~ Alimentele pastrate in ambalaje neermetice, ca zaharul, cru-
pele, fiina etc., se dezactiveaza prin inldturarea stratului eventual
contaminat §i impachetarea, apoi, in ambalaje curate. Cel mai
simplu procedeu de inldturare a acestor straturi este prin umezirea
sacilor. Un strat anumit de produse rimane lipit de sac, cealaltd
cantitate se desartd in alt ambalaj. Dezactivarea alimentelor pas-
trate in ldzi, butoaie se efectueaza prin spalarea acestora cu apa
curenta sau prin gtergerea in 2-3 randuri cu cdrpe umede. Carnea,
pestele, mezelurile, legumele se dezactiveaza prin spalarea aces-
tora cu apd multa. Se admite consumarea produselor contaminate
cu substante radioactive numai dupd o dezactivare minutioasd si
un control dozimetric.

Alimentele, ce pot fi pastrate un timp mai indelungat, se de-
zactiveaza, respectandu-se perioada de semidezintegrare. Buca-
tariile de campanie, utilajele se dezactiveazi prin spélare cu apa
fierbinte si sapun, prin clatire in apd curatd si uscare. Atét pro-
dusele alimentare, cat §i apa dezactivate pot fi utilizate numai cu
permisiunea sefului serviciului medical al unitatii militare respec-
five.

7. Controlul igienic asupra alimentatiei ostirilor

Alimentatia rationald a ostasilor este unul din factorii primor-
diali in mentinerea sindtatii, rezistentei gi capacititii lor de lupta.
De aceea controlul medical riguros asupra alimentatiei §i produ-
selor alimentare este una din functiile de baza ale serviciului me-
dical al unitatilor militare, al detasamentelor de medicina preven-
tivd a armatei. Deosebit de riguros acest control se va efectua in
conditii de campanie, deoarece in astfel de conditii pot aparea
dificultdti in aprovizionarea unitatilor cu produse alimentare, de
asemenea, in prepararea §i distribuirea alimentelor finite. Totoda-
ta in conditii de campanie sporeste eventualitatea de contaminare
a alimentelor cu bacterii, cu substante chimice toxice, deci e posi-
bild aparitia intoxicatiilor alimentare. Acest pericol devine §i mai
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accentuat in caz de aplicare de citre inamic a armelor de distru-
gere in masa.

Diversitatea genurilor de arme, a conditiilor si particulariti-
tilor de muncéd in unitatile militare, a conditiilor climatice, de
anotimp necesitd o diferentiere anumita in alimentatie, deci o in-
spectie sanitard adecvatd, o colaborare eficientd intre serviciile
medical, comunal, de logisticd si intendentd, chimic etc. In con-
ditii de campanie, investigatiile de laborator se efectueazd cu
echipamentele laboratorului igienic L1-1 sau LI-2.

7.1. Alcituirea si evaluarea igienicd a meniurilor si

meniurilor de repartitie

Una din functiile serviciului medical militar privind con-
trolul alimentatiei ostirilor este participarea la alcatuirea meniu-
rilor §i meniurilor de repartitie pentru o siptamani. Aceastd func-
tie serviciul militar o va realiza impreuna cu reprezentantii servi-
ciului de intendentd (bucatarul-sef, seful de depozite alimentare),
actul respectiv va fi semnat de seful serviciului medical, adjunc-
tul comandantului unitatii in probleme de logistica i va fi apro-
bat de comandantul unitdtii militare. La alcatuirea meniurilor
(listelor de bucate) i meniurilor de repartitie (sortimentelor si
cantitatilor de produse alimentare, ce intrd in componenta unui fel
de bucate) se va tine cont de sortimentul de produse, care poate fi
procurat sau este la depozit, de normativele fiziologice ale ali-
mentatiei pentru genul de arme respectiv, de conditiile de serviciu
militar, de profesionalismul bucatarilor, de gradul de utilare a
bucdtarilor etc. Exemple de meniuri de repartitie sunt prezentate
in tabel (v. zab. 17).

La evaluarea meniurilor pentru o perioada de timp se va atra-
ge atentie asupra varietdtilor de bucate, a compatibilitatii lor. Nu
se admite repetarea unuia si aceluiasi fel de bucate mai mult de 2
ori pe saptdmana. Fiecare masa (dejun, prinz, cinda) va contine un
numar suficient de variat de produse alimentare, in decursul zilei
sl saptamadnii, se va respecta raportul dintre bucatele acide, con-
dimentate si cele neutrale, bucate lichide si solide, calorice §i mai
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putin calorice, mancdturi reci §i fierbinti etc. Nu se admite prepa-
rarea bucatelor din acelasi sortiment de produse in decursul unei
zile.

In decursul saptimanii se recomandi ca la dejun si fie pre-
parate 3 bucate din peste §i 4 din carne, la cina respectiv — 4 bu-
cate din peste si 3 cu carne. Scrumbia sdratd se recomand si fie
servité ostasilor ca aperitiv cu legume la pranz, nu ca fel de mén-
care aparte; untul — la dejun, in mod natural uleiul vegetal — pen-
tru prepararea bucatelor §i aperitivelor pentru pranz. Masa de
prinz poate contine aperitive — vinegretd, salate din legume
proaspete, murate sau combinatii din acestea, scrumbie. O datad —
de doud ori pe saptdmand norma de 10 g féina pe zi poate fi atri-
buitd pentru fabricarea preparatelor de patiserie.

in cazurile de lipsi a unor produse alimentare, ele pot fi
inlocuite cu altele. Inlocuirea produselor se face numai cu permi-
siunea serviciului medical al unitdtii. Se admite inlocuirea produ-
selor numai 1n corespundere cu valoarea biologica, deci, conform
tabelurilor existente de inlocuire aprobate prin ordin (tab. 18).

In caz de lipsd a legumelor proaspete sau murate, la elibe-
rarea numai a 40% din norma de legume pe zi, in perioada apri-
lie-iunie se va face vitaminizarea profilacticd a bucatelor finite
(compot, peltele, aperitive) cu vitamina C — 50 mg pentru un
ostas.

Tabelul 18
Normativele de substituire a produselor in ratiile diurne
Cantitatea, g
Produsele ali i
usele alimentare largdb:;t;] R —
1. Carnea de bovine, porcine
ovine se inlocuieste cu:
carne presati cu oase S 200
came presatd fird oase 100
| produse parenchimatoase de cat. 1, inclusiv ficat 100 100
produse parenchimatoase de cat. I 300
carne de géini cat.1 100
carne de gdina cat.Il (eventrati sau neeventrati) 120
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| salam fiert sau crenvursti 80
mezeluri —(jambon, sunci rulade, salam semiaf.) 60
conserve din carne 75
peste — proaspit, congelat, sirat 150
oud de giind 1 bucati
2. Pestele —proaspit, congelat, sirat, eventrat,

fara cap, se inlocuieste cu:
scrumbie sirati sau afumati (cu cap) 100
peste de tot soiul (cu cap) 100 130
scrumbie sdratd 85
conserve din peste 80
conserve-aperitive din legume 130
3. Griisimile animaliere, margarina se
inlocuieste cu:

unt 100 67
ulei vegetal 100
grasimi natur 130
slinini 100
4. Ouile de giind (buciti) se inlocuiesc cu:
carne - : 1 50
unt 10
melanj de oud 50

raf de oul 15
5. Zahdrul sc inlocuieste cu:
caramele 100 50
dulceatd, gem, magiun 140°
marmelada 130
biscuifi oy 4 100
6. Sucurile naturale din fructe §i pomugoare
se inlocuiesc cu: 100
conserve-aperitive din legume 50
acid citric- 1
zahir 30
suc de rosii 300
lapte 100
7. Fructele uscate se inlocuiesc cu:
zahir - 100 75
ceai 4
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. Crema gelatinoasi din fructe si pomusgoare se
inlocuieste cu: y : 100
zahir 50
ceai 2

La studierea meniurilor de repartitie se va obtine o obiecti--
vitate mai mare, dacd se vor respecta regulile indicate in conti-
nuare:

Meniurile de repartitie se vor studia nu mai putin de 80 ori pe
an, meniurile a cate 20-24 zile in fiecare anotimp. Se vor studia
meniurile de repartitie pentru 7-8 zile ale fiecdrei luni, tinandu-se
cont atdt de masa totald a produselor, cat si de masa reziduurilor
sau a componentelor necomestibile. Se va atrage atentia asupra
corespunderii cantitatilor de produse alimentare utilizate la prepa-
rarea alimentelor normativelor de hrani, asupra folosirii intregii
liste de legume din ratia diurni pentru ostasi. _

Urmatoarea obligatiune indiscutabild — determinarea compo-
zitiei chimice §i a calorajului ratiilor diurne ostdgesti. Aceasta se
face prin doud metode — prin metoda de laborator, cand se deter-
mind grupurile de trofine (proteine, lipide, siruri minerale, rezi-
duu uscat etc.) §i apoi se calculeaza calorajul bucatelor, inmultin-
du-se gramele de trofine energogene cu coeficientii calorici- res-
pectivi. Mai frecvent este aplicata metoda de calcul dupa meniu-
rile de repartitie. Folosind tabelurile cu continutul de trofine i
calorajul produselor alimentare pentru 100 g (fab. /9), putem cal-
cula continutul §i calorajul gramelor de produse din meniurile de
axn
100.°
unde: a — cantitatea de nutrient (g) in 100 g de produs comestibil,

n — cantitatea (g) de produs alimentar in meniul de
repartitie. '

repartitie dupa formula: X =
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Tabelul 19

Compozitia chimici si valoarea energetici (pentru 100 g)
a produselor alimentare cel mai frecvent utilizate
in Armata Nationali a Republicii Moldova

Produse alimentare @ |w| »|g3 Vitamine Saruri
a ] 8 H : minerale
2 |El 53|28
E15| % |"E[GolAlCc (BB [® |G| P
tem i
. Gl 25ib 3 a8 5 6 Jnx| Eiene ] o EnL i 13
Produse din
graminee
Fiiindde grau, cal.l 100 {13)=132 (1329 | - |- - Jo25{012220]| 24 | 115
Faina de grau cal. 2 1,7 {1,8| 708 | 328 | - |- | - 041} 019|450 | 39 | 33
F-i de porumb, crupe 72 |15] 758 | 327|020 | - - 040/ 013 | 1,80 | - z
Grig, 13007733326 - | -| - loa4] 007 {100 20 | 84
Crupe de hrigci 126 |26] 680 | 329 | - |-} - l053} 020419 70 | 298
Crupe de prez ] 70 06| 773 | 3 - |-} - loosloos 160 24 | 97
Pisat de mei 120 [29| 093 | 334 | - |- | - |o62/ 004 | 155]| 27 | 233
Crupe de griu 12511 | 706|325 - |- | - |030/ 010|140 ]| 26 | 261
Crupe de oviiz 1,9 [58] 654 (345 | - | - | - Jo4sl 011 | 1,10 | 64 | 361
Fulgi de oviz 13,1 [62{ 657 (355 | - | -| - “o4s{ 010 | 1,00 52 | 363
Crupe de orz 104 (13 71,7322 - {-1 - lo274008 274 32 | 343
Arpacag 93 |11 737|324 | - |- | - Joa2/o006| 200 338 | 323
Maziire uscaty \ 230 |[16] 577|323 | 005 - | - [090] 018|217 | 89 | 226
Fasole albi uscatd 223 |1,7| 545309 002 | - | - [050] 018 | 210 | 150 | 541
Paste finoase, cal.l 107 113|742 [ 333 |- |-} - |o25/012 | 222 24 | 45
Péine integrali de secari 65 [1,01901 {190 | - |- | - [018 011|067 28 | 156
Piine integrald din fiin
de grau si de secard (in -
formd) 70 {1L1j403 {193 | - [-| - Jorofo11 | 146 37 | 178
Pdine integrald de griu (in : 471
formd) 81 {12420 203 | - |-| - (o81jo12| 28 | 37 | 218
Paine de grau, cal IT 81 {12| 4661220 - }-[ -7 |023]010| 192 32 | 128
Péine albii de griu (pe y F
vatrd) 83 |13 481 | - Sl < Yozs] oty 1 hos| 33 136
Franzeld ordgeneasch 74 |29{514(250| - |-| - |[015{ 008|151 | 25 | 82
Chifls de fiini de griu
cal. 1 N 77 |24 534|254 - -1 - loa6loos|158) 26 | 8
Pesmeti de secard m2 (1,7{691 326 | - | -] - [031{019 | 1,06 59 | 271
Pesmeti de griu, cal. [ 1,2 |14 724|330 - -] - [023/012]|230]| 37 | 124
Galete din ffind de griu, .
cal I 106 [1,3{ 702|336 | - | -] - [p15/o11|1,75] 23 | 112
Biscuifi din fiina de griu ; i
call 74 f10,0] 762 | 406-| - | - |- |013] 009 | 144 | 20 | 83
Zahir tos Sulstboogiaras = | o] &= ) i : ?
Zahir rafinat 0 {0]|99(375| 0o [of o |0] O 0 0 0
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Tabelul 19, continuare

1 2 E; 4 5 6 7k 8 9 10 11 12 13
Griisimi alimentare )
Unt (nesrat) 06 1825 - [ 748 | 034 Josof - |- |oo1| - | 22| 19
Margarini (de lapte) 03 1833 L0 | 746 - 042 - 1 001 | 0,02 12 8
Grilsimi culinare - 9s, T - 897 - " : - : -
Ulei de floarea-soarelui - (99,91 - §99. - - - - - - -
Slinind de pore 1.4 92,8 - 841.| - [0,01f- - - - - -
Carne 5i preparate din
carne
De vité, categ,l 18,9 12,4 - 187 - - - 1006|015} 28 9 | 198
De vitd, categ 11 202170 - 144 - - - 1007} 018 § 30 | 10 210
De porc, grasi 11,4 |493 89 | - [ -| - Joaojoio| 221 6 | 130
De porc, macri 14,6 |33,0] - 355 - - - |0,52] 0,14 | 24 7 164
Pulpi de porc 15,0 |30,3] - 333 = = 2 4 & e 5
Ceafi, fleici de porc 13,3 (40,3 - 398 i a S i ¥ F 3 i
De oaie, categ.] 16,3 |153| - 203 - - - 008 014 | 25 9 178
De oaie, categ. Il 20,8 |90 - 164 - # - 10,09 0,16 | 2,8 11 215
Ficat de porc 18,8 |36 - 108 - {345 21 [0,24] 2,18 | 80 T 353
Rinichi de viti 13,6 |25 - T - |0,08] 11 |038) 200 | 98 10 233
Inimi de vitd 15,0 | 3,0 - 87 - 10020 L0 {036] 065 | 40 5 211
Limbé de vitd 13,6 |12,1| - 163 - - 0,12] 0,30 | 30 T 14 162
De giiind, categ. 18,2 184 07 | 241 - joo7 - |oo7l 015|370 | 16 | 288
De ghind, categ.Il 20,8 88| 06 165 - (007 - (007014 | 360 | 20 298
Salam fiert (“pentru
prinz™) 11,1 |20,2) 1,9 | 233 - - - - - 18 176
Crenvurgti de porc 11,8 30,8 - 324 - - - - - 7 164
Cirnieiori de pore 10,1 |31,6] - 332 - - - - - - 6 139
Céirndeion semiafumati 25,7 40,0 - 463 - < - = - 10 217
Salam semiafumat “de
Krakov™” 16,2 [44.6] - 466 - - - - - - 9 204
Jambon fiert 19,3 120,5{ - 262 - 10 225
Jambon afumat de porc 10,5 47,2 - 467 - - g4 182
Sunca de porc 76 |66.8] - | 632 . ] s 4 7 | 143
Conserve de carne
fnibu.';iti de vitd 16,8 18,3 - 232 - - - - - 9 178
Gulag de vitd 17,1 (12,01 40 | 191 - - - - - 8 172
Gulag de porc 15,0 (22,8 40 | 280 - - - - - - 6 143
“Pentru dejun™ de viti 20,5 |10,4| - 176 - - - - - - 5 175
“Pentru dejun” de pore 16,9 [15,4] - 206 - - - - - - 6 145
Pateu de ficat 11,1 |31,5 - 338 - - - - - - 5 318
Carne de porc indbusitd 14,9 132.2| - 349 - = & & - 7 160
Pateu din carne 38,5 |22,5 25,1 | 451 - - - - - - 524 | 499
Limba de viti in aspic 17,8 5,1 06 | 209 - - - - - 8 191
Oud de giini sau Melan] £ !
din oud 12,7 111,5| 0.7 157 0,35] - [0,07| 044 | 0,19 | 55 185
Praf de oudi 450 373 7.1 | s42 | - loo| - (025 164 | 128 | 200 | 770
Legume murate

Varzi i 08 = 1.8 14 - 20 - - 51 34
morcovi sirafi 1,3 ] -1 25 17 - - - # i =
Castraveti 28 - 13 19 - - - - - 25 20
Rogii 1.7 - 1,8 19 - - = N =

109




Tabelul 19, continuare

1 201 3.]..:4 5 et 8 Tel 10 .11 173 9%
Peste 5i preparate din peste
Argentini 176 |20] - 88 | - 030 | 50 - -
Somon alb 20,1 21,5 - | 274 4 e 5 y .
Salamonidé 21,0 (70| - | 147 003 - [0,06] 0,14 | 20 | 48 2
Riispiir de mare 166 |93 - 150 - - - - |00 | 25 = 5
Lup de mare 160 |50 - 109 2 = = 4 = 3 = =
Peste glacial 155 114l = 75 - | - foos|o13 | 13| 29 =
Plitica de mare 213 |64 - 145 - 5 = = 146 | 206
Somon de mare 20,8 151 - | 219 % Sl % : 2
Calcan negru 12,8 161 - | 196 - 015 | 1,2 - .
Calcan polar 164 |23 . 86 - - . . .
Scumbnie de Atlantic -
siratd mijlociu 17,0 | 8,5 145 -1 - loaz2lo36 | 69 | 37 | 278
Ficat batog (conserve) 4,2 657 - 613 - 0,02] 0,32 | 2.7 - -
Sardele in ulei (conserve)
Salamonidi (conservi) 17,9 {19.7 249 | - | -] - 0021010/ 43 =
‘Sardeluts sirati 209-|58| - | 138 | !- 0,03] 0.08 | 21 - &
‘Biban de mare afumat 15,7 (22,3 225 |« ] = = i - | 400 | 410
Scumbrie de Pacific 235 oot - | 1757 - < % 63 | 215
saratd mijlociu
Ton in ulei (conservd) 17,4 171 - | 224 - 003|018 | 14 | T2
Sardele afumate (conserve) | 22,0 |15,9] - 231 & 3 a - E 4 i
Ciilcan in sos de rogii 17,4 [32,4] 04 | 364 - - loos{olz2| 1,0 | 207 | 348
Biban'in sos de rogii 13,7 |63 48 132 - 0,10{ 0,12 | 1.1 319 | 299
Stiuca in sos de rosii 12,8 |81} 52 | 145 4 &t = x 2 !

142 |40} 36 | 108 | - | - | - |003 008 | 09 | 379 | 386
Legume

Napi 1,2 {04} 81 | 37 | 012 30 [0,04{ 003 { 050 | 40 | 41
Mazire verde 50 |02] 131 | 72 | 040 25 (034} 019 | 200 | 26 | 122
Dovlecei 06 |03| 57 | 27 | 003 15 10,03} 0,03 | 060 | 15 12
Varzi albd 1.8 | - | 54 | 28 | 002 50 10,06| 005 | 040 | 48 | 31
Conopida 250 -1 49| 20 jo021 - 70 joi0 00060 | 26 | 51
Varzi de Bruxelles 48 | - | 67 | 46 | 030 - | 120 [0.10) 020 | 070 | 34 | 78
Cartofi 20 011|197 | 83 | 002 20-10 (0,32} 0,05 [ 090 | 10 | 58
Ceapi verde 3 ]-]43] 22| 20 30 o02f{ 00 [ 030 | 121 | 26
Praz ] 30 | -] 73| 40 |00 35 Jo,10| 0,04 | 0,60 | 87 | 58
Ceapi uscatd L7 -1 90| 43 - f - | 10 joos 002|020 31 | 58
Morcovi 1,3 |00 70| 33 | 90 6 l0,06] 0,07 | 1,00 | 51 55
Castravei 08 | - | 30| 15 |006]| - | 100|003 004 | 020 | 23 | 42
Castraveli de serd 0,7 18| 10 jo02|-].7 j002/003]|002] 17 | 42
Ardei grasi 1.3 47 1 23 | Lo0 | - | 150 |oos6| 0,10 | 060 | 6 25
Gogosari 1.3 571 27 | 20 | - | 250 jo10{ 0,08 | 1,00 | 8 16
Pitrunjel (verde) | 37 81 | 45 (1,70 | - | 150 Joos| 005 | 070 | 45 | 95
Pitrunjel (radicini) 1,5 11,0 { 35 {001 | - | 35 Joos 010 | 1,00 8 | 82
Ridiche de lund 1,2 41 | 25 - -0 25 Joor| 004 | 000 | 39 | 44
Ridiche de iami 1.9 70 | 29 jo002| -1 29 jo03]003|025( 35 | 26
Sfecld rogie 1,7 108 48 | o001 | - | 10 |p02{ 004 | 020 37 | 48
Tomate 0,6 42 | 19 [ 1,20 - 1 25 |006] 0,04 | 053 | 14 | 26
Tomate de ser 06 | -| 29| 14 |05 | -] 20 |004) 0,03 |050]| 8 35
Mérar verde 25 |05) 45 1 32 | 10 100 |0,03| 0.10 | 0,60 | 223 | 93
Leurds 24 | -] 65 | 34 [ 42 | - | 100 jo03| 0,13 | 047 | - =
' ‘Spanac 29 | - 23 1 21 | 45| - | 55 jo10f 025 | 060 | 106 | 83
Micrig 1.5 53 | 28 | 25 |-} 4 019010030 47 | %0
Usturoi 65 | -121,2] 106 | - 10 |oo8| 0,08 | 1,00 | 90 | 140
Pasti de rogii 48 | - | 189 ] 96 | 20 45 Joo7/ 003 09 | 78 | 68
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Tabelul 19, continuare

1 2 e 4 5 6 8 9 10 11 12 13
Fructe si pomugoare i
proaspete .
Mere 0,4 1,3 | 46 | 0,03 13 0,01 0,03 | 0,30 16 11
Cirese 1,1 123 52 | 0,15 15 0,01 0,01 | 0,40 337 3%
Prune 0,8 9.9 43 | 0,10 0 006 0,04 | 060 | 28 2t
Pere 0.4 10,7 | 42 | 001 5 [002] 0,03 | 010 19 16
Vigine 08 1 - | 11,3 ] 49 | 010 15 0,03} 0,03 | 0,40 37 30
Caise 09 - | 18,5 76 1.60 10 (0,03} 0,06 | 0,70 | 28 26
Gutuie 0,6 8.9 38 | 040 23 |0,02{ 0,04 | 0,10 23 24
Limé 0.9 3.6 31 0,01 40 0,04 0,02 | 0,10 | 40 22
Strugun 0.4 17.5 69 - 6 0,05 0,02 | 0,30 17 22
Clpgune 18 8,1 41 0,03 60 |0,03] 0,05 | 0,30 | 40 23
Zmeurd 0.8 9,0 41 0,20 25 [0,02{ 0,05 | 0,60 | 40 3T
Chtina 09 5.5 30 ] 100 200 10,10 D05 | 0,60 1 -
Mices proaspit 1,6 240 1 101 2.6 470 10,05 0,33 | 0,60 26 8
Miices uscat 40 - | 60,0 | 253 6,7 1200 [0,15| 0,84 | 1,5 66 20
Coacizi neagri 1,0 8,0 40 | 0,02 200 10,10] 0,02 | 030 36 33
Legume uscate a5
Cartofi 66 |03 73,7 | 29 - 1000 |04] 0,64 | 3,84 | 244 | 749
Varzi albd 35 |14 476 | 249 . 80,0 |02 032 | 2,56 | 413 | 267
Morcovi 13,0 11,5) 346 | 275 | 400 10,0 10,12} 0,30 | 26 105 | 294
Sfecla 13.5 [ 596 | 278 | 0,04 10,0 10,04 0,20 1.2 222 | 258
Pireu de cartofi (fungi) | 5.6 81,5 [ 307 | - 7,0 10,10 0,10 | 3,7 | 35 | 203
Sucuri de fructe
Mere 0,5 1.7 47 - 2,00 0,01] 0,01 | 010 ) g
Struguri 03 | - | 185 | 72 - 2,0 0,02] 0,01 | 0,10 | 19 20
Laméi 06 | - | 03 36 - 34 10,03 0,03 | 0,03 | 40 10
Vigine j 07 | -1122)| 72 - 20 10,02] 0,01 ] 0,10 | 17 18
Dulceatd, magiun, gem
Dulceatd de zmeur3 06 | - | 7,2 274 - 55 | - - - 25 14
Dulceatd de gutuie 0,4 - | 7,2 | 269 - 2,3 |0,01| 0,05 - 10 10
Gem de caise 05 | - |7L9 1273 | 03 14 | - - - 12 18
Magiun de caise 04 | - | 639 | 242 - - - - o 22 19
Magiun de mere 0,4 65,3 | 247 - 0,5 - - - 14 9
Cremi gelatinoasi de
vigine 04 | - | 895|338 | - W T R . 4 2
Suc de rogii 1,0 33 18 | 0,50 10,0 j0,01]1 0,03 | 030 i3 32
Marmeladi de fructe i Fi: 7
pomugoare i 0.4 748 | 289 - - - (001 {0l0 11 12
Conserve de legume
pentru aperitive
Vinete umplute cu
legume in sos de rogii 1.8 |80]| 87 113 | 2,80 7,0 |0.01] 0,08 # 31 50
Doaovlecet in sos de rogii 1,7 |86 81 117 | 0,88 64 10,03| 0,07 - 30 94
Ghiveei din dovleeei 2, 90| 86 122 | 0,92 7.0 10,02| 0,05 - 41 67
Zacusci din legume cu
| rogii 23 120] 61 | 142 | o9 20 loo3l 003|050 so | 62
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Tabelul 19, continuare

i 2 3 4 D, 6 7 8 9 10 11 12 13

Conserve pentru prinz

Supi de mazare cu : | b
verdeat : 36 (47| 11,51 101 | 032 | - | 59 012|065 | 087 | 35 73
Supa de fasole ‘cu came ST 1STE150 | 124 | 0660 | - | 13 0,11 006 | 0.98 | 36 117
Supi de orez cu legume §i

‘came i 40 1581141 | 122 [ 041} - | 34 002/ 003 | 085 | 16 | 53
Carne cu maziire i

legume Bl |69 1L7| 139 | 024 | - | 0,7 [031]| 0,10 | 1,91 | 31 177
Cartofi indbugiti cu carne 48 |581129 1121 | 015} - | 23 [00B| 007 | 145 | 14 55
Terci de hriged cu carne 65 |98 148 | 170 - -1 03 (045 014 | 245 | 39 | 171
Paste fiiinoase cu came 6,1 [65] 16,6 | 146 - - 04 10,02f 0,05 | 0,08 15 50
Pilaf cu came de oaie 51 | 80| 166 | 157 - -] 05 |0,04] 005 | 162 | 16 70
Varzi scizutd cu carne 49 |87 68 | 125 | 0,55 | - | 59 [0.04] 003 | 027 | 38 74
Ghivect de legume cu

came 1 61 161]132 1130 | 093] - 1,8 0,10 0,08 | 146 | 28 88
Concentrate alimentare :

Carne cu cartofi 44.4 |182] 23,7 | 430 - - - |0,18] 0,25 | 240 | 29 | 305
Parjoale din peste - 48,3 |13,1] 23,2 | 393 - - - |015) 022 | 2,72 | 202 | 762
Terci de grau cu pastd

proteici 93 (12,9 60,2 | 380 - - - |016]| 0,03 - 28 154
Ghiveci de legume cu s

pasti proteicd 6,7 |14,2] 547 | 363 - - - |0,09] 0,01 | 2,50 | 92 158
Pegte cu cartofi 48,3 (13;1] 23,2 | 437 - - - J013) 017 | 2,72 | 202 | 762
Bors cu pasti proteici 76 |13,9| 51,4 | 352 - - - 0071011 ] 18 | 111 |- 153
Supa de arpacag cu pastd

proteic . 74 |11,6] 57,6 | 351 - - - 017009 210 | 41 168
Supi de mazire cu pastd

proteicd gi cu legume 13,0 |12,2] 49,2 | 348 - - - 0,351 013 | 20 51 223
Macaroane cu pastd W :

proteici ] 86 |11,8] 62,7 | 377 - - - - 1003|090 | 28 ]
Carne cu orez §i legume 30,0 | 93] 43,7 | 368 - - - - - - 275 | 294
Ceai negru 200 ] -] 69 | 109|005 | - 10 007 10 8.0 | 495 | 82§

Exemplu de calculare a compozitiei chimice i calorajului ratiei
ostagesti dupa meniul de repartitie este prezentat in Zab. 20.
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Tabelul 20
Determinarea compozitiei chimice si calorajului
ratiei ostdsesti diurne
Meniuri §i g | L | GY keal Vitamine, | Minerale,
meniuri de mg m;

P
repartific e e iad C| A |Ca|P
| H

| Lista de bucate

produsele:

Total | l

Pranz
Cind '
Total pe zi ’ 5 [ l ___LL ples ]

Analiza calificatd a meniurilor §i meniurilor de repartitie ne
permite s tragem o concluzie certd privind alimentatia reald a os-
tasilor din unitatea militara.

Aici se vor evalua cantitdtile reale de nutriente comparativ cu
cele normate, procentul calorajului diurn si dupa mese din contul
proteinelor, glucidelor, lipidelor, raportul dintre aceste nutriente,
se va aprecia regimul alimentar dupd repartizarea cantitativa in %
a alimentelor dupa mese — dejun, pranz, cina, se va aprecia valoa-
rea vitaminica si minerald a ratiei diurne comparativ cu normati-
vele.

Pentru a estima ce cantititi de produse ajung la ostasi in
bucate finite se cantaresc produsele alimentare si semifabricatele
inainte de prepararea termic §i portiile de bucate finite, in special
bucatele din carne, peste, de asemenea, zahirul, untul. Periodic
bucatele finite sunt supuse analizelor de laborator.

Ca indici obiectivi ai alimentatiei corecte in unitatea militard
serveste starea sanatdtii ostagilor, gradul de dezvoltare fizici
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“ masa corporald), anumiti indici ai rezistentei fizice

etc., acesti indici coreldnd intre ei.
Aprecierea alimentatiei diurne a ostasilor se face comparan-
du-se rezultatele obtinute cu normativele de alimentatie (1ab. 21).

Tabelul 21
Aprecierea alimentatiei ostasesti diurne
Indicii Normativele Datele obtinute
1. Calorajul total pe zi 41885
Proteine, inclusiv | 143.6
animaliere, g ; 72 o
2. Lipide, g 119.8
3. Glucide, g fi s . .
4. Procentul calorajului de
pe contul:
proteinelor 13.2
lipidelor 24.8
‘glucidelor 62,0
5. Raport proteine: lipide:
. glucide - 1:0.8:5,0
6. Repartizarea calorajului
diurn, %:
dejun 30-35
prinz 40-45
cind 30-20
7. Vitamina C, mg 70
8. Vitamina A, mg T 1,64 oy
9. Saruri Ca, mg la 1000 kcal . SRS eVl S
' 10. Saruri P, mg la 1000 kcal ]

Concluzii:

1. -Analiza rezultatelor obtinute demonstreaza ca energetic (1 cal)
alimentatia asigura (nu asigurd) consumul energetic. Surplu-
sul (deficitul) constituie kcal.

2. Cantitatea de proteine g, lipide g glucide g

~corespunde (nu corespunde) normativelor igienice. E necesar
de mdrit (micgorat):
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a) cantitatea de proteine cu g din contul (produse

alimentare);

b) cantitatea de lipide cu g din contul  (produse
alimentare);

¢) cantitatea de glucide cu g, dincontul  (produse
alimentare).

3. Cantitatea de vitamind C constituie  mg% (se iau 60%

din cantitatea calculata, restul distrugdndu-se la tratare termi-
ca), fiind suficientd (insuficientd) pentru ostas. Cantitatea ne-
cesard de vit. poate fi recuperati de pe contul (produse
din ratia ostageascd).

4. Cantitatea de vitamina A, sdruri de Ca, P corespunde (nu
corespunde) normativelor igienice. Corectia se face din contul
produselor bogate in: .

5. Regimul alimentar corespunde (nu corespunde) exigentelor.
Corectia se va face sporind, (micsorand) calorajul dejunului,
pranzului, cinei cu %, %, % respectiv.

Serviciul medical ‘controleazi starea si functionarea blocu-
rilor alimentare, a cantinelor in unititile militare. in timpul con-
trolului se precizeaza respectarea conditiilor igienice in incdperi,
mentinerea in ordinea cuvenitd a utilajelor de bucatarie, a vaselor
si tacamurilor, respectarea conditiilor igienice in timpul transpor-
tului, pastrarii alimentelor in depozite §i in procesul prepararii
bucatelor.

7.2. Determinarea continutului de vitamina C in produse
alimentare si bucate finite

Determinarea vitaminei C in alimentatia ostasilor are o im-
portantd deosebitd, deoarece necesarul organismului in aceastid
vitamini e mai mare comparativ cu altele, totodata vitamina C'se
distruge mult mai repede in timpul pastrarii, prepararii culinare
etc. '

in unititile militare determinarea vitaminei C se face pe loc,
la punctele medicale ale unitdtii. Analizele vitaminei C in buca-
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tele de legume si in cele vitaminizate cu vitamina C se vor face o
data pe luna.

Pentru estimarea continutului de vitamina C in armati se
aplicd metode simple, rapide, care nu necesitd mult timp — mai
frecvent se recurge la determinarea volumetricd cu 2,6 — diclor-
fenolindofenol DCFIF (reactiv Tilimans). Principiul metodei:
DCFIF in mediu neutral sau alcalin are o culoare albastrd. Reac-
tionand cu acidul ascorbic (reactie de oxidare), acest reactiv se
decoloreaza. in mediu acid DCFIF obtine culoare roz. Daci solu-
tia acida, ce contine vitamina C, se titreaza cu DCFLF, toatd can-
titatea de vitamina C va decolora reactivul, surplusul de DCFIF
va da culoare roz. Dupa cantitatea de DCFIF, ce s-a consumat la
titrare, se calculeazd cantitatea de acid ascorbic in produs.

Modul de lucru: din lotul de fructe, legume se iau cca 2 kg,
din vitaminele medicamentoase — 30-50 pastile sau drajeuri, din
bucatele sau bauturile lichide 50-100 ml, ca din aceste esantioane
pentru analize si se ia: 20 g legume, fructe, zarzavaturi; 10—
20 ml, infuzii de conifere, méces, bautur; preparate concentrate
de vitamina C —1-2g.

Probele solide se trec rapid in mojar, se omogenizeaza intr-o
solutie 2% de HCL, apoi se adaugd acid clorhidric padna la
100 ml, se lasa sa se extraga timp de 30 minute. Extrasul apoi se
filtreaza printr-un material cu pori mari (bumbac, tifon in 4 stra-
turi), se iau intr-o retortd 20 ml filtrat, se titreazd cu DCFIF pana
la aparitia culorii roz pal ce se mentine timp de 1 minut. Pentru a
depista vitamina C in bucate lichide (bucate, bauturi) se iau 1—
10 ml de proba, se toarna in retortd de 100 ml, se adauga acid
clorhidric 2% pand la 15 ml, se titreazi cu DCFIF péni la culoa-
rea roz pal, avind alaturi proba de control.

Calcularea cantitatii de vitamina C, atat in probe lichide, cét
si solide, se face conform formulei:

G X_an_xNxO,__(_)SSx]OO
pxa 4
unde: X - cantitatea de vitamina C la 100 g produs;
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n — cantitatea de DCFIF consumata la titrare;

F — coeficientul de rectificare a DCFI;

N — cantitatea de solutie extractivd — HCL 2%;

0,088 — echivalentul vitaminei C a 1 ml DCFIF,

100 — coeficientul de calcul al procentului;

p — cantitatea de produs luat pentru proba,

a — volumul de lichid luat pentru titrare.

Controlul cantitatii de vitamina C in bucatele finite, legume
proaspete, varza muraté se va face o daté pe luna.

In conditii de campanie, continutul de vitamina C in bucate
si preparate poate fi determinat prin metoda-expres cu ajutorul
trusei S.Smirnov dupa urmétoarea metoda.

Intr-o eprubeté din tisd se toarnd exact 2 ml solutie (preparat
cu vitamina C), apoi se adaugd o lingurita rasa de reactiv Tilmans
praf, se agita eprubeta pand la coloratia lichidului in albastru, cu-
loare care se mentine 2 minute. Dacé e necesar, se mai adauga re-
activ, fiecare doza corespunde unei cantitati de 5 mg% de acid as-
corbic. Spre exemplu: pentru colorarea in albastru a 2 ml de ex-
tract de conifere au fost necesare 4 lingurite de reactiv Tilmans.
Calcularea cantitatii de vitamina C se va face astfel: 4x5 mg%=
20 mg%. Deci proba de aliment va contine 20 mg% de acid as-
corbic.

Pentru pastrarea maximd a vitaminei C in timpul prepardrii
bucatelor se vor respecta urmatoarele reguli tehnologice: legume-
le vor fi curdtate nu mai devreme de 4 ore dupd prelucrarea ter-
micd, cartofii curatati se vor pdstra in apd, in vase nemetalice,
legumele se vor taia §i marunti nemijlocit inainte de a le pune in
apa clocotita; legumele, cartofii se vor fierbe in vase cu capace
bine ajustate; zarzavaturile, ceapa verde, mararul, patrunjelul se
pun in bucate finite inainte de fi servite la masa; varza muratd va
fi adusd de la depozite in cantitdti necesare pentru o zi, nu se va
pastra mult si va fi folositd la prepararea felurilor I de bucate,
moarea fiind una din sursele importante de vitamina C pentru
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ostagi; morcovii, dupd ce au fost curdtati gi maruntiti, imediat vor
fi inabusiti in grasime.

Pentru a preveni distrugerea vitaminei C in bucate, se reco-
mand3 urmatoarele termene de tratare termica:

* cartofi fierti in coaja — 30 minute;
= cartofi fierti curatati gi tdiati in bucati — 20-28 minute;
= cartofi prdjiti felioare — 15-20 min.;
= varza proaspatd fiartd — 20-30 min,;
» varza murata fiartd — 50 min.;
legume indbusgite — 15 min.

In perioada aprilie-iunie reprezentantii serviciului intendenta
sub controlul serviciului medical, vitaminizeaza bucatele finite
(compoturile, chiselul) cu vitamina C, cate 50 mg pentru un ostas.

Inainte de fi distribuite ostasilor, reprezentatii serviciului
medical (felcerul, medicul) fac analiza organoleptica a tuturor bu-
catelor incluse in masa (fara paine). Se amesteca toata portia din
cazan, se determind gradul de tratare termicd i indicii organo-
peltici — aroma, gustul, cat e de sarat, consistenta, grasimea, cat e
de fiert etc. Rezultatele controlului se consemneazid in registrul
calitatii bucatelor finite. In armatd nu se admite pastrarea bu-
catelor, ele fiind repartizate ostasilor imediat dupa prepararea si
aprobarea serviciului medical.

Una din functiile serviciului medical al unitatii militare con-
std in prelevarea probelor de produse alimentare (proaspete, con-
centrate sau conservate) pentru analizele de laborator. Esantioa-
nele recoltate sau vor fi examinate pe loc, sau vor fi expediate in
laboratorul igienic al detasamentului de medicind preventiva a
armatei. ' :

7.3. Prelevarea esantioanelor de produse alimentare

pentru expertiza igienica

Expertiza igienicd a produselor alimentare, in special, in con-
ditii de campanie, incepe de la studierea facturilor, foilor de inso-
tire, a rezultatelor examenelor vizuale ale loturilor de produse.
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In functie de mirimea lotului, felul i calitatea lui, se fac in-
vestigatiile fiecarei unititi de ambalaj sau numai partial — a 5-
10% din lot. Daci in lot au fost depistate anumite inconveniente
igienice, atunci se preleva din lot mai multe probe, expertiza vi-
zuald se face mai riguros. Esantioanele prelevate trebuie sa pre-
zinte lotul de produse cat mai complet.

In cazul in care lotul de aliment este neuniform, din fiecare
unitate se recolteaza cdte o probi si se analizeazd aparte. Din lo-
turile uniforme se iau cédteva probe si se face una medie. Astfel
probele de produse pastrate in saci (boabe, faina, crupe, sare,
zahar) se iau cu sondele din cativa saci, se amesteci (fiecare apar-
te) si se face proba medie. Pentru analiza de laborator sunt sufi-
ciente cate 250 g de astfel de produse alimentare.

Din produsele in buciti (legume uscate, zahdr rafinat etc.)
probele se iau 1n buciti din diferite locuri §i se face proba medie.
Produsele pastrate in gramezi se preleva din cinci locuri arbitrar
la diferite adancimi.

Inainte de a recolta probele de alimente lichide din butoaie,
lotul se amestecd omogen §i se iau In vase curate, incolore, nu
mai putin de 400 g.

Grasimile animaliere — untul, seul, untura, margarina — se
prelevi sau cu sonda pentru grisimi, sau cu cutitul. In timpul re-
coltarii cu sonda aceasta se infige sub un unghi §i se roteste la
distanta de 2-3 cm de la ambalaj, cealaltd proba, de jos, se ia pe
diagonald la aceeasi distantd, astfel obtindndu-se ‘esantionul din
stratul de sus, din mijloc si cel de jos al blocului de grasime. Pen-
tru analize sunt suficiente 200 g de produs.

Din bovinele sacrificate se iau probe din ceafd, muschii ex-
tensori ai membrelor inferioare §i de la coloana vertebrala cite
250 g. Daca trebuie prelevate probe din carnea in hartane, se iau
numai din cele suspecte la examen exterior.

Pentru analiza trichineloscopicéd probele de carne se preleva
din pilierul diafragmatic, din mugchii maseteri si cei intercostali.
Pentru analiza pestelui de'marime mica se iau cdte 3-5 pesti din

119



fiecare lot, din pestele mare (calcan, nisetru etc.) se taie cite o
bucata cu grosimea de 3 cm §i, in total, pana la 250 g. Produsele
in ambalaje mici (ceai, cafea, conserve, otet, bauturi in sticle) se
iau cdte 2 esantioane din fiecare lot. Pdinea se prelevd sau cite
una intreaga, sau o patrime din pdinea intreaga, daca aceasta este
mare. In cazurile de imposibilitate a analizei produselor, ele se
ambaleaza §i se trimit in laborator. Ambalajul esantioanelor va fi
ermetic — sau in saci de polietilend suturati, sau in vase de sticla
cu capace, dopuri bine etansate. in conditii de campanie se ad-
mite ambalarea esantioanelor in hértie parafinata sau specialad de
ambalaj. Vasele cu esantioane vor fi neaparat sigilate.

Pe eticheta, ce se incleie pe esantion, se indicid denumirea
produsului, ora de recoltare, numdrul notei explicative. In factura
de insotire a esantionului se va indica locul §i ora prelevérii pro-
bei, denumirea produsului, marimea lotului, scopul expertizei si
semnitura persoanei, ce trimite proba la expertizi. Intru profila-
xia descompunerii esantioanelor prelevate, ele vor fi expediate in
laborator cit mai repede, iar probele de produse perisabile —
urgent.

Pentru analizele bacteriologicre probele de produse alimen-
tare se preleva in felul urmator:

. ‘Carnea — se iau esantioane de la suprafata animalului sacri-
ficat din organele interne (splind; ficat, rinichi), nodurile limfatice
(cervicali si din fosa poplitea), oasele tubulare, mugchii flexori gi
extensori ai membrelor anterioare si posterioare.

Din carnea in bucdti se iau ca probe numai nodurile limfa-
tice, bucatele de muschi si unul din oasele tubulare.

Fiecare proba trebuie sa aiba greutatea de circa 250 g,

Carnea sirata se prelevd de la suprafata, mijlocul i fundul
ambalajului; in afard de aceasta, cu o pipeta sterild se iau in vas
steril 100-200 ml de saramura.

Din pestele mare esantioanele se vor: preleva din partile mai
aproape de cap si de-intestine. Pestele marunt se ia in bucéti — atat
pestele bun, cat si cel suspect la infatigare.
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Probele de carne si peste se iau pentru analizele bacteriolo-
gice cu instrumente sterile, esantioanele se flambeaza si se amba-
leaza in cateva straturi de hartie parafinata sau obignuitd de amba-
laj.

Produsele semisolide (grasimi, piureuri) se preleva cu linguri
sau spatule sterile din diferite straturi, cele lichide — dupé agitare
cu pipete sterile in vase sterile, de asemenea.

In caz de lipsd a vaselor sterile, probele pot fi puse in vase bi-
ne spilate si fierte, astupate cu dopuri de cauciuc sau de pluti, de
asemenea, fierte.

in cazurile de intoxicatie alimentara se iau pentru expertiza
igienica cutiile de conserve suspecte din lotul cu aceeasi denu-
mire §i pastrate in aceleasi conditii ca §i produsele, care au cauzat
intoxicatia. Esantioanele prelevate se impacheteaza in 1azi umplu-
te cu rumegus, surcele de lemn sau paie; lazile se leagd, se sigi-
leazd sau se plombeaza i de urgentd se trimit in laborator. In
foaia de insotire se va indica: locul si ora prelevirii probelor, can-
titatea in lot, descrierea ambalajului, particularitatile ambalajului
esantioanelor prelevate, ale sigiliului sau plombei, cine a prelevat
esantioanele pentru expertiza, scopul expertizei.

Daci intoxicatia a fost cauzatd de alt gen de alimente (nu
conservate), in factura de insotire se va indica denumirea obiec-
tivului unde au fost prelevate probele, denumirea acestora, masa,
ambalajul (sterilitatea vaselor, sigiliul), data si ora prelevérii pro-
belor si expedierii lor la laborator. Totodati aici se vor prezenta
rezultatele examenelor sanitar-epidemiologice — perioada de in-
cubatie (de declangare a primelor simptome de intoxicatie) dupa
ingestia alimentelor suspecte, manifestarile clinice (temperatura
corpului, frisoane, greatd, voma, diaree, alte manifestari); care
anume produs alimentar din cele expediate la analiza prezinta
suspiciune privind aparitia intoxicatiei, scopul expertizei; cui
trebuie sd i se prezinte rezultatele investigatiilor de laborator.
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7.4. Aprecierea igienica a painii

Péinea este unul din cele mai importante alimente in ratia os-
tageascd, ce asigurd circa jumatate din necesititile calorice ale or-
ganismului ostasului §i impune o atentie aparte din punct de ve-
dere al calitatii. _

La expertiza igienicd a painii se va determina, in primul rand
vizual, forma, care trebuie sa fie neteda, fard adancituri, scorojiri
sau alte defecte. Suprafata painii se recomanda sa fie neteda, uni-
formad, de culoare de la galbena-deschisa pana la bruna, in functie
de sowul de pdine. Nu se admite prezenta fisurilor sau concre-
mentelor in coajd sau desprinderea ei de miez.

Subiectiv, se determina dacd pdinea e bine sau nu bine coapta
prin urmatoarele modalitéti:

— se cintdreste painea in mand — pdinea coaptd e mai ugoara, cea
coaptd rdu di senzatia de greutate;
—. se tipareste usor cu degetele pe podul pdinii — ce trebuie sd
aiba un sunet clar, ce indicd o coacere buna, sunetul surd in-
. dicd o coacere nu chiar buna;
— se infige in paine o baghetd de lemn sau cutitul — dacd painea e
coapta bine, acestea ies curate, dacd nu — cu urme de aluat.

In timpul analizei organoleptice se va examina miezul painii
— cat de bine este copt, elasticitatea, prezenta §i marimea porilor,
lipsa oricaror concremente, gustul si mirosul miezului, lipsa “bo-
lii de cartofi” a painii. Totodata se va determina grosimea cojii de
paine (care nu va depdsi 0,5 cm). Coaja prea subtire demon-
streazd cd temperatura cuptorului in timpul coacerii a fost prea
inaltd, coaja s-a format prea repede si gazele din aluat (CO;, va-
porii de apd si alcool) iesind prea rapide, au ridicat coaja §i au
subtiat-o.

O coajd groasd, grea, din contra, atestd faptul cd temperatura
in cuptor nu a fost suficientd, deci painea poate fi necoapta.
Painea coapta rau produce senzatia de “greu la stomac”, se digera
mai greu si in timpul pastrarii mucegiieste repede.
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La miros pdinea trebuie sa fie plicutd, aromatd, specifica
felului de pdine. Mirosul de mucegai sau alte mirosuri nespecifice
demonstreaza cd painea a fost coapti din faina necalitativa.

Gustul — specific placut, fard nuante strdine. La mestecat nu
trebuie sd se simtd prezenta concrementelor strdine (compusi mi-
nerali sau tardte), sd fie amérui sau de mucegai. Astfel de gusturi
nespecifice atesta alterarea pdinii din cauza pastrarii neadecvate
sau faptul cé ea a fost coapta din fdini necalitativa.

Desi painea poate fi coaptd in brutdria unitatii militare sau in
conditii de campanie, nu se recomanda s li se dea ostagilor paine
proaspatd, ci numai peste 3—4 ore dupa ce a fost coaptd. Pdinea
calda se mestecd mai greu, contine o cantitate mai mare de ume-
zeala, se imbibd cu salivd mai greu (deci §i cu ptialind), deci se
digerd mai greu.

Dupa determinarea indicilor organoleptici se face analiza de
laborator a indicilor fizico-chimici — a umiditétii, porozitétii §i
aciditatii painii.

Umiditatea péinii in conditii de campanie se determina in
felul urmator.

Pe un regou electric, primus sau mangal se pune o retea me-
talicd cu un pahar chimic de 100 ml gi cu un termometru fixat de
asupra paharului, dar care poate fi cufundat in el.

in pahar se toarnd 2025 ml de ulei deshidratat de floarea-
soarelui, paharul se céntareste cu precizia de pand la 0,01g. Din
mijlocul painii se 1a o bucdticd de miez de circa 5 g, se plaseaza
in pahar i se cantareste iardsi. Diferenta de greutate va indica
greutatea precisd a esantionului luat pentru analizd. Apoi miezul
cantarit se faramiteaza bine cu o baghetd de sticld (in paharul cu
ulei), se sterge cu o hartie de filtru céntérit n prealabil si el. Se
lasa apoi termometrul in pahar (fard a atinge peretii sau fundul),
paharul se incilzeste pani la temperatura de 140-145°C, menti-
nandu-se temperatura aceasta constant timp de 40 minute. La ex-
pirarea timpului, termometrul scos din ulei se sterge cu aceeasi
hartie de filtru, hértia se cantareste. Cantitatea de ulei ramasd pe
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hartia de filtru se ia in considerare la calcularea umiditatii painii.
Paharul cu ulei §i paine se raceste, apoi se cintireste din nou.

Umiditatea painii (X) in procente se calculeazid dupi
urmatoarea formula;

x=(A-B) 100,
C

unde A — greutatea initiald a paharului cu ulei §i péine,

B — greutatea paharului dupa uscare + greutatea uleiului de
pe hartia de filtru;

C — greutatea egantionului de pame

100 — procente.

La inregistrarea umiditatii, rezultatele panid la 0,25 nu se iau
in considerare, cele intre 0,25 si 0,75 echivaleazi cu 0,5, iar cele
ce depa§esc 0,75 — cu o unitate. ;

In caz de obtinere a rezultatelor suspecte sau incerte, mo-
strele de pdine recoltata se vor expedia in laboratorul igienic al
armatei, acolo determinindu-se umiditatea dupﬁ metoda standard
(in dulapul pentru uscare).

De fapt, pdinea din ratiile ostasesti trebuie sd corespundi
tuturor indicilor standard STAS 21094 — 75 prezentati in fab. 22.

Tabelul 22

Indicii fizico-chimici ai piinii coapte in forme

Sortimentele de paine Umiditatea | Porozitatea | Aciditatea
fy i | maximi, % minimd, % | maximi, %
De secard din faind integrala 51 48 12
Din amestec de fiind de
secara §i grau - i 49 50 11
De grau din fiind integrald 48 55 7
Din faina de.grau calitatea a |
doua (85%) 45 68 4
Din faina de grau calitatea ;
intai (75%) 44 68 3
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In painea coapta pe vatri se admite porozitatea cu 3-5% mai
micd, pentru pdinea ficutd cu drojdii lichide se admite sporirea
aciditatii cu 1 grad.

Porozitatea painii: Din miezul pdinii cu un cupt cilindric
special se iau patru (pentru pdinea de secard) sau trei (pentru
péiine de griu) esantioane, fiecare a cite 27 cm’ si se cantiresc cu
precizia de pand la O Olg

Porozitatea painii in % se calculeaza dupa formula

b
a-...

W 4 -100,
a

unde a — volumul esantioanelor in cm’;
b — greutatea painii in g;
¢ — densitatea miezului de paine fara pori.

Densitatea miezului fara pori depinde de fiina din care a fost
coapta pdinea: pentru painea din faina integralﬁ de secard, de grau
sau in amestec densitatea e de 1,21; din gréu de calitatea II —
1,26; din grau de calitatea 1-1,31.

Porozitatea se calculeaza cu precizie de pana la 1%.

Exemplu de calcul al porozitdtii pdinii: se iau 4 probe de
paine de secari din fiina integral, fiecare cu volumul de 27 cm’,
Volumul total va fi 4 x 27 = 108 cm’; greutatea totald — 66,6 g
densitatea painii fard pori — 1,21. De aici porozitatea:

108__666

X =221 100 = 40%

108
Aciditatea painii se prezinta in grade. Acestea exprima can-
titatea de mililitri solutie normald de hidroxid de sodiu necesara
pentru neutralizarea acizilor din 100 g de produs. i
in conditii de campanie, aciditatea se determini in felul ur-
mator: ; :
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Din mai multe locuri ale péinii se-iau probe de miez cu greutatea
totala de 25 g (precizia pand la 0,01 g), se maruntesc §i se pre-
soard intr-un borcan de sticld cu dop.

Se masoara 250 ml apa distilatd sau fiarta, se incalzegte pana
la 60°C, se toarni cca Y din ea in borcanul cu paine, se omogeni-
zeazi cu spatula, In masa omogenizati se toarni restul de apa, se
agitd energic 3 minute, apoi se lasd sd se limpezeascd. Lichidul
decantat se filtreaza printr-un tifon, se iau cu pipeta 50 ml filtrat
si se titreazd cu solutie 0,1 NaOH in prezenta indicatorului — fe-
nolftaleina (5 picaturi pentru painea de secard, 2 picaturi — cea de
grau) pana la culoarea de un roz pal ce se mentine timp de 1 mi-
nut. _

Aciditatea in grade se calculeazéd dupd formula:

a'b
X= - 100,
b e 10

unde:

a — cantitatea de solutie 0,1N NaOH consumat3 la titrare, ml;

b — volumul de extras de péine luat pentru titrare, ml;

¢ — greutatea probei de paine, g;

10 — coeficientul de calcul pentru solutia 1N de NaOH.

Normativele aciditatii painii de diferite sortimente sunt
prezentate in tab. 5.

7.5. Aprecierea igienici a fainii

Setul de investigatii pentru aprecierea calitatii fainii include:
indicii organoleptici — culoarea, mirosul, gustul, depistarea con-
crementelor minerale §i vegetale nocive; fizico-chimici — umi-
ditatea, aciditatea.

Culoarea se determind, ingirdndu-se un strat subtire de faina
pe o suprafatd neteda de culoare inchisd §i se apasa stratul cu o
fama de sticld sau spatuld. Pe suprafata neteda culoarea fainii se
face mai pronuntatd, totodatd se poate determina i prezenta cor-
purilor strdine nespecifice. Culoarea si concrementele se deter-
mina mai precis, daca in prealabil faina va fi umezita usor si se va
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lisa un timp si imbibe apa. In asemenea cazuri, cu cét culoarea
fainii e mai deschisa §i mai uniforma, cu atat se observa mai pu-
tine puncte intunecate, cu atat calitatea fainii e mai bund.

Culoarea féinii de secard trebuie sé fie gri-albicioasa, a celei
de grau — albi cu o nuanti gilbuie de abia perceptibild. in cazuri
suspecte, culoarea probei se compara cu etalonul de faina de ace-
lasi sortiment.

Mirosul — se ia in palma putina faina, se incélzeste cu respi-
ratia §i se miroase. Pentru a determina mai prects mirosul, faina
poate fi pusd intr-un pahar, deasupra se toarna apa fierbinte, se
agitd, se acoperd cu o lama de sticld §i peste cateva minute (2-3)
se miroase. Faina nu trebuie sd aibd mirosuri striine - de muce-
gai, de statut, de pelin etc.

Gustul si concrementele mecanice se determind, ludndu-se
putind faina in gurd i mestecind-o pana la imbibarea ei cu saliva.
Fiina de calitate bund nu trebuie sad aibd concremente minerale
(sa scragneasca in dinti) sau gusturi nespecifice (amdrui, acriu
etc.).

Umiditatea — se determind, strdngdndu-se putind faind in
pumn. Féina uscatd la desfacerea pumnului se imprigtie usor,
nelasand urme. La apasarea cu degetul pe stratul de faina poate
raméane o urma de abia perceptibila.

Faina putin umeda formeaza un bol care se risipeste usor.

Faina umeda formeaza un cocolos dens, persistent la atinge-
rea cu degetul. Totodatd faina umedi produce senzatia de riceala
la méand, senzatie cauzatd de evaporarea rapidd a umiditatii din
faina stransd in pumn. Umiditatea fiinii in procente se determind
in acelagi mod ca §i in pdine si nu trebuie sa depaseasca 15%.

Aciditatea fainii, concomitent cu indicii organoleptici, deno-
ta prospetimea acesteia.

Intr-o retortd conicd se pun 2 g de fiini, se adaugi in prize
50 ml apa distilata, se agitd pand la o suspensie omogena. Se
adaugd la suspensie 5 picaturi solutie etilicd de 1% fenolftaleind
si se titreaza cu NaOH 0,1 N pana la aparitia culorii de roz-pal.
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Titrarea trebuie facutd cat mai precis, agitandu-se retorta perma-
nent. Cantitatea de mililitri solutie NaOH consumata la titrare,
inmultita cu 5, indicd aciditatea fainii in grade.

Aciditatea fiinii integrale de grau si a celei de secara trebuie
sa fie de 5% aciditatea 5-6" — marita, mai mare de 6° — aciditate
sporita. Aciditatea fainii de gréu de calitatea intai + — 2,5°, mai
mare de 3° — aciditate sporita.

Faina de grau calitatea II — 3,5% — aciditate normali, mai
mare de 4,5° — aciditate inalta.

Determinarea glutenului

Calitatea pdinii de grau depinde in mare masurd de cantitatea
si calitatea unei proteine vegetale exceptionale — a glutenului.
Glutenul i atribuie aluatului elasticitate si pdinii porozitate.
Aluatul cu continut mare de gluten se lucreaza mai usor (dospeste
si se ridicd mai repede). Fiina de grau de calitate bunad are 25—
30% gluten. Féina de secara contine o cantitate mult mai mica de
gluten, fapt ce se ia in considerare in tehnologiile de panificatie.

Glutenul péinii de grau curat se prezintd ca o masa alba-
gilbuie foarte elasticd ce poate fi intinsa pand la ate. Amestecul
de faina de secard modificd culoarea glutenului, il face cenusiu,
lipicios; neunifiorm si firimicios. Fiina necalitativi (aprinsi, sti-
tutd) are mai putin gluten de culoare mai intunecatd, putin elastic,
mai faramicios. :

Pentru determinarea glutenului se cantiresc 25 g fiind, se
trece intr-un mojar, se adaugd 12,5 ml apa, se amestecid pana se
obtine un aluat dens, omogen, care se lasd pentru 30 minute. Apoi
aluatul se pune intr-o carpa subtire de bumbac si se spala cu apa
curentd de temperatura camerei pand apa devene limpede, astfel
din aluat spalandu-se tot amidonul: Pe cirpd rimane glutenul.
Acesta se scoate, se usuca Tntre doud hartu de filtru s1 imediat se
cantdregte, Cantitatea de gluten se calculeaza in procente:

x = gutenul, g 4650,
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Concrementele minerale §i vegetale in fiind se determina
cu ajutorul eprubetei “Novus”. In eprubeta “Novus” se toarnd
cloroform (densitatea 1,48) pani la marcajul al optulea de la par-
tea ingustd a eprubetei, se astupa cu dop. Din probele amestecate
de faina se cantareste 1 g, se adauga la cloroform in eprubetd, se
astupi cu dopul §i se agita bine. Eprubeta se intoarce cu gradatiile
in sus, cateva secunde se tine oblic, apoi cu migcari rotative, ca sa
nu ramand nimic pe pereti, se intoarce vertical. Dupa aceste ope-
ratii, eprubeta se instaleaza pe un suport §i se tine aga 30 minute,
in decursul carora faina se va aseza in straturi in felul urmétor:

Concrementele minerale se aseazi la fundul eprubetei. Daci
ele nu depdsesc marcatiunea de inel, inseamna c& mineralele in
faind nu depasesc 0,2%. In cazul cand acest sediment trece de
inel, el indicd un procent mai mare de concremente minerale. Ne-
ghina, dacd ea este prezentd in fdina, se sedimenteazid deasupra
concrementelor minerale.

Pentru a determina neghina cantitativ in eprubeta “Novus”
se mai adaugd portii alcool de 96° corespunzitor a 5—7 gradatii,
de fiecare data agitdndu-se eprubeta. La suprafata cloroformului
se ridicd particulele ugoare, inclusiv neghina. Neghina se prezintd
ca niste grauncioare cu membrane intunecate §i protoplasm de
culoare gri. De obicei, neghina se plaseaza in perimetrul eprube-
tei i poate fi apreciaté cantitativ prin lupa (fab. 23).

Tabelul 23
Continutul de neghini in fiina determinat
cu eprubeta “Novus”
Numadrul de particule Continutul de neghind in % ;
30 ' [ ]
15-18 0,5 .
8-10 0,25 | ’
4-6 i - 0,1 L
2-3 0,05
e ol=2- o5 _____mai putin de 0,05

‘Norma admisibild de neghind in faind — nu mai mult de
0,05%.
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Depistarea prezentei concrementelor metalice in faini se
face cu ajutorul magnetului obisnuit in forma de potcoava. Pe o
suprafatd neteda se ingird circa 3 kg de faina (cate un kilogram
consecutiv) cu grosimea de 0,5 cm. Apoi peste strat se trece de
doua ori in lung si de doud ori in lat cu magnetul, in asa fel ca
brangele lui sa ocupe toatd suprafata de faind. De pe magnet se
sufld faina, particulele de metal lipite se scutura si se analizeaza.
Toate concrementele scoase de pe magnet de la cele 3 kg de fdina
se adund si se cantaresc. Se admit nu mai mult de 3 mg concre-
mente metalice la 1 kg faina. Totodata faina nu trebuie sa contini
particule metalice mai mari de 0,3 mm, mai ales ascutite.

Contaminarea fiinii cu paraziti se determina turnandu-se o
movilita de faina in forma de piramida pe o plangetd, dupa care se
lasd un timp. Dacéd forma piramidei se distruge, peretii netezi se
naruie, aceasta indica prezenta in faind a parazitilor (capuselor de
faind).

Pentru a determina mai usor prezenta capuselor, faina se
ingird intr-un strat subtire pe o foaie gi se cerceteazd cu lupa.
Pentru a determina contaminarea féinii cu alti parazitii — clegtarul
fainii, molia hambarelor, tocilarul fiinoaselor, gandacul fainii in
forma de moli, simuline, nimfe, 1 kg de faini se insird pe o foaie
s se priveste atent. In cazul cand fiina este rece la determinarea
prezentei insectelor, ea trebuie incalzitd pana la 1 5-18°C, astfel
activandu-le.

Faina contaminatd cu insecte nu se admite pentru consu-
matie.

7.6. Expertiza pastelor fainoase

La expertiza de laborator se determina forma, culoarea, miro-
sul, gustul, lipsa insectelor de hambar. Culoarea pastelor fainoase
trebuie si fie uniforma, corespunzatoare culorii fainii, fard nuante
nespecifice, suprafata pastelor — uniforma, neteda. Gustul — fara
nuante de “statut”, amirui, acriu sau altele. Mirosul — pastele
fainoase nu trebuie sd aibd miros (de “statut”, de mucegai). Fier-
berea de proba — pastele fainoase fierte trebuie s fie elastice, sa
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nu se lipseasca intre ele, s nu se deformeze sau sa facd boturi. La
fierbere e normal ca pastele sd-si dubleze volumul.

Prezenta parazitilor se determind ca si in fdina cu lupa. Pas-
tele fdiinoase contaminate cu parazitii de hambar nu se admit pen-
tru consumatie.

7.7. Aprecierea igienica a pesmetilor

Pesmetii folositi in conditii de campanie in loc de paine sau
cei inclugi in ratiile individuale vor corespunde anumitelor exi-
gente igienice: ei trebuie sa fie crocanti, sd nu fie arsi, s& nu aiba
fisuri, ingrediente nespecifice (carbuni, cenuga, impuritdti), mu-
cegail sau insecte.

Culoarea pesmetilor trebuie sa fie uniforma din toate partile
s1 in interior, s& corespunda felului de péine din care ei au fost
preparati. Gustul — fard nuante de amareala sau nespecific; miro-
sul — specific felului de pesmeti fard nuante de mucegai.

Gradul de hidrofilie (vitezd de inmuiere a pesmetilor) se de-
termind introducandu-se jumdtate de pesmete intr-o cand cu apa
cu temperatura 15-30°C. Peste 5-8 minute, pesmetii trebuie si se
inmoaie §i sa se rupd usor (5 min. pesmetele din paine coapta in
forma, 8 minute din pdine coapta pe vatra cuptorului).

X 7.8. Expertiza igienica a cirnii

Intai se face analiza organolepticd — se atrage atentia asupra
aspectului exterior, a consistentei, mirosului, stratului de grasime,
a maduvei osoase, tendoanelor, asupra calitatii bulionului fiert.

La examinarea exterioara se mentioneaza aspectul si culoarea
carnii, a grasimii, cum e animalul sacrificat — intreg, in jumatati,
portionat. Pentru a determina aspectul macrei, se fac incizii
adanci cu cutitul i se determind culoarea si aspectul inciziei
proaspete. Pentru a determina umiditatea carnii pe incizie se
imprima o foaie de filtru.

Consistenta — incizia proaspata se apasda cu degetul §i se
observa perioada de restabilire a adanciturii.
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Mirosul — se determind la exteriorul cirnii, apoi, facandu-se
o0 incizie, se miroase in adancime, in special, se probeaza mirosul
cérnii aproape de os. ;

Mai precis mirosul carnii se determind in timpul fierberii
acesteia in vas Inchis. La scoaterea capacului, mirosul devine mai
intens (se determina in timpul prepararii bulionului pentru reactia
cu sulfat de cupru).

Aspectul grasimii se apreciazd dupd culoare, miros, consis-
tentd. Consistenta se determina strivindu-se putind grisime intre
degete.

Maduva osoasa — se apreciazd aspectul ei in os (Intreaga,
diformd), culoarea, elasticitatea, luciul maduvei.

Calitatea cdrnii proaspete sub aspect organoleptic este pre-
zentata in tab. 24.

Tabelul 24
Particularititile cirnii proaspete
Particularititile cirnii
Ind- | . racite congelate decongelate | recongelate
icii _ ;
1 2 3 4 5

Suprafga uscatd | Suprafafa uscat, Culoarea rosie, Sﬁprafa;a
de culoare roz sau | dar cu o culoare culoarea grasi- | cirniie

$ | rosie proaspat. mai pronuntatd mii, de aseme- | rosie, gra-
fg Incizia proaspiti | decit la carnea nea, e rosieticd, | simea-rosie-
B | arcosuprafafd | ricitd. Inciziade | Incizia-netedd, | ticd. La atin-
& pufin umed3, culoare roz-gri. umeda evident- | gerea cude-
5 nelipicioasd, cu | La atingere cu (umezeste getul sau cu-
b miros si culoare |-degetul sau cutitul | degetele), de pe| fitul incilzit
. | de carne specifice| fierbinte apare 0 * | carne curge culoarea nu
£ | speciei de animal | patd de culoare zeami rosie. se modifica.
& | sacrificat. Bulio- | rosie-intens.
<t | nul de carne -

limpede,

transparent
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Consistenfa

Densi, elastici.
Adéncitura la
apdsare cu de-
getul se nive-
leazi rapid.

Carnea ¢ virtoasi.

La lovituri emand
un sunet clar.

Carnea este

flasci, adanci-
tura de la de-
get nu se ni-
veleaza.

~Aceea asi ca
si la carnca
congelata

Mirosul

Plicut, specific
speciei de ani-
mal sacrificat.

Lipseste. Poate fi
miros de uimne-
zeald, fari miros
de carne maturi-
zati.

Specific carnii
animalalui sa-
crificat, miros
de umezeali.
nespecific cir-
nii maturate.

Identic car-
nii inghe-
fate.

Tesutul gras

Pt

De bovine — are
culoarea de la
alba pana la gal-
beni. Consis-
tenta vértoasd,
prin apiisare se
faraima, mirosul
de rinced
lipseste.

De porcine — de
culoare albi,
sldnina poate
avea nuanti roz,
consistent
moale, elastici,
mirosul de
ranced lipseste.
De ovine — alb,
dens, cu miros
specific ovine-
lor, fird nuante
striine.

{

Culoarea grisimii
de bovine de la
albé pana la gal-
bena, de porcine
si ovine — alba.

Miduva osoasd

Umple intreg
osul tubular,
clastica, de
culoare galbeni,
la tdiere —
lucioasd, nu se

i desprinde de os.

Moale, apos,
partial poate
avea culoare
rosie.

De culoare
rosie -
ciramizie.

Nu se ia in
considerare




Elastice, dense, | Dense, de culoare | Tendoancle Tendoanele
suprafetele albi cu nuanje moi, laxe, de | au culoare
) _g articulare gri-gilbui. culoare rosic- | rosie-in-
E S | netede, lucioase. intensi. tensa.
# -2, | Lichidul
o = X ”
- 8 | sinovial
limpede
Transparent, se

admite o opales- | Bulion tulbure, face spumi rosietici-cenugie, nu
centd usoard, are arom3 specificd bulionului de carne proaspéta
aroma plicutd, naturali.

grisimea cu
miros plicut, la
suprafatid — can-
titdfi considera-
bile de grisime.
Gustul grasimii
—bun,

Calitatea bulionului

La expertiza tesutului conjunctiv se determina elasticitatea,
consistenta, aspectul suprafetelor articulare, se determind aspectul
lichidului sinovial. La expertiza bulionului de carne se determini
mirosul, gradul de transparenta, culoarea, aspectul grasimii, gus-
tul.

Uneori la punctele de gospoddrire poate fi carne mai putin
proaspatd sau alteratd. Indicii calitatii la astfel de carne sunt pre-
zentati in 7ab. 25. ;
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Tabelul 25

Particularititile ciirnii de prospetime dubioasi
si ale celel neproaspete

Indi Carne de prospetime
cii P Carne alterati
ubioasa
1 7 3
s Suprafata uscati sau lipicioasi. Suprafata are o crustd uscati
g“g Uneori suprafata poate avea mucegai. | sau umed4, lipicioasd, aco-
8 peritd de mucegai.
<8
Culoarea intunecati. La tdiere, casmea | La suprafa{d — cenusie sau
8 | e de culoare mai inchisi ca cea proas- | verzuie. La tiiere — foarte
E patd, umedd, putin lipicioasi. Pe hér- | lipicioasd si umedd, de culoare
& | tia imprimata pe incizic rimane o pa- | verzuie sau cenusie.
td de umezeald. Bulionul este tulbure.
& La tiere, carnea are o consistenti La tiiiere, camnea este flasci,
3 mai moale si laxd. La apdsare cu de- | adancitura cu degetul nu se
é £.| getul se niveleazi incet si nu deplin. | niveleazi.
8
—, | Cu nuant3 acrie sau de mucegai, in Evident de mucegai, inclusiv
g straturile mai adinci mirosul lipseste | in adncimea macrei.
=
by Are nuanti cenugie-matd, la apisare | De culoare cenugie-murdari.
E] @ | se unge gi raméne lipit de degete. Acoperit de mucegai, -
= g Uneori se observa mucegai, Miros suprafati lipicioasd, miros
B 2 | perceptibil de mucegai, persistent de rdnced.
83
E""'
o | Are nuantd cenugie, matd, uneori In caz de alterare totald, are
é poate fi observat mucegai, miros usor | culoare verzuie-murdari de
g | de ranced. consistenti unsuroasi.
[0
[
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1

Idem cu grisime de ovine,

g
3
L
0
Se desprinde de osul tubular. O con- | Nu umple tubul osului,
£ g | sisten{d mai moale si 0 nuanti mai consistentd laxa, aspect
;§ 3 | intunecatd decét la cea proaspitd, de | unsuros, culoare intunecat,
= © | culoare alb-mata sau cenusie, lipsiti | mai des cenugic-murdari.
de luciu.
Tendoane inmuiate de culoare albi- Tendoane umede de culoare
matd sau apropiati de cenusie. Su- cenugie murdard, acoperite de
prafefele articulatiilor acoperite cu mucozitate. Lichidul sinovial

micozitate, lichidul sinovial tulbure. | prezintd o secrefie sangvino-
lentd. Suprafefele articulatiilor
sunt acoperite cu cantiti{i mari
de mucozititi.

Tesutul
conjunctiv

Tulbure, lipsit de aroma, uneori are Tulbure cu fulgi. Miros ran-

"g miros i gust de rdnced. Picdturile de | ced, neplicut. Picturile de
.2 | grisime la suprafa{d sunt mici, de grisime aproape lipsesc.
@ | asemenea, cu gust ranced. Gustul si mirosul griisimii, de

asemenea, ¢ rinced, neplicut.

Reactia bulionului cu sulfat de cupru

Carnea se taie in bucdtele mici pana la consistenta de carne
tocatd (nu se toaca prin masind), se trec 20 g intr-o retortd conica,
se toarnd 60 ml de apa distilata, se amestecd cu bagheta de sticla,
se acopera si se tine la baie marina 10 minute. Bulionul fierbinte
se filtreaza printr-un strat de bumbac de 0,5 cm. Eprubeta cu
filtru se plaseaza intr-un vas cu apa rece pentru racire.

Apoi in eprubetd se toarnd 2 ml bulion, se adauga 3 picéturi
solutie apoasa de 5% CuSOy, se agita, se pune in suport §i se lasa
timp de 5 minute. Dupd acesta se apreciazd prospetimea carnii:
carnea proaspatd — daca bulionul riméne limpede sau putin tul-
bure; carne de prospetime dubioasa — daca apar fulgi; carne alte-
ratd — bulionul capdtd consistenta raciturilor cu un sediment de
culoare bleu sau verzuie.
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Reactia la amoniac

Se face cu extras preparat din portiuni superficiale si adanci
de carne. Probele prelevate se curatd de grasime, de tesut con-
junctiv, se iau 10 g de carne §i se taie in 40-50 bucatele mici.

Bucitelele acestea se pun la extras timp de 15 minute, intr-o
retortd turnandu-se deasupra 100 ml de apd distilatda fiarta fier-
binte. Din cénd in cénd, retorta se agitd. Extrasul obtinut se fil-
treaza prin hartia de filtru.

Se ia apoi 1 ml de extras din carne in eprubeta, se adaugad 1—
10 picaturi de reactiv Nessler, dupd fiecare picitura eprubata agi-
tandu-se. Totodatd se observa starea bulionului si modificarile
culorii acestuia: la carnea proaspita bulionul ramane limpede si
de culoarea lui; la carnea de calitate dubioasi — bulionul obtine
o culoare galbena (de la 6 picédturi 1n sus) si se tulburd putin.
Dacd acest bulion se lasd timp de 20 minute, pe fundul eprubetei
apare un sediment; carnea alterata — la adaugarea reactivului
Nessler obtine imediat o culoare galbena si se tulburi, la picdtura
a zecea se observa o culoare galbena-intens tulbure cu nuanta de
rosietic §i cu sediment mare.

Expertiza cdrnii sdrate

Calitatea cdrnii sdrate se determind dupa expertiza organo-
leptica a carnii §i saramurii. Consistenta bucatilor de carne sirata
trebuie sa fie densé, cu suprafatd curata, fard mucegai sau muco-
zitdti; la taiere, culoarea uniforma de la roz pand la rosie intune-
catd, in functie de specia carnii,

Prezenta portiunilor de culoare gélbuie sau verzuie demon-
streazd cd nu a fost bine sarata, deci carnea aceasta poate fi alte-
ratd. Mirosul va fi specific pentru carnea prospatad, nu se admit
mirosuri strdine — de alterare, de muced, acru sau altele. Mirosul
carnii sarate se determind in portiunile de la os. Se poate deter-
mina, de asemenea, in timpul prepardrii bulionului sau infibgdnd
un cutit fierbinte in carne pand la os §i apoi mirosindu-l rapid.
Dupd fierberea de probd, carnea saratd trebuie sa aiba aspectul
carnii fierte obisnuite, cu miros si gust placut, fard nuante straine.
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Saramura se recomandd sa posede o culoare de la rosie pani la
rogie-intunecatd, limpede, fard spuma, fird mirosuri nespecifice.

Expertiza igienicd a salamurilor si mezelurilor

Se efectueaza, de asemenea, conform indicilor organoleptici.
Mai intdi se examineaza aspectul exterior — sortimentul, membra-
na salamului, prezenta sau absenfa petelor de mucegai sau mu-
cozitatii. Apoi se examineaza interiorul salamului — se face o in-
cizie verticala, de-a lungul batonului de salam, se examineaza cu-
loarea, aspectul, omogenitatea, prezenta condimentelor, a bucate-
lelor de slanind, consistenta tocdturii, mirosul §i gustul. Se atrage
atentia la faptul ca salamurile sa nu aiba consistenta fardmicioasa,
pete de culoare cenusie sau cenusie-verzuie, concremente striine,
nespecifice salamurilor. -

Salamurile pot fi considerate de calitate dubioasa, daca mem-
brana lor e umeda, lipicioasd, cu portiuni de mucegai, interiorul
salamului e flasc, firamicios, cu pete cenusii, bucitelele de sla-
nind sunt galbene, cu miros de mucegai, gust acriu, nespecific sa-
lamului proaspit.

Salamurile §i mezelurile vor fi considerente necalitative, daca
vor avea cel putin unul din semnele expuse in 7ab. 26.
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Tabelul 26

Indicatorii salamurilor si mezelurilor alterate

Sorti-
men- Aspectul exterior Aspectul 1a tiiere Mirosul si

tul gustul

Membrana lipicioasd sau | La sectiune inel ce- | Miros de alterat

cu pete de mucegai. Modi- | nusiu-verzui, la pe- | de la membrana.
b ficarea culorii membranei, | riferia miezului, pe- | Miros putred la
£ | ca se rupe usor, se desprin- | te cenugii-verzui in | sectiune. Gust
& | de de confinut. Se observd | interior. Consisten- | acriu-amérui sau
‘5 | o inmuiere a continutului | i lax3, bucifele de | putred, gust rin-
5 sau la suprafati sau in | slinind, grdsimea | ced al compo-
& | centru in forma de cuiburi, | de culoare verzuie | nentelor grase.

mucegai sub membrani, | opacd. Prezenta pu-

-eventual pupe de muste. pelor de muste in

| interior.

Membrana umed3 lipicioa- | Pete de culoare ce- | Miros neplicut
f2] . . p
& | sd. Prezenta pupelor de | nusie-verzuie sau | acriu-putred.
£ | dermatofagi pc membrand, | verde. Slinina - | Gust de skinini
_% sau membrane distruse de | verzuie-murdara. ranceda.
5 | acestea. Mucegai  sub
£ | membrani. Consistentd
= | lax3i, desprindere de la

membrand. :

Mucegai ce a pitruns in | Inverzirea portiu- | Miros putred la
5 interiorul preparatului. La | nilor de 1Ang4 os. infepare cu cufi-
5 | tdiere mucozitate in in- tul sau agrafa
8 | cizura oaselor scapulare si pana la os. Gust
> pelviene. persistent - de

; rancezeald.

7.9. Expertiza igienici a pestelui

Calitatea pestelui se apreciazd dupd indicii organoleptici.

Pestele proaspit, aspectul exterior — solzi luciosi sau putin
mati, bine pringi de piele, pe suprafata solzilor mucus in cantitati
reduse, transparent. Opacifierea mucusului de pe solzi indicd un
inceput de alterare. La alterare avansatd mucozitatile de pe su-
prafata pestelui obtin o culoare cenugie opaca si dau un miros pu-
tred, procesele de alterare, totusi neajungand incé in interior. La
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spalarea buna si curdtarea pestilor de solzi acest miros si
mucozitatea dispar.

Prezenta in lot a mai multor exemplare mutilate, eviscerate
indica o calitate dubioasa a intregului lot.

La pestele neproaspdt solzii sunt opaci, se desprind usor de
pe peste, se lipesc de degete.

Ochii pestelui proaspat sunt proeminenti sau la nivelul orbi-
telor, cu carnea transparentd sau putin matd, la cel alterat ochii
sunt infundati in orbite, cu cornee si iris opace. Pestele proaspat
are branhii rosii, lucioase, cu miros specific de peste proaspit, fa-
ra mucozitati. La alterare, branhiile isi pierd culoarea rosie vie,
devin palide, opace cu nuante cenusii; la alterare avansata bran-
hiile obtin o culoare cenusie-intunecatd cu nuantd de verzuie, cu
multe mucozitdti §i miros putred. Musculatura e tare, elastica,
bine legatd de oase. Carnea Inmuiata, desprinsd usor de pe oase,
mirosul nepldcut indicd alterarea pestelui.

Mirosul pestelui se determind la branhii, ridicand operculii.
Mirosul muschilor se determina intepandu-se cu cutitul sau cu o
agrafi pand la os, apoi mirosindu-se. in cazuri dubioase, peste
peste se toarna apa fierbinte, apoi se miroase.

Gustul pestelui se determina prin fierbere. Mirosul §i gustul
pestelui si al zemei de peste trebuie si fie plicut, specific.

Carnea de peste posedd o culoare cenusie-alba sau de un roz
pal. La-alterare obtine o culoare intunecata, in special, de-a lungul
spatelui.

Un indice de alterare a pestelui este prezenta hidrogenului
sulfurat. Se determind in felul urmaétor: 15-25 g de peste maruntit
se pun intr-un borcdnas de 30 ml, de asupra la distanta de lcm se
pune o foaie de hartie de filtru cu cateva picaturi (3—4) de sare de
plumb (solutie 30% KOH in solutie de 4% acetat de plumb),
borcanul se inchide bine si se laséd timp de 15 minute. Apoi culoa-
rea hartiet de filtru de pe proba de peste se compara cu una eta-
lon. In prezenta hidrogenului sulfurat, care se obtine la alterarea
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pestelui, hartia de filtru cu sarea de plumb se coloreaza in brun
sau in negru.

Intensitatea reactiei, dect §i gradul de alterare a pestelui, se
apreciazd in felul urmadtor: (-) — reactie nagativa; () — reactie
incipientd; (+) — reactie slab pozitiva; — culoare brund pe la
marginea picaturilor sérii de plumb; (++) — reactie pozitiva, —
coloratia intregii picaturi, mai intens pe la margini, (+++) —
reactia evident-pozitivd — coloratia picaturilor in brun-inchis.

Prezenta amoniacului se determind in acelasi mod ca si in
carne.

La aprecierea calititii pestelui sirat se va examina aspectul
exterior, consistenta, mirosul, culoarea, absenta sau prezenta pu-
pelor mustii de carne.

Pestele sirat trebuie si fie intreg, fara mucozitdti. Masa
musculard — sdratd uniform, elastica, densa, dar nu uscata, fard
pete intunecate, brune sau mucozitati. Adesea la alterarea pestelui
sarat carnea obtine o culoare intunecata.

Pestele sarat trebuie sd aibd un gust §i un miros specific, fara
nuante striine.

La aprecierea calitdtii pestelui sdrat in saramura se va atrage
atentia asupra prezentei sau absentei pupelor mustelor de branza.
Acestea pot fi gdsite mai frecvent sub operculi sau pe partea
interioara a butoaielor cu peste. Musca depune oua sub operculi,
peste douad zile din acestea ies larve de culoare alba, foarte active
care atacd in primul rand branhiile pestilor. Pe masura cresterii,
aceste larve contamineaz3 suprafata pestelui, patrund in abdomen
si altereaza tot pestele.

Pestele sdrat contaminat superficial cu larvele mustelor de
branza poate fi consumat in cazurile de lipsd a altor semne de
alterare — a mirosului putred etc. In asemenea cazuri, pestele se
curdtd de larve, tindndu-se catva timp in saramura curata — larvele
ies la suprafata.

Pestele uscat poate fi contaminat cu larve de insecte derma-
tofage, acestea depunand oud in cutia branhiald. Peste 4-5 zile
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din oud ies larvele care atacd mai intdi branhiile, apoi, patrun-
zand in abdomen, atacd organele viscerale, ulterior muschii, oa-
sele si chiar solzii. Pestele contaminat cu insecte dermatofage nu
se admite spre consumare — se rebuteaza.

7.10. Aprecierea igienica a concentratelor alimentare

Aprecierea igienicd a concentratelor alimentare include: ana-
liza igienica a concentratelor alimentare, determinarea indicilor
organoleptici si a acidititii concentratelor.

Determinarea proprietitilor organoleptice:

Se determind §i se inregistreazd data fabricarii, se apreciaza
aspectul exterior al pachetelor cu concentrate — calitatea ambala-
jului, lipsa de leziuni, pete grase sau de mucegai. Dupd aceasta
inspectie, pachetul se desface, se apreciazi aspectul exterior al
concentratului — forma regulata, consistenta solida, necontaminat
de insecte. :

Culoarea, mirosul, gustul trebuie si corespunda denumirii
alimentului concentrat, sa fie specific pentru fiecare aliment. Nu
se admit mirosuri de acru, rancezeald sau gust neplicut, acestea
indicand alterarea concentratului alimentar. Indicii organoleptici
— miros, gust se apreciazd si dupd fierberea concentratului ali-
mentar in vas inchis.

Determinarea acidititii. Drept indice al calitdtii concentra-
telor alimentare serveste aciditatea lor. Pentru determinarea acidi-
tatii se cantaresc 10 g concentrat, se adaugd 250 ml apa distilata,
se omogenizeazd §i se lasa timp de 1 ora pentru extractie, proba
agitandu-se din 10 Tn 10 minute. Apoi lichidul se filtreaza, se iau
25 ml filtrat in retortd conica, se adaugd 3 picdturi solutie al-
coolicad de 1% de fenolftaleina, se titreaza cu solutie 0,1 N de Na
ON pana la culoarea de un roz pal care persistd un minut. Aci-
ditatea concentratelor alimentare se exprima in grade. Acestea
corespund cantitdtii de solutie NaOH consumate pentru neutra-
lizarea acizilor din 100 g concentrate. Aciditatea se calculeaza
dupa formula: X =ax 10,
unde: X — aciditatea concentratului alimentar
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a — cantitatea de solutie 0,1 N NaOH consumat la titrarea

a 25 ml de extras;

10 — coeficientul de rectificare a solutiei alcaline (pentru

1 N).

. Aciditatea concentratelor din crupe de grau trebuie sa fie de
1°, a terciului din hrisci — 3,2°, a supei de mazire — 9° etc.
7.11. Aprecierea calititii conservelor

In armati produsele conservate se folosesc in mare masura
in conditii de campanie, ele sunt incluse obligatoriu in ratiile in-
dividuale. Anume conservarea produselor alimentare permite asi-
gurarea unitatilor militare cu bucate variate anul imprejur, in ori-
ce conditii. Totodatd conservarea produselor alimentare in cutii
metalice serveste drept o masura sigura de profilaxie a toxiinfec-
titlor alimentare, de protectie a alimentelor de atacul cu armament
de distrugere in masa.

Expertiza sanitard a conservelor se face in felul urmator:

» determinarea exteriorului cutiilor — fird deformari, pete de ru-
gind, bombaj al capacelor;

»  proba la ermeticitate — cutiile eliberate de banda cu inscriptii
se cufundi in api fierbinte de 85°C. Dac cutia nu este erme-
tica, apare un girag de bule de aer ce se ridicd de la cutia de
conserve spre suprafata apei. Aparitia bulelor sporadice
(doud-trei) la suturile cutiei sau la capace nu indicd deerme-
tizarea cutiel.

* durata pastrarii (fabricérii) conservelor se determini citindu-
se inscriptiile de pe capacele cutiilor de conserve. Acestea
sunt stabilite de STAS 13799-81: “Conserve din carne si le-
gume. Ambalajul §i marcajul” precum urmeaza:

Pe cutiile cu inscriptii litografiate se imprima cu vopsele re-
zistente urmadtoarele inscriptii: numarul schimbului, data, luna,
anul fabricarii produsului conservat.

Pe cutiile cu conserve stantate inscriptiile vor fi aranjate in
trei randuri a cite gase semne fiecare. Aceste inscriptii stantate
vor avea urmdtoarele semnificatii.
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Primul rand: Data, luna, anul fabricdrii conservei — data din
doud cifre, pana la data de 9 anterior se stanteaza 0,
luna — din doua cifre, pana la 9, de asemenea 0, anterior;
anul — ultimele doua cifre.

Réndul doi: Numarul de sortiment — de la una la 3 cifre. La con-
serve din carne de categorie superioard inainte de numar
se pune litera “B”.

Randul trei: Indicele alfabetic i numeric al fabricii producatoa-
re de conserve:
industria de fabricare a carnii — MM,
industria alimentara (conserve din fructe si legume) — K
cooperatia de consum — CC;
industria agroalimentara — MC;
numarul fabricarii de la 1 la 3 cifre.

Dacd numdrul de sortiment i numarul schimbului in care a
fost fabricatd conserva sunt semnate cu una sau doua cifre, se lasa
un spatiu de 1-2 semne. Toate semnele de marcare de pe curia de
conserve se vor situa in trei randuri in spatiul limitat de primul
inel de bombaj. Pentru conservele fabricate in Moldova este
obligatorie prezenta etichetei pe care va fi inscriptia “Fabricat in
Moldova”.

Exemplu: Conservele de carne cu numarul de sortiment 183, fa-
bricate la fabrica nr.52 a industriei de prelucrare a carnii, in
schimbul 1, la 8 decembrie, anul 2001 vor avea urmitoarea in-
scriptie: 081201

183 1

MM 52
Carnea §i pestele conservate in cutii de tinichea acoperite cu lac
pot fi péstrate cinci ani, cele conservate in cutii de tinichea albd —
trei ani. Conservele de legume si fructe se pastreaza un an.

in timpul expertizei lotului de conserve vor fi rebutate cutiile
bombate. Bombajul poate fi autentic, cand se bombeazd ambele
capace ale cutiei din cauza dezvoltdrii microflorei anaerobe cu
producerea gazelor. Bombajul fals, mecanic apare din cauza de-
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formarii cutiei (la lovituri) sau din cauza sudarii incorecte a
capacelor. Bombajul chimic apare in cazul coroziunii §i elimindrii
hidrogenului. Congelarea cutiilor de conserve, de asemenea, con-
duce la bombare din cauza formdrii ghetei in interiorul cutiilor.
Conservele congelate pot fi folosite in alimentatie numai dupd o
tratare termica suficientd, celelalte cutii, bombate, vor fi rebu-
tate si nu se va admite folosirea lor.

La analiza organolepticd a conservelor se determina aspectul
produsului conservat, culoarea, mirosul si gustul, acesti indici
fiind specifici fiecdrui fel de conserve fara nuante straine sau de
alterare.

7.12. Determinarea calititii grasimilor alimentare

In unitatile militare se determina calitatea untului, a marga-
rinei §i a grasimilor culinare.

Untul calitativ va corespunde urmatorilor indici (v. fab. 27).

Tabelul 27
Indicii calitatii untului
Fehul Gustul Culoarea Mg Exteriorul | Consistenta
de unt sul ;
1 2 3 4 5 6

Unt Placut, | Uniformd, fird | Proas- | Si fie un- | La tempera-
proaspit | firi pete, fisii ne- | pit, | suros, la|tura +12°C
nuanfe | specifice, lucios, | putin | tiictura densd, uni-

nespeci- | la tdieturd de la |acriu, dej proaspdtd, | formd, nu se
fice galben-pal pdnd | lapte | pot apare | prinde de cu-
la galben-intens piciituri de | it Ia uns pe
zer piine

Specific,| Galbeni pro'- Aro- | Granulat La tempera-
Unt firi nun{atd sau gal- | mi, | uniform tura 15-20°C

topit nuanfe | bend-pald, une- | specifi- consistenti
striine | ori aproape al- | ci granulard
bi, dar uniformi | produ- moale

la topire — abso- | sului
lut  transparent
sau usor opac
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Margarina organoleptic se aseamini cu untul. La 6-16°C
are o consistentd densd, uniforma si destul de elastica. La taietura
margarina poseda o suprafatd neteda, lucioasa, cu picaturi de
umiditate. Culoarea — uniformd, de la alba la galbend, in functie
de felul de margarina.

La miros i gust margarina se aseamana cu untul. Fiind
fabricatd din produse nelactate, nu are miros. La topire e limpede,
fira sediment, temperatura de topire a margarinei 28-36"C.

Uleiurile vegetale. Mirosul depinde de felul de ulei si de
prospetime. Uleiurile nerafinate, obtinute prin presarea fierbinte,
au miros mai pronuntat decdt cele rafinate. Pentru a determina
mirosul putin ulei se incilzeste pand la 20-50°C, se freacd pe
madinile curate sau se intinde pe o placd de sticld si se miroase.
Uleiurile de calitate bund nu trebuie sd aibd miros nespecific,
strain.

Gustul uleiurilor se determini la temperatura 20°C. Uleiurile
rafinate nu au gust, cele nerafinate au un gust mai pronuntat, dar
fard nuanta de amarui sau ranced.

Reactia la rancezeali se face in felul urmitor: intr-o
eprubetd se amesteca cite 2 ml de ulei (grasimile animaliere se
topesc), acid clorhidric concentrat (densitatea 1,19) si solutie 1%
de fluorglucina in eter. Grasimile rancede vor da o culoare roz.

7.13. Determinarea prezentei alcoolului metilic

Reactia simpla la prezenta alcoolului metilic pur. Se in-
fierbantd la spirtierd o sarma de cupru (nu pani la incandescenta),
se inmoaie in alcool §i imediat se miroase. Aparitia unui miros
neplacut de formaldehidi (formol) indica prezenta alcoolului me-
tilic pur sau a amestecului acestuia in alcool etilic in cantitati de
50% si mai mult.

Alcoolul etilic nu produce formaldehida.

Determinarea prezentei de alcool metilic in alcoolul eti-
lic. Se infierbantd o sdrma de cupru i se introduce in epubetd in
care s-au turnat 57 picéturi de alcool. Operatia se repeta de 2-3
ori, de fiecare datd adaugandu-se cate 5-7 picaturi de alcool.
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Apoi eprubeta se riceste, se scoate sirma si se adauga o lingurita
de cafea sau un varf de cutit (50 mg) de reactiv — cinci pérti clo-
rurd de fenilhidrazina, cinci parti de ferocianura de potasiu (Ks;Fe
(CN)e) si o picaturd de acid clorhidric concentrat (densitate 1,19).
In prezenta alcoolului metilic solutia obtine o culoare roz-rosie-
ticd. Prin aceastd metoda poate fi depistatd concentratia de alcool
metilic de la 0,5% in sus.

7.14. Determinarea prezentei etilenglicolului (antigelului)

Principiul de determinare a prezentei etilenglicolului consta
in oxidarea etilenglicolului in mediul alcalin cu permanganat de
potasiu pana la acid oxalic. Prezenta acestuia se determind prin
formarea oxalatului de calciu.

Din egantionul in examinare se face solutie apoasa de 2%, se
toarnd 2 ml in eprubeté, apoi se adaugad 1-2 picéturi de solutie
KOH de 50% si se incédlzeste pand la fierbere. La solutia fierbinte
se mai adaugd 3 ml solutie de 5% KMnO;, si se mai incélzeste o
datd pana la fierbere. Sedimentul obtinut se filtreaza, filtrul de
dioxid de mangan se aciduleazi cu acid acetic pand la dizolvarea
acestuia §i aparitia mirosului persistent. Se mai adauga apoi 2 pi-
caturi solutie de 5% clorura de calciu. Prezenta etilenglicolului se
confirma prin aparitia oxalatului de calciu in forma de sediment
alb cristalic. Acest sediment raiméne insolubil la addugarea acidu-
lui acetic, dar se dizolva in acid clorhidric. Cristalele de oxalat de
calciu, conditionate de prezenta etilenglicolului, pot apare peste
cdteva minute, nu instantaneu.

Probleme la tema

Problema nr.1
Unui ostas i s-a dat la dejun terci de hrigcd (150 g) cu carne
(50 g), paine cu unt, ceai. Calculati si apreciati compozitia chi-
micd si calorajul dejunului. Ce procentaj constituie dejunul, daca
valoarea calorica a alimentatiei diurne este de 4000 kcal.
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