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Metodele de ambalare sunt diferite în funcţie de tipul materialului.Industria aplică din ce în ce mai multe metode moderne ca : Ambalarea celulară se face cu pelicule transparente de material plastic sau celulozic.Prese speciale fac ca cele 2 pelicule să adere,închizând din loc în loc produsul ambalat.Ambalarea cu pelicule aderente se aplică la brânzeturi;constă în acoperirea produsului cu un material peliculogen care apoi se uscă,formând un strat protector,rezistent şi impermeabil.

Ambalarea sub vid se face cu aparate de tip Vacufin.Se aplică la lapte praf,praf de ouă,

cafea măcinată.Aparatul dozează produsul în ambalaj ermetic cu 99% vid.Lipsa oxigenului asigură condiţii optime de păstrare.Ambalarea cu gaze inerte se aplică la produsele alterabile,ca preparate din carne tăiate felii şi preambalate în folii transparente.În acest caz se extrage oxigenul din ambalaj şi se introduce azotul cu gaz inert.Ambalarea sistem Cryovac se aplică la carne,preparate din carne,peşte,

carne păsări,brânzeturi,produse patiserie,

legume,fructe proaspete,etc.Se folosesc folii de materiale plastice,foi celulozice sau folii complexe(celofan-polietilenă) şi folie Cryovac(clorură de vinil cu clorură de viniliden dau prin polimerizare această folie).Produsul ambalat în pungi Cryovac,

vidate se scufundă în apă fierbinte să se contragă cu 50-80% învelind etanş produsul luând forma acestuia.Temperatura apei de fierbere diferă după felul

produsului,ca de altfel şi tipul de peliculă.

Ambalarea Ultrapack se aplică la lichide:lapte,sucuri.Se folosesc ambalaje din carton tetraedice prevăzute cu un pai pentru extragerea conţinutului.Ambalajul se închide prin lipire cu apă fierbinte.

Ambalarea Tetrapack se foloseşte tot la produse lichide.Ambalajul din carton căptuşit în interior cu staniol,se închide automat şi se sterilizează.Ambalarea Freschpack se aplică la preparate culinare.Ambalajul este o tăviţă subţire din aluminiu învelită în peliculă transparentă şi impermeabilă,vidată şi trecută printr-un aparat tip tunel cu apă fierbinte de diferite temperaturi.Ambalarea de tip „aerosol” foloseşte recipiente metalice rezistente.

Produsul se introduce împreună cu un gaz lichefiat sau comprimat care propulsează conţinutul printr-o valvă datorită suprapresiunii din interior.Se aplică la insecticide,substanţe peliculagene,cosmeti-

ce,etc.Ambalajele sunt diferenţiate după mai multe criterii:-după felul materialului folosit la confecţionarea lor,ambalajele pot fi:din lemn,hârtie,textile,sticle,metale,mase

plastice sau materiale complexe./-după procedeul confecţionării sunt:ambalaje fixe,demontabile,pliante./-după domeniul de utilizare:ambalaje de transport,de defacere-prezentare.

Cadrul legislativ privind calitatea mărfurilor .În condiţiile ezvoltării şi diversificării produselor,lărgirii schim-urilor pe piaţa internă şi internaţională,un rol important îl are standardizarea.

Standardizarea are ca obiect elaborarea de standarde ca documente sau specificaţii ce cuprind soluţii tehnice şi comerciale menite să promoveze ridicarea calităţii mărfurilor.

Principalele obiective ale standardizăriii sunt:-asigurarea şi ridicarea calităţii produ-selor în corelaţie cu protecţia consumato-rului şi amediului înconjurător./-tipizarea şi unificarea sortotipodimensiunilor mărfuri-lor./-facilitarea schimburilor de mărfuri şi informaţii tehnico-ştiinţifice pe piaţa internă şi internaţională.Standardizarea

contribuie la obţinerea mărfurilor de ca-litate prin faptul că în standarde se regăsesc atât factorii care determină şi influenţează calitatea cât şi condiţiile tehnice de calitate ale produsului respectiv.Organizarea la nivel central a activităţii de elaborare,

aprobare a acestor documente,obligă părţile interesate(producător,comerciant) să respecte şi să asigure realizarea conţinutu-lui său.Standardizarea prin tipizare contribuie la creşterea eficienţei economice a activităţii productive deoarece scade costul unor operaţiuni ca proiectare,mani-

pulare,creşte productivitatea muncii

şi fireşte se înmulţeşte calitatea.
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În ţara noastră,organismul naţional de standardizare este Institutul Român de Standardizare(IRS),organ de specialitate

 al Administraţiei publice centrale,în subordinea guvernului.Prin Ordonanţa nr.19/1992 modificată de Legea nr.11/1994 sunt prevăzute dispoziţii legate de activi-

tatea IRS.Elaborarea programelor de standardizare şi a proiectelor acestora se face de către comitetele tehnice de stan-dardizare înfiinţate pe diverse domenii de activitate şi organizate pe lângă societăţi comerciale,regii autonome şi alte persoane juridice.Din aceste comitete tehnice de standardizare fac parte cadre cu pregătire superioară de specialitate.

Certificatul de conformitate este un act,document eliberat de un organism autorizat care indică că un produs sau serviciu complet identificat este conform unui standard sau act normativ specificat.

Certificatul de capabilitate este un alt document care atestă că condiţiile de proiectare,fabricare declarate de un 

furnizor sunt capabile să asigure produselor respective nivelul calitativ specificat.

Aceste certificate sunt eliberate pe baza rezultatelor obţinute prin analiza calitativă de către laboratoarele „acreditate”.În ţara noastră s-a înfiinţat astfel centrul naţional pentru încercarea şi expertizarea produ-selor numit LAREX,recunoscut legal şi înregistrat la Organizaţia Mondială a Proprietăţii Intelectuale şi Serviciilor.

Verificarea calităţii mărfurilor

Aprecierea calităţii unui produs se face cu scopul de a constata modul cum sunt respectate cerinţele precrise de STAS şi în dorinţa de a găsi căi de îmbunătăţire a acestuia.Verificarea calităţii se desfăşoară în spaţiile amenajate denumite „labora-toare” care permit aplicarea diferitelor metode şi tehnici de analiză.Verificarea

calităţii se face pe lot de marfă.Prin lot de marfă înţelegem cantitatea de produs de acelaşi fel,având aceeaşi formă de ambalaj şi aceeaşi dată de fabricaţie.Mărimea lotului este stabilită cantitativ de STAS în capitolul „Reguli pentru verificarea calităţii”.Aceste reguli precizează ordinea analizei unui lot,şi anume:verificarea ambalajului(de transport şi desfacere);

verificarea marcării;recoltarea probei medii pentru analiză;analiza organoleptică şi de laborator.Verificarea ambalării,marcării şi examenul organoleptic se fac luând la întâplare 5-10% din numărul ambalajelor de transport care constituie lotul,dar nu mai puţin de 2 ambalaje.Pentru examen de laborator se formează o probă medie din produsele examinate organoleptic.Proba medie reprezintă cantitatea de produs recoltată prin sondaj din diferite puncte ale produsului(sau lotului).Mărimea probei,

exprimată în grame,este prevăzută în STAS.Proba obţinută se împarte în părţi egale şi se ambalează în borcane de sticlă sau alte ambalaje impermeabile.O parte din probă se trimite la laboratorul de analiză al întreprinderii respective,cea de-a doua parte se păstrează în acelaşi loc,în aceleaşi condiţii ca lotul primit.Probele vor fi sigilate şi etichetate cu:denumirea fabricii producătoare şi a produsului;data fabricării şi luării probelor;numele şi semnătura persoanei care a luat proba.În caz de litigiu,o parte din probă se trimite spre analiză unui laborator neutru,corespunzător tipului de produs.Pentru verificarea calităţii produsului se folosesc diferite metode şi anume:-metoda organoleptică./-metode de laborator:fizice,chimice,mecanice,etc.

Buletinul de analiză este un document important prin care fabrica certifică calitatea produsului,garantându-l o anumită perioadă de timp.De aceea,în conţinutul său sunt înscrise condiţiile tehnice stabilite de STAS pe baza căruia a fost fabricat produsul,ca şi condiţiile întrunite de produs în momentul predării.

Eficienţa recepţiei este determinată de respectarea unor cerinţe importante,ca:

delimitarea pe loturi,pentru recepţia canti-tativă se va face după felul produsului,al ambalajelor de transport şi de desfacere,al preţului.Pentru recepţia calitativă,delimi-tarea lotului se va face şi în funcţie de data fabricaţiei pentru ca rezultatele să fie concludente.Recepţia calitativă se va face la nivelul unităţilor în 24 de ore de la primirea mărfurilor.
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Analiza organoleptică

Culoarea se determină prin comparare cu o făină etalon(metoda Pekar).Pe o lopăţică de lemn se aşază alăturat două grămăjoare de făină,una din făină etalon,cealaltă din făina de analizat.Pe o placă de sticlă,făina se presează şi apoi se scufundă oblic în apă.Se scoate din apă după circa 2 minute,după ce nu mai ies bule de aer.Se lasă proba să se zvânte la temperatura camerei timp de 5-10 minute,apoi se examinează atât la lumina difuză cât şi la lumina directă.

Mirosul se determină frecând între palme puţină făină pt. a se încălzi după care se miroase.Gustul se determină luând în gură o cantitate mică de făină şi se mestecă încet,cercetând gustul pe toate suprafaţa limbii.o dată cu determinarea gustului se stabileşte şi prezenţa impurităţilor prin scrâşnetul produs între dinţi.

Determinarea umidităţii se realizează prin uscare şi cântărire repetată,până ce masa devine constantă.Într-o fiolă de sticlă cu capac,adusă la masa constantă se iau 5 gr de făină cântărită la balanţa analitică cu o precizie de 0,001 gr.Fiola cu produsul,

descoperită,se introduce în etuvă şi se încălzeşte timp de 4-5 ore la 105C.Fiola se scoate din etuvă,se acoperă cu capacul şi se lasă să se răcorească într-un exicator timp de 30 min.,după care se cântăreşte din nou la balanţa analitică.Se repetă uscarea

 în etuvă şi răcirea în exicator până se ajunge la masa constantă.Calculul conţinutului de apă se face în baza unei formule prevăzute de STAS.

Determinare acidităţii.Principiul metodei.Extractul apos al probei de analizat se titrează cu soluţie de NaOh 0,1 n în prezenţa fenoftaleinei ca indicator.Reactivi:soluţie de NaOH 0,1 n;fenoftaleină soluţie alcoolică 1%.

Modul de lucru:5 gr din proba de făină se amestecă cu 50 cm apă distilată;se agită 5 minute şi se adaugă câteva picături de fenoftaleină.Determinarea conţinutului de gluten umed.Principiul metodei constă în separarea sub formă de gluten a substanţelor proteice prin spălarea cu soluţie de NaCl a aluatului pregătit din proba de făină şi zvântarea aluatului obţinut.Practic,într-un mojar de porţelan se introduc 25 gr de probă.Se adaugă 12,5 cm soluţie de NaCl 2% şi se frământă cu pistilul 3-4 min. până la obţinerea unui aluat omogen.Aluatul se spală manual cu o soluţie de NaCl deasupra unei site.

Zvântarea glutenului este determinată când începe să se lipească de degete;apoi se cântăreşte. Pt. aprecierea proprietăţilor

de panificaţie ale făinii,interesează nu numai stabilirea calităţii glutenului,ci şi calitatea acestuia.Un gluten este de calitate bună atunci când are o consistenţă fermă şi este elastic.Crupele sunt produse obţinute printr-o prelucrare specială a boabelor de cereale sau de leguminoase.Proprietăţile gustative,valoarea calorică ridicată şi prelucrarea culinară comodă le fac apreciate la consum.Sortimentul

de crupe se poate clasifica,după modul de prelucrare,astfel:Crupe normale:-întregi-decorticate(hrişca) şi-decorticate,şlefuite,

polizate(orez);/-fragmentate-brizura de orez,mălai,griş;/laminate-opărite(fulgi de ovăz);-prăjite(fulgi de porumb);/expandate

(pufarine,pufuleţi).Mălaiul sau făina de porumb se obţine prin măcinarea boabelor de porumb,cu sau fără separarea germe-nului.Mălaiul se livrează în următoarele tipuri:mălai fără degerminare tip 0-90 şi tip 0-75;mălai cu degerminare:consum,

superior şi extra.Mălai tip 0-90 şi 0-75 însemnă gradul de execuţie prin cernere.

Astfel,din 100 kg de porumb măcinat se poate separa prin cernere 75 sau 90 kg mălai,restul până la 100 kg fiind tărâţe.cu cât gradul de extracţie este mai mare,creşte şi cantitatea de tărâţe care rămâne în mălai.

Datorită faptului că mălaiul,în comparaţie cu făina de grâu,conţine o cantitate mai mare de grăsimi(4,5-8,8%) el se alterează uşor;de aceea măcinarea se face pe măsura livrării în consum.Grişul se obţine concomitent cu făina albă,având o structură granulară.Este un produs uşor asimilabil şi nutritiv(conţine 84% amidon şi 15% proteine).Calciu-griş are adaos de fosfat de calciu şi este indicat pentru hrana copiilor mici.
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La verificarea calităţii,se urmăresc indicii de calitate şi anume:mirosul şi gustul normal,fără urme de infestare cu dăunători,

culoarea albă-gălbuie;umiditatea maximă 14%.Orezul se obţine din boabe de orez prin îndepărtarea învelişului(decorticat)

,prin şlefuire,polizare,glasare.După gradul

 de prelucrare,se obţin următoarele tipuri:S-Şlefuit;G-glasat.Tipul S se obţine prin şlefuirea bobului pentru îndepărtarea învelişului celulozic pigmentat.Are

aspect şi urme de zgârieturi de la şlefuire.

Orezul tip G este curăţat şi prin polizare şi apoi lustruit cu pulbere de talc şi sirop de zahăr.Are un aspect plăcut,sticlos cu luciu sidefiu.Arpacaşul se obţine prin decorticarea,degerminarea şi şlefuirea bobului de orez sau grâu.Arpacaşul se prezintă sub formă rotundă,de culoare alb-gălbuie,cu nuanţă roşiatică,fără gust şi miros străin.Pufarinul este un drenaj cu miez de crupe(orez,grâu decorticat) care este expandat şi drajat.Expandarea este o prelucrare termică a bobului umezit,care devine pufos.Drajarea constă în acoperirea boabelor cu o compoziţie formată din cacao,zahăr,vitamina C şi arome diferite.

Sortimentul de pufarin cuprinde:pufarin simplu,pufarin cu cacao,pufarin cu vitamina C,pufarin cu ciocolată.

Pufuleţii se obţin din granule de porumb prin expandare şi granulare cu diferite adaosuri.Sortimentul de pufuleţi cuprinde:

pufuleţi cu lapte,pufuleţi cu brânză,pufuleţi „aperitiv”.Pufuleţii se prezintă sub forme diferite,neregulate,cu suprafaţa spongioasă,

poroase,culoarea galben-aurie.gustul şi aroma trebuie să fie plăcute,specifice adaosurilor de glazurare.Fulgii de porumb(Corn Flakes) se obţin prin prelucrarea hidrotermică a miezului bobului de porumb,la care se adaugă zahăr,glucoză,malţ,sare.Fulgii de porumb au culoarea galben-aurie,cu miros şi gust plăcut,specific produselor prăjite de porumb.

Paste făinoase

Pastele făinoase sunt produsele obţinute din aluat crud nedospit.modelat în diferite forme,ulterior uscate.Pastele făinoase se obţin din făină de grâu sticlos(Triticum durum),bogată în gluten cu sau fără

adaosuri nutritive ca:ouă,pastă de tomate,spanac,etc.Sortimentul de paste făinoase se grupează conform STAS 756/85 astfel:a)după proprietăţi:paste făinoase obişnuite;paste făinoase extra;paste făinoase super./b)după formă şi dimensiuni:paste făinoase lungi sub formă de batoan sau benzi drepte(macaroane,

spaghete,tăiţei);paste făinoase medii sub formă de fire sau benzi ondulate aglome-rate în gheme(fidea,lazane);paste făinoase scurte(figuri,melcişori,scoici,litere,

romburi,steluţe,etc.).Pastele făinoase extra sunt obţinute în instalaţii cu funcţionare contnuă în vid parţial,obţinând prin această prelucrare un aspect sticlos în spărtură.

Verificarea calităţii pastelor făinoase

a)verificarea infestării-proba pt. analiză:se sfărâmă,se întinde pe o suprafaţă netedă şi se examinează cu o lupă cu puterea de mărire de 5 ori.se observă dacă sunt prezente arahnide şi insecte în diferite stadii de dezvoltare/b)verificarea aspectului şi culorii-proba de analizat se aşează pe o suprafaţă curată şi se observă dacă prezintă urme de făină,dacă în spărtură are aspect sticlos sau mat/c)verificarea mirosului şi gustului se analizează la o probă fiartă timp de 10-30 min./d)determinarea încovoierii se realizează măsurând săgeata,în cm,faţă de un plan orizontal/e)determinarea creşterii volumului şi a comportării la fierbere.Principiul metodei:măsurarea cu cilindrul gradat a volumului pastelor făinoase,înainte şi după fierberea în apă şi examinarea apei de fierbere.

Produse de panificaţie

Valoarea nutritivă a pâinii.În ansamblul alimentelor cuprinse în raţia zilnică,pâinea ocupă o pondere însemnată,făcând parte din alimentele de bază.Produsele de pani-ficaţie ocupă în medie 40% din valoarea calorică a raţiei alimentare(şi oferă circa 70% din necesarul de glucide).De aseme-nea,pâinea conţine proteine,săruri minerale

vitamine.
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Romul natural se obţine prin distilarea melasei de la trestia de zahăr.Distilatul se învecheşte în butoaie,timp în care se formează buchetul şi culoarea brună.

Whisky-ul se obţine prin distilarea plămezilor fermentate din cereale.

Concentraţia alcoolică este de 40-50%.După amestecul de cereale whisky-ul poartă următoarele denumiri:-MalţWhisky,

obţinut din malţ pur,fiind cel mai scump;-Rye-Whisky,obţinut din secară cu orz;-Bourbon-Whisky,obţinut din secară şi porumb.

Rachiurile industriale

Sunt băuturi preparate din spirt rafinat,diluat cu apă,la care se adaugă esenţe sau extracte de plante,cu sau fără zahăr.După macerare şi filtrare se livrează.Alcoolul alb nerafinat este un lichid limpede,incolor cu miros caracteristic şi gust arzător,tăria 72o.După compoziţie rachiurile industriale sunt:rachiuri simple şi rachiuri aromate.

Rachiurile simple conţin numai alcool diluat până la o anumită concentraţie.

Sortimentul cuprinde:rachiu alb 28o,rachiu alb superior 30o,vodcă 36o,vodcă specială 40o,vodcă albă 42o,vodcă extra 45o.

Rachiurile simple nu conţin nici o substanţă nutritivă,ci numai alcool-fapt ce le caracterizează ca băuturi dure,cu efect negativ asupra sănătăţii.

Rachiurile aromate mai conţin în afară de alcool de concentraţie 32o şi esenţe şi coloranţi alimentari.În sortiment sunt:secărica 28-36o,rachiu de brad 36o,ş.a.

Romul industrial se obţine din alcool,

colorat cu caramel şi aromatizat cu esenţe de rom.Ca sortiment există rom:superior 36o,special 38o,Jamaica 38o.

Ginul se prepară din spirt rafinat de plante şi fructe de enuper şi zahăr 0,5%.Are tăria de 32-45o,este limpede,incolor cu aromă

 de plante răşinoase.Sortimentul cuprinde gin:sec 45o,cu arome de lămâie,zmeură,de caise,ş.a.Lichiorurile se obţin din spirt rafinat,apă,zahăr cu adaos de esenţe diferite,coloranţi şi acizi alimentari.

-lichiorurile cu conţinut în zahăr de 25-35% şi în alcool de 20-28o se mai numesc şi creme.Sortiment:cremă de ciocolată,de ciocolată şi vişine.Iawa-cremă de cacao,

cocktail de ouă,etc.-lichiorurile cu conţinut de zahăr 16-20% şi în alcool etilic de 27-40o.Sortiment:Triple sec,Lichior ananas,

Vişinată Moca,Cherry Brandy./-lichiorurile aperitive au un conţinut de zahăr mai redus 1-15% şi de 25-40% alcool.

Termenul de garanţie pt. rachiurile naturale este de 7 luni;pentru rachiurile industriale colorate de 4 luni;pentru lichioruri 6 luni.

D.BĂUTURI NEALCOOLICE

Viaţa ţesuturilor este dependentă de prezenţa lichidelor(apă) care în structura organismului omului reprezintă 60%.

Proporţia lichidului trebuie menţinută prin consumarea în 24 de ore a 2-3 litri de lichide.Nevoia de lichide a organismului este acoperită în bună măsură cu apă de băut,apa din alimente şi diferite băuturi.

Băuturile nealcoolice includ:apa carbogazoasă,apele minerale,băuturile răcoritoare,sucurile de fructe şi legume,

nectarul,siropul.

Sortimentul băuturilor nealcoolice

Băuturile nealcoolice cuprind o mare varietate sortimentală cu perspective de diversificare continuă datorită nivelului înalt al solicitărilor cumpărătorilor.Tipuri principale:-ape minerale–apă gazoasă–sucuri naturale(fructe şi legume)–băuturi răcoritoare–siropuri.

a)Apele minerale sunt ape subterane care datorită compoziţiei chimice bogate în săruri minerale pot fi consumate în scop terapeutic sau ca ape de masă.După compoziţia chimică,apele minerale

se clasifică în ape gazoase,alcaline,

sulfuroase,feruginoase şi radioactive.După destinaţie sunt:ape minerale de masă şi ape minerale medicinale. Apele minerale de

masă se consumă în locul apei potabile

deoarece au mineralizaţie mai redusă(în jur de 4gr/l),gust plăcut înviorător,datorită bioxidului de carbon.

Caracteristici de calitate.Apele minerale de masă trebuie să aibă următoarele caracteristici de calitate.
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-limpiditatea care trebuie să se păstreze în cadrul termenului de garanţie;

-sedimentul să fie redus la maximum 0,2 gr/l;/-să fie inodoră,cu excepţia celor medicinale ce pot avea mirosuri specifice compoziţiei;/-să conţină cantitatea normală de CO2.Păstrarea se face la temperatzră răcoroasă,ferită de soare şi de îngheţ.Termenul de garanţie este de 5 luni.

b)Apa gazoasă(sifonul) se obţine prin saturarea apei potabile cu dioxid de carbon.Ambalarea apei gazoase se face în butelii de sticlă cu armătură metalică.

c)Sucurile naturale de fructe şi legume au valoare nutritivă ridicată deoarece conţin compuşii solubili ai fructelor şi legume-lor(glucide,vitamine,acizi,săruri minerale)

Sortimentul cuprinde:suc de mere,caise,

piersici,fructe citrice,suc de roşii,de morcovi şi de ţelină.Sucurile de fructe trebuie să îndeplinească următoarele condiţii de calitate:-aspectul-lichid aproape limpede,cu culoarea apropiată de cea naturală./-gustul şi mirosul:plăcute,speci-

fice fructelor sau legumelor.Sucurile nu trebuie să prezinte semne de fermentare,iar conţinutul de conservare(benzoat de sodiu) maximum 200 mg/l;substanţa solubilă 8-10 grade refractometrice.Sucurile concentrate se obţin din sucuri de fructe prin eliminarea unei părţi din apă.Acestea se folosesc diluate cu sifon sau apă minerală.

Nectarele de fructe sunt obţinute din fructe proaspete(caise,piersici,mere,etc.),având o

consistenţă mai vâscoasă datorită pulpei de fructe conţinută.d)Siropurile de fructe sunt produsele concentrate din fructe cu zahăr.Cele mai apreciate sorturi de siropuri sunt cele obţinute din fructe aromate:fragi,

zmeură,portocale,lămâie,caise,piersici,etc.

Condiţii de calitate:-aspectul-lichid limpede,siropos;-culoarea trebuie să fie apropiată de culoarea fructului;/-gustul-dulce,plăcut;-concentraţia se exprimă în substanţa uscată,solubilă,măsurată în grade refractomerice,minimum 68.Termenul de garanţie al siropului este de 6 luni.

e)Băuturile răcoritoare se obţin din sucuri naturale de fructe sau marcate de fructe,cu adaos de sirop de zahăr,acid citric,coloranţi alimentari şi apă saturată cu dioxid de carbon.Din sortiment fac parte:citronada,

oranjada,limonada,pepsi-cola,etc.

Citronada se obţine din suc de lămâie,acid citric,apă potabilă,zahăr şi macerat din coajă de lămâie.Oranjada conţine macerat de portocale,mandarine.

Băuturile răcoritoare pe bază de extract cola se obţin prin înlocuirea sucului de fructe cu extract cola.Extractul cola se obţine din fructul unor arbuşti originali din Africa,America de Sud.Nucile de cola conţin alcaloizi,cafeină şi teobromină,care au efect stimulativ asupra sistemului nervos şi cardiac.Băuturile pe bază de cola mai conţin zahăr,dioxid de carbon,având un gust înţepător,răcoritor şi spumează

(pepsi-cola).Termenul de garanţie este de 30 de zile.Brifcor este o băutură răcoritoare apreciată prin aromă plăcută de fructe citrice,banane sau de conifere.

LAPTELE ŞI PRODUSELE LACTATE

Laptele pentru consum imediat

a.Factorii care influenţează calitatea laptelui de consum
După tehnologia de prelucrare,laptele de consum se clasifică în:lapte crud şi lapte pasteurizat.În vederea definitivării ca lapte de consum se face o curăţire în scopul îndepărtării impurităţilor mecanice,se normalizează şi igienizează prin diferite procedee fizice,chimice,mixte:

normalizare,ambalare,marcare,păstrare,igienizare.Normalizarea operaţia prin care laptele este adus la conţinutul de grăsime dorit,se face prin adăugarea sau extragerea unei părţi din grăsimea laptelui.Igienizarea se face prin pasteurizare.Aceasta se bazează pe efectul bactericid al căldurii în special asupra microorganismelor sub formă vegetativă şi constă în încălzirea laptelui la temperatura sub 100C.Eficienţa pasteurizării este dată de distrugerea în procent de 99,9% a bacilului tuberculos şi este stabilită prin proba fosfatazei,enzimă cu o termorezistenţă mai ridicată decât bacilul tuberculozei.Absenţa acestei enzime indică o pasteurizare eficientă.
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Microorganismele care acţionează defavorabil asupra cărnii,făcând-o improprie consumului sunt bacteriile care provoacă putrefacţii şi mucegaiurile care provoacă mucegăirea.Infectarea cărnii cu microorganisme se produce când eviscerarea nu a fost corect efectuată,când nu îndeplinesc condiţiile de sterilitate utilajele sau mâinile şi hainele lucrătorilor nu sunt corect întreţinute.Bacteriile pot acţiona la suprafaţă sau în profunzime.

Mucegaiurile acţionează numai la suprafaţă pătrunzând cel mult 1-2 cm în carne.

Transformări:-normale:rigiditatea,matu-

raţia,fezandarea ; -anormale:încingerea,

putrefacţia.Normale:îmbunătăţesc valoarea alimentară a cărnii prin faptul că fibra este aspră,la începur cu gust fad,iar supa obţinută nu are aroma specifică de carne.

a)Rigiditatea musculară(sau contracţia musculară) este favorizată de acidul lactic rezultat din descompunerea glicoge-nului(zahărul din carne) sub acţiunea enzimelor specifice.Acidul format(imprimă un PH de 5,4) favorizează unirea a 2 proteine din muşchi(actina+miozina) împiedicând dezvoltarea bacteriilor de putrfacţie.De aceea se urmăreşte cu ajutorul temperaturilor scăzute să se prelungească această transformare.

b)Maturarea favorizează suculenţa şi înfrăgezirea cărnii.Apar ca urmare a scăderii efectului acidului lactic care dă posibilitatea celor 2 proteine să se scindeze.Durata acestei transformări poate fi reglată în funcţie de destinaţia cărnii.

c)Fezandarea este un proces de maturare.Se aplică la carne cu ţesuturi dese(carnea de vânat),lipsită de grăsime care devine astfel fragedă cu culoarea neagră roşcată,gust şi aromă plăcută.

Anormale :duc la degradarea cărnii.

a)Încingerea este un proces fermentativ autolitic;apare atunci când carnea nu este lăsată să se răcească,fiind stivuită îngrămădit.Fermentarea acidă ce se formează modifică nu numai gustul dar şi culoarea.Apare la carnea de porc în special vara.Prin aerisire puternică dispare.

b)Putrefacţia este un proces de alterare prin care substanţele proteice sunt descompuse de bacterii cu formare de substanţe toxice rău mirositoare.În afară de degradarea proteinelor mai sunt descom-puse şi alte substanţe organice ce fac carnea necomestibilă.

Tipurile de carne şi condiţiile de calitate.Principalele  caracteristici organoleptice care definesc gradul de prospeţime ale cărnii sunt:Aspectul exterior şi în secţiune:cu suprafaţă curată,cu ţesutul conjuctiv,tendoane,articulaţii lucioase,

netede.Măduva din oasele tubulare să fie elastică,lucioasă pe secţiune şi să adere la marginile osului.Culoarea variază de la roz deschis la roşu închis în raport cu rasa,

vârsta,sexul,starea de îngrăşare,regiunea anatomică din care provine.Este mai închisă în regiunea gâtului şi a abdome-nului şi mai deschisă în funcţie de stratul şi de culoarea grăsimii.Consistenţa cărnii imediat după tăiere este moale iar a cărnii maturate elastică.Consistenţa variază în funcţie de structura cărnii,de vârstă şi de starea de îngrăşarea animalului.Carnea grasă are o consistenţă mai moale;carnea animalelor tinere este formată din fibre fine,pe când la cele adulte este groasă,

aspră.Mirosul specific speciei,sexului,

regimului alimentar.Pt. dterminarea mirosului se fac probe de fierbere sau de frigere deoarece mirosul se dezvoltă la cald.Gustul este caracteristic în funcţie de specie,vârstă starea de îngrăşare a animalului şi se determină tot prin proba de fierbere sau frigere.Tranşarea cărnii

după părţi anatomice şi specii se face astfel:carne de viţel-provine de la tineretul bovin în vârstă de până la 6 luni,se livrează preambalată cu denumirea: Specialităţi
(muşchi,antricot, vrăbioară,nu conţine os)
/calitatea I cuprinde:pulpă,spate,greabăn,

fleică,cap de piept cu mugure,blet cu şi fără faţă,piept,gât cu junghietură,rasoalele cu chei,coada şi oasele de la antricot şi vrăbioară.
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Carnea de mânzat provine din sacrificarea tineretului bovin în vârstă de peste 6 luni până la 1,5 ani şi în greutate vie de până la 400 de kg.Se livrează preambalată în tipurile:muşchi fasonat,carne calitatea I care cuprinde antricot,vrăbioară,pulpă,

spate,greabăn,cap de piept cu mugure,blet cu şi fără faţă,piept,fleică şi rasoalele cu cheie;nepreambalată sub formă de carne calitatea a II-a:gât cu junghietură şi salbă,

şira de la antricot şi vrăbioară,coada.

Carnea de vită cuprinde:muşchi fasonat preambalat;carne calitatea I preambalată cu denumirile:antricot,vrăbioară,pulpă şi spate.Nu se admite os şi trebuie să provină de la o singură regiune anatomică.Tot la această calitatea sunt cuprinse şi antricot,

vrăbioară,pulpă spate,cu os;carne calitatea a II-a preambalată cuprinde:greabăn,cap de piept cu mugur,bletul cu şi fără faţă,

pieptul,fleica şi rasoalele cu cheie;amestec de carne de vită pt. mâncăruri,

nepreambalată,cuprinde:gâtul cu junghietură şi salba,şira de la antricot,vră-

bioara şi coada.Carnea de porc fără slănină se livrează  preambalată cu denumirile:muşchiuleţ fasonat,cotlet fasonat;carnea calitate I cu os(ceafă,

antricot cu os,pulpă şi spate);carne calitatea a II-a cu denumirea de fleică;

nepreambalată sub formă de amestec de carne pt. mâncăruri format din piept şi rasoale cu cheie.Carnea de porc cu slănină se prezintă tranşată şi preambalată în următoarele tipuri:calitatea I:ceafă,antricot cu coastă,cotlet,pulpă şi spate;calitatea a II-a:fleică,piept,rasol din faţă şi din spate cu cheie.Carnea de purcel sub 90 de kg. Viu se sortează în calitatea I-a şi a II-a sub formă de carcasă completă când are greutatea până la 30 de kg.

Organele comestibile

Rezultate din tăierea animalelor se clasifică după provenienţă astfel:de bovine:limbă,

creier,inimă,ficat,rinichi,splină,pulmon şi uger;de porcine:limbă,creier,inimă,ficat,

rinichi,splină,pulmon;de ovine:limbă cu 

şlung şi muşchi de acoperire a maxilare-lor,creier,inimă,ficat,rinichi,splină,pulmon.

După starea termică organele comestibile se clasifică în organe zvântate(răcite în condiţii naturale),refrigerate,când au în profunzime de la 0C la +4C şi congelate când au o temperatură de –12C,iar la ciocnire dau un sunet clar.Congelarea acestora se face pe categorii în tăvi sau navete căptuşite cu folie de polietilenă.

După congelare trebuie păstrate în spaţii de depozitare cu temperatura de –18C şi umiditate relativă a aerului de 95-98%.

Carnea de pasăre

Valoarea alimentară a cărnii de pasăre este mai ridicată decât cea a mamiferelor,

datorită conţinutului de proteine şi de vitamine a unei proporţii mai reduse de ţesut conjuctiv şi a unui coeficient de utilizare digestivă ridicat.Carnea de pasăre se comercializează sub formă de carcasă,

sau sub formă tranşată:piept,pulpe,tacâm,

subproduse.Carcasele de pasăre se clasifică după forma de prelucrare şi caracteristici organoleptice în 3 clase de calitate:I,a II-a,III-a.Păsările tăiate se pot comercializa după starea termică sub formă de păsări refrigerate şi păsări congelate.

Condiţii de calitate ale cărnii de pasăre indiferent de starea termică precizează un aspect curat,fără resturi de pene sau fulgi,

cu capul şi picioarele bine curăţate.Păsările tăiate proaspete trebuie să prezinte ciocul lucios,ochii să umple întreaga orbită,pielea cu suprafaţă uscată de culoare alb-gălbuie,

grăsimea strălucitoare în culoare alb-gălbuie,fără gust şi miros străin.Fibra musculară fină este mai săracă în ţesut conjuctiv de aceea imprimă o consistenţă afânată.Culoarea cărnii de pe piept este albă şi mai închisă la carnea de pe picioare şi aripi.Păsările congelate îşi modifică culoarea ca urmare a evaporării apei care are loc mai ales în muşchii pieptului şi ai pulpei.Prin congelare păsările pierd din greutate.Carnea de pasăre se ambalează individual în pungi de polietilenă.

Păstrarea se face în funcţie de starea termică.Păsările refrigerate se păstrează în camere frigorifice la temperaturi de la 0 la 14C şi se livrează în cel mult 4 zile de la tăiere.
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Afumarea la cald se face la 70C timp de 3-4 ore;este însoţită de o coagulare a proteinelor,inactivarea parţială a enzi-

melor şi reducerea cu 15% a cantităţii totale.Peştele afumat la cald se poate consuma fără altă pregătire anterioară.

Afumarea la rece se face la 35C timp de câtev zile şi produsele astfel preparate au o durată mai mare de păstrare.Ambalarea acestor sortimente de peşti afumaţi se face în lăzi de lemn căptuşite cu hârtie pergaminată bine legate.Păstrarea se va face în încăperi uscate,aerisite,la temperaturi între 0-8C pentru peştele afumat la cald şi de max. 15C pt. peştele afumat la rece.Durata de păstrare va fi de 3-6 zile pt. peşte afumat la cald şi de 25 de zile pt. peşte afumat la rece.

c)Peşte marinat .Marinata de peşte se obţine prin tratarea peştelui cu oţet,sare şi condimente.Pt. obţinerea unor produse gustoase se adaugă ulei şi sos condimen-tat.Marinatele obţinute prin tratarea peştelui crud cu oţet şi sare se numesc marinate reci,spre deosebire de acelea la care peştele este supus unui tratament termic(de fierbere,prăjire) preliminar,

acestea din urmă numindu-se marinate calde.Materia primă pt. marinatele reci determină denumirea produsului.Operaţia principală este marinarea,adică tratarea peştelui în soluţie de oţet şi sare a.î. produsul finit să aibă 1,5-3% aciditate şi 2,5-7% sare.Peştele marinat se ambalează cu sos condimentat,soso din vin sau ulei.

Marinatele calde de peşte se obţin mai rar.Folosesc peşte proaspăt,macrou,stavrid

hering şi crap de crescătorie care după fierbere în saramură sau prăjire se acoperă cu diferite sosuri marinate.Bucăţile de peşte,întregi,fără resturi de viscere şi cheaguri de sânge,trebuie să prezinte carnea fragedă pătrunsă până la os,iar sosul omogen.Păstrarea semiconservelor marinate se va face în încăperi curate,

uscate la o temperatură de 2-8C fiind garantate timp de 15-30 zile,în funcţie de adaos.După modul de pregătire acest produs se obţine în 2 tipuri:tip I,peşte întreg,tip II,fără cap,viscere,aripioare sau porţionat.Ex.: „Peşte marinat cu maioneză”

,„Peşte în salată de icre”.Tot semiconservă de peşte este şi produsul fabricat din peşte sărat şi afumat,pastificat cu sau fără adaos de condimente,boia de ardei,denumită pastă de peşte.Ambalarea produsului se face în tuburi metalice de 60 gr vernisate în interior şi litografiate la exterior,sau în recipienţi din material plastic cu un conţinut net de 50-100 gr.Pt. transport se folosesc lăzi de lemn sau cutii cartonate de max. 25 kg.Produsul trebuie păstrat în încăperi uscate,bine aerisite,la o tempera-tură maximă de 2-4C fiind garantat 30-60 zile.b.Conserve sterilizate din peşte
a)Conserve de peşte în ulei se fabrică sub diferite denumiri din peşte de apă dulce sau din peşte oceanic.Peştele se foloseşte întreg

fileuri sau bucăţi,în funcţie de mărimea cutiei.Proporţia de peşte este de 70-90% raportată la masa netă.b)Conservele în sos tomat se obţin din peşte de apă dulce şi oceanic(crap,ştiucă,stavrid,hering,macrou),

preparat prin aburire sau prăjite,în proporţie de 65-70%.Sosul tomat este condimentat;el poate fi simplu sau picant.

c)Conservele cu adaos de legume se prepară din peşte aburit sau fiert în saramură cu adaos de legume,sos şi ulei.Cantitatea de peşte este cuprinsă între 30-35% şi 45-50% din totalul conservei.

d)Conservele tocate se obţin sub formă de ardei umpluţi,haşe de peşte,chifteluţe în sos tomat.e)Conservele din organe comestibile se fabrică din lapţi de hering sau de cod în ulei picant şi ficat de peşte.f)Conservele de peşte în suc propriu se obţin din ştiucă,

şalău sau cod,macrou,sardinelă.

Conţinutul de peşte 65%,sucul propriu având aspect albicios,opalescent,este uneori însoţit de legume porţionate.

Icrele sunt ovulele nefecundate ale peşti-lor,recoltate în etape bine determinate.

Prezintă importanţă nutritivă datorită conţinutului mare de lecitină,substanţe proteice uşor asimilabile şi o cantitate însemnată de vitaminele A,D,E şi foarte mult iod.La noi în ţară se comercializează următoarele categorii de icre:
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Icre negre,provenite de la sturioni(morun,

nisetru,păstrugă) care se prepară ca icre negre moi cu 4% sare şi icre negre tescuite cu 5-7% sare.Icre de la peşti de apă dulce,denumite icre roşii.Se recoltează de la crap şi ştiucă şi se vând cu denumirea speciei.Ele se pot separa de membrana conjunctivă a ovarului.Conţinutul se sare adăugat este de 8-12%.Având un conţinut mare de apă(40-60%) trebuie controlate periodic în timpul păstrării.

Verificarea calităţii peştelui şi a produselor din peşte

a.Verificarea calităţii peştelui proaspăt se face pe loturi prin examenul organoleptic,

determinarea lungimii(respectiv a masei),

determinarea temperaturii,examinarea marcării şi ambalării.Aspectul:se urmăreşte starea pielii peştelui,culoarea,prezenţa sau lipsa mâzgăi şi a altor corpuri străine.

Coloraţia solzilor poate fi lucioasă,argintie,

cu luciu redus sau fără luciu.Suprafaţa murdară sau prezenţa mâzgăi se apreciază în 3 grade:„lipsă”,„puţină”,„multă”.

Starea ochilor dă indicaţii preţioase în ceea ce priveşte prospeţimea peştelui.La peştele proaspăt ochii sunt limpezi,strălucitori,

corneea transparentă.Culoarea branhiilor se examinează la lumina zilei sau la lumină artificială corespunzătoare şi ea poate fi:

roşie-aprins,roşie,roşie-deschis sau roz-cenuşie.Culoarea variază în raport cu gradul de prospeţime al peştelui de la roşie aprinsă până la cenuşiu murdar.Mirosul branhiilor se determină ridicând operculele brahiale.De multe ori se taie branhiile cu un foarfece,se lasă în apă 5 minute şi după aceea se constată mirosul.Culoarea cărnii peştelui se observă în secţiune transversală şi poate fi specifică speciei de peşte sau modificată.Culoarea închisă sau mirosul neplăcut caracterizează peştele alterat.

Mirosul cărnii de peşte se constată la peştele mic,prin examinarea tăieturii transversale.Pt. aprecierea mirosului la peştele mare se foloseşte cuţitul rotund sau un beţişor de lemn ascuţit care se împlântă în părţile mai sensibile la alterat.Se scoate cuţitul repede şi se miroase repede:se observă dacă nu a căpătat miros străin.Pt. determinarea mirosului cu ajutorul beţişorului de lemn se curăţă cu un cuţit solzii la locul examinat şi se face o incizie superficială.Se introduce apoi beţişorul curat şi uscat în carnea peştelui.se suceşte de 2-3 ori,se scoate şi se examinează mirosul.Mirosul peştelui se examinează frecându-l între degete.Starea burţii peştelui poate fi normală,umflată sau crăpată.Alterarea peştelui este însoţită de descompunerea conţinutului intestinelor cu formarea de gaze care umflă intestinele şi burta peştelui.Lungimea peştelui la speciile

crap,şalău,plătică,morun ,nisetru,păstrugă,

cegă şi scrumbie de Dunăre se determină prin măsurarea distanţei de la vârful botu-lui până la baza cozii.La celelalte specii lungimea se determină prin măsurarea distanţei de la centrul ochiului până la vârful cozii.Măsurarea se face cu o ruletă metalică cu o precizie de 0,5-1 cm.

Determinarea masei medii a peştelui se stabileşte prin cântărirea unei probe de 100 exemplare care să reprezinte pe cât posibil situaţia din întregul lot.Rezultatul se împarte la nr. exemplarelor cântărite şi se exprimă în kilograme.Determinarea părţii comestibile se face în felul următor:se ia un peşte întreg,se spală,se lasă să se zvânte şi se cântăreşte.Se separă viscerele(în afară de icre şi lapţi) şi solzii,care se introduc într-un recipient.Restul peştelui se introduce într-un vas cu apă fierbinte şi se fierbe până când carnea se desprinde cu uşurinţă de pe oase.Se separă apoi oasele

(inclusiv coada şi înotătoarele),se adună împreună cu viscerele şi solzii şi se cântăreşte.b.Verificarea calităţii peştelui oceanic congelat.După modul de prelucra-re,peştele congelat se prezintă sub formă de:peşte întreg,peşte decapitat şi eviscerat şi peşte porţionat.Verificarea calităţii peştelui oceanic se face pe loturi care conţin peşti din speciile corespunzătoare denumirii comerciale,prelucrate în acelaşi mod,de aceeaşi mărime,şi destinat a fi livrat unui singur beneficiar.La fiecare lot se verifică:ambalarea şi marcarea,proprie-

tăţile organoleptice,masa,temperatura.

· de acceptabilitate(pe piaţă)
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Oficiul pentru Protecţia Consumatorilor are obligaţia să interzică comercializarea de produse sau prestarea de servicii care utilizate în condiţii normale pot pune în pericol viaţa consumatorilor.Interzice producerea şi comercializarea de produse falsificate sau contrafăcute.Urmăreşte să se comercializeze numai produse care respectă condiţiile de calitate prevăzute în contracte.De asemenea,urmăreşte modul cum se respectă condiţiile igienico-sanitare în producţie,pe timpul transportului,

depozitării,desfacerii,conform normelor sanitare în vigoare.

Valoarea nutritivă a produselor alimentare

Produsele alimentare reprezintă furnizorul principal de elemente chimice simple şi complexe care participă la formarea ţesuturilor şi substanţelor bioactive,nece-

sare organismului uman.Valoarea alimen-tară presupune cunoaşterea amplă a valorii nutritive,a valorii calorice şi a gradului de asimilare a produselor.a)D.p.d.v.nutritiv produsele alimentare conţin cantităţi vari-abile de substanţe organice şi anorganice:

proeteine,lipide,glucide,elemente minera-le,vitamine,enzime,apă,etc. cu rol distinct în organism.Apa participă în proporţie de 60% la buna funcţionare a ţesuturilor.Ea reprezintă un component important al produselor alimentare de origine vegetală şi animală.Conţinutul alimentar în apă variază în limite largi fiind de 12-15% la cereale şi derivatele lor,40-48% la pâine,

75-95% la legume şi fructe,40-60% la carne,87% la lapte,etc.Apa din alimente se află sub formă de apă liberă şi apă legată.Apa liberă este reţinută de părţile superficiale ale alimentului,conţinutul ei se modifică deci continuu în funcţie de para-metrii spaţiului de păstrare.Pierderile acestui tip de apă pot produce modificarea însuşirilor organoleptice,creşterea acestui conţinut poate duce la mucegăire.Apa existentă în alimente în stare legată(cu substanţe coloidale sau apă de hidratare) este mai stabilă,dar pentru unele alimente poate servi activităţii enzimatice în condiţii de păstrare necorespunzătoare,favorizând

apariţia fermentaţiei.Substanţe proteice.

Proteinele sunt substanţe nutritive,cu structura complexă,având roluri foarte importante în organism.Ele deţin,după apă,cea mai mare pondere în ţesutul uman(16-19% din greutatea corporală).

Îndeplinesc rol plastic,fiind component principal al protoplasmei,participă la formarea şi reînnoirea permanentă a ţesuturilor din organism.Proteinele sunt macromolecule formate din lanţuri de aminoacizi,uniţi între ei,sau uniţi cu o componentă neproteică.Aminoacizii,ca elemente structurale se găsesc în produsele alimentare în nr. de 20.Majoritatea amino-acizilor pot fi sintetizaţi de organism şi sunt denumiţi neesenţiali,iar un nr. de 8 aminoacizi neputând fi sintetizaţi de om se numesc esenţialii şi trebuie aduşi la organism prin alimente.D.a.p.d.v.,cele mai valoroase proteine se găsesc în alimentele de origine animală,ca:lapte,ouă,carne,peşte şi derivatele lo,pentru că conţin în proporţii adecvate aminoacizii esenţiali.Alimentele de origine vegetală-leguminoasele,

cerealele,fructele-conţin.de asemenea,

aminoacizi esenţiali,dar unii dintre aceştia în proporţii mai reduse.Lipidele sunt substanţe organice componente ale materiei vii cu important rol energetic.Ajunse în organism,ele ard complet,dintr-un gr. De lipide rezultând 9,3 kilocalorii.Fiind mari furnizoare de energie şi insolubile în apă,grăsimile reprezintă o formă de stocare a energiei în organism..Prezintă importanţă în special grăsimile lichide prin faptul că aduc un aport de acizi graşi polinesaturaţi,

nesintetizabili de către organism,fapt pentru care aceşti acizi s-au denumit esenţiali.D.p.d.v.

chimic,lipidele sunt substanţe organice complexe care rezultă din esterificarea diferiţilor alcooli cu acizi graşi ce pot fi saturaţi sau nesaturaţi.După compoziţia chimică,lipidele sunt denumite:gliceride,

formate din glicerol şi acizi graşi,şi lipoide-fosfatide şi steroli.Lipidele se găsesc în cantităţi mici comparativ cu gliceridele,dar au o importanţă biologică foarte mare.Fosfatidele sunt grăsimi comlexe formate din glicerină,acizi graşi şi o bază azotoasă.Se găsesc cu denumirile de lecitină şi cefalină în ţesuturile animale.
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Sterolii sunt esteri ai acizilor graşi,se găsesc cu denumirea de colesterină în alimente de origine animală,iar cu denumirea de ergosterol în alimente de origine vegetală.Sub acţiunea radiaţiilor ultraviolete,ergosterolul trece în calciferol sau vitamina D2.Prezenţa lor în alimente influenţează păstrarea acestora,deoarece la temperaturi ridicate,la lumină şi la aer se descompun uşor favorizând apariţia modificării nedorite numită râncezire.

Glucidele sunt cele mai răspândite sub-stanţe organice şi componentul principal al regnului vegetal.Ele se obţin prin fotosinte-ză în frunzele verzi sub acţiunea cataliza-toare a clorofilei cu ajutorul energiei solare

a bioxidului de carbon şi a apei.Alimentele de origine animală conţin puţine glucide.

Cele mai răspândite glucide existente în alimente sunt:glucoza,fructoza,galactoza,

lactoza,maltoza,amidonul,glicogenul,celu-loza,etc.Glucidele se absorb numai sub formă de monozaharide şi anume sub formă de glucoză,singurul zahăr metaboli-

zat de organism,celelalte zaharuri complexe sunt descompuse mai întâi de enzime specifice în compuşi simpli şi apoi asimilate.Glucoza se găseşte în stare liberă în miere,struguri,căpşuni,în unele legume.

Industrial se obţine ca produs finit prin hidroliza amidonului.Fructoza este mai dulce decât glucoza,se găseşte liberă în mere,pere şi legume.Galactoza intră în structura lactozei,zahăr care se găseşte în lapte şi favorizează,împreună cu glucoza de care este legată,formarea fermentaţiei lactice ce stă la baza obţinerii produselor lactate acide.Zaharoza-zahărul de sfeclă sau de trestie-se extrage pe cale industrială din aceste produse şi formează în proporţie de 99,8% componentul principal al alimentului numit zahăr.Amidonul este poliglucidul cel mai răspândit,prin hidroliza acidă sau enzimatică este descompus în produsele intermediare,

dextrină,maltoză,şi în final,glucoză.Se extrage în stare aproape pură din cereale şi cartofi,ca produs alimentar.Prezenţa glu-cidelor în alimente influenţează procesul de păstrare a acestora în sensul că favorizează apariţia unor modificări biochimice nedo-rite,numite fermentaţii,procese care diferă în funcţie de tipul de zahăr existent şi denumite după produsul principal rezultat din această acţiune.Sărurile minerale reprezintă numai 6% din greutatea corpului omenesc,dar joacă un rol foarte important în nutriţie.Un nr. de 20 de elemente mine-rale numite bioelemente sunt necesare în desfăşurarea metabolismului bazal.

Indiferent de cantitatea existentă în organism,toate substanţele biogene sunt esenţiale pentru că organismul nu le poate sintetiza sau înlocui.Sărurile minerale au multiple roluri în organism,de aceea prezenţa lor în alimente este prevăzută prin STAS,ca indice denumit cenuşă.

Vitaminele sunt substanţe organice naturale,necesare organismului în cantităţi foarte mici.Sursa de vitamine pemtru om o formează alimentele vegetale pe care la primeşte ca atare sau sub formă de provitamine.Vitaminele sunt denumite cu litere majuscule sau prin denumirea mala-diei ce poate să apară în lipsa lor,cât şi prin compoziţia chimică.Vitaminele se clasifică după condiţiile de solubilizare în 2 grupe:

liposolubile-A,D,E,K şi hidrosolubile-complexul B,C,P,PP,H,U,F.Vitaminele liposolubile sunt solubile în grăsimi şi solvenţii acestora,din care cauză se găsesc numai în alimente grase.Fiind insolubile în apă nu se pierd în timpul operaţiilor de spălare practicată în tehnologia alimentară.

Vitaminele hidrosolubile,din cauza marii solubilităţi în apă,se pierd foarte uşor prin fierbere,păstrare.Ele nu formează rezerve în organism,ca cele liposolubile,de aceea semnele carenţei lor apar foarte repede,

urmările pentru organism fiind foarte diferite.Se găsesc numai în alimente de origine vegetală datorită fenomenului de fotosinteză,localizăndu-se în special în părţile externe ale acestora.
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Proteinele vegetale din pâine,fiind sărace în aminoacizi esenţiali-lizină şi valină,se impune ca raţia zilnică să includă şi alimente de origine animală bogate în aceşti aminoacizi.

Factorii care influenţează calitatea pâinii.În panificaţie,se întrebuinţează ca materie primă:făină,drojdie,sare,iar ca materii auxiliare:zahăr,grăsimi,ouă,condi-

mente.Pt. îmbunătăţirea calităţii pâinii se adaugă anumite substanţe care se numesc amelioratori cum sunt unii acizi:acidul citric,acidul lactic,acidul ascorbic precum şi diamalţ;adaosul de acid ascorbic determină obţinerea unui aluat mai consistent,gustul şi aroma pâinii devin mai plăcute şi se prelungeşte prospeţimea.

Materia primă şi auxiliară trebuie să fie de cea mai bună calitate,deoarece proprietăţile acestora influenţează direct calitatea produselor de panificaţie.

Sortimentul produselor de panificaţie
După natura materiei prime şi auxiliare,se fabrică următoarele produse de panificaţie

-pâine simplă(neagră,semialbă,albă);pâine

 cu adaos de cartofi;produse de franzelărie simple;produse de franzelărie cu adaos;

pâine dietetică(medicinală);pâinea simplă alungită(tip franzelă crescută sau

necrescută).Produsele de franzelărie,

conform STR 1489-88,pot fi simple sau cu următoarele adaosuri:zahăr,glucoză,diamalţ

ulei,unt,margarină,lapte,zer,ouă,etc.

Pâinea dietetică este consumată cu recomandare medicală,pentru anumite afecţiuni.Pâinea albă acloridă(fără sare) cu greutatea de 0,500 kg format lung.Este destinată persoanelor supuse unei diete fără sare(cu tensiunea arterială ridicată,boli de rinichi,etc.)Pâinea graham se prepară din făină cu adaos de ştorţ.Se fabrică în două sorturi:pâinea graham simplă de 0,300 kg şi pâinea graham cu miere de 0,200 kg.Se recomandă persoanelor cu început de atrofiere a muşchilor stomacali şi în peristaltism stomacal defectuos.Pâinea de calciu se fabrică din făină neagră la care se adaugă 0,3% carbonat de calciu.Pâine cu calciu se recomandă copiilor şi femeilor gravide,precum şi persoanelor cu simptome de decalcifiere.Pâinea hipoglucidă pentru diabetici,obţinută dintr-un aluat format din gluten,puţină făină,tărâţe,sare,unt,chimion.

Defectele pâinii pot proveni de la materia primă,din nerespectarea disciplinei tehnologice sau din timpul transportului şi păstrării necorespunzătoare.Defecte de aspect.Pâinea albă aşezată suprapus se turteşte ireversibil.Făina provenită dintr-un grâu cu conţinut redus de gluten dă o pâine necrescută suficient,cu volum redus.

Acelaşi defect poate fi cauzat şi de o dospire insuficientă a aluatuluii sau o dospire prelungită din cauza pierderii de bioxid de carbon.Defecte de miez.Miezul lipicios şi neelastic apare din cauza surplusului de apă.Cocoloaşele apar din cauza malaxării insuficiente a aluatului.

Defecte de gust şi miros.Gustul acru apare în pâine când dospirea s-a prelungit prea mult.Gustul amar se datorează făinii impurificate cu seminţe de pelin.Mirosul străin apare în pâinea păstrată în vecină-tatea unor produse cu miros pătrunzător.

Bolile pâinii sunt cauzate de microorga-nisme.-Boala întinderii(boala cartofilor).

Miezul capătă o consistenţă mucilaginoasă şi se întinde în filamente subţiri.mirosul este respingător,amintind de mirosul de fructe putrezite.Pâinea atacată de această boală este toxică.-Mucegăirea pâinii este cauzată de diferite specii de microrganisme care formează colonii de diferite culori.Pâinea mucegăită este scoasă din consum şi distrusă.-Boala cretoasă se manifestă prin apariţia unor pete albe cu aspect de praf de cretă.Pâinea este scoasă din circulaţie.

Produsele de patiserie sunt apreciate datorită valorii nutritive ridicate şi a cali-tăţilor psihosenzoriale de gust şi aromă plăcută.valoarea calorică ridicată este dată de conţinutul mare de glucide şi lipide.

Unele produse cum sunt biscuiţii,turta dulce,napolitanele,fursecurile fiind mai bogate în substanţă uscată sunt mai rezistente la păstrare.
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Biscuiţii se obţin dintr-un aluat afânat pe cale chimică(praf de copt care conţine carbonat de amoniu şi carbonat de sodiu).După sortimentul care se obţine,

aluatul poate fi simplu obţinut pe bază de făină,grăsimi,zahăr sau poate avea o compoziţie mai complexă folosind adaosuri ca:ouă,miere,unt,arome,etc.

Făina destinată biscuiţilor zaharoşi

(francezi) are o granulaţie mai mare,iar pentru biscuiţii glutenoşi trebuie să aibă o granulaţie mai fină. Sortimentul de biscuiţi
După materia primă se obţin următoarele tipuri de biscuiţi:simpli;desert(zaharoşi sau glutanoşi),

aperitiv(condimentaţi);dietetici(cu zaharină,

vitaminizaţi),cu cremă;cu cacao;cu unt;biscuiţi glazuraţi.După formă biscuiţii pot fi: pătraţi,

dreptunghiulari, rotunzi,figurine,şpriţaţi.

Napolitanele sunt produse fabricate din vafe cu umplutură de cremă.Vafele sunt produse făinoase sub formă de plăci subţiri şi poroase,fabricate dintr-un aluat fluid afânat cu carbonat de acid de sodiu.Foile de vafe cu un desn celular uniform.

Umplutura pentru napolitane este o cremă în componenţa căreia se pot utilza în funcţie de sortiment următoarele materii prime:amidon,zahăr,margarină,unt,lapte,

ouă,cafea,cacao,sâmburi graşi,acizi,arome,

etc.Sortimentul de napolitane diferă după compoziţia cremei astfel:napolitane cu lâmâie,cu cacao,cu zmeură,cu cremă de cacao,etc.

PRODUSE GUSTATIVE

A.STIMULENTELE

În subgrupa stimulentelor se includ cafeaua şi ceaiul.Aceste produse conţin cofeină-un alcaloid care are efect stimulativ asupra sistemului nervos şi cardiac,precum şi un rol diuretic.Consumul moderat al acestor produse atenuează starea de oboseală şi contribuie astfel la sporirea capacităţii de muncă.Cafeaua.Reprezintă seminţele arborelui de cafea Coffea,cu speciile mai mult folosite Coffea arabică şi Coffea robusta.Ţări exportatoare de cafea sunt:Brazilia,Columbia,Costa Rica,

Coasta de Fildeş,Angola ş.a.Obţinerea

seminţelor se face prin deshidratarea fructelor şi separarea seminţelor de partea cărnoasă.Substanţa activă din cafea este cofeina care se găseşte în proporţie de 0,7-1,8%,în cantitate de 2 ori mai mare la cafeaua robusta. Caracteristici de calitate
a)Aspectul boabelor.Se apreciază mai mult boabele rotunde faţă de cele ovale şi plate.Boabele mai mici sunt superioare celor mari./b)Culoarea boabelor variază de la galben la verzui-albăstrui.Sorturile superioare au culoarea mai deschisă.

c)Gustul şi aroma se apreciază după prăjirea boabelor şi măcinare,asupra unei infuzii de cafea./d)Puritatea.Se apreciază cafeaua lipsită de corpuri străine şi boabe atacate de insecte./e)Umiditatea boabelor trebuie să fie de maximum 12%.

Caracteristicile de aromă,gust şi miros ale cafelei se formează prin prăjire la 180-200C.Prin prăjire cafeaua devine brună,creşte volumul,scade în greutate 18% prin pierderea apei.În timpul prăjirii se formează cafeolul,care dă aroma plăcută cafelei.Cafeaua se comercializează în următoarele forme:cafea boabe crudă,cafea boabe prăjită,cafea măcinată.Cafeaua măcinată se livrează în 2 calităţi:cal.I este cafeaua Columbia,Guatemala,Mocca şi

 Porto Rico;cal.II este cafeaua Brazilia,

India,ş.a.Din cafeaua naturală se obţine extractul de cafea instant(nescafe) care nu conţine substanţe insolubile celulozice şi este mai concentrată decât cafeaua naturală.În comerţ se livrează şi cafea decofeinizată cu un conţinut de 0,05% cafeină,care nu are decât efecte fiziologice ale cafelei naturale.Se mai livrează înlocuitori sau surrogate de cafea,

produse care nu conţin cafeină.Surogatele de cafea se obţin prin prăjirea boabelor de cafea,secară,arpacaş,etc.În comerţ se mai livrează şi amestecuri de cafea naturală şi surogate,în diferite proporţii,variind între20-80% conţinut de surogate.

Ambalarea şi păstrarea cafelei

Pentru a menţine aroma cafelei prăjite se folosesc ambalaje impermeabile la gaze şi vid.Păstrarea se face în încăperi uscate,bine aerisite şi nu în vecinătatea unor produse care exală miros pătrunzător.Termenul de garanţie la cafeaua prăjită ambalată în cutii metalice este 12 luni.
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Păstrarea laptelui la temperatura scăzută de 2-8C,până ajunge la consumator,este impusă de necesitatea de a-i menţine calitatea bacteriologică şi însuşirile organoleptice.Termenul de garanţie este de o zi(ziua livrării).

b.Tipurile de lapte sunt diferenţiate după conţinutul de grăsime în:-lapte normalizat

 cu grăsime de 3%,2,4%,2%,1,8%,1,5%;

-lapte smântânit cu grăsime 0,1%;

În scopul îmbunătăţirii valorii nutritive a laptelui industria produce şi lapte cu compoziţie modificată:lapte hiperproteic cu 5,4% proteină,8% lactoze,săruri minerale în special calciu şi fosfor,cu un conţinut scăzut de grăsimi 0,3%;lapte vitaminizat,adică îmbunătăţit cu vitamina D2,prin iradierea laptelui cu radiaţii ultraviolete sau cu vitamina C prin adaos de acid ascorbic sub formă de soluţie;lapte fluorizant îmbogăţit cu elemente minerale

(obţinute în Anglia,Elveţia,etc.),cu floruri de sodiu 3% pentru prevenirea cariilor.

Fructcola se obţine din lapte smântânit pasteurizat cu adaos de zahăr şi arome de vanilie,cafea,cacao.Este un produs

răcoritor,cu gust dulce,plăcut,0,1% gras.

Lacto protenul se obţinedin lapte pasteurizat cu adaos suplimentar de proteină din lapte,zahăr,arome.Are 1,5% grăsime.

Conserve de lapte

Lapte sterilizat.Sterilizarea urmăreşte distrugerea cu ajutorul căldurii a tuturor microorganismelor(forme vegetative şi spori) existente în lapte.Materia primă folosită trebuie să fie de calitate ireproşabilă cu aciditate sub 18o Thorner.

Se omogenizează în 2 trepte de tempe-ratură la presiuni descrescânde cu scopul de a se împiedica separarea emulsiei de grăsimi în timpul păstrării.Sterilizarea se face în recipiente metalice sau de sticlă închise ermetic,temperatura aplicată fiind de 118C timp de 18-20 minute.Laptele

se mai poate steriliza neambalat în flux,în condiţii speciale de temperatură şi pre-siune,după care răcit se ambalează aseptic în atmosferă sterilă folosindu-se recipiente diferite de metal,sticlă,mase plastice,carton

(sistem Tetra-Pak).

Laptele concentrat.Conservele de lapte obţinute prin concentrare au o cantitate mai mare de substanţă uscată corespunzătoare cantităţii de apă vaporizată.Această conservare se face în aparate care lucrează sub vid,obţinându-se în final produse cu 8% apă care-şi păstrează valoarea nutritivă,

în special vitaminele din lapte cât şi proprietăţile organoleptice.

Tipuri:lapte simplu şi lapte cu adaos de zahăr 45%.Laptele concentrat cu zahăr are în compoziţie grăsimi 8,6%,proteine 26%.După concentrare,laptele este răcit cu grijă în etape până atinge temperatura de 18C.Ambalarea se face în cutii metalice,

cilindrice din tablă cositorită închisă prin capace cu dublu falţ.Păstrarea trebuie să se facă în încăperi cu temperatură maximum 10C şi umiditatea 85%.

Laptele praf.Se obţine din lapte normalizat,pasteurizat,omogenizat,această ultimă operaţie determinând stabilirea componentelor laptelui.Importanţă prezintă şi concentrarea laptelui,care se face

înaintea uscării prin faptul că influenţează pozitiv păstrarea laptelui.Produsele lactate sub formă de praf de lapte se diferenţiază după conţinutul în grăsime în 4 tipuri;

Lactosan 26%;Lapte praf normalizat 20%;Lacto 17%;Lapte praf smântânit 1,7%.Lactosanul păstrează componentele laptelui integral,are caracteristici bacterilogice.Este indicat şi în alimentaţia sugarilor.Produsul Lacto are un conţinut mai mare de proteine.Este indicat în alimentaţia mixtă şi artificială a sugarilor,

simplu sau în asociere cu făinoase.

Având în vedere conservabilitatea mare a produselor lactate praf şi posibilităţile realizării unor compoziţii îmbunătăţite s-au obţinut o serie de conserve de lapte cu adaosuri.Astfel:Cazelact cu 3% grăsime se obţine din cazeină crudă,hidrolizat proteic din soia,monozaharide,vitamine,săruri 

minerale;Gluvilact 1 şi 2 este un lapte praf îmbogăţit în glucide şi proteine prin adaos de mucilagiu de orez,zahăr,vitamina B1;
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Glucolact conţine un complex hidro-arbonat format din glucoză,zaharoză,

zeamil;Cazeomalum este preparat din cazeină,glucoză şi pastă de morcovi;

Cicolact-produs pe bază de lapte normalizat,zahăr şi extract de surogate de cafea;Lacto 1 şi 2 –lapte praf parţial degresat cu adaos de glucoză,zahăr şi amidon pregelificat sau maltodextrină.

Produse din lapte
a.Produse lactate dietetice
Acestea sunt produse care se obţin printr-o fermentaţie lactică dirijată ce determină o digestibilitate sporită şi însuşiri gustative superioare.Sunt dietetice pt.că bacteriile lactice folosite în fabricare inhibă dezvoltarea bacteriilor de putrefacţie din mediile intestinale.Au un conţinut mărit de vitamine din complexul B,fapt pt.care sunt asociate tratamentului cu antibiotice,pt. că

pot să refacă flora intestinală naturală distrusă de acestea.Iaurtul.Este,în prezent,cel mai răspândit dintre produsele lactate dietetice.Se obţine din lapte de vacă şi din lapte de bivoliţă.Pt. îmbunătăţirea consistenţei şi a valorii nutritive se ameste-că laptele de vacă cu cel de bivoliţă(sau de oaie) în diferite proporţii sau se concen-trează laptele până la o masă specifică de 1,040-1,045.Laptele pregătit în prealabil prin curăţire,normalizare,pasteurizare,

răcire(45C) se însămânţează cu maia de iaurt,după care se toarnă în borcane sau pahare.Fermentarea de 2-3 ore se face în camere termostat după care iaurtul se răceşte în 2 trepte pt. maturare,recu-

noscută prin întărirea cheagului şi accentuarea gustului şi a aromei.

Tipuri.După conţinutul de grăsime STAS 3665 stabileşte:-iaurt din lapte de vacă:

„extra” 4%, gras 2,8%,dietetic 0,1%;-iaurt din lapte de oaie:6%.După tehnologia de fabricare a iaurtului se prepară din lapte de vacă,iaurtul cu arome de fructe şi adaos de zahăr(2,8% grăsime) şi creme de iaurt care au adaos de zeamil,zahăr şi gem(3,6% grăsime).Lapte bătut.Se fabrică din lapte de vacă pasteurizat şi fermentat cu culturi selecţionate de bacterii lactice.După conţinutul de grăsime se fabrică în 4 tipuri:

„extra” 4% grăsime;„tip I”-Sana cu 3,6%

 grăsime;„tip II” cu 2% grăsime şi „tip III” dietetic.Chefirul.Se fabrică din lapte de vacă prin fermentare mixă lactică(produsă de bacterii lactice) şi alcoolică(produsă de drojdii).Prin reglarea temperaturii şi duratei de fermentaţie se modifică raportul dintre cele 2 fermentaţii a.î. în produsul finit predomină caracterele de produs lactoacid uşor alcoolic.După fermentare prin agitarea energică se sparge colgul obţinut şi se dozează în butelii de sticlă de 250 şi 500 ml acoperite cu capsule de Al.Chefirul rezultat prezintă consistenţă spumoasă cu coagul omogen,fluidă,gust acrişor aromat şi slab înţepător.Are 3,3% grăsime şi 0,2% alcool.

b.Produse de smântânire
Smântâna.Este un produs de mare importanţă pentru alimentaţie datorită calităţilor gustative,conţinutului în grăsimi uşor asimilabile şi a vitaminelor liposo-lubile.Este o emulsie de grăsimi în plasmă(apă 33-75%,substanţă uscată 5-7%). Materia primă o formează laptele de

vacă.Extragerea grăsimii din lapte se face cu separatoare acţionate mecanic,după care smântâna rezultată se normalizează.

Pasteurizarea se face la temperaturi diferite în funcţie de caracteristicile acesteia.Are drept scop distrugerea microorganismelor patogene cât şi a enzimelor care micşorează conservabilitatea grăsimii,

precum şi de a corecta anumite defecte de gust.După pasteurizare,smântâna se răceşte brusc în condiţii de igienă perfectă pentru prevenirea oxidării şi infecţiilor microbiene

Uneori smântâna se maturează în scopul 

obţinerii unei consistenţe cremoase şi a aromei şi gustului caracteristice.

Tipurile de smântână pt. alimentaţie sunt:

-Smântâna dulce pt. frişcă cu 321% grăsime şi 20o Thorner aciditate.

-Smântâna dulce pt. cafea se consumă ca atare;are 10-12% grăsime şi 20o Thorner aciditate.

-Smântâna fermentată se obţine prin însămânţarea smântânii pasteurizate cu culturi mixte de bacterii acidifiante şi aromatizante.
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Păsările congelate se depozitează în camere frigorifice la temperatura de -14C şi umiditate relativă a aerului peste 90%.

Durata de păstrare pt.carnea congelată variază de la 3 la 10 luni.

Carnea de vânat.Una din sursele naturale ale ţării noastre o reprezintă şi vânatul care este reglementat prin lege şi este permis numai în anumite perioade ale anului,în funcţie de specia animalului.D.p.d.v. al consumului de carne prezintă importanţă iepurele,căpriorul,fazanul şi păsările acvatice.Vânatul se clasifică după mediul în care trăieşte,în :vânat acvatic:gâşte sălbatice,raţe şi lişiţe;vânat de câmpie:

iepure,fazan,potârniche,dropie,prepeliţă;vânat de deal:căprior,mistreţ;vânat de munte:

cerb,urs,cocoş de munte;vânatul alpin:

capra neagră.Vânatul se mai clasifică şi în:vânat cu păr şi vânat cu pene.Carnea de vânat are culoarea roşie închisă,este bogată în substanţe proteice şi săracă în grăsimi.

Ţesutul muscular este mai dens,ţesutul adipos şi ţesutul conjunctiv interstiţial este mai puţin dezvoltat.Carnea de vânat are un conţinut mai mare în substanţe proteice şi extractive faţă de carnea aceloraşi animale sau păsări domestice.Carnea de vânat fiind tare şi fără calităţi gustative nu se poate consuma imediat după vânare,de aceea necesită un timp pt. fezandare sau maturare prelungită.Prin fezandare au loc în carne transformări care produc modificarea consistenţei,aceasta devenind mai asimilabilă şi cu gust specific.Fezandarea poate fi naturală(vânatul este ţinut la rece) şi artificială(vânatul se ţine în baiţ).Carnea de vânat se livrează în stare proaspătă refrigerată,congelată sau sub formă de preparate.Păstrarea vânatului se face în stare nejupuită prin atârnare în cârlige,iar fazanii şi potârnichile legate câte 2 tot prin atârnare.Iepurii regrigeraţi se păstrează la temperatura de 0C şi umiditate relativă de 75-85%,max.30 de zile.Dacă sunt neevisceraţi durata de păstrare este mai redusă.Vânatul cu pene se poate păstra max. 7 zile la temperatura de 0C.

Depozitarea după congelare se face la -18C,iar durata acestei depozitări este de 8 luni pt. vânatul mic şi 6 luni pt. vânatul cu pene.

Produsele din carne

Preparatele din carne.Sunt produse cu valoare nutritivă ridicată,obţinută din carne tocată sau din bucăţi din carne fasonată care se consumă în cea mai mare parte fără a mai necesita o pregătire culinară.

Componentele principale folosite la fabricarea acestor produse sunt şrotul şi braţul.Şrotul reprezintă carnea de vită sau de porc tăiată în bucăţi de 200 gr,tratată cu amestec de sărare şi maturată la +4C timp de 3-4 zile.Amestecul de sărare este format din sare,azotat de sodiu sau de potasiu,

azotit de sodiu sau de potasiu şi uneori zahăr.Acest amestec influenţează gustul,

mirosul,culoarea şi capacitatea de conservare a cărnii.Bratul se obţine din carne de bovine provenită de la animale tinere nu prea grase,are aspect de pastă şi se amestecă cu sare,lăsându-se la maturare până capătă aspect lipicios şi devine adeziv la mână.Bratul este cel mai important material de legătură folosit la obţinerea mezelurilor salamurilor.Preparatele din carne cuprind diverse produse diferenţiate prin particularităţi tehnologice şi cunoscute sub numele de prospături,salamul,specia-

lităţi,etc.Fazele procesului tehnologic influenţează calitatea produsului finit.

Astfel mărunţirea,mai grosieră sau mai fină se face în funcţie de structura ce trebuie s-o aibă în secţiune produsul fabricat;fasonarea se face cu scopul de a îndepărta slănina sau bucăţile de carne care formează franjuri,în special la preparatele tip specialităţi,pt. a avea în final un aspect cât mai atrăgător.Prelucrarea termică se desfăşoară în mai multe etape:afumarea,

fierberea,răcirea.Afumarea prin componentele pe care le dezvoltă şi prin temperatura de realizare îmbunătăţeşte gustul şi aroma preparatelor.Afumarea caldă care se face la 75C sau la 95C determină o rumenire a mebranei,un proces de aromatizare şi o creştere a rezistenţei la păstrare.
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Afumarea la rece se aplică tuturor preparatelor semiafumate,este un proces de durată;se face la o temperatură între12-40C,durează 24 de ore şi chiar mai mult(3-10 zile la salamurile uscate),având rolul să mărească rezistenţa produsului.

Fierberea continuă acţiunea de paste-urizare începută prin afumare,cât şi procesul de denaturare a proteinelor.Se aplică la prospături şi la preparatele fierte afumate.Fierberea începe la 80C şi coboară la 72C.Durata fierberii diferă după grosimea batonului,a.î. în interior să se atingă temperatura de 65-70C.Răcirea e obligatorie,evită zbârcirea membranei.Se face brusc până când preparatele au o temperatură de 37C.Depozitarea se face în spaţii cu temperaturi şi umiditate reduse,cu ventilaţie bună,lumină puţină;pt. prospături temperatura de păstrare trebuie să fie de 0-15C.

a.Preparatele tip „prospături”.Aceste produse au un ciclu de fabricaţie mai scurt;componentele au un grad de mărunţire foarte ridicat,iar tratamentul termic la care sunt supuse este de scurtă durată,acestea conţin în final un procent ridicat de apă,iar în secţiune compoziţia prezintă aspect uniform de culoare cărămizie.Dintre acestea amintim:

prospături crude:cârnaţi proaspeţi de porc,cârnaţi proaspeţi de casă;prospături fierte:caltaboşul „Moldovenesc”,lebărvuşti

tobă(albă) calitatea I,tobă „Drobeta”,caş din carne cu ficat,sângerete „Bega”;

prospături fierte şi afumate:crenvurşti,

cârnaţi „Muntenia”,cârnaţi „Trandafir”.

Sortimentele cu calibru cuprins între 16-120 mm se răsucesc formând şiraguri,

legarea făcându-se numai la capete.În secţiune,compomiziu,este bine legată,

compactă,uniformă,fără goluri de aer sau de grăsime topită,de culoare roz-pal.

Mirosul şi gustul sunt plăcute.Au un conţinut de apă între 55%(cabanos,cârnaţi „Trandafir”) şi 77%.Păstrate la temperaturi între 20 până la +10C,au un termen de garanţie de 2-6 zile.

b.Preparatele tip salamuri au în compoziţie brat maturat,şrot din carne de vită(3-8 mm),carne de porc(5-20 mm),

slănină tare(5-16 mm) şi condimente diferite.Membranele folosite pentru umplere au diametrul între 40-120 mm şi sunt constituite din maţe naturale,funduri şi rotocoale de bovină.După o afumare caldă timp de 20-80 minute,batoanele se fierb 1,5-3 ore şi apoi se afumă la fum rece 12-24 ore.Preparatele trebuie să prezinte suprafaţă curată,nelipicioasă cu înveliş continuu,nedeteriorat,culoarea galben-cărămizie până la brun-roşcată,fără mucegai sau mâzgă.Nu se admite prezenţa grăsimii netopite.În secţiune prezintă compoziţie bine legată şi aderentă la înveliş.Carnea de culoare roz până la roşie în funcţie de sortiment,slănina de culoare albă,uniform repartizată.Are aspect de „Mozaic” fără gol de aer sau de grăsime topită,consistenţa semitare,elastică,miros şi gust plăcute.

Salamuri crude afumate sunt preparate superioare de durată cu o valoare nutrtivă ridicată,cu o aromă plăcută,fabricate din carne de porc,carne de vită şi slănină tare.Carnea provine de la porci de preferinţă rasa „Mangaliţă”.Ca mateii auxiliare se folosesc,în afară de sare,azotat de potasiu şi zahăr,piper alb,enibahar şi usturoi.Ambalarea se face în maţe artificiale proteice sau maţe de cal cu diametrul de 60 mm.Cea mai importantă fază de fabricare este maturarea-uscarea realizată în timp de 90-110 zile în funcţie de diametrul batoanelor.În timpul maturării se face o însămânţare dirijată cu spori de Penicillium,care acoperă complet suprafaţa batoanelor.Din această grupă fac parte salamul de Sibiu(din carne de porc) şi salamul elveţian(cu adaos de carne de vită).Acestea trebuie să prezinte o suprafaţă intactă,acoperită cu un strat de mucegai de culoare albă-cenuşie,iar în secţiune compoziţia trebuie să fie compactă,

lucioasă,de culoare roşie-rubinie,cu aspect mozaicat.
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Enzimele sunt catalizatori organici secretaţi de protoplasma celulară a oricărei celule vii.Acestea au structuri chimice foarte diferite,baza formând-o aminoacizii.

Caracteristica lor este specificitatea,pt. că

 au putere de catalizare asupra unei singure substanţe sau grup de substanţe cu structuri moleculare asemănătoare.Sunt sensibile faţă de factorii mediului de viaţă având o temperatură optimă de activitate,o reacţie acidă sau alcalină optimă de viaţă şi pot fi degradate din cauza structurii proteice de către alcool,căldură,soluţii de metale,etc.

După natura celulei care le-a format sunt cunoscute enzimele din alimente şi enzimele microbiene.enzimele proprii alimentelor produc procese dorite ca:maturarea la carne,definirea coacerii legumelor şi fructelor culese înainte de această etapă.Prelungirea acestor procese sau desfăşurarea în condiţii necorespun-zătoare pot duce şi la activităţi enzimatice nedorite ca:alterarea sau putrefacţia.

Enzimele microbiene participă la toate procesele vitale specifice celulei.O dirijare a activităţii unor enzime microbiene poate produce reacţii folositoare,fapt pentru care sunt utilizate în industria alimentară fermentativă.În schimb,o activitate enzimatică spontană a unor microorga-nisme asupra alimentelor pe care trăiesc poate crea pagube materiale.

b)Valoarea calorică a alimentelor este determinată de prezenţa substanţelor nutritive zise calorigene:lipide,glucide,

protide şi alcoolul care prin ardere în organism generează,următoarele

cantităţi medii de energie la 1 gr substanţă:glucidele 4,1 kcal/g,lipide 9,3 kcal/g,proteinele 4,1 kcal/g,alcoolul 7,1 kcal/g.Alimentele bogate în aceste substanţe organice asigură astfel necesarul permanent de energie al organismului în desfăşurarea diferitelor funcţii vitale şi activităţi.c)Gradul de asimilare a alimentelor este determinat de calitatea substanţelor organice existente în componenţa acestora,cât şi de capacitatea organismului de a sintetiza unele dintre aceste substanţe.Există însă,substanţe nutritive nesintetizabile care se numesc esenţiale sau indispensabile(aminoacizii,

acizii graşi,elementele minerale biologice şi vitaminele) pe care organismul le găseşte numai în alimente şi a căror asimilare este influenţată de metodele de prelucrare,de condiţiile de manipulare,de păstrare,etc.

Păstrarea mărfurilor alimentare

Păstrarea produselor alimentare,ca etapă importantă în circulaţia mărfurilor,repre-

zintă o necesitate obiectivă determinată de caracterul sezonier al producţiei acestor bunuri.Fiind produse bogate în substanţe nutritive,alimentele sunt supuse permanent unor procese fizice,chimice,biochimice care influenţează calitatea acestor substanţe atât de necesare pentru alimentaţie.

Păstrarea mărfurilor reprezintă deci un factor pentru calitatea produselor,de aceea STAS-urile stabilesc condiţiile specifice de realizare a acestui factor pt.fiecare produs.

Condiţiile specifice păstrării urmăresc să asigure un echilibru între factorii interni ai produsului şi factorii externi din spaţiul de păstrare.Factorii externi sunt:temperatura,

umiditatea,compoziţia aerului din încăpe-rea de păstrare,lumina,starea de igienă a spaţiului de păstrare,etc.Modificările produselor alimentare în timpul păstrării,

după cauza care le-a produs,sunt:fizice,

chimice,biochimice.Ele apar atât la ali-mentele proaspete,cât şi la acelea supuse în prealabil unor procedee tehnologice de conservare.Modificările fizice apar în alimente atunci când factorii optimi de păstrare,temperatura,umiditatea,lumina nu au fost asiguraţi în mod constant.Astfel,

alimentele cu un conţinut mare de apă păstrate la o temperatură ridicată şi umi-ditate scăzută,pierd apa liberă,se usucă,

creând şi modificări organoleptice nedorite de aspect,consistenţă.Băuturile alcoolice în aceleaşi condiţii de păstrare pierd prin evaporare din conţinutul de alcool.

Alimentele cu un conţinut mic de apă ca:făinoase,zaharoase sau care au fost conservate prin deshidratare,la temperaturi scăzute de păstrare şi umiditate ridicată absorb vaporii de apă din spaţiul depozitului şi se umectează.
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Această modificare transformă produsele într-o masă aglomerată,schimbă culoarea,uneori favorizează apariţia mucegaiurilor.Când temperaturile de păstrare scad sub nivelul admis poate să apară la unele produse îngheţarea sau modificarea solubilităţii.Băuturile şi produsele zaharoase care conţin coloranţi naturali,prin păstrare la lumină se decolorează sau capătă o culoare neunuiformă prin formarea de pete.

Modificările chimice sunt datorate accesului liber al oxigenului din aer asupra alimentelor bogate în grăsimi.Se cunoaşte astfel râncezirea,o modificare recunoscută prin schimbarea culorii,a consistenţei,prin apariţia unui miros neplăcut rezultat din descompunerea substanţelor chimice ce alcătuiesc grăsimea.În aceeaşi categorie putem include şi bombajul chimic datorat reacţiilor ce au loc între compuşii chimici din aliment şi compuşii chimici din ambalajul folosit la fabricarea cutiilor de conserve.În urma acestui bombaj apar compuşi chimici toxici şi gaze care determină deformarea capacului.

Modificările biochimice sunt procesele create de enzimele proprii alimentelor,cât şi de enzimele microorganismelor ce trăiesc pe alimente.Dintre acestea maturarea este un proces dorit,în special,la carne în care substanţele proteice complexe sunt descompuse în timp,dependent de condiţiile de păstrare,în substanţe proteice mai simple,cu un grad mai mare de asimi-lare.Acest proces numit şi autoliză poate fi dirijat prin reglarea temperaturii şi umidi-tăţii de păstrare,prin crearea unor condiţii de igienă superioare.Alterarea sau putrefacţia este un proces nedorit care produce pagube materiale importante.

Apare la alimentele cu un conţinut mare de substanţe proteice şi este produs de bacteriile proteolitice,deoarece aceste trăiesc în medii alcaline create de proteine.

Fermentaţia este tot un proces nedorit,

apare spontan,la legume-fructe bogate în zaharuri,în glucide simple,atunci când în spaţiul de păstrare lipseşte oxigenul.Poate fi produs de drojdii,dar şi de unele bacterii.

Denumirea acestor procese diferite prin condiţiile de desfăşurare este dată de numele produsului principal rezultat şi nu de factorii care au creat acest proces.Se cunosc astfel fermentaţiile:lactică,acetică,

alcoolică,butirică,propionică,etc.

Mucegăirea apare în condiţiile unui exces de umiditate a spaţiului de păstrare.De regulă se formează la suprafaţa alimentelor sub formă de strat pulverulent de diferite culori.Când însoţeşte alterarea,mucegăirea apare şi în profunzimea produselor producând pete caracteristice.Apariţia

 acestor modificări,chiar şi în condiţiile respectării cerinţelor impuse pe timpul păstrării,a determinat stabilirea termenului de valabilitate pentru fiecare produs şi în cadrul acestuia a termenului de garanţie acordat de fabrică.

Conservarea produselor alimentare

a)Pasteurizarea constă în încălzirea alimentelor până la 100C.Are drept scop să distrugă formele vegetative ale micro-organismelor parazite din alimente.Se aplică la alimente lichide cum sunt:lapte,

sucuri de fructe şi legume,băuturi şi alimente ambalate în cutii şi borcane ca:gemuri,semiconserve de carne,

semiconserve de peşte,care au fost supuse în prealabil şi altor metode de conservare.

Se face în pasteurizatoare cu plăci pentru lapte,iar pentru celelalte alimente încâlzirea se face după o prealabilă ambalare.

Temperatura de pasteurizare este diferită în funcţie de natura microorganismelor pe care vrem să le distrugem.b)Sterilizarea este cea mai bună metodă de conservare,

deoarece distruge toate formele de existenţă microbiană(forme vegetative şi spori).Foloseşte temperaturi peste 100C.În prealabil,produsele sunt ambalate în cutii sau borcane ermetic închise.Această metodă se aplică la carne,peşte,legume,

fructe.Durata acestei operaţiuni este stabilită în funcţie de consistenţa produsului,de capacitatea ambalajului şi calitatea materiei prime.Metoda asigură cea mai mare durată de păstrare,determină,însă,

o limitare a consumului produselor respective.
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Ceaiul.Se obţine prin prelucrarea frunzelor arbustului Theo Sinensis care are o arie de cultură în China,Japonia,fosta U.R.S.S.,

America Latină.Frunzele au o formă ovală-alungită,cu vârful ascuţit,cu marginile crestate,prinse de ramuri cu codiţe scurte.

Ceaiul conţine o substanţă asemănătoare cofeinei,numită theină în prporţie de 1,5-3,5%.Tipuri de ceai.După modul de prelucrare,rezultă ceaiul verde şi ceaiul negru.Ceaiul verde se obţine prin opărirea cu vapori de apă,răsucire,uscare şi sortare.

Ceiul negru se obţine prin ofilire,răsucire,

fermentare,uscare şi sortare.Fermentarea are un rol hotărâtor în conturarea proprietăţilor ceaiului.

Caracteristicile de calitate ale ceaiului sunt puse în evidenţă prin analiza infuziei de ceai,astfel:-Ceaiul de calitate superioară se obţine din recolta I,frunzele sunt de culoare neagră-argintie,infuzia este galbenă şi aroma fină./-Ceaiul de calitatea a II-a se obţine din recolta a II-a,are o culoare neagră-închis şi formează o infuzie galbenă deschis./-Ceaiul de calitatea a III-a se obţine din recoltele a III-a şi a IV-a,este alcătuit din frunze mari de culoare neagră-cenuşie.Conţinutul ridicat de cozi sau impurităţi reduce calitatea ceaiului

Pudra de cacao .
Are la origine fructul arborelui de cacao Theobroma cacao.Prin presarea acestuia rezultă turtele din care se extrage untul de cacao,iar prin măcinare rezultă pudra de cacao.Substanţa activă din pudra de cacao este theobromina.Pudra de cacao este o pulbere fină de culoare brună cu aromă plăcută,gust amărui.Se întrebuinţează la fabricarea ciocolatei,a crefelor în cofetărie şi în industria produselor zaharoase.Pudra de cacao se ambalează în pungi de hârtie pergaminată introduse în cutii de carton sau cutii de tablă litografiată.Păstrarea

se face în depozite dezinsectizate,cu umiditate relativă de 75%.Termenul de garanţie la produsele ambalate în cutii de tablă  este de 1 an,iar cele ambalate în cutii de carton 6 luni.

B.CONDIMENTE

Condimentele sunt produse alimentare de origine vegetală,cu excepţia celor salină,care se adaugă preparatelor culinare şi în unele cazuri la cele de cofetărie,cu scopul de a le da gust special:acru,sărat,

picant şi aromat.Caracteristicile gustative particulare ale condimentelor se datorează compoziţiei lor chimice,mai ales uleiurilor eterice,esterilor,hidrocarburilor terpenice şi altor substanţe pe care le conţin.Cele mai multe condimente conţin uleiuri eterice,

care excită nervii olfactivi şi gustativi,

intensificând secreţiile gastrice şi stimulând în acest fel pofta de mâncare.

Sortimentul condimentelor-se grupează după natură,origine şi particularităţile merceologice în:condimente acide,

vegetale(frunze,fructe,flori,coji),picante,aromate(mirodenii),condimente minerale saline .

a.Condimente acide - Cele mai reprezentative sunt:Oţetul alimentar se prezintă sub formă de lichid şi poate fi obţinut prin fermentaţie şi prin distilare.

Primul tip de oţet alimentar provine din fermentaţia acetică a vinurilor degradate şi fermentaţia borhoturilor de fructe sau a altor soluţii alcoolice.În ţara noastră se fabrică prin fermentaţie oţet de vin şi mai puţin oţet de mere,şi oţet de miere de albine.Oţetul de distilare se obţine prin diluarea cu apă a acidului acetic pur care rezultă fie din fermentaţia acetică a unor soluţii de alcool şi distilare,fie prin distilarea uscată a lemnului.Sarea de lămâie(acidul tartic) se obţine în procesul de vinificaţie din tartrul de potasiu,din tescovina sau drojdia de vin şi are acţiune iritantă asupra mucoasei stomacale.Acidul citric este produsul obţinut din sucul de lămâie,prin fermentaţia citrică a zaharu-rilor,în anumite condiţii şi nu are acţiune iritantă asupra mucoasei stomacale.

b.Condimente vegetale – pot fi picante şi aromate(mirodenii) şi se obţin prin prelucrarea după anumite tehnologii a unor părţi din plante cu rol condimentar sau a unor seminţe şi fructe.

Condimente picante Piperul este planta
tropicală din familia piperaceelor,de la care se foloseşte bobul de culoare neagră,când ajunge la maturitate.
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Se comercializează ca piper alb şi piper negru.Muştarul este condiment picant sub formă de pastă moale,obţinută prin prelucrarea seminţelor de muştar cu adaos de apă,oţet,vin,zahăr,cimbru,tarhon.După caracteristicile gustative el se comer-cializează ca muştar dulce obţinut din seminţe de Sinapsis alba şi muştar iute obţinut din seminţele de Sinapsis nigra.

Boiaua de ardei se obţine prin uscarea şi măcinarea fructelor unor soiuri de ardei(dulci şi iuţi).Boiaua de ardei dulce se fabrică în 2 calităţi:extra şi superioară,iar boiaua de ardei iute se fabrică tot în 2 calităţi:calitatea I şi calitatea a II-a.Boiaua se utilizează atât pt. condimentare,

dar şi pt.colorarea unor produse alimentare.

Condimente aromate(mirodeniile)
Aceste condimente,datorită substanţelor aromate pe care le conţin,se întrebuinţează atât la preparate de bucătărie,cât şi la cele de patiserie.Condimentele aromate se împart în mai multe grupe după părţile plantelor din care se obţin:condimente din fructe şi seminţe,condimente din frunze,

condimente din frgamente de tulpină şi condimente din flori sau părţi florale.

Vanilia reprezintă fructul unei plante parazite,Vanilia planifolia,ce se cultivă în ţările tropicale.Fructul are forma de păstaie.Vanilia se sortează pe calităţi:

calitatea I-păstăile lungi şi calitatea a II-a – păstăile scurte.Coriandrul este condiment obţinut din fructul plantei Coriandrum sativum şi se poate utiliza în cofetărie,

parfumerie şi medicină(plantă medicinală)

Enibaharul este condiment obţinut din fructele plantelor Myrtus pimenta şi Pimenta oficialis şi se întrebuinţează.pentru aromatizarea preparatelor din carne.

Frunzele de dafin se obţin prin uscarea frunzelor arbustului-dafin(Laurus nobilis)-folosit la aromatizarea diferitelor preparate culinare şi a conservelor de legume.

Scorţişoara se obţine din coaja uscată şi răsucită a arbustului cu acelaşi nume,destinată aromatizării preparatelor alimentare sau compoturilor.

Cuişoarele sunt muguri florali ai arborelui Caryophylus aromaticus şi se întrebuinţea-

ză la aromatizarea preparatelor culinare şi a unor preparate de cofetărie.

c.Condimente saline
Sarea de bucătărie se utilizează drept condiment,dar şi la conservarea alimentelor:peşte,legume,carne.

Sortimentul sării de bucătărie este variat şi alcătuit din:sare extrafină,sare fină,

sare măruntă,uruială şi sare sub formă de bulgări.Acestea se diferenţiază între ele prin granulaţie şi se obţin prin îndepărtarea impurităţilor din sarea extrasă din salină(pământ,nisip,săruri de potasiu,

calciu,magneziu).Sortimente noi de sare:sarea cu aromă de piper,cu aromă de fum,cu aromă de boia de ardei,sare florurată.

C.BĂUTURILE ALCOOLICE

Băuturile alcoolice sunt produse obţinute prin fermentarea alcoolică a glucidelor din materii prime vegetale(fructe,cereale,

cartofi,etc.) cu ajutorul drojdiilor.O bună

 parte din băuturile alcoolice au compoziţia chimică complexă însă substanţa caracteristică cu efect rapid asupra organismului este alcoolul etilic.Băuturile alcoolice slabe,consumate în cantităţi moderate se asimilează în scurt timp după ingerare,stimulează secreţiile gastrice,

facilitând astfel digestia.

Sortimentul băuturilor alcoolice

După conţinutul de alcool,băuturile alcoolice se clasifică:-slab alcoolice - 0,5-6o – berea/-moderat alcoolice – 8-14o – vinul/-alcoolice tari – 22-70o – rachiuri industriale şi naturale.După modul de obţinere,băuturile alcoolice se clasifică în băuturi distilate şi nedistilate:

-distilate – rachiuri naturale/rachiuri industriale/-nedistilate – vinul/berea

a.Berea. Procesul de obţinere a berii
Berea este o băutură naturală obţinută prin zaharificarea plămezii de orz germinat

(malţ),fierberea cu hamei şi fermentarea alcoolică a mustului obţinut.Hameiul este

planta ale cărei flori dau berii gustul amărui,aroma şi limpezimea.Calitatea berii mai este influenţată şi de calitatea apei utilizate.
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Bacteriologiile acidifiante dtermină consistenţa cremoasă,iar celelalte determină formarea diacetilului care imprimă aroma caracteristică.

Cele mai frecvente defecte ale acestui tip de smântână sunt:consistenţa fluidă(când nu s-a respectat durata fermentaţiei),aspectul neomogen cu aglomerări de grăsime sau de proteine.Are un conţinut de grăsime ce poate varia în funcţie de tip:40%,30%,25%(STAS 7001).Procesul de fermentaţie cât şi maturarea ulterioară determină caracteristicile de bază:aspect şi consistenţă:omogene,dense,de culoarea albă sau alb-gălbui,mirosul plăcut şi gustul fermentaţiei lactice.

Ambalarea se face în pahare de carton sau de material plastic.Termenul de garanţie este de o zi,cu condiţia să fie păstrate la 2-8C.Jeleul de smântână se prepară dintr-o smântână cu un conţinut de grăsime de 10% şi aciditatea maximă de 20o Thorner.Smântâna se pasteurizează şi se amestecă apoi cu zeamil,zahăr,gelatină şi o substanţă aromatizantă(cacao,vanilie,etc.)
Untul este produs prin baterea smântânii din lapte,fiind d.p.d.v. fizic o dispersie eterogenă,apă în grăsime,stabilită termo-

dinamic.Transformarea smântânii în unt ca fază tehnologică principală cuprinde etapa fermentării şi a baterii smântânii.Fermen-

tarea smântânii măreşte conservabilitatea untului,determină gustul şi mirosul plăcut.

Baterea este favorizată de cantitatea de grăsime din smântână cât şi de aciditatea acesteia obţinută prin fermentare.

Defectele sunt datorate atât duratei de batere cât şi spălării şi malaxării untului.

Majoritatea defectelor untului apar în timpul păstrării;cauzele apariţiei pot fi microorganismele cât şi procesele  fizico-chimice datorate condiţiilor de păstrare.

Ex:gustul de seu(de oxidat,rânced,

amar) datorat oxidării gliceridelor,oxidare favorizată de lumină,temperatură.Gustul şi mirosul de acru se realizează datorită smântânii folosite care a fost prea acidulată.Aspectul fărâmicios sau o consistenţă prea moale datorită nerespectării temperaturii din timpul baterii smântânii în putineu.Un defect îl 

constituie şi picăturile mari de apă în unt,dispersate neuniform,datorită unei malaxări insuficiente.Untul poate prezenta şi o serie de defecte de culoare,iarna este în general mai slab colorat,datorită pigmen-ţilor caracteristici insuficienţi,vara are o culoare mai intensă ca urmare a hrănirii animalelor cu furaje verzi.Tipuri de unt.După conţinutul de grăsime,untul de vacă se prezintă în 2 tipuri:superior 80% grăsime şi unt de masă 74% grăsime.Untul de masă se fabrică şi cu adaos de grăsimi vegetale.STR 2941 precizează condiţiile pt. untul de masă cu 30% grăsimi vegetale.

Acesta are un conţinut de grăsime în produsul finit de 65% din care 35% unităţi de unt.Consistenţa la 10-12C să fie de masă onctuoasă,compactă,omogenă,

nesfărâmicios.Miros şi gust plăcut,cu aromă bine conturată de smântână fermentată.Ambalarea se face în pachete folosindu-se hârtie pergament,foiţă metalizată simplă sau căptuşită cu permanent.Congelarea se realizează la -25C timp de circa 11-14 ore;în aceste condiţii se poate păstra timp de 3-6 luni la -15C şi 7-10 luni la -20C.Produse lactate

 cu  aspect de cremă folosite ca desert pt. valoarea nutritivă superioară:Cremona,pe bază de unt cu zahăr,cacao(50% grăsime)

Şarlota,o cremă pe bază de lapte cu zahăr,zeamil,gelatină şi arome şi Crema fructa,pe bază de lapte,zahăr,zeamil şi pastă sau gemuri de fructe sau legume.

c.Brânzeturile.Cunoscute din cele mai vechi timpuri,brânzeturile pot fi consi-derate ca formă de conservare a princi-palilor componenţi ai laptelui:substan-

ţele proteice şi grăsimea.Sortimentul brânzeturilor poate fi clasificat după mai multe criterii:-după felul laptelui pot fi:din lapte de vacă,de oaie,de bivoliţă;/-după conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată pot fi:dietetice cu max.10% grăsime,

grase,foarte grase,creme,creme duble;

-după calitate pot fi:superioare,calitatea I,cu unele defecte fizice,calitatea a II-a cu unele defecte organoleptice şi fizico-chimice;/-după procesul tehnologic se obţin:brânzeturi topite,brânzeturi proaspete,frământate,opărite,maturate,etc.
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Brânzeturile proaspete se obţin ,d.p.d.v. tehnologic,prin coagularea laptelui sub acţiunea bacteriilor lactice.Au o umiditate ridicată,consistenţă cremoasă,aroma şi gustul de fermentaţie lactică,uneori uşor acrişor şi o conversibilitate redusă.

Brânza proaspătă de vacă are o valoare nutritivă şi dietetică mare.Se obţine din lapte de vacă integral,normalizat sau degresat în tipurile:foarte grasă 46%,grasă 27%,semigrasă min.20%, slabă max.20%.

Se prezintă ambalată în hârtie metaliza-tă(pachete 250 gr).Urda se obţine prin precipitarea lactoalbuminei care rămâne în zerul lăsat de la fabricarea unor brânzeturi din lapte de vacă sau de oaie.Este de culoare albă,consistenţa moale,untoasă,are forma

 săculeţelor în care a fost scursă,gust dulce,miros de lapte fiert.Conţine 14% grăsime şi 20% lactoalbumină,se sărează pt. a putea fi conservată şi se păstrează la temperaturi scăzute.

Brânzeturi fermentate şi maturate în saramură.

Aceste brânzeturi se caracterizează printr-o fermentare şi maturare de scurtă durată în saramură de zer sau apă.Din această categorie fac parte:brânza telemea din lapte de oaie,din lapte de vacă,brânza telemea de vacă cu înglobare de lactoalbumină;brânza Fetta.Brânza telemea are cea mai mare pondere în producţia de brânzeturi.S-a preparat prima dată la Brăila şi se numea „brânză de Brăila”.După provenienţa laptelui şi procesul tehnologic aplicat,

brânza telemea se clasifică astfel:telemea maturată din lapte de oaie,de bivoliţă,de vacă;telemea proaspătă din lapte de oaie şi din lapte de vacă.Prin brânza telemea maturată se înţelege brânza telemea care are min. 30 de zile de la data fabricaţiei.

Prin brânza telemea proaspătă se înţelege brânza livrată până la 15 zile de la data fabricaţiei,dar nu înainte de 5 zile.Se clasifică în 2 sau 3 calităţi astfel:

-telemea naturală din lapte de oaie şi lapte de vacă în calităţile superioare,I-a şi a II-a;

-telemeaua maturată din lapte de bivoliţă şi telemea proaspătă din lapte de vacă în calităţile I-a şi a II-1;/-telemea proaspătă din lapte de oaie,o singură clasă de calitate.

Condiţii tehnice de calitate.Forma de bucăţi paralelipipedice cu baza pătrată,de circa 1 kg greutate sau cu baza triunghiulară de 0,500 kg,cu muchii uşor rotunjite,suprafaţa curată,pe care pot apărea seminţe de negrijică.Se admit urme de sedilă.În secţiunea transversală pastă curată,uniformă la care se admit rare goluri de presare şi aspect buretos.Consistenţa :masă compactă,legată,se rupe uşor,fără a se sfărâma,la calitatea a II-a se admite o consistenţă uşor sfărâmicioasă iar la brânza proaspătă moale,uşor elastică.Culoarea albă sau alb-glbuie uniform în toată masa.

În ruptură are aspect de porţelan.Miros şi gust plăcut.Saramura de zer acidificat va avea o concentraţie de 18-20% NaCl vara şi 17-19% iarna,să prezinte o culoare gălbuie cu nuanţe verzui;nu trebuie să se întindă,iar gustul să fie plăcut,de fermentaţie lactică,sărat.

Brânza telemea cu înglobare de alumină

Se prepară din lapte de vacă,prezintă o consistenţă mai moale,structura mai fină,şi o valoare nutritivă superioară,datorită reţinerii lactoalbuminei în coagul.

Brânza Fetta este o brânză de pastă moale,orginală din Grecia denumită şi „Telemes”.Se prezintă sub formă de bucăţi cubice sau paralelipipedice,pătrate sau sectoare circulare.se fabrică din lapte de vacă şi are un conţinut de grăsime între 45-50%.La exterior şi la interior este albă.

Pasta este compactă cu aspect de porţelan,

prezentând puţine ochiuri de fermentare.

Mirosul şi gustul sunt plăcute,gustul puţin acrişor,potrivit de sărat,picant.
Brânzeturi fermentate şi maturate

Din această categorie fac parte brânzeturi a căror tehnologie se caracterizează prin prelucrarea coagului la temperaturi mai ridicate în scopul unei deshidratări mai pronunţate şi o presare mai puternică.Din această grupă fac parte:-brânzeturi moi,semimoi şi tari.
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Preparatele crude,etuvate şi afumate au faze de fabricare asemănătoare salamurilor de mai sus,faţă de care intervine etuvarea-o operaţie prin care se realizează o rapidă fermentaţie lactică cu ajutorul lacto-bacteriilor şi micrococilor în scopul îmbunătăţirii consistenţei,aromei,culorii.

Etuvarea se face în încăperi cu temperatură între 20-30C,umiditate relativă 95-100%,

fără circulaţia aerului timp de 10-18 ore.

După etuvare,produsele sunt zvântate printr-o circulaţie moderată a aerului la temperatura de +4C până la +6C,

umiditate 85-90% timp de 24 ore.

Afumarea se face cu fum rece timp de 24-90 ore,după care maturarea-uscarea se desfăşoară timp de 25-50 zile pt. salamuri.

Pt. cârnaţi,maturarea durează timp de 10-15 zile în cazul în care se face la temperatura de 10-12C şi umiditate 80-85%.Salamuri crude uscate sunt produse de durată în a căror compoziţie intră carne de oie şi carne de vită.Uscarea se face în 2 trepte,în anumite condiţii de temperatură şi de circulaţie a aerului.Pasta se umple în maţe subţiri de vită sau în rotocoale.

Maturarea,presarea şi uscarea se fac în camere răcoroase,bine ventilate,până când în produse se menţine o umiditate de 25-30%.Aceste produse prezintă o suprafaţă de culoare brună-deschisă sau albă,datorită unor mucegaiuri albe.În secţiune compo-ziţia trebuie să fie lucioasă,compactă,de

 culoarea roşie-rubinie,uniformă,cu grăsime de culoare albă.Păstrate la temperaturi între 10-14C şi umiditate relativă 70-75% au un termen de garanţie de 30,45 şi 90 zile.„Muşchiul ţigănesc” se formează din 2 bucăţi de ceafă aproximatic cilindrice de 20-40 cm lungime,bine legate la fiecare 1-3 cm.Trebuie să prezinte suprafaţă uscată de culoare neagră-roşcată fără pete cenuşii.Se admit straturi de grăsime şi de asemenea sânge închegat provenit de la baia de sânge.Are consistenţă fragedă,semitare,gust şi miros plăcute;62% apă şi este garantat 3 zile în aceleaşi condiţii de păstrare ca şi şunca.

Muşchiul picant „Azuga” se formează din 2 muşchi(file) cu flaxul de acoperire la exterior,aproximativ cilindrici de 20-50 cm lungime.La exterior,suprafaţa este pudrată cu un strat subţire de piper măcinat sau boia de ardei,fără franjuri sau grăsime.În secţiune prezintă masă musculară compactă de culoare roz-roşie specifică produsului fiert,consistenţă fragedă,

semitare,gust,miros plăcute;76% apă admisă prin STAS şi este garanta 3 zile.

Muşchiul „Montana” se prezintă în bucăţi neregulate,de forma muşchiuleţului de porc,cu suprafaţă uscată roşie-brun deschis acoperită cu un strat de condimente măcinate.În secţiune se observă structura specifică muşchiului supus tratamentului termic,de culoare roşie-cărămizie,cu consistenţă semitare,cu gust şi miros plăcute;apă 73%,garantat 3 zile.

Ambalarea preparatelor din carne în formă de batoane se face în navete din material plastic în aşa fel încât baza navetei să nu atingă produsele din ambalaj.Fiecare baton trebuie să aibă o etichetă care cuprinde nu numai denumirea produsului,preţul,STAS-ul,ci şi natura componentelor ce formează umplutura.Păstrarea preparatelor din carne se va face în spaţii cu temperatură scăzută,umiditate corespunzătoare prescripţiilor din STAS,ventilaţie bună şi lumină puţină.Prospăturile se păstrează numai în dulapuri frigorifice.

Modificări microbiologice pot să apară în timpul păstrării din nerespectarea parametrilor specifici tipului de produs.Sunt provocate de bacteriile rămase în urma afumării şi fierberii sau a bacteriilor existente în mediul de păstrare neigienic.Astfel,înverzirea apare la preparatele fierte şi produce un gust neplăcut amestecului de carne;acrirea apare la mezelurile bogate în ficat(conţine glicogen),este produsă de bacteriile lactice şi imprimă gustul şi mirosul de acru;

râncezirea este produsă de bacteriile lipolitice,imprimă un miros puternic,gust amărui,culoarea grăsimii se oxidează puternic.Mezelurile afumate putrezesc când sunt păstrate la cald.
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Mucegăirea apare atunci când în spaţiul de păstrare există o umiditate excesivă,

determină la suprafaţa membranei apariţia unor pete de culoare caracteristică tipului de mucegai.b.Preparatele culinare din carne conservate prin frig sunt produse

alimentare fabricate din mai multe componente,sunt prelucrate iniţial prin curăţire,sortare,apoi tratate termic,după care se conservă prin frig.Aceste produse se livrează unităţilor de alimentaţie publică sau unităţilor cu atoservire din reţeaua comerţului alimentar.Clasificarea acestor produse se face după mai multe criterii:

după natura materiei prime:preparate din carne de vită,de porc,de pasăre,de peşte,

mixte;după procesul tehnologic:supe,

ciorbe,mâncăruri,preparate din carne tocată,fripturi;după modul de folosire:

preparate reci,preparate care necesită fierebere sau frigere;după destinaţie:

preparate obişnuite,preparate pt.copii,

preparate dietetice.Dintre produsele culinare conservate prin frig ,semifabricatele obţinute din carne tocată cuprind grupa cea mai numeroasă.Amintim astfel:Mici,batoane de 50 gr bucata;Stiksuri,bucăţi rotunde de 50 gr,cu aspect mozaicat,în grosime de 10-12 mm;

Pârjoale în formă ovală împesmentate,cu aspect mozaicat specific de carne cu adaos de legume şi verdeaţă;Biftec dobrogean,formă sferică,uşor turtită,de 150 gr bucata,grosime 15-20 mm;Biftec asortat,de formă rotundă,de 90 gr bucata,grosime 10-12 mm;Muşchi tocat,de formă alungită,de 1 kg,cu grosimea de 45-50 mm.Aceste produse se obţin prin operaţii sumare de porţionare a cărnii tocate,condimen-

tare,amestecare cu celelate componente,doza-

rea cu maşini speciale şi apoi congelarea timp de 2-4 ore în congelatoare cu bandă.

Conservele de carne sunt produse obţinute cu ajutorul căldurii prin sterilizare sau sub formă de preparate,mâncăruri cu carne,

ambalate în cutii metalice,borcane de sticlă

închise ermetic.Ele sunt supuse la temperaturi de peste 100C,cu scopul de a distruge microorganismele şi enzimele nemicrobiene,care împiedică păstrarea produselor.Procesul tehnologic de fabricare a conservelor se bazează pe principiul abiozei aplicat prin acţiunea căldurii asupra microorganismelor care se găsesc în produsul supus conservării şi pe împiedicarea pătrunderii de germeni din afară datorită ambalajului ermetic.Pt. identificarea conservelor se face marcarea cutiilor prin ştanţarea capacului după un cifru prevăzut în STAS care cuprinde:

simbolul întreprinderii producătoare,cu litere majuscule;data fabricaţiei(zi,nr.

săptămâna,ultima cifră a anului);grupa

de conservare şi articolul prin cifre arabe.

La conservele destinate exportului se ştanţează numai cuvântul „România”.

Păstrarea conservelor se face numai în încăperi uscate(umiditatea relativă a aerului max.75%) şi răcoroase(5-20C).

Tipuri de conserve de carne:Carne în suc propriu se obţine din carne de porc sau bovină în proporţie de 95% la care se adaugă sare,

piper şi 5% şorici opărit.Conservele mixte cuprind cel mai mare sortiment de conserve întrucât în mod practic toate mâncărurile cu carne se pot închide în cutii şi steriliza.Din

această categorie cea mai răspândită conservă este carnea de porc cu fasole boabe.Conservele din carne tip pateuri şi haşeuri Pateul se prepară din ficat de porc sau ficat de pasăre,cu adaos de slănină crudă,uneori cu adaos de carne de pe căpăţâni,condimente,ceapă,etc. 

prelucrate prin pastificarea în cutii de diferite capacităţi.Semiconservele din carne reprezintă o formă de diversificare a conservelor care prezintă o tehnologie creată ca urmare a cerinţelor crescânde,cât şi a caracteristicilor superiaore pe care trebuie să le întrunească produsele.

Diferenţa dintre aceste 2 forme de conser-vare constă nu numai în temperatura de prelucrare folosită,cât mai ales în calitatea materiei prime şi forma de ambalare.

Semiconservele folosesc ca materie primă părţi anatomice cu valoare ridicată din carne de porc ca:pulpă,spată,cotlet,ceafă,

obţinute de la porci cu o anumită greutate,

sănătoşi şi în condiţii de prelucrare deosebite,bine fasonate,sărate şi refrigerate în saramură.
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c)Refrigerea este o metodă folosită frecvent în păstrarea alimentelor.Ea staghnează parţial reacţiile enzimatice specifice produselor,de aceea determină o durată de păstrare mică.Se realizează la 0-5C,80-90% umiditate şi se aplică la toate alimentele cu condiţia să fie proaspete şi sănătoase.d)Congelarea este metoda de conservare cea mai folosită pentru carne,

peşte,legume,fructe,deoarece nu schimbă destinaţia produselor,modifică numai consitenţa prin transformarea apei în gheaţă datorită temperaturii de lucru.Se poate face în tunele de congelare sau în camere frigorifice.Temperaturile folosite în congelare sunt cuprinse între –6 şi -18C(metoda lentă) sau între –25 şi -35C metoda rapidă şi sub -35C metoda ultrarapidă.Alegerea acestor metode depinde de tipul de microorganisme de pe suprafaţa alimentului şi de structura alimentului.S-a observat că la temperaturi până la -18C,din cauza dereglării schimburilor de substanţe,se acumulează compuşi toxici,cristale de gheaţă mai mari rup membrana celulară,ceea ce poate determina moartea celulei microbiene.O congelare rapidă favorizează o oprire bruscă a proceselor din celulă creând starea de anabioză.Produsele conservate cu ajutorul temperaturilor scăzute trebuie să fie păstrate până la momentul vânzării în condiţii corespunzătoare(temperatura de minimum -12C,umiditatea 80-90%),

pt.că există posibilitatea ca unii factori fizici să creeze modificări de culoare,de aromă,o uscare excesivă a suprafeţei care dăunează calităţii produselor.

e)Conservarea prin sărare se bazează pe faptul că sarea acţionează ca un conservant

Ea absoarbe umiditatea din aliment,

formând o pojghiţă la suprafaţă ceea ce împiedică dizolvarea oxigenului şi deci dezvoltarea bacteriilor anaerobe.Totodată,

sarea măreşte presiunea osmotică din celula microbiană inhibându-le.Această metodă se aplică la alimente bogate în grăsimi pentru a se evita pierderile de apă.Metoda se realizează prin sărare uscată şi sărare cu ajutorul saramurii de diferite concentraţii.Dezavantajul acestei metode este dat de faptul că prin concentraţia de sare folosită se modifică gustul produ-sului,iar unele bacterii patogene şi bacterii care produc toxinfecţii alimentare pot rezista un timp îndelungat la concentraţii mari de sare.Păstrarea produselor conser-vate prin sărare trebuie să se facă folosind temperaturi între +2C până la 8C,

umiditate scăzută.f)Conservarea prin uscare influenţează schimbările osmotice din celula microbiană datorită îndepărtării apei din aliment.Se aplică la:carne,peşte,legume,fructe.Se realizează în instalaţii speciale prevăzute cu aer cald sau cu o bună ventilaţie.Prin uscare bacteriile patogene rezistă,de aceea,pentru a fi distruse,unele alimente sunt tratate în prealabil prin opărire sau sărare.

g)Conservarea în soluţii concentrate de zahăr este o metodă aplicată la fructe prin care microorganismele,din cauza presiunii osmotice create de concentraţia mare de zahăr,nu se mai pot dezvolta.Se obţin astfel marmelada,gemul,dulceaţa.

h)Conservarea prin marinare influenţează PH-ul bacteriilor.Acidul acetic folosit în această metodă,având o concen-traţie de 1-2%,încetineşte dezvoltarea bacteriilor,iar la o concentraţie de 46% împiedică dezvoltarea tuturor bacteriilor nesporulate.Metoda se aplică la legume

(castraveţi,gogoşari) şi la carnea de peşte.După marinare produsele sunt apoi ambalate în borcane închise ermetic şi tratate termic prin pasteurizare.

i)Conservarea prin murare se aplică numai la legume ca:varză,castraveţi,

murături asortate.Murarea se bazează pe acţiunea conservantă a acidului lactic rezultat din fermentaţia lactică dirijată.

Acidul lactic îndeplineşte acest rol numai când are o concentraţie de până la 2%.

j)Pentru păstrarea alimentelor se practică şi metoda de conservare mixtă numită afumare.Acţiunea de conservare este determinată de substanţele antiseptice ce le conţine fumul obţinut prin arderea înăbuşită a rumeguşului de lemn.
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Întrucât puterea de pătrundere a fumului în interiorul produsului este foarte lentă,

această metodă este precedată de sărare sau uscare.Această metodă se aplică la:carne,

peşte,brânzeturi,prune.După temperatura fumului obţinut există afumarea la rece(temperatura până la 20C),afumarea la cald(temperatura în jur de 50C) şi hiţuirea,o afumare realizată la temperaturi în jur de 75C.
Mărfuri de morărit şi panificaţie

Cerealele şi produsele obţinute din acestea au o importanţă deosebită în alimentaţie deoarece asigură circa 65% din totalul caloriilor necesare zilnic şi 45% din totalul proteinelor.Bobul cerealelor este alcătuit din 3 părţi principale:învelişul,embrionul

şi endospermul.Învelişul este partea exterioară a bobului care,în procesul de măcinare şi cernere se separă în cea mai mare parte din făina albă sub formă de tărâţe.Învelişul este bogat în substanţe ca:celuloză,substanţe minerale şi vitamine.

Endospermul sau miezul făinos este format din granule de amidon,proteine care formează în prezenţa apei glutenul,cu rol important în panificaţie.Stratul exterior al endospermului conţine cantităţi apreciabile de proteine şi vitamine.Embrionul este bogat în lipide şi enzime,substanţe care pot grăbi procesul de alterare a cerealelor.

a)aspectul şi culoarea trebuie să fie caracteristice cerealelor sănătoase,bine coapte.Lipsa luciului sau boabele pătate denotă cereale vechi,păstrate în condiţii necorespunzătoare./b)Gustul trebuie să fie făinos,puţin dulceag,fără gust amar sau acru./c)Mirosul,normal de cereale pârguite,fără miros de mucegai.

d)Umiditatea influenţează în mod hotărâtor calitatea cerealelor în timpul păstrării.La o umiditate ridicată cerealele se degradează în timp scurt.De aceea STAS-ul limitează conţinutul maxim de umiditate la 14% cu excepţia porumbului păstrat în ştiuleţi la care umiditatea admisă este 18%.

e)Masa hectolitrică reprezintă masa unui hectolitru de cereale.Cerealele de bună calitate cu boabe mari,dense şi cu puţine boabe seci,au o masă hectolitrică mare(de ex. grâul peste 75 kg)/f)Corpurile străine influenţează negativ calitatea cerealelor.

Corpurile străine pot fi:seminţele altor plante,neghină,pământ,etc.În cereale nu se admit insecte./g)Sticlozitatea reprezintă proprietatea specifică grâului,orzului,

orezului şi chiar porumbului.Boabele au în spărtură un aspect sticlos,fapt ce uşurează procesul de măcinare.Acestea sunt folosite pentru obţinerea făinii destinate pastelor făinoase.Grâul semisticlos este folosit pentru făina de panificaţie,iar cel sticlos pentru pastele făinoase.

Produse de morărit

Făina se obţine prin măcinarea boabelor de grâu după care se separă particulele rezultate prin cernere cu ajutorul sitelor.

În comerţ se întâlnesc următoarele tipuri de făină:făină albă tip 680,făină semialbă tip 800, făină neagră tip 1350,făină integrală tip 1250.În afară de aceste tipuri de făină se mai obţine făina albă superioară 3 nule

(000) folosită în patiserie,făina albă 2 nule(00) tip 550,făina graham folosită la pâinea dietetică.În afară de făina de grâu,se mai obţine făina de secară,făina de orez,de ovăz.Glucidele,reprezentate mai ales prin amidon,se găsesc în cantitate mai mare în făina albă,în timp ce făina semialbă şi neagră are o compoziţie valoroasă în proteine,vitamine din grupul B,PP,E şi substanţe minerale. Condiţii de calitate.Umiditatea este o caracteristică importantă a făinii şi se limitează la maximum 14,5% la toate tipurile.

Umiditatea mai crescută poate duce la formarea cocoloaşelor,intensificarea proceselor enzimatice,degradarea făinii.

Aciditatea se datorează prezenţei unor acizi rezultaţi din descompunerea glucidelor,protidelor şi a lipidelor de către enzime.O făină cu aciditate peste 4 este în curs de alterare.Glutenul din făină formează cu apa o masă elastică care înglobează gazele în timpul dospirii aluatului şi formează,prin coacere,un miez poros.Cu cât conţinutul de gluten este mai mare,cu atât făina este de calitate mai bună.
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Aceasta trebuie să aibă o duritate scăzută.De asemenea,culoarea berii este influenţată de tipul de malţ folosit.

Astfel,berea blondă se obţine din malţ uscat neprăjit în proporţie mai mare.Berea brună se obţine din malţ brun sau negru,

prăjit la temperaturi până la 200C.

Fermentarea principală(primară) se face cu drojdii la temperatură joasă în vase deschise când se produce cea mai mare cantitate de alcool.Fermentarea secundară se realizează în tancuri de fermentaţie închise sub presiune,la rece şi durează după tipul de bere,până la 90 de zile.În timpul fermentaţiei,bioxidul de carbon rezultat se dizolvă în bere.Respectarea duratei de fermentaţie secundară are o mare influenţă asupra calităţii berii.Compoziţia chimică a berii.Berea are o compoziţie chimică valoroasă în substanţe nutritive reprezentate prin zaharuri şi rămase nefermentate;proteine,substanţe minerale

(K,Mg,Fe,Na,S),acizi organici,vitamine hidrosolubile,în special B1,B2 şi C.În bere se mai găsesc substanţe amare,substanţe tanante.Zaharurile nefermentate formează extractul solubil în proporţie de 4-8-9%.

Concentraţia alcoolică este redusă 0,8-6o,iar gustul plăcut,înţepător este dat de conţinutul de bioxid de carbon 0,35-0,45%.
Tipurile de bere s-au realizat prin dozarea extractului primitiv şi a concentraţiei alcoolice. Defectele berii.Tulburarea

berii poate fi cauzată de fermentaţia incompletă şi prezenţa drojdiilor care se înmuţesc.Acest defect poate să provină şi prin infectarea berii cu drojdii sălbatice care schimbă gustul făcând produsul neconsumabil. Acrirea berii este

produsă de bacteriile acetice.Berea cu aciditate mai mare de 0,2% faţă de limitele admise este considerată rebut.

Întinderea(băloşirea) este produsă de diferite specii de microorganisme existente în vasele şi utilajele nedezinfectate corespunzător.

b.Vinul.Vinul este băutura rezultată din fermentarea alcoolică a mustului de struguri.Când băutura similară se obţine din sucuri de alte fructe,vinul capătă denumirea fructului de la care provine.

Obţinerea vinului.Calitatea vinului este dependentă direct de calitatea materiei prime-struguri şi de respectarea disciplinei tehnologice de vinificaţie.Fermentaţia

conturează în bună măsură calitatea vinului.Se formează alcoolul care parţial se combină cu unii acizi formând esterii,care conferă vinului aroma(buchetul vinului).

Sfârşitul fermentaţiei este marcat de limpezirea şi apariţia însuşirilor specifice vinului.Calitatea este dependentă şi de igiena vaselor care trebuie bine spălate şi dezinfectate pentru distrugerea fermenţilor şi microorganismelor care pot declanşa fermentaţii secundare nedorite.Operaţiile

de îngrijire şi păstrare a vinului urmăresc evitarea degradării sub acţiunea micro-organismelor din aer.Astfel se realizează tragerea vinului de pe drojdie(pritocire),

umplerea vaselor,limpezirea vinului şi cupajarea.Cupajarea constă în amestecarea mai multor vinuri cu caracteristici diferite,

pt. realizarea unor tipuri standardizate cu caracteristici bine precizate de culoare,tărie alcoolică,buchet,etc.

Compoziţia chimică şi valoarea alimentară a vinului

Componentul caracteristic este alcoolul etilic în concentraţie de 8-14o;mai sunt identificate:aldehide,acizi volatili şi nevolatili.Acizii volatili(acidul acetic mai ales) se formează accidental prin acrirea vinului ţinut în vase neînchise ermetic.

Vinul mai conţine zaharuri rămase nefer-mentate,săruri minerale(vinul roşu are conţinut bogat în fier),vitamine,tanin,

substanţe colorate,substanţe aromate,

enzime. Bolile şi defectele vinului
Nerespectarea normelor de obţinere şi depozitare poate degrada vinurile.Bolile sunt cauzate de microorganisme.

Floarea vinului se manifestă prin formarea unei pânze alburii la suprafaţa vinului şi apariţia gustului fad şi rânced.Boala apare la vinurile slabe,cu tăria alcoolică sub 8o,depozitate în vase parţial umpute.

Oţetirea vinului este produsă de bacteriile acetice care transformă alcoolul în acid acetic.
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Gustul devine acru şi nu se poate comercializa.Se oţetesc mai ales vinurile slabe alcoolic,păstrate în prezenţa aerului şi la temperaturi ridicate(peste 15C).

Băloşirea vinului îl transformă într-un fluid vâscos,se întinde la curgere şi are miros respingător.Borşirea sau manitarea vinului se manifestă prin gust acru-dulceag,

neagreabil.Clasarea vinului este produsă de enzime care schimbă culoarea,gustul,

mirosul,vinul se tulbură şi depune sediment

Dintre defectele mai importante sunt:

mirosul de mucegai,de pământ,de doagă

(lemn putred),de hidrogen sulfurat,etc.

Sortimentul de vinuri.Varietatea soiurilor de struguri şi a tehnologiilor aplicate determină o gamă variată de vinuri.

-vinurile curente de masă se obţin din diferite vinuri de struguri în amestec şi au o concetraţie alcoolică dee 8-9o./-vinurile de regiune superioare se obţin din amestecuri de struguri din regiuni viticole consacrate,

cu tăria alcoolică de 10,5o./-vinurile superioare soiuri pure,obţinute din soiuri de renume indigene sau de import.(Ex.

Fetească,Riesling,Cabernet,Sauvignon,Muscat Ottonel) cu tăria alcoolică de 11o.

-vinurile licoroase de tip„Malaga”,„Porto”,

etc. sunt dulci,având un conţinut de zahăr de 30-120 gr/l şi concentraţia alcoolică 16-18o.Se prepară cu adaos de alcool şi zahăr sau must./-vinurile spumante tip şampanie se fabrică după tehnologia clasică „champenoise”(şampanizarea vinului în 

sticle) sau după alte tehnologii mai rapide.

Şampanizarea vinului constă în fermenta-rea suplimentară în sticle a vinului după ce în prealabil s-a adăugat un sirop de zahăr  şi drojdii selecţionate.Concentraţia alcoolică este de 11-13o./-vinul spumos se obţine prin înglobarea de bioxid de carbon în vinul îndulcit.Are o concentraţie alcoolică de minimum 10,5o,culoarea galbenă-verzuie sau aurie,gust plăcut,

înţepător,perlarea este mai scurtă cu bule mai mari decât la şampanie./-vermutul se obţine din vin cu adaos de alcool,zahăr şi o soluţie aromatizantă din plante medicinale şi aromatice.Vermutul poate fi alb sau roşu,cu o tărie alcoolică de 17-18o.

Clasificarea vinului

-tăria alcoolică – vinuri tari –16% - vinuri semitari – 13-16% - vinuri uşoare – 8-10%

-conţinut în zahăr – seci:demiseci – 8gr/l – dulci – 8-18gr/l – licoroase – peste 18gr/l

-culoare – albe,roze,roşii,negre

-comercial – de masă;de regiune;de regiune superioară;soiuri pure;speciale

Băuturile alcoolice naturale distilate

Aceste băuturi se mai numesc şi rachiuri naturale,care se obţin prin fermentarea şi distilarea fructelor şi a subproduselor de la vinificaţie-drojdia şi tescovina.

Ţuica de prună se prezintă limpede,

Incoloră,cu nuanţă gălbuie,cu o aromă specifică.Are o concentraţie alcoolică de 22-36o.Ţuica bătrână este învechită cel puţin 1 an în butoaie de stejar,are o culoare mai gălbuie şi o aromă mai pronunţată.

Tăria de 34o.Şliboviţa se obţine prin redistilarea ţuicii până la concentraţia alcoolică de 40-45o.Rachiurile de fructe sunt :de caise,de cireşe,de pere etc.Acestea au o culoare gălbuie până la brună,buchetul specific fructelor.Rachiul de drojdie se fabrică din drojdia de vin prin distilare,are 30o şi un miros specific de drojdie.Prin învechirea rachiului de drojdie,se obţine spuma de drojdie cu tăria de 36o.Rachiul de tescovină rezultă prin prelucrarea tescovinei de la vinificaţie.Are tăria alcoolică de 30o,este incolor,slab gălbui şi cu miros caracteristic.Rachiul din vin se obţine prin distilarea vinurilor slabe;rezultă un distilat cu tăria de 65o care se diluează până la tăria de 38-40o.Vinarsul(coniacul).

Este o băutură cu tăria alcoolică de 38-45o,obţinută prin învechirea distilatului de vin,după metoda Cognac,în butoaie de stejar,timp de 4-6 ani.Coniacul se clasifică în 2 categorii:comune şi superioare.

Coniacurile comune se livrează în următoarele tipuri:Coniac cu 3 stele(cu vechime de 3 ani) şi care poartă denumirea producătorului.Coniacurile superioare au 5 stele,culoare galbenă ruginie şi buchetul mai fin.
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Brânzeturi maturate moi cu mucegaiuri

Brânza Bucegi de origine franceză

(Roquefort) se obţine prin prelucrarea laptelui de oaie sau de vacă.Este una dintre cele mai răspândite brânze din lume.Se prezintă sub formă de bucăţi cilindrice în greutate de 2,5-3,5 kg,fără coajă,fiind acoperită cu folie de aluminiu,pt. a împiedica deshidratarea pe perioada maturării de 2-3 luni.Pasta este albă,slab gălbuie,prezentând canale verticale de culoare verde,gri formate din mucegaiul Penicilium Roqueforti.Consistenţa este untoasă,mirosul şi gustul specific,picant.

Din lapte de bivoliţă se fabrică după aceeaşi tehnologie brânza denumită Homorod cu caracteristici asemănătoare.

Brânza Camembert este tot de origine franceză şi se obţine din lapte de vacă,în formă de bucăţi cilindrice de circa 100 gr.Maturarea acestei brânze se face sub acţiune unor microorganisme de suprafaţă şi a mucegaiului Penicilium Camemberti.

Coaja este subţire,comestibilă,acoperită cu un mucegai alb,pasta este albă,uşor gălbuie

foarte moale,fără desen,cu gust şi miros specific,picant,asemănător ciupercilor.

Brânzeturi maturate semitari.Majoritatea brânzeturilor semitari fabricate la noi în ţară se obţin din lapte de vacă.

Brânza Trapist se obţine din lapte de vacă normalizat,are formă cilindrică sau paralelipipedică cu masa de 1,2-1,5 kg.Caracteristici-la exterior are coajă netedă de culoare gălbuie acoperită cu parafină,pasta este gălbuie,semitare,cu desenul format din ochiuri cât mărimea bobului de mazăre.Brânzeturi olandeze se fabrică cu denumiri diferite după formă:

sferică(Edam),paralelipipedică(Gonda),

cilindrică.În general are o greutate între 1,5-2,5 kg.Au o cojă netedă,colorată de obicei în roşu sau galben,acoperită cu parafină.Pasta este gălbuie,cu consistenţă foarte elastică.Desenul este format din ochiuri foarte rare de mărimea bobului de mazăre.Gustul şi aroma sunt plăcute,gustul este dulceag,uneori foarte slab amărui.

Brânzeturi maturate tari sunt caracterizate printr-o consistenţă foarte tare a pastei,o durată de maturare lungă.La noiîn ţară se fabrică pe scară largă brânzeturile: Cedar,

Mureşana,Schwaitzer,tip Romano,cu denumirile Tismana,Dunărea,Tomis,etc.

Brânza Schwaitzer este cea mai apreciată în toată lumea datorită excelentelor calităţi gustative.Se obţine din lapte de vacă,de cea mai bună calitate şi se prezintă sub formă de bucăţi mari,cilindrice, cu mas de 60-120 kg.Tendinţa actuală este de a se porţiona şi ambala în pelicule plastice,transparente,

închise sub vid prin sistemul cryovac.

Maturarea acestui proces se face timp de 3-6 luni,în spaţii corespunzătoare cu îngrijire specifică.Se livrează în 3 calităţi

(STR.1495/83):brânza Schwaitzer Vatra Dornei, brânza Schwaitzer de calitate superioară, brânza Schwaitzer de calitatea I.Prezintă coja netedă,uniformă,rezistentă,

elastică,aderentă la miez fără pete de mucegai sau crăpături.În interior pastă compactă,omogenă cu ochiuri de fermentare de mărimi diferite(8-22 milimetri),netedă şi lucioasă,fără crăpături şi repartizate la 2 cm sub coajă.Culoarea galben pai până la galben,mai închis spre coajă.Consistenţa miezului e elastică,

omogenă,nesfărâmicioasă. Brânza Cedar
originară din Anglia se fabrică din lapte de vacă în formă cilindrică de circa 30 kg.

Uneori se fabrică în bucăţi paralelipipedice de 20 kg.Prezintă la exterior o coajă galbenă acoperită cu parafină sau poate fi fără coajă.Pasta este de culoare gălbuie,

compactă,cu rare goluri de aşezare.Gustul şi aroma foarte plăcută,cu uşoară nuanţă de nuncă,consistenţă fină,uşor elastică.

Brânzeturi frământate se obţin din caş de oaie sau de vacă maturat,pastificat,

amestecat cu sare şi diferite adaosuri fiind introdus în diferite ambalaje pt continuarea maturării.Din această categorie fac parte brânza de burduf I şi II(în coajă de brad),

brânză de Moldova,crema Focşani,brânza Luduş,brânza Bistriţa.
Brânza de burduf şi în coajă de brad este un vechi tip de brânză românească fabricat din caş de oaie,frământat şi ambalat în burduf de piele(de oaie sau de capră) sau în coajă de brad cusută cu rafie în formă cilindrică.
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Brânza de burduf cântăreşte 30-60 kg,iar cea în coajă de brad de la 500 gr la 10 kg.Pasta este de culoare alb-gălbuie,

consistenţa moale.Brânza deMoldova se mai cheamă şi brânză de putină deoarece se ambalează în putini din lemn de brad de 20-30 kg.Produsul se przintă în 2 tipuri:Tip F-frământată complet;Tip C cu straturi alternative de brânză frământată şi felii de caş maturat.Ambalajul să fie curat,bine închis,fără miros străin.Culoarea slab gălbuie,uniformă de brânzeturi frământate,

grasă,presată între degete se întinde ca o pastă grasă.La tipul C feliile de caş să aibă consistenţă tare,miros şi gust caracteristic de brânză frământată.Brânzeturi opărite sunt denumite caşcavaluri.Se obţin prin opărirea caşului,în prealabil maturat,care după sărare este din nou maturat în anumite condiţii de umiditate şi temperatură.

Caşcavalul se prepară cu pasta tare,cu pasta moale(Penteleu),cu pasta semitare(Dalia,

Rucăr,Jiul).Din aceeaşi categorie fac parte şi caşcavalurile „Brădet” şi „Vrancea” care au o pastă semitare şi sunt afumate în condiţii speciale.Caşcavalul „Teleorman” fabricat în amestec din lapte de oaie integral 70-75% cu lapte de vacă smântânit.Se prezintă în bucăţi cilindrice sau paralelipipedice de circa 7 Kg.Caşcavalul „Penteleu” se obţine în 2 tipuri:din caş de oaie tip O şi din caş de vacă tip V;numit şi „caşcaval de munte”.Se prezintă în bucăţi cilindrice de 4-6 kg,coaja are culoarea verde-cenuşiu deschis,miez curat,omogen,alb-gălbui,gust,miros plăcut.

Caşcavalul „Dalia” se obţine în aceleaşi condiţii,numai că materia primă o formează laptele de vacă.Pt. o depozitare mai eficientă se fabrică în formă paraleli-pipedică,nu numai în bucăţi cilindrice.Din lapte de vacă se obţine şi caşcavalul

„Rucăr”.Caşcavalul afumat „Brădet” se obţine din caş de vacă şi se afumă cu cetină de brad.Se prezintă în bucăţi cilindrice de 100 gr cu gust şi aromă de brad afumat.

Brânzeturi topite sunt produse obţinute din brânzeturi fermentate şi maturate fără aspect comercial corespunzător,adică formă necorespunzătoare,desen,aromă şi gustul insuficient exprimate.Această formă de prelucrare permite valorificarea multor tipuri de brânzeturi cu defecte fizice.

Obţinerea se bazează pe topirea materiilor prime cu săruri de topire şi diferite adaosuri.Masa de brânză topită se dozează direct în hârtie metalizată sub formă de sectoare de cerc,folosindu-se instalaţii de vid se depărtează de masă de brânză topită atât substanţele volatile cu miros neplăcut cât şi excesul de vapori de apă.Păstrarea se face la temperatura de 0,5C,având un termen de garanţie de circa 60 de zile.

Brânzeturile se vând sub diferite denumiri denumiri,în marea majoritate denumirea fiind determinată de tipul de brânză folosită ca materie primă.

CARNEA ŞI PRODUSELE DIN CARNE

Factorii de calitate

Pt. prevenirea pătrunderii în alimentaţie a cărnii contaminate cu germeni transmisibili la om sau a toxiinfecţiilor alimentare,

controlul sanitar se efectuează la primirea animalelor cât şi după tăiere.Acesta constă în examenul general prin palpare,secţiona-

rea unor părţi,unor organe,ganglioni limfatici.Marcarea cu ştampile atestă controlul sanitar şi salubritatea sau destina-ţia primită după caz.Carnea admisă în consum fără restricţii este marcată cu ştampilă rotundă pt. consum intern şi cu ştampilă ovală pt. consum extern.Carnea admisă condiţionat în consum este marcată cu ştampila pătrată.Carnea confiscată este marcată cu ştampilă triunghiulară.Separat,

carnea de porc carea fost găsită neinfectată la examenul trichinoscopic se marchează cu încă o ştampilă dreptunghiulară cu inscripţia „FĂRĂ TRICHINĂ”,care se aplică lângă ştampila de control sanitar pe faţa exterioară a pulpei.

Păstrarea Transformările biochimice ce au loc în carne după tăiere sunt determinate de microorganismele ce se găsesc pe carne,dar mai ales în organe şi viscere şi care produc diferite boli specifice.
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Operaţia termică de bază o formează pasteurizarea la 73-80C,timp de menţinere diferit în funcţie de mărimea recipientului.

Urmăreşte să distrugă toate formele vege-tative ale microorganismelor din interiorul ambalajului.Tipurile de semiconserve din carne sunt denumite după partea anatomică a bucăţilor de carne folosite:Pulpă,Spată,

Pork Loin,Chopped ham,Chopped porc.

Semiconservele din carne se ambalează în cutii metalice vernisate în interior,de mărimi şi forme diferite.

PEŞTELE ŞI PRODUSELE DIN PEŞTE

Peştele proaspăt.Valoarea alimentară

Carnea de peşte are culoarea albă sau slab-roz şi este formată din fibră musculară foarte fină lipsită de ţesut conjunctiv interfibrilar:Grăsimea se află în proporţii variate în funcţi de specie şi stare de îngrăşare.Ea nu formează strat adipos,ci îmbibă ţesuturile musculare.Carnea de peşte are miros caracteristic datorită acidului gras nesaturat,predominant;acidul culpandonic ce se găseşte în stare liberă alături de acidul oleic,palmitic,stearic,etc. reducând stabilirea grăsimii la păstrare şi favorizează alterarea.

Caracterizarea principalelor grupe de peşte

Cele mai răspândite şi valoroase specii de peşti sunt:Peştii din familia Sturionilor
(Acipenseridae):morunul,nisetrul,păstruga,cega.Carnea şi icrele acestor peşti au o valoare nutritivă ridicată.Carnea este albă,gustoasă şi se consumă proaspătă,

afumată-sub formă de „Batog”(muşchii spinali)-sau conserve sterilizate.Grăsimea acestor peşti este fină şi foarte gustoasă.

Familia Clupeide:scrumbia,rizeafca,

gingirica au carnea grasă,gustoasă.Se foloseşte la obţinerea semiconservelor şi conservelor sterlizate în ulei.

Familia Salmonide:păstrăvul are carnea fină,foarte gustoasă,fără oase intramus-culare.S-au creat păstrăvării în zonele de munte pt. asigurarea cu puiet a pâraielor.

Familia Ciprinidae cuprinde majoritatea peştilor din apele noastre dulci,a.î. din această familie fac parte cele mai mari soiuri de peşte ce se pescuiesc la noi.Importanţi sunt:crapul,plătica,roşioara,

văduviţa,avatul,scobarul,obletul,linul,morunaşul,mreana,etc.Carnea este albă,gustoasă,

dar foarte bogată în oase intramusculare;de aceea se prelucrează ca conserve sterilizate în sos tomat sau ca semiconserve marinate.

Familia Siluridei:somnul-are carnea fără oase,foarte gustoasă,grasă.

Familia Mugilidae cuprinde chefalul,iar din familia Carangidae reprezentativ este stavridul.Sunt pescuite cantităţi importante din aceşti peşti cu carnea gustoasă,folosită la fabricarea semiconservelor marinate cu ceapă,la conserve prin afumare sau sub formă de conserve sterilizate.Dintre peştii oceanici destinaţi consumului alimentar şi industrializării cei mai importanţi sunt:

Sardină,Sardinelă,hering,Cod,Merluciu,

Stavrid,Pălămidă,Ton.

Condiţii de calitate.Ambalarea şi păstrarea peştelui proaspăt

După scoaterea peştelui din apă au loc imediat diferite modificări biochimice.

Astfel,pe suprafaţa corpului apare o secreţie de mucus,care formează un mediu prielnic pt. dezvoltarea microbilor.De aceea,peştele adus la centrele de colectare se spală cu apă răcită,se lasă să se scurgă şi se ambalează.Peştele va fi intercalat cu straturi de gheaţă măruntă,curată,în proporţie de 50-70% a.î. ambalajele ajunse la destinaţie să mai conţină min.25% gheaţă.Butoaiele trebuie să conţină 40% peşte,40% gheaţă şi 20% apă sărată cu concentraţia de 6%.Păstrarea se face cu gheaţă,în depozite frigorifice sau în camere reci,la o temperatură de 0-5C şi umiditatea relativă 90-95%.Condiţiile de calitate stabilesc elementele de apreciere a prospeţimii cărnii de peşte,astfel:

Aspectul ochilor:limpezi,bulbucaţi cu corneea transparentă,se admit şi cu ochii retraşi la nivelul orbitei,cu corneea puţin mată.Aspectul bronhiilor:roşii de sânge cu nuanţă caracteristică speciei,fără miros şi fără mucozităţi;se admit şi cu puţine mucozităţi.Aspectul pielii şi al solzilor:culoare naturală,lucioasă,solzii lucioşi şi bine fixaţi; Aspectul anusului:
retractant(concav) şi albicios,se admite şi uşor proeminent şi de culoare roz.
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Aspectul muşchilor:bine legaţi de coloana vertebrală şi coaste.Culoarea uniformă specifică speciei.Aspectul viscerelor:bine individualizate,fără lichid în cavitatea generală şi cu miros caracteristic.

Consistenţa spinării:elastică,la apăsarea cu degetul urma dispare.Congelarea.După moarte,peştele este invadat de micro-organisme care pătrund în carne fie din mucusul de pe suprafaţă fie în timpul diferitelor operaţiuni tehnologice necores-punzătoare(rănire,transport,eviscerare,por-

ţionare).Microflora specifică peştelui este adaptată la condiţii de frig,de aceea păstrarea peştelui un timp mai îndelungat se face numai prin congelare.Pt. congelare peştele se pregăteşte prin decapitare,evisce-

rare şi porţionare.În prealabil,peştele se prelucrează prin sortare după mărime,mod de prelucrare,greutate.Pt. peştii mari,

congelarea se face individual,iar pentru peştii mici,în formă de brichete.

Temperatura de congelare este de cca30C,

iar în profunzime trebuie să se asigure o temperatură de -18C.Durata de păstrare,la -18C,este între 3-7 luni.La această tempe-ratură,acţiunea enzimatică şi microbiană se întrerupe,oxidarea grăsimilor încetinându-se.Tot pt. evitarea acestei modificări se face şi acoperirea peştilor cu glazură

(peliculă) de gheaţă de 2 mm grosime şi în compoziţia căreia se introduc câteodată şi antioxidanţi.
Produse din peşte

a)Peşte sărat.Sărarea este cea mai frecventă metodă de conservare pt.că se realizează ami uşor,efectuându-se direct la locul pescuitului.Se bazează pe acţiunea bacteriostatică a soluţiei de sare de o anumită concentraţie şi pe acţiunea sa deshidratantă.Se folosesc metode de sărare uşoară,umedă sau mixtă.Prin sărare uscată se conservă peştele slab sau nu prea gras şi peştele mic.Peştele mare este eviscerat,bine spălat,secţionat şi sărat cu grijă.Cel mic se sărează întreg,tăvălindu-se prin sare.La sărarea umedă peştele se introduce într-o sramură cu concentraţia 18% până când carnea capătă conţinutul de sare dorit.

Sărarea mixtă combină cele 2 metode şi are avantajul că procesul de sărare începe imediat.Ambalarea se face în lăzi sau butoaie de lşemn,tip,cu capacitatea de 30 kg,peştele fiind aşezat în straturi regulate,

dese şi bine presate.Peştele mic,de 12 cm se poate introduce în butoaie şi nearanjat în rânduri.Peştele oceanic sărat,păstrat în saramură,se ambalează în recipiente din material plastic sau în butoaie de lemn cu capacitatea de 50 l,curate,etanşe.Lăzile vor fi căptuşite cu hârtie sau folie de material plastic,bine prinse în cutie şi balotate.

Păstrarea se va face în camere frigorifice sau în încăperi aerisite,fără miros străin,

ferite de insecte şi rozătoare la o tempe-ratură de refrigerare de 2-5Cşi oumiditate

 de 75-90%.Butoaiele se aşază pe grătare,

astfel distanţate încât să asigure o bună circulaţie a aerului şi un acces uşor.

Tipurile de peşte sunt diferenţiate după conţinutul de sare în:peşte foate sărat(14-18%) şi peşte potrivit de sărat(5-10-14%) destinat prelucrării prin afumare.După modul de prelucrare poate fi:peşte întreg,

spintecat,bucăţi.După însuşirile organo-leptice şi greutatea bucăţilor,scrumbiile sărate se clasifică în 3 calităţi:superioară,

calitatea I şi calitatea a II-a.

Proprietăţi organoleptice.La exterior peştele trebuie să prezinte pielea curată,

neîntunecată,neîngălbenită;la peştele întreg burta să fie tare şi elastică.Se admit leziuni ale pielii între 5-10% la peştii întregi.Nu se admit insecte,larve de paraziţi în muscu-latură.Ochii trebuie să fie la nivelul orbitelor.În secţiune,carnea să aibă culoarea sidefie,fără urme de sânge.Consistenţa densă,elastică,aderentă pe oase.Gustul şi mirosul normale,plăcute,

caracteristice peştelui sărat,fără gust şi miros străin.

b)Peşte afumatSe obţine din peşte proaspăt

congelat sau sărat,prin afumare la cald sau la rece.Fumul produs prin arderea înăbuşită a rumeguşului de lemn împiedică alterarea peştelui prin acţiunea lui bactericidă datorită substanţelor antiseptice din componenţă ca:fenoli,crezoliformalehidă.

Metodele folosite la afumarea peştelui sunt afumarea la cald şi afumarea la rece.




