cartofi prajiti felioare — 15-20 min.;

varzi proaspita fiartd — 20-30 min.;

varza murata fiartd — 50 min.;

legume inabugite — 15 min.

in perioada aprilie—iunie, reprezentantii serviciului intendenta,
sub controlul serviciului medical, vitaminizeaza bucatele finite (com-
poturile, jeleurile) cu vitamina C, céite 50 mg pentru un ostas.

inainte de a fi distribuite ostagilor, reprezentantii serviciului me-
dical (felcerul, medicul) fac analiza organoleptica a tuturor bucatelor
incluse in masa (fard paine). Se amesteca toata portia din cazan, se
determina gradul de tratare termica st indicii organoleptici — aroma,
gustul, cat e de sirat, consistenta, grisimea, cat e de fiert etc. Rezul-
tatele controlului se inregistreazi in registrul calitagii bucatelor finite.
in armati nu se admite pastrarea bucatelor, ele fiind repartizate osta-
silor imediat dupa preparare si dupa aprobarea serviciului medical.

Una dintre functiile serviciului medical al unititii militare este
prelevarea probelor de produse alimentare (proaspete, concentrate
sau conservate) peniru analizele de laborator. Esantioanele recoltate
vor fi examinate pe loc sau vor fi expediate in taboratorul igienic al
detagamentului de medicina preventivi al armatei.

Prelevarea esantioanelor de produse alimentare
pentru expertiza igienica

Expertiza igienica a produselor alimentare, in special in conditii
de campanie, incepe de la studierea factorilor, foifor de insotire, a
rezultatelor examenelor vizuale ale loturilor de produse.

in functie de marimea lotului, felul si calitatea lui, se fac investi-
gatiile fiecarei unititi de ambalaj sau numai partial — a 5-10% din lot.
Daca in lot au fost depistate anumite inconveniente igienice, atunci
se prelevd mai multe probe, expertiza vizualad se face mai riguros.
Esantioanele prelevate trebuie si prezinte lotul de produse cat mai
complet.

fn cazul in care lotul de aliment este neuniform, din fiecare uni-
tate se recolteazi cite o proba si se analizeazid aparte. Din loturile
uniforme se iau céteva probe si se face una medie. Astfel, probele de
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produse pastrate in saci (boabe, fain3, crupe, sare, zahir) se iau cu
sondele din cativa saci, se amestec (fiecare aparte) si se face proba
medie. Pentru analiza de laborator sunt suficiente céate 250 g de astfel
de produse alimentare.

Din produsele in buciti (legume uscate, zahir rafinat etc.) probele
se iau in bucati din diferite locuri si de asemenea 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 pugin
de 400 g.

Grasimile animaliere — untul, seul, untura, margarina — se preleva
sau cu sonda pentru grasimi, sau cu cutitul. In timpul recoltarii cu
sonda aceasta se infige sub un unghi si se roteste la distanta de 2-3
cm de la ambalaj, cealaltd proba, de jos, se ia pe diagonali la aceeasi
distanta, astfel objinandu-se esantioane din straturile de sus, de mij-
loc si de jos ale blocului de grasime. Pentru analize sunt suficiente
200 g de produs.

Din bovinele sacrificate se iau probe din ceafa, muschii extensori
ai membrelor posterioare $i de la coloana vertebrati, cite 250 g. Daci
trebuie prelevate probe din carnea in hartane, se iau numai din cele
suspecte {a examen exterior.

Pentru analiza trichineloscopic probele de carne se preleva din
pilierul diafragmatic, din mugchii maseteri si cei intercostali. Pentru
analiza pestelui de marime mica se iau céte 3—5 pesti din fiecare lot,
din pestele mare (calcan, nisetru etc.) se taie cite o bucati cu grosi-
mea de 3 cm, pind la 250 g. Produsele in ambalaje mici (ceai, cafea,
conserve, otet, bauturi in sticle) se iau céte 2 esantioane din fiecare
lot. Piinea se preleva sau cite una intreagi, sau o patrime din painea
intreagi, dacs aceasta este mare. In cazurile de imposibilitate a ana-
lizei produselor, ele se ambaleaza si se trimit in laborator. Ambalajul
esantioanelor va fi ermetic — sau in saci de polietilend suturati, sau in
vase de sticla cu capace, dopuri bine etangate. in conditii de campanie
se admite ambalarea esantioanelor in hirtie parafinata sau speciali de
ambalaj. Vasele cu esanttoane vor i neapdrat sigilate.
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Pe eticheta ce se incleie pe esantion se indicid denumirea produ-
sului, ora recoltdrii, numarul notei explicative. in factura de insotire
a esantionului se va indica locul si ora prelevarii probei, denumirea
produsului, mérimea lotului, scopul expertizei $i semnitura persoanei
care trimite proba la expertiza. intru profilaxia descompunerii esanti-
oanelor prelevate, ele vor fi expediate in laborator cit mai repede, iar
probele de produse perisabile — urgent.

Pentru analizele bacteriologice probele de produse alimentare se
preleva in felut urmator.

Din carmnea animaiului sacrificat se iau esantioane de la suprafa-
td, din organele interme (splin, ficat, rinichi), din nodulii limfatici
(cervicali si din fosa poplitea), din oasele tubulare, mugchii fiexori si
extensori ai membrelor anterioare §i posterioare.

Din carnea in buciti se iau ca probe numai nodulii limfatici, bu-
citele de muschi si un os tubular,

Fiecare proba trebuie s aibd greutatea de circa 250 g.

Carnea saratd se prelevi din straturile de la suprafafi, de la mijloc
st de pe fundul ambalajului; in afard de aceasta, cu o pipeta sterila se
iau intr-un vas steril 100200 mi de saramura.

Din pegtele mare, esantioanele se vor preleva din pirtile mai
aproape de cap si de intestine. Pestele miirunt se ia in buc#ti — atat
pestele bun, cdt si cel cu infafisare suspecta.

Probele de came gi peste se iau pentru analizele bacteriologice
cu instrumente sterile, esantioanele se flambeazi si se ambaleaza in
cateva straturi de hartie parafinata sau obisnuita de ambalaj.

Produsele semisolide (grasimi, piureuri) se prelevi cu linguri sau
spatule sterile din diferite straturi, cele lichide — dupa agitare, cu pi-
pete sterile in vase sterile. In caz de lipsa a vaselor sterile, probele se
iau in vase bine spilate si fierte, astupate cu dopuri de cauciuc sau de
plutd de asemenea fierte.

in cazurite de intoxicatie alimentard se iau pentru expertiza igi-
enicd cutiile de conserve suspecte din lotul cu aceeasi denumire §i
pastrate in aceleasi conditii ca si produsele care au cauzal intoxica-
tia. Esantioanele prelevate se impacheteazi in lizi umpiute cu ru-
megus, surcele de lemn sau paie; l3zile se leagi, se sigileazi sau se
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plombeaza si se trimit imediat la laborator. In foaia de insotire se va
indica: locul §i ora prelevirii probelor, cantitatea in lot, descrierea
ambalajuluvi, particularitagile ambalajuiui esantioaneior prelevate, ate
sigiliului sau plombei, cine a prelevat esantioanele pentru expertizi,
scoptl! expertizei.

Daci intoxicatia a fost cauzati de alt gen de alimente (nu conser-
vate), in factura de insotire se va indica denumirea obiectivului unde
au fost prelevate probele, denumirea acestora, masa, ambalajul (ste-
rilitatea vaselor, sigiliul), data si ora prelevirii probelor si expedierii
lor 1a laborator. Totodati, aici se vor prezenta rezultatele examenelor
sanitar-epidemiologice — perioada de incubatie (de declansare a pri-
melor simptome de intoxicatie) dupa ingestia alimentelor suspecte,
manifestirile clinice (temperatura corpului, frisoane, greatd, voma,
diaree, alte manifestari); care anume produs alimentar din cele expe-
diate la analiza prezintd suspiciune privind aparitia intoxicatiei, sco-
pul expertizei; cui trebuie si t se prezinte rezultatele investigatiilor
de laborator.

Aprecierea igienici a piinii

Péiinea este unul din cele mai imporiante alimente in rafia ostigeas-
cd, ce asigura circa jumatate din necesitdtile calorice ale organismu-
lui ostasutui si cere o atentie aparte din punct de vedere al calitatii.

La expertiza igienici a painii se va determina vizual, in primul
rand, forma: ea trebuie si fie neteda, fara adéncituri, scorojiri sau alte
defecte. Suprafata painii se recomanda si fie neteda, uniforma, de
culoare de la galben-deschis pand la brund, in functie de sortiment.
Nu se admite prezenta fisurilor sau corpurilor striine in coajd sau
desprinderea ¢i de la micz.

Subiectiv, gradul de coacere al pdinii se dctermind in felul
urmator:

— secantareste painea in mana — painea coapta bine ¢ mai ugoara
decit cea coapti riu;

— se tipareste usor cu degetele pe podul painii — sunetul clar
indicd o coacere buni, sunetul surd indici o coacere nu chiar buni;
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- se infige in pdine o baghetid de lemn sau cutitul — daci painea
€ coaptd bine, acestea ies curate, daci nu — cu urme de aluat.

In timpul analizei organoleptice se va examina miezui pinii — cat
de bine este copt, elasticitatea, prezenta gi mirimea porilor, lipsa ori-
ciror timpuritdfi, gustul i mirosul miezului, lipsa ,bolii cartofului”.
Totodat}, se va determina grosimea cojii de paine (care nu va depasi
0,5 cm). Coaja prea subtire demonstreazi ca temperatura cuptorului
in timpul coacerii a fost prea nalt, coaja s-a format prea repede.
Gazele din aluat (CO,, vaporii de api si alcool), iesind prea repede,
au ridicat coaja si au subtiat-o. O coaj3 groasi, grea, din contra, ates-
ti ca temperatura in cuptor nu a fost suficients, deci painea poate fi
necoaptd. Pdinea coapt3 rau produce senzatia de ,,greu la stomac”, se
digers mai greu si in timpul pastririi mucegdieste repede.

La miros, pdinea trebuie si fie plcuts, aromata, specifici felului
de pdine. Mirosul de mucegai sau alte mirosuri nespecifice demon-
streazi ca painea a fost coapta din faina necalitativa.

Gustul — specific placut, fard nuante striine. L.a mestecat, nu tre-
buie s se simtd prezenta particulelor striine nespecifice {(compusi
minerali sau tarate), si nu fie amarui sau de mucegai. Gusturile ne-
specifice apar din cauza alterdrii painii, pastririi neadecvate sau daca
ea a fost coaptd din f2ina necalitativa.

Desi pdinea poate fi coapti in brutiria unititii militare sau in con-
ditii de campanie, nu se recomanda s3 li se dea ostasilor paine calda,
ci abia peste 3—4 ore dupa ce a fost coapta. Painea caldd se mesteca
mai greu, contine o cantitate mai mare de umezeald, mai greu se im-
bib# cu saliva (deci $i cu ptialind) si se digerd mai greu.

Dupa determinarea indicilor organoleptici se face analiza de labo-
rator a indicilor fizico-chimici — a umiditatii, porozitatii si aciditatii
painii.

Umiditatea painii in conditii de campanie se determin in felul
urmator:

Pe un regou electric, primus sau mangal se pune o refea metalica
cu un pahar chimic de 100 mi i cu un termometru fixat deasupra pa-
harului, dar care poate fi cufundat in el. in pahar se toama 20-25 ml
de ulei deshidratat de floarea-soarelui, apoi se cantaregte cu precizia
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de pana la 0,01g. Din mijlocul painii se ia o bucitica de miez de cir-
ca 5 g, se pune in pahar si iarasi se cantareste. Diferenta de greutate
va indica greutatea precisi a esantionului luat pentru analiza. Miezul
cantdrit se firamiteazi bine cu o bagheti de sticla (in paharul cu ulei),
apot bagheta se sterge cu o hértie de filtru cantiriti in prealabil. Ter-
mometrul se Jasa in pahar (fard a atinge perefii sau fundul), paharui se
incilzeste pana [a temperatura de 140-145°C, aceasta mentinandu-se
constant timp de 40 minute. La expirarea timpului, termometrul se
scoate din ulei, se sterge cu aceeasi hartie de filtru, hartia se cantares-
te. Cantitatea de ulei rimas# pe hartia de filtru se ia in considerare la
calcularea umiditatii painii. Paharul cu ulei si paine se raceste, apoi
se cantdreste din nou.

Umiditatea painii (X) in procente se calculeazi dupd urmitoarea
formula:

A B)_
C

unde: 4 — greutatea initiald a paharului cu ulej si paine;
B — greutatea pabarului dupi uscare + greutatea uleivlui de pe
hartia de filtru;
C — greutatea esantionului de piine;
100 — procente.

X 100,

La inregistrarea umidititii, rezultatele pana {a 0,25 nu se iau in
consideratie, cele intre 0,25 si 0,75 echivaleazi cu 0,5, iar cele ce
depasesc 0,75 — cu o unitate.

in caz de obtinere a rezultatelor suspecte sau incerte, mostrele de
paine recoitatd se vor expedia in laboratorul igienic al armateti, acolo
determiniandu-se umiditatea dupa metoda standard (in dulapul pentru
uscare).

De fapt, painea din ratiile ostagesti trebuie s3 corespunda tuturor
indicilor standard STAS 21094-75 (tab. 5.6).
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Tabelul 5.6
Indicti fizico-chimici ai piinii coapte in forme

’ . Umiditatea | Porozitatea| Aciditatea
Sortimentele de pdine | __ .5, % | minima, % | maximi, %
De secar3, din faina integrala 51 48 12
Din amestec de faini de secari
st griu 49 S0 11
De grau, din faind integraia 48 55 7
Din faind de grau calitatea Il
(85%) 45 68 4
Din faind de grau calitatea 1
(75%) 44 68 3

in pdinea coaptd pe vatri se admite o porozitate cu 3—-5% mai
micd, in painea facuti cu drojdii lichide se admite o aciditate sporita
cu | grad.

Porozitatea pdinii. Din miezul painii, cu un cutit cilindric special,
se iau patru (pentru painea de secar#) sau trei (pentru piinea de griu)
esantioane, fiecare a cite 27 cm’, si se cintiresc cu precizia de pana
la0,01g.

Porozitatea painii in % se calculeazi dupi formuia:

b

a_“
X=-£.100,
a

unde: a — volumul esantioanelor, cm?;
b — greutatea péinii, g,
¢ — densitatea miezului de paine fari pori.

Densitatea miezului fard pori depinde de faina din care a fost
coapta piinea: pentru painea din faind integrald de secars, de griu
sau in amestec densitatea ¢ de 1,21; din griu dc calitatea Il - 1,26; din
grau de calitatea I — 1,31.

Porozitatea se calculeazi cu o precizie de pana la 1%.

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

X= -100 = 49%,

Aciditatea piinii se prezintd in grade. Acestea exprima cantitatea
in mililitri solutie normald de hidroxid de sodiu necesard pentru
neutralizarea acizilor din 100 g de produs.

in conditii de campanie, aciditatea painii se determini in felul
urmator:

Din mai multe locuri se iau probe de miez cu greutatea totala de
25 g (cu o precizie de pana la 0,01 g), se mirunfesc §i se presoara
intr-un borcan de sticld cu dop. Se mésoard 250 m! apd distilata sau
fiartd, se incilzeste pana la 60°C, se toarni cca Y4 din ea in borcanul
cu piine, se omogenizeazi cu spatula. in masa omogenizata se toarna
restul de api, se agiti energic 3 minute, apoi se lasa sa se limpezeasci.
Lichidul decantat se filtreaza printr-un tifon, se iau cu pipeta 50 ml
filtrat gi se titreazé cu solutie 0,1N NaOH in prezenta indicatoruiui —
fenolftaleina (S picéturi pentru painea de secari, 2 picaturi pentru cea
de grau), pani la culoarea roz pal, ce se mentine timp de 1 minut.

Aciditatea in grade se calculeaza dupi formula:

a' b

XN=——— [N,
b-c- 10

unde: a — cantitatea de solutie 0,1N NaOH consumati la titrare, ml;
b — volumul extrasului de pdine tuat pentru titrare, ml;
¢ — greutatea probei de péine, g;
10 - coeficientul de calcul pentru solutia 0,1N NaOH.
Normativele aciditiii painii de diferite sortimente sunt prezentate
inzab. 4.15.
Aprecierea igienica a fiinii
Setul de investigatii pentru aprecierea calitdfii fainii include: in-
dicii organoleptici — culoarea, mirosul, gustul, depistarea impuritati-
lor minerale §i vegetale nocive; indicii fizico-chimici — umiditatea,
aciditatea.
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Culoarea se determind ingirandu-se un strat subfire de fiind pe o
suprafatd neteda, de culoare inchis3 si ap&sand stratul cu o lama de
sticld sau cu o spatul3. Pe suprafata neteda culoarea fainii se face mai
pronuntat; totodati, se poate determina §i prezen{a corpurilor strdine
nespecifice. Culoarea si prezenta corpurilor striine se determini mai
precis, daci in prealabi) faina va fi umezita usor si se va ldsa un timp
sa imbibe apa. in asemenea cazuri, cu cit culoarea fiinii ¢ mai des-
chisa gi mai uniforma, cu cét se observa mai putine puncte intunecate,
cu atat calitatea fadinii € mai buna. Culoarea fainii de secara trebuie sa
fie gri-albicioas3, a celei de grau — alba cu o nuanta galbuie abia per-
ceptibili. In cazuri suspecte, culoarea probei se compara cu etalonu}
de fain& de acelasi sortiment.

Mirosul. Se ia in palma putind faina, se incdizeste cu respiratia i
se miroase. Pentru a determina mai precis mirosul, fiina poate fi pusa
intr-un pabar, deasupra se toarnd api fierbinte, se agitd, se acopera
cu o lama de sticld si peste cateva minute (2-3) se miroase. Fiina nu
trebuie sa aibd mirosuri striine — de mucegai, de statut, de pelin etc.

Gustul si impurititile mecanice se determin& ludndu-se putini
fAina in gurd i mestecand-o pand la imbibarea ei cu saliva. Fidina de
calitate buni nu trebuie si aibad corpuri minerate (sa scragneasca in
dinti) sau gusturi nespecifice (amarui, acriu etc.).

Umiditatea se determina stringandu-se putind fdina in pumn. La
desfacerea pumnului, fdina uscati se impriastie usor, nu lasi urme. La
aplsarea cu degetul pe stratul de faini poate rimane o urmi de abia
perceptibila.

Faina pufin umeda formeazi un bol care se risipeste ugor. Faina
umedi formeaza un cocolos dens, persistent la atingerea cu degetul.
Totodata, faina umeda produce senzatia de raceal la mani, senzatie
cauzati de evaporarea rapida a umiditatii din fiina strans# fn pumn.
Umiditatea fainii in procente se determind in acelasi mod ca gi n pai-
ne §i nu trebuie sa depaseasca 15%.

Aciditatea fiinii, concomitent cu indicii organoleptici, denotd
prospefimea acesteia.

intr-o retortd conici se pun 2 g fiin3, se adaugi, in citeva prize,
50 ml apa distilats, se agitd pani la o suspensie omogend. In sus-
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pensie se adaugi 5 picituri de solutie etilici (1%) fenolftaleina si se
titreazi cu 0,1 N NaOH pani la aparitia culorii roz pal. Titrarea tre-
buie facuti cit mai precis, agitindu-se retorta permanent. Cantitatea
de mililitri solugie NaOH consumata la titrare, inmultitd cu 5, arata
aciditatea fainii in grade.

Aciditatea f3inii integrale de griu i a celei de secara trebuie si fie
de 5% aciditatea de 5—6° - maritd, mai mare de 6° — inalta. Aciditatea
fainii de griu de calitatea intai + — 2,5° mai mare de 3° - aciditate
sporita.

Fiina de grau calitatea : 3,5° — aciditate normala, mai mare de
4,5° — aciditate Tnalta.

Determinarea glutenului. Calitatea piinii de grau depinde in
mare masuri de cantitatea i calitatea unei proteine vegetale excepti-
onale — a glutenului. Glutenul i atribuie aluatului elasticitate, iar pai-
nii — porozitate. Aluatul cu continut mare de gluten dospeste mai bine
si se ridicd mai repede. Fiina de grau de calitate buni are 25-30%
gluten. Faina de secari contine o cantitate mult mai mici de gluten,
fapt ce se ia in consideratie in tehnologiile de panificatie.

Glutenul péinii de grau curat se prezintd ca o masi alba-gélbuie
foarte elastica, ce poate fi intins3 pani la ate. Amestecul de faina de
secard modificd culoarea glutenului — i face cenusiu, lipicios, neuni-
form si fardmicios. Faina necalitativil (aprins3, stitutd) are mai putin
gluten, de culoare mai intunecati, putin elastic, mai fardmicios.

Pentru determinarea glutenului se cantaresc 25 g faina, se trece
intr-un mojar, se adaugi 12,5 ml apd, se amestecd pana se obfine
un aluat dens, omogen, care se lasi pentru 30 minute. Apoi aluatul
se pune intr-o carpi subtire de bumbac st se spald cu apa curentd de
temperatura camerei pana apa devine limpede, astfel din aluat spalan-
du-se tot amidonul. Pe carpa raimane doar glutenul. Acesta se scoate,
se usucdl intre doud hartii de filtru, apoi se cantireste, Cantitatea de
gluten se calculeazi in procente.

gluten, g

X=—————+100%
faini, g

Impurititile minerale $i vegetale in fiinad se determind cu aju-
torul eprubetei ,,Novus”. In eprubeta se toarni cloroform (dcnsitatea
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1,48) pana ta marcajul al optulea de la partea ingusti a eprubetei, se
astupd cu dopul. Din probele amestecate de faini se cantareste 1 g,
se adauga la cloroformul din eprubeti, se astupa cu dopul si se agitd
bine. Eprubeta se intoarce cu gradatiile in sus, citeva secunde se tine
oblic, apoi, cu misciri rotative, ca si nu ramand nimic pe pereti, se
intoarce vertical. Dupd aceste operatii, eprubeta se instaleazi pe un
suport §i se tine aga 30 minute, in decursul cirora faina se va ageza
in straturi in felul urmitor: particulele minerale se agaza la fundul
eprubetet. Daca ele nu depasesc marcatiunea de inel, inseamnd ci nu
depasesc 0,2%, iar daca trec de inel, inseamna ca faina contine un
procent mai mare de impuritati. Neghina, daci este prezentd in faini,
se sedimenteazi deasupra mineralelor.

Pentru a determina neghina cantitativ, in eprubeta ,Novus” se
mai adaugd, in portii, alcool de 96° pana la 5-7 gradatii, de fiecare
dati agitandu-se eprubeta. La suprafafa cloroformului se ridici par-
ticulele ugoare, inclusiv neghina — nigte grauncioare cu membrane
intunecate §i protoplasma de culoare gri. De obicei, neghina se pla-
seazd in perimetrul eprubetei $i poate fi apreciatd cantitativ cu lupa
{tab. 5.7).

Tabelul 5.7

Continutul de neghina determinat in eprubeta ,,Novus”

Numdirul de particule Continutul de neghini (%)
30 ]
15-18 0,5
8-10 0,25
4-6 0,1
2-3 0,05
1-2 Mai putin de 0,05

Norma admisibild de neghin in faind — nu mai mulit de 0,05%.

Depistarea prezentei impurititilor metalice in fiind se face cu
ajutorul magnetului obisnuit in formi de potcoavi. Pe o suprafata
netedd se ingird circa 3 kg de fidina (cate un kilogram consecutiv)
intr-un strat cu grosimea de 0,5 cm. Apoi peste strat se trece de doua
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oti in lung si de doui ori in lat cu magnetul, astfel incat brangele lui sd
ocupe toata suprafafa fiinii. De pe magnet se sufld faina, particulele
de metal lipite se scuturdi gi se analizeaza. Toate rimigitele minerale
scoase de pe magnet de la cele 3 kg de fiind se aduni §i se cantiresc.
Se admit nu mai mult de 3 mg particule metalice la 1 kg faind, mai
mari de 0,3 mm, mai ales si nu fie ascutite.

Contaminarea fiinii cu paraziti se determina turnandu-se o mo-
vilitd de faina in forma de piramida pe o plangetd, dupi care se las3
un timp. Daci piramida se ndruie, aceasta indici prezenta in faini a
parazitilor.

Pentru a determina mai ugor prezen{a parazitilor, faina se ingira
intr-un strat subtire pe o foaie §i se cerceteazi cu lupa. Contaminarea
fainii cu paraziti — clestarul fainii, molia hambarelor, tocilarul fiinoa-
selor, gandacul fainii (molii, simuline, nimfe) — se determind ingirand
1 kg de f&ina pe o foaie si privind-o atent. Daci fiina este rece, ea
trebuie incalzitd pana la 15-18°C, astfe! activand insectele.

Fiina contaminati cu insecte nu se admite pentru consum.

Expertiza pastelor fiinoase

La expertiza de laborator se determina forima, culoarea, mirosul,
gustul, lipsa insectelor de hambar. Culoarea pastelor fainoase trebuie
s fie unifornd, corespunzitoare culorii fiinii, cu nuante specifice,
suprafata pastelor — uniformi, netedi. Gustul — fird nuante de stitut,
amirui, acriu sau altele. Pastele fainoase nu trebuie si aibd miros (de
stitut, de mucegai). La fierbere, ele trebuie si fie elastice, si nu se li-
peasci, sa nu se deformeze sau s faci boturi, fsi dubleazi volumul.

Prezenta parazitilor se determini cu lupa, ca si in fiina. Pastele
fiinoase contaminate cu paraziti de hambar nu se admit pentru con-
sum.

Aprecierea igienici a pesmetilor

Pesmetii folositi in conditii de campanie in oc de paine sau cei
inclusi in ratiile individuale trebuie s3 corespunda anumitor exigente
igienice: si fie crocanti, s nu fie argi, s3 nu aiba fisuri, ingrediente
nespecifice (cdrbuni, cenugl, impuritatt), mucegai sau insecte.
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Culoarea pesmetilor trebuie si fie uniforma si la exterior, $i in in-
terior, sa corespunda felului de paine din care au fost preparati. Gus-
tul - fard nuange de amireald sau nespecific; mirosul — specific felului
de pesmeti, fard nuante de mucegai.

Gradul de hidrofilie (viteza de inmuiere a pesmetilor) se determi-
nd introducindu-se jumatate de pesmete intr-o0 cani cu api cu tempe-
ratura de 15-30°C. Peste 5-8 minute, pesmetii trebuie si se inmoaie
i sd se rupa usor (5 min. — pesmetele din piine coaptad in forma, 8
min. — din péine coapta pe vatrad),

Expertiza igienicd a carnii

intai se face analiza organoleptica — se atrage atenfia asupra as-
pectului, consistentei, mirosului, stratului de grasime, maduvei osoa-
se, tendoanelor, asupra calititii bulionului.

La examinarea exterioara se mentioneazi aspectul st culoarea car-
nii, grasimii, cum e animalul sacrificat — intreg, in jumatati, portionat.
Pentru a determina aspectul muschilor, se fac incizii addnci cu cutitul
i se determini culoarea gi aspectul inciziei proaspete. Pentru a deter-
mina umiditatea cimit, pe incizie se imprima o foaie de filtru.

Consistenta — incizia proaspata se apasa cu degetul si se observi
perioada de restabilire a adanciturii.

Mirosul - se determind la exteriorul carii, apot, ficandu-se o
incizie, se miroase in adincime, in special se observd mirosul camii
aproape de os.

Mai precis mirosul camii se determind in timpul fierberii aces-
teia intr-un vas inchis. La scoaterea capacului, mirosul devine mai
intens,

Aspectul grasimii se apreciazd dupd culoare, miros, consistenta.
Consistenta se determind strivindu-se putind grasime intre degete.

Maduva osoas3 — se apreciazi aspectul ei in os (intreaga, diforma),
culoarea, elasticitatea, tuciul.

Calitatea camii proaspete in aspect organolcptic este prezentatd
in tab. 5.8.
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Particularititile cirnii proaspete

Tabelul 5.8

{ndicii

Particularitdtile ciirnii

consistenfa moale,
elastica. Mirosul
de ranced lipseste.
De ovine — alb, dens,
cu miros specific
ovinelor, fard nuante

strdine.

§i ovine — alba,

riicite congelate decongelate recongelate
« Suprafata uscatd, de | Suprafaf3 uscat¥, | Culoare rogie; Suprafaja
5 |culoare roz saurosie.| dar cu o culoare culoarea c@mii € rogie,
2 Incizia proaspatd | mai pronuntata grasimii, de grasimea —
3 are ¢ suprafafd putin | decat la camea asemenea, rogiatica. La
& | umeda, nelipicioasd, | ricitd. Incizia — ¢ rosiaticd, atingerea cu
5 cu miros gi culoare | de culoare roz- |Incizia — netedd,| degetul sau cu
% de carne specifice | gri. La atingerea | umedd evident | cutitul incilzit
a speciei de animal | cu degetul saucu |  (umezeste culoarea nu se
g sacrificat. Bulionul | cutitul fierbinte | degetele), de modifica.
2 de came ~ limpede, | apare o patide | pe came curge
< transparent. culoare rogie. zeama rogie.
s Dens3, elasticd. | Camnea e virtoasi. Camea Aceeasi ca
5 Adincitura la Lalovituri emanid |  este flasci, si la camea
2 |apisare cu degetulse| un sunet clar. addncitura de congelati.
g niveleazA rapid. la deget nu se
o niveleazi,
Placut, specific Lipseste. Specific camii | Casi al camit
— speciei de animal | Poate fi miros de | animalului congelate.
§ sacrificat. umezeals, fard | sacrificat, miros
A= miros de carne de umezeala,
= maturizatd. | nespecific cirnii
maturate,
De bovine - are
culoare de la alba
pani la galbena.
Consistenta —
vértoass; la apisare
4 = ?:ﬁ;"eg I?;;L()si:l de Culoarea grasimii
kb De porcine de de bovine ~ Moale, apos,
Z | culoare alba. Skanina de la albZ pana parial poate De culoare
2 Shte alba m]zm 3 roz la galbend; avea culoare | rogie-caramizie.
< P Rroz) 4o porcine rosie.
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Continuare

Umple intregul os
tubular, clastica, de
culoare galben3; la Nu seiain
taiere — lucioasd, nu considerare.

s¢ desprinde
de organism.

Elastice, dense.
Suprafefele articula- | Dense, de culoare| Tendoanele -~ | Tendoanele av
re — netede, lucioase, | alba cu nuange moi, laxe, de culoare

Lichidul sinovial - gri-galbui, culoare rogie. rosu-aprins.

limpede.

Transparent,
se admite o
opalescentd usoard,
aromna placud;
grasimea -~
cu miros placut, la
suprafafd — cantitati
considerabile de
grasime, Gustul
grasimii — bun,

Maduva osoas3

Tesuturile
conjunctive

Bulion tulbure, face spuma rogiatici-cenusie,
nu are aroind specifica bulionului de came proaspati
naturald.

Calitatea bulionului

La expertiza tesutului conjunctiv se determina elasticitatea, con-
sistenta, aspectul suprafetelor articulare, aspectul lichidului sinovi-
al. La expertiza bulionului de carne se determina mirosul, gradul de
transparentd, culoarea, aspectul grisimii, gustul.

Uneori, la punctele de gospodarie poate fi carne mai putin proas-
pata sau alteratd (vezi fab. 5.9).
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Tabeiul 5.9

Particularitigile cirnii de prospetime dubioasi si ale celei alterate

Indicii Carne de prospefime dubioas Carne alterati
- s
g% Suprafafa uscatd sau lipicioasd. S&‘;gg}%gg&g:&ﬁ;‘pfzg 31"
2% Uneori, suprafaia poate avea mucegai. mucegai.
g Culoare intunecatd. La tdicte, camea | | suprafa — cenugie sau verzuie,
g ¢ de culoare mai inchisi decit cea La thiese — foarte lipicioash
proaspitd, umed3, putin lipicioasi. : P :
3 Sy A i si umeda, de culoare verzuie
< | Pe hirtia imprimata pe incizie raméane o B
patd umeda, Bulionul este tulbure. sie.
=8 . . . .
g La tdiere, camea are o consistentd mai L a tiiere, carnea estc fasc3,
4 | moale si laxa. La apasare cu degetul se adancitura cu degetul
3 niveleazi incet §i nu deplin. nu se niveleaza.
§ Cu nuanfa acrie sau de mucegai, in Evident de mucegai, inclusiv
2 straturile mai adanci mirosul lipseste. in adancimea mugchivlui
g| Arc nuania cenugie matd, la apsare se De culoare cenusie, acoperit
Z | unge si raméane lipit de degete. Uncori . A
8[ 2] seobserva mugcegai. Mitos perceptibil de mucegai, suprafald lipicioass,
;5, Ky de mucegai miros ranced persistent.
2le
:?— '8 | Are nuantd cenusie, matd, uneori poate fi| In caz de alicrare totald, are culoare
_g- observat mucegai, miras ugor rinced, verzuic, aspect unsuros.
Se desprinde de osul tubuiar.
g s | O consistentd mai moale $i o nuantd mai| Nu umple tubul osului, consisten|a
2 g intunecat’ decit la cea proaspil, de lax4, aspect unsuros, culoare
= culoare alb-matd sau cenugie, intunecatd, deseori cenusie.

lipsita de luciu.

Tesutul conjunctiv

Tendoanc inmuiate, de culoare afba
mati, aproape cenusie. Suprafefele
articulatiilor — acoperite cu mucozitate,
lichidul sinovial — tulbure.

Tendoane umede, de culoare cenugie,
acoperite de mucozitate. Lichidul
sinovial prezintd o secrefie sangvino-
lentd. Supraieqele articulatiitor sumt
acoperite cu cantitd|i man de
MUCoZitati.

Bulionul

Tulbure, tipsit de aroma, uncori are

miros si gust rancede. Picaturile de

grasime la suprafajd sunt mici, de
ascmenea cu gust ranced.

Tuibure, cu fulgi, Miros ranced,
neplacut. PicAlurile de grisime
aproape lipsesc. Gustul $i mirosul
geasimii — de asemenea rancede,
neplicute,
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Reactia bulionului Ia sulfat de cupru

Carnea se taie in bucétele mici pana la consistenta de carne tocati
(a nu se toca prin magind), se trec 20 g intr-o retortd conici, se toarna
60 mi de apa distilata, se amestecd cu bagheta de sticli, se acoper3 si
se tine la baie marind 10 minute. Bulionul fierbinte se filtreaza printr-
un strat de bumbac de 0,5 cm. Eprubeta cu filtru se pune intr-un vas
cu apd pentru ricire. Apoi in eprubeta se toarni 2 ml bulion, se adaugi
3 picéturi solutie apoasi (5%) de CuSO,, se agitd, se pune in suport
si se lasi timp de 5 minute. Dupa aceasta se apreciazi prospetimea
carnti: carne proaspatd — dacd bulionul raméane limpede sau putin
tulbure; camne de prospetime dubioasa — daca apar fulgi; carne alterata
— bulionul capiti consistenta raciturilor, cu un sediment de culoare
bleu sau verzuie.,

Reactia bulionului 1a amoniac

Se face cu extras preparat din portiuni superficiale si adanci de
came. Probele prelevate se curdtd de grisime, de {esut conjunctiv, se
iau 10 g de carne si se taie in 40-50 bucitele mici. Bucételele acestea
se pun la extras, timp de 15 minute, intr-o retortd, tuméandu-se deasu-
pra 100 ml de apa distilata fierbinte. Din cand in cand, retorta se agita.
Extrasul obtinut se filtrcaza prin hartie de filtru. Apoi se ia | ml de
extras din came in eprubeti, se adauga 1—-10 picaturi de reactiv Ness-
ler, dupd fiecare picaturd eprubeta agitindu-se. Totodatd, se observa
starea bulionului si modificarile culorii acestuia: la carnea proaspé-
td bulionul ramane limpede si de culoarea lui; la carnea de calitate
dubioasi bulionul obtine o culoare galbeni (de la 6 picituri in sus)
si se tulburd putin. Daci acest bulion se lasa timp de 20 minute, pe
fundul eprubetei apare un sediment; la carnea alteratd, la adaugarea
reactivului Nessler, bulionul devine imediat galben si se tulburi; la
picatura a zecea — galben aprins, tuibure, cu nuanta de oranj, cu un
strat mare de sediment.

Expertiza cirnii sirate

Calitatea carnii sirate se determind dupi expertiza organoleptici
a carnii §i saramurii. Consisten{a bucitilor de carne sirati trcbuie si
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fie densi, cu suprafatd curaty, fard mucegai sau mucozititi; la taiere,
culoarea trebuie si fie uniforma — de la roz pana la rogu-inchis, in
functia de specia cirnit.

Prezenta portiunilor de culoare gélbuie sau verzuie demonstreaza
¢4 nu a fost bine sarata; deci, carnea aceasta poate fi alterati. Mirosul
va fi specific pentru carnea proaspitd, nu se admit mirosuri stréine —
de alterare, de mucegai, acru sau altele. Mirosul camit sarate se deter-
mind in portiunile de la organism. Se poate determina, de asemenea,
in timpul prepardrii bulionului sau infigdnd un cutit fierbinte in carne
pani la os st apoi mirosindu-1 rapid. Dupi fierberea de prob3, camea
sarata trebuie s3 aiba aspectul carnii fierte obisnuite, cu miros si gust
plicute, fard nuante striine. Saramura se recomanda sa posede o cu-
loare de Ja rogie panad la rosu-intunecat, limpede, fard spuma, fara
mirosuri nespecifice.

Expertiza igienica a salamurilor gi mezelurilor

Se efectueazi, de asemenea, conform indicitor organoleptici. Mai
intai, se examineaza aspectul exterior — sortimentul, membrana sala-
mului, prezenta sau absenta petelor de mucegai sau mucozititii. Apoi
se examineaza interiorul salamului — se face o incizie vertical3,
de-a lungul batonului, se examineazi culoarea, aspectul, omogeni-
tatea, prezenta condimentelor, a bucatelelor de slanina, consistenta
tocAturii, mirosul §i gustul. Se atrage atentia la faptul ca salamurile sa
nu aiba consistentad faramicioasd, pete de culoare cenusie sau cenu-
sie-verzuie, particule striine, nespecifice salamurilor.

Salamurile pot fi considerate de calitate dubioasa, daca membrana
lor e umeda, lipicioasa, cu portiuni de mucegai, interiorul salamului e
flasc, faramicios, cu pete cenusii, bucitelele de slanina sunt galbene,
miros de mucegai, gust acriu, nespecific salamului proaspat.

Salamurile i mezelurile vor fi considerate necalitative, daca vor
avea cel putin unul din semnele expuse in fah 5.70.
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Tabelul 5.10

Indicatorii salamurilor i mezelurilor alterate

Sorti-
mentul

Aspectul exterior

Aspectul la tdiere

Mirosul si gustul

Salamuri fierte

Membrani lipicioasa
sau cu pete de mucegai.
Modificarea culorii
membranei, ea se rupe
usor, se desprinde de
continut. Se observi o
tnmuiere a continutului
la suprafaga sau in
centru, in forma de
cuiburi, mucegai sub
membrana, eventual
pupe de musgte.

La sectiune - inel
cenugiu-verzui la
periferia miezului; pete
cenusii-verzui —
in interior. Consistenia
laxa, bucatelele de
slanind §i grasimea —
de culoare verzuie
opacd. Prezenja pupelor
de muste in interior.

Miros de alterat
de la membrana.
Miros putred la sectiune.
Gust acriu-amaryi sau
putred, gust rinced
al componentelor grase.

Salamuri afumate

Membrani umeda,
lipicioasa, Prezenta
pupelor de dermatofagi
pe membrana sau
membrane distruse de
acestia, Mucegai sub
membrand. Consistentd
lax3, desprindere de la
membrana.

Pete de culoare
cenugie-verzuie
sau verde.
Slanina - verzuie.

Miros neplicut,
acriu-putred.
Gust de slanina ranceda.

Mezeluri

Mucegai ce a patruns in
interioruf preparatului.
La taiere — mucozitate

in incizura oaselor
scapulare si pelviene.

fnverzirea porgiunilor
de langa organism.

Miros putred la intepare
cu cutitul sau agrafa
péna la organism. Gust
petsistent de rancezeala.

Expertiza igienici a pegtelui

Calitatea pestelui se determina dupa indicii organoleptici.

Pestele proaspat: aspectul exterior — solzi luciosi sau putin mati,
bine pringi de piele, cu mucus in cantitayi reduse, transparent. Opaci-
fierea mucusului de pe solzi indica un inceput de alterare. Daca alte-
rarea avanseazi, mucozitatile de pe suprafata pestelui obtin o culoare
cenugie opacd. cu miros putred, procesele de alterare totusi neajun-
gand inc3 in interior. La spélarea buna si curatarea pestilor de solzi,
acest miros $1 mucozitatea dispar.
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Prezenia in lot a mai multor pesti mutilati, eviscerati indica o ca-
litate dubioasi a intregului lot,

Pestele alterat are solzi opaci, se desprind usor, se lipesc de
degete.

Ochii pestelui proaspit sunt proeminenti sau la nivelui orbitelor,
Cu carnea transparentd sau putin mati; la cel alterat, ochii sunt in-
fundati in orbite, cu cornee $i iris opace. Pestele proaspét are branhii
rosii, lucioase, cu miros specific de peste proaspat, fard mucozitati.
Musculatura e tare, elastica, bine legatd de oase. La alterare, branhiile
isi pierd culoarea rosie vie, devin palide, opace, cu nuante cenusii;
la alterare avansatd, branhiile sunt de culoare cenugiu-intunecat, cu
nuantd verzuie, cu multe mucozitati i miros putred. Carnea inmuiata,
desprins# usor de pe oase, mirosul neplacut indica alterarea pestelui.

Mirosul pestelui se determind la branhii, ridicand opercuiele. Mi-
rosul mugchilor se determind infepandu-se cu cutitul sau cu o agrafa
pand la organism, apoi mirosindu-se. in cazuri dubioase, peste peste
se toam3 apa fierbinte, apoi se miroase.

Gustul pestelui se determind prin fierbere. Mirosul $i gustul pes-
tefui si zemii de pegte trebuie sa fie placute, specifice.

Carnea de peste are o culoare cenugiu-deschis sau roz pal. La alte-
rare, culoarea devine intunecatd, in special de-a lungul spatelui.

Un indice de alterare a pestelui este prezenta hidrogenului sulfu-
rat. Se determind in felul urmitor: 15-25 g de peste maruntit se pun
intr-un borcanas de 30 mi, deasupra, la distanta de lcm, se pune o
foaie de hartie de filtru cu cateva picaturi (3—4) de sare de plumb (so-
lugie 30% KOH 1n solutie de 4% acetat de plumb), borcanul se inchi-
de bine gi se lasa timp de 15 minute. Apoi culoarea hartiei de filtru de
pe proba de peste se compara cu una etaton. in prezenta hidrogenului
sulfurat, care se obtine la alterarea pegtelui, hartia de filtru cu sarea de
plumb se coloreazi in brun sau in negru.

Intensitatea reactiei, deci si gradul de alterare a pegtelui, se¢ apre-
ciazd in felul urmitor: (-) — reactie negativi; () — reactie incipienta;
(+) —reactie slab pozitivi; (++) — reactie pozitivi (culoare bruna pe la
marginea piciturilor sirii de plumb); (+++) — reactie evident pozitiva
(picaturile se coloreazi in brun-inchis).
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Prezenta ameoniacului se determind in acelasi mod ca si in carne.

La aprecierea calitatii pestelui sarat se va examina aspectul ex-
terior, consistenta, mirosul, culoarea, absenta sau prezenta pupelor
mugtei de carne.

Pestele siirat trebuie si fie intreg, fird mucozitifi. Masa muscu-
larg — saratd uniform, elasticd, densi, dar nu uscata, fara pete intune-
cate, brune sau mucozitifi. Adesea, la alterarea pestelui sdrat carmea
obtine ¢ culoare intunecata.

Pegtele sirat trebuie s aibd gust si miros specifice, fard nuante
striine,

La aprecierea calititii pestelui srat in saramurd se va atrage aten-
tia asupra prezentei sau absentei pupelor mugtelor de brianzi. Aces-
tea pot fi gasite sub opercule sau pe partea interioard a butoaielor
cu peste. Musca depune oud sub opercule, iar peste doua zile din
acestea ies larve de culoare albai, foarte active, care atac in primul
rand branhiile pestilor. Pe misura cresterii, aceste larve contamineazi
suprafata pestelui, patrund in abdomen si altereaza tot pestele. Pegtele
sarat contaminat supetficial cu larvele mustelor de branza poate fi
consumat daci lipsesc alte semne de alterare — mirosul putred etc. in
asemenea cazuri, pestele se curdtd de larve findndu-se catva timp in
saramurd curatd — larvele ies la suprafati.

Pestele uscat poate fi contaminat cu larve de insecte dermato-
fage, acestea depunind oud in cutia branhiala. Peste 4-5 zile, din
oul ies larvele care atacid mai intdi branhiile, apoi, pitrunzand in
abdomen, atac organele viscerale, ulterior muschii, oasele si chiar
solzii. Pegtele contaminat cu insecte dermatofage nu se admite spre
consumare — se rebuteazi.

Aprecierea igienici a concentratelor alimentare

Aprecierea igienica a concentratelor alimentare include: analiza
igienica, determinarea indicilor organoleptici si a acidititii.

Determinarea proprietatilor organoleptice

Se determina si se inregistreazi data fabricarii, se apreciazi as-
pectul exterior al pachetelor cu concentrate — calitatea ambalajului,
lipsa petelor grase sau de mucegai. Dupa aceastd inspectic, pachetul
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se desface, se apreciazi aspectul exterior al concentratului — forma
reguiatd, consistentd solidid, necontaminat de insecte.

Culoarea, mirosul, gustul trebuie si corespunda denumirii alimen-
tului concentrat, si fie specific pentru fiecare aliment. Nu se admit
mirosuri de acru, rancezeald sau gust neplacut, acestea indicand alte-
rarea concentratului alimentar. Indicii organoleptici (mirosul, gustul)
se apreciaza si dupi fierberea concentratului alimentar in vas inchis.

Determinarea aciditiyii

Drept indice al calitatii concentratelor alimentare serveste acidita-
tea lor. Pentru determinarea aciditifii se cantidresc 10 g concentrat, se
adaugi 250 ml apa distilatd, se omogenizeazd si se lasi timp de o oré
pentru extractie, proba agitdndu-se din 10 in 10 minute. Apoi lichi-
dul se filtreazi, se iau 25 ml filtrat intr-o retortd conici, se adauga 3
picdturi solugie alcoolica (1%) de fenolftaleind, se titreaza cu solutie
0,IN NaON péni la culoarea roz pal care persisti un minut. Acidita-
tea concentratelor alimentare se exprima in grade. Acestea corespund
cantitifii de solutie NaOH consumate pentru neutralizarea acizilor
din 100 g concentrate. Aciditatea se calculeazi dupd formula:

X=a-10,

unde: X — aciditatea concentratului alimentar;

a — cantitatea de solutie 0,1 N NaOH consumati la titrarea a

25 ml de extras; 10 — coeficientul de rectificare a solugiei
alcaline (pentru 1N).

Aciditatea concentratelor din crupe de grau trebuie sa fie de 1°, a
terciului din hrigcd — 3,2°, a supei de mazére — 9° etc.

Aprecierea calitatii conservelor

in armata, produsele conservate se folosesc, in mare masurd, in
conditii de campanie, fiind incluse obligatoriu in ratiile individuale.
Anume conservarea produselor alimentare permite asigurarea trupe-
lor militare cu bucate variate anul intreg, in orice conditii. Totodata,
conservarea produselor alimentare in cutii metalice serveste drept o
masura sigura de profilaxie a toxiinfectiilor alimentare, de protectie a
alimentelor de atacul cu armament de distrugere in masa.

419




Expertiza sanitard a conservelor cuprinde:

— determinarea exteriorului cutiilor — fara deformari, pete de
rugind, bombaj al capacelor;

— proba la ermeticitate — cutiile (fard banda cu inscriptii) se scu-
funda in api fierbinte de 85°C. Daci cutia nu este ermetica, apare un
sirag de bule de aer ce se ridicé de la cutia de conserve spre suprafala
apei. Aparitia bulelor sporadice (doui-trei) la suturile cutiei sau la
capace nu indica deermetizarea cutiei;

— durata pastrarii (fabricarii) conservelor se determini citindu-
se inscriptiile de pe capacele cutiilor de conserve. Acestea sunt stabi-
lite de STAS 13799-81: ,,Conserve din carne §i legume”,

Pe cutiile cu inscriptii litografiate se imprima cu vopsele rezisten-
te urmitoarele inscriptii: numarul schimbului, data, luna, anul fabri-
carii produsului conservat.

Pe cutiile cu conserve stantate inscriptiile vor fi aranjate in trei
randuri a cite sase semne fiecare. Aceste inscriptii stantate vor avea
urmatoarele semnificatii.

Primul rand: Data, luna, anul fabricarii conservei — data din doui
cifre, pand la data de 9 anterior se stanteaza 0;
luna - doud cifre, pana la 9 de asemenea 0, ante-
rior;
anul — ultimele doui cifre.

Réandul al deilea: Numirul de sortiment — de la una la 3 cifre. La
conservele din carne de categorie superioar inain-
te de numir se pune litera ,,B”.

Randul al treilea: Indicele alfabetic st numeric al fabricii
producitoare de conserve:

industria de fabricare a cirnit — MM;

industria alimentard (conserve din fructe st legume) — K;

cooperatia de consum — CC;

industria agroalimentard - MC;

numarul fabricirii de la | la 3 cifre.

Dacd numarul de sortiment i numirul schimbului in care a fost
fabricatd conserva sunt semnate cu una sau doud cifre, se lasd un
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spatiu de 1-2 semne. Toate semnele de marcare de pe cutia de con-
serve se vor situa in trei rinduri in spatiul limitat de primui inel de
bombaj. Pentru conservele fabricate in Moldova este obligatorie
prezenta etichetei cu inscriptia ,,Fabricat in Moldova”.

Exemplu: Conservele de carne cu numarul de sortiment 183,
fabricate la fabrica nr. 52 a industriei de prelucrare a carnii, in schim-
bul 1, 1a 8 decembrie, anul 2001, vor avea urmatoarea inscriptie:

081201
183 1
MM 52

Carnea si pestele conservate in culii de tinichea acoperite cu lac
pot fi pastrate cinci ani, cele conservate in cutii de tinichea albi — trei
ani. Conservele de leguime si fructe se pastreazi un an.

in timpul expertizei lotului de conserve vor fi rebutate cuti-
ile bombate. Bombajul poate fi autentic, cidnd se bombeazad am-
bele capace ale cutiei din cauza dezvoltirii microftorei anaerobe
cu producerea gazelor. Bombajul fals, mecanic apare din cauza
deformirii cutiei (la lovituri) sau din cauza sudérii incorecte a
capacelor. Bombajul chimic apare in cazul coroziunii §i elimindrii
hidrogenului. Congelarea cutiilor de conserve de asemenea con-
duce la bombare, din cauza formarii ghetii in interiorul cutiilor.
Conservele congelate pot fi folosite in alimentatie numai dupi o
tratare termicd suficienti, celelaite cutii bombate vor fi rebutate
si nu se va admite folosirea lor.

La analiza organolepticad a conservelor se determini aspectul
produsului conservat, culoarea, mirosul si gustul, acesti indici fiind
specifici fiecirui fel de conserve fara nuante striine sau de alterare.

Determinarea calitatii grasimilor alimentare

in unitatile militare se determini calitatea untului, a margarinei si
a grasimilor culinare.
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Indicii calititii antului

Tabelnl 5.11

Felul de uat| Gustul Culoarea Mirosut Exteriorn) | Consistenta
. La
Uniforma, Sifie
fard pete, fagii unsuros; (er:lplezrféura
U Placut, nespecifice, | Proaspat, | la taietura
nt ¢u nuante lucios. La utin acriu,| proaspitad este densd,
proaspat ; . ’ P o N uniform3, nu
specifice. | tdieturd —de la | de lapte. | pot apirea se prinde de
galben pal pina picituri de cuI:i 1 la ons
la galben intens. zeL. 9% phine
Galben
pronuntat sau La
ungeﬂge ; E;:l’ e{ Aroma crApelas
Specific, alba l?:lar p specifica Granulat | 15-20°C -
Unt topit | fard nuante A PECTUEA | uniform. | consistenta
. uniformd. La | produsufui.
strdine. . granulard,
topire — absolut moale
transparent sau ’
usor opac.

Margarina, organoleptic, se aseamind cu untul. La 6~16°C are o

consistentd densd, uniforma si destul de elastica. La tidieturd, margarina
poseda o suprafata neteda, lucioas#, cu picaturi de umiditate. Culoarea
— uniformi, de la albi la galbena, in functie de felul de margarina.

La miros $i gust margarina se aseamina intrucatva cu untul. Fiind
fabricatd din produse nelactate, nu are miros. La topire e limpede,
fara sediment; temperatura de topire a margarinei este de 28-36°C.

Uleiurile vegetale. Mirosul depinde de felul uleiului §i de
prospetimea lui. Uleiurile nerafinate, obtinute prin presarea fierbinte,
au miros mai pronuntat decat cele rafinate. Pentru a determina mirosul,
se ia putin ulei §i se incalzeste pand la 20-50°C, se freacd pe miinile
curate sau se intinde pe o placi de sticld $i se miroase. Uleiuriie de
calitate buni nu trebuie sa aibd miros nespecific, striin.
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Gustul uleiurilor se determini la temperatura de 20°C. Uleiurile
rafinate nu au gust, cele nerafinate au un gust mai pronuntat, dar fard
nuanfd de amarui sau rinced.

Reactia la rancezeald se face in felul urmétor: intr-o eprubeti
se amestecd cate 2 mi de ulei (grasimile animaliere se topesc), acid
clorhidric concentrat (densitatea 1,19) i solutie (1%) de fluorglucina
in eter. Grasimile rancede vor da o culoare roz.

Determinarea prezentei alcoolului metilic

Reactia simpli la prezenta alcoolului metilic pur. Se infierbanta
la spirtierd o sinna de cupru {(nu pana la incandescen{d), se inmoaie
in alcool si imediat se miroase. Aparitia unui miros neplacut de
formaldehida (formol) indicd prezenta alcoolului metilic pur sau a
amestecului acestuia in alcool etilic in cantitdfi de 50% $i mai mult.

Alcoolul etilic nu produce formaldehida.

Determinarea prezentei alcoolului metilic in alcoolul etilic.
Se infierbinta o sarm de cupru si se introduce in eprubeta in care
s-au turnat 5-7 picituri de alcool. Operatia se repetd de 2-3 ori, de
fiecare datd adiugandu-se cite 5-7 picituri de alcool. Apoi eprubeta
se ricegte, se scoate sirma si se adauga o linguriti de cafea sau un
varf de cutit (50 mg) de reactiv — cinci périi cloruri de fenithidrazina,
cinci parti de feroctanura de potasiu (K,Fe (CN),) si o picatura de
acid clorhidric concentrat (densitatea 1,19). in prezenta alcoolului
metilic, solutia obtfine o culoare roz-rosiaticd. Prin aceastd metoda
poate fi depistati concentratia de alcool metilic de la 0,5% in sus.

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 esantionul in examinare se face solutie apoasid de 2%, se
toarnd 2 ml in eprubeta, apoi se adauga 1-2 picituri de solutie KOH
de 50% si se incilzeste pani la fierbere. La solutia fierbinte se mai
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adaugd 3 mi solutie (5%) de KMnO, si se mai inciizeste o datd
pand la fierbere. Sedimentul obtinut se filtreazi, filtru! de dioxid de
mangan se aciduleazi cu acid acetic pana la dizolvarea acestuia $i
aparitia mirosului persistent. Se mai adauga apoi 2 picéturi de solutie
(5%) de clorurd de calciu, Prezenta etilenglicolului se confirma prin
aparitia oxalatului de calciu in forma de cristale afbe. Acest sediment
ramane insolubil la adiugarea acidului acetic, dar se dizolva in acid
clorhidric. Cristalele de oxalat de calciu, conditionate de prezenia
etilenglicoluiui, pot apérea peste cateva minute, nu instantaneu.

Probleme

1. Unui ostas i s-a dat la dejun terci de hrigca (150 g) cu came
(50 g), paine cu unt, ceai. Calculati i determinati compozifia chimi-
¢4 si valoarea energetica a dejunuui. Ce procent constituie dejuoul,
daca valoarea caloric3 a alimentatiei diurmne este de 4000 kcal?

2. Calculati necesarul de trofine (proteine, lipide, glucide, vita-
mina C, Ca, P) al unui ostas, daca valoarea calorici a ratiei diurne
constituie 4270 kcal.

3. Determinati compozitia chimic, valoarea caloric# i apreciati
calitatea pranzului ostagului comparativ cu normativele: 300 g péine,
sup# cu macaroane, macaroane cu parjoald, compot. Valoarea energe-
tica a ratiei diurne constituie 3880 kcal.

4. Un ostas primeste odatd cu alimentele pe zi 80 g proteine, 105
g lipide si 620 g glucide. Calculati valoarea energetici a unei astfe!
de ratii alimentare, apreciati-o din punct de vedere cantitativ §i ca-
litativ. Daca nu corespunde normativelor igienice, faceti corectiile
necesare.

5. Recomandati modalitagile de vitaminizare cu vitaminele C si A
a ratiel ostdgesti in perioada apritie~mai.

6. Un lot de conserve in cutii de tinichea stantate au pe capace
urmatoarea inscriptie:

121200
1141
CCi3
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Descifrai inscriptiile de pe cutii.

7. La analiza esanttoanelor de concentrate alimentare ,,Macaroa-
ne cu pastd proteicd” s-au constatat nigte pete grase pe ambalaj (am-
balajut intreg), un miros ugor ranced si de hidrogen sulfurat. Aspectul
exterior, culoarea concentratelor corespundeau denumirii $1 nu pre-
zentay nimic suspicios. Apreciati calitatea concentratelor. Decideti
daca ele pot fi folosite in alimentatie.

8. Un ostas primeste in timpul marsului, pe zi, 400 g pesmeti din
faina de grau de calitatea 11, doua concentrate alimentare (1 — pentru
felul intai de bucate, altul — pentru felul doi) $i o conserva de carne.
Calculali cite proteine primeste ostagut. Apreciati rezultatul gi, daca
e necesar, faceli recomandarile de corectie.

9. Alcétuiti mentul §i meniul de repartiie pentru cina, astfel in-
cét valoarea energetici a acesteia sa fie de 838 kcal (20% din valoarea
diurna).

10. Enumerati care produse din ratia diurna sunt surse de glucide,
Ce fel de glucide contine fiecare din aceste produse?

1. La pranz, ostasii primesc pdine, salati de varza, supi cu fidea,
friptura cu cartofi §i crema gelatinoasa de zmeura. Calculati valoarea
energeticd a acestui pranz si stabilifi daci se respecta regimui caloric
(in procente). Valoarea energetica a ratiei diume este de 3900 kcali.
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