiind de denumiri strins legate de cele ale firmelor
producatoare sau ale zonelor geografice recunoscute, formand astfel sortimentul comercial
din diferite piete, care se desface consumatorilor respectivi.

Cea mai mare cantitate de cafea prajitd, prajitd si macinata se comercializeaza dupa
preambalarea in materiale complexe, in prezenta aerului, prin vidare sau prin inlocuirea
aerului cu gaz inert. Cantitati mari de cafea se prajesc in centre de prelucrare, se ambaleaza
in saci si se macina la cerere, in unitatile de desfacere.

Cafeaua crudd (Pergamino) se obtine prin deshidratarea fructelor dupa recoltare si
separarea resturilor cornoase.

Calitatea cafelei se diferentiaza dupa specia si soiurile arborilor de la care provine,
dupa zonele geografice in care se cultiva, precum si dupa conditiile climatice.

Forma, marimea, culoarea, mirosul si aspectul general al cafelei sunt criterii
organoleptice de apreciere a calitatii cafelei crude. Gustul, mirosul §i aroma sunt cele mai
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importante caracteristici organoleptice si se evalueaza prin examinarea cafelei prajite si
macinate ca atare, precum si a infuziei pregatita prin introducerea sa in apa fierbinte.

Cele mai apreciate sunt loturile de cafea cruda omogene in ceea ce priveste forma,
marimea, care au grad de puritate ridicat, ce nu contin boabe defecte, nu sunt atacate de
insecte si nu au impuritdti minerale. Cafeaua cu boabe rotunde este superioara celei care are
boabe plate sau ovale, iar cea cu boabe mici este mai buna decit cea cu boabe mari. Sunt
apreciate loturile de culoare deschisd, comparativ cu cele de culoare brun-cenusie, care pot fi
avariate pe parcursul prelucrarii primare, transportului sau pastrarii.

Cafeaua cruda veche, corect prelucrata, fara sa fi fost avariata, pastrata in conditii
optime, este superioara celei noi.

Prajirea cafelei contribuie la formarea caracteristicilor de gust, miros si aroma. Se
desfasoara la temperatura de 180-200°C prin amestecare continud. Dupa prajire, cafeaua este
supusd imediat racirii, pana la temperatura de 40-60°C, pentru evitarea pierderii aromei prin
volatilizare rapida a substantelor implicate.

Prin prajire, culoarea cafelei devine bruna, volumul creste intre 30 si 50% ca
urmare a eexpansiunii si eliminarii gazelor (CO2, CO)si a vaporilor de apa ce rezultd din
descompunerea pirogeneticd. La préjire cafeaua pierde pana la 18% din masa sa ca urmare a
evapordrii apei, a volatilizarii unor substante sau a descompunerii altora. Se formeaza
compusi de caramelizare, de condensare iar din clorogenat de cofeind rezultd cofeina, acid
cofeinic si alte substante: gliceridele se descompun partial in acizi grasi si glicerina (care
trece 1n acroleind), acid formic si alti compusi, iar fosfatidele sunt aproape complet distruse.
Se formeaza complexul aromatic “cofeol”, care grupeaza un numar insemnat de substante
volatile si nevolatile implicate in formarea caracteristicilor de aroma. La formarea aromei
cafelei, contribuie cel putin 40 substante formate prin prajire sau existente in cafeaua cruda,
printre care se afld: alcooli (furfurilic, etilic); diacetil; diacetilcetond; cresoli, pinol, piridina,
guaiacol, vanilina, furan est.

Conducerea corectd a procesului de prdjire a cafelei are o importanta hotaratoare
asupra caracteristicilor gustative ale infuziilor de cafea ce se pregatesc ulterior.

Aroma cafelei formatd prin prajire se pierde cu timpul, fapt ce limiteaza pastrarea
cafelei prajite. Pierderea aromei se datoreaza volatilizarii, oxidarii, hidrolizei sau
interactiunii compusilor prezenti.

Pierderea de aroma se poate limita prin ambalare in ambalaje impermeabile la
gaze, 1n absenta aerului, folosirea antioxidantilor si utilizarea ambaldrii in vid sau gaz inert.

Pierderea aromei este si mai insemnata la cafeaua macinata.

Termenele de valabilitate mari (intre 60 zile si 2 ani, In functie de modul de
ambalare) acordate la cafeaua prajita si la cea prajitd si macinatd nu se justificd datorita
pierdeilor foarte mari de aroma suferite de cafea prin pastrare indelungata.

Ambalarea in vid sau gaze inerte, folosindu-se materiale impermeabile la vapori de
apd, gaze sau lumind si alte radiatii, asigurd numai o incetinire a proceselor complexe de
pierdere a aromei, fara a le elimina in totalitate. Induntrul termenelor de valabilitate mari,
chiar prin pastrarea in conditii optime si ambalare corespunzitoare, se evitd degradarea
cafelei numai atat cat sd nu afecteze viata si sdnitatea oameniulor dar nu §i diminuarea
sistematicad a calitatii. Termenele de valabilitate mari nu se justificd nici din motive
comerciale, fiind excluse nevoile unitdtilor de a forma stocuri care sid acopere volumul
vanzarilor pe perioade de 1-2 ani, deoarece aceasta presupune cheltuieli suplimentare si o
ineficienta rotire a capitalului.

Cafeaua macinata se poate comercializa si in amestec cu surogate (naut, soia, 0rz,
secard, grau, cicoare etc.) sub anumite denumiri, precizandu-se proportia cafelei naturale.

Amestecurile care se practicd mai mult sunt:

- 80% cafea naturala si 20% surogate;

- 60% cafea naturala si 40% surogate;

- 40% cafea naturala si 60% surogate.

Extractele de cafea. Sunt cunoscute sub denumirea de cafea solubili, nescaffe sau
cafea instant. Se obtin prin extragere din cafeaua prdjitd si macinatd care nu poate fi
valorificatd astfel. Extractele de cafea se obtin prin recuperarea aromei §i reintegrarea sa in
produsul prelucrat sau fara recuperare. Extractele pot prezenta continutul normal de cofeina
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sau pot fi decofeinizate total sau partial. Extractele se supun operatiunii de deshidratare prin
procedee perfectionate (atomizare, liofilizare), pentru evitarea pierderii aromei §i a
denaturdrii unor componenti labili. Extractele cu solubilizare instantanee se obtin prin
aplicarea unor operatiuni succesive de umezire cu vapori de apa §i uscare §i se prezinta de
cele mai multe ori sub forma granulata.

Extractele de cafea se ambaleaza in recipiente metalice sau din sticld de capacitati
relativ mici (50-200 g).

Calitatea este determinatd de proprietatile organoleptice: gust, miros, aroma,
limpiditatea solutiei, precum si de continutul de apa, gradul de solubilizare si continutul de
cofeina.

10.2. Ceaiul

Ceaiul rezultda din prelucrarea mugurilor, cu 2-5 frunze, ai arborelui de ceai Thea
chinensis din familia Rubiaceae. Considerat de secole a avea proprietdti curative, ceaiul a
devenit astazi numai o bautura reconfortanta, sdnatoasa uneori dietetica.

Isi mentin proprietatile curative ceaiurile (infuziile) obtinute din plante medicinale
care sunt recomandate pentru prevenirea sau tratarea unor maladii dintre cele mai diverse,
dar care nu fac obiectul acestui curs.

Productia de ceai este amplasatd pe o curbd ascendentd ca urmare a sporirii
suprafetelor plantate si a cresterii randamentelor culturilor, datoritd Tmbunatatirii
tratamentelor impotriva daunatorilor. Cele mai mari producatoare de ceai sunt: India, China,
Sri-Lanka, Kenya, tarile din fosta Uniune Sovietica si Indonezia.

Consumul de ceai este in scadere in tarile importatoare ca: Marea Britanie, Rusia,
in schimb, este in crestere in tarile producatoare (India, Africa de Nord, Pakistan).

Sortimentul cuprinde: ceaiul negru si ceaiul verde (nefermentat sau semifermentat).

Se culeg 4 recolte de ceai, intre sfarsitul lunii aprilie si sfarsitul lunii septembrie,
care se diferentiaza din punct de vedere calitativ.

Din recolta I-a si a I1-a se obtine ceaiul de cea mai buna calitate. Acest ceai este
format din frunze mici, care dau aroma puternica si elibereaza mult extract.

Din recolta a Ill-a si a IV-a, rezultd ceai de calitatea a II-a, care este constituit din
frunze mari, cu petiolii dezvoltati si cu raportul frunze/cozi redus.

Frunzele de ceai au culoarea verde inchisa, pedunculul scurt si gros, limbul are
forma elipticd, crestat pe margini, are nervura mediana mai pronuntatd, nervurile secundare
fine si unite. In structura frunzelor sunt prezente ideoblaste, celule mari cu pereti grosi ce
contin cristale de oxalat de calciu sub forma de stea. Elementele structurale si descriptive ale
frunzelor de ceai servesc pentru identificarea eventualelor impuritati vegetale, prin observare
directa sau eliminare la microscop.

Fabricarea ceaiului negru cuprinde urmaitoarele operatiuni: ofilirea ceaiului
recoltat, rasucirea, fermentarea, uscarea si ambalarea.

Ofilirea se desfasoara la temperaturi de 28-40°C. La ofilire frunzele de ceai isi
reduc continutul de apa, pierd elasticitatea, o parte insemnatd din clorofila se oxideaza,
proteinele incep procesul de hidroliza iar substantele tanante pe cel de oxidare.

Rasucirea afecteaza structura frunzelor favorizand eliberarea substantelor solubile
in desfasurarea fermentatiei ceaiului.

Fermentatia contribuie in cea mai mare masurd la formarea proprietatilor
psihosenzoriale ale ceaiului. Se petrece in 1dzi de lemn la temperatura de 18-20°C si la o
umiditate relativa a aerului cuprinsa intre 96 si 98%.

Uscarea se face in cuptoare cu aer cald, la temperatura ridicata (85-90°C), pana la
un continut de apa de 8%. Prin uscare la aceastd temperatura sunt distruse enzimele, ceea ce
mareste stabilitatea ceaiului in timpul pastrarii.

Ceaiul verde se obtine prin oparirea frunzelor de ceai pentru distrugerea enzimelor
si mentinerea culorii, rasucire, uscare i ambalare.

Compozitia chimica a ceaiului variaza in functie de perioada de recoltare, gradul de
dezvoltare al frunzelor, nivelul calitativ si modul de prelucrare. Continutul de apa este
cuprins intre 4 si 8%, continutul de teina oscileaza in jurul valorii de 3%, continutul de tanin
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in jurul a 12%, continutul in substante aromatice intre 0,6 si 1%, cenusa totald intre 3 si 8%
iar extractul in substante aromatice intre 25 si 50%.

Conform recomandarilor standardului ISO 3720. Ceaiul trebuie sd indeplineasca
urmatoarele conditii: Umiditatea (maximum 9%), continutul de teind (minimum 2%),
continutul de substante tanante (maximum 7%), extractul (minimum 32%), cenusa totala
(maximum 6,5%).

La aprecierea calitatii ceaiului pot fi luate in consideratie si alte caracteristici:
raportul frunze/cozi, prezenta si continutul frunzelor straine, continutul de impuritati, cenusa
insolubila in HCI 10%.

De mare importantd sunt cerintele normelor de igiena pentru alimente privind
continutul in metale grele, de pesticide sau alte substante de poluare.

Aprecierea psihosenzoriala a ceaiului ca atare §i 1n mod deosebit a infuziei prezinta
o importanta foarte mare pentru evaluarea calitatii.

In functie de proprietatile ceiului si calitatea infuziei se comercializeaza trei tipuri
de ceai negru:

- ceaiul de calitate superioarda, PeKok, de culoare neagrd argintie, cu infuzie de
culoare galbena, gust fin si aroma deosebita. Se obtine din frunzele din prima recolta;

- ceaiul de calitatea a I1-a Souchong se obtine din recolta a doua, are culoarea negru
intens, infuzia galben-deschisa iar gustul usor dulceag;

- ceaiul de calitatea a Ill-a, Congo se obtine din ultimele recolte, frunzele sunt
mari, are culoarea negru-cenusie iar infuzia aspra, de culoare rosietica.

Ceaiul, fiind un produs deshidratat, cu un continut mic de apa, cu o structura
poroasa, este higroscopic si are o mare capacitate de a-si pierde substantele de aroma sau de
a fixa substantele volatile din mediul inconjurator. Din aceste motive ambalarea ceaiului
trebuie sd asigure protectie impotriva apei, a vaporilor de apa si a gazelor. O protectie
superioara asigura recipientele metalice, din materiale plastice, din sticld inchise ermetic sau
plicurile si pungile din materiale complexe. Pentru ambalarea produselor ce se pastreaza
perioade mai scurte se pot folosi plicuri sau pungi de capacitati mici din hartie pergament,
sulfat sau din folii simple de materiale plastice.
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Condimentele si produsele condimentare

Condimentele sunt produse fard valoare nutritiva, care se adaugd in produsele
alimentare 1n cantitati mici pentru a le conferi caracteristici gustative /gust, miros, aroma)
superioare, stimuland astfel secretiile gastrice, pofta de mancare si digestia.

Condimentele nu pot fi folosite pentru a acoperi defectele de fabricatie care apar pe
parcursul circulatiei tehnoice sau ca urmare a inceperii ori avansarii proceselor de alterare a
produselor alimentare.

Efectul condimentelor este determinat de prezenta in compozitia lor a unor
substante chimice cu proprietdti condimentare: uleiuri eterice, esteri, aldehide, cetone,
alcooli superiori, hidrocarburi terpenice, rasini, glucozide etc.

Condimentele se clasificd dupa natura, originea si caracteristicile organoleptice in
urmatoarele grupe:

- condimente naturale propriu-zise: flori, fructe, frunze, rizomi, seminte, scoarte;

- plante condimentare: patrunjel, marar, cimbru, leustean etc. se utilizeaza in stare
proaspata, deshidratate si congelate. au rol condimentar frunzele, semintele, rizomii si alte
parti ale plantelor; ele servesc si ca materie primd pentru extragerea unor substante
condimentare;

- condimente acide;

- condimente saline (sarea de bucatarie);

- produsele condimentare industriale (mustarul de masa, sosurile condimentare);

- uleiurile eterice si oleo-rezinele.

11.1. Condimentele naturale

Pot fi clasificate dupa provenientd. Principalele condimente naturale si zonele
climatice in care se obtin sunt prezentate in tabelul 14.

Tabelul 14
Principalele condimente naturale
Indigene Tropicale Mediteraneene
Piperul
Mustarul Enibaharul
Coriandrul Cuisoarele
. . Caperele
Chimenul Scortisoara -
L Dafinul
Anasonul Ghimbirul Sofranul
Feniculul Curcuma U
Ienuparul Nucsoara
Vanilia

Partile cu valoare condimentara ale plantelor condimentare sunt recoltate in stadiile
de dezvoltare si de maturitate optime, sunt sortate, deshidratate sau conservate prin alte
procedee (marinare) si ambalate. Partile utile ale condimentelor pot fi:

- flori si muguri florali: caperele, sofranul, cuisoarele;

- fructe: anasonul, chimionul, coriandrul, enibaharul, piperul, ienuparul;

- frunze: dafinul;

- rizomi: curcuma, ghimbirul, obligeana;

- seminte: mustarul, nucsoara;

- scoarta: scortisoara.

Principalel caracteristici ale condimentelor naturale, cu utilizare mai larga sunt
prezentate in tabelul 15.
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Aprecierea calitatii condimentelor naturale se face prin:
- analiza senzoriald urmarindu-se: aspectul, forma, culoarea, consistenta, mirosul,
gustul si aroma care trebuie sa fie specifice fiecarui condiment;
- examen microscopic pentru verificarea structurii tesutului vegetal, in scospull
identificarii eventualelor falsificari, prin substituire;
- verificarea caracteristicilor fizico-chimice: continutul de apa, de uleiuri eterice
sau alte substante chimice naturale din compozitie, aciditatea totald, cenusa insolubilad in HC1
10%, continutul de impuritati, celuloza etc.

Tabelul 28
Condimente naturale — caracteristici — utilizare
Condimentul Continutul in uleiuri Compusi
(denumirea Partea utilizabila eterice, glicozizi condimen-tari Utilizare
stiintifica) etc., % specifici
1. CONDIMENTE INDIGENE
Anasonul fructe mature, uscate, m:lﬂ?fiige
(Pimpinella anusum lungi, de culoare rosie 2,0-4,0 anetol P S
L) verzuie aromatizarea
bauturilor alcoolice
industria carnii, de
Chimenul (Carum fructe mature, uscate, panificatie,
- lungi de 4-6 mm, de 4,0-7,0 d-carvona aromatizarea
carvi L) . - N .
culoare cenusie-cafenie branzeturilor,
lichiorurilor etc.
Chimionul fructe mature, uscate, aromatizarea
- sferice, cu diametrul de . . bauturilor alcoolice
(Cuminum 2.1-2,2 ulei eteric .
cyminum L) cca.3 mm, de culoare sia preparatelor
galben-bruna culinare
Coriandrul fructe mature, uscate, raer ogpgttgg:e;n
(Coriandrum sferice, cu diametrul de 1,5-3,0 linalol pinen caprnep a produselor
. cca.3 mm, de culoare e P .ap .
sativum L) alben-bruni zaharoase si a
g bauturilor alcoolice
. fructe uscate, lungi de 7- industria de
Fenicul, Anason ; ' .
. 9 mm si late de 3-4 mm, anetol panificatie,
mare (Foeniculum - 2,0-3,0 :
. de culoare verde-bruna camfen aromatizarea
vulgare Mill) . . .
sau galben-verzuie bauturilor alcoolice
fructe uscate, de forma inen aromatizarea
Ienuparul (Ienuperis | globulara, cu diametrul pIne bauturilor alcoolice,
. 1,0-3,0 candinen .
comunis L) de6-8 mm de culoare a preparatelor din
= camfen
bruna carne
seminte mature, uscate, la prepararea
Mustarul alb sferice, cu diametrul de 20-21 sinalbing marinatelor,
(Sinapis alba L) 2-2,5 mm, de culoare e muraturilor si a
galbend pastei de mugtar
seminte mature, uscate, la prepararea
Mustarul negru sferice, cu diametrul de produselor din
' 2,4-2,8 sinigrind peste, din carne, la

(Sinapis nigra L)

1-1,5 mm, de culoare

rosie-bruna

fabricarea pastei de
mustar

Negrilica (Nigella

seminte uscate, de
culoare neagra, mici si

uleiuri eterice

condimentarea
branzei telemea,
aromatizarea

sativa foarte usoare (1 g=340-
) 35% semgn‘;g) produselor de
panificatie
2. CONDIMENTE TROPICALE
industria de
Cuisoarele muguri florali uscati, c%annslg\:/itllgr’ 2
(Caryphylus greutatea a 100 cuisoare 5,0-20,0 eugenol roduselo}
aromaticus L) =6-11g P
zaharoase,a
bauturilor alcoolice
. fructe uscate de marimea 1ndustr.1a v de
Enibaharul unui bob de mazare (5-8 panificatie. a
(Pymenta mm), de culoare bruni 4,0-5,0 eugenol bauturilor alcoolice,
officinalis) (r;uan 3 roscatd) la fabricarea pastei
1a rog de mugtar
Nucsoara (Myristica | seminte uscate, decojite, 4,0-15,0 hidrocarburi industria carnii, de
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fragrans) lungime 15-30 mm, aromatice si panificatie, a
grosimea 10-20 mm, terpenice, bauturilor alcoolice,
culoarea galbend-bruna aldehide, acid la fabricarea pastei
miristic de mustar
industria carnii, la
boabe intregi neajunse la fabricarea
. . maturitate, uscate, cu ulei eteric, preparatelor
Piperul (Piper N . RN - : .
nigrum) suprafata incretita, cca.10,0 piperina, culinare, industria
culoarea cenusie-bruna, piperidina pestelui, a
diametrul 4-5 mm conservelor
sterilizate
boabe intregi, mature,
decorticate, uscate, cu
. suprafata neteda,
Piperul alb albicioasa-galbuie sau
galbend-verzuie,
diametrul 3-5 mm
Scortigoara coaja lastarilor lungi, s industria bauturilor,
. - . .2 aldehida A ..
(Cinamomum fermentata, rasucita, 14-15 . . in patiserie,
: < cinamica -
ceylonicum, Ness) uscata cofetarie
fructe recoltate Tnainte de _ gofetarle,
. industria produselor
maturitate, uscate, zaharoase. a
Vanilia (Vanilia flexibile, lungi de 12-25 ulei eteric. L e
et . . cca. 3,7 S bauturilor alcoolice,
plantifolia, Andr) cm si cu latinea de cca.10 vanilind .
mm, de culoare megru- aromatlgarea
! ~ deserturilor, a
bruna A .
inghetatei
3. CONDIMENTE NETROPICALE
industria
muguri florali, sortati conservelor de
Caperele (Capparis dupad marime; dupa . peste, la
herbacea W) macerare (o lund) sunt cea. 0,5 rutina condimentarea
conservati in otet preparatelor
culinare
ulei eteric de industria bauturilor
Sofranul (Crocus . .. sofran, S
. stigmatele florii uscate 0,4-1,3 . . alcoolice si
sativus L) picrocrocing, o
o cofetarie
crocind
industria pestelui, a
. frunze lungi de 5-6 cm si . cdrnii, a conservelor
Dafinul (Laurus cineol . .
. late de 2-3 cm, uscate, 2,0-4,0 si la fabricarea
nobilis L) eugenol

lucioase, verzi.

preparatelor
culinare

In functie de condiment, pentru stabilirea calitatii se mai urmaresc: masa a 100
boabe (piper), a 100 muguri florali (cuisoare), procentul de boabe seci (piper), proba plutirii
(la cuisoare), se verifica dimensiunile, capacitatea de condimentare (metoda dilutiei) etc.

11.2. Condimente acide

Cele mai reprezentative condimente acide sunt: otetul alimentar, sarea de lamaie
(acid citric sau tartric) si acidul lactic.

Otetul alimentar poate fi de:

- fermentatie;

- distilare.

Otetul de fermentatie se obtine prin fermentatia aceticd a vinurilor degradate, a
vinului pichet (se obtine prin refermentarea tescovinei dupa addugarea de zahdr si apd), prin
fermentarea acetica a borhoturilor de fructe sau a altor solutii alcoolice.

Pentru fermentatie se utilizeaza generatoare (vase din lemn in care se afla talaj de
fag sau coceni de porumb) cu sistem de aerare. Fermentatia aceticé este produsa de bacteriile
acetice. Fermentatia acetica se desfasoara la temperatura de 25-32°C conform reactiei:

CHs-CH»-OH + O, — CH3COOH + H,0O + 117 kcal

In tara noastra se fabrica prin fermentatie, in mod curent, otet de vin, pe scara mai
redusa otet de mere si otet de mere si miere de albine.
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Otetul de distilare se obtine prin diluarea cu apa a acidului acetic pur care rezulta
fie prin fermentatia acetica a unor solutii diluate de alcool si de distilare, fie din distilarea
uscatd a lemnului.

Otetul de fermentatie este superior celui de distilare datoritd aromei si gustului. Se
deosebeste si prin continutul de substante extractive mai mare de 0,4%.

Defectele care se pot intalni la otet (in special la cel de fermentatie) sun: prezenta
sedimentului, a unor corpuri straine sau impuritati, a tulburelilor, prezenta anquilulelor sau a
gustului stréin (de talaj, doaga, mucegai, puternic Intepator).

11.3. Sarea de bucatarie

Sortimentul este alcatuit din sare iodata extrafina, fina, marunta, uruiala si bulgari.
Aceste sortimente se diferentiaza intre ele prin granulatie si se obtin prin Indepartarea
impuritatilor (pdmant, nisip etc.) pe care le prezintd sarea extrafind din mine. Purificarea sarii
se realizeaza prin dizolvarea in apa si recristalizarea clorurii de sodiu prin suprasaturare. Se
supun purificarii sortimentele superioare: sarea iodata, fina si extrafina. Celelalte sortimente
comporta numai operatiunile de macinare pana la granulatia specifica.

Sarea de bucatarie este alcituita in cea mai mare parte din clorurd de sodiu (97-
99%). Mai contine in afard de clorura de sodiu si o serie de impuritati care influenteaza
proprietatile fizice si organoleptice ale sarii.

Dintre séarurile de impurificare sunt prezente in cantitdti mai mari: sulfatul si
clorura de calciu 1,4%; sulfatul si clorura de magneziu 1,1%; sulfatul de sodiu 0,4%, clorura
de potasiu si sarurile ferice. Continutul de apa reprezinta circa 0,1-0,2%.

Impuritatile chimice din sare determina cresterea higroscopicitatii sale. Sarurile de
magneziu imprima un gust amar, sarurile de potasiu gust astringent, iar sulfatul de magneziu
efect laxativ.

Impuritatile sarii de bucatarie influenteaza direct si calitatea produselor conservate.
Continutul ridicat de saruri de magneziu si calciu ingreuneaza procesul de maturare al carnii
si pestelui sarate, oxizii ferici provoaca diferite defecte (pete brune) si accelereaza procesul
de rancezire al slaninii si al altor produse cu un continut ridicat de grasime.

Ambalarea, pastrarea si transportul trebuie sa impiedice umezirea sirii pentru
evitarea aglomerdrii si pierderii caracteristicilor de calitate. Se recomanda sa se pastreze la o
umiditate relativa a aerului de 75% si sa fie ferita de apa.

11.4. Boiaua de ardei

Se obtine prin uscarea si mdcinarea ardeiului dulce sau iute din varietatea
Capsicum annum. Se folosesc mai mult soiurile: Spaniol, Seghedin dulce, Dulce de Banat,
Iute de Arad si altele. Sunt apreciate soiurile de ardei cu un continut ridicat de pigmenti si
dulci (Spaniol si Dulce de Banat).

Boiaua de ardei se foloseste atat pentru condimentare, imprimand produselor un
gust specific de ardei, uneori de iute pronuntat cat si pentru colorarea produselor alimentare
si a preparatelor culinare.

Pentru fabricarea boielei de ardei se folosesc, in functie de tip, fructele intregi, parti
din fructe sau amestecul lor in anumite proportii. Dintre operatiunile tehnologice, uscarea
care se face pana la o umiditate de 9-10% are cea mai mare influentd asupra calitatii.
Utilizarea unui regim termic neadecvat determina inchiderea culorii atit din cauza oxidarii
pigmentilor cat si datoritd formarii unor noi compusi de culoare inchisa, prin caramelizarea
glucidelor sau reactiei de imbrunare neenzimatica.

Boiaua de ardei se fabrica 1n varinata dulce si iute. Contine apa 10-12%, substante
solubile in eter 15-20%, cenusa totala 6,5-8%, cenusa insolubild in HCl 0,5%, capsicina
0,01-0,05% si substante colorante.
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11.5. Produsele condimentare si oleo-rezinele

Se obtin prin prelucrarea produselor ce contin substante cu rol condimentar. Ele pot
fi rezultatul aplicarii unor biotehnologii de fabricare, se pot obtine prin extragerea si
concentrarea substantelor active din diferite surse sau prin prelucrarea industriald a
condimentelor, impreuna cu o serie mare de ingrediente.

Principalele produse din aceastd grupd sunt: mustarul de masa, sosurile
condimentare, concentratele aromatice si condimentare (Delicat, Felicia), uleiurile eterice si
oleo-rezinele.

Mustarul de masa (pasta de mustar) este un produs condimentar care se prepara din
boabele de mustar (Sinapis alba sau Sinapis nigra) macinate, cu adaos de otet, vin, sare de
bucatarie, faind de grau, zahar, substante colorante si alte condimente conform retetelor de
fabricatie.

Sortimentul este alcatuit din mustar extra sau superior, in variantele iute sau dulce,
mustar obisnuit, mustar cu hrean si cu adaos de alte ingrediente.

Mustarul de masa are apa 75-80%, zahar 2,5-15%, clorura de sodiu 2%, aciditatea
d4e 1,5-3,5% acid acetic. Continutul de zahar este mai ridicat la mustarul extra dulce (15%)
si redus la mustarul superior (2,5%).

Mustarul de masa se ambaleaza in borcane de sticla sau materiale plastice de
capacitati Intre 150-420 g si forme variate. Pentru promovarea produselor, producatorii
folosesc ambalaje de prezentare care, dupa utilizarea continutului pot fi folosite fie pentru
pastrarea produselor, fie pentru alte utilitati gospodaresti.

Mustarul este conservat prin pasteurizare si substante antiseptice sau chiar prin
sterilizare. Termenul de valabilitate este cuprins Intre 60 si 360 zile in functie de procedeul
de conservare.

Sosurile condimentare sunt obtinute in diferite variante, pe baza de bulion sau pasta
de tomate, ardei, gogosari, plante condimentare (telina, hrean, patrunjel, ceapa, usturoi),
morcovi, concentrate sau izolate de soia, boia de ardei, condimente naturale, ulei, otet, zahar,
sare. Cele mai raspandite sunt sosurile Ketchup pe baza de bulion sau pasta de tomate.

Condimentarea sosurilor se face:

- cu extracte de condimente obtinute cu acid acetic la rece (extragere 2 sdptamani);

- cu extractie in otet la fierbere;

- prin extragerea directad a substantelor condimentare in bulionul sau pasta de
tomate care fierb, fara inglobarea componentelor insolubile (fierberea condimentelor in
sdculeti de panza);

- cu uleiuri eterice si oleo-rezine.

Produsele “Delicat” se obtin din pulberi de legume deshidratate (morcovi,
pastarnac, patrunjel, ardei iute), zahar, glucoza, sare, condimente naturale, amelioratori de
aroma (glutamat monosodic, ribonucleotide, hidrolizate proteice, extracte naturale din
carne). Se utilizeazd pentru condimentarea si aromatizarea supelor, ciorbelor, sosurilor
concentrate, pentru condimentarea i imbundtitirea aromei preparatelor culinare, de toate
categoriile, inclusiv pentru intensificarea aromei de carne la fripturi.

Se prezinta ambalat 1n plicuri din folii complexe, recipiente metalice de capacitati
cuprinse intre 100 si 500 g iar cele brichetate ambalate in ambalaje din materiale
impermeabile la vapori de apa, de capacitati mici.

Produsul condimentar Felicia este indigen. Reteta cuprinde: sare, glutamat de
sodiu, dextroza, legume deshidratate (morcov, ceapa, pastarnac, patrunjel, telina) si vitamine
(B1 si B2). Se utilizeaza pentru ’mbunétatirea caracteristicilor gustative ale preparatelor
culinare.

Este un produs natural fara conservant, ambalat in plicuri din folie complexa de
100 g si trebuie pastrat, ca toate produsele deshidratate, la temperaturi racoroase $i umiditate
relativa a aerului mica (sub 70%).

Uleiurile eterice si oleo-rezinele condimentare. Aceste condimente cuprind
principiile active ale condimentelor naturale. Datorita capacitatii lor mari de aromatizare si
condimentare (in unele cazuri o cantitate de 1 g este suficientd pentru cateva zeci de kg de
materie prima), sunt folosite in special de intreprinderile de industrie alimentara.
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Grasimile alimentare

Grasimile alimentare sunt formate aproape in exclusivitate din lipide si se obtin
prin extractie din semintele oleaginoase, germenii cerealelor, tesuturile grase sau alte organe
ale animalelor, pasarilor sau fiintelor marine.

12.1. Uleiuri vegetale

Fabricarea grasimilor alimentare comportd tehnologii diferentiate in functie de
sursa si proportia lipidelor din diferite materii prime.

in Roménia si majoritatea tarilor europene, cea mai mare parte din uleiurile
comestibile se obtin din semintele de floarea soarelui.

Separarea uleiului din semintele de floarea-soarelui se face in prima fazd prin
presare, extragandu-se circa 50% iar apoi, prin extractie datoritd continutului mai redus in
impuritagi.

Uleiurile brute, atat cele de presda cat si cele de extractie, se supun rafindrii.
Principalele operatiuni ale procesului de rafinare sunt:

- deshidratatea;

-desmucilaginarea. Are drept scop separareca fosfatidelor, steridelor si a
albuminelor. Se face prin deshidratare cu vapori de apa si separare prin procedee mecanice;

-neutralizarea acizilor grasi liberi din grasimi se face cu baze alcaline, iar
precipitatele se inlaturd prin centrifugare si ulterior prin spalare (sapunul se solubilizeaza in
apd);

-decolorarea uleiurilor se face pe cale fizica, prin absorbtia pigmentilor pe
pamanturi absorbante sau carbune decolorant si inlaturarea acestora prin procedee mecanice
si pe cale chimica, prin modificarea gruparilor de culoare;

-vinterizarea constd in cristalizarea cerurilor prin racire si separarea lor prin
centrifugare;

- dezodorizarea se face prin antrenarea substantelor volatile cu vapori de apa si prin
incélzire sau supunere la presiune crescuta.

12.2. Grasimile de origine animala, hidrogenate si
emulsionate

Materiile prime pentru obtinerea grasimilor animale sunt tesuturile grase provenite
de la porcine (slanind, osanza, grasimea de pe intestine), bovine §i ovine (seu, oase, copite),
peste, mamifere marine.

Compozitia chimicd a grasimilor animale este foarte labila fiind determinatd de
specia animalelor, stadiul de crestere, modul de alimentare, regiunea anatomicd de unde
provine. In compozitia lor chimici se gisesc, mai ales acizi grasi saturati: palmitic, stearic,
miristic, iar dintre cei nesaturati: oleic, clupanodonic i mai putin linoleic.

Obtinerea grasimilor cuprinde urmatoarele operatiuni:

- sortarea §i pregatirea materiei prime;

- extragerea grasimii;

- rafinarea;

- racirea;

- ambalarea.
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Tesuturile grase provenite de la animalele sacrificate se sorteaza pe calitdti, se
curatd de resturile de carne, de sange si apoi se apald. Urmeaza maruntirea grasimii brute in
magini de taiat, pentru a usura topirea si cresterea randamentului.

Extragerea grasimii se poate realiza prin urmatoarele metode:

- topire si presare;

- fierbere cu apa;

- incalzire sub presiune;

- extractie cu solventi (benzina).

Untura de porc se obtine din osdnza, slanind si grasime de pe intestine. Calitatea
grasimii obtinutd din osanza este superioard celorlalte. Prin presare osinza poate sa dea o
oleind de calitate exceptionala folosita pentru scopuri farmaceutice. Acizii grasi prezenti in
cantitate mare 1n grasimea de porc sunt palmitic, stearic si oleic.

Untura pentru alimentatie are un aspect alb, perlat, cu gust caracteristic $i miros
placut.

Untura de pasare. Se produce untura de gaina si untura de gasca.

Untura de gdina se prezintd ca o masa alifioasd (la 20°C), de culoare gilbuie
specific, consistentd, semivascoasd. In stare topitd este transparentd. Are gust si miros
specific. Caracteristica importantd a acestei grasimi este continutul ridicat n acid oleic
(cca.55%), care contribuie la formarea consistentei semivascoase).

Untura de gasca se obtine prin topirea grasimii subcutanate si peritoneale. Se
caracterizeaza prin aspect alifios, culoare alba-gilbuie, consistentd slaba, are miros si gust
caracteristic, destul de pronuntate.

Grasimile vegetale culinare sunt fabricate pentru a inlocui untura. Se utilizeaza in
panificatie, patiserie si la gatit, fiind grasimi aproape pure (99% grasime).

Grasimile din aceasta categorie apartin la doua grupe diferite:

- grasimi hidrogenate, cu indice de iod mai scdzut, obtinute prin amestecarea mai
multor uleiuri solidificate cu grade diferite de hidrogenare;

- grasimi compundate, cu indice de iod mai ridicat, obtinute prin amestecarea
grasimilor vegetale hidrogenate cu uleiuri lichide.

Baza de grasime a acestor produse este reprezentata preponderent de uleiul de soia.

Amestecurile de ulei lichide cu grasimile hidrogenate (interesterificarea), pentru
obtinerea bazei de grasimi necesare in industria margarinei, au avantajul de a introduce in
alimentatie acidul linoleic indispensabil dezvoltarii si mentinerii functiilor vitale ale
organismului.

Margaruna. Este o emulsie stabild obtinutd din uleiuri, grasimi vegetale si eventual
grasimi animale, cu apd sau lapte, care, prin proprietitile sale se aseamand cu untul.
Margarina, fabricatd initial ca substituient al untului s-a impus, datoritd proprietatilor
specifice, ca un produs distinct, avand o piata proprie.

Margarina este o emulsie concentrata, de tipul apei in grasime, in care faza dispersa
este apa, respectiv laptele. In afard de grasimi si apd se folosesc ca materiale auxiliare:
emulgatori, lecitina alimentara, aromatizanti, zahdr, sare, vitamina A si D> etc.

Datorita prezentei in compozitia sa a grasimilor cu punct de topire compatibil cu
organismul omului, precum si a emulsionarii fine, margarina are un grad de asimilare ridicat
de 94-97%.

Din punct de vedere nutritional, sortimentele de margarina pot fi concepute pentru
a suplimenta sau corecta anumite regimuri alimentare.

Tinand cont de particularitatile retetelor de fabricatie si de destinatie, se pot
deosebi urmatoarele sortimente:

- margarind de masa (tip M);

- margarind pentru panificatie, patiserie, cofetarie (tip P);

- margarind tartinabila (tip T);

- margarind hipocalorica (tip H).

Margarina trebuie si aiba la temperatura de 15°C o consistentd onctuoasa,
omogenad, plastica, compactd, cu suprafata de tdiere lucioasd si aspect uniform. Culoarea
trebuie sa fie albd sau galbuie, cu miros si gust placut aromat; continutul de grasimi,
min.82,5%; apa sau lapte max. 16,5%; punctul de topire prin alunecare 31-35°C.



114

12.3. Proprietatile generale si calitatea grasimilor alimentare

Proprietitile generale ale grasimilor

Principalele proprietati fizice si chimice care influenteaza calitatea si stabilitatea
sunt determinate de natura si compozitia grasimilor alimentare.

Punctul de topire si vascozitatea. La temperaturi pozitive grasimile se afld in stare
lichida, semivascoasd sau solidd. Prezenta in moleculele grasimilor, in proportii mari a
acizilor grasi saturati superiori determind cresterea vascozitatii la uleiuri §i a punctului de
topire la grasimile solide. Proportia mare a acizilor inferiori (cu molecula micd) si a celor
nesaturati determind reducerea punctului de topire si a vascozitatii celor solide. Grasimile
lichide, semivascoase sau cu punct de topire coborit (30-34°C) sunt mai usor asimilabile
decéat grasimile solide, cu punctul de topire ridicat.

Densitatea grasimilor. Au o densitate variabila, majoritatea sub valoarea de 0,95
g/cm?®. Variatia densitatii este sensibild chiar si pentru grisimile de acelasi tip (soia, floarea
soarelui, untura de porc etc.) inregistrdnd variatii de +0,1-0,15%. Grasimile care au in
structura lor, in proportii mai mari, acizi grasi inferiori, nesaturati sau oxiacizi au densitatea
mai mare.

Indicele de refractie. Creste in functic de masa moleculard si de gradul de
nesaturare a acizilor grasi din structura grasimilor. Grasimile supuse unor tratamente termice
la temperaturi mai mari sau prelungite au indice de refractie marit.

Capacitatea de emulsionare. Grasimile, in prezenta emulgatorilor (mono si
digliceride, fosfatide, steride etc.), formeazia emulsii. Emulsionarea grasimilor si
introducerea lor In procesele tehnologice in aceastd stare asigura obtinerea de produse
alimentare de calitate superioara.

Comportarea la tratamente termice. Tratamentele termice prelungite, la temperaturi
mari, peste 150-200°C si repetate determina transformari chimice profunde oxidative si
neoxidative. Degradarile oxidative au loc in prezenta oxigenului si sunt asemanatoare celor
ce se petrec in procesul de rancezire. Degradarile neoxidative constau in pierderea apei din
molecule, decarboxilari, hidroliza, polimerizare, condensare, dehidrogenare si altele.

Tabelul nr. 15
Caracteristicile fizico-chimice ale principalelor uleiuri
N - Densitatea la 15°C, Indice de . . Acid linoleic,
atura uleiului 3 e Indice de iod
g/cm saponificare %

Floarea soarelui 0,920-0,925 184-198 119-135 51-58
Germeni de porumb 0,921-0,926 188-198 111-131 39-42
Masline 0,914-0,929 187-195 70-88 4-12
Rapita 0,911-0,917 167-186 94-122 15-29
Soia 0,922-0,934 188-195 114-140 28-57

Gradul de nesaturare este determinat de prezenta acizilor grasi nesaturati. lodul se
fixeaza la dublele legaturi ale acizilor grasi nesaturati. Indicele de iod reprezinta cantitatea de
iod in miligrame aditionat la 1 g grasime si caracterizeaza gradul de nesaturare. Grasimile
nesaturate sunt mai instabile decat cele saturate, la acestea procesul de rancezire fiind mai
rapid.

Pentru prelungirea stabilitatii grasimilor se procedeaza la hidrogenarea lor, la cald
in prezenta unor catalizatori (nichel). Prin hidrogenare, gradul de nesaturare se reduce iar
uleiurile se solidifica, capatand totusi un punct de topire inferior temperaturii corpului
omenesc, ceea ce asigura un grad de asimilare superiof.

Grasimile hidrogenate, neemulsionate se utilizeazd la fabricarea produselor
emulsionate la fabricarea margarinelor.

Indicele de saponificare. Evalucazd masa molecularda medie a acizilor grasi din
componenta unei grasimi. Indicele de saponificare reprezintd numarul de miligrame de
hidroxid de potasiu necesar saponificarii unui gram de grasime (neutralizarea acizilor grasi
liberi si cei ce intrd in structura grasimilor, dupa o prealabila hidroliza).
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Grasimile care au in componenta lor acizi grasi superiori, cu masa moleculara
mare, au indice de saponificare scazut.

Calitatea grasimilor alimentare

Calitatea grasimilor alimentare poate fi privita cel putin din doua unghiuri:

- corespondenta dintre proprietatile organoleptice si fizico-chimice reale cu cele
omologate sau standardizate si confirmarea naturii si originii grasimilor;

- starea de prospetime si nivelul degradarilor din timpul pastrarii.

Proprietatile organoleptice au o Insemndtate aparte pentru aprecierea calitatii
grasimii. Ele permit evaluarea aplicarii corecte a tehnologiei de obtinere si a procesului de
rafinare, identificarea proceselor de rancezire, mai ales in fazele avansate si partial
substituirea lor unele cu altele.

Culoarea se finalizeaza prin operatiunile de rafinare iar grasimile asimilabile de
calitate au culori cat mai deschise sau cat mai slab nuantate.

Mirosul si gustul grasimilor de calitate au specificitati si intensitati reduse,
influentele materiilor prime, a originii fiind anihilate, Tn mare masura prin operatiuni de
rafinare bine conduse. Grasimile de calitate si In special uleiurile nu trebuie sa transmita
mirosul si gustul lor propriu produselor alimentare sau preparatelor culinare la care sunt
utilizate, ci sd contribuie la armonizarea proprietatilor gustative ale tuturor componentilor si
ingredientelor cérora li se asociaza.

Limpiditatea si lipsa sedimentelor la grasimile lichide sau lipsa impuritatilor
separate in masa celor solide oglindesc in foarte mare masura corectitudinea tehnologiilor de
fabricare sau a proceselor de rafinare aplicare.

Cea mai mare parte a proprietatilor generale prezentate mai sus se constituie in
criterii de apreciere a calitatii grasimilor si pot servi la stabilirea naturii lor. Dat fiind
suprapunerea intervalului de variatie al tuturor proprietatilor pentru grasimile de diferite
origini, natura lor se poate evalua numai cand toate rezultatele converg catre un anumit tip de
grasime.

Pentru identificarea naturii grasimilor sunt mai precise metodele care permit
identificarea i dozarea unor componenti specifici (acid linoleic, linolenic, a si y tecoferolul,
gosipolul si altii).

Réncezirea grasimilor si gradul de rancezire pot fi evaluate, atat prin examen
organoleptic cat si prin determinari fizico-chimice.

Gustul si mirosul tipice de “rAnced” apar in fazele avansate de rancezire. in fazele
de rancezire incipienta se pot identifica foarte greu modificarile provocate de degradate.

Culoarea prin avansarea procesului de rancezire, in unele cazuri, se intensifica iar
in alte cazuri se deschide, astfel ca, este greu sa fie luatd 1n consideratie pentru evaluarea
gradului de rancezire.

Starea de rancezire a grasimilor poate fi determinatd prin mai multe procedee
chimice si fizice. Dintre acestea mai eficiente sunt: reactia Kreiss, indicele de peroxid si
indicele de aciditate.

Reactia Kreiss permite identificarea grasimilor aflate in faze incipiente sau
avansate de rancezire.

Indicele de peroxid se exprima in miliechivalenti de tiosulfat de sodiu necesari
pentru titrarea iodului pus in libertate de iodura de potasiu sub actiunea peroxizilor din
grasime. Exprima starea de rancezire a grasimilor. Deoarece peroxizii sunt instabili,
cantitatea prezenta poate varia in limite largi, chiar in grasimile rancede, la intervale scurte
de timp. De aceea grasimile la care se inregistreaza valori scazute ale indicelui de peroxid
pot fi rancede, deoarece continutul de peroxizi poate scadea, fara nici o regula si in grasimile
degradate prin procese oxidative.

Indicele de aciditate reprezintd numarul de miligrame de hidroxid de potasiu
necesar neutralizarii acizilor grasi liberi dintr-un gram de grasime. Caracterizeaza gradul de
rancezire, deoarece pe masura avansarii rancezirii creste continutul in acizi liberi. Valorile
crescute ale indicelui de aciditate pot fi determinate si de calitatea rafinarii (neutralizarii)
grasimilor.
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Caracterizarea merceologica a oualor

Oul reprezintd unul dintre cele mai valoroase alimente datoritd valorii nutritive
consum (productia mondiala asigurd acoperirea consumului) si preturilor sale accesibile.

In alimentatie se folosesc in mod obisnuit ouile de gidind, curcd, rati si gisca.
Oudle de gaina se produc si se consuma in cele mai mari cantitati. Urmeaza ca importanta
oudle de ratd, de curca si de gasca care detin o pondere foarte redusd In productia totala si
consumul de oua.

Denumirea de “oud” se atribuie celor de gdina. Oudle celorlalte pasari preiau si
denumirea speciei de la care provin (exemplu “oudle de rata”).

Sortimentul de oud se diferentiaza dupa prospetime in oud foarte proaspete
(dietetice), de maximum 5 zile (pastrate in conditii de refrigerare) si proaspete, peste 5 zile.
Ouale dietetice trebuie sa fie marcate cu data obtinerii.

Sortimentul de oua de giina se diferentiaza dupa marime in:

- oud mari, peste 50 g/bucata;

- oud mici, intre 40 si 50 g/bucata;

- oud sub standard cu o greutate sub 40 g, care se comercializeaza la kg.

Pe plan international, oudle de gdina se clasifica dupa greutate in 6 grupe (tabelul
16): speciale, mari, standared, obignuite, mici si foarte mici.

in circuitul international pot intra numai ouile din primele 4 categorii: speciale,
mari, standard si obisnuite.

Tabelul 16
Clasificarea oualor dupa standardele internationale
<. Greutatea

Clase de marime — — -

minima medie din ambalaj
Special 65 66
Mari 60 61
Standard 55 57
Obisnuite 50 52
Mici 45 47
Foarte mici 40 42

Calitatea si prospetimea oudlor

Oul este un produs usor alterabil. Pastrat in conditii nefavorabile suferd numeroase
madificari de natura fizica, chimica si biologica.

In timpul pastrarii, o parte din apa oului se evapora, continutul se micsoreaza si
volumul camerei de aer creste.

Cu timpul, albusul (in special cel dens) se subtiaza, salazele slabesc si galbenusul
se ridica putand sd atingd coaja, de care se lipeste, inlesnind astfel dezvoltarea
microorganismelor, patrunse prin porii cojii. Odata cu subtierea albusului, continutul oului se
clatind la agitare iar gilbenusul si pata germinativa devin mai vizibile. In acelasi timp, se
micsoreaza rezistenta membranei viteline, ea putandu-se rupe, iar galbenusul se amesteca cu
albusul la miscari bruste sau la spargere.

Galbenusul capatd uneori gust si miros neplacute din cauza degradarii proteinelor
si rancezirii grasimilor in timpul pastrarii indelungate, in conditii necorespunzatoare.

Alterarea oualor poate fi provovatd de microorganismele care péatrund prin porii
cojii. Ouale se contamineaza cu diferite bacterii care existd in mod curent in aer si apa sau pe
suprafata cojii, precum si cu mucegaiuri. Bacteriile de putrefactiec descompun substantele
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proteice, lichefiaza albusul si distrug membrana vitelind. Printre produsele finale de
descompunere se formeaza si hidrogen sulfurat, care dd mirosul caracteristic oudlor alterate.

Mucegaiurile se dezvolta in ou cand umiditatea depaseste 85%, in special pe
membrana cochiliferd si mai ales in jurul camerei de aer. La inceput apar mici colonii sub
forma unor pete izolate care se intind, producand aspectul de ou patat si mirosul de mucegai.

In afara mucegaiurilor si bacteriilor saprofite, ouile pot fi contaminate cu
microorganisme patogene care dau toxinfectii alimentare (de obicei salmonele), frecvente
mai ales la ouale de rata.

Din cauza mediului de viata al palmipedelor (rate si gaste), oudle acestora nu pot fi
folosite la prepararea unor produse sau semifabricate care nu sunt supuse tratamentelor
termice eficiente.

Dat fiind modificarile profunde care pot avea loc in oua, starea de prospetime
devine o componenta de baza a calitatii oudlor.

Evaluarea gradului de prospetime se poate face asupra oului crud intreg, asupra
continutului oului dupa spargere sau dupa fierbere.

Stabilirea prospetimii oudlor crude se poate face prin examinarea aspectului, prin
proba clatinatului, examinarea la ovoscop sau proba densitatii in apa rece si in solutii de
saramura, de diferite concentratii.

Aspectul oudlor. Ouile proaspete au coaja intreagd, nefisurata, curata, mata, fara
pete sau pori vizibili iar cuticula intactd si fara neregularitati. Oudle vechi sau alterate
prezinta coaja lucioasd, unsuroasa, patata si porii mariti.

Lichefierea albusului si ruperea sau sldbirea salazelor, pe masura invechirii i chiar
a alterarii oudlor, determind mobilitatea gilbenusului la scuturarea oului. Oudle foarte
proaspete si proaspete nu trebuie sa aiba mobilitate care sd poatd fi sesizabila la scuturarea
usoara.

Examinarea oului la ovoscop da rezultate deosebit de concludente privind
prospetimea.

Ouale foarte proaspete au camera de aer foarte mica. Pe masura invechirii camera
de aer se mareste si devine mobila. Interiorul oudlor proaspete este limpede, galbenusul este
intreg, asezat in centru si apare ca o umbra fara contur precis. Pe masura alterarii, galbenusul
devine vizibil, este mobil sau poate fi fixat pe coaja.

La ouale infectate se pot observa colonii de mucegaiuri sau bacterii pe membranele
cochilifere, sub forma de pete de culoare inchisa sau chiar negre. Aceste oud sunt scoase din
circuitul economic, ele reprezentdnd un real pericol de infectare, inclusiv a mediului.

in urma desfasurarii proceselor de respiratie sau degradare substantele componente
sunt hidrolizate sau chiar oxidate. Din aceste motive, camera de aer creste iar oudle isi reduc
densitatea, in functie de prospetime si ca urmare, ocupa pozitii diferite intr-un vas cu apa
rece sau in solutii de sare de diferite concentratii.

in literatura de specialitate sunt considerate de “o zi” ouile care ocupa pozitia “a”;
de 4 zile, pozitia “b”; de 8 zile, pozitia “c”; de 30 zile, pozitia “d” si foarte vechi, pozitia “e”.
Influenta unor factori ca: rasa, varsta si hrana pasarilor determind variatia proportiilor cojii, a
albusului si galbenusului, inclusiv ale substantelor componente i ca urmare si a densitatii,
iar pozitia ocupatd de oud 1n apa sau solutii de sare nu este dependentd numai de prospetime.

In solutie de sare 12%, ouile foarte proaspete se aseaza in pozitie verticald, capatul
ascutit atingdnd fundul vasului. Pe masura invechirii plutesc la distante diferite Tn saramura
si se ridicad deasupra solutiei din ce In ce mai mult.

Examinarea confinutului permite determinarea precisd a prospetimii oualor.
Continutul oului se trece cu grija pe o placa de sticla examinandu-se mirosul, starea albusului
si a galbenusului. Ouédle proaspete nu prezintd miros neplacut, albusul ocupa o suprafata
mica, straturile constituiente si fluide sint distincte, proportia albusului consistent ridicata,
galbenusul se afla in centru, are 1ndltime mare si diametru redus iar membrana vitelind este
intinsa si lucioasa.

Se poate determina indicele vitelinic care reprezintd raportul dintre Indltimea si
diametrul galbenusului. Pentru oudle foarte proaspete indicele vitelinic are valoarea de 0,44,
cele proaspete pana la 0,36 iar cele vechi sub 0,30.

Prospetimea oualor se poate evalua si cu ajutorul proprietatilor fizico-chimice: pH-
ul albusului si galbenusului, continutul de fosfati din albus si altele.
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pH-ul albusului oului proaspat este usor bazic (7,8-8,2) si creste pe masura
invechirii. Galbenusul oului proaspat are o reactie slab acida (pH=6) iar pe masura invechirii
se apropie de neutralitate (pH=6,8-7).

Fosfatii, in care oul este foarte bogat, sunt prezenti in gilbenus. Pe masura
invechirii migreaza in albus. Prezenta fosfatilor in albus in cantitdti mari indicad oud cu
prospetime redusa sau in curs de alterare.

Defectele oudalor

Abaterile de la forma normala ovala cu un capat rotund iar altul mai ascutit, cum ar
fi oudle rotunde, cele cu lungime mare si diametru redus, sunt considerate defecte deoarece
creaza dificultati la ambalare, sporind riscul de spargere in timpul transportului.

Din cauza unor boli ale pasarilor, ouale pot prezenta si alte modificari: oud fara
coajd sau cu coaja subtire, oud cu doua galbenusuri, oud duble sau cu corpuri straine in
interior.

Sunt considerate cu defecte majore:

- oudle patate, la care murdaria aderenta la suprafata cojii nu depaseste 1/3;

- oudle murdare, la care murdaria depaseste 1/3;

- oudle cu pete sau chiaguri de sange in interior;

- oudle Incélzite, cu discul germinativ vizibil, care capata o culoare albicioasa, cu
marginile brun-roscate (apar prin pastrare la cald 2-3 zile);

- oudle cu iarba, cu galbenusul colorat in brun sau verde sau cu aroma strdind,
defecte cauzate de hranirea pasarilor cu furaje neadecvate.

Dintre caracteristicile de calitate prezentate, sunt selectionate in cadrul standardelor
drept criterii de calitate proprietatile din tabelul 16.

Tabelul 16
Caracteristicile de calitate ale oudlor
Caracteristici Oud
foarte proaspete proaspete
Aspectul cojii nevatimata, curatd, de forma normald, uscata
Camera de aer imobila si cu inaltimea de max.5 mobili si cu Tnaltimea de
mm max. 9 mm
Albus clar, translucid translucid
usor vizibil, sferic. ugor mobil,
Galbenus dupa rasucire revine 1n pozitia vizibil, usor aplatizat, mobil
centrald
Miros si gust caracteristica oului proaspat, fard miros si gust strain sau alterat.

13.2. Ambalarea, conservarea si marcarea oualor

Ambalarea oudlor proaspete se face in cofraje, asezate n pozitie verticald cu varful
in jos, pentru evitarea fixarii galbenusului pe coaja In urma slabirii sau ruperii salazelor.
Ouaile foarte proaspete se livreaza numai preambalate in cutii de carton tip cofraj, Tn numar
de 6-12 bucati. Ambalajele trebuie sda contind oud din aceeasi categorie de prospetime si
greutate.

Conservarea ouilor se poate face prin mai multe metode. In prezent se foloseste
refrigerarea (pentru majoritatea oudlor supuse conservarii) si conservarea in apa de var.

Conservarea prin refrigerare se face la temperaturd constantd, de +2°C si la
umiditate relativd a aerului ridicata, de 85-88%, pentru evitarea deshidratarii. Se supun
refrigerarii numai ouile foarte proaspete, curate, cu coaja intreagd, examinate in prealabil la
ovoscop. Refrigerarea asigura conservarea oudlor pentru o perioada de circa 6 luni. Dupa 4
luni de conservare prin refrigerare se constatd un slab miros de vechi (de statut).

Conservarea in apa de var se aplicd din ce in ce mai putin si numai in unitiatile
unde nu existd baza materiala frigorifica.

Ouile se introduc in solutii de hidroxid de calciu (apa de var). Bioxidul de carbon
rezultat din procesele respiratorii formeaza cu hidroxidul de calciu carbonat de calciu, care
astupd porii oului si opreste schimbul de apa si gaze cu mediul inconjurator. La suprafata,
apa de var formeaza un strat de carbonat de calciu, denumit “gheata”, care mentine constanta
concentratia solutiei evitdndu-se astfel trecerea calciului in solutie si subtierea cojii oualor.
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Conservarea oualor este asigurata si prin efectul bactericid al solutiei de hidroxid de calciu in
care acestea sunt introduse.

Conservarea continutului oudlor se face prin congelare si deshidratare. Atat prin
congelare cat si prin deshidratare se conserva melanjul (amestec albug cu gilbenus), albusul
si gdlbenusul.

Se supun conservarii prin deshidratare sau congelare oudle cu defecte de coaja, cele
prea mici (sub 40 g) sau excedentele care nu pot fi valorificate sau comercializate 1n
perioadele productiei de varf. Separarea continutului oudlor de coji, In unitatile specializate,
este mai eficienta si asigura o valoare igienica superioard produselor rezultate. De asemenea,
marii consumatori de oud (producatorii produselor de patiserie industriald, de paste fainoase
sau concentrate alimentare) prefera produsele conservate, deshidratate sau congelate datorita
avantajelor oferite la utilizare.

Congelarea oudlor se face la temperaturi de circa -15°C, in recipiente metalice. Se
recomanda ca produsele congelate sa se consume dupa prelucrare termica.

Deshidratarea albusului, galbenusului sau a melanjului de oua se face prin
atomizare §i chiar prin liofilizare, In cazurile cand se utilizeaza la fabricarea concentratelor
alimentare. Deoarece In compozitia oului, atat in albug cat si in galbenus, continutul de zahar
reducator este foarte redus, pentru evitarea Tmbrundrii neenzimatice, acesta este Inlaturat
inainte de deshidratare, prin procedee fermentative. In acest mod, produsele conservate au o
culoare vie care se mentine in timpul pastrarii.

Produsele deshidratate din oud au un continut redus de apa, maxim 9%, o
solubilitate mare, peste 70%, se prezintd sub formad de pulberi fard aglomerari stabile iar
bacteriile coliforme nu depasesc 10/g. Termenul de valabilitate variaza i’ntre 6 si 8 luni 1n
functie de modul si procedeul de ambalare, n conditii de temperatura racoroasa si umiditate
relativa a aerului redusa.

Marcarea oudlor se face, dupa caz, direct pe coaja si pe ambalaj. Pentru marcarea
pe coaja se foloseste tus alimentar si persistent.

Ouile dietetice (foarte proaspete) se marcheazd pe coajd, la locul productiei, cu
data obtinerii, in cifre arabe, in ordinea zi, luna.

Ouidle proaspete se marcheazd pe ambalaj cu data sortarii si ambalarii, cu
posibilitatea de identificare a ambalatorului.

Ouile conservate se marcheaza cu literele “CF”, in cazul refrigerarii si cu “C”, cele
conservate prin alte metode.

Pastrarea oualor se face in spatii curate, racoroase, cu temperatura cuprinsa intre 0
si 14°C si cu o umiditate relativa a aerului de 70-80%. Pastrarea oudlor sub cerul liber sau in
spatii expuse razelor solare afecteaza foarte repede prospetimea oualor.

Termenele de valabilitate pentru ouale foarte proaspete si conservate sunt
prezentate in tabelul 17.

Tabelul 17
Termene de valabilitate pentru oua
Categoria Termen de valabilitate
1.04-14.09 15.09-31.03

Oua foarte proaspete 5 zile 5 zile
Ouad proaspete 10 zile 20 zile

Oua refrigerate 10 zile 20 zile
Oua conservate prin alte 5 zile 10 zile

metode
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Laptele si produsele lactate

Datoritd compozitiei chimice complexe si echilibrate in trofine, laptele este
considerat cel mai complex aliment. Valoarea sa nutritiva se transmite in cea mai mare parte
produselor prelucrate.

14.1. Laptele de consum

in general, prin lapte ca produs alimentar se intelege laptele de vaci. Laptele
provenit de la celelalte specii (bivolita, capra, oaie etc.) preia denumirea acestora.
Din punct de vedere al compozitiei, laptele este un amestec in proportii bine

definite de apa, lipide, lactoza, protide, substante minerale, vitamine si alte componente
(tab.17).

Tabelul 17
Principalii componenti ai laptelui (%)
din care:
. < Substanta -

Specia | Apa uscata Lipide Protide Lactoza SubsFante I}nnerale
exprimate in NaCl

Vaca 87,5 12,5 3,5 3,5 4.8 0,7

Oaie 81,0 19,0 75 6,0 4,6 0,9

B“g)ht 81,0 19,0 8,0 5,0 5,2 0,8

Capra 88,0 12,0 3,5 3,2 45 0,8

Substanta uscata. Prin substantd uscatd (reziduu uscat) se intelege totalitatea
substantelor care raman dupa eliminarea completd a apei din produs si este constituitd din
protide, grasimi, lactoza, saruri minerale, vitamine.

Protidele mai importante din lapte sunt: o, B, y cazeina 2,75%, lactoalbumina
0,36% si lactoglobulina 0,12%.

Valoarea deosebita a protidelor din lapte se datoreaza faptului ca ele sunt alcatuite
din aminoacizi indispensabili, in proportii apropiate de necesitatile organismului.

Cazeina este componentul principal al laptelui provenit de la majoritatea speciilor.

Prin acidifiere sau in urma actiunii enzimelor proteolitice coaguleaza.

Coagularea laptelui sta la baza fabricarii produselor lactate acide si a branzeturilor.

Pentru branzeturi se utilizeaza laptele cazeinic care are cazeina in proportie de
minim 75% din continutul de proteine (laptele de vaca, capra, bivolita si oaie).

Lipidele laptelui sunt formate dintr-un amestec de gliceride (grasimi neutra),
precum si din cantitati mici de fosfatide si steride. Acizii grasi mai importanti din gliceride
sunt: butiric, capronic, caprilic, lauric, miristic, palmitic, stearic si oleic.

Grasimile sunt raspandite in lapte sub forma de globule. Mérimea globulelor de
grasime diferd in functie de specia, rasa animalului, de momentul perioadei de lactatie. La
laptele cu globule de grasime mari se inregistreaza un randament crescut la fabricarea untului
si branzeturilor.

Fosfatidele din lapte (lecitinele, cefalinele) contribuie la stabilizarea emulsiei de
grasime 1n lapte.

Glucidele sunt reprezentate in lapte de lactoza, prezenta in concentratii de 4,5-
5,2%. La prepararea branzeturilor aproape 90% din lactoza trece in zer.

Lactoza este cel mai labil component al laptelui. Sub influenta bacteriilor lactice
sufera procesul de fermentatie lactica transformandu-se 1n acid lactic.
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Substantele minerale. Sarurile pe care laptele le contine in cantitati mari sunt:
clorura de sodiu, de potasiu si de calciu; citratul de sodiu, de potasiu, de magneziu si de
calciu.

Peste 50% din totalul substantelor minerale din lapte sunt formate din saruri de
calciu si fosfor.

Principalele vitamine din lapte sunt: A, D, E, B1, B2, Bs si PP. Vitamina C se
gaseste n proportii mult mai reduse (0,5-2,8 mg/l) decat in produsele de origine vegetala.

Continutul in vitamine variazd in limite foarte largi, determinate de alimentatia
animalelor, momentul perioadei de lactatie, tratamentele tehnologice etc.

Enzimele. Cele mai importante enzime din lapte sunt: peroxidaza, reductaza si
catalaza.

Peroxidaza se formeazi in organismul animal si trece din singe in lapte. In
industria laptelui peroxidaza este folosita la aprecierea tipului de pasteurizare, fiind
descompusa la circa 80°C (pasteurizare inalta).

Reductaza se formeaza in urma activitatii bacteriilor. Determinarea reductazei
permite evaluarea gradului de infectare bacteriana si a starii de prospetime. Laptele proaspat
si cu grad de infectare redus contine cantitati mici de reductaza.

Catalaza este o enzima de origine mamard sau bacteriand, ce descompune apa
oxigenatd 1n apa si oxigen molecular. Este distrusa prin incélzirea laptelui la 63-65°C timp
de 30 minute. Prezenta unei cantitdti mari de catalaza este un indiciu al unor boli ale ugerului
animalelor.

Substantele colorante, carotenul si xantofila, sunt prezente in laptele de vfaca iar
lactoflavina in laptele tuturor speciilor.

Gazele. Laptele proaspat recoltat contine gaze dizolvate, care In timpul mulgerii si
transportului se degaja partial, iar la pasteurizare si fierbere total. Astfel, un litru de lapte
proaspat muls contine circa 8% volume gaze, dintre care 50-70% bioxid de carbon, 20-30%
azot si 4-10% oxigen.

Corpurile imune (anticorpi). Laptele, mai ales in prima parte a perioadei de lactatie,
contine o serie de anticorpi (antitoxine, aglutine etc.), care apara organismul nou-nascut de
actiunea microbilor patogeni.

Prelucrarea, sortimentul si calitatea laptelui de consum

Laptele integral, in vederea consumului, este supus pasteurizarii $i normalizarii.

Pasteurizarea este obligatori pentru laptele destinat consumului deoarece el poate
transmite omului bolile infectioase ale animalelor, iar in cazurile cand provine de la
animalele sanatoase, datorita conditiilor de recoltare, se poate infecta cu bacterii saprofite,
patogene sau conditionat patogene. Deoarece constituie un mediu prielnic de dezvoltare a
bacteriilor, dar si a altor microorganisme, in stare pasteurizata sau naturala trebuie pastrat la
temperaturi de refrigerare, chiar si numai pentru perioade scurte.

Normalizarea laptelui constd in corectarea confinutului de grasime. Se face prin
cupajarea laptelui integral cu cel smantanit.

Sortimentul de lapte de consum se diferentiaza dupa continutul de grasime:

- lapte integral pasteurizat sau sterilizat cu 3,6% grasime;

- lapte ce contine 3%, 2,5%, 2%, 1,8% grasime;

- lapte smantanit ce contine 0,1% grasime.

Calitatea laptelui este exprimata prin caracteristicile organoleptice, fizico-chimice
si microbiologice. Principalii indicatori de calitate fizico-chimici ai laptelui de consum sunt
prezentati in tabelul 18.

Tabelul 18
Caracteristicile fizico-chimice ale laptelui de consum
Caracteristici - Tipul de lapte ——
normalizat smantanit
Temperatura de livrare, °C, max. 12 12
Gradsime. % min. 3,6 3,0 2,0 0,1
Aciditate, °T 15-20 15-20
Densitate relativd, g/ cm®, min. 1,028 1,029 1,029 1,030
Proteine, % min. 3,2 3,2 3,2 33
Substantd uscatd fard grasime, % min. 8,5 8,5 8,5 8,5
Reactia de control a pasteurizarii .
(prezenta peroxidazei) negativa
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Continutul de grasime este indicatorul principal de calitate al laptelui si al tuturor
produselor lactate. Stabilirea pretului laptelui la preluarea de la producatori se face pe baza
continutului de grasime care se determind periodic. Laptele si produsele lactate ce au
continut de grasime mai mare, pe langd valoarea lor nutritiva mai ridicata, prezinta si
proprietati organoleptice superioare.

Aciditatea laptelui se exprima in grade Thorner (numirul de cm® de solutie de
hidroxid de sodiu de concentratie 0,1 normalad necesar pentrru neutralizarea aciditatii din 100
ml lapte. Exprima prospetimea laptelui. In laptele bun pentru consum aciditatea variaza intre
15 si 20 grade Thorner.

Pentru corectarea aciditatii la laptele fermentat se pot utiliza, In mod fraudulos,
substante neutralizatoare (carbonat de sodiu) care reduc pH-ul.

Mentinerea artificiald a wunei aciditati reduse prin utilizarea substantelor
neutralizatoare creaza conditii favorabile pentru dezvoltarea bacteriilor tip Coli, putindu-se
diminua valoarea igienica a laptelui.

Densitatea laptelui oglindeste compozitia sa. Extractia grasimii determina cresterea
densitatii iar adaosul de apa micsorarea sa.

Substanta uscata fara grasime exprima corectitudinea normalizarii laptelui. Daca s-
a facut prin adaugare de lapte smantanit, care nu modifica proportia celorlalti componenti ci
numai pe cea a grasimii, nu se schimba continutul n substanta uscata.

Conditii microbiologice. In laptele de consum nu sunt admise mai mult de 10
bacterii coliforme/1 g sau un numar total de microorganisme aerobe mai mare de 300000/g.

Laptele de consum se ambaleaza in butelii din sticld, din materiale plastice sau
pungi din polietilena. Se practica si ambalajele “tetrapac” din cartoane speciale.

termenul de valabilitate pentru laptele de consum pasteurizat este de 24 ore prin
pastrare la temperatura de refrigetrare, 3-8°C.

Etichetele pentru lapte trebuie sa cuprindd pe langd precizarile generale privind
toate alimentele, continutul de grasime si procedeul termic aplicat: “Past” (pasteurizat) sau
U.H.T. (tratat la temperatura ultrainalta).

14.2. Branzeturile

Fabricarea branzeturilor reprezintd una din cele mai importante forme de
valorificare a laptelui.

Datoritd continutului ridicat de substante proteice si grasimi Intr-o forma usor
asimilabild, branzeturile au o valoare nutritiva ridicatd, constituind un aliment important in
hrana omului de toate varstele.

Sortimentul de brinzeturi

Clasificarea branzeturilor dupd un singur criteriu este dificila deoarece fiecare
sortiment prezintd caracteristici variate. Se poate face: dupa felul laptelui, continutul de
grasime §i consistenta pastei.

Dupa felul laptelui se clasifica in: branzeturi din lapte de vaca (branza proaspata de
vaci, trapist, Olanda, Svaiter etc.), branzeturi din lapte de oaie (telemea, cascavalul de
Dobrogea, branza de burduf, casul de Manéastur), branzeturi din lapte de capra (Balea) si
branzeturi din amestecul laptelui diferitelor specii.

Dupa continutul de grisime (exprimatid in substantd uscatd), br-nzeturile se
clasifica in:

- branzeturi créme duble, cu minimum 60% grasime;

- branzeturi créme, cu min. 50% grasime;

- branzeturi foarte grase, cu min. 45% grasime;

- branzeturi trei sferturi grase, cu min. 30% grasime;

- branzeturi semigrase, cu min. 20% grasime;

- branzeturi slabe, cu mai putin de 10% grasime.

Dupa consistenta pastei si unele particularitati tehnologice se clasifica in:

- branzeturi cu pasta moale (branza proaspatd de vaci, brinza Caraiman, branza
telemea, branza Bucegi, Bran, Camembert etc.);

- branzeturi cu pasta semitare (trapist, Olanda etc.);
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- branzeturi cu pasta tare (Svaiter, Muresana, parmezan, Cedar, Pecorind romano
etc.);

- branzeturi framantate (Branza de Moldova, branza de burduf etc.);

- cagcavaluri, branzeturi opdrite (cascava de Dobrogea, Penteleu, Dalia, cascaval
afumat etc.);

- branzeturi topite.

Caracterizarea merceologica a principalelor grupe de branzeturi

Brdnzeturi cu pasta moale, nematurate

Din aceastd grupa fac parte branzeturile proaspete cu pasta moale, nematurate. Se
caracterizeaza printr-un coagul fin, consistentd onctuoasa, aroma si gust de fermentatie
lactica, usor acrisor si corespunzator adaosurilor folosite. Se clasifica in:

- branza proaspata de vaci;

- branzeturi créme;

- branzeturi aperitiv si desert;

- cag proaspat;

- urda.

Branza proaspata de vaci se obtine prin coagularea laptelui cu ajutorul acizilor,
separarea zerului, omogenizarea coagului si ambalare.

Din branza proaspitd de vacd, prin adaugare de smantina, se obtin branzeturi
créme. Prin adaugare de sare si condimente (chimen, boia, piper etc.) se obtin branzeturi
aperitiv.

Casul proaspdt se obtine prin Inchegare, separare de zer in sedile si maturare scurta
(cel mult 48 ore).

Urda rezulta prin precipitarea proteinelor din zer la calc (82-84°C), strecurare si
autopresare. Poate fi livratd dulce si sarata.

Sortimentele de branzd proaspatd se prezintd sub forma unor paste omogene,
curate, fara scurgere de zer, fine, cremoase.

Branzeturile maturate

Branzeturile cu pasta moale, fermentate se caracterizeaza printr-un continut mai
ridicat de apd, peste 50%, ceea ce le conferd o consistenta care variaza de la pasta moale,
onctuoasa, pand la o consistentd usor elastica, in functie de continutul de apa si grasime. Se
obtin printr-o coagulare de duratd mai mare, prelucrare sumara a coagului si la temperaturi
mai scazute, autopresare sau presare usoara si maturare de scurta durata (20-40 zile).

Se pot clasifica in mai multe tipuri:

- branzeturi tip telemea;

- branzeturi tip Limburg sau Romadur;

- branzeturi cu mucegaiuri nobile;

- branzeturi moi la care se aplicad incalzirea a doua.

Branzeturile tip telemea. Branza telemea se fabrica din lapte de oaie, lapte de vaca,
lapte de bivolita sau amestecul acestora.

Branza telemea se formeaza in sedild pe crintd, prin tiierea casului in calupuri de
forma prismatica, paralelipipedica sau triunghiulara, satrare mixta, maturare (15-30 zile) in
saramurd de concentratie 12-16%. Se poate pastra perioade mai mari in conditii de
refrigerare.

Se clasifica dupa natura laptelui si continutul de grasime.

Branza telemea se prezinta sub forma de bucati intregi, cu suprafata curata, cu
urme de sedild, cu rare crapaturi la suprafati. In sectiune prezintd rare goluri de formare;
masa este bine legatd, nesfaramisioasa.

Branzeturile tip Limburh (Romadur). Specific acestor branzeturi este procesul de
maturare care se face sub actiunea microorganismelor Bacterium linens care se dezvolta pe
suprafata branzeturilor, sub forma unui mucilagiu lipicios de culoare galben-rosiatica. Se
ambaleaza in hartie pergaminata si foitd de aluminiu.

Principalele sortimente sunt: branza Bran (din lapte de vacd), branza Bélea (din
amestec de lapte de vaca si caprd) si branza alpina.

Branzeturi cu mucegaiuri nobile. In aceastd grupa sunt cuprinse branzeturile de tip
Roquefort, Camembert si Brie.
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Branza de tip Roquefort se obtine prin maturarea branzei (45-90 zile) sub actiunea
mucegaiului Penicillium roqueforti care se dezvoltd sub forma de colonii liniare de culoare
albastruie, n jurul orificiilor create prin inteparea prealabila a casului. La maturare
contribuie si bacterium linens ce se dezvolta la suprafata.

In tard se fabrica branza Bucegi din lapte de oaie, vacd sau amestecul acestora si
branza Homorod din lapte de bivolitd. Se prezintd fard coajd, acoperitd cu un strat slab
rosiatic, In sectiune este marmoratd datoritd mucegaiului, iar pasta are nuantad verde-
albastruie, este onctuoasa, granulata si fragila.

Branza tip Camembert se obtine prin maturare (8-15 zile) sub actiunea combinata a
mucegaiului alb Penicillium Camemberti §i a lui Bacterium linens ce se dezvoltd la
suprafata. Prezinta coaja subtire, neteda, acoperitd de mucegai alb; miezul este compact, cu
ochiuri de fermentare foarte mici, de culoare alb-galbuie, fin, moale si are gust slab picant de
ciupercd. Bucitile de dimensiuni mici (80-320 g) se ambaleaza in hartie pergaminata si
hartie de aluminiu.

Branzeturi moi la care se aplica incalzirea a doua

Aceste branzeturi au caracteristici intermediare Intre branzeturile cu pasta moale si
cele cu pasta semitare. Prelucrarea coagului se face prin maruntire mai accentuata, incalzirea
masei de boabe de coagul si agitare. Modul de incilzire, temperatura, durata, modul de
formare si forta de presare variaza in functie de sortiment.

Produsele finite maturate au o consistentd mai ferma, elastica si prezinta de obicei,
in sectiune, un desen format din goluri de formare, de forma alungita, mici si rare ochiuri de
fermentare, rotunde. In procesul de maturare (30-40 zile), pe suprafata branzeturilor se
dezvolta un mucilagiu de culoare galben-rosiatica, datorita lui Bacterium Linens.

Din aceastd categorie fac parte branzeturile: Zamora, Cozia, Postiavaru, Rasnov,
branza italiand (Belle Paese) fabricate din lapte de vaca; branza Nasal din lapte de oaie, vaca
sau amestec si branza Taga din lapte de oaie.

Branzeturile cu pasta semitare

Se obtin prin maruntirea coagului pana la marimea bobului de grau, aplicarea
incélzirii a doua la temperaturi cuprinse Intre 38 si 46°C, formarea si taierea calupurilor la
fundul vanei sub zer, introducerea in forme si presarea cu o forta care creste treptat (1-10
kgf/kg branza). Dupa sdrarea umedd, urmeaza maturarea in camere speciale, la temperatura
de 14-16°C, timp de 35-45 zile. Spre sfarsitul perioadei de maturare, cand s-a format coaja,
se procedeaza la parafinare.

Din aceasta categorie fac parte: branza Trapist, Tilsit, Olanda, Tarnava, Carpatina,
Transilvania, Rodo, branzeturile maturate cu ingrediente (telind, piper, chimen, extract de
morcovi etc.).

Branzeturile Trapist si Olanda prezintd in sectiune un desen format din ochiuri de
fermentare rotunde, de marimea bobului de mazare, mai dese si mai mari spre centru, iar
branza Tilsit si celelalte sortimente prezinta un desen format atat din goluri de formare, de
forma alungita, cat si din ochiuri de fermentare de dimensiuni mai mici decat Trapist si
Olanda. prezinta o sectiune semitare, elastica si un gust putin dulceag, caracteristic.

Branzeturile cu pasta tare

In procesul de obtinere al acestor branzeturi coagularea are loc la temperaturi mai
ridicate (32-34°C), timp de 15-25 minute, urmata de o prelucrare inaintata a coagulului, prin
maruntire, pana la marimea bobului de mei, cu aplicarea incalzirii a doua la temperaturi
rodocate (48-56°C), timp de 10-20 minute. Dupa turnarea in forme urmeaza presarea cu o
forta crescutd, mergand pana la 20 kgf/kg branza. Sararea se face un timp mai indelungat, iar
maturarea este de lunga durata.

Se clasifica in mai multe tipuri:

- branzeturi tip Emmenthal (Svaiter, Muresana);

- branzeturi tip Cedar;

- branzeturi tip Parmezan;

- brénzeturi tip Pecorino;

- branzeturi tip Kefalotiri.

Branza Svaiter (Emmenthal) este apreciatd ca fiind cel mai valoros sortiment de
branzeturi si de aceea, n prezent se fabrica in intreaga lume, dupd procedee adaptate la
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munte.

Inainte de coagulare, in lapte se adaugd o maia de bacterii specifice: Streptococcus
thermophilus si Termobacterium helveticum. Streptococcus thermophilus are rol de a
favoriza cresterea aciditatii laptelui in timpul coagularii si prelucrarii, iar Termobacterium
helveticum poate fi considerat ca microorganismul care contribuie In cea mai mare masura
la procesul de maturare a branzei Svaiter (4-7 luni). La formarea desenului caracteristic
(ochiuri mari cu diametrul cuprins intre 12 si 22 mm ce cresc spre centru) contribuie si
bacteriile propionice. Se prezinta sub forma unor roti mari, cu masa de 80-100 kg, coaja este
netedd si aderentd la miez, miezul este elastic, nesfaramicios, gustul este placut, usor
dulceag, bine pronuntat, asemandtor celui de nuca.

Branza Muresana se fabricd din lapte de vacd pasteurizat, dupa o tehnologie
asemanatoare branzei Svaiter. Are un format cilindric mai mic, cu masa intre 10-15 kg si de
aceea durata de maturare este mai redusd, 60-70 zile. Are proprietdti apropiate de branza
Svaiter insa desenul ei este format din ochiuri mai mici cu diametrul intre 4-12 mm.

Branza Cedar este un produs mult mai raspandit si apreciat in comertul
international. Branza Cedar se fabrica din lapte de vaca pasteurizat in amestec cu 15% lapte
crut maturat. Caracteristic In tehnologia branzei Cedar este procesul de acidifiere a casului,
denumit si proces de cederizare, care consta in dezvoltarea puternicd a fermentatiei in masa
de cas prin mentinerea acestuia in vane acoperite, sub actiunea aburului la temperaturi
cuprinse ntre 35-38°C timp de 60-90 minute, pana cand aciditatea casului ajunge la 200-
250° Thorner. In cas se acumuleazi o cantitate mare de paracazeinat monocalcic care
imprima casului plasticitate si un gust acrisor specific. Durata de maturare a branzei Cedar
este de circa 3 luni la temperatura de max. 10°C si umiditatea relativa a aerului de 75%.

Branza Cedar se prezinta sub forma cilindrica sau paralelipipedica cu masa de circa
30-35 kg sau 15-18 kg. In sectiune nu prezinti ochiuri de fermentare ci numai goluri de
formare provenite din presare.

Branza Parmezan se obtine din lapte crud de vaca sau 1n amestec cu laptele de
bivolita. Durata de maturare a acestui produs este de 1-2 an. In procesul de maturare coaja
este tratatd cu negru de fum si ulei de in fiert. Se prezinta sub forma cilindrica cu masa intre
12-15 kg. Consistenta partei este foarte tare, putin friabila si se poate rdazui usor. Pasta
cliveaza radical si prezintd numai ochiuri de fermentare rare si foarte mici, gust placut, usor
picant, se topeste usor in gura.

Branza tip Pecorino se fabrica din lapte de oaie. Branza Pecorino fabricata din lapte
de vaca poartd denumirea de brinza Romano. Aceste doud branzeturi se pot obtine intr-un
format mare cu masa intre 12-15 kg si format mic cu masa de 6-8 kg, denumita si
Romanello. Procesul tehnologic prezinta unele particularitati, printre care, o duratd de sarare
de circa 90 zile si o durata de maturare intre 90-150 zile.

Branzeturile frimantate sunt produse ce se obtin prin prelucrarea casului maturat o
perioada scurta de timp (3-6 zile). Prelucrarea consta in maruntirea casului prin masina Volf,
sdrarea 1n pastd (3-4% sare), omogenizarea prin valfuire, ambalarea si maturarea in conditii
specifice fiecarui sortiment 1n parte.

Branza de Moldova (branza de putind) se obtine din cas de oaie, se ambaleaza si se
matureaza in putini de brad.

Branza de burduf se obtine din cas de oaie care dupa framéantare se introduce in
burduf de oaie si se supune maturarii 14 zile. Se poate fabrica si din amestec de cas obtinut
din lapte de oaie si vacd, prin ambalare in membrane naturale, tesaturi textile, sau folii de
material plastic, in functie de tipul sortimentului.

Branza in coaja de brad se fabrica din cas de oaie, iar ambalarea §i maturarea se fac
in coji de brad care 1i imprima caracteristici gustative specifice.

Branzeturile framantate au pasta curatd, uniform framantata, fara goluri. Gustul
este putin picant (Se accentueaza prin pastrare), potrivit de sarat.

Cagcavalurile au ca particularitate tehnologicd comuna — oparirea casului. Prin
opdrire casul capata proprietati plastice si se poate intinde sub forma de fire. Aceasta Insusire
pe care o capata casul prin opdrire, se datoreazda unui proces de demineralizare partiald a
fosfocazeinatului de calciu sub actiunea acidului lactic, cu formare de fosfocazeinat
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monocalcic, solubil, care uneste particulele de coagul intr-o masa compacta cu grad ridicat
de plasticitate.

Tipurile principale de cascaval sunt: cagcavalul Dobrogea (denumit §i cagcaval de
campie) din lapte de oaie, cagcavalul Dalia din lapte de vaca, cascavalul Penteleu, Muscel,
Rucar, Fetesti, Teleorman din lapte de oaie, vaca sau amestec, cascavalurile afumate
Covasna, Bradet, Vrancea din lapte de vaca.

Procesul tehnologic de obtinere a cascavalului cuprinde doud faze principale:
prepararea casului si fabricarea propriu-zisa a cascavalului. Operatia de opdrire a casului are
loc iIn momentul cand acesta are un pH optim intre 4,8 si 5,0.

La cascavalurile tip Dobrogea, casul tdiat este introdus 1n cosuri metalice, perforate
si acestea la randul lor sunt imersate timp de 1-2 minute 1n apa cu temperatura cuprinsa intre
70 si 75°C. Casul este amestecat cu o spatula pana se obtine o masa moale, cu temperatura
de circa 55°C.

In cazul cascavalului Penteleu opdrirea se face prin turnare de apa fierbinte intr-un
hardau de lemn, 1n care se gasesc bucatile de cas si amestecare pana la obtinerea unei paste
moi, elastice cu o umiditate mai mare si consistentd mai redusa.

Casul oparit, dupa sarare este prelucrat prin framantare pe mese speciale, introdus
in forme, apoi rotile formate sunt supuse maturarii in camere speciale, timp de 30-60 zile, In
functie de sortiment.

Cagcavalurile se caracterizeaza prin tr-o masa compactd, elastica, continud, fara
desen de fermentare, care la rupere se desface in fasii.

Gustul si mirosul sunt caracteristice sortimentului, in functie de felul laptelui si
specificul procesului tehnologic.

Branzeturile topite se obtin prin topirea branzeturilor fermentate sau proaspete, cu
sau fard adaos de lapte praf, unt sau smantana, in prezenta sarurilor de topire. Branzeturile
topite pot fi cu sau fard adaosuri, afumate sau neafumate.

La prepararea lor se folosesc branzeturile cu gust, miros si valoare igienica
normale, care insa pot prezenta defecte de desen, de coaja.

Sarurile de topire influenteazd substantial calitatea acestor branzeturi, cele mai
utilizate fiind: citratul de sodiu, tartratul de sodiu, polifosfatii etc.

Prin incalzire, branzeturile se deemulsioneaza si are lor separarea proteinelor (ce se
transforma intr-o masa cauciucoasd) de grasime. Sarurile de topire realizeazd umflarea apoi
solubilizarea substantelor proteice si reformarea emulsiei cu grasimea, ce rimane stabila.

Sortimentul de branzeturi topite este alcatuit din:

- branzeturi pentru copii “Ligia” si créme pentru copii;

- branzeturi tip creme: Cedar, Olandam Carpati, Mixta, Bucegi, Svaiter;

- branzeturi cu adaos de legume si condimente tip Pik-Nik;

- branzeturi tip gras si semigras: Paltinis, Miorita, Medias, Olt;

- branzeturi afumate: Moldovita, Dornisoara, Poenita.

Branzeturile topite au suprafata neteda, lucioasa, fard coaji, fara mucegai. In
sectiune parta este curatd, find, omogena, fara ochiuri de fermentare, fara goluri de aer, fara
cristale de saruri sau corpuri straine. Consistenta este cremoasa §i onctuoasa la granzeturile
grase si umor tare si elastica la cele cu continut redus de grasime.

Defectele branzeturilor

Defectele branzeturilor se pot datora cdalititii necorespunzatoare a laptelui,
procesului tehnologic condus incorect sau actiunii unor daunatori.

Defectele de coaja:

- coaja prea groasa. Apare la branzeturile tari, pastrate timp indelungat in depozite
cu umiditate scazuta, ca urmare a deshidratarii;

- coaja cu crapaturi. Se poate datora calitatii materiilor prime, modului de eliminare
a zerului, conditiilor de maturare si depozitare ale branzeturilor;

- cancerul cojii. Aciditatea redusa, conditiile neigienice din spatiile de maturare si
depozitare determina infectarea cojii cu bacterii de putrefactie. Se formeaza pe suprafata
branzeturilor mici pete albe care pe masura dezvoltarii se contopesc, formand zone de
descompunere, care au miros neplacut.

Infectarea cojii cu mucegaiuri. Acest defect apare la suprafatd datoritd infectarii
acesteia cu mucegaiuri de diferite genuri.
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Defectele de format sunt: marimea neuniforma a bucatilor, turtirea si balonarea
branzeturilor.

Balonarea constituie unul dintre cele mai frecvente si periculoase defecte intélnite
la branzeturi.

Ca urmare a acestui defect branze isi mareste volumul, fetele se bombeaza, iar in
interior se formeaza goluri de diferite marimi in functie de cantitatea de gaze formate. Coaja
prezinta adesea crapaturi, gustul branzeturilor balonate este dulceag, neplacut, iar consistenta
cauciucoasa.

Balonarea se poate datora activitdtii bancteriilor coliforme si drojdiilor care
descompun lactoza sau descompunerii sarurilor acidului lactic de catre bacteriile butirice
(balonarea tarzie) la Trapist, Olanda si Svaiter.

Defectele de culoare: culoarea cenusiu-negricioasd, rosiatica. Se datoreaza
dezvoltarii unei microflore nespecifica.

Defectele de desen:

- branza fara desen in sectiune. Lipsa desenului sau dezvoltarea insuficientd a
ochiurilor de maturare se poate datora unei activitati reduse a bacteriilor producitoare de
gaze (propionice la branza Svaiter);

- desenul bogat al pastei se datoreaza unei maturari la temperaturi prea ridicate sau
gradului ridicat de infectare a laptelui.

Defecte de consistenta:

- pasta sfardmicioasi. Se datoreazd aciditatii prea mari a casului. In timpul
maturarii, din cauza aciditatii ridicate, nu se mai dezvolta bacteriile producatoare de gaze, nu
se mai formeaza desenul specific iar pasta devine sfardmicioasa.

- pasta cauciucoasa. Apare mai frecvent si mai intens la branzeturile cu un continut
mai mic de grasime.

- pasta cu crapaturi. In sectiune, branza cu acest defect prezinta crapaturi mirunte,
de forma alungita, pasta fiind sub forma de straturi neregulate. In cazul cand defectul este
avansat, crapaturile sunt mai mari si se localizeaza in partea centrald a bri{nzeturilor. Se
datoreaza aciditatii ridicate a laptelui, care determind o deshidratare puternica a bobului de
coagul in timpul prelucririi,ceea ce duce la slaba legare a masei de branza.

Defecte de gust si miros:

- gustul acru este frecvent la branzeturile obtinute din laptele cu aciditate mare sau
la care eliminarea zerului a fost incompleta.

- gustul amar apare de multe ori la branza proaspata de vaci, cat si la branzeturile
maturate sau depozitate timp mai indelungat. Aparitia acestui defect se datoreaza in special
actiunii bacteriilor care descompun proteinele si produc substante cu gust amar. defectul
poate fi determinat de utilizarea unei cantitati prea mari de cheag sau de folosirea clorurii de
sodiu cu un continut mare de saruri de magneziu.

- gust ranced-sdpunos. Defectul se datoreaza microflorei aerobe si a lipazelor
proprii care descompun grasimile.

Branzeturile pot fi atacate de:

- musca branzeturilor (Piophila casei). Branzeturile atacate de aceastd musca
prezinta gauri si goluri de diferite marimi care favorizeaza alterarea.

- capusa branzeturilor (Tyroglyphus farinae). Aceasta insecta este foarte raspandita,
se dezvolta la suprafata formand galerii superficiale in coaja branzeturilor.
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Carnea si produsele din carne

Carnea constituie o sursa alimentard de baza in hrana omului. Datoritd compozitiei
chimice echilibrate 1n trofine cu valoare biologica ridicatd (proteine complete, grasimi,
carnea reprezinta un aliment indispensabil in hrana omului.

Se consuma sau se prelucreazd in principal carnea obtinutd de la: animale de
macelarie (bovine, porcine, ovine, caprine, cabaline), pasari domestice (gdini, curci, rate,
gaste). In afara acestora mai sunt atrase pentru consumul uman pestele, vanatul, iepurii de
casd, batracienii, mamiferele marine si unele animale nevertebrate (melcul de gradina, scoica
de apa+ dulce, stridia, midia, caracatita, racii si alte crustacee).

15.1. Caracterizarea carnii

Carnea este formata din tesuturi musculare si conjunctive.

Tesutul muscular este alcatuit din fascicule musculare invelite cu formatiuni fine.
Daca in spatiul dintre fasciculele musculare, aldturi de tesutul conjunctiv este acumulata
grasimea, carnea se considerd marmoratd, iar daca tesutul adipos se gdseste in interiorul
fasciculelor musculare, carnea este perselata.

Dupa structura histologica, tesutul muscular poate fi: neted, striat si cardiac.

Tesutul muscular neted este format din celule omogene, netede, ce intra in structura
musgchilor organelor interne.

In tesutul muscular striat predomina celulele de forma cilindrica sau prismatica,
multinucleate, fiecare celula constituind o fibrd musculard care intrd in strucutra carnii
propriu-zise.

Tesutul cardiac este o varietate a tesutului striat si intrd in structura inimii.

Cantitatea de tesut muscular din carne variaza dupa specie, rasa, varsta, grad de
ingrasare etc. Animalele tinere si cele pentru carne au o cantitate mai mare de tesut muscular
in comparatie cu cele batrane si grase.

Tesutul conjunctiv are rol de sustinere si legatura intre diferite organe. Dupa forma
celulelor si natura substantelor intercelulare deosebim: tesut conjunctiv propriu-zis, tesut
adipos, tesut cartilaginos si tesut 0sos.

Tesutul conjunctiv propriu-zis leagd muschii de oase, formeazd membrane care
invelesc muschii si fasciculele muschilor. Fiind formate din fibre bogate in colagen si
elastind micsoreaza valoarea nutritiva si comerciald a carnii.

Tesutul adipos este o formd modificatd a tesutului conjunctiv si cuprinde
formatiunile cu celule care au acumulat grasimi.

Tesutul cartilaginos este o forma mai rezistentd a tesutului conjunctiv la care
substanta fundamentala este foarte bogatd in colagen si elastind. Colagenul prin fierbere
prelungitd la temperaturi cuprinse intre 70 si 100°C trece 1n gelatind, care este solubila si
asimilabild. Elastina se hidrolizeaza la temperaturi mai mari de 130°C, care nu sunt
practicate la prelucrarea culinara, ca urmare, nu poate fi asimilata de organism.

Tesutul osos provine din tesutul conjunctiv si cartilaginos, se formeaza in perioada
de crestere a animalului si intrd in alcatuirea scheletului animal. Dupa structura sa, tesutul
osos poate fi compact si spongios. Cavitatea interna a oaselor compacte poate fi rosie la
animalele tinere si galbend la animalele batrane.

Raportul cantitativ dintre tesuturi determind calitatea si valoarea alimentara a
carnii.
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calitati diferite,

Tabelul 18
Proportiile tesuturilor in carnea de bovine
Calitatea cérnii Tesut muscular Tesut adipos Tesut cartilaginos Tesut 0sos
I 66,3 9,7 13,7 10,3
all-a 59,1 8,6 17,7 14,6
alll-a 53,0 7,1 21,9 19,0
alV-a 47,7 5,7 23,2 23,4

Carnea pasarilor este constituita din aceleasi tipuri de tesuturi ca si cea a animalelor
de macelarie, insa proportia si caracteristicile acestora sunt diferite. Scheletul (tesutul osos)
pasdrilor are vertebrele, in majoritate, sudate intre ele (cele lombare si sacrale, Impreuna cu
ultima vertebra dorsala si prima vertebra codald). Cutia toracica este formata din coaste unite
cu coloana vertebrald si cu sternul, iar taria si imobilitatea acesteia se datoreaza apofizelor
coloanei vertebrale, care sunt sudate intre ele. Osul pieptului este mai dezvoltat la pasarile de
carne.

Tesutul muscular al pasarilor este tare si fibros. Cei mai dezvoltati sunt muschii
piaptului (greutatea acestora este egald sau depaseste chiar greutatea restului musculaturii).
Culoarea muschilor diferd in functie de specie si In unele cazuri de regiunea anatomica.
Gdinile si curcle au muschii pieptului de culoare deschisd “carne alba”, iar intreaga
musculatura a carnii de gasca si ratd este maicolorata.

Continutul mai redus in tesut conjunctiv, repartizarea grasimii intre fasciile
musculare (care prin tratamente termice difuzeaza intre fibre), la pasarile tinere aflate la
varsta optimda de sacrificare, determind finetea, fragezimea, suculenta, gustul si aroma
specifice carnii de pasare.

Carnea pasdrilor inotdtoare (rate, gaste) are mai putin tesut conjunctiv, o cantitate
mai mare de tesut adipos, insa fibrele musculare sunt mai grosiere.

Grosimea si fermitatea tesutului muscular al pasarilor cresc cu varsta, astfel incat,
carnea poate deveni inacceptabila pentru consum daca este prelucrata prin tratamente termice
normale.

Factorii care influenteazd calitatea cdrnii sunt: specia, rasa, varsta, sexul,
alimentatia, starea de sanatate, conditiile de sacrificare, conservare si pastrare.

Carnea diferitelor specii de animale se diferentiazd prin compozitia chimica,
raportul diferitelor tesuturi si proprietatile organoleptice.

In cadrul speciei exista deosebiri in ceea ce priveste randamentul si calitatea cirnii
in functie de rasa. Rasele specializate pentru carne dau la sacrificare productii mai mari, iar
calitatea carnii este superioard prin proportia crescutd a tesutului muscular, continutul de
grasime mai redus si proprietatile organoleptice.

La toate speciile si rasele de animale, de la masculi, in special de la cei castrati, se
obtin randamente superioare si productii mai mari de carne, dar de o calitate inferioara fata
de cea a femelelor.

La bovine se sacrifica viteii de anumite varste si hriniti special pentru obtinerea
unor anumite sortimente de carne. Randamente mari si carne de calitate superioara se obtin
prin sacrificarea bovinelor in greutate de peste 400 hg si la varsta in jur de 2 ani. Rezulta
carne de manzat. Carnea bovinelor adulte exploatate 7-8 ani este inferioara celei obtinute de
la cele sacrificate la varsta optima.

Porcinele pot fi sacrificare in faza de purcei de lapte (de circa 4-6 saptamani).
Carnea de cea mai buna calitate se obtine de la porci tineri (7-9 luni), in greutate de 80-120
kg. Prin sacrificarea porcilor adulti de 3-4 ani sau chiar mai tineri se obtine carne tare, cu un
continut mare de grasime, iar randamentele sunt reduse.

De la ovine se sacrificd mieii (care se mai hranesc cu lapte) de peste 10 kg in viu,
berbecutii, toamna, de 7-8 Iuni de la care se obtine carne de buna calitate, adultii exploatati
5-6 ani, inclusiv animalele mai tinere accidentate sau rebutate. Carnea ovinelor adulte este
inferioard celei obtinute de la berbecuti, calitatea ei fiind variabild in functie de varsta si
starea de ingrasare.
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Puii de gdina se sacrifica la o greutate de peste 1 jg sau mai mare, in functie de
rasd, de 45-60 zile.

Pe masura imbatranirii animalelor calitatea carnii se reduce prin cresterea
proportiei de tesut conjunctiv, aglomerarea grasimii intre fasciculele musculare si prin
ingrosarea si intarirea fibrelor musculare.

Alimentatia animalelor influenteaza caracteristicile organoleptice ale carnii,
proportia tesuturilor §i continutul in substante nutritive (proteine, grasimi, vitamine, saruri
minerale). Administrarea biostimulatorilor 1n hrana animamelor (preparate tisulare,
antibiotice, microelemente, aminoacizi, hormoni, antihormoni) duce la cresterea
randamentelor, insa poate determina o diminuare a calitatii carnii.

Conditiile de sacrificare si modul de prelucrare dupa sacrificare, in cadrul
abatoarelor, influenteaza in mod direct calitatea carnii. In vederea sacrificarii, animalele
trebuie supuse unui regim de odihnd §i repaos alimentar de circa 12-24 ore, in functie de
specie, cu influente favorabile asupra sangerarii, stabilitatii si fragezimii carnii. Inainte de
sacrificare animalele sunt supuse operatici de asomare. Asomarea se poate face prin mai
multe procedee (cu pistolul, electricd, cu mascd de dioxid de carbon sau cu narcotice) si
urmareste insensibilizarea animalelor la durere prin scoaterea din functie a centrilor nervosi
ai vietii de relatie, cu mentinerea functionalitatii celor cardiorespiratori din bulb, in scopul
sangerarii cat mai complete dupa injunghiere.

Efectuarea corecta a operatiilor ulterioare de injunghiere, sangerare, depilare,
jupuire, indepartarea capului si a extremitatilor picioarelor, eviscerarea si toaletarea
carcaselor influenteaza favorabil aspectul merceologic al carcaselor, contribuie la reducerea
gradului de infectare microbiana si asigura o buna stabilitate a carnii la pastrare.

Dupa sacrificarea animalelore, in carne se produc o serie de modificari care
determind schimbari importante ale proprietatilor ei organoleptice si tehnologice. Aceste
transformari sunt: rigiditatea musculard, maturarea, incingerea si putrefactia.

Rigiditatea musculara apare la citeva ore de la sacrificarea animalului. In urma
acestui proces muschii pierd elasticitatea si devin rigizi sub actiunea acidului lactic (rezultat
prin transformarea enzimatici a glicogenului), care coaguleaza substantele proteice si
produce o contractie a fibrelor musculare.

Cele mai importante modificari care au loc in faza de rigiditate musculara sunt:
degradarea glicogenului la acid lactic si scaderea pH-ului carnii de la 7,3-7,4 la 5,4-5,6,
transformarea partiala a acidului adenozintrifosforic (ATP) in acid adenotindifosforic (ADP)
si acid adenozinmonofosforic (AMP), formarea complexului proteic actomiozind si
degradarea fosfocreatinei la acid fosforic si creatina.

Aparitia rigiditatii si durata ei sunt determinate de mai multi factori: temperatura
mediului ambiant, specia, varsta, starea fiziologica si starea de oboseala si sdnatate a
animalului etc. Perioada de rigiditate dureaza de regula circa 24 ore dupd care urmeaza
maturarea.

Maturarea. In procesul de maturare cantitatea de acid lactic scade si au loc procese
de hidroliza a substantelor proteice. Ca urmare a acestor modificari, carnea capiti o
consistentd moale, devine mai suculenta si frageda, cu gust foarte placut. Culoarea cérnii din
rosie devine rogie deschisd, in urma combinarii cu oxigenul a pigmentilor (hemoglobine si
mioglobina). Maturarea carnii se face prin pastrarea acesteia timp de trei zile la temperaturi
intre 1-4°C. Cu cat temperatura este mai mare, cu atat durata procesului de maturare este mai
mica.

Daca maturarea carnii este mai avansat poate sa ia caracterul unui proces incipient
de autolizd. Aceastd modificare a carnii este cunoscutd sub denumirea de fezandarea carnii.
Fezandarea se se obisnuieste la carnile tari, cum sunt cele de vanat, care devin fragede si
capatd un gust particular, placut.

Daca se pastreaza carnea in conditii de absolutad asepsie(lipsa totala de microbi) si
procesul de maturare este dus prea departe, culoarea se schimba, capatd miros neplicut,
gustul devine acru-amarui. Aceastd faza de maturare a carnii se numeste autoliza carnii si
este un proces de dezintegrare a tesuturilor sub actiunea enzimelor din tesuturi.

Incingerea carnii se datoreaza proceselor chimice si biochimice care au loc in carne
si sunt Insotite de degajarea caldurii (temperatura carnii creste cu 1-2°C). Carnea incinsa are
un gust dulceag si miros acru.



131

Incingerea este un proces de alterare accidental, care se produce cind carnea in
stare calda si umeda este depozitata fara a fi in prealabil racita.

Putrefactia carnii are lo9c sub actiunea bacteriilor de putrefactie aerobe si anaerobe
care hidrolizeaza substantele proteice. Drept urmare, carnea isi schimba aspectul, consistenta
si mirosul care devin specifice carnii alterate.

Inceputul alterarii carnii este marcat de aparitia substantelor volatile (amoniac,
hidrogen sulfurat, mercaptani), iar culoarea carnii devine rosu-verzuie. Se formeaza indol,
scatol, baze azotate toxice etc.

Transformarile postmortale in carnea de pasare parcurg aceleasi faze si mecanisme
biochimice ca si In carnea animalelor de macelarie, nsa cu o viteza diferita.

Rigiditatea musculard apare dupd 1-2 ore, in functie de varstd si modul de
eviscerare si se termind dupd 24 ore. Carnea de apasire nu necesita maturare putdndu-se da
in consum imediat dupa sacrificare; paentru marirea gradului de frigezime se recomanda
insa pastrarea carcaselor 1-2 zile la 4°C.

Controlul sanitar veterinar se efectueaza asupra animalelor vii, pentru depistarea
si excluderea animalelor bolnave si a celor ce nu indeplinesc conditiile de sacrificare. Se
executd si asupra carcaselor si organelor interne rezultate in urma sacrificarii, pentru
depistarea eventualelor boli infectioase si parazitare. In urma efectudrii controlului sanitar-
veterinar rezultd mai multe categorii de carne ce se marcheaza prin stampilare astfel:

- carnea bund pentru consum se marcheaza cu o stampild de formad ovala cu
diametrele de 6,5/4,5 in care se trece: - Romania -, codul judetului, urmat fara intrerupere de
numarul de autorizare sanitara veterinara a unitatii (figura nr.43) si expresia controlat sanitar
veterinar;

- carneca admisd pentru consum conditionat (dupd sterilizare prin fierbere),
provenita de la animale la care s-au depistat germeni sau paraziti, se marcheaza cu o stampila
patrata cu latura de 4 cm;

- carne de cagslitate si valoare nutritiva redusd, provenita de la animale slabe,
batrane, cu defecte de culoare si miros sau de la animale sacrificate din necesitate, se
marcheaza cu un cerc incadrat intr-un patrat, cu latura de 5 cm;

- carnea confiscatd, care nu corespunde din puncrt de vedere sanitar, se marcheaza
cu o stampila sub forma de triunghi echilateral cu latura de 5 cm.

Carnea de porc supusa examenului trichinoscopic si la care nu s-au depistat paraziti
se marcheaza cu o stampila sub forma de dreptunghi cu laturile de 5/2 cm cu inscriptia “fara
trichinella”.

Transarea carnii

Carnea reprezintd musculatura striatd a carcasei animalului Tmpreund cu toate
tesuturile aderente, respectiv tesut conjunctiv, fesut gras, tesut osos, vase de sdnge si nervi.

Prin carcasa se intelege, de reguld, corpul animalului sacrificat, care a suportat
operatiunile de jupuire, eviscerare cu scoaterea organelor comestibile si necomestibile, ca si
indepartarea extramitatilor )cap, coadd, membre de la genunchi i jaret in jor).

De obicei, carcasele de bovine se despicd in sferturi, cele de porcine in jumatati
(semicarcase) iar cele de ovine si pasari se lasa intregi.

In functie de destinatie (pentru consumul populatiei, industrializare, alimentatia
publica, export, preambalatd si nepreambalatd) carnea se transeaza, se decupeaza pe zone
anatomice.

Dupa starea termica in care se livreaza de abatoare, carnea poate fi calda (bovine),
zvantata, refrigerata si congelatd )bovine, porcine, ovine, pasari).

Prin transare rezultd parti anatomice din carcasa animalului cu valori nutritive
diferite, care se impart pe calitati si sortimente.

Transarea se realizeaza pe baza urmatoarelor criterii: partea anatomica a carcasei
sau categoria de carne, compozitia chimica a fiecdrui sort de carne, inclusiv raportul dintre
tesutul muscular, 0sos, gras, conjunctiv, valoarea nutritiva a carnii.

Sortimentele si clasele de calitate care stau la baza schemelor de transare diferd in
functie de destinatia cdrnii, de posibilitatea unei prelucrari ulterioare conform scopului
urmatit. Pentru nevoi industriale, carnea se livreaza in carcase, semicarcase sau sferturi de
carcasd. Carnea destinata intreprinderilor de alimentatie publicé poate fi clasificata in functie
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de tipul de preparat care se poate obtine prin prelucrare (carne pentru gatit, oase cu valoare
etc.).

Carnea de vitd adultd si de manzat se decupeaza in: specialitati, sortimente de
calitate superioard, sortimente de calitatea I si sortimente de calitatea a II-a. Specialitatile
detin, in general, cel mult 2% din masa carcasei. In aceasti categorie se incadreaza muschiul
fasonat.

Sortimentele de calitate superioara reprezinta in medie 48-50% din masa carcasei
fiind reprezentate de: pulpa (28%), antricot (11%), vrabioara (8%), spata (3%). Sortimentele
de calitatea I detin 40-48% din masa carcasei si sunt reprezentate de: cap de piept cu muguri,
piept, blet cu fata si fara fata, greaban, fleica, rasoale cu chei. Sortimentele de calitatea a I1-a
detin circa 10% din masa carcasei si include gatul cu junghietura, coada, sira de la antricot si
vrabioara.

Carcasa de porcine se trangeaza in specialitati, sortimente de calitate superioara si
sortimente de calitatea I. Specialitatile sunt reprezentate de muschiuletul fasonat (2%) si
cotlet (8-10%). carnea de calitate superioara detine cea mai mare pondere, circa 56,5% din
masa carcasei si este formata din ceafa, antricot cu coastd (18%), pulpa (25%, spata (5%).
Carnea de calitatea !, cu ponderea de aproximativ 24%, are drept componente fleica (9%),
pieptul (11%) si rasoalele (4%).

Carcasa de ovine se clasifica in functie de varsta de sacrifi8care a animalelor in:
carcasa de miel, de tineret Ingrasat, de oi, de batal. Desi se livreaza intregi, componentele
carcasei in functie de valoarea lor alimentard, se pot clasifica in trei clase de calitate:
calitatea I: jigoul (pulpa), antricotul I si II, spata cu piept (70%); calitatea a II-a: capul de
piept, mijlocul de piept, fleica; calitatea a 11-a; gatul si rasoalele (10%).

Pasarile se livreaza sub forma de carcase sau trangate, in stare refrigeratd sau
congelati. Este interzisa comercializarea pasarilor in stare decongelati sau recongelata. in
functie de specie si categorie, prelucrarea de abator se face In 7 tipuri, iar dupd starea de
ingrasare si greutate in trei clase de calitate.

Aprecierea calitdtii carnii

La aprecierea calitdtii carnii un rol foarte important il au caracteristivcile
organoleptice. Ele servesc pentru stabilirea gradului de prospetime si pentru identificarea
unor defecte determinate de starea animalelor sau de operatiunile de sacrificare, prelucrare si
conservare ale carnii.

Principalele caracteristici organoleptice ce servesc la stabilirea prospetimii carnii
sunt prezentate an tabelul 19.

La aprecierea prospetimii carnii servesc pH-ul (valoarea maxima 6,2), azotul usor
hidrolizabil (cel mult 35 mg NH3/100 g), se poate folosi proba hidrogenului sulfurat, proba
Nessler si reactia Kreiss care trebuie sa fie negative.

Pentru carnea destinatd prelucrarii industriale prezinta importantd caracteristicile
tehnologice, capacitatea de hidratare, capacitatea de retinere a apei, raportul apa/proteina,
care determind randamentele de prelucrare si proprietatile prganoleptice ale produselor
fabricate.

La aprecierea calitatii carnii transatd si preambalatd se iau in consideratie si alte
criterii $i anume: cantitatea maxima de os la 1 kg, numarul de bucati din ambalaj, greutatea
celei mai mici bucdti, gradul de finisare, grosimea stratului de slanind din carne de porc,
starea seului la carnea de ovine si bovine.

Normele sanitar-veterinare prevad absenta microorganismelor patogene si
producatoare de toxiinfectii alimentare si a parazitilor, limiteazd numarul total de germeni
mezofili pe cAdmp microscopic la 25, numérul de bacterii sulfitoreducitoare din tesuturi la
maxim 10 germeni/g, continutul de pesticide si alte substante de poluare.
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culoare si consistenta
normald, in sectiune este
lucioasa

mai moale §i mai inchisa la culoare
decat maduva proaspata; in sectiune
este matd, uneori cenusie.

Tabelul 19
Criterii de apreciere organolepticd pentru stabilirea prospetimii carnii
Criteriile de Proaspita Relativ proaspata Alterata
apreciere
Aspectul La suprafata carnea prezintd | La suprafata carnea prezintd uneori Suprafata poate fi
exterior o peliculd uscatd; grasimea | o pelicula uscata, alteori este partial uneori umeda si
are coloratia, consistenta si acoperitd cu mucus lipicios, in lipicioasa, deseori
gustul normale, tendoanele | cantitate micd;uneori se pot observa acoperita cu pete de
sunt lucioase, elastice si pete de mucegai; grasimea are mucegai; grasimea are
tari; suprafetele articulare aspect mat §i consistentd micsorata; aspect mat, coloratie
sunt netede si lucioase; tendoanele sunt ceva mai moi, mate cenusie §i consistenta
lichidul sinoval este sau chiar cenusii; supragfetele micgoratd; are miros §i
limpede. articulare sunt acoperite cu mucus; gust de ranced.
lichidul sinoval este tulbure. Tendoanele sunt moi,
cenusii, umede si
acoperite cu mucus
abundent; lichidul
sinoval este tulbure.
Culoarea La suprafata carnea are La suprafata si pe sectiune culoarea La suprafata culoarea
culoare roz pana la rosu; in este mata si mai inchisa in este cenusie sau
sectiune estelucioasa, usor comparatie cu cea proaspata; in verzuie; in sectiune este
umeda, fara a fi lipicioasa, sectiune este umeda, fara a fi umeda si foarte
de culoare caracteristica lipicioasd; o hartie de filtru aplicata lipicioasd. Uneori este
speciei §i regiunii pe sectiune absoarbe multa decolorata, alteori
musculare respective; sucul umiditate; sucul muscular este cenusie sau verzuie.
muscular se obtine cu tulbure.
greutate si este limpede.
Consistenta Este ferma si elastica; in Este moale, atat la suprafata cat si Atat la suprafata cat si
sectiune compacta, nu se in sectiune; intipariturile la apasare | in sectiune se formeaza
formeaza intiparituri la cu degetele isi revin destul de la apasarea cu degetele
apasarea cu degetele repede si complet. intiparituri persistente.
Mirosul Plécut si caracteristic Usor acid sau de mucegai; Miros putred, atat la
speciei citeodata la suprafata se simte un suprafata cat si in
miros greu de carne neaerisita. straturile profunde.
Mirosul de mucegai lipseste in
straturile profunde.
Maiduva Umple in intregime canalul | Usor dezlipita de marginea osului; Nu umple tot canalul
oaselor medular, elastica, de

medular; consistenta
mult micsoratd; culoare
cenusiu-murdara;
periostul inchis la
culoare, adeseori
negricios.

Bulionul dupa
fierbere si
sedimentare

Transparent, limpede si
placut aromat; la suprafata
se separa un strat de
grasime.

Tulbure, cu gust putin placut sau
chiar usor ranced; la suprafata
grasimea se separa sub forma de
picaturi mici, uneori cu gust ranced.

Tulbure, murdar, cu
flocoane; miros ranced
si de mucegai, la
suprafatd aproape nu se
observa picéturi.

15.2. Produse prelucrate din carne

Materia primd de bazd care se utilizeaza la fabricarea preparatelor din carne de
bovine, porcine si ovine. Mai rar se foloseste carnea de pasare si vanat. Se poate folosi carne
cruda, refrigerata si congelata.

Carnea de bovine se dezoseaz si se transeaza in trei clase de calitate. Incadrarea in
clase de calitate se face dupa proportia tesutului conjunctiv care variaza de la maximum 6%
pentru carnea de calitatea I pana la valori mai mari de 20% pentru calitatea a I11-a.

Carnea de porc se trangeaza in specialitati (muschi, ceafd, muschiulet, cotlet cu os),
pulpd, spatd, carne de porc lucr (care rezultd din restul carcasei si de pe capatand si are
maximum 35% grasime), piept, picioare, ciolane, oase graf, coaste, oase mici si sldnina tare

sau moale.

Pentru fabricarea unor anumite produse din carne (mai ales a celor cu tocatura find)
se utilizeaza ingrediente proteice: glutenul, concentratele si izolatele din soia, laptele praf
degresat, zerul praf, cazeina, plasma sanguind si derivatele proteice colagene. Adaosurile
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proteice se utilizeaza sub forma de pulberi sau in stare hidratatd (emulsii, geluri, dispersii in
saramura).

In procesul de fabricare a produselor din carne se utilizeaza si alte ingrediente: apa
potabila, aromatizanti, sare, azotati si azotiti, acid ascorbic, zahar, agenti de hidratare
(polifosfati), condimente si plante condimentare, lichid de fum, potentiatori de arome, culturi
pure de bacterii si mucegaiuri, membrane naturale, artificiale si sintetice.

Sarea se foloseste la obtinerea produselor din carne, pentru formarea gustului, ca
agent de conservare a materiilor prime §i pentru favorizarea procesului de maturare.

La sararea carnii si a semifabricatelor care contin tesut muscular si se supun
tratamentelor termice se utilizeaza de obicei un amestec de sarare in care intrd azotati si
azotiti de sodiu sau de potasiu, cu rol deosebit in formarea culorii preparatelor. Acidul
ascorbic, glucono-delta-lactona si zaharul creaza un mediu oxido-reducator si de aciditate
favorabile accelerarii formarii culorii, prin utilizarea unei cantitati mai reduse de azotati si
azotiti.

Ca potentiatori si formatori de aroma se utilizeaza: glutamatul monosodic in
proportie de 0,5-1% (conserve si semiconserve, sosuri, supe, bulioane), ribonucleotidele n
proportie de 0,005-0m03%, hidrolizatele proteice 1-10 g/kg la fabricarea pateurilor,
conservelor mixte, a salamurilor si ca adaos in saramurile de injectare sau imersie, pentru
semiconserve, jamboane, sunca.

La fabricarea produselor din carne se folosesc o serie de materiale de acoperire,
recipienti metalici sau din sticla, etichete.

Membranele care se folosesc la fabricarea mezelurilor pot fi clasificate in:

- membrane naturale (mate) de bovine, porcine si ovine;

- membrane semisintetice obtinute din fibre colagenice, ca atare (naturin, cutisin)
sau armate cu matase;

- membrane sintetice, celulozice, nearmate pe suport de hartie speciald;

- membrane din materiale plastice (poliamidice, poliesterice).

In multe tari se utilizeazd o serie de materiale de acoperire pentru prevenirea
deshidratarii (la salamuri) in reteaua comerciala si pentru imbunatatirea aspectului comercial.
In acest scop, se folosesc materiale ce formeazi pelicule: parafini, acetat de polivinil (in
amestec cu citrat de triacetil si substante fungicide) sau materiale pulverulente (carbonat de
calciu, talc, caolin etc.).

Recipientii metalici care se folosesc la ambalarea conservelor si semiconservelor,
se confectioneaza din tabla de otel cositoritd si vernisata, tabla de otel cromata sau tabla de
aluminiu de puritate mare, acoperitd pe ambele fete cu lacuri termorezistente.

Ca si materia primd, o influentd mare asupra calitatii produselor din carne are
tehnologia de fabricatie aplicatd, mai ales modul de desfasurare a operatiunilor tehnologice.
Astfel, operatiunile de transare, dezosare, alegere si sortare pe calitati, curatire, fasonare si
dimensionare optimd a bucatilor din carne determind proprietatile organoleptice §i estetice
ale produselor finite.

Tocarea, gradul de maruntire si malaxarea carnii determina cresterea randamentelor
de prelucrare, maresc capacitatea de legare a apei si gradul de hidratare si Inlesnesc procesele
de sarare si maturare, avand astfel efecte favorabile asupra consistentei, fragezimii,
suculentei, gustului, aromei, culorii si aspectului tuturor tipurilor de produse fabricate.

Sararea si maturarea constituie operatiuni esentiale la fabricarea tuturor produselor
din carne. Compozitia amestecului de sarare si metodele de sarare aplicate difera in functie
de categoria de produse obtinute. Carnea destinata obtinerii specialitatilor si semiconservelor
se sdreaza in bucata, iar carnea destinata bratului si srotului se sareaza in stare tocata.

Maturarea carnii sarate are loc In depozite frigorifice la temperaturi de 2-4°C si
poate dura intre 2 si 21 zile in functie de produs. In timpul maturirii au loc procese fizico-
chimice si biochimice complexe care duc la fragezirea carnii, la formarea caracteristicilor
gustative si a pigmentilor specifici carnii sarate (nitrozopigmenti).

La obtinerea celor mai multe produse din carne se aplicd tratamente termice
(pasteurizare, blansare, fierbere, coacere, sterilizare, afumare) in urma céarora produsele
devin comestibile, fara pregatire culinard prealabild. Are loc stabilizarea culorii si formarea
compusilor de gust si aromd specifici, se inactiveazd sau se distruge partial sau total
microflora de alterare, asigurdndu-se astfel conservabilitatea produselor.
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La fabricarea unor produse din carne tocatda — salamuri sau carnati — se utilizeaza
doua semifabricate de baza: bratul si srotul.

Bratul este o pasta obtinuta prin tocarea find a carnii de vitd sau porc, in cutere sau
mori coloidale, dupa o prealabild maruntire la masina de tocat tip Volf. In timpul tocarii fine
carnea Incorporeazd o cantitate suplimentard de apa ce se adauga sub forma de fulgi de
gheata, iar pasta obtinuta capata capacitatea de a lega compozitia produselor (bucati de carne
si slanind).

Bratul de calitate superioara se obtine din carnea caldd de vitd tdnara, cu stare de
ingrasare medie. In cazul utilizdrii carnii de bovine si porcine refrigerati si congelati se
folosesc polifosfati, care se introduc in amestecul de sarare, pentru maérirea capacitatii de
hidratare si legare a componentilor naturali.

Srotul se obtine prin tocarea la Volf a carnii maturate de vita, porc sau oaie, cu site
ce au ochiuri adecvate.

15.3. Sortimentul si calitatea principalelor produse din carne

Produsele din carne cuprind mezeluri, preparatele din carne afumata, specialitatile
din carne, conservele si semiconservele de carne.

Preparatele din carne (mezeluri)

Mezelurile sunt preparate obtinute din carne tocatd si condimentatd maturata,
introdusd 1n membrane naturale sau artificiale si supusd unor tratamente termice
(pasteurizare, afumare sau uscare) care difera in functie de tipul si sortimentul fabricat.

Dupa calibrul membranelor folosite si dupa particularitatile compozitiei, mezelurile
se clasifica in: salamuri la care se folosesc membrane cu diametrul mare, carnati la care se
utilizeaza membrane subtiri, tobe, rulade, caltabosi i sangerete.

In functie de tratamentele aplicate, mezelurile se clasifica in: preparate pasteurizate
(tobe, leber, caltabos si sangerete); preparate afumate la cald si pasteurizate (parizer,
crenwusti, salam Bucuresti, Bihor, Miorita, carnati trandafir, Harghita etc.); preparate
afumate la cald si pasteurizate si afumate la rece (salam de vara, salam Prahova, cabanos),
afumate la cald (carnati de porc), preparate crude (salam de Sibiu si tip Sibiu, carnati cruzi,
babic, ghiudem) care comporta tratament de afumare si uscare-maturare sau numai uscare
maturare.

Preparate pasteurizate. Sortimentul preparatelor pasteurizate cuprinde: tobele,
produsele tip caltabos, sdngeretele si leberul.

Tobele se obtin din carne de pe capatani de porc, slanina si soriciul aferent, organe
si alte subproduse de abator comestibile, supd, condimente i eventual alte adaosuri (derivate
proteice, arpacas, orez etc.).

Componentele retetei se fierb, se toaca in bucati mai mari, se introduc in membrane
naturale largi, se pasteurizeaza la temperatura de 75-80°C, timp de 1,5-3 h, in functie de
grosime §i se racesc cu apa.

Tobele prezintd in sectiune bucati de componente, inglobate in aspic sau intr-0
masa formata din sange si arpacas pastificat. Componentele nu se separa la o tdiere atenta.

Produsele tip caltabos si singeretele se obtin din organe si subproduse de abator
(carne cap porc, inima, rinichi, splind, sorici, urechi, ficat, plamani, sange si altele) fierte si
tocate cu masina Volf prin site cu ochiuri intre 3 si 8 mm; supa de la fierberea capului de
porc, slanind, arpacas, ceapa, usturori si condimente.

Produsele tip leber se obtin din carne cap porc, slanina, ficat si alte organe sau
subproduse fierte, arpacas hidratat sau amidon pregelificat, ceapa si condimente tocate prin
magina Volf si pastificate la cuter. Compozitia omogenizata se introduce in membrane ccu
grosimi de cel mult 60 mm, se pasteurizeaza la temperaturi cuprinse intre 75-80°C si se
raceste cu apa.

Preparatele pasteurizate contin apd intre 70-75%, grasimi 30-36%, substante
proteice 8-10%, clorurd de sodiu 3% si azotiti 7 mg/100 g produs.

Preparatele afumate la cald si pasteurizate se clasificd In preparate cu structurd
omogena si preparate cu structura eterogena.

Din grupa preparatelor afumate la cald si pasteurizate cu structurd omogena, fac
parte: parizerul, salamul polonez, cremwustii, carnéciorii pentru bere etc.
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Preparatele afumate la cald si pasteurizate cu structura omogeni, se obfin prin
prelucrare la cuter din brat, slanind moale, adaosuri, condimente, apa si fulgi de gheata.
Compozitia astfel pregitita se introduce in membrane, batoanele se supun zvantarii, se afuma
la cald si se pasteurizeaza (temperatura in centru trebuie sd atingd 68-69°C). Datorita
omogenizdrii la cuter, produsele se prezintd in sectiune ca o pasta find de culoare roz,
compacta si uniforma.

Preparatele de carne cu structurd eterogend se obtin din brat, srot tocat la Volf,
slanind cuburi si Tn unele cazuri subproduse de abator. Compozitia omogenizatd in
malaxoare se supune in continuare acelorasi operatiuni tehnologice ca si produsele omogene.

Deoarece componentele nu sunt tocate fin, la cuter, preparatele eterogene din
carne, afumate la cald si pasteurizate prezintd in sectiune un aspect mozaicat determinat de
prezenta bucatilor de slanina sau a bucatilor de carne.

Sortimentele de produse se diferentiaza intre ele dupa calitatea si natura carnii din
care se obtin, dupd forma sau dimensiuni si natural, dupad caracteristicile lor nutritive si
organoleptice.

Salamurile fierte, afumate si uscate se produc in cantitdti mici datoritd
randamentului scazut. Ele se obtin din brat, srot si slanina prin afumare la cald, pasteurizare
si afumare la rece (uscare).

Principalele conditii de calitate fizico-chimice sunt prezentate in tabelul nr.42.

Tabelul nr.42
Caracteristicile de compozitie ale salamurilor

Caracteristici Prospéturi Salamuri Salamuri foarte

afumate afumate uscate
Apd, % max. 70 68 50
Substante grase, % max. 26 24,38 40
Clorura de sodiu, % max. 3,0 3,0 3,0
Azot usor hidrolizabil, mg NHs/100 g max. 30 45 45
Substante proteice totale, % max. 11 11 15
Azotiti, NO2 mg/100 g 7 7 7

Preparatele crude, uscate — maturate. Preparatele din carne crude, uscate-maturate
(salamuri si carnati) sunt produse cu valoare nutritivd mare, la obtinerea cirora nu intervin
tratamente termice. Comestibilitatea si caracteristicile gustative superioare se obtin In urma
proceselor de maturare la care sunt supuse. La maturare contribuie enzimele secretate de
microflora naturala sau de culturile de microorganisme utile (bacterii, mucegaiuri, drojdii)
adaugate.

Salamurile §i céarnatii cruzi se clasifici dupd particularititile tehnologice in
urmatoarele categorii:

- salamuri crude, afumate la rece si maturate cu mucegaiuri (salam de Sibiu, salam
Carpati);

- salamuri si carnati care se obtin prin etuvare, afumare la rece, uscare si maturare,
fara mucegaiuri;

- salamuri crude, uscate si maturate (ghiudem, babic) obtinute din carne de oaie si
vita la care nu se aplica etuvarea si afumarea la rece.

Materiile prime pentru preparatele crude sunt: carnea de porc, vitd, oaie si slanina;
pentru anumite sortimente carnea de vanat in amestec cu cea de porc si slanina; amestec de
carne de vitd si porc; carnea de oaie in amestec cu cea de vita pentru babic si ghiudem.

Carnea trebuie sa provina de la animale adulte cu stare medie de ingrasare.

Pentru dirijarea si controlarea proceselor care au loc la maturarea salamurilor crude
se folosesc culturi pure de bacterii si spori de mucegaiuri nobile.

Membranele care se utilizeaza pot fi naturale (de cal, bovine), dar mai ales
artificiale (naturin, cutizin) datoritd uniformitatii lor si rezistentei mecanice ridicate.

Tehnologia de fabricare comportd operatiuni specifice: depozitarea la frigider a
carnii pentru pierderea umiditatii, transarea foarte atenta si inlaturarea in totalitate a
cheagurilor de sange, a seului, a flaxurilor si a slaninii moi, scurgerea si zvantarea carnii
tocate 1n bucdti, introducerea In membrane prin vacuumare §i compactizarea conginutului
batoanelor, zvantarea si afumarea cu fum rece, etuvarea (numai pentru produsele afumate),
uscarea si maturarea cate poate dura intre 1 si 3 luni in functie de sortiment.
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Procesul de maturare este foarte complex. In cadrul acestuia principalele
componente chimice (glucidele, proteinele si grasimile) sufera modificari hidrolitice si
oxidative sub actiunea factorilor fizico-chimici, biochimici §i microbiologici. Are loc
inrosirea pastei, prin formarea si stabilizarea pigmentilor m,ioglobinici, legarea compozitiei
si formarea consistentei specifice, in care un rol important il au procesele de denaturare si de
solubilizare ale proteinelor. Se formeazd gustul si aroma prin contributia produsilor de
fermentatie ai glucidelor, de hidroliza ai proteinelor (aminoacizi liberi, peptide), sau a celor
de hidroliza si oxidare ai lipidelor (acizi grasi liberi si compusii carbonilici), la care se
asociaza sarea, compusii de fum si condimentele utilizate.

La salamurile crude maturate cu mucegaiuri, tip Sibiu, In timpul uscarii-maturarii
se dezvolta pe suprafata batoabelor un strat de mucegai alb-cenusiu, care in faza finala de
sporulare se usuca si poate fi periat.

La sfarsitul procesului de uscate-maturare, care dureaza circa 90-110 zile,
umiditatea trebuie sa scada sub 35%.

Preparatele crude, uscate si presate fabricate in tara noastra sunt ghiudemul si
babicul. La aceste produse nu se aplica tratamente de etuvare si afumare.

Ghiudemul se fabrica din carne de oaie, 80% si carne de vita, 20%. Condimentele
utilizate sunt: boiaua de ardei iute, piperul, nucsoara, enibahar, cuisoare. Compozitia tocata
la Volf prin sita cu ochiuri de 4 mm se introduce in membrane subtiri de bovine, se leaga sub
formda de potcoava si se supune procesului de uscare-maturare, care constd in zvantare,
presare si uscare repetatd. Durata totald a procesului de fabricatie este de circa trei
sdptamani.

Babicul se obtine din carne de oaie (50%), carne de vitd 50% si este condimentat
cu ardei iute pisat si usturoi. Umplerea se face in rotocoale de vita, iar produsul se prezinta
sub forme de batoane drepte, presate. Ca si in cazul celorlalte preparate crude, operatiile de
refrigerare, scurgere si zvantare a carnii tocate in bucati, precum si procesul de uscare-
maturare a produsului in membrana au drept scop eliminarea apei pana la limita de 30-35%
previazuta pentru produsul finit destinat livrarii. In timpul uscirii batoanele se acoperi cu un
strat fin de mucegai.

Salamurile crude si afumate prezintd in exterior un strat de mucegai alb, uscat pe
toatd suprafata, la salamul de Sibiu si alternativ, pe celelalte produse. In sectiune, masa
compozitiei este lucioasd, compacta, bine legata, fara aglomerari de grasime topita, uniform-
mozaicata (bucati de carne roz-rosie, rubinie alterneaza cu bucati de slanina albe).

Principalele caracteristici fizico-chimice ale salamurilor crude si afumate sau crude
si uscate sunt: continutul de apa 30-50%, continutul de grasimi 40-50% si substante proteice
15-18%.

Salamurile crude, afumate si uscate se pastreaza la temperatura de 10-14°C si la
umiditatea relativa a aerului de 70-80%, perioade cuprinse intre 30 si 90 zile.

Defectele mezelurilor

Mezeluri cu membrana plesnitd. Plesnirea membranelor are loc frecvent in cazul
tratarii termice necorespunzitoare. Cauzele plesnirii membranelor pot fi: utilizarea
membranelor rupte, cu rezistenta mecanicd scazutd, putrezite sau deteriorate de
microorganisme, efectuarea afumarii la cald, la temperaturi prea ridicate, fierberea prea
indelungata sau la temperatura prea mare.

Salamurile fierte prea mult sau insuficient fierte. Cauza consta in aceea ca la
fierbere nu s-au introdus in acelasi cazan batoane cu aceeasi grosime. Cele rasfierte au
compozitia uscatd, iar cele insuficient fierte au in interior o compozitie vascoasa ce se lipeste
de cutit cand se taie batonul.

Mezeluri ce au culoarea cenusie pe sectiune. Defectul il intalnim la produsele tadiate
si expuse la aer si se datoreaza oxidarii pigmentilor mioglobinici sub influenta oxigenului din
aer. Nu constituie un inconvenient din punct de vedere al valorii nutritive sau al salubritatii.

Mezeluri cu compozitie de culoare verzuie. Acest defect este produs de prezenta B.
mezentericus, accident frecvent la prospituri. Inverzirea poate fi produsi la salamurile
semiafumate si afumate si de bacterii lactice.

Batoane cu suprafata mucegaitd. Dacd mucegaiurile n-au lezat integritatea
membranelor si daca n-au patruns In continut, nu constituie un motiv de refuz. Mucegaiul
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uscat se inlaturd prin periere, iar cel umed, prin spilarea batoanelor cu saramurd de
concentratie 20-25% sau cu acid acetic 3% dupa care se usuca.

Mezeluri de culoare slab pronuntata. In procesul de colorare o influenti mare o are
afumarea la cald. Culoarea membranei mezelurilor in timpul afumarii depinde de durata
afumarii, temperatura la care se face afumarea si starea membranelor. Acesti factori pot duce
la obtinerea culorii slab pronuntate sau la o culoare nespecificad. Folosirea la afumare a
rumegusului de conifere conduce la depunerea unui depozit de funingine pe produs si
obtinerea culorii prea Inchise, paralel cu aparitia mirosului si gustului de ragina.

Mezeluri cu goluri de aer Tn compozitie. Golurile de aer se datoreaza operatiunilor
de umplere. In cazul cand cilindrul de incarcat n-a fost bine umplut si continutul indesat,
aerul este pompat in membrane. Intrebuintarea in ultimul timp a aparatelor cu vacuum
inlatura producerea acestui defect. Golurile de aer se completeaza cu timpul, cu apaia, creand
conditii foarte bune dezvoltarii microorganismelor si alterarii produselor.

Mezeluri cu aglomeréri de grasimi topite. Folosirea la fabricarea mezelurilor de
slanind moale in loc de slanind tare conduce la topirea acesteia in timpul tratamentelor
termice si la formarea unor aglomerari de grasime topitd. Temperaturile prea ridicate in
timpul fierberii si hifuirii batoanelor, precum si depasirea timpilor de prelucrare termica
conduc de asemenea la aparitia acestui defect. Aglomerarile de grasime topitd dau produsului
un gust neplacut §i un aspect necorespunzator.

Mezeluri ce au continut sfarAmicios, neelastic si slab legat. In formarea consistentei
mezelurilor rolul cel mai important 1l are calitatea bratului intrebuintat. Folosirea bratului a
carui temperaturd in timpul tocarii s-a ridicat peste 16°C sau a carui duratd de tocare s-a
facut un timp prea indelungat, pentru a absorbi o cantitate de apd mai mare sau malaxat
insuficient, prezenta seului in compozitie duc la aparitia defectelor aratate.

Mezeluri ce au continut slab colorat. Asupra culorii continutului influenteaza in
mare masurd procesul de maturare a bratului si srotului. Conducerea corecta a procesului de
maturare a bratului si srotului duce la inlaturarea acestui defect de preparare.

Mezeluri cu membrana neaderentd sau incretitd. Aceste defecte se intdlnesc, de
reguld, la salamurile afumate. Ele provin din cauza nerespectirii temperaturilor la
tratamentele termice, nerespectarea modului de racire, a utilizdrii membranelor
necorespunzitoare care si-au pierdut proprietatile fizico-chimice.

Mezeluri cu gust ranced. Defectul apare in urma folosirii slaninii rdncede sau
rancezirii grasimilor in timpul pastrarii salamurilor.

Mezeluri cu gust acru. Acest defect se Intdlneste in special la preparatele care au in
compozitie produse vegetale ce contin substante fermentescibile.

Mezeluri cu gust fad si fard suculentd. Aceste defecte apar cand nu s-a adaugat apa
suficienta la fabricarea bratului.

Salamuri cu coaja. Coaja se formeaza n urma uscarii rapide. La aceste produse
partea centrala a batonului rimane moale iar gustul se inrautateste.

Defectele preparatelor din carne crudp, uscate sunt: transpiratia (scurgerea de
grasime), consistenta moale, fisuri in interiorul salamului, inel de culoare inchisa la periferie,
desprinderea membranei, aparitia de cristale de sare la suprafata membranelor, aparitia de
cristale de fosfati in interiorul si la suprafata batoanelor, aparitia de mucegai la suprafata
salamurilor crude etuvate, culoarea Inchisa si atacul acarienilor care formeaza pe suprafata
produselor un material pulverulent asemanator fainii n care se gasesc oud de insecte care pot
patrunde 1n interiorul produsului.

Preparate din carne afumatd — afumdturi

Sortimentul este format din: slanina, costita, picioare de porc, coaste, ciolane si
oase graf afumate.

Costita si slanina afumate se obtin prin sdrarea si maturarea bucatilor fasonate,
intre 14 si 21 zile si afumarea la rece, la temperaturi cuprinse intre 30-45°C.

Picioarele de porc, ciolanele si oasele graf se sdreazd arin imersare, se spald de
saramura, se zvanta si se afuma la rece, la 45°C, timp de 10-12 ore.

Preparate din carne — specialititi

Se clasifica in preparate pasteurizate (sunca presatd, rulade), preparate afumate
(piept condimentat, pastrama de oaie afumata, cotlet haiducesc, muschiulet montana),
pasteurizate si afumate la cald (muschi tiganesc etc.), sarate si uscate (pastrama de oaie).
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Specialitatile pasteurizate (sunca, rulade) se obtin din pulpd sau spatd de porc,
intregi sau bucdti. Se pot obtine si din carne de ménzat prin sarare, maturare, pasteurizare la
temperatura de 75°C si racire.-

Specialitatile afumate se obtin din carne dezosata prin sarare, maturare si hituire la
temperaturi curinse intre 70-110°C.

Pentru obtinerea muschiului tigdnesc, ceafa de porc se sdreaza, matureaza, se leaga
cu ata doud bucati suprapuse, se pasteurizeaza, bucatile se trec printr-o baie de sange si se
hituiesc.

Pastrama de oaie se obtine din carcase de oaie prin dezosare partiald, fasonare,
sarare uscatd, maturare §i uscare.

Conservele §i semiconservele din carne

Sunt produse ambalate in recipiente inchise si supuse tratamentelor termice.

Aceste produse se clasifica in functie de intensitate4a si efectul tratamentelor
termice in urmatoarele grupe:

- semiconserve din carne, care se obtin prin tratamente termice usoare si 1n care se
distrug formele vegetative ale microorganismelor;

- conserve din carne, care sunt supuse unor tratamente termice mai severe la
temperaturi de peste 100°C si in care se distrug formele vegetative ale microorganismelor si
sporii bacteriilor mezofile;

- conserve din carne destinate tarilor cu climat tropical, in care se distrug prin
tratamente termice severe toate microorganismele, in toate formele, incluziv sporii
bacteriilor termofile.

Semiconservele din carne sunt produse care se obtin prin pasteurizarea carnii
prelucratd mecanic, saratd si maturatd, introdusa in recipienti ermetic inchisi.

Sortimentul cuprinde semiconserve din carne de porc (pulpd, spatd si muschi
dorsal), din carne de vita (pulpd), din carne de porc tocatd, crenwusti pasteurizati in
recipienti metalici si altele.

Pentru obtinerea semiconservelor, carnea dezosatad si fasonatd este saratd prin
malaxare sau injectare si este supusd maturarii la temeperatura de refrigerare. Malaxarea este
0 operatiune importantd care influenfeaza in mare masura calitatea produselor. Prin malaxare
se realizeaza o fragezire a carnii si in acelasi timp se elibereaza exudatul care are rol de liant
al bucatilor de carne din recipienti.

Dupa malaxare si maturare, carnea se introduce in recipiente sub vid pentru
evitarea formarii de goluri, depreciind astfel produsele. Pasteurizarea se face la 73-80°C si
dureaza pana ce in centrul geometric al cutiei se atinge temperatura de 69-70°C.

Pentru o legare mai buna a bucatilor de carne si pentru evitarea separarii sucului se
utilizeaza polifosfati si gelatina.

Semiconservele din carne tocatd, chopped porck si roll porck, se obtin din brat si
srot din carnea rezultatid de la fasonare, iar sortimentele chopped ham si roll ham se obtin
prin inglobarea bucatilor de pulpa de porc in masa bratului.

Semiconservele din carne netocatd se prezintd sub forma de blocuri de carne
compacte, fara goluri de aer, de culoare uniforma in sectiune, cu o consistenta si fragezime
corespunzatoare. Sucul regasit in semiconserve sub forma de gel nu trebuie sa depaseasca 2-
3%, in functie de sortiment.

Coservele din carne sterilizata. La fabricarea conservelor se utilizeaza carnea de
bovine, porcine, ovine, pasare si mai rar vanat, organe si subproduse de abator, legume si
leguminoase boabe, crupe, condimente, sare si alti aditivi alimentari (glutamat monosodic,
hidrolizate proteice, nitriti, nitrati etc.), in functie de natura produsului fabricat.

Sortimentul este alcatuit din conserve in suc propriu, pateuri, hageuri, paste, créme
de ficat, conserve mixte (carne de porc cu fasole boabe, gulas de porc, de vita, papricas din
carne etc.), conserve din carne tocatd (corned beef, luncheon meat), conserve dietetice,
conserve pentru copii (produse tip baby food, junior food, senior food) si altele.

Conservele in suc propriu se fabricd din bucati de carne de vitd, porc sau oaie
aleasd de flaxuri tari, tendoane sau aponevroze mari si tocatd prin masina Volf cu sita de 20
mm. La temperatura de 10°C se prezintd ca o masd compacta, formata din bucati de carne in
suc gelificat, cu un strat de grasime la suprafatid. Carnea detine o proportie de 60-65%,
grasimea 12-15%.
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Pateurile, haseurile, pastele si cremele de ficat se obtin din ficat, carne de pa
capatani si alte subproduse de abator. Pateurile, pastele si cremele se prezinta sub forma unei
paste alifioase, uniforma si omogena cu putind griasime exudata in exterior. Haseurile au
compozitia granulata.

La fabricarea conservelor dietetice se evita utilizarea supei de fierbere ce contine
substante azotate solubile (aminoacizi si peptide) care excita sucurile gastrice. Fierberea
carnii se face in apad pentru favorizarea eliminarii cat mai complete a substantelor solubile
iritante. Se exclud condimentele excitante, sosurile sunt preparate fard rantas (prdjire), se
evita legumele bogate in celuloza si se foloseste ulei de floarea soarelui i’n loc de grasimi
animale.

Fabricarea conservelo9r pentru copii se face dupa retete stabilite in functie de
cerinetele nutrifionale specifice. Se folosesc materii prime de bund calitate si se aplica
tehnologii de prelucrare care sd pastreze mai bine valoarea nutritiva si igienica a materiilor
prime utilizate.

Dintre defectele conservelor mentionam: marmorarea cutiilor in interior, inmuierea
excesiva a tesuturilor determinatd de suprasterilizare, prezenta gustului metalic, degradarea
culorii legumelor, bombajul fizic, chimic, pierderea ermeticitatii si alterarea continutului,
bombajul microbiologic si alterarea provocatd de substerilizare prin dezvoltarea germenilor
bacteriilor mezofile sau termofile.

Aprecierea calitatii conservelor sterilizate se face prin examinarea aspectului
recipientului, a caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice (masd netd, proportie
componenti, azot usor hidrolizabil, continut de metale grele — Sn, Pb, Cu, continut de
pesticide) si prin controlul sterilitatii sau al gradului de contaminare cu anumite bacterii.

Pastrarea si depozitarea conservelor sterilizate se face la temperaturi mai mici de
15-18°C si mai mari de 0°C, pentru a fi ferite de inghet, in incaperi uscate, pentru
preantampinarea corodarii recipientelor.
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Pestele si produsele din peste

Productia mondiald a produselor marii a crescut in ultima jumatate de secol de
peste 5 ori, depasind in zilele noastre 100 milioane tone. Din aceasta, 86% este formata din
peste (87 milioane t), 9% moluste si circa 5% crustacee. Pescuitul se concentreaza inca
asupra unor specii din zona Pacificului mai ales din C.E.E, China, Japonia si fosta U.R.S.S.
Cea mai mare cantitate (peste ¥4) este folosita in scop alimentar, 1/3 in stare proaspata, 1/3
sub forma congelati iar restul sub forma de produse uscate, afumate sau sarate.

Consumul mediu pe locuitor atinge 12 kg/an. In Uniunea Europeana, variata intre
8,5 kg/an in Tarile de Jos si 43 kg/a in Portugalia.

16.1. Pestele proaspat

Pentru tara noastra prezintd importantd mai mare pestii care traiesc in apele noastre
interioare, rauri, lacuri, inclusiv Delta Dunarii, iTn Marea Neagra sau cei oceanici, in masura
in care se mai pescuiesc cu nave proprii sau intrd in circuitul comercial prin import sau
export.

Principalele familii si specii de peste

Familia Acipenseridae este reprezentata de sturioni. Ei au corpul alungit in forma
de fus, acoperit cu placi osoase in mare parte cartilaginoase, au carne cu valoare nutritiva si
organoleptica ridicate, au randament mare la prelucrare si produc icre negre care sunt printre
cele mai apreciate.

Acipenseridele traiesc in mare si depun icrele in apa dulce. Face exceptie cega,
care traieste n apa dulce.

Speciile din aceastd familie, care se gasesc frecvent in apele noastre, sunt: morunul
care atinge 250 kg (s-au capturat exemplare de peste 1000 kg), nisetrul de dimensiuni mai
mici, pastruga cu greutatea de 5-15 kg, cega cu peste 4-5- kg si viza de dimensiuni mai mici.

Familia Bothidae. Principalul reprezentant este calcanul. Are corpul asimetric,
greutatea de 4-5 kg, nu are oase intramusculare ci placi osoase, are carnea alba si foarte
gustoasd. Se consumi mai ales in stare proaspatd. In prezent se pescuiesc cantitati mici pe
coasta Marii Negre.

Familia Carangidae. La noi in tara se pescuieste stavridul pe coasta Marii Negre.
Este un peste mic, de circa 10-15 cm lungime. Are carnea foarte gustoasa si se prelucreaza
mai mult sun for a de semiconserve si conserve sterilizate.

Familia Ciprinidae cuprinde majoritatea pestilor din apele noastre dulci. Cel mai
cautat este crapul care poate si atingd 30 kg. In comert poartd denumirea de: ciortinica
cripcean, cand are greutatea mai mica de 1 kg; ciortan intre 1-2 kg; ciortocrap intre 2-4 kg si
crap cand trece de 4 kg. 1l gisim in toate raurile de ses si baltile lor. Este foarte apreciat
pentru carnea lui gustoasda, se consumd mult proaspat, sarat si sub formd de conserve
sterilizate.

Din aceeasi familie mai fac parte: avatul, babusca, cosacul, linul, mreana,
morunasul, platica, rosioara, sabita, scobarul si altii.

Pestii din aceastd familie, inclusiv crapul sub 1 kg, au oase multe, repartizate in
toatd musculatura, consumul lor in stare prtoaspatd prezentand dificultati. Pretul de vanzare,
din acest motiv, este mult mai redus.
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Familia Clupeidae. Din aceastd familie prezintd importantd economicd pestii
oceanici: scrumbiile si sardinele. In apele din tara noastra se pescuiesc scrumbiile de Dunire
si rizeafca.

Pestii din familia Clupeidae au carne find, cu un continut mare de grasime si foarte
gustoasd. Se consuma in stare proaspata, se preteaza la prelucrare prin sarare si afumare, dar
mai ales pentru fabricarea semiconservelor.

Scrumbiile traiesc in bancuri, In apele de suprafatd din aproape toate oceanele
lumii. In prezent se pescuiesc in cantitati mari in tarile din fosta U.R.S.S, Norvegia, Canada
etc.

Sardinele traiesc in apele din zonele temperate. Se pescuiesc mult in Japonia, Chile
si Peru, dar si in Rusia, Spania si Portugalia.

in apele noastre se pescuiesc mai mult scrumbiile de Dunire (20-40 cm lungime) si
rizeafca, asemdndtoare la aspect, dar mai micd i cu carnea mai pugin gustoasd. Se
prelucreaza cea mai mare parte prin sarare, afumare si sub forma de conserve sterilizate.

Din aceeasi familie face parte gingirica, un peste micut (cu lungimea de 6-9 cm)
care se consuma mult sdrat sau sub forma de semiconserve.

Familia Esocidae. principalul reprezentant este stiuca. Este un peste rapitor de
marime medie si se hridneste cu o cantitate mare de peste. Poate ajunge la ctteva kilograme.
Are carnea albd, cea mai slaba, este gustoasd si se preteazd pentru consumul in stare
proaspata sau pentru fabricarea conservelor sterilizate.

Familia Gotidae. Este reprezentata de cod, hec, merlucius si alti pesti. Detine circa
1/5 din schimburile internationale. Se pescuieste foarte mult de Islanda, Canada, Danemarca,
Norvegia, Japonia, Canada si alte tari.

Este un peste cu carnea alba, continut relativ mic de grasime si gustos. Se
comercializeaza sub forma de peste intreg sau filetat.

Familia Percidae. Cei mai importanti pesti din aceastd familie sunt salaul si
bibanul.

Salaul se pescuieste in Dundre, in partea inferioara a afluentilor sai si in lacurile
limitrofe Marii Negre. Este un peste foarte valoros, are carne alba cu valoare dietetica, putind
grasime si usor de digerat. Se consuma mai ales in stare proaspatd, din care se obtin
specialitati culinare foarte apreciate.

Familia Salmonidae. Din aceastd familie fac parte pastravul de munte, pastravul
curcubeu care se pescuieste In Romania. Cresc in apele de munte repezi si reci. Au carnea
foarte find, gustoasda si fard oase intramusculare. Pastrovii pescuiti in apele noastre se
consuma in stare proaspatd, cea mai mare parte in unitatile de alimentatie publica.

Somonul se pescuieste in cantitati mari, peste 1,1 milioane tone in Norvegia,
Anglia, Canada, Japonia, S.U.A, Chile etc. In ultimul timp peste % provine din crescitoriile
din tarile nominalizate.

Somonul se prelucreaza in Europa mai ales prin afumare, dar si sub forma de
conserve.

Familia Siluridae. In apele tarii noastre, in special in Dunire, deltd si lacurile
dobrogene se pescuieste somnul. Are corpul turtit, nu are solzi, poate atinge 3 m lungime si o
greutate de 250 kg. Are carnea foarte gustoasa si fard oase. Se consuma in stare proaspata
sau serveste pentru prelucrarea unor produse superioare, batogul de somn. In functie de
marime, preia denumiri comerciale: moaca (pana la 250 g), somotei (sub 1 kg), iaprac (intre
1-3 kg), iarma (pana la 10 kg), somn pand (peste 10 kg).

Particularitdtile de comporzitie si transformadrile post mortale.

Compozitia chimica a pestelui este variata si depinde de specie, zona de habitat, de
anotimp, de ciclul de reproducere si perioada de migratie.

Cele mai valoroase componente din peste dunt substantele azotate reprezentate de
proteine si compusii lor de hidroliza. Substantele proteice din peste contin toti aminoacizii
indispensabili, in raporturi apropiate de necesitatile organismului. Continutul de substante
proteice variaza 1n functie de specie si este cuprins in intervalul 15-20%.

In compozitia pestelui sunt prezente si grasimi in cantititi apreciabile. Continutul
de grasimi din carnea de peste variaza intre 0,5 si 20%. La unele specii de pesti grasi, la cei
de crescatorie si in anumite perioade, continutul de grasime poate fi ridicat. Cel mai mic
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continut de grasime au: saldul, codul, sebasta (peste oceanic), plitica, morunul, tonul, iar cel
mai ridicat scrumbia de Dunare, heringul, nisetrul, somnul si altii.

Grasimea este de obicei distribuitp in interiorul carnii sau in unele organe, mai ales
in ficat (la pestii slabi). Este bogatd in acizi grasi polinesaturati (tipic este acidul
clupanodonic care contribuie la formarea mirosului) si ca urmare, instabild si implicata in
alterarea pestelui congelat.

Continutul de apa din peste este ridicat, variind intre 60 si 82%, in functie de
specie, anotimp si mai mare 1n perioada de reproducere. pestele gras are un continut mai mic
de apa iar cel slab mai ridicat.

Carnea de peste are 1n structura sa tesut conjunctiv in proportie redusa si ca urmare,
gradul de asimilare al substantelor nutritive este mare, iar maturarea sa se face repede.

Dupa continutul de grasime, pestele se clasifica in 4 grupe (tabelul nr.43).

Din punct de vedere al continutului de vitamine si substante minerale, carnea de
peste este superioard celei provenite de la animalele de macelarie. Contine vitaminele A, D
(pesti grasi), vitaminele B, By, in cantit+ati mai mici8. Cantitdti mari de vitamind A sunt
prezente in grasimea unor anumite specii de pesti si in ficatul acestora.

In compozitia carnii de peste se afld cantitati apreciabile de fosfor, iod, potasiu si
mai mici de sodiu. Continutul de fier este inferior celui prezent in carnea animalelor de
macelarie.

Tabelul nr.43
Clasificarea pestelui dupa continutul de grasime
Categori Continutul de protide Continutul de lipide Principalele specii de peste din

a % % categoria respectiva

A 15-20 sub 5 cod, sebasta, calcan, crap,
(mare) (mic) stiucd, pldticd, morun

B 15-20 5-15 hering, sardinela, hamsie,
(mare) (mediu) gingiricd, nisetru

C S(ung)lcl:)S p(?;t:r:.)S scrumbia de Dunare, macrou
este 20 sub 5 <

D (fogrte mare) (mic) ton, saldu

Modificarile post mortale

in peste, dupd moarte, au loc modificiri autolice, microbiologice si oxidative,
alterarea pestelui fiind rapida. Tipul modificarilor si viteza lor de desfasurare sunt
determinate de particularitatile de compozitie si de specificul de viata al pestelui.

Dupa moarte, pestele suferd o serie de transformari, in special datorita proceselor
de autoliza si de oxidare.

Modificarile esentiale de aspect, gust si miros se datoreaza insa activitatii
bacteriene.

Fac exceptie pestii grasi congelati la care rancezirea grasimilor ii poate face
necomestibili inaintea atacului bacterian. Alterarea mai rapida a pestelui comparativ cu a
altor alimente este determinata de o serie de factori:

- Procesele fiziologice la peste se desfasoard curent intre 4 si 10°C. In consecinta,
enzimele §i microorganismele isi continua intens activitatea si dupa moartea pestelui,
provocand modificari rapide si profunde ale componentelor principale.

- Zbaterea pestelui dupa capturare reduce cantitatea de glicogen din muschi si
cantitatea de acid lactic. Reactia carnii pestelui scade cel mult pana la un pH de 6,2 si devine
repede alcalina.

- Mucusul care acopera corpul pestelui fixeaza cu usurin{d microorganismele i
constituie un mediu favorabil dezvoltarii lor.

- Flora bacteriana a pestilor este constituitd din specii facultativ psihrofile care se pot
dezvolta la temperaturi mai mici, iar bacteriile pot patrunde cu mai multa usurinta in muschii
pestelui, deoarece tesutul muscular la pesti este mai putin dens decat la animalele cu sange
caldd si contine mai putin tesut conjunctiv.

De la moarte pana la alterare, pestele trece prin aceleasi faze ca si carnea animalelor
de macelarie, cu deosebirea ca acestea se desfasoara mai rapid datoritd factorilor enumerati
anterior.
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Cu cat rigiditatea musculara apare mai tarziu si durecazd mai mult, cu atat se
prelungeste si durata de pastrare a pestelui.

Agonia prelungitd a pestelui grabeste aparitia si scurteazd durata rigiditatii
musculare, provocand alterarea mai rapida a pestelui.

Dupa incetarea rigiditatii se accentueaza reactiile de autoliza, care prin viteza si
profunzimea lor creeaza conditii favorabile desfasurarii rapide a proceselor de alterare.

Calitatea si conservarea pestelui in stare proaspdtd

Speciile de pesti, datorita particularitatilor de compozitie, de structura, a proportiilor
tesuturilor, a modului de repartizare a oaselor in masa musculara, implicit a proprietatilor
organoleptice diferite se diferentiaza din punct de vedere calitativ.

Pestii mici din fiecare specie formeaza sortimente unice iar cei mari se diferentiaza
dupd marime, numarul de sortimente depinzand de intervalul de wvariatie. Clasificarea
pestelui din aceeasi specie se face in cele mai multe cazuri dupa greutate.

Indeplinirea cerintelor igienico-sanitare, inclusiv a celor de prospetime, constituie
conditii de baza pentru comercializarea si prelucrarea pestelui proaspat.

Controlul sanitar-veterinar este obligatoriu la pestele destinat consumului in stare
proaspata, conservarii sau prelucrarii. Acesta cuprinde:

- identificarea modificdrilor traumatice provocate de uneltele de pescuit sau a
modului de manipulare s§i transport, inclusiv de asezarea defectuoasa a lazilor.
Traumatismele majore ale pestilor favorizeaza procesele de alterare;

- identificarea eventualelor boli infectioase (furunculoza, pesta rosia a crapului,
ciuma salmonidelor stiucii, salaului etc.), detrmina confiscarea loturilor;

- identificarea unor boli parazitare (costiaza, micoze, liguloza, botriocefaloza si
altele) determina scoaterea din circuitul comercial al loturilor de peste.

Prospetimea pestelui se determina prin examen organoleptic si fizico-chimic.

Servesc pentru evaluarea prospetimii pestelui urmatoarele proprietati organoleptice:
aspectul general al pestelui, al ochilor, al bronhiilor, al pielii si solzilor, al anusului, al
muschilor, al viscerelor; consistenta carnii; mirosul si altele.

Aspectul genera. Pestele proaspat are un aspect metalic, este stralucitor si prezintd o
culoare bine exprimata, specificd. Pa masura alterarii devine mat, pierde luciul, culoarea se
inchide si-si reduce mobilitatea in unitatea de ambalaj.

Aspectul ochilor. Pestii proaspeti prezinta ochii limpezi, bulbucati, stralucitori, cu
corneea transparentd si umplu bine orbita. Pa masura Invechirii pestelui, ochii isi pierd
limpiditatea si stralucirea, corneea devine mata si se retrag sub nivelul orbitei.

Aspectul branhiilor. La pestii proaspeti branhiile lor sunt rosii (de singe), cu nuante
caracteristice speciei, stralucitoare, umectate, nu au miros neplacut si nu prezintd mucozitati.
Operculii ce astupa cavitatile branhiale se ridica greu si revin in pozitia initiald. Pestii in curs
de alterare prezinta branhiile de culoare inchisa, cu mucozitati si miros neplacut, iar operculii
se desfac usor.

Aspectul pielii si al solzilor. Pestele proaspat are pielea de culoare naturala, lucioasa,
solzii sunt luciosi si bine fixati. La pestii alterati pielea isi pierde stralucirea, se acopera cu
un strat mucilaginos, bogat in bacterii si se desprinde usor de muschi. Solzii si aripioarele se
detaseaza cu usurinta, isi pierd luciul.

Aspectul anusului. La pestele proaspit este retractat (concav) si albicios, iar pe
mdsura alterarii devine proeminent si capdtad culoare rosiatica murdara.

Aspectul muschilor. Muschii pestilor proaspeti sunt bine legati de coloana vertebrala
si de vertebre, elastici cu culoarea alb-cenusie sau usor roscatd, netezi si stralucitori. Pe
masura alterarii devin moi, capata culoare mai inchisa, isi pierd luciul, capata miros neplacut
si se desprind cu usurinta de coaste.

Aspectul viscerelor. La pestele proaspat sunt stralucitoare, fard lichid intre ele si cu
miros caracteristic. Pe masura alterarii isi pierd luciul, capatid miros puternic de peste si de
putrid.

Mirosul pestelui. Pestele proaspat prezintd un miros usor de peste. Pe masura
alterarii mirosul tipic de peste se intensifica si poate capata diferite nuante de putrid.

Criteriile fizico-chimice de stabilire a prospetimii pestelui sunt aceleasi ca si cele
care se utilizeaza pentru carne: pH, azot usor hidrolizabil, reactia Nessler, Eber si proba de
identificare a hidrogenului sulfurat. PH-ul pestelui proaspat, eventual dupa decongelare, este



145

cuprins intre 6,2-6,4; azotul usor hidrolizabil intre 25-35 mg NH3/100 g, iar reactiile Nessler,
Eber si a hidrogenului sunt negative.

Pestele, dupa capturare, poate fi conservat pe principiul eubiozei, in stare vie,
asigurandu-se o densitate optimd §i o aerisire corespunzitoare in rezervoarele de apa.
Mentinerea pestelui in stare vie se face pentru perioade scurte de timp care sunt necesare
pentru transportul de la baza de recoltare la unitatea de desfacere.

Dat fiind specificul de viata, pestele este un produs foarte perisabil care trebuie
conservat prin frig imediat dupa capturare. in cazurile in care la cherhanale nu sunt conditii
de racire prin mijloace frigorifice, refrigerarea pestelui se face cu gheata. Apa rece ce rezulta
prin topirea ghetei are temperatura foarte apropiatd de 0°C si o mare putere de racire,
asigurand racirea foarte rapida a pestelui supus refrigerarii.

Daca se urmareste pastrarea pestelui pentru perioade mari de timp, 6-12 luni, se
supune congeldrii. Pestele mic se poate congela intreg, iar cel mare eviscerat. Daca sunt
conditii de prelucrare rapida poate fi transat, dezosat sau chiar filetat.

Deoarece grasimea pestelui este sensibild la oxidare, iar rincezirea se poate
desfasura si la temperatura de congelare, trebuie protejat impotriva actiunii oxigenului.
Protectia se asigura prin glazurare. Dupa ce pestele este congelat se introduce in apa rece
care, datoritd temperaturii scazute, formeaza o crustd de gheatd pe intreaga suprafata.
Aceasta crusta blocheaza accesul oxigenului si opreste practic procesul de rancezire. Pestele
gras rancezeste usor chiar protejat prin glazurare, stabilitatea sa putand fi asigurata 6-8 luni.

16.2. Icrele

in mod obisnuit, in preajma perioadelor de reproducere, pestii au o cantitate foarte
mare de icre, care poate ajunge pana la 25 si chiar 40% din greutatea corpului.

Epoca de reproducere variaza de la o specie la alta, dar cei mai multi dintre pestii de
apa dulce din tara noastra se reproduc primavara in lunile aprilie-mai.

Unii dintre pesti intreprind migratii pentru a depune icrele 1n locuri potrivite. Astfel,
la noi sturionii (morunul, nisetrul, pastruga) si scrumbiile de Dunare trec primavara din mare
in Dunare, urcand sute de km ca sa-si depunai icrele.

Din punct de vedere al structurii, icrele sunt celule prevdazute cu o membrana, in
interiorul careia se afla substanta protoplasmatica si nucleul.

Dimensiunile icrelor depind de cantitatea de substanta hranitoare pe care o contin.

Icrele sunt un produs cu mare valoare alimentara, datorita continutului important de
substante proteice usor asimilabile si de lecitina.

Icrele de sturioni si salmonidae (icrele de manciuria) contin in plus o insemnata
cantitate de vitamine A si D. Calitatea icrelor depinde si de marimea boabelor.

Icrele se comercializeazd in forma de boabe, cand glandele sexuale au atins
maturitatea completa, cand ovulele sunt mari, transparente si se separa usor de ovar. Ele
pastreaza denumirea speciei de la care provin (icre de stiuca, de crap etc.), se deosebesc dupa
marime §i caracteristicile organoleptice.

Icrele care nu au ajuns la maturitate, recoltate de la toti pestii cu exceptia sturionilor,
care sunt Incd mici, netransparente si acoperite intr-un tesut conjunctiv bogat in grasime,
greu detasabil, nu se separd de ovare, se sareazd si se comercializeazd dub denumirea de
“icre tarama”.

Cele mai valoroase din punct de vedere economic si mai apreciate din punct de
vedere gustativ sunt icrele negre (caviar), provenite de la pesti din familia Acipenseridae, in
Special, morun, nisetru, pastruga.

Sortimentul de icre negre este format din: icre negre moi, icre negre tescuite §i icre
albe moi de sturioni, nematurate.

Icrele negre moi si icrele negre tescuite de calitate superioara se ambaleaza in cutii
de tabla litografiata si vernisata de 1000, 500 si 250 g.

Se pastreaza cu gheata la 0°C, timp de maximum 25 zile, pentru icrele negre moi cu
un continut de sare intre 2-4,5% si doua luni pentru icrele negre tescuite cu un continut de
sare intre 5-7%.

Sortimentul de icre provenite de la pestii de apa dulce este format din: icre de crap,
icre de stiuca si icre tarama (sarate In ovare). Acestea au un continut de sare cuprins intre 8-
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14% si se ambaleaza in butoaie de lemn noi sau borcane de sticla. La fel se prepara si se
comercializeaza si icrele provenite de la pestele oceanic.

Depozitarea si pastrarea icrelor provenite de la pestii de apa dulce si oceanici se face
la temperaturi intre 5-8°C, timp de maximum 30 zile.

16.3. Pestele sarat

Sararea fiind cea mai frecventd metoda de conservare si cel mai usor de realizat,
85% din productia de peste de la noi din tard se conserva prin sarare. In acest scop, existd
instalatii pentru sararea pestelui la toate cherhannalele (centrele de colectare a pestelui
pescuit). In momentele de varf ale productiei piscicole, se trece la sirat tot surplusul de
peste, care nu poate fi trimis imediat spre consum, congelare sau prelucrare sub forma de
conserve sterilizate.

Pestele sarat se consuma dupa desdrare sau se foloseste ca materie prima la
fabricarea altor produse din peste ca: peste afumat, semiconserve sau specialitati.

Uneori se urmareste prin sdrarea pestelui proaspat numai prevenirea alterarii in
perioadele de transport sau de prelucrare, alteori numai influentarea gustului.

Pentru unele specii de peste (clupeidele) sdrarea este cel mai rational mijloc de
conservare.

Conservarea pestelui prin sarare se bazeaza pe actiunea bacteriostaticd a solutiei de
sare de o0 anumita concentratie si pe actiunea sa deshidratanta.

Sprarea se considerd terminatd cand pestele a atins procentul de sare dorit, dar
caracteristicile gustative se desavarsesc mai tarziu, ele fiind rodul unui proces de maturare de
lunga durata, pentru cele mai multe specii (scrumbia de Dunare si pesti marini oceanici). La
sdrare intervin procese chimice, enzimatice si bbacteriene, care modifica textura carnii
pestelui si proprietatile organoleptice, astfel incat poate fi consumat ca atare.

Pentru conservarea pestelui se foloseste sararea uscatd, umeda sau mixta, cu sare de
salind i de mare.

Cele mai bune rezultate se obtin prin intrebuintarea de sare purd (maximum 1%
impuritati) si prin sararea la temperatura cit mai scizutd a pestelui foarte proaspat, bine
spalat.

La sdrarea uscata, pestele eviscerat sau Intreg este tavalit prin sare, celui tdiat i se
pune sare la crestaturi, se aseaza in randuri care alterneaza cu straturile de sare, in bazine sau
butoaie. Sarea absoarbe apa din straturile superficiale ale pestelui si formeaza o saramura
naturala care acopera pestele.

Sararea uscata foloseste n special pentru sararea pestelui slab i marunt.

La sdrarea umeda se introduce pestele intr-o saramura pregatita anticipat. Se practica
mai frecvent la sararea slaba a pestelui care este apoi supus conservarii si prin alte metode
(uscare, afumare, sterilizare).

La sararea mixta, se combina cele doud metode: pestele dupd sararea uscatd se
cufunda in saramura.

Pestele sub 20 cm lungime, precum si speciile de valoare mare cum sunt scrumbia de
mare, chefalul, rizeafca, palamida mica, scrumbia albastrd etc., se sdreaza intregi; pestele
peste 20 cm lungime se sareazd dupd spintecare si cu taieturi suplimentare, in functie de
marime, anotimp, grad de ingrasare, durata de conservare etc.

Intr-sun ambalaj se introduce numai pestele de aceeasi specie, calitate, categorie,
mod de prelucrare si grad de sarare. Dupa modul de prelucrare, pestele sarat se clasifica in
trei categorii: peste intreg, peste eviscerat, transat.

Dupa gradul de sarare se clasificd in trei categorii: slab sarat, cu un continut sub 6-
8% sare, potrivit sarat, cu 6-14% sare, puternic sarat, cu 14-20% sare.

Sortimentul de peste sarat este format din trei grupe:

- specii de apa dulce: crap, platicd, somn, stiuca, babusca, rosioara, scrumbie de
Dunare etc.;

- specii marine: stavrid, hamsie, gingirica, aterind;

- speci oceanice: hering, stavrid, macrou, palamida, cod, merlucius etc.

Durata de pastrare a pestelui sarat depinde de continutul de apa, grad de sarare si
conditii de depozitare.
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Pestele sarat, cu umiditate de aproximativ 23% se pastreaza foarte bine la 10-15°C,
timp de 4-6 luni, iar cel de umiditate 38-43% numai 2-3 luni, dupa care survine “inrosirea”
provocata de dezvoltarea unor bacterii aerobe halofile.

La temperaturi scazute (-2...+2°C), in depozite cu o buna circulatie a aerului, pestele
sdrat se poate pastra 12 luni, daca este bine acoperit cu saramura, spre a se evita ruginirea.

Cu cat pestele este mai puternic sarat, se pastreaza timp mai indelungat fara conditii
speciale de pastrare dar gustul lasa de dorit, produsul fiind de calitate inferioara.

16.4. Pestele afumat

Pestele afumat este produsul care se obtine prin impregnarea pestelui proaspat sau a
celui sarat cu fum natural sau prin imersare in lichid de fum.

Alterarea pestelui este impiedicatd prin actiunea bactericidd a substantelor
antiseptice (fenoli, crezoli, formaldehida etc.) continute de fum. Totodata, prin afumare apar
modificari de aspect, gust, miros, caracteristice pestelui afumat.

Prin afumare se conserva in tara noastra scrumbia de Dunare, avatul, morunasul,
vaduvita, chefalul, heringul, macroul, crapul de import, palamida etc.

Letodele folosite la afumarea pestelui sunt afumarea la cald si afumarea la rece.

Procesul de afumare a pestelui este precedat de cel de sarare, dacd materia prima este
pestele proaspat sau de o prealabild desédrare partiald, daca materia prima este pestele sarat.
La un procent de sare sub 5% este pericol de degradare in timpul prelucrarii; iar la un
procent de peste 12% sunt influentate defavorabil gustul si aspectul produsului.

Sararea are efect conservant si totodatd provoacd peptizarea proteinelor din stratul
superficial al pestelui. In timpul afumarii si uscirii ulterioare, stratul peptizat se tranforma
intr-o pelicula stralucitoare, brun-aurie.

Pestele care se afuma la cald se sireazd mai putin decat cel care se supune la fum
rece, de aceea si durata de pastrare a celui dintai e mai redusa decat a celui din urma.

La ambele metode o deshidratare partiald a pestelui este indispensabild, pentru
obtinerea unor produse afumate de buna calitate. Ea se realizeaza prin zvantare (in aer liber)
sau prin uscare cu ajutorul aerului incélzit artificial.

Prin deshidratare se urmareste sa se creeze conditiile necesare depunerii particulelor
de fum la suprafata pestelui si sa se dea carnii pestelui o oarecare consistenta.

Daca pestele ramane prea umed, isi inchide culoarea in timpul afumarii, se produce
“murddarirea” suprafetei si capatd un gust amar.

Daca deshidratarea ¢ prea avansata pestele se afuma greu si nu se mai formeaza
culoarea brun-aurie, caracteristica produselor afumate de buna calitate.

in timpul afumarii la cald se produce coagularea proteinelor si inactivarea partiald a
enzimelor; se reduce cu circa 15% cantitatea initiald de apa; se topeste o parte din grasime
care se scurge impreund cu o parte din substantele extractive solubile; substantele gazoase
ale fumului pétrund in tesutul pestelui; dandu-i aroma si culoarea caracteristica.

Temperatura ridicata contribuie la cresterea actiunii sterilizante din timpul afumarii,
astfel incat se distrug pana la 99% din microorganismele initiale, fata de circa 47% in cazul
afumarii la rece.

Dupa afumarea la cald, pestele trebuie racit, spre a se evita pierderile prea mari in
greutate prin continuarea evaporarii apei.

Pestele afumat la cald se poate consuma fara alta pregatire culinara.

La afumarea la rece, procedeu folosit mai frecvent, pestele e tinut la fum cu
temperatura de maximum 35°C. Procesul de afumare dureaza de la cateva ore la cateva zile,
in functie de scopul urmarit.

Pestele afumat se pastreaza in spatii bine aerisite, fard mirosuri straine: cel afumat la
cald la o temperatura de maximum 8°C, timp de 72 ore, cel afumat la rece la maximum
15°C, timp de 25 zile.

16.5. Semiconservele de peste

Pestele in ulei. Se prepara de obicei din peste sarat, supus in prealabil la o desarare
partiald, pentru ca sd se obtind produse mai gustoase. Conservarea se asigura prin patura de
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ulei care acoperda pestele si-1 izoleazd de contactul direct cu aerul, dar si prin raportul
favorabil dintre sarea si umiditatea ramase in peste. In acest scop, inainte de a se introduce in
ulei, pestele este supus unei partiale usciri in aer sau afumdrii la rece. In cazul din urma
contribuie la conservare si actiunea bactericida a fumului.

Pentru Inlesnirea uscarii si a patrunderii uleiului in carnea pestelui se lucreaza adesea
cu pestele taiat 1n straturi subtiri, fileuri.

Sortimentul de semiconserve in ulei este format din:

- fileuri si rulouri de hering, rizeafca mare, scrumbie de Dunare, macrou, sardina,
stavrid (cu sau fara masline sau cartraveti);

- fileuri si ruloruri de macrou cu sos de mustar;

- sardele tip “Lissa” de hering, stavrid, macrou, sardina si rizeafca mare;

- hering, macrou, stavrid, scrumbie sau sardind umplute cu legume.

Dupa operatiile de pregitire, pestele se aseaza in borcane de sticla sau ambalaje de
tabla cositoritd si vernisatd, se adauga condimente, se umplu cu ulei si recipientele se Inchid
ermetic.

Pestele cu ceapa. Sub aceastd denumire se comercializeaza o serie de semiconserve
de peste sarat, tratat cu otet, la care se adauga ceapa marinata si condimente.

Dupa modul de pregitire, pestele cu ceapa se clasificd in doud tipuri: pestele
conservat intreg si pestele fara cap, aripi si viscere.

Semiconservele cu ceapa se fabrica curent din rizeafcd, stavrid, scrumbii albastre
mici, gingirica si hamsii. La semiconservele din peste cu ceapa, din gingirica se adauga pana
la 5% alte specii de peste mic.

Marinatele reci de peste nesterilizate sunt semiconserve care se obt{in prin tratarea
pestelui cu otet, sare si mirodenii. Conservarea, pe o perioada redusa, se realizeaza asigurand
0 anumitd proportie intr umiditatea finald a produsului si continutul Iui de sare. Pentru
obtinerea unor produse cu gust mai bun, se adauga uneori ulei sau sos, ceapa, castraveti etc.
Marinatele obtinute prin tratarea pestelui crud-sdrat cu otet se numesc marinate reci, spre
deosebire de acelea la care pestele se supune unui tratament termic preliminar si care sunt
denumite marinate calde (de reguld sub forma de specialitati culinare).

Semiconservele de peste se pastreaza in depozite frigorifice la temperaturi intre 2-
8°C, timp de maximum 60 zile, in functie de sortiment.

Pasta de peste este produsul care se obtine din tocarea, omogenizarea si
transformarea in pasta a pestelui sarat, eventual cu adaos de peste afumat.

Se intrebuinteaza speciile: rizeafcd, gingirica, hamsie si sardelutd. Cea mai apreciata
este pasta de hamsie cunoscuta si sub numele de “anchois”.

Ea trebuie sa se prezinte ca o pasta find, omogena, cu gustul si mirosul caracteristic,
cu un continut de sare de maximum 17%.

16.6. Conservele de peste

Conservele de peste sunt produse obtinute din peste proaspat, cu sau fard adaos de
ulei, legume, condimente, ambalate in recipiente de tabla cositorita si vernisatd, inchise
ermetic si sterilizate.

Sortimentul de conserve de peste este format din urmatoarele grupe:

- conserve de peste 1n suc propriu si dietetice;

- consreve de peste In sos tomat;

- conserve de peste 1n ulei (simplu, condimentat, aromatizat cu lichid de fum);

- conserve de peste speciale (haseu, pateu din ficat, lapti in ulei etc.).

Cantitatea minima de peste in conservele de peste in sos tomat este de 65-75%
(raportatd la greutatea netd), la ghiveci 30-35% si la zacusca 50-55% iar la conservele de
peste 1n ulei 75-85%.
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Concentratele alimentare

Denumirea de concentrat alimentar are un inteles mai larg si altul mai restréns. in
sensul mai larg, prin concentrat alimentar se defineste orice produs alimentar, care in urma
unei prelucrdri a capatat o valoare nutritivd mai mare In raport cu volumul si greutatea
obisnuitd. In aceasti acceptiune, in grupa concentratelor alimentare se include un numar
mare de produse alimentare si anume: legumele si fructele deshidratate, produsele obtinute
prin concentrarea legumelor si fructelor, produsele concentrate din lapte, laptele praf, oudle
praf, produsele din carne si peste cu continut redus de apa, concentratele proteice si
extractele condimentare, toate produsele instant, cit si produsele rezultate din combinarea
acestora. Acceptarea acestui sens, in afara de elementul comun cu insemnatatea sa si anume,
o valoare alimentard mai mare a produselor in raport cu volumul si greutatea lor, nu prezinta
nici o altd importanta practica. Caracteristicile care definesc produsele, conditiile de pastrare
si depozitare, modificarile care au loc ian timpul pastrarii si modul de utilizare al lor difera
de la produs la produs, de la subgrupa la subgrupa de produse.

In acceptiunea sensului mai restréns, concentratele alimentare sunt amestecuri de
diferite produse deshidratate cu grasimi §i condimente, care se pot consuma numai daca in
prealabil au fost amestecate in astfel de proportii incat sa se asigure rehidratarea cat mai
completd a componentelor deshidratate si consistenta felului de maincare dorit.

Mai sintetic si mai cuprinzator, prin concentrate alimentare intelegem amestecurile
de diferite produse deshidratate, care pot fi transformate in preparate culinare, dupa o
prealabila termohidratare, in conditiile cerute de particularitatile lor.

17.1. Sortimentul concentratelor alimentare

In compozitia concentratelor alimentare intrd: legume deshidratate, leguminoase
boabe prelucrate, produse de origine animala deshidratate, produse obtinute din prelucrarea
cerealelor, concentrate proteice obtinute din surse conventionale sau neconventionale,
grasimi alimentare, condimente, verdefuri condimentare deshidratate, hidrolizate proteice,
potentiatori de arome si altele.

Gama larga de materii prime utilizate permite fabricarea unui sortiment bogat si
eterogen de concentrate alimentare. Numarul mare de sortimente de concentrate alimentare
si diversitatea acestora, chiar n acceptiunea sensului mai restrans, fac posibila clasificarea
acestora dupa mai multe criterii ca: natura componentilor de baza, destinatia lor, forma de
prezentare, modul de reconstituire etc. (fig.54).

Concentratele alimentare naturale pot fi constituite din:

- componenti de origine animala: lapte praf, branza praf etc.;

- componenti de origine vegetala: supe de legume, piureuri de legume, case de
legume si altele;

- amestec al componentilor de naturad vegetala si animald, in a caror compozitie intra
si extractele naturale de carne, ciuperci si altele.

Concentratele alimentare pe bazd de hidrolizate proteice sunt alcdtuite din
componenti de naturd vegetald si animald, in ambele cazuri fiind prezente hidrolizate
proteice, care aldturi de alte adaosuri (glutamat monosodic, extracte de carotenoide,
nucleotide) confera produselor gust apropiat de cel al produselor fabricate pe bazd de
extracte naturale din carne.
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Concentratele mixte contin componenti de toate tipurile, de origine animald sau
vegetald, inclusiv extracte naturale de carne si hidrolizate proteice.

Realizdrile obtinute in ultima vreme in domeniul aromatizarii produselor cu
hidrolizate proteice sau cu nucleotide si alti potentiatori de arome determina restrangerea
gamei sortimentale a concentratelor alimentare naturale.

Clasificarea concentratelor alimentare se mai poate face si dupa alte criterii:

Dupa modul de deshidratare:

- liofilizate;

- deshidratate prin procedee clasice.

Dupa modul de ambalare:

- ambalate in vid;

- ambalate 1n gaz inert;

- ambalate 1n aer atmosferic.

Dupa continutul de grasime:

- cu un continut redus de grasime;

- cu un continut mediu de grasime;

- foarte grase.

Gama largd a concentratelor alimentare implicd o multitudine de probleme, o
multitudine de factori de influentd, calitatea lor fiind direct legatd de nivelul realizarilot
calitative in intreaga industrie alimentara.

17.2. Materiile prime si fabricarea concentratelor alimentare

Diversitatea concentratelor alimentare impune utilizarea unei game largi de materii
prime si ingrediente sub forma deshidratata.

- Legume deshidratate sub forma de pudre cu grad de finete variabil, de granule,
tocaturi fine sau grosiere, lamele, cuburi, rondele, batoane etc.

- Leguminoase deshidratate sub formda de pulberi obtinute dupd tratamente
hidrotermice prealabile.

- Faina, crupe din cereale si leguminoase, paste fainoase.

- Carne de vita sau pasare deshidratata, in prealabil supusa fierberii, sub forma de
pulbere sau bucati de diferite forme.

- Concentrate alimentare aromatizate. Se utilizeaza grasimi proaspete, bine rafinate,
de naturd animalad sau vegetald (hidrogenate), cu grad redus de nesaturare si cu stabilitate
mare. Aromatizarea se face prin fierberea grasimilor topite cu amestecuri de radacinoase
(morcovi, partarnac, telind, patrunjel), prin adaugare de extracte de carotenoide sau legume
condimentare. In cele mai multe cazuri grasimile se introduc sub forma granulata (globule de
finete diferitd, acoperite cu pulberi ale unor constituienti folositi la fabricarea
concentratelor).

- Extracte naturale de carne si hidrolizate proteice. Se folosesc mai mult extractele
din carne de pasdre sau vitd si hidrolizatele care conferd aromd in functie de natura
concentratelor (supe, ciorbe, preparate pentru felul I1).

- Sinergetici gustativi. Se utilizeaza de obicei glutamatul monosodic, in proportii
cuprinse intre 0,4-0,8%, pentru intensificarea efectului aromatizant al extractelor de carne
sau al hidrolizatelor. In aceeasi misura glutametul accentueazi proprietitile gustative ale
tuturor componentilor.

Se mai utilizeaza 1n acelasi scop nucleotidele care completeaza efectul sinergetic
gustativ al glutamatului monosodic.

- Aditivi. Se utilizeazd arome obtinute din aminoacizi si substante reducétoare
(glucide) prin aplicarea tratamentelor termice. Se pot utiliza antioxidanti la concentratele
ambalate 1n vid sau gaz inert sal la cele care nu au oxigen in concentratii mari in compozitia
lor.

Produsele deshidratate se obtin prin tehnologii moderne, deshidratare prin
atomizare, in pat fluidizat si cel mai mult, prin liofilizare.

Hidrolizatele proteice

Hidrolizatele proteice comerciale, utilizabvile la fabricarea concentratelor
alimentare, se pot obtine din materii prime cu un continut ridicat de proteine. Se pot folosi:
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glutenul de grau, de porumb, de cartofi, faina de soia, cazeina, faina de carne, faina de peste,
faina de copite, de coarne, de fir de par de porc, proteinele microbiene (drojdii, bacterii,
mucegaiuei).

Hidrolizatele proteice sunt produse complexe care asociaza aminoacizi liberi, saruri
de sodiu ai acizilor aminati, alti compusi de hidroliza ai proteinelor, compusi ce au caracter
reducator.

Hidrolizatele proteice se obtin prin hidroliza compusilor proteici din diferite surse
cu acid clorhidric (fig.55.).

Varietatea conditiilor de prelucrare determind obtinerea unor sorturi cu
caracteristici foarte diferite. Cele circa 30-40 de sorturi de hidrolizate care se fabrica se pot
grupa in doua tipuri i anume:

- hidrolizate donatoare de arome;

- hidrolizate intensificatoare de arome.

Hidrolizatele donatoare de aroma si gust sunt inchise la culoare, puternice, aspre,
prezintd gust de supa de carne de vita si se utilizeaza in proportii mai mari. Ele contribuie,
prin propriile lor gusturi si arome, la formarea caracteristicilor gustative ale produselor cu
care se asociaza, largind spectrul global al aromei si gustului acestora.

Hidrolizatele intensificatoare de arome sunt deschise la culoare, contribuie foarte
putin sau nu contribuie deloc cu propriile lor caracteristici gustative la aromatizarea
produselor cu care se asociazd, au aroma proprie foarte slaba sau au arome care se confunda
cu cele ale celorlalti componenti din produsele la care se adauga si pe care le amplifica.

Autolizatele din drojdii

Un caz particular al hidrolizei enzimatice 1l prezintd autoliza drojdiilor, proces prin
care se obtin extracte ce contin produse de hidrolizi (aminoacizi, peptide, polipeptide,
albumoze, peptone), nucleotide si substante reziduale din drojdii. Cele mai bune autolizate se
obtin din drojdii de panificatie, din drojdii producatoare de alcool in industria alcoolului sau
berii si din torule. Celulele de drojdii, dupa spalare, prin incalzire la temperatura de 50°C
sufera un proces de plasmoliza. Procesul de plasmoliza poate fi completat cu o hidroliza
alcalind. La aceastd temperaturda optimd, improprie dezvoltirii altor microorganisme,
enzimele proprii eliberate determind autoliza proteinelor din celule. Dupa eliminarea
resturilor celulare insolubile, extractul este concentrat sub forma de pastd sau este
deshidratat. Se pot obtine autolizate si prin plasmoliza celulelor de drojdii sub influenta
clorurii de sodiu, solutie 25% sau ueni solutii de zahar, care extrage sucul celular.

Autolizatele din drojdii pot inlocui partial sau chiar total extractele naturale din
carne la prepararea supelor si pot Tmbogati gustul multor preparate culinare, In calitate de
inlocuitori ai carnii.

Acidul glutamic si sarurile sale

Acidul glutamic se utilizeazd mai rar pentru aromatizarea i imbunatatirea gustului
produselor alimentare. Cel mai mult se utilizeaza glutamatul monosodic, iar in proportie mai
redusa glutamatii de potasiu, de amoniu si de calciu.

Utilizarea glutametului pentru corectarea si formarea gustului preparatelor si al
altor produse alimentare a precedat folosirea hidrolizatelor proteice. Glutamatul monosodic a
fost preparat In anul 1866 si utilizat in anul 1908 de profesorul Kikunae lkeda de la
Universitatea din Tokio. In prezent se fabrica in lume cantititi mari de glutamet monosodic,
care este utilizat la fabricarea concentratelor alimentare §i a preparatelor culinare, la
fabricarea produselor din carne, peste, legume etc.

In perioada anilor 60 utilizarea glutamatului monosodic a stagnat din cauza
incrimindrii sale ca fiind un produs care prezintd pericol pentru sindtatea omului. Aceasta
perioada corespunde avantului productiei de hidrolizate proteice, considerate produse
naturale, deoarece atat natura cat si proportia cpomponentilor din hidrolizatele proteice se
identifica, cu mici exceptii, cu cele din proteinele naturale care se folosesc la obtinerea lor.
Temerile privind utilizarea glutamatului monosodic au fost raspandite, nu intotdeauna din
rationamente stiintifice ci si comerciale. Intr-o serie de publicatii din S.U.A. si canada au
aparut o seric de informatii prin care glutametul monosodic este facut raspunzator de
sindromul asa-zis “Restaurantul chinezesc” care se manifesta prin stari de incordare, caldura,
de furnicare, de presiune in partea de sus a corpului, simptome care se intalnesc la unii din
consumatorii preparatelor ce contin cantitati mari de glutamat monosodic.
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Studiile efectuate ulterior au stabilit ca circa 1-2% din populatia adultd
reactioneazd negativ la monoglutamati, in cantitati mari.

In prezent Organizatia Mondiald a Sanatitii recomandd un maxim zilnic de 0,15
g/kg greutate corp. In Statele Unite ale Americii utilizarea glutamatului este autorizata, dar
cu specificarea pe etichete a proportiei glutamatului utilizat.

In Roménia continutul de glutamat este admis in proportie de 3000 mg/kg produs.

17.3. Calitatea concentratelor alimentare

Calitatea concentratelor alimentare este expresia valorii nutritive ca grad de
satisfacere a trebuintelor nutritionale, la care se pot adduga aspectele economico-sociale
legate de fabricarea, comercializarea si consumul lor (fig.56, 57).

Valoarea psihosenzoriald a concentratelor alimentare este datd de o serie de
proprietati organoleptice, inclusiv estetice, determinante pentru consum. la concentratele
alimentare distingem proprietati: psihosenzoriale ale produselore ca atare si proprietati
psihosenzoriale ale produselor reconstituite (transformate 1n produse consumabile).
Proprietatile produselor reconstituite sunt hotaratoare pentru succesul lor pe piata si ele
trebuie sa se apropie cat mai mult de caracteristicile preparatelor culinare clasice, pe care le
substituie sau cu care se aseamana si sunt acceptate de consumatorii in randul cirora s-a
format deja o imagine favorabila.

Valoarea psihosenzoriald la care produsele sunt acceptate pentru consum este
determinata de nivelul minim acceptat al fiecdrei caracteristici organoleptice. Daca o singura
caracteristica dintre cele care alcatuiesc valoarea psihosenzoriala are valori sau atribute sub
nivelul de acceptabilitate, aceasta determina respingerea concentratelor din consum, chiar
dacd privite din celelalte unghiuri ale valorii nutritive (biologice, energetice, igienice si
psihosenzoriale) sunt superioare.

Consumatorii acceptd concentratele alimentare, presupunind la acestea valori
biologice, energetice si igienice optime, pe care de altfel nici nu le pot constata, dar le
resping daca din punct de vedere al caracteristicilor psihosenzoriale, acestea nu corespund
cerintelor lor, verificarea acestora fiindu-le la indemana.

Din aceste motive caracteristicile psihosenzoriale au o importantd deosebita in
cercetarea pietei concentratelor, in activitatea de creare a produselor noi si de lansare pe piata
a acestor produse.

Valoarea igienica a concentratelor alimentare presupune existenta unor
caracteristici al caror nivel individual se incadreaza in prevederile legale si care garanteaza
lipsa oricarui pericol asupra sanatatii, la consumul produselor.

Concentratele alimentare prezinta valoare igienica numai daca:

- in materii prime, semifabricate sau produse finite nu s-au desfasurat procese de
alterare sau in cazul initierii acestora, ele nu au atins nivele ale caror rezultate sa poata afecta
starea de sanatate a consumatorilor;

- continutul in substante adaugate pentru ameliorarea unor caracteristici
organoleptice sau pentru conservare nu depaseste limita admisa;

- continutul 1n substante nutritive se afld intr-un echilibru corespunzator, necesar
desfasurarii normale a metabolismului uman (proportia nucleotidelor, a glutamatului
monosodic etc.);

- natura microorganismelor, gradul de incarcare microbiand sau compusii
metabolici ai microorganismelor existente In concentrate nu depdsesc limitele normale;

- continutul in pesticide si alte substante de poluare este mai mic decat cel admis;

- continutul 1n substante antinutrifionale nu atinge nivele care perturbeaza
metabolismul normal al omului.

Valoarea igienicd minimd, determinatd prin intermediul unor proprietati
selectionate, ale caror nivele nu depdsesc prevederile normelor de igiend si valoarea
psihosenzoriala, evaluatd cu ajutorul caracteristicilor organoleptice si estetice, ale caror
nivele raspund cerintelor minime ale consumatorilor constituie conditii obligatorii pentru
acceptarea in consum a produselor.
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proprietati igienice si organoleptice inferioare limitelor de admisibilitate determina
eliminarea din circuitul comercial si din consum a produselor, chiar daca ele prezinta valoare
energetica si biologica ridicate.

Valoarea energeticd este detrerminata de compozitia chimicd, in speta, de
continutul de lipide, glucide, protide, iar valoarea biologicd de continutul in aminoacizi
indispensabili, in acizi grasi polinesaturati, in substante minerale si eventual vitamine (la cele
vitaminizate). Cunoasterea valorii energetice si biologice are importantd deosebitd 1n
activitatea de cercetare si proiectare a concentratelor alimentare, pentru promovarea
alimentatiei rationale si a produselor pe piati, inclusiv pentru etichetarea si prezentarea lor.

Criterii de apreciere acalititii concentratelor alimentare

Caracteristicile organoleptice

Principalele caracteristici organoleptice care prezintd importantd pentru aprecierea
calitatii concentratelor alimentare sunt: aspectul, mirosul, gustul, aroma si consistenta.

Aspectul. La concentratele alimentare distingem aspectul produsului ca atare si
aspectul produsului reconstituit. Examinarea aspectului produselor poate contribui in mare
masurd la definirea si aprecierea calitatii concentratelor alimentare. Produsele se prezinta sub
forma de pulberi, amestecuri de pulberi si bucati de diferite forme regulate sau neregulate ale
deshidratatelor si sub forma de brichete. Componentii respectivi prezintd caracteristici de
forma si culoare specifice. Cunoasterea si examinarea lor atenta pot evidentia existenta unor
defecte ale concentratelor alimentare, existenta aglomerarilor stabile, culoarea componentilor
si altele. Prin examinarea aspectelor componentilor se pot depista eventualele modificari,
datorate fie unor procese tehnologice gresite sau invechite, fie unor procese ce s-au
desfasurat in timpul pastrarii.

La produsele reconstituite se urmareste eventuala prezenta a unor aglomerari de
substante nesolubilizate, se examineaza modul in care isi pastreaza forma diferiti componenti
(paste fainoase, legume etc.), culoarea componentilor respectivi, se apreciaza daca produsul
se constituie ca un tot armonios, capabil sa placd consumatorilor.

Mirosul, gustul si aroma constituie criterii importante pentru verificarea calitatii
concentratelor alimentare si pentru depistarea modificarilor determinate de o ambalare sau
pastrare necorespunzatoare sau de durata prea mare.

Mirosul, gustul si aroma sunt caracteristici ale produselor, strans legate intre ele,
atat prin natura substantelor care le determina cat si prin interactiunea lor. Ele se situeaza pe
un loc de frunte in ceea ce priveste importanta pe care o au in stabilirea calitatii
concentratelor alimentare.

mare importantd prezintd modul de armonizare al gustului, mirosului i aromei
materiilor prime componente §i a substantelor aromatizante cat si intensitatea mirosului,
gustului si a aromei predominante, la produsele reconstituite.

Consistenfa vizeaza componentii care 1si pastreaza forma dupa reconstituire.
Asupra consistentei pot influenta o serie de factori printre care: deshidratarea gresit condusa
a materiilor prime, pastrarea in conditii necorespunzatoare de temperaturda si umiditate
relativa, utilizarea unor materii prime neadecvate. Toate acestea, la care se adaugd si o
supradeshidratare, contribuie la o variatie a consistentei produselor, determina luarea in
consideratie a acestei caracteristici la aprecierea calitatii acestei grupe de produse alimentare.
Chiar daca celelalte caracteristici organoleptice sunt superioare, dar unii componenti nu se
rehidrateaza suficient, ramanand tari sau elastici, produsele respective pot fi i’ncadrate cel
mult n randul produselor inferioare calitativ.

Caracteristicile fizico-chimice

Examinarea organoleptici a concentratelor alimentare trebuie completatd cu
determinarea vcalitatii prin criterii fizico-chimice. Determinarea unor caracteristici fizico-
chimice selectionate, serveste pentru stabilirea valorii energetice, biologice si partial a valorii
energetice, pentru controlul respectarii retetelor de fabricatie si a tehnologiilor aplicate si
pentru identificarea modificarilor in timpul pastrarii.

Controlul respectarii retetelor de fabricatie. Orice modificare a retetelor de
fabricatie, excluderea sau reducerea proportici unor componenti cat si substituirea lor,
modifica caracteristicile produselor, implicit valoarea mnutritiva a concentratelor alimentare.
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Se pot folosi pentru controlul respectirii retetelor: continutul componentilor
principali si proportia acestora; extractul apos la rece, pentru evidentierea utilizarii globale a
componentilor solubili, care sunt implicati in cea mai mare masura la formarea
caracteristicilor de gust si aromi; continutul in creatinind pentru stabilirea respectarii
proportiilor de utilizare a extractelor naturale din carne; continutul de substanta insolubila in
apa si in eter etilicc; continutul de clorura de sodiu; continutul de apa; continutul de cenusa
totald si insolubild in acid clorhidric 10%; continutul in amoniac etc.

Urmadrirea evolutiei calitatii In timpul pastrarii. Grasimile reprezintd grupa de
substante, care in conditiile concentratelor alimentare, ce au un continut de apa redus, sunt
cele mai labile, deci, cele mai dinamice si pot fi considerate ca etalon pentru depistarea
alterarii acestora.

Pentru determinarea modificarilor grasimilor in timpul pastrarii se pot folosi:
aciditatea liberd, indicele de peroxid, cifra de benzidina, cifra de acid tiobarbituric, reactia
Kreiss si altele.

Modificarile in timpul pastrarii sunt neansemnate din punct de vedere cantitativ.
Ele nu pot fi depistate determinind substantele de degradare specifice. In cadrul
concentratelor alimentare azotul amoniacal nu ami poate caracteriza starea de prospetime.
Azotul amoniacal poate insa servi la controlul calitdtii hidrolizatelor proteice. Astfel, Codex
Alimentarius Austriacus admite 1 g azot amoniacal/100 g hidrolizat lichid. Normele italiene
admit 1% azot amoniacat 1n concentratele condimentare obtinute din hidrolizate proteice, iar
pentru cele obtinute pe baza de extracte din carne, 4% fata de continutul de substanta uscata.

17.4 Ambalarea concentratelor alimentare

Concentratele alimentare sunt produse care pot fi pastrate perioade mari de timp.
Pastrarea indelungatd a concetratelor, fara deprecierea calitatii, este Tnsd posibila numai
printr-o ambalare la care sa se foloseasca materiale si procedee care sa raspunda necesitatilor
lor de protectie.

Pentru asigurarea protectiei Tmpotriva factorilor distructivi, ambalajele trebuie sa
indeplineasca conditiile: impermeabilitate sau permeabilitate redusa la apa, vapori de apa,
oxigen si alte gaze din atmosfera, la alte substante de miros si aroma, impermeabilitate la
grasimi si la radiatiile din spectrul solar, rezustenta la sifonare, la indoituri repetate si la
actiunea varfurilor ascutite sau colturoase ale componentilor rigizi si capacitate de
termodudabilitate la temperaturi operative.

Dupa cum s-a aratat, modificarile degradative predominante din concentratele
alimentare, sunt cele de naturda oxidativa si de imbrunare neenzimatica. Aceste modificari
sunt minime la valori optime ale continutului de apa si ale activitatii apei. Mentinerea
calitatii concentratelor alimentare, produse higroscopice, este posibila numai prin asigurarea
protectiei impotriva apei si a vaporilor de apd din atmosfera inconjuratoare. Ca urmare
impermeabilitatea sau permeabilitatea foarte redusa la apa si vaporii de apad devine o prima
conditie pentru ambalajele concentratelor alimentare.

Totusi, modificarea temperaturii in timpul pastrarii, la produsele protejate prin
ambalaje impermeabile, determind modificari ale activitatii apei datoritd microclimatului
creat prin ambalare. Deci, asigurarea protectiei prin ambalaje impermeabile la apa si vapori
trebuie sa fie insotita de mentinerea constantam sau cel mult de o variatie in limite restranse
a temperaturii de pastrare.

In procesele de degradare oxigativa, rolul cel mai important in deprecierea calitatii
concentratelor alimentare il are oxigenul atmosferic care constituie unul din partenerii de
reactie. Astfel prin indepartarea aerului din produse si inlocuirea sa cu gaze inerte, se asigura
prelungirea stabilitatii produselor pe perioade mai mari de timp. Aplicarea acestor procedee
de ambalare trebuie sda fie insotitd de utilizarea unor ambalaje impermeabile sau cu
permeabilitate scazuta la oxigen si alte gaze.

In concentratele alimentare, intensitatea modificarilor de degradare este
determinatd de prezenta radiatiilor, care asigurd energia necesard desfasurarii proceselor
oxidative. Pentru impiedicarea actiunii radiatiilor apare necesitatea utilizarii unor ambalaje
impermeabile la radiatiile infrarosii din zona vizibild a spectrului si a celor ultraviolete.
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Concentratele alimentare contin grasimi intre 15 si 45%, in special grasimi solide
la temperatura de pastrare (granulate sau negranulate) care insa, indiferent de forma sub care
sunt inglobate, 1si mentin proprietatea de a penetra prin diferite materiale de ambalaj (in
special prin cele celulozice). Aceasta migrare a grasimii duce la formarea unui aspect
neplacut, dezagreabil, la oxidarea rapidd a fractiunii migrate si implicit la aparitia unor
mirosuri neplacute si in plus, determinad si o initiere a oxidarii grasimilor din interior.

Concentratele alimentare au o compozitie variatd, contin si substante care sunt mai
mult sau mai putin reactive. Se intelege cd umiditatea scazutd a concentratelor alimentare
diminueaza in mare masurd acest caracter. Totusi prezenta si actiunea unor acizi organici, a
bazelor azotate inclusiv a amoniacului, a hidrogenului sulfurat, precum si a grasimilor (care
pot solubiliza plastifianti, substante antioxidante si alti compusi, inclusiv a celor de
degradare din materialel plastice) nu trebuie neglijatd mai ales pentru produsele ce se
pastreaza perioade mari de timp.

Bucitile de legume, de forme variate, pastele fainoase, cuburile de carne rigide si
colturoase, pot avea o actiune mecanica distructiva asupra materialelor de ambalaj, pot fisura
ambalajul, pot crea dificultati atat la folosirea masinilor de ambalat cat si pe parcursul
transportului si al depozitarii. Prezenta pulberilor in concentratele alimentare, care au o mare
suprafatd exterioara si o mare capacitate de absorbtie si de cedarew a substantelor in/si din
mediul nconjurator, face necesara utilizarea unor ambalaje impermeabile la arome si la
substante cu mirosuri patrunzatoare.

In afard de inertia la actiunea unor componenti ai concentratelor alimentare,
ambalajele trebuie sa indeplineasca si alte conditii. Astfel, regulamentele sanitare fixeaza
pentreu materialele plastice sau pentru materialele complexe conditii care sda asigure
inocuitatea produselor ambalate. Materialele plastice nu trebuie sa producd modificari in
mediul de extractie. Rezidiul organic la o extractie cu o solutie de 3% acid acetic, timp de 2
zile nu trebuie sd depiseascd 2 mg/100 cm?®, consumul de permanganat sa fie sub 0,15 mg/1
litru apa si sa lipseasca metalele grele (plumbul, cadmiul si bismutul) si monomerii din
componenta polimerilor respectivi.

Tipuri de ambalaje si procedee de ambalare

Concentratele alimentare se ambaleaza in cantititi mici (echivalentul a 1-4 portii
produs pregatir), pentru asigurarea consumului individual si in cantitd{i mai mari pentru
consumul colectiv. Dimensionarea capacitatii ambalajelor trebuie sa se faca astfel incat sa se
foloseascd, in momentul desfacerii unititii de ambalaj, intreaga cantitate de produs ambalat.
Utilizarea ambalajelor de capacitati mai mari decat necesarul de consum in momentul
desfacerii, avantajoasa pentru producatori, creaza dificultati consumatorilor (utilizatorilor)
deoarece duce la risipd de produs sau la desfasurarea rapida a proceselor de degradare a
fractiunii neconsumate. Folosirea unor ambalaje mai mici este neeconomicd pentru
producatori, deoarece costul ambalajelor si consumul de materiale cresc pe masura scaderii
capacitatii lor.

Pentru ambalarea concentratelor alimentare, se folosesc in special plicurile si
pungile confectionate din materiale complexe. Plicurile se folosesc pentru ambalarea
concentratelor In cantitdfi mai mici §i pungile pentru ambalare In cantitdti mai mari.
Ambalarea cponcentratelor alimentare se face de cele mai multe ori, cu masini automate ce
dozeazd, elimind aerul, inclusiv oxigenul, introduc gaze inerte si realizeaza sigilarea
ambalajelor prin termosudare.

Materialele complexe. Nici o folie din material plastic, celulozd sau aluminiu,
realizabild in conditii economice, nu raspunde tuturor cerintelor impuse de concentratele
alimentare. Foliile din materiale plastice si celuloza nu asigura etanseitatea la vapori de apa,
gaze si substante de aroma si sunt permeabile la radiatii, iar foliile de aluminiu raméan
deficitare la manipuldri mecanice, nu sunt sudabile la cald la temperaturi operabile si se
fisureaza la masinile de ambalat. Ambalajele complexe sunt singurele care raspund cerintelor
impuse de concentratele alimentare. Prin unirea mai multor folii (din materiale plastice,
celulozice si metalice) se ralizeazd materiale complexe care cumuleaza proprietitile
superioare la vaporii de apa, au permeabilitate foarte scazuta la gaze inerte (bioxid de carbon
si azot), la oxigen si substante de aromd, impermeabile la grasimi si radiatii, se pot inchide

de tiparire.
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Pentru ambalarea concentralelor alimentare se utilizeaza in mod intdmplator si
recipienti metalici sau din materiale plastice, prin a caror inchidere ermetica, insotitd de
dezaerare si introducere a gazului inert se asigura conditii ideale de conservare.

Desi ambalajele din sticla sunt permeabile la radiatii, combinarea efectelor
protectoare ale ambalajelor din sticld individuale cu cele ale ambalajelor colective, care pot
fi confectionate din materiale impermeabile la radiatii si conditiile realizabile prin
depozitare, pot asigura stabilitatea concentratelor alimentare.

Concentratele alimentare brichetate, sub forma de tablete, prisme sau cuburi se
impacheteaza in folii din materiale complexe flexibile, sau din materiale simple, aplicandu-
se sau neaplicandu-se sigilarea prin termosudare.

In general ambalarea concentratelor alimentare brichetate nu ridici probleme
deosebite, deoarece fenomenele oxidative si de higroscopicitate sunt mai reduse din cauza
suprafetei mici de contact cu mediul inconjurdtor. La ambalarea concentratelor brichetate
folosirea unor materiale scumpe devine posibild datoritd concentrdrii unei mase mari de
produs, intr-un volum redus.

Se practicd si ambalarea celulard, care constd din suprapunerea a doua folii de
ambalaj din materiale complexe termosudabile, intre care se introduc brichetele de
concentrate alimentare (indeosebi concentrate cu rol condimentar). Suprafetele care
delimiteazd spatiul ocupat de concentrate se termosudeazi. in felul acesta se obtine un
ambalaj colectiv, pentru mai multe brichete, dar care permite utilizarea individuald a
fiecareia 1n parte, fara alterarea protectiei celorlalte.



