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Fig. 13. Trichinele in carnea de porcine.

Tema 6. Expertiza igienicd a pestelui

Fiind un produs extrem de alterabil, in pestele proaspat destul de
repede au loc modificari, care fac imposibile utilizarea lui in alimentatie.
Microorganismele pot patrunde in tesuturile pestelui nu numai de la
suprafata, dar si din intestine. Particularitatile anatomo-histologice ale
musculaturii permit pitrunderea §i contaminarea carnii pestelui cu
microorganisme in termene reduse mai ales atunci, cand nu se respecta
conditiile de pastrare. Pestele poate fi infestat §i de helminti, unii din
ei, de exemplu, Diphyllobotrium latum, Opisthorchis felineus, prezentand
pericol pentru om. In afara de schimbirile cauzate de microorganisme
in carnea pestelui au loc i modificdri chimice cauzate de procese
autolitice, modificiri, care sunt, ca reguld, mai adanci decét in carnea
animalelor de abator. De aceea pestele este supus conservarii prin
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diferite metode (sdrare, afumare, marinare s.a.). Varietatea mare de
specii de pesti si derivate, particularitatile sus-mentionate, dar si alte
momente (de exemplu, documentele normative permit pentru unele
specii de peste asa caracteristici organoleptice, care in unele cazuri
sunt considerate semne de alterare) fac ca expertiza pestelui si a
derivatelor lui sa fie una dintre cele mai complicate.

Ridicarea de probe pentru analize (GOST 7631-85) se face
in felul urmator. Din diferite parti ale lotului (stocului) se iau nu mai
putin de trei unitdti transportate. Dupa deschiderea lor din fiecare se
recolteaza cate 3 probe diferite (un exemplar de peste intreg, ori o
parte din el, o mand de peste marunt — cu masa pestelui din fiecare
unitate transportatd deschisa — pana la 0,5 kg). in felul acesta masa
probei generale va fi de 1,5 kg. Din ea pentru analiza de laborator se
pregateste o proba omogena cu masa nu mai mica de 400 g.

Analiza organolepticd (GOST 7631-85) a pestelui se
efectueazd respectind unele conditii §i anume: 1) o iluminare
corespunzitoare (naturald); 2) temperatura produsului — de la 18°
pana la 20°C (in afara de cazuri speciale); 3) lipsa in incédpere a
curentilor de aer, mirosurilor strdine, zgomotului; 4) suprafata necesari
in incdpere pentru aranjarea probelor.

Analiza organolepticd include: determinarea lungimii §i greutatii
pestelui; aprecierea culorii §i a aspectului exterior, consistentei,
mirosului, gustului, starii organelor interne, icrelor §.a.

Lungimea si greutatea se determina aparte pentru fiecare exem-
plar de peste, recoltat pentru analiza organoleptica.

Culoarea se¢ determind pe sectiunea proaspitd, tdietura fiind
executatd pe partea cea mai cirnoasa a pestelui. Pestele inghetat in
prealabil se dezgheatd. Cu scopul aprecierii gradului de ingdlbenire a
tesuturilor subcutanate (inclusiv la oxidarea grasimilor) de pe peste se
scoate pielea, si anume: complet — de pe pestii cu greutatea de la
0,5 kg si mai micéd; de pe locurile cele mai ingédlbenite — la pestii cu
greutatea mai mare de 0,5 kg. Pentru a determina daca ingélbenirea a
patruns in interiorul carnii, in peste se fac taieturi perpendiculare.
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Consistenta pestelui se determind vizual ori apasand usor cu
degetul. Consistenta tuturor probelor inghetate ( in afara de tocatura)
se apreciazd dupd dezghetare, cand temperatura in corpul pestelui,
ori in blocul cu produse din peste este de la 0 pana la 5°C. Pestele si
produsele din peste se dezgheata la temperaturi nu mai mari de 20°C.
Se permite dezghetarea pestelui in apd, temperatura cireia nu este
mai micd de 15°C.

Mirosul pestelui (in afari de mirosul pestelui viu), produselor din
peste se apreciaza la suprafata cutitului sau a tijei, introduse in carnea
pestelui intre aripa inotatoare si cap, langa anus, din partea abdomenului
in directia coloanei vertebrale, in organele interne, in locul plagilor, in
locul leziunilor mecanice, in mijlocul blocului, la suprafata branhiilor.

Mirosul pestelui inghetat si a produselor inghetate din peste poate
fi apreciat introducand cutitul sau tija incilzita, adica fara a dezgheta
produsul. Se permite dupa dezghetarea produsului de facut o taietura
si imediat de determinat mirosul. In scopul aprecierii mirosului, branhiile
pestelui inghetat (sau o parte din ele) se taie si se introduc in apa
fierbinte avand temperatura de 80-90°C.

Mirosul pestelui méarunt (proaspét si ricit) poate fi apreciat dupa
mirosul mucozitatii externe.

Mirosul pestelui viu si al nevertebratelor vii se apreciaza la
suprafata lor gi in branhii.

in cazul, daci existd unele dubii in privinta mirosului pestelui si al
unor derivate, atunci este utilizatd proba prin fierbere. Aceasta se
face in felul urmator. Produsele inghetate (in afard de coltunasii cu
peste) in prealabil sunt dezghetate. Pestele §i nevertebratele se
trangeaza ca pentru o prelucrare culinara obisnuitd, se pun la fiert
intr-un vas curat cu capacul intredeschis, de preferat in aburi sau in
apa curata si nesdratd, lipsitd de mirosuri §i gusturi strdine, proportia
intre produs si apa fiind de 1:2. Se fierbe pe foc domol péana cand e
gata. In timpul fierberii si dupa terminarea ei se determind mirosul
aburilor, bulionului si produsului fiert. Mirosul bulionului i al produsului
se apreciazd a doua oard, cand se apreciaza gustul.
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In cazul pestelui nealterat bulionul este transparent; la suprafata
lui sunt picédturi sclipitoare de grasime, mirosul este placut, specific,
carnea se divizeazd bine in fascicule. Daci pestele este alterat bulionul
este tulbure, la suprafata lui grasimea lipseste, mirosul carnii si bulionului
este neplicut.

Aprecierea gustului pestelui i produselor din peste, utilizate fara
a mai fi supuse in prealabil unei prelucrari culinare, inclusiv si a icrelor,
are loc mestecandu-se in gura (concomitent cu determinarea mirosului).
Gustul produselor, supuse récirii si inghetarii §i destinate pentru utilizare
fara prelucrarea culinard (icrele pestelui sdrat etc.) se determina
concomitent cu determinarea mirosului dupa o incalzire prealabila la
temperaturi nu mai mici de 18°C. Gustul produselor supuse unei pre-
lucrdri termice (prdjire, coacere etc.) se determina dupa o racire
preventivi pand la plus 20-30°C. In sfarsit, gustul produselor, folosite
in alimentatie numai dupa o prelucrare culinara (de exemplu, pestele
racit, inghetat, colfunasii cu peste) se apreciazd dupa proba fierberii.

Aprecierea igienica a calitdtii pestelui si derivatelor lui este
influentata intr-o anumitd méasura si de diversitatea acestora. Pentru
pestele proaspat evaluarea igienica a calitatii este elucidatd in
tabelul 41.

Dintre numeroasele defecte ale pestelui mai des intalnite in
practica medicului de igiend a alimentatiei sunt urmatoarele: 1) «rugina»
(alterarea cauzata de oxidarea grasimii in peste); 2) «fucsinay;
3) «bronzarea»; 4) «taraganarea»; 5) mucegdirea; 6) infestarea cu
larvele mugtei de branza in stadiul al doilea de dezvoltare (asa-numitele
«sdritoare»); 7) infestarea cu larvele gandacului-dermatofag.

Alterarea griasimii cauzate de oxidare sau «rugina» are
loc mai des in pestele inghetat, in cel sarat, dar se mai intdlneste in
semifabricate, in pestele zvantat si in pestele afumat la rece. Pentru
a deosebi culoarea naturald a pestelui de alterarea grasimii este
necesar de apreciat gustul si mirosul alimentului. In cazul oxidarii
grasimii in peste, apare culoarea ruginii (de unde provine denumirea
defectului), gust amar, ca reguld, pronuntat si miros de ulei de in
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fiert. Se recomandd de atras o atentie mai mare la expertiza
scrumbiilor, fiindca la suprafata ele pot fi de culoare aurie, in timp
ce induntru este alteratd grasimea.

in scopuri practice medicul-igienist divizeaza acest defect in 3
grade. Dupa cum s-a mentionat mai sus chiar documentele normative
permit o oxidare nu prea pronuntati pentru unele specii de peste si
pentru unele derivate ale lui, adica de fapt gradul 1 de alterare dupa
aspectul exterior. In acest caz are loc doar o oxidare usoari a stratului
subcutanat de grasime, un miros slab de griasime oxidatd, care nu
pitrunde si in carnea pestelui. Gustul amar lipseste.

Gradul II de oxidare a grasimii este considerat atunci, cand
culoarea galbeni si mirosul sunt pronuntate. In lipsa gustului amarui
pestele si derivatele lui pot fi folosite in unele cazuri, dar numai dupa o
prelucrare bund (spdlare) in saramurd §i un examen organoleptic
suplimentar, stabilindu-se un termen scurt si strict de desfacere ori
utilizare. Dacéd dupi prelucrarea in sdrdmurd schimbarile persisti,
pestele si derivatele lui sunt recomandate ca hrana pentru animale cu
acordul serviciului veterinar.

in sfarsit, la gradul 11l de alterare atat la suprafata pestelui si
derivatelor, cat si in addncime, se constatd sectoare intunecate cu
semne de descompunere putreda: miros foarte pronuntat si gust amar.
In cazul acesta pestele este supus utilizarii tehnice.

«Fucsina» prezintd un defect al pestelui sdrat, provocat de niste
microbi aerobi sporulati (B. serratia salinaria). Microbii mentionati
formeaza pe suprafata pestelui un fel de pigmenti. Aceste
microorganisme halofile nu prezinta pericol pentru om, insa poseda o
activitate proteolitic@ puternica in special la temperaturi mai ridicate
de +10°C. De aceea contaminarea si insalubrizarea pestelui are loc in
perioada calda a anului mai ales cand pestele se pastreaza in saramura.
La inceput la suprafata pestelui se depisteaza doar un miros specific,
apoi apar nigte puncte de culoare rosie aprinsa sau roz. Acestea
contopindu-se formeaza pete, iar apoi membrane imense pe toatd
suprafata pestelui, care contacteaza direct cu aerul. Pestele se acopera
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cu mucus, care emand miros neplacut. Cu timpul in solzii, pielea de
sub membrand, iar apoi §i in carnea pestelui se produc procese de
putrefactie. La inceput consistenta carnii devine flasca, apoi apar si
semne clare de putrefactie. Mirosul de amoniac este destul de pronuntat
din cauza activitatii proteolitice a microorganismelor.

Aprecierea igienica depinde de gradul de alterare a carnii pestelui.
Daci pe suprafata se observa numai puncte sau pete mici, solzii si
tegumentele nu sunt inca deteriorate. In cazul acesta consistenta
pestelui este normald, iar gustul si mirosul dupd o spalare in saramura
ramane neschimbat. Astfel de peste poate fi folosit in alimentatie pentru
un termen scurt dupd o prelucrare in saramurd. Prelucrarea consta
mai intai din spalarea in saramuri, urmati de cufundarea pestelui
intr-o solutie noud proaspatd de saramurd, cu adaos de acid acetic
4-5%, pentru 30 minute. Se mai cere incd o curdtire cu peria a fieca-
rui exemplar de peste la etapa cind pestele este spilat intr-o solutie
de 5% sare de bucatidrie. Daca dupa prelucrarea efectuata mirosul
pestelui persistd, atunci acesta nu poate fi folosit in alimentatie. in
proceésul-verbal de expertiza igienica a lotului de peste trebuie sa se
indice in acest caz, cd microbul nu este patogen pentru om, insi a
provocat o descompunere putrida a alimentului, care se confirma prin
aparitia mirosului putrid etc.

«Bronzarea» — alterarea carnii pestelui langa coloana vertebrala.
Mai des se intalneste in scrumbiile grase. Carnea de langi coloana
vertebrala capita o culoare rogie-intunecata, uneori chiar neagra, iar
consistenta devine foarte moale (la apdsarea cu degetul carnea se
unge), mirosul devine specific pentru acest defect, uneori cu o nuanta
putrida, gustul este intepator si foarte pronuntat. Defectul apare des
in rezultatul pastrarii indelungate a pestelui fara a fi racit (dupa ce a
fost prins), ori sdrdrii lui fard ricire §i cindtuire. Dacd se schimba
numai culoarea, insa nu se schimbd consistenta, mirosul si gustul, atunci
se considerd, ca pestele n-are acest defect.

Pestele nu se rebuteaza daci mirosul nu este greu §i nu are nuanta
putrida. Aparitia starii de putrefactie denota ca in peste deja au loc
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procese fermentive cauzate de microorganisme. Pestele acesta nu
mai poate fi folosit in alimentatia omului.

«Tiariaganarea» — alterarea pestelui in urma descompunerii putride
a proteinelor. Spre deosebire de “bronzare” defectul acesta poate s
apara in diferite parti ale pestelui: in sectoare izolate, in special in
locurile traumate (plagi, contuzii) si in sectoarele sarate nesatisfacator.
Denumirea defectului se ldmuregte prin tergiversarea — “tardganarea” —
procesului de conservare a pestelui. Aceasta forma de alterare poate
sd apara si din cauza concentratiei mici de sare chiar de la inceputul
procesului de conservare sau pe parcurs — in procesul de deséarare a
saramurii. Mirosul pestelui cu acest defect este acru (indcrit) pronuntat
cu nuanta putridd de intensitate diferitd; gustul — acru-amarui; culoarea
carnii — rogiatica sau din contra — pald si matd; consistenta — flasca.
in locurile traumate este posibild o descompunere putrida pronuntata,
culoarea cdrnii fiind aici bruna-intunecatd, mirosul greu, iar consistenta —
flasca pronunfata.

Un defect slab pronuntat poate fi inlaturat prin sérari repetate
reci (cu gheatd) sau prin inghetarea pestelui. Dar si dupd acest procedeu
persistd un miros slab cu o noud nuanta de seminte préjite.

in cazul, cind defectul este pronuntat, pestele nu mai este bun
pentru consum.

Mucegiirea poate sa apard in diferite derivate ale pestelui. De
cele mai dese ori mucegaiul apare la suprafata pestelui afumat din
cauza aciditafii active scazute i umiditatii sporite. O altd cauzd a
mucegairii este micsorarea numarului de ioni de hidrogen la suprafata
produsului in timpul afumarii pestelui cu fum prin metode traditionale
sau cu preparate (solutii) speciale. Umiditatea sporitd apare cand nu
se respectd regimul de uscare in decursul procesului tehnologic de
afumare. Mirosul pestelui devine muced. De obicei, concomitent cu
mucegairea are loc §i procesul de saponificare a grasimilor pestelui.

Daca pe suprafata pestelui afumat ori zvantat mucegaiul este
slab dezvoltat si uscat §i nu penetreaza tegumentele, iar mirosul in
carne lipseste, atunci el poate fi inlaturat cu un stergar curat i neaparat
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uscat. Cate odatd, unele sectoare de mucegai slab dezvoltat pot fi
inlaturate de pe suprafata pestelui cu sare marunta uscatd. Dupa
aceasta se mai propune a zvanta pestele inca o data in conditii
industriale. Dacd dupa toate acestea mirosul neplacut de la suprafata
pestelui dispare, atunci el poate fi recomandat pentru desfacere, insa,
pentru un termen scurt. De mentionat, cad pericolul dezvoltarii
mucegaiului in alimente, inclusiv in peste, este legat de acumularea
micotoxinelor.

in cazul cind mucegaiul penetreazi pielea, iar mirosul neplicut
este depistat i in carne (chiar fard semne vizibile de penetrare) pestele
este rebutat g1 nu se admite in alimentatie.

Larvele mustei de brianza («saritoarele») afecteaza pestele sarat.
Aprecierea igienica depinde de gradul de afectare. Dacd larvele se
gisesc la suprafata pestelui, caracterele organoleptice nu sunt
schimbate, atunci pestele se scufunda pentru 1-2 ore in cizi cu
saramurd de 5% sare de bucitarie. Larvele ridicate la suprafata
saramurii sunt inldturate in mod mecanic. Apoi pestele se introduce
din nou intr-o saramurd proaspata (concentratia poate fi mai mica), se
usucd si se utilizeaza in mod obignuit. Cateodata larvele pot penetra
tegumentele, formand canale in carnea pegtelui gi lasind in ele
excremente. Dacd canalele sunt sporadice se poate proceda in modul
descris mai sus. In cazul acesta termenul de desfacere a produsului
va fi scurt, iar pastrarea — numai la rece.

In cazul, cind in probele de peste sunt multe canale, pestele se
rebuteazd si nu se permite in alimentatie. Dar pe ldnga decizia aceasta
medicul de igiend a alimentatiei trebuie neaparat sa ceara o prelucrare
respectiva a magazinului, bazei etc. Aici vor fi luate urmatoarele masuri:
a) pestele rebutat trebuie si fic ars in prezenta medicului-igienist;
b) toate ustensilele si inventarul se scufunda intr-o solutie de 2% clorura
de var sau se prelucreaza cu abur viu; tara §i inventarul mai vechi cu
termene de utilizare depésite se arde; c) perefii §i dusumelele se
prelucreaza cu o solutie de 2-3% clorura de var.

Pestele afumat, uscat, zvantat poate fi infestat de larvele
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gandacului-dermatofag. Prin cavitatea bucald ori branhii larvele
acestui gdndac nimeresc induntrul pestelui. Avand niste mandibule
bine dezvoltate, ele devoreaza intr-un termen scurt toatd carnea §i
organele interne. La sfarsitul ciclului de dezvoltare a larvelor (96 zile)
din peste ramane doar scheletul si solzii.

Aprecierea igienica depinde de gradul de infestare al pestelui. In
stadiul initial, cand in peste sunt doar unele canale sporadice se pot
face incercari de a scapa de aceste larve. Pestele se scufunda intr-o
saramura sau se tine 48 de ore la temperatura de minus 12°C, sau se
dezinfecteaza cu dioxid de sulf (SO,) timp de 12 ore. Dupa aceasta
fiecare exemplar de peste se scuturd §i se comercializeaza un timp
scurt, pastrarea fiind la 0°C.

Dacd sunt multe canale cauzate de larve pestele este rebutat si
in alimentatie nu se permite. Ludnd aceasta decizie medicul de igiend
a alimentatiei trebuie sd motiveze acest fapt (in procesul-verbal de
expertizd) in felul urmator: 1) un numar mare de canale cauzate de
larve; 2) cantitdti mari de excremente a larvelor in aceste canale;
3) posibilitatea reala de contaminare a pestelui cu microbi patogeni.
Cele mentionate pot fi confirmate si cu analizele de laborator respective.

Analiza fizico-chimica conform GOST 763685 prevede
determinarea azotului bazelor volatile, aprecierea amoniacului
(reactia calitativd), hidrogenului sulfurat (reactie calitativa), cantitatii
de ap4, sarii de bucitdrie, substantelor proteinice, lipidelor, aciditatii
s.a. In afard de metodele elucidate in GOST 7636-85, in scopul
aprecierii prospetimii pestelui pot fi utilizate si alte metode, de
exemplu, aprecierea pH, proba pentru depistarea reductazei si
peroxidazei, indolului s.a.

Principiul metodei de determinare a azotului bazelor volatile
prin metoda titrimetrica constd in distilarea acestora cu aburi,
interactiunea amoniacului obtinut cu acidul sulfuric i titrarea surplusului
de acid sulfuric cu o baza.

Pentru efectuarea reactiei este necesar de asamblat un sistem
de distilare asemanator cu sistemul, care se foloseste pentru
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determinarea acizilor gragi volatili in carne. Acest sistem de distilare
se compune dintr-un balon pentru distilare, captator de picaturi,
transformator de abur, refrigerent, element de incélzire si receptor.
Inainte de utilizare tot sistemul trebuie si fie incilzit cu aburi timp de
10—15 minute.

Proba de analiza in cantitate de 9-10 g, cantarita cu precizie de
0,01 g, este introdusa cantitativ cu 250 cm?® de apa distilata in balonul
pentru distilare, unde se adauga apoi 1g oxid de magneziu, iar pentru
evitarea spumegarii — 1 g de parafind. Dupa inchidere, balonul se
incilzeste la foc slab, distilarea efectudndu-se timp de 30 min din
momentul aparitiei in refrigerent a primei picaturi de distilat. Distilatul
este acumulat in receptorul sistemului, in care in prealabil s-au
introdus 15-25 c¢m? solutie 0,05 mol/dm? de acid sulfuric. Capatul
tubului refrigerentului trebuie sa fie cufundat in solutia de acid sul-
furic din receptor. Cu 5-7 min inainte de terminarea distilarii el se
scoate din solutie, iar dupa terminarea reactiei se spala imediat cu
apa distilatd. Apele de spalare se strang tot in receptor impreuna cu
distilatul obtinut. Lichidul receptionat se titreazi cu solutie 0,1 mol/dm?
de hidroxid de sodiu in scopul neutralizarii surplusului de acid sulfu-
ric. Titrarea se face in prezenta a 5 picaturi de solutie alcoolica
0,02% rosu de metil (0,02 g rosu de metil se dizolva in 100 cm’ de
alcool etilic 60°), care serveste ca indicator pana la trecerea culorii
roz in galben-deschis. 4

in acelasi mod se procedeazi si cu proba-martor.

Continutul azotului bazelor volatile (X) in % se calculeazd dupa
formula:

(V-V,)x0,0014 x Kx 100

3

m

in care:

V — volumul solutiei 0,1 mol/dm? hidroxid de sodiu, cheltuit la
titrarea acidului sulfuric in proba-martor, cm?;

V, - volumul solutiei 0,1 mol/dm’ hidroxid de sodiu, cheltuit pentru
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neutralizarea surplusului de acid sulfuric in receptorul cu distilatul de
la proba de analizat, cm?;

0,0014 — cantitatea de azot echivalentd 1cm® solutie 0,1 mol/dm?
hidroxid de sodiu, g;

K — coeficientul de recalculare pentru o solutie exacta 0,1 mol/dm’
hidroxid de sodiu;

m — masa probei de analizat, g.

in pestele proaspit nealterat continutul azotului bazelor volatile
este de la 7 pana la 15 mg%; in pestele cu prospetimea dubioasd —
15-30 mg%, iar in pestele alterat — mai mult de 30 mg%.

Metoda determinirii amoniacului este bazata pe reactia
dintre amoniacul eliminat in rezultatul alterarii pestelui cu acidul
clorhidric i aparitia in rezultatul acestei reactii a clorurii de amoniu
sub formd de nouras.

intr-o eprubeti cu diametrul mare (fig. 14) se toarnd 2-3 cm? de
reactiv Eber (1 parte de acid clorhidric 250 g/dm’, densitatea fiind
1120 kg/m?, 3 parti alcool etilic 96° si 1 parte de eter sulfuric), se
inchide cu un dop si se agita de 2-3 ori. Dupa scoaterea acestui dop
imediat se introduce altul prin care trece o bagheta de sticla subtire cu
capatul (varful) indoit si ascutit. Pe aceasta se fixeaza o bucitica de
peste, care trebuie si fie introdusa in eprubeta in asa fel, ca sa atarne
deasupra reactivului Eber la o distantd de [-2 cm. Peste cateva
secunde se apreciaza rezultatul reactiei. '

Intensitatea reactiei este apreciata in felul urmator:

« — » reactie negativa (nouragul lipseste).

«+» reactie slab pozitiva (un nouras slab deslusit, care dispare repede).

«+» reactie pozitiva (un nourag stabil, care apare peste citeva secunde);

«+++» reactie foarte pronuntata (nourasul apare imediat dupa
introducerea probei de peste in eprubeta cu reactiv).

Principiul metodei de determinare a sulfurii de hidrogen
se bazeaza pe formarea sulfatului de plumb in rezultatul reactiei dintre
sulfura de hidrogen, care se elimini la alterarea pestelui §i sarea de
plumb (solutie bazica de acetat de plumb).
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Fig. 14. Determinarea amoniacului liber in peste si carne:

a — eprubeta de sticld; b- reactivul Eber; ¢ — dopul;
d— tesutul muscular de pegte (carne).

Pentru pregitirea sarii de plumb, in solutia de acetat de plumb de
40 g/dm® se toarna o solutie 300 g/dm® hidroxid de sodiu péna la
dizolvarea sedimentului de hidroxid de plumb format initial (se va evita
surplusul de hidroxid de sodiu). Apoi solutia se filtreaza printr-un filtru
de hartie.

intr-o fiold (ori balon) cu volumul de 40-50 ml (fig.15) se intro-
duce, agezidndu-se intr-un strat infoiat, 15-25 g de tocitura, deasupra
cireia se fixeazi o fasie de hartie de filtru. In sectiunea inferioara a
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Fig. 15. Determinarea hidrogenului sulfurat in peste (carne)

ei pe partea indreptatd inspre tocdturd se picurd 3—4 picdturi de
solutie bazica de acetat de plumb (sare de plumb), diametrul fiecirei
picaturi fiind 2-3 mm. Distanta dintre fasia de hartie si tocdtura
trebuie sa fie de 1 cm.

Fiola (balonul) se inchide cu un capac, fixand cu el hartia de filtru,
se lasa asa timp de 15 min la temperatura camerei.

Paralel se face si proba-martor fara produs.

Daca din proba analizatd se elimind sulfura de hidrogen, atunci
are loc brunificarea sau chiar innegrirea locurilor pe figia de hartie,
unde s-a picurat solutia bazicd de acetat de plumb.

Intensitatea reactiei este apreciata in felul urmator:

« — » reactia este negativa (nu-i nici o schimbare pe hartie);
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« + » urme de coloratie a picaturilor;

« + » reactia este slab pozitiva, are loc o brunificare a picaturii pe
la margini;

«++» reactia este pozitivd (brunificarea intregii picdturi) mai
intensiva pe la margini;

«+++» reactia este foarte pronuntata (picaturile capata o culoare
neagra cu nuantd bruna).

Principiul metodei de determinare a clorurii de sodiu este
bazat pe interactiunea clorurii de sodiu cu azotatul de argint in
prezenta cromatului de potasiu §i formarea in rezultatul ei a unui
sediment de culoare rosie-cdramizie de clorurd de argint.

Intr-un balon cotat cu volumul de 200-250 cm® se aduc 2-5 g de
peste, cantdrite cu precizia de 0,01g, se toarna apd distilatd incalzita
péana la 60°C — aproximativ */, din volumul balonului. Timp de 15-20
min. continutul balonului este lasat pentru extragerea sarii de bucatarie,
agitandu-se periodic. Se permite de a extrage clorura de sodiu cu apa
distilata la temperatura de camera, insa, in cazul acesta timpul de
extragere se ridica la 25 de min. Dupa terminarea extragerii, lichidul
din balon este racit pana la temperatura de camera, iar volumul total
se aduce cu apa distilata pana la semn. Continutul balonului cotat se
agita si apoi se filtreazd printr-un filtru de hartie uscat ori un strat
dublu de tifon, prima portie de 20-30 cm’ fiind preventiv aruncata.

in doui baloane Erlenmeyer cu volumul de 150 ml se toarni
10-25 cm’® de filtrat i se titreazd cu solutie de azotat de argint
0,1 mol/dm® in prezenta a 3—4 picéturi de cromat de potasiu de 10%
(100g/dm®) pana la aparitia unei culori rosii-caramizii stabile.

Clorura de sodiu (X) in procente este calculata dupa formula:

K % 0,00585 xV x V, x100

V2x1n

in care:
V — volumul extractului apos in balonul cotat, cm?;
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V, — volumul solutiei de azotat de argint, care s-a cheltuit la titrarea
extractului, cm?;

V, — volumul extractului apos luat pentru titrare, cm’;

m — masa probei analizate, g;

0,00585 — cantitatea de clorura de sodiu, care corespunde 1 cm®
de solutie 0,1 mol/dm? azotat de argint, g;

K —coeficientul de corectie pentru o solutie exacta de 0,1 mol/dm’
azotat de argint.

Determinarea pH se face practic dupa aceeasi metoda ca §i
pentru carne. Se pregiteste un extract apos din peste (1:20) si apoi se
apreciazd pH cu hartia universald de turnesol ori prin metoda
potentiometricd. Pestele nealterat are pH 6,5-6,8; cu prospetimea
dubioasd 6,9-7,0; pestele alterat — 7,1 si mai sus. Valorile pH sunt
influentate de diferiti factori, inclusiv timpul pastrarii, traumele,
procesele patologice. Este recomandatad desfacerea urgentd a pestelui
cu proprietatile organoleptice neschimbate, dar cu pH 6,9.

Examenul helmintologic. Mai des este efectuat in scopul
depistdrii Diphyllobotrium latum ori Opistorchis felineus.

Pentru depistarea D.latum unei analize minutioase sunt supuse
tesutul muscular si organele interne. Mai intdi se face o incizie de-a
lungul burtii, in rezultatul careia se deschide cavitatea abdominala pentru
cercetarea viscerelor. in afari de ficat, stomac si intestine trebuie de
examinat foarte minutios icrele in scopul depistdrii unor capsule
fibroase. De mentionat, insa, ca larvele (plerocercoizii) acestui helmint
pot fi si fard capsule, avand lungimea de 1-2 cm §i litimea de 1-3 mm.
Dupd examinarea organelor interne si icrelor se face examinarea
musculaturii. Pentru aceasta de pe un sector nu prea mare deasupra
muschilor se scoate atent pielea §i se examineazé suprafata deschisa
a muschilor. Dupa aceasta se taie bucatele din muschi in forma de
felioare cu grosimea de 3—4 mm. Ele se examineaza mai intéi vizual la
lumini, iar apoi la microscop. Plerocercoizii pot fi extrasi din muschi
si introdusi intr-o solutie cloruro-sodica izotonica cu temperatura
28-30°C, turnata intr-o cutie Petri. Aici plerocercoizii isi recapata
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forma obisnuita si incep sa se miste. Ei au o culoare albicioasa, aproape
ca laptele si sunt intransparenti. Lungimea lor in conditii obisnuite este
de cca 2,5 cm, iar latimea — de 2—3 mm; in cazul miscarilor active in
solutie ei ajung pana la 5 cm lungime.

Pentru depistarea in peste (familia crabilor) a larvelor helmintului
Opistorchis felineus (metacercarii) se taie bucitele din carnea de la
spate, mai aproape de cap, bucitile tdiate, continand atat tesut mus-
cular, cat si conjunctiv. Fiecare bucitici se apasi usor cu o lama si se
examineazi cu lupa (10 ori 20X). In cazul depistirii helmintelui, acesta
se examineaza microscopic. Metacercariile au forma unui chist (0,3—
2,4 mm) induntrul cdruia este o patd neagra mare si doud ventuze.

Tema 7. Expertiza igienica a mezelurilor

In functie de modul de prelucrare a materiei prime mezelurile se
impart in doud grupe mari: 1) mezeluri din carne tocatd; 2) mezeluri
din carne netocatd. In paginile ce urmeazi se descrie expertiza
mezelurilor din prima grupa.

in functie de materia primi folositi si modalitatile de prelucrare
termica aceste mezeluri se clasifica in:

— prospaturi sau mezeluri fierte;

— salamuri semiafumate;

— salamuri de durata.

Mezelurile din categoria prospituri sunt: carnatii fierti,
crenvurstii, lebarvustii, tobele, piftiile .a. Prospaturile prezinta niste
preparate din carne, care sunt usor digestibile, au un continut mai
ridicat de umiditate $i care se prelucreaza prin afumarea calda (hituire)
si fierbere.

Salamurile semiafumate pot fi divizate in salamuri semiafumate
propriu-zise gi fierte-afumate. Sortimentele de produse din aceasta
categorie se deosebesc prin proportiile de carne de vitd si carne de
porc, prin gradul de tocare, prin condimentare $i membranele folosite.

Salamurile de durati sunt preparate de carne, in care materia
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prima este impusd unor fermentatii produse de enzimele proprii ale
fibrei musculare §i enzimele unor bacterii, mucegaiuri si drojdii utile.
Aceste procese au loc in cursul intregului ciclu de fabricatie, care
se desfasoara la temperaturi scazute. Grupul sus-numit de salamuri
este prezentat mai des de salamuri crude-afumate.

Analiza mezelurilor se efectueaza in conformitate cu standardele
in vigoare. in complexul de investigatii se include analiza organoleptica,
fizico-chimica, bacteriologica.

Pentru a efectua analizele corespunzitoare este necesara
recoltarea mostrelor de alimente pentru analiza (ridicarea de probe).

Recoltarea probelor are loc conform GOST 9792-73. Sub
notiunea de lot se intelege orice cantitate de mezeluri fabricate pe
parcursul unui schimb, respectand unul si acelasi regim tehnologic.
Examenului exterior sunt supuse nu mai putin de 10% din toata
cantitatea inclusi intr-un lot (stoc). in scopul efectuirii investigatiilor
organoleptice, chimice §i bacteriologice se efectueaza recoltarea
selectiva a unitdtilor de alimente, supuse examenului exterior §i
alcétuirea mostrei initiale:

—din sortimentul de alimente in invelisuri si din produsele de por-
cine, ovine, bovine §i carnea altor animale de abator §i paséari cu
greutatea mai mare de 2 g — in numar de doud pentru toate felurile de
analizd, insa la recoltarea concomitentd a probelor pentru analizele
bacteriologice de la fiecare unitate de alimente in primul rind se
efectueaza ridicarea de probe pentru investigatiile bacteriologice;

—din sortimentul de alimente in invelisuri, din produsele de porcine,
ovine, bovine, carnea altor animale de abator §i pasari cu greutatea mai
mica de 2 kg — in numar de doud probe pentru fiecare fel de investigatie;

— din sortimentul fara invelisuri — nu mai putin de trei probe pentru
fiecare fel de investigatie.

Din mostrele initiale se iau apoi probe unitare.

De mentionat, ca din crenvursti si polonezi probele unitare se
recolteaza, nedeteriorand integritatea lor. Din tobe probele unitare sunt
taiate in forme de segmente cu greutatea de 200-250 g.
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Din probele unitare ale mezelurilor in invelisuri se pregatesc apoi
pentru analizele de laborator cate doua probe generale cu greutatea
400-500 g fiecare.

Din sortimentul de alimente fara invelisuri (pdine de carne,
pateuri, piftii) se pregéatesc doud probe generale de cate 600-750 g
fiecare, continand cateva probe unitare (nu mai putin de trei a céte
200-250 g fiecare).

Probele generale recoltate pentru analizele organoleptice si
chimice sunt impachetate fiecare aparte in hartie de celofan, hartie
de pergament sau alte materiale permise de Ministerul Sanatatii pentru
utilizarea in industria de carne.

Examenul organoleptic (GOST 9959-91) are loc in urmatoarea
consecutivitate:

— aspectul exterior, culoarea si starea suprafetei — se determina vizual;

— mirosul (aroma) — se determina la suprafata alimentului.

In caz de necesitate se determina mirosul induntrul alimentului:
se introduce adénc in el un ac special de lemn sau metal, dupa aceea
se scoate repede si se determind mirosul, care rimane pe suprafata
acului. in mod analogic se determina mirosul §i in straturile de muschi,
care se gdsesc ldngd os in mezelurile, care in conformitate cu tehnologia
fabricarii, se produc impreuna cu oasele;

— consistenta — se determind apdsand cu degetul sau cu spatula.

Determinarea indicilor calitdtii alimentului tdiat se efectueaza in
urmatoarea consecutivitate:

— aspectul exterior (structura si repartizarea ingredientelor) —
culoarea se determinad vizual pe o sectiune proaspata, perpendiculara;

— mirosul (aroma), gustul §i suculenta ~ se determind imediat
dupa tdierea alimentelor in bucatele; se determina prezenta sau absenta
mirosului §i gustului strain, gradul de intensitate a aromatului
condimentelor, a afumarii §i sardrii. Mirosul, gustul si suculenta
crenvurstilor si a polonezilor se determina in stare fierbinte, si de aceea
ei sunt introdusi in apa clocotindd, cand temperatura in centrul
batonaselor ajunge la 60-70°C;
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- consistenta alimentului se determina: 1) prin apdsare, tdiere;
2) prin mestecare cu dintii; 3) prin ungere (pentru pateuri).

La determinarea consistentei se fixeaza: fermitatea, afanarea
(spongiozitatea), suavitatea, duritatea (rigiditatea), faramiciozitatea,
omogenitatea masei (pentru pateuri).

Proprietitile organoleptice ale prospaturilor nealterate

Aspectul exterior: batoane corespunzitoare membranelor folosite,
suprafata curati, neteda, nelipicioasd, cu invelisul continuu,
nedeteriorat, fara incretituri, fara mazga sau pete de mucegai, larve
sau galerii de insecte; membrana aderenta la compozitie (exceptie —
membrana de celofan). Painea de carne §i pateurile au suprafata
superioara prajita uniform, iar cele laterale si inferioare — fara crapaturi
si rupturi; marcarea clarid. Consistenta: elastici, la o usoara presiune
digitala revine la forma initiala. Consistenta lebarvurstilor si a carnatilor
din sdnge — se unge usor. Aspectul pe sectiune: masa compozitiei bine
legate, fard goluri de aer i fara aglomerari de apa sau grasime topita
in pastd sau sub membrand. Pentru unele feluri de prospituri (de
exemplu, cérnatul «La ceai») se admit bucatele de slanina pana la
6 mm. La feliile foarte subtiri se observa o ugoard desprindere a slaninii
de compozitie; bucati de flaxuri nu se admit mai mari de 2 mm. Culoarea
este uniforma, fard zone de coloratie modificati (verde, cenusie etc.).
Pentru céarnatii fara structurd — pe sectiune culoarea este de la roz-
pald pana la roz bine pronuntat; lebarvurstii au culoarea surie, cirnatii
din sdnge — culoarea rogie-carimizie. Mirosul si gustul sunt placute,
caracteristice produsului respectiv, fara miros si gust strdin (de
mucegai, acru, rinced etc.). :

Pentru crenvursti standardul mai prevede un indice §i anume —
suculenta. La perforarea lor in stare fierbinte pe suprafata membra-
nelor trebuie sa apara o picaturd de lichid transparent (emulsie apoasa-
adipoasa).

in cazul prospetimii dubioase, alimentele din grupul sus-numit isi
schimba proprietatile organoleptice. Aspectul exterior este urmatorul:
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suprafata batonaselor devine umeda, lipicioasa, uneori cu pete de
mucozitate §i mucegai. Consistenta — elasticitatea se pierde partial
sau complet. Aspectul pe sectiune — tocdtura isi pierde culoarea
devenind cenugie. Bucitelele de slanina pe alocuri sunt de culoare
galbuie. Mirosul si gustul — nu sunt specifice pentru felul dat de ali-
ment, mirosul devenind statut ori acru, iar gustul cu nuante straine.

Proprietitile organoleptice ale prospiturilor alterate

Aspectul exterior — suprafata batoanelor este umeda, lipicioasa,
cu pete de mucozitate si mucegai de diferite culori. Sub membrana

stratul periferic al compozitiei este inmuiat §i contine zone de

" mucegaiuri sau larve. Consistenta — moale, afinati. Aspectul pe
sectiune — in stratul periferic al compozitiei se evidentiazi un inel de
culoare cenusie-verzuie, iar in profunzime — pete de aceeasi nuanta,
slanina fiind galbena-verzuie.

Mirosul invelisului este de statut, iar al compozitiei — de acru sau
putred, dezagreabil, in timp ce sldnina emana un miros de ranced.

Proprietitile organoleptice normale ale
salamurilor semiafumate

Aspectul exterior — suprafata membranei salamurilor este curata,
fara pete de mucegai, impuritati, mucus, larve sau galerii de insecte;
membrana trebuie sa fie continud, aderentd la compozitie, rezistenta
la tractiuni; culoarea este in functie de sortiment si de felul membranei
(artificiald sau naturald), dar mai des este brunﬁ-roscatﬁ. Consistenta
— uniformd, compactd, bine legatd, fermd si elastica, fard zone de
inmuiere, nu trebuie sd prezinte fire de mucus la ruperea salamului
sau la desprinderea membranei de compozitie. Aspectul pe sectiune
—culoarea rosiatica sau rubinie, uniforma, fara nuante mai inchise in
zona perifericd sau portiuni diferit colorate in zona centrald; bucitile
de slanina trebuie si fie albe-roz; fard modificiri de culoare (cenusie-
verzuie sau gidlbuie de rancezire). Consistenta — fara aglomerari de
grasime topita sau lichide sub membranad, nu au goluri de aer sau larve
si galerii de insecte; pe sectiune trebuie si prezinte un aspect mozaicat,

178



fara goluri de aer, pungi de lichid sau precipitat albuminic. Mirosul
si gustul — placut, caracteristice sortimentului respectiv, potrivit de
sdrate §i condimentate fard miros si gust modificat (de ranced,
putrefactie, mucegai, amar, de fermentatie sau mirosuri straine de
petrol, amoniac etc.).

Proprietitile organoleptice ale salamurilor semiafumate cu
prospetimea dubioasi

Aspectul exterior — membrana este umeda, aderentd, cu zone de
mucegdire, se desprinde usor de compozitie, dar nu se rupe. Consistenta
—1n zona marginala consistenta compozitiei este diminuata. Aspectul
pe sectiune — culoarea compozitiei este cenusie-inchisa la periferie,
roz in zona centrala, iar grasimea prezinta o nuantd galbuie. Mirosul si
gustul - specific produsului sunt inlocuite de miros §i gust de mucegai
sau acriu.

Proprietitile organoleptice ale salamurilor
semiafumate alterate

Aspectul exterior — membrana batoanelor — este acoperitd cu
mucus sau mucegai, se separd cu usurinta de compozitie, rupandu-se
la tractiune. Prin indepartarea membranei se evidentiazd culoarea
cenusie sau verzuie a compozitiei. Consistenta scade, produsul devine
moale. Aspectul pe sectiune la periferie si chiar in profunzime —
culoarea compozitiei este cenugie-verzuie, iar grasimea se prezinta
coloratd in verziu-murdar. Mirosul membranei este greu, al unei
compozitii putrede, iar cel al slaninei — ranced.

Proprietatile organoleptice ale salamurilor crude-afumate
proaspete

Aspectul exterior — batoanele au suprafata curata, uscatd, fard
pete si mucozitate, cu invelisul continuu fara rupturi gi fara aglomerari
de tocaturd. Consistenta — fermd. Aspectul pe sectiune — compozitia
este uniforma, culoarea de la roz pana la rogie-inchisa, fara pete cenusii
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si goluri; contine bucdtele de slanina (sau altfel de grasime) de culoarea
albd ori albd-roz. Bucitile de slanina situate ldngd membrana pot avea
o nuantd galbena datorita afumarii. Mirosul si gustul - placute, specifice
sortimentului dat de alimente, cu o aroma bine pronuntata in rezultatul
condimentarii i afumarii, fara nuante strdine de gust i miros; gustul
este putin sarat si pronuntat in rezultatul condimentarii.

Proprietitile organoleptice ale salamurilor crude-afumate in cazul
alterdrii lor nu difera esential de salamurile semiafumate.

Sunt cunoscute diverse defecte ale mezelurilor din grupa intai.
Dintre acestea mai des intdlnite sunt urmatoarele: 1) fermentatia acida;
2) putrefactia; 3) rancezirea; 4) mucegdirea; 5) inverzirea tocaturii;
6) culoarea cenugie. De obicei, au loc combinatii ale diferitor defecte.

Fermentatia acidid in majoritatea cazurilor are loc in carnatii
care n-au fost fierti indeajuns, tocatura carora are un continut sporit
de apd si in componenta cireia intrd fiind si alte alimente de
provenienti vegetald. Fermentatia acida este cauzata de microbii (mai
des bacteriile acidolactice, coliforme, Cl.perfringens) care descompun
glucidele cu formare de acizi. Ca urmare apare mirosul si gustul acriu
(pH 5,4-5,6).

Putrefactia in carnatul fiert decurge intr-un mod mai deosebit
decit in carnea crudi, deoarece dupa fierbere in el rimén totusi si
forme sporulate de bacterii, iar formele vegetative de microbi se
distrug. In cazul pastrarii carnatilor in conditii nesatisficitoare
(temperatura $i umiditatea inaltd) pe suprafata carnatilor fierti apar
pete de culoare galbené-surie, cauzate mai mult de coci, sarcinii
etc. Uneori batoanele de carnati fierti se acoperd cu o mucozitate
lipicioasd, care are un miros nepldcut si contine de obicei coci si
bacili. In stadiul urmator al alterrii, microorganismele penetreazi
membrana batoanelor de carnati §i contamineaza tocadtura. Culoarea
membranei se schimbad, ea se desprinde usor de umpluturd, ori in
general este deterioratd in mai multe locuri §i se destrama. Stratul
exterior al tocdturii se inmoaie. In cazul ruperii batonului de cirnati
tocdtura se intinde in forma de ate cu mucozitate cauzate de microbii
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mucizi i cu participarea mucegaiurilor. in cazul umplerii membranelor
cu tocatura slab presata si cu umiditatea inaltd putrefactia se raspandeste
in tot batonul destul de repede. Putrefactia este favorizata si de diferite
incélcari ale procesului tehnologic, de exemplu, fierberea insuficienta,
membrana deterioratd, concentrarea bulionului sub membrana etc.

Descompunerea proteinelor, lipidelor si glucidelor in carnati,
lebdrvursti, tobe si piftii este insotita de formarea unui miros foarte
neplicut.

In salamurile crude-afumate procesele fermentative favorizeaza
nimicirea microbilor de putrefactie. $i totusi, putrefactia poate avea
loc si in ele. Ca regula, insa, mirosul neplacut, cauzat de procesele
sus-numite, aici este mai slab.

Rincezirea are loc in rezultatul descompunerii lipidelor, cauzate
de diferite microorganisme — B.fluorescens, B.liquefaciens,
B.prodigiosum §.a. In cazurile de rancezire grisimea din mezeluri
capita o culoare galbena pronuntata (mai ales, in salamurile afumate
si semiafumate).Gustul cdrnatului fiert devine ranced in cazul folosirii
slaninei rancede.

Mucezirea salamurilor afumate i semiafumate are loc in timpul
pastrarii lor in incaperi umede si insuficient ventilate. Mai des se
intdlnesc asa ciuperci microscopice ca Aspergillus, Penicillium, Mu-
cor, dar cel mai periculos se socoate mucegaiul negru Cladosporium
herbatum, care are insusirea de a penetra balonul de salam. '

Pentru salamurile afumate prezenta mucegaiurilor numai la
suprafata nu-i periculoasa. In cazul acesta mucegaiul este inlaturat in
mod mecanic cu o carpa uscatd §i curatd. Atunci cand membrana se
deterioreaza si mucegaiul penetreaza in interiorul batonului, in salam
apare miros de mucegai. In cazul acesta salamul se rebuteazi.
Mucegaiul umed este mai intai inldturat de pe suprafata batonului cu o
saramura de 20%, addugandu-se si 3% de acid acetic.

inverzirea tociturii in sectoarele centrale ori sub forma de
cercuri la periferia batonului este rezultatul alterarii microbiene (mai
des B.viridans). Cauza este contaminarea masivd a tocaturii cu
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microbi pana la prelucrarea termica si in cazul prelucrarii termice
insuficiente.

Culoarea cenusie a carnatilor (in care s-au introdus nitriti de
sodiu) apare in cazul, cind ei au fost fabricati din carne neproaspata
ori din carnea cu fermentatie autoliticd §i cu reactie pozitiva pentru
depistarea hidrogenului sulfurat sau ciand a fost folositd grasimea
(slinina) alteratd deja. In afara de factorii microbieni, la decolorarea
si nuanta cenusie a carnatilor contribuie i alti factori: cantitatile prea
mici de nitriti, folositi la fabricarea lor sau invers, prea mari — asa-
numita «combustie» cu nitriti (ca urmare a reducerii excesive a nitritilor
de catre bacterii in procesul fermentatiei); contactul indelungat al
tocaturii (pastei) si carnatului cu oxigenul din aer la temperaturi mai
ridicate de +4°C; actiunea indelungata a razelor solare asupra carnatilor
fierti; utilizarea carnii de bovine tinere cu porcine (are loc o carentd
de mioglobina); prezenta in tocdtura a grasimii cu temperatura de topire
joasa si cu cantitati mari de acizi grasi nesaturati; hituirea nesatisfa-
citoare a carnatilor.

De regula, decolorarea (cauzata de defectele tehnologice) fara
semne de alterare (putrefactie) nu poate servi drept motiv pentru
rebutarea cirnatilor. Insa atunci cand schimbirile sus-numite au la bazi
contaminarea cu microorganisme, cdrnatii sunt rebutati. Centrul batonului
de carnat se poate decolora §i dupd cateva ore dupa tdierea lui. La
analiza microbiologicd in cazurile acestea in centrul batonului, spre
deosebire de zonele periferice, se depisteaza un numar mare de microbi.

Analiza fizico-chimici prevede determinarea cantitdtii de apa
(umiditatii), continutului sarii de bucatarie, nitritilor de sodiu, amidonului,
continutului general de fosfor, activitatii reziduale a fosfatazei acide
s.a. Unii indicatori fizico-chimici sunt elucidati in tab. 42.

Determinarea umiditatii (GOST9793-74) este posibild prin
urmdtoarele metode:

— uscarea in etuvd la temperatura 103+ +2°C;

— uscarea in etuva la temperatura 105+ +2°C;

— uscarea in etuve speciale cu raze infrarosii.
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Tabelul 42

Indicatorii fizico-chimici ai unor feluri de mezeluri

Nr. Denumirea Continutul maxim (%) de:
dlo produsului apd | sarede amidon nitrit de
buca- sodiu
tirie
1 2 3 4 S 6
Carnati fierti
1. | «Culaptex’ 65 2.3 = 0,005
2. | «Estonian» 50 2.3 5 0,002
3. | «Obisnuit» 68 2.4 — 0,005
4. | «Din bovine» 70 2,3 — 0.005
5. | «Din porcine» 65 23 - 0,005
6. | «Pentru amatori» 60 2,4 - 0,005
7. | «La ceai» 72 2.4 — 0,005
Crenvursti
1. | «Cu lapten 65 2.1 — 0,005
2. | «Pentru amatori» 65 2.1 - 0,005
3. | «Deosebiti» 65 2,5 - 0,005
4. | «Rusesti» 70 2,1 - 0,005
5. | «Din porcine» 75 2.4 - 0,005
Polonezi
1. | «Din porcine» 65 2.3 — 0,005
2. | «Din bovine» 15 2.3 - 0,005
Salamuri fierte-
afumate
1. | «Delicatese» 38 5 - 0,005
2. | «Moscovay 38 5 — 0,005
3. | «Servelat» 38 5 - 0,005
Salamuri
semiafumate
1. | «Odesa» 45 4,5 - 0,005
2. | «Ucrainean» 43 4,5 - 0,005
3. | «Krakov» 42 4,5 - 0,005
4. | «Tallinn» 45 4,5 - 0,005
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Continuare

Salamuri crude-
afumate
1. | «Sudjuk» 30 6 - 0,003
2. | «Cérnaciori pentru 27 6 - 0,003
turistin
3. | «Din porcine» 25 6 - 0,003

N ot & 1. in cazul utilizirii amidonului sau a fainurilor pentru fabricarca unor feluri de
cirnati fierti («Din porcine», «La ceai» §.a.), confinutul lor in produsul finit nu trebuic sa
depigeasca 2%.

2. in cazul utilizdrii la fabricarea cirnatilor fierti a materiei prime proteinoase de
diferitd origine, continutul amidonului in cdrnafi «Din porcine», «Moscova», «Dictetic»
nu trebuic sid depdseascd 2%, iar in carnatul «La ccain — 4%.

In cazul cind apar divergente in privinta rczultatelor analizelor, continutul de apa se

determind in etuvad la temperatura 10312°¢C.

Determinarea umiditatii in etuvi la temperatura 150+2°C

Intr-o cuvi metalici se introduce nisip (in cantititi de 2-3 ori
mai mari ca proba de aliment care se analizeaza) si o bagheta de
sticld; acestea se usuci in etuva la temperatura de 150+2°C timp de
30 min. Dupa aceea cuva se inchide cu un capac, se riceste in exicator
pani la temperatura camerei §i se cintireste. In cuva cu nisip se
introduce proba de aliment — 3 g, se cantareste din nou, se amesteca
minutios cu o bagheta de sticld i se usuca in etuva la temperatura de
150+2°C. Dupd aceasta cuva se astupd cu capacul, se riceste in
exicator pana la temperatura camerei §i se cantareste.

Cantarirea are loc pe o balanta de precizie cu greseala nu mai
mare de 0,002 g.
Umiditatea (X) in % se calculeaza dupa formula:
(m,-m,) x 100

unde:
m, — masa cuvei cu nisip §i bagheta de sticla, g;
m, — masa cuvei cu nisip, bagheta si proba, pana la uscare, g;
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m, — masa cuvei cu nisip, bagheta gi proba dupa uscare, g.

Determinarea continutului clorurii de sodiu. (GOST 9957-73)
poate fi efectuatd prin metodele lui Mohr si Folghard.

Determinarea clorurii de sodiu prin titrarea argintometrica
dupa metoda Mohr este bazata pe titrarea ionilor de clor intr-un
mediu neutru cu ioni de argint in prezenta cromatului de potasiu.

Din proba medie in prealabil maruntita intr-un pahar chimic, se
cantaresc 5 g de carnati cu precizia de 0,01 g; apoi se adauga 100 ml
de apa distilatd. Peste 40 minute (continutul se agitd periodic cu o
bagheta de sticld) extractul se filtreaza printr-un filtru de hértie. O
cantitate de 5—10 ml de filtrat se transfera cu pipeta intr-un balon
conic §i se titreazd din biureta cu azotat de argint 0,05 mol/dm’ in
prezenta a 0,5 ml de solutie de 10% cromat de potasiu pand cand
apare culoarea caramizie-portocalie.

Probele de salamuri semiafumate, crude-afumate, preparate de
porcine, ovine, bovine se incalzesc intr-un pahar chimic pe baia de
apa la temperatura pana la 40°C timp de 45 min (periodic se agitd cu
o bagheta de sticla) si se filtreaza printr-un filtru de hértie. Dupa racire
pdnd la temperatura camerei 5-10 ml de filtrat se titreaza cu o solutie
de azotat de argint 0,05 mol/dm*® in prezenta a 0,5 ml de solutie de
10% cromat de potasiu pand la aparitia culorii caramizii-portocalii.

Continutul clorurii de sodiu (X) in procente este calculat dupa
formula:

0,00292 x K XV x 100 x 100

lem

unde:

0,00292 — continutul de cloruri de sodiu, echivalent 1ml azotat de
argint, 0,05 mol/dm?, g;

K - corectia pentru titrul azotatului de argint 0,05 mol/dm?;

V —volumul solutiei de azotat de argint, cheltuit la titrarea filtrului
analizat, ml;

V, — volumul filtratului, care a fost supus titrdrii, ml;
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m — masa probei, g.

in caz de divergente determinarea clorurii de sodiu se efectueazi
dupa metoda Folghard.

Amidonul (GOST 10574-73) poate fi determinat atit calitativ,
cit si cantitativ,

Pentru depistarea amidonului prin metoda calitativi pe suprafata
sectiunii de carnat se pipeteaza céte o picatura de reactiv Lugol.
In cazul prezentei amidonului suprafata sectiunii carnatului se coloreazi
in albastru ori negru-albastriu. In cazul unei reactii pozitive se
efectueaza determinarea cantitativa.

Metoda determinarii nitritilor de sodiu conform GOST 8558-1-78
este descrisd in capitolul 111, tema 1. Determinarea eficientei
tratamentului termic al mezelurilor se efectueazd conform GOST
23231-78, continutului general de fosfor conform GOST 9794-74.
Ultima determinare se efectueaza cu scopul controlului dozarii
fosfatilor care au insugirea de a mentine mai bine apa in tocdtura
pentru carnati. Continutul general de fosfor, inclusiv continutul sau
in materia primd, nu trebuie sd depdseascd 0,4%. Activitatea
reziduald a fosfatazei in prospaturi nu trebuie sa depaseasca 0,006%.

Tema 8. Expertiza igienica a conservelor

Conserve in intelesul ingust al cuvantului se numesc produsele
alimentare mentinute prin diferite procedee in stare nealterabila si
pastrate in cutii metalice, borcane de sticla sau alte recipiente ermetic
inchise §i supuse unei actiuni de temperatura inalta. Pentru a garanta
valoarea lor nutritiva pe un timp indelungat, alimentele sunt supuse,
de regula, actiunii temperaturilor peste 100°C cu scopul de a distruge
microorganismele si enzimele nemicrobiene.

Conservele se pot clasifica: dupd gradul de sterilizare, dupd
alimentele (sau grupul de alimente) conservate, dupa modul de
preparare, dupd destinatia lor, dupa aciditatea activa (pH).

Dupa gradul de sterilizare clasificarea se face in trei grupe: con-

186



serve sterile, conserve sterile industrial si semiconserve pasteurizate.

Conservele sterile sunt produse alimentare in care au fost
distruse total formele vegetative sau microbii sporulati. Datorita
absentei toxinelor §i inactivitatii complete a enzimelor bacteriene sau
organice, aceste conserve pot fi expediate in orice zona climaterica.

Conservele sterile industrial nu contin microorganisme patogene
sau toxinogene, care ar putea redeveni viabile §i ar putea modifica
proprietatile lor. Spre deosebire de conservele sterile in aceste conserve
se tolereaza prezenta bacteriilor sporulate nepatogene (Bac. subtilis).

Semiconservele pasteurizate au o conservabilitate limitata. Ele
trebuie si fie lipsite de formele sporulate si formele vegetative ale
bacteriilor patogene sau toxinogene. Poate fi tolerata prezenta
germenilor nepatogeni si netoxinogeni care nu modificd produsul la o
pastrare in anumite conditii.

in afari de conservele sus-mentionate se produc si alimente
conservate asemdndtoare dupd aspectul exterior numite preserve.
Acestea sunt produse alimentare inchise ermetic in cutii metalice, insa
conservate fard utilizarea temperaturilor inalte, adica fara sterilizare
(conservate, de exemplu, prin marinare, sarare). Preservele pot fi
pdstrate un timp scurt §i numai la temperaturi joase.

in expertiza igienicd a conservelor o importanti foarte mare o
are recoltarea probelor (mostrelor) dintr-un lot (stoc) omogen. Ca
stoc omogen se considerd un numar anumit de conserve cu aceeasi
denumire, de aceeasi calitate, in recipiente de acelasi tip si dimensiuni,
produse de aceeagi fabricd, in aceeasi zi si schimb. Toate loturile
(stocurile) de conserve sunt examinate aparte i pentru fiecare dintre
ele se fixeaza: defectele tarei de transport, lipsa plombelor, neclaritatea
marcirii, defectele recipientelor etc. In cazul depistirii conservelor in
tard de transport defectatd numarul de mostre recoltate pentru analiza
de laborator se dubleaza. In cazul cand conservele sunt din loturi
(stocuri) neomogene, diferite, ele trebuie neaparat preventiv supuse
unui triaj foarte atent in scopul divizarii pe loturi (stocuri) omogene.
Recoltarea mostrelor se efectueaza conform standardelor: GOST
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8756-70 «Produsele alimentare conservate. Recoltarea mostrelor si
pregatirea lor pentru analize»: GOST 26313-84 «Produsele prelucrarii
fructelor si legumelor. Regulile de receptie, metodele de recoltare a
mostrelor (inloc de GOST 8756.0-70 la capitolul alimentelor conservate
din fructe i legume); GOST 2680986 «Lapte gi produse lactate. Regulile
de receptie i metodele de recoltare §i pregitire a produselor pentru
analize». Ultimul standard este enumerat aici, deoarece de el se conduc
la recoltarea mostrelor de conserve din lapte. Conform standardelor in
vigoare ridicarea de probe pentru analize se efectueazi in cateva etape:
selectiunea, mostra initiald, mostra medie, proba de laborator. Pentru
analiza de laborator in majoritatea cazurilor se recolteaza urmatorul numar
de conserve (cutii sau borcane): din lotul (stocul) de conserve cu volumul
recipientelor de la 50 pana la 200 ml - 5 unitéti de conserve; din stocul
de conserve cu volumul de la 200 péana la 300 ml — 3 unitati; din stocul
de conserve cu volumul de la 300 pana la 1000 ml - 2 unitati; din stocul
de conserve cu volumul de la 1000 pana la 3000 ml si mai mult — cate o
unitate de conserve.

Analiza de laborator a conservelor include determinarea
(descrierea) aspectului exterior si a marcdrii recipientelor, determinarea
ermeticitdfii, examenului microbiologic, examinarea suprafetei interne
a cutiilor de conserve, analiza organoleptica a continutului
recipientelor, analiza lui chimica. Se recomanda de efectuat analiza
de laborator in urmatoarea succesiune. Dupa descrierea aspectului
exterior i a marcdrii se apreciazd ermeticitatea mostrei de con-
serve. Apoi cutia de conserve este giuritd cu ajutorul unui perfora-
tor special in conditii strict aseptice. O cantitate micd (necesara
conform standardelor) este insamantata pe medii pentru microbii
aerobi si anaerobi. In continuare conservele sunt deschise complet
cu instrumente obisnuite, continutul lor transferdndu-se in creuzete
de portelan pentru analiza organoleptica. Pentru analiza chimica
continutul conservelor in creuzete se amestecd si se ia proba. Cutiile
goale se clatesc de cateva ori cu apad calda, iar dupd aceasta se
determina starea suprafetei lor interne.
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Determinarea aspectului exterior, ermeticititii, starii
suprafetei interne a cutiilor de conserve se efectueazd conform
GOST 8756.18-70 «Produsele alimentare conservate. Metodele de
determinare a aspectului exterior, ermeticitafii recipientelor $i starii
suprafetei interne a cutiilor metalice».

La determinarea aspectului exterior al conservelor se conduc
de «Instructiunea privind ordinea controlului sanitaro-tehnic al
conservelor la intreprinderile producétoare, bazele angro, in comert
cu amanuntul §i in intreprinderile alimentatiei publice», ratificata prin
Hotirarea Medicului-sef Sanitar de Stat al RM nr. 06-10/3-122 din
01.08.94 si de GOST 10444 0-75. Examinéand aspectul exterior se
fixeazd prezenta ori absenta etichetei si imprimarilor pe cutie, diferite
defecte. Conform ultimelor 2 documente sus-mentionate, se fixeaza
defectele de importanta igienicd care ulterior la examenul microbio-
logic se iau neaparat in considerare:

1) semne de neermeticitate, vazute cu ochiul liber (sparturi,
crapaturi, scurgeri de continut din cutie);

2) bombaj (amandoua partile, adica fundul si capacul sunt
umflate);

3) «pocnitoare» (este o umflaturd dintr-o parte a cutiei, adica a
capacului, sau a fundului ei, care prin apédsare dispare, apoi apare
din nou);

4) cutie cu parti vibrante («flatter-bombaj»);

5) sudurd neadecvatd pentru cutiile metalice (sudurd falsi,
prezenta zimtilor §.a.);

6) rugina, mai periculoasa fiind in cazurile, cind dupa stergerea
cu o carpa se depisteazad gauri;

7) deformatia corpului, capacului, fundului, faltului sau a sudurii
cutiilor metalice formand unghiuri ascutite sub formé de aga-numita
«pasarica»;

8) inclinare (strdmbare) a capacelor pe borcanele de sticla;

9) «crdpatura» pe gofra capacului («bucldy);

10) craparea sticlei sub capac la borcanul de sticla;
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11) agezarea nesatisfacatoare a capacului fatd de gatul borcanului
de sticla;

12) deformarea capacelor pe borcanele de sticld, care duce la
deteriorarea ermeticitatii.

Marcarea conservelor se efectueazd conform GOST 13799-81
(conserve de legume si fructe), GOST 1177177 (conserve de peste),
GOST 13534-78 (carne), GOST 23651-79 (conserve de lapte).

Cutiile conservelor de peste se stanteaza in conformitate cu GOST
11771-93 «Conserve si preserve. Ambalarea i marcareay, Ca regula,
se stanteazd 3 randuri de semne pe capac.

in primul rind este fixatd data fabricirii (data, luna, anul). Data
(ziua) este stantatd cu doud cifre (pani la noud inclusiv se pune 0);
luna — tot aga sau cu o literd, cu exeptia literei “z” — in l.rusd; anul —
cu ultimele doui cifre sau cu ultima cifra a anului.

in randul doi se stanteazi: numirul sortimentului — de la unu la
trei semne (cifre sau litere) §i numarul fabricii — producitoare (trei
numere). Intre numarul sortimentului §i numdrul fabricii se lasa loc
liber — 1-2 intervale.

in randul trei se stanteazi: — schimbul — un semn; de exemplu
indexul industriei de peste — o literd «P» («rdba» — in limba rusa).

Exemplu: Conservele cu numarul de sortiment 137, fabricate de
fabrica de conserve cu numdrul 157 in schimbul intdi pe data de 5
octombrie 1999 trebuie stantate in felul urmator:

051099
137 157
1P

Bombajul poate fi veritabil si fals. Se poate de accentuat, ci
conservele bombate prezinta un interes deosebit pentru medicul igienist.
Bombajul fals se produce la umplerea excesivi a recipientelor
cu produsul alimentelor, ceea ce duce la deformarea §i schimbarea
aspectului exterior. Acest bombaj poate fi cauzat §i de schimbarea
brusci a temperaturii Tn timpul péstrarii; temperatura foarte inalta si,
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invers, foarte joasd, care determind inghetarea alimentului din re-
cipient. In cazul acesta poate si se umfle numai fundul cutiei, care
prin apasare se indoaie ugor induntru §i nu revine inapoi, deoarece in
interiorul cutiei gazele lipsesc.

Bombajul veritabil (in cazul descompunerii bacteriene sau
chimice a produsului) este determinat de eliminarea gazelor in procesul
activitatii vitale a microorganismelor de putrefactie. Aceste gaze sunt:
hidrogenul sulfurat, metanul, amoniacul, dioxidul de carbon etc. Alteori
gazele se elimind in urma distructiei chimice. in cazul acesta capetele
conservelor (fundul si capacul) se bombeaza in urma actiunii acizilor
din sosul conservei, deteriorind materialul recipientelor. in bombajul
veritabil capetele conservelor (capacul si fundul) nu se indoaie inauntru
prin apasarea cu degetul.

Verificarea cutiilor se efectueaza prin controlul ermeticititii lor.

Cea mai simpld metodd de control al ermeticitatii cutiilor este
urmitoarea. Cutia se elibereaza de etichete, se spala si se scufundi pe
5-7 minute intr-un vas cu apa fierbinte cu temperatura nu mai joasa de
+85°C. Stratul de apa deasupra cutiei va fi de 2,5-3 cm. Dacd cutia nu
este etansd, bulele de aer se degaja in apd din locul neetans.

Determinarea ermeticititii cutiei metalice in vid (metoda
de arbitraj) GOST 8756.18-70

Cutia de conserve se introduce pentru 3 min. in apa fierbinte de
70-80°C. Apoi se scoate din apa si se sterge cu o carpa uscata. Sudura
si faltul se sterg adaugdtor cu vatd inmuiata in benzina. Apoi cutia se
inveleste cu hartie alba de filtru, care pe la capete se fixeaza cu inele
de cauciuc. Pregititd in felul acesta, cutia se introduce intr-un vas,
inchis ermetic. Vasul este o parte componentd a unui dispozitiv de
verificat ermeticitatea cutiilor de conserve. Acestea fiind unite cu
pompa ce genereazd vidul, evacueazd aerul din vas, pand ciand
presiunea inauntrul lui ajunge la 745-750 mm. Col.mercur (presiunea
remanentd 10—11 mm). Cutiile sunt tinute in vas timp de 2-3 min.

in cazul neermeticitatii pe hartia de filtru vor apirea pete din
continutul ei (pete de grisime, suc, sos).
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Starea suprafetei interne a cutiilor, dupa cum s-a mentionat,
se apreciaza dupa eliberarea lor de continut, spalarea si stergerea
imediati cu o cirpa uscati pani la uscat. In continuare se determina
prezenta si gradul de raspandire al petelor intunecate, formate in
urma: 1) dizolvirii suprafefei cositorite i dezgolirii tablei metalice
(de fier), din care este fabricatd cutia sau, 2) in urma formdrii
compusilor sulfului §i ai altor compusi; prezenta si dimensiunile
aglomerarilor de sudura induntrul cutiei, gradul de pastrare al lacului
sau emailului pe suprafata internd lacuita; starea inelelor de cauciuc
sau a pastei de etansare langa fundul i capacul cutiei.

Produsele bogate in substantele proteice formeaza pe suprafata
interioara a cutiei straturi de culoare cenusie sau negre-albastrui, care
poartd denumirea de marmorare. Fenomenul se constatd la cutiile
fabricate din tabla cositorita. Din cauza unor defectiuni de fabricare
in timpul cand se face cositorirea foilor de metal (otel moale), pot
ramane neacoperite mici puncte din suprafata tablei. Acest fenomen
este deosebit de periculos, deoarece acizii §i sulful din produs ataca
tabla tocmai in aceste puncte raimase ncprotejate, producand sulfura
de fier neagra, care este toxica. Se socoate, ci o tabld care are mai
mult de opt pori pe o suprafata de 6x4 cm, este necorespunzitoare,
intrucét duce la marmorarea cutiilor. In general aparitia acestor straturi
pe partea interioara a cutiei se considerd un proces normal atét timp,
cét procesul decurge lent i nu schimba aspectul si gustul produsului
conservat. in acest stadiu conservele nu sunt periculoase pentru
sandtate, dar le dau un aspect inestetic, care reduce valoarea
comerciala. Marmorarea este rezultatul reactiei dintre metale §i sulful
din produsele alimentare. In timpul procesului de sterilizare, proteinele
se descompun partial cu formarea de hidrogen sulfurat §i compusi
organici ce contin grupa SH libera. Acesti compusi, desi se gisesc in
cantitdti foarte mici, reactioneaza cu metalele, formand sulfuri de
nuante deferite. Straturile de culoare cenusie-violetd sunt provocate
de sulfura de staniu, iar straturile de culoare neagra sunt produse de
aparitia sulfurii de fier in locurile, unde stratul de protectie a fost
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deteriorat. Procesul de marmorare este influentat in primul rind de
calitatea tablei si de gradul de sterilizare. O tabla cu o porozitate mai
mare, pe care stratul de staniu a fost desprins neuniform, se marmoreaza
puternic. Zonele de fier neprotejate sau de pe care s-a desprins stratul
de protectie reprezinta centri activi ai procesului de marmorare. Prin
ridicarea temperaturii si duratei de sterilizare, procesul de marmorare
se intensifica foarte mult, datoritd punerii in libertate a aminoacizilor
cu sulf gi a schimbarii pH-ului. Marmorarea este favorizata, de
asemenea, de prezenta aerului i a unor cantitati mici de cupru. Aparitia
fenomenului este influentatd in mare masurd de pH. Evitarea
marmordrii se poate atinge prin folosirea unei pelicule de lac
sulforezistente de calitate bund, cu aderenta superioard la tabla, prin
realizarea unei pelicule de oxid de aluminiu pe cale electrochimica si
prin asa-numita operatie de pasivizare a tablei (formarea unui strat
superficial de acizi de crom). In ultimul timp pentru realizarea unui
strat subtire cdt mai uniform de cositor se practica cositorirea pe cale
electrolitica.

In afarid de defectul sus-numit poate avea loc §i corodarea
(ruginirea). intr-o masura anumiti corodarea depinde si de alimentele
conservate.

Dupi puterea de corodare conservele se divizeazé (in dependenta
de produsul conservat) in felul urmator.

Conservele cu putere mare de corodare sunt:

a) conservele de legume — dovlecei, vinete, ardei grasi tocati,
rosii, pireul de spanac §.a.;

b) conservele de fructe: compoturi, pireuri;

c) conservele de carne si peste: conservele cu sos de rosii, cu
carne prajita;

d) conservele de lapte: lapte condensat farad zahar, lapte sterilizat.

Conservele cu putere micd de corodare sunt:

a) conservele de legume: porumb, mazare verde, morcov natu-
ral, conopida;
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b) conservele de fructe: dulceturile §i magiunurile;

c) conservele de carne §i peste: carnea fiarta inabusit, pestele in
suc propriu;

d) conservele de lapte: lapte condensat cu zahar, laptele-praf.

in functie de gradul de coroziune schimbirile pe suprafata interna
a cutiei pot fi diferite. La inceputul coroziei vizual se poate observa
numai pierderea luciului argintiu. in locul Iui suprafata interni a cutiei
are o nuantd mati. Insi cu timpul, cand incep a se dezgoli suprafete
cu diferite dimensiuni la inceput apar puncte intunecate, apoi pete
negre pana la determinarea ermeticitatii.

Examenul organoleptic (GOST 8756.1-79) a continutului
conservelor are loc la temperatura de 18-20°C ori in conformitate cu
temperaturile indicate pe etichetd, adica in functie de modul de folosire.
Se atrage atentia la aspectul exterior, culoare, gust, miros si consisten(a.
Agsa, n cazul conservelor de carne, aceasta trebuie sé fie fara oase si
ligamente, de consistenta ferma, culoarea galbuie, miros placut; bulionul
sa fie alb sau gilbui, dar transparent. Pentru proba fierberii o parte
din continutul conservei se transfera intr-un vas cu capac. Se toarna
api fierbinte si se fierbe. In acest timp se ridicd usor capacul pentru
aprecierea mirosului. Daca aspectul exterior este suspect, iar mirosul
— neplacut, gustul nu se determina.

in felul acesta la evaluarea caracteristicilor organoleptice se va
tine seama ca gustul, mirosul, culoarea, consistenta si aspectul exte-
rior si fie specific pentru conservele concrete. in cazul devierii unui
indice organoleptic se va face o descriere cit mai detaliati si se va
determina cauza devierii indicelui de la norma.

Fiind diferite in functie de produsul conservat, caracterele
organoleptice nu trebuie si devieze de la normal. In privinta aspectului
exterior al cutiilor in mare masura ele au semne comune. Pentru a
determina acest lucru, in randurile ce urmeaza se descriu caracterele
organoleptice normale §i anormale ale conservelor de carne.

Caracterele organoleptice normale ale conservelor de
carne. Aspectul exterior — cutii nebombate, fard urme de lovituri,
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fisuri, urme de scurgere a continutului, pete de rugin. Stantarea este
vizibila (apoi se face descrierea). Aspectul interior al (suprafetei)
recipientului: stratul de staniu continuu, tabla curata, cu luciu argintiu.
Pot fi, insd, zone de marmorare moderata (zone de culoare violetd sau
albastrie). Punctele de corodare lipsesc.

Aspectul continutului: umple in intregime cutia, nu prezinta spuma,
nu este aderatd la tabla cutiei, nu confine impuritati sau formatii de
naturd parazitard, nu are goluri de aer. Fibrele musculare se dilacereazi
usor, fira a se rupe. Bucitile de carne sau legume (conservele mixte)
trebuie sa prezinte forma si structura, pe care le confera fierberea si
sa fie intregi. Carnea de bovine trebuie sé fie rosie sau de un roz
uniform, tesutul gras in stare rece dens, iar in urma incalzirii — moale.
Carnea de porc va avea o culoare roz-pal, cu grisimea moale.

Carnea tocati (pasta de carne) se recomandd sa posede o
consistentd uniforma, fard goluri sau spatii cu lichid. Culoarea la
conservele cu adaos de nitriti este roz-rosiaticd, la cele fara aceste
substante este specificd legumelor sau carnii fierte. Pateurile au o
nuantd cenusie.

Mirosul si gustul sunt placute, specifice sortimentului respectiv
de conserve.

Descrierea sosului (sucului) — in functie de natura lui.

Caracterele organoleptice anormale ale conservelor de
carne: Aspectul exterior al cutiei — turtitd, cu urme de scurgere a
continutului, zone de rugina, stantare indescifrabila. Aspectul inte-
rior al cutiei — tabla corodata (pete negre), particule din aliajul de
lipit in interiorul cutiei. Aspectul continutului — are spuma, goluri
de aer, portiunile de carne si de legume sunt sfaramicioase, iar
sucul sau sosul apare tulbure, filant cu sediment gras. Consistenta
poate fi ferma (in cazul conserve.or fierte insuficient) sau moale.
Culoarea poate fi murdara sau verzuie, datoritd alterdrii; bruna-
intensa, determinata de suprasterilizare; gilbuie — datoritd proce-
selor de oxidare. Mirosul si gustul — putrid, fermentat, amar, rinced,
de ars etc.
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Conservele din aceastd categorie, ca §i cele cu termen de garantie
depasit sau cu stantarea indiscifrabild, nu se vor consuma.

Analiza fizico-chimici

In functie de felul si specificul conservelor pot fi necesare urmitoarele
analize: determinarea masei nete §i a partilor componente ale alimentului
conservat, determinarea substantei uscate, in sucuri — a miezului si a
sedimentului, determinarea substantelor heterogene minerale (nisipului),
amidonului, clorurii de sodiu, diferitilor conservanti chimici (de exemplu, a
acidului boric, acidului sorbinic), cantitétii de zahar, vitami-nelor B , B,, C,
acidului acetic, aciditatii generale (titrate), aciditatii active (pH), substantelor
toxice (staniul, plumbul, mercurul, cadmiul, cuprul, zincul, cromul,
arsenul), mico-toxinelor, preparatelor hormonale, pesticidelor.

Determinarea acidititii generale a conservelor
(GOST 8756.15-70)

Sub notiunea de aciditate generala se intelege cantitatea in ali-
ment a tuturor acizilor §i a substantelor care reactioneaza cu bazele.

intr-un pahar ori creuzet de portelan se cantiresc 20g de ali-
ment conservat care mai apoi este transferat cu apa distilata fierbinte
printr-o pélnie intr-un balon cotat cu volumul de 250 ml. Se toarna
apa distilata fierbinte (80°C) pani la aproximativ ¥/, din volumul
balonului, se agita, apoi se lasa timp de 30 min., agitand din cind in
cind. Dupa aceasta balonul este racit cu apa din robinet pana la
temperatura camerei, se adauga apa distilatd pana la semn, se pune
dopul si se amesteca minutios. Lichidul se filtreaza printr-un filtru
curat de hartie sau prin vatd intr-un pahar uscat sau intr-un balon.
Filtratul obtinut se foloseste pentru determinarea aciditatii generale.

Pentru determinare intr-un balon conic Erlenmeyer cu volumul
de 250 ml se introduc 50 ml de filtrat; cu pipeta Mohr se picura 3-5
picaturi de solutie alcoolica 10% de fenolftaleina si se titreaza cu solutie
0,1 mol/dm® hidrogen de potasiu sau sodiu pana la culoarea roz, care
nu dispare timp de 30 secunde.

196



Daca filtratul este prea colorat, el se dilueaza, adaugindu-se un
volum egal de apa distilatd in balonul de titrare.

Aciditatea generala (X) se calculeaza: a) Tn miliechivalenti,
mol/dm?; b) sau in procente (in 100 g sau 100 ml), recalculate la acidul
corespunzator. Aciditatea generala in procente (X) se calculeaza dupa

formula:
VxK X Vux 100
X= ;
my 'V,

in care: _

V —volumul bazei 0,1 mol/dm?, utilizat la titrare; ml;

K — coeficientul de recalculare pentru acidul corespunzitor (pentru
acidul malic — 0,0067; acidul citric — 0,0064; acidul acetic — 0,0060;
acidul lactic — 0,0090; acidul tartric —0,0075);

m — proba analizata, g;

V, — volumul pénd la care a fost diluatd proba de analizat, ml;

V, — volumul solutiei, luat pentru titrare, ml.

N ot a: Aciditatea generald a conservelor in suc de tomate se permite in limitele

0,4-0,6% (calculatd dupi acidul malic).

Determinarea continutului clorurii de sodiu
(GOST 26186-84)

Extractul se pregiteste in acelasi mod ca si pentru determinarea
aciditatii. O parte de extract se filtreaza. Cu pipeta Mohr se aduc 50 ml
de filtrat intr-un pahar sau balon si se neutralizeazd cu o solutie de
hidroxid de sodiu 0,1 mol/dm?, trei picaturi solutie alcoolica de 10% de
fenolftaleina servind ca indicator. In filtratul neutralizat se adauga 1ml
solutie de 10% cromat de potasiu; apoi filtratul se titreaza cu solutie de
nitrat de argint 0,05 mol/dm?® pana cand apare culoarea rogie-caramizie.
Daci se stie ca in aliment clorura de sodiu se contine in cantitati mai
mari de 3%, atunci pentru titrare se foloseste solutie 0,1 mol/dm?* nitrat
de argint (titrul pentru clorura de sodiu este egal cu 0,00585).
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in cazul cand extractul din probe de conserve are o coloratie
foarte intensd, atunci se recurge la carbonizarea preventiva a probei.
Pentru aceasta intr-un creuzet de porfelan sau metal se céntiresc 10 g
de aliment, se usucd putin pe baia de apa si se carbonizeazé atent.
Continutul creuzetului se transfera intr-un balon cotat de 250 ml, clatind
de cateva ori creuzetul cu apa distilati. In balonul cotat se pipeteazi
3 picaturi de fenolftaleind, se neutralizeaza cu hidroxid de sodiu si se
aduce pana la semn cu apa distilatd. Dupa filtrarea unei parti din
extractul obtinut, 50 ml de filtrat vor servi pentru determinarea
continutului de clorurd de sodiu in modul descris mai sus.

Continutul clorurii de sodiu in % (X) se calculeaza dupa formula:

VxKXxV, x100

X =
mxV,

in care:

V — numarul de ml 0,05 mol/dm? azotat de argint;

K — titrul solutiei azotat de argint 0,05 mol/dm’ fata de clorura de
sodiu —0,0029;

V,— volumul pén la care a fost diluata préba de analizat, ml;

m — masa probei analizate, g;

V, — volumul filtratului luat pentru titrare, ml.

N o t &: Cantitatea clorurii de sodiu in conserve se permite in limitele 1,5-3%,

in preserve — 9-13%.

Tema 9. Expertiza igienica a grasimilor alimentare

Grasimile alimentare se impart in 3 grupe: de origine animala, de
origine vegetald si combinate. Din grupul grasimilor alimentare de
origine animala face parte untul de vaca, grasimea de porc, de vita
etc. Grupul grasimilor alimentare de provenientd vegetala este
prezentat de uleiuri vegetale. Dintre acestea la noi mai des se foloseste
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