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Semiconservele din carne sunt ambalate Tn cutii metalice sau In pungi de material plastic inchise ermetic
si puse la pastrare la refrigerare pe o perioada de 9 luni nu — si modificd semnificativ calitatile senzoriale,
fizico — chimice si microbiologice, valoarea nutritivd rAmanand aproape neschimbata.

Summary

The meat hermetically closed in metal tins or plastic bags and pasteurized will not suffer great changes of
the smell, taste, microbiological properties and nutritive value when they are kept for 9 month at 4 °C.

Tratamentul termic aplicat
semiconservelor din carne ambalate in
cutii metalice sau pungi de plastic inchise
sub vid asigura distrugerea termicad a
germenilor patogeni si a celei mai mari
parti a microflorei banale, rédmanand
formele sporulate ale microorganismelor
din genurile Bacillus si Clostridium.
Instabilitatea la pastrare a acestor produse
se datoreaza continutului ridicat de
umiditate, respectiv 0 activitate a apei (a)
mare. Dacd Iluam 1in considerare un
continut mediu de umiditate de 70%, un
continut mediu de 2,8% NaCl raportat la
produs ca atare §i de 4% raportat la
umiditatea produsului, activitatea apei in
acest caz este mai mare de 0,938, ceea ce
implica o temperatura de pastrare de O-
4°C, mai ales ca pH-ul acestor produse are
valori peste 6. De aici rezultd c& produse
de calitate, cu un NTG mic se pot obtine
numai prin folosirea materiei prime de
calitate ireprosabild si prin conducerea
procesului tehnologic in conditii de igiena
foarte riguroase.

Comportarea la depozitare s-a
urmarit pe loturi de semiconserve, realizate
in cuti metalice, cu dimensiunile de
LxIxh=105 x 92 x 310 mm, pasteurizate
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dupé baremul: 140 min. mentinute la 76°C,
racire 120 min., la o presiune de 2 atm. Pe
toata durata mentinerii si racirii.

Probele au fost analizate dupa 2, 35,
105, 180 si 280 zile de |a fabricatie.

Din punct de vedere senzorial s-au
constatat urmatoarele:

Aspectul exterior: blocul de carne a
fost bine legat; suprafata extericara
prezintd denivelari mici, aspicul a avut
culoare galben apoi dupa doua zile de la
fabricatie, inchizandu-se la culoare odata
cu trecerea timpului. Consistenta aspicului
nu s-a modificat pe toata perioada
depozitari. Probele ambalate in cutii
metalice vernisate in interior cu lac
sulforezistent far& a avea anod din
aluminiu, dupa 180 de zile au prezentat
pete negre pe suprafata blocului de carne
in dreptul zgéarieturilor lacului protector,
fiind foarte accentuate dupa 280 de zile.
Aceste pete s-au identificat a fi sulfuri.
Produsele ambalate cu anod de aluminiu
nu au prezentat modificari de culoare de
suprafata.

Aspectul pe sectiune: bucatile de
carne bine legate intre ele, cu resturi de
tesut conjunctiv au aspect sticlos cu gauri
izolate ce nu au depasit 6 mm in diametru.




Suprafata sectiunii a fost putin umeds,
culoarea roz pana la rosu fara modificari
pe parcursul depozitarii.

Gustul si mirosul: nu s-au observat
modificari de gust si miros dupa 280 zile
de depozitare la temperatura de £4°C.

Pe toatd perioada depozitarii nu au
fost inregistrate modificari in compozitia
chimica global3, micile diferente
inregistrate  fiind datorate compozitiei
initiale a materiilor prime din care s-a

fabricat produsul, la care se adauga erorile

normale la determinarile fizico-chimice
efectuate (tabelul 1).

Din punct de vedere microbiologic
probele s-au incadrat in  normele
prevazute, totusi la analizele efectuate la
180 zile si 280 zile de depozitare, NTG a
crescut de la valorile de 10%g pana la
10%g, sub limita admisd de pana la
1,5x10%g, conform tabelului 2.

Tabelul 1
Compozitia chimicd a semiconservelor de spatd depozitate 280 de zile la +4°C
Perioada cénd i
Nr. s-au efectuat Umiditate | Cenusa O?u::ltc.:e :’f;f;?e Grazlm nEe);t;:f;t Azotit | NH, H.S NaCl
Crt. anallzele % % 9,/ % % by % % % %
12"8) (] (] (] (]
1. 2 71,98 3,97 24,05 17,82 6,17 0,06 2,3 - fume| 3,0
2. 35 72,73 4,04 23,23 16,85 5,92 0,46 2,3 - ume | 3,0
3. 105 70,83 4,26 24,91 17,82 7,02 0,07 2,2 - urme | 3,1
4. 180 71,00 4,06 29,93 17,83 9,96 0,14 2,3 - ume | 3,0
5. 280 70,10 4,17 25,83 18,37 6,00 0,46 2,1 - Jume | 3,1
Tabelul 2
Caracteristicile microbiologice ale semiconservelor de spata depozitate 280 zile la + 4°C
NI’. erloada analizelor Val. maximé
Crt. | penumires um Admisi 2 35 105 180 280
Nr. Total de 3
1. germeni Nr./g 21,510 <10,2 <10,2 <10,2 <10,3 <10,3
Sulfito- Nr./0,1g absent absent absent absent absent absent
reducatori o
3.] Salmonella Nr./50g absent absent absent absent absent absent
4. Gazogeni Nr./g absent absent absent absent absent absent
Stafilococi
5. coagulazo- Nr./g absent absent absent absent absent absent
pozitivi
6. Coliformi Nr./g absent absent absent absent absent absent
7.1 Cl. perfringens Nr./g absent absent absent absent absent absent
Depozitarea semiconservelor pe o cantitdti foarte apropiate, ceea ce

perioada de 280 zile nu a condus la
modificari in sistemul proteic, fapt ce a
rezultat din. determinarea continutului in
aminoacizi ai proteinelor dupa
indepartarea azotului neproteic, inclusiv
aminoacizii liberi. In tabelul 3 se poate
observa ca la diferite perioade de pastrare
au fost recuperati aceiasi aminoacizi in

inseamna ca pe toata durata pastrarii nu s-
a dezvoltat microflora  proteolitica,
pasteurizarea aplicata fiind eficienta.
Rezultd ca produsul finit are o valoare
nutritivd ridicata, proteinele  din carne
avand un continut echilibrat de aminoacizi
esentiali. Raportul dintre  aminoacizii
esentiali si aminoacizii totali a reprezentat



0 medie de 47,59 (se are in vedere ca
triptofanul nu s-a recuperat deoarece s-a
efectuat hidroliza acida).

Pe parcursul depozitari nu s-a
constat o  activitate lipoliticda in
semiconservele depozitate fapt demonstrat
de compozitia in acizi grasi a grasimii
separate din produsul finit, gradul de
recuperare variind intre 88,8-89,2g acizi
grasi / 100 g grasime (tabelul 4). Raportul
dintre acizii grasi nesaturati si acizii grasi
totali reprezinta in medie 68,39%.

Depozitarea nu afecteazd nici
continutul in vitamine a semiconservelor

asa cum se poate observa in tabelul 5.
Daca se are in vedere ca materia prima
carnea contine cca. 0,740-0,840mg/100g
vitamina B, 0,14-0,200mg/100g vitamina
B, 2,20-2,26mg/100g vitamina PP, rezulta
ca pasteurizarea afecteazad numai vitamina
By celelalte fiind mai rezistente la actiunea
céldurii. Scaderea continutului de vitamina
B4, la pasteurizare este explicata deoarece
este sensibild si straturile periferice ale
blocului de crane sunt mai puternic
afectate de temperatura.

Tabelul 3

Continutul in aminoacizi a proteinelor din semiconserve depozitate 280 zile la +4°C

Nr. ipada analizelor
Crt. (zile)
Denumires UM 2 35 105 180 280
aminoacizilor

— G7100g

1. Lizing Dot 8,75 8,57 8,18 8,75 8,05
— G/100g

2 Histidina ot 3,09 3,09 3,09 3,20 3,10
L G/100g

3. Arginina o 6,50 6,05 6,72 6,55 6,55
. } G/100g

4. Acid asparagic proteins 7,85 7,90 7,85 7,74 8,21

5. Treonina G/100g 4,00 4,51 4,10 3,98 4M
proteind

6. Serina G/100g 3,53 2,97 3,53 3,55 3,57
) proteind

7. Acid glutamic G/100g 15,03 15,60 15,05 15,08 14,93
proteina

8. Prolin G/100g 6,93 6,51 6,10 6,93 6,03
proteina
— G/100g

) Glicina ot 3,90 3,92 4,26 3,87 4,35
L G/100g

10. Alanina proteina 6,02 6,52 6,94 6,77 6,33

11, Cisteina G/100g 0,69 0,42 0,84 0,73 0,71
proteind
) G/100g

12, Valing orotolng 4,00 3,69 4,10 3,76 4,46
L G/100g

13, Metioning orotoirg 2,20 2,02 2,13 2,13 2,77

14, Izoleucina G/100g 3,85 3,21 3,03 3,70 4,41
proteina

. G/100g .

1. Leucina orotoing 6,95 6,42 6,90 6,79 6,24

16. Tirozina G/100g 238 2,38 3,09 2,75 3,43
proteind
. s G/100g

17. Fenil alanind proteina 3,86 3,86 3,70 3,70 3,92

Total 59,53 87,64 90,51 89,08 9127

AAEJAAT % 48,05 47,00 47,36 47,29 48,07

ets.._____— ———— ———————— ——————  _——— —————— ——— ————————




Semiconservele din carne sunt o
sursd importantad de fosfor, potasiu si fier.
Continutul ridicat de sodiu se datoreaza
adaosului de NaCl si polifosfat. in afara de
aceste metale in semiconserve se gasesc
si metale grele care provin din materia
primd carnea, apa potabild utilizatd la
amestecul de sarare, amestecul de sarare,
folia de plastic si cutia metalica. Valoarea

regasitd la metalele grele sunt sub limita
admisa (tabelul 6).
in concluzie

pastrarea
semiconservelor  pasteurizate, pe o
perioada de pana la 9 luni nu afecteaza
semnificativ calitatea din punct de vedere
senzorial, fizico-chimic si microbiologic, cu
conditia ca ambalajul sa fie corespunzator
(etans) si temperatura de depozitare sa nu
depaseasca valoarea de +4°C.

Tabelul 4
Continutul de acizi grasi ai grasimii extrase din semiconserve depozitate 280 de zile la +4°C
Nr. ada analizelor um 2 35 105 180 280
Crt. zile)
Denumirea acidului
gras
1. Acid miristic g/100 g 0,8 1,2 1,0 0,8 0,9
grasime
2. Acid palmitic g/100 g 18,5 19,1 18,7 18,1 18,3
grisime
3. Acid stearic g/100g 9,8 9,6 8,4 89 8,2
grésime
4, Acid oleic g/100g 48,9 48,3 49,9 49,1 49,3
grasime
5. Acid linoleic g/100 g 11,2 11,6 11,6 11,7 12,3
grasime
Total 89,2 89,8 88,9 88,8 89,0
Acizi grasi nesat. % 64,30 67,81 69,17 68,46 69,21
Acizi gragi totali
Tabelul 5
Continutul in vitamine din semiconserve depozitate 280 zile la +4°C
Nr. ioada analizelor UM 2 25 105 180 280
Crt. zile)
Denumirea vitaminei
Vitamina A mg/100g urme urme urme urme urme
Vitamina B mg/100g 0,489 0,500 0,495 0,485 0,510
Vitamina Bz mg/100g 0,110 0,120 0,120 0,130 0,130
(riboflavina)
Vitamina PP mg/100g 1,72 1,33 2,00 1,21 1,40
(niacina)




Tabelul 6
Continutul de macro si microelemente precum si de metale grele din semiconserve depozitate
280 de zile la +4°C.

Nr. Perioada analizelor | UM Limita 2 35 105 180 280
crt. ——__(zile) admisa
Substanta minerala
1. Calciu 4,3 4,2 4,15 4,23 4,16
Macroslemente Potasiu 348 350 340 350 3,38
Magneziu_| m9/1°09 12 - 12 11 11,5 10,9
Sodiu 1170 1040 1240 1200 1150
Fosfor 160 160 156 158 160
2. Fier 4300 4300 4500 4500 4450
Microslemente Cobalt 5,0 52 5,1 4,9 5,3
Magneziu | +¢/100g 30 32 30 30 30
Cupru 38 33 30 33 30
3. Staniu 100 12 13 12 12 13
Metale grele Cadmiu 0,1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Plumb mgrkg 1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Arsen 1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
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